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Anstatt eines klassischen MenUs mit einem Hauptgericht mehrere kleine Gerichte

Tapas und Small Plates

Marco Moser Mehrere kleine Gerichte miteinander
zu kombinieren scheint im Trend zu liegen.
Die Tapas-Kultur halt Einzug in der Schweiz.

Kleine Portionen, dafiir meh-
rere — das ist die spanische
Tapas-Kultur, die sich auch in
der Schweiz einer wachsen-
den Beliebtheit erfreut.

Bereits seit mehreren Jahren
bedient Andrea Zimmermann
mit ihrem Konzept Monte Pri-
mero das aufkeimende Be-
diurfnis: «Klein und fein», be-
schreibt sie es. Und seit
Neustem fiihrt sie auch das
Gasthaus Hofwiesen in Zii-
rich Oerlikon. In beiden Res-
taurants verfolgt sie das Kon-
zept der kleinen Happchen:
im Monte Primero die eher
leichten spanischen Speziali-
taten, im Hofwiesen eher die
etwas deftigeren osterreichi-
schen Klassiker — sogenannte
Schmankerl. Die kleinen
Kostlichkeiten werden zum
Aperitif, als Vorspeise oder
«einfach so zwischendurch
gereicht», wie auf der Home-
page des Monte Primero
steht.

Ende November hat das Ho-
tel-Restaurant Greulich in Zii-
rich unter der neuen Fiihrung
der Krafft AG sein Restau-
rant-Konzept  vorgestellt:
«Small Plates — verschiedene
Kostlichkeiten zum Probieren
und Kombinieren», wie es in
der Medienmitteilung heisst.
Einzelne, kleine, saisonale
Gerichte stehen auf der
Abendkarte und sollen die
Géste animieren, die ver-
schiedenen Gerichte frei zu
kombinieren — beispielsweise
eine Portion Ziegenkdse mit
Honig und Krdutersalat; oder
eine Portion Lamm auf Lin-
sen mit Granatapfel; oder
eine Portion Bio-Schweins-

béackchen mit Kaffee und Pa-
stinake. «Die kleinen Teller
sind auch eine Antwort auf
den Trend der gesunden Er-
nidhrung. Auch aus diesem
Grund ist rund die Hélfte der
Small Plates vegetarisch»,
prézisiert Andi Steiner von
der Geschiftsleitung des
Greulich.

Hingegen funktioniert das Ge-
schaft mit mehreren kleinen
Gerichten nicht iiberall. Bei-
spielsweise in Wattwil musste
vor Jahren das Restaurant
Toro schliessen, das sich ins-
besondere auch mit der Ta-
pas-Kultur kulinarisch abhe-
ben wollte. Die Leute der
Region waren noch nicht be-
reit fiir die freie Kombination
verschiedener Teller, sie be-
vorzugten das klassische
Menii. Offensichtlich scheint
ein Tapas-Konzept in einer
grosseren, bevolkerungsrei-
chen Stadt eher sein Publi-
kum zu finden als auf dem
Land.

Nicht zu vergessen sind die
Herausforderungen, die zahl-
reiche kleine Gerichte an die
Kiiche stellen. «Wir haben die
ganze Kiiche neu organi-
siert», sagt Andi Steiner von
der Geschiftsleitung des
Greulich. Neu sei die Kiiche
nicht mehr nach den klassi-
schen Posten aufgeteilt, wo
verschiedene Koche auf einen
Teller zuarbeiten, sondern ein
Koch fertige eine «Small
Plate». Nicht zuletzt sei viel
mehr Geschirr notwendig,
was grossere Warmebehélter
zur Folge habe, erldutert er
eine unerwartete Herausfor-
derung.
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Das Greulich bietet neuerdings mehrere kleine Gerichte anstatt einer grossen Portion.

Derweil legt Andrea Zimmer-
mann in ihren beiden Restau-
rants grossen Wert auf Fri-
sche. Alle Tapas und
Schmankerl bereiten die bei-
den Kiichen frisch zu. «Lieber
wechsle ich das Angebot sai-
sonal, als dass ich eine iiber-
dimensionierte Karte habe»,
setzt Andrea Zimmermann
ihre Prioritdten.

Die beiden exemplarischen
Tapas-Konzepte aus Ziirich
bedienen gleich mehrere Be-
dirfnisse der heutigen Ge-
sellschaft. Ein Teil der heuti-
gen Géste bevorzugt kleinere
Portionen, dafiir mehrere. Bei
kleinen Gerichten konnen die
Giste das «Angebot individu-
ell nach Lust, Laune und mo-
mentanem Budget zusam-
menstellen», hielt die
Strategie Orange bereits im
Jahr 2007 fest. Die Multiple-
Choice-Mentalitdt wirkt sich
bis in die Gastronomie und
auf die Speisekarten aus.

Finalisten des Gusto12 bekannt

Frauenpower

Der Koch-Wettbewerb Gusto
versteht es Jahr fur Jahr,
rund 100 Kochlernende fiir
die Teilnahme zu begeistern.
Nun hat die Wettbewerbs-
kommission des Schweizer
Kochverbandes aus den
anonymisierten Einsendun-
gen die neun Finalisten des
Gusto12 ausgewdahlt (siehe
Kasten).

Das TeilnehmerInnenfeld
setzt sich aus funf Frauen
und vier Médnnern zusam-
men. Sieben befinden sich
erst im zweiten Lehrjahr,
zwei im dritten. Zum ersten
Mal in der Geschichte des
Gusto ist mit Valentin Leuba
auch ein Westschweizer im
Final, und mit Agnese Beretta
zum zweiten Mal eine Teil-
nehmerin aus dem Tessin.

