FOOD & KITCHEN RESTAURANT OPERA

SPITZENGANGE MIT KRAUTERN
AUS SCHWEIZER WALDERN,
SEEN UND BERGREGIONEN

David Kriiger iiberzeugt als Kiichenchef des Restaurants Opera in Ziirich mit
innovativen kulinarischen Kreationen — und seit diesem Friihling mit dem neusten
Konzept: dem «David’s Table».
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Buchensprésslinge

und Buchenpilze
o . . mit gedischertem
Friihlingstortchen mit Labkrautmousse, Malve, Baum- Teig, Elsbeeren
nuss und Sorbet von Tannenhonig und JZiegenbutterf
schaum.
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Begriffe wie «saisonal» und «regional» wer-
den bei Kriiger nicht vom Marketing vorgegeben,
sondern in seiner Kiiche tatsidchlich gelebt. Er
steht dem Kiichen-Team des Restaurants Opera
im «Small Luxury Hotel Ambassdor a I’'Opéra»
in Ziirich vor. Mit der von ihm dort eingefithrten
«Agefood»-Kiiche (15 Gault-Millau-Punkte), greift
er auf die Kraft und Unverfilschtheit von Urpro-
dukten zuriick: Age — alt und Food — soll den Fo-
kus auf die Produktauswahl richten. «Die natiir-
lichste Form, um den originalen Charakter zu
prasentieren», sagt Kriiger.

Kriiger kocht mit Produkten, welche schon
seit Jahrtausenden in der Natur vorzufinden sind.
Die Philosophie seiner Kreationen ist es, den Gis-
ten ein einzigartiges gastronomisches Erlebnis zu
e bieten, bei dem urspriingliche Produkte und Aro-
: men aus unserer Natur glinzen. Er verwendet
N zum Beispiel Krduter, die man nirgends bestellen

Veine je%% kann. Kriiger: «Sie kommen direkt aus dem Wald
%%JM el ¢ oder der Wiese und haben eine ganz andere Fri-
sche und Kraft.»
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von wildem Wein, Wiesenthymian, Labkraut-

mousse ... wer bei Spitzenkoch David Kriiger im ' Der erste «Davids Table» war bereits nach kur- .

Restaurant Opera zu Gast sein darf, der taucht zer Zeit ausgebucht, fiir die beiden weiteren R e 7

ein in eine andere Welt — in eine Welt der kuli- Termine am 6. Juni sowie am 25. September Lh% t‘;"g&‘:"ﬁh
narischen Raffinesse und dem sinnlichen Erle- | 2019, an denen die neusten sorgfiltig ausge- Mo balks o Counll ‘
ben der Aromen. «Unsere Wilder und Wiesen | wihlten Meniikreationen prisentiert werden, Yoo thslringe

gibt es noch freie Plitze. David Kriiger sind

geben viel Schmackhaftes her: Urkrauter und auch der lokale Honigproduzent Dr. Schiers
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unverfilschte Produkte, die ich direkt vom Pro-
duzenten erhalte oder gleich selbst sammle»,
sagt Chefkoch David Kriiger.

www.seesichtmagazin.ch

und der Onologe Andreas Stéssel vor Ort und
bieten den Gisten die Moglichkeit, den Pro-
duktionsverlauf aus erster Hand zu erfahren.

thymian, Agefoodkeks
und Coulis vom Hartriegel.
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FOOD & KITCHEN

INTERVIEW MIT DAVID KRUGER

sEEsICHT: Krauter sind Deine grosse

Leidenschaft. Warum?
DAVID KRUGER: Ich mag gerne die natiirli-
chen Aromen, experimentiere gerne, und
bin sowieso sehr viel in der Natur. Unsere
Urkrauter sind extrem unterschétzt und
vergessen. Die «ungezidhmten», also un-
verfalschten Aromen, sind spannend und
man kann damit einen Kontrast auf den
Teller zaubern, optisch wie aromatisch.

Wo findest Du Inspiration fiir Deine

kulinarischen Kreationen?
Im Wald, in alten Biichern, aber in erster
Linie entstehen die Ideen in meinem
Kopf, wenn ich die Krauter auf meinen
wochentlichen Krautersammlungen sehe.
Ich erlebe extrem die Jahreszeiten und
Wetterbedingungen, und die Krauter
wiederspiegeln dies. Ich mochte dieses
Feeling dem Gast auf den Teller bringen.

Du gehst mehrmals pro Woche

Krauter sammeln und schleppst 2 bis

4 Kilogramm Kréauter ins Restaurant,

wo findest Du diese iiberall?
Dajedes Kraut eine andere Vorliebe hat,
sind die Standorte sehr vielfiltig. Ich habe
ein grosses Einzugsgebiet, dazu gehoren
Wilder, Wiesen, Seewiesen, Bachlaufe.
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Wenn Du in den Ferien bist: geht’s dann
ohne «Krauterjagd»?
Auch in den Ferien habe ich immer die
Augen offen und wenn ich etwas sehe,
schmecke ich daran, probiere es und ver-
suche den Charakter zu erkennen.

Wenn Du ein Kraut warst, fiir welches

wiirdest Du Dich entscheiden?
Wasserkresse (schmunzelt). Robust,
belastbar, am Wasser, unverkennbarer
Geschmack.

Welche Kréuter sind deine Top 5

und warum?
Fetthenne, wegen ihrem Gurkenge-
schmack und saftigen Perlen, Vogelmie-
re, wegen ihrem Kopfsalataroma und den
dekorativen Bliiten, Spitzwegerich, es hat
ein sehr schénes Champignonaroma, die
Teufelskrallenwurzeln, eine Mischung
aus Tobinambur und Kohlrabi - knackig,
und auch roh essbar und die Barlauch-
zwiebel, nicht zu dominant, mit einer
schonen weissen Farbe.

Woher kommt Deine Leidenschaft

fiir Krauter?
Die Natur hat mich bereits als Kind inte-
ressiert, und durch meine Grossmutter,
welche Kiichenchefin war, habe ich friith
gelernt mit Produkten aus der Umgebung
zu arbeiten und sie fiir die Wintermonate
haltbar zu machen.

Sie haben viele Jahre liberall auf der Welt

gearbeitet.
Ich arbeitete in international ausgerich-
teten Restaurants und hinterfragte nach
einer gewissen Zeit die Produktauswahl.
‘Warum muss ich zum Beispiel Japani-
schen Wasabi nehmen, wenn ich Was-
serkresse habe. Oder haitische Vanille
anstatt Méadesiiss. Somit habe ich mich
immer mehr mit Produkten aus unserem
unmittelbaren Lebensraum befasst und
deren Charaktere. Mit nachhaltigem und
bewusstem Kochen méchte ich den Fokus
der Giaste auf unser aromatisches Erbe
zu lenken.

«WARUM MUSS ICH JAPANISCHEN WASABI NEHMEN,
WENN ICH WASSERKRESSE HABE?»

David Kriiger, der Kiichenchef des Restaurants Opera in Ziirich, ist ein Krauterfreak.
Im Interview mit SEESICHT verriit er, was seine Grossmutter mit seiner Passion zu tun hat,
warum der Spitzwegerich zu seinen Top 5 zihlt und was fiir ein Date wichtig ist.

Du bereitest auch Sushi aus Siisswasser-

fisch her: was bedeutet fiir Dich Neues

ausprobieren?
Experimentieren und kreativ sein zu kon-
nen, und oft selbst vom Ergebnis tiber-
rascht zu werden. Agefood-Kiiche ist eine
experimentelle Kiiche. Da wir jedes Menii
von A bis Z neu kreieren, miissen wir uns
jedes Mal neu erfinden. Dies macht mir
und meinem Team grossen Spass.

Wie kochst Du in Deinem Alltag?
Daich keine Fertigprodukte vertrage,
koche ich auch im Alltag immer frisch,
jedoch einfach und bodenstiandig mit
weniger Komponenten aber auch da mit
einem aromatischen Krauterakzent.

Das perfekte (selbst gekochte) Dinner

fiir ein Date?
Leichte Kiiche, gut geplant und friith genug
eingekauft, nicht zu kompliziert damit
mehr Aufmerksamkeit dem Date gilt. Ein
paar Sinne anregende Kriuter oder Blii-
ten gehoren auch ins Menii, wie etwa die
Pfefferwurzel: fiirs Auge die Bliiten und
fiir die Scharfe die Wurzel.

DAVID KRUGER

Den Grundstein seiner Hal-
tung zu Produkten und deren
respektvollen Verarbeitung
hat der 45-Jahrige in seiner
frithen Tatigkeit bei Harald
Wohlfahrt, langjahriger bes-
ter Koch Deutschlands, in der
Traube Tonbach, erlernt. Im
Jahre 2000 konnte er seine
Fahigkeiten beim Abschluss
des Kiichenmeisters als Jah-
resbester und damals Jiings-
ter unter Beweis stellen.
Darauf arbeitete er als Kii-
chenchef im Hotel Drei Koni-
ge in Entlebuch, von 2006 bis
2013 war er Kiichenchef im
Hotel Waldheim in Risch und
2014 organisierte er die gast-
ronomische Neuer6ffnung
des Restaurants Feinwerk

in Regensdorf — nach seinen
Agefoodkriterien. 2015 griin-
dete David Kriiger seine Ein-
zelfirma Agefood. Er bietet
Konzepteinfithrungen

fiir Profis sowie Kochkurse
und Foodwanderungen

fiir alle an.

RESTAURANT OPERA

Er bezeichnet sich selbst als Jager und Samm-
ler, der stindig auf der Suche nach neuen gast-
ronomischen Herausforderungen ist. Er arbei-
tet vor allem mit Produkten, die man erst wieder
neu entdecken muss und versucht in seinen Ge-
richten, vergessene Produkte ihren urigen Cha-
rakter wie Bitterstoffe, Aromen und Gerbstof-
fe wieder hervorzuheben. Zweimal in der Woche
geht er jeweils rund zwei Stunden Krduter sam-
meln. Kriiger: «Da jedes Kraut eine andere Vorlie-
be hat, sind die Standorte sehr vielfiltig.»

Kochen selbst hat David Kriiger {ibrigens von
seiner Grossmutter gelernt, die selbst Kiichen-
chefin war, Sein Wissen beruht auch auf alten
Kochbiichern, auf die er bis heute gerne zuriick-
greift. Kriiger: «Die Natur hat mich bereits als
Kind interessiert, und durch meine Grossmut-
ter, welche Kiichenchefin war, habe ich frith ge-
lernt, mit Produkten aus der Umgebung zu ar-
beiten und sie fiir die Wintermonate haltbar zu

machen.»

Restaurant Opera
Falkenstrasse 6, CH-8008 Ziirich
Telefon +4144 258 98 98
www.ambassadorhotel.ch

Mehr Infos tiber Agefood und Kriiger
gibt es unter www.agefood.ch
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Brust- und Edelstiick
vom Bergrind, Fenchel-
brotknadel, gefiillte
Grillwurzel und Sauce
von wildem Wein.

Hecht und Seeforelle
mit Pfefferwurzel-
waffeln und Urdinkel-
granité.

SEESICHT 2/19 __ mry
www.seesichtmagazin.ch



