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Erfolgsgeschichten

Mit den Smarrebred aus dem
Foodtruck sind «artisst»

immer mittags in der Region Bern
zu finden.

WUNDERBAR

WANDELBAR

Die Kéche John Revilla und Quentin Lachat mégen’s frei und

abwechslungsreich. Unter ihrem Label «artisst» sind sie im

Foodtruck unterwegs, sind Private Chefs und bieten Caterings

und Kochkurse an. Angefangen hat alles mit einem skandinavi-

rgendwann ist es im Leben vieler junger

Gastronominnen und Gastronomen Zeit

fur etwas Eigenes - das eigene Lokal, das

eigene Unternehmen. So war es 2018
auch bei den beiden Kéchen John Revilla und
Quentin Lachat. Nach Lehr- und Wander-
jahren in renommierten Schweizer Betrieben,
einem Job im «Nomad» in New York und
einem Aufenthalt in Kopenhagen hatten sie
Lust aufihr eigenes Ding. Und auch gleich
die passende Idee.

Selbststdndig werden

Fiir ein eigenes Lokal ist es den beiden
jedoch zu frith. Weder wollen sie sich an
einen Ort noch an ein Konzept binden. «Wir
wollten Caterings machen. Doch wir wussten,
es muss anders sein. Zum Beispiel wollten
wir die ganze Schlepperei vermeiden, die
Caterings mit sich bringen. Und auch die
Qualitdt - also warmes Essen, schon angerich-
tete Teller, gepflegter Service - musste
stimmeny, erzdhlt Lachat. Somit ist klar:
Man muss irgendwie vor Ort kochen - mobil
sein! Und so finanzieren sich Lachat und
Revilla tiber ein Crowdfunding einen Food-
truck mit professioneller Gastrokiiche -
«artisst» ist geboren.

schen Butterbrot.
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Open face Sandwich

Wie es sich mit einem Foodtruck gehort, sind
die Jungs von «artisst» in der ersten Zeit vor
allem mit Streetfood unterwegs. Mit ihrem
Signature Dish, dem Smgrrebrgd, sind sie
unter der Woche mittags an verschiedenen
Standorten rund um Bern anzutreffen. Die
kunstvollen «Open face Sandwich» verfeh-
len ihre Wirkung nicht: «Ein Smgrrebrgd
bleibt hierzulande einfach in Erinnerung. Es
ist der perfekte Mittagssnack: Mal etwas
anderes, gesund, attraktiv und frisch vor den
Augen der Kundschaft zubereitet», erklart
Lachat ihren Glicksgriff. Mittlerweile kennt
man «artisst». Und so haben Revilla und
Lachat ihr Angebot erweitert: Sie sind als
Storkdche und Caterer unterwegs und geben
Kochkurse bei Privaten zu Hause.

Vielseitiges Gastrokonzept
Freiheit und Abwechslung - im Gastrokon-
zept von Lachat und Revilla ist fiir beides
gesorgt. So kann es sein, dass sie im
Sommer drei Wochen lang als Privatkdche
in einem Chalet in Gstaad kochen, kurz
darauf mitihren Smegrrebrgd auf einem
Musikfestival auftauchen und im Anschluss
mit einer Geburtstagsgesellschaft einen
Kochkurs veranstalten. Dank ihrem Food-
truck sind die beiden nie auf eine Kiiche
angewiesen, dank ihrem Konzept wird es
ihnen nie langweilig. John Revilla bringt es
auf den Punkt: «Egal ob fiirs Fest in der
Waldhiitte oder die Ladenerdffnung in der
Altstadt - wir haben immer alles dabei, um
professionell und auf hohem Niveau zu
kochen, und kénnen uns allen Situationen
anpassen.»

Was mit einem belegten Brotchen begann,
ist so zu einem erfolgreichen kleinen
Gastrounternehmen geworden. Und auch
wenn das Smgrrebrad heute nicht mehr
immer die Hauptrolle spielt, im Miniformat
ist es als Apérohdappchen immer dabei.
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Erfolgsgeschichten

Snackification

EIN SMORREBRQD

Pulled Poulet

Frisch und leicht kommt dieses Smarrebrad mit
sous-vide gegarter und zerzupfter Pouletbrust an
Zitronenvinaigrette daher. Getoppt wird es von
Poulethaut-Chips, Limettenmayo, Granny Smith,
Stangenselleriebldttern und gepickeltem
Blumenkohl.

