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Zeitd

Jung und alt, friiher und heute - um diese Begriffspaare kommt man

nicht herum, wenn man vom Restaurant Rechberg 1837 in Ziirich

spricht. Denn dort, in einem denkmalgeschiitzten Haus, wirtschaftet

ein junges Team mit Fokus auf die Produktevielfalt von friiher.

Das Resultat: ein diusserst zeitgemdisses Gastrokonzept.

er hier einkehrt, tut dies bewusst.
Denn das Restaurant Rechberg
liegt unscheinbar und etwas ver-
steckt hinter der Ziircher Zentral-
bibliothek. «Der Anteil an Laufkundschaft
ist eher gering», nickt Alexander Guggenbiihl,
einer der insgesamt vier Pachter des Lokals.
«Der Grossteil unserer Gaste sucht uns
bewusst auf. Sie wissen, was sie hier erwartet,
und teilen unsere Philosophie.» Eine Philo-
sophie, die in den fast vier Jahren organisch
gewachsen ist.

Angefangen hat alles, als das heutige
«Rechberg»-Team 2015 einen Gasthof etwas
ausserhalb von Ziirich tibernehmen konnte.
«Das war unser erstes gemeinsames Projekt.
Die perfekte Spielwiese», erzahlt Raphael
Guggenbiihl, der zweite mit diesem Namen
im Pachterteam. «So haben wir zum Beispiel
einen Anlass durchgefiihrt, bei dem wir

nur mit Produkten kochten, die im Ziirich
des 19. Jahrhunderts erhiltlich waren. Da
hat es uns alle gepackt.» Und zwar so sehr,
dass das Kiichenteam um Kiichenchef
Carlos Navarro auch heute im «Rechberg»
ausschliesslich auf Produkte setzt, wie
sieauch im 19. Jahrhundert in und um Zirich
produziert worden sind.

Anno dazumal ist Programm

Einen Hinweis auf diese spezielle Mission
gibt die Jahreszahl 1837 im Namen des
Lokals. Sie steht Gibrigens auch fiir das Bau-
jahr des Hauses, in dem das «Rechberg»
seine Rdaume hat. «Die Jahreszahl steht fiir
die Art der Produkte, die wir verwenden,
und die Art, wie wir in der Kiiche arbeiten»,
erklart Alexander Guggenbiihl das Konzept

nadher. «Bei den Produkten geht es uns vor
allem um die Vielfalt. Eine Vielfalt, die durch
die Industrialisierung des Lebensmittel-
sektors immer kleiner geworden ist, aber
dank dem Einsatz engagierter Produzenten
durchaus noch vorhanden ist. In der Kiiche
arbeiten wir ohne Hilfsmittel wie Stabilisa-
toren oder Emulgatoren, und abgesehen
vom Hartkéase kaufen wir nichts Verarbeite-
tes ein. Vom Frischkése bis zum Fleisch
konservieren, unsere Kiiche macht das
alles selbst - genau wie die Menschen im

19. Jahrhundert.»

Das Team «Rechberg»

Vier Freunde und Profis, die brennen fiir das,
was sie tun: Betriebswirtschafter Alexander
Guggenbiihl, Kiichenchef Carlos Navarro,
Restaurationsfachmann Raphael Guggenbiihl
und Hotelfachfrau Céline Horst.
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Erfolgsgeschichten
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Im «Rechberg» kommen nur Produkte zum Eins"atz,i-"w\ié_" :

sie 1837 in und um Ziirich auch produziert worden

sind. Regionalitdit, Saison’alitc_’it und die Zusammenarbeit

mit Kleinproduzentén ergeben sich so ganz von alleine.