Bereits zum achten Mal orga-
nisiert Howeg unter dem Pa-

tronat des Schweizer Koch-
verbandes den Lehrlings-
kochwettbewerb. Am 9. Mérz
2012 findet dann der Final
statt. mmo

Die Finalisten

Elisabeth Albrecht (Marriott
Hotel, Ziirich), Agnese Be-
retta (Hotel Lido Seegarten,
Lugano), Sarah Bumann
(Panorama Restaurant
Hertenstein, Ennetbaden),
Sandro Dubach (Hotel Len-
kerhof Alpine Resort,
Lenk), Yannick Hollenstein
(Restaurant Romerhof, Ar-
bon), Elias Koch (Landgast-
hof Kreuz, Obergtsgen),
Valentin Leuba (Grand Ho-
tel Les Endroits, La-Chaux-
de-Fonds), Jasmin Miiller
(Hotel Flora Alpina, Vitz-
nau), Nina Wild (Villa Au-
rum, Rapperswil).

Kronbergbahn

Ersetzt

Das neue Talrestaurant bei
der Kronberghahn im inner-
rhodischen Jakobsbad ist ein-
geweiht. Das langjahrige
Provisorium mit einem kiosk-
dhnlichen Gastro-Betrieb fin-
det damit sein Ende. Die Er-
neuerung sei notig, um im
umkadmpften Markt des Er-
lebnistourismus zu bestehen,
lasst sich Verwaltungsrats-
prasident Markus Wetter in
der Lokalpresse zitieren.

Das neue Restaurant sei ei-
gentlich kein zusétzliches Ge-
schiftsfeld, sondern solle das
bestehende Angebot mit
Bergbahn, Rodelbahn und
Seilpark abrunden. Insge-
samt sind seit den ersten Ge-
sprachen vier Jahre vergan-
gen. Der Landkauf und der
Landabtausch héatten diver-
ser Gespriache bedurft. Aber
die lange Planungs- und Um-
setzungsphase habe sich ge-
lohnt. mmo

En bref

Combiner entre eux plusieurs pe-
tits mets semble étre tendance. A
Zurich, deux restaurants ont été
ouverts récemment. Ils se fondent
sur deux concepts différents. Ils
ont en commun de ne plus offrir
des grands mets mais de se limi-
ter a de plus petites portions. Aux

clients de combiner ces mets avec
d'autres plats et a leur guise. Les
nouveaux concepts de restaura-
tion s'appuient sur la culture es-
pagnole des tapas et exigent de
repenser entiérement |'organisa-
tion de la cuisine. Ainsi, dans
cette nouvelle approche culinaire,
les postes classiques en cuisine
sont supprimés.

Restauration

Verordnete
Schliessung

Die Gemeinde Romanshorn
erneuert den Pachtvertrag
des Restaurants Bodan nicht.
Damit halt sie sich alle Mog-
lichkeiten flr einen Verkauf
des Bodanareals offen, Gber
den das Romanshorner
Stimmvolk noch abzustim-
men hat. Das Siegerprojekt
sieht einen reinen Woh-
nungsbau vor. Bereits vorher
musste der Hotelbetrieb
schliessen, mit der Schlies-
sung des Restaurants verliert
Romanshorn auch seinen Ge-
meindesaal, wo einst Paola
Felix-del Medico ihre Ge-
sangskarriere startete.

Zwei Varianten
ausgearbeitet

Die Sessel- und Skilifte Zuoz
AG will nicht nur den Alba-
nas-Lift durch eine Sessel-
bahn ersetzen. An der Gene-
ralversammlung hat der
Verwaltungsrat auch Gber die
Sanierung des Bergrestau-
rants Pizzet informiert. So-
wohl im Publikumsbereich als
auch dahinter erfuhr das
Restaurant eine Rundumer-
neuerung im Rahmen von
rund 400000 Franken.

ANZEIGE

Canapé Assortiert

1/4 16 Stk.

Canapé Assortiert
1/4 24 Stk.

radizione dal

Handgefertigte Canapés hochster Qualitat

Mit diesen Canapés stellt Rapelli ein handgefertigtes Produkt
erster Qualitat vor. Die spezielle Atmo Verpackung ermoglicht
6 Tage Konservierung: dies bedeutet ein frisches Produkt zu
jedem Zeitpunkt und Null Vernichtung der Ware am Ende

des Tages. Das Standard Rezept ermoglicht es, perfekt
dhnliche Canapés anzubieten, die nur mit frischen Zutaten
vorbereitet werden. Canapés Rapelli, ein gldnzendes und
buntes Wunder der héchsten Gastronomie.

Atmo Verpackung

lhren Fachhdndler.

6 Tage Konservierung:
maximale Frische

Handgefertigtes Produkt

Perfekte Standardisierung
des Produktes

Frische Zutaten
Glanzend und bunt

Fiir diesen und andere Artikel aus unserem Sortiment fragen Sie

Canapé Cotto 6x76 g
Canapé mit Salami 6x74 g

Canapé mit Ei 6x93 g
Canapé mit Lachs 6x100 g

rapelli.com

Canapé mit Spargeln 6x90 g

Canapé mit Krevetten 6x89 g
Canapé mit Thunfisch 6x92 g

Die Canapé sind in folgenden Varianten erhdltlich

Canapé mit Thunfisch Mousse 6x100 g
Canapé mit Garnelenschwinze x6
Canapé mit Tacchino Tonnato 6x113 g
Canapé Assortiert Fisch 6x89 g
Canapé Assortiert 6x88 g

Canapé Assortiert 1/4 8 Stk.

Canapé Assortiert 1/4 16 Stk.

Canapé Assortiert 1/4 24 Stk.
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