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liberrascht mit Urprodukten in seinen Menis.

\ \ Spitzenkoch David Kriiger

RESTAURANT OPERA, ZURICH

«“AGEFOOD IST MEINE
LEIDENSCHAFT»

DAVID KRUGER LEITET ALS NEUER KUCHENCHEF DAS TEAM DES RESTAURANTS OPERA IM SMALL LUXURY
HOTEL AMBASSADOR A L'OPERA IN ZURICH. BEI SEINEN RAFFINIERTEN MENUS SETZT DER
SPITZENKOCH NICHT NUR AUF REGIONALITAT UND SAISONALITAT. ER UBERRASCHT MIT URPRODUKTEN,
DIE SCHON SEIT JAHRTAUSENDEN IN DER SCHWEIZER NATUR VORKOMMEN.

INTERVIEW MIT DAVID KRUGER
von Urs Huebscher

Geschiftsfiithrer»: Das Restaurant Opera ist eines der be-

kanntesten in Ziirich. Was hat Sie und dieses Restaurant

zusammengefiithrt?

David Kriiger: Der Wunsch, neue Wege zu gehen und sich
vom gastronomischen Mainstream abzusetzen. Aber andererseits die
Traditionen und Werte zu pflegen.

Sie achten bewusst sehr auf Regionalitit und Authentizitéit der Pro-
dukte, die Sie in IThren Gerichten verwenden. Was inspiriert Sie an der
Region Ziirich?

Ich sehe Ziirich genauso als saisonalen Wildgarten =
wie andere Regionen und erlebe immer wieder Uber-
raschungen.

Sie kochen sehr saisonal. Welche Jahreszeit ist Ihrer =

Meinung nach die spannendste fiir die Verarbeitung lokaler Produkte?
Der Spatsommer, alle Kréuter sind noch vorhanden, Wildbeeren sind
aromatisch, die Fische sind herangewachsen, Eicheln und Kastanien
reif. Eine grosse Palette von Aromen und Farben kann man fiir die
Kiiche nutzen

Sie haben Ihr eigenes Konzept «Agefood» entwickelt. Handelt es sich

dabei um Ihr Motto und die Handschrift auf Ihren Gerichten, oder
mochten Sie das Projekt weiter fiir Endverbraucher ausbauen?
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«DER GESCHMACK
ENTSCHEIDET.»

«Agefood» ist meine Leidenschaft und spiegelt meine personliche Einstel-
lung wider. Ich schétze sichere, nachhaltige und ehrliche Werte. Mein Ziel
ist es, auch ausserhalb des Restaurants die Produkte und die Kiiche
zugdnglich zu machen. Ich méchte durch die Kiiche nicht nur die Pro-
dukte, sondern auch die Geschichten dahinter den Gisten im Restaurant

Opera naherbringen.

Wie schiitzen Sie die Zukunft des «Agefood» und der Regionalitit von

Zutaten im Gastronomie-Business ein?

Sehr gut, da der Verbraucher sensibilisiert und interessiert ist. Nicht

» nur der 6kologische Sinn, sondern auch die Einzig-
artigkeit der unverfilschten Produkte in der Schweiz
wird hervorgehoben. Auch die grossen Lieferanten
erkennen, dass diese Produkte gefragt sind. Wie

» immer wird es Trittbrettfahrer geben, aber auf die

Dauer setzt sich die Qualitét sicher durch.

Was ist Ihr Tipp fiir Hobbykdche, die noch ihren eigenen Stil in der
Kiiche suchen?

Man sollte seinem eigenen Gefiihl folgen, sich nicht von bunten Bildern
aufs Glatteis fithren lassen. Der Geschmack entscheidet am Ende -
und sonst sich bei uns im Restaurant Opera inspirieren lassen.
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