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IN PERFEKTION

Marco Neininger setzt mit Richie’s

Chicken voll und ganz auf Fried
Chicken aus Schweizer Pouletbrust
>> Seite 2
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Drei Meniis, eine Handvoll
Zutaten, jede Menge
Geschmack: Richie’s Chicken
reduziert in Ziirich Wiedikon
den Siidstaaten-Klassiker Fried
Chicken aufs Maximum und
serviert ihn wahlweise im
Original oder asiatisch ange-
haucht. Die Entstehungsge-
schichte des Take-aways im
Schnelldurchlauf.

m Anfang stand Mamas gute Stube:

Hier erprobte und verfeinerte Marco

Neininger fir Familie, Freunde und

Bekannte seine frittierten Poulet-
Rezepte, bevor er sich mit Richie's Chicken
selbststandig machte. Die Gaste kamen
zahlreich und waren begeistert. Auch seine
Mutter, «obwohl sie vom sonntdglichen
Frittiergeruch alles andere als angetan war,
erinnert sich Neininger. Sein Fried Chicken
aber mundete bereits in den Anfangen so
vorzlglich, dass der «Gluscht» Gber den
Geruch siegte. Auf den Geschmack gekom-
men war er wahrend seiner Aufenthalte in
Kanada, Thailand und Korea. Uberall
probierte er sich durch die Fried-Chicken-
Angebote, fragte nach Zubereitungsarten
und setzte die Inspirationen zu Hause fir
seine Sonntagsgaste um. Grossen Einfluss
hatte ein Nachtmarkt in Thailand: «Als ich
mich nach dem Rezept erkundigte, haben
sie mich hinter die Theke geholt und gesagt,
am besten probierst du es gleich selbsty,
erzdhlt Marco Neininger.

Richie’s Chicken, Ziirich

LIEB-
LINGS-

ALS GESCHAFTSIDEE

Zwischenstation Pop-up

Aus seiner Zeit in Korea wiederum hat er
Gochujang mitgenommen, eine fermen-
tierte Paste, mit der er heute die pikante
Variante seines Fried Chicken aufpeppt.
«lch bin quasi durch Souvenirs und Learning
by Doing zu Richie's Chicken gekommeny,
fasst er zusammen. Zwei Jahre nach dem
Start am heimischen Esstisch beschloss
Marco Neininger, sich nach einem fixen
Lokal umzusehen. Eine Suche, die sich
schwierig gestaltete. «Also habe ich es wie
viele Gastronomen gemacht: Ich bin kreativ
geworden und habe mich in eine Wohnung
in Wipkingen eingemietet.» Das so entstan-
dene Pop-up betrieb er an den Wochenen-
den wdhrend des Studiums. Die Gaste
zeigten sich weiterhin begeistert - manch-
mal so zahlreich, «dass Freunde und Eltern
kurz aushelfen mussten», so Marco
Neininger. «Auf diese Unterstltzung kann
ich bis heute zahlen. Ein bisschen ist
Richie's Chicken darum auch ein Familien-
betrieb.»

Kleines Angebot, grosser Genuss
Seit September 2020 nun tut er in Wiedikon
mit seinem Team, was er am besten kann:
Seine Gaste mit Fried Chicken verkostigen.
Dabei hélt er sich ans Motto «weniger ist
mehr»: Auf der Karte stehen Fried Chicken
Original und Spicy, eine Sandwich-Variante,
zwei Beilagen sowie drei hausgemachte
Saucen. «Einen Gemischtwarenladen mit
lauter halben Sachen wollten wir uns und
unseren Gasten unbedingt ersparen», sagt
Marco Neininger dazu. «Lieber konzentrieren
wir uns auf einige wenige Men(s und
beherrschen diese dafir richtig gut.
Kebab-Pizza-Pasta-Ldden gibt es mehr als
genug.» Darum riicken sie frittiertes Poulet
voll und ganzin den Fokus. Und zaubern erst
dann neue Menis aus dem Hut, wenn sie
felsenfest davon Uberzeugt sind. Was wohl
der nachste Richie's-Chicken-Hit sein wird?
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Erfolgsgeschichten

CHICKEN

FUR ALLE

Richie’s Chzcken'keme%u ——
befiirchten. Der Namﬁagl:_ :
alles: Auf dem Menii steht —

Poulet. Schweizer Poulet, um —

genau zu sein. =

SPICY

Das Original in siisslich-pikanter
Variante: Das Fried Chicken wird
vor dem Servieren kurz in einer
Sauce auf Basis von Gochujang
geschwenkt. Das ist eine
fermentierte Paste aus Chilipul-
ver, Klebreis, Sojabohnen und

Gerstenmalz.

