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Liebe Kbchinnen und Kéche,

diesen Sommer wird es nicht nur draussen so richtig
heiss, sondern auch in unseren Kilichen. Unter dem
Motto ,Scha(r)f” beschdftigen wir uns in dieser
Ausgabe mit den unterschiedlichen Chili-Aromen
und der intensiven Hitze des Sommers. Ob die
Schdarfe der Chili, das Walliser Schwarznasenschaf
oder das scharfe Anbraten und Grillieren - die
Méglichkeiten von spannenden Kombinationen
sind nahezu grenzenlos.

DER NATURLICHSTE RASENMAHER DER WELT
DAS WALLISER SCHWARZNASENSCHAF

Von der SGmmerung bis hin zum spatsommerlichen Wellness-Programm

Aus diesem Grund ist auch der Trend, den wir fiir
diese Ausgabe gewdhlt haben, die grenzenlose
Kliche ,Borderless Cuisine”. Hier treffen internationale
Einfllisse auf Schweizer Qualitét und zeigen, wie
sich Aromen, Techniken und Zutaten grenzenlos
kombinieren lassen. Lass dich von kreativen Ansdtzen,
Uiberraschenden Food-Pairings und saisonalen
Gerichten, die den Sommer geschmacklich auf den
Punkt bringen, inspirieren.

PRO WAL
CREMMY
COOKING

PLANT BASED

o ”

Ich bin gespannt, mit welchen scharfen Ideen und
grenzenlosen Kombinationen du deine Gdste diesen
Sommer begeisterst.

//
’r as Williner

dg. dipl. Klichenchef,
eiter der Culinary Fachberatung

FUTURE MENUS TREND BBQ/GRILL UNSER NEUER STAR

BORDERLESS CUISINE SCHA(R)F AUF LAMM? KNORR PROFESSIONAL KOCHCREME
Zwischen scharfen Aromen Grilltechniken und Rezepte flr intensive Rezeptinspirationen rund um creamy

und kuhlen Drinks Rostaromen Sommergemuse
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Friher waren Gerichte gepragt von Verfligbarkeit, Tradition und finanziellen Moglichkeiten. Es wurde
nur das gegessen, was gerade saisonal, lokal und regional verfigbar war - heutzutage

e i unvorstellbar. Ab den 1980er-Jahren begann sich diese stark regional gepragte

: - 4 - Esskultur zu 6ffnen. Internationale Reisen, Migration und die zunehmende mediale
' Prasenz fremder Kiichen flihrten dazu, dass Aromen, Techniken und Gewlirze
a er Welt Einzug in den Alltag der Schweizer hielten. So éffneten vermehrt
estaurants, Pizzerien oder auch asiatische Lokale in den Gross-
dten. Was zundchst als Ergdnzung wahrgenommen wurde,
entwickelte sich zu einer selbstverstandlichen Vielfalt.

) Trend Borderless Cuisine. Uber-
setzt bedeutet er ,,grenzenlose Kiiche” - grenzen-
los nicht nur im Sinne der Moglichkeiten, sondern
auch tber Landergrenzen hinweg.

Borderless Cuisine steht fiir das freie Zusammen-
spiel globaler Aromen und Kochtechniken. Nicht
das Festhalten an Herkunft oder Tradition steht im
Vordergrund, sondern die Lust am Kombinieren
und Weiterdenken. So entsteht eine Kliche, die
den Zeitgeist widerspiegelt: offen, neugierig und
stdndig in Bewegung.

HE EN TREND JIV o - ~ Diese Entwicklung bilddieGrundlagerrden

Ko e Vertrautes mit Neuem

Baue auf bekannten Gerichten auf und ergdnze ein
globales Element, damit Gdste neugierig, aber nicht
Uberfordert sind.
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=} Benenne klar und respektvoll \
Nutze authentische Namen mit kurzer Erkléirung und . -\ 3
ibe Aromen statt Kulturen zu ,exotisieren”. !

erkunft
urellen Wurzeln von Gerichten sichtbar -
und verstdndlich, Gber Menu und Service.

So gestaltest du deine Kiiche grenzenlos:
Ein mexikanischer Taco, aber mit Schweizer
Zutaten: Verwende fiir deine cremige Textur
Soissonsbohnen statt Avocados.
Eine bekannte Technik der japanischen Kiiche
ist der Konro-Grill. Zusammen mit einem Stlick
Schweizer Lamm verschmelzen internationale
Geschmacker und Aromen.
Die indische Kiiche lebt von Wiirze und Schar-
fe. Diese Intensitat kannst du mit Joghurt von
der Schweizer Alp ausbalancieren, ohne den
Charakter der Aromen zu verlieren.
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https://unlvr.co/4VmZVW

