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LEBE\ SWERK
WOLFGANG KUCHLER

erne Koch, dann hast du ein Zim-
mer und etwas zu essen», regte
sein Vater an und fuhr den jungen
Wolfgang Kuchler alsbald nach

Stuttgart. In der Küche des Hotels »Graf
Zeppelin» hiess es: «Er soll am Montag an-
fangen.» So nahm vor mehr als 50 Jahren
eine der bemerkenswertesten Kochkarrieren
der Schweiz ihren Lauf. 1983 kaufte der ge-
bürtige Schwabe das «Schäfli» in Wigoltin-
gen TG und erkochte sich - zuerst alleine,
später mit Küchenhilfe Simi - einen Miche-
IM-Stern. Kuchlers Erfolgsrezept: beste fri-
sche Produkte und blitzsauberes Handwerk
sowie seine authentische Art vor dem Gast.
Mit samtigem, tiefgründigem Jus vollendete
er ehrliche Gerichte wie die geschmorten
Kalbsbacken mit handgeschabten Spätzle.

In den Genuss von Kuchlers Spätzle
kam einst gar Queen Elizabeth II. «Very
amused» waren Kuchlers Gäste stets ob
der Tarte Tatin - noch heute ein Klassiker.
2015 übergab der heutige 73-Jährige an sei-
nen Sohn Christian. Das «Schäfli» ist einer
der wenigen unabhängigen Gourmettempel
ohne Hotel oder Gönner im Rücken -
Wolfgang Kuchler sei Dank.
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ZUR GOLDIGE GUTTEE;

18 120
16 120

8 110
871100

PATISSIER
DES JAHRES

Fichte, Zwetschge, Milch - mit die-
ser Komposition startete Jonathan
Pichler vor zwei Jahren als Chef-
Patissier im Restaurant «Magda-

lena» in Rickenbach SZ. Lecker, spannend,
tiefgründig. Schon da war klar, dass es die-
sen Nachtisch-Magier zu verfolgen gilt.
Beim Pre-Dessert frech querschiessen, beim
Dessert den Gast umarmen - so die Devise
des 29-jährigen Vorarlbergers. Querschies-
sen? Im Sommer vermählt er Aprikose mit
Babylattich und Roggen und toppt diese
Idee mit Weizengras-Sorbet. Mutig, erfri-
schend, faszinierend gut. Seine Kreationen
sind auf Augenhöhe mit jenen von Küchen-
chef Dominik Hartmann und harmonieren
mit diesen auch stilistisch. Nach der

 

Jonathan Pichlers
Dessertkreationen

beeindrucken optisch und
geschmacklich.

Konditorlehre in der Heimat zog es Pichler in
die Gourmetwelt: Jan Hartwig («Bayerischer
Hof», München), Andreas Caminada
(«Schloss Schauenstein», Fürstenau) und
Silvio Pfeufer («einsunternull», Berlin)
hiessen seine namhaften Chefs, ehe er 2021
die junge «Magdalena»-Brigade verstärkte.
Seine Umarmungen sind da nicht mehr
wegzudenken.

JONATHAN PICHLER,
MAGDALENA, RICKENBACH
Essen 48 150

Service 19 120

Getränke 20 120

Ambiente 10 110

GESAMT 97 1100

WIRTINNEN
DES JAHRES

eret Diener und Linda Hüsser
sind ein gastronomisches
Dream-Team. Gemeinsam lei-
ten sie die Beiz «Zur Goldige

Guttere», wo die Gäste die lockere und
warme Atmosphäre schätzen, die unter der
Leitung von Superhost Diener entsteht.
Aber natürlich auch die schnörkellose Kü-
che von Hüsser, die vor allem auf lokalem
Gemüse gründet - frisch oder selbst einge-
macht. Ab und zu werden die Gerichte mit
einem fleischigen Schmankerl aufgepeppt,
sind aber weitgehend vegetarisch. Dank
der unkomplizierten, leckeren Küche und
des herzlichen Gastgebertums fühlt man
sich hier wie bei Freunden zu Hause - eine
Wohltat in einer anonymen Grossstadt.

