ESSKULTUR
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Qualititsgarantie

sich zum Eat-In in Ziirich, um Grosis Kiiche zu zelebrieren.
Ein genussreicher Abend mit verbliiffendem Fazit.

TEXT: MAJA BAUMGARTNER,
FOTOS: NATHALIE BISSIG

"\ amstagabend im «Popup», Zii-
S rich. Rund 80 Leute haben die
Tafel im Mehrzweckraum mit
allerlei Kostlichkeiten alimentiert. Der
gemeinsame Nenner der lukullischen
Freuden ist gleichzeitig das Motto
des Treffens: «ein Gericht aus Gross-
mutters Zeiten». Uber Facebook und
Mundpropaganda hat Slow Food
Youth Schweiz Interessierte zu diesem
Eat-In eingeladen: «Schnapp dir ein
paar FreundInnen, fiillt euren Korb
mit allerlei Buntem — frisch vom
Markt, aus eurem Lieblingsquartier-
laden oder dem Metzger an der Ecke
— schmeisst euch an die Topfe, lasst
es dampfen, kochen, marinieren, aber
nicht verkohlen, packt alles liebevoll
ein und bringt es mit ans néchste
Eat-In.»

Die Eat-Ins finden vierteljéhrlich
statt. Sie haben zum Ziel, junge
Menschen zusammenzubringen, die
eine nachhaltige, faire, vor allem aber
eine genussreiche Esskultur lieben

und leben. Aus guten Produkten
werden verschiedene Speisen zuberei-
tet, um diese an einem grossen Happe-
ning mit Gleichgesinnten zu teilen. Es
ist kein Gourmet-Treff und auch keine
Food-Demo. Alle konnen an einem
Eat-In teilnehmen. Wichtig ist fiir Slow
Food Youth einzig, dass sich die Jungen
bei dieser Gelegenheit an einen
gemeinsamen Tisch setzen, das Essen
teilen, Gedanken tiber ihre Beziehung
zur Erndhrung austauschen und sich
mit Produzenten und Aktivisten
unterhalten konnen.

GESCHMACK IM GESPRACH

Beim Eat-In im «Popup» plaudert und
geniesst man die Gerichte aus Gross-
mutters Zeiten sowie Weine der jungen
Winzer Julia-Nora Lorenzen und
Pasquale Chiapparini, die als Mitglie-
der des Vereins Junge Schweiz, neue
Winzer! sogar eine kleine Degustation
organisiert haben. Die Teilnehmer sind
mehrheitlich Studenten und kommen
fiir den Anlass sogar aus St. Gallen
oder Aarau angereist. Hauptsédchlich
spricht man an diesem Abend tiber das,
was letztlich alle hierher gebracht hat:

Ywww.jsnw.ch
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den Geschmack. Und man fragt sich,
warum eigentlich Grosis Spitzbuben,
Krautstiel-Gratin oder Hithner-Frikas-
see am besten schmecken. Und warum
Rezepte von Miittern und Grossmiit-
tern diejenigen sind, die wir vertrau-
ensvoll nachkochen und kosten. In
welchem Zusammenhang stehen
Geschmack und Vertrauen? Damals
hiess es bekanntlich: «<Was der Bauer
nicht kennt, frisst er nicht.» Die junge
Generation gibt sich dem Essen
gegeniiber zwar weltoffener, zeigt aber
teilweise wenig Sensibilitdt in punkto
Geschmack und Vertrauen. Diese
Diskrepanz wollen die jungen Produ-
zenten, Koche, Studenten, Landwirte
und Feinschmecker von Slow Food
Youth beheben. Sie alle fiihlen sich der
Herkunft und Zukunft unserer
Lebensmittel verpflichtet sowie dem
Ziel, diese Denkweise zu vermitteln.

PRAGENDE ERINNERUNGEN

Fiir den englischen Journalisten John
Lanchester basiert die Geschmacks-
bildung auf einer Beziehung zwischen
Koch und Esser. Diese findet meistens
zu Hause statt und hat eine langfristige
Wirkung: Niemand kocht den Braten,
béckt den Schoggikuchen so perfekt

Geselligkeit und Geschmackserlebnisse dominieren die Eat-Ins junger Gerne-Esser.
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TORTA DI PANE (Pascal Herzog )

«Im Tessin hat jede Familie ihr eigenes Re-
zept. So ist meine Grossmutter beispiels-
weise Uberzeugt, dass Schokolade fehl am
Platz ist; viele Familien wirden ihr dabei
widersprechen.»

