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Food & Beverage

DAVID KRUGER

«Hoteliern-Gesprach mit dem Natur- und

Krauterkoch David Kruger

«Mein Vorbild ist
meine Grossmutter»

David Kriger hat sich dem Erforschen alter Naturaromen und der

Verarbeitung von vergessenen Rohstoffen verschrieben und zeigt, wie

nachhaltig und aromatisch das Kochen damit sein kann. Die perfekte

Verarbeitung von Produkten erlernte er beim renommierten Kiichenchef

Harald Wohlfahrt. Ein Gesprach Gber Krigers Kiichen-Philosophie und

sein neues Buch.

INTERVIEW Hans R. Amrein
BILDER David Kriiger

David Kruger, Sie haben sich als «Natur- und
Krauterkoch» einen Namen gemacht. Erkléaren
Sie mir doch, was ein Natur- und/oder Kréu-
terkoch eigentlich tut, was ihn auszeichnet?
Ich denke, es ist am Anfang keine bewusste Entschei-
dung, ein Natur- und/oder Krauterkoch zu sein. Die
Nédhe zur Natur und das Interesse daran muss ein
innerer Antrieb sein, und nicht aus gesellschaftlichen
Stromungen und Moden heraus entstehen. Es braucht
eine gewisse Hartnéackigkeit, da viele Produkte nur
kurz vorhanden sind und gefunden oder neu entdeckt
werden miissen. Ein Blick fiir die ganze Natur in Be-
zug auf Wetter, Boden, jahreszeitliche Schwankun-
gen und deren Zusammenspiel ist wichtig. Genauso
wie ein Interesse am Wissen der Fischer, Jdger, Gross-
miitter und Bauern. Wichtig ist es, das zu lieben was
man macht, um iiberzeugend und authentisch die
Giste aus Ihrer Komfortzone zu holen und sie auf neue
(alte) aromatische Wege zu fithren.
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Es gab bereits in den 80-Jahren in der Schweiz
einen Koch, der mit Krautern und einer

lokalen «Naturkiiche» grosse Erfolge feierte
und von Gault & Millau mit 17 und 18 Punkten
geehrt wurde. Sein Name ist Oskar Marti,
genannt «Chriter Oski». Kennen Sie ihn?

Mein Vorbild ist meine Grossmutter, aber ich bewun-
dere Oskar Marti fiir seine weitsichtige Kiiche, da er
schon auf die Produkte in der Umgebung setzte, als
die meisten Kiichenchefs noch dachten, je langer der
Weg vom Produzenten zum Gast, desto besser.

Wie wiirden Sie denn lhre Kiichenphilosophie
umschreiben?

Meine Kiichenphilosophie beruht, einfach gesagt, auf
dem Gedanken, dass was in unserem Lebensraum
vorkommt, gesund fiir uns und nachhaltig fiir unsere
Umwelt ist, und dass der Hauptbestandteil der Er-
ndhrung auch daraus bestehen sollte. Wichtig ist, dass
die Nahrungsmittel nicht nur hier angebaut werden,
sondern auch ihre wertvollen Inhaltsstoffe besitzen,
also Bitterstoffe, Aromen, Gerbstoffe, Senfole usw.
Natiirlich sollen die Produkte mit den Inhaltsstoffen
genossen werden, und da kommt das Know-how der
Agefood-Kiiche ins Spiel. »
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«Viele Koche
sehen Krauter
und Blumen
als praktische
Dekoration
fir ihre Gerichte
und gehen nicht
in die Tiefe.»

DAVID KRUGER

Darauf kommen wir noch. Sie
sammeln selbst Blumen, Krauter,
Pflanzen auf Wiesen und in

Waldern. Spater kreieren Sie

daraus Rezepte. Wie kamen Sie
eigentlich auf diese Idee?

