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Das Biilacher Bistro «<im Guss» ist innert Kiirze

zum Quartiertreffpunkt herangewachsen. Ein Ort,
der alle zum Essen, Trinken und Spielen einladt.
Warum das so ist und was der noch junge Schweizer
Scherenschnitt von der «gediegen Dienstleis-

tung GmbH» damit zu tun hat, erfahren Sie jetzt.
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Auf dem ehemals industriell genutzten Areal der Sulzer-
Giesserei in Bilach. Hier ist in den letzten Jahren ein
neues Quartier mit Wohnraum fir alle, viel Grinflache
sowie Einkaufsmoglichkeiten direkt vor der Haustiire ent-
standen. Im denkmalgeschiitzten Gewerbebau befinden
sichin ndchster Ndhe ein Fitnesscenter, eine Musikschule,
eine Co-Working-Space, ein Supermarkt, eine Kinder-
krippe und das Bistro «<im Guss».

SPEZIALITAT: DIE URFORM DER PIZZA

An einem Donnerstag, kurz vor Mittag. Ein hungriger
Mittdreissiger studiert aufmerksam das Angebot des Bis-
tros «im Guss». Er bestellt sich eine «Pinsa al Guss» und ei-
nen hausgemachten Eistee. Ramona, Leiterin des Bistros,
ist in ihrem Element: Sie nimmt einen Pinsa-Boden und
bestreichtihn vor Kundenaugen mit Basilikumpesto. Flink
legt sie Cherry-Tomatenstiicke, scharfe Salami und Biiffel-
mozzarella darauf und schiebt die Pinsa in den Ofen. Nach
wenigen Minuten ist das Mittagessen fertiggebacken: Ra-
mona nimmt die Spezialitdt aus dem Ofen und garniert sie
mit etwas Rucola. Schiebt sie auf ein Holzbrett, auf das sie
vorher ein Wickelpapier mit auffalligem Scherenschnitt-
motiv legt, und ab geht’s zum Gast an den Tisch.

Wieder retour an der Theke erkldrt Ramona: «Bei uns
ist alles frisch und hausgemacht. Den Teig stellt Sven,
unser Backer, aus Dinkel- und Reismehl, Sauerteig und
Soja her und lasst ihn 48 bis 72 Stunden ruhen. Deshalb
ist die Pinsa, die als Urform der Pizza gilt, gut verdaulich
und aromatisch im Geschmack. Den Belag passen wir sai-
sonal an. In Italien wird die Pinsa traditionell ohne Belag
gebacken und erst dann belegt, aber in der Schweiz ist ein
warmer Belag einfach beliebter.» [schmunzelt]

Ramona, Leiterin des Bistros «im Guss», bereitet eine «Pinsa al Guss» zu.

Wedges und Burger - praktisch und modern verpackt zum Mitnehmen.

EIN ZWEITES WOHNZIMMER

Die Swiss-Tradition-Linie mit dem Scherenschnitt-
Design von der Schweizer Verpackungsfirma «gediegen
passt gut zu uns: Wie wir, verbindet die «gediegen Dienst-
leistung GmbH> Tradition mit Innovation. Das traditionelle
Scherenschnitt-Design mit modernen, zur aktuellen Zeit
passenden Sujets weckt Heimatgefiihle und prasentiert
die Kostlichkeiten originell und «gluschtigs», ist Ramona
liberzeugt.

«UnserQuartiertreffbietetFamilien,Paaren,Senioren,
Singles usw. ein Stiick Heimat: zum gemiitlichen Kaffee,
um schnell ein Feierabendbrot zu besorgen, als Leseecke
oder gar als zweites Wohnzimmer mit Arbeitsplatz -
alle sind bei uns willkommen. Und unsere kleinen Gaste
lieben die grossziigige Kinderspielecke mit Mini-Backerei
und unzdhligen Spielen.»

TEAMEVENT «BACK TO WORK»

Gemeinsam backen und geniessen verbindet -
mit diesem kulinarischen Event im Team wieder
richtig zusammen wachsen ...

» bistro-imguss.ch/anlaesse-kurse
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«Unser hausgemachtes Granola ist dusserst beliebt.»
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«Wie wir verbindet die «gediegen Dienst-
leistung GmbH» Tradition mit Innovation.»

Ramona, Leiterin Bistro «im Guss»

TAGLICH FRISCHE EIGENKREATIONEN

Die Backwaren fiir die kleine, aber feine Auswahl ba-
cke Sven taglich frisch. In ihrem Ofen sei immer etwas los
und somit friihstiicke man im Bistro ganztags mit frischge-
backenem Brot, Gipfeli und Brétchen. «Das «Guss-Zmorge»
holen sich unsere Gaste auch gerne in einer Brunch-
box nach Hause», erzdhlt Ramona. Auch am Feierabend
trumpften sie mit frischem, hausgemachtem Sauerteig-
brot auf, verrat sie und fligt an: «Wichtig ist uns, dass wir
Brot von A bis Z verwenden und uibriggebliebenes Brot zu
Paniermehl, Croutons und Brotchips weiterverarbeiten»,
wahrend sie Brotchips in einen Take-away-Beutel, eben-
falls mit Scherenschnittmotiv, abfiillt.

MIT PRODUKTEN AUS DER REGION

Ausserdem lebe das Bistro den «Quartierladeli-Ge-
danken». Gaste kdmen so zu regionaler Konfitlire, Honig
und «Biilacher-Bier», zdhlt sie auf und fillt frische Erd-
beeren in eine Swiss-Tradition-Spitztiite. So liessen sich
auch Erdbeeren flir den Wiederverkauf abpacken, meint
sie. Nun holt Ramona eine Schiissel mit Knuspermiiesli
hervor, fiillt es in den Take-away-Beutel der Swiss-Tradi-
tion-Linie ab und sagt: «<Unser hausgemachtes Granola ist
ausserst beliebt.»

VERPACKUNGEN AUS DER UND
FUR DIE SCHWEIZ

Die «gediegen Dienstleistung GmbH» bewegt sich
in einem Nischenmarkt, produziert ihre Verpackungen
klimaneutral in der Schweiz mit Papier aus nachhaltiger
Forstwirtschaft. «lhr Engagement entspricht uns, des-
halb setzen wir ihre robusten und stilsicher in der Hand
liegenden Verpackungen gerne im Take-away ein. Das
moderne Design passt zu unserem Quartier und fallt auf.
Wir verwenden die Spitztiiten fiir Wedges, die Burger-
Tasche fiir Hamburger, Pita-Sandwiches und unseren
Fleischkdse-Bagel. Der Take-away-Beutel eignet sich
perfekt als Lunchsack zum Mitnehmen. Das fettdichte Wi-
ckelpapier schiitzt vor Fettflecken beim Essen der Pinsa,
und unsere Brote sehen darin, noch attraktiver aus»,
freut sich Ramona.



