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«Konsequent
regional»

Gastronom Patric Dillon
serviert Fleisch von seinen
eigenen Kiihen. >> Seite 6

Einmal das rohe
Herz, bitte

Kreative Rohfleisch-
gerichte vom Restaurant
Freibank. >> Seite 12

VON

BIS FET

Auf den Teller statt in die Tonne: Metzger
und Gastronom Christoph Jenzer zeigt
Ideen zur ganzheitlichen Fleischverwertung.
>> Seite 2



Erfolgsgeschichten

Griebenschmalz als
Brotaufstrich, Schweine-
schmalz zum Braten und
Backen, Chicken Sticks fiir
die Proteinration unterwegs:
Die Moglichkeiten der

'/ Resteverwertung sind
" zahlreich:

Metzgerei Jenzer, Arlesheim

woABFAI.I.

DELIKA-
TESSE WIRP

Fiir die Zubereitung eines
Suppenhuhns hat heute kaum
noch jemand Zeit. Also machen
Christoph Jenzer und sein

Team daraus Schmackhaftes wie
Pasteten, Chicken Nuggets,
Currywiirste oder Poule au pot
und nennen die Sache ganz
unverhohlen «Abfallverwertungy.
Ein Besuch beim Agent provoca-
teur der Metzgerszene.

rovokativ, umtriebig, engagiert, seiner
Zeit voraus - es gibt viele Moglich-
keiten, Christoph Jenzer zu beschrei-
ben. So stellte er bereits 1995 um
auf Fleisch aus besonders artgerechter und
regionaler Tierhaltung - «Jenzer-Natura-
Qualitat», wie Jenzer es nennt. Die fur die
Jenzer Fleisch & Feinkost AG gehaltenen
Schweine leben in Freilandhaltung, die Kalber
sind Vollmilchkalber aus dem Baselbiet.
Mutterkuhhaltung spielt ebenfalls eine
grosse Rolle. Dies sind nur einige Beispiele
fur die Art, wie Christoph Jenzer und seine
Frau Barbara die Metzgerei und den an-
grenzenden Gasthof fihren: «Sie regt mit
kritischen Fragen Veranderungen an, ich
tuftle, suche neue Wege, setze umy, so Jenzer.

Verwerten statt wegwerfen

Auch beiden Legehennen sieht er Handlungs-
bedarf. «Diese Tiere liefern aussergewdshnlich
kraftiges, fettarmes, schmackhaftes und
gleichzeitig preisglinstiges Fleisch.» Jenzer
erinnert an friher, als eine Hihnersuppe

ein Mittel fir Grippepravention und Tier-
verwertung gleichzeitig war. Heute hingegen
besteht wegen fehlender Suppenhuhn-
Nachfrage ein Uberschuss. Jenzer macht aus
dem Legehennenfleisch darum vielfaltige
Spezialitaten. Ob Currywiirste, Chicken
Sticks - eine Art Landjager -, Pouletbraten
anstelle von Trutenschinken mit Import-
fleisch oder die Pastete «Coq au vin»: Seine
Fantasie kennt keine Grenzen.

Immer &fter kann er dabei auf Ideen seiner
Kinder zdhlen. Wie es sich fur einen wasch-
echten Generationenbetrieb gehort, enga-
gieren sich auch Raffael und Annina Jenzer
leidenschaftlich gegen Lebensmittelver-
schwendung. Die erwdhnte Pastete, <komplett
aus Abfallprodukten gemacht», so Vater

und Sohn wie aus einem Mund, war Raffaels
Berufsmaturarbeit und hat sich rasch zum
Renner entwickelt. Einer der Bestandteile ist
gebratene Pouletleber, denn: «Damit es auf-
geht, musste man pro zwei Pouletbristchen
eine Leber essen. Was natirlich nicht passiert»,
wie Jenzer sagt. Ebenso all den Ubrig ge-
bliebenen Stiicken zugetan ist seine Tochter
Annina. Als Berufsmaturarbeit hat sie
darum einen mit unkomplizierten Rezepten

Eamiliengeschichte:

Auch Christoph Jenzers Kinder
Wsind im Betrieb prdsent.

angereicherten Ratgeber zum Thema Food
Waste geschrieben. Neben Fleisch werden
darin auch Gemdse und Brot abgehandelt.

