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Donnerstag, 5. September 2024

Baden-Wettingen,
Brugg-Windisch, Zurzach-Aaretal

Militärzeremonie hält die Stadt einen Nachmittag lang in Atem
Die Fahnenabgabe des Basler Infanteriebataillons 97 amMittwochnachmittag sorgte für Aufsehen in der Badener Innenstadt.

Ilona Scherer

Auf dem Theaterplatz spielt
das Blasorchester Baden-Wet-
tingen um 15.45Uhr gerade die
letzten Takte von Michael Bu-
blés «Feeling Good», als aus
der Ferne die Tambouren zu
hören sind. Vor zahlreichen
Schaulustigen zieht das Basler
Infanteriebataillon 97 ein: Zu-
erst die Pferdepatrouillen und
Hundeführer, imGleichschritt
folgen die Armeeangehörigen.
Für sie alle kündigt die Fahnen-
übergabe an diesemMittwoch-
nachmittag das nahe Ende des
diesjährigen Wiederholungs-
kurses (WK) an.

600Soldaten inVollmontur,
Pferdepatrouillen und Hunde-
führer – das siehtman inderBa-
dener Innenstadt nicht alle
Tage. Gegen 15 Uhr sind die
Plätze in den Strassencafés der
Weiten Gasse besetzt. Immer

mehr Menschen positionieren
sich auch ausgangs der Weiten
Gasseundschauenhinüber zum
Kiesplatz beimLändli. Dort ha-
ben sich die fünf Kompanien

nach ihrer Ankunft vom
Schadenmühleplatz unter den
Bäumenversammelt.Um15.30
Uhr zieht der Tross los zum
Theaterplatz.

Nachdem dort das Blasorches-
terdieNationalhymne intoniert
hat, begrüsst Bataillonskom-
mandant Caspar Zimmermann
dieAnwesenden.«Wir sindhier,
weil Baden meine Heimat ist»,
erklärt der Oberstleutnant im
Generalstab der Schweizer Ar-
mee. Hier sei er vor 43 Jahren
auf die Welt gekommen, hier
habe er mit Ausnahme einiger
Einsätze für dieKfor imKosovo
sein ganzes Leben verbracht –
«in der schönsten Stadt der
Schweiz»,betontZimmermann.

Badens StadtammannMar-
kus Schneider (Mitte), selbst
ehemaliger Oberst, erklärt in
seinerAnsprache:«Es ist füruns
eine Ehre, dass ihr nach Baden
gekommen seid.» Er dankt den
Soldatinnen und Soldaten im
Namen des Stadtrats für ihren
Einsatz. Auch Stephanie
Eymann (LDP), Vorsteherin
des Justiz- und Sicherheits-

departements vonBasel-Stadt,
weiss die Entbehrungen in den
letzten drei Wochen zu schät-
zen und überbringt den Frauen
und Männern den Dank des
Basler Regierungsrats. Der
letzte Einsatz eines fordernden
WKs verlangt den Soldaten
noch einmal alles ab.

MitderFahnenabgabe ist
derWKnochnicht zuEnde
Unerbittlich brennt die Sonne
bei der Fahnenabgabe auf den
Theaterplatz hinunter.Die 600
Frauen und Männer des Basler
InfBat 97 versuchen, trotz der
sengendenHitzeHaltungzube-
wahren.Kurz vor demEndeder
Veranstaltung knickt ein Soldat
einundwird sofort vonKollegen
vomPlatzweggeführt. «Feeling
good?»Nicht für alle.

«Kameraden, das habt ihr
gut gemacht», lobt Caspar
Zimmermann. «Und denkt

daran: DerWK ist erst amFrei-
tag zu Ende. Bleibt weiter kon-
zentriert», gibt der Bataillons-
kommandant seinen Leuten
mit auf denHeimweg.Nach gut
45 Minuten ist das Spektakel,
das die Stadt einenNachmittag
lang in Atemgehalten hat, vor-
bei.