Wenn wir etwas Scharfes essen, entsteht im Mund ein
brennendes, stechendes oder heisses Geflihl, das wir als
Scharfe wahrnehmen. Viele Menschen glauben, Scharfe
sei ein eigener Geschmack wie sliss oder salzig. Doch

in Wirklichkeit ist Schérfe kein Geschmack, sondern ein
Schmerz- bzw. Hitze-Reiz, den unser Nervensystem als
Gefahr interpretiert. Der Hauptstoff, der dieses Geflihl bei
einer Chili auslost, heisst Capsaicin. Capsaicin aktiviert
die gleichen Hitze- und Schmerzrezeptoren (TRPV1) wie
Temperaturen Uber 43 °C. Da der Korper diese Aktivierung
als echte Hitze interpretiert, reagiert er mit typischen
Schutzreaktionen wie erhohter Herzfrequenz oder
Schwitzen. Die Scharfe ist also eine Art Illusion, die unser
Nervensystem tduscht.

n MODERNE SCHWEIZER KUCHE

DIE SCOVILLE-SKALA

DIE SCOVILLE- Die Punktzahl, die eine Chili
SKALA WIRD erreicht, wird in Scoville Heat Units
VERWENDET, UM | (SHU) angezeigt. Diese beriihmte
ZUBESTIMMEN, | nethode wurde 1912 vom
Elmlgzgﬁ:nll!\:ﬁ gleichnamigen Professor Wilbur
CHILIIST. Scoville entwickelt.

SHU
(Scoville Heat Units)

16 Mio.
Reines
Capsaicin

Sorte, Herkunft und
Geschmack

1.500.000-
2.200.000

O Carolina Reaper......
USA, erst fruchtig,
dann explosiv

© YellowFever || SRS 1.000.000-
USA, Zitrusaroma, 1.200.000
leicht sauer

© Bhut Jolokia........ % Lo . 800.000-
Chocolate ; 1.001.000

Indien, rauchig-erdig

425.000-
577.000

O Habanero

Chocolate
Karibik, rauchig-erdig

© HabaneroRed .
Mexiko/Karibik,
Papaya-/Tropenfrucht-
Aroma

.. 150.000-
350.000

100.000-
350.000

O Habanero... ..

Orange

Mexiko/Karibik,
die Fruchtigste unter
den Habaneros

@ Pimentada 100.000-

Neyde 250.000
Brasilien, intensiv,
leicht bitter

O ThaiChili.... ... .. 50.000-

Thailand, fruchtig,
leicht sUss, erdig

100.000

30.000-
50.000

O Cayenne ...
Sudamerika, keinen
starken Eigengeschmack

@ AjiCharapita ... . e

Peru, tropisch,
fruchtiges Aroma

. 30.000-
50.000

10.000-
50.000

® FidalgoRoxa ... '
Brasilien, tropisch,
fruchtiges Aroma

5.000-
15.000

® Trepadeira ... ..

Werner
Brasilien, fruchtig, beerig

DER GLOBALE CHILI-GURTEL

WO AUF DER WELT SCHARF GEGESSEN WIRD

Je ndher am Aquator, desto heisser wird’s — auch auf dem Teller. Der globale Chili-Giirtel markiert Regionen, in denen Schéirfe
fester Bestandteil der Kiiche ist. Von Lateinamerika bis Stidostasien: Hier wird Essen zur feurigen Leidenschaft.

Osteuropa
Deutschland

~d Os

terreich
Ungarn

-
Hochster pro Kopf Verbrauch
Chili ¥ peffer s Sichuan-Pfeffer
< J >4 y
I Senfkorner Ingwer
Scharfegrad
=y Wasabi Meerrettich

SPANNENDE FAKTEN UBER CHILIS & SCHARFE

DIE SCHARFE SITZT NICHT
IN DEN KERNEN

Entgegen der verbreiteten Meinung sind
die Samen selbst nicht scharf. Die meiste
Scharfe steckt in der Placenta - den
weissen Innenhduten. Die Kerne schmecken
nur scharf, weil sie direkt daran sitzen.

o MILCH HILFT, WASSER NICHT

Capsaicin ist fettloslich, nicht wasserloslich.
Deshalb verschlimmert Wasser das Brennen
sogar. Milchprodukte helfen wirklich: Das
Protein Casein bindet Capsaicin und splilt
es weg.

CHILIS UNTERSTUTZEN
DIE DIAT

Chilis kdnnen einen Salzersatz darstellen.
Durch die abgegebene Schdarfe muss
nicht so viel Salz eingesetzt werden, was
vor allem bei Diditen oder salzarmer Kost
ein Vorteil sein kann. Der Stoffwechsel
wird stark angeregt, was eine hohere
Verbrennung von Kalorien mit sich bringt.

DER KORPER KANN
..UBERHITZEN" -
ABER NUR GEFUHLT

Scharfes Essen erhoht nicht die echte
Korpertemperatur, aber es weitet
Blutgefdsse, steigert die Durchblutung
und lasst den Korper schwitzen. Das ist der
Grund, warum heisse Ldander oft extrem
scharf essen: Durch Schwitzen kihlt man
sich am Ende ab.

e DER,,CHILI-HIGH" IST REAL

Bei starker Scharfe schiittet der Kérper
Endorphine aus, um den Schmerz zu
lindern. Das erklart, warum manche
Menschen stichtig nach scharfem Essen
werden - es ist ein naturlicher Rausch.