Um allen Missverstdandnissen vorzubeugen:

Auch in der «Rechberg»-Kiiche kommen

modernste Kiichengerdte wie Thermomix, :

Pacojet und Co. zum Einsatz und die *
Kreationen sind alles andere als gestrig.
Kiichenchef Carlos'Navarro und seinem
Team macht die selbst auferlegte Aufgabe
sichtlich Spass: «Dieser Fokus auf eine
zwar spezielle, aber auch begrenzte Aus-
wahl von Zutaten zwingt uns in der Kiiche
dazu, immer kreativ und beweglich zu
bleiben. Bei Gemiise und Friichten miissen
wir auf die Saison reagieren, beim Fleisch
aufdas Angebot unserer zahlreichen
Kleinstproduzenten; und auf gewisse
Gewlrze wie Pfeffer oder Kolonialwaren
wie Schokolade miissen wir ganz verzich-
ten. Doch so zu arbeiten, macht unseren
Job erst spannend!»

-— H>—>

Und wie entscheidet die «Rechberg»-Crew,
ob ein Produkt ins Konzept passt? «Wir
alle informieren uns leidenschaftlich gerne
liber die Kiiche im 19. Jahrhundert», erzahlt
Céline Horst. «Alte Kochbiicher und die
Zentralbibliothek sind gute Informations-
quellen. Und immer mehr sind es auch
Gaste, Lieferanten und Produzentinnen,
die uns mit Informationen und Ideen fiir
neue Produkte versorgen.»

Auch mit dem Fleischkonsum von anno :
dazumal hat man sich im «Rechberg»

natiirlich befasst. Mit maximal zwei Fleisch-

gdngen im zehngangigen Abendmenii

 kommt Fleisch relativ sparlich zum Einsatz.

Aus gutem Grund: «Fleisch istheute wie
damals ein Luxusprodukt. Darum geht bei

“uns Qualitat immer vor Quantitaty, betont

der Kiichenchef. Und weil Fleisch friiher

rarwar, wurde immér soviel wie moglich von ' a
-~ i oder gar Kalbﬂelsch zu kaufen gab, war wohl  *
;.. eherselten.Denn bevor Nutztlete_geschlach-
©  tetwurden, hatten sie andere Aufgabenzu
erfiillen. Kiihe gaben Milch und Ochsen wurden
als Zugtiere eingesetzt. Erst wenn Milchleis-
tung oder Krafte der Tiere im Alternachlies-

einem Tier gegessen. Auch im «Rechbergy:

kauft man mit Vorliebe ganze Tiere inklu-- S

sive Innereinen ein. «Das ist manchmal -
eine logistische Herausforderung. Vor allem
bei grossen Tieren wie Rindern», gesteht

“Kiichenchef Navarro. «Darum verwenden

wir gerne auch kleinere Tiere. Gitzizum

Beispiel oder Gefltgel. Friher waren Huhn

und Ziege iibrigens wichtigere Fleischliefe-
ranten als Rind oder Schwein.»

- WH—>

Beim Fleisch setzt Navarro auf den direkten
Kontakt zu Ziichterinnen und Tierhaltern:
«Um 1837 war die Fleischproduktion.noch
eine kleinbauerliche Angelegenheit. Und
so wenden auch wir-uns firs Fleisch aus-
schliesslich an die kleinen Produzenten.»

ata V()
der a “Kuh

Dass €s1837: auqurcher Markten Rmd-

sen, wu rden diese geschlachtetundals

- Nahrung verwertet.

-~

15-jahrig war die I\/_I:'i'lc__hkuh, deren Fleisch
zuletzt im « Rechbérg){fi/era,_rbeifet wurde.
Aus der Huft oder dem runden Mocken
macht Carlos Navarro gern ein Tatar.

- * «Wer Angst hat, dass das Fleisch eines alten

Tieres streng schmeckt oder zéh ist, wird
hier eines Besseren belehrt.»

E%f«?h

fast nur noch von zwe| hoch spe2|a[|5|erten :

~ Regionzu Reglo
‘Carlos Nava_r_ro.\_l_st__
- speziellem Gefld

i Barthuhn Guggel mussten wir: u__

. > Huhnerflelsch im Salatblatt nooo

Dte Insplmtzonfur dze Zutaten kommt von damals,

o dle Umsetzung ls_'_ modern. In drei Gerzchten zeigt
«Rechberg»-Kuchenchef Carlos Navarro wie zeltgemass
1837 doch ezgentlzch ist.

