SPEISEN
DESSERTS



GRUSS AUS
DER KUCHE

Als Klichenchef aus Ebikon bei Luzern, ist es mir wichtig moglichst vielfaltig und regional
zu kochen. Regional, hausgemacht und frisch — ist mein Credo. Fir mein Team und mich
ist es selbstverstandlich, dass Sauerteigbrot, aber auch das Paniermehl flir das Cordon
bleu selbst in unserer Kiiche hergestellt werden. Gewlirzmischungen wie Aromat oder
Glutamat habe ich aus meiner Kliche verbannt. Das bedeutet fiir uns zwar mehr Arbeit, ich
bin aber lUberzeugt, dass Sie den Unterschied von einem frisch zubereiteten Gericht und
einem Convenience Gericht schmecken.

Also lassen Sie sich anstecken von unserer Freude fir die Handwerkskunst des Kochens.

Schon sind Sie unser Gast, geniessen Sie es.
Christoph Grauert — Kiichenchef




REGIONALITAT

Es ist uns ein Anliegen, regionale Gerichte mit Zu-
taten aus der Schweiz anzubieten.
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3-GANG-MENU
CHF 61.00

Friihlingssalat Vorspeise
Krauter | Lowenzahn-Honig-Dressing

oder

Barlauchcremesuppe Vorspeise
Ol | Knospen | Kimchi

kokk

Zitronenhdahnchen an Zitrusbutter Hauptgang
Frihlingsgemiise | hausgemachte Tagliatelle

oder

Hausgemachte Schwarze Tagliatelle Hauptgang
Barlauchpesto | Dorrtomaten | gepickelte Zwiebel | fette Berta

kokk

Rhabarber Dessert
Kompott | Sorbet | Crumble

oder

Hausgemachter Riieblikuchen Dessert
Magerquark | Zitrusfriichte




VORSPEISEN

Griner Salat CHF 10.00
Hausgemachtes Pickelgemiise
~ Franzdsisches oder italienisches Dressing

@ Carpaccio vom Rindsfilet CHF 25.00
Salzzitrone | Belper Knolle | Olivendl
marinierte Krauter

Friihlingssalat CHF 16.00
Krauter | Lowenzahn-Honig-Dressing

. . . iehlt
Hecht Mosaik mit Soparnik CHE 25.00 Der Kiichenchef empfie
Dalmatinische Spezialitat

Perlzwiebel | Frihlingszwiebel | Barlauch

Barlauchcremesuppe CHF 15.00

® Ol | Knospen | Kimchi




HAUPTGANGE

Lassen Sie sich von unserer Friihlingsauswahl an Hauptgangen verfiihren, die mit fri-
schen, regionalen Zutaten und einer Prise Kreativitat komponiert werden.

Jedes Gericht erzahlt eine eigene Geschichte und ladt Sie ein, neue Genussmo-
mente zu entdecken. Ob herzhaft, raffiniert oder klassisch — wir haben flr jeden Gau-
men das passende Erlebnis.

Ein kulinarisches Highlight am Abend ist die Zubereitung unserer Speisen auf dem
Holzkohlegrill. Das verleiht Fleisch, Fisch und Gemiise ein intensives, naturliches
Aroma, das nur echte Glut schenken kann. Aussen leicht gerduchert, innen saftig und
auf den Punkt gegart: ein Geschmackserlebnis, das in Erinnerung bleibt.

Tauchen Sie ein in die Vielfalt unserer Speisen und erleben Sie Genuss mit allen Sin-
nen.




FLEISCHGERICHTE

Zitronenhahnchen CHF 40.00
Zitrusbutter | hausgemachte Tagliatelle
Frihlingsgemtuse

*@ Spider Steak vom Rind CHF 45.00
~ Chimi Churri | Kartoffel | Schwarzer Knoblauch
Grillgemuse
. . iehlt
Maultaschen mit Rind CHF 42.00 [ per Kiichenchef empfie
Briihe | Tanne | Morchel | Pilzcreme | Erbsen
Appenzeller Ente CHF 48.00

Kerbelwurzel | Brombeere | Kefen | Radiesli




SCHWEIZER
KLASSIKER

Cordon bleu vom Schwein «Waldi» CHF 44.00
Stanser Flade | Rohschinken | Friihlingszwiebel | Chili
Pommes | Friihlingsgemuse

@ «Waldstatter-Pfandli» CHF 36.00
- Schweins- oder Kalbsbratwurst | Butterrosti
gebratener Speck | Spiegelei | Zwiebelsauce

(D) «Waa rschafti Réschti» CHF 30.00
Goldbraune, knusprige Kartoffelrosti | Bergkase | Speck
Schinken | Spiegelei




VEGETARISCH

«Vegans Gschnatzlets» Stroganoff CHF 31.00
@ Tofu | Rosti | Frihlingsgemiise

Grillierter Blumenkohl CHF 34.00
@ Kartoffelcreme | confierte Cherry-Tomaten | Pilze
= Schnittlauch-Ol | Sbrinzchip