Resten auf Resten

Food Waste ist fur Jenzers auch bei den
Freilandsauli ein Thema. Denn neben deren
Fleisch fallt bei der Verarbeitung immer
auch Fett und Bindegewebe an. Im Sinne der
ganzheitlichen Verwertung macht Christoph
Jenzer daraus Schweineschmalz und Grieben-
schmalz. Ersteres ist wunderbar zum Braten
und fur Kuchenteige geeignet, Letzteres
schmeckt vorziglich auf getoastetem Brot:
«Am allerbesten ist es auf altem Brot», so die
einhellige Familienmeinung. Abfall auf Abfall,
quasi. Dass sie mit dieser Benennung regel-
massig auf Widerstand stossen, damit kénnen
Jenzers gut leben. «Sonst wiirden uns nicht
halb so viele Leute zuh&ren.» Also lancierten
sie vergangenes Jahr den «Abfalll?-Sack»:

ein Potpourri aus hauseigenen Resteverwer-
tungsspezialitaten, das die Kundschaft mit
einem Augenzwinkern fir das Thema
sensibilisieren soll.
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Erfolgsgeschichten

EINGESPIELTES
POWER-DOPPEL

Seit jeher fest mit der Metzgerei Jenzer verbunden ist der

benachbarte Gasthof zum Ochsen. Auch hier verschreiben sich
Barbara und Christoph Jenzer zusammen mit Kiichenchef
Dominic Meier der Vermeidung von Food Waste: Tisch frei
fiir Vorderhaxen und Metzgerpldittli.

Mit Kiichenchef Dominic Meier hat
Christoph Jenzer den perfekten Mitstreiter im
Engagement gegen Food Waste gefunden.

leischgenuss mit Familientradition, das
gilt an der Ermitagestrasse 16 in Arles-
heim seit 1898 in doppelter Hinsicht.
Wer die feinen Sachen zu Hause zube-
reiten mochte, steuert die Metzgerei an, wer
sie sich lieber servieren lasst, ist im Gasthof
gleich nebenan richtig. Hier wie da laufen
die Faden bei der Familie Jenzer zusammen,
inzwischen in vierter Generation, und die
funfte steht schon in den Startlochern.

Im Gasthof zum Ochsen haben Barbara und

Christoph Jenzer das Zepter vor zwolf Jahren
tibernommen. Diese direkte Verbindung zur
Gastronomie nutzen sie, um mit Geschéfts-

fuhrerin Sibylle Bohler und Kichenchef
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Dominic Meier konsequent gegen Lebens-
mittelverschwendung und unnotige Abfalle
vorzugehen. Viele Gerichte gibt es darum in
zwei Portionengréssen und die verschiedenen
Metzgete halten sie aus Uberzeugungin
Buffetform ab. «So kénnen sich alle nehmen,
was sie gluschtet, was sie mégen und vor
allem so viel, wie sie dann auch tatsachlich
esseny, so Jenzer.

Ein nach Tagesangebot bestiicktes Metzger-
plattli, der Butcher's Cut und der monatlich
wechselnde Ochsen-Hit tun das Ubrige und
unterstreichen die enge Zusammenarbeit
mit der Hausmetzgerei. Dies ware eigentlich
der Idealfall fir jedes Restaurant, findet

h\u i
Jenzer. «Erstens fur die Herkunftstransparenz,
zweitens der Tipps wegen.» Haxe sei ein gutes
Beispiel dafur: «Die hintere ist viel gefragter
als die vordere, dabei schmeckt die vordere
genauso gut und kostet nur halb so viel.» Es
lohne sich darum immer, nach Alternativen
zu fragen. Die Maxime «No Waste» zieht sich
bei Jenzers von der Kiiche weiter bis zur
Bausubstanz: So wurde das hundertjahrige
Tafer in der Gaststube beim Neubau kurzer-
hand abmontiert und nach Fertigstellung
wieder an Wanden und Decken angebracht.

TIPP

Butcher's Cut von der Hausmetzgerei:

das Fleischgericht fiir Connaisseurs und Umwelt-
bewusste.