Meret Diener und Linda
Hüsser bringen mit ihr

gemütlichen Beiz
Goldige Guttere» frisch:

Wind in den lebhafte
Zürcher Kreis

ZUR GOLDIGE GUTTEE,

ZVETUI
Essen 45150
Service 18120
Getränke 16120
Ambiente 8110

///GESAMT 871100
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Das «Ristorante Ornetlaia» hat seit
letztem ,Jahr mit Antonio Bordone einen
hervorragenden Gastgeber. In der Küche
steht übrigens sein Bruder Gino.

ANTONIO BORDONE,
ORNELLAIA, ZÜRICH

Essen 45 150
Service 20 120
Getränke 17120
Ambiente 9110
GESAMT 911100

BESTER
SERVICE
DES JAHRES

Die Familie Bindella hat ein Händ-
chen für erstklassige Gastgeber -
das beweist sie in vielen ihrer
Lokale, besonders aber im

«Ristorante Ornellaia», wo Antonio Bordone
seit Kurzem für glückliche Gäste sorgt. Seit
zwanzig Jahren ist er Teil des Bindella-Uni-
versums. über die Jahre hinweg ist er sich als
Gastgeber treu geblieben, hat dank seines
grossen Fachwissens vieles perfektioniert und
auf die Spitze getrieben.

Unter anderem war er in den - auch dank
ihm - weit über die Zürcher Stadtgrenzen
hinaus bekannten Bindella-Restaurants
«Bianchi» und «Cantinetta Antinori» tätig.
Seit April dieses Jahres ist Bordone Gastgeber
des Prestigelokals «Ristorante Ornellaia».
Während sein Bruder Gino in der Küche
schmackhafte italienische Gerichte auf die
Teller zaubert, umsorgt Antonio die Gäste
aufmerksam und dennoch gelassen. Ein
grossartiger Maestro, wie man ihn sich in
jedem Ristorante wünscht.
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Ob mit oder ohne Alkohol, die
Getränkebegleitungen von Sommelier
Giuseppe Lo Vasco haben es in sich!

Gastronomisch Dezent, aufmerk-
sam und herzlich: So erlebt man
Sommelier Giuseppe Lo Vasco
bei der Arbeit. Seit letztem Herbst

ist der Italiener mit Wurzeln in Sizilien und
Apulien im Freidorfer «Mammertsberg» als
Gastgeber und Sommelier tätig und knüpft
da an, wo er im Fürstenauer «Oz», seiner
vorherigen Station, aufgehört hat. Lo Vascos
Getränkebegleitungen sind kreativ, open-
minded und ausgeklügelt - egal, ob klassisch
oder alkoholfrei. Mal setzt er Akzente mit
wilden Naturweinen, mal überrascht er mit
selbst entwickelten Drinks wie der ampho-
rengereiften Thurgauer Negroni-Alternative
«Thurgoni». Die Gerichte aus der Feder von
«Mammertsberg» -Mitinhaber und Chefkoch

SOMMELIER
DES JAHRES
Silvio Germann begleitet er jeweils harmc>
nisch auf den Punkt. Zu jedem Gang
stehen alkoholfreie Alternativen auf dem
Programm, sie sind immer dezent und
harmonisch wie Lo Vasco selbst.

GIUSEPPE LO VASCO,
MA1VIMERTSBERG,
FREIDORF

Essen
Service
Getränke
Ambiente
GESAMT

48150
18120
19120
9110

941100
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BESTE
SCHWEIZER
WEINKARTE

as «Einstein Gourmet» in
St. Gallen gehört zu den besten
Lokalen der Schweiz - und das
nicht alleine wegen der heraus-

ragenden Kochkunst oder des erstklassigen
Service, sondern auch wegen der Weinkarte,
die ihresgleichen landesweit sucht. Im Ge-
wölbekeller lagern rund 2800 Positionen.
Hier findet man das Beste aus Bordeaux
und Burgund und ganz selbstverständlich
auch Erstklassiges aus der Schweiz. Mehr
als 500 Positionen entfallen auf heimische
Crus. Dabei beschränkt sich die Auswahl
lange nicht nur auf Klassiker. So findet man
bei vielen Schweizer Gewächsen eine beein-
druckende Jahrgangstiefe, und auch vor
heimischen Naturweinen macht man nicht
halt. Die Verwaltung des Weinkellers ob-
liegt dem Sommelier und Restaurantmana-
ger Loris Lenzo in Zusammenarbeit mit
dem Geschäftsführer der ebenfalls zum
Hause gehörenden «Weinstein Vinothek»,
Daniel Rechsteiner.