"4
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-ie kleine Karte-hat bei Richie’s
—Chicken Konzept. «Einerseits
vereinfacht der Fokus auf einige
“~wenige Gerichte die Abldufe und hilft

=S gleichzeitig, die Qualitdt stetig zu
- steigern. Andererseits wollen wir es auch

~unseren Gasten moglichst einfach machen»,

-sagt Marco Neininger dazu. Zu entscheiden
gebe es sonst schon genugimAlltag, «da soll
wenigstens die Frage der Mittags- oder

~—Abendverpflegung schnell geklért sein». In

>
f e

~der Kiiche g'e_ht es éntsprechend_ér;edﬁ:iv zu.

- Handgriffe und-Ablaufe sind eingespielt,

hektiéch_vyird es-darum selbst bei grossem .
Andrang nie, obwohl alles frisch zubereitet
wird.

Das ist auch der Grund, weshalb Richie's
Chicken ausschliesslich auf Pouletbrust
setzt. «Dank unserer Hochdruck-Fritteuse
sind die Garzeiten fiirs Brustfleisch so kurz,
dass unsere Gaste trotz frischer Zubereitung

SANDWICH

Die heilige Dreifaltigkeit

aus Brioche-Bun, Fried-Chicken-
Patty und Richie's Special Sauce,
garniert mit ein paar eingelegten
Gurkenscheiben. Ein ebenso
simples wie kostliches Sandwich.

= Golden pdnierte Pouletbruststiicke direkt

aus dem Siidstaaten-Bilderbuch, wahlweise
solooderals Combo mit Pommes und -
- Buttermilch Biskuit serviert, begleitet von

: Knoblauch_Raneh Sauce -Honigsenfoder =

Spicy Mayo

nie [ahge warten mussen.» Angeliefert wird

pro Woche, bereits vorgeschnitten und nach
Hausrezept trockenmariniert. Haben die
Gaéste bestellt, wird es doppelt paniert, finf

Minuten frittiert, je nach Variante kurz in der

scharfen Sauce geschwenkt, in eine Schach-
tel oder auf das Brotchen gelegt - fertig ist
das Essen.

VOM

EINZEL- ZUM

FRANCHISE-

Wle Lasst sich ein Konzept fiir mehrere

. Lokale vervielfiltigen? Eine Frage, die
:  bei Richie's Chicken seit jeher diskutiert
. wird. Das erklirte Ziel: den einen Imbiss
: zu einem Franchise-Unternehmen
: auszubauen.

In Marco Neininger trifft Gastro-Quereinstei-
ger auf Betriebsokonom. «Kochen ist seit
jeher mein Hobby, auch heute noch. Wenn

: ich hier fertig bin, gehe ich nach Hause und

i koche dort weiter», so Neininger. «Gleichzei-
: tig hat mich das Unternehmertum schon

: immer interessiert und fasziniert.» In

- i Richie's Chicken verbindet er die beiden

\'R‘I' i-Leidenschaften miteinander und schmiedet
; g_gros'se Plane damit. Darum erstaunt es nicht,
dass er Richie's Chicken zu einem Franchi-

= se-Unternehmen ausbauen will.