Auch die Stadtpolizei ist zu-
frieden. «Die für die Veranstal-
tung getroffenen Dispositionen
haben sich bewährt», sagtMar-
tin Brönnimann, Leiter Öffent-
liche Sicherheit. «Die Auswir-
kungen der kurzzeitigen Sper-
rung der Hochbrücke hielten
sich in Grenzen.» Für Beein-
trächtigungen im Verkehr habe
vorallemeineStörungderLicht-
signalanlage ungefähr eine
Stunde vor der Veranstaltung
gesorgt, so Brönnimann: «Die
Stadtpolizei bedankt sichbei al-
len fürdieRücksichtnahmeund
ihr Verständnis.»

SpektakulärerMoment: Die fünf Kompanien des InfBat 97 ziehenmit
ihrer Fahne auf dem Theaterplatz ein.. Bild: Alex Spichale

Swiss serviert Gourmet-Menüs aus Künten
KochManuel Steigmeier vom«Fahr» setzt zumkulinarischenHöhenflugan: InderFirst undBusinessClasswerden seineKreationenaufgetischt.

Andreas Fretz

Manuel Steigmeier, Sternekoch
im Restaurant Fahr in Künten,
dringt in neue Sphären vor. Ab
dem4.Septemberwerden seine
Menüs hoch über den Wolken
serviert. In den Genuss seiner
KreationenkommenSwiss-Pas-
sagierederFirstClassundBusi-
nessclass auf Langstreckenflü-
gen ab der Schweiz.

Bereits seit 21 Jahrennimmt
die Fluggesellschaft mit dem
Konzept «Swiss Taste of Swit-
zerland» ihreGästemit auf eine
geschmacklicheReisedurchdie
Schweiz. In Zusammenarbeit
mit demCatering-Partner Gate
Gourmetkreieren renommierte
Spitzenköche Menüs aus ihrer
Heimatregion, die dann drei
Monate lang an Bord serviert
werden.

Steigmeier sagt: «Es ist eine
Ehre für unser Team, den Kan-
tonAargaukulinarischvertreten
zu dürfen. Von unserer Garten-
terrasse können die Gäste im-
merwiedermal ein Swiss-Flug-
zeug vorbeifliegen sehen. Zu
wissen, dass unsereMenüs nun
so hoch über den Wolken ser-
viert werden, macht uns sehr
stolz.»

Steigmeier folgt aufeinen
derbestenKöchederWelt
VorSteigmeierwardieReihean
SpitzenkochFranckGiovannini
vom legendären Hôtel de Ville
in Crissier. Das Restaurant im
Kanton Waadt zählt mit seinen
drei Michelin-Sternen zu den
besten der Welt. Dass Steig-
meier nun quasi Giovanninis
Nachfolge antritt, zeigt, wie an-
erkanntundgeschätzt dieKoch-
künstedes jungenAargauers in-
zwischen sind. Von denGastro-
kritikernwirder für seineArbeit
mit einem Michelin-Stern und
17 Gault-Millau-Punkten be-
lohnt.

Julia Hillenbrand, verant-
wortlich für das Marken- und

Kundenerlebnis bei Swiss, sagt:
«Die Gerichte von Manuel
Steigmeier kombinieren
klassische Elemente
mit einer frischen,
kreativen Note –
dieseMischung
passt hervor-
ragend zu
Swiss. Ich
freue mich
sehr, dass
wir unsere
Fluggäste
auf diese ge-
schmackli-
cheReisemit-
nehmen dür-
fen.»

Steigmeiers
Kreationen gibt es
nun wortwörtlich zu
Lande, zu Wasser und in
der Luft: Im Juli 2017 eröffnete
derdamals22-Jährigemit seiner
Frau Alexandra das Restaurant
Fahr in der idyllischen Reuss-
ebene. Vom22. bis zum24.No-
vember 2024 fährt er auf dem
Gourmetschiff von Basel nach
Strassburg und ist auf dem
Rhein fürdas leiblicheWohlder
Gäste verantwortlich. Und in
der Luft nun der kulinarische
Höhenflugmit der Swiss.

Als Steigmeier vor
rund einem Jahr die
Anfrage erhielt, fiel
er zuerst aus allen
Wolken. «Ich
war gerade am
Brotteig-Kne-
ten, als ich
denAnruf er-
hielt. Es dau-
erte eine
Weile, bis ich
verstand,was
die Swiss von
mir wollte»,
sagt der dreifa-
che Familienva-
ter, der inzwischen
in Mellingen wohnt.
Bald schonbesuchten ihn
zwei Projektverantwortliche

im Restaurant Fahr und erläu-
terten ihm das Prinzip von
«Swiss Taste of Switzerland».