Ich bin mit der Natur aufgewachsen, daich
viel Zeit bei meinen Grosseltern verbringen
durfte, die fiir ihr Restaurant selbst anbau-
ten und sammelten, so war es fiir mich eine
ganz normale Sache, unsere Natur in die
Mabhlzeiten einfliessen zu lassen. In mei-
nen Lehrjahren durfte ich unter anderem
auch bei Harald Wohlfahrt arbeiten und
die Perfektion in der Verarbeitung von
Produkten in der 3-Sterne-Kiiche erlernen.
Die Zeit war sehr lehrreich und ich bin sehr
dankbar iiber das Erlernte. Uber Jahre hin-
weg hat es mich nicht mehr losgelassen,
diese beiden Welten zusammen zu bringen.
So habe ich mich dann entschieden, diesen
anderen Weg zu gehen. Menii-Kreationen
entstehen in meinen Gedanken bereits
beim blossen Riechen oder Schmecken der
Urkréuter.
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Die meisten Kéche verwenden
Kréauter und Blumen in ihren Kiichen.
Worin unterscheiden Sie sich von
diesen Kolleginnen und Kollegen?
Ich denke, viele Kolleginnen und Kollegen
sehen Krauter und Blumen als praktische
Dekoration fiir ihre Gerichte und gehen
nicht in die Tiefe. Ich dekoriere auch mit
Bliiten, Wurzeln und Urkrautern, aber der
Unterschied ist, dass die Pflanzen ein ge-
schmacklicher Teil vom Gericht sind und
nicht nur Dekoration. Dafiir ist es wichtig,
sich mit der Pflanze zu beschéftigen, das
heisst Inhaltsstoffe der einzelnen Teile
analysieren, wie reagieren die Inhaltstoffe
auf Warmeeinwirkung, wie kann man die
Aromen konservieren, wie verandert sich
die Aromatik der Pflanzen in Bezug auf
Jahreszeit und Standort.

Wie wichtig sind fiir Sie Bio-Pro-
dukte? Ja, was halten Sie grundsatz-
lich von «Bio Labels»?

Dazu mochte ich von einem Erlebnis be-
richten. Um die Organisation einen Gross-
anlasses zu erlernen, habe ich mich vor
einigen Jahren bei einem Messeveranstal-
ter als Koch fiir einen Anlass angemeldet.

[01] Portrait von mir.

[02] Wildkrauterjalousie,
Knoblauchsraukenmousse mit
Lammsalami.

[03] Terrine von Alpgeiss mit
Rauchspeck, eingelegte Birne,
Haferbiskuit und Haselnuss-
krokant.

[04] Fische von Zuger Fischer.
[05] Portrait von mir im Bach.

[06] Sauerampfergelee &
Gebackene Blatter von
Gundelrebe & Meringue von
Pastinakenwurzel.

Buch-Tipp

Ten Seasons.
Kochen mit
Urprodukten

David Kruger fuhrt den Lesenden ein
in die Geheimnisse des Suchens,
Sammelns und Kochens von unver-
falschten und seit Jahrhunderten
inunseren Gegenden vorkommenden
Urprodukten. Dazu gehéren Krauter,
Wildfriichte, die Fische und Krusten-
tiere unserer Gewasser und das
Wildfleisch der Walder, aber auch
Honig der Berge und Téler. Mit detail-
lierten Rezepten und bebilderten
Gerichten wird der Leser durch die
Zubereitung von mehrgéngigen,
anspruchsvoll prasentierten Menls
begleitet.

Autor: David Kriiger

272 Seiten, 24 x 30 cm,
gebunden, Hardcover

Mit zahlreichen Abbildungen.
ISBN 978-3-03922-115-8
CHF 75.00

Werd Verlag, 2021

An dem Anlass gab es als Vorspeise Niissli-
salat, dieser war aber voller Erde, also nicht
oder schlecht gewaschen. Auf meine Bean-
standung hin, wurde der Salat nicht etwa
gewaschen, sondern der Service angewie-

sen, bei Reklamationen mit dem Hinweis
darauf zu reagieren, dass der Salat Bio sei
und zudem aus der Region komme.

