
Zeitschrift: Der Fourier : offizielles Organ des Schweizerischen Fourier-Verbandes
und des Verbandes Schweizerischer Fouriergehilfen

Herausgeber: Schweizerischer Fourierverband

Band: 70 (1997)

Heft: 9

Rubrik: Die Kochecke

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 03.03.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


Die Kochecke 19

Spitzenköche aus dem In- und Ausland äussern sich zu den Ess-Trends 1997. Foto: Messe Basel

Ess-Trends 1997 - eine Igeho-Umfrage

Vegetarisches, Fisch und Geflügel im Trend
Vom 21. bis 26. November fin-
det die Igeho '97 statt, die 17.
Internationale Fachmesse für
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-
zenköchinnen und -köche heute?
Fazit: Vegetarisches, Fisch und
Geflügel liegen im Trend.

Petovwan/i, /?e.y tat/ran 7

FWeivnaww WMMsVyft/èe«, Aï/.y-
nac/ît.-

Im Trend liegen Vegetarisches,
Fisch und Geflügel. Vegetarische
Gerichte stehen seit 16 Jahren auf
meiner Speisekarte. Tendenz für
1997: Wieder klassische Saucen
wie beispielsweise Champignon-
oder Weinsaucen anstatt Olivenöl
auf allem. Im Restaurant unserer
Kategorie verarbeiten wir aus-
schliesslich Frischprodukte. Das
Wissen über die Herkunft des Flei-
sches hat bei unseren Gästen erste
Priorität.

Wic/rb ./«cgcT, Fz.se/ier-

rzz/z//, Fc7ia//7ztzz/.se«.'

Endlich werden Produkte und

Qualität - immer den Kategorien
entsprechend - eine Hauptrolle
spielen. Vorgefertigtes und Tief-
gekühltes sind anscheinend ein
notwendiges Übel unserer Zeit.
Wir sollten es akzeptieren und ihm
nicht allzu grosse Beachtung
schenken.

Der Trend geht in Richtung Lust,
Fröhlichkeit, aber auch Wohlbe-
finden - also Gesundheit, jedoch
ohne auf Genuss verzichten zu
müssen. Firlefanz, komplizierte,
unverständliche Speisengebilde
und übermässiges Imponiergeha-
be dürften es immer schwerer
haben.
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20 Die Kochecke

Das Preis-/Leistungsverhältnis
muss stimmen, ohne dass wir unse-
re Leistungen unterpreisig ver-
kaufen müssen. Gute, originelle
Ideen, basierend auf Qualität und

perfekter Ausführung werden
überleben.

Kren/ Gz'ger, Zözc/zenc/ze/z/z, ZZo/eZ-

Pes/azz/wz/ Jäger/zo/ 5/. Ga/Zezz;

Wir haben uns seit sechs Jahren
der Frischküche, insbesondere der

vegetarischen, verschrieben. Prio-
rität hat das Angebot: hohe frische
Qualität, 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 Küche
ein. Auch wird es künftig nur noch
möglich sein, wenn überhaupt,
gentechnologisch nicht veränderte
Produkte auf speziellen Märkten
zu kaufen.

<S?'ssj> &?«n/ez/wez*, LazzcZ/zazzs Ke/-
Zenva/zr/, ÄT>Zsc/zac/z-Mazz//ze«

(Wäz7z/e«/Ös/ezTez'c/zj:

In unserem Haus stellen wir einen
verstärkten Trend zu vegetarischen
Gerichten fest. Meine Bemühun-

gen konzentrieren sich auf eine
Gastronomie, die den Menschen
in seiner Gesamtheit anspricht.
Wir konzentrieren uns daher in
unserem Haus auf ein möglichst
rundes Angebot von Hotel, Küche,
Garten und Gastfreundschaft im
wahrsten Sinne des Wortes.

PPzanzze/ ZZerger, Dz'refeor, Gra/zr/-
/Zote/ efe Spa Kzctorza-,/z,zflg/razz,
/«ter/afezz;

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

Gemüse. Anstelle der vom loka-
len Dorfbäcker aufgebackenen,
tiefgekühlten Brötchen nehmen
wir diese Aufgabe wahr und hal-
ten deshalb für unsere Gäste eine
breite Palette von Frühstücksbro-
ten bereit. Tiefkühlgerichte führen
wir keine, und unsere Küchen sind
nicht mit Mikrowellen ausgerü-
stet.

Ma/tz« Szzz'èec/v, GaV/zo/ßrazzerez
Pz-o/zs/zzzz, HrZ/on;

Der Gast ist sehr kritisch und
bestens informiert über die ver-
schiedensten Produkte - vor allem
bei den Weinen. Die Gerichte
zubereiten ohne Schnickschnack
und die Produkte möglichst aus
nächster Nähe beziehen, ist mir
wichtig. Eine leichte Küche mit
guten Fetten (z. B. Olivenöl) ist
heute gefragt. Vorgefertigte und

tiefgefrorene Gerichte sind out.
Waren sie jemals in?

Po/a«öZ Fzezroz, ZZo/e/ Z?r;,sa/p/

Pestat/ra«/ Pz'e/ror, Kerh/er KS?

Ich kenne keine Kompromisse. Ich
verwende immer nur die besten
Produkte. Ich brauche viel Geflü-
gel (Poularden, Wachteln, Tauben,
Gänse) und natürlich auch Fisch.
Schon immer legte ich viel Wert
auf eine ausgewogene und gesun-
de Frischküche mit viel Gemüse.
Seit Jahren versuche ich, mit mög-
liehst wenig Fett zu kochen.

Z/z'/z/a Keragizt/z, Pes/az-zran/ Da
Keragw/Zz Carzze/g, Sagogzz GZ?:

In unserem Restaurant liegt vor
allem die regionale Küche im
Trend. Zum Beispiel servieren wir
regionale Beilagen zu einem exo-
tischen Fisch. Es wird immer mehr
Fisch als Hauptgericht verlangt.
Am Stück 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 gehören der Ver-
gangenheit an.
Auch die vegetarische Küche
erfreut sich grosser Beliebtheit.
Leichte Nachspeisen - mit Yoghurt
oder Quark zubereitet - liegen hoch

im Kurs.

Mat/z/ezz Zevezz/zzz/ze«, Zu'/c/zezz-

c/ze/,' Z/o/e/ Zzzterzza/zozza/, Rase/:

Künftig 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 müs-

sen.

Po//' ZZoVzz, Res/aizrazz/-raverzze
zzzzz? Pc/zyj? 3er/<>zge«;

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
Gemüsebeilagen 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 Nachfragerückgang zu beob-

achten. Ausnahme: das bei Touri-

sten äusserst beliebte Zürcher
Geschnetzeltes (Kalbfleisch).

Grs Pazzgertez-, ZZofe/ Se/Zzanzen,

Davos P/a/z:

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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