', «Unser Pop_-ﬁ_b in Ziirich Wipkingen war
* noch gebastelt, hat uns aber ermutigt und in
—+-unserer ldee bestarkt. Jetzt konnen wir von

= hieraus weiterdenken.» Neben den
Kiichenprozessen werden dabei auch das
: Branding und dessen Wirkung laufend

~:-analysiert. «Das Logo nimmt mit den Farben
i~ das Schweizer Fleisch auf, zeigt sich jung

: und dynamisch wie wir und ist einprégsam.
: Aufden Verpackungen, an unserer Tiir und

das Eleisch, immer aus der Schweiz, zweimal :

) UNTERNEHMEN

in den sozialen Medien dient es zusammen
mit dem leicht zu merkenden Namen als
Anker.» Damit der Wiedererkennungswert
funktioniert, braucht es nicht viel Zeit, weiss
Marco Neininger aus Erfahrung. «Online-
interaktion, auch wenn sie nur drei Sekunden
dauert, schafft Nahe und eine emotionale
Bindung, zusammen mit der hohen
Produktqualitdt unser wichtigstes Kunden-
bindungsinstrument. Quasi eine digitale
Tiir, die wirunseren Gasten offen-halten.»
Einfach, schlank und schnellist dabei
sowohlim World Wide Web als auch in der
Kiiche das Ziel. Denn; so Neiningers
Uberzeugung: «Soll sich ein Konzept
vervielfaltigen lassen - und genau das ist
unsere Vision -, sind klare Abldufe und
Strukturen das A und O.»

Dazu gehore auch, einzelne Schritte oder
Produkte auszulagern. «Bei uns sind das
bisher das Schneiden und das Trockenmari-
nieren der Pouletstlicke sowie das Hambur-
gerbrotchen.» Fur die Zukunft konnte sich
Marco Neininger vorstellen, das Angebot
nach dem gleichen Prinzip mit Salaten zu
erweitern. Aber, darauf legt er Wert, alles zu
seiner Zeit. «Hauruckiibungen wiirden uns
unserem Ziel nicht ndher bringen, im
Gegenteil.»

SUSSWASSER-GEFLUGEL

Im Gegensatz zu amerikanischen Varianten wie KFC wird bei Richie’s Chicken fiirs Poulet

keine Buttermilch eingesetzt. Das Brustfleisch ist auch ohne das klassische Brining saftig
und zart genug. Dafiir wird das Poulet hier vor dem Frittieren doppelt paniert und
dazwischen in einen Stisswasser-Mix getunkt, der spater in Geschmack und Konsistenz an
Bierteig erinnert. So entsteht eine Panade, die knuspriger als knusprig ist.
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Zwei Mdnner, eine Mission: bestes Fleisch
aus der Region. Fleischlieferant

Maik Lautsch (L) und Culinarium-
Kiichenchef David Zurfluh (r)

"
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Das Culinarium Allpi'num in Stanithas wie die Hochburg \
fiir regionale Lebensmiittel. Aber wie schafft man es, in
Bezug auf Fleisch kolnsequent regional zu sein? Das haben wzrI
zwei gefragt, die es wissen miissen: Culinarium-Kiichenchef |
David Zurfluh und seinen Fleischlieferanten Maik Lautsch. |

—
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Jahresserie « Konsequent regional»

itronen, Olivendl, Kapern? Gibt es
nicht! In David Zurfluhs Kiiche werden
ausnahmslos Produkte eingesetzt, die
in der Schweiz, vorzugsweise in den
Alpen oder der Innerschweiz, produziert
worden sind. Das ist eine der wichtigsten
Auflagen fur die Gastronomie im Culinarium
Alpinum in Stans. David Zurfluh hat friher
ganz anders gearbeitet. Doch nach zwei
Jahren als Kiichenchef im Culinarium wiirde
er es nicht mehr anders machen wollen. Erst
diese Beschrankung habe ihm die kulinari-
sche Vielfalt der Schweiz bewusst gemacht.
«Auch mit Fleisch gehe ich heute ganz anders
umn, so Zurfluh. Denn im Culinarium
delegiert man die Garantie fir Swissness

8

nicht einfach an ein Label und definiert
Region besonders eng: Zurfluh und sein
Team verarbeiten ausschliesslich Inner-
schweizer Fleisch. Wichtigste Partner dabei
sind diverse Bauernbetriebe, vor allem aber
die Metzgerei des Vertrauens.

Partnerschaft fiir Transparenz
Alles, was Zurfluh nicht direkt von Bauern-
hofen bezieht, liefert die Metzgerei Stutzer

& Flueler, diein Kerns ansdssigist und in Stans
aufdem Dorfplatz eine Filiale betreibt. Maik
Lautsch, einst selber Koch und heute Mitin-
haber der Metzgerei, erklart: «Wir von Stutzer
& Flieler schlachten selber und kaufen auch
die Tiere selber ein.» Zurfluh erganzt: «Das

garantiert die hohe Transparenz, die uns so
wichtigist. Unsere Kundschaft und ich kénnen
sicher sein, dass wir nur Innerschweizer
Fleisch bekommen.» Auf jedem Einzelstick,
das Zurfluh kauft, sind Name und Standort
des Produktionsbetriebes vermerkt. Der un-
komplizierte Zugang zu diesen Infos ist
Zurfluh besonders wichtig, denn sie werden
auf der Menikarte 1:1an die Gaste weiterge-
geben.

Die Profis in der Metzgerei sind fiir David
Zurfluh auch eine Art Kreativpartner. Gerade
habe man gemeinsam Streckwirste kreiert:
«Von den Schweinen, dieich als ganze Tiere
kaufe, fallt viel Hackfleisch an. Aus einem Teil
davon mache ich Wirste. Die Zutaten darfich
jeweils in die Metzgerei geben und dort
produziert man mir die Wirste. Verbesse-
rungstipps fir die Rezeptur gab es kostenlos
dazu.» Dass eine Metzgerei fest in der Region
verwurzelt ist, selber schlachtet und eigene
Tiere einkauft, ist eine ungeschriebene

Voraussetzung fur die Zusammenarbeit mit
dem Culinarium. «Stutzer & Flieler ist fir
uns ein Glucksfall. Die Partnerschaft erleichtert
und bereichert meine Arbeit», nickt Kichen-
chef Zurfluh zufrieden.

Streckwiirste haben im Alpenraum
lange Tradition. Diese Exemplare
sind mit Fenchel aus dem
Klostergarten und mit Kehrsitener
Demeter Zwetschgen gestreckt.

Ob bei Festen, einer Tagung oder als
Einzelgast - im Culinarium Alpinum
geniesst und residiert man ganzim

Zeichen der Alpenkulinarik.

Kiichenchef David Zurfluh (o.L)

und Gastgeber Peter Durrer sorgen
dafiir, dass die Regionalitdtsgrund-
sdtze des Culinarium gastronomisch
umgesetzt werden.

Der Metzger, dein Partner

Culinarium-Kichenchef David Zurfluh
ist Uberzeugt, dass konsequent regiona-
les Fleisch fir viele Gastrobetriebe gut
realisierbar ist, wenn sie eng mit
lokalen Metzgereien zusammenarbei-
ten. Doch er betont: «Damit man voll
aufregionales Fleisch setzen kann,
muss man zwingend auch mit anderen
Stuicken als Edelstiicken arbeiten.» Und
Maik Lautsch von der Metzgerei
doppelt nach: «Auch hiesige Tiere
haben halt nur zwei Filets. Wenn jemand
ausschliesslich mit edlen Stiicken
arbeitet, miissen wir diese bald einmal
aus anderen Landesteilen zukaufen.
Dabei geht Transparenz verloren.»
Beide Profis sind sich einig: Je direkter
der Draht von der Metzgerei zu den
Bauernbetrieben und je personlicher
die Zusammenarbeit mit der Gastrono-
mie, desto einfacher ist Regionalitat
auch durchziehbar.
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Einerseits Seléstbedienungsrestaumnt, andererseits Eventlokal:

Die Griine Gans ist Teil des Natur- und Tierparks Goldau

und nimmt dort eine gastronomische Doppelfunktion ein. Ein

Blick hinter die Kulissen des vielseitigen Betriebes.

Rosa gebratenes
SwissDexters-Rindsfilet
aus dem Urnerland an
krdftigem Jus mit
Sommertriiffeln,
Kartoffelptiiree und
Saisongemiise.

m Mittag herumturnende Kinder,
abends feiernde Hochzeitspaare: In
der Griinen Gans in Goldau ist dieses
Bild an der Tagesordnung. Wo sich
tagsiiber die Besucher des Natur- und
Tierparks Goldau verpflegen, stehen nach
Feierabend bis zu 450 Sitzplatze fur

Fest- und Tagungsgesellschaften zur
Verfugung. In zwei von drei Salen kann bei
Bedarf gar wiahrend des laufenden Parkbe-
triebes gefeiert und getagt werden. So
finden hier jahrlich rund 360 Anlasse statt,
im Selbstbedienungsrestaurant werden im
gleichen Zeitraum mehrere zehntausend
Gaste verkostigt.

Schweizer Fleisch fiir alle

Schweizer Fleischist in allen Angebotsberei-

chen allgegenwartig, «seit jeher», wie Joel
Honegger sagt. Er amtet im Natur- und
Tierpark Goldau als Leiter Gastronomie und
ist damit Herr tiber die bis zu 1500 Gerichte,
diein der Griinen Gans an Spitzentagen
serviert werden. Mit Massenabfertigung hat
das Ganze aber nichts zu tun, im Gegenteil.
Zwar stehen wie in jedem guten Selbstbe-
dienungsrestaurant Wienerli, Chicken
Nuggets und «Ghackets mit Penne» auf der
Karte. Jedoch mit dem kleinen, feinen
Unterschied, dass die Wienerli von der
Erzeugergemeinschaft Ueli-Hof stammen
und die Rinder furs Hackfleisch als ganze
Tiere vom Verein SwissDexters eingekauft
werden.

Restlose Tierverwertung
Dieses Fleischkonzept gilt in der Griinen
Gans seit knapp zwei Jahren. «Wir haben die

Fleischprozess zu Giberarbeiten - vom
Einkauf bis zur Zubereitung», so Joel
Honegger, «und kénnen inzwischen nahezu
alles direkt ab Hof auftischen.» Verarbeitet
wird nach Méglichkeit das ganze Tier. «Vor

allem beim Rind interpretieren wir «Nose to

Tail» wortwdrtlich: Die Knochen werden fur
Saucen verwendet und was sich nicht
verkochen lasst, nutzen wir als Futter fir

unsere Tiere im Park.» Auch auf der Bankett- :

Karte ist «Nose to Tail» prominent vertre-
ten: beispielsweise als «Tranchen von
gegarten Innereien vom Rind und Schwein
an Balsamico-Vinaigrette und Rucola»,
«Geschmorte Brust und gebratenes Filet
vom Rind an Schalotten-Portweinsauce mit
Gemisettirmchen und Kartoffelgratin» oder
«Siedfleischcarpaccio an Speckdressing mit
Salatbouquet und Meerrettichschaum». Das
klingt nach sicheren Genusswerten fiir jeden
Anlass.

NACHGEFRAGT

Ob Wienerli zum Zmittag oder das Carpaccio auf dem

Hochzeitsmenii: In der Griinen Gans wird aus Uberzeugung

nur Schweizer Fleisch aufgetischit.

I9Warum setzt
Ihr Betrieb

auf Schweizer
Fleisch? ¢©

: Joel Honegger: Die Griine Gans ist Teil des

: Natur-und Tierparks Goldau. Naturnéhe und

i Nachhaltigkeit gehoren hier seit jeher zu den

i Grundwerten. An Schweizer Fleisch gibt es also
Lockdowns dazu genutzt, unseren gesamten :
i tatsdchlich leben wollen.

kein Vorbeikommen, wenn wir diese Werte

99Wie und warum
kommunizieren

Sie dies Thren
Gisten? @

i JH: Unsere Fleischlieferanten sind sowoh!

. aufder Speisekarte als auch auf der Website
ersichtlich. Seit wir wissen, dass unser
nachhaltiges Fleischkonzept funktioniert,

: wollenwir auch auf anderen Kandlen dartiber
: sprechen. Zum einen mit unseren Bankettgds-
ten, die fir unsere Fleischgerichte etwas mehr
. bezahlen miissen. Zum anderen mit den

Parkbesuchern, denen wir in unserem
Grosswijer-Hof zeigen, was artgerechte
Tierhaltung heisst. Dazu sind wir in der
Planung einer Ausstellung, um den Zusammen-
hang von Tierhaltung und Kosten aufzuzeigen.

29Welche Tipps
haben Sie fiir
Gastro-Betriebe, die
konsequent auf
Schweizer Fleisch
setzen wollen? @@

JH: Sie miissen sich bewusst sein, dass man mit
Schweizer Fleisch nicht nur auf Edelstiicke
setzen kann. Special Cuts gehéren genauso
dazu. Die Gdste bestellen diese Stiicke
erfahrungsgemdss sehr gerne. Und die
Gastronomen sollten unbedingt iiber die lokale
Herkunft reden. Ich kenne Betriebe, die Fleisch
vom Nachbarhof beziehen, es aber nicht
kommunizieren. Aus Angst, dass die Gerichte
nicht bestellt werden, weil die Tiere von der Res-
taurantterrasse aus fiir die Gdste sichtbar sind.
Dabei ist Schweizer Fleisch fiir jeden Betrieb ein
hohes Giitesiegel - erst recht, wenn der Koch
den Produzenten und den Umgang mit den
Tieren aus erster Hand kennt.

Von Mittagsverpflegung bis Bankett:
In der Griinen Gans stammt alles
Fleisch aus der Schweiz. Dafiir gibt's
das Giitesiegel «Wir setzen auf
Schweizer Fleisch» von Best of Swiss
Gastro.

Messer & Gabel 11



Lammragout vom Hals und Herz,
geschmort in Tomaten, serviert mit
Bohnen, farbigem Krautstiel und
Wildkréutern: ein Gericht, das fiir
Marlene Halter zur aktuellen Saison alle
Anspriiche an gesunde Kiiche erfiillt.

-.‘rr"-_\-'- 4 L \’. > 3 O e "_U ;
é ~'_.l_ \‘Eﬁ;\ﬁl ?E‘ : L 'I ..I
%‘ Von Ernahrungsextre er{un S tereolypen hdilt Kuchaigzch R TN LRI
'_" i Mmlng Halter wemg, Vonjrtscher, naturlzcher und re gior .
K’ucﬁ& ptmsélmef;r Zu ?Sesyh m der Metzg Zurzch’ ! / ’ !
- "y g f { I E ]

l iten von unsidenken bei vitamin- und nahrstoffreich ein. Und auch die
gesuréem F’lels_cﬁ an Pouletbrust frische Zubereitung ist entscheidend.» Als,
odermageres Rindfleisch. Das sei ebenso wichtig erachtet sie das Prinzip
_nicht falsch, aber nicht die einzige «weniger, dafiir qualitativ umso besser». |

. mit einem Lammragout vom Hals und Herz Der Mensch braucht die darin enthalténen;

ein altérnatives Beispiel eines gesunden Mineralstoffe, Vitamine und auch Fett.
Fleischgerichts. «Das Lamm hat grossziigig Problematisch ist, wenn das Fleisch aus
Auslauf genossen und ausschliesslich Gras fragwiirdiger Haltung kommt, stark verarbei-

und Heu gefressen. tet ist wie etwa gepokeltes Fleisch oder wenn
] ' es in rauen Mengen gegessen wird.»
ges nder als belsplelswelsejenes voneinem  Dasgesunde Lamm
Siv, gemasteten US-Beef, das Kraftfutter Auch Convenience-Produkten kann Marlene
omni' n.hat» erklart die Inhaberin und Halter nichts abgewinnen. In der Metzg wird

chenc 'fn des Ziircher Restaufants 1 I deshalb alles von Grund auf selbst zuberei-
tzg Em Grundsatz, der furjedelTlerart . |/ tet. Gemiise und Friichte landen superfrisch.
i «Das Futter beeinflusst den Nahrstoffr '|in/der Kiiche und werden zigig verarbeitet. !
' gehal’c wesentllch Oderqnders gesagt' I! 1/l Das Fleisch bezieht Marlene Halter von
Dal {t em‘Gencht gesund und aus ewogen | einem kleinen, wohlsortierten Lieferanten-
; [ I'uss;‘auth das 'lﬁer gesund un ausgewo- netzwerk und ausschliesslich aus den
| r' i Schweiz. Bei Schnitt und Zubereitung
dagegen schaut sie mit ihrem Team gerne
Eme Frage der Quahtat utﬁd des iiber die Schweiz hinaus. Die Metzg-Frauen
Masses | kochen, was sie selber gerne essen.
! .'- ymit' |
i Flel chlguthe sind: «Gesunde Erndhrung im An der Seite von Marlene Halter ist dabei
Detaﬂ.zu erklaren ist hochkomplex», findet Vegi-Kochin Maya Fritschi, «weil Gemdise bei
Marlene Halter. «In der Ernahrungswissen- uns keine Alibi-Ubung ist». Dass das Gemiise
schaft gibt es standlg neue Erkenntnisseund ' im Beispielgericht ein Lammragout zur Seite
auch verschiedene Meinungen. Und in'der gestellt bekommt, begriindet die Kiichen-
Lebensmittelindustrie missbraucht man das  chefin mit ihrem Wunsch, Alternativen zum

7 Argument gesunder Erndhrung, um Geld zu gdngigen Bild von gesundem Fleisch
x "'\ge_rdienen.» aufzuzeigen. Folsaure, Proteine, Vitamin A
% 3 W .w und B-Vitamine, Zink, Kalium, Magnesium,
Sie selbst-setzt bei Ausgewogenheit und das Spurenelement Selen und essenzielle
V@s;e‘itlgkelt an und pladiert fiir frische, Aminosauren, sie alle machen Lamm zu einer
rgglonale und saisonate Zutaten. «Wer so guten Wahl - und zwar, das ist Marlene Halter

._/‘-.*e

L .

mkauft kauft automatisch welse? vﬂgﬁtig, «alle Stiicke davon, zumindest in

)

7

Mogllt:hkelt sagt Marlene Halter - und zeigt «Problematisch ist nicht das Fleisch'an sicl';li_ '

Mit der Metzg hat Ziirich seit Ende 2015
einen Ort flir alternative Fleischkultur.

Zusammen mitihrem Team verschreibt
sich Marlene Halter Schnitt- und
Zubereitungsarten, die sie in'New York
kennengelernt hat. Das Fleisch stammt
dabei konsequent aus der Schweiz.

unserem Fall, da wir wissen, woher das Tier
kommt und wie es gehalten und gefiittert
wurde.»

Zusammen mit dem saisonalen Gemiise also
eine wunderbar gesunde Mahlzeit. Das Eisen
aus dem Herz hilft derweil dem Sauerstoff-
transport und der Zellbildung auf die
Spriinge.
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Der LCDJ-Gewinner 2021

SWEET MEAT MIT RYAN

Dle Schopolaglenselle s ohs

Die Wildsaison ist erdffnet und damit die Jagd nach herbstlichen
Geschmackserlebnissen. Als geiibter Trophdenjdiger - zum Beispiel

bei «La Cuisine des Jeunes» 2021 - wurde ich fiindig: Heute zeige

ich Ihnen Wild ganz mild.

Fiir dieses Rehgericht habe ich die gerostete
Bittersiisse des Kakaos gewahlt, weil sie dem
Fleischgeschmack eine besondere Tiefe und
Intensitat gibt. Um ein schones «Reh-Medail-
lon» zu erhalten, presse ich drei Filets zu einer
kleinen Rolle, die ich sous-vide bei 54 °C
wahrend 20 Minuten gare, danach nur kurz
scharfanbrate und zum Schluss in Kakaonibs
drehe. Das Geheimnis der Sauce ist etwas
dunkle Kuvertiire im Kalbsjus, reduziert mit
Rotwein. Dazu passen derim Ofen gegarte
Quader aus diinnen Pastinaken-Lamellen, ein
geschmortes und karamellisiertes Chicorée-
herz, wilder Brokkoli sowie Quitten-Gel.

Dank seinem einzigartigen Geschmack ldsst
sich Wild spannend mit siissen Komponenten
«pimpen». Aber wie bei jedem Fleisch kommt
fur mich die Qualitdt vor der Kreativitit, denn
ich will voll hinter dem Produkt stehen
kénnen. Darum ist mir auch bei Wild die
Herkunft sehr wichtig: Ich arbeite nur mit
Metzgern, denen ich vertraue, dass das Tier
regelkonform und méglichst stressfreiin der

14

Schweiz geschossen wurde. Denn sonst leidet
nicht nur das Tier, sondern letztlich auch die
Fleischqualitdt. Dieser Grundsatz gilt
selbstverstandlich bei allen Fleischsorten.

«hreradle bel Fleich
Will, ich imwmer voll

ﬁ/ﬂér //em ﬂo/ﬁ{[f 975—-
hen fonme

Schon seit Beginn meiner Laufbahn arbeite
ich stetig daran, mich weiterzuentwickeln.
Mein nachstes Ziel ist nun der Start eines
eigenen Fine-Dining-Projektes - mehr verrate
ich noch nicht. Um weiterzukommen, muss
ich mir aber auch immer wieder die richtigen
Fragen stellen: Bin ich auf dem richtigen Weg?
Wie kann ich innovativ sein und mich
abheben? Wie verfeinere ich meine Hand-
schrift? Aktuell arbeite ich besonders gern mit
viel Frische - beispielsweise in Form von
Wildkrautern.

chMache ich es n’cﬁ@
unf], pflege 1ch meinen
eljenen §|l 17 Dlese
Fragen Sinf] mir als
Koch wichiy.»

Schweizer Rehfilets im Kakaonibs-
Mantel an Kuvertiiren-Sauce, dazu ein
Pastinaken-Quader, geschmortes und

karamellisiertes Chicoréeherz, wilder
Brokkoli, Quitten-Gel.
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Supplement

Als Fleischsommeliere Meis_c.hsommelie__ﬁ::
bringen Sie Ihren Gdsten ndher, was echten=s.
Fleischgenuss wirklich ausmacht. Seit 2021

gibt’s den Lehrgang"é?:z_:c'ﬂ'i_@-_a_uch in der Schweiz.

Was bringt der Lehrgang?
Fleischsommeliers sind Botschafter des
guten Geschmacks und haben das Ziel,
Genuss fir den Gast erlebbar zu machen.
Denn sie schmecken mehr und kdnnen die
Sensorik nicht nur erkennen, sondern auch
weitervermitteln. Zudem kdnnen sie Fragen
beantworten wie beispielsweise: Welches
Teilstuck wird fiir welche Zubereitungsart
zerlegt? Wie reift das Stiick am besten?
Fleischsommeliers vermitteln zwischen
dem Produzenten und dem anspruchsvollen
Gast. Denn gerade beim hochpreisigen

—

- e
Hier erfahren Sie mehrdazu:=="*

Fleisch erwartet der Gast eine Top-Ber =
tung. Dieser Lehrgang bietet eine gute
Plattform und Ergﬁniung innerhalb von
Betrieben neben den Metzgermeistern und
Betriebsleitern.

Was sind die Inhalte?

Wahrend zwei Kurswochen bilden Sie sich
weiter in den Bereichen Tierhaltung und
deren Einfluss auf die Fleischqualitat,
Tierrassen und deren Merkmale, Schweizer
Gesetzgebung, Sensorik mit praktischen
Ubungen, Benennung der Teilstiicke,

A
— et e e

 Herstellung und Verkostung vc

zeugnissen, Prasentation, Verkaufsge- -
sprach, Grillund Kiiche, Erndhrung und
Trends, Konsumverhalten und Geschichte.

Wo geht’s zur Anmeldung?

Der nachste freie Lehrgang startet am

3. Oktober 2022, mit Prifung und Diplom-
libergabe am 24. Februar 2023. Alle
weiteren Informationen und das Anmelde-
formular finden Sie unter abzspiez.ch

Viel Erfolg!

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

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

Der feine Unterschied.

Name:

Vorname:

Betrieb:

Clrrau ClHerr

Zustellung an []Geschaftsadresse []Privatadresse

Unterschrift:

Strasse/Nr.:

PLZ/Ort:

E-Mail:

Telefon:

SUISSE J
GARANTIE

Schweiz. Natiirlich.

Fir Bestellungen oder Adressberichtigungen ausgefiillten Coupon einsenden an: Proviande, «Schweizer Fleisch»,
Brunnhofweg 37, Postfach, 3001 Bern. Oder per E-Mail an gastronomie@proviande.ch oder per Fax an 031309 4199.
Sie kdnnen «Messer & Gabel» auch online abonnieren unter schweizerfleisch.ch/bestellen
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