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Die funfte Fachtagung der Gourmesse bietet Gastronomen
Gelegenheit, ihr Wissen zu den aktuellen kulinarischen
Themen zu vertiefen und praktische Tipps fur den Alltag
nach Hause zu tragen.

== Nachhaltigkeit in der Kiiche, Rohkost, Foodwaste oder
«Nose to Tail»? Auf den ersten Blick umfasst das Programm
der diesjihrigen Gourmesse-Fachtagung keine wirklich neuen
Themen. Patrick Zbinden, Organisator und Moderator der
Fachtagung, ist sich dessen bewusst. Der Kulinarikexperte will
indes nicht einfach «Altbekanntes aufwirmen», sondern nach-
haltige und kreative Kochimpulse fiir Profis liefern. «Themen
wie Rohkost, Foodwaste oder «Nose to Tail» werden nicht in
der Theorie abgehandelt, sondern mit konkreten und prakti-
schen Tipps unterlegt. Also Rohkost 2.0, Foodwaste 2.0 und
viele weitere Themen kommen an der Fachtagung in derVa-
riante 2.0 daher», so Zbinden.

Der erste Block des Events befasst sich mit den Schlagwértern
«Vegany, «<Raw Cooking» und «Palio». Mit Michael Brénni-
mann von der Firma Naturkostbar steht ein Spezialist in Sa-
chen Rohkost Red und Antwort. Die Nachfrage nach seinen
Produkten sei in den letzten zwei Jahren markant gestiegen,
nur in der Gastronomie «st das Interesse noch etwas zuriickhal-
tendy, sagt er. Wer Rohkost in die Welt der Veganer abschiebt,
der tut sich indes keinen Gefallen, denn die in der R ohkostkii-
che angewandten Kochtechniken sind fiir jeden Fachmann von
Interesse. So zum Beispiel die viefiltigen Nussmousses, die mit
Wasser vermischt zu einer Milch und sogar zu einem veganen
Kise weiterentwickelt werden kénnen. Nicht nur fiir Patissiers
spannend diirfte Bronnimanns Schokolade sein. Er gewinnt sie
aus Kakaobohnen, die nur getrocknet und — in kleinen Holz-
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Fur seine experimentelle
Ursprungskiiche verwendet
David Kriiger ausschliesslich
wild geerntetes Gemuse,
Jagdfleisch oder Wildfisch.

Michael Bronnimann spricht
Uber veganen Kése aus
Nussmousse und andere
hochinteressante Kochtech-
niken der Rohkostszene.

Pascal Haag, ehemaliger
Kichenchef des Restaurants
Hiltl, ist Buchautor und
treibende Kraft in der «Leave
to Root»-Bewegung.

Weiss, wie die «Nose to
Tail»-Philosophie praktisch
umzusetzen ist: Gourmet-
koch und Metzgermeister
Jorg Slaschek.
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bottichen — fermentiert, nicht aber gerostet werden. «Das
Aroma ist im Vergleich zu einer normalen Schokolade um
ein Vielfaches hoher.»

Den Ausdruck Palio hért David Kriiger, Kiichenchef des
Restaurants «FeinWerk» im Hotel Thessoni Classic in Re-
gensdorf, nicht gern. «Die Urzeitkiiche ist in den USA
zwar ein Lebensstil geworden, allerdings ist es mehr eine
Diit als ein Kochstil.» Mit Kriigers experimenteller Ur-
sprungskiiche ist das nicht zu vergleichen. Der zurzeit mit
14 Gault-Millau-Punkten ausgezeichnete Koch bietet pro
Monat ein sechsgingiges Menii an, flir das er ausschliess-
lich gejagtes Fleisch, Wildfisch und wild geerntetes Gemiise
aus der Schweiz verwendet. Fiir sein Menii recherchiert
der 41-Jihrige wochenlang, redet mit Fischern, Jigern und
Bauern, um zu erfahren, wo zum Beispiel noch wilde Pas-
tinaken, Urerbsen oder Kerbelwurzeln wachsen.

Unter dem Titel «Das Beste sind die Resten» diskutiert ab 14
Uhr ein illustres Trio {iber das Thema Foodwaste. Mit dabei
ist Pascal Haag. Zurzeit arbeitet der chemalige Kiichenchef
des vegetarischen Restaurants Hiltl an einem Kochbuch-
projekt, zusammen mit Esther Kern und Sylvan Miiller. Der
Titel des Buches ist Programm. Die Aktion «Leave to Root»
ist das fleischlose Pendant der «Nose to Tail»-Bewegung. Es
geht darum, méglichst das gesamte Lebensmittel zu ver-
wenden, also auch das Riiebligriin oder sonstige Abschnitte.
An der Fachtagung will Haag nicht nur erkliren, was man
aus Maishaaren, Tomatenhiuten oder Broccolistielen alles
machen kann, sondern auch aufzeigen, wie erschreckend
wenige Koche eigentlich wissen, was eine komplette Verar-
beitung von Gemiise iiberhaupt bedeutet.

Mit der Verwendung von als minderwertig geltenden
Fleischteilen setzen viele Koche nicht nur geschmackliche
Kontrastpunkte, sondern auch ein Zeichen des Respekts
gegeniiber den geschlachteten Tieren. In der letzten Runde
der Fachtagung geben Experten wie Kiichenchef Markus
Roth oder Gourmetkoch und Metzgermeister Jorg Sla-
schek Auskunft iiber die praktische Umsetzung der «Nose
to Tail>-Philosophie. Dabei geht es nicht zuletze auch um
die Verbesserung der Kiichenrendite, die mit ebensolchen
Fleischteilen erwirkt werden kann. m

Die flinfte Fachtagung der Gourmesse wire nicht
méglich ohne die Unterstiitzung namhafter Partner:
Biosuisse, Biotta, Delico AG, Passugger, Pistor AG,
Saviva AG und V-Zug
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