
Stadt der Genüsse

Küche. Mitglieder der Gilde etab-
lierterGastronomenkredenzenFin-
gerfood. Die Zunft zu Pfistern Lu-
zern spannt mit dem lokalen Bä-
ckermeisterverband zusammen
und bietet selbstgebackene Spe-
zialitäten feil. Am «Cheesefestival»
haben sich 20 Käser angemeldet.

DerCercledesChefsdeCuisine
Lucerne ist ebenfalls aktiv.

Cercle-KöcheundderEntlebucher
Oskar Marti («Chrüter-Oski») ko-
chen mit Kindern einen Dreigän-
gerundservieren ihn ineinemZelt.

Neben der Grossveranstaltung
in Luzernorganisieren vom16. bis
26. September im ganzen Kanton
91BetriebeAktionen;Restaurants
bieten in dieser ZeitMenüsmit re-
gionalen Spezialitäten an.
«Das Festival soll keineEintags-

fliege sein», sagt Herbert Huber,
«mein Wunsch wäre es, dass da-
raus ein jährliches Genussfestival
für Stadt und Kanton Luzern ent-
stehen könnte.» Der Anlass findet
im Rahmen der zehnten nationa-
len «Woche der Genüsse» statt.

marc.benedetti@gastronews.ch
Infos:www.luzern-geniesst.ch /www.gout.ch

DenAuftaktderAktion «Luzernge-
niesst» bildet ein kulinarisches
Open-Air-Fest am Samstag, 18.
September, auf den Strassen und
Plätzen vonLuzern. «Wir erwarten
bis zu 20 000 Besucher», sagt Her-
bert Huber, Präsident desOrgani-
sationskomitees.Ziel sei es, dieBe-
völkerungzusensibilisieren fürdie
regionalen und saisonalen Pro-
dukte vor ihrer Haustür.
EinigeBeispiele,was andiesem

Taggebotenwird:AmNaschmarkt
präsentierenBauern,Weinbauern
gemeinsam mit Wirten regionale
ProdukteundHäppchenaus ihrer

Vertreter unsererBrancheundder Landwirtschaft reichen sich für «Luzerngeniesst» dieHände. v.l. Hotelier
FerdinandZehnder vomVerbandLuzernHotels, LuziaRoos-Bättig, «LuzernerBäuerinnenundBauern» (LBV),
GastroberaterHerbertHubert, Initiant derAktion, sowiePatrickGrinschgl, PräsidentGastroAmtLuzern.

«Luzerngeniesst»:Vielfalt lokaler
Produktedemonstrieren
LuzernwirdfürzehnTagezueiner«Schlemmerstadt»:vom16.bis26.September findeteinGrossanlassstatt,
beidemsichallesumsEssendreht.DerGrund:Luzernist2010die«StadtderGenüsse».EinbunterStrauss
vonAktivitätenistgeplant.BeteiligtsindKöche,Wirte,Hoteliers,erstmalszusammenmitdenLandwirten.
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AllekochenmitWasser,
aberwie langenoch?
Rund 800 Köche aus dem In-
und Ausland erwarten die Or-
ganisatoren am vierten ICD-
Award. Der Anlass, den vor al-
lem Küchenchefs besuchen,
findet vom 23. bis 26. August
im Kongresszentrum Davos
statt. Hauptthema des Kon-
gresses ist die Ressource Was-
ser und ihre nachhaltige Nut-
zung. Es gibt Workshops und
Referate zu diesem und vielen

weiteren Themen, sportliche
und gesellschaftliche Anlässe.
Speziell zu erwähnen ist der
Drei-Länder-Kochwettbewerb,
denLernendederBerufsschule
Chur, ausdemSüdtirol undaus
Deutschland im Berghotel
Schatzalp austragen.
Infos:www.icd-award.com

FleischundUmwelt
Am 1. September organisiert
Proviande in Bern ein wissen-
schaftliches Symposium zum
Thema «Fleisch in der Ernäh-
rung». Experten erläutern und
diskutieren Fragen der ökolo-
gischen Ressourcennutzung.
Infos: www.schweizerfleisch.ch

Terminkalender

Plattform:DieJugendnati kocht
amICD-Award2008 fürKadi.

Nachhaltige Fischerei
ist unsere Passion.
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Genuss von vielfältigem Fisch- und Seafoodangebot auch für künftige Generationen!
Erhältlich bei Ihrem Comestibles-Lieferanten. Bénéfice et plaisir d’une vaste offre de poissons
et fruits de mer aussi pour des futures générations! Disponible chez votre fournisseur habituel.

La pêche durable est notre passion.

Importeur: Bayshore SA, 4104 Oberwil / Basel
– MSC CoC certified –