CAPSAICIN KANN
SCHMERZEN LINDERN

In Cremes wird Capsaicin medizinisch
benutzt, um Nervenschmerzen, Gelenk-
schmerzen und Muskelprobleme zu
lindern. Der Trick: Capsaicin Uberreizt die
Schmerzrezeptoren - danach geben sie flr
eine Weile Ruhe.

SCHARFE KANN
TRAINIERT WERDEN

Je ofter du scharf isst, desto weniger heftig
reagiert dein Korper. Die TRPV1-Rezeptoren
gewohnen sich daran - manche werden
sogar ,abgeschaltet”. Darum kdnnen
Menschen in Thailand, Indien oder Mexiko
Dinge essen, die andere umhauen wirden.

SCHARFER ALS CHILI -
ABER NICHT ESSBAR

Die kaktusdhnliche Pflanze Euphorbia
resinifera produziert Resiniferatoxin - einen
Stoff, der bis zu 1.000-mal scharfer als
reines Capsaicin ist. Er aktiviert denselben
Schmerzrezeptor, ist aber hochgiftig und
kein Lebensmittel.

VOGEL SPUREN KEINE
SCHARFE

Capsaicin wirkt nur auf Sdugetiere, nicht

auf Vogel. Das ist evolutiondr clever: Vogel
verbreiten die Samen Uber weite Distanzen
unverdaut, wahrend Sdugetiere sie zerkauen
wirden.
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CHEF

Unsere Signature Hot Sauces

sind das Sommer-Statement.

Eine hausgemachte scharfe

Sauce steht flir Personlichkeit,
Sorgfalt und unterstreicht deine
eigene Handschrift.

Durch die gezielte Kombination von
stiss-sauren Komponenten und die
bewusste Auswahl unterschiedlicher Chilis
entsteht ein individueller, handgemachter
Geschmack mit klarer Wiedererkennung.
Unser Chef-Team stellt euch Saucen

vor, die Personlichkeit zeigen und

im Sommer echte Hingucker :
setzen. e BN

" _
7 ,_j\"'/ ' 6\ Knorr Professional
Meersalz— = > Condimento
Balsamico Bianco
i
7\.\
>~ Habanero Red
Sonnenblumendl
Schalotten
~ /
Knorr Professional
Gewlirzpaste
Knoblauch
\\,
| I Wiirfelzucker
Knorr Professional
Tomatino
\

n MODERNE SCHWEIZER KUCHE

" CARIBBEAN %
SUNBURN
HOT SAUCE

Habanero Chocolate

~ || LA SPICY VITA
44| CHILI SAUCE

R

Trepadeira Werner

Yellow Fever Habanero Orange  Aji Charapita

BLOND
HOT
FURIR)Y

MODERNE SCHWEIZER KUCHE n


https://unlvr.co/MSCQ2ChefHotSauce
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HEISSE TACOS, KUHLE DRINKS, GRENZENLOSER GESCHMACK - SO SCHMECKT DER SOMMER

Die Schweizer Sommerkultur ist gepragt von
Apéro, kleinen Snacks, guten Drinks und
Geselligkeit. Unter internationalem Einfluss
haben sich Tacos dabei als fester Bestand-
teil etabliert und eine wirzig-scharfe Sauce
darf dabei nicht fehlen. Weniger bekannt,
aber ebenso spannend ist der Einsatz von Hot
Sauces in eiskalten Cocktails. Je nach Anwen-
dung verdandern sie Geschmack und Charakter
eines Gerichts oder Drinks grundlegend. Wir
zeigen, wie eine Hot Sauce unterschiedlich
interpretiert werden kann: eigensténdig im
Ausdruck und dennoch perfekt aufeinander
abgestimmt.

MEXIKO

x""“ﬁc
— TACO MIT GRILLIERTEM MAIS
UND SCHWARZEN BOHNEN

(B MODERNE SCHWEIZER KUCHE

Ananas-Chili-Margarita:

1cl Tequila

1l @l Cointreau

2cl Rum

5cl Ananassaft
2cl Limettensaft

1 ml Tabasco

60g Eiswurfel

30g Ananas

209 Sternfrucht

3g Limettenzesten

Tequila, Cointreau, Rum, Ananassaft,
Limettensaft und Tabasco in einen
Shaker fullen und gut schiitteln. In ein
Glas mit Eiswiirfeln abseihen. Die Friichte
aufspiessen und mit Limettenzesten
garnieren.

TACOS MIT
SCHWEINEFLEISCH
UND CHILI-ANANAS-

vy (aniblvge
L)
< (ﬁu-.w

Entdecke unsere neuen Hellmann’s Variety Saucen auf Seite 20.
Sie sind eine ideale Basis fiir deinen individuellen Taco.

Oder lass dich von unseren kreativen Kaltsaucen-Ableitungen
auf ufs.com inspirieren.

ANANAS-CHILI-
MARGARITA

\/
7
3

_’/“:sl-..l rl k h}.&

7

.

B s

Zu den
Rezepten E
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https://unlvr.co/MSCQ2DrinkTaco

GRENZENLOSE MOGLICHKEITEN

BANGKOK DESTINY

TACO MIT TUNA BALLS
UND KIMCHI

f.

|I" = .
\TACO MIT STEAK| ND
| CHIMICHURRI-SAUGE

40T SAO PAULO

MARTINI MIT HABANERG

TACO MIT CHORIZO
UND BLUMENKOHL

o

TACO MIT CHICKEN\,
UND NAAGIN SAUCE

/

MODERNE SCHWEIZER KUCHE [KE]

(P MODERNE SCHWEIZ



https://unlvr.co/MSCQ2DrinkSauceTaco

. DIE NATURLICHSTEN RASENMAHER DER WELT
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Als nattirliche ,Rasenmdher” der Alpen beweiden Walliser Schwarznasenschafe selbst steile,
schwer zugdngliche Héinge und tragen so entscheidend zum Erhalt der Berglandschaft bei.

Sobald inden Alpen der Schnee
schmilzt, zwischen den Felsen die
ersten Alpenblumen erscheinen
und auf den Wiesen frische Krauter,
Grdaser und junge Triebe wachsen,
wissen wir: Der Sommer ist da.

Leider hdalt diese Pracht nur kurz an,
denn in den Hohenlagen ziehen
bereits im Spatsommer die ersten
kalten Temperaturen wieder auf.

Das bedeutet, bis dahin mussen die
Alpen abgeweidet sein, ansonsten
wdchst das Gras zu hoch, trocknet
aus und bleibt als trockenes Gras
liegen. Der Boden kann nicht mehr
richtig gefrieren, der Schnee findet
keinen Halt und die Lawinengefahr
steigt. Mit dem Schmelzwasser
werden zudem Pflanzen, Wurzeln
und ganze Humusschichten mitgeris-
sen, zurlck bleibt karger Boden. Viele
Bergregionen der Schweiz sind von
diesem Problem betroffen.

Im Wallis jedoch hat man eine eben-
so einfache wie geniale Lésung
gefunden: das Schwarznasenschaf -
auch bekannt als der natiirliche
~Rasenmdher” der Alpen.

Die ursprunglich im Wallis gezlichte-
ten Schafe faszinieren nicht nur mit
ihrem markanten Aussehen, sondern
Ubernehmen eine Aufgabe, die fur
den Erhalt der Berglandschaft ent-
scheidend ist. Sie erreichen steile,
schwer zugdngliche Flachen, fressen
selbst Disteln und Brennnesseln und
sorgen dafur, dass die Weiden im
Wallis gesund bleiben.

Um mehr Uber diese besondere
Schafrasse und ihre Bedeutung fur
Natur und Kultur zu erfahren, haben
wir einen Tag lang den Schafziichter
Viktor Seematter im Oberwallis
begleitet. Dabei erhielten wir Ein-
blicke sowohl in die Haltung der
Schwarznasenschafe als auch in die
Abldaufe rund um den Alpabzug, der
jahrlich zahlreiche Interessierte aus
dem In- und Ausland ins Wallis zieht.

= r’ EX x_. X x/
’wa ' \'.\ i gfi.?%gﬁ

Bekannt fiir ihr sanftes Wesen zeigen sich Schwarz-
nasenschafe oft neugierig und zutraulich - selbst
auf der Weide suchen sie gern die Nahe zueinander.

_ AL el e
Sie meiden die Hitze und suchen an warmen
Tagen ktihle, schattige Pldatze auf.

Hoch aufder Alp
Schwarznasenschafe sind sehr
genugsam und unkompliziert, je-
doch haben sie es nicht gerne heiss.
Deshalb werden sie je nach Wetter
zwischen Ende Mai und Ende Juni
auf die Alp gebracht, auf tiber 2'000
Meter Hohe. Dort finden sie an ver-
einzelten Stellen noch etwas Schnee
oder konnen sich im Schatten der
Felsen abkiihlen. Die Schafe ziehen
gemeinsam in einer Herde durch
das Geldande, wobei dltere Schafe ihr
Wissen Uber Wege und Futterpldtze
an die jingeren abgeben. Mdnnliche
und weibliche Schafe sind dabei
getrennt unterwegs, um ungeplante
Deckungen zu vermeiden und die
Zucht gezielt zu steuern. Das ist
besonders wichtig fiir die folgende
Herbstschau, die nach dem Sommer
und dem Alpabzug stattfindet.

Hier treffen sich Zlchter aus der
Gemeinde, um ihre Schwarznasen
auszeichnen zu lassen. Fachrichter
beurteilen die Tiere nach Korperbau,
Ruckenlinie, Beinstellung, Fellstruk-
tur, Hornern und Ausstrahlung - und
die Bewertung entscheidet dartber,
welche Schafe im kommenden Jahr
fur die weitere Zucht eingesetzt
werden.

