«Fallender Apfel» heisst
Buholzers herbstliche
Variante: Noix gras als
Terrine und als Mousse
mit Rosmarin-Apfel-Gelee.
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Tobias Buholzer
mag Foie gras.
Tiere mag

er noch mehr.
So erfand er
eine Vegi-
Variante, die
zum Marken-
zeichen und
Verkaufs-Hit
wurde.
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Foie gras - eine der edelsten Delikatessen.
Ein Klassiker der franzosischen Haute Cui-
sine. Cremig, zart, komplexim Aroma. Und
iibelste Tierquilerei. Viele Koche schrei-
ben lieber Foie gras als Entenstopfleber auf
die Karte. Auf Franzosisch klingt es luxu-
rios, auf Deutsch ziemlich brutal und ehr-
lich. Eine Foie gras vom gliicklichen Tier
gibt es nicht. Der Ente wird ein Schlauch in
den Hals geschoben, sie wird kiinstlich mit
Maisbrei gemaéstet, gestopft, sie leidet. Da-
mit der Mensch geniessen kann.

Eigentlich liebt Tobias Buholzer Foie
gras. «Sie ist sehr lecker. Sitze ich in ei-
nem Spitzenrestaurant, dann bestelle ich
sie zwar nicht. Gehort sie aber zum Menii,
dann esse ich sie.» Selbst serviert sie der
Sternekoch jedoch ldngst nicht mehr. En-
tenstopfleber passt nicht zur Philoso-
phie der Nachhaltigkeit, die Buholzer in
der «Rose» in der Ziircher Seegemeinde
Riischlikon pflegt. «Mir ist wichtig, dass
das Tier ein schones Leben hatte und an-
stindig geschlachtet wurde», erklirt der
39-Jéhrige, dessen Kochkiinste mit einem
Michelin-Stern und 16 GaultMillau-Punk-
ten bewertet sind.

Zwei Jahre geprobelt

In seiner Kiiche ganz auf die Delikatesse
verzichten mochte der Innerschweizer aber
nicht. Und so machte er sich vor sechs Jah-
rendie ersten Gedanken, um seinen Giasten
dereinst eine fair produzierte Alternative
zu prisentieren. «Was es schon lange gab,
war die ungestopfte Leber. Doch bei vielen
Produkten dieser Art kam irgendwann he-
raus, dass die eben doch gestopft waren. So
entschied ich, die Finger von ihnen zu las-
sen.» Erbegab sich auf die Suche nach einer
vegetarischen Variante, fand aber keine.

So begann er, selbst zu tiifteln. Ein
kompliziertes Unterfangen: Die Farbe, das
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Mundgefiihl, das Aroma, die Haltbarkeit
- alles musste passen, um das Produkt im
Spitzenrestaurant servieren zu konnen.
«Ich probelte ziemlich lange herum, bis ich
dann endlich auf eine Version kam, bei der
ich das Gefiihl hatte, es gehe nunin dierich-
tige Richtung. Ein, zwei Jahre lang tastete
ich mich heran.» Bei der Suche nach den
richtigen Zutaten probierte Buholzer Ver-
schiedenes: Pilze, Auberginen, Baumnuss,
Haselnuss. «Ich erhoffte mir, jeweils auf
einResultatzukommen, daseiner Foie gras
nahekommt. Aber die meisten Ergebnisse
waren gar nicht gut, viel zu penetrant.»

Die Fokussierung auf das leicht nus-
sige Aroma fiihrte zur Losung: ungeros-
tete Cashewniisse. «Sie sind neutraler
und nicht so aufdringlich wie die zuvor ge-
testeten Niisse.» Hinzu kamen allméh-
lich Butter und Kakaobutter fiir die fet-
tige Textur und als Geschmackstriger, Pi-
nienkerne, Schweizer Eier aus Freiland-
haltung, Wasser, Weisswein, Zwiebel, Co-
gnac, Marsala, Portwein, Salz, Gewiirze,
Knoblauch und Périgord-Triiffel. Nach Jah-
ren der Tiiftelei und des Herantastens war
dievegetarische Foie gras fertig. Der Name:
Noix gras. Klingt wie Foie gras, doch noix
steht auf Franzosisch fiir Nuss. «Ich dachte
bei der Namensgebung auch an «Faux gras,
das klingt auch dhnlich wie Foie gras.
Aber faux heisst falsch, und das war
mir zu negativ, zumal die fair produzierte
Variante sicher nicht falsch ist.»

