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Nein, das st keine Auster! Vegane Alternativen zu
klassischen Delikatessen wie Hummer, Foie gras
oder Kaviar zeigen, wie kreativ die Branche 1st.

i¢ Reihe der | \;"(!l"f.l"(j'\ die sym-
bolisch fur Luxus stehen, ist in unse-
ren Breitengraden nicht nur ziemlich
klar definiert, sondern allem gesellschaftli-
chen Wande! zum Trotz auch nach wie vor
eng mit der gehobenen Gastronomie verbun-
den, Hier gonnen sich die Gaste gern ein
pDaal .A\\nh M VOIrwcey, garnicert dl(‘ Kmhcn-
chefin ihre Gerichte mit Kaviar aus, landet
der Hummer im Ko h!u;ﬂ Stehen gebliecben
ist die Zeit aber naturlich auch im Fine Di-
Nningy ni il!‘ uh-"- ”a(‘l'n."x Wi '].lt'f\\ulal UHJ'
‘\ :‘.i..\ih;_}.ui odes I.H‘Hd‘- wWicC Llll' ;'Yi.m
zenbasierte Erniahrung hinterlassen Spuren.
Was tun also? Alternativen mussen her,
idealerwelse taus 'Xu'mf echrin ( )ph;.,'l‘t‘\fur
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Uberraschung!
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vom Zurcher Gastrounternehmen Nomads

Seine in Austernschalen (oder Keramikge

fassen) drapierten Imitationen avancierten
zum Stadtgesprich ~ erstmals 2021 im Rah-
men von Food Zurich, zwei Jahre spater im
Pop-up Cafuné. Frei arbeitete fur seine vega-
nen Austern mit einer Kombination von
Austern- und Sakurapilz, eingelegt in cinen
Sud aus Austernkraur, Algen und Meersalz

«Der Pilz bringtdie Textur, der Sud den Ge-
schmacke, erklart der Kreativkopt im Ruck

blick. «Zusammen ergibt das dieses typische
Erlebnis vom Austernschlirfen.» Das ur-

bane Publikum: begeistert!

Das Experimentieren mit veganen Alter-
nativen ordnet Frei indes in einen grosseren
gesellschaftlichen Kontext ein, «Unser Ess-
verhalten steht mit vielen globalen Pro-
blemen im Zusammenhang, und oft werden
die Ressourcen dafur auf eine Art produ-
ziert, die der Natur nicht gerecht wird. Ve-
gane Alternativen konnen hier Entlastung

Ne O2

gl cop

AP LN, s W s W . B

. — e

vl Ot L vl S Bt

Al A

m,, | N2 02 —~ 25

Waren in Zurich vor ein paar Jahren das Stadtgesprach. die Auster-Iimitationan von Luca Frei,
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Dlamit punktet man s et CavicArtin Da

nemark. Was der Biologe Jens Maller 198K (1)
ML DM SPEssigen ‘ \"\II'\\l nt fur seine
Nindet lAanoeT e \ Konnte )\ur!\' L.l\l!n salonta-
hicer wein: ein Kaviarimitat aut Algenbasis

Al «Flschrogen der Zukunits vermarktet,
mischt s uber die danischen Landesgrenzen
hinaus den Markt auf und bictet cine vegane
\1'.(:!1 A0SR AT l)x llk.\t( ssC INAVOT™ !\I&‘J\ nen
Creschmacksvananten - ob S \‘1\.1\(', }\.ll‘('h.m
oder Forelle, ob schwarz, rot, gelb oder gnin
Lt Wasabi Note) \\'cm‘n‘ l'l\!\}‘\mkt(' cine
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wic die Tatsache, dass das Produkt eine hohe
Aufwarmung vertrigt und (im Gegensatz

rum Original) nicht abtarbt,

Nische - auch fur Omnivore
Nun kammt luxuriose Feinkost aber ja nicht

immer aus dem Meer, Drum an dieser Stelle

lou Oyster Leaves. Die essbaren Blatter gleichen der Auster in Geschmack und Konsistenz
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ein Beispicl vom Land - eins, das besonders
schon zeigt, wie sich eine Delikatesse neu
(sprich: pHlanzenbasiert) denken lisst: Foie
gras, Die Pastete aus Stopfleber von Enten
oder Gansen bietet sich fur derlei Experi-
mente nur schon deshalb an, weil dem Origi-
nal ein zweifelhafter Ruf vorauseilt. Die
Herstellung ist mit Tierleid verbunden, und
aus ethischen Uberlegungen sehen lingst
nicht nur eingefleischte Veganerinnen vom
Verzehr ab, sondern auch viele Omnivore.

Sogar Nestl¢ preschte in diesem Bereich vor
und brachte, pinktlich zu den Feiertagen,
Ende 2022 die Voie gras der Linie Gourmet
Garden auf den Schweizer Markt, angeprie-
sen als «raffinierte Mischung aus pflanzli-
chen Zutaten, die mit Misopaste, Meersalz
und Triffell verfeinert werdens. Dabei han-
delte es sich um ein Test & Learn; cine limi-
tierte Edition also, um die Reaktion des
Publikums zu testen. Die Charge sei schnell
abverkauft, das Feedback positiv gewesen,
sagt Inge Gratzer von Nestlé Schweiz. Von
ciner dauerhaften Produkteinfihrung sah
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gegenuber seinem Vorbild ger Vortelle

der Multi dennoch ab: zu saisonal das Pro
dukt, zu klein die Nische.

Erstvegi,dann vegan

Prima etabliert hat sich in dieser Nische die
Eigenkreation von Tobias Buholzer. 2013
lancierte er seine vegetarische Noix-gras-
Terrine, landete damit zunichst bei Hilel
und in einigen kleinen Delikatessenliden im
Regal. Dic landesweite Einfuhrung bei Glo-
bus 2016 brachte den durchschlagenden Er-
folg, und 2021 folgte eine vegane Variante
der Alternative zur Stopfleberpastete.

Buholzer, heute Kiichenchef im Restaurant
Blaue Ente in Zurich, erinnert sich an die
Anfinge: «In meinem damaligen Lokal,
dem Munsterhof, stand die Foie gras auf der
Karte - so wie das in Sternerestaurants ib-
lich war. Wir probierten verschiedene Pro-
dukte aus, die versprachen, dass die Ginse
und Enten daftir nicht gestoptt wurden. Es
stellte sich heraus, dass das nicht eingehalten
wurde.» Buholzer beschloss, ganz zu ver-
zichten -~ und machte sich auf die Suche nach
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Kaviar des Feldes

ALCH Wann 68 QesCHMacx

ICH nNée TN Naer S8 all
Altarnative Diatet T
auch fur e 0 KLchan-
profs en duwchaus 1par

nendes Yroduk! Y YO

Hel der asuch Kaviar ces
(-unjo:, jenanmnten Spesal

8l aus der lapanisChen
Prafektur Akita handet es
WCN um Ole SChwarz-gra-
nen Samen der Koohia

Pllanze. Sle haben enen
f,"ur'.'\ﬂ’-e*x I WO @Yy s
Zwat MAimetern ungd sind
) I‘J.,'N'C,.«Jc( n e “L'('l
und Konsistenz anniich. 'm
AICMma errnern %e an
Sroxkod und Artschocks,

e Textur ist knuspng

&7

»



Shate oS PRIy

rw'\mw 5 A T LA Tk TR
e & '“},\(J' e f} f' ;3) arhe G ok, r ’M{ra
'_ 8y s -~ e - YR . X Y
= % '*"ﬁb --‘,"" / “.".‘ ; ‘5 Y BT A NG T g O AT o ,',_- 4
N e T R Ll ey T YT LSRR 7 g N AT N Lk Lo - 4
: ) ' ’ . ) )

ZS ":ﬁ RIS
AT &4‘{ ot
,‘fﬂxﬂvﬁz:“"‘ 5

leistete der Zurcher KUchenchef Toblas Buholzer erst
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Mit seiner Noix gras
vegetarische, dann vegane Pionierarbeit

cinem Ersarz. Es folgten erste Experimente
: mit verschiedenen Gemusen, Pilzen und
Niissen, bis er schliesslich zu seiner Basis aus
Cashew- und Pinienkernen fand. Die
| (Stamm-)Giiste reagierten positiv ~ und
merkten trotz entsprechender Auslobung auf
der Speisckarte oft nicht einmal, dass sie
Noix gras statt Foie gras bestellt hatten.

