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gategourmet und das pramierte Schweizer
Restaurant FAHR arbeiten an neuen
Mahlzeiten fur SWISS Langstreckenfluge

ZURICH, SWITZERLAND, September 6,
2024 /EINPresswire.com/ -- Sternekoch
Manuel Steigmeier entwickelt
zusammen mit dem SWISS
Cateringpartner gategourmet die
neuen saisonalen Menus fur First und
Business Class Passagiere auf SWISS
Langstreckenfligen aus der Schweiz

ZURICH, 6. September 2024 - Seit rund
21 Jahren nimmt SWISS ihre Kunden
mit dem kulinarischen Bordprogramm
“SWISS Taste of Switzerland” auf eine
kulinarische Entdeckungsreise durch
die verschiedenen Regionen ihres
Heimatlandes mit. Alle drei Monate
wird in Zusammenarbeit mit dem Catering-Partner gategourmet ein neuer Spitzenkoch
eingeladen, um fur die SWISS Langstreckenflige aus der Schweiz eine abwechslungsreiche
Auswahl an Qualitatsgerichten aus dem Heimatkanton zu kreieren. Die Menukreationen werden
begleitet von Wein- und Kasesorten aus der jeweiligen Region.

Fur das Kichenteam von gategourmet Zurich ist dieser Prozess schon fast zur Routine
geworden. Das erfahrene Team aus der Testkuche hat im Laufe der Jahre bereits Gber 80
Gastkdche aus der Schweizer Spitzengastronomie empfangen, um gemeinsam die neuen
saisonalen Menus fur die SWISS First und Business Class zu kreieren. Der fur die Kreation der
First und Business Class Menus verantwortliche Sternekoch ist dieses Mal Manuel Steigmeier,
Chef de Cuisine des Restaurants FAHR im aargauischen Kunten.

Die Zusammenarbeit mit Kichenchef Manuel Steigmeier begann mit einem Briefing im
Restaurant FAHR, bei dem die Menuideen besprochen und gemeinsam entwickelt wurden. Die
Machbarkeit fur die Produktion und die Skalierung der Gerichte auf grosse Mengen wurde
sorgfaltig analysiert, Rezepte wurden ausgetauscht, Qualitatszutaten wurden beschafft und
anschliessend die MenUs und Rezepte zusammen mit Kichenchef Manuel Steigmeier in der
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gategourmet Testkliche am Flughafen Zurich gekocht.

Die fertigen Gerichte wurden getestet und anschliessend dem SWISS Inflight Development Team
prasentiert, ebenso wie die restlichen Menus fur die Premium Economy, die vom gategourmet
Kulinarik-Entwicklungsteam konzipiert wurden. Ein besonderes Highlight des Menus in der
Economy und Premium Economy war der berihmte Rueblikuchen des Kantons Aargau. Nach
der Freigabe des MenUs durch das SWISS Team begann ein sorgfaltiger Planungsprozess, um die
Umstellung des gesamten Menuzyklus fur die nachsten 3 Monate vorzubereiten.

.In den letzten Jahren wurde gategourmet laufend mit Innovationen der verschiedenen
Gastkoche bereichert, um den neuesten kulinarischen Trends gerecht zu werden”, sagt Patrick
Dudler, Executive Chef Product Development bei gategourmet Zurich. ,Dieses kulinarische
Programm stellt eine Win-Win-Situation fur die drei beteiligten Parteien dar: SWISS kann ihren
Reisenden neue MenUs anbieten, die von verschiedenen Sternekdchen kreiert werden,
gategourmet wird laufend mit Innovationen der verschiedenen Gastkdche bereichert und der
Gastkoch darf schliesslich seinen Namen und seinen Stempel in die Welt hinaustragen.”

Als Hauptlieferant der SWISS Bordverpflegung sorgt gategourmet daftr, dass die Kreationen in
bestmoglicher Qualitat an Bord eintreffen. Das Kichenteam von gategourmet steht vor einer
ausserst komplexen Aufgabe, da es taglich rund 150 Passagiere in der First Class und Uber 500 in
der Business Class bedienen muss. Dies erfordert sehr prazise Ablaufe und die strikte Einhaltung
von Rezepten und Hygieneprotokollen, um die tagliche Qualitat an Bord zu erhalten und die
Handschrift der Kreationen des Gastkochs widerzuspiegeln. Keine vergleichbare Kiche ist in der
Lage, Rezepte fur diese Mengen zu entwerfen und sie mit solcher Liebe zum Detail

umzusetzen.

Kalbsbackchen, Lachsforelle und Rueblikuchen

SWISS First Class Reisende geniessen als Vorspeise Saiblingstatar mit Dillmayonnaise, Gurken-
und Joghurtmousse, gefolgt von einer Auswahl an Hauptgerichten wie geschmorte
Kalbsbackchen mit Cremolata, Kirschjus und Mascarpone-Polenta oder sautierter Kabeljau mit
Chimichurri, cremiger Fregola Sarda und gerdstetem Herbstgemuse. Ein Schokoladen-Financier
bildet den sussen Abschluss des First Class Angebots.

Mehr Informationen Uber die neuen Menus an Bord von SWISS gibt es hier:

https://swiss.newsmarket.com/English/press-releases/swiss-to-serve-inflight-delights-from-the-
award-winning-fahr-restaurant-in-canton-aargau/s/ec80014d-91b2-477d-bd3b-3c27d4772034

Uber gategroup

gategroup ist weltweit fiuhrend in den Bereichen Airline-Catering, On-board-Retails sowie
Hospitality-Produkte und -Dienstleistungen. gategroup bietet Passagieren ein hervorragendes
kulinarisches und Retail-Erlebnis und setzt dabei auf Innovation und fortschrittliche Technologie.
Mit Hauptsitz in Zurich, Schweiz, bietet gategroup operative Exzellenz durch das umfangreichste
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Catering-Netzwerk in der Luftfahrtindustrie, das Passagiere von Uber 200 operativen Einheiten in
Uber 60 Landern/Gebieten auf allen Kontinenten bedient. Weitere Informationen unter

www.gategroup.com
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