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Welcome Geschätzte Fluggäste



Thomas Klühr



«Als nationale Fluggesellschaft verbinden wir verschiedene Kulturen.» “As the airline of Switzerland, we connect various cultures.”



Als nationale Fluggesellschaft verbinden wir die Schweiz mit der Welt – und somit auch verschiedene Kulturen. Nicht von ungefähr dreht sich die aktuelle Ausgabe von SWISS Magazine rund ums Thema Gaumenfreude. Denn auch Essen schaﬀt es, Menschen auf der ganzen Welt zu vereinen – unabhängig von Herkunft und Gesinnung. Essen ist Teil der Kultur. Und diese wird bei SWISS auch an Bord bewusst gelebt. Verschiedene kulinarische Angebote sollen Ihnen die Reise mit uns nicht nur verschönern, sondern auch einen Eindruck der unterschiedlichen Regionen der Schweiz und der restlichen Welt verschaﬀen. Welches die meistgewählte Speise in der Luft ist, wieso ein Filet nicht dicker als 4,5 Zentimeter sein darf, um bei uns serviert zu werden, und wie viel Mövenpick-Glacé jährlich an Bord gegessen wird, erfahren Sie ab Seite 124. Unsere Journalisten und Fotografen haben zudem die Freiheit des Fliegens genutzt, um in bunte Kochtöpfe zu blicken: Ob Streetfood in Nairobi, San Francisco oder Tokio (ab Seite 14), ein Besuch in den Familienküchen Israels, Italiens oder Norwegens (ab Seite 60) oder auf den Spuren des Pop-up-Hypes (ab Seite 116): Einmal mehr stellen wir fest, dass Traditionen und Gesellschaftsnormen auch in kulinarischer Hinsicht verschiedenartiger nicht sein könnten. Das Gefühl, «zu Hause» zu sein, das oft mit Essen verbunden wird, ist jedoch für viele das gleiche. Ich hoﬀe, dass Sie sich auch bei uns an Bord zu Hause fühlen, und wünsche Ihnen heute nicht nur einen schönen Flug, sondern insbesondere auch «en Guete»!



Herzlich, Ihr



Thomas Klühr CEO Swiss International Air Lines
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Editorial



aboard Dear guests



Chers passagers



Cari ospiti di SWISS



As the airline of Switzerland, we connect our home country with the world, and with its various cultures. So it’s no coincidence that the latest issue of our SWISS Magazine is devoted to food and drink. Eating, too, can bring the people and the peoples of the globe together, regardless of their origins or beliefs. Food is part of all our cultures. And it’s something we particularly celebrate at SWISS. We oﬀer a wide range of culinary attractions aloft: not just to make your ﬂight as enjoyable as possible, but also to show you the sheer diversity of the cuisines of Switzerland’s regions and the rest of the world we serve. Like to know what meal is eaten more than any other on our ﬂights? Why a ﬁlet of ours should never be more than 4.5 centimetres thick? Or how many Mövenpick ice creams we hand out on board every year? You can ﬁnd out all this and more from page 124. Our journalists and photographers have also been making full use of the freedom of the skies to check out colourful culinary experiences all over the world: street food in Nairobi, San Francisco and Tokyo (from page 14), family cooking in Israel, Italy and Norway (from page 60) and hot on the heels of the pop-up hype (from page 116). As our travels have revealed, traditions and social norms could hardly be more varied in culinary terms. Yet the sense of feeling “at home” – which is closely tied to eating and drinking, too – is often a more shared experience. I hope that you feel at home with us today. And I wish you not just a pleasant ﬂight, but “bon appétit”!



En tant que compagnie aérienne nationale nous rallions la Suisse au reste du monde. Ce n’est pas un hasard si cette édition du SWISS Magazine a pour sujet les plaisirs de la table. Car la cuisine a le don de servir de trait d’union entre les individus du monde entier, indépendamment de leur provenance et de leur idéologie. La cuisine fait partie de la culture. Et nous pratiquons sciemment cette philosophie aussi à bord. La palette variée de spécialités culinaires n’est pas destinée à vous faire passer uniquement un agréable moment avec nous, mais encore à vous donner un aperçu de la diversité des régions suisses et du reste du monde. Vous voulez savoir quel est le mets favori de nos passagers? Vous trouverez la réponse à partir de la page 124. Nos journalistes et nos photographes ont fait le tour des casseroles. Qu’il s’agisse de la cuisine de rue à Nairobi, San Francisco ou bien Tokyo (à partir de la page 14) ou d’une visite aux fourneaux des familles israéliennes, italiennes et norvégiennes (à partir de la page 60), ou qu’ils aient suivi les traces de l’engouement pour les restaurants «pop-up» (voir page 116), nous constatons une fois de plus qu’au niveau des traditions et normes de la société, les diﬀérences ne sauraient être plus grandes et elles s’expriment jusque dans l’art culinaire. Mais le sentiment d’être «chez soi» est le même pour presque tous. J’espère que vous aussi vous sentirez chez vous chez nous. Je vous souhaite aujourd’hui non seulement un vol agréable, mais tout spécialement aussi «bon appétit»!



Come compagnia area nazionale, mettiamo la Svizzera in collegamento con il resto del mondo e, di conseguenza, anche con diverse culture. Non è un caso quindi che questo numero di SWISS Magazine sia incentrato sul tema dei piaceri del palato, perché il cibo è un forte elemento di unione tra le persone di tutto il mondo, indipendentemente dalla provenienza e dal modo di pensare. I nostri giornalisti e fotograﬁ hanno inoltre sfruttato i nostri voli per andare a curiosare nelle cucine altrui. Dopo molteplici «assaggi» – street food a Nairobi, San Francisco e Tokyo (da pagina 14), cucina casalinga in Israele, Italia e Norvegia (da pagina 60), per ﬁnire con i pop-up restaurant (da pagina 116), oggi tanto di moda – i nostri inviati sono giunti alla conclusione che, anche sotto il proﬁlo culinario, le tradizioni e le convenzioni sociali dei vari paesi non potrebbero essere più diverse tra loro. Un denominatore comune tuttavia è la sensazione di essere «a casa» che la buona tavola spesso regala. Nell’articolo a pagina 124 e seguenti vi sveliamo quali sono i piatti più richiesti in volo, perché il ﬁletto che serviamo sui nostri aerei non dev’essere più alto di 4,5 centimetri e perché il gelato Mövenpick da noi si gusta tutto l’anno. Spero che anche voi vi sentiate a casa sui nostri aerei e oggi, oltre ad augurarvi buon viaggio, vi auguro «buon appetito»!



All you can app Selection & Text: Vanessa Schaub Illustrations: Raffinerie AG



Shopping: Scan it Codecheck, codecheck.ch App for free, iOS & Android



Sie möchten auf Palmöl verzichten? Mit Codecheck scannen Sie den Barcode eines Lebensmittels oder Kosmetikartikels, bekommen alle Inhaltsstoffe angezeigt und erfahren sofort, ob das Produkt für Sie in Frage kommt oder nicht. Vegane, gluten- und laktosefreie Lebensweisen lassen sich direkt einstellen. You banned palm oil from your diet? With Codecheck you can scan the bar codes of foodstuffs and cosmetics for their ingredients list, thus instantly learning if the product is good to buy or not. You can even preset any special nutritional requirements like vegan, gluten- or lactose-free diet.



Drinking: Mix it Cooking: Eat it



Mixology, mixologyapp.com App for free, iOS & Android, E only



Yummly, yummly.com App for free, iOS, Android, Windows, E only



Silvester steht bald wieder vor der Tür, gute Cocktails müssen her. In Mixology können Sie nach Kategorie (Martinis oder Shots?), Zutaten (Absinth oder Vodka?) und Lieblingscocktails suchen und mixen sich Schritt für Schritt zum perfekten Drink. Für 1 Schweizer Franken werden noch mehr Rezepte freigeschaltet und die nervigen Anzeigen verschwinden. Cheers! New Year’s Eve is closer than you think! Time for some great cocktail recipes. The Mixology app lets you brows in categories (Martini or shots?), ingredients (Absinth or vodka?) and favourite cocktails until step by step you have mixed yourself to the perfect drink. For 1 Swiss franc, you get even more recipes and the annoying adds disappear. Cheers!



Neu ist Yummly nicht, aber für mich eine der besten Food Apps. Zuerst stellt man seine Präferenzen ein: Thailändische, italienische und lateinamerikanische Küche mag ich besonders, dafür mag ich keine Auberginen oder Trüffel, kochen tu ich für einen Zweipersonenhaushalt. Wenn ich eine Erdnussallergie hätte und mich nach Paleo ernähren würde, könnte ich das auch angeben. Aufgrund meines Profils schlägt mir Yummly Rezepte (in meinem Fall für zwei Personen) vor, die ich unter meinen Favoriten abspeichern und deren Zutaten ich mit einem Klick auf meine Einkaufsliste setzen kann. Mit der Zeit kennt die App meinen Geschmack genau und schlägt mir Gerichte vor, die ich wirklich mag. Und die App sieht auch noch yummy aus! Although Yummly is not new, it is still one of the best food apps I know. Once it’s downloaded, you first set your preferences: I personally love Thai, Italian and Latin American flavours. Aubergines and truffles? No thanks! Under serving size, I select two. If I had a peanut allergy or was on a paleo diet, I could specify that, too! Based on my profile, Yummly now recommends recipes for two, which I can save under favourites. With one click, the app creates a shopping list with all the ingredients I need for the recipe I chose. With time, the app remembers my taste and only suggests dishes that I really like. All this is served in great look – yum!
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Apps to Have



Cultural highlights Selection & Text: Sandra Matter



Lucerne: Swiss Chocolate Adventure Dauerausstellung/Ongoing Verkehrshaus der Schweiz verkehrshaus.ch



Berlin: Cult Berlin icon the curry sausage gets its own show Dauerausstellung/Ongoing Deutsches Currywurst Museum currywurstmuseum.com



Wer hat sie erfunden? Zumindest für die Berliner ist klar, dass Herta Heuwer das Rezept für das Kultgericht 1949 in ihrer Imbissbude per Zufall entwickelte. Who invented the curry sausage? Berliners believe that Herta Heuwer stumbled on the recipe entirely by chance one day in 1949, while working in her snack bar.
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Die Currywurst ist in Berlin so legendär wie der Fernsehturm. Rund 70 Millionen Currywürste werden in der Hauptstadt jedes Jahr verspeist. Daher ist es kaum verwunderlich, dass diesem Wahrzeichen auch ein ganzes Museum gewidmet wurde. In einer interaktiven Ausstellung entlang eines Saucenstroms kann das kultige Nationalgericht nun kulinarisch entdeckt werden. Wer eine Pause braucht, kann sich auf dem Wurstsofa ausruhen. Eine Pilgerstätte für alle Currywurstfans! In Berlin, the humble curry sausage is as legendary as the TV tower. As many as 70 million curry sausages are eaten here every year! And so it is relatively unsurprising to find an entire museum dedicated to this iconic symbol. Visitors following the trail of sauce that guides them through this interactive exhibition will discover the multiple culinary facets of this cult national dish. And when you need a break, there’s even a sausage sofa! A place of pilgrimage for all fans of curry sausage.



Travel Agenda



Die Schokoladenseite des Verkehrshauses der Schweiz: Auf der multimedialen Entdeckungsreise in einem automatisch gesteuerten Schiffscontainer erfährt man mit allen Sinnen spannende Fakten zur Herstellung, Herkunft und zum Transport von Schokolade. Eine Erlebnisfahrt, die in einer überdimensionalen Pralinenschachtel endet: Wären doch alle Ausstellungen so süss! The Swiss Museum of Transport takes a closer look at chocolate: visitors on this multimedia voyage of discovery inside an automatically guided replica of a ship’s container will find out all sorts of fascinating facts about the origin, production and transport of chocolate in a presentation that appeals to all the senses. An exciting journey that finishes up inside a giant box of chocolates: if only all exhibitions were this sweet!



Travel agenda: Overview November



Bern: Wild Food. A Culinary Tour through the Alps Bis/Until 8.1.2017 Alpines Museum der Schweiz alpinesmuseum.ch



Was sich alles aus Bärlauch und Gänseblümchen zaubern lässt, erfahren Sie in der Ausstellung! Find out what you can whip up with wild garlic and daisies in the exhibition!



Wildpflanzen auf der Spur: Das Kabinett Biwak #17 wird zu einer begehbaren Vorratskammer und widmet sich der wilden Küche. Das Highlight der Ausstellung sind rund 500 Einmachgläser mit verarbeiteten Kräutern, Wurzeln und Likören. Renommierte «wilde Köche» der Schweiz erzählen an sechs Hörstationen über ihre Philosophie der wilden Kräuter und wie man diese am besten in der Küche oder in der Medizin verwendet. Tracking down wild plants: Biwak #17 has been transformed into a walk-in larder dedicated to wild food. This exhibition focuses on a grandiose collection of 500 bottling jars, each containing herbs, roots or liqueurs. At six audio stations visitors can hear well-known Swiss “wild chefs” talking about wild herbs, and how to make best use of them in cooking and medicine.



FAIRS Shanghai: iFresh China International Fruit & Vegetable Expo 2016 14.–16.11.2016 Shanghai New International Expo Center en.ifreshfair.cn Belgrade: Fair of Ethnic Food and Drinks 23.–26.11.2016 Belgrade Fair etnohip.rs FESTIVALS London: Taste of London 17.–20.11.2016 East London’s Tobacco Dock london.tastefestivals.com STREET FOOD Pfäﬃkon: Asian Food and Culture Festival 2.–27.11.2016 Hotel Seedamm Plaza asianfestival.seedamm-plaza.ch EVENTS Chicago: A (Mostly) Veggie Aﬀair 10.11.2016 Lakeshore Beverage facebook.com/greencitymarket



Photos: Lucerne: KEYSTONE; Bern: ©Siﬀert/weinweltfoto.ch



Lausanne: Coupe Romande (Fancy Cocktail Competition) 10.11.2016 Gastronomia barkeeper-union.ch EXHIBITIONS Prague: Gastronomy Museum Dauerausstellung/Ongoing Old Town muzeumgastronomie.cz Vevey: Alimentarium – Food Museum Dauerausstellung/Ongoing Quai Perdonnet 25 alimentarium.org



Travel Agenda
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Tasty tidbits 1



Harrys Ding



Essen gehen in Zürich? Harry und Carrie präsentieren in ihrem Onlinemagazin neben fast täglichen Neueröffnungen auch hippe und kultige Zürcher Hotspots, in denen man sich zum Brunch-, Fondue- oder Burgerplausch trifft. Eating out in Zurich? Harry and Carrie’s online magazine presents new restaurant openings almost daily, along with all the hip local hot spots for brunch, burgers or fondue fun. harrysding.ch



Roman holiday



2



Muesli man



Nach New York hat sich LOCALIKE auch Rom verschrieben, wo aus den individuellen Wünschen und Interessen der Kunden arrangierte Reiseprogramme und attraktive Serviceleistungen zusammengestellt werden. Ein kulinarisches Highlight neben informativen Food-Tours: Picknick alla Romana. Che bello! Hot on the heels of New York, LOCALIKE now brings to Rome its concept of packaging its customers’ individual interests and wishes into an attractive travel programme. And alongside its informative food tours, LOCALIKE Roma offers a further culinary highlight: picnics! localike.com
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Scraps and Morsels



4



Gourmet goalie



Die Nummer 1 im Tor der Schweizer Fussball-Nati hat nicht nur flinke Füsse, sondern auch geschickte Hände. Yann Sommers Food Blog (Rezepte und Tipps inklusive) gehört gut ein Jahr nach der Lancierung bereits zu den bekanntesten in der Schweiz. Knackiges Essen knackig serviert!
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Cakes with class



Die Zürcherin Sara Hochuli ist über Grenzen hinaus bekannt. Sie verbindet Design mit Gaumenfreude. In den Genuss ihrer Tortenkunst kommt man unter anderem in ihrem Zürcher



Yann Sommer, the firstchoice goalkeeper of the Switzerland soccer team, is a sure pair of hands in the kitchen, too. Just a year after its launch, his food blog (which includes recipes and further tips) is one of the most popular in the country. Tasty meals, tastefully presented!



sommerkocht.com



Café Les Gourmandises de Miyuko, wo man sich zu herzhafter Tea Time oder einem der besten Brunchs der Stadt (auch milchfrei, vegan und glutenfrei) trifft. Und natürlich zum Tortenschmaus! Sara Hochuli of Zurich is well known way beyond Switzerland. Sara combines the sweetest of creations with a keen eye for design. And the beneficiaries of her cake-making skills include the Zurich café Les Gourmandises de Miyuko, which offers both wonderful afternoon teas and one of the best brunchs in the city (with non-dairy, vegan and gluten-free options, too). miyuko.ch



Photo: Muesli man: Shutterstock
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Die Schweiz hat’s erfunden? Was steckt wirklich hinter dem Original von Birchermüesli? 1895 kam der Arzt Maximilian Oskar Bircher-Benner auf einer Wanderung in den Schweizer Bergen in den Genuss einer Schale mit Haferflocken, geriebenen Äpfeln, Nüssen, Zitronensaft und gezuckerter Kondensmilch (in seinen Augen der Grund für die roten Wangen der Bauern). Wieder in Zürich angekommen, entwickelte er die Lehre, dass dieser Rohkostbrei (von ihm «d Spys» genannt) reine «Lichtquanten» der Sonne speichere und deshalb die einzig wahre Energiequelle der Menschen sei. Absoluter Unsinn! So blieb ihm die medizinische Anerkennung seiner Ernährungstheorie auch versagt – als Schöpfer des Birchermüesli ist er jedoch unsterblich. So where does Switzerland’s famous muesli originate? It was back in 1895 that Dr Maximilian Oskar Bircher-Benner was treated to a bowl of oat flakes, grated apples, nuts, lemon juice and sweetened condensed milk (which, he felt, was the prime reason for the local farmers’ ruddy cheeks) while hiking in the Swiss Alps. Back in Zurich, he swiftly developed the theory that this mélange of raw fare was a natural store of the sun’s “light quanta”, and was thus humankind’s only true energy source. The idea proved totally unfounded in scientific terms. But, while he failed to earn recognition from the medical world for his nutritional theory, the good doctor did go down in history as the inventor of the Birchermüesli, the legendary Swiss breakfast dish.



Taxi Gourmet: Text: Layne Mosler; Photo: Rumen Milkow



war, fuhr er fünf Häuserblocks weiter, trat auf die Bremse und deutete auf ein griechisches Restaurant namens ‹Opa!› auf der gegenüberliegenden Strassenseite. ‹Ich habe hier schon gegessen, da war ich noch jünger als Sie jetzt›, erklärt er. ‹Ich empfehle das Lammsouvlaki.› Herr Pego, der als Teenager nach New York auswanderte, die NYU ohne Abschluss verliess und nun seit 35 Jahren Taxi fährt, kommt ursprünglich aus der spanischen Region Galicien. Auf dem Armaturenbrett: eine Muschelschale, das Symbol der Jakobspilger, und ein altes Kurzwellenradio, aus dem die Spielberichte der spanischen Blog: taxigourmet.com Fussballliga ertönen. «Ob mich Taxifahrer jemals übers Als ich ihm das Geld für die 400 Ohr hauen, wenn ich sie bitte, mich Meter geben will, weigert er sich, zu ihren Lieblingsrestaurants zu es anzunehmen. ‹Ich sehe, dass Sie fahren? Das kommt schon mal vor. es weit bringen wollen. Und dass Viel öfter habe ich es jedoch mit Sie hart dafür arbeiten. Vergessen Menschen wie José Pego zu tun. Sie nur nicht, auch mal an sich Nachdem ich in Astoria, Queens, zu denken. Das kleine Glück ist das, zu Herrn Pego ins Taxi gestiegen was wirklich zählt.›»



Taxi Gourmet: Layne Mosler



“Do taxi drivers ever try to swindle me when I ask them to take me to their favourite places to eat? Yes, it happens occasionally. But far more common are drivers like José Pego, who go out of their way to be kind. After I climbed into Mr Pego’s taxi in Astoria, Queens, he drove five blocks, hit the brakes, and pointed across the street to a Greek restaurant called ‘Opa!’. ‘I’ve been eating there since I was younger than you,’ he said. ‘Order the lamb souvlaki.’ Mr Pego – who emigrated to New York as a teenager, dropped out of NYU, and has been driving a taxi for 35 years – was born in Galicia, Spain. On his dashboard: a scallop shell – the symbol of pilgrims on the Camino de Santiago – and a short-wave radio tuned to Spanish soccer games. When I tried to pay him for our 400-metre ride, he refused to take my money. ‘I can see you’re trying to make it, lady,’ he said. ‘And that you work hard. Just don’t forget to make room for your own happiness – that’s what really matters.’”



Shop online at victorinox.com/travelgear



SPECTRA 2.0 MEDIUM EXPANDABLE



EXPAND CAPACITY UP TO +47% • Expands an additional 11 cm • Front zippered door allows for easy top load packing • Break-resistant 100% pure polycarbonate



MAKERS OF THE ORIGINAL SWISS ARMY KNIFE | ESTABLISHED 1884
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Street Food



HIDDEN GEMS



Sie haben gut lachen: Zwei junge Damen im Stadtteil Ueno mit Ananasspiesschen. They can laugh. Two young locals with their pineapple skewers in the Ueno district.



T O K Y O



Street Food
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Sie stehen in schummerigen Gassen, unter Bahngleistrassen oder in den Hinterhöfen alter Shopping Malls: winzige Imbissbuden, die altmodisch und gemütlich, aber auch verrucht und verraucht wirken. Tokios Streetfood-Szene blüht im Verborgenen, denn eigentlich empfinden Japaner es als primitiv und ungehobelt, schnell etwas auf der Strasse zu essen. Trotzdem gibt es in dieser riesigen, modernen Millionenmetropole ein paar traditionelle Ess-Enklaven («Yokocho»), in denen auch ausgiebig getrunken wird – gerne unter freiem Himmel und oft bis in den frühen Morgen. You’ll find them in dim alleys, beneath the railway lines and in the hidden courts of older shopping malls: tiny snack stands that manage to look smoky and slightly dodgy yet cosy and quaint, too. Tokyo’s street food scene thrives in this half-lit world: the Japanese see it as somewhat primitive and vulgar to eat on the street. But there are still a few of these traditional food enclaves or yokocho left in this vast modern metropolis of millions. They’re popular venues for drinking, too – preferably outside, and often into the early hours. Text: Patricia Engelhorn / Photos: Pierluigi Macor
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Street Food



Tokioter «Salarymen» bei ihrer kurzen Mittagspause: Man isst, zahlt, geht. Eat, pay, leave. Tokyo salarymen on their brief lunch break.



Süsse Göttergaben: Ein Geschenkladen beim Sensoji-Tempel in Asakusa. Sweet surprises. A gift shop at the Sensoji Temple in Asakusa.



Edamame – die unreif geernteten Sojabohnen werden in ihren Hülsen gegart und mit grobem Salz serviert. Edamame. The soybeans are picked unripe, cooked in their pods and served with coarse salt.



Einsamer Gast hinter einem Regenschutz im trendigen Stadtteil Shimokitazawa. A solo guest shelters from the rain in the fashionable Shimokitazawa quarter.



Street Food
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Imbiss unter der Yurakucho-Bahnstation. A snack bar beneath Yurakucho station.
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Street Food



Street Food
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Kenichi Sakurai ist Koch und Inhaber von Handsome Delica bei der Bahnstation Nishi-Ogikubo. Kenichi Sakurai is the cook and proprietor of Handsome Delica at Nishi-Ogikubo station.



Nebenan brutzeln Yakitorispiesschen auf einem alten Kohlegrill. Yakitori (chicken skewers) on an ancient coal grill.



Eigenwillige Dekoration eines Restaurant-Leuchtkastens an der YurakuchoBahnstation. A restaurant offers its wares at Yurakucho station.



Tsukiji-Fischmarkt: Fisch kommt, Fisch geht, immer in Styroporboxen verpackt. The Tsukiji Fish Market. The produce comes and goes, all in fresh-keeping polystyrene boxes.



Auf Tokios Fischmarkt werden fast 500 Arten von Fischen gehandelt. Almost 500 different types of fish are traded at Tokyo’s fish market.



22



Anderswo kann man neueKartoffelsorten kennenlernen. Elsewhere, other types of potatoe can be found.



Street Food



Ramen – die klassische Nudelsuppe ist das wohl beliebteste Fast Food in Tokio. Ramen. The classic noodle soup is probably Tokyo’s favourite fast food.



Die Kaschemmen in den Essgassen von Kichijoji sind immer bis auf den letzten Platz gefüllt. The food dens in the lanes of Kichijoji are always jam-packed.



Bunt ist wichtig in Japan, denn hier isst das Auge noch mehr mit als anderswo. Colour is important in Japan – the locals eat with their eyes, too.



Pause mal anders: Ein Herr mit Lampions auf einer Strasse Tokios. A man and his lanterns on a Tokyo street.



Street Food
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Wohin des Weges? Vermutlich ist die bunt gefärbte Riesenzuckerwatte für eine Party gedacht. This lavish candy floss is probably bound for a party.
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Street Food



Mitarashi dango, japanische Sweets mit süsser Sojasauce glasiert. Mitarashi dango, a Japanese treat with sweet soya sauce.



Aufgeschnittene Melonen, schnell im Vorbeigehen am Strassenrand gegessen. Melon slices “to go”.



Beliebter Snack: Frisches Obst – etwa eine Mango – mit geschabtem Eis und Fruchtsirup. A popular snack. Fresh fruit (such as a mango) with shaved ice and fruit syrup.



Eis am Stil auf Japanisch – hier in einer Eisdiele in Harajuku. Ice lollies, Japanese style – here in Harajuku.



Street Food
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CRAZY ABOUT FOOD



Leckere Eiscrème von Powder am sonntäglichen,vonOfftheGrid veranstalteten Presidio Picnic. Tasty ice cream from Powder at Off the Grid’s Sunday Presidio Picnic. powdershavedsnow.com
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Street Food



SAN



F R A N C I S C O



Street Food
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Die Bewohner San Franciscos sind ganz versessen auf ihr Streetfood. Sonntags treffen sie sich family-style-mässig zum Presidio Picnic, wo über 20 (regelmässig wechselnde) Food Trucks Pizza, Shawarma, Popsicles und Tacos servieren. Der SoMa StrEat Food Park in South of Market bedient vor allem Businessleute mit einem schnellen, aber leckeren Lunch, während im Spark Social SF Veranstaltungen wie Taco Tuesday oder S’moresMontag und -Mittwoch von den Jungen zelebriert werden. Die Locals suchen sogar via App («Roaming Hunger», siehe City Guide) nach dem nächstgelegenen Food Truck für einen Gaumenschmaus. Na dann: Happy trucking! San Franciscans love their street food trucks. And every Sunday they’ll gather on the Main Parade Ground for the Presidio Picnic, where over 20 (regularly changing) trucks will turn up and provide pizzas, shawarma, popsicles and tacos for all. The SoMa StrEat Food Park in the South of Market district specialises in supplying quick and tasty lunches for the local business community, while the Spark Social SF celebrates Taco Tuesday or S’mores Monday and Wednesday. The locals have even developed an app (“Roaming Hunger”, see City Guide) that tells them where the nearest food truck can currently be found. Happy trucking!
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Text: Vanessa Schaub / Photos: Claudia Link



Street Food



Street Food
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Bob’s Donuts



Carlos Muela, the father of SoMa StrEat Food Park and Spark Social SF



Garlic fries by Frjtz Valencia



A salmon bagel by Wise Sons



Ice cream by Bi-Rite Creamery (see City Guide)



Complimentary S’mores every Monday and Wednesday at Spark Social SF



Shawafel by Sajj Street Eats



Ramen by Torraku Ramen



TheSundayPresidioPicnicbyOfftheGrid



Popsicles by Fat Face



Street food at the Presidio Picnic



The Bowl’d Acai truck



Ahi poke at Spark Social SF



Dennis from the Jeepney Guy



Pizza by Del Popolo



Chowder at Fisherman’s Wharf



Henry loves his street food



A classic burger



Nebst dem SoMa StrEat Food Park in South of Market hat Carlos Muela auchdasSparkSocialSFeröffnet,in welchem wechselnde Food Trucks jeden Mittag und Abend ihre Ware an den Mann bringen. Regelmässig gibt es auch Spezialveranstaltungen wie den Taco Tuesday. In addition to the SoMa StrEat Food Park in the South of Market district, Carlos Muela has also launched Spark Social SF, at which ever-changing food trucks deliver their lunch- and dinner-time wares. There are regular special features, too – like Taco Tuesday! sparksocialsf.com
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Street Food



Bekannte Häuserfront: Am Nyhavn ist immer etwas los. Familiar façades. Nyhavn is a part of Denmark’s capital that’s always abuzz.



OfftheGridveranstaltetjedenMonat Dutzende Street Food Festivals in der ganzen Bay Area. Das sonntägliche Presidio Picnic ist fester Bestandteil der Agenda vieler Locals und ähnelt einem riesigen Familienpicknick. Bekannte Häuserfront: Am Off the Grid stages dozens street food Nyhavn immer etwas los. festivals ist throughout the Bay Area every Familiar façades. Nyhavn is aPicnic – month. The Sunday Presidio part of“one-big-family” Denmark’s capital a vast event – is a firm that’s abuzz. fixturealways in many locals’ diaries. offthegrid.com



Street Food
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COLOURFUL DELIGHT



Nyama-Choma-Stand auf dem Markt von Westlands. Nyama choma counter at Westlands market.
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Street Food



N A I R O B I



Street Food
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Vor etwa einem Jahrhundert gegründet, ist Nairobi heute ein belebtes Zentrum, dessen wilde Natur aber noch immer zu spüren ist. Nairobis Streetfood-Szene kombiniert die einheimische Küche mit asiatischen Aromen, die indische Einwanderer ins Land gebracht haben. Eine ganz wichtige Rolle spielen die Eintopfgerichte, meist mit Mais als Hauptzutat. Auf glühender Holzkohle wird in den Strassen gegrillt und gekocht. Von eleganten Grillrestaurants bis hin zum urtypischen Streetfood im Zentrum findet man hier alles. Ein faszinierender Schmelztiegel aus Geschichte, Kultur und Küche. Nairobi was founded about a century ago, in a time where giraffes, elephants and antelopes walked by the settlers’ homes. Today, it’s a bustling hub, but wild nature is still present. Nairobi’s street food scene combines local cuisine with Asian flavours, brought by Indian immigrants. Stews are the keyword here, many based on maize, served with tilapia fish or nyama choma – grilled meat chops. All cooked on sizzling charcoals on the side of the street. Nairobi is a city of contrasts: from elegant grill houses to the hardcore food stands of downtown Nairobi. A fascinating melting pot of history, people and food. Text: Roy Yerushalmi / Photos: Guillaume Mégevand
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Street Food



Obst und Gemüse, so weit das Auge reicht: In der Gegend von Karen löst eine Frau frische Erbsen aus ihren Schoten. Fresh fruit and veggies all over. Woman peeling fresh pea pods at Karen neighbourhood.