Snacks sind laut Foodreport
2020 der Erndihrungstrend der
Stunde, denn heute verpflegt
man sich wochentags gern
unkompliziert, aber stilvoll und
hochwertig. Die Smarrebrod
von «artisst» sind somit ein zeit-
gemdsser Snack par excellence.

FUR ZWISCHENDURCH

Schweinsbdckli

Smarrebrad-Belage sind beliebig variierbar.
So kann ein Smarrebrad auch warm genossen
werden. Wie zum Beispiel diese Kreation mit
geschmorten und glasierten Duroc-Schweins-
bdckli auf Randen an Kaffeevinaigrette und
Sesammayonnaise.

rei und mobil, so arbeiten Quentin

Lachat und John Revilla von «artisst».

Und damit sind sie nicht alleine. Viel

unterwegs sind wir heute alle. Und
diese moderne Lebensart beeinflusst auch
unsere Essgewohnheiten.

Foodtrend Snack

Die Verdnderung der Essgewohnheiten
stellt auch der Foodreport 2020 des
deutschen Zukunftsinstituts fest und nennt
das «Snackification» - die Tendenz zum
Snack. Viele von uns verpflegen sich heute
kaum mehr zu Hause. Gegessen wird im
Biiro, unterwegs oder im Park. Auch essen
wir nicht mehr so ausgiebig, dafiir haufiger
und qualitativ hochwertiger. Snacks - also

Rindstatar

Fiir dieses Smarrebrad zerkleinern Lachat und
Revilla Rindshuft von Hand und machen daraus -
ganz puristisch - nur mit Zitronendl, Salz und
Pfeffer ein Tatar. Begleitet wird das Fleisch von
einer Triiffelmayonnaise und gepickeltem
Saisongemiise.

mehrere kleine Mahlzeiten pro Tag - erset-
zen Friihstiick, Mittag- und Abendessen.
Ein Schinkengipfeli, Momos, Ramen,
Sandwiches, Poké Bowls, Bratwurst, Burger
und Tapas, all das lasst sich schnell, zu
jeder Tageszeit und wenn nétig unterwegs
geniessen - «snacken» eben.

Der perfekte Snack

Die Jungs von «artisst» fligen dieser Liste
einen weiteren Snack hinzu. Ehemals ein
danisches Zniini oder Zvieri, haben Quentin
Lachat und John Revilla das Smgrrebrgd zu
ihrem Signature Dish gemacht. Und obwohl
ein Smgrrebrad einfach ein belegtes
Brétchen ist, ist es ein extrem dankbares
und vor allem vielseitiges Produkt. Der

Ceviche

Neben Fleisch gibt's bei «artisst» auch immer ein
Smarrebrad mit Fisch. Weil Lachat und Revilla auf
lokale Produkte setzen, kommt statt Lachs roter
Saibling zum Einsatz. Das Resultat: erfrischender
Ceviche auf Siisskartoffelstampf-Salat.

Belag ist unendlich wandelbar und kann
jeder Saison, jedem Anlass, jedem
Geschmack angepasst werden. Ein original
Smgrrebrgd ist meist mit Fisch oder Wurst
belegt. «artisst» hat auch vegetarische
Varianten im Angebot und beim Fleisch
denken die Jungs weit iber die Wurst
hinaus: Roastbeef, Brisket, Pulled Pork
oder ein Lammragout - fast alles ldsst sich
effekt- und geschmackvoll auf einem
Smgrrebrgd arrangieren.

How to Smgrrebrad

Fast so wichtig wie der Belag ist librigens
die Smgrrebrgd-Basis - das Brot. Original-
getreu verwenden «artisst» nur dunkles
Roggenbrot. «Das ist die einzige Pflicht»,

Hummus

Auch vegetarische Smarrebrgd muss man
bei «artisst» nicht lange suchen. Im Sommer
besonders beliebt: konfierte und geflimmte
Tomaten auf einem Dérrtomaten-Hummus,
begleitet von Pfirsichen, gerosteten Mandeln
und Pecorino.

betont John Revilla, «xansonsten sind der
Kreativitdt keine Grenzen gesetzt.» Das
mache das Smearrebrad librigens auch zu
einem prima Resteverwerter: «Einen Belag
zu variieren, ist jederzeit moglich, und so
konnen wir Ubriggebliebenes immer gleich
verwerten - Food Waste gibt's bei uns
eigentlich gar nicht.»