. . mpfiehlt
Hausgemachte Schwarze Tagliatelle CHF 34.00 | Der kuchenchef emp

Barlauchpesto | Dorrtomaten | gepickelte Zwiebel
fette Berta

Brennnesselrisotto CHF 34.00
Gerostete Haselnuss | gepickelte Zwiebeln | Jumi-Kase
~ Sirup und Blatt von Brennnessel




FISCHGERICHTE

Hausgemachte «Fish and Chips» CHF 43.00
Felchenfilet | hausgemachte Pommes | Tartarsauce

Der KUchenchef empfiehlt

@ Ganze Regenbogenforelle «Butterfly» CHF 45.00
Buttermilch | Lattich | Rhabarber | Barlauch | Kartoffel




FUR IHREN NACHSTEN BESUCH
AUF VORBESTELLUNG

Handgeschnittenes Rinds-Tatar CHF 42.00
Von der Huft (160gr.) | am Tisch zubereitet | goldbrauner Brioche-Toast

AB 2 PERSONEN

Ganzer Schweizer Zander pro Person CHF 75.00
In der Salzkruste | Sauce Hollandaise | Beilagen nach Wahl

1Kg Porterhousesteak pro Person CHF 65.00
~ Drei hausgemachte Saucen | Beilagen nach Wahl

Beilagen: zwei Starke, zwei Gemiise
Starke: Pommes, Salzkartoffeln, hausgemachte Tagliatelle, Butterreis
Gemlse: Saisongemise, Grillgemuse, Broccoli, Bohnen




DESSERTS

Hausgemachtes Caramelkopfli CHF 9.50
@ Schlagrahm | Friichte

Veilchen-Schnitte CHF 10.00

iehlt
Rhabarber CHE13.00 [ per Kuichenchef empfieh
Kompott | Sorbet | Crumble
Hausgemachter Riieblikuchen CHF 15.00

Magerquark | Zitrusfriichte




ZEITGESCHICHTE
AM BAHNHOF

Das heutige Restaurant Gleis 1im Hotel Waldstatterhof Luzern blickt auf eine bewegte
Geschichte zurlick, die eng mit der
Stadt Luzern und dem Bahnhof ver-
bunden ist. Bereits 1898 wurde der
Grundstein des Hauses gelegt,
1902 folgte die Eroffnung.

Ein entscheidendes Kapitel begann
1923, als das Haus von den enga-
gierten Frauen des Gemeinnlitzi-
gen Frauenvereins Luzern uber-
nommen wurde. Massgeblich ge-
pragt wurde diese Zeit von Mat-
hilde Blattner-Amrein, einer unternehmerisch denkenden Luzernerin aus der bekann-
ten Gletschergarten-Dynastie Amrein. Unter ihrer Flihrung entstand etwas fir die da-
malige Zeit Aussergewdhnliches: das erste alkoholfreie und trinkgeldlose Hotel der
Stadt Luzern.

In einer Epoche, in der Restaurants stark von Mannern und Alkohol dominiert waren,
schufen diese Frauen einen Ort, an dem sich alleinstehende Frauen sowie Schiilerin-
nen und Schiiler sicher und willkommen fiihlen konnten. Die damalige Gemeinde-
stube, der Ursprung des heutigen Gleis 1, diente als Treffpunkt und machte das Haus
schnell zu einem wichtigen Mittelpunkt des stddtischen Lebens.

Mit den gesellschaftlichen Veranderungen wandelte sich auch das Restaurant. 2016
wurde das Konzept modernisiert und Alkohol bewusst wieder ins Angebot aufgenom-
men. Ein weiterer Meilenstein folgte 2023/2024 mit der umfassenden Renovation und
der Neueroffnung als Restaurant Gleis 1, inklusive Bar und zeitgemassem Auftritt.

Der Name ist bewusst gewahlt: Im Bahnhofsgebadude suchen Sie das Gleis 1 vergeb-
lich, bei uns jedoch finden Sie es direkt neben Gleis 2.

Heute verbindet das Gleis 1 Uber 120 Jahre Geschichte. Ein Ort, der sich immer wieder
verandert hat, weil Menschen den Mut hatten, Neues zu wagen.



LEGENDE

Vegetarische Gerichte
@ Glutenfreie Gerichte

* Glutenfrei moglich, fragen Sie gerne beim Servicepersonal nach.

ALLERGENE

Bei Fragen zu Allergenen, gibt Ihnen unser Servicepersonal gerne Auskunft.

DEKLARATION

Herkunftsland Fleisch: Schweiz

Fanggebiet Fisch: Schweiz
Fanggebiet Fischknusperli der Kinderkarte: Asia / Europa Inland Waters

Produktionsland Brot: Schweiz



