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ffel bis zum chopften Gelss%ﬁse' Dér Kanton im Norden
v elz bletet grossarttge kuLmarlsche Delikatessen. Spitzenkdche verwenden
sie gerne in ihren Gerichten.
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«Restaurant Rosmarins:

bodenstandiges Gericht
mit saftigem Fleisch und
knusprigen Kartoffein,

From nose to tail: Spitzenkoch Albi von Felten verwendet
alles vom Wollschwein. Er sieht darin ein Uberbringen

der Tradition und Genusskultur.

eschmack erzihlt in schénster
Weise vom Himmel und dieser
ist im «Landhotel Hirschen» in
Erlinsbach. Seit fiinf Generatio-
nen ist dies ein Ort des kulinari-
schen Handwerks. Die Gastgeber Albi und
Silvana von Felten leben mit Uberzeugung
die Idee der Biodiversitit, ProSpecieRara und
des Slowfood. Von Fine-Dining-Kreationen
tiber bekannte und beliebte Gerichte bis hin
zu den Erlinsbacher Tapas «Speuzerli» ist das
Angebot vielfiltig, zeitgemass interpretiert
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und immer frisch. Albi von Felten wird seit
Jahren vom GaultMillau mit 14 Punkten
ausgezeichnet. Er passt aber nicht ganz in
den Gourmetfiihrer. «Wir gehen unseren
eigenen Weg, denn unser Herz klopft fiir die
Region und die Natur.» Kochen ist nicht das
einzige Handwerk, das im «Hirschen» ausge-
fithrt wird. Im eigenen Garten wachsen alte
Gemiisesorten von ProSpecieRara. «In unse-
rer Ol-Werkstatt pressen wir unser eigenes
Rapsol, stellen spezielle Senfe und viele wei-
tere Produkte aus der Natur her, die wir auch

iiber die Gasse und im Internet unter dem

| Label Genusswerk.ch verkaufen.» Albi von

Felten arbeitet mit vielen Produzenten, Gas-
tronomen und ProSpecieRara zusammen.
Neue Ideen werden gleich in Taten umge-
setzt. Ein Beispiel sind die Wollschweine, ein
alte Rasse, die vom Aussterben bedroht war
Fiinf Jahre dauerte es, bis das Projekt in den
Markt eingefithrt werden konnte. Albi von
Felten verwendet in seiner Kiiche alles vom
Wollschwein, angefangen von der Nase bis
zum Schwinzchen. Fiir den Gastronomen
hat Genuss keine Grenzen. Er sieht sich mit
seinem unschédtzbaren Wissen und Kénnen
und einem starken Team im Hintergrund als
Uberbringer der Genusskultur. Seine Events,
Kurse und Genussreisen sind immer schnell
ausgebucht. «Ich méchte mit meinem



Engagement dazu beitragen, dass das tradi-
tionelle kulinarische Handwerk in der
Zukunft aktiv gelebt wird.»

AARGAUER TRUFFEL UND
HANDGESCHOPFTER GEISSKASE

Zweimal in der Woche ist Markttag in

Lenzburg, genau vor der Eingangstiire vom
«Restaurant Rosmarin». Ein Gliicksfall fiir
Philipp Audolensky. Die Philosophie seiner

Kiiche beruht auf den regionalen Produkten.
Er ist spontan und handelt kurzfristig, bleibt
seinem Stil stets treu. Inspiriert wird er durch
das Angebot auf dem Markt. «Manchmal
hat der Bauer nur vier Produkte in seinem
Anbot», erzihlt Audolensky. Ganz bewusst
verzichtet er auf auslindische Produkte,
sogar bei den Triiffeln macht er keine Aus-
nahme. «Aargauer Triiffel sind im Aroma
nicht zu vergleichen mit dem Burgundertriif-
fel. Sie sind eine eigene Delikatesse. Meine

