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Die Kochecke

Spitzenkéche aus dem In- und Ausland &ussern sich zu den Ess-Trends 1997.

Ess-Trends 1997 - eine Igeho-Umfrage
Vegetarisches, Fisch und Gefliigel im Trend

Vom 21. bis 26. November fin-
det die Igeho ‘97 statt, die 17.
Internationale Fachmesse fiir
Gemeinschaftsgastronomie, Ho-
tellerie und Restauration in
Basel. Die Veranstalterin, die
Messe Basel, hat die neuesten
Trends in der Ess-Kultur
erforscht, Was kommt auf den
Tisch? Wie kochen Spit-
zenkochinnen und -koche heute?
Fazit: Vegetarisches, Fisch und
Gefliigel liegen im Trend.

Horst  Petermann,  Restaurant

Petermanns Kunststuben, Kiis-
nacht:
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Im Trend liegen Vegetarisches,
Fisch und Gefliigel. Vegetarische
Gerichte stehen seit 16 Jahren auf
meiner Speisekarte. Tendenz fiir
1997: Wieder klassische Saucen
wie beispielsweise Champignon-
oder Weinsaucen anstatt Olivendl
auf allem. Im Restaurant unserer
Kategorie verarbeiten wir aus-
schliesslich Frischprodukte. Das
Wissen liber die Herkunft des Flei-
sches hat bei unseren Gésten erste
Prioritét.

André Jaeger, Rheinhotel Fischer-
zunft, Schaffhausen:

Endlich werden Produkte und
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Qualitit - immer den Kategorien
entsprechend - eine Hauptrolle
spielen. Vorgefertigtes und Tief-
gekiihltes sind anscheinend ein
notwendiges Ubel unserer Zeit.
Wir sollten es akzeptieren und ihm
nicht allzu grosse Beachtung
schenken.

Der Trend geht in Richtung Lust,
Frohlichkeit, aber auch Wohlbe-
finden - also Gesundheit, jedoch
ohne auf Genuss verzichten zu
miissen. Firlefanz, komplizierte,
unverstindliche  Speisengebilde
und iibermissiges Imponiergeha-
be diirften es immer schwerer
haben.



Das  Preis-/Leistungsverhiltnis
muss stimmen, ohne dass wir unse-
re Leistungen unterpreisig ver-
kaufen miissen. Gute, originelle
Ideen, basierend auf Qualitdt und
perfekter Ausfilhrung werden
liberleben.

Vreni Giger, Kiichenchefin, Hotel-
Restaurant Jéigerhof, St. Gallen:

Wir haben uns seit sechs Jahren
der Frischkiiche, insbesondere der
vegetarischen, verschrieben. Prio-
ritdt hat das Angebot: hohe frische
Qualitdt, just in time eingekauft
und zubereitet. Unser Ver-
kaufsanteil an vegetarischen Ge-
richten liegt bei rund 60 Prozent.
Das Biologische und das Regio-
nale fliesst stark in unsere Kiiche
ein. Auch wird es kiinftig nur noch
moglich sein, wenn {iberhaupt,
gentechnologisch nicht verdnderte
Produkte auf speziellen Mairkten
zu kaufen.

Sissy Sonnleitner, Landhaus Kel-
lerwand, 5 Kétschach-Mauthen
(Kdrnten/Osterreich):

In unserem Haus stellen wir einen
verstarkten Trend zu vegetarischen
Gerichten fest. Meine Bemiihun-
gen konzentrieren sich auf eine
Gastronomie, die den Menschen
in seiner Gesamtheit anspricht.
Wir konzentrieren uns daher in
unserem Haus auf ein mdoglichst
rundes Angebot von Hotel, Kiiche,
Garten und Gastfreundschaft im
wahrsten Sinne des Wortes.