Dass ein Tier nicht nur aus Edelstlicken besteht, ist
inzwischen hinléanglich bekannt. Trotzdem geht die
Rechnung auch bei «Nose to Tail» nicht immer auf und
es bleiben Stiicke tbrig. Warum also nicht fix einen
Butcher’s Cut auf die Karte nehmen? So entdecken die
Gaste immer wieder Neues, die Hausmetzgerei
wiederum hat keine Uberschiisse.

TIPP

Les frites sont belges:

im Rindsfett statt in pflanzlichem Ol gebacken.
Belgische Frites bringen dreierlei Gewinn: wertvolles
Rindsfett wird genutzt statt entsorgt, bessere Fett-
haltbarkeit (Rinderfett hilt sich 30% langer als pflanzliche
Ole) und sie sind knuspriger. Oder um es mit den Worten
von Christoph Jenzer zu sagen: «Wer einmal solche Frites

gegessen hat, will nie mehr andere.»

TIPP

Flexibilitédt beim Schopfen:

Wer schlau portioniert, wirft weniger weg.
Manchmal ist der Hunger nicht ganz so gross, die Lust
auf Vorspeise und Hauptgang aber trotzdem da. Wie
gut, wenn die Karte in solchen Fallen mit verschiedenen
Portionengrossen aufwartet und den Gasten die Wahl
lasst. Einfacher ldsst sich Food Waste kaum vermeiden.

Selbst ist die Beiz

Lieber als Butter reicht Christoph Jenzer seinen Gasten Griebenschmalz zum Brot.
Wer diese Option kiinftig ebenfalls haben maochte, fragt entweder bei der Metzgerei
des Vertrauens danach oder, so Jenzer, <macht’s ganz einfach selbst»:

- Mehrere Kilo Schweinefett hacken und Gber Nacht bei 80 Grad schmelzen lassen

+ Am Morgen noch einmal kurz auf 100 Grad erhitzen, damit das Wasser verdunsten
kann

- Das goldene Olin einen Kessel giessen, erkalten lassen und zum Backen oder fiir
Schmalz-Ableitungen verwenden (siehe letzten Punkt)

- Die Grieben wiirzen, salzen und in eine Terrinenform oder Ahnliches giessen,
aushdrten lassen und anschliessend scheibchenweise zum Brot servieren

- Je nach Gusto Nusse, Dorrfrichte, Krauter oder gehackten Rohessspeck dazugeben
und den Gasten eine individuelle Schmalzvariante auftischen

UNITED

AGAINST
WASTE

. Fast drei Millionen Tonnen Food Waste

. fallen in der Schweizer Food-Branche

. jahrlich an. Eine Zahl, die der Verein

. United Against Waste mit praxisgerechten
. Ldsungsansitzen reduzieren will. Fiir

. Gastronomie und Hotellerie stehen der

: Food-Save-Management-Prozess sowie

: zwei Apps bereit.

Wer Lebensmittelabfalle reduziert, entlastet

: neben der Umwelt auch das Betriebsporte-
monnaie. Weil hier bereits kleine Verdande-
rungen einen splrbaren Unterschied machen,
hat der Branchenzusammenschluss United
Against Waste den Food-Save-Management-
Prozess und zwei kostenlose Apps entwickelt:
: Beim FSM-Ansatz werden Betriebe tiber min-
: destens ein Jahr begleitet und durch Detail-
messungen, Workshops und individuelle Mass-
i nahmen aktivin der Reduzierung ihres Food

i Waste unterstutzt. Im Durchschnitt kénnen
Reduzierungen von 35% verzeichnet werden,

: inmanchen Féllen sogar bis zu 70%.

Die Waste Tracker App ist ein flexibles und

unkompliziertes Analysetool zur Erfassungvon

Lebensmittelabfallen. Die Food Save App dient

als Inspirationsquelle zum Einstieg ins Thema

© und bietet Zugriff auf iiber 200 einfache und

: wirkungsvolle Losungsansitze zur Food-Waste-

i Reduktion in samtlichen Kiichenprozessen. Die

i perfekte Motivation, um das Ziel der Food-

i Waste-Reduktion auf eine solide und langfristige
: 1 Basiszustellen.

© Fiir mehr Informationen:
i ! united-against-waste.ch
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Aus einem gliicklichen Zufallist fiir
«Patric Dillon ein Erfolgsrezept gewofden,'das
Regionalitdat und Genuss verbindet.

=

ufihren strammen Beinen kommt
sie aus dem Stall. lhrem Besitzer,
Patric Dillon, reicht sie gerade mal
bis unter die Achsel. Beeindruckend
ist weniger ihre Grosse als ihre Masse: Virgina,
6-jahrig, ein einziges Muskelpaket, rund

750 Kilogramm schwer, sanft, charakterstark
und eine vielversprechende Kampferin. Sie
ist eine von rund 50 Eringerkihen des Gastro-
nomen und Mébelhdndlers Patric Dillon.
Dabei begann alles ganz klein und durch
Zufall: Seine ersten zwei Eringerkiihe erhielt
ervor zehn Jahren als Gegenleistung fur zwei
Betten. Das war der Startschuss fir meine
Karriere als Viehzlchter», lacht er. Neben
der Schonheit und dem sanften Wesen seiner
Tiere fasziniert ihn vor allem ihr Einsatz in
der Kampfarena.

Traditionelle Kuhkédmpfe
Urspriinglich waren die Eringerkiihe eine
Zweinutzungsrasse, die sowohl gute Milch als
auch Fleisch lieferte. Doch die Nachfrage
nach immer leistungsfahigeren Milchkihen
fihrte fast zu ihrem Verschwinden. Uberlebt
hat die Rasse nur dank des Schaukampfs. Der
Instinkt, unter Artgenossinnen um die
Rangfolge zu kampfen, ist bei den Eringer-
kiihen besonders ausgepragt.

Seit den 1920er-Jahren macht man sich dies
zunutze und lasst die Tiere in Schaukampfen
in der Westschweiz, im Wallis und im Aostatal

miteinander ringen. «Diese Kdmpfe sind
spektakuldr, aber ungefahrlich», erklart Dillon.
«Die Kiihe suchen sich ihre Gegnerinnen
selbst aus und ziehen sich zurick, sobald sie
merken, dass sie verlieren. Die Gewinnerin
wird zur Kénigin ernannt.» Die Zucht von
Eringerkihen ist eintrédglich, aber aufwendig.
«Wenn eine Kuh zum ersten Mal in den Ring
geht, ist sie etwa dreijahrig. Auch hat nicht
jedes Tier das Zeug zur Kdmpferin und mann-
liche Tiere kommen dafir nicht infrage.» Wie
im Stall bei seinen Tieren ist Dillon auch als
Gastgeber leidenschaftlich bei der Sache:
«Eringer-Fleisch ist eine Delikatesse. Es ist
tiefrot, aromatisch und fettarmn», schwarmt
er. Und man merkt: Genauso stolz wie auf
seine Kiihe im Ring ist er auf das Fleisch, das
seine Tiere liefern.

Eringer-Erlebnisgastronomie
Wenn man mit Patric Dillon seine Kiihe be-
sucht, bleibt nicht verborgen, wie engagiert
erist. Erist stolz auf seine vorbildlich
sauberen Stélle, seine schénen und gesunden
Tiere, deren Leistungen, aber auch auf das
Fleisch, das sie geben.

Dieses Fleisch ist der Grund, dass der um-
triebige Unternehmer etwa 20 Autominuten
von seinen Stallen entfernt, im bernischen
Ottenleuebad, die Eringer-Lodge er&ffnet hat.
In den Sommermonaten leben Dillons Tiere
aufden Alpweiden rund um die Lodge. «Da
kann unsere Kundschaft die Eringer aus
nachster Ndhe bestaunen und sieht, wie gut
es den Tieren geht, deren Fleisch wir ser-