Street Food
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Traditionelles Reinigen der frischen Erbsen. Traditional fresh pea cleansing.



Mama Rocks – BurgerundKaffee auf dem Gelände von The Yard. (Siehe City Guide) Mama Rocks. Burgers and coffee at The Yard compound. (See City Guide)



Traditioneller RoteBohnen-Eintopf, als Mittagessen über glühender Holzkohle gekocht. Traditional red bean stew, cooked for lunch on sizzling charcoal.



Stoney Tangawizi, ein scharfes Ginger-Ale, ist in Kenia ein beliebtes Getränk. Stoney Tangawizi, a local spicy ginger ale, is a popular drink in Kenya.
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Street Food



Eine kenianische Mama kocht am Strassenrand Ugali (Maispüree) für Arbeiter. Kenyan mama, cooking ugali (maize purée) for the nearby construction site workers.



Die traditionelle Zubereitung von Chapati, einem indischen Fladenbrot, das in Kenia heimisch geworden ist. The traditional preparation of chapati, an Indian flatbread localised in Kenya.



Tilapia, ein Süsswasserfischdirekt aus dem Viktoriasee, fertig geputzt für die weitere Zubereitung. Tilapia, a Lake Victoria sweet-water fish, getting cleansed.



Zuckerrohr wird gereinigt und als süsser Snack am Strassenrand verkauft. Sugar cane being cleaned and sold as a sweet snack from a roadside cart.



Street Food
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Frischer Mais wird in einer kleinen Hütte am Strassenrand gegrillt. Fresh maize being grilled in a sideway shed.



Traditionelles äthiopisches Injera, ein Gericht aus Fladenbrot mit Fleisch und veganen Beilagen aus Habesha. (Siehe City Guide) Traditional Ethiopian injera dish, a sour flatbread with spicy meat and vegan stews from Habesha. (See City Guide)
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Street Food



Kenianische Dame in einem Gemüseladen in der wohlhabenden Gegend von Karen. Local lady buying tangerines in a vegetable shop in the affluent Karen neighbourhood.



Street Food
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Tokyo at a glance



Tourist information: jnto.go.jp



Japan ist jenes Ausnahmeland, in dem man sich über Trinkgeld keine Gedanken machen muss: Man gibt keins. Nie und nirgends. Japan is an exception: people never tip.
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In Tokio gibt es 13 3-Sterne-Restaurants, 51 mit zwei und 153 mit einem Stern – davon kann Paris nur träumen! Tokyo boasts 13 three-star restaurants, 51 with two stars and 153 with one. An astral density that leaves Paris well behind!



Nie mit Stäbchen auf etwas zeigen, sie nie in den Reis stecken, nie damit in der Suppe rühren oder Happen aufspiessen. Never point to anything with your sticks, never stand them up in your rice, never use them to stir your soup or spear your food.



City Guide



In vielen traditionellen Restaurants werden die Schuhe ausgezogen. Genügend unversehrte und saubere Socken dabeihaben! Shoes are taken oﬀ at many traditional restaurants in Tokyo. So be sure to take enough pairs of socks with you on your trip!



OUR HOTEL TIPS Grand Hyatt Tokyo: tolle Auswahl an Restaurants. – Andaz Tokyo: sehr eﬃzienter Service. Grand Hyatt Tokyo: a great range of restaurants. – Andaz Tokyo: highly eﬃcient service tokyo.grand.hyatt. com / tokyo.andaz. hyatt.com



FLY SWISS ZRH  NRT IN 11 H 55 MIN



SWISS fliegt täglich von Zürich direkt nach Tokio. Information: SWISS.COM oder Tel. +41 (0)848 700 700. SWISS offers a daily flight from Zurich to Tokyo. Information: SWISS.COM or call +41 (0)848 700 700.



Text: Patricia Engelhorn; Photos: Pierluigi Macor; Illustrations: Raﬃnerie AG



Good to know



Japanese cuisine
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Nakajima



Abends wird hier japanische Traditionsküche mit Stern zelebriert, mittags gibt es Sardinen. Die Fischlein werden als Sashimi mit Sesam und Ingwer serviert, in Teig ausgebacken oder behutsam gedünstet. Inklusive Misosuppe, Reis und eingelegter Gemüse kostet der Lunch weniger als ein Zehntel des Abendmenüs. Warteschlangen muss man in Kauf nehmen! The evenings offer starred traditional Japanese cuisine; and at lunchtime it’s sardines, served as sashimi with sesame and grated ginger and either baked in pastry or gently steamed. With miso soup, rice and pickled vegetables thrown in, the whole thing costs less than a tenth of the price of the evening meal. You may need to wait a little, though.



B1F, Hihara Bldg, 3-32-5 Shinjuku, Shinjuku-ku +81 3 33 56 45 34
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Tokyo Shiba Tofuya Ukai



Elegantes Lokal mit über 200 Plätzen und einem traditionellen japanischen Garten im Innenhof. Serviert wird klassische KaisekiKüche, bei der jedes Gericht wie ein Kunstwerk aussieht. Die Besonderheit: Überall ist Tofu im Spiel, selbst beim Dessert! An elegant eatery with over 200 places and a traditional Japanese garden in the inner courtyard. The cuisine is classic kaiseki, where every meal looks like a work of art. And as a further feature, there’s tofu everywhere – even with the dessert. 4-4-13 Shiba-Koen, Minato-ku +81 3 34 36 10 28 ukai.co.jp/english/shiba
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Keyakizaka



Im grosszügigen Teppanyaki-Restaurant des Grand Hyatt Tokyo dampft es meist an mehreren Stellen zugleich. Die Küchenchefs kochen vor den Augen der Gäste auf 200 Grad heissen Eisenplatten («Teppan») und erklären dabei die Unterschiede zwischen Furano, Wagyu und Kobe Beef. Die fein marmorierten Premium-Rindfleischsorten sind die Stars des Lokals – wer möchte, bekommt sein Tenderloin mit Brandy flambiert.



The spacious teppanyaki restaurant of the Grand Hyatt Tokyo tends to steam in various places at once. That’s because the chefs prepare the guests’ meals in front of their eyes on 200 °C hotplates (teppan), explaining as they go the differences between Furano, Wagyu and Kobe beef. The finely marbled premium beefs are the highlights of the menu. Grand Hyatt Tokyo, 6-10-3 Roppongi, Minato-ku, +81 3 43 33 87 82 restaurants.tokyo.grand.hyatt.com/keyakizaka-restaurant



Yamaguchi



Viel zu sehen gibt es hier nicht. Trotzdem sitzen die Gäste Schulter an Schulter. Das liegt an den Schüsseln dampfender Hühnerbrühe, die aus der offenen Küche kommen. Die Nudeln darin sind bissfest, das Schweinefleisch ist zart und das Ei genau auf der Kippe zwischen weich und glasig. There’s not much in this ramen joint. Yet the guests are packed in shoulder to shoulder, and waiting lines outside are far from rare. The reason? The bowls of steaming chicken broth that come out of the open kitchen. The noodles are wonderfully al dente, the pork is tender, the egg is right on the edge between soft and glazed.



2-11-13 Nishi-Waseda Shinjuku-ku, +81 3 32 04 51 20



Tokyo
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Dinner with a view



5 Andaz Rooftop Bar Die höchstgelegene Bar der Stadt ist fast rundum verglast, bei klarer Sicht ist der Berg Fuji zu sehen. Doch die Gäste kommen auch wegen der schicken Atmosphäre, der coolen Musik und der leckeren Drinks, in denen japanische und westliche Zutaten kombiniert werden. Oft bestellt wird der Chivas-Regal-Cocktail, der in einer Glaskanne serviert wird und auf Whiskey, Matchapulver und Zitronenverbenentee basiert. Dazu gibt es Sushi oder Mini-Wagyu-Burger.
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Tochô



Die wenigsten Tokioter kennen die Cafeteria des Tokyo Metropolitan Government Building, wo es klassische japanische Küche und einen fantastischen Cinemascope-Blick gibt. Jeder kann hier rein: Man nimmt den Lift im Hauptgebäude, fährt in die 32. Etage und folgt dem Menschenstrom.



Tokyo’s highest bar is almost entirely windowed, and even Mount Fuji can be seen on clearer days. But it’s also the sophisticated ambience, the cool music and the tasty drinks which combine Japanese and Western ingredients that attract guests. Very popular: the Chivas Regal Cocktail, served in a glass jug and based on whiskey, matcha powder and lemon verbena tea. Sushi or mini Wagyu burgers accompany the drinks.



Cafés / Bar 8



Canal Café



Wie Venedig ist es nicht, und die Hochhäuser um die Terrasse herum sind nicht zu übersehen. Doch dieses entspannte Ufercafé ist so idyllisch, wie es in Tokio eben möglich ist. Man kann Ruderboote mieten, auf den Holzplanken sitzen und einen Espresso trinken, der nach Italien schmeckt. It’s not exactly Venice: the far bank of the canal sees trains thundering by, and the tall buildings around the terrace tend to give the game away, too. But this casual waterside eatery is as idyllic as Tokyo gets. Rent a rowing boat, sit out on the wooden deck, and enjoy an espresso that truly tastes of Italy.



1-9 Kagurazaka, Shinjuku-ku +81 3 32 60 80 68



Wohin soll man schauen? Aus wandhohen Fenstern der 38. Etage über die Skyline von Tokio? Oder auf Sushimeister Yuji Imaizumi, der aus superfrischen Fischen und Meeresfrüchten kunstvoll angerichtete Häppchen formt? Er serviert ein Stück nach dem anderen, mal mit butterweichem Thunfisch, mal mit zarten Jakobsmuscheln oder mit cremigem Seeigel. Unbedingt rechtzeitig reservieren!
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Die plüschige Bar in der sogenannten Piss Alley gibt es seit über 90 Jahren. Sie ist winzig, dafür extravagant und übervoll mit Kristalllüstern. Immerhin gibt es drei Etagen, die letzte davon auf dem Dach. Wer dort sitzt, sollte nicht zu viele Martinis trinken, die Wendeltreppe ist schon nüchtern eine Herausforderung. This lush bar has been around for over 90 years. It’s tiny, but extravagant. It’s on three floors, too, the last of them the roof. If you sit up there, though, go easy on the Martinis: the spiral staircase is challenging enough for the sober …



1-2-11 Nishi-Shinjuku, Shinjuku-ku, +81 3 32 03 36 99



Andaz Tokyo, 1-23-4 Toranomon, Minato-ku +81 3 68 30 77 63, andaztokyo.com



Here’s a place that most of the locals don’t know about, either. But the café of the Tokyo Metropolitan Government Building offers not only classic Japanese cuisine but wonderful panoramic views. And anyone can come here: just take the lift in the main building up to the 32nd floor and follow the crowd. 2-8-1 Nishi Shinjuku, Shinjuku-ku +81 3 53 21 11 11



10 7 Sushi Sora
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Albatross



Where should you look: out of the floor-to-ceiling 38th-floor windows at the Tokyo skyline, or at sushi master Yuji Imaizumi shaping his artistic food creations out of his super-fresh fish and seafood ingredients? He serves them one after the other, with melt-in-themouth tuna, tender scallops, creamy sea urchin … Reserve well ahead!



Mandarin Oriental Tokyo, 2-1-1 Nihonbashi Muromachi, Chuo-ku, +81 3 32 70 81 88 mandarinoriental.de/tokyo/ﬁne-dining/ sushi-sora



City Guide



Mugimaru2



Ein Hexenhäuschen, dessen Eingang zwischen wuchernden Grünpflanzen verschwindet. Das Café gehört Sanae Iwasaki, die es in einem eklektischen Stil möbliert hat und meist persönlich in der Küche steht, um starken, tiefschwarzen Kaffee aufzubrühen und fluffige Reisteigküchlein mit Bohnenfüllung zu backen.



This café – a little witches’ house with its entrance almost hidden among the greenery – belongs to Sanae Iwasaki, who has given it its own eclectic style, and who will usually be found in the kitchen, brewing strong dark black coffee and baking fluffy rice cakes filled with beans. 5-20 Kagurazaka, Shinjuku-ku +81 3 52 28 63 93 mugimaru2.com



Food shopping 11



Sadaharu Aoki



Tokyo’s star patissier is a master at blending Western Tokios Starpatissier and Eastern tastes. The highlights of his shop windows ist ein Meister der westöstlichen Geschmackskombi- include matcha eclairs, matcha croissants and matcha macanationen. Zu den Highlights roons, which don’t just taste in seinen Vitrinen zählen die exotically bitter-sweet but look Matcha-Eclairs, die Matchagreat, too, thanks to the intense Croissants und die Matchagreen that the matcha powder Macarons, die nicht nur exogives them. Available from tisch bittersüss schmecken, sondern dank dem intensiven various outlets, such as Isetan. Isetan, 3-14-1 Shinjuku, Grün des Matchapulvers auch sehr attraktiv aussehen. Shinjuku-ku, sadaharuaoki.com/ boutique/tokyo Zu kaufen beispielsweise bei Isetan.
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Kappabashi Dori



Eine Strasse voller Läden für Amateur- und Profiköche. Es gibt nichts, was es hier nicht gibt: schöne Keramikschalen, antike gusseiserne Teekannen und jede Menge lustiger «Sampuru» – jene Plastikversionen von Gerichten und Getränken, die in vielen Restaurants Nichtjapanern das Bestellen erleichtern. A streetful of shops for pro chefs and hobby cooks alike where you’ll not only find ceramic bowls, antique cast-iron teapots and all kinds of sampuru – those plastic versions of meals and drinks that make the ordering so much easier for non-Japanese guests in many restaurants.
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Yamamotoyama



Der traditionsreiche Teeladen existiert seit 1690. Verkauft werden grüner Tee, Matchapulver und gerösteter Tee von eigenen Plantagen in vielen Varianten und zauberhaften Verpackungen. This traditional tea shop has been around since 1690. The shop sells green teas, matcha powder and roasted teas from its own plantations, in various forms and delightful packagings.



2-5-2 Nihonbashi, Chuo-ku



The team’s highlight
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“There are only the food that’s concocted in two dimly lit and nameless their tiny cooking dens.” Journalist Patricia Engelhorn lanes at the southern exit from Nishi-Ogikubo station, and Photographer Pierluigi Macor but the wildly romantic ambience is as thrilling as



Marrakech
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San Francisco at a glance



Good to know



Mindestens 15 Prozent Trinkgeld sind hier essentiell. Immer öfter ist das Trinkgeld aber inbegriﬀen, checken Sie den Beleg. Tips are essential, make it at least 15 per cent. But do check the bill: more and more restaurants now include the tip.
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Die App «Roaming Hunger» zeigt Ihnen, wo welche Food Trucks jetzt gerade oder später stehen. Check out the “Roaming Hunger” app to ﬁnd out which food trucks will be where and when.



Falls Sie gerne Bewertungen lesen: Yelp ist in San Francisco viel verbreiteter als TripAdvisor. Love reading travel reviews? Yelp is more widely used in San Francisco than TripAdvisor.



City Guide



Zwiebellook bitte: Das Wetter in der Bay Area ist sehr launisch, oft kühl, manchmal warm und meist windig. Adopt the layered look: the weather in the Bay area is very changeable, often cool, sometimes warm and mostly windy.



OUR HOTEL TIP San Francisco ist teuer, also frühzeitig buchen! Mit Airbnb wohnt man nicht unbedingt günstiger, aber wie ein Local. San Francisco is expensive, so book well ahead! Airbnb isn’t necessarily cheaper, but you get to live like a local. airbnb.com



FLY SWISS ZRH  SFO IN 12 H 15 MIN



SWISS fliegt täglich von Zürich direkt nach San Francisco. Information: SWISS.COM oder Tel. +41 (0)848 700 700. SWISS offers a daily flight from Zurich to San Francisco. Information: SWISS.COM or call +41 (0)848 700 700.



Text: Vanessa Schaub; Photos: Claudia Link; Illustrations: Raﬃnerie AG



Tourist information: sftravel.com Entertaining and great food reviews for the Bay area: theinfatuation.com



How to start the day
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Zazie



Am Wochenende warten die Cole-ValleyBewohner gut und gerne zwei Stunden, bis sie endlich in den Genuss des amerikanischen Brunchs mit französischem Touch kommen dürfen – kommen Sie deswegen lieber unter der Woche! Unzählige Male gab’s hier die für mich besten Pancakes der Stadt (!), Mimosas oder Eggs Benedict mit herrlichen Knoblauch-Potatoes. Vorreiter der Trinkgeld-bereitsinklusive-Bewegung. At weekends Cole Valley residents will wait for up to two hours to enjoy an American brunch served with a French touch, so better come on weekdays! My favourite place for what I rate as the best pancakes in the city (!), mimosas or Eggs Benedict with wonderful garlic potatoes. A forerunner of the “tip included” movement.



941 Cole Street zaziesf.com
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Plow



Allergikerfreundliches Frühstück gibt’s im kleinen und gemütlichen Plow: Chiasamen-Pudding (sehr lecker!), 3-KornPorridge mit Quinoa oder glutenfreie Pancakes, aber auch frisches Bananenbrot, gegrillte Käsesandwiches und die fantastischen Plow Potatoes. Drop by the small but oh so cosy Plow for an allergyfriendly breakfast: chia seed pudding (delicious!), 3-grain porridge with quinoa or gluten-free pancakes, fresh banana bread, grilled cheese sandwiches and the fantastic Plow potatoes!



1299 18th Street eatatplow.com



4 Aina
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Aina



Seit Juni serviert das Aina im aufstrebenden Dogpatch hawaiianische Spezialitäten wie Loco Moco (geschmortes Kalbfleisch) oder Katsu (paniertes Pouletschnitzel). Die hausgemachte Limonade und die Malasadas (portugiesische Donuts mit Guavenfüllung) sind ein Gedicht, Besitzer Jason und sein Team perfekte Gastgeber.



Located in the upcoming Dogpatch area, Aina opened in June and serves lovingly prepared Hawaiian specialities such as Loco Moco (slow braised veal) and Katsu (breaded chicken schnitzel). The home-made lemonade and the malasadas (Portuguese donuts with guava custard) are a poem, owner Jason and his team are the perfect hosts.



Tartine Bakery



Dass die TartineBäckerei schon seit Jahren an der Ecke Guerrero/ 18th steht, tut ihrer Beliebtheit keinen Abbruch: Wer hier frühstücken möchte, muss anstehen. Ich geh aber sowieso lieber zum Nachmittagskuchen hin – die Banana Cream Tart ist sagenhaft. Occupying the corner of Guerrero/18th streets, the Tartine Bakery has always been hugely popular: if you want to eat breakfast here, you’ll have to queue. Go for an afternoon cake, instead – the Banana Cream Tart is out of this world!



600 Guerrero Street tartinebakery.com



900 2nd Street, ainasf.com



San Francisco
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Haute Cuisine



Dinner 7



Mister Jiu’s



Brandon Jews Mission: Chinatown entstauben! Dass chinesisches Essen nicht immer nur schwer sein muss, beweisen seine kreativen und sehr leckeren Gerichte, die von den Gästen an grossen Drehtischen geteilt werden können.



5 SPQR



Im SPQR bekommt man eine anspruchsvolle und saisonale Mischung aus nordkalifornischer und italienischer (sternegekrönter!) Küche in einem sehr edlen, geschäftigen, aber intimen Lokal. Die Karte wechselt regelmässig, die Pasta allein ist ein Besuch wert.



Brandon Jew’s Mission: to revitalise Chinatown! Chinese food has a reputation for being heavy, but Brandon’s delicious and highly creative dishes, which guests share at tables with a rotating centrepiece, prove the opposite. 28 Waverly Place, misterjius.com



Head for SPQR to enjoy a refined, seasonal blend of North Californian and Italian (starred!) cuisine served in a lively but chic, intimate setting. The menu changes regularly, the pasta alone is well worth a visit. 1911 Fillmore Street spqrsf.com



The team’s highlight 8 Foreign Cinema Auf dem Tisch stehen ein leckeres Ahi Tuna Ceviche und ein Glas Weisswein, auf der Innenhofwand läuft leise ein Schwarzweissfilm, Kerzenschein flackert – im Foreign Cinema ist jede Nacht eine Date Night! Der Film wechselt einmal pro Monat.
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Lazy Bear



Kein Abendessen, sondern eine Dinnerparty erlebten wir im Lazy Bear (1 Stern): Das Team um David Barzelay serviert bis zu 14 Gänge, die einzeln und sehr humorvoll angeteasert werden, gegessen wird gemeinsam mit allen Gästen an zwei grossen Holztischen. Zwischen den Gängen dürfen die Besucher mit den Köchen und natürlich auch mit den anderen Gästen interagieren. Ab 155 Dollar, nur auf Reservation. Perfekter Abend!
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We enjoyed a dinner party, rather than a simple evening meal, at the 1-star Lazy Bear: David Barzelay’s team serves a tasting menu of up to 14 individual courses to diners seated at two large communal timber tables. Lazy Bear is a unique social experience where guests create their own vibe by interacting with each other and the cooks, who come out and describe the dishes. From 155 dollars, reservation only.



3416 19th Street, lazybearsf.com



City Guide



The table is laid with a tasty looking Ahi tuna ceviche and a glass of white wine, a blackand-white film runs quietly in the background, flickering candlelight – every night is date night at the Foreign Cinema! New film every month.



2534 Mission Street foreigncinema.com
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Tawla



Eine Bereicherung für die Kulinarikszene San Franciscos ist das im Juni eröffnete Tawla von Azhar Hashem: Serviert werden ostmediterrane, kalte oder warme Mezze (das hausgemachte Fladenbrot ist ein TRAUM!) in einem modernen und sehr warmen Interieur, in welchem man sich sofort wohl fühlt. Azhar Hashem's Tawla opened in June, and the San Francisco culinary scene is all the richer for it! Diners come to enjoy Eastern Mediterranean cuisine, cold or warm meze (the home-made flatbread is a DREAM!), served in a modern but warm interior where one instantly feels at home.



Drinks



Desserts



206 Valencia Street tawlasf.com
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Falls der stadttypische Nebel «Karl the Fog» es zulässt, geniessen Sie im EPIC Steak nicht nur ein herrliches Steak oder fangfrischen Fisch, sondern auch noch eine wunderbare Aussicht auf die nachts beleuchtete Bay Bridge. Oder Sie setzen sich einfach an den sehr gemütlichen Kamin. If “Karl” is willing – that’s how they call the fog so typical of San Francisco – you can enjoy a superb steak or freshly caught fish at EPIC Steak as well as wonderful views of Bay Bridge by night. A table by the fireside is also an excellent option.



369 The Embarcadero epicsteak.com
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EPIC Steak



Namu Gaji



Chefköche aus der ganzen Welt pilgern in das kleine Lokal der drei Lee-Brüder: Serviert wird ein moderner Mix aus koreanischer, chinesischer und japanischer Küche mit einem Umami-Twist und frischen Zutaten von der hauseigenen Farm Namu. In der Mitte steht ein grosser Holztisch, an dem man wie bei Mama zusammen speist. Head chefs from all over the world come to see the three Lee brothers in their small restaurant serving a modern mix of Korean, Chinese and Japanese cuisine with a umami twist, concocted with fresh ingredients sourced from the restaurant’s own farm. There’s a large bay laurel table in the middle where diners sit and eat together.



12 Interval at Long Now Hierher kommt man vor allem wegen der einzigartigen Location – einer wunderbaren Mischung aus Bibliothek, Museum, Café und Bar auf dem Fort-Mason-Gelände. Morgens trinken Sie hier noch einen Espresso, abends dann den «Old Fashioned» mit der Golden Gate Bridge in Sichtweite.



Located in San Francisco’s historic Fort Mason Center within sight of the Golden Gate Bridge, this quirky venue offers a great mix of library, museum, café and bar. Stop by in the morning for an espresso, and in the evening for an original “Old Fashioned” cocktail.



Landmark Building A, 2 Marina Blvd, theinterval.org



13 Forgery



Hohe Backsteinmauern, dunkles Holz und grosse Lampions – das Interieur des Forgery macht richtig Lust auf ein oder zwei gemütliche Cocktails, ein Bier oder ein Glas Wein. Lassen Sie sich unbedingt von den sehr kompetenten Barkeepern beraten, die wissen genau, was sie tun.



Bi-Rite Creamery



Hausgemachtes Eis aus Biozutaten und viel Kreativität ist das Geheimnis der Bi-Rite Creamery. Honiglavendel, Kürbis-Cheesecake, geröstete Banane, ein Popsicle mit frischen Früchten oder vielleicht doch lieber ein Stück Crème-brûlée-Torte? Den Shop können Sie nicht verfehlen, einfach nach der Menschenmasse Ausschau halten.



Home-made ice cream made with organic ingredients and a huge dollop of creativity – that’s the secret of the Bi-Rite Creamery. Honey lavender, pumpkin cheesecake, roasted banana, crème brûlée cake or a popsicle with fresh fruit? You can’t miss the shop, just look out for the big crowd lingering outside! 3692 18th Street biritecreamery.com



15 Dandelion Chocolate Aus nur zwei Zutaten, nämlich Kakaobohnen und Biorohrzucker, wird die Schokolade von Dandelion Chocolate in Mission hergestellt und im «Bean to bar»-Prinzip in den verschiedensten Variationen direkt an die Kunden verkauft. Eine Sünde wert!



Only two ingredients, cocoa beans and organic cane sugar, go into the chocolate made at Dandelion Chocolate in the Mission district. The end product is sold directly to customers, “bean to bar”, in a multitude of variations. Worth a sin!



740 Valencia Street dandelionchocolate.com



High brick walls, dark timber and large suspended lampion lights – the interior at Forgery’s is an invitation to sit down, get cosy and enjoy a couple of cocktails, a beer or a glass of wine. Ask the very good bartenders for advice – they have it nailed! 1525 Mission Street forgerysf.com



499 Dolores Street namusf.com



San Francisco
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Good to know Tourist information: magicalkenya.com



Die Landeswährung ist der KeniaSchilling. In Restaurants wird ein Trinkgeld erwartet, üblicherweise etwa 10 Prozent. The local currency is the Kenyan shilling. Tipping is required in restaurants, and it’s common to leave 10 per cent.
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Nairobi wurde 1899 als Versorgungsstation an der Eisenbahnstrecke zwischen Mombasa und dem Viktoriasee gegründet. Nairobi – “cool water” in Masai – was established in 1899 as a supply station on the Mombasa– Lake Victoria rail line.



Aufgrund der Lage Nairobis auf einem Hochplateau, fast 2000 Meter über dem Meeresspiegel, herrscht das ganze Jahr über ein sehr mildes Klima. Nairobi is located on a high plateau, almost 2,000 metres above sea level, making its climate mild all year long.



City Guide



Traditionelles kenianisches Essen wird mit den Händen gegessen. Alle Gäste teilen sich die Gerichte. Traditional Kenyan food is eaten with the hands. The dishes are shared by the diners.



OUR HOTEL TIP Fairmont The Norfolk: Von den Zimmern aus ist der prächtige Innenhof zu sehen. Fairmont The Norfolk: the rooms overlook a ﬂourishing inner garden. fairmont.com



FLY SWISS ZRHNBOIN 7 H 45 MIN



SWISS fliegt fünfmal wöchentlich von Zürich direkt nach Nairobi. Information: SWISS.COM oder Tel. +41 (0)848 700 700. SWISS offers five weekly flights from Zurich to Nairobi. Information: SWISS.COM or call +41 (0)848 700 700.



Text: Roy Yerushalmi; Photos: Guillaume Mégevand; Illustrations: Raﬃnerie AG



Nairobi at a glance



Kenyan cuisine
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Mama Faith



Frühstück in Nairobi heisst Mandazi. Dabei handelt es sich um ein leicht gesüsstes, krapfenähnliches Gebäck, das an unzähligen Strassenecken ab 5 Uhr in der Früh bis zur Mittagszeit verkauft wird. Auch bei Mama Faith, die zusammen mit ihren Töchtern einen kleinen Stand in Parklands betreibt! Breakfast in Nairobi means Mandazi: fried, mildly sweet, hollow dough pastries, served on numerous street corners from 5 a.m. till noon. Mama Faith owns a tiny space in Parklands, where she and her daughters offer hot, triangular Mandazis made fresh on the spot. A great way to start the day in town. Masari Road
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Mama Suzanne



Githeri ist die beliebteste Alltagsspeise Nairobis. Das warme Ragout aus Mais und Bohnen wird mit Ugali-Brei serviert. Mama Suzanne bereitet ihre Variante des Gerichts jeden Morgen an ihrem kleinen Stand in Westlands zu, wo es den ganzen Morgen über rauchiger Holzkohle köchelt. Zur Mittagszeit zieht man sich mit einer Portion dieser leckeren Speise auf eine kleine Bank im Schatten zurück. Githeri is the most popular everyday dish in Nairobi – a warm maize-and-bean stew served with Ugali porridge. Mama Suzanne makes hers every morning in a tiny spot in Westlands, where it boils throughout the morning over fuming charcoal. Come around noon, grab a dish and eat like a local on the small shared bench in the shade. Westlands Road and Chiromo Corner



4 1Carnivore



Carnivore war lange für sein Wildtierfleisch bekannt. Nachdem dessen Zubereitung verboten worden war, sattelte das Lokal auf Zuchtfleisch um und leistet so einen Beitrag zum Schutz der Zebras. Auf der Speisekarte findet man neben Rumpsteak und Schweinshaxe auch Krokodilfilet oder – für die Mutigen – Ochsenhoden. Alle Fleischgerichte werden auf Metallspiessen über Holzkohle gegrillt. Dazu gibt’s einen Dawa (Limettensaft-Wodka-Cocktail). Until recently, Nairobi’s famed barbecue joint was primarily known for its barbecued game meat. Since it’s



no longer legal to serve this, Carnivore has switched its focus to local farmed meats instead – much to the relief of zebras nationwide. The menu today includes rump steaks and pork legs along with crocodile filet, ostrich meatballs and ox testicles for the brave-hearted, all grilled on metal skewers over sizzling charcoal and accompanied by a Dawa, a lemon-and-vodka cocktail prepared by the colourful bartender Dr Dawa.



Seven Seafood & Grill



Seven Seafood & Grill ist ein Meeresfrüchte-Mekka für alle Krabben-, Hummerund Garnelenliebhaber. Die Fische und Meeresfrüchte, die aus dem Indischen Ozean stammen, werden täglich von der kenianischen Küste frisch eingeflogen. Seven Seafood & Grill is a seafood Mecca for crab, lobster and prawn lovers. All the fish and the seafood are flown here daily from the Kenyan coast on the Indian Ocean. The crabs and the lobsters are highly recommended.



Wayaki Way (ABC place) experienceseven.com



Langata Road tamarind.co.ke/carnivore



Nairobi
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Exotic 5



Mama Rocks



Der Open-AirKomplex The Yard hat an den Wochenenden seine Pforten bis in die frühen Morgenstunden geöffnet: DJ Live Acts, eine Shishabar, ein Tattoostudio und fünf verschiedene Imbisswagen lassen kaum noch Wünsche offen. Mama Rocks ist der beliebteste dieser Food Trucks (Pommes, Cheeseburger, Cocktails!). Verpassen Sie auf keinen Fall den Kaffeewagen! The Yard is where the cool kids come out to party at night in Nairobi. At
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weekends, this openair complex stays open till dawn, hosting live DJs, a hookah bar, a tattoo parlour, a clothes shop and dishes from five different food trucks. Mama Rocks is the busiest among them, serving fries and charming old-fashioned American-style cheeseburgers and cocktails. Be sure to visit the coffee truck for single-origin Kenyan coffee espresso. Mama Rocks at the Alchemist Bar, Parklands Road (behind Kwik Fit) facebook.com/ mamarocksburgers



Mama Oliech



Wer auf der Suche nach einfachem kenianischem Essen aus der Region des Viktoriasees ist, der ist hier genau richtig. Das von der Familie Oliech betriebene, vielbesuchte Lokal ist in ganz Nairobi für sein Tilapia-Fischgericht berühmt, und zwar nicht erst, seit sich vor kurzem Facebook-Gründer Mark Zuckerberg bei einem Mittagessen von dessen Qualität überzeugt hat.



This is the place to eat simple, local Kenyan food from the Lake Victoria region. The hectic compound operated by the Oliech family is famous in Nairobi for its tilapia fish dish, which was recently tried by Facebook founder Mark Zuckerberg. It’s best enjoyed with a home-made avocado smoothie. A truly authentic lunch venue!
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Haandi



Über die historischen Handelsstrassen zwischen Indien und Ostafrika gelangten wunderbare Gewürze und Rezepte in die kenianische Küche. Chapati-Fladenbrote wie auch Biryani oder Curryragouts zählen zu den beliebtesten davon. Im Haandi können sie alle probiert werden, Butterhühnchen und vegetarische Malai Kofta inklusive!



Marcus Garvey Road
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SOI



Im wohlhabenden nairobischen Stadtteil Riverside wurde kürzlich das thailändische Restaurant SOI eröffnet. Das Ambiente ist edel. Auf der Speisekarte stehen Köstlichkeiten wie Papayasalat oder Massaman-Curry. Dazu trinkt man ein lokales Bier oder einen südafrikanischen Schaumwein. Riverside, an affluent neighbourhood of Nairobi, is home to the recently opened SOI, a Thai restaurant offering street food classics in a plush atmosphere. The menu includes papaya salad and Massaman curry, all served with local beers or South African sparkling wines.



14Riverside,offRiverside Drive soi.co.ke
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City Guide
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The historic trade routes between India and East Africa brought key spices and recipes to Kenyan cuisine. To this day, chapati flatbreads are among the most popular ones in Nairobi, along with biryani and curry stews. Haandi is an excellent place to try all of these when in town. Highlights: butter chicken and vegetarian malai kofta. Yum! The Mall, Westlands, haandirestaurants.com



Talisman



In diesem Gartenrestaurant werden europäische und indische Gerichte mit Biozutaten zubereitet. Ein Geheimtipp für einen romantischen Abend – mit hervorragendem Wein – oder für einen Familienbrunch (Spielplatz nebenan). This garden restaurant, which is highly acclaimed by local connoisseurs, offers a menu combining European and Indian recipes with organic ingredients. Dishes such as cheese-and-coriander samosas (to die for!) are served to the table. An ideal spot for a romantic soirée (great wines!) or a brunch with kids (playground next door!).



320 Ngong Road, Karen thetalismanrestaurant.com
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Habesha



Viele Äthiopier und Eritreer haben in Kenia ein neues Zuhause gefunden. In den Genuss ihrer Küche kommt man auch im Garten des Habesha. Der Favorit: Injera, ein Fladenbrot, das zusammen mit bis zu sieben Beilagen gereicht wird. Kenya is home to a large number of Ethiopian and Eritrean communities. And dishes from their rich cuisines are also found at Habesha, an open-space garden. Injera is the most popular dish here, a sour spongy flatbread topped with up to seven stews. Don’t miss the Ethiopian coffee ceremony: coffee is served with aromatic incense.



Argwings Kodhek Road, Hurlingham habesharestaurant.net



Cafés / Bars Meat
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Karen Blixen Coffee Garden



Das Haus der dänischen Schriftstellerin Karen Blixen («Jenseits von Afrika») befindet sich in einem Vorort Nairobis, der nach ihr benannt wurde. Heute dient es als Museum. Auf dem Gelände befinden sich zudem ein idyllischer Kaffeegarten und ein Pub. Geniessen Sie ein lokales Tusker Beer oder einen Kahawa Sawa – Kaffee mit einem Schuss Whiskey und einem Sahnehäubchen. The historic home of Danish writer Karen Blixen (“Out of Africa”) is located in a green suburb, named after her. The house now serves as a museum of her legacy, and is well worth a visit. The next-door mansion, which once accommodated her coffee company offices, is now home to a pastoral coffee garden and a pub – a perfect spot for a local Tusker beer or a Kahawa Sawa, a coffee made with Kenyan whiskey and whipped cream. 336 Karen Road karenblixencoffeegarden.com
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Artcaffe& Java House



In den Filialen der beiden regionalen Kaffeeketten Artcaffe und Java House werden eigene Kaffeemischungen angeboten, für die die Bohnen aus der Region bezogen werden. Das Artcaffe gilt eher als gemütliches Bistro, während das Java House ein echtes Kaffeehaus ist (mit der umwerfenden Komposition Kenia AA). Probieren Sie die heisse Dawa-Variante (ein Mix aus frischem Ingwer, Honig und Limettensaft)! Kenyan coffee is known for its rich aromas throughout the world. Both the local coffee chains, Artcaffe and Java House, offer in-house local single-origin blends. While Artcaffe is more of a bistro with a wide variety of salads and desserts on its menu, Java House is an out-and-out coffee place (its Kenyan AA blend is wicked). Do try the hot Dawa variant prepared with fresh ginger, honey and lemon. artcaffe.co.ke javahouseafrica.com



Brew Bistro



14 Nyama choma



Fast alle Kenianer haben ein Faible für gegrilltes Fleisch. Deshalb wird das Nyama Choma (Swahili für Grillfleisch) auf Märkten wie denen von Westlands und Kenyatta zu jeder Tageszeit gegessen. Die vielen hungrigen Kunden aus Nah und Fern suchen sich an einem der Stände ihre gegrillten Ziegenrippchen oder Würstchen aus und setzen sich dann gemeinsam an einen Tisch in der Nähe des Grills.



The Kenyans love their barbecued meat (which is called nyama choma in Swahili), and eat it at any time of the day in food markets such as Westlands and Kenyatta. Here, dozens of grill men roast goat ribs and sausages in long alleys containing nothing but meat, salt and numerous hungry local customers, who choose the meat and the amount they want and grab a spot at the communal table by the grill. Westlands Market and Kenyatta Market



The team’s highlight



Nairobis edle Hausbrauerei ist ein Hightechtempel, der sich auf dem Dach eines Gebäudes befindet. An der Bar blicken Sie direkt auf die riesigen Biertanks, in denen sechs oder sieben verschiedene Ale- und Stout-Sorten gebraut werden. Happy Hour und Livebands! Nairobi’s posh microbrewery is a high-tech



space located on a rooftop and inspired by Formula One sports car design. Bar sitters overlook vast tanks of beer in which six to seven varieties of ales and stouts are brewed. Happy hour includes a twofor-one deal. Regular live bands!



Ngong Road (Piedmont Plaza) and Mpaka Road (Fortis Tower) thebigfivebreweries.com



15 Tatu



“The Tatu grill house is the proud home to some of the best steaks in Nairobi. Its beef is specially raised for the restaurant on a local country farm and then dry-aged for 28 days. The rib-eye steaks are superb, as is the charcoal-grilled local Mombasa spiny



lobster – all served on a beautiful balcony overlooking a tropical garden.”



Harry Thuku Road fairmont.com/norfolk-hotel-nairobi/dining/ tatu-restaurant Photographer Guillaume Mégevand and Journalist Roy Yerushalmi



Nairobi
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Visit Zürich. Discover the Enchanting



Santa loves Christmas in Zurich: traveling around the city on his magical tram called “Märlitram”, he enchants children and adults alike. Find out more about the magic of Christmas in Zurich at zuerich.com/christmas | #VisitZurich



Christmas City.



Pleasure of words Photo: Anja Schori



Crème de la crème: Where Chefs Eat – A Guide to Chefs’ Favourite Restaurants



Delicious Big Apple: New York Christmas: Rezepte und Geschichten



ISBN 978-0714865416, phaidon.com, E



ISBN 978-3881179775, coppenrath.de/hoelker-verlag, D



Benedict Fanconi, Manager Product Development Onboard & Lounge Services, kennt die Insidertipps der Spitzenköche: «Wenn es etwas gibt, was grosse Küchenchefs ebenso lieben wie zu kochen, dann ist es auswärts zu essen. Deshalb haben mir die Geheimtipps der besten Küchenchefs bei meinen Reisen so manche kulinarische Entdeckung beschert.» Benedict Fanconi, Manager Product Development Onboard & Lounge Services, knows all the chefs’ insider tips: “If there’s one thing that great chefs like as much as cooking, it’s eating out. And this guide to where the best of them love to dine has helped me make so many culinary discoveries in the course of my travels.”



Stefanie Kassuba, Publishing Assistant, liebt dieses Buch – nicht nur an Weihnachten: «Weil man den Duft von lauwarmem Schokoladekuchen mit Vanilleeis und die schönsten Weihnachtsgeschichten – allesamt mit Bezug zu New York – auch an einem verschneiten Wintertag daheim in der eigenen Küche wunderbar geniessen kann.» Stefanie Kassuba, Publishing Assistant, loves this book – and not just at Christmas – because: “You can enjoy all the aroma of hot chocolate cake with vanilla ice cream and the most wonderful Christmas stories, all with some New York connection, sitting cosy in your kitchen on a snowy winter’s day.”



1
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Culinary melting pot: Jerusalem: A Cookbook 3



3



ISBN 978-3-8310-2333-2 dorlingkindersley.de, penguinrandomhouse.co.uk, D, E



Jan Trachsel, In-Flight Development Intercontinental, weiss die israelische Küche zu schätzen: «Ein Buch selbst für jeden Kochmuffel, die Bilder machen direkt Appetit und die Rezepte sind einfach umzusetzen – wer jedoch Knoblauch und Zitrone nicht mag, sollte die Finger davon lassen.» Jan Trachsel, In-Flight Development Intercontinental, is a fan of Israeli cuisine: “This is a fabulous book – for confirmed noncooks, too. The pictures alone are enough to get an appetite up, and the recipes are really easy to follow. If you’re not a garlic and lemon fan, though, it’s probably not your thing.”
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Book Tips



FURNISHED AND SERVICED HOMES WITH STYLE – WORLDWIDE.



B E R L I N



F R A N K F U R T



G E N E V A



N E W



A M S T E R D A M



D U B A I



L A U S A N N E



S E R V I C E D



H A M B U R G



A P A R T M E N T



L O N D O N



V E V E Y



P A R T N E R S



M I L A N



V I E N N A



W A R S A W



Z U R I C H



I N :



N E W



Y O R K



P A R I S



T O K Y O



#coffeelovers Coffees from Instagram users around the world



1. @v_kvitka, Sicilian espresso, Taormina, Sicily 2. @rehanak55, Coffee with a topping of cinnamon powder, Nashik, India 3. @va_ny_c, Turkish coffee, Basel
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4. Nenad Kovačić, Vietnamese coffee, Zurich 5. Claudia Link, Black, Auberge aux 4 Vents, Fribourg CH 6. @jin0791, Japanese coffee, Montreal



Coffee Culture



7. @jerussi, Turkish coffee, Istanbul 8. @motzitours, Cappuccino, Erlangen, Germany 9. @bobof62, Café frappé, Athens



Advertorial
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Top: Mandarin Oriental, Tokyo



Photos: Mandarin Oriental Hotel Group



Fabelhafte Aussicht und kantonesische Gourmetküche im Sense. Fabulous views and Cantonese fare at restaurant Sense.



Das Mandarin Oriental, Tokyo punktet gleich mit drei Michelin-Sterne-Restaurants. Signature, Sense und die innovative Tapas Molecular Bar locken über den Dächern der Stadt.



The Mandarin Oriental, Tokyo offers a trio of Michelin-starred restaurants. Signature, Sense and the innovative Tapas Molecular Bar all exude culinary excellence above the city.



In insgesamt zwölf Restaurants und Bars verwöhnt das Mandarin Oriental, Tokyo seine Gäste nach allen Regeln der Kunst. Die kulinarischen Sinnesfreuden reichen von französischer Gourmetküche über Afternoon Tea bis hin zu innovativen Sake-Cocktails. Die köstlichsten Gourmeterlebnisse bieten die drei mit je einem Michelin-Stern ausgezeichneten Restaurants. Das Gourmetrestaurant Signature bietet französische Kost, Sense besticht mit kantonesischer Gourmetküche. Das wohl aussergewöhnlichste Restaurant ist aber die Tapas Molecular Bar. Die 15 Gänge der japanisch-westlichen Fusion-Küche im molekularen Stil versprechen exklusive Kreationen und Geschmacksexplosionen. Die acht Sitzplätze sind gefragt. Nicht nur wegen der Küche: Der Ausblick von der 38. Etage auf den Kaiserpalast ist einfach spektakulär!



The Mandarin Oriental, Tokyo boasts no fewer than twelve restaurants and bars. And they offer the hotel’s guests genuine food and drink delights ranging from French gourmet cuisine through afternoon tea with home-made cakes to innovative sake cocktails. The finest culinary highlights are provided by the hotel’s three Michelin-starred restaurants. The Signature gourmet restaurant offers French cuisine, while Sense thrills guests with its Cantonese fare. Perhaps the most unusual of the three, though, is the Tapas Molecular Bar, whose 15 courses of molecularstyle Japanese-Western fusion cooking promise a genuine sensual explosion. Its eight seats are in huge demand: the bar is one of the city’s true gastro hot spots. And not just for the food: the 38th-floor view of the Imperial Palace and the Tokyo skyline is simply phenomenal.



Tapas Molecular Bar.



INFO Gestaltet wie ein lebendiger Baum, entführt das Hotel seine Gäste auf eine von japanischer Tradition und modernem Design inspirierte Reise. Im historischen Stadtteil Nihonbashi gelegen, verfügt das Luxushotel über 178 Zimmer und ein fantastisches Spa mit atemberaubendem Blick auf die Sykline. Designed like a living tree, the Mandarin Oriental, Tokyo takes its guests on a hospitality journey that draws its inspiration from both Japanese tradition and contemporary style. Located in the city’s historic Nihonbashi district, the luxury hotel offers 178 rooms and a fabulous spa with breathtaking skyline vistas.



mandarinoriental.com/ tokyo



Where food is the way to the heart Text: Patrick Lindner / Photos: Adrianna Glaviano



«Zu Hause» – ein Gefühl, das jeder kennt, obwohl es für alle ein anderes ist. Wann spüren wir diese Nestwärme? Und warum ereilt sie uns manchmal an fremden Orten? Eine Stippvisite in den Küchen dreier Familien hat uns der Antwort ein Stückchen nähergebracht.



D



er Grieche Sokrates unterteilte die Menschen in jene, die essen, um zu leben, und solche, die leben, um zu essen. Bei seinen philosophischen Überlegungen vergass er jedoch diejenigen, die essen und kochen, um zu fühlen. Erstaunlich. Schliesslich dürften auch ihm die emotionale Wirkung eines selbstgebackenen, duftenden Brotes oder das vertraute Miteinander am Familientisch bekannt gewesen sein. Was wir essen, mit wem und wie wir essen, offenbart viel über uns und zeichnet ein Bild davon, was wir unter «zu Hause» verstehen. Wir nehmen euch mit auf eine Reise nach Norwegen, Italien und Israel. So unterschiedlich diese drei Zuhause auch sein mögen – vieles bleibt gleich.
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Family Cooking



“Home” – a frame of mind that will be familiar, but different, to everyone. So what triggers those pleasant feelings of warmth and security? And why do we sometimes sense them in strange places far away? A flying visit to three family kitchens …



T



he Greek philosopher Socrates said that some people eat to live, and some live to eat. Surprisingly, he seems to have forgotten those who eat and cook for the feelings this can trigger. He cannot, after all, have been ignorant of the emotional benefits of a fragrant, home-made loaf of bread, or the pleasure to be had in sharing a family meal together. What we eat, with whom, and how, reveals a lot about us and our experience of “home”. Come with us as we travel to Norway, Italy and Israel. Three very different homes – with many similarities.



Norway Italy



Israel



Natur in der Pfanne



A potful of nature



«Wir befinden uns hier im Brotkorb Norwegens», “This is the breadbasket of Norway!” explains Guro erklärt uns Guro Hjemli bei der Fahrt zum Genos- Hjemli, a musician, as we set out for Veflingstad cosenschaftshof Veflingstad, wo sie noch frisches operative farm, where she wants to pick some fresh Gemüse pflücken möchte. Gemeinsam mit ihren vegetables. She, her husband Jon Fredrik and their beiden Kindern und Ehemann Jon Fredrik ge- two children really appreciate the slowed-down pace niesst die Musikerin das entschleunigte Leben of life in Ådalsbruk – as did Edvard Munch, the famed in Ådalsbruk – so wie einst der berühmte Maler painter. Oslo is one hour and a half distant, and there Edvard Munch. Vom anderthalb Stunden entfern- is not the slightest trace of it here, amongst the rustten Oslo ist zwischen rostroten Farmhäuschen und red farmhouses and fields of wheat. “Norwegians fosWeizenfeldern nichts zu spüren. «Norweger hegen ter a traditional connection with nature. Norwegian eine traditionelle Verbindung zur Natur. Bis in die food was based almost exclusively on local products 1980er-Jahre beruhte die norwegische Küche fast until well into the 1980s,” Guro continues. Potatoes, ausschliesslich auf lokalen Erzeugnissen», führt fish, milk and meat featured heavily in the Norwegian Guro fort. Kartoffeln, Fisch, Milch und Fleisch do- diet. “People have gradually become much more minierten die Speiseliste. open-minded about new types «Die Offenheit neuen Leof food. Back when I was a teenbensmitteln gegenüber ager, ordering a salad usually hat sich jedoch drastisch meant a plate of Chinese cabgewandelt. Wenn ich als bage with Thousand Island dressing!” She laughs, and Teenagerin einen Salat bepulls a luscious-looking rostellen wollte, gab es meist nur Chinakohl mit Thoumaine lettuce out of the earth. sand Island Dressing», Leaving the pick-yourself lacht sie und zieht einen farm, we head into the RomRömersalat aus der Erde. edal Almenning woods, where Vom Selbstbedienungsgrandparents Marit and Frank hof geht es weiter in den stand waiting for us in a clearing. Grandfather Frank spent Wald von Romedal Almenthe best part of over 40 years ning, wo die Grosseltern roaming the vast landscape, Marit und Frank auf einer Lichtung auf uns warten. hunting for elk. Last season, at Über 40 Jahre durchstreifthe end of his hunting career, he managed to chalk up a hatte Opa Frank die weite Landschaft auf der Jagd trick: “These days I go hunting nach Elchen. Zum Abwith my grandchildren, Marschluss seiner Karriere gegrete and Edvard, but we limit lang ihm letzte Saison soourselves to berries!” he says gar ein Hattrick. «Heute with a mischievous smile. It’s gehe ich mit meinen Enhis birthday today, and we’re kelkindern Margrete und Pause vom Beerenpflücken: Guro und ihr Vater Frank. planning to make traditional Edvard höchstens noch auf Berry-picking pit stop: Guro with her father Frank. elk stew with cranberry jam in Beerenjagd», sagt das heuhis honour. We start to feel tige Geburtstagskind verschmitzt. Ihm zu Ehren hungry, but there’s work to be done first. Margrete werden wir später Elchgulasch mit Preiselbeer- and Edvard head off to pick berries. “Berry picking is konfitüre zubereiten. Wir bekommen Hunger, a sort of national sport here in Norway,” says Fredrik. aber zuerst gibt’s Arbeit. Margrete und Edvard er- Just under an hour later we say goodbye to this idyllic weisen sich als Profis beim Beerensammeln. «Bee- spot, more than happy with the results of our berry rensammeln ist in Norwegen eine Art Volkssport», hunting – three big bucketfuls! erzählt Fredrik. Eine knappe Stunde und drei volle “We’ll have to get a move on!” urges grandma Eimer später verlassen wir das Naturidyll wieder. Marit, as we drift into the retired couple’s home at «Nun müssen wir uns aber ranhalten», mahnt about midday. The grandchildren explain that dinOma Marit, als wir gegen zwölf Uhr im Haus des ner is served early in Norway – late in the afternoon. Rentnerehepaares eintrudeln. Ihr Enkel erklärt And a good elk stew takes at least three hours of slow uns, dass man in Norwegen bereits am Nachmittag cooking! Marit transfers a portion of the meat into the zu Abend esse. Drei Stunden müsse ein gutes Elch- frying pan with butter and onions, the rest goes into a gulasch mindestens köcheln. Ein Teil des Fleisches large pot, along with vegetables and a big dollop of wird mit Butter und Zwiebeln angebraten. Der Rest crème fraîche. She adds a pinch of salt and pepper –
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Family Cooking



Die Natur bittet zu Tisch: Beerensammeln in den Wäldern von Romedal Almenning. Nature’s bounty: gathering berries in the Romedal Almenning woods.



Happy Birthday! Das Familienessen zu Opa Franks 60. Geburtstag. Happy birthday! A family dinner for grandfather Frank’s 60th.



 Die Jagdtrophäen von gestern sind die



Spielzeuge von heute. Yesterday’s hunting trophies are the toys of today.  Oma Marits Rezept für Elchgulasch: Fleisch mit Zwiebeln und einer Prise «Liebe» anbraten. Grandma Marit’s elk stew recipe: sauté the meat with onions, and a good dash of “love”.
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 Festessen im Topf: Gulasch mit Gemüse, Crème fraîche und frischem Elchfleisch. Party pot: stew with vegetables, crème fraîche and fresh elk meat.  Brotzeit: Marit Evensen in ihrer eigenen



Backstube. Marit Evensen makes her traditional flatbread in her separate bakery.



wandert, begleitet von Gemüse und Crème fraîche, in den Suppentopf. Eine Prise Salz und Pfeffer – mehr fügt Marit dem appetitlichen Allerlei nicht hinzu. «Unsere Küche stellt den Eigengeschmack der Zutaten in den Vordergrund», erklärt sie. Während würziger Duft das Haus erfüllt, teilt sich das Mutter-Tochter-Gespann auf: Guro marschiert mit Beeren, Sahne und Vanillezucker in die Waschküche, um frische Troll-Crème zu schlagen. Oma Marit verschwindet in einem roten Holzhäuschen am Rande des Gartens. In ihrer Backstube will sie noch rasch traditionelles Fladenbrot für uns zubereiten. Um Punkt drei stehen alle Köstlichkeiten auf dem Gartentisch. Grossvater Frank ist sichtlich gerührt vom Geburtstagsständchen und vom Kaiserwetter. Tradition und Natürlichkeit seien ihm beim Essen wichtig. Wie «zu Hause» schmecke es aber erst, wenn am Tisch ordentlich gelacht werde. Wir nicken und prosten: «Skål!»
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nothing else. “Norwegian cooking focuses on the inherent taste of the fresh ingredients themselves,” she explains. Appetising smells fill the house as the mother-daughter team gets to work: Guro marches into the pantry with berries, cream and vanilla sugar to whip up some fresh troll cream whilst grandma Marit disappears into a small red timber chalet on the edge of the garden to bake traditional flatbread. At three on the dot, all the delicious dishes are set out on the garden table, ready to be enjoyed. Grandfather Frank is visibly touched by the birthday festivities amid such wonderful weather. When it comes to food, tradition and naturalness are obviously very important to him, too. Not to forget another essential ingredient: hearty laughter and banter! Then it really tastes like “home” … We nod in agreement and raise our glasses: “Skål!”
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Köche als Kulturbotschafter Cultural ambassadors



Mit ein, zwei Gläschen Aquavit im Blut reisen wir With a couple of shots of aquavit coursing through our über Venedig weiter nach La Villa in den Dolomi- veins we make our way via Venice to La Villa in the ten. Hier betreibt Barbara Tirel gemeinsam mit Dolomites to meet Barbara Tirel, who runs the Hotel Ehemann Giorgio das Hotel Diana. Vor 38 Jahren Diana with her husband Giorgio. Originally from verschlug es die Deutsche erstmals in die Region Germany, Barbara came to the Alta Badia region 38 von Alta Badia, wo sie ihr Herz nicht nur an die Sel- years ago, and lost her heart – but not just to the Sellalaronda-Skitour verlor. Es folgten Heirat, zwei Kin- ronda ski tour! Marriage followed, with two children der und ein Leben als Gastgeberin im eigenen Hotel. and life in her own hotel. A local map provides a clue Um die kulinarische und kulturelle Bandbreite to the rich culinary and cultural tradition of the Alta Alta Badias zu verstehen, lohnt ein Blick auf die Badia region: with a population of some 6,000, the Landkarte: Mit etwa 6000 Einwohnern bildet die Dolomites are a centre of Ladin culture. The area beDolomitenregion ein Zentrum der ladinischen longs to the autonomous province of South Tyrol, Kultur. Das Gebiet gehört zur autonomen Pro- which became part of Italy in 1948. This, then, is a revinz Südtirol, die seit 1948 zu Italien zählt. Will gion with three distinct types of cuisine, and all withheissen: Dreierlei Küchen in a small geographical area. geben sich auf engstem “The region suffered from the Raum Impulse. «Bis in die impact of a massive rural exodus until the 1950s. Life was 1950er-Jahre litt die Region sparse, and that was reflected unter massiver Landflucht. Das Leben war karg, was in the local diet. Potatoes, pork, sich auch im Speiseplan polenta and dairy products niederschlug. Kartoffeln, made up the greater part of the Schweinefleisch, Polenta local diet. Ladin cuisine is good und Milchprodukte zähland solid, designed to nourish ten zur Hauptnahrung. hard-working mountain farmDie ladinische Küche ist ers,” explains Giorgio Tirel, pouring himself a homedeftig, da sie schwer arbeibrewed gentian grappa. As tende Bergbauern ernähren musste», erklärt uns tourism flourished, the region Giorgio Tirel bei einem became wealthier, smoothing selbstgemachten Enzianthe way for more sophisticated grappa. Erst mit dem Toudishes, including the Mediterrismus stieg der lokale ranean cuisine for which Italy Wohlstand, was den Weg is renowned the world over. für raffiniertere Rezepte Son Simon is especially ebnete – bis hin zur medifond of the latter. He and his terranen Küche, für die wife Simone are now ringing in Italien weltberühmt ist. the third change of generation Letztere hat es Sohn Siat the Hotel Diana – much to his mon angetan. Zusammen Gastgeberin mit sonnigem Lächeln: Barbara Tirel. mother’s delight. Mother and mit seiner Ehefrau Simone A hostess with the sunniest of smiles: Barbara Tirel. son both share the same love of läutet der älteste Spross local products. “Nature proden dritten Generationenwechsel im Hotel Diana vides everything, but we tend to forget it,” they reein – zur grossen Freude seiner Mutter. Was Mutter mark, almost in unison, during an excursion into the und Sohn gleichermassen teilen, ist die Vorliebe woods. And their guests approve! Simon’s rowanfür lokale Produkte. «Man kann alles aus der Natur berry chutney is especially popular. nehmen. Man vergisst es bloss», sagen beide unisoSo do they have time to cook for themselves in the no bei einem Ausflug in den Wald. Den Gästen high season? “Of course!” exclaims Simon. And beschmeckt es. Vor allem Simons Vogelbeeren-Chut- tween the summer and the winter season, there’s ney erfreut sich grosser Beliebtheit. Aber bleibt more opportunity for leisurely evening meals in the während der Hauptsaison überhaupt noch Musse weeks. Favourites include spinach dumplings, barley fürs Selbstkochen? «Freilich!», ruft Simon. Und soup and light pasta variations. Well, we’re in Bella zwischen der Sommer- und der Wintersaison blei- Ladinia, after all! be sogar Zeit für ausgiebige Kochabende. Zu den hoteldiana.info Favoriten zählen Spinatknödel, Gerstensuppe oder leichte Pastavariationen. Man ist eben in Bella Ladinia.
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 Barbara Tirel und Sohn Simon auf dem Weg zum Pilzesammeln. Barbara and her son Simon, oﬀ to pick some mushrooms.  Das Geheimrezept für leckere Spinatknödel: Kräftig kneten! The secret ingredient in tasty spinach dumplings? Knead, knead, knead!



 Traditionelles ladinisches Schüttelbrot. A traditional Ladin bread: Schüttelbrot.  Zu Hause ist, wo man gemeinsam isst: Familie Tirel beim Mittagessen. Home is where the family eat: the Tirels at lunch.