15



Um einen Kalteschock zu vermeiden und die Tiere
sanft an das Wasser zu gewohnen, stellt man sie
in ein Becken mit handwarmem Wasser.

Das Wasser wird ganz traditionell in einem
grossen Topf Uiber dem Feuer erwdrmt und
gelangt anschliessend in die kiihle Wanne.

: N
16 MODERNE SCHWEIZ

zu l6sen.

Fur Viktor ist die Herbstschau mehr
als ein Wettbewerb, denn das Zu-
sammentreffen mit anderen Ziichtern
ist eine Uber Jahre weitergegebene
Tradition und gleichzeitig ein schénes
Fest, das zur Kultur dazugehort.

Wellness-Programm fiir Schwarz-
nasenschafe

Um eine gute Punktzahl an der
Herbstschau zu erzielen, ist es
wichtig, die Schafe fur ihren Auftritt
vorzubereiten. Viktor nennt es ganz
liebevoll ,Wellness-Programm flr
meine Damen” und erklart, dass der
Sommer auf der Alp einige Spuren
hinterlassen hat, wahrend er auf
das Fell zeigt. ,,Bevor wir mit dem
Waschen beginnen, mussen wir
zuerst den groben Schmutz entfernen
und die verfilzte Wolle ganz vorsich-
tig von Hand entwirren. Nattrlich
gibt's feine Guetzli als Belohnung”,
sagt Viktor und flttert das Schaf mit
getrocknetem Brot.

Zur Vorbereitung gehort auch das
Entfernen der am Scheitel befestigten
Gummis. Sie sorgen wdhrend des
Sommers auf der Alp dafiir, dass die

Schafe trotz ihres langen, lockigen
Fells etwas sehen. ,Ohne die Gummis
wadre es fur die Schafe im Gebirge echt
gefahrlich”, erklart Viktor.

In der Waschstrasse werden die
Schafe mit Wasser abgespritzt, um
die feine Erde aus der Wolle zu losen.
Anschliessend kommen sie in ein
Becken mit handwarmem Wasser,
das dazu dient, die Tiere sanft an

das Wasser zu gewohnen und einen
Kalteschock zu vermeiden. Viktor und
seine Helfer warmen das Wasser ganz
traditionell in einem grossen Topf
Uber dem Feuer und geben das heisse
Wasser zum Erwdrmen in die kiihle
Wanne.

Beim anschliessenden Shampoonie-
ren werden die Schafe mit einem
milden Waschmittel eingerieben und
immer wieder mit Wasser Ubergos-
sen, um den restlichen Schmutz zu
losen. Das Waschmittel erleichtert es
zudem, noch verfilzte Wolle besser zu
losen. Nach dem gruindlichen Aus-
spulen kommen die Schafe nochmals
in klares Wasser, sodass keine Seifen-
reste in der Wolle haften bleiben.
Tropfend verlassen sie das Becken,

Die Schafe werden mit einem milden Waschmittel shampooniert, um noch verfilzte Wolle besser

zu lésen.

schutteln sich kurz und trocknen
anschliessend an der Sonne. Nach
und nach wird sichtbar, wie sich das
nun saubere, weisse Fell mit seinen
dichten Locken aufplischt und seine
typische Struktur zurlickgewinnt.

Fur Viktor ist das vor allem ein
schoner Moment. Die Arbeit macht
ihm Spass, man ist gemeinsam
draussen und verbringt einen span-
nenden Tag mit Freunden und

anderen Zuchtern. Gleichzeitig wird
sichtbar, dass sich die Arbeit
wdhrend des Sommers auf der Alp
gelohnt hat.

Wenn eines seiner Schafe an der
Herbstschau ausgezeichnet wird,
freut ihn das besonders. Der Erhalt
der Walliser Schwarznasenschafe ist
fur Viktor selbstverstandlich, denn sie
gehoren zur Walliser Landschaft und
sind ein fester Bestandteil der regio-
nalen Tradition.

[N die E@V@@ vev dev [iw @d\m/m dte gc&\l/uwgmgm—
schafe gw rmemen (eben. (/Wi dhwen pewalwe ©h e gﬁwé
W""{(%@V pﬂdd’m” Viktor Seematter

)

Die Herbstschau lebt vom Zusammentreffen der Ziichter. Sie ist ein geselliges Fest der Begegnung
und gelebten Tradition rund um die Walliser Schwarznasenschafe.

Nach dem griindlichen Aussptilen kommen die
Schafe nochmals in klares Wasser, sodass keine
Seifenreste in der Wolle haften bleiben.

Nach dem Trocknen in der Sonne wird sichtbar,
wie sich die nun saubere, weisse Wolle mit ihren
dichten Locken aufplilischt und ihre typische
Struktur zurlickgewinnt.

T < ] ) N 4 { o\
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Frisch herausgeputzt ist das Schwarznasenschaf

bereit fiir die Herbstschau - ein Moment, in dem
sich monatelange Pflege und Zuchtarbeit zeigen.
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AUF LAMM?