n-Guggel

Wahrend Eler und Huhnerflelsch heute

Huhnerrassen kom : en gab es fruher von

gen, wie wir auf Fleisch reagleren as
faseriger und trockener ist. Sou vide ;
zupfen und anschllessend knusprlg rat'e'ﬁ"""'
war die L6sung. Das Resultat knusprlges

: '_?Gitlimﬂbfate

Ziegen waren friher wichtige Fleisch- und Milchlieferanten.
Damit eine Ziege jedoch Milch gab, musste sie regelmassig

“ein Zicklein'gebaren. Da man nicht alle Zicklein zu Milchgeis-
sen grossziehen konnte, war es tiblich, die jungen Tiere zu
schlachten.. ® -

-— W

:Wenn es im «Rechberg» Gitzi gibt, sind das Tiere von einem
. Innerschweizer Ziegenkése-Produzenten. «Wir bekommen
immer die ganzen, abgezogenen Tiere inklusive Innereien.

Das Zerlegen tibernehmen wir selber. Aus Abschnitten, die
dabei anfallen, und aus dem Brustfleisch, habe ich diesmal
einen Rollbraten gemacht. Die Knochen verwende ich fiir

‘eine Jus.»
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Ein letztes Mal besuchen wir fiir unsere Jahresserie einen Produzenten,

der seine Fleischspezialitiiten heute noch herstellt wie zu Attis Zeiten:

Bereits Jorg Briiggers Urgrossvater hat in Parpan Trockenfleisch

produziert. Bis heute hat sich im Familienbetrieb nichts an den alt-

bewdhrten Methoden gedindert.

as Haus mit den Trocknungsrdaumen der Familie Briigger
steht nicht zuféllig hier: am unteren Dorfeingang von Parpan,
in einer schattigen Mulde, links fliesst der Bach, rundherum
stehen Fichten. «Mein Grossvater hat das Haus 1925 erbaut.
Auch er hat - wie schon sein Vater - im Auftrag Fleisch getrocknet»,
erzahlt Jorg Briigger, Urgossenkel von Engelhard Briigger, der als
einer der Ersten in Graubtinden professionell Fleisch getrocknet
haben soll. «Die Lage des Hauses», so Briigger weiter, «ist eng mit
der Fleischtrocknerei verkniipft - der Naturlufttrocknerei, um genau
zu sein!»

Natur pur

Naturluft darum, weil es in der Trocknerei der Bruggers keine elek-
tronisch gesteuerten Klimardume gibt. Die natiirlichen Bedingungen
im Tal und Jorg Briiggers unermiidlicher Einsatz reichen aus, um
pro Jahr rund 40 000 kg Fleisch in feinste Trockenfleisch-Spezialitdten
zu verwandeln: «Von September bis Mérz ist es im Tal trocken und
kiihl genug, sodass wir unser Fleisch ohne kiinstliche Klimaregulierung
trocknen kénnen. Durch das Gefille steht die Luft hier nie still. Off-
nen wir die Fenster, gibts Durchzug. Der Bach und die Baume neben
dem Haus sorgen zudem fiir Feuchtigkeit und im richtigen Moment
fiir Schatten.» Doch wer jetzt meint, fur ein Stiick Biindnerfleisch
kdnne Brigger einfach etwas Fleisch in die Bergluft hdangen, irrt!

Messer & Gabel 7



Serie « Wie zu Attis Zeiten»

Der Wetterschmocker

Uber drei Stockwerke bis unter das Dach ziehen sich die Trocknungs-
raume der Briggers. An holzernen Gestellen hdngen Biindnerfleisch,
Rohschinken, Coppa, Salsiz und sonstige Spezialitdten in allen Stadien
der Veredelung. Wahrend den Produktionsmonaten von September
bis Ende Marz ist Brugger jeden Tag im Haus. Er alleine ist fahig, von
der aktuellen Wetterlage auf die klimatischen Bedingungen im Haus
zu schliessen. Je nach Wetter, Tages- und Jahreszeit 6ffnet oder
schliesst er die Fenster und regelt so das Klima in den Raumen. Hygro-
oder Thermometer braucht er nicht - Erfahrung und aufmerksames
Beobachten der Natur sind genug.

Biindnerfleisch plus

Was sich heute «Bindnerfleisch» nennt, muss laut Pflichtenheft in
Graubiinden hergestellt worden sein. Schweizer Fleisch und Naturluft
hingegen sind kein Muss. Bei Briiggers Bindnerfleisch kommt beides
als Extra obendrauf. Fur alle seine Produkte verwendet er ausschliess-
lich einheimisches Fleisch. Diese Konsequenz beziglich Herkunft
des Fleisches verlangt beim Veredeln viel Know-how und die Moglich-
keit, individuell zu arbeiten: «Nebst dem Fleisch von Fleischrassen

bekomme ich oft auch Fleisch von Zweitnutzungstieren - also
Milchkiihen. Dieses Fleisch muss man bei der Trocknung anders
handhaben.» Fir einen Produzenten mit Briggers Erfahrung ist
das aber kein Problem. Wann ihm zuletzt ein Sttick Fleisch misslun-
gen ist, daran kann er sich nicht mehr genau erinnern.

Herzenssache

Damit auch sicher alles gut geht, priift Briigger seine Ware taglich -
mit allen Sinnen. Er tastet, schaut und riecht. Und je nachdem,

was ein Produkt gerade braucht, reagiert er. Er hdngt einzelne Stiicke
oder ganze Chargen um - anderswohin im Raum oder ganz nach
draussen auf die iberdachten Veranden. Hért man Brigger zu, wird
klar: Wer sich derart auf die Natur verlasst, zahlt einen Preis. «Jedes
Stiick Fleisch, das wir veredeln, habe ich bis zu 70 Mal in der Hand.
Und wenn mein Haus von oben bis unten voll ist, trage ich extrem
viel Verantwortung. Alles in allem ist das ein Knochenjob. Aber anders
zu produzieren, kame fiir mich nicht infrage. Es wiirde hier drinnen
nicht stimmeny, lachelt Brigger und klopft sich aufs Herz.

"

Rohstoffe

Fir Biindnerfleisch diirfen nur
vier Stiicke vom Rinds- bzw.
Kuhstotzen verwendet werden:
Eckstiick (Bild), falsches Filet,
Nuss und Unterspélte. Damit
die Stlicke beim Trocken nicht
durch das eigene Gewicht in die
Lange gezogen werden, packt
man sie in ein Netz.

Salzen

Vor dem Trocken wird das
Fleisch gesalzen. Briigger reibt
es mit Kochsalz, Salpeter und
Bio-Gewdirzen ein. Danach wird
das Fleisch in grossen Bottichen
geschichtet. Durch das eigene
Gewicht und das Salz verliert
das Fleisch in dieser Phase
bereits viel Saft.

Trocknen

Je nach Grosse ist das Fleisch
nach 8 bis 25 Tagen im Salzraum
parat fiir die Bergluft. Auf Giber-
dachten Veranden lasst Briigger
das Fleisch antrocknen. Danach
geht es drinnen weiter. Je nach
Wetter und Klima kommt das
Fleisch in unregelmassigen
Abstanden immer mal wieder
auf die Veranda.

Pressen

«Rechteckig und tiefrot» hat
Biinderfleisch laut Pflichtenheft
zu sein. Die Form erhilt es durch
wiederholtes Pressen. Dabei
wird dem Fleisch der letzte Saft
entzogen. Wenn es nach 5 bis

6 Monaten fertigist, hat ein Stuck
Biinderfleisch bis zu 58% seines
Gewichts verloren.
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Restaurant huusbeiz, Ziirich

EINFACH
ENGAGIERT

Geschdftsfiihrer Nicolas Baumann
(links) und Kiichenchef Johannes

«Joe» Opitz (rechts) sind ein einge-
spieltes Duo.

«huusgast» ist, wer hier diniert. Aus der Kiiche gibt es boden-

standig Kreatives, unkompliziert professionelle Gastfreundschaft

an der Front. Beides gehort zum Konzept. Hat aber auch damit

zu tun, dass hier mit Freude Gastronomie betrieben wird.
«Messer & Gabel» hat Geschdiftsfiihrer Nicolas Baumann und
Kiichenchef Joe Opitz zum Gesprdch getroffen.

icolas Baumann, in aller Kiirze:
Was macht Ihr Lokal zur «huusbeiz»?
NB: Sicher unser schones Lokal mit
dem Cheminée, den Holzboden
und dem Stuck an der Decke - eine richtige
Gaststube eben. Aber auch, dass man bei
uns einfache und unkomplizierte Wohlfuhl-
gastronomie geniessen kann.

Das heisst konkret?

NB:Joes Kiche ist kreativ, aber nicht abge-
hoben. Bei uns stehen immer die Produkte
im Zentrum. Mit unserem Angebot wollen
wir unseren Gasten spielerisch aufzeigen,
was hinter jedem Gericht steckt - woher die
Lebensmittel kommen, wer sie produziert
und welchen Aufwand es bedeutet, sie sorg-
faltig zu verarbeiten. Das passiert bei uns
nattrlich nicht belehrend, sondern tber den
Genuss und die Freude an gutem Essen.

Was bedeutet dieser Fokus auf das Produkt?
NB: Ob pflanzlich oder tierisch, wir verwerten
ein Produkt so umfangreich wie moglich.
«Nose to Tail» und «Leaf to Root» sozusagen.
So hatten wir letzten Sommer zum Beispiel
ein Gericht aus finfmal Gurke auf der Karte.
Von der Schale Giber das Fruchtfleisch bis
zum Kraut war da alles irgendwie integriert.
Im Herbst gab's dann fiinfmal Kiirbis.

JO:Um so zu arbeiten, braucht es eine kleine,
flexible Karte und Produkte, die so gut sind,
dass sie fur sich alleine sprechen.

NB (grinst): Und einen kreativen Kiichenchef!

Laut Ihrer Website gibt es bei lhnen
«Vergessenes, Neues und Bekanntes mal
anders zu entdecken.» Joe Opitz, Vergessenes
und Neues scheint vor allem beim Fleisch ein
Thema zu sein.

JO:Nicht nur beim Fleisch, aber dort ist es
wahrscheinlich am augenfalligsten. «Nose
to Tail» ist bei uns nicht nur ein Modewort.

Geben Sie uns ein Beispiel dafiir!

JO: Letzten Sommer hatten wir zum Beispiel
ein Gericht auf der Karte, in dem habe ich
Schweinszunge und Schweinskinn kombi-
niert. Etwas weniger extrem, aber durchaus

auch «Nose to Tail» ist das Kuhfleisch, das wir :

einmal als Tatar und einmal als geflammtes
Filet fix auf der Karte haben. Zudem bieten
wir immer mindestens einen Special Cut an.

Schweinskinn und -zunge - mutig! Wie
reagieren lhre Gdste?

NB: Joe versteht es unglaublich gut, mit seinen

Kreationen Lust zu machen auf Produkte,
die Herr und Frau Schweizer meist noch nicht

oder in anderer Form kennen. Und: Es braucht

eine Erklarung. Aber das gehort zu unserem
Konzept. Jedem Tisch widmen wir bei der
Bestellung viel Zeit. Wir stellen die Gerichte
vor und gehen auf Fragen ein. So lassen sich
unsere Gaste gerne auf Neues ein.

Was muss gegeben sein, um so zu arbeiten?
JO: Es braucht vor allem die Lust an der
Arbeit und das Know-how dazu.

’ WIR SETZEN AUF ‘

] B Piors

SHORT FACTS

zum Restaurant huusbeiz

Zwei in einem
Mitten in Zirich liegt die «<huusbeiz».
Dort setzt man auf kreative Kiiche
und Schweizer Produkte. Das Lokal hat
nur abends geoffnet. Am Mittag dienen
die Raume als Kantine einer benachbarten
Firma.

Tatarvonder Kuh
In der «<huusbeiz» hat man sich unter
anderem der Ehrrettung von Kuhfleisch
verschrieben. Die beiden Signature-Gerichte
Tatar und Filet von der Kuh beweisen,
dass es nichtimmer Rind sein muss.