Ich schmecke, also bin ich



I taste, therefore I am



Schon bei unserer Einreise funkeln die Augen, so- Proffering our passports, we see eyes light up when bald wir erzählen, wen wir in Israel besuchen: Uri we mention whom we’ve come to visit in Israel: Uri Buri verbindet Menschen. Sei es am Schalter der Buri has a talent for bringing people together! Be it at Passkontrolle oder in seiner Wirkungsstätte Akko, passport control or in his fief, Acre, not far from the unweit der libanesischen Grenze. Wir treffen ihn in Lebanese border. We meet him in the lobby of a hotel der Lobby des Efendi-Hotels, das er acht Jahre mi- on which he lavished eight years of painstaking resnutiös restauriert hat. Ob es je wirtschaftlich sein toration. A philanthropist, Uri was less worried about würde, scherte den Philanthropen nicht, er wollte whether it would ever be profitable and more condas Baudenkmal erhalten und der Öffentlichkeit cerned with preserving a historical building for the zugänglich machen. «Wenn ihr verstehen wollt, general public. “If you want to understand what I do, was ich mache, müsst ihr das Lebensgefühl in Akko you have to understand our attitude to life here in verstehen», murmelt der rauschebärtige Koch, der Acre,” explains the bushy-bearded cook, whose real mit bürgerlichem Namen Uri Jeremias heisst. Sein name is Uri Jeremias. His nickname – “Buri” – comes Spitzname «Buri» stammt von einer Makrelenart, from the fish he loved to catch as a lad. die er als Junge angelte. Wandering through the anBeim Durchstreifen der cient lanes of Acre, we witness antiken Gassen von Akko scenes of hearty bonhomie: Uri werden wir Zeugen eines Buri is greeted with smiles, familiären Miteinanders. handshakes and hugs wherÜberall, wo Uri Buri aufever he goes. The result of his taucht, begegnen ihm years of effort to promote Menschen mit einem Läpeaceful coexistence with the cheln, schütteln ihm die help of local imams, priests and Hand oder umarmen ihn. rabbis. He himself has only just Das Resultat jahrzehntereturned from Europe and a langen Engagements, bei series of lectures on “religious dem er das Zusammenlecoexistence”. “Acre is the best ben mit Hilfe ortsansässiproof that peaceful coexistence ger Imame, Priester und is possible across a wide specRabbis förderte. Er selbst trum of cultures provided war erst am Vortag von eithere is regular and respectful ner Vortragsreihe zum communication,” says Uri Buri Thema «religiöse Koexisat the doorstep of his restaurtenz» aus Europa zurückant in the Arab part of the city. gekehrt. «Akko ist der beste Israelis and Arabs, tourists and Beweis dafür, dass friedregulars, all sit side by side as liches Zusammenleben they feast on Uri Buri’s fish spekulturübergreifend funkcialities. The dishes are set out tioniert, solange man rein the middle of the table for gelmässigen, respektvoleveryone to try and comment on. Uri Buri auf der Biofarm seiner Kinder. len Austausch pflegt», sagt Uri Buri on his children’s organic farm. “I don’t understand anything about wine, women or Uri an der Schwelle seines Restaurants im arabischen Teil der Stadt. Es ver- even food. Once you try to understand those wonderwundert wenig, dass das gleiche Prinzip auch in ful things they become harder to enjoy,” says the Israeli seinem Lokal gilt: Israelis und Araber, Touristen star chef, raising his glass for the toast “L’chaim!” (To und Stammgäste sitzen Schulter an Schulter und life!). A Chenin Blanc from a winegrower friend in laben sich an Uri Buris Fischspezialitäten. Galilee, which he picked out himself, of course. Uri the «Ich verstehe weder etwas von Wein, von Frauen multi-talent adores everything regional. He ended up noch von Essen. Sollte ich jemals anfangen, sie zu as a chef almost by chance, after a series of jobs as an verstehen, könnte ich diese schönen Dinge womög- aircraft mechanic, bomb disposal expert and gas fitlich nicht mehr geniessen», sagt der israelische ter. A perhaps not entirely disinterested friend enStarkoch und erhebt sein Glas mit dem Toast couraged him to sell his fish dishes on a professional «L’chaim!» (zu Deutsch: Auf das Leben!). Den basis. Just under 30 years later his menu is positively Chenin Blanc hat er persönlich bei einem befreun- bursting with imaginative combinations which he still deten Winzer in Galiläa ausgesucht. Zum Kochen prepares according to a simple rule: every ingredient kam der Tausendsassa nach Anstellungen als Flug- has to add a flavour to the final dish. No superfluous zeugmechaniker, Bombenentschärfer und Gas- decoration. Just delicious, supremely tasty food.
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Gewürzsäcke auf dem türkischen Markt von Akko im Norden Israels. Sacks of spices at the Turkish bazaar in Acre, northern Israel.



 Qualitätsmanagement: Nur was Uri Buri schmeckt, wandert in den Kochtopf. Quality management. Only the items Uri likes will end up in his pan.  Hafenareal in der Altstadt von Akko. The harbour area in Acre’s Old Town.



 Selbstversorger: Uri Buri pflückt Granatäpfel im heimischen Garten. Home-sourced. Uri Buri picks pomegranates in his garden.  Leichte Kost: Lachs, Thunfisch und Forelle in Uris Restaurant am Hafen. Salmon, tuna and trout in Uri’s harbourside restaurant.  Schmatzer erhalten die Liebe: Uri mit seiner Frau Yael. Keeping the love alive: Uri and his wife Yael.  «L’chaim!»: Uri, Yael und Enkelsohn Omel geniessen den Spätsommerabend zu Hause. “L’chaim!” – Uri, Yael and their grandson Omel enjoy a late-summer evening at home.
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installateur eher zufällig. Ein Freund riet ihm, seine Fischgerichte professionell anzubieten. Knapp 30 Jahre später wimmelt die Karte von fantasievollen Kombinationen. «Akko ist authentisch, kein Gucci-Schmuzzi. Das will ich auch mit meiner Küche repräsentieren», lässt er verlauten, ehe uns Kostproben seines Könnens aufgetischt werden: getrocknete Wassermelonenscheiben an Kräuterfrischkäse, frittierter Lachs auf Austern-Johannisbrot-Jus, Thunfisch mit würzigem Kohlrabi und frischer Lachs mit hausgemachtem Wasabi-Eis. «Fangfrischer Lachs ohne Wasabi-Eis ist wie ein Kuss ohne Schnauzbart», flüstert Uri spitzbübisch in seinen Bart hinein. Ein Glück, dass sich angesichts der Masse an Essen seine Frau Yael und Enkel Omel zu uns gesellen. Wie denn ein typisches Familienessen aussehe? Yael antwortet: «An Neujahr kommen über 40 Familienmitglieder in unserem Garten zusammen. Jeder bereitet etwas im Voraus zu – ausser Fisch. Der kommt von Uri.» Kommt es bei so viel Trubel nicht auch mal zu Reibereien? «Wir alle haben ein viel grösseres Herz, als wir denken. Und falls das nicht ausreicht, haben wir einen Magen, in den viel Essen passt. Wenn man isst, kommuniziert die Familie nebenbei. Es ist eine Art Kleber für soziale Kontakte. Und darauf kommt es an», sinniert Uri und trifft den Nagel auf den Kopf. Essen scheint eben nicht nur durch den Magen zu gehen, sondern gelegentlich auch durchs Herz. Und in solchen Momenten fühlen wir uns «zu Hause» – egal, wo wir sind.



·



“Acre is authentic, no frills! That’s what I want to represent through my cooking,” he announces, before presenting us with samples of his culinary prowess: slivers of dried watermelon with herb cream cheese, fried salmon on oyster-carob juice, tuna with spicy kohlrabi and fresh salmon with home-made wasabi sorbet. “Freshly caught salmon without wasabi sorbet is like a kiss without a handlebar moustache!” Uri whispers into his beard mischievously. Faced with all this food, it is fortunate that we are joined by his wife Yael and grandson Omel. We ask what a typical family meal is like. Yael answers: “We all get together – over 40 of us – in our garden for the New Year festivities. Everyone brings something to eat – anything but fish! Uri does that. But he’s happy to make an exception for a special Moroccan fish dish prepared by our son-in-law.” Isn’t there a risk of friction with so much hurly-burly? “We have much bigger hearts than we imagine. And if that’s not enough, we rely on lots of good food! When we eat, communication takes care of itself. It’s a sort of adhesive for social contact. It’s essential!” beams Uri, and we realise he’s just hit the nail on the head. Food feeds the stomach, without a doubt, but it feeds the heart, too. That's when we really feel “at home” – wherever we are! uriburi.co.il; efendi-hotel.com



The box of dreams The box of dreams



Ensuring a flourishing future is more than a dream. Ensuring a flourishing future is more than a dream. It can be made a present-day reality with the right It can be made a present-day reality with the right professional know-how. We have the experience to professional know-how. We have the experience to help you make the most of your assets and assist help you make the most of your assets and assist you with your estate planning. you with your estate planning. KKL Treuhand-Gesellschaft AG, headquartered in KKL Treuhand-Gesellschaft AG, headquartered in the Swiss financial capital of Zurich, offers you the Swiss financial capital of Zurich, offers you expert and discreet financial advice. We work with expert and discreet advice. We work with you to you to protect and grow your wealth, and focus protect and grow your wealth, and focus not only not only on your own future but on that of your on your own future but on that of your children‘s children's and grandchildren‘s by providing compreand grandchildren‘s by providing comprehensive hensive services as estate planners and executors. services as estate planners and executors. Please contact us. We invite you to sit down with Please contact us. We invite you to sit down with us, under no obligation, to discuss ways of optimius, under no obligation, to discuss ways of optimizing your wealth. Your future is worth it. zing your wealth. Your future is worth it. KKL TREUHAND-GESELLSCHAFT AG POB 2975, 8021 Zürich-Switzerland KKL TREUHAND-GESELLSCHAFT AG Tel +41 (0)44 225 88 00 POB, 8021 Zürich-Switzerland Fax +41 +41 (0)44 (0)44 225 211 50 Tel 88 49 00 [email protected] Fax +41 (0)44 211 50 49 [email protected]
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SUCHEN SIE NACHMIT «KKL-KALENDER» DEM QR-CODE HERUNTERLADEN



Please scan the QR code to download the KKL app MO
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Step inside Selection & Text: Dörte Welti



Zurich: Saigon Sihlstrasse 97 saigon.ch



In diesem vietnamesischen Restaurant wird seit 15 Jahren nach Originalrezepten gekocht. Ein Familienbetrieb, der auch die Restaurants Petit Saigon und Chez Nhan betreibt und darüber hinaus noch Catering anbietet. Eine kulinarische Reise durch das feinsinnige asiatische Land! This Vietnamese restaurant in Zurich has been cooking to original recipes for 15 years now. It’s a family business, too, and one which also extends to the Petit Saigon and Chez Nhan restaurants and to a party catering arm. And it offers a wonderful culinary trip through this nuanced Asian land.



Florence: Library Lounge Via de’ Tornabuoni 8, hotelmilu.com



Gourmetgalerie: Das Hotel gehört der israelischen Künstlerin Carmel Ilan, die auch als Kuratorin im Hotel The Norman, Tel Aviv, fungiert. Gourmet gallery. The hotel belongs to Israeli artist Carmel Ilan, who is also curator at The Norman Hotel in Tel Aviv.
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Die Library Lounge ist das Frühstücksrestaurant des neuen Hotel Milu in Florenz. In dem geschichtsträchtigen Haus von 1400 wurde modernes Design mit historischer Eleganz gepaart. Das Frühstück nimmt man in bester Gesellschaft ein, neben köstlichen florentinischen Spezialitäten lässt sich nämlich auch Kunst geniessen. Das gesamte Haus fungiert als Open Gallery mit einer stetig wachsenden Sammlung von Werken internationaler Künstler. The Library Lounge is the breakfast restaurant of Florence’s new Hotel Milu. Located in a venerable building dating from 1400, it’s a splendid blend of historic elegance and contemporary design. And it boasts not only wonderful breakfasts (with exquisite Florentine specialities) but equally inspiring surrounds: the whole building serves as an open art gallery, exhibiting an ever-growing collection of international artists’ works.



Global Treasures



Now open: Overview November



Basel: Safran Zunft Gerbergasse 11, safran-zunft.ch



Die Basler Institution «Saffre», wie sie die Einheimischen liebevoll nennen, ist nach einer Totalrenovation wieder offen. Unter neuer Leitung von Alexandre Kaden serviert Chefkoch Jean-François Karcher traditionelle Klassiker des Hauses wie das Fondue Bacchus, geht aber auch neue kulinarische Wege, wobei alles frisch und saisonal ist. Basel institution “Saffre” (as the locals affectionately call it) is open again after a total refurbishment. Under the overall management of Alexandre Kaden, chef de cuisine Jean-François Karcher continues to serve up such house specialities as the Fondue Bacchus while also striking out on bold new culinary paths. And it’s all wonderfully fresh and seasonal, too!



Krimidinner: Am 14.01.2017 Black-AngusRoastbeef geniessen und den «Mord am 75. Geburtstag» aufklären! Whodunit dinner: enjoy Black Angus roast beef while helping to solve the 75th Birthday Murder Mystery on 14 January 2017!



COMMUNITY Worldwide: Meal sharing Private hosts set date and price, just search the map. mealsharing.com VEGAN & BIO New Delhi: Spaghetti & Samosas First vegan restaurant in the city Park Lane, Farm 15, Vasant Kunj spaghettiandsamosas.com Basel: mymuesli Mix your own breakfast. Freie Strasse 10 mymuesli.com OUT & ABOUT London: Rumpus Room New rooftop bar in 1920s style 20 Upper Ground morganshotelgroup.com San Francisco: Barzotto Home-made pasta 1270 Valencia Street barzotto.com COFFEE IN STYLE Berlin: Max Brown Best start of the day Uhlandstrasse 49 maxbrownhotels.com Vienna: Guerilla Bakery Former pop-up coﬀee house Favoritenstrasse 7 guerillabakery.at INDULGENCE SHOPPING Geneva: Conﬁserie Sprüngli at Grieder Swiss luxury confectionery 34 rue du Marché spruengli.ch HOME DELIVERY Dubai: Detox Delight Home delivery of juices and snacks detox-delight.ae
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Meet the chefs Text: Vanessa Schaub Illustrations: Raffinerie AG



1 Best local food



2 Best spot for a sundowner



NEW DELHI



Ritu Dalmia, 43 Celebrity chef and restaurateur at Diva in New Delhi. divarestaurants.com/ diva-italian



A “chole bhature” for breakfast at SITARAM DIWAN CHAND in Paharganj. Be sure to go early, though – by 10 a.m. it’s all sold out. 2243 Rajguru Marg, Chuna Mandi



ZURICH / SWITZERLAND



Andreas Caminada, 39 Executive chef at the three-star and 19-GaultMillau-point Schauenstein Schloss hotel restaurant. schauenstein.ch andreascaminada.com



If I’m in the mood for capuns, I’ll go to the Hotel Alpsu in Disentis. And for Züri-Geschnetzeltes it’s the Kronenhalle in Zurich. hotelalpsu.ch kronenhalle.ch



SÃO PAULO



Helena Rizzo, 37



My favourite place for a traditional north-eastern Brazilian meal is Mocotó.



Chef-owner of Maní in São Paulo. Voted the World’s Best Female Chef of 2014 by theworlds50best.com. manimanioca.com.br



HONG KONG



Florian Trento, 57 Group Executive Chef of The Peninsula Hotels. Creator of in-ﬂight meals for SWISS First and SWISS Business passengers. peninsula.com/ hongkong



mocoto.com.br



For dim sum, go to the



Luk Yu Tea House. For



Cantonese cuisine try Fook Lam Moon. And for both: Spring Moon at The Peninsula! Luk Yu Tea House: 24–26 Stanley Street; fooklammoon-grp.com



Photos: Shutterstock, Fotolia
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Unfortunately, New Delhi doesn’t have many bars with a view. But Olive is still a beautiful spot for drinks. olivebarandkitchen.com



Zurich’s best cocktails are served at the



OLD CROW BAR. And for a sunset drink I’d head for Clouds in the Prime Tower. oldcrow.ch clouds.ch



The pier of the Guaíba River in Porto Alegre, where you can enjoy the skyline of my hometown! THE BEACH HOUSE, SOUTH LANTAU. OR ON TOP OF TAI MO SHAN, THE HIGHEST PEAK IN HONG KONG. BUT BRING YOUR OWN DRINKS! thebeachhousehk.com



3 Last stop of the night



I’m a control freak. So for me it’s always one of my restaurants, to check that everything’s okay!



4 Favourite place to be



5 Most exciting dinner experience



Humayun’s tomb: calm and serene



Indian Accent:



humayunstomb.com



When I’m in Zurich, I drop in at the



Sternengrill



(Vorderer Sternen). And in St. Moritz it’s the King’s Club at Badrutt’s Palace Hotel.



AT HOME, IN THE MOUNTAINS OR ON THE GOLF COURSE!



Chef Manish



is like a magician, pulling a new trick out of his hat every time I go. At The Manor Hotel, indianaccent.com



With my fellow chefs Björn Frantzén (Restaurant Frantzén in Stockholm) and Daniel Humm (Eleven Madison Park in New York) restaurantfrantzen.com elevenmadisonpark.com



sternengrill.ch badruttspalace.com



I sometimes really enjoy having a few beers and a ramen at an



izakaya



(a Japanese gastro pub) such as Issa.



Alex Atala’s D.O.M: The ingredients, the simplicity, the boldness … the experience is surprising and fabulous every time.



I love the Liberdade neighbourhood, which is the home of São Paulo’s Japanese community.



domrestaurante.com.br



Rua Barão de Iguape 89



Castro’s Bar



in Tsim Sha Tsui, around the corner from The Peninsula and always full of interesting people 16 Ashley Road facebook.com/castrosbarhk



Luk Keng in the New Territories. My favourite destination after an hour’s trip on the Harley on an early Sunday morning are the two small roadside cafés with simple and inexpensive food. Unbeatable!



Hong Kong is an amazing place for food. The dining scene is always changing, so I don’t want to point one place out. But sometimes the simple ones seem to be the outstanding ones …



Chefs in Portraits
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Short Trip



Chicago, Lost Lake – Fogcutter



Das Leben ist zu kurz für schlechte Drinks: Daniel Staub, unser Manager Product Onboard & Lounge Services, weiss, wovon er spricht. Sein Blog gibt Einsicht in die besten Bars der Welt. Seine Favoriten verrät er uns hier. Life’s too short for lousy drinks, feels Daniel Staub, our Manager Product Onboard & Lounge Services. He knows what he’s talking about. His blog offers insights into the world’s best bars. And he’s been sharing some of his faves with us. Selection & Text: Daniel Staub



Photo: Lost Lake: Clayton Hauck



PT OA UL RE I S N G



Daniel Staub, Manager Product Onboard & Lounge Services, lebt in Zürich. Seine unbändige Reiselust stillt er nicht nur auf seinen Geschäftsreisen, sondern gerne auch privat. Sein Blog «The Pouring Tales» entführt in die exklusivsten und exotischsten Bars. Daniel Staub, Manager Product Onboard & Lounge Services, lives in Zurich. He loves to travel, both in his job and in his leisure time. And his “The Pouring Tales” blog takes its readers to some of the world’s most exotic and exclusive bars. thepouringtales.com @thepouringtales Facebook: The Pouring Tales



#1



Chicago: Lost Lake 3154 West Diversey Ave. lostlaketiki.com



Paul McGee ist die namhafte Grösse in Chicago, wenn es um Barkonzepte geht. Sein neustes Tikibar-Projekt Lost Lake ist für mich das schönste und innovativste, das es gibt. Das Interieur ist perfekt auf die Cocktails abgestimmt – ein absolutes Muss für Fans tropischer Mixturen! Paul McGee is the big cheese in Chicago in the bar concept world. His latest tiki bar project, Lost Lake, is the finest and the most innovative that I’ve ever seen. The interior is perfectly matched to the cocktails. A must for all tropical mixture fans!



Chicago, Lost Lake – Heaven Is A Place/This Is The Place New York, Maison Premiere – Mai Tai



#2 #3 New York: Maison Premiere



Hamburg: The Walrus



298 Bedford Ave., Brooklyn maisonpremiere.com



Unweit der Reeperbahn befindet sich die unscheinbare Cocktailbar, die von einer Gruppe von Mixologen und Künstlern geführt wird. Schlichtes, aber warm ausgeleuchtetes Interieur mit guter Musik und wunderbaren Cocktailkreationen laden zum langen Verweilen ein. Vor allem am Wochenende ein Treffpunkt für junge Locals! Not far from the legendary Reeperbahn is where you’ll find this modest-looking cocktail bar, which is run by a collective of artists and mixologists. The simple but warmly lit interior, the good music and the wonderful cocktail creations could keep you there some time. It’s a meeting point for young locals at weekends, too.



Betritt man die unscheinbare Bar, wird man in die 1920erJahre zurückversetzt. Maison Premiere im hippen Williamsburg lockt mit einem bis ins letzte Detail harmonisch abgestimmten Innendesign, einem verwunschenen kleinen Garten und einer Raw Bar vom Feinsten. Step into this bar and you’re back in the 1920s, welcomed by elegantly attired barkeepers and hosts. Located in the hip Williamsburg neighbourhood, Maison Premiere features an interior that’s harmonious right down to the tiniest detail, an enchanting little garden and the finest raw bar. Oh, yes: and amazingly creative cocktails!



Wohlwillstrasse 47 thewalrusbar.de



Cocktail Havens
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#4



Frankfurt: Seven Swans & The Tiny Cup Mainkai 4 sevenswans.de



So nahe am Barkeeper sitzt man selten in einer Bar, hier ist es jedoch eine grosse Freude. Denn Sven Riebels Tiny Cup wurde 2015 nicht von ungefähr zur besten neuen Bar Deutschlands gewählt: Sven ist nämlich nicht nur ein ausgezeichneter Mixer, sondern auch ein hervorragender Gastgeber. You don’t often sit as close to the barkeeper as you will here: but doing so is a genuine delight. Sven Riebel has created a gem of an address – not for nothing was The Tiny Cup named Germany’s Best New Bar last year. And Sven is not just an excellent mixer; he’s a wonderful host, too.



Frankfurt, Seven Swans & The Tiny Cup – Crusta Famosa



#5



Singapore: Operation Dagger 7 Ann Siang Hill operationdagger.com



Nicht viel deutet darauf hin, dass sich hinter diesem Eingang eine Bar versteckt, wer das Logo auf der Website schon mal gesehen hat, wird sich aber daran erinnern. Ein Labor mit Bar im Look eines Aesop Shop. Designaffine Gäste können gespannt sein auf das Reich der kreativen Entwicklungen. At the entrance, there’s little indication of the bar behind. But if you’ve seen the logo on the website, it’s one you’re sure to remember. This is a genuine lab with a bar in the look of an Aesop shop. And design fans are sure to delight in the sheer range of creativity inside.
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Singapore, Operation Dagger – Bee Pollen



#6



Moscow: Delicatessen Sadovaya-Karetnaya ul. 20 ctp. 2, facebook.com/ DelicatessenMoscow



Kein Wort könnte diese Bar besser beschreiben als ihr Name selbst: Sowohl das Essen als auch die flüssigen Kreationen (Pedro Manhattan!) schmecken deliziös! Das Interieur ist ein Mix aus Bistro und Gastropub. Es lohnt sich, den Weg auf sich zu nehmen und gleich noch die nahegelegene Metrostation Mayakovskaya zu begutachten – beide Stopps sind eine Reise wert. No word can describe this bar better than its name. Both the food and the drinks (Pedro Manhattan!) are outstanding! The décor is a cross between bistro and gastro pub. Well worth checking out – as indeed is the nearby Mayakovskaya subway station. Don’t miss either!



Photos: Seven Swans: Christopher Castela Soares; Delicatessen: Alexander Usanov; Baba au Rum: Thomas Chalastanis Couvanos



Moscow, Delicatessen – Smoked G&T



#7 #8



London: Athens: 69 Colebrooke Baba Au Rum Row 69 Colebrooke Row 69colebrookerow.com



Eine gemütliche Cocktailbar inmitten der trendigen Islington-Nachbarschaft, wo Mixologe Tony Conigliaro alles im kleinen hauseigenen Labor entwickelt. Hier geniesst man mit Sicherheit Kompositionen, die man nie zuvor gesehen hat. A small and cosy cocktail bar in the heart of fashionable Islington where mixologist Tony Conigliaro develops all his creations in his in-house lab. So visitors are guaranteed to enjoy cocktails they’ve never had before.



Klitiou 6 babaaurum.com



Thanos Prunarus, eine Koryphäe in der internationalen Barwelt, hat es mit viel Hingabe und Liebe geschafft, eine unprätentiöse Bar im Herzen von Athen zu eröffnen, in der man sich sofort wohl fühlt. Die hervorragende Musik und die flüssigen Köstlichkeiten runden jeden Athen-Besuch aufs Feinste ab. Probieren Sie den Four Seasons Gathering! Thanos Prunarus, a giant of the international bar world, has put all his love and devotion into opening this small and unpretentious bar in the heart of Athens. It’s a place you’ll immediately feel at home in, and the excellent music and the liquid delights will add a wonderful flourish to any Athens stay. Try the Four Seasons Gathering!



Athens, Baba Au Rum – Baba Au Rum Cocktail



H A N G Noch keine Pläne für Silvester? Fliegen Sie mit SWISS nach Amsterdam, Athen, Berlin, Hongkong, London, New York, Paris oder Tel Aviv und tanzen Sie unbeschwert ins neue Jahr. Die folgenden Brunchtipps zähmen auch den fiesesten Kater. No New Year’s Eve plans yet? Then why not fly with SWISS to Amsterdam, Athens, Berlin, Hong Kong, London, New York, Paris or Tel Aviv and see the year out in style? And should you overindulge, here are a few brunch tips to ease you into 2017. New York: Jack’s Wife Freda Wer mit einem richtig guten Gefühl ins neue Jahr starten möchte, gönnt sich bei Sonnenaufgang eine Joggingrunde über die Brooklyn Bridge und lässt sich danach bei Jack’s Wife Freda (zweite Location in SoHo) verwöhnen. Dass die Wurzeln dieses charismatischen Cafés in Südafrika und Israel liegen, wird spätestens beim Anblick der bunten Teller klar: «Green Shakshuka» paart sich mit einer saftigen Prise Humor, Waffeln werden mit Rosenwasser und libanesischem Joghurt kombiniert. Viele schwören auf «Madame Freda»: ein leckeres Sandwich mit Entenschinken, einer Cheddar-Béchamelsauce, Gruyère und Spiegelei. Frühstück bis 17 Uhr. L’chaim! If you really want to get a New York New Year off to a feel-good start, take a sunrise jog across the Brooklyn Bridge and then spoil yourself at Jack’s Wife Freda (there’s a second outlet in SoHo, too). That the roots of this characterful café lie in Israel and South Africa is revealed in the dishes at the latest: green shakshuka with a good dash of humour, or rosewater waffles topped with Lebanese yoghurt. Many customers swear by the Madame Freda, too: a tasty sandwich with duck prosciutto, a cheddar béchamel sauce, Gruyère and a fried egg. Breakfast served until 5 p.m. L’chaim!



Book your flight on SWISS.COM or call +41 (0)848 700 700



Valérie Ziegler, SWISS Magazine
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Short Trip



Illustrations: Raﬃnerie AG



50 Carmine Street jackswifefreda.com



Athens: Bel Ray Falirou 88 belraybar.gr



Bel Ray serviert in der Nähe der Akropolis von Frühstück bis zu süffigen Drinks alles, was das Herz begehrt. Die Brunchkarte beinhaltet unter anderem Leckereien wie Croque Monsieur oder gemischten Salat mit Käse. Am meisten hat mich jedoch der Café frappé überzeugt. Und die Atmosphäre: sehr hip und jung – erinnerte an gewisse Lokale in Brooklyn. Bel Ray near the Acropolis serves all one could wish for, from breakfast to highly drinkable drinks. The brunch menu includes such tasty delights as a croque monsieur and a mixed salad with cheese, though my personal favourite was the café frappé. And the ambience? Very hip and young: it reminded me of a few of my Brooklyn haunts. Sivan Askayo, Travel Photographer



Hong Kong: Duddell’s 1 Duddell Street duddells.co



Dim Sum und Champagner: eine grandiose Kombination – erst recht, um im grossen Stil ins neue Jahr zu starten! Bis 15 Uhr werden auf der chilligen grünen Terrasse – umzingelt von gigantischen Hochhäusern – oder im stylischen Salon für 680 Hongkong-Dollar Dim Sum, Nudelgerichte, Dessert und Veuve Clicquot à discrétion serviert. Es gibt auch eine günstigere alkoholfreie Variante. Dim sum and champagne are a wonderful combination, especially if you’re seeking to begin the New Year in style! For 680 Hong Kong dollars Duddell’s offers dim sum, noodle dishes, dessert and Veuve Clicquot à discretion on its cool greened terrace ringed by giant skyscrapers or inside in its elegant salon up until 3 p.m. There’s a less expensive non-alcoholic option, too.



O V E R Valérie Ziegler, SWISS Magazine



Happy Brunch
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BREAK Paris: Café Français 1-3 Place de la Bastille cafe-francais.fr



Der Platz, an dem die Französische Revolution ihren Auftakt hatte, ist nicht nur für Franzosen ein grossartiger Ort, um das «nouvel an» zu begrüssen. Diese Brasserie bietet Tische mit Aussicht und kuschelige Ecken. Der Neujahrsbrunch wird serviert, so dass niemand für Austern, Foie Gras und Œufs Mayonnaise anstehen muss. The square on which the French Revolution began is a wonderful place to start the New Year – and not just for the French. This colourful brasserie offers both tables with a view and cosy corners. The New Year’s Brunch is served at the table, too, so there’s no need to stand in line for the oysters, foie gras and oeufs mayonnaise. Patricia Engelhorn, Travel Journalist



Berlin: Bastard Reichenberger Strasse 122 bastard-berlin.de



Seien wir mal ehrlich: So richtig heftig verkatert schaffen es wohl nur wenige frühmorgens vor die Tür, es sei denn, man torkle aus dem Club. Wer es doch noch rausschaffen sollte, hat bei Bastard bis 16.30 Uhr Zeit, zu überlegen, worauf sich der Magen einlassen will: frischgebackenes Brot aus dem Steinofen, leckere Frühstücksvarianten, eine köstliche Brioche oder Rührei. Cappuccino mit perfektem Milchschaum schnurrt aus der Kaffeemaschine. So wird aus dem Kater ein Schmusekätzchen. Let’s be honest: if we’re really hung-over, very few of us will make it to a café the following morning (unless it’s next door to the club we’ve just staggered out of). But if you’re determined to do so, Bastard gives you until 4.30 p.m. to decide what your stomach can cope with best: freshly baked bread from the stone oven, a range of tasty breakfast options, a delicious brioche or scrambled eggs. And the cappuccino purrs out of the machine with a perfect milky foam to ease you gently back into the land of the living. Sandra Matter, SWISS Magazine
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Amsterdam: Omelegg Ferdinand Bolstraat 143 omelegg.com



Der Name ist Programm: Im Omelegg dreht sich alles ums Ei! So findet man auf der Karte über 20 Omelettenvariationen (Hartgesottene beachten das wöchentliche Special. Bolognese? Hat’s tatsächlich schon gegeben …), Eier «any style» oder auch einen Chicken Burger mit einem Ei drüber. Da ich es eher süss mag, wählte ich eine der zwei nichtsalzigen Möglichkeiten, und zwar mit Banane, Erdnussbutter, Honig und Zimt, dazu einen frischgepressten Orangensaft – eggilicious! Täglich von 7 bis 16 Uhr. The name says it all: Omelegg is an egg lover’s paradise! The menu extends to over 20 different omelettes (regulars tend to check out the weekly special, which has even included a Bolognese), eggs any style and a chicken burger (with egg, of course). Being more of a sweet-toothed type, I went for one of the two non-savoury omelette options: banana, peanut butter, honey and cinnamon, which I accompanied with a freshly squeezed orange juice. Eggcellent! Daily from 7 a.m. to 4 p.m. Vanessa Schaub, SWISS Magazine



Tel Aviv: Delicatessen 79 Yehuda Halevy Street delitlv.co.il



In Tel Aviv muss man nicht zwingend ins neue Jahr rutschen, um mit einem Kater aufzuwachen. Egal wie gross dieser ist: Ein Frühstück (oder Lunch!) im Delicatessen ist immer eine grossartige Idee! Zur Auswahl stehen unter anderem israelische Klassiker wie Shakshuka, Bagelsandwiches oder das reichhaltige «Grand Delicatessen» mit Fisch, Käse, Ei und knackigen Beilagen. Spätestens beim Anblick der Dessertvitrine werden die guten Vorsätze auf morgen verschoben. In Tel Aviv it doesn’t need to be New Year’s Day for you to wake up the worse for wear. But however fragile you may be feeling, breakfast (or lunch) at Delicatessen is always a great idea. The range on offer includes such Israeli classics as shakshuka, bagel sandwiches and the lavish Grand Delicatessen with fish, cheese, eggs and crunchy accompaniments. One look at the desserts and you’ll have to postpone that New Year’s resolution anyway. Valérie Ziegler, SWISS Magazine



London: The Wolseley 160 Piccadilly thewolseley.com



Erst standen die Luxuskarossen von Wolseley Motors Limited auf dem schwarzweissen Marmorboden, dann die Schreibtische einer Barclays Bank. Jetzt trifft sich Londons Schickeria zwischen korinthischen Säulen, byzantinischen Leuchtern und japanischen Lackwandschirmen. Insider bestellen englischen Tee, Champagner und die berühmten Eggs Benedict. It was once the luxury cars of Wolseley Motors Limited that stood on the black-and-white marble floor here, and later the desks of Barclays Bank. Today it’s London’s glitterati who will be found among the Corinthian columns, the Byzantine chandeliers and the Japanese varnished screens. The insiders’ order: English tea, champagne and the legendary Eggs Benedict. Patricia Engelhorn, Travel Journalist



F A S T Happy Brunch
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Precious memories set in gold Feeling the warmth of summer in the middle of winter. Photo: Claudia Link
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Global Gems



A Day by the Sea We like to be reminded of carefree, sunny days, happy afternoons at the seaside – the simple joys of summer. We dream of stunning sunsets, sand and freedom. In its new collection, entitled “A Day by the Sea”, Wellendorﬀ has captured the essence of summer in 18-carat gold. The pieces of this collection preserve those special moments for a lifetime – so you can remember the warmth of summer even in the depths of winter. In addition to the classic Wellendorﬀ designs – including the coloured rings with spinning sections, the legendary silky soft Wellendorﬀ rope necklace in 18-carat gold, and the diamond W insignia – this collection has a completely new language of shapes. It can be discovered in the Reﬂections of the Sun and Reﬂections on the Water rings, which sport a new look with striking geometrical forms and octagonal outer rings. Small squares engraved in the Wellendorﬀ enamel underline the geometric impact of these new rings and create a fascinating mosaic eﬀect. Each rotation of the rings’ sections brings warm, summery thoughts. The “A Day by the Sea” collection also includes the Golden Treasure amulet, in which a new setting technique shows the brilliant creative skill of the Wellendorﬀ goldsmiths. Embedded in the amulet is a precious topaz with a ﬂawless diamond that appears to ﬂoat in its centre – thanks to its sophisticated setting. In homage to the classic Wellendorﬀ design, a rope motif is engraved into the transparent topaz, giving the amulet extra depth. Truly a golden treasure, and one in which your personal message can be preserved forever. wellendorﬀ.com All jewellery items are 18-carat gold with diamonds. Rings from CHF 5,300.