FEmanuel Berger, Direktor, Grand-
Hotel & Spa Victoria-Jungfrau,
Interlaken:

Die vom «Victoria-Jungfrau» lan-
cierte Cuisine Minceur, eine kalo-
rienreduzierte Erlebnisgastrono-
mie, erfreut sich zunehmender
Nachfrage. Fiir das Bankettwesen
und Catering verwenden wir gerii-
stet und kalibriert angeliefertes

Gemiise. Anstelle der vom loka-
len Dorfbicker aufgebackenen,
tiefgeklihlten Brdtchen nehmen
wir diese Aufgabe wahr und hal-
ten deshalb fiir unsere Géste eine
breite Palette von Friihstiicksbro-
ten bereit. Tiefkiihlgerichte fithren
wir keine, und unsere Kiichen sind
nicht mit Mikrowellen ausgeri-
stet.

Martin Surbeck, Gasthof Brauerei
Frohsinn, Arbon:

Der Gast ist sehr kritisch und
bestens informiert iiber die ver-
schiedensten Produkte - vor allem
bei den Weinen. Die Gerichte
zubereiten ohne Schnickschnack
und die Produkte moglichst aus
nichster Ndhe bezichen, ist mir
wichtig. Eine leichte Kiiche mit
guten Fetten (z. B. Olivenol) ist
heute gefragt. Vorgefertigte und
tiefgefrorene Gerichte sind out.
Waren sie jemals in?

Roland Pierroz, Hotel Rosalp/
Restaurant Pierroz, Verbier VS:

Ich kenne keine Kompromisse. Ich
verwende immer nur die besten
Produkte. Ich brauche viel Gefli-
gel (Poularden, Wachteln, Tauben,
Giénse) und natiirlich auch Fisch.
Schon immer legte ich viel Wert
auf eine ausgewogene und gesun-
de Frischkiiche mit viel Gemiise.
Seit Jahren versuche ich, mit mog-
lichst wenig Fett zu kochen.

Hilda Veraguth, Restaurant Da
Veraguth Carnetg, Sagogn GR:

In unserem Restaurant liegt vor
allem die regionale Kiiche im
Trend. Zum Beispiel servieren wir
regionale Beilagen zu einem exo-
tischen Fisch. Es wird immer mehr
Fisch als Hauptgericht verlangt.

Am Stiick gebratenes und am
Tisch tranchiertes Fleisch wird
ebenfalls immer beliebter. Heute
wird vermehrt darauf geachtet,

dass man leichte Gerichte serviert,
die auch gut verdaulich sind. Die
schweren Sachen gehdren der Ver-
gangenheit an.

Auch die vegetarische Kiiche
erfreut sich grosser Beliebtheit.
Leichte Nachspeisen - mit Yoghurt
oder Quark zubereitet - liegen hoch
im Kurs.

Mathieu Zevenhuizen, Kiichen-
chef, Hotel I[nternational, Basel:

Kiinftig wird es drei Kategorien
von Produkten geben, welche die
Restauration generell beeinflussen
werden: Erstens die fertigen Pro-
dukte. Zweitens die halbfertigen
Produkte, die kurz vor dem Ser-
vieren fertig gekocht werden. Drit-
tens die Rohprodukte, die von
Anfang an zubereitet werden miis-
sen.

Rolf Bé&hi, Restaurant-Taverne
zum Schiff, Berlingen:

Der Trend in unserem Restaurant
geht einerseits hin zu Fischge-
richten mit Produkten aus dem
Bodensee und andererseits zu
Kaninchen, Lamm und Ente. Gros-
ser Wert wird auf biologische
Gemiisebeilagen mit Herkunftsbe-
zeichnung gelegt. Die meistver-
kauften Fische sind Felchen und
Egli sowie die Kombination von
verschiedenen Fischarten.

Beim Schlachtfleisch  (Rind-,
Kalb-, und Schweinefleisch) war
ein Nachfrageriickgang zu beob-
achten. Ausnahme: das bei Touri-
sten Husserst beliebte Zircher
Geschnetzeltes (Kalbfleisch).

Urs Bangerter, Hotel Bethanien,
Davos Platz:

Heute besteht ein grosses Bediirf-
nis nach einfachen und dauerhaf—
ten Produkten, nach Ehrlichkeit
und Echtheit. Auch eine gesicher-
te Herkunft der Produkte - Gem-
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