Ansonsten muss man einfach noch
beachten, dass immer mindestens eine
frische, eine cremige und eine knusprige
Komponente zum Einsatz kommt. So weit,
so gut! Und wie isst man nun ein Smarre-
bred? «Mangels Deckel immer mit Messer
und Gabel!», da sind sich Lachat und
Revilla einig.

'FOODTRENDS -
GEKOMMEN,
UM ZU BLEIBEN?

Trends kommen und gehen -
auch beim Essen. Trendforsche-
rin Christine Schdifer vom
Gottlieb Duttweiler Institut
(GDI) erkliirt, wie Trends ent-

. stehen, und wagt einen Blick in
die Zukunfft.

Frau Schiifer, wie entstehen Trends?

Wo ein Trend herkommt, ist oft schwer

¢ nachzuvollziehen. Es gibt die sogenannten
Pull-Trends. Diese entstehen konsumenten-
: getrieben, weil ein Bedirfnis besteht - also

© zum Beispiel mehr Snacks aufgrund

. verdnderter Lebensumstinde. Und es gibt
die Push-Trends. Diese entstehen, weil

i Unternehmen gezielt Bediirfnisse wecken.

¢ Fiir uns Trendforscher sind die sogenannten
Innovators und Early Adopters interessant -
zwei Konsumentengruppen, die zeigen, wie
sich Kundenbediirfnisse verandern und

¢ wohin die Reise gehen kdnnte.

. DasGDI verdffentlicht alle zwei Jahre den
«European Food Trends Report». Wie finden
Sie heraus, was die neusten Food-Trends sind?
: Wir beobachten die globale Start-up-Szene

: und innovative Markte, machen Befragungen
: und Netzwerkanalysen und haben Kontakt

: zu Experten/-innen aus Wirtschaft und For-

i schung. Unsere gesammelten Daten werten
¢ wiraus und kénnen so Thesen oder Szenarien
¢ fiir eine mogliche Zukunft entwickeln.

Was sagen Sie fiir 2021 voraus?
: Seit Langerem, und erst recht seit Corona,

© beobachten wir eine Verschiebung des ganzen
: Foodmarktes - auch der Gastronomie - hin zu
mehr Onlinehandel

: und Delivery Ser- ol
: vices. Da wird sich

: noch einiges tun!

g
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Serie «Geschmacksache»

Metzgermeister
Stefan Schliichter.

Im Einsatz fiir gutes Fleisch

Auch im dritten Teil unserer Jahresserie dreht sich alles um Fleisch-

qualitdt und die Frage, wie sie entsteht. Die Fleischgewinnung

beim Metzger spielt dabei eine sehr grosse Rolle. Metzgermeister

Stefan Schliichter und unser Experte fiir Fleischqualitdit,

Dr. Martin Scheeder, erkldren, weshalb.

eden Montag, noch

bevor es draussen hell

wird, herrschtin der

kleinen Metzgereivon
Stefan Schliichter Betrieb.
Drinnen brennt das Licht.
Schlichter und seine langjahrigen Mitarbeiter
arbeiten ruhig und konzentriert. Es fallt kein
lautes Wort. Niemand hetzt. Wenn am
Montagmorgen in Dirrenroth geschlachtet
wird, ist das professionelle und routinierte
Arbeit.

Beziehungen und Respekt

Seit zehn Jahren fihrt Stefan Schlichter
seine eigene Metzgerei im bernischen
Dirrenroth. Im Umkreis von 20 Kilometern
ist er noch der einzige Metzger, der selber
schlachtet. Dies tut er vor allem fur den
Eigengebrauch. Abgesehen vom Gefligel

stammt alles, was er verarbeitet und verkauft,
aus eigener Schlachtung. Die Tiere - Schweine,
Rinder und ab und zu ein Kalb - bezieht
Schlichter von einigen wenigen Bauern aus
nachster Umgebung. Mit allen arbeitet er seit
Jahren zusammen. «Fleischqualitat beginnt
bereits bei den Beziehungen zu den Bauern,
die mir die Tiere liefern. Meine Bauern wissen
genau, welchen Ausmastgrad die Tiere fur
mich haben mussen. Zudem fahrt keiner der
Bauern langer als eine halbe Stunde, bis er
mit den Tieren hier ist. Das ist eine Frage des
Respekts vor dem Tier», erklart der Metzger-
meister, «aber auch eine Frage der Fleisch-
qualitat.»