Global Gems
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Schweiz Suisse Svizzera Svizra Where our heritages lie:



Nicolas Polli, who also shot this issue’s cover photo, is a keen photographer of food still lifes. © Nicolas Polli, nicolaspolli.tumblr.com



Languages spoken Swiss German: 63.3 % (northern, central and eastern Switzerland) French: 22.7 % (western Switzerland) Italian: 8.1 % (southern Switzerland) Rhaeto-Romanic: 0.5 % (south-eastern Switzerland) Others: 20,9 % (© Bundesamt für Statistik, Neuchâtel 2016; ﬁgures: 2014. The total amounts to more than 100 per cent as people interviewed could indicate more than one main language.)



Good to know



Area: 41,285 km² North-south length: 220 km East-west length: 348 km Population: 8.327 million Capital: Bern Cantons: 26 (© Bundesamt für Statistik, Neuchâtel 2016; ﬁgures: 2015)



Public transport



The best way to discover Switzerland is by train, bus and boat. Ask for your SWISS TRAVEL PASS or other rail tickets at the airport railway station in Switzerland. Check SwissTravelSystem.com.



Cantons of Switzerland Aargau



Appenzell A.Rh. Appenzell I.Rh.



Basel-Land



Basel-Stadt



Bern



Fribourg



Genève



Glarus



Grischun



Jura



Luzern



Neuchâtel



Mobile apps for your trip to Switzerland Whether you’re looking for a hotel, a city to visit or the perfect family excursion: the free service apps by Switzerland Tourism will help you ﬁnd your perfect holiday activity. MySwitzerland.com/mobile



Nidwalden



Obwalden



Schaﬀhausen



Schwyz



Solothurn



St. Gallen



Thurgau



Ticino



Uri



Valais



Vaud



Zug



Zürich



Culinary Text: Shirley Amberg/ Photos: Jen Ries
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Tour de Suisse



St. Gallen Drei Weieren Drei Weieren lake baths Dreilindenstrasse, “Bäderbus” from the main station



Auf dem Freudenberg, etwas oberhalb der Stadt gelegen, be finden sich die Drei Weieren, wo die beiden Köche gerne die fri sche Luft geniessen. Im mittle ren der drei Weiher wird wegen der vielen Wasserpflanzen nicht mehr gebadet, dafür wird er im Winter – bei genügender Eis dicke – zum Schlittschuhlaufen freigegeben. Both chefs enjoy treks to the three lakes for a big bowl of fresh air on the slopes of the Freuden berg, just above the town. Two of the ponds are used for swimming in the summer; the middle one is full of aquatic plants – but is some times used for ice skating in the winter.



St. Gallen
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I



m Feinschmeckerrestaurant Einstein Gourmet in St. Gallen (17 GaultMillauPunkte, 1 Miche linStern) zaubern die beiden Spitzenköche Sebastian Zier und Moses Ceylan avantgardistische französische Sinnesfreuden auf die Teller – und im Rahmen von SWISS Taste of Switzerland erle ben unsere Gäste in der First und Business Class bis Ende Novem ber eine Auswahl davon an Bord. Wir haben die beiden Meister durch «ihr» St. Gallen begleitet und erfahren, an welchen Fleckchen sie sich ent spannen, um Inspiration zu finden, und wo sie ihre auserle senen Produkte für ihre Küche aufspüren.



•
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S



ebastian Zier and Moses Ceylan, the two gifted chefs at the Einstein Gourmet (17 GaultMillau points, 1 Michelin star) in St. Gallen, are known for their ability to conjure up avant garde Frenchinspired dishes to delight the senses – for the pleas ure of our First and Business Class guests who can enjoy some of those creations as part of our inflight SWISS Taste of Switzerland programme until the end of November. We accompanied the two maestros on a tour of “their” St. Gallen to find out where they go to look for inspiration and where they source their exquisite ingredients.



•



Einstein Gourmet Einstein St. Gallen, Bernegg strasse 2, einstein.ch



Sebastian Zier (rechts) und Moses Ceylan bekochen ihre Gäste nicht nur hoch über den Dächern St. Gallens, son dern bis Ende November auch über den Wolken in der SWISS First und Business Class. Sebastian Zier (right) and Moses Ceylan offer cuisine high above the rooftops of St. Gallen – and above the clouds until the end of Novem ber in SWISS First and Business class!



Market shopping Marktplatz, St. Gallen, Saturdays, 8 a.m. to 5 p.m.



St. Gallen ist die Stadt der Märkte. Ganz beson ders mögen die beiden Köche den Samstags markt, welcher knapp zwei Minuten Fuss marsch vom Einstein St. Gallen entfernt liegt. Dort flanieren sie zwischen den rund 25 Stän den, an welchen frische Früchte, knackiges Gemüse, süsses Gebäck, Käse, Gewürze, Blu men, Nüsse und viele weitere Leckereien angeboten werden. Die Vermischung all dieser verschiedenen Düfte inspirieren Moses und Sebastian. Oder wie sie es sagen: «Eine Freude für Nase, Geist und Gaumen.»



St. Gallen is a city of markets. Both chefs are particularly keen on the Saturday market, just two minutes on foot from the Einstein St. Gallen. They love strolling among the 25odd stands, each one loaded with a speciality: fresh fruit, crispy vegetables, sweet pastries, cheese, herbs and spices, flowers, nuts and a multitude of other delicious temptations. Moses and Sebastian draw inspiration from the heady blend of different fragrances. It is, in their own words, a feast “for the nose, soul and palate”.



St. Gallen
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Urs Zellweger Hauptstrasse 98B, 9422 Staad



Die Familie Zellweger beliefert das Einstein St. Gallen schon seit vielen Jahren. «Sie gehen auf die extravagantesten Wün sche und höchsten Qualitätsan sprüche ein», schwärmt Moses Ceylan. Auf den persönlichen Lieblingsfisch angesprochen, antwortet Urs Zellweger, Chef in zweiter Generation: «Ras casse, auch als Drachenkopf bekannt. In Olivenöl gebraten. Und sonst gar nix.» Hier prä sentiert er uns einen Steinbutt. The Zellweger family has supplied the Einstein St. Gallen for many years, and Moses Ceylan has nothing but praise for their service and their products. “They’re happy to accommodate the most extravagant of wishes and the very highest standards of quality,” he confirms. We ask Urs Zellweger, a secondgener ation chef, to give us his personal favourite: “Rascasse, or scorpion fish. Cooked in olive oil – and nothing else!” He is pictured here showing us a turbot.
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Weinstein Vinothek Oberer Graben 46 [email protected]



Das Weinstein gehört zum Einstein St. Gallen. So schön wie das Wortspiel ist dann auch die gesamte Vinothek. Es gibt hauptsächlich Weine aus der Schweiz, einige Cham pagner sowie trinkreife Tropfen aus dem Bordeaux zu kaufen. Sollte einem der Sinn nach et was anderem stehen, konsul tiert man die «Beste Schweizer Weinkarte 2017» des Einstein St. Gallen, auf der rund 1100 verschiedene Weine aufgeführt sind. Part of the Einstein St. Gallen, the Weinstein wine shop stocks a carefully chosen selection of wines from Switzerland, a small choice of champagne and some readytodrink vintages from the Bordeaux area. If one were to hanker for something else, one only has to reach for the hotel’s “Best Swiss Wine List 2017” featuring some 1,100 different wines.



St. Gallen
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Bechinger butchery St. Georgenstrasse 76 bechinger.ch



Sebastian Zier gerät ins Schwär men: «Bechingers Würste und geräucherte Schinken sind von wirklich aussergewöhnlich guter Qualität. Vom Handwerk und vom Qualitätsanspruch her passt diese Metzgerei perfekt zu der Philosophie des Einstein St. Gallen – und zu uns.» Die bei den Köche und der Metzgermeis ter sind sich auch darüber einig, dass «die berühmte St. Galler Bratwurst nicht mit Senf gegessen werden sollte; so ein Geschmacks verstärker ist schlicht unnötig». Sebastian Zier can’t hide his enthusiasm: “The quality of Bechinger’s sausages and smoked hams is exceptionally good. In terms of craftsmanship and general excellence, this butcher fits in perfectly with us and our philoso phy at Einstein St. Gallen.” The two chefs and the master butcher are also unanimous in agreeing that the “famous St. Gallen sausage shouldn’t be eaten with mustard; that sort of flavour enhancer is simply not needed”.



98



Tour de Suisse



Kast bakery Steingocht 1, 9411 Reute gotlet.ch



Moses Ceylan meint: «Salzig, jodig, extrem viel Geschmack. Da beisst man in ein Stück Liebe. Was soll ich sagen: So – und nur so – sollte Brot schmecken.» Deswegen beliefert die Bäckerei Kast auch das Einstein St. Gallen mit ihren Brötchen, welche im über 100jährigen Holzofen gebacken werden. Eigentlich be findet sich der Laden zwar im Kanton Appenzell – doch wer möchte bei so viel Liebe schon kleinlich sein? Moses Ceylan sighs with pleas ure: “A wonderfully savoury, iodine flavour. Like biting into a piece of love! What more is there to say? That’s how bread should taste. Nothing else will do.” And that’s why the Kast bakery keeps the Einstein St. Gallen supplied with bread baked in its 100yearold oven. The bakery is actually located in canton Appenzell – but with so much love, let’s not be picky!



St. Gallen
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Let’s talk about fine dining ... Text: Daniela Fabian / Photo: Florian Kalotay



Editor-in-chief of GaultMillau Switzerland Urs Heller at the gourmet restaurant Cheval Blanc in Basel that holds 19 GaultMillau points.
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Lounge Talk



Als Chefredaktor von GaultMillau Schweiz gilt Urs Heller als «Königsmacher» der helvetischen Gastroszene. Sein Beruf fällt ins Gewicht, macht aber richtig glücklich.



As editor-in-chief of GaultMillau Switzerland, Urs Heller is considered something of a “kingmaker” on the Swiss restaurant scene. It’s a weighty job (in more than one sense); but it’s one he loves, too.



Ist Feinschmeckerei lernbar oder ist diese Leidenschaft angeboren? Kulinarischer Geschmack wird sicher in der Kindheit geprägt. Ich wurde früh verdorben. Schon meine Urgrossmutter und ihre Schwester, eine alte Jungfer, kochten praktisch Tag und Nacht, im ganzen Haus roch es immer wahnsinnig fein. Ein echter Gourmet liebt auch hervorragende Weine, schöne Hotels, er ist in die ganze Welt des Geniessens verliebt.



Urs, can you learn to be a “foodie” or is one “born to the calling”? I’m convinced that childhood experience has a hugely formative impact on culinary taste. I was spoilt young! My great-grandmother and her sister, who was an elderly spinster, used to cook almost day and night, and the house was always full of these fabulous smells. But real gourmets adore fine wines and good hotels, too: they just love enjoyment in all its various forms!



Was zeichnet einen Restauranttester aus? Sie müssen viel ausprobieren, häuﬁg essen gehen. Unser Wissen beruht auf Vergleichen. Wer nur einmal im Leben eine Ente isst, hat Schwierigkeiten, sich ein Urteil zu bilden. Ich esse bestimmt jeden zweiten Tag auswärts. Von Vorteil ist auch, sich in der eigenen Küche genügend mit Essen zu beschäftigen.



What makes a good restaurant critic? One has to eat out a lot and try a wide range of things. Our whole expertise is based on simple comparisons: if you’ve only had duck once in your life, it’s hard to know how good it was. I eat out at least every other day. I’d say that being active in one’s own kitchen is advantageous, too.



In Gourmettempeln herrscht häuﬁg eine verkrampfte Stimmung. Muss das sein? Das hat sich sehr gewandelt. Heute ist das Publikum jünger, unkomplizierter, der Aufenthalt am Tisch kürzer. Auch viele Spitzenköche sind jung. Sie sind durchtrainiert, tätowiert, neugierig, weit gereist. Dieser jugendliche Drive tut der Szene gut.



Many of the finest restaurants often feel a little stiff. Do they have to be? That’s changed a lot. Customers today are younger and easier-going, and they tend to take less time over their meal. Many of the top chefs are young, too. They’re toned and tattooed, they’re well-travelled and they’re always keen to learn. And this youthful energy is doing the scene a lot of good.



«Der jugendliche Drive tut der Szene gut.»



Trotzdem sagt Jürgen Dollase, Deutschlands wichtigster Restaurantkritiker: «Wer beim Essen schnattert, der kann auch Pappe essen.» Das sehe ich anders. Eine gemeinsame Mahlzeit ist eine der letzten Gelegenheiten, bei der man sich noch richtig unterhält. Meistens waren alle, die am Tisch zusammenkommen, kurz zuvor noch schwer beschäftigt. Im Restaurant nimmt man sich Zeit, setzt sich hin, spricht miteinander. Wer gut erzogen ist, guckt auch nicht ständig auf sein Mobile. Sie haben einen Traumjob, worüber ärgern Sie sich dennoch?



Yet we still hear someone like Jürgen Dollase, Germany’s most important restaurant critic, say something like, “People who chatter through their meals should be fed cardboard instead.” I don’t subscribe to that. Dining with friends is one of the last opportunities we have left to really talk to one another. All the people who sit down at a table together will probably have been deeply involved in something else just a short time before. But at a restaurant they give their time, sit down and converse. And if they’re well-mannered, they’ll leave their cellphone alone, too!



Urs Heller
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Am meisten über meckernde Gäste. Der Aufwand, der hinter der Spitzengastronomie steckt, verdient Applaus. Mäkeln und überkritisches Gehabe – ausser es geschieht zu Recht – missfallen mir. Man kann Köche und Kellner ruhig auch loben. Besonders in der Schweiz fällt mir auf, dass das Publikum diesbezüglich passiv ist. In südlichen Ländern macht man’s besser.



You have a dream job. Is there anything in it that still “gets your goat”? Guests who complain, usually. The work that goes into top-notch gastronomy really deserves applause. So I have a real problem with nitpicking and hypercriticism – unless it’s warranted. Also: why not praise the chefs and the waiters, too? People in Switzerland rarely seem to do this. They’re much better at it in southern countries.



Kennen Sie auch das Gefühl, vor übermässigem Essen beinahe zu platzen wie im Film «La Grande Bouffe»? Nein, ich gestalte meine Bestellungen so, dass mir das nicht passiert. Sonst müsste ich mit diesem Job aufhören. Mit einem Völlegefühl kann man keine saubere Arbeit machen.



Do you sometimes feel like you’ve eaten so much that you’re about to burst, like in the movie “La Grande Bouffe”? No: I make sure that doesn’t happen when I order my meals. Otherwise I’d have to give up the job! You can’t do your work well if you’re feeling too full.



Ist es in Ordnung, zu trinken, bis man angeschickert ist, oder gehört sich das nicht in einem Edellokal? Wer hart arbeiten muss, kann nicht trinken und nachher wieder Leistung bringen. Wer etwas zu feiern hat, soll sich eine gute Flasche leisten.



“The youthful energy is doing the scene a lot of good.”



Wie viele Punkte geben Sie der Küche der SWISS? Die SWISS ist auf dem richtigen Weg. Die neuen Lounges am Flughafen Zürich sind ausgezeichnet, da ist Wohlfühlen angesagt. Mir gefällt die Idee, dass Schweizer Spitzenköche die Menüs an Bord kreieren. Ein pikantes Häppchen zum Schluss: Wie munden Spanische Nierchen (Stierhoden), angeblich sind sie noch immer angesagt? Ich bin eher für die vom Steinbock zuständig. (lacht) Im Kanton Schwyz dürfen jedes Jahr nur wenige Steinböcke geschossen werden. Der Landgasthof Adler in Ried-Muotathal reserviert freundlicherweise die Innereien für mich. Sie schmecken verblüffend gut, sind schön kräftig; das gilt auch für Herz, Niere und Leber. Ich verstehe aber jeden, der das nicht essen mag.



•
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If you’re eating in a fine restaurant, is it still okay to get a little tipsy? If you’re working, you can’t afford to drink. But if you’re celebrating, you should treat yourself to a good bottle of wine.



Lounge Talk



How many points would you give SWISS’s cuisine? SWISS is on the right track. The new Zurich Airport lounges are excellent, a genuine feel-good experience. I also like the idea of getting top Swiss chefs to create the in-flight meals. One last question: how do prairie oysters – bull’s testicles – taste? I’m more of an ibex man! A small number of them are culled every year in canton Schwyz in Central Switzerland. And the Adler restaurant in Ried-Muotathal kindly reserves the offal for me. It’s a wonderfully strong taste – that goes for the heart, the kidneys and the liver, too. But I fully understand anyone who’d prefer to pass!



•



Urs Heller Urs Heller (geb. 1953) ist Zeitschriftenchef bei Ringier Axel Springer Schweiz und seit 1996 Chefredaktor des Gourmetführers GaultMillau Schweiz. Urs Heller, who was born in 1953, is Head of Magazines at Ringier Axel Springer Switzerland, and has been editor-in-chief of the GaultMillau Switzerland gourmet restaurant guide since 1996. A meal to make me smile: Italiens Küche, zum Beispiel perfekt gemachte Spaghetti alle vongole. Italian cuisine, like a perfectly cooked spaghetti alle vongole. Favourite restaurant in Switzerland: Talvo, Martin Dalsass, Champfèr (St. Moritz). «Dalsass führt Haute Cuisine und italienische Küche genial zusammen.» “Dalsass simply and brilliantly combines Italian cooking and haute cuisine.” Favourite restaurant in the world: Eleven Madison Park, Daniel Humm, New York. Top price for a meal: «Jeder hat so seine Schwächen. Zu meinen gehört, dass ich kein Limit habe. Ich zahle fürs Essen jeden Preis.» “We all have our weaknesses. Mine include having no limit here: for a good meal I’ll pay any price!” Top price for a wine: «Im Restaurant wähle ich Weine zwischen 100 und 200 Franken, die ganz teuren Flaschen lagern in meinem eigenen Keller.» “In a restaurant I choose wines between 100 and 200 Swiss francs. The really expensive ones are at home, in my cellar.”



SIMPLY EXTRAORDINARY ICE CREAM



SWISS HERITAGE ONLY WITH THE BEST OF NATURE



Terrace treats Selection & Text: Andrin C. Willi



2



3 1 1



Stylish overlook



Carlton Hotel, St. Moritz Via Johannes Badrutt 11 carlton-stmoritz.ch



Andrin C. Willi ist Chefredaktor von «marmite», der Zeitschrift für Ess- und Trinkkultur. Andrin C. Willi is the editorin-chief of “marmite”, the magazine of fine food and drink. marmite.ch
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Die exklusivste Sonnenterrasse in St. Moritz gehört dem Carlton Hotel. Während Jetsetter beim Pferderennen an die Füsse frieren, kuscheln sich Connaisseure hier in eine warme Decke, lassen sich zum Champagner einen Feldstecher reichen und überblicken stilvoll das Spektakel auf dem See. Dazu passt auch der Blick auf die Oberengadiner Bergwelt – und wenn sich die Sonne dahinter verkriecht, zieht man sich ans Kaminfeuer in die Halle zurück. St. Moritz’s most exclusive sun terrace will be found at the Carlton Hotel. While jet-setters freeze their toes at the horse racing on the lake, the cognoscenti wrap up here in a warm blanket, order a pair of binoculars along with the champagne and observe it all from afar. The view of the peaks of the Upper Engadine is equally spectacular. And when the sun slips behind them, there’s always the wonderful open fire in the lobby inside.



Hot Spots



Dreamily romantic 2



Sorell Hotel Zürichberg, Zürich chalet-zueriberg.ch



Wer die Stadt Zürich nicht verlassen kann und sich dennoch für einen Abend in aussichtsreiche Bergromantikstimmung versetzen möchte, ist im Chalet Züriberg genau am richtigen Ort. Auf der Gartenterrasse wird für die kalte Jahreszeit ein uriges Holzchalet aufgebaut, in welchem bei Kerzenlicht und Cheminéefeuer natürlich Fondue serviert wird. Die regionale Milch für den Käse stammt übrigens vom Hof Guldenberg. Can’t tear yourself away from Zurich City but would still love a little evening alpine romance with a great view to match? The Chalet Züriberg could be just what you need. In the winter months the hotel’s garden terrace is home to a rustic wooden chalet in which candlelit fireside fondue is served. Incidentally, the milk from which the cheese is made is from Hof Guldenberg.



3



Classic fantastic



Hotel Villa Honegg, Ennetbürgen villa-honegg.ch



Wer in der Innerschweiz handfeste und dennoch raffinierte kulinarische Kombinationen (14 GaultMillauPunkte) mit grossartiger Aussicht auf den Vierwaldstättersee verbinden möchte, sollte nicht zu spontan handeln. Die Plätze auf der sonnigen Terrasse des Hotels Villa Honegg sind äusserst begehrt. Eine Reservation ist demnach unerlässlich, auch – und ganz besonders – wenn man mit dem Hubschrauber anreisen sollte. If you’re looking in Central Switzerland for fine fare with a flourish (and 14 GaultMillau points to boot) along with a fabulous view of Lake Lucerne, don’t leave things till the last minute: the places on the sunny terrace of the Hotel Villa Honegg are extremely popular. So reservations are essential, even – and indeed especially – if you’re arriving by helicopter …
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Lovingly unique



Photos: Chalet Züriberg: Instagram: @frannaf



Chez Vrony, Zermatt chezvrony.ch



Atemberaubend, unvergesslich – so lässt sich der Terrassenausblick (auf 2100 Metern über Meer mit voller Sicht aufs Matterhorn) beschreiben. Am Schluss ist es aber das Gesamterlebnis, das die Gäste immer wieder zu Vrony und Max Cotting-Julen zurückkehren lässt. Traditionelle Eigenprodukte aus der Biolandwirtschaft werden in der Küche verwendet und die liebevolle Inneneinrichtung ist alles ausser Durchschnitt. Unforgettable. That is the vista from the terrace of Chez Vrony, which stands at 2,100 metres and boasts a full and unimpeded view of the Matterhorn. In the end, though, it’s the whole experience that has guests coming back to Vrony and Max Cotting-Julen. That experience includes the use of their own traditional products from organic farm sources, all prepared in a truly authentic way and served in lovingly appointed surrounds.



Piste-side delight



Legendarily good



Motta-Hütte, Lenzerheide motta-lenzerheide.com



Bergrestaurant Spielboden, Saas-Fee spielboden.ch



Auf 2325 Metern über Meer gelegen und über die Piste zu erreichen ist die bei Gernegutessern beliebte MottaHütte mit ihrer Panoramaterrasse, die keinen kalt lässt (es gibt Felle und Decken). Innert kürzester Zeit haben sich die Geschwister Bianca und Sergio Andreatta als Gastgeber einen verdienten Namen gemacht. Ihre Familie blickt im Tessin (Da Enzo) auf eine lange Gastronomietradition zurück. Standing at 2,325 metres and reachable via the pistes, the Motta Hut is a firm favourite among food lovers. And its panorama terrace (along with its skins and blankets) will warm the coldest heart. Brother-and-sister team Bianca and Sergio Andreatta have rapidly earned themselves a deserved reputation as wonderful hosts. Their family, the Da Enzos, look back on a long hospitality tradition in canton Ticino.



«Wer hier hochkommt, bleibt!» Dieses Bergrestaurant hat den Namen Restaurant auch wirklich verdient. Auf 2450 Metern über Meer Austern, Entenleberterrine, Walliser Kaviar und eine gut selektionierte Weinkarte erleben zu dürfen, überzeugt selbst die Anspruchsvollsten. Wem die kulinarischen Ausblicke wider Erwarten nicht genügen sollten, dem sei versichert, dass die Rundumsicht einem Höhenflug gleichkommt. “Come up here and you’ll stay” is the slogan of this mountain restaurant. And it’s not hard to see why. The chance to enjoy oysters, foie gras, Valais caviar, and a really well-chosen wine list at 2,450 metres tends to have even the most discerning guest in raptures. And should the culinary delights still fail to do the trick, the panoramic views are a legend of their own.
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Winter Vistas
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Advertorial



Das Geheimnis ist gelüftet Welcome – the secret is out



Château d’Aigle (Waadt) und sein Rebberg. Château d’Aigle (Vaud) and his vineyard.



Schweizer Wein war zu lange ein wohlgehütetes Geheimnis. Höchste Zeit, dass er von der grossen Weinwelt entdeckt wird.



Swiss wine has been a wellguarded secret for far too long. We think it’s ripe for being revealed to the world.



Die Schweiz ist ein Land voller Geheimnisse. Der Weinbau ist eines davon. Auch wenn seit der Römerzeit auf eidgenössischem Terroir Trauben kultiviert werden, scheint dies kaum ein Weingeniesser im Ausland zu wissen. Wird von der Schweiz gesprochen, denkt man an Schokolade, Käse, Uhren, Banken und Tourismus – nicht aber an Wein. Mag sein, dass es an einem gemeinsamen Nenner für den Schweizer Wein fehlt. Bedingt durch ihre drei Sprachregionen (deutsch, französisch, italienisch) pflegen die Schweizer unterschiedliche Ess- und Weinkulturen. Die Schweiz ist allerdings ein konsensorientiertes Land. Das Streben nach Einvernehmen, Präzision und Perfektion wird hier grossgeschrieben. Tatsache ist: Schweizer Weine sind ein echtes Juwel in der globalen Weinwelt. Sie werden von engagierten Winzern vinifiziert, die grossen Wert auf ihre Unabhängigkeit legen. Die Kombination aus höchster Qualität und Tradition ergibt Weine, die in der Gastronomie und als Lagerweine gleichermassen geschätzt werden. In einer globalisierten Weinbranche sorgen die authentischen einheimischen Qualitäten der Schweizer Weine für eine willkommene Abwechslung. Es ist an der Zeit, Schweizer Wein der ganzen Welt vorzustellen.



Switzerland is a country full of hidden treasures. Viticulture is one of them. Although grapes have been cultivated in Switzerland since Roman times, hardly a wine connoisseur abroad knows that. Switzerland is renowned for chocolate, cheese, watches, banking and tourism – but not for wine. One reason might be that, when talking Swiss wine, it is hard to land on a common definition. The three language regions of Switzerland (German, French and Italian) represent different cultural approaches to the enjoyment of wine and food. Switzerland is a country of consensus – or at least the search for consensus; a country of precision and the pursuit of perfection. But Swiss wines are a real treasure in the global wine world, combining high quality and tradition to create wines that are both excellent for gastronomy and good for ageing. They are products of passionate and fiercely independent winemakers. In a globalised wine industry, the authentic and indigenous qualities of Swiss wines, uninfluenced by other wine styles, are a welcome change. The time is right to introduce Swiss wines to the world.



Swiss Wine



Der Rebberg von Chamoson im Wallis. The vineyard of Chamoson in canton Valais.
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INFO Swiss Wine Promotion Rue de Gravelone 74 CH-1950 Sion Mobile: +41 79 220 5107 Mail: [email protected]



Im Fokus: Chasselas, die Königin



Chasselas ist die am weitesten verbreitete weisse Traubensorte der Schweiz, schmeckt je nach Anbaugebiet unterschiedlich und kommt mit jedem Terroir zurecht. Diese wandlungsfähige Traubensorte ist wie geschaffen für die Schweiz. Die Chasselas ist der ganze Stolz der Waadtländer Winzer und nimmt 67 Prozent (2365 Hektar) der bestehenden Anbaufläche ein. 2009 konnte anhand von DNA-Tests nachgewiesen werden, dass sie tatsächlich waadtländischen Ursprungs ist und nicht – wie schon behauptet – aus Ägypten oder der Türkei stammt. Typisch für den Waadtländer Chasselas ist sein Bezug zum jeweiligen Terroir. Ähnlich wie im Burgund heissen die meisten Weine nicht Chasselas, sondern sie tragen den Namen des Dorfes, des Gemeindegebiets oder des Rebhangs, wo sie kultiviert wurden. Die aromatische, sanfte und recht neutrale Traubensorte eignet sich bestens für die Schweiz. Da Chasselas sich problemlos zum Apéro, aber auch zum Fondue und sogar zu Sashimi servieren lässt, gilt er in manchen Augen als «Alleskönner». Er füllt jedoch nicht nur wegen seines Geschmacks besonders häufig die Schweizer Gläser, sondern auch deshalb, weil die Rebsorte sich rasch auf verschiedenste Bedingungen einstellen kann. Diese Anpassungskünstlerin wird mit nahezu jedem Mikroklima und jedem Boden fertig – ein Vergleich mit dem Schweizer Charakter wäre hier gar nicht abwegig. Jedenfalls ist die Begeisterung für Chasselas absolut nachvollziehbar. Ob unter dem Namen Chasselas, Fendant oder Gutedel: Chasselas ist der Schweizer Wein par excellence. Ein kleiner Tipp: Die besten Chasselas wachsen auf den Terrassenhängen der Weingüter am Genfersee.