Fiir alle was dabei
Fansvon «Nose to Tail» kommen in
der «huusbeiz» garantiert auf ihre Kosten.
Wer's etwas klassischer mag, ist mit
dem «huusburger» oder einem Special Cut
vom Grill gut bedient.

Messer & Gabel 11



Fleischwissen

Als Le Saucier produziert
Fabian Lange in aufwendiger
Prozedur gebrauchsfertige
Jusim Glas. So kommen auch
Hobbykdchinnen und -kéche
zu Hause in den Genuss einer
handwerklich gefertigten
Sauce.

Knochen und knorpe
jeder Fleischjus. Wi

Ein Loblied auf die Sauce

VOLLE
KONZENTRA-
TION

In aufwendiger Handarbeit und nach allen Regeln der Kunst

producziert Koch Fabian Lange verschiedene Jus fiir den

Einsatz zu Hause. Und auch wenn er sich mit diesem Produkt

nicht direkt an Profis wendet, eine Botschaft an diese hat

er dennoch: «Kocht eure Saucen selbst!»

abian Lange nennt sich mittlerweile
lieber Produzent als Koch. Denn bald
schon wird er seinen Job am Restaurant-
herd an den Nagel hangen und voll auf
die Saucen setzen. Ein Geschéft, das in den
letzten vier Jahren konstant gewachsen ist.
«Saucen und ihre Vorstufen wie Fonds und
Glaces de Viande sind die Basis jedes Gerichts.
In einer Haushaltskiche fehlt es oft an Zeit
und Wissen um die Herstellung. Meine Jus aus
dem Glas schaffen da Abhilfe.» Langes Ziel-
gruppen sind also Hobbykochinnen und
-koche. Aber auch die Gastronomie hat laut
Lange Aufholbedarf, was das Saucenhand-
werk anbelangt: «Es ware toll, wenn die Basics
des Handwerks wieder 6fter angewendet
wirden. Denn gerade eine hausgemachte Jus
bietet die Chance, den Gerichten eine ganz
personliche Note zu verleihen. Zugegeben, es
braucht Zeit, aber daftr wird man mit viel
Geschmack belohnt.» Auf Wunsch produziert
Lange seine Jus auch fir die Gastronomie.

Reste vergolden

80 kg gerostete Kalberknochen, 36 | Wein,

12 L Portwein, 11 Balsamico und 40 kg Gemiise,
Krduter und Gewiirze braucht es, bis Lange
in rund 35 Stunden aus insgesamt 400 |

aromatische Jus de Veau gezogen hat. Diese
Jus ist fixfertig abgeschmeckt. «Mit einem
Loffel davon kannich nun zum Beispiel eine
Rahmsauce verfeinern, ich kann mit der Jus
meinen Braten glasieren oder auch einfach
einen Teller Pasta damit servieren.»

Das sorgfaltige Reduzieren der Flissigkeiten

und damit die volle Konzentration der Aromen :

braucht Zeit. «Jus, Fonds und Glaces werden
oft als Gold der Kiiche bezeichnet. Es ist die

Zeit, die diese Produkte wertvoll macht. Denn
Gelatine ab. Und das Fleisch an diesen Stiicken

die Grundzutaten sind relativ glinstig - salopp
gesagt, teilweise sogar Abfallprodukte. Die

wichtigste Zutat bei der Jus de Veau zum Bei- :

spiel sind Knochen, ein Nebenprodukt der
Fleischproduktion. In einer Jus spielen sie
jedoch die Hauptrolle.» Auch beim Wein,

erklart Lange, kann man gut Produkte verwen-

den, die ansonsten entsorgt werden wiirden:

«Es spricht nichts dagegen, Weine mit Zapfen :

zu verkochen. Ich arbeite meistens mit Wein,

der wegen fehlerhafter Etikettierung nicht in
den Verkauf gelangt. Somit ist eine hausge-

machte Jus ein (Nose to Taib-Produkt und gut
gegen Foodwaste.»

