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Hlenkslliche Vilfall,

Von der Ernte in 1hre Kiiche

iebe Leserinnen und

Leser, Herzlichen Dank!

Thre Unterstiitzung und
Ihr Vertrauen bedeuten uns sehr
viel. Thre Begeisterung fir
frische, hochwertige Produkte
treibt uns an und inspiriert uns,
immer unser Bestes zu geben.
Der Herbst ist unsere absolute
Lieblings-Jahreszeit. Er bietet
eine grosse Fiille von kdstlichen
Friichten und Gemiisen in allen
prachtigen Farben und die Natur zeigt sich von ihrer
schonsten Seite. In unserem ersten Saisonmagazin
haben wir fiir Sie eine Reihe spannender Reportagen und
Fakten zusammengestellt. Tauchen Sie ein in die
Geschichten hinter unserer Kulisse und lassen Sie sich
inspirieren. Wir versuchen Thnen einige Einblicke in die
Welt der Frische zu geben, die weit iber das Kochen
hinausgehen. Zukiinftig wollen wir unsere Partner-

schaften weiter starken, um unser Sortiment an
hochwertigen Produkten kontinuierlich zu erweitern.
Unser Ziel ist es, Ihnen stets das Beste aus der Natur zu
bieten und Sie dabei zu unterstiitzen, gesunde und
kostliche Mahlzeiten zuzubereiten. Gerne weisen wir Sie
auf unser erweitertes Sortiment an hochwertigen
Fleischprodukten hin. Diese Produkte erganzen unser
Angebot perfekt und sind sowohl qualitativ als auch
geschmacklich ausgezeichnet. Wir glauben fest daran,
dass die Liebe zu hochwertigen Lebensmitteln eine
unerschopfliche Quelle der Inspiration und des Genusses
ist. In diesem Sinne freuen wir uns darauf, Sie auf Ihrer
kulinarischen Reise durch den Herbst und Winter zu
begleiten. Viel Spassbeim Lesen!

#&ﬁ,é&oﬁ& W
aus Kl@inhiiningen, #elix Bubendorf und das gesamte

Marksteiner-Team
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INHALTS

VERZEICHNIS

Der Herbst ist das

Seite 6/7

Erntezeit
Uber Trauben, beliebt und
geliebt in Kiiche und Wein

Seite 8/9
Gastro & Gloria

Glanzvolle Herbst-
Highlights fiir die
Gastronomie

I

Obst-Innovation

Seite 10-13
Kissabel

Tauche ein in die spannende
Geschichte des Kissabel
Apfels, einer bemerkenswerten
Ziichtung, die sowohl durch
ihre einzigartige rote Farbe als
auch durch ihren exquisiten
Geschmack besticht. Erfahre,
wie aus einer Idee in
Frankreich mit Schweizer
Know-how ein Apfel entstand,
der nicht nur optisch, sondern
auch geschmacklich neue
Massstabe setzt. Wir nehmen
dich mit auf eine Reise zu den
sonnigen Anbaugebieten der
Schweiz!

Vegi Rauchlachs aus

Karotten

Apéro-Trends Seite 19

Neues & Altes

Seite 14

Purple Power
Rotkohl neu entdeckt

Seite 16/17
Frisch notiert!

Neuigkeiten aus dem Hause
Marksteiner

Wissenswertes

Seite 18 - 21

Apéro-Trends

Entdeckt die Avantgarde der Apéro
einem Fokus auf raffinierte, saison
begeistern werden. Jetzt ist die ide
Kreativitat in der Kiiche zu entfalte
herbstlichen Aromen ein unvergleic
schaffen.

Seite 24-29
Eine Nacht bei Marks

Wenn friilhmorgens das Frische Gel
ankommen, geht bei Marksteinerei
Ende. Wir entfiihren Dich in dieser |
Frischelager an der Badenstrasse.
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Beyond Bio Seite 32 éwr %;«/Wp
Dimitri & Meti
«Die Gemiisegurus» Seite 38

Saisonales & personliches

Seite 22-23 Seite 36-37
Herbst-Desserts Erntefrisch durch den Herbst
Trends diesen Herbst, mit Glacé im Herbst? Ja! Unsere Empfehlungen fiir erntefrisches Gemiise und Obst
ale Zutaten, die Eure Gaste
ale Zeit, um Eure Seite 32-35 Seite 38
1 und mit innovativen, . . ..
hliches Ambiente zu Beyond Bio Die Gemiisegurus
Unsere Anstrengungen fiir noch griineres Interview mit unseren Einkdufern
Gemise
leiner
niise im Kiihllager
1e Ereignisreiche Nacht zu
eportage in das
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In der Dessert- und Backkunst: Trauben konnen in Desserts wie Sorbets,

Gelees oder in gebackenen Leckereien wie Kuchen und Tartes verwendet

werden. i

.
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Im Herbst bringen rote Trauben eine besondere Note in die Kiiche, die tiber
ihre siisse Frische hinausgeht. Diese saisonalen Schéatze verbinden
geschmackliche Vielfalt mit gesundheitlichen Vorteilen, dank ihrer
reichhaltigen Antioxidantien. Trauben sind eine weitere Herbstspezialitat,
die nicht nur roh ein Genuss sind, sondern auch in der kreativen Kiiche
brillieren.

In Salaten und Vorspeisen: Trauben bieten eine siisse, saftige Komponente
in Salaten, konnen in Vorspeisen wie Trauben-Chutney oder als Teil von
Kaseplattenintegriert werden.

In Hauptgerichten: In Kombination mit Wild oder in Saucen fiir dunkles
Fleisch entfalten Trauben ihr volles Aroma und bringen eine angenehme
Siissein herbstliche Gerichte.

-







GASTRO & GLORIA #27457
500

Tonnen Marroni werden pro Jahr
in der Schweiz verzehrt

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

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: Vitamin C, Beta-Carotin, Folsdure sowie

3 Mineralien wie Eisen, Calcium und Kalium machen es
Regl'ona/e Me tzge te | zu einer hervorragenden Ergénzung einer gesunden

: Erndhrung.
Wieso nicht einmal eine regionale Metzgete? Im Kanton e
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-
Menii verzaubern.

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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