ZUTATEN
o ca. 500 g altes Brot

o ca. 1 Liter Milch

]

3—-4 EL Zucker (die Masse sollte
siisslich aber nicht siiss sein)

o 4 Eier

o 40 g Zimt

]

200 g Orangeat

]

140 g Weinbeeren

o 200 g Haselniisse

o 150 g Pinienkerne
o 3 EL Grappa

ZUBEREITUNG

Milch warmen und Uber das Brot gies-
sen. Brot darin ziehen lassen, bis sich
eine kompakte Masse gebildet hat. Diese
anschliessend durch ein Passevite treiben
(Alternative: Stabmixer).

Die restlichen Zutaten zur Brotmasse
geben (50 g Pinienkerne aufheben) und in
eine gut gebutterte Backform geben (ca.

4 cm) und mit den restlichen Pinienkernen
bestreuen. Die Torta bei 190 °C ca.

50 Min. backen. Der Kuchen ist fertig,
wenn die Oberflache noch etwas nachgibt,
sich aber dennoch fest anfuhit.

Die fertige Torta di pane wird mit einem
Glas Wein genossen (nicht mit Kaffee!).

ESSKULTUR

wie Mutter oder Grossmutter (heute
gilt das auch und immer ofters fiir den
Vater oder Grossvater)?. Gewisse Ge-
richte wecken Geschmackserinnerun-
gen und sind mit personlichen Ge-
schichten verbunden. Was die Ver-
bundenheit respektive Vertrautheit
spezifischen Geschmacksnoten gegen-
iiber noch verstarkt.

Auch an diesem Eat-In kennen die
meisten Teilnehmer solche Geschichten
zu den Gerichten, die sie gekocht
haben. Allerdings ist ihnen vor allem
das heutige Bewusstsein beziiglich des
Essens wichtig: Sie mochten wie frither
ihre Miitter und Grossmiitter mit Ver-
trauen einkaufen und konsumieren
konnen. Lukas, Valentin und Andrea
beispielsweise sind um die 25 Jahre alt.
Sie haben eine Egli-Safran-Lachs-Terri-
ne und einen Kalbszungen-Entenhut-

2 John Lanchester, Incredible Edibles. The mad
genius of “Modernist Cuisine.”, The New Yorker,
21. Mdrz 2011.

Salat mitgebracht. «Das, was am
meisten old school ist», erldutert Lukas,
sei die Kalbszunge. «Auch die Terrine
ist ein klassisches Gericht, das wir
jedoch frei interpretiert und moderni-
siert haben.»

FREI YON IDEOLOGIEN

Die Jungkoche haben keine festen
Kriterien beim Einkaufen von Produk-
ten. Lukas: «Ich esse, worauf ich Lust
habe, und kaufe, was am besten
schmeckt.» Es stecke keine Ideologie
dahinter. Die drei sind sich gar einig,
dass es heute ein Uberangebot an
Labels gibt, die den Einkauf bloss
komplizieren. Dabei wére es so einfach:
«Frische, Saisonalitit und Geschmack
miissen stimmen», sagt Valentin. Steht
Grossmutters Kiiche fiir Qualitdt und
Vertrauen? «Unsere Grossmiitter
haben in einer Zeit gelebt, in der die
Fertig- und Tiefkiihlprodukte aufge-
kommen sind», sagt Valentin. «Klar
wurden wir von unseren Miittern und

Die Auswahl an stssen und pikanten Késtlichkeiten lasst keine Winsche offen.
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Grossmiittern geschmacklich geprigt.
Dabei darf jedoch nicht vergessen
werden, dass die Vanillecreme damals
oft (und gerne) aus Pulver gemacht
wurde.» Das Vertrauen in gute Produk-
te habe deshalb Vorrang und nicht
spezifische Rezepte oder Moden: «Es
muss einfach munden.»

