
Die Gilde 
bei den Meistern
Am Montag und Dienstag, 27. und
28. Juni, lädt die Gilde mit Kathrin
Fässler, Vizepräsidentin und zustän-
dig für Weiterbildung, zu einem ganz
besonderen Anlass: Auf dem 
Programm steht ein Besuch der
 Meis tervereinigung Gastronom Ba-
den-Württemberg. Die personenbe-
zogene Vereinigung gibt es seit
1956, Gründer und Küchenmeister
Otto Schütz nahm sich damals aus-
drücklich den «Cercle des Chefs de
Cuisine de Berne» zum Vorbild, rund
500 Mitglieder zeugen vom Erfolg
der Idee. Im Jahresprogramm der
Meistervereinigung ist der Besuch
der Gilde ein Höhepunkt, geladen
wird unter anderem zu einer ge-
meinsamen Genuss-Rally im Rems -
tal, dem Weingebiet östlich von
Stuttgart.

Info und Anmeldung bei Kathrin Fässler: 

Telefon 055 414 60 30; info@roesslipost.ch

La Guilde 
chez les maîtres

Lundi 27 et
mardi 28 juin,
la Guilde in-
vite, de con-
cert avec

Kathrin Fässler, vice-présidente et
responsable du perfectionnement, à
une manifestation toute particulière:
au programme, il y a une visite au-
près de l’association des maîtres cui-
siniers du Bade-Wurtemberg. L’as-
sociation de personnes a été fondée
en 1956. A l’époque, le maître-cuisi-
nier Otto Schütz avait expressément
pris comme exemple le «Cercle des
Chefs de Cuisine de Berne». Cinq
cent membres témoignent du succès
de l’idée. Dans le programme annuel
de l’association des maîtres-cuisi-
niers, la visite de la Guilde sera un
des points forts. Elle sera notamment
invitée à un rallye de plaisir commun
dans le Remstal, une région viticole à
l’est de Stuttgart.
Info et inscription auprès de Kathrin Fässler: 

Téléphone 055 414 60 30; info@roesslipost.ch

Gilde-GV: Auf
nach Montreux
Dieser Tage erhalten die Mitglieder
der Gilde-Familie die Einladung zur
nächsten Gilde-Generalversamm-
lung: Die Ambassade Romandie um
Francis Hadorn lädt auf Montag, den
2. Mai, nach Montreux. Die GV wird
im ehrwürdigen Montreux Palace
stattfinden, Aktiv- und Passivmit-
glieder erhalten in diesem und an-
deren Häusern Spezialkonditionen,
um Anmeldung bis am 23. März wird
gebeten. gilde@gastrosuisse.ch

AG de la Guilde 
à Montreux

Les membres de la famille de la
Guilde reçoivent ces jours l’invita-
tion à la prochaine assemblée géné-
rale de la Guilde. Organisée, cette
année, par l’Ambassade romande
dirigée par Francis Hadorn, elle aura
lieu le 2 mai, à Montreux dans le
prestigieux Montreux Palace. Les
membres actifs et passifs obtien-
dront des conditions spéciales au
sein de cet établissement ou dans
un autre. Inscriptions jusqu’au 23
mars. gilde@gastrosuisse.ch

Gilde / Guilde

La remise de la plaquette de la Guilde
équivaut «à un adoubement, d’autant
que la marque à atteindre pour devenir
membre est placée bien haut», selon
Werner Klein-Wiele, un rédacteur alle-
mand, qui a commenté l’entrée de la
Waldsägmühle à Pfalzgrafenweiler-Käl-
berbronn, située dans la Forêt-Noire.
Le nombre des établissements appar-
tenant à cette association de cuisiniers
spécialistes reconnus est «sévèrement
limité», mais depuis sa fondation en
1954, «être membre de la Guilde ne
dépend ni de la taille ni du luxe» mais
«exclusivement de considérations
concernant la qualité et l’ambiance»
pour prendre une décision positive.

Maîtriser l’artisanat
René-François Maeder, le président de
la Guilde, et Jules Frei, l’ambassadeur
Turicum et caissier, ont reçu la recon-
naissance au Nord de la Forêt-Noire
pour la remettre à Sabine et Martin
Ziegler, les hôtes de la Waldsäg-
mühle. «Nos établissements doivent
tout simplement appartenir aux meil-
leurs», a résumé René-François Mae-
der, lors de la fête riche de plaisirs, en
parlant des exigences de la Guilde et
du visage du nouveau membre. «Nous
voulons montrer que nous connais-
sons notre artisanat». Jules Frei a

La Guilde en Forêt-Noire
Avec la Waldsägmühle de Sa-
bine et Martin Ziegler, un éta-
blissement proche de la fron-
tière suisse, rejoint la Guilde
des restaurateurs-cuisiniers.

complété: «Nous sommes fiers d’être
en visite dans une maison qui honore
notre association.»

