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Nachhaltigkeit

Das Roundtable-Gespréch mit den Kikkoman-Botschaftern:

Qualitit und Nachhaltigkeit
beim Wareneinkauf

Gastronomen und Kiichenchefs haben es in der Hand, mit der Wahl ihrer Lieferanten und beim
tdglichen Wareneinkauf den Erfordernissen von Qualitit und Nachhaltigkeit gerecht zu werden.
Das Bewusstsein fur die grossen Zusammenhéange zwischen einer umweltgerechten und nachhaltigen
Produktion von Lebensmitteln und der Zukunft unseres Planeten greift auch in der Gastro- und
Kichen-Szene der Schweiz immer mehr um sich, wie das Gespréch mit den fiinf Kikkoman-Botschaftern
in der neu gestalteten Stiiva von Mathis Food Affairs auf Corviglia hoch tber St. Moritz gezeigt hat.

Von Chefredaktor René Frech

bekommt, die nicht mit klinstlichen Mit-
teln gespritzt wurden. Gute, gesunde
Lebensmittel werden sehr oft als natiirlich
gewachsene (Bio-)Produkte wahrgenom-
men, obwohl auch sie teilweise mit einer
Kupferlauge gespritzt sind. Und die aktuelle
Diskussion zum Thema «Tiere essen» hat
vor allem bei jungen Leuten dazu gefiihrt,
dass sie rohes Fleisch gar nicht mehr sehen
wollen und deshalb nur noch verarbeitete
Fleischprodukte bevorzugen.

Wie erleben Sie die aktuelle Diskussion
tber Qualitét, Natdrlichkeit und Nach-
haltigkeit in der Nahrungsmittelpro-
duktion?

Kikkoman Senior Marketing Manager
Peter Deeg:

Bei uns in Deutschland geht der Gast in
einem Gastronomiebetrieb davon aus,
dass nur erstklassige Ware verarbeitet und
zubereitet wird, wenn er ein Restaurant
aufsucht, also Nahrungsmittel aufgetischt
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«Wir Grands Chefs von
Relais & Chateaux haben
an einer Tagung in
Biarritz beschlossen, auf
Einkauf und Zubereitung
von bedrohten Fischen

zu verzichten, und zwar
weltweil. »

Kikkoman-Botschafter Armin Amrein
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Bio kommt bei den Gésten gut an

Kikkoman-Botschafter Armin Amrein:
Im Kanton Graubinden, im Prattigau und
in der Region Klosters, wo das Relais &
Chateaux-Hotel Walserhof steht, das wir
fuhren dirfen, arbeiten rund die Hélfte
aller Bauernbetriebe nach den Regeln des
biologischen Anbaus. Wir haben uns
deshalb entschieden, beispielsweise das
Fruhsticksbuffet mit moglichst vielen Bio-
Produkten aus der Region zusammen zu
stellen — mit Bio-Milch, Bio-Kédse, Bio-
Joghurt aus der Region. Die Reaktionen
der Gaste sind fast ausnahmslos positiv:
Bei unseren Gasten kommt dies deshalb
ausgezeichnet an!

www.gourmetworld.ch

Qualitét ist das A und O

Kikkoman-Botschafter Reto Mathis:
Auf dem gastronomischen Niveau, auf
welchem wir tétig sind, erwartet der Gast,
dass wir nur mit erstklassigen und gesun-
den Produkten arbeiten. Er betrachtet dies
sozusagen als stillschweigende Voraus-
setzung.

Entscheidend ist deshalb die Wahl der
Lieferanten und Produzenten, die uns erst-
klassige Produkte liefern. Ich muss Vertrauen
zum Lieferanten gewinnen, und ich muss
von seinem kompromisslosen Qualitéts-
bewusstsein (berzeugt sein. Fur mich ist
die Qualitit des Lieferanten entscheiden-
der als irgendwelches Label.
Selbstverstandlich beziehen auch wir unsere
Produkte nach Maoglichkeit aus unserer
Region, sofern sie hier iberhaupt wachsen
und erhéltlich sind, so beispielsweise
Trockenfleisch aus der Region oder das
Wild aus der eigenen Jagd von Benny
Kleger vom Hotel Bellavista in Silvaplana.
Solange Nahrungsmittel in kleinen Mengen
als Bio-Produkte verkauft werden, ist'’s in
Ordnung. Wenn aber Bio als Massenware
daherkommt, hab ich ein Problem damit.

Eine Vertrauensfrage

Kikkoman-Botschafter Jacky Donatz:
Der Trend in der Gastronomie geht heute
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weniger in Richtung Bio-Label-Qualitét als
vielmehr in Richtung Regionalitat und
Saisonalitdt. Was aus der nadheren Um-
gebung kommt, von einem nahen Produ-
zenten geliefert wird, geniesst doch ein-
fach mehr Vertrauen bei den Gasten und
Konsumenten, weil sie die Verhéltnisse
in der Region kennen. Das ist richtig ver-
standene Nachhaltigkeit.

Unsere Fleischgerichte sind trotz allen
Diskussionen rund ums «Tiere essen» bei
unseren Gasten nach wie vor so beliebt,
weil diese dem Gastronomen und seinen
Lieferanten vertrauen. Ich kenne die
Herkunft des Fleisches, das ich serviere, ich
kenne den Lieferanten, und ich konnte
gegebenenfalls den Weg von der Weide
auf den Teller riickverfolgen.