vieren», so Dillon. Dieser direkte Kontakt
sowohl zu seinen Tieren als auch zu ihm ga-
rantiere den Gdsten Transparenz und bestes
Fleisch aus tiergerechter Haltung. Und er
als Gastronom habe ein Konzept, das zu reden
gibt und Kundschaft anzieht. Die Edelstiicke,
diein der Eringer-Lodge auf den Teller
kommen, stammen von Munis und Kiihen.
Das Fleisch dlterer Kiihe lasst Dillon im
Wallis zu Trockenwursten und -fleisch verar-
beiten oder es kommt als Hackfleisch im
Eringer-Burger auf den Tisch. Auch als Gast-
geber ist Dillon leidenschaftlich bei der
Sache. Am Grill steht er meist selbst. Und er
lasst es sich nicht nehmen, an jedem Tisch
personlich vorbeizugehen und dabei - ganz
nebenbei - auch das Lob fir sein Fleisch
entgegenzunehmen.

Bei den Gdsten punkten mit
Fleisch aus erster Hand

Wer wie Patric Dillon das Fleisch der
eigenen Tiere servieren kann, schafft
Transparenz und Vertrauen. Das kommt
bei den Gasten gut an, denn genaue
Informationen bezlglich Herkunft und
Tierwohl werden ihnen immer wichtiger.
Auch wenn nur wenige Wirte die Mog-
lichkeit haben, Tiere selber aufzuziehen:
Es gibt auch andere Wege, Regionalitdt
und Nachhaltigkeit auf der Karte zu
starken. Beispielsweise, indem man sich
in der Umgebung umsieht und Kontakte
knupft: Welche Bauernbetriebe gibt

es in der N&ghe? Mit welchen Metzgereien
oder anderen Restaurants konnte eine
Zusammenarbeit sinnvoll sein? So wird
gutes Fleisch aus ndchster Nahe zu
einem Pluspunkt - sowohl fir den Gast
als auch die Gastronomie.
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Ausgezeichnet

Das erste eigene Lokal von Stefan Zimmermann und Tiinde Tamas

ist kaum grésser als ein Zimmer. Dank diesem familidiren

Rahmen sind die beiden diusserst flexibel und iiberall nah dran.

Gegen etwas Grasseres tauschen wiirden sie nie mehr.

och Stefan Zimmermann hat immer
in grossen Hausern gearbeitet. In
seinem Lebenslauf stehen Stationen
wie der Zermatterhof, das Castell in
Zuoz und das Bellevue in Adelboden. Heute
jedoch ist Zimmermann Besitzer eines
Lokals mit gerade mal 16 Platzen. Ein Zimmer

10

eben. Ein Zimmer zum Essen - von Zimmer-
mann und seiner Partnerin sinnigerweise auf

den Namen «S.Zimmer» (Ess-Zimmer) getauft.

Klassisch statt urchig
Das Lokal mitten im Dorf mit seinem
markanten Schaufenster hat schon einiges

erlebt. Es war erst ein Kiosk und dann eine
Bar. «<Heute ist es Adelbodens kleinstes, aber
feinstes Restaurant», schmunzelt Zimmer-
mann.

Modern und schlicht, jedoch viel rohes Holz,
rustikale Wande, ein steinerner Torbogen -

aufden ersten Blick ins Innere des Lokals
kdnnte man meinen, an einen dieser urchigen
Orte geraten zu sein, wie sie typisch sind fur
Wintersportorte wie Adelboden. Doch dieser

Eindruck tauscht. Im S.Zimmer geht es zwar

familiar, aber kulinarisch gehoben zu und
her. Stefan Zimmermann kocht zeitgemass
klassisch, im franzésischen Stil und auf re-
gionale Produkte fokussiert.

Siebengdnger

Bewusst halt Zimmermann seine Karte
klein. Aus etwa acht Kreationen konnen die
Gaste abends ein Zwei- bis Siebengangmenu
wahlen. Genutzt und geschatzt wird dieses
Angebot von ganz unterschiedlicher Kund-
schaft: «Je nach Saison haben wir nattrlich
mehr Auswartige unter unseren Gasten»,

erzahlt der Wirt. «Aber auch die Einheimischen
schatzen es sehr, sich bei uns in gemditlichem :

Rahmen kulinarisch verwohnen zu lassen.»