Lieferantin kennt meine Vorlieben. Sie belie-
fert mich auch mit einem hervorragenden
handgeschopften Geisskiise, den sie selbst
herstellt», schwirmt er. Audolenskys Herz
schlage fiir die mediterrane Kiiche, die sich
auch im Namen des Restaurants widerspie-
gelt und dessen Duft durch das Restaurant
weht. Die 14 GaultMillau-Punkte sind ver-
dient, fiir ihn aber nicht von Bedeutung. Sei-
ne Motivation sind sein langjihriges Team
und seine Giste, die immer wieder gerne bei
ihm schlemmen. Der begnadete Koch ist
offen fiir Neues. Er tauscht sich gerne mit
seinen Kollegen aus, die nach den gleichen
kulinarischen Werten leben. Zusammen mit
vier weiteren bekannten Jungkchen betreibt
Audolensky den Blog kikkoman (www.res-
taurant-rosmarin.ch). «Wir bloggen iiber
ehrliche Kiiche, gutes Essen, wahren Genuss,
die neusten Trends in der Gastronomie und
lang vergessene Rezepte und Kniffe. »

WENIGER IST MEHR

Essen, Essenz... ein Wortspiel aus dem ein
Name entsteht, der verpflichtet. Seit 2009
fithren Kathrin Spillmann und Andri Casa-
nova das Restaurant «Essen’z» im Brug- >
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> ger Westquartier. Innert kurzer Zeit wur-
de das «Essen’z» zum Ziel vieler Feinschme-
cker. Der Name des Lokals bringt es auf den
Punkt. Die Essenz der einzelnen Produkte ist
die Kunst der Kiiche von Andri Casanova.
Das, was er seinen Gisten bietet, gehort zur
Spitzenklasse im Aargau und wurde schon
mehrmals mit 15 GaultMillau-Punkten aus-
gezeichnet. «Mein Fokus liegt auf frischen
und saisonalen Spitzenprodukten, die ich
nicht zu stark verfremden méchte. Ich versu-
che mit wenigen Komponenten, schén ausge-
arbeitet auf dem Teller, auszukommen.» Wo
immer moglich, bezieht Casanova Gemiise,
Fleisch und Fisch aus der Region. Die Karte
im «Essen’z» ist mit fiinf Vorspeisen, fiinf
Hauptgerichten und einem Uberraschungs-
menii mit bis zu sieben Géngen iiberschau-
bar. «Der Gast soll bei uns eine schéne Zeit
verbringen, mit allen Sinnen geniessen und
gerne wiederkommen. Wir lassen uns auch
durch unsere Giste inspirieren. Das ist oft
ein Balanceakt und eine Herausforderung in
der Spitzenkiiche von kleinen Betrieben. »
Die Gastronomie ist kein einfaches Pflaster
fiir Wirte mit kleinen Betrieben. Deshalb
haben sich Spillmann und Casanova den
Jeunes Restaurateurs d’Europe angeschlos-

Fischgenuss irﬁ
«Basthof zum Béren».

Ve[e Top-Kdche
verwenden Produkte
aus der Region und ver-
wandeln sie in herrliche

Gerichte voll verschiedener
Aromen.

sen. «Da finden wir viele Gleichgesinnte, mir
denen wir uns austauschen und fiir unsere
Betriebe gemeinsam werben. »

LIEBE ZUM DETAIL

Der «Gasthof zum Biren» in Birmenstorf ist

| ein romantisches Kleinhotel im Aargau. Wei
| herum bekannt sind jedoch die Birenstube

\\
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und die Orangerie. Mit Liebe zum Detail,
verspieltem Schickschnack, Biren und, im
Sommer, mit Kriutern auf und neben den
Tischen sorgt Beatrice Pfindler fiir das
gemiitliche Ambiente. Kiiche, Keller und alles
was dazugehért, ist die Doméne von Harry
Pfindler. Seine Philosophie ist: «Alles was
mich lustig macht und mir tiglich frisch und
saisongerecht zur Verfiigung steht.» Der
14-GaultMillau-Punkte-Koch ldsst produzie-
ren, kauft ein, riistet, schwingt den Kochlof-
fel, wiirzt, Giberrascht und begeistert mit sei-
nen Gerichten die Giste. In der Birenstube
ist die klassische Kiiche unter anderem mit
Schmorgerichten, Fleischvégeln und Hack-
braten erhiltlich. In der Orangerie steht
mediterrane Kiiche auf der laufend wechseln-
den Speisekarte. Pfandler ist ein Koch mit
vielen Ideen, der auch neben dem Herd
gemeinsam mit Berufskollegen und Produ-
zenten in der Region viel bewegt.

