
Excellence-Gourmetfestival 

560 GaultMillau- 
Punkte auf dem Rhein
Das 7. Excellence-Gourmetfestival 
dauert noch bis Ende November. 
Dieses Jahr sind zwischen Basel und 
Strassburg so viele Spitzenköche an 
Bord wie noch nie. Das GastroJournal 
testete das Essen von Lucia und Felix 
Eppisser, die aus Myanmar anreisten.

Text und Fotos Reto E. Wild
Peter Knogl, Heiko Nieder, Christian 
Kuchler, Ivo Adam, André Jaeger: Sie alle 
und noch viele mehr sind dieses Jahr 
beim Gourmetfestival des Reisebüros 
Mittelthurgau an Bord und vereinen ins-
gesamt 560 GaultMillau-Punkte. Das ist 
bei der 7. Austragung ein neuer Rekord. 
Vergangenes Wochenende war die Reihe 
an Lucia (49) und Felix (56) Eppisser, die 
in Yangon das Seeds Restaurant & 
Lounge führen. Es zählt zu den besten 
Adressen in Südostasien. 

Und die Gäste an Bord der «Excel-
lence Queen» wurden bereits beim Be-
zug der Kabine überrascht: «Herzlich 
willkommen», stand auf einer handge-
malten Karte, begleitet von Meersalz aus 
Myanmar und einer Auswahl von Felch- 
lin-Schokoladen. «Ich malte vier Tage 
lang durch», sagte die ausgebildete Ho-
telière Lucia Eppisser. 

Galangal und burmesische Gewürze
Höhepunkt des Abends war das sechs-
gängige Dîner, das viele asiatische Ele-
mente hatte und die Handschrift von 
Felix Eppisser trug. Seine Frau, inter-
viewt von Moderator Dani Fohrler, er-
klärte jeden einzelnen Gang. Der Koch 
führte in seinem Reisegepäck diverse 
burmesische Gewürze, Galangal, Ingwer 
und eine Original-Currysauce. Die drei 
verschiedenen Amuse Bouche bestanden 
aus Thunfisch mit Mango, Wasabi, Soja 
und Sarawak-Pfeffer, gefolgt von einer 
Trüffelravioli und Foie gras mit Tonka-
bohnen und dunkler Schokolade. Auch 

Hauptgang: Kalbsfilet mit Zitronengras, 
Ingwer, Masala, Kurkuma, Tomaten und 
einer roten Polenta aus Myanmar

Lucia und Felix 
Eppisser mit einem 
Glas Perrier-Jouët: 
«Wenn es die Pla-
nung zulässt, wer-
den wir beim Gour-
metfestival 2020 
wieder dabei sein.»

bei den einzelnen Gängen traf Europa 
immer wieder auf Asien, etwa beim  
Angus-Rindfleischsalat mit Melonen, Se-
sam, Ingwer, Honig und Teriyaki oder 
beim Hauptgang, der aus einem überaus 
zarten Kalbsfilet, kombiniert mit Zitro-
nengras, Ingwer, Masala, Kurkuma, To-
maten und einer roten Polenta aus My-
anmar, bestand. Abgestimmt aufs Essen 
suchte Lucia Eppisser in Zusammenar-
beit mit Baur au Lac in Zürich passende 
Weine aus, wobei der Sauvignon blanc 
von Erich und Walter Polz aus der Süd-
steiermark (Bordpreis 50 Euro) beson-
ders überzeugte. 

Aus der kleinen Küche des Flussschiffs 
mussten rund 100 Gäste bekocht werden. 
Felix Eppisser räumt ein: «Die kleinen 
Herde und der Platzmangel waren eine 
logistische Herausforderung. Aber das 
ganze Team mit Leuten aus aller Welt 
war sehr hilfsbereit und arbeitete su-
per.» Die Crewküche besteht nur aus 
acht Leuten, der Schweizer Koch hatte 
drei weitere Köche dabei, die ihn unter-
stützten. 

«Wenn es die Planung zulässt und 
wenn das Reisebüro Mittelthurgau zu-
frieden mit uns war, werden wir beim 
nächsten Gourmetfestival wieder dabei 
sein», erklärt Eppisser. Das Festival ist 
auch für Gastronomen eine genussrei-
che Gelegenheit, die Arbeit der Berufs-
kollegen zu geniessen. Zwei Tage kosten 
ab 285 Franken pro Person. 

Réinsertion au lieu d’une 
rente AI 

Hans Müller*, 32 ans, marié et père de 
famille, est employé depuis 7 ans au res-
taurant Löwen*. Il était responsable de 
la cave à vins et à boissons et son horaire 
quotidien était de 5 heures du matin à 
15 heures l’après-midi. Il y a 5 ans, il a 
commencé à souffrir de maux de tête 
sévères, l’empêchant de travailler. Il a 
consulté plusieurs médecins et s’est fina-
lement rendu dans une clinique spéciali-
sée. Travailler lui était uniquement pos-
sible sous analgésiques, avant qu’il ne 
tombe en arrêt maladie total. 

GastroSocial a confié son dossier à un 
coach en case management. Conjointe-
ment avec les médecins, ce dernier a 
constaté que les horaires de travail mati-
naux, associés aux basses températures 
de la cave étaient à l’origine des maux de 
tête. Sur la base de ce constat, une re-
conversion a été lancée. M. Müller tra-
vaille toujours au restaurant Löwen, mais 
dans l’administration. Ce changement 
de poste a contribué à la disparition des 
symptômes et au recouvrement de la ca-
pacité de travailler. La famille au complet 
a retrouvé sa joie de vivre.
*Noms modifiés par la rédaction 

Qu’il s’agisse d’une maladie ou d’un 
accident, nous sommes à vos côtés ! 

Facultatif et gratuit, le case management 
est mis à disposition par GastroSocial. 

Tout employeur peut nous signaler les 
situations où un case management 
pourrait être judicieux. 
gastrosocial.ch/casemanagement
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Neue Wege statt IV-Rente
Hans Müller*, Ehemann und Familien-
vater, ist 32 Jahre alt und arbeitet seit  
7 Jahren im Restaurant Löwen*. Er ist für 
den Wein- und Getränkekeller zuständig, 
täglich von 5 Uhr morgens bis nachmit-
tags 15 Uhr. Vor 5 Jahren begann er unter 
schweren Kopfschmerzen zu leiden, die 
es ihm unmöglich machten zu arbeiten. 
So lief er von Arzt zu Arzt und landete 
schlussendlich in einer Spezialklinik. Das 
Arbeiten war nur noch mit Medikamen-
ten möglich, bald wurde er gänzlich ar-
beitsunfähig.

GastroSocial beauftragte einen Case Ma-
nager. Dieser fand gemeinsam mit den 
Ärzten heraus, dass die frühen Arbeitszei-
ten und das Arbeiten im gekühlten Keller 
der Grund für seine Kopfschmerzen wa-
ren. Eine Umschulung wurde veranlasst. 
Neu arbeitet Herr Müller in der Adminis-
tration des Restaurants Löwen. Durch den 
erfolgten Funktionswechsel ist er wieder 
beschwerdefrei und arbeitsfähig. Die ganze 
Familie kann nun wieder sorgenfrei leben.
*Namen von der Redaktion geändert

Egal ob Krankheit oder Unfall –  
wir unterstützen Sie!

Das Case Management ist freiwillig und 
kostenlos und wird von GastroSocial zur 
Verfügung gestellt.

Jeder Arbeitgeber hat die Möglichkeit, 
uns potenzielle Case Management- Fälle 
zu melden.
gastrosocial.ch/casemanagement
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