Liebhaber von Schweizer Weinen
sollten dem «Einstein Gourmet»
in St. Gallen einen Besuch
abstatten: Von 2800 Positionen
entfallen über 500 auf die
Eidgenossenschaft.

EINSTEIN GOURMET,
SANKT GALLEN

Essen 48 150

Service 20 120

Getränke 20 120

Ambiente 9 110

GESAMT 97 1100
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ERÖFF G DES JAHRES

Stefan Wiesner hat eine neue Hei-
mat gefunden. Seit Frühjahr dieses
Jahres wirkt der Kreativkoch im
«Wiesner Mysterion». Ein magi-

scher Ort, der eine fantastische Aussicht auf
die UNESCO-Biosphäre Entlebuch bietet
und der wie massgeschneidert zu sein
scheint für Wiesner, der die Natur wie kein
anderer Schweizer Koch in seine Kreationen
einbindet. Wiesner wirkte zuvor 34 Jahre
lang im «Rössli» und machte sich als
,<Hexer vom Entlebuch» einen Namen. An
neuer Wirkungsstätte bleibt Wiesner seinem
Kochstil treu, was viele Überraschungen für
den Gast und gleichzeitig Dinge, auf die er
sich einlassen muss, bedeutet. Die Holzkoh-
lenbutter schlägt man selbst am Tisch auf,
das Salz ist beklangt und das Aromat haus-
gemacht. Die Wurst vom Feuerring mundet

hervorragend, das Onsen-Ei wird von der
Brennnessel in verschiedensten Aggregat-
zuständen begleitet. Wiesners Naturküche
verwöhnt nicht nur den Gaumen, sondern
fordert auch den Geist. Mit seinem
«Wiesner Mysterion» hat er einen Ort ge-
schaffen, an dem sie nicht nur in Form von
Gourmetmenus, sondern auch zum Erleben
und Lernen, unter anderem in Form von
Kursen, empfindbar wird.

WIESNER AilYSTERION,
BRAMBODEN

Essen 481 50
Service 191 20
Getränke 171 20
Ambiente 9110
GESAMT 931100

Im Basler «Lauch" Liegt der Fokus auf
Nachhaltigkeit. Die besonderen Kreationen aus
lokalem Gemüse gibt es Leider nur auf Zeit,
denn das Lokal ist eine Zwischennutzung.

1

LAUCH, BASEL

Essen
Service
Getränke
Ambiente
GESAMT

45150
18120
18120
9110

901100

Der «Hexer» Stefan Wiesner serviert
seine mystische Naturküche seit April
im «Mysterion» im Entlebuch.

m «Lauch» wird Gemüse zelebriert,
in all seinen Formen, Farben und
Texturen. Hinter dem gemütlichen
Restaurant steht das Team des

«Zum goldenen Fass». Im Lokal an der
Hammerstrasse kocht es ausschliesslich mit
Schweizer Zutaten - ohne Zitrone, Schoggi
oder gar Pfeffer. Seit 2021 betreibt es das
«Lauch» im ehemaligen «Hotel Basilisk».
Im Zweitbetrieb spinnt es den Nachhaltig-
keitsgedanken weiter und treibt ihn auf die
Spitze. Die Gerichte kommen gänzlich ohne
Fleisch und Fisch aus, der Fokus liegt auf
Pflanzlichem. Es wird nur Gemüse aus der
Region verwendet, wenn es gerade Hoch-
saison hat. So schmeckt es intensiv und
braucht nicht viel Tamtam. Die Komposi-
tionen sind filigran, in sich stimmig und
munden hervorragend: Obwohl man vegan
oder vegetarisch isst, vermisst man auch als
Fleischfan nichts. Was als kurzzeitiges
Pop-up begann, schlug schnell Wellen über
die Stadtgrenzen hinaus und wurde
verlängert. Leider ist die Zeit des «Lauchs»
weiterhin begrenzt. Da es sich beim Betrieb
um eine Zwischennutzung handelt, sollte
man seinen Besuch nicht allzu lange
hinauszögern.
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BEIZ DES JAHRES
An Mystik ist das Lötschental

kaum zu übertreffen. Fährt man
nach Blatten, ganz hinten im Tal,
findet man ein kleines Hotel: das