Néhe ist auch Nachhaltigkeit

Kikkoman-Botschafter Armin Amrein:

Das kann ich nur bestatigen. Uns werden
je nach Saison immer wieder Beeren, Pilze,
Wild, usw. aus der Region angeboten,
Produkte also, welche wir gerne ankaufen
und im Rahmen unserer Tagesempfeh-
lungen anbieten. Die Gaste fahren darauf
ab, das ist klar.

Uebrigens: Auch mit den Produkten von
Pro Specia Rara, einer Organisation, die
sich zur Pflege und Verbreitung von selten
gewordenen oder vergessenen Sorten ver-
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pflichtet hat und von Coop unterstitzt
wird, kbnnen wir unsere Gaste zusatzlich
{iberraschen. Wenn ich solche Produkte
beschaffen kann, integriere ich sie gerne in
unsere kulinarischen Kreationen. Die Gaste
sind dann Uberrascht, fragen nach, und so
entsteht erst noch eine positive Kommuni-
kation zwischen Gast und Personal im
Restaurant.

Der Gastronom im Spagat

Kikkoman-Botschafter Stefan Meier:

Ich bin auf einem Bauernhof aufgewach-
sen und weiss, wovon ich rede, wenn ich
Qualitat sage. Naturnah und tierfreundlich
produzierte Produkte haben fur mich des-
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«Der Trend in der
Gastronomie geht heute
weniger in Richtung
Bio-Label-Qualitdt als
vielmehr in Richtung
Regionalitdt und
Saisonalildt.»

Kikkoman-Botschafter Jacky Done¢
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«Kein lokaler Lieferant in
meiner Region kann mir
beispielsweise Filets vom
Irish Black Angus-Rind
mn gentigender Anzahl
liefern. Also miissen wir
sie anderswo beschaffen.»

Kikkoman-Botschafter Franz W. Faeh
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halb auch dann eine hohe Qualitit, wenn
nicht Bio drauf steht, sondern wenn sie in
der ndheren Umgebung und nach konven-
tionellen Methoden produziert werden.
Auch wir beziehen am liebsten den Suss-
wasserfisch direkt vom Fischer auf dem
Zugersee. Aber Tatsache ist eben auch,
dass in der Regel keine gentigenden Mengen
angeboten werden. Der einkaufende Gastro-
nom muss deshalb den Spagat machen
zwischen Ethik, Qualitat und Preis. Wir im
Rathauskeller beispielsweise verwenden
grundsatzlich nur Schweizer Qualitats-
fleisch — ausser eben in jenen Féllen, da
uns ein Bankettveranstalter eine Preislimite
setzt, bei welcher der Einkauf von Quali-
tatsprodukten sich schlicht und einfach
nicht mehr rechnet.
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Die Realitdten sehen

Kikkoman-Botschafter Franz W. Faeh:
Man muss bei dieser Diskussion tatséchlich
die Realitaten im Auge behalten: Kein
lokaler Lieferant in meiner Region kann mir
beispielsweise Filets vom Irish Black Angus-
Rind in gentigender Anzahl liefern. Also
missen wir sie anderswo beschaffen.
Beim Egli und Zander ist es anders: Da
wollen wir einen frischen Fisch aus der
Region, d.h. bei uns natirlich aus dem
Murtensee servieren kdnnen — oder eben
ganz darauf verzichten.

Wenn aber Milch, Molkerei- und Kise-
produkte nur nach aus industriellen Milch-
verarbeitern kommen und die geschmack-
liche Qualitét nicht mehr zu Uberzeugen
vermag, so scheue ich mich nicht, solche
Produkte beispielsweise aus meiner
Heimatregion Saanenland an den Murten-
see anliefern zu lassen. Die Qualitat hat bei
uns eben erste Prioritat.

Was die Gaste wollen

Kikkoman-Botschafter Reto Mathis:

Als Gastro-Unternehmer hat man sich
nach den Géstewiinschen zu richten. Ent-
scheidend fur den kommerziellen Erfolg
auch im Gastgewerbe ist doch nach wie
vor die Gasteorientierung. Wenn bei uns
im Januar die Gaste unbedingt Erdbeer-
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Desserts verlangen, so ist es doch unsere
Aufgabe, solche Wiinsche wenn irgendwie
méglich zu erflllen. Sonst waren wir keine
guten Unternehmer, nicht wahr? Ich will
damit einfach auch einmal eine realitéts-
orientierte Gegenposition zur strikten Aus-
richtung auf Regionalitat und Saisonalitit
anfuhren.

Verzicht auf bedrohte Fischarten

Kikkoman-Botschafter Armin Amrein:
Bedrohte Fischarten und die Ausfischung
der Meere ist ein grosses Problem, das sich
in Zukunft noch akzentuieren wird. Hier ist
langfristiges Denken und Nachhaltigkeit
vor allem gefragt. Wir Grands Chefs von
Relais & Chateaux haben an einer Tagung
in Biarritz beschlossen, auf Einkauf und
Zubereitung von bedrohten Fischen zu
verzichten, und zwar weltweit. Dieses
Commitment haben alle Grands Chefs
von Relais & Chateaux aus aller Welt
unterschrieben, was zeigt, dass sich auch
in der Spