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Kantine
mit Sterne-
niveau

Kuchenchef und marmaite youngster
Guy Estoppey gibt Einblick 1n seine Tatlgkelt
1m Swiss-Re-Gasterestaurant K2, in dem
normalerweise nur Geschaftskunden speisen.

Interview: Emil Bischofberger
Bilder: ZVG

Die ersten zehn Jahre lhrer Karriere kochten
Sie in Sternerestaurants. Dann wechselten Sie
ins Gasterestaurant K2 der Swiss Re, das nicht
offentlich ist. Hatten Sie keine Lust mehr auf
Spitzengastronomie?

Meine letzte Station war etwas zu intensiv
gewesen, so wollte ich nicht weitermachen.
Da kam mir das Angebot als Chef de Par-
tie bei der Swiss Re gerade recht. Mein gu-
ter Freund Ale Mordasini war hier ebenfalls
Chef de Partie und erzihlte mir nur Gutes.
Zudem ist das Niveau hier dhnlich hoch, im
Gisterestaurant K2 scheuen wir einen Ver-
gleich mit der Sternekiiche nicht. Ich dachte
mir: Ich bleibe ein, zwei Jahre, dann ziehe
ich weiter...

...elf Jahre spater sind Sie immer noch hier,
mittlerweile als Kiichenchef. Wie gross ist lhr
Verantwortungsbereich?

Wir betreiben im oberen Geschoss des
Klubhauses am Mythenquai in Zirich zwei
Restaurants: Das Gisterestaurant K2 mit

45 Plitzen, in dem unsere Geschiftsleitung
und die Client-Manager mit Kunden und
wichtigen Partnern aus Politik und Wirt-
schaft verwohnt werden, und das Casual, in
dem alle Mitarbeitenden, vom Lehrling bis
zum CEQ, fiir 49 Franken einen Dreiginger
essen konnen. Flr die beiden Restaurants ver-
antworte ich die Kiiche, mit meiner Equipe
von zehn Kéchinnen und Kochen, dazu drei
Lernende. Im Erdgeschoss gibt es zudem ein
Mitarbeiterrestaurant, das K1, in dem téglich
tiinf Meniis angeboten werden.

Was ist anders in Ihrem Kochalltag gegeniiber
jenem in einem 6ffentlichen Restaurant?
Unser Hauptgeschift konzentriert sich auf
den Mittag, am Abend fithren wir verschie-
dene Events auf Anfrage durch. Wir repri-
sentieren die Werte unserer Firma, auch in
Bezug auf Nachhaltigkeit, und leisten einen
wichtigen Beitrag zur CO2-Reduktion: Von
jedem verwendeten Produkt wird der CO2-
Abdruck kalkuliert.
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70000 Franken fiir Cuisine sans frontiéres

Die Swiss Re Foundation unterstltzt 2025/2026 Cuisine sans frontiéres als ihre Schweizer «Charity
of the Year». FUr diese werden jeweils bei internen Events wie etwa einer Tombola Spenden gesammelt.
Wegen seiner persénlichen Verbindung zu Cuisine sans frontiéres initiierte Swiss-Re-Kuchenchef
Guy Estoppey ein Galadinner zur UnterstUtzung der Wohltatigkeitsorganisation. Er konnte dafur
eine Reihe von Spitzenkdchen aus seinem Bekanntenkreis gewinnen, die unentgeltlich je einen Gang
beisteuerten. Insgesamt wurden im Rahmen des Abends unter den 120 Gasten 35000 Franken
fur Cuisine sans frontieres gesammelt, die Swiss Re Foundation verdoppelte sie auf 70000 Franken.

Was heisst das konkret?

Friher ging es im K2 primir um Edelpro-
dukte. Seit ich ibernommen habe, definie-
ren wir Luxusprodukte tbers Handwerk,
also iiber die Arbeit, die wir in ein Produkt
reinstecken. Dieses beziehen wir stets so re-
gional wie moglich. So kommt der Fisch zu
85 bis 90 Prozent aus der Schweiz, wir ma-
chen auch Sushi aus Zirichsee-Fisch. Vom
Garten auf unserem Dach ernten wir pro
Saison eine Tonne Gemiise, dort haben wir
auch sieben Bienenvolker. Jingst haben wir
von Zitronenbauer Niels Rodin Agrumen-
baume gekauft, in drei bis vier Jahren diirften
wir unsere ersten winterfesten Yuzu ernten.

Einen speziellen Abend erlebten Sie Anfang
Mairz, als Sie ein Galadinner zugunsten von
Cuisine sans frontiéres ausrichteten, zusam-
men mit einer Reihe illustrer Gastkéche. Wie
wabhlten Sie diese aus?

Private Chef Ralph Schelling arbeitete mal
hier bei der Swiss Re, Susanne Tobler eben-
falls — als Physikerin, bevor Sie das Tastelab
griindete —, Sebastian Résch vom Linden-
hotkeller kenne ich aus marmite-youngs-
ter-Zeiten, Antonio Colaianni auch schon
ewig, mein Chef de Partie Thomas Hauser
arbeitete frither fir ihn. Christian Jirgens,
der im Sommer in der Villa Florhof startet,
schrieb ich einfach mal auf Instagram an.
Er war sofort begeistert, es war sein erster

Auftritt in Ziirich. Besonders toll finde ich:
Alle arbeiteten gratis.

Wie nahmen die Gastkéche die Nachhaltig-
keitsauflagen der Swiss Re auf?

Tabu waren einzig Produkte, die gegen die
Swiss-Re-Grundwerte verstossen. Mehrere
wihlten Kombinationen mit viel Tradition,
zwei Mal inspiriert von ihren Grossmiit-
tern, sie kombinierten einfachste mit besten
Produkten, was etwas Grossartiges ergab.

Friher kochten Sie in der Kochnationalmann-
schaft, auch Sterne und Punkte waren ein An-
trieb. Wie leben Sie Ihren Ehrgeiz heute aus?
Mit Hyrox, einem neuen Wettkampfformat,
das Ausdauer- mit Krafttraining kombiniert.
Kiirzlich gewann ich im Zweierformat meine
Kategorie. Dafiir trainiere ich fiinf bis sechs
Mal pro Woche. Wenn ich in einem nor-
malen Restaurant arbeiten wiirde, lige das
wohl nicht drin.

Reizt es Sie noch, sich einmal unter lhrem Na-
men einen Stern zu erkochen?

Furs Ego ja. Aber ich kann hier so viel ma-
chen, mich mit der Nachhaltigkeitsthema-
tik in einem Ausmass beschiftigen, wie ich
das in der offentlichen Gastronomie niemals
koénnte. Ich sage nicht, dass ich einmal hier
pensioniert werde. Aber es stimmt gerade
sehr, sehr viel.
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