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Interview: Daniela Hotz/bha

Seit einigen Jahren arbeiten Sie trotz lhres intensiven
Arbeitstages im Zuger Rathauskeller mit V-Zug zusam-
men. Warum?

Stefan Meier: V-Zug stellt im Heimbereich hohe Ansprii-
che an die Kiichengerédte und entwickelt diese weiter.
Ich verstehe mich als Vermittler zwischen Profikiiche
und Privathaushalt. Das Resultat meiner Rezepte und der
Zusammenarbeit mit den Softwareentwicklern von V-Zug
sind Kiichengeréte fiir den Heimbereich, die mit Profiwis-
sen gefiittert werden konnen. Das fasziniert mich.

Mussten Sie Ihre Kreativitét fiir die Programmierung ein-
schrinken?

Uberhaupt nicht. Es geht dabei vor allem um prazise Gar-
zeiten und die richtige Kombination der Methoden.

Miissen Sie Ihren Gaumen regelméssig trainieren?

Jeden Tag kochen ist fiir mich dasselbe wie fiir einen Spit-
zensportler, der taglich trainiert. Nase und Gaumen sind am
Morgen am sensibelsten. Wir haben 3000 Geschmacks-
nerven auf unserer Zunge. Was fiir ein Sinnesrausch!

Was iiberzeugt Sie am Prinzip des Steamers?

Die schonende Art des Kochens. Das Dampfgaren ist sehr
effizient und bewirkt eine
gleichméssige Erhitzung.
In meiner Profikiiche
sind stets sieben Stea-
mer im Einsatz. Und die
V-Zug-Steamer sind im
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Stefan Meier, Nattirlich
steamen!, Orell Flissli,

Fr. 59.—, im Buchhandel
oder auf www.vzug.ch.

Starkoch Stefan Meier vom Zuger Rat-
hauskeller hat ein neues Buch geschrie-
ben: «Natiirlich steamen!» (Orell Fissli
Verlag) bietet 80 Rezepte, die die Vorteile
des Dampfgarens ausnutzen. Im Interview
verrat er sein Erfolgsrezept.

Catering-Bereich  meine

Begleiter.

sténdigen

Ersetzt der Steamer alle konventionellen

Methoden?

Nicht ganz. Ich schétze, der Kochherd
wird zu 50 Prozent weniger gebraucht.
Mit dem Steamer lasst sich sehr vieles
machen. Es ist eine neue Leichtigkeit

des Kochens.

Was meinen Sie damit?

Zu Hause erhalten Hausfrauen und Haus-

leben digital

Wie ein Steamer
funktioniert

In einem externen Verdampfer wird
Wasser zum Kochen gebracht. Der
Dampf wird in den Garraum geleitet.
An den Oberflachen der sich dort
befindenden kélteren Speisen
kondensiert der Dampf und gibt
dabei seine Energie ab. Das Resultat
ist eine gleichméssige schonende
Erhitzung. Uberkochen oder
Anbrennen ist nicht moglich.
Mineralstoffe und Vitamine werden
gegeniiber den konventionellen
Kochmethoden deutlich besser
erhalten. Farben und Aromen der
Lebensmittel gehen weniger
verloren. Kombigeréte bieten
zusatzlich Garen unter Heissluftat-
mosphére sowie eine Mischung der
beiden Betriebsarten. Die Funktion
GourmetD&@mpfen im neuen Combi-
Steam SL ersetzt durch eine
Kombination verschiedenster
Technologien und {iber 100°C
heissem Dampf konventionelle
Methoden etwa mit Ol vollstandig.

ménner die gleichen Voraussetzungen wie in

der Profikiiche. Das schafft mehr Freiraum fiir Kreativitt.
Es kann ja nichts anbrennen, nichts iiberkochen. Kochbii-
cher wie mein neues «Natiirlich steamen!» sollen nur als
Leitfaden zum Experimentieren dienen.

Was raten Sie den Kichinnen und Kéchen zu Hause?

Sie sollten mehr Mut haben und den neuen Steamer brau-
chen. Er gibt ihnen mehr Freiheit beim Kochen und bringt
die Freude an einer saisongerechten schmackhaften
Kiiche zuriick.

Ist die Vernetzung nicht zu kompliziert?

Ich setze die vernetzten ZUG-Home-Gerdte zu Hause
selbst ein. Ich habe keine grosse Affinitdt zu Computern.
Wenn ich damit zurechtkomme, dann heisst das was.

Steht am Ende der Entwicklung nicht der Kiichenroboter?
Nein. Den Menschen wird es immer brauchen. Am besten
schmeckt, was man selbst zubereitet hat. Ich sehe die
Entwicklung eher dahin, dass Kiichengeréte wie der Stea-
mer dank Sensortechnik noch einfacher zu bedienen sind.
Ausserdem werden sie als Berater fungieren, der etwa
die Sensibilisierung fiir regionale, saisongerechte Kiiche
weiter fordert.
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