Focus: Chasselas, a vine romance



The most widely grown white in Switzerland is hard to pin down in terms of taste. But it is the grape’s ability to adapt to the terrain that makes it the perfect Swiss variety. The pride and joy of the second-largest winegrowing region of Vaud, the Chasselas grape occupies 67 per cent (2,365 hectares) of all vines. The origin of the fruit was proven in 2009: a DNA analysis discovered that the Chasselas grape was in fact from Vaud and not, as previously thought, Egypt or Turkey. Typical of Vaud Chasselas is its specificity to terroir: you’ll find that most wines are not labelled as Chasselas, but with the name of the village, the home community or the vineyard they come from, as happens in Burgundy. An aromatic, delicate and rather neutral grape variety, Chasselas is the ideal grape for Switzerland. For some, it’s known as the perfect “patio wine”, due to its easy drinking as an aperitif and with everything from fondue to sashimi. Aside from taste, why are so many wine glasses on Swiss dinner tables filled with Chasselas? It’s largely due to the grape’s high level of adaptability, as it responds quickly to different soils or climatic conditions. This grape can put up with just about anything – every microclimate and soil type you can throw at it. In fact, you might say it’s a metaphor for the Swiss character itself. No wonder we’re smitten. Chasselas, Fendant, Gutedel – whatever you call it, this is the Swiss white par excellence. Hot tip: the best Chasselas have their origin in the terraced vineyards along Lake Geneva.



MEINE SCHWEIZ



ADOLF OGI IM GASTERNTAL
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Swiss Style



Genuss Marke Eigenbau The DIY lifestyle Text: Gero Günther / Photos: Peter Neusser



Auf ihrem Biohof im Kanton Graubünden ver sorgen sich Ursula und Christian Weber mit einer gigantischen Vielfalt an raren Köstlichkeiten und leisten dabei einen wichtigen Beitrag zur Bewahrung des genetischen Artenreich tums.



Happily settled on their organic farm in the canton of the Grisons, Ursula and Christian Weber take great pleasure in growing a wide variety of rare plants for their own consumption, thereby also making an important contribution to the preservation of species and genetic diversity.



Wenn Christian Weber einen Salat zubereitet, hat er die Qual der Wahl. Wie wäre es mit ein paar Datteltomaten, roter Beete, Klosterfrauenbohnen und den Samen der Weissen Lupine? Dazu noch ein, zwei essbare Blumen. Christians Hände zupfen, rupfen und buddeln. Sie kennen sich aus in dem herrlichen Gewucher aus Blättern, Samen, Knollen und Wurzeln, das rund um das alte Schindelhaus wächst. «Schaut, wie bunt es hier überall blüht», sagt der kernige Endvierziger. «In der modernen Landwirtschaft gibt es so etwas gar nicht mehr.»



When Christian Weber has a hankering for salad, the most difficult thing is deciding what to put in it. How about a couple of plum tomatoes, some beet root, a handful of green beans and a sprinkling of white lupin seeds? And a few edible flowers, too. I watch as Christian’s hands pick and pluck and bur row, supremely at home in this jungle of leaves, seeds, bulbs and roots thriving all around the trad itional timber house. “Just look at everything we have here,” says Christian, a feisty man in his late forties. “You won’t see anything like that on today’s modern farms.”



Swiss Style
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Information



Sauber abgesteckte Beete sucht man auf dem Hof der Webers vergebens. Der auf 1000 Metern über dem Meeresspiegel gelegene Garten ist ein buntes Ineinander und Miteinander von seltenen Gemüsen, Getreidearten und Kräutern.



� Zehn Ziegen, fünf Schafe und zwei Wollschweine leben auf dem 3 Hektar grossen Hof. � Sied- und Blutwürste, Innereien- und Leberwürste, Trocken- und Bratwürste fertigt Christian Weber aus seinen Tieren. � Jedes Jahr schicken die Webers die Samen von 30 seltenen Kulturpflanzen an die Schweizer Samenbank ProSpecieRara. � Gelbe von Thun, Ochsenherz, Weisse Ananas oder Baselbieter Röteli heissen die Tomatensorten, die sie an ihrer Stallwand züchten. � Lediglich 30 Kilo Roggen und 8 Kilo Buchweizen werden jedes Jahr geerntet. Zum Brotbacken reicht das. � Obwohl das Mikroklima eher trocken ist, muss man in Caltgadira fast in jedem Monat des Jahres mit Schneefall rechnen. � Sieben Doppelzimmer und drei Einzelzimmer gibt es im Hospezi, aber nur ganz selten werden alle auf einmal vermietet. «Unsere Gäste schätzen die Ruhe genauso wie wir.»



Zürich versus Landleben



� The 3hectare farm is home to ten goats, five sheep and two woolly pigs (Mangalica). � White sausage, black pudding, offal sausage, liver sausage, air dried sausage and sausages for frying – Christian Weber makes all these with his livestock. � Every year, the Webers send the seeds from 30 rare crop plants to the Swiss ProSpecieRara seed bank. � Yellows from Thun, Pink Ox heart, White Pineapple or Basel Reds – all names of tomatoes growing against the barn wall. � The couple harvest just 30 kilos of rye and 8 kilos of buckwheat each year. Enough to bake bread! � Although the microclimate tends to be dry, snow is a possi bility almost all year round in Caltgadira. � The Hospezi has seven double and three single rooms, but they are rarely occupied all at the same time. “Our guests appreciate the peace and quiet just as much as we do!”



Über 100 Pflanzenarten bauen die Webers an. Nicht nur diese, sondern auch deren Samen werden geerntet. – Unten: In einem Kessel wird ein Sud aus Gemüse und Knochen eingedickt, der über der Glut viele Stunden lang vor sich hinköchelt. Biodiversity in action. The Webers grow over 100 different crop plants. And they harvest not just the fruits but the seeds, too. – Below: Slow cooker. This vessel is used to simmer a stock of vegetables and bone for hours over the embers of a fire.



hospezi.ch Nossadunna dalla Glisch Trun GR Telephone +41 (0)81 943 11 73
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Swiss Style



Artenvielfalt, Biodiversität und Nachhaltigkeit hatten sich die Webers auf die Fahne geschrieben, als sie vor 18 Jahren begannen, ihren Selbstversorgerhof im Gebirgsweiler Caltgadira aufzubauen. Heute hegen und pflegen sie mehr als 100 Kulturpflanzen, halten Hühner, Schafe, Ziegen und Wollschweine. «Von allem haben wir nur so viel, wie wir für uns und unsere Gäste brauchen», erklärt Ursi. «Man kommt mit viel weniger aus, als die meisten Leute meinen.» Ende der 90er-Jahre gaben der Jurist und die Geschäftsführerin einer Nobelboutique ihre Altbauwohnung in Zürich auf, um in ein 10-Seelen-Dorf in der Surselva zu ziehen. «Ich wäre voll unzufrieden mit mir, wenn ich mein ganzes Leben für die Jurisprudenz hergegeben hätte», sagt Christian und ruft mit einem lauten «Nauuuuu!» die mit ihren Glöckchen bimmelnden Ziegen und Schafe auf der steilen Bergweide zusammen. Eine Wolke Brosamen fliegt durch die Luft, die Böcke raufen sich um das Futter. «Das Leben als Selbstversorger ist nicht immer einfach», findet er, «aber es macht uns zufrieden.»



Alles Eigenproduktion



Den Betrieb führt das fleissige Paar ganz ohne Subventionen. «Wir wollen von dem leben, was wir in Handarbeit produzieren und veredeln, nicht von staatlicher Hilfe.» Ohne Übernachtungsgäste, das gibt Ursi zu, würden die beiden in der teuren Schweiz kaum über die Runden kommen. Das ehemalige Pilgerheim der Wallfahrtskirche Maria Licht haben sie deshalb zu einem gemütlichen Hotel mit einzigartiger Slow-Food-Küche umgebaut. Auf dem Frühstückstisch stehen Schafkäse und Ziegenwurst, selbst gemachtes Müsli, Quittengelée und Omelette mit frischen



One simply shouldn’t go to the Webers’ farm hoping to find neatly planted rows of beetroot! At 3,200 feet above sea level, the garden is a colourful riot of rare vegetables, cereals and herbs.



City versus country



Abundance of species, biodiversity and sustainability were all topics close to the Webers’ heart when they first started farming for self sufficiency 18 years ago in the small mountain village of Caltgadira. These days they cultivate over 100 crop plants and also keep poultry, sheep, goats and woolly pigs. “We farm just enough of each to supply what we and our guests need,” ex plains Ursi. “We get by with much less than most people imagine.” Towards the end of the nineties, the Webers swapped their city apartment in an old building in Zurich for a tensoul village in the Surselva region. He had worked as a lawyer, she had managed a luxury boutique. “I’d be really disappointed with myself if I’d spent all my life as a legal specialist,” says Christian to the sound of tinkling bells as he calls his goats and sheep together on the steep mountain pasture. He throws a cloud of crumbs up into the air and the bucks tussle for the feed. “Trying to be selfsufficient isn’t always easy,” he admits, “but we’re happy.”



Das Selbstversorgerdasein ist nicht immer einfach, Christian und Ursi Weber geniessen es trotzdem. Das Angebot an alten Tomatensorten, Trauben und Dahlienblüten in ihrem Garten ist bunt. Lokale Vielfalt schützt vor Missernten, Krankheiten und Schädlingen. Being self-sufficient isn’t always easy, but Christian and Ursi Weber enjoy it nonetheless. With vintage varieties of toma toes, grapes and dahlias, the Webers’ garden is a blaze of colour. The diversity also offers useful protection against crop failure, pests and disease.



All selfmade



The tireless couple runs the business with out any government subsidies whatsoever. “Our aim is to live from what we can pro duce and process by hand ourselves, not from state aid.” Ursi admits they would find it difficult to make ends meet in such an expensive country without paying overnight guests. The former pilgrim guest house attached to the church of Maria Licht has therefore been transformed into a cosy hotel serving wonderful slowfood cuisine. The break fast table is decked with sheep’s cheese, goat sausage, homemade muesli, quince jelly and omelette with fresh herbs. Everything but the coffee is homepro duced. “Our business is a closed loop,” explains Christian, who is busy in the kitchen with the freshly slaughtered halves of one of his
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 Mit Brotkrümeln werden die Ziegen und Schafe auf der steilen Bergweide gefüttert. The goats and sheep are fed bread crumbs on their steep mountain meadow.



Spektakuläre Saisonsalate kommen im Hospezi fast jeden Abend auf den Tisch. Spectacular seasonal salads are an almost daily feature of the Hospezi evening meal.  84 Jahre alt ist das ehemalige Pilgerheim im Weiler Caltgadira. The Webers’ former pilgrim guest house in the village of Caltgadira was built 84 years ago.
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Kräutern. Nur der Kaffee stammt nicht aus eigener Produktion. «Unser Betrieb ist ein geschlossener Kreislauf», erklärt Christian, der sich in der Küche an den frisch geschlachteten Hälften eines seiner Mangalica-Schweine zu schaffen macht. «Wir düngen mit dem gesammelten Mist, verfüttern unsere Küchenreste und verwerten fast alles an unseren Pflanzen und Tieren.» Ganz ohne Vorkenntnisse hätten die Webers ihr Projekt wohl nicht verwirklichen können. Ursi stammt aus einer Emmentaler Familie von bäuerlichen Selbstversorgern, Christians Eltern betrieben eine Dorfwirtschaft in der Surselva. «Vieles von dem, was wir hier praktizieren», sagt Christian und wetzt seine Messer, «war vor 50 Jahren ja noch weit verbreitetes Wissen.» Beispielsweise, dass man manche Pflanzen am besten im Stall überwintert, wo man wilden Spinat findet und wie man Senf selber herstellt oder ein Schweinsohr brät. «Es ist uns wichtig, alte Traditionen zu bewahren», sagt Christian, «aber wir leben auch in der Gegenwart. Samt Handys und Computern.» Selbstversorgertum hin oder her, von Genussfeindlichkeit und Weltfremdheit halten die Webers absolut nichts. «Und wenn wir später wieder einmal in der Stadt leben wollen, tun wir das einfach.»



Mangalica pigs. “We fertilise the soil with manure from our livestock and keep leftovers as animal feed – we use pretty much every single bit of our plants and animals.” The Webers probably wouldn’t have got far with their project without some prior knowledge. Ursi comes from a selfsufficient Emmental farming family and Christian’s parents have run a village inn in the Sur selva region. “Many of the skills we practise here were widely known 50 years ago,” says Christian, sharp ening his knife. Bringing certain plants into the barn for the winter, for example, or where to find wild spinach, how to make homemade mustard and fry a pig’s ear. “We think it’s important to preserve old traditions,” says Christian, “but we don’t try to live in the past. We belong to the present, along with our smartphones and computers.” Selfsufficiency or not, the Webers are no worldly innocents or enemies of pleasure. “And if we want to go back to the city one day, then we will!”
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GOT THARD RESIDENCES ANDERMAT T ● ● ● ● ● ● ●



●



4-star residences with hotel service Prices start at CHF 559,900 Optional rental programme Large fitness and wellness centre To be finished by the end of 2017 Central location in the heart of Switzerland SkiArena Andermatt-Sedrun and 18-hole golf course within walking distance International buyers may buy and sell without restriction



Request sales brochure now.



Andermatt Swiss Alps AG Gotthardstrasse 2, CH-6490 Andermatt +41 41 888 77 99 [email protected] www.gotthard-residences.ch
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Der Ort: Zürich. Gastro nomie: vom Feinsten. Popup, jenseits von Markt analysen und Business plänen. Inszeniert von Art director Adrian Ehrat und Fotograf Florian Kalotay: das Ristorante Zampano. Was für ein Monat im Sommer 2016! Alles war möglich! Die einstige Autogara ge in Wiedikon – das Atelier von Künstler Alexis Saile – war Kunstraum für die kulinarischen Kreationen von Chef de Cuisine Margaretha Jüngling. Keine AlacarteKüche. Je den Abend ein Menü. Die Einladung, sich auf ihr rastloses Suchen nach der künstlerischen Zubereitung frischer, natürlicher Produkte einzulassen. Zampano: Verschmel zung von Fotografie, Malerei und sinnlicher Küche. Suche nach Pers pektiven, Beziehungen, Beleuchtungen. Der Aus gang ungewiss – jeden Abend neu.



•



Text: Bálint Kalotay Photos: Adrian Ehrat & Florian Kalotay



The venue: Zurich. The food: excellent. The art: as fleeting as befits any pop up venture. The enjoyment: way beyond the projections of the boldest business plan. Ristorante Zampano, a joint project by art director Adrian Ehrat and photographer Florian Kalotay, opened for just a month. But what a month it was! The project saw a for mer garage in Zurich’s Wiedikon district – the stu dio of artist Alexis Saile – transformed by chef de cuis ine Margaretha Jüngling into a workshop for culin ary art. No à la carte here, but a new set meal each night, along with an invita tion to enjoy the fresh seasonal creations and sim ply go with the flow. Project Zampano was a thrilling mélange of painting, photography and sensual cuisine. A quest for new perspectives, new relations, new illumin ations. The outcome never certain; the cast ever changing. Brilliant! ristorante-zampano.ch
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World of SWISS Have a look behind the scenes:



Content



Facts and figures
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SWISS fliegt ab Zürich und Genf zu weltweit 100 attraktiven Destinationen in 44 Ländern und befördert jährlich über 16 Millionen Fluggäste. 2015 erwirtschaftete SWISS mit über 8500 Mitarbeitenden einen Betriebsertrag von rund 5 Milliarden Schweizer Franken. SWISS ist Teil der Lufthansa Gruppe und Mitglied der Star Alliance, des weltweit grössten Airline-Verbunds. SWISS flies from Zurich and Geneva to 100 attractive destinations in 44 countries all over the world. With its workforce of over 8,500 personnel, the company carries over 16 million passengers a year and generated total operating income of some 5 billion Swiss francs in 2015. SWISS is part of the Lufthansa Group, and is also a member of Star Alliance, the world’s biggest airline network.



Behind the Scenes World of Food LX Inside Well-Come Aboard Electronic Devices Batteries Internet & Telephony Network Fleet Zurich Airport



Latest achievements and awards 2016 Swiss Business Travel Awards Best Airline short-haul Second place Best Airline long-haul



World Travel Awards Europe’s Leading Airline – Business Class Employer Branding Awards Employer Brand of the Year 2015 World Travel Awards Europe’s Leading Airline – Business Class BCP Best of Corporate Publishing Silver for SWISS Magazine in Tourism Category



© Silvan Müller



Flights of culinary delight In-Flight Services



Kleine Dinge machen den Unterschied: Jan Trachsel von den In-Flight Services beim Anrichten des neuen First Class Desserts. Small details, big impact: Jan Trachsel of In-Flight Services prepares a new First Class dessert.



124



World of SWISS



Text: Anna Miller / Photos: Jen Ries



Schmecken die koscheren Brötchen? Die Qualität der Produkte wird laufend geprüft. How do the kosher rolls taste? Product quality is constantly reappraised. Wie werden die Gerichte am besten geladen? Diskussion mit Gate Gourmet Zürich. Discussing how best to load the meals aboard with Gate Gourmet Zurich.



Vegetarisch oder Ragout?



Das Schlimmste, da sind sich die Herren einig, ist Risotto. Steinhart kommt er bei den Passagieren an, zu lange Warmhaltezeiten – auf den Punkt gelingt so etwas in der Luft nicht. Man versuche, die Qualität eines Restaurants zu bieten; möglichst viel Auswahl, qualitativ hochstehende Produkte, für die First und die Business Class sogar regionale Gerichte, von Spitzenköchen konzipiert. «Aber am Ende ist, zumindest für uns, die Freiheit auch über den Wolken nicht grenzenlos», so Felix Kaufmann, Head of In-Flight Services bei SWISS. Zusammen mit dem kulinarischen Experten Jan Trachsel muss er sich vielen Fragen stellen. Die grösste Herausforderung dabei: Was kann man kochen, das auch aufgewärmt noch wunderbar schmeckt? Und wie lässt sich das logistisch bewerkstelligen? Nicht ohne Grund landen also gerne Kartoffelstock, Polenta und Ragout auf den Tabletts der Fluggäste: Weil sie cremig bleiben, lecker und nicht heikel sind. Und weil die meisten Gäste Saucengerichte mögen. 40 Prozent der Passagiere wählen vegetarische Menüs, weshalb meist fleischlose Alternativen bereitstehen. Wer meint, alle wollten Tomatensaft, irrt: Das gute stille Wasser ist das beliebteste Getränk an Bord.



Gericht unter 4,5 Zentimetern



Es dauert über neun Monate, bis aus einer Idee ein Gericht auf dem Teller wird. «Die Planung ist mit das Wichtigste, Marktküche können wir deshalb nicht bieten», sagt Trachsel. Jedes halbe Jahr kochen das Zürcher Unternehmen Gate Gourmet und seine Auslandspartner neue Menüs. Abwechslung ist unumgänglich: «Die Passagiere



essen auf dem Hinflug nie das Gleiche wie auf dem Rückflug», erklärt Kaufmann. Auf Europaflügen wechseln die Menüs sogar einmal die Woche. Auch in logistischer Hinsicht wird dem FoodTeam nie langweilig: Ist das Filet weniger als 4,5 Zentimeter dick, damit es noch in den Trolley passt? Können mehrere Hundert Passagiere innerhalb von ein paar wenigen Minuten bedient werden? Ist die Sauce dick genug, dass sie auch bei Turbulenzen auf dem Teller bleibt? Fragen, mit denen sonst wohl kaum ein Restaurant konfrontiert wird. Auf Nachtflügen serviert die Crew frühzeitig, um den Fluggästen die gewünschten Ruhezeiten zu gewährleisten. «Bei Langstreckenflügen am Tag geniessen die Leute länger», sagt Kaufmann. Entsprechend werden die Maschinen beladen: mal zu 100 Prozent, mal weniger. «Food Waste ist auch bei SWISS ein Thema», so Trachsel.



Behind the Scenes
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Alles an seinem Platz? Letzte Vorbereitungen vor der Produktepräsentation. Everything in its place? Last-minute preparations before a product presentation.



Käse aus der Schweiz



Die Wünsche der Gäste werden indes immer individueller, das merken auch die Verantwortlichen bei SWISS. Der eine wolle Genuss, der andere kostengünstig und rasch ans Ziel kommen. Deshalb bietet SWISS vermehrt individuelle Food-Konzepte an, die mitgebucht werden können. «So können die Gäste auch mal Sushi über den Wolken geniessen – oder ihrer Allergie entsprechend essen», erklärt Kaufmann. Doch egal, wie individualisiert das Essen über den Wolken wird: Manche Dinge ändern sich nie. Das Schöggeli nach dem Essen, das Stück Käse. «Es spielt keine Rolle, wo die Maschine gerade landet: Der Käse ist immer aus der Schweiz», sagt Trachsel nicht ohne Stolz. Im Winter gibt es in der First Class Fondue, angerührt von der Crew. Man hätte sich auch schon im Guetzlibacken im Bordofen versucht. Aber manche Flugbegleiter, schmunzelt Trachsel, seien eben bessere Gastgeber als Bäcker – zum Glück!
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Ein Teil des Teams In-Flight Services, welches Product Life Cycle, Catering Operation und Logistik verbindet. Members of the InFlight Services team, which is responsible for product life cycle, catering operations and logistics, too.



Information



Veggie or ragout?



The worst, the men agree, is risotto. Rockhard is how it arrives at the seat: you’ll never get it “all’onda” at 33,000 feet. “We strive to offer the quality of a restaurant: as wide a choice as possible, top-notch products, and for our First and Business Class customers even regional dishes specially created by some of Switzerland’s finest chefs,” explains Felix Kaufmann, Head of In-Flight Services at SWISS. “At the end of the day, though, we’re faced with certain limitations in an aircraft cabin.” As a result, Felix and culinary specialist Jan Trachsel have to ask themselves a series of key questions. Their fundamental challenge: what can we cook that can be reheated and still tastes great? And how do we produce that in logistical terms? Given these core considerations, it’s hardly surprising that mashed potatoes, polenta and ragout often end up on the passenger’s plate. They all keep creamy, they retain their taste and they’re not oversensitive to the processes involved. And most customers like saucy meals, too. Some 40 per cent of passengers also opt for a vegetarian meal, which explains the usually meat-free alternatives. And anyone who might assume that tomato juice is the preferred drink aloft would be wrong: still water is the most popular in-flight beverage.



Meal under 4.5 centimetres



It takes more than nine months to turn a culinary idea into a meal on a plate. “The planning is one of the most important elements of all,” Jan says. “So we can’t just go to the market and gain our inspiration there!” Zurich airline caterer Gate Gourmet and its partners around the world develop new menus every six months. Variety is essential: “Passengers won’t have the same meal on their outbound flight as on their return,” Felix affirms. On European services the menus are even changed every week. In logistics terms, too, life is never dull for the SWISS food team. Is the filet less than 4.5 centimetres thick, so it will fit on the trolley? Can we attend to several hundred passengers in just a few minutes? Is the sauce thick enough to stay on the plate in turbulence, too? They’re all questions that a restaurant will hardly ever face. On night flights the crew also take care to serve the meal promptly after take-off, to give their passengers ample time to rest. “On our daytime long-haul flights people tend to spend more time enjoying their meal,” Felix observes. The catering uplifts are adjusted accordingly: sometimes it’s



Das Auge isst mit: letzter Schliff vor dem Produkteshooting. Food for the eyes: a final pre-shoot polish.



100 per cent, sometimes less. “Food waste is something we take seriously at SWISS, too,” Jan confirms.



Cheese from Switzerland



Die Abteilung In-Flight Services der SWISS ist für den gesamten Ablauf des Service durch die Crew an Bord verantwortlich. Das 13-köpfige Team steuert und konzipiert Abläufe, überlegt sich neue Menüs, sorgt für eine reibungslose Logistik und dafür, dass jeder Kunde, der mit SWISS fliegt, satt und zufrieden an seinem Zielort ankommt. Seit der Gründung von Swiss International Air Lines (April 2002) setzt die Fluggesellschaft auf Swissness – auch in kulinarischer Hinsicht: mit Ricola, Appenzeller Biberli, Henniez-Mineralwasser sowie Schweizer Schokolade und Käse. Plus über 2 Millionen Portionen Mövenpick-Glacé pro Jahr. Für süsse Träume über den Wolken! SWISS’s In-Flight Services unit is responsible for the entire crew service process on board. The 13-member team devises and develops workflows, comes up with new menus, arranges the smoothest possible logistics and ensures that every customer who flies SWISS arrives at the destination sated and satisfied. SWISS has been putting a firm accent on its Swissness ever since it was founded in 2002. And that policy extends to its culinary offerings, too, in the form of Ricola, Appenzell biberli, Henniez mineral water, as well as Swiss chocolate and cheese. Plus Mövenpick ice cream, of which it serves over 2 million a year!



Customers’ wishes are becoming more and more individual, the SWISS team have observed. Some people want to enjoy their whole flight experience; others just want to get to their destination as cheaply as possible. In response to these trends, SWISS is increasingly offering individual food options that can be booked along with the flight. “This way, our customers can enjoy a little sushi above the clouds if they wish,” says Felix. “Or, of course, tailor their meals to any allergies they may have.” However individualised SWISS’s in-flight food offer becomes, though, some things will always stay the same. Like the Swiss chocolate, or a piece of good Swiss cheese. “Wherever our flight is headed to or coming from, the cheese it carries is always from Switzerland,” says Jan, with not a little pride. During winter, the First Class cabin will be even treated to fondue, stirred by the crew. “We even tried making our own cookies in the in-flight ovens,” Jan recalls. “But some of our flight attendants turned out to be better hosts than bakers – thank God!”
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World of food Facts & figures



Sauerstoffpartialdruck in der Lunge Oxygen partial pressure in the lungs Luftdruck Cabin air pressure Vorliebe für Tomatensaft Love of tomato juice



Fades Essen? Der niedrige Luftdruck auf Flughöhe lässt auch den Sauerstoffpartialdruck in der Lunge eines Menschen sinken, was wiederum die Aktivität der Geschmacksorgane vermindert. Salz wird um etwa 20 bis 30 Prozent weniger stark wahrgenommen. Und der Tomatensaft schmeckt am Boden eher muffig, während er an Bord angenehm fruchtig mundet. In-flight meal tasting a little bland? The lower cabin air pressure at an aircraft’s cruising altitude also re duces the oxygen partial pressure in our lungs. And this in turn tends to diminish our sense of taste. Salt, for instance, tastes 20 to 30 per cent less strong aloft. And tomato juice, which can seem somewhat stale on the ground, tastes pleasantly fruity at 33,000 feet.



Economy Class



First & Business Class



1. Water 2. CocaCola 3. Juice



1. Water 2. Red wine 3. Champagne



2



1



3



2



In einer Boeing 777-300ER sind 22 Öfen eingebaut. A Boeing 777300ER has 22 ovens installed.



128



World of SWISS



3



1. Fillet of beef 2. Chicken dishes 3. Vegetarian dishes



1. Chicken dishes 2. Vegetarian dishes 3. Special meals



1



2



1



3



Das beliebteste Getränk aller Fluggäste ist und bleibt das stille Wasser. In der Economy werden ausserdem gerne Süssgetränke bestellt, während man in der First und der Business Class auch Wein oder Champagner geniesst. In allen Klassen sind Poulet- und Vegigerichte beliebt, in der First und der Business Class ist das Rindsfilet auf Platz 1. In der Economy werden ausserdem immer öfter Spezialmahlzeiten bestellt.



2



1



3



Still water remains the favourite drink among air travellers. Economy Class passengers also order a lot of soft drinks, while wine and cham pagne are popular among First and Business Class guests. Chicken and vegetarian dishes are popular in all three classes of travel, but fillet of beef is the numberone choice in the First and Business Class cabins. More and more Economy Class travellers are ordering special meals, too.



SWISS culinary world Swiss brands Mövenpick ice cream and Swiss cheese (in all classes) Lindt & Sprüngli (in Business) Sprüngli and Balik salmon (in First) Constant long-haul delights Veggie: From Hiltl, available to all travellers on long-haul flights from Switzerland. Asian: Meals by Florian Trento of The Peninsula Hong Kong for First and Business Class travellers to Zurich from Hong Kong, Bangkok, Shanghai and Beijing. Japanese: Creations by Mikuni for First and Business Class guests on Tokyo–Zurich flights.



Würde man alle pro Jahr konsumierten SWISS Schokoladentablets einschmelzen und in 100-Gramm-Tafeln übereinanderstapeln, wären diese über 10 000 Meter hoch – genau so hoch, wie ein Flugzeug fliegt! If you melted down all the tablets of SWISS chocolate that are consumed in a year, turned them into 100gram bars and piled these on top of each other, you’d get a tower 10,000 metres tall – as high as an aircraft’s cruising altitude!



Würde man den pro Jahr verspeisten Käse auf eine Waage legen, wäre er genauso schwer wie 70 VW Polos. If you put all the cheese that’s consumed on SWISS flights in a year onto a pair of scales, you’d need 70 VW Polos to balance it out. Im Jahr werden über 672 000 Liter Wein an Bord getrunken, das entspricht etwa dem Inhalt von 4800 Badewannen. SWISS customers drink over 672,000 litres of wine on board every year – enough to fill around 4,800 bathtubs!



Die SWISS Kunden essen im Jahr über 2,2 Millionen Portionen Glacé, das sind 1833 Gefrierschränke randvoll gefüllt. SWISS customers eat over 2.2 million ice creams in a year – enough to fill 1,833 freezers!



Insgesamt werden im Jahr 94 150 Portionen Rindsfilet und 158 220 Pouletbrust gegessen. Some 94,150 portions of beef fillet and 158,220 chicken breast are eaten on board each year. Die Anbaufläche für den servierten Nüsslisalat ist so gross wie ein Fussballfeld. It would take a field the size of a soccer pitch to grow the lamb’s lettuce salad that SWISS travellers are served in a year.