Rien ne va de soi
Pour sa part, le restaurateur et hôtelier
Martin Ziegler s’est dit conscient de
l’honneur que les collègues suisses lui
accordaient et qu’il savait que la qua-
lité de membre n’allait pas de soi:
«C’est avec une grande fierté que nous
affichons la plaquette de la Guilde.»
Cette croissance à l’étranger est d’au-
tant plus appréciée qu’il y a une année,
Theresia et Felix Real de Vaduz se sont
retirés de la vie professionnelle: Ils
étaient les plus anciens membres de la
Guilde travaillant encore.

Die Übergabe der Gildetafel komme
«einem Ritterschlag gleich, liegt die
Messlatte für die Mitgliedschaft doch
besonders hoch», kommentierte der
deutsche Redakteur Werner Klein-
Wiele die Aufnahme der Waldsäg-
mühle in Pfalzgrafenweiler-Kälber-
bronn im Schwarzwald. «Streng
limitiert» sei die Zahl der Betriebe, die
der Fachvereinigung ausgewiesener
Köche angehörten, dabei sei «die Mit-
gliedschaft bei der Gilde weder eine

Die Gilde im Schwarzwald
Mit der Waldsägmühle von Sa-
bine und Martin Ziegler stösst
wieder einmal ein Betrieb aus
dem nahen Ausland zur Gilde
etablierter Gastronomen.

Frage der Betriebsgrösse noch des
Luxus», seit ihrer Gründung im Jahre
1954 stünden «ausschliesslich Qualität
und Ambiente im Mittelpunkt der Ent-
scheidung». 

Das Kochhandwerk verstehen
René-François Maeder, Präsident der
Gilde, und Jules Frei, Ambassador
 Turicum und Kassier, konnten im
 nördlichen Schwarzwald diese Aner-
kennung entgegennehmen – und an
Sabine und Martin Ziegler weiter -
geben, die Gastgeber in der Wald -
sägmühle. «Unsere Betriebe müssen
einfach zu den Bes ten gehören», um-
riss Maeder am genussreichen Festakt
die Ansprüche der Gilde und das
 Gesicht des neuen Mitglieds, «wir wol-
len  zeigen, was wir unter Kochhand-
werk verstehen». Frei seinerseits er-
gänzte: «Wir sind stolz, Gäste eines
Hauses zu sein, das unsere Vereini-
gung ehrt.»

Keine Selbstverständlichkeit
Er sei sich der Ehre, die ihm die
Schweizer Kollegen verliehen hätten,
durchaus bewusst und wisse, dass die
Mitgliedschaft keinesfalls Selbstver-
ständlichkeit sei, meinte seinerseits
Gastronom und Hotelier Martin Ziegler:
«Wir tragen die Gildetafel mit grossem
Stolz.» Der Zuwachs aus dem nahen
Ausland trifft sich umso besser, als
sich vor Jahresfrist Theresia und Felix
Real aus Vaduz als dienstältestes
Gilde-Mitglied aus dem Berufsleben
zurückgezogen haben.

Kontinuität auf hohem Niveau

Eine steile Strasse führt hinauf zum
Restaurant Schneggen oberhalb von
Buchs. Vom idyllisch gelegenen Be-
trieb geniesst man eine traumhafte
Aussicht auf Fürstentum Liechtenstein,
Rheintal, Buchs und umliegende
Berge. Ein Ort zum Verweilen und Ge-
niessen. Das Restaurant Schneggen
ist ein familiärer Betrieb mit Tradition,
der in der dritten Generation von Fami-
lie Marxer geführt wird. Mit seiner Lage
in der Nähe des Dreiländerecks und in
der Nähe zum Fürstentum Liechten-
stein sei der «Schneggen» ein idealer
Treffpunkt für die unterschiedlichsten
Gäste, sagt Patron und Küchenchef
Markus Marxer. Bekannt ist das Res-
taurant Schneggen schon seit Jahren
für seine Grillspezialitäten, die seit dem
vergangenen Jahr wieder im eigenen
Grillroom zelebriert werden. «Ich war
schon immer ein Fleisch-Freak», lacht
Küchenchef Marxer. Ganze Tiere zer-
legen, selber ausbeinen und das
Fleisch richtig abhängen lassen, das
macht Marxer mit Leidenschaft. Er ver-
wendet nur Fleisch von höchster Qua-
lität, die er dank guter Beziehungen di-
rekt von einheimischen Bauern und
Metzgern bezieht. Immer habe man im
Schneggen auf dem Wissen der Vor-
gänger aufgebaut und Neues kreiert.
Aber auch sich auf die Wurzeln besin-
nen und auf Bewährtes zurückgreifen
gehört zum Familienbetrieb. 

Gilde und Stammtische wichtig
Markus Marxer ist als Kind praktisch
im Restaurant Schneggen aufgewach-
sen. Der Vater war Patron und passio-
nierter Grilleur und hat diese Leiden-
schaft auch seinem Sohn vererbt. In
die Gefühlswelt des Kochens habe ihn
allerdings sein Lehrmeister und Kü-
chenchef im Hotel Euler in Basel ein-

geführt, erzählt Marxer. Der Vater habe
nur grilliert und immer einen Küchen-
chef beschäftigt. Als dieser Küchen-
chef dann ging, habe ihn der Vater in
den Betrieb geholt. Der Patron alter
Schule und der junge, leidenschaftli-
che Koch waren ein Team, das funk-
tionierte. «Vor 31 Jahren übernahm ich
dann sukzessive, und 1990 habe ich
den Betrieb ganz übernommen», er-
zählt der 54-jährige Marxer. Mittler-
weile schaue der 93-jährige Vater nur
noch selten rein, dafür arbeitet jetzt
sein Sohn Dario im Betrieb mit – und
hat schon viel frischen Wind in den
Schneggen gebracht. 

Keine Passantenlage
Betriebe, die am Rande der Zentren
liegen, brauchen besondere Qualitä-
ten. Eine davon sind die wöchentli-
chen Stammtische, die für das Res -
taurant, das nicht auf Laufkundschaft
zählen kann, sehr wichtig sind. «Bei
uns schaut keiner per Zufall rein», sagt
Marxer, «wir leben vielmehr von der
Mund-zu-Mund-Propaganda unserer
treuen Stammkunden». Aber Qualität
spricht sich herum. Wegen dieser Qua-
lität und der Kreativität in der Küche ist
Marxer Mitglied bei der Gilde etablier-
ter Schweizer Gastronomen – und das
seit mittlerweile 33 Jahren. Die Gilde-
Mitgliedschaft sei ein guter Werbeträ-
ger und für jeden einzelnen eine An-
laufsstelle und Ort der Kollegialität.
«Eigentlich bedeutet mir die Gilde-Mit-
gliedschaft mehr als ein Gault-Millau-
Eintrag», sagt Marxer. Letztlich zähle
der persönliche Kontakt zum Gast und
dass dieser zufrieden sei.

Das Glück der Partnerschaft
Acht Mitarbeitende bewirten im
Schneggen auf 65 Aussen- und 65 In-

Bald drei Generationen Gilde: Markus Marxer mit seinem Sohn Dario.

nenplätzen die Gäste. Daneben be-
treibt Marxer einen Cateringservice
und einen Gourmetshop. Der Schneg-
gen sei für ihn Hobby, Leidenschaft
und Lebensunterhalt. Und doch wolle
auch er langsam die Nachfolge regeln.
Die Ideen, was er danach machen
könnte, gehen von Kochkursen (die er
übrigens schon heute macht) zu Ko-
chen mit Kindern, Catering von A bis Z

Das Restaurant Schneggen in Buchs SG hat Markus
Marxer schon gemeinsam mit dem Vater geführt. Seit
1987 leitet er das Restaurant Schneggen in Buchs ge-
meinsam mit seiner Frau – und mit einem seiner Söhne
 arbeitet die Familie kontinuierlich auf hohem Niveau.

und Störkoch. Ob sein Sohn Dario
auch bereit ist, so viel Zeit wie die El-
tern in den Betrieb zu investieren, wird
sich weisen. Vater und Sohn wissen je-
denfalls: Ohne eine gute Partnerin geht
es nicht. «Das ist das Glück», drückt es
der Vater aus, «wenn man auf eine
Partnerschaft zählen kann, die funk-
tioniert.» 
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Anne Maeder, Jules Frei, René Maeder, Martin Ziegler, Sabine Ziegler, Monika Frei.
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