VORBEHALTLOSES VERTRAUEN

Auch fiir Pascal, den 26-jdhrigen Law-
&-Economics-Studenten aus St. Gallen,
spielt das Essen eine grosse Rolle. Er
hat eine Torta di pane mitgebracht
—natiirlich nach einem Rezept von
Grossmutter. Sein Vertrauen in Nah-
rungsmittel richtet sich indes nach der
Lebensmittelsicherheit und Produk-
tionsweise. «Wenn ich bislang zu einem
Detaillisten ging, kaufte ich mit einem
Grundvertrauen ein, ohne mir dabei
gross etwas zu liberlegen», erklart er.
Nach den jiingsten Skandalen sei dies
nicht mehr so selbstverstéindlich.
«Einzig die Produkte von Herrn Néaf
auf dem Markt in St. Gallen geniessen
mein vorbehaltloses Vertrauen.» Mit
dem Mann konne er auch diskutieren
und ihn nach den besten Produkten
fragen, die sich fiir ein Gericht eignen.
Pascal schliesst sich der Ausserung von
Lukas, Valentin und Andrea an: «Es
gibt heute zu viele Labels, sodass man
gar nicht mehr weiss, welchen man
vertrauen soll.» Er konzentriere sich
einfach auf wenige Produkte, von de-
nen er wisse, dass sie fiir ihn stimmten
—auch wenn er dafiir mehr bezahlen
muss: «Qualitativ gutes, nachhaltiges
Essen ist mit Mehrkosten verbunden»,
sagt er. «Ich habe mich entschieden,
einen Teil von meinem Studenten-
budget ins Essen zu investieren. Das
ist es mir wert.»

Die Teilnehmer am Eat-In dieses
Abends zeichnet ein vitales Vertrauen
in den eigenen Geschmack aus. Sie
wollen mit Leidenschaft und nach
eigenem Gusto einkaufen, kochen und
den Genuss guter Produkte erleben.

Maja Baumgartner ist Kunsthistorikerin
und freie Journalistin.

KALBSZUNGEN-ENTENHUT-SALAT
(Valentin F. Diem)

ZUTATEN

Salat

[¢ ]

e )

1 Kalbszunge, gekocht

3 Entenbriiste

1 Prise Salz

1 Karotte

1 Stangensellerie
1 Eschalotte

1 kleine Petersilienwurzel

1 Stange Lauch,
nur das Weisse

1 Knoblauchzehe

2 dl Weisswein (z.B. Sauvignon
blanc)

1 Bund glatte Petersilie

Vinaigrette

e )

[¢ ]

1 Orange
2 EL Orangenlikor (z. B. Grand

Marnier)
2 EL Zucker
1 dl Gefliigelfond

ca. 1 dl neutrales Ol
(z. B. Traubenkernol)

Verjus

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG
Salat

Zunge wurfeln (ca. 5 x 5 x 5 mm). GemU-
se putzen, schélen und wurfeln (Brunoise).
Peterli fein hacken.

Von den Entenbristen die Haut und etwa
3 mm vom Fleisch wegschneiden. Den
Rest der Brlste anderweitig verwenden
(z. B. durch den Fleischwolf drehen und
Entenburger bereiten etc.). Die Haut-
stlicke in eine kalte Bratpfanne legen, den
Herd auf hdchste Stufe stellen und das
Fleisch braten, bis es knusprig ist auf der
Hautseite. Die andere Seite nicht braten.
Die Stlicke aus der Pfanne nehmen, leicht
Salzen und in Streifen schneiden.

Das Gemduse im Ubrig gebliebenen Enten-
fett sautieren, dann mit dem Weisswein
abldschen. Dinsten, bis die Flussigkeit
verdampft ist.

Vinaigrette

Zucker mit 1 EL Orangenlikor karamelisie-
ren, dann mit 1 weiteren EL Likor abld-
schen. Orange auspressen, den Saft mit
dem Fond dazugeben, leicht einkochen.
Das Ol einfliessen lassen. Abkilhlen lassen
und mit Verjus, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Anrichten

Zunge, GemuUse und Vinaigrette lauwarm
vermischen. Nochmals abschmecken.
Kurz vor dem Servieren die Entenstreifen
untermischen.
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Senioren
tischen auf

Die Ziircher «Senior
Design Factory» ist eine
Hommage an Altbe-
wihrtes und Junggeblie-
bene. Ein Ort, wo Alt
und Jung Grosis Kiiche
geniesst.

PROJEKT

gen ist in der «Senior Design
Factory» Programm. Das kleine,

feine Speiselokal an der Ecke Josef-
und Quellenstrasse im Ziircher Kreis 5
unterscheidet sich wohltuend von den
Trend- und Szenebeizen, die mittler-
weile das gastronomische Stadtbild
Ziirichs priagen. «Wer bei uns einkehrt,
bringt etwas Zeit und Hunger mit»,
sagt Debora Biffi, Geschiftsfiihrerin
des Café-Restaurants, «und am besten
auch gleich die Grosseltern.»