Nah dran

Stefan Zimmermann und Tinde Tamas
arbeiten zu zweit. Er in der Kiche, sie an der
Front. «Wir kénnen unsere Gaste ganz
besonders aufmerksam begleiten, ihnen die
Gerichte erklaren und von den Produkten
erzahlen», so Zimmerman. In der Kiiche sei
er dank der kleinen Dimensionen sehr frei
und flexibel. So konne er zum Beispiel mit
Kleinstmengen von spannenden Produkten
arbeiten. Gehe etwas aus, variiere oder
ersetze er das Gerichtam nachsten Tag.
«Unsere Grosse ist ein Vorteil. Alles, was wir
tun, und alles, was unsere Gaste so schatzen,
konnen wir tun, weil wir so klein und Gber-
schaubar sind.»

NACHGEFRAGT

Im S.Zimmer setzt man konsequent auf Schweizer

Fleisch. Denn Qualitdt und das Wissen um die
Herkunft machen sowohl Koch als auch Gdste froh.

I9Warum setzt
Ihr Betrieb

auf Schweizer
Fleisch? ¢©

i Stefan Zimmermann: Schon bei uns zu

. Hause wurde immer mit Schweizer Fleisch

i gekocht. Auch in meiner Ausbildung und an
i meinen Stationen danach legte man viel
Wert auf einheimisches Fleisch. Die Qualitdt
von Schweizer Fleischprodukten ist meines
Erachtens perfekt und auch die Schweizer

i Tierhaltung iberzeugt mich.

99Wie und warum
kommunizieren

Sie dies Thren
Gisten? @

1 SZ:Inunserem kleinen Lokal haben wir viel

i Zeit fiir unsere Géste. Wir erkléren ihnen die

i servierten Gerichte und erzéihlen auch gerne
: etwas zu den Produkten. Gerade beim Fleisch
schdtzen sie das sehr. Erst recht, wenn sie
wissen, dass man den Rinderziichter persénlich
kennt. Oder man ihnen den Gwerdihof ans

: Herzlegen kann, wo die Weideschweine
herkommen, deren Steak sie gerade essen. So
entstehen Vertrauen und Eindriicke, die
bleiben.

22Welche Tipps
haben Sie fiir
Gastro-Betriebe, die
konsequent auf
Schweizer Fleisch
setzen méchten? ©©

SZ: Grundsdtzlich darf man annehmen, dass
Gdste heute bereit sind, gutes Fleisch ange-
messen zu bezahlen. Der Preis fiir Schweizer
Fleisch ist absolut gerechtfertigt. Wichtig ist,
zu kommunizieren, dass man mit qualitativ
hochwertigen Produkten arbeitet.

Zudem empfehle ich die Zusammenarbeit
mit einer lokalen Metzgerei. Die persénliche
Beziehung zu Fleischfachleuten schafft
Vertrauen und ich empfinde sie als extrem
bereichernd: Von unserem Dorfmetzger werde
ich professionell beraten und mit dem Besten
versorgt. Dank ihm entdecke ich immer wieder
etwas Neues und lerne dazu.

Im S.Zimmer gilt vom Zwei- bis
zum Siebengdnger: Wenn Fleisch,
dann konsequent aus der Schweiz.

Dafiir gibt's das Giitesiegel
«Wir setzen auf Schweizer Fleisch»
von Best of Swiss Gastro.

‘ WIR SETZEN AUF ‘
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Fleischwissen

Rohkost mal anders: Adrian Urfer und David Gross von der Freibank

zeigen rohes Fleisch abseits von Tatar und klassischem
Carpaccio. Entdecken Sie die Kunst der ungekochten Vollendung.

12

PETIT TENDER
VOM WAGYU-
SIMMENTALER-
RIND

Wie Entrecéte mit Krduterbutter,
aber inkaltem Zustand: Das zarte
Fleisch liegt auf einer Krduter-
emulsion, der Senfkaviar sorgt fiir
Schdrfe, die Eigelbcréme verbindet
das Ganze.