Wir auch. Am liebsten vom Grill, rﬁit Chili,
Rauch und ordentlich Sommerhitze. BBQ ohne
“~Zuriickhaltung - Feuer frei fiir Geschmack.

. : 3 2
# ’ﬁ‘ -4 -

ol

CHEFS SECRET
HOT SAUCES

BBQ| GRILL -

VbN SALZIG"‘?BJS sUss

Erlebe mit uns einen Workshop, der Spass
macht und wirkt. Lerne, wie sich die Aromen von
Fisch, Fleisch, Gemiise und Beilagen auf dem

Grill entfalten. Vom Holzofen bis zum Gasgrill
- stellen wir dir verschiedene Méglichkeitg%‘er »
und bieten Inspirationen von der Zubereitung
-‘.‘«@is hin zur Présentation.

JETZT ANMELDEN!
02.07.2026
‘é}i% 18.08.2026
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https://unlvr.co/MSCQ2Lamm
https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/trainings/workshops/workshop-bbq-grill.html

_'Di_ef'Kl'dssi'sche:'
“Hellmann’s Real -
+ Die weltweite Nr. 1 Mayonnaise-
~ Marke*
- Authentischer Mayo-Geschmack

TIME

seit1913
. Pe_rfé-kte Basis flir Saucen und Dips, -
Salate und Dressings '

_‘ — =

*Queller Euromonitor, Cooking Ingreéién_ts & Meals,
Einzelhandelsumsatze (_R-S-P) imJahr2025
SCHWEINEFLEISCHBURGER
MIT ZITRONENGRAS
! UND AIOLISAUCE

KIMCHI-RINDSBURGER
MIT COCKTAILSAUCE

Bﬁ&@ Eﬁl\%ﬂl‘l‘!ﬁ%&ﬁ

: DerLlebl.mg. e
- Hellmann’s Cocktail

- Wiirzige Sauce - ready to use -

» Ideal fir Wraps, Sandwmhes &
Burger

» Klassisch zu Crevetten und
kalten Vorspeisen
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— DieFrische: = e
Hellmann’ sTartar--- ————

—+ Sauer-wirzige Sa_l_Jce mit -
— Essiggurken-&frischen Krdutern
« Perfekt zu Fischknusperliund -
“kaltem Roastbeef S —
« Harmonisch, frisch-und
ausgewogenim Geschmack

BURGER MIT EGLI
UND TARTARSAUCE

‘BALD ERHALTLICH!
~ Die Charaktervolle:
Hellmann S Aloll

+ Ausgewogener Geschmack mlt
feinem Knoblaucharoma =

+ Fein abgeschmeckte Basis fur i"‘
Burgerund Dips- :

+ Cremig, intensivund =
vielseitig einsetzbar

e e 3 Die Alternative:
: & Hellmann’s Vegan

- Laktosefrei-& glutenfrei

» Reich an'Omega-3durch 51% Rapsol
- Ohne Konservierungsstoffe

- Vegan - 100% pflanzenbasiert
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https://unlvr.co/MSCQ2Burger

- MODERNE
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'.-r‘_”. ROSA LAMM-ROEET ; .
" MITBRUNNENKRESSE

UND OFENTOMATEN

Sauce: =
50¢g Schalotten T
i 4cl. Oliogastro qutcreme d
“1dl  Mdlbec ; L
39 Pfefferkdrner
25tk.  Lorbeerblatter
1 Stk. Rosmafia;welg
3cl Whlsky ’
2dl ~ Knorr Profess:onal y
Sauce Deml-glace,
7 zubereitet '
400g  Hell
100 g

nn sTom t‘i'

‘Sauce:

7 Pfefferkomer und Loi’beef beigeben
und mit Malbec abléschen.
“Einreduzieren lassen, Rosm

llen und 5 Minuten k
e lassen. Durch ein Sieb pas:
P Ketchup und BBQ Marinade:

auffi

Beim scharfen Anbraten oder Grillieren
‘wird das Gargut zundchst sehr hoher,
direkter Hitze ausgeseﬁ't In kurzer Zeit .
entsteht an der Oberfldche eine kraftlge i A
‘Br@unung mit intensiven Rostaromen. o =
Anschliessend wird bei indirekter Hitze
weitergegart, um das Produkt schonend .
und gleichmdssig auf den gewlnschten
(@felge! 'nkt zu bringen.