Professionalitét und
Leidenschaft

Und dann erklart Schlichter
anschaulich, was passiert,
wenn ein Tier erschopft
vom Transport in der Metz-
gerei ankommt oder vor Ort gestresst wird.
«Bei erschopften Tieren sinkt der pH-Wert
im Muskelfleisch nach dem Schlachten nicht
weit genug. Hetzen wir ein Tier kurz vor dem
Schlachten, sinkt der pH-Wert hingegen viel
zu schnell. Beides ist sehr schlecht fur die
Fleischqualitat.» Man setzt beim Schlacht-
prozess also alles daran, die Tiere so wenig
wie moglich zu stressen. So gibt es in der
kleinen Metzgerei von Stefan Schlichter zum
Beispiel keine baulichen Hirden fur die
Tiere. Die Bauern bringen ihre Tiere immer
personlich und das Fleischfachpersonal
wird alle zwei Jahre im Umgang mit Tieren
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Serie «Geschmacksache»

geschult. Wenn man Metzgermeister Stefan
Schlichter zuhort, ahnt man: Professionali-
tat, aber auch Leidenschaft fur das Hand-
werk sind Grundvoraussetzungen fir gute
Fleischqualitat.

Erfahrung und
Fingerspitzengefiihl

Auch in den Schritten, die nach dem
eigentlichen Schlachtvorgang folgen, sind
flinke Hande, Wissen und Erfahrung gefragt.
Sei es beim hygienischen und speditiven
Arbeiten nach dem Ablassen des Blutes
oder beim fachgerechten Herunterkihlen
des Schlachtkérpers. «Gerade das Herunter-
kihlen hat auch noch einmal einen
wesentlichen Einfluss auf die Zartheit des
Fleisches. Kiihlt der Schlachtkorper zu
schnell ab, l&sen sich die Muskeln nach der

8

Fleischqualitdt - die tier- und
fachgerechte Schlachtung, die
Reifung unter Vakuum, aber
auch Rezepturen und die richtige
Verarbeitung tragen dazu bei.

Totenstarre nicht wieder und zidhes Fleisch
Zusammenhang.

Berufsstolz

Die Zartheit ist bei den meisten Konsumen-
tinnen und Konsumenten das Hauptkriterium
fur Fleischqualitat. Fur Fachleute wie
Schlichter ist es nur eines von vielen. «Bei
der Weiterverarbeitung des Fleisches zu
Wirsten und Charcuterie zéhlen auch gute
Rezepturen, hochwertige Zutaten und
Konstanz. Schliesslich ist alles, was wir tun,
daraufausgerichtet, unserer Kundschaft
beste Fleischqualitat zu bieten.» Und dafur
steht Stefan Schlichter personlich ein.
Taglich arbeitet er in seiner Metzgerei auch
im Verkauf. Denn er ist Uberzeugt: «Eine gute
Beratung tragt auch zur Fleischqualitét bei.»

WENN DiE
BIOCHEMIE
STIMMT

Spditestens nach unserem
Gesprdch mit dem Experten fiir
Fleischqualitdt Dr. Martin
Scheeder haben wir Gewissheit:
Der Schlachtprozess ist
entscheidend fiir gute Fleisch-
qualitdit.

err Scheeder, nach Alter und Futter
sprechen wir zum dritten Mal iiber
Fleischqualitdt. Wie wichtig ist der
Schlachtprozess, wenn es um

. Fleischqualitdt geht?

i Der Schlachtprozess ist enorm wichtig, Allem
voran ist der Schlachtprozess entscheidend

¢ fiir die Textur, also die Zartheit des Fleisches.
i Erhataberauch Auswirkungen auf das

i Wasserhaltevermdgen und die Haltbarkeit.

Metzger Stefan Schliichter zdhlt auch den
Transport der Tiere zum Schlachtprozess. Das
Thema dort: Stress. Wie beeinflusst Stress die
Fleischqualitdt?

: Stress hat einen direkten Einfluss auf die

i Chemie im Fleisch. Nach dem Ablassen des
Blutes bauen Enzyme in der Muskulatur

i den Zucker im Muskel ab. Dabei entsteht

ist programmiert», erklart Schliichter diesen :
¢ Dasist ein wesentlicher Vorgang bei der

i Umwandlung von Muskel in Fleisch. Bei

: diesem Prozess beginnen Enzyme auch die
: Muskelfaserstrukturen zu zersetzen und
machen das Fleisch schliesslich zart.