In meinen Augen zeigt dies, wie «schwarze
Schafe» das Vertrauen von Géasten ausniit-
zen konnen - und Labels unglaubwiirdig
gemacht werden konnen. Ich personlich
gehe gerne auf den Bauernhof in meiner
Néhe, da kann ich mir selbst ein Bild
machen. Spannender finde ich Labels wie
«ProSpecieRare». Die unterstiitzen meine
Kiichenphilosophie der unverfilschten
Produkteauswahl aus unserem Lebens-
raum sehr.

Deutschlands Jahrhundertkoch
Eckart Witzigmann hat mir in einem
Interview gesagt, «Bio» sei nichts
anderes als «platte Werbung» fiir
ganz normale Produkte ...

Leider sind viele Produkte heute nicht
mehr «normale Produkte», in Bezug auf
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Genetik, Diinger und Inhaltstoffe und des-
wegen braucht es leider eine Unterschei-
dung. Ob man es Bio nennen muss oder
«normale Produkte», ist am Ende Ansichts-
sache.

«Der Star in der Kiiche ist nicht der
Koch, sondern immer das Produkt»,
hat Witzigmann ebenfalls gesagt.
Teilen Sie diese Meinung?

Ich mag dieses Zitat sehr, es lehrt dem
Koch eine Demut, die wichtig ist, um sich
selbst nicht zu wichtig zu nehmen. Aber
schlussendlich braucht es beides, ein sehr
gutes Produkt und einen sehr guten Koch,
um ein hervorragendes Ergebnis zu erhal-
ten.

Sie haben einige Jahre im Hotel
Ambassador-Opera in Ziirich
gekocht und dort lhre «Naturkiiche»
lanciert. Wie ist die Kiiche dort bei
den Gasten angekommen?

Die Feedbacks waren sehr gut. Die Natur-
kiiche haben wir in Form eines Inspira-
tionsmeniis préasentiert. Die Gdste waren
oft iiberrascht von der der geschmackli-
chen Vielfalt und der grossen Auswahl »
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Wer ist
David Kriiger?

David Kruger hat sich dem
Erforschen alter Naturaromen
und der Verarbeitung von
vergessenen Rohstoffen ver-
schrieben und zeigt, wie
nachhaltig und aromatisch das
Kochen damit sein kann.

Die perfekte Verarbeitung von
Produkten erlernte er beim
renommierten Kichenchef
Harald Wohlfahrt. Die Ausbildung
zum Kuchenmeister schloss

er mit Auszeichnung ab. Er ist
Food-Fotograf und Chefreferent
in Kochschulen. Seine Urpro-
duktekiiche wurde von Gastrofiih-
rern hervorragend bewertet.
David Kruiger lebt in Rotkreuz ZG.

der Urprodukte, die sie zum Teil aus frii-
heren Kindheitserinnerungen heraus als
«nicht essbar» in Erinnerung hatten. Ein
gutes Beispiel hierfiir ist die Vogelbeere.

Was tun Sie eigentlich aktuell?

Da ich alle Bilder im Buch selbst fotogra-
fiert habe, bilde ich mich im Bereich Foto-
grafie gerade etwas weiter, teste Restau-
rants, gebe Kochkurse und organisiere
Food-Wanderungen, bringe meine Kiiche
als Gast- und Event-Koch in interessierte
Hotels - und tiiftle am nachsten Buch.
Spannend wiére es auch, fiir ein Koch-
buchprojekt eines Gastronomiekollegen
zu fotografieren.