Dle*dabel entstehenden Réstaromen i -
sind das Ergebnis der Maillard- Rédktlon,"' 7 o s

Sie setzt ein, sobald die Oberflqche“~de$f : %"
Garguts ausreichend heiss und trocke
ist. Eiweisse und Zucker reagieren
miteinander, bilden neue Aromaverbin- .

dungen und sorgen fiir Tiefe, R&staromen’
und eine appetltllche BrGunung. f
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S-SELLERIE-SALAT MIT -
PERN UND BASILIKUM'
AL s bl

KABIS-ZUCCHETTI-SALAT
MIT SCHWARZKOHL

LAMMKOTELETTS
MIT BBQ-SAUCE UND
GRILLGEMUSE

' Inder Schweiz gehért das

' |Grillieren einfach zum Sommer,

' ' genauso wie das French Dressing
zum Salat. Ob ganz klassisch
zubereitet oder als Variante mit

ES SOMMERS /.
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<Wie der Name schon verrat,

W+ | Buttermilch oder Dijon-Senf - das ist die BBQ-Sauce ein fester
. Knorr Professional French Dressing ~ Bestandteil jedes BBQs.
. '3 47 lasstsich vielseitig einsetzenund - Aufdem Grill als Marinade.
i ' passtzufrischen Salaten ebenso

ebenso wie zum Dippen ist y
/ ein Sommer ohne Kaltsaucen
_einfach unvorstellbgr.
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I wie zur sommerlichen Grillkiiche.

 GRILLIERTES GIGOTSTEAK
/' MIT GLASIERTEM CHICOREE
. UND BBQ-SAUCE ...
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https://unlvr.co/MSCQ2LammSalat
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E ) /\[/llvl SCHWEIZER FOOD MARKT WAS STECKT DRIN?

DER NEUE

Dpeisesaly

PROFESSIONAL

CREGMY

COOKING
PLANT BASED

Food
Solutions

ufs.com

&
ACID ST“BLE" @i Unilever

| A GLUTEN &
)\ 4 & LACTOSE FREE’®

s -\\"—- -

Jede Kiche hat ihre Stars. Heute sind es Produkte, die mehr konnen als nur ersetzen.

Unsere Knorr Professional Kochcreme hat sich diesen Platz erarbeitet: Sie funktioniert zuverla55|g, bleibt stabil
bei Hitze und Saure und ersetzt Halb- und Saucenrahm 1:1. Pflanzlich, allergenfrei und mit reduziertem Fett-
gehalt passt sie sich unterschiedlichsten Kilichenstilen an - ohne an Cremigkeit zu verlieren. Ob klassisch oder
modern gedacht, sie Uberzeugt dort, wo im Alltag Verlasslichkeit zahlt.

[ f JTENA

Der Untergrund besteht
aus Maizena Maisstdrke!
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9 GRILLIERTER SELLERIE MIT

CREAMY BRUNNENKRESSESAUCE

MODERNE SCHWEIZER KUCHE

© GRILLIERTE KEFEN MIT

CREAMY SCHALOTTENSAUCE

o GRILLIERTE MINI-AUBERGINE
MIT CREAMY RUCOLASAUCE

1

Rucolasauce:

50g Schalotten

4cl Oliogastro Bratcreme

2dl Knorr Professional
Gemiise Bouillon Nature,
zubereitet

2dl Knorr Professional
Kochcreme,

pflanzenbasiert
150 g Rucola
Salz und Pfeffer

Rucolasauce:

Schalotten im Fettstoff diinsten. Mit
Gemtuse Bouillon und Kochcreme
auffullen und aufkochen.

Rucola beigeben und aufmixen.
Abpassieren und abschmecken.

(2]

Brunnenkressesauce:
509 Schalotten
1 Stk. Apfel Granny Smith

4cl Oliogastro Bratcreme

200g Brunnenkresse

4 dl Knorr Professional
Gemiise Bouillon Nature,
zubereitet

1dl Knorr Professional

. Kochcreme,

pflanzenbasiert

39 Knorr Professional
Aromat

Salz und Pfe_ffer

L g ¥ \M.

Brunnenkressesauce:

Schalotten und Apfelwurfel im
Fettstoff dlinsten. Brunnenkresse
beigeben und mit Gemuise Bouillon
und Kochcreme aufkochen. Fein
mixen und abschmecken.

(3)

Schalottensauce:

4 cl Oliogastro Bratcreme

1509 Schalotten

2cl Noilly Prat

1dl Weisswein

1dl Knorr Professional
Gemiise Bouillon Nature,
zubereitet

4 dl Knorr Professional
Kochcreme,

pflanzenbasiert
Salz und Pfeffer

Schalottensauce:

Fettstoff erhitzen und Schalotten
darin duinsten. Mit Noilly Prat und
Weisswein abloéschen, danach
zugedeckt weich duinsten. Gemuse
Bouillon und Kochcreme beigeben
und aufkochen. Die Sauce mixen,
passieren und abschmecken.
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LAUWARMER GEMUSESALAT
MIT CREAMY ERBSENSAUCE .
UND PANKOCRUNCH

- "Erbsensauce:

509 Schalotten
4cl - OliogastroBratcreme
2dl Knorr Professional
Gemiise Bouillon Nature,
zubereitet
3dl Knorr Professional
© Kochcreme,

pflanzenbasiert
Salz und Pfeffer

Erbsensauce: :

Schalotten im Fettstoff dlinsten.
Gemuse Bouillon beigeben,

5 Minuten kocheln lassen

und fein purieren. Kochcreme
einriihren, nochmals aufkochen
und abschmecken. Die Hdlfte der
Erbsen mit einem Teil Sauce fein
purieren und warmhalten.
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@ CREAMY KOHLRABLIMIT "~ =
WEISSEM MISO UND CHILIOL ", .