Milchsaure und der pH-Wert im Fleisch sinkt.

: Kommt ein Tier nun bereits erschépft vom
¢ Transport beim Metzger an, hat es wenig

. Energie in den Muskeln. Das hat zur Folge,
¢ dass der pH-Wert hoch bleibt. Solches

i Fleischist nicht haltbar, beginnt zu riechen
¢ und lasst sich nicht reifen, da es schnell

¢ verdirbt. Im Jargon sprechen wir hier von

: DFD-Fleisch. Diese Problematik haben wir
: vor allem bei Rindfleisch.

Dr. Martin Scheeder

ist Agrarwissenschafter und Dozent fiir
Fleischqualitdt und -technologie an der Berner
Hochschule fiir Agrar-, Forst- und Lebensmittel-
wissenschaften (HAFL). In unserer Jahresserie
steht er uns mit der wissenschaftlichen Sicht auf
die Dinge zur Seite.

Der Stress des Tieres hat

Metzger Schliichter . . .
erwihntauchdenFall  einen direkten Einfluss auf
desrapideabfallenden - 7,5 plojschaualitdit.

pH-Werts. Was passiert

da?

Steht ein Tier im Moment der Schlachtung
unter akutem Stress, ist sein Organismus
angeregt. Dadurch fallt der pH-Wert viel zu
schnell. Solches Fleisch ist sehr hell und wird
ein sehr schlechtes Wasserhaltevermégen
haben. Fachsprachlich wird das PSE-Fleisch
genannt. Bei Schweinefleisch ist dieser
Sachverhalt ein grosses Thema, bei Rind-
fleisch ist er bis dato noch wenig untersucht.

Schon ldnger wird die Weidetotung heiss
diskutiert, sie kann jetzt auf Antrag genehmigt
werden. Geht es da um den Faktor Stress?

Bei der Weidetttung geht es ganz klar um
Vermeidung von Stress. Allerdings eher aus
ethischen Uberlegungen und nicht nur aus
Sorge um die Fleischqualitt.

Gehen wir weiter im Schlachtprozess. Wo
sehen Sie noch mégliche Stolpersteine auf
dem Weg zu guter Fleischqualitdit?

Ein nadchster kritischer Punkt ist die Kihlung
des Schlachtkorpers. Vor allem bei Wieder-
kdauern geht die Umwandlung von Muskel zu
Fleisch eher langsam. Das heisst, es ist noch
langer Energie im Muskel vorhanden. So
lange das so ist, sollten 12°C nicht unter-
schritten werden. Ansonsten ziehen sich die
Muskelfasern zusammen, erreichen
angespannt die Totenstarre. Solches Fleisch
ist dann extrem zadh. Im Jargon nennen wir
dieses Phanomen «Cold Shortening».

Das Perfide ist Ubrigens,
dass sich diese Zdhheit
erst ab einer Garstufe
zwischen «medium»
und «well-done» wirklich
bemerkbar macht. Da heisst es dann schnell,
die Kiiche habe das Fleisch verkocht. Wir
wissen jetzt: Der Fehler kann auch schon
vorher passiert sein.

Viele dieser Fleischfehler sind nicht von Auge
erkennbar. Wie weiss ich, dass ich gutes Fleisch
gekauft habe?

Grundsatzlich geht es auch hier wieder um
das Vertrauen in lhren Metzger - also die
direkten Beziehungen. Fehler kdnnen
passieren. Wichtigist es dann, Rickmeldung
zu geben, dem Problem
gemeinsam nachzuge-
hen und wenn notig,

Auch die direkte Zusammen-

unverpackt an der Luft. So wird das Fleisch
nicht nur zart, es entstehen auch intensive
Aromen. Nicht alle Stlicke eignen sich jedoch
dafir und man hat Verluste, da die Aussen-
schichten des Fleisches antrocknen. Gewohn-
lich wird darum unter Vakuum in Kunststoff-
beuteln gereift. So kommt es zwar zu etwas
weniger charakteristischen Aromen, es gibt
aber auch weniger Verluste und es ist handlich.

Spricht man vom Reifen, hat man ja vor allem
die Kurzbratstiicke im Sinn. Muss auch
Siedfleisch reifen?