«Nest- und Bietschhorn». Es zieht Geniesser
aus der ganzen Schweiz an und wird seit
vielen Jahren von Hoteliere Esther Bellwald
und ihrem Mann Laurent Hubert betrieben.
Im zum Hotel gehörenden Restaurant
verwöhnt Chefkoch Hubert die Gäste mit
regional inspirierten Gerichten mit beson-
derem Kniff - Cuisine fraicheur genannt.
Die Basis hierfür sind beste Produkte aus
der Region, die Weinauswahl mit Walliser
Spitzencrus steuert seine Frau bei. Um-
rahmt wird das Erlebnis von der gediege-
nen, warmen Atmosphäre des Lokals - mit
viel Holz und kleinem Chemin&. Die ist
auch im Service spürbar, was das Restau-
rant im «Nest- und Bietschhorn» zu einem
wahren Bijou für Liebhaber der Walliser
Kulinarik macht.

NEST- UND
BIETSCHHORN, BLATTEN
Essen 45160
Service 18 120

Getränke 18 120

Ambiente 8 110

GESAMT 891100
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HOTELRESTAUR NT
DES JAHRES

Als Stefan Heilemann 2020 mit
seinem Team die Küche des
«Widder» in Zürich übernahm,
ging mehr als ein Raunen durch

die Schweizer Gastroszene. Man erwartete
Grosses - und Grosses wurde erfüllt. Das
legendäre Fünf-Sterne-Hotel erhielt mit
Heilemann und seinem Team eine Spitzen-
küche, die dem Stand des Hauses ent-
spricht - Weltklasse eben. Das Restaurant
im ersten Stock wurde schnell zum gefragten
Hotspot, nicht nur unter den Hausgästen,
sondern gerade auch unter den Gourmets in
der Limmatstadt. Heilemanns Küche fusst
auf klassischen Elementen, überrascht aber
mit exotischen Aromen und Ingredienzen,
die er auf seinen Reisen entdeckt. Gleichzei-
tig werden Nachhaltigkeit und Regionalität
hier grossgeschrieben. Dass dies im Jahr
2023 einem kosmopolitischen Küchenstil
wie dem von Heilemann nicht widerspricht,
beweist er bei jedem Besuch eindrücklich.

WIDDER RESTAURANT,
ZÜRICH

Essen 49150
Service 20120
Getränke 18120
Ambiente 10110
GESAMT 971100
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Neees Bewertung
Restäurants max,100

50 99
7414 FZegene

falstaff
RESTAURANT &
BEIZEN GUIDE

SCHWEIZ

2024
De besten Restamm. und

Schwea Van Gästen bewerte.

Die besten Restaurants
und Beizen der Schweiz
in einem Guide einfach
online bestellen,

GES \Mn\ ERTL G
FC R DIE SCHWEIZ

Name des
Rest.n:rants

Bewertung Punkte/
Essen max.100

Schloss Schauenstein 50
7414 Fürstenau

Cheval Blanc
4001 Basel

50

L'Hötel de Ville 49

1023 Crissier

Memories
7310 Bad Ragaz

49

The Restaurant 49

8032 Zürich

Stucki
4059 Basel

49

Anne-Sophie Pic 49

1006 Lausanne

Widder Restaurant 49

8001 Zürich

Einstein Gourmet 48

9000 St. Gallen

Ecco
6612 Ascona

IM95-100 Punkte

90-94 Punkte

85-89 Punkte

80-84 Punkte

48

99

98

98

97

97

97

97

97

97