METT-BRIOCHE
VOM DUROC-SAULI

AufZwiebeln gebettete Senfglace, ein Klecks
Schalottenkonfitiire und eine Scheibe
Brioche geben dem Klassiker aus
Deutschland einen ebenso liberraschenden

as Spiel mit verschiedenen Texturen

und Aromen hat in der Freibank

Konzept. Dabei gehen Kiichenchef

Adrian Urfer und der stellvertretende
Geschiftsfiuhrer David Gross gerne iiberra-
schende Wege. Das beginnt bei der Vorliebe
fir Special Cuts und endet bei Senf in Glace-
statt Pastenform. Von der Aufgabe, fir uns
drei Gerichte mit rohem Fleisch zusammen-
zustellen, waren sie darum sofort angetan.
«So pur wie in rohem Zustand erlebt man den
Fleischgeschmack kaum je und auch die
Textur ist eine ganz andere als bei gekochtem
Fleisch», so die beiden.

Zentral sind Qualitdt und Frische
Ihre Neugier war also geweckt. Standard-
madssig fuhrt die Freibank einzig ein Tatar
vom Rindshuftdeckel auf der Karte. Dass es
nicht mehr rohe Fleischgerichte sind, ist
jenem Umstand geschuldet, den Adrian Urfer
die grosste Rohfleisch-Herausforderung
nennt: «Es muss so schnell und so frisch wie

wie kostlichen Twist.

moglich auf den Tisch kommen. Ware die
Nachfrage immer gleich, ware das kein Pro-
blem. Das ist sie jedoch nie.» Urfer und Gross
setzen darum hauptsdchlich bei den regel-
massig stattfindenden Metzgeten auf rohes
Fleisch. «Hier wissen wir genau, wie viele
Meniis wir schicken werden. Zudem sind die
Gaéste bei solchen Anldssen in der Regel
experimentierfreudiger als sonst.» Themen-
abende seien daher gute Gelegenheiten,
allfallige Rohfleischideen auszuprobieren.

Sie selbst haben sich fiir unsere drei Gerichte
zuallererst an ihre Metzgerei und anihre
Lieferanten gewandt. «Was geht, was nicht,
was gilt es neben strengster Hygiene und
bester Fleischqualitdt noch zu beachten -
das wollten wir von ihnen wissen.» So lernten
sie zum Beispiel: Stimmt die Qualitat, ist auch
rohes Schweinefleisch kein Problem. Und
entfernt man alle Sehnen, kann sogar Rinder-
herz roh aufgetischt werden. Also ran ans
Experimentieren, es lohnt sich.

Sind die Sehnen weg, kann bei richtig

/ guter Fleischqualitdt auch das Herz
roh genossen werden. Vinaigrette,
eingelegte Radieschen und gehobelter
Bergkdse runden das Ganze ab.

Im Waaghaus des fritheren Berner Schlacht-
hofareals sind die weniger bekannten
Fleischstiicke die wahren Stars. Denn Adrian
Urfer und David Gross tischen bevorzugt
Geschmortes, Siedfleisch, Innereien und
Wurstwaren auf.

DEN MUTIGEN
GEHORT DIE WELY

Sich etwas trauen, experimentieren,
einfach mal machen. Das raten Urfer und
Gross allen, die sich an rohem Fleisch
versuchen méchten. Zudem: «Setzt euch
mit euren Metzgern zusammen, besucht
Produzentinnen. Da ist unglaublich viel
Wissen vorhanden. Und fragt unbedingt
eure Grosis.»
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Der LCDJ-Gewinner 2021

SWEET MEAT MIT RYAN

MetsTersTick wil Brombeere

Goénnen Sie Ihren Gdsten im Hauptgang etwas «dolce vita»: mit der Kombination
von Fleisch und Siissem. Als Gewinner von «La Cuisine des Jeunes» 2021 inspiriere
ich Sie hier mit meinen Ideen. Dieses Mal mit einem sommerlich-fruchtigen Biirger-

meisterstiick.