Unbedingt! Schmorsticke missen reifen.
Ansonsten haben wir den Effekt, dass das
Bindegewebe beim Schmoren oder Sieden
zwar zu weicher Gelatine wird, die ungereiften
Muskelfasern jedoch
zah zwischen meinen
Zahnen hangen bleiben

Prozesse zu optimieren. ~ arbeit mit einem Metzger kénnen.

Ein ndchster wichtiger hllf[’ eine gute FlelSChquahtat Zum Schluss ganz
Punkt auf dem Weg zu zZu gar. antieren. plakativ gefragt: Wo
gutem Fleisch ist das erwarten Sie die bessere
Reifen. Warum braucht Fleischqualitdt? Im

es diesen Schritt, und gilt dabei: je ldnger, industriellen Schlachtbetrieb oder in der
desto besser? kleinen Dorfmetzgerei?

Beim Reifen sorgen Muskelenzyme dafr,
dassim Fleisch Aromen entstehen und dass
es zarter wird. Darum sollte jedes Stiick
Fleisch vor dem Konsum gelagert werden.
Punkto Dauer gilt: Das Reifen von Fleisch
ist kein linearer Prozess, sondern lauft
exponentiell. Das Meiste passiertin den
ersten 14 Tagen.

Bei Stefan Schliichter reift das meiste Fleisch
vakuumiert. Was gibt es dazu zu sagen?
Heute gibt es zwei Hauptarten, Fleisch zu
reifen: nass und trocken. Besonders bekannt
ist das Dry Aging, dabei reift das Fleisch

Das kannich so nicht beantworten. Hier wie
dort wird professionell gearbeitet. Hier wie
dort konnen Fehler passieren. Grosse Betriebe
kénnen grosseren technologischen Aufwand
betreiben, um zum Beispiel Fehler wie

das Cold Shortening zu vermeiden. Kleinere
Betriebe kdnnen ihren individuellen Prozess
gut einstellen und schneller auf Fehler
reagieren — wenn es solche geben sollte.
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Ausgezeichnet

nk» lebt man veraﬁtwortunésﬁolle’n’ Fleischkonsum.

Dass dafiir nur Schweizer Fleisch infrage kommt, versteht sich von

selbst. Die Auszeichnung «Wir setzen auf Schweizer Fleisch» im

Rahmen des Best of Swiss Gastro Award ist darum hochverdient.

sssssssssss

lorian Jenzer, Sie sind einer der Geschdfts-
fiihrer und Griinder der «Freibank».
Erzdhlen Sie uns, wo wir hier sind.

Wir sind auf dem Areal des ehemaligen
Schlachthofs Bern. Heute heisst dieses
Quartier Wankdorf City und besteht aus
lauter neuen Birokomplexen. Eines der
letzten alten Gebdude ist unser Lokal - das
ehemalige Waaghaus.

Ihr Lokal heisst aber «Freibank» - warum?
Im Waaghaus war auch die sogenannte
Freibank. Hier verkaufte man Fleisch

aus Notschlachtungen. Dieses Fleisch war
einwandfrei, gelangte aber nichtin den
Handel. Wer hier einkaufte, bekam gute
Qualitat fur wenig Geld, musste aber
nehmen, was es grad gab.

10

Das fiihrt uns zu lhrem Gastrokonzept:
Genau! In der «Freibank» wurden nie die
edelsten Stticke verkauft. Diese gehorten
dem Besitzer des Tieres. Verkauft wurde,
was Ubrigblieb. Heute wédren das Schmor-
stlcke, Siedfleisch, Innereien und Abschnitte.
Genau diese Stiicke stehen bei uns im Mittel-
punkt.

Ist die «Freibank» eine Fleischbeiz?

Das wiirde ich nicht so sagen. Fir unser
Konzeptist Fleisch zwar zentral. Doch uns
geht es um bewussten Konsum, die ganz-
heitliche Verwertung eines Tieres und
darum, weniger beliebte Fleischsticke ins
Bewusstsein der Gaste zu riicken.

Was esse ich also in der «Freibank»?