Sein Vorbild ist Erich Stekovic aus dem
osterreichischen Burgenland. Vor 20 Jahren
lernte er per Zufall den Tomatenkaiser und
seine Girtnerei kennen. Unter anderem
lagern bei ihm auf dem Dachboden 3200
verschiedene Sorten Samen. «Jede Tomate
hatte ihr eigenes Aroma», schwirmt Pfindler.
Nach seinem Vorbild setzte er sich deshalb
gemeinsam mit Berufskollegen und dem
Gemiisebauer Umbricht aus Untersiggenthal
fiir eine Sortenvielfalt im Aargau ein, indem

sie Setzlinge importierten, aber auch vom
Aussterben bedrohte, alte Sorten von ProSpe-
cieRara im grosseren Stil anpflanzten.

Der grosse Aufwand hat sich gelohnt.
Pfandler engagiert sich auch heute in vielen
Projekten. «Ich arbeite gerne mit Pro Natura
Aargau zusammen, die seit Jahren ein Was-
serbiiffelprojekt betreuen.» Im gleichen
Atemzug erwihnt er das Kriuterparadies in
Stetten. Im Sommer stehen im Garten und
auf den Tischen in den Ridumlichkeiten vom
«Bdren» iiber 200 verschiedene Kriuter und
bringen Genuss fiir alle Sinne. Wie sieht

Pfindler die Zukunft fiir Spitzenrestaurants
im Aargau? «Sehr viel hingt von der wirt-
schaftlichen Entwicklung ab. Man muss
immer wieder Kompromisse machen und
investieren. Es ist sehr schwierig guten
Nachwuchs zu finden. Um an die Spitze

zu kommen, braucht es viel Leidenschaft,
Aufwand und lange, unregelmissige Arbeits-
zeiten.»

Pfindler wird sich gemeinsam mit seinen
Berufskollegen von «Genuss hoch 10» wei-
terhin unermiidlich fiir die hohe Genussqua-
litdt im Aargau einsetzen. <

Gericht aus dem «Hirschen»:
Kotelett vom Wollschwein
mit Bérlauchkruste.
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TTPPS UND ADRESSEN

RESTAURANTS

ESSEN'Z BRUGG (7)

Die Karte im Feinschmeckerlokal ist (iberschaubar - fiinf
Vorspeisen, fiinf Hauptgange und ein Uberraschungsme—
nil. Seine Kiiche bezeichnet Andi Casanova als schnér-
kellos. Er versucht mit wenigen frischen und saisonalen
Komponenten auszukommen, die er auf dem Teller krea-
tiv und Uberraschend ausarbeitet.

Frohlichstrasse 35

5200 Brugg

T: +41 56 282 20 00

www.restaurant-essenz.ch

ROSMARIN, LENZBURG (10)

Philipp Audolensky und sein Team vermitteln in diesem
Restaurant Frische, Genuss und einen Tagtraum am Mit-
telmeer. Die Karte wird bewusst klein gehalten, Dafiir
werden die mediterranen Spezialitaten in bester Qualitat
serviert.

Rathausgasse 13

5600 Lenzburg

T: +41 62 892 46 00

www.restaurant-rosmarin.ch

GUT ESSEN UND
UBERNACHTEN

HIRSCHEN, ERLINSBACH (4)

Albi und Silvana von Felten haben sich mit Leib und
Seele dem Genuss verschrieben. In ihrem Ort des
kulinarischen Handwerks wird aus Uberzeugung nach
den Ideen von Biodiversitat, ProSpecieRara und Slow
Food gelebt.