Steigmeier wurde infor-
miert, in welchen Formen und
Tellern die Speisen serviert

werden, welche und wie
viele Handgriffe für die
Menüs möglich sind,
wie sie erhitzt wer-
denundwas sich in
der Höhe umset-
zen lässt. Dann
machte er sich
Gedanken über
die Menüs und
schrieb die Re-
zepte.

Reminiszenzan
seinenLehrmeis-

terHarryPfändler
Steigmeier steht fürmo-

derneKochkunst, regiona-
le Zutaten und eine puristi-

schePräsentation.«DieGerich-

te sollen saisonal sein, aber auch
den Kanton Aargau, unser Res-
taurant und mich repräsentie-
ren», sagt er. Das Rüeblisorbet
beispielsweise ist ein «Fahr»-
Klassiker, dendiePassagiere als
Amuse-Bouche serviert bekom-
men. Das Rindsstroganoff ist
eine Reminiszenz an Steig-
meiers Lehrjahre bei Harry
Pfändler, demehemaligenSpit-
zenkoch vom Birmenstorfer
«Bären».

SteigmeiersRezeptewurden
aufHerzundNierengeprüft und
zunächst mit einem kleinen
TeaminderTestküchevonGate
Gourmet am Flughafen Zürich
zubereitet, getestet und weiter-
entwickelt. Bei derEntwicklung
der Menüs werden die Gastkö-
che immer vondenKöchen von
Gate Gourmet begleitet, denn
die Rezepte müssen den Stan-
dards der Bordverpflegung ent-
sprechen.

SodürfendieGerichte zumBei-
spiel eine gewisse Höhe nicht
überschreiten, damit sie in die
Trolleys passen. Und auch das
Geschmacksempfinden ist in
der Luft ein anderes als am Bo-
den. Noch am Dienstag war
Steigmeier für letzteTests inder
grossen Produktionsküche, wo
von nun an seineMenüs für die
Langstreckenflüge vorbereitet
werden.

AuchDöttingerMetzgerei
kommtzumZug
Und so präsentiert sich das Re-
sultat aufder Speisekarte: Inder
First Class geniessen Gäste als
Vorspeise ein Saiblingstatarmit
Dillmayonnaise und Gurken-
Joghurt-Mousse. Der Haupt-
gang bietet geschmorte Kalbs-
bäckchen mit Cremolata,
Kirschjus und Mascarpone-
PolentaoderalsAlternative sau-
tiertenKabeljaumitChimichur-
ri, cremiger Fregola sarda und
gebratenemHerbstgemüse.Ein
Schokoladen-Financier bildet
den süssen Abschluss des Me-
nüs. Bei den Vorspeisen ist die
Döttinger Metzgerei Köfferli
einer der Lieferanten.

Für die Business Class kre-
ierte Steigmeier als Vorspeise
eine marinierte Lachsforelle
mit Wildkräutersalat. Zum
Hauptgang stehen Rindsstro-
ganoff mit Spätzli, Randen
und Sauerrahm sowie sautier-
ter Zander mit Riesling-Beur-
re-blanc, Laugenknödel und
Broccolini zur Auswahl. Als
Dessert lockt ein Marroniku-
chen mit Vanille-Schlagrahm
und Mandarinen-Kalamansi-
Gel.

Auch das Dreigangmenü in
derPremiumEconomyClass ist
vom Kanton Aargau inspiriert.
Die Gerichte stammen aber
nicht vonSteigmeier.DiePassa-
gierekommenunter anderemin
denGenussvonHabsburgerRit-
terkäse und Rüeblikuchen mit
Crème diplomate.

Die Swiss
serviert auf
Langstrecken-
flügenMenüs
vonManuel
Steigmeier.
Bild: zvg

Marinierte Lachsforelle für
die Businessclass (oben),
geschmorte Kalbsbäck-
chen für die First Class.

Bilder: zvg


