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Sellerie - Rande Pfeffer: Ein
Signature von

der im Kronenhof In
Pontresina die Gäste verwöhnte.

Ga

Inspiriert von Gaggan Anand: Tobias
Funke (Fernsicht, Heiden) forderte

die Gäste im Hotel in Pontre-
sina zum Verzicht auf Besteck auf.

\AUS

Nach der Corona-Zwangs-
pause im letzten Winter

lockte das St. Moritz Gour-
met Festival unter dem

Motto «Swiss Made» zehn
einheimische Top-Chefs
mit insgesamt 18 Miche-
lin-Sternen ins Engadin.

Und ja, es war so gut, wie
es auf den Fotos aussieht.

Eine Zwiebel a
Hauptgang? Im

sie so
imnromsend schmoc

von Dominik
Hartmann (Magdale-
na, Rickenbach), dem
Gastkoch im Badrutt',
Palace.

Formvollendet: Ein Dessert von Hei-
ko Nieder auf dem Weg an den Tisch.
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Direktor Heinz E. Henke-
ler empfing im Kulm Tanja

Grandits (Stucki, Basel).

Das Dessert von Mattics
Roock drehte sich ganz
um die Yuzus, die im
Garten des Castello del
Sole gedeihen.

Königliches
Treatment für
den Kabel-
jau: Patrick
Mahler (Focus,
Vitznau) war
die Attraktion
im Giardino
Mountain in
Cham pfer.

Das ikonische Badrutt's
Palace ist eines von
zehn Hotels, die beim
St. Moritz Gourmet
Festival 2022 mit von
der Partie waren.
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Es ist angerich-
tet: Die Teller
von Stephane

Decotterd sind
bereit für die

hungrigen
Gourmets.

Stefan Heile-
mann (Widder

Restaurant,
Zürich)

servierte im
Hotel Carlton

unter anderem
norwegische-
Königskrabbe

mit Gurke, Dill,
Kopfsalat und

Kaviar.

Erfolgsgespann
im Waldhaus
Sils: Hotelier
Claudio Diet-
rich, Gastkoch
Mattias Roock
(Castello del
Sole, Ascona)
und Küchen-
chef Gero
Porstein (v.l.).

Das Kompliment kam aus berufenem Mund: «Die
Schweiz verfügt über eine beeindruckende Anzahl
an talentierten Chefs und spielt in Europa ganz
vorne mit», bemerkte der belgische Gastro-Net-
worker Flip Dejaeghere anlässlich seines Besuchs
arn St. Moritz Gourmet Festival. Der Organisa-
tor des letzten Gipfeltreffens der World's 50 Best
in Flandern, besser bekannt unter seinem Ins-
tagram-Namen Flip World Foodie, sass bei Mitja
Birlo (Gault-Millau-Koch des Jahres 2022/7132 Sil-
ver, Vals) im Kronenhof in Pontresina und bei Pat-
rick Mahler (Focus, Vitznau) im Giardino Mountain
in Champfer zu Tisch. Von Birlos Sellerie mit Ran-
de und Pfeffer war er ebenso beeindruckt wie von
Mahlers Kalbsbrust mit Jakobsmuschel, Kohl und
Dashi-Beurre-Blanc. Ein weiteres Highlight: der
Auftritt des jungen Magdalena-Teams mit Küchen-
chef Dominik Hartmann, Sous-chef Noah Bach-
ofen (Zweiter marmite youngster 2022 Kategorie
Küche) und Ambar Dominguez (Dritte marmite
youngster 2022 Kategorie Pätisserie) im Badrutt's
Palace. Dort kamen erstmals beim Festival nur
vegetarische Gerichte auf den Tisch, zum Beispiel
eine geröstete Zwiebel mit Kimchi an einer Beurre
Blanc auf Weisswein- und Yuzu-Basis. «Die begeis-
terte Resonanz unserer Gäste hat unsere Entschei-
dung bestätigt», bilanzierte Richard Leuenberger,
Mitglied der Festival-Organisation und Managing
Director des Badrutt's Palace. Das St. Moritz Gour-
met Festival fand nach einem Jahr Corona-Pause
bereits zum 28. Mal statt.

1

Stephane Ddcotterd (r./Maison Decot-
terd, Glion) war im Kempinski Grand

Hotel des Bains in St. Moritz-Bad Gast
von Matthias Schmidberger.
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Ramon Micha
Süsstrunk aus
dem Waldhaus

Sils gewann
den Nach-

wuchswettbe-
werb Young

Engadine
Talents.

Anstossen auf ein
erfolgreiches Festi-
val Fabrizio Zanetti

ttebb_Suvretta
House mit Gastkoch
Heiko Nieder (The
Restaurant, Zurich)

An einem der Events durften die Gäste zu Heiko
Nieders Menü Preziosen vom Weingut Venica &
Venica aus dem Frlaul geniessen.

Vitamine für Gourmets: Das
Salatblatt ist beim Gericht von
Markus Arnold als Besteck
gedacht. Der Chef der Berner
Steinhalle war Gastkoch im
Nira Alpine in Silvaplana.

Anstossen auf ein
erfolgreiches Festi-

val: Fabrizio Zanetti
(I.) aus dem Suvretta
House mit Gastkoch

Heiko Nieder (The
Restaurant, Zürich)
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