SAUCENWISSEN

Das Lehrbuch

Saucier Fabian Lange ist iberzeugt, dass
Saucen in jedem Fleischgericht ihre Berechti-

: gung haben. «Saucen sollen ein Gericht diskret

untermalen, ohne sich selbst in den Vorder-
grund zu drdngen. Sie wirken dabei sowohl

liber den Geschmack als auch die Konsistenz.»
Bereits der Urvater der klassischen franzésischen

Kiiche Auguste Escoffier halt fest, dass eine
Sauce drei Eigenschaften haben muss: einen :
ausgeprdgten Geschmack, eine samtige und

© leichte, aber nicht zu diinnflissige Konsistenz

und eine matt-gldnzende Erscheinung.

Der Geschmack
Fabian Lange hat vier Jus im Angebot: Kalb,
Geflugel, Fisch und Gemdse. «Meine Rezepte
sind das Ergebnis ndchtelanger Tiifteleieny,
erzdhlt der Saucier. Wichtigste Variation sind
dietierischen Zutaten. Je nach Jus verwendet
Lange gerostete Kalbsknochen, Gefliigel- oder
Fischkarkassen. Neben den Réstaromen
sorgenvor allem Fleisch- und Fettreste an den
Knochen fiir Geschmack. Bei der Gemdisejus :
hat er diese wichtigen Aromageber durch ein :
Vielfaches an Gemiise, Wakame-Algen und
Pilze ersetzt.

Die Konsistenz
Fiir die richtige Konsistenz werden Saucen

eingedickt. Bei klassischen Fleischsaucen wird

das mit Gelatine gemacht. Wichtigste Zutat

dafiir sind Knochen und Hdute. Fiir seine Kalbs-

jus verwendet Fabian Lange bewusst eine
Mischung aus puren Knochen und besonders
knorpligen Stiicken wie Kalbsschwanz und
Kalbsfiisse samt Haut. «Gelenkknochen,
Schwanz und Fisse geben besonders viel

sorgt fur zusdtzlichen Geschmack.»

Der Fachjargon

Fabian Lange nennt sein Produkt «Jus», was

man am besten mit «Bratensauce» iibersetzt.
Die Begriffe «Fond», «Glace» und «Jus» werden
heute ziemlich beliebig und uneinheitlich ~ :
verwendet. Dazu meint der Saucier: «Ein Fond
und eine Glace sind Vorstufen zur Jus. Ein Fond
ist weder abgeschmeckt noch stark reduziert. :

Eine Glace ist reduziert, also konzentriert, aber

nicht abgeschmeckt. Eine Jus schliesslich
ist konzentrierter Geschmack, tellerfertig
abgeschmeckt.»

Flissigkeit 40 L dickflissige, samige und

Jus ist aufwendig. Doch eslohnt sich! Jede hausgemachte
ler positiv hervorstechen. In Gldser abgefiillt und sterilisiert,
g :

eine Jahr haltbar. - W Messer & 4abc( 13
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Der LCDJ-Gewinner 2018
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RIND TRIFFT

“AUF BIBER

Ein Jahr, ein Koch, viermal Appenczell, vier Gerichte - das ist

die Bilanz des Amtsjahres von LCDJ]-Gewinner Marco Kolbener.

Seine Kreation Nummer vier mochten wir Ihnen natiirlich

nicht vorenthalten! Ein letztes Mal ldsst sich Marco von einer

typischen Appenczeller Spezialitiit zu einem Gericht inspirieren.

um Fotoshooting fir sein letztes ““TBarbecue-Stiicke. Sie sind in der Schweiz

Gericht bringt Marco Kélbener eine

geheimnisvolle Kartonschachtel

mit. Und bevor er zu kochen beginnt,
prasentiert er stolz den Inhalt der Kiste:
sechs wunderschone Biber-Modelle aus Holz
aus der Backerei seiner Eltern. Als Backers-
sohnist Marco an der Quelle, und es liegt
aufder Hand, dass erauch rund um den
stissesten Appenzeller Exportschlager -
den Biber - ein Gericht kreiert.