Kl MODERNE SCHWEIZER KUCHE

e KNUSPRIGE ZUFCHETTIBLUTE
MIT CREAMY KASESAUCE

e GRILLIERTE WASSERMELONE MIT
CREAMY CAVAILLONSAUCE
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Gemiisekugel: Gemiusekugel: Wassermelone: Zucchettiblitten:——— —~ ~ Zucchettibluten:
500 g Kohlrabi Kugeln aus dem Kohlrabi ausstechen und diese im 800g Wassermelone 80g Tempura-Mehl Tempura-Mehl, Maizena,
2009 Chirat Soissonsbohnen Salzwasser garen. Die Kohlrabiabschnitte separat 1dl Weisser Portwein 509 Maizena Maisstarke Wasser und Gewlrze mit einem
3 Stk. Eier weichkochen und zusammen mit Soissonbohnen, Cavaillonsauce: 2dl Wasser Schwingbesen verruhren. o
1dl Knorr Professional Eiern, Kochcreme, Quark und Gemiuisekronung fein 400 g Melonen Cavadillon Salz und Pfeffer Die Bliten durch den Teig o i,{,
Kochcreme, mixen. Stockiflocken untermischen und in einen 1dl Knorr Professional 10 Stk.  Zucchettibliten ziehen und bei 170 °C in der i
pflanzenbasiert Spritzbeutel fullen. Die Masse in eine gefettete Kochcreme, Késesauce: Fritteuse ausbacken. Auf einem L
80g Magerquark Silikonform dressieren. Mit Klarsichtfolie einpacken pflanzenbasiert 2dl Knorr Professional Klichenpapier abtropfen lassen, 4 *’{:
10g Knor'l: Proffssional und im Steamer bei 85 °C fur 30 Minuten pochieren. 2dl Prosecco Kochcreme, salzen und warmhalten. fiE
Gemiisekr6nung Im warmen Zustand auslésen. 20g Akazienhonig pflanzenbasiert Kdsesauce:
Butternote & Krauter Misosauce: Wassermelone: 59 Knorr Professional Kochcreme mit Gemise Bouillon
409 Knorr Professional Schalotten im Olivendl glasig diinsten und mit Die Melone portionieren, in eine GN- Gemiise Bouillon Nature aufkochen und den Frischkése
Stocki® Kartoffelstock Weisswein abléschen. Gemiise Bouillon aufkochen, Schale legen und Portwein dazu- 300g  Frischkdse einriihren. Zitronenabrieb
Misosauce: Teebeutel beigeben, ziehen lassen, herausnehmen geben. Diese im Vakuumiergerdt 5g Zitronenabrieb beigeben und abschmecken.
100g  Schalotten und auf die Hdlfte einreduzieren lassen. Misopaste einmal vakuumieren, so zieht der 19 Muskat
2cl Olivenal einrthren, fein mixen und abpassieren. Kochcreme Portwein in die Melone. Anschliessend Salz und Pfeffer
,1dl Weisswein beigeben und abschmecken. herausnehmen und grillieren.
5dl ,“ KnorrProfessional Anrichten: o oAy
Gemiise Bouillon Nature, pje grosse, ausgeléste Kohlrabi-Kugel auf dem PR b e RN s T p
G e Teller platzieren. Die kleinen Kohlrabi-Kugeln Prosecco und Akazienhonig e T ’
4Btl. ©  Kamillentee gefdllig anrichten. Alles mit der Sauce nappieren. R -
g 200g Miso N Mit Chili-Ol und Blitenbléattern dekorieren. ' e et - /
- 1dl Knorr Professional o T sl . /
e Kochcreme, j G T i et
he / pflanzenbasiert Sk : . 3
N Cayennepfeffer g m [=] /
T Salz und Pfeffer S Zu den - o
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https://unlvr.co/MSCQ2Kochcreme
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Auf der Suche nach Inspiration flir dein Team?
Bei unseren Workshops ist flir alle was dabei!
Zum Beispiel unsere Workshops ,UTURE i RENDS"

oder ,,BBQ| GRILL - Von salzig bis sliss”.

Neue Termine jetzt entdecken!

INTERESSIERT?
BESUCHE UNSERE
WEBSITE!

Geschirr:
Keramikatelier MAELIA
www.maelia-keramik.ch

-
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Fotografie: m
Food Visuals AG 2 88
www.foodvisuals.ch W .,
E
Bleibe informiert - folge uns: ’

% il @ufschefs.ch

- @% ,M Unilever
m @Culinary Fachberatung CH

PIe: Food
oy i
(@ @chefmanship Solutions


https://www.unileverfoodsolutions.ch/de/trainings.html
https://linktr.ee/ufschefs.ch?fbclid=PAAaY6FL9zXAVlhtW4GWdEcuL9VrPmugKx9091WcOkix54G5rBFOwtStzw9QQ