Hauptstrasse 125

5015 Erlinsbach/Aarau

T:+41 62 857 33 33

www.hirschen-erlinsbach.ch

-
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ZUM BAREN, BIRMENSTORF (8)

Regionalitat, Qualitat und Gastfreundschaft stehen fiir
Harry und Beatrice Pfandler im Vordergrund. Auf ihrer
vielversprechenden Speisekarte findet man traditionelle
klassische Gerichte wie Schmorbraten und Fleischvigel,
aber auch Gerichte mit mediterranem Einfluss.
Kirchstrasse 7

5413 Birmenstorf

T:+4156 201 44 00

www.zumbaeren.ch

AKTIVITATEN:

WELLNESS HOCH DREI

Eintauchen und geniessen. Erholungssuchenden bietet
der Aargau eine Vielzahl von Wellness-Maglichkeiten.
Die Thermal- und Wellnessbader in Bad Zurzach, Rhein-
felden und Schinznach-Bad lassen die Vielfalt mit dem
Wellness-Pass erleben. Dieser beinhaltet je einen
Eintritts-Coupon in alle der drei Wellness- und
Thermalb&der.

www.bad-schinznach.ch (6)

www.parkresort.ch (1)

www.thermalbad.ch (3)

WEINWANDERUNG

Das Wandern ist des Winzers Lust. Die einzigartige Wein-
wanderung flihrt durch idyllische Rebberge und schmu-
cke Dorfchen. Die Wein-Wanderer erfahren viel Interes-
santes zum Thema Wein und werden bei den Winzern
mit einer Kostprobe verwdhnt,

Bad Zurzach Tourismus AG

5330 Bad Zurzach

T: +41 56 269 00 60

www.badzurzach.info

FRICKTALER CHRIESIWAG (2)

Der Chriesiwag in Gipf-Oberfrick fiihrt durch die wunder-
schone, kirschbaumreiche Landschaft des Fricktals und
vermittelt viel Wissenswertes zum Kirschanbau, Wah-

rend der Saison darf direkt von den markierten B&umen
genascht werden.

Jurapark Aargau

5225 Bozberg

T.+4162 8771504

www jurapark-aargau.ch

SEHENSWERT

VILLA LANGMATT, BADEN (9)

Die von Karl Moser erbaute Villa Langmatt ist der
Offentlichkeit als Wohn- und Kunstmuseum zuganglich.
Das Verméchtnis der Industriellen- und Sammlerfamilie
Brown beherbergt eine Sammlung mit bedeutenden
franzosischen Impressionisten (Renair, Cézanne, Monet
u.a.), eine venezianische Veduten-Sammlung des 18.
Jahrhunderts und seltene Keramiken. Die mit franztsi-
schem Mobiliar ausgestatteten Wohnraume zeugen auf
anschauliche Weise vom Lebensstil der Griinderfamilie.
Offnungszeiten:

Dienstag bis Freitag 14-17 Uhr, Samstag / Sonntag
11-17Uhr

Museum Langmatt

Romerstrasse 30

5401 Baden

www.langmatt.ch

SCHLOSS LENZBURG (11)

Das Schloss zahlt zu den 4ltesten und bedeutendsten
Hohenburgen der Schweiz. Eintausend Jahre lebendige
Geschichte wird hier am Originalschauplatz auf ein-
driickliche Art spirbar. Mit stimmigen Konzerten und
mittelalterlichen Erlebnistagen bietet das Schloss
zudem ein vielseitiges Programm.

Offnungszeiten:

Di-So 10-17Uhr

Schloss Lenzburg

5600 Lenzburg

www.schloss-lenzburg.ch

STADTMUSEUM AARAU (5)

Die Sammlung des neu eréiffneten Stadtmuseums ist
mit 60'000 Objekten der Erinnerungsspeicher van Aarai
Baukultur und Stadtgeschichte werden durch Ausstel-
lung und Vermittlung im Altbau freigelegt. Die Dauer-
ausstellung «100xAarau» erzihlt, was eine Stadt alles
sein kann.

Offnungszeiten:

Di~Fr 11-18 Uhr, Do 11-20 Uhr, Sa+Sc 11-17 Uhr
Stadtmuseum Aarau

Schlossplatz 23

5000 Aarau

wWww.museumaarau.ch