Ab in die Sudsee
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sChau!t Die pflanzenbasierte Weiterentwicklung
| org of Tofu einen seines Produkts ist die Konsequenz einer zu-
reschenden Ersetz fur den . ) .
| 0 e Dorte sind Freddy nchmenden Nachfrage. «Als ich cine vegane
Ute Version kreierte, verzichtete ich bewusst da-
rauf, das gleiche Produkt zu imitierens, er-
zihlt Buholzer. Stattdessen schuf er als
Ergianzung zur herkémmlichen Terrine eine
Noix-gras-Mousse mit Triiffeln, die sich mit
ihrer cremigeren Konsistenz deutlich ab-
hebt. Akruell steht das Produkt in der Blauen
Ente in Kombination mit Frihlingszwiebel-
confit, Rhabarber und Brotchips auf der
Karte. Buholzer vertreibt seine Erfindung
aber genauso an die Kolleginnen und Kolle-
gen aus der Branche, es ist unter anderem
auch bei Hiandlern wie Bianchi, Rageth oder

Fideco gelistet,

oh prélsen gen Sudsee -
8is prianziche Alter-
! native Zum Krustenuer sn
Dank spernelien Gewyrzen
ung Meeresaigen soll die
vagane Imitation dem Ori-
@inelin Nnichts nachstenhen
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Mit Blick auf die Zukunft

Urspriinglich nur fir eigene Caterings ent-
wickelte das Team des Ziircher Tastelab die
sogenannte Paté Foix -~ und damit ebenfalls
ein veganes Imitat der traditionellen Stopfle-
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«Als 1ch eine vegane
Version kreierte,
verichiete ich

o bewusst darauf,
s das glewche Produkt

U 1mitieren.y
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Entwickelt vom Spitzenkoch: Die Noix gras auf der Basis
von Cashew- und Pinienkernen passt prima ins Fine Dining

berpastete. Seit 2022 ist sie als eigenstindi-

ges Produkt erhiltlich - tur die Gastronomie A \\ "\
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ganzjahrig, fur den Heimkonsum in der \\ % LR

Winterzeit. «Die Pité har die tierische Leber AN IR D

gar nicht notig», erklart Remo Gisi, der das
Kreativstudio mit Fokus auf die Zukunft des |
Essens gemeinsam mit Sue Tobler gegrindet |
hat. «Der reichhaltige Geschmack kommt

primir von der richtigen Wurzmischung, die

bei unserem Produkt klassisch franzosisch

ist, mit einer Reduktion aus viel Cognac,

Sherry und Portwein.» Die tiefgrindigen
Umami-Noten und eine gewisse Erdigkeit

steuern Miso, Shitake und Tahina bei. «Und

die prazise Dosierung von pfianzlichen Fet-

ten sorgt fur das zartschmelzende Mundge-

fuhl.» Auch die Tasrelab-Alternative basiert

auf Cashewmehl und Pinienkernen, bewusst

aus fairer Produktion bezogen.

Fur Gisi ist klar: «Gerade im Fine-Dining-
Segment hat die vegane Kuche viel Luft nach
oben.» Produkte wie die Pité Foix respektive
evegane Luxusprodukte im Allgemeinen»
sicht er hier als Chance: «Sie bieten nicht nur
ein neuartiges Geschmackserlebnis, sondern
auch hervorragendes Material fiir gutes Sto-
rytellings, sagt er, «Die Gaste schen direkt,
dass man nachhaltige Emihrung ernst
nimmt, was ein Gefiih] von Slnnhaftigkelt{ ; ;;;_7
vermittelt, Und ohne das funktionlert mO* 4
dernes Fine Dininghewt ichtmehrs

Die Paté Foix von Tastelab punktet mit
ihrer klassisch franzosisch inspirierten
WarZmischung it ainec Mkﬁcom 7