Das Biirgermeisterstiick ist ein nicht ganz
alltagliches «Nose to Tail»-Stiick. Seine Aro-
men bringe ich sous-vide wahrend 72 Stunden
bei 54 °C schon zur Geltung. Angebraten und
danach mit einem Honig-Soja-Fleischlack
lackiert, erhdlt es ein Hiubchen aus Hafer,
gepufftem Amaranth und frischen Krautern.
Dazu serviere ich eine Brombeere, eine
Nocke vom Selleriepiiree, einen mit Randen-
puree gefillten Randenraviolo und eine
Sauce aus Kakaofruchtsaft. Das ist ein fruchtig
schmeckender Saft, der beim Fermentieren
von Kakaobohnen entsteht. So wird dieser
Teller zu einer fein abgestimmten Komposi-
tion mit siissen, fruchtigen und sduerlichen
Elementen. Das Wichtigste beim «Versiissen»
von Fleisch: das Verhaltnis.

«fas /Méﬁfﬂ’! muss
Sommen: 54t

aber m'éﬁf 40”112%”2‘»
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Der Entschluss, nach meiner Kochlehre
noch die zweite Ausbildung zum Patissier zu
absolvieren, war ein bewusster Karriere-
entscheid. Denn wahrend meiner Lehre fiel
mir auf, dass der Bereich Patisserie in der
Kiiche oft zu kurz kommt. Das, obwohl er
kreativ und handwerklich viel Potenzial birgt.
Wahrend meiner zweiten Lehre in der Café-
Konditorei Miiller in Nafels hat es mir dann
richtig «den Armel reingenommenn. Seither
baue ich das Gelernte in meine Arbeit als
Koch ein. Den Gasten gefallts! Und ich hole
mir immer wieder neue Inspirationen, bei-
spielsweise auf Social Media oder in alten
Rezeptbiichern.

«[//een n//ef mwan
dbera 'ﬁﬂfﬁﬂ]f‘fimm,
ée/mfé{ereu ;(/élﬁen, w
Biichern,»

Special Cuts wie das Biirgermeisterstiick
haben eine interessante Struktur. lhr Muskel-
fleisch-Bindegewebe-Verhiltnis tiberzeugt
optisch und geschmacklich, fiir mich natirlich
die zentralen Punkte. Genauso wichtig ist
aber auch die Herkunft des Fleisches. Ich

beziehe mein Fleisch nur von Metzgern, die
ich personlich kenne und von denen ich weiss,
dass sie nur artgerecht gefttterte und be-
handelte Tiere verarbeiten. Dieses Vorgehen
empfehleich tibrigens allen Kéchen und
Gastronomen.

Fleisch beziche ich
Moc ﬁZﬁ;f von eintest
ef:ﬁel; //en ih ﬁuf

fenne. >

Kgon Oppliger

ist Koch und Patissier im Restaurant
Magdalena in Rickenbach SZ.

Der 21-Jahrige aus Tuggen SZ entdeckte
seine Leidenschaft zum Kochenim
Schulkochunterricht, wo er Pasta selbst
herzustellen lernte. Mit einer eigenen
Pastamaschine begeisterte er daraufhin

Siiss-salzig gebeiztes Biirgermeisterstiick vom Schweizer
Rind mit Hafer-Amaranth-Krokant und Krduter-Topping an
Kakaofruchtsaft-Sauce, dazu Brombeere, Randenraviolo
mit Randenpiiree und Randenvinaigrette, Selleriepiiree und
Zitronenmayo.

seine Familie mit den ersten Kreationen.

Messer & Gabel 15



IGP-Fleischspezialititen & Schweizer Weine

MANCHE KOCHE KOCHEN NUR MIT WASSER.
ANDERE NIT 1GP-SPEZIALITATEN.

Wir machen Werbunyg fiir Sie! Verwoéhnen Sie Ihre Giiste zwei Wochen
lang mit IGP-Fleischspezialititen und ausgesuchten Schweizer Weinen
und wir schenken Ihnen eine eigene Werbekampagne.

Plus 3x je einen 1000-Franken-Gutschein von Prodega, wenn Sie
bei der Verlosung Gliick haben. Machen Sie mit, servieren Sie
Ihren Gdsten beste Schweizer Spezialititen und zum Dessert

einen Wettbewerb um 10 IGP-Genusspakete.

2. IGP-GASTROWOGHEN VON 4. BIS 19. FEBRUAR 2023

Jetzt mit untenstehendem (R-Code anmelden oder
unter www.igpgastrowochen.ch mitmachen.

_ GASTR@SUISSE

SWISS WINE
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