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Hlenkslliche Vielfall,

Von der Ernte 1n 1hre Kiiche

erzlich Willkommen

bei Gourmador

Zolikofen — dem
Gastro-Zulieferer Nr. 1in der
Grossregion Bern! Tauchen Sie
ein in die lebendige
Farbenvielfalt des Herbstes
mit unseren kostlichen
Friichten und Gemiisesorten.
Bei uns dreht sich alles um saisonale Hohepunkte
und uniibertroffene Frische. Bestellen Sie noch
heute und lassen Sie Thre Gaste die Frische
erleben. Unsere motivierten und engagierten
Mitarbeitenden sind auch nachts aktiv! Wahrend
andere schlafen, beschaffen wir die frischesten
Produkte und stellen sicher, dass Ihre Bestellungen
zeitnah bereitstehen. Viele unserer

Gastronomiekunden nutzen die Moglichkeit, bis
22:00 Uhr zu bestellen, um am néchsten Tag
beliefert zu werden. Haben Sie bereits unseren
wochentlichen Newsletter abonniert? Wenn nicht,
konnen Sie dies bequem auf unserer neuen
Webseite tun oder lassen Sie sich von saisonalen
Produkten, Themen und Promotionen inspirieren.
Mit nur einem Klick gelangen Sie direkt in unseren
intuitiven Webshop, um zeit- und ortsunabhéngig
Ihre Bestellungen aufzugeben. Willkommen in
einer Welt, in der Frische und Qualitat nicht nur
ein Versprechen bleibt.

Frische W
Marc Werlen &‘Team
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Frischelager in Zollikofen.

4 Gastro Magazin
Herbst 2024



Beyond Bio Seite 30

el e inson nd LGl s Avtcl

Rosario, iiber die Frucht, die er
erfinden wiirde: Seite 38

Saisonales & personliches

Trends diesen Herbst, mit
ale Zutaten, die Eure Gaste
ale Zeit, um Eure

1 und mit innovativen,
hliches Ambiente zu

ador

niise im Kiihllager

e Ereignisreiche Nacht zu
eportage in das

Seite 22
Herbst-Desserts

Glacé im Herbst? Ja!

Seite 32 - 35
Beyond Bio

Unsere Anstrengungen fiir noch griineres
Gemiise

Seite 36-37
Erntefrisch durch den Herbst

Unsere Empfehlungen fiir erntefrisches Gemiise und Obst

Seite 38
Der Gemiiseguru

Interview mit unserem Einkaufer

Gastro Magazin 5
Herbst 2024



Im Herbst bringen rote Trauben und der daraus entstehende Wein eine be-
sondere Note in die Kiiche, die iiber ihre siisse Frische hinausgeht. Diese sai-
sonalen Schatze verbinden geschmackliche Vielfalt mit gesundheitlichen
Vorteilen, dank ihrer reichhaltigen Antioxidantien. Ob als frische Frucht
oder edler Tropfen — Trauben und Wein sind eine beliebte und vielseitige
Zutat, die nicht nur pur ein Genuss sind, sondern auch in der kreativen
Kiichebrillieren.

In Salaten und Vorspeisen: Frische Trauben bieten eine siisse, saftige
Komponente in Salaten und konnen in Vorspeisen wie Trauben-Chutney
oder als Teil von Kaseplatten integriert werden. Ein passender Wein dazu
verstarkt das Geschmackserlebnis und sorgt fiir harmonische Aromen.

In Hauptgerichten: In Kombination mit Wild oder in Saucen fiir dunkles
Fleisch entfalten Trauben ihr volles Aroma und bringen eine angenehme
Siisse in herbstliche Gerichte. Ein kraftiger Rotwein kann diese Aromen
noch weiter unterstreichen und dem Gericht eine zusatzliche Tiefe verlei-
hen.

In der Dessert- und Backkunst: Trauben konnen in Desserts wie Sorbets,
Gelees oder in gebackenen Leckereien wie Kuchen und Tartes verwendet
werden. Auch hier kann ein gut gewahlter Wein das Dessert abrunden, sei es
ein siisser Weisswein oder ein fruchtiger Rosé, der die Aromen des Gerichts
perfekt erganzt.







GASTRO & GLORIA #2247

Apfel Innovation aus dem Wallis Die
revolutionédren Kissabel® Apfel, beriihmt
fir ihr spektakulares rotes Fruchtfleisch,
erreichen bald unser Frischelager. Im
malerischen Wallis sorgfaltig angebaut,
versprechen die Kissabel® Apfel, unser
Apfelangebot ab Oktober mit ihrer
natlrlichen Schonheit und

Geschmacksvielfalt zu bereichern.

_ -4 y
Regionale Metzgete

Wieso nicht einmal eine regionale Metzgete? Im Kanton
Bern erwartet Sie die Emmentaler Blut- und Leberwurst mit
ihrem mild-wiirzigen Geschmack, perfekt erganzt durch
das herzhafte Gnagi mit Sauerriiben. Im Aargau begeistert
das Suure Laaberli, eine saure Leber in wiirziger
Essigsauce. Luzern bietet knusprig frittierte Schweine-
ohren mit pikantem Dip und aromatischen Schweinebauch
aus Basel-Landschaft. Probieren Sie im Thurgau die
siissliche Schweinsbratwurst mit regionalen Apfeln und
lassen Sie sich im Jura von einem opulenten Saint-Martin-
Meniiverzaubern.

500

Tonne arroni werden pro Jahr
in der Schweiz verzehrt

Federkohl-Mania

Bevor Federkohl in den 2010ern in den USA und spater
in Europa als Superfood gefeiert wurde, war er in der
Schweiz langst ein herbstlicher Favorit. Zwischen
Oktober und Marz thront er als Konig der Saisonalitat
auf dem Tisch, beladen mit einem beeindruckenden
Nahrwertprofil. Dieses robuste Gemiise, das
Temperaturen bis zu -15°C standhalt, ist ein wahres
Kraftpaket: reich an Vitamin C, Beta-Carotin, Folsaure
sowie Mineralien wie Eisen, Calcium und Kalium und
dazu geeignet, jede Mahlzeit mit seiner
Geschmacksvielfalt zu bereichern.

Pumpkin trifft Marroni
Spice Latte: Der
klassische Espresso trifft
auf Kiirbis- oder
Marronipiiree und eine
Prise Herbstgewiirze in
heisser Milch. Ein Schluck,
und der Herbst ist da.
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