Kanton Ziirich

., GastroTalk -
22 nachhaltig
vernetzt

Der Kanton Ziirich l1adt
Gastronominnen und
Gastronomen aus dem
Kanton zum 2.GastroTalk ein.

Wann? 30. Juni 2025, 11 bis 14 Uhr
Wo? Am Charrewdg, Familie Kuhn,
Hornstrasse 19, 8303 llinau
Anmeldung: via Link. Die Teilnahme ist
kostenlos. Die Pliatze sind beschrankt.
Anmeldeschluss: 6. Juni 2025

— Meni —

Klassiker frisch interpretiert von Henri Rinder
Pesto-Brotchen mit Klassiker-Charme treffen auf Microgreens.
Dazu eine erfrischende Friichte-Bowle — direkt aus dem Garten
am Charrewég.

Raffiniert fermentiert von Patrick Marxer
Bio-Krauterseitling-Stiel raffiniert fermentiert — inspiriert von der
Jakobsmuschel — begleitet von einer feinen Karotten-Veganaise.

Bunte Salate & Grillgenuss - mit Ideen
von Monika Janicka
Bunte Salate, Feines vom Giill, frisches Brot und Krauteraromen.

Beerentraum mit Twist von Silvan Leibacher
Sommerlich-frisches Dessert mit Beeren aus dem Garten am
Charrewag - neu interpretiert.

Genuss aus Ziircher Lupinen von Anita Leuthold
Eine Tasse Kaffee — aber anders. Statt herkdmmlicher Bohnen
kommen aromatische Zircher Lupinen in die Tasse. Nachhaltig, lokal
und Uberraschend gut.

Gastgeberinnen: Sarah Béttinger und Gina Spescha, Kanton Zirich
Moderation: Muriel Fischer, GastroFutura


https://www.zh.ch/de/umwelt-tiere/klima/anmeldung-zum-gastrotalk-2025.html

Uber die Protagonistinnen
und Protagonisten

Als Gastgeber am Charrewég ist es Kaspar Kuhn ein besonderes Anliegen, seine
Gaste mit hausgemachten, frischen Kostlichkeiten zu verwdhnen — wann immer
mdglich mit Produkten aus eigener Produktion. Wo dies saisonal oder produktspe-
zifisch nicht méglich ist, wird konsequent auf Regionalitét gesetzt. So entsteht ein
kulinarisches Erlebnis mit Authentizitat und viel persénlichem Engagement.

Svend Henri Rinder verantwortet als Teil des UMAMI-Teams den Vertrieb in der
Gastronomie. Seine kulinarische Reise begann bereits im Alter von 15 Jahren - klas-
sisch Franzdsisch. Es folgten Stationen in renommierten Hotelklichen in Australien.
bis hin zum renommierten «Dinner by Heston» in Melbourne. Dort erkannte er, dass
vielerorts Nachhaltigkeit im Umgang mit hochwertigen Lebensmitteln und mensch-
lichem Potenzial nur eine untergeordnete Rolle spielte. Fir ihn stand fest: Er mdchte
einen Weg finden, Genuss und Verantwortung zu verbinden.

Als gelernter Laborant begann Patrick Marxers kulinarische Reise in einer Winter-
nacht, als ihn ein enttduschender Lachs zum Selbst-Rauchern brachte — mitten im
Wald, mit Feuer und Zelt. Diese Erfahrung war der Startschuss fir seine Mission:
aus guten Lebensmitteln das Beste herauszuholen. 2009 griindete er DasPure — mit
dem Ziel, 6kologische Delikatessen zu entwickeln und auf den Markt zu bringen..

Mit fast 20 Jahren Erfahrung in der Gastronomie — von der Ausbildung zur Kéchin
Uber die Weiterbildung zur Chefkdchin bis hin zur G3-Gastrounternehmerin - hat
Monika Janicka Betriebe erfolgreich als Geschéftsfihrerin geleitet und Teams mit
bis zu 50 Mitarbeitenden geflihrt. FUnf inspirierende Jahre lang leitete sie zudem
die Hiltl Akademie, wo sie ihr Wissen und ihre Leidenschaft fir die Branche weiter-
gab.

Vor 15 Jahren griindete Silvan Leibacher mit seinen Geschwistern die Zircher
Spezialitdtenbackerei Leibacher Biber-Manufaktur. Seit 2013 setzt das Team wo
immer moglich auf rein pflanzliche Zutaten. 2019 entwickelte Silvan mit Lebens-
mitteltechnologe David Ebneter einen Ei-Ersatz auf Aquafaba-Basis — 2022 wurde
das Ergebnis patentiert und EggField gegriindet. Heute z&hlen sowohl Pioniere wie
Hiltl, Kle oder Anoah als auch Grossbetriebe wie ZFV, Coop und SWISS zu den
Kunden.

Anita Leuthold ist Mitgriinderin von KernGrin, einem Zircher Laden fir nach-
haltige Produkte. Gemeinsam mit ihrem Team entwickelte sie den regionalen, kof-
feinfreien Lupinenkaffee, der heute auch Uber den Fachhandel erhéltlich ist. Das
Produkt steht fir innovative Genusskultur und férdert zugleich den Anbau von Pro-
teinpflanzen in der Schweizer Landwirtschaft.

Muriel Fischer ist Co-Projektleiterin von GastroFutura dem nachhaltigen Praxis-
netzwerk flr Gastronominnen und Gastronomen sowie flir Gastronomiebetriebe.
GastroFutura begleitet Gastronomiebetriebe auf ihrem Weg zur 6kologischen 6ko-
nomischen und sozialen Nachhaltigkeit und vernetzt alle die sich flr eine zukunfts-
féhige Gastronomie einsetzen.