SWISS Taste of Switzerland Alle drei Monate wird in der Business und der First Class eine neue Auswahl von Gerichten an Bord serviert, die jeweils durch einen bekannten Schweizer Koch (als Repräsentant seines Kantons) zubereitet werden. Aktuell: St. Gallen. A new selection of meals every three months for First and Business Class travellers, each created by a famous Swiss chef and inspired by the cuisine of their “home” Swiss canton. Currently featured: canton St. Gallen. SWISS Traditions Viermal im Jahr bringt SWISS den Gästen von Business und First Class eine schweizerische kulturelle Veranstaltung in Form eines Menüs näher. Wie etwa die Schlitteda Engiadinaisa im Januar 2017. Four times a year SWISS presents a national cultural event to its First and Business Class guests in the form of a special in-flight meal. Like the Schlitteda Engia dinaisa in January 2017. Special dietary needs 17 verschiedene Spezialmahlzeiten (wie laktosefrei, koscher oder für Diabetiker) können bis spätestens 24 Stunden vor Abflug bestellt werden. SWISS offers no fewer than 17 dif ferent special meals (such as lactosefree, kosher and meals for diabetics), which can be ordered up to 24 hours before departure. A la carte Dining Gäste der Economy können bis 24 Stunden vor Abflug auf allen Langstreckenflügen ab der Schweiz ein genussvolles Menü bestellen – wie etwa Schweizer Brunch oder Vital Menü. SWISS Economy guests can order a delightful meal – such as the Swiss Brunch or the Healthy Choice – up to 24 hours before departure on long-haul flights from Switzerland.
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LX inside News



SWISS erhält die begehrte Auszeichnung bereits zum achten Mal. SWISS has been a recipient of this prestigious award for the eighth time.



SWISS als Europas führende SWISS wins award as Airline für Business Class “Europe’s Leading Airline” ausgezeichnet for Business Class Bei der diesjährigen Verleihung der World Travel Awards wurde SWISS zum sechsten Mal in Folge zu «Europe’s Leading Airline – Business Class» für Kurz- und Langstrecke gewählt. SWISS belegt damit zum insgesamt achten Mal seit 2005 den ersten Platz in dieser Kategorie. Die Abstimmung über die Gewinner der World Travel Awards wurde weltweit von Fachleuten der Reise- und Tourismusbranche durchgeführt. Auf SWISS Flügen innerhalb Europas proﬁtieren unsere Gäste von bevorzugter Gepäckabfertigung, Loungezugang, einem freien Nebenplatz und kulinarischen Köstlichkeiten an Bord. Die Auszeichnung ist Ansporn für SWISS, weitere Schritte und Investitionen zur kontinuierlichen Verbesserung der Produkt- und Serviceleistungen zu tätigen. Lufthansa wurden ebenfalls zwei Awards verliehen, zum einen in der Kategorie «Europe’s Leading Airline», zum anderen in der Kategorie «Europe’s Leading Airline – Economy Class».
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At this year’s World Travel Awards, SWISS was crowned “Europe’s Leading Airline – Business Class” for short-haul and long-haul routes for the sixth time in a row. SWISS has now claimed top spot in this category eight times since 2005. The World Travel Awards voting involved travel and tourism industry experts from all over the globe. On SWISS Business ﬂights within Europe, guests beneﬁt from preferential baggage handling, lounge access, a vacant neighbouring seat, and culinary delicacies aboard. This award motivates SWISS to keep progressing and to continue investing in the improvement of its products and services. Lufthansa also received two awards, namely in the category “Europe’s Leading Airline” and in the category “Europe’s Leading Airline – Economy Class”.



Check-in



What’s up



Automated boarding pass



Night Shopping in Zürich



Night shopping in Zurich



Besuchen Sie uns am 24. November am Paradeplatz und erleben Sie das komplett umgebaute City Ticket Oﬃce im Herzen der Stadt Zürich. Eine Flugbuchung lohnt sich an diesem Abend besonders, denn ab 17 Uhr schenken wir Ihnen die Servicegebühr. Lassen Sie sich vor Ort von vielen Highlights wie der SWISS Pilot Combo überraschen und geniessen Sie in vorweihnachtlicher Stimmung einen Glühwein mit Ihren Liebsten. Für den kleinen Hunger servieren unsere Flight Attendants Snacks aus der Bordküche. Nehmen Sie auch an unserer Verlosung teil und gewinnen Sie Fluggutscheine von SWISS. Freuen Sie sich auf einen spannenden Abend und besuchen Sie uns an der Bahnhofstrasse 25 in Zürich.



Visit us on 24 November at the Paradeplatz and experience our completely overhauled City Ticket Oﬃce in the heart of Zurich. Beneﬁt from a special oﬀer if you book a ﬂight that evening: if you book after 5 p.m., the service charge is on us. Let yourself be surprised by many highlights such as the SWISS Pilot Combo, and enjoy some mulled wine with your loved ones in the spirit of Christmas. Our ﬂight attendants will be serving snacks from the galley, should you feel slightly hungry. Also take part in our raﬄe and win SWISS ﬂight vouchers. Look forward to an exciting evening and visit us at Bahnhofstrasse 25 in Zurich.



SWISS schickt Ihnen Ihre Bordkarte 20 Stunden vor Abﬂug automatisch per E-Mail oder SMS. Buchungen, die auf swiss.com getätigt wurden, sind für den automatischen Check-in Service registriert. An immer mehr Flughäfen checkt SWISS Sie auch automatisch ein, wenn Ihre Kontaktdaten in der Buchung vorliegen. Bei Bedarf können Sie nach Erhalt der Bordkarte über den mitgelieferten Link Ihren Sitzplatz ändern oder Ihre Vielﬂiegernummer hinzufügen. Das gewohnte Online Check-in auf swiss.com/ webcheckin steht Ihnen weiterhin ab 24 Stunden vor Abﬂug zur Verfügung. SWISS will automatically send you your boarding pass by e-mail or SMS 20 hours before departure. All bookings made on swiss.com are automatically registered for this service. At a growing number of airports, SWISS will automatically check you in if your contact details are provided in your booking. The boarding pass we send you will also include a link via which you can change the seat you have been assigned and/or add your frequent ﬂyer number if you need to do so. Our Online Check-in option at swiss.com/ webcheckin also remains available within 24 hours of departure.



Unsere charmante Crew freut sich auf Ihren Besuch. Our charming crew is looking forward to seeing you.



Win a Bombardier C Series simulator ﬂight! Im Rahmen der Einﬂottung des neuen Flugzeugs der Bombardier C Series verlost Swiss AviationTraining (SAT) vier Simulatorﬂüge im europaweit erstzertiﬁzierten C Series Simulator. Die einstündigen Simulatorﬂüge ﬁnden am 16. sowie am 26. Januar 2017 zwischen 13 Uhr und 18 Uhr in Zürich statt. Machen Sie jetzt mit und gewinnen Sie ein unvergessliches Simulatorﬂugerlebnis für zwei Personen. Bitte senden Sie bis zum 5. Dezember 2016 eine E-Mail mit dem Betreﬀ «Simulatorﬂiegen C Series» und Ihrem Wunschdatum an communications@ swiss-aviation-training.com. Viel Glück!



As part of SWISS’s introduction to service of the innovative new Bombardier C Series short-haul twinjet, Swiss AviationTraining (SAT) is oﬀering four sessions in its C Series ﬂight simulator, the ﬁrst in Europe to be certiﬁcated for pilot training. Each session will be of one hour’s duration, and will be oﬀered between 1 and 6 p.m. on either 16 or 26 January 2017. If you’d like to win one of these truly unforgettable simulator sessions for yourself and a companion, just send an e-mail to [email protected] with the subject “C Series simulator ﬂight” and your preferred session date until 5 December 2016.



Wettbewerbsbedingungen / Terms and conditions Das Mindestalter, um den Simulatorﬂug zu absolvieren, beträgt 14 Jahre. Mitarbeitende der SWISS Gruppe sind nicht teilnahmeberechtigt. Simulator session participants must be at least 14 years of age. This contest is not open to employees of the SWISS group.
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Miles & More



Baggage



Frequent ﬂyer programme



Einfache Gepäckaufgabe



Easy baggage check-in



As Europe’s most extensive frequent ﬂyer programme, Miles & More lets you earn and spend miles with SWISS, its Star Alliance partners and further selected airlines. When not ﬂying, you can also accumulate miles by purchasing products or services from our aﬃliated partners on the ground.



Auf einer ständig wachsenden Zahl von Strecken steht Ihnen die Möglichkeit zur Verfügung, die Gepäcketikette für Ihr aufgegebenes Gepäck zu Hause auszudrucken. Wählen Sie dazu während des Online Check-in die entsprechende Option aus, und sparen Sie bei der Gepäckabgabe am Flughafen wertvolle Zeit. Falls Sie Ihre Bordkarte automatisch erhalten haben, gelangen Sie durch einen Klick auf die Sitznummer auf die entsprechende Seite. Die gewohnten Möglichkeiten der Gepäckabgabe am Flughafen stehen Ihnen natürlich weiterhin zur Verfügung.



On a growing number of routes we now oﬀer you the option of printing the baggage label for your checked baggage at home. All you have to do is choose this option during Online Check-in, and you will be able to save valuable time when checking in your baggage at the airport. If you have received your boarding pass automatically, clicking on the seat number will take you to the right page. Alternatively, you can, of course, still use the usual bag drop procedures.



Your card, your beneﬁts: – Accumulate award miles for ﬂights and with over 300 partners on the ground – Qualify for Frequent Traveller, Senator or HON Circle status by earning status miles and enjoy exclusive travel beneﬁts Your awards: Redeem your miles for ﬂight awards or an upgrade to a higher class of service Stay at our partner hotels around the globe Beneﬁt from our network of car rental partnerships Use your miles for shopping and lifestyle in our SWISS Shop and with many other partners



Mehr auf swiss.com/baggage



Carry-on baggage SWISS FIRST AND BUSINESS 2 Stück, 55 × 40 × 23 cm, max. 8 kg pro Stück 2 bags, 55 × 40 × 23 cm, max. 8 kg per piece



SWISS ECONOMY 1 Stück, 55 × 40 × 23 cm, max. 8 kg 1 bag, 55 × 40 × 23 cm, max. 8 kg



Earn additional miles – every day: – Receive up to 2 miles per CHF 2 spent on your card1 and extend the validity of your miles – Beneﬁt from a welcome bonus of up to 10,000 miles (you-ﬂy.ch) 1



More on swiss.com/baggage



Frequent ﬂyer



These speciﬁcations are also valid for members of frequent ﬂyer programmes.



Alcohol



SWISS Miles & More American Express® credit cards



For safety and se curity reasons, only alcohol served by a member of the cabin crew may be consumed on board.



Joining is free! Ask your ﬂight attendant for a registration form or subscribe on miles-and-more.ch.



Relaxed vacations with SWISS Holidays Earn 1 mile for every 2 Swiss francs of the cost of your holiday Now, you can not only book ﬂights, but entire vacation packages online. Check out the best oﬀers at swissholidays.com and start your holidays feeling relaxed. Fly with SWISS or one of its partner airlines from Switzerland to over 140 destinations. Stay at one of over 10,000 hotels and beneﬁt from attractive bundles. Save time and money with a travel package from SWISS Holidays and collect award miles on your total spend together with status miles on all the corresponding ﬂights.



swissholidays.com



SWISS PartnerPlusBeneﬁt



Partners SWISS Group partner Dank der Kooperation mit der Schwestergesellschaft Edelweiss können SWISS Kunden Edelweiss-Flüge zu vielen Destinationen weltweit buchen. SWISS customers can also book Edelweiss ﬂights to various destinations worldwide, thanks to SWISS’s close collaboration with its sister carrier.



Star Alliance partners



Kostenloses Upgrade für Ihr Unternehmen Kennen Sie schon die neue SWISS Vorwärtsstrategie für Ihr Unternehmen? Mit unserem Firmenbonusprogramm SWISS PartnerPlusBeneﬁt proﬁtieren Sie kostenlos von vielen Vorteilen, indem Sie auf jedem Flug wertvolle Punkte sammeln. Und das nicht nur bei SWISS, sondern auch bei unseren Partnerairlines. Dabei punkten Sie gleich doppelt: Denn zusätzlich zum SWISS PartnerPlusBeneﬁt können Sie auch für Ihr Miles & More Programm Meilen sammeln. Auch Ihr Unternehmen proﬁtiert von den Vorzügen von SWISS PartnerPlusBeneﬁt, da Sie Ihre gesammelten Punkte unter anderem für Freiﬂüge und Upgrades einsetzen können, was die Reisekosten für Ihr Unternehmen reduziert. Zusätzlich können Sie sich auch auf attraktive Prämien freuen oder sich die gesammelten Punkte bar auszahlen lassen. Die Beneﬁts in der Übersicht: – Kostenloses Bonusprogramm – Prämien nach Wahl – Zusätzlich zu Miles & More einsetzbar – Reduktion der Reisekosten Melden Sie sich noch heute an und proﬁtieren Sie bei der Begrüssung von 400 Willkommenspunkten. Mehr auf partnerplusbeneﬁt.com



Free upgrade for your company Have you heard of the new SWISS forward strategy for your company yet? Our company bonus programme SWISS PartnerPlusBeneﬁt gives you lots of free beneﬁts as you earn valuable points on every ﬂight. And not only with SWISS, but on ﬂights with our partner airlines, too. So you beneﬁt twice: because with SWISS PartnerPlusBeneﬁt you can also earn additional miles for your Miles & More programme. Your company also beneﬁts from the advantages of SWISS PartnerPlusBeneﬁt, because the points you earn can be used for free ﬂights and upgrades too, which lowers the cost of business travel for your company. You can also look forward to attractive awards or have your collected points paid out in cash. Overview of the beneﬁts: – Free bonus programme – Awards of choice – Can be used in addition to Miles & More – Lowers the cost of business travel Don’t delay – register today, and enjoy an additional 400 points as a welcome! Find out more at partnerplusbeneﬁt.com



Die Partner der führenden Luftverkehrsallianz Star Alliance haben ihre Flugpläne im Interesse der Passagiere weltweit aufeinander abgestimmt. Meilen für das jeweilige Vielﬂiegerprogramm können auf dem gesamten Netzwerk gesammelt werden. The partners of Star Alliance, the world’s leading airline grouping, have coordinated their timetables all over the globe in the interests of their customers, who can also earn miles for their frequent ﬂyer programme throughout the Star Alliance network.



Operating partners Austrian Airlines und die schweizerische Fluggesellschaft Helvetic Airways bedienen ausgewählte europäische Flugrouten und ergänzen das SWISS Kurzstrecken-Netzwerk. Austrian Airlines and Swiss carrier Helvetic Airways operate a number of selected European routes on behalf of SWISS and thus ideally complement the short-haul network.
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Well-come aboard Well-being on board



Text: Arlette Steiner / Illustration: Svenja Plaas



Abnehmen, aber wie?



Losing weight, but how?



In der Schweiz sind 40 Prozent der Erwachsenen übergewichtig. Nur 50 Kalorien täglich zu viel während zehn Jahren führen zu einer Gewichtszunahme von 20 Kilogramm. Diäten sind für eine dauerhafte Gewichtsreduktion ungeeignet, denn sie wirken nur kurzfristig, sind schwierig durchzuhalten und führen zu einem Jo-Jo-Eﬀekt. Erfolgversprechender ist eine langfristige Ernährungsumstellung, indem man Nahrungsmittel mit wenig Kalorien und viel Volumen wählt (< 150 Kalorien pro 100 Gramm), also viel Salat und Gemüse anstelle von Kohlenhydraten.



Some 40 per cent of adults in Switzerland are overweight. Just 50 calories too many each day will add 20 kilos to your bodyweight over a ten-year period. Diets are not a good way of sustainably losing weight: they’re hard to keep to, and they tend to have only a short-term impact at best, leading your weight to “yo-yo” up and down. A far better way to permanently reduce your weight is to change your nutritional habits by switching to foods with few calories and high volumes (i.e. less than 150 calories per 100 grams): more salads and vegetables, and less carbohydrates.



Meals



Drinks



Reduktion der Kohlenhydrate, vor allem abends. Maximal drei Mahlzeiten täglich und Essenspausen von vier bis sechs Stunden. Cut your carbohydrate consumption, especially in the evening. And eat no more than three meals a day, with four-to-sixhour gaps in between.



Flüssige Kalorien wie Süssgetränke, Fruchtsäfte, Alkohol weglassen bzw. ersetzen durch ungezuckerten Tee, Mineralwasser. Avoid liquid calories (such as those in soft drinks, fruit juices and alcohol), and drink unsweetened tea and mineral water instead.



Dairy



Activity



Eine Kalziumzufuhr über Milchprodukte (300 Kalorien pro Tag) stimuliert die Fettverbrennung. The calcium in dairy products (300 calories per day) will help your body to burn oﬀ fat.



Auf Bewegung achten: mindestens 11 000 Schritte pro Tag oder 200 Minuten körperliche Aktivität pro Woche. Exercise! Do at least 11,000 steps a day or 200 minutes of physical activity a week.
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Dr. Arlette Steiner ist Internistin und arbeitet bei SWISS Medical Services. Sie untersucht Piloten und Kabinenpersonal und führt Beratungen in Sachen Reisemedizin durch.



Dr Arlette Steiner, specialist in internal medicine, works for SWISS Medical Services. She conducts examinations of the pilots and the cabin personnel, and gives crew members advice on travel medicine issues.



sui – blr – fra – svk 16./17. dezember 2016 Tissot arena, biel sihf.ch · ehcb.ch



Ritual Abklatschen mit Ambühl, Niederreiter & Hiller



sei bereit



Electronic devices Use of Portable Electronic Devices (PED)



All aircraft



Hand-held devices



Connectivity



Boeing 777 Airbus 330*



Foldable devices



**



**



**



* Usage of in-flight connectivity during cruise is announced via public address system



Verbindung



Connectivity



Handgeräte



Hand-held devices



Laptops und Notebooks



Laptops and notebooks



Besondere Situationen



Special situations



Für die Nutzung von Mobiltelefonen, Wi-Fi, Bluetooth beziehungsweise der Flugmodus-Einstellung verweisen wir auf die obenstehende Grafik. Kleinere tragbare Geräte wie Tablets, E-Reader und Mobiltelefone müssen während des Roll-, Start- und Landevorgangs vom Nutzer fest in der Hand gehalten oder sicher verstaut werden. Es sollte darauf geachtet werden, dass der Gang frei von jeglichem Zubehör gehalten wird. Tragbare grössere Geräte (Laptops, Notebooks oder andere zusammenklappbare Geräte) müssen während des Roll vorgangs sowie bei Start und Landung sicher verstaut sein. Eigene Kopfhörer dürfen während des gesamten Fluges verwendet werden und können an Ihr eigenes Gerät oder an das Unterhaltungssystem des Flugzeugs angeschlossen werden. Wir bitten darum, persönliche Kopfhörer nicht während der Sicherheitsunterweisung zu benutzen. Das Flugpersonal kann verlangen, dass nach einer entsprechenden Durchsage alle elektronischen Geräte aus technischen Gründen vollständig ausgeschaltet werden. Sollte Ihr PED zwischen die beweglichen Teile Ihres Sitzes geraten, verschieben Sie diesen nicht, sondern kontaktieren Sie die Crew.
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**



**



For use of mobile phones, Wi-Fi, Bluetooth connectivity and/or airplane mode while aboard, please refer to the graphic above. Hand-held devices, such as tablets, e-readers and mobile phones, must be safely secured in the passenger’s hand or a pocket during taxi, take-off and landing. Please note that accessories, such as headphones, must not obstruct access to the aisle. Larger than hand-held devices, such as laptops, notebooks or other foldable devices, must be stowed away safely during taxi, take-off and landing. Personal headphones can be used during all phases of the flight and may be attached to your personal device or to the aircraft’s in-flight entertainment system. We ask that passengers remove their personal headphones for the safety briefing. For operational reasons the flight or cabin crew may ask for all electronic devices to be completely switched off, an announcement to this effect will be made by the flight or cabin crew. If your personal device should accidentally fall in your seat, please contact a crew member. Do not attempt to move the seats.



SWISS Shop Duty Free



EBEL WAVE



Giorgio Armani Code Profumo



La Prairie Cellular Radiance Perfecting Fluide Pure Gold



Ebel Wave Lady



CHF 69.– or 19,000 M



CHF 526.– or 142,000 M



CHF 1755.– or 474,000 M



Earn and spend your Miles & More award miles here on board



Batteries on board



Safety: facts on lithium batteries Did you know that your phone,



your laptop,



Lithium batteries



and e-cigarettes



If lithium batteries are damaged or short-circuited



they can start a ﬁre.



and other electronic devices (e.g. power banks)



contain lithium batteries?



are dangerous goods.



Do not put them in your checked-in luggage,



carry them with you.



Internet and telephony service on board at a glance



Internet and telephony SWISS now offers in-flight Internet and telephone roaming services on its Boeing 777-300ERs and gradually extends the offer to the Airbus A330-300 fleet until spring 2017. A



B



In-flight Internet



Telephone roaming



How to use it



How to use it



We offer SWISS Connect, a WLAN Internet connection with speeds that are similar to public hot spots on the ground, and are fast enough to access your e-mails, use social media or simply surf the Internet. – Connect to the SWISS Connect Wi-Fi. – Enter a web address in your browser. You will be redirected to the SWISS Connect portal. – Click “Go online now” and follow the instructions.



Billing



Our SWISS Connect portal will offer you a choice of three different data packages, along with recommendations on which of these will suit your needs best. 20 MB 50 MB 120 MB



CHF 9 CHF 19 CHF 39



Free content



Our SWISS Connect portal provides free access to our SWISS online travel guide, our “Good to Know” section featuring our latest offers and our “Airshow” allowing you to keep fully abreast of your flight’s progress – present position, estimated arrival time and more.
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The AeroMobile telephone roaming service allows you to use your own mobile phone during your flight for voice calls, text messaging and mobile data services. It works just like roaming abroad. – Turn off airplane mode (when you are permitted to do so). – You will be automatically connected to the AeroMobile network. – You will receive a “welcome” SMS from AeroMobile. You may also receive a pricing message from your mobile operator.



Billing



The charges for using the AeroMobile in-flight network are set by your mobile operator, and will appear on your monthly bill. These charges will be similar to international roaming charges. Please note: text messages can be received free of charge. If you do not wish to use the mobile data service, please deactivate the data roaming function on your mobile phone, to avoid being charged for inadvertent data use.
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East Siberian Sea



Kara Sea



Chukchi Sea



Kamchatka Peninsula
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Coral Sea
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New Guinea
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Port-Vila



Port Hedland
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AUSTRALIA



Australian Bight



ADELAIDE



BRISBANE
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MELBOURNE
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PERTH Busselton Albany



Suva



FIJI
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Great



Whyalla



Australian



ADELAIDE



SYDNEY



Canberra



Bight



MELBOURNE



Îles Kerguelen



Tasmania



AUCKLAND North Island



Tasman Sea Tasmania



Wellington



NEW ZEALAND South Island



CHRISTCHURCH



The advanced SWISS ﬂeet Boeing 777-300ER: Das neue Flaggschiﬀ SWISS hat dieses Jahr mit ihren neuen Flugzeugen des Typs Boeing 777-300ER eine neue Ära auf der Langstrecke eingeläutet. Die Triple Seven kommt derzeit auf Ultralangstrecken wie Hongkong, Bangkok, Los Angeles und bald auch Miami und San Francisco zum Einsatz.



52,200 kg



777-300ER in numbers



Schub pro Triebwerk Thrust per engine



23%



Im Vergleich mit der A340-300 werden pro Sitzplatz Treibstoﬀund CO₂-Einsparungen von 23 Prozent möglich. The Boeing 777-300ER can save 23 per cent in fuel and CO₂ emissions per seat in comparison with the A340-300.



10,700 km



Die Triple Seven ﬂiegt voll beladen bis zu 10 700 Kilometer weit. The maximum range with full payload of the Triple Seven is 10,700 kilometres.



17 Crew



3.2 m



Fan-Durchmesser Fan diameter



3 Piloten, 14 Flight Attendants 3 pilots, 14 ﬂight attendants



945 km/h



×2



Höchstgeschwindigkeit Maximum speed



Die 777-300ER ist mit zwei General-ElectricGE90-115BL-Triebwerken (die derzeit weltweit grössten) ausgestattet. The 777-300ER is equipped with two General Electric GE90-115BL engines (currently the world’s largest turbofan engines).
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World of SWISS



340 Total Sitze Total seats



Boeing 777-300ER: The new ﬂagship With its new Boeing 777-300ER aircraft, SWISS has been ushering in a new era in its long-haul services as of 2016. The new aircraft is currently on ultra-long-haul routes such as Hong Kong, Bangkok, Los Angeles and soon to Miami and San Francisco.



Boeing 777-300ER Number of aircraft: 6 Total seats: 340 Range with full payload: 10,700 km Max. speed: 945 km/h Max. take-oﬀ weight: 351,500 kg



Airbus A340-300 Number of aircraft: 10 Total seats: 219 Range with full payload: 10,500 km Max. speed: 900 km/h Max. take-oﬀ weight: 275,000 kg



Airbus A330-300 Number of aircraft: 14 Total seats: 236 Range with full payload: 7,400 km Max. speed: 880 km/h Max. take-oﬀ weight: 233,000 kg



Airbus A321-100/200 Number of aircraft: 9 Total seats: 219 Range with full payload: 3,200 km Max. speed: 850 km/h Max. take-oﬀ weight: 83,000 kg



Airbus A320-200 Number of aircraft: 22 Total seats: 168 –180 Range with full payload: 3,650 km Max. speed: 850 km/h Max. take-oﬀ weight: 73,500 kg



73.9 m Länge Length



Airbus A319-100 Number of aircraft: 5 Total seats: 138 Range with full payload: 3,000 km Max. speed: 850 km/h Max. take-oﬀ weight: 68,000 kg



18.5 m Höhe Height



Avro RJ100 Number of aircraft: 10 Total seats: 97 Range with full payload: 2,400 km Max. speed: 800 km/h Max. take-oﬀ weight: 45,000 kg



64.8 m Spannweite Wingspan



Bombardier CS100 Number of aircraft: 3 Total seats: 125 Range with full payload: 3,650 km Max. speed: 871 km/h Max. take-oﬀ weight: 58,500 kg



Fleet
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Welcome to Airport map



Gates A



1 SWISS First Lounge 2 Senator Lounge SWISS Business Lounge 3 Family Services



Check-in 1



4 SWISS First Check-in Lounge 5 Economy Ticket Oﬃce SWISS, Austrian, Lufthansa 6 Business & Senator Ticket Oﬃce SWISS, Austrian, Lufthansa 7 Ticket Oﬃce TAP
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Arrival 1 / 2



8 Lost & Found 9 SWISS Arrival Lounge



Gates B / D



10 Senator Lounge D SWISS Business Lounge D 11 Transit Hotel



Gates E



12 SWISS First Lounge Senator Lounge SWISS Business Lounge 13 Family Services



World of SWISS



Information Bahn / Train



Geldautomat / ATM



Lift / Elevator



Shopping



Regionalbus / Regional bus



Duty-Free



Transferschalter / Transfer Desk



Hotel



Tram / Tramway



Parkhaus / Multistorey car park



Pick-up Points / Special Assistance



Zurich Airport Merry Christmas!



Unendliche Inspirationen für die stimmungsvollste Zeit des Jahres: festlich funkelnde Weihnachtsstimmung im Airside Center. Endless inspiration for the most atmospheric time of the year: festive, sparkling Christmas mood at the Airside Center.



Schenken macht Freude



Spread a little happiness



Das perfekte Weihnachtsgeschenk – bevor man es ﬁnden kann, muss man etwas anderes schon haben: die weihnachtliche Stimmung. Am Flughafen Zürich erwartet Sie ab Mitte November ein unübertreﬄich festliches Ambiente, in dem die Inspiration für die stimmungsvollste Zeit des Jahres wie von alleine kommt. Nicht nur die zahlreichen liebevoll geschmückten Weihnachtsbäume machen im Passagierbereich des Flughafens jeden Tag zum Weihnachtstag. Exklusive Boutiquen und aussergewöhnliche Cafés und Restaurants verwandeln Ihr Weihnachtsshopping zu einem kleinen Kurzurlaub. So wird die Suche nach dem schönsten Präsent für die Liebsten so leicht wie sonst nirgends. Denn schliesslich erwartet Sie im Airside Center ein Angebot an internationalen Marken und exklusiven Produkten, wie es kein zweites Mal in der Schweiz zu ﬁnden ist. Ob bezaubernder Schmuck, köstliche Schweizer Schokolade oder erlesene Delikatessen, exklusive Schweizer Uhren, Parfums oder kostbare Kosmetika, ob ausgesuchte Fashionlabels, Zigarren, Cognacs oder Whiskeys – im Airside Center ﬁnden Sie garantiert das perfekte Geschenk. Wir freuen uns auf Sie.



The perfect Christmas gift – before you can ﬁnd it, you need something else: the Christmas spirit. At Zurich Airport, as of mid-November, you can look forward to an unbeatable festive ambiance that will ﬁll you with inspiration for the most atmospheric time of the year. It’s not only the many lovingly decorated Christmas trees that make every day feel like Christmas in the airport’s passenger zone. Exclusive boutiques and unusual cafés and restaurants will turn your Christmas shopping expedition into a mini holiday. It will be easier than ever before to ﬁnd the right present for your loved ones, because the Airside Center features a range of international brands and exclusive products that is unprecedented in Switzerland. Whether you’re looking for enchanting jewellery, delicious Swiss chocolate or choice delicacies, exclusive Swiss watches, perfumes or ﬁne cosmetics, select fashion labels, cigars, cognacs or whiskeys – you’re sure to ﬁnd the perfect gift at the Airside Center. We look forward to seeing you! zurich-airport.com



ﬂughafen-zuerich.ch



Zurich Airport
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Ad Space International advertising:



Content



International advertising



150 Hotels 155 Properties for sale or rent / Education 156 Travel services / Gastronomy 157 Health & Wellness 158 Shopping 159 Miscellaneous



Sie erreichen weltweit über 1,3 Millionen Passagiere pro Monat mit SWISS – wieso nicht inserieren? You will reach more than 1.3 million passengers per month with SWISS – why not place an ad? Kontakt / Contact: Airpage AG Aathalstrasse 34 CH-8610 Uster-Zürich Phone: +41 (0)43 311 30 00 Fax: +41 (0)43 311 30 09 Mail: [email protected] Web: airpage.ch



BY



DR. JURGEN KLEIN



The first 100% natural and high performing luxury SKIN CARE – Let your skin tell you the truth.



“My skin has never felt better since I started using JK 7. The products really speak for themselves.”