«Die wiirzige, schwere Sisse ist das Haupt-
merkmal des Bibers. Fir mein Gericht
musste ich also zu einem Fleisch greifen,
das da geschmacklich mithalten kann»,
erklart Kélbener. Zwei besondere Schmor-
stiicke vom Rind erschienen ihrrperfekt
dafiir: «Zum einen arbeite ich mit Rippen
vom Kotelett - sogenannten Back Ribs.
Zum anderen verarbeite ich ein Stiick Brust,
das als Pulled Beef auf den Teller kommt.
Beide Stiicke sind tbrigens typische

Marco Koélbener

vor allem im Sommer begehrt. Ich will
mit diesem Gericht zeigen, dass die Stiicke
durchaus auch im Winter attraktiv sind.»

Der Biber gelangt einerseits in Form von
Honig - in der Glasur fur die Back Ribs -

und andererseits in Form von Gewdirzen ins
Gericht. Die Bibergewiirzmischung, mit

der Marco arbeitet, ist Gbrigens die geheime
Hausmischung der Backerei Loosmuhle in
Weissbad. «Da hat es unter anderem Zimt,
Anis, Nelken und Muskat drin - mehr darf
ich aber nicht verraten», schmunzelt er. Ganz
subtil nimmt man das Bibergewdirz in den
Kartoffelnocken und dem Rotkohlpiree wahr.
Eindeutig wird der Biber erst, wenn man die
Biber-Brésel erwischt, mit denen Kélbener
hier und da fiir geschmackliche Uberraschungs-
momente auf seinem Teller sorgt.

Fragt man Marco, was ihm das Amtsjahr als LCDJ-Gewinner gebracht hat, tiberlegt er nicht
lange: «Die Teilnahme am Wettbewerb und natdirlich der Sieg haben mir viel Selbstsicherheit
gegeben. Die wichtigste Lektion, die ich gelernt habe, ist die, Kritik auszuhalten. Denn eine

-gute, konstruktive Kritik ist das, was dich weiterbringt. So gesehen, hat mich der Wettbewerb

mit allem Drum und Dran persénlich extrem weitergebracht.»

Wir von «Messer & Gabel» danken Marco fur die zuverlassige
und professionelle Zusammenarbeit tber die letzten vier
Ausgaben und wiinschen ihm fiir alle weiteren Projekte und
Plane nur das Beste!

-
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SHARE Schweiz. Natiirlich.

fur Moritz Stiefel,
Kuchenchef im Restaurant Hopfenkranz

in Luzern

Hohriickenkette in Perfektion:

« FleiSChquaIit.a.t beginnt Fir Moritz Stiefel z6hlt jedes :
. Detail von Z bis A - von den LR W i
schon bei der Haltung.» Zuoten s m Anican

Seit Moritz Stiefel 2016 das Restaurant Hopfenkranz Gut gehalten: [
Die Rinder von Stiefels

ubernommen hat, setzt er kompromisslos auf «Luzerness» ‘
Fleischlieferanten werden nach

)

wie er es nennt: Er bezieht alle seine Zutaten aus nachster dem RAUS-Standard (Regel-
Nahe - und auch beim Fleisch macht er keine Kompro- mdssiger AUSlauf im Freien)
misse. Er serviert nur Fleisch und Fleischprodukte aus der gehalten — wie 82% aller

. . . . . . Schweizer Rinder.
Schweiz. Weil er weiss, dass die Produzenten ihre Tiere crmeerringer

respektvoll halten und artgerecht futtern.

Das macht sich nicht nur in der Fleischqualitat bemerk-

bar, sondern sorgt auch bei seinen Gasten fir zufriedene

Gesichter. «Die Leute wollen heute genau wissen, was
sie essen. Und fur Schweizer Fleisch sind sie gern bereit,

etwas mehr auszugeben.»

Der feine Unterschied.

Abonnieren Sie «Messer & Gabel» kostenlos.

Fur Bestellungen bitte folgende Angaben per E-Mail senden an gastronomie@proviande.ch:
Anrede, Name, Vorname, Strasse/Nr., PLZ/Ort, E-Mail und Telefon.
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