«Grossmutters Kiiche» dominiert
denn auch das Speiserepertoire. Die
Rezepte stammen von Seniorinnen und
Senioren, die am Herd und im Service
mithelfen. Auch die Confi fiir den
Brunch am Wochenende haben die
Seniorinnen gemacht. Und den Honig
liefert ein Imker-Atti. Kurzum, die
traditionelle Kiiche wird hier nicht nur
gepredigt, sondern praktiziert und
offeriert. Das wissen auch die jungen
Mitarbeitenden zu schitzen, die von

(\‘ enerationen zusammenbrin-

den Tipps und Tricks der dlteren pro-
fitieren. Umgekehrt funktioniert der
Austausch ebenfalls. Die «Senior
Design Factory» hat zum Ziel, das
kreative Potenzial verschiedener
Generationen zu férdern und auszu-
schopfen. Was wiederum den Gésten
zugute kommt. Das Mentiangebot
besticht durch einfache, aber schmack-
hafte Gerichte, wobei sich die Kiichen-
crew vom saisonalenAngebot — meist
Bio — aus der Region inspirieren ldsst.
Fleisch spielt dabei eine untergeordnete
Rolle: «Unsere Grosseltern haben auch
nicht jeden Tag Fleisch gegessen»,
erklart Benjamin Moser, Co-Geschifts-
fithrer. «Uns geht es ja vor allem darum,
Altbewihrtes zu bewahren.» Zur
Auswahl stehen beispielsweise Rita’s
Fotzelschnitten, Willi’s beschwipste
Kaiseschnitten und Vreni’s Gschwellti.
Rita, Willi und Vreni sind iiber 70 Jahre
alt und helfen stundenweise im Betrieb
mit. Zwolf Seniorinnen und Senioren
arbeiten teilzeitlich im Team, das von

Im Café der «Senior Design Factory» treffen sich Alt und Jung.

einer festen Jungmannschaft in Kiiche
und Service ergdnzt wird.

RESTAURANT UND LADEN

In den Sommermonaten verbreitet die
hiibsche Terrasse des Beizchens im
franzosisch anmutenden Quartier fast
Feriengefiihle. Das Lokal selbst ist
gemiitlich eingerichtet und erinnert mit
den schmucken Kristallleuchtern und

dem dunklen Holzriemenboden an die
gute Stube von einst. Dreissig Géste
finden hier Platz. Entweder am
Zweier- oder Vierertisch oder aber an
der langen Holztafel wie weiland am
Kichentisch zu Gotthelfs Zeiten. Im
Eingangsbereich 14dt zudem eine Sofa-
Ecke ein, Café complet oder Berner
Rosentee mit hausgemachter Torta di
pane zu geniessen.

Ein paar der Accessoires, die das
Beizchen schmiicken, stammen vom
Laden, den die Factory-Griinder Biffi
und Moser ein paar hundert Meter
weiter an der Josefstrasse fithren. Dort
werden von Altersheim-Pensionérin-
nen gefertigte Designstiicke angeboten,
etwa gehikelte Gschwellti-Chorbli,
Topflappen und Spitzendeckchen. So
lasst sich das kulinarische Erlebnis
gleich mit einem Shoppingbummel
verbinden.

Daniela Schwegler ist Juristin und

freie Journalistin.

SENIOR DESIGN FACTORY

Josefstrasse 146, 8005 Zurich

Tel. 044 440 46 46

Mo-Sa 9 bis 22 Uhr, So bis 16 Uhr
www.senior-design.ch

Auf der Webseite findet sich auch eine
Suppensammlung mit einfach nachzu-
kochenden Rezepten.

UrDinkel — mehr als nur Dinkel

Wo Dinkel drauf steht, ist nicht immer Dinkel drin:

Herkémmlicher Dinkel, insbesondere Importware,

wird oft mit Weizen eingekreuzt.

Die Marke UrDinkel jedoch steht fiir alte, nicht
mit Weizen eingekreuzte Schweizer Dinkelsorten.
Der Anbau erfolgt in der unmittelbaren Umge-
bung traditioneller Réllimiihlen, was lange Trans-
porte vermeidet.

Geniessen Sie zum Beispiel mit dem neuen Ur-
Dinkel-Vollkornmehl aus Ihrer Migros 100% Bio
aus 100% Schweizer Herkunft!

urdinkel.ch

slow.ch wird gestaltet von artdepartment.ch

Der direkte Draht zu

TIhrem Inserat:

Anzeigen slow.ch

Webereistrasse 60

8134 Adliswil

anzeigen@slowfood.ch

Tel. 044 700 10 20 / 044 710 19 9T
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