Wegen unserer Lage haben wir hauptsach-
lich mittags und zur Apérozeit Betrieb. Der
Fokus auf Sied- oder Schmorfleisch ist
perfekt fur Mittagsmens. Das heisst aber
nicht, dass es bei uns nur Ragout und
Eintopfe gibt. Auch mit weniger begehrten
Stucken kann man das ganze Jahr tiber
abwechslungsreich kochen. In den Sommer-
monaten gibt es bei uns zum Beispiel auch
Fleisch vom Grill. Da wir aber nur selten
Kurzbratstticke haben, garen wir fast alles
sous-vide vor und legen es flr das Finish
aufden Rost. Oder wir garen Tafelspitz oder
Rinderbrust bei indirekter Hitze auf dem
Grill. Das ist nichts Neues und heisst
andernorts «Picanha» und «Brisket». Und
dann sind da natdrlich all die kalten Klassiker

wie Siedfleischsalat, dinn aufgeschnittene
kalte Zunge - all das passt wunderbar an
warmen Tagen.

Stichwort Zunge - auch Innereien kommen bei
Ihnen immer wieder auf die Karte. Wie kommt
dasan?

Bei uns hat man immer die Wahl. So kann
man ein Pastetli entweder mit Milken haben
oder ohne. Mit diesem Angebot bedienen wir
die Liebhaber und Neugierigen unter unseren
Gasten. Diese gibt es durchaus. Das sollte man
nicht unterschatzen.

Keine Edelstiicke in der Kiiche - was sind

die Vorteile?

Dank dem Fokus auf weniger begehrte Stiicke
kommen wir ausschliesslich mit Schweizer

ank» - Speis & Trank, Bern

RADITION
ERPFLICHTET

Vom alten Schlachthof Bern ist nicht mehr viel
iibrig. Aber das Waaghaus steht noch. Heute
wird da nicht mehr Vieh gewogen, sondern
Gastronomie betrieben. Doch dank einem
schliissigen und nachhaltigen Gastrokonzept
lebt die Vergangenheit des Ortes weiter.

SHORT FACTS

zur «Freibank»

Der Standort ist Programm

Die «Freibank» liegt auf dem Areal des
ehemaligen Schlachthofs Bern. Kulinarisch
widmet man sich hier vor allem den unbe-

kannteren Stlicken vom Tier. Als Gast
entdeckt man dabei immer wieder Neues.

«Fyrabe»
: Das Biroquartier Wankdorf City ist abends
i eher unbelebt. Einen reguldren Abendservice
¢ gibtesin der «Freibank» darum nicht. Dafur
boomt das Feierabendbier. Dazu gibt's kalte
Plattli mit hausgemachtem Pastrami und
Speck.

Fleisch aus. Wir haben nie Lieferengpasse und
kénnen sicher sein, dass unser Fleisch immer :
vom gleichen Ort kommt. Das bedeutet auch
weniger Qualitats- und Preisschwankungen.
Zudem sind wir preiswert im Einkauf, und
Gerichte aus Schmor- und Siedstiicken lassen
sich gut vorbereiten und bei Bedarf fertig-
stellen - so lasst sich Food Waste minimieren.
Nicht zuletzt heben wir uns mit unserem
Konzept von der Masse ab. Wir haben eine
Geschichte, und das weckt Interesse.

Metzgete, Tischete
oder Winterbeiz

: Die «Freibank»-Events sind eine gute

. Gelegenheit, auch abends mal ausgiebig hier

: zu speisen. Thematisch geht es dann

¢ natdrlich oft ums Fleisch. Hintergrundwissen
zum Thema gibt's dabei gratis dazu.
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Margaretha Jiingling
Die Kéchin hat keine
Beriihrungséngste vor
uniiblichen Produkten. Inden
diversen Gastroprojekten,

die sie als Selbststdndige
angeht, kommt darum auch
Blut immer mal wieder

zum Einsatz.




Der LCD]- Gewinner 2019

NATIIRI.ICH LARS

 AUS DEM
WALD

 Als Gewinner des letztjihrigen Kob_hwettbewérbs- :

«La Cuisine des Jeunes» von «Schweizer Fleisch»
verSteht- es Lars Spiess, ein Thema kulinarisch

- umzusetzen. Viermal kocht er fiir «Messer & Gabel.
_Diesrrial lautet das Motto: Aus dem Wald,

ars ist einer jener Gliicklichen, dieihre Berufu ng kennen. Bereits
Ial's 10-Jahriger wusste er, dass er einmal Koch werden wollte. Wie
sein Vater. Ihm hat er als Kind beim Kochen geholfen und so seine.
Leidenschaft dafiir entdeckt. Die Leidenschaft istihm geblieben.
Lars arbeitet hoch konzentriert und dekoriert seine. Kreatlonen m|t viel
Liebe zum Detail.

Was Lars «aus dem Wald» zaubert? Er hat sich fiir Rehniissli aus
Schweizer Jagd entschieden. Dazu serviert er gebratene Steinpilze,
Haselnuss-Brennnessel-Kroketten, ein Rote-Zwiebel-Wildschwein-
speck-Relish, marinierte Wildbeeren und Sauerampfercreme.

Das Fleisch steht stets im Mittelpunkt: Hat sich Lars entséhieden,
welches Fleischstiick er zubereiten will, denkt er Giber pa‘l‘ss-er{de-
Komponenten nach. Trends sind ihm nicht wichtig, wohl aber, dass die
“Komponenten derJahreszelt entsprechen

Diesmal kam die Inspira_ltidn aus der Natur. Lars war mit seinem Hund

“im Wald unterwegs und sinnierte dariiber, was der Wald zu bieten hat.
So nahm das Gericht in seinem Kopf GestaEt an. Dass er sich dafiir :
interessiert, welche Pflanzen und Krauter essbar sind, kam ihm dabei

‘zugute.

; Dénn lud «Messer & Gabel» ein und Lars legte los. 2Y2 Stunden spater
préiséhtierte erein Meisterwerk- herrlich zartes Wild, aromatische
Kroketten, stiss-saures Relish. Garniert migallerlei appetltllchen
Farbtupfern
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_ : Der Siegam LCDJ- Kochwettbewerb o : Lt
o e ' ._ e, o Lars Spiess gewann 2019 den nationalen Kochwettbewerb «La Cuisine des Jeunes». .
i s S8 s gt ' _ Eristfun Chef de Partie im Globus an der Ziircher Bahnhofstrasse wo er auch seine

3o S ; = ; elgenen Ideen einbringen kann. Es gefalltlhm sehrgut i,




Simon Grimbichler und sein Siegerrezept «Drei Schweine im Futterparadies»: Gebratenes
Schweinsfilet im Krduter-Nuss-Mantel, frittierte Schweinsleberpraline, geschmortes
Schweinshaxen-Ragout, geddmpfte Sellerieringe, Sellerie-Espuma, Sellerieptiree, Krone So sieht Konzentration aus: Der spdtere Sieger war
und Chips, Kartoffel-Zitronen-Piiree und Kartoffelstroh. auf die Sekunde genau mit Anrichten fertig.

Topmotivierte Jungkdche, die ein Karriere- erschufen sie kunstvolle Kreationen, die so
sprungbrett suchen, sind am Kochwettbe- kostlich waren, dass sich die hochkaratige
werb von «Schweizer Fleisch» genau richtig. Jury unter Bjorn Inniger schwertat, einen
Am 21. September fand die Competition zum  Sieger zu kiren.

18. Mal statt. Unter dem Motto «The Art of

In eigener Sache

KOCHWETTBEWERB <LA CUISINE DES JEUNES» 2020

DAS GROSSE FINALE

Pork» bewiesen die Finalisten Lorenzo Den Sieg holte sich schliesslich der 20-jah-

Demirboga, Mohammadali Nuri, Joel Rocha rige Simon Grimbichler vom Oltener

und Simon Grimbichler ihr Kénnen in der Restaurant Aarhof mit seinem Men( «Drei

Berner Welle7. Wahrend Moderator Schweine im Futterparadies». Er jubelte

Waldemar Schon fur heitere Stimmung sichtlich Uberglicklich. «Mit diesem Gericht

sorgte, gingen die ambitionierten Gastrono- binich bis an meine Grenzen gegangen»,

men ihrer Leidenschaft nach: Sie sautierten,  verriet er. Wir freuen uns auf ein spannendes Begabt und ambitioniert: die Finalisten Lorenzo
passierten, dressierten - und brillierten. Jahr mitihm. Demirboga, Simon Grimbichler; Joel Rocha und
Unter den Augen der staunenden Zuschauer Mohammadali Nuri.

Abonnieren Sie «Messer & GabEI». Wird auch dem «GastroJournal» beigelegt.

Der feine Unterschied.

Schweiz. Natiirlich.

D Ich méchte in Zukunft mein personliches Gratisexemplar von «Messer & Gabel» erhalten. Cla Ol L

D Ich bestelle gratis den Sonderbund mit den Rezepten der Finalisten des LCD)-Kochwettbewerbs. Lla Ot
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Sie kdnnen «Messer & Gabel» auch online abonnieren unter schweizerfleisch.ch/messerundgabel.ch
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