Lady Clare Milford Haven BRITISH ARISTOCRAT AND POLO PLAYER
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JK7® is the official beauty partner of the VIP Lounge Zurich Airport Visit our Online Store for Beauty and Wellbeing: www.JK7SkinCare.com [email protected] / Phone USA: +1 808 638 7020 / Toll Free USA & Canada: 1 855 675 6650 Phone Europe: +43 4233 22922 Now also available at: Parfumerie Osswald, Zurich / Osswald Parfumerie & Luxury Skincare Boutique, New York Departmentstore Quartier206, Berlin / Savoy Hotel, London
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Hotels & Event Locations in Switzerland recommended by hotelbooker.ch



Lake Lucerne



Lucerne



Campus Hotel Hertenstein Hertensteinstrasse 156, 6353 Weggis Phone: +41 (0)41 399 71 71 [email protected] Web: campus-hotel-hertenstein.ch



Hotel Pilatus-Kulm *** SUP. Schlossweg 1, 6010 Kriens Phone: +41 (0)41 329 12 15 Mail: [email protected] Web: pilatus.ch



A place to think, enjoy, relax and spend time. 62 rooms with stunning views across Lake Lucerne, towards the Bürgenstock and the Hertenstein peninsula. 12 state-of-the-art event rooms, with lots of natural light, for 4 to 170 people.



Organise a seminar on 2,132 meters altitude (7,000 feet) and push your team to the next level. A spectacular journey with the world’s steepest cogwheel railway or the new aerial cableway brings you to the historic hotel. There, 30 rooms with a view over the Alps as well as modern seminar rooms for up to 300 people await you.



Locarno



Zurich – Küsnacht



Hotel Belvedere Locarno **** SUP. Via ai Monti 44, 6600 Locarno Phone: +41 (0)91 751 03 63 [email protected] Web: belvedere-locarno.com



Romantik Seehotel Sonne **** SUP. Seestrasse 120, 8700 Küsnacht ZH Phone: +41 (0)44 914 18 18 Mail: [email protected] Web: sonne.ch



Located on the hill which overlooks the city of Locarno, the Belvedere offers a breathtaking view on the mountains and Lake Maggiore, making it the ideal place for a successful stay in Ticino all year round. Only 7 minutes’ walk to the Piazza Grande, the train station and the lakeside.



Historic four-star superior hotel situated directly at the lake, 40 unique rooms, restaurants, event facilities; accessible by direct train from the airport and only 12 minutes from Zurich city centre. Romantic ice rink with great atmosphere during winter.



Lake Zurich



Zurich



Marina Lachen Hafenstrasse 4, 8853 Lachen SZ Phone: +41 (0)55 451 73 73 Mail: [email protected] Web: marinalachen.ch



Gottlieb Duttweiler Institute (GDI) Langhaldenstrasse 21 8803 Rüschlikon ZH Phone: +41 (0)44 724 61 11 Mail: [email protected] Web: gdi.ch



The four-star-hotel with its banquet and seminar facilities is situated at the southernmost point of Lake Zurich. Three restaurants and a lounge bar ensure relaxing moments right by the water. Enjoy the feeling of being far away from everyday life, although you are only 20 minutes by car from Zurich.



The GDI is Switzerland’s oldest independent think tank and an event location of the highest standard. Just 10 minutes from Zurich, it is surrounded by parkland with a panoramic view across the lake to the Alps. We offer bright, modern facilities and firstclass cuisine for 3 to 300 people.



Langenthal



Zurich



Parkhotel Langenthal Weststr. 90, 4900 Langenthal Phone: +41 (0)62 922 94 22 Mail: [email protected] Web: parkhotel-langenthal.ch



Hilton Zurich Airport Hohenbuehlstrasse 10 8152 Opfikon ZH Phone: +41 (0)44 828 50 50 Mail: [email protected] Web: hiltonzurich.com



Feels like at home … Combine business and lifestyle. Superior cuisine, 40 individually decorated hotel rooms and a beautiful garden create an exciting setting for successful and comfortable stays in our hotel. Well situated in the Bernese Mittelland.
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Your business and event hotel between Zurich city and the airport! The Hilton has 323 modern equipped guest rooms and suites. Book now and save 20 per cent on our best available rate. Code: MKT20P (non-refundable) Parking and airport shuttle available.



Hotels in Switzerland Geneva



Lucerne



Hotel Century **** 24, av. de Frontenex, 1207 Genève Phone: +41 (0)22 592 88 88 Mail: [email protected]



Park Hotel Vitznau ***** SUP. Seestrasse 18, 6354 Vitznau Phone: +41 (0)41 399 60 60 Mail: [email protected]



The Hotel Century is in the centre – banks, shopping, cinemas, theatres, museums, restaurants. AC, pay TV, minibar, WiFi, parking, Swiss & Cook restaurant. Presidential suite on rooftop.



Discover a sparkling jewel with 47 individually furnished suites located on the shores of Lake Lucerne (1 hour from Zurich Airport). Enjoy breathtaking views and culinary highlights in a luxury atmosphere like in a private residence. – Spa with La Prairie products – Restaurant focus ** Michelin – Restaurant PRISMA * Michelin



Geneva



Lugano



Hotel Churchill **** 15, rue du Simplon, 1207 Genève Phone: +41 (0)22 591 88 88 Mail: [email protected]



The View Lugano ***** SUP. Via Guidino 29, 6900 Lugano-Paradiso Phone: +41 (0)91 210 00 00 Mail: [email protected] Web: theviewlugano.com



The Hotel Churchill is located in town, near the lake and fountain, shopping centres, cinemas, restaurants, banks, theatres and museums. All rooms air-conditioned, pay TV, data port, WiFi, minibar and minisafe. Non-smoking hotel.



“A world of its own”: elegant design boutique hotel with 18 luxurious suites; magnificent views over the lake, the city and the Swiss Alps beyond; extraordinary spa; excellent cuisine; complimentary electric Smart cars and exclusive lifestyle services. (Within easy reach of Milan and Como)



Geneva



Meisterschwanden



Hotel Diplomate **** 46, rue de la Terrassière, 1207 Genève Phone: +41 (0)22 592 87 87 Mail: [email protected]



Seerose Resort & Spa **** Seerosenstrasse 1 5616 Meisterschwanden Phone: +41 (0)56 676 68 68 Fax: +41 (0)56 676 68 88 Mail: [email protected] Web: seerose.ch



The Hotel Diplomate is located downtown, near the lake and fountain, shopping centres, cinemas, restaurants, banks, theatres and museums. Air-conditioned, pay TV, minibar, minisafe, data port, WiFi, parking. The hotel is non-smoking.



Arrive. Relax. Experience design. The unique Swiss Thai Hideaway only 45 minutes from Zurich, at the shores of Lake Hallwil. Perfect for business and leisure. Various restaurants and authentic Cocon-Thai-Spa.



Gstaad



Sils Maria



Gstaad Palace ***** SUP. Palacestrasse 28, 3780 Gstaad Phone: +41 (0)33 748 50 00 Mail: [email protected] Web: palace.ch



Waldhaus Sils ***** 7514 Sils Maria Phone: +41 (0)81 838 51 00 Fax: +41 (0)81 838 51 98 Mail: [email protected] Web: waldhaus-sils.ch



Located in the Bernese Alps, the landmark of Gstaad is one of the last family-run luxury hotels combining perfectly grand-hotel glamour with alpine cosiness. One hundred rooms and suites with breathtaking mountain vistas, fine dining in five different restaurants, expansive Palace Spa and hotel-own GreenGo club.



A comfortable five-star hotel, truly grand but without pretensions, family oriented, personally run by the owners for five generations. Specialised for family gatherings, in a peaceful mountain village with wonderful lakes, hiking and biking trails, cablecars and much more.



Ad Space
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Hotels in Switzerland St. Moritz



Zurich



Badrutt’s Palace Hotel ***** SUP. Via Serlas 27, CH-7500 St. Moritz Phone: +41 (0)81 837 10 00 M: [email protected] Web: badruttspalace.com



Baur au Lac ***** SUP. Talstrasse 1, 8001 Zürich Phone: +41 (0)44 220 50 20 Fax: +41 (0)44 220 50 44 Mail: [email protected] Web: bauraulac.ch



“Your Tradition. Our Spirit.” – Badrutt’s Palace Hotel, situated over 1,800 metres above sea level in the heart of the Swiss Alps, is a celebration of style, sports, cuisine and fashion, with excellent and discreet service, high-quality cuisine and traditional elegance evoking an atmosphere of pampered luxury for all.



Welcome to the Baur au Lac, set in its own park on the shore of Lake Zurich, yet only a stone’s throw from the Paradeplatz and the famous Bahnhofstrasse! For generations, discerning travellers have sought us out as the top address in Zurich.



St. Moritz



Zurich



Suvretta House ***** SUP. Via Chasellas 1, 7500 St. Moritz Phone: +41 (0)81 836 36 36 Mail: [email protected] Web: suvrettahouse.ch



The Dolder Grand ***** SUP. Kurhausstrasse 65 8032 Zurich Phone: +41 44 456 60 00 Mail: [email protected] Web: thedoldergrand.com



“The alpine hideaway for generations to come since 1912”. Like a fairy-tale castle, the Suvretta House is located in the outstanding alpine landscape, offering stunning views. The unique atmosphere, the personal hospitality and a private ski lift with access to 350 kilometres are amongst many fine services we offer to our guests.



Between pulsating city and invigorating nature – 175 luxurious rooms and suites, outstanding cuisine, a spa covering 4,000 square metres and a remarkable art collection create the perfect environment for our exceptional city resort.



Thun



Zurich



Congress Hotel Seepark **** Superior Seestrasse 47, 3602 Thun Phone: +41 (0)33 226 12 12 Mail: [email protected] Web: seepark.ch



Hotel Wellenberg **** Niederdorfstr. 10, 8001 Zurich Phone: +41 (0)43 888 44 44 M: [email protected] Web: hotel-wellenberg.ch



This freshly renovated first-class hotel, situated in the Schadau Park on the banks of Lake Thun, receives its guests with style, elegance and warmth. The hotel and its surroundings offer exceptional views of the Bernese Alps, including the world-famous three peaks Eiger, Mönch and Jungfrau.



Perfectly situated in the centre of Zurich’s Old Town, a stone’s throw away from all sites, the four-star boutique hotel Wellenberg offers 45 rooms and suites equipped with individual and exquisite materials. First-class service, a nice Swissstyle breakfast and the restaurant «Louis» and the «Tina-Bar». Free WiFi.



Zermatt



Zurich



The Omnia ***** Auf dem Fels, 3920 Zermatt Phone: +41 (0)27 966 71 71 Mail: [email protected] Web: the-omnia.com



Widder Hotel ***** SUP. Rennweg 7, 8001 Zürich Phone: +41 (0)44 224 25 26 Mail: [email protected] Web: widderhotel.com



THE OMNIA, with its warm atmosphere and personalised attention, is the modern interpretation of the traditional mountain lodge. 30 rooms, including 12 suites with private balconies, spacious quarters with fireplaces, mystic wellness facilities: here you can forget time and enjoy life with all senses.



The Widder Hotel is more than just a hotel. It is a gem within the Swiss luxury hotel industry, just waiting to be discovered by you. 700 years of history are steeped within its ancient walls. Your five-star city sanctuary in the heart of Zurich’s historic centre, just off the world-renowned Bahnhofstrasse. Stay unique.
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Swiss Premium Hotels Switzerland



Gstaad



Zermatt



Hotel Arc-en-ciel **** Egglistrasse 24, 3780 Gstaad Phone: +41 (0)33 748 43 43 Fax: +41 (0)33 748 43 53 Mail: [email protected] Web: arc-en-ciel.ch



Hotel Bellerive *** SUP. Riedstrasse 3, 3920 Zermatt Phone: +41 (0)27 966 74 74 Fax: +41 (0)27 966 74 75 Mail: [email protected] Web: bellerive-zermatt.ch



Arc-en-ciel is a beautiful chalet-hotel in a peaceful setting, nearby ski slopes and 10 minutes walk from the centre of Gstaad. We offer 39 cosy rooms, suites and apartments, various restaurants and a sunny terrace. For your well-beeing we provide a Private spa. Open all year.



Your box seat in the most spectacular mountain scenery, with a view of fascinating Matterhorn. Welcome to the Bellerive in the heart of Zermatt and to our 26 comfortable and luxurious guest rooms with all modern conveniences. Wellness oasis. Hiking passes available at the reception. Free WiFi. France



St. Gallen



Paris



Einstein St. Gallen **** SUP. Berneggstrasse 2, 9000 St.Gallen Phone: +41 (0)71 227 55 55 Fax: +41 (0)71 227 55 77 Mail: [email protected] Web: einstein.ch



Hôtel de l’Arcade *** 9, rue de l’Arcade, 75008 Paris Phone: +33 (0)1 53 30 60 00 Fax: +33 (0)1 40 07 03 07 Mail: [email protected] Web: hotel-arcade.com



First-class hotel with 113 modern rooms, 3000 m² fitness / spa. Located in the city centre, next to UNESCO World heritage, Old Town and train station. Dining experience at Einstein Gourmet with 17 GaultMillau points / 1 Michelin star, bistro and bar. air-condition, free WiFi, parking.



A charming hotel in the heart of Paris, near the Madeleine Square. Warmly hued interior decoration in 48 rooms, including 4 duplexes and 7 superior rooms in the Résidence. Free WiFi.



Hotels worldwide A–Z Rome



Tübingen



Hotel Victoria **** L Via Campania 41, 00187 Roma Phone: +39 06 42 37 01 Fax: +39 06 48 71 890 Mail: [email protected] Web: hotelvictoriaroma.com



Hotel La Casa ***** Hechingerstr.59, D-72072 Tübingen Phone: +49 70 71 94 66 60 Fax: +49 70 71 94 66 679 Mail: [email protected] Web: lacasa-tuebingen.de



Three centuries of art in all rooms. This premium-class Swiss hotel is located in the ancient centre of the city next to the Villa Borghese and is renowned for its reliable service, multilingual staff, quiet atmosphere and stylish comfort. Valet parking. Free WiFi, A/C.



Dolomites Hotel Diana *** SUP. Str. Colz 17, 39036 La Villa – Alta Badia – Dolomites Phone: +39 0471 847029 Mail: [email protected] Web: hoteldiana.info This charming family-run hotel has 16 rooms and is located in the heart of the Dolomites, near the start of the famous Sellaronda ski tour. Relax in the small wellness area and enjoy fine gourmet cuisine. Stunning nature, hiking or biking in summer and skiing in winter.
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FAIRMONT MARA SAFARI CLUB



FAIRMONT THE NORFOLK



FAIRMONT MOUNT KENYA SAFARI CLUB



TURN YOUR SAFARI MOMENTS INTO MEMORIES IN UNPARALLELED LUXURY From a celebrated landmark in the City of Nairobi with private tropical gardens and luxurious rooms at Fairmont The Norfolk to exclusive tents set at the foot of Aitong Hills surrounded on three sides by the hippo filled Mara River at Fairmont Mara Safari Club, and ultimately to the exquisite manicured lawn and stylish suites with magnificent views of the mountain at Fairmont Mount Kenya Safari Club.



For reservations call +254 20 2265555 or email: [email protected]



Properties for sale or rent



A life with bright prospects. Treat yourself to a five-star lifestyle on the shores of Lake Lucerne: a residential experience that’s like home, but with superb services and facilities – and a world-famous panorama. Reside here and enjoy the pleasures and privileges of luxury. For a week, a month or your entire life. Become a tenant - be our guest! RESIDENCE NATIONAL LUZERN Haldenstrasse 4 · 6006 Luzern · Switzerland T +41 41 419 08 08 · F +41 41 419 08 10 [email protected] · www.residence-national.com



RES_Swiss Magazine_88.5x108.indd 1



Education



05.06.15 15:22



Swiss quality education



O N LIN E M B A (Leadership & Sustainability)



C o m p l e t e yo u r M B A i n 1 8 M o n t h s Same Degree as Full Time Students - Recognised Worldwide



Take-off to your new future Phone +41 844 007 007



[email protected]



WWW.COLLEGE .CH Ad Space
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Education Your Management



Travel services



Double-Accredited Programs



Education



BBA-MSc-MBA-DBA



in Zurich



www.sbs.edu



JAPAN



Einzel- und Gruppenreisen nach Mass (bereits ab 5 Personen)  Japan klassisch  Japan traditionell (mit Kyushu)  Japan traditionell (mit Shikoku) Rundreisen geführt mit deutschsprechender Leitung



              



Geschäftsreisen, Themenreisen, Verbands- oder Vereinsreisen, Incentive-Reisen, Jubiläumsreisen, Aktionärsreisen, Erlebnisreisen, Sportreisen, etc.



  



Eine gute Reise beginnt mit einer guten Beratung! Seestrasse 70, 8802 Kilchberg/ZH, Tel. +41 44 715 36 36 www.harrykolb.ch, [email protected]







Gastronomy Alders Restaurant im Bauelehof Aathal Zürichstrasse 22  CH-8607 Aathal-Seegräben



For great value lunch menus, local specialities and seasonal specials. Fresh daily regional menu. Passionate host Walter Alder and his team look forward to welcoming you! Table reservations: +41 43 497 05 70



inserat_swissmagazine_1/4seite neu.indd 1
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28.10.14 13:58



|



www.alders-restaurant.ch



Health & Wellness CLINIC DR. MARKUS SCHULTE



Fixed Teeth in One Day – The All-On-Four-Method n No need for bone augmentation, thus lower risk of complications n Only a single operation, general anaesthetic or sedation possible n Lower costs in comparison with 6 or 8 implant bridges n Easier oral hygiene as only 4 implants require cleaning n Outstanding aesthetics that can be adapted individually n Screw-retained construction that makes prosthesis easy to repair n Scientifically proven excellent long-term success rates n Few treatment sessions, thus suitable for faraway patients n 10-year guarantee against implant loss DENTAL TEAM LUCERNE



Fettabsaugen ?



www.modern-liposuction.ch 043 488 61 61



Winkelriedstr. 37 l CH-6003 Luzern l T +41 (0)41 210 58 58 l [email protected] Extensive information available on our website www.ztlu.ch



Straight teeth wanted? Invisalign treatment next to Zürich Airport • invisible and painless • free airport shuttle • few sessions • no hidden cost • on request, we instruct your local dentist Prof. (A) Dr. I. Golan Schaffhauserstr. 95b CH-8152 Glattbrugg  +41 44 833 80 00  [email protected]
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Shopping



THE



BED



Nüschelerstr. 30 - 8001 Zürich (Switzerland) www.duxbed.ch



t Swiss Magazine September 2016.indd 1
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CHF 15 Mit dem Gutscheincode*



"SWISS"



* Ab einem Bestellwert  von CHF 100



Einfach einlösen unter www.koffer.ch/swiss



Wollen Sie 7cm größer sein? Mit den Schuhen von www.masaltos.com ist es möglich. Die qualitative hochwertigen Schuhe, im italienischen Design, erlauben Ihnen Ihre Körpergröße auf diskrete Art und Weise zu erhöhen. Dies geschieht durch einen leichten, anatomisch geformten innere Absatz, zusammen mit einem normalen äußeren Absatz des Schuhs. Mit diesen Schuhen wird Ihr Traum “größer zu sein” zur Wirklichkeit. Finally it’s possible get taller without anybody knowing how you did it! Thanks to the Italian Masaltos.com shoes you can secretly be 7 cm taller. Masaltos shoes are built with a 3 cm high interior, anatomically and very light designed wedge. This wedge plus the usual exterior heel will discreetly add up to 7 cm (2.75’’) to you height. Our many years of experience and research allow us to say with certainty that our designs will comfortably fit your feed. CONTAINS CODE



Discount Code valid in 2016: SWISS ✓ Riesige Au Auswahl hl
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✓ Top Mark Marken



✓ Kostenlose Kostenloser Versand sand



Ad Space



✓ 30 T Tage Rückgaberecht



Email: [email protected] Tel. (+0034) 954 564 292 C/ Feria 4 y 6 CP. 41003, Seville, Spain.



SIZE MATTERS, GET 7CM / 2,75” TALLER TODAY



Rückenschmerzen?



Miscellaneous www.dalhoeferlauper.com



Filtex AG



We live and love textiles Teufenerstr. 1, 9000 St. Gallen Phone: +41 (0)71 221 13 13 Fax: +41 (0)71 221 13 14 Mail: [email protected] Web: filtex.ch Shop: shop.filtex.ch – Swiss textiles – In-house sale – All kinds of embroideries – Fashion fabrics for shirts and blouses – Curtains, yarns, grey goods



SOLVING PROBLEMS OTHERS CAN’T Good leadership is the critical factor for strategy execution, organisational performance and customer experience. At DalhoeferLauper we improve the profitability of any organisation by raising the quality and effectiveness of leadership throughout the company. Working closely with talented and experienced individuals across the globe to form a close network alliance, we are able to provide a dedicated and personal service to the highest standard. LEADERSHIP DEVELOPMENT



IMPACT & CHANGE SOLUTIONS



Phone: +41 44 687 71 72



–



COACHING & SHADOWING



Email: [email protected]



– Cost-effective Google and Facebook ad campaign packages – Personal marketing consulting – Web and mobile solutions to boost customer satisfaction and retention – English and German spoken Contact us today for a non-binding free initial consultation or simply order your AdWords or Facebook campaign package online! Zollikerstrasse 153 8008 Zurich Mail: [email protected] Web: turrall.ch Phone: +41 (0)44 586 26 27



STABIQ Est. Wirtschaftspark 27 9492 Eschen Phone: +423 238 82 80 Fax: +423 238 82 81 Mail: [email protected] Web: stabiq.com



Amiconi Consulting SA Conferences & Meetings Organisation Incentives & Events House PCO & DMC & Travel Association Management Via al Forte 10 6900 Lugano Switzerland Phone: +41 (0)91 921 38 12 Fax: +41 (0)91 921 38 13 Mail: [email protected] Web: amiconiconsulting.ch Skype: amiconiconsulting Member of Switzerland Tourism and Lugano Tourism. Official partner of Ticino Tourism Member of MPI (Meeting Professionals International) and Skål.



Wir wünschen gute Reise! Sie sind weg – wir sind da – für Sie! Wir bieten Telefonauftragsdienst Tägliche, wöchentliche oder monatliche Beanspruchung möglich. City Telefon- und Bürodienst GmbH citytelefon.ch [email protected]



YOUR SAFEST PLACE! Treasure House with: – Vaults and safes for valuables and precious objects of all descriptions – Open Customs Warehouse (OCW) – Business lounge – Security 24/7



Gold was kept at home before banks existed. Data was kept on local hard disks before the cloud existed. ServerNest builds custom and private cloud platforms hosted in Switzerland and Benelux. Let us help you with your private cloud strategy. Data is the gold of today. Phone: +41 58 255 08 95, Mail: [email protected], Web: www.servernest.com



Ad Space
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Preview: Singapore December 2016 / January 2017



Impressum SWISS Magazine is published on behalf of Swiss International Air Lines Ltd. (Corporate Communications, Zurich). HEAD OF CORPORATE COMMUNICATIONS Daniel Bärlocher



HEAD OF CORPORATE PUBLISHING Regina Maréchal-Wipf ADVERTISING DIRECTOR Peter Furrer CO-EDITORS-IN-CHIEF Vanessa Schaub & Valérie Ziegler EDITOR Sandra Matter PUBLISHING ASSISTANT Stefanie Kassuba ART DIRECTION & REALISATION Raffinerie AG für Gestaltung, Zurich ADDRESS Swiss International Air Lines Ltd. SWISS Magazine P.O. Box , CH-4002 Basel Phone: +41 (0)61 582 00 00 (SWISS) Phone: +41 (0)61 582 45 70 (SWISS Magazine) E-mail: [email protected] Web: swiss.com/swissmagazine PUBLISHED: 10 times a year GENERAL AGENT PRODUCTION Swissprinters AG, Zofingen ADAPTATIONS: Paul Day (internal translator); Elena Cavadini, Eva-Maria Fried, Jenny Rogers, Verbum versus Verbum PROOFREADING: Lektorama, Zurich IFE GUIDE: Spafax, London



1. Manuel Sciorio 2. @jansassmannshausen 3. Andy W. Bohli



4. @sami.air 5. @shei_and 6. Tobias Siebrecht



7. Vanessa Alvarado 8. Gannam 9. @moeri78



#flyswiss_BUD Freuen Sie sich auf die kommende Singapur-Ausgabe und posten Sie bis 15. November Ihr eigenes Lieblingsbild von Budapest, unserer Februar-Destination, auf Instagram oder Twitter unter #flyswiss_Magazine und #flyswiss_BUD, oder senden Sie eine Mail an [email protected]. Die schönsten Bilder werden im SWISS Magazine publiziert. While you look forward to our coming Singapore issue, show us your favourite photo of Budapest, our February destination! Just post it on Instagram or Twitter under #flyswiss_Magazine and #flyswiss_BUD or send an e-mail to [email protected] by 15 November. We’ll publish the best pictures we receive on this “Preview” page in our upcoming issue.
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Preview



SWISS MAGAZINE IS ALSO AVAIL ABLE ON SUBSCRIPTION: CHF 80 a year in Switzerland EUR 70 within Europe EUR 120 worldwide SWISS Magazine assumes no responsibility for unsolicited material, manuscripts, photographs or artwork. SWISS cannot accept any responsibility for the advertisements and advertorials published, and expressly disclaims any and all liability arising from the same. ADVERTISING SALES Airpage AG Aathalstrasse 34, CH-8610 Uster Phone: +41 (0)43 311 30 00 E-mail: [email protected] Web: airpage.ch



W E A LT H M A N A G E M E N T S I N C E 18 0 4



Without someone to pass them on to, they would merely be cufflinks. With more than 200 years of experience in wealth management, we know that long-term planning should not only cover a single lifetime, but also the next generation. And this is a tradition we are proud of. Wealth Management since 1804. www.schroders.ch



B R E IT L IN G . C O M Schroder & Co Bank AG Zurich Central 2 | Geneva rue d’Italie 8



BUCHERER.COM



UNIQUE AS YOUR EMOTIONS SINCE 1888 WATCHES JEWELRY GEMS



























Empfehlen Sie Dokumente
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148 November 2016 - Swiss 

14.11.2016 - Szczecin. Cartagena. NAPLES. PORTO. Rostock. AlmerÃa. Coventry. Valladolid ...... Personal marketing consulting. â€“ Web and mobile solutions ...
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November 2016 

que su hijo sea su “guía turística” en una excursión divertida. 3. Premie el buen comportamiento con “cupones de lectura
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November 2016 

auf einem ca 30 Meter langen Seil zur gegenÃ¼berliegenden Plattform und wer zu ... Pfarrer Markus Werner. Kollekte: Mission 21 (Kirchenrat). Kinderfeier: C.
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November 2016 

Cory Gray. 12:00 - 1:00. Taller de Salud en Asma. 10. 9:30 Coach Helberg. 5:00 - 7:00. F.I.S.H. 101. Social y ... Stephe
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Mittwoch, 25. November 2015 - Swiss Payment Forum 

24.11.2015 - Beratung, zielgerichtetem Projektmanagement und hochwertiger Software-. Entwicklung unterstÃ¼tzen die Netcetera-Experten die Auftraggeber ...
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Mittwoch, 25. November 2015 - Swiss Payment Forum 

24.11.2015 - Finanzdienstleistungsmarkt und Handel. Bernhard Lachenmeier studierte an der. UniversitÃ¤t Basel Ã–konomie sowie besuchte weitere Studien an den Unis in Bern und Boston zu den Themen internationales Marketing und Leadership. Thomas Landi
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November Internationals 2016 

6 oct. 2016 - Bucharest 18:00. ROM. SAT. 26 Nov Germany v Brazil. Bruno-Plache-Stadion. Leipzig. TBC. GER. THU. 1 Dec Po
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Monatlicher Bericht November 2016 

30.11.2016 - In dieser schwierigen Umgebung hat der GAMAX Junior Fonds +1% .... Ihrem unabhÃ¤ngigen professionellen Berater besprechen (u. a. auch in ...
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November 2016 Spanish Newsletter 

dicina para bajar la fiebre, líquidos (Gatorade, reemplazo de electrolitos) y alimentos suaves tales como caldo de pollo
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GebetsnewsletterLE/Gebetsinfos November 2016 
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November 2016 General Election 

Fire Station #2. Parking Bay (Garaje) ... 8. Fire Station #15. Parking Bay (Garaje). 115 Shorty Ln. .... Lobby TV Room (
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Gewinner 2016 - Swiss Economic Forum 

10.06.2016 - Die Fotos dÃ¼rfen kostenlos verwendet werden. (Quelle: ... TÃ¤tigkeit: Kosmetikleistungen mit und ohne Termin. Internet: www.thenailbar.ch ...
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De:Bug 148 

31.12.2010 - "Realismus Jetzt!". Dass auf Literaturseite auch noch Rainald Goetz ...... O-Matics-Tänzer und Partner von DJ Rashad, eben- falls einer ...
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Resolución Ministerial N° 148-2016-MIDIS 

Vidal De La Torre las funciones del cargo de Jefa de la Oficina General de Coordinación Territorial y. Gestión Descentra
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Protokoll vom 02. November 2016 

02.11.2016 - anderen Fachschaften waren auÃŸer 3 Psycho-FSRlern leider niemand anwesend. â€¢ Luisa vom Proftisch: â€¢ Der Proftisch war ebenso sehr ...
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November 2016.cal 

... (Orange & Rcs classes) classes) Safi. Unch Buch. Happy Thanksgiving. 27 28 2. WE NKS. Letter "K" Gy T E. E this week FoR 3D flis LOVE enques FOREVER''
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De:Bug 148 

31.12.2010 - ... Cao Cliff Dancefloor DDR Detective DISKO Dress Ebert Edinburgh Einaudi Elfen Esposito Estroe ...... gelegen, gießen die Stimmung ihrer.
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diploma 148 
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Protokoll vom 14. November 2016 

14.11.2016 - Es werden keine Protokolle beschlossen. 3. ... Neben den üblichen Kontoführungsgebühren von 5 € sind im letzten Monat noch Gebühren.
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November, 2016 

01.11.2016 - ÜBERSICHT ÜBER DIE WERTENTWICKLUNG* ZUM 30.11.2016 ... in anderen Ländern als Deutschland, Italien, Luxemburg, Österreich,.
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Protokoll vom 21. November 2016 

05.12.2016 - Protokoll vom 21. November 2016. Anwesende. KÃ¤the, Markus, Erik, Clara, Hannes, Marcel, Laura. H., Luisa, Alex. Entschuldigt. Leonie, Martin.
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RENNTAG 27 November 2016 - GelsenTrabPark 

27.11.2016 - R.1 02. Ganyfleur. R.5 03. Fox Dragon. R.11 09. Goldy Stardust. R.3 10. Kentucky Hall. R.9 01. Falco. R.10 08. Expo Express. Michael Nimczyk ...
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Pulpit Announcements November 26 – November 27, 2016 

28 nov. 2016 - detalles. • Los Caballeros de Colón están llevando a cabo su venta anual de tarjetas Navideñas en inglés
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November 2016 

People's Alternative to. Violence (P.A.V.). Women 5-7, Men 7-9:15. 9 Triple P Seminar 10-12. Healthy Weight. Management
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