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FOOD ZURICH mdochte die Vielfalt der Schweizer Esskultur erlebbar machen.
Nachhaltigkeit und coole Events erganzen elnander dabei pracht|g i
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Wenn die FOOD ZURICH startet,

I
dreht sich in der Stadt elf Tage lang
f'::' Tag und Nacht alles ums Essen.
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ssen ist langst ein Lifestyle-

Segment geworden, in dem es

auch darum geht, Erfahrun-

gen zu sammeln. Man mochte

als Konsument schliesslich

wissen, woher die Produkte
kommen, die man gerade verspeist. Das
Schweizer Festival FOOD ZURICH (dieses
Jahr vom 7. bis zum 17. September) versteht
es bestens, Kulinarik als grossen Abenteuer-
spielplatz zu begreifen, auf dem sich alt und
jung gemeinsam vergniigen konnen. So kann
man dieses Mal mit Experten in den Ziircher
Stadtwald Pilze suchen gehen, Kinder kreie-
ren mit Profis eigene Cocktails, Wiirste wer-
den selbst hergestellt. Insekten, die Protein-
bomben der Zukunft, werden zubereitet und
alte Traditionsrezepte, bei denen moglichst
wenig Abfall entsteht, neu interpretiert. Und
natiirlich dirfen auch Burger, die zu coolen
Hip-Hop-Beats serviert werden, nicht fehlen.
Ausserdem kann man in einem Schloss oder
im Thermalbad fein dinieren.

RESTE ZUM FESTE

Das Line-up ist beeindruckend: 150 Events
an 11 Tagen. Der Fokus liegt auf Produkten
aus der Region, dem Fordern von Nach-
wuchs und innovativem Kochen. Nachhal-
tigkeit ist ein zentrales Thema. «Wir haben
ein wenig in den Norden geschielt und uns
an der Copenhagen Cooking orientiert»,
erzahlt Simon Mouttet, der das Festival
gemeinsam mit Alexandra Heitzer im
Vorjahr initiierte. 40 Prozent der Besucher
seien junge Leute, die es toll finden, dass
bewusster Lebensstil grossgeschrieben wird.
«Restektiche ist heuer ein grosses Thema,

die Arme-Leute-Kiiche aus den Alpen wird
gerade wieder entdeckt. Unter dem Stichwort
«lunchen statt brunchen» werden alte Rezep-
te vom Grosi fiir den Sonntagsbraten auspro-
biert», schwiarmt Mouttet. Der Gastro-

«Die Arme-Leute-Klche

aus den Alpen wird gerade
wieder entdeckt. Der traditio-
nellen Resteklche ist daher
ein Schwerpunkt gewidmet.»

SIMON MOUTTET Organisator FOOD ZURICH
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Kulinarik kann auch ein
Abenteuerspielplatz sein.
Das gilt es zu feiern.

Bei der Festivaler6ffnung im Kaufhaus Jelmoli geht es
jedes Jahr hoch her. Inspiration holt sich die FOOD ZURICH
Ubrigens beim beriihmten «Copenhagen Cooking».

Fotos: David Biedert/davidbiedert.com (2), Gerber Loesch Photography, Food Ziirich Stadtgericht 2016 (2)

Laura Schalchli ist die erste Adresse,
wenn es ums Thema Slow Food geht
und der FOOD ZURICH eng verbunden.

unchen statt brunchen, heisst die Devise. Dieses Jahr
widmet sich die FOOD ZURICH Rezepten aus Grossmutters
Zeiten und macht so kulinarisches Erbe zum Thema.

Chabis war das Festivalgemiise im
Vorjahr. Das Gemlise fand sich in herrli-
chen Varianten auf den Tellern der
Zircher Kiichen wieder.

Manager Nicolas J. Maeder bestitigt diesen
Trend zur Achtsamkeit: «In Ziirich kann man
als Gastronom auch in Bioqualitat arbeiten,
denn der Konsument ist bereit, fiir ein Top-
Produkt Geld auszugeben. Die Systemgastro-
nomie boomt — und ein Gebot der Stunde
lautet: frisch, gesund, schnell. Dies stellt
natiirlich gerade mittags fiir klassische Res-
taurants eine grosse Herausforderung dar.»

AUTHENTIZITAT AM TELLER

Die Schweiz ist zwar flichenmissig klein,
aber ihre hochst unterschiedlichen Land-
schaften garantieren ein reiches kulturelles
Erbe, gerade was die Kiiche betrifft.
«Authentische traditionelle Lebensmittel aus
der Region werden als Kulturgut wertge-
schitzt. Kochinnen und Koche sind sich des
Werts der Vielfalt der Arten und Geschmi-
cker mehr und mehr bewusst», erzahlt
Patrick Honauer, ein Urgestein der Szene. Er
hat den ersten Bergkartoffelmarkt in Rap-
perswil ins Leben gerufen, arbeitet bei seinen
Projekten mit Lebensmitteltiberschiissen,
kocht gemeinsam mit Flichtlingen und >
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Im Vorjahr servierte Falstaff auf der
FOOD ZURICH Kaiserschmarren. Der
Nachspeisenklassiker war ein Hit.

ie FOOD ZURICH deckt die Vielfalt der Gastrokultur ab. und Spezialwissen vermittelt werden, dem

Die Innereien-Kiiche wird ebenso gewiirdigt wie die Klassischen Rasefondue wird chenso Flatz
Kunst des Fermentierens, Grillens oder Smokens. Das
spricht verstarkt auch junges, hippes Publikum an.

eingerdumt wie jungen wilden Kreationen.
Die Innereien-Kiiche wird gewiirdigt und
Sternekoche arbeiten gemeinsam mit Kin-

> Dbetreibt ein regionales Food-Netzwerk.
Ihm geht es darum, das Bewusstsein fiir die
Herkunft tiglich konsumierter Produkte zu
schirfen. «Junge Menschen wollen vermehrt
Essen teilen, partizipieren und kollaborieren
— man kennt das Ganze auch unter dem
Stichwort: solidarische Landwirtschaft.
Gutes und nachhaltiges Essen wird zur Nor-
malitdt; bewusstes einkaufen zur Kultur, oft
sogar zum Kult.»

Fiir Honauer ist die FOOD ZURICH dies-
beziiglich ein «Thinktank mit Praxis». In
den angebotenen Workshops sollen Grund-

Simon Mouttet und
Alexandra Heitzer sind die
Kopfe hinter der FOOD ZURICH.
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dern. Weintouren, Barista-Kurse und die
Geheimnisse des Fermentierens, Grillierens,
Niedriggarens oder Smokens sollen auch
verstiarkt Hipster ansprechen. Die Schwei-
zer Slow-Food-Gastronomin Laura Schilch-
li sieht in dem Festival «eine wunderbare
Chance der Wissensvermittlung rund um
Essensthematiken». Ziirich scheint dieser
Spagat erstaunlich gut zu gelingen: Man
schaut auf seine Wurzeln, blickt aber
gleichzeitig nach vorn. « Wir hinken im
Slow-Food-Bereich zwar etwas hinterher,
aber in den letzten drei Jahren hat sich

viel getan», sagt Schilchli.

Und was hat Co-Festivalleiter Simon
Mouttet im Vorjahr am meisten beein-
druckt? «Kochen und Backen mit Blut», sagt
er, ohne zu zogern. Als Kind wollte er selbst
Koch werden. Mittlerweile ist er gliicklich,
dass er zumindest eine Biithne schaffen kann
fiir die vielfiltige Kiiche der Schweiz. <

Fotos: David Biedert/davidbiedert.com, Fynn Heitzer