Im Werd & Weber Verlag ist im
Friithjahr ein Buch von lhnen
erschienen. Warum ein Buch in
Zeiten, wo fast alles digital passiert?
Kochen, und dies mit Urprodukten, die ge-
sucht und gefunden werden wollen, ist in
meinen Augen etwas Emotionales. Diese
Stimmung habe ich auch durch sorgsam
ausgewahlte Bilder zu vermitteln versucht.
Gleichermassen sind Biicher etwas Emo-
tionales; einen gebundenen Band mit dem
Geruch von frisch gedrucktem Papier in
den Hénden zu halten, iiber das sorgsam
ausgesuchte Material zu streichen und
Seite fiir Seite mit Zeit und Musse seinen
Inhalt auf einen einwirken lassen ...

Wenn Sie das Buch in wenigen
Worten verkaufen miissten, wie
wiirde dieser Werbeslogan lauten?
Es gibt gute Krauterenzyklopddien und
es gibt gute Kochbiicher, aber keines ver-
bindet die Themen auf hohem Niveau.
«Ten Seasons — Kochen mit Urprodukten»
ist nicht nur ein Kochbuch, sondern auch
eine Enzyklopédie und ein Bildband, nach-
haltig produziert und mit Liebe gestaltet.

Wie bereits erwahnt, In lhrer Kiiche
geht es um «Agefood». Kdnnen Sie
mir dieses Konzept kurz erklaren?
Hinter Agefood steht der Gedanke einer
Kiiche aus unverfalschten Produkten aus
unserem Lebensraum, die schon seit Gene-
rationen bei uns vorkommen; schonend
verarbeitet, nicht verfremdet, ohne kiinst-
liche Inhaltsstoffe, iiberraschende und
emotionale Aromen, mit wertvollen In-
haltsstoffen und ansprechend préasentiert.

Sind Sie der «Erfinder» dieser
«Agefood»-Philosophie?

Ja,und ich habe die Kriterien definiert und
den Namen gesichert.

Viele Kéche setzen derzeit auf
vegane und vegetarische Kiiche.
Auch Daniel Humm in New York

hat jetzt ein rein veganes Restaurant
eroffnet. Ist «Vegan» eine nach-
haltige Geschichte oder bloss ein
Trend?

Ich bin der Meinung, dass man die Natur-
kiiche den Naturkdchen iiberlassen sollte,
und die vegane Kiiche den veganen Kochen,
da sie die Produkte und ihre Tétigkeit lie-
ben. Sich vegan zu ernéhren, ist nicht nur
eine geschmackliche Frage, sondern eine
Lebenseinstellung, in der es um das Wohl
von anderen Menschen und Tieren geht.
Darum ist es fiir mich nicht nur ein Trend.

Apropos Trends: vegan, vegetarisch,
nordisch, molekular. Alles nur
kurzfristige Trends — oder verandern
diese Kochstile langfristig unsere
Kuche?

Da ich doch schon etwas linger in der
Gastronomie tdtig bin, hat mir meine
Erfahrung gezeigt, dass aus jedem Trend
etwas in unserer Gastrokultur zuriick-
bleibt und die Kochstile beeinflusst. Span-
nend ist auch, wie alte Trends neu inter-
pretiert werden und so wieder zuriick-
kommen, dhnlich wie in der Mode.

Was halten Sie von den
Gastronomiefiihrern GaultMillau
und Michelin?

Am Ende ist ein Gastrofiithrer in meinen
Augen ein Marketingmittel. Ob der Guide
fiir den jeweiligen Gastronomen relevant
ist, entscheidet das Gistesegment.

Aber viele Kéche definieren

sich iliber Punkte und Sterne.

Wie erklaren Sie sich das?

Es steckt sehr viel Arbeit und Passion
hinter hochstehender Gastronomie, und
Punkte und Sterne sind eine Art Beloh-
nung fiir das Team. Sterne und Punkte
sind immer eine Teamleistung Kein Koch
erbringt die Leistung allein. ®
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«Die Ndhe
zur Natur und das
Interesse daran
muss ein innerer
Antrieb sein,
und nicht aus
gesellschaftlichen
Stromungen
und Moden heraus
entstehen.»

DAVID KRUGER