Das Resultat verbliifft: Hinsichtlich
der Farbe, der Cremigkeit und des Mund-
gefiihls steht die Noix gras dem Original in
nichtsnach. Und geschmacklich? «Wer -
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Foie gras kennt und ganz pur Noix gras
isst, merkt den Unterschied», gesteht Bu-
holzer. «<Beim Kombinieren der Noix gras
mit Friichten oder einem Chutney und
Toastbrot kommt sie der Foie gras aber
sicher sehr nah.» So nah, dass mancher
Konsument unwissentlich getduscht wird.
«Es gibt Leute, die Noix gras nicht ken-
nen, einfach Foie gras lesen und bestellen.
Die meisten merken dann gar nicht, dass
sie nicht Foie gras essen.» Andere bestel-
len die Vegi-Variante sehr bewusst. Und
wiederum andere bestellen sie ebenso be-
wusst nicht, da sie Fleischersatzprodukte
sinnlos fanden.

Boses E-Mail

Liangst hat sich die Noix gras zu Buholzers
Markenzeichen gemausert. Buholzer und
seine Koche produzieren sie vormittags in
der Kiiche der «Rose». «Zumal das Gour-
metrestaurant nur am Abend gedffnet ist,
sorgt die Produktion fiir eine optimierte
Auslastung der Kiiche und schafft Ar-
beit.» Als Convenience-Produkt auf héchs-
tem Niveau gibt es die Noix gras nicht nur
in Delikatessen-Abteilungen zahlreicher
Globus-Filialen und iiber diverse Internet-

Tobias Buholzer kocht seit 2016 in der «Rose» in Riischlikon ZH.
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Kanile zu kaufen, auch andere Gastrono-
mie-Betriebe beziehen sie direkt oder tiber
den Héndler Bianchi und servieren sie ih-
ren Gisten. Ein Abnehmer ist der Ziircher
Gastronom Michel Péclard. Er erhielt einst
ein boses Mail, es sei eine Schande, heut-
zutage noch Foie gras zu servieren.

«Auch ich hatte schon Giste, die mir
klarmachen wollten: «Nein, Foie gras es-
sen wir nicht>», erzihlt Buholzer. «Wenn
man ihnen dann erklirt, dass es sich bei
Noix gras um eine tierfreundliche Vari-
ante handelt, haben sie grosse Freude.» Die
Noix grasisteinfester Bestandteil im Menii
der «Rose». Je nach Saison wird sie auf dem
Teller anders kombiniert. Im Sommer gab
es die Terrine mit Rhabarberkompott, klei-
nen Cannelloni aus Noix gras und Rhabar-
ber, eine Bliitenessenz verfeinert das Ge-
richt. Dazu wird eine knusprig gerostete
Brioche serviert. Viele Giste kaufen beim
Verlassen des Restaurants noch eine Ter-
rine fiir zu Hause.

Im Detailhandel gibt es zur Noix gras
gleich noch ein Aprikosen-Riesling-Chut-
ney, ein Pflaumen-Lapsang-Chutney so-
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wie die Brioche zu kaufen - im Glas. «Nur
wenige Bickereien fithren wirklich gute
Brioches im Sortiment», findet Buholzer.
«Unsere Brioche aus dem Glas hat eine
tolle Konsistenz und schmeckt sehr fein.
Man muss sie nur in Scheiben schneiden
und toasten.»

Hochsaison haben Buholzers Con-
venience-Produkte zur Festtagszeit zum
Jahresende. Vergangenen Dezember gin-
gen 1000 Gliser Noix gras a 150 Gramm
iiber den Ladentisch, dazu je 500 Gliser
Chutney und Brioche (das Trio kostet rund
64 Franken). Kein Grund fiir den Spit-
zenkoch, sich zuriickzulehnen. Buholzer
tiiftelt weiter, diesmal an einer veganen
Variante. o

KONTAKT

Noix gras GmbH
Tobias Buholzer
Dorfstrasse 42
8803 Ruschlikon

www.noix-gras.ch

NOIX GRAS

Spitzenkoch Tobias Buholzer
produziert die vegetarische
Entenstopfleber in seiner Gour-
metkiiche. Zu bestellen gibt es
sie sowie Brioche und Chutney
unter terrine@noix-gras.ch.

Die Verkaufsstellen im Detail-
handel sind unter noix-gras.ch zu
finden. Ebenso auf der Website:
sechs spannende Noix-gras-
Rezepte. Mal fiir die warmere
Jahreszeit (Noix gras mit Apriko-
sen-Zitronen-Thymian-Kompott
und Pistazien), mal fir kithlere
Tage (Noix gras mit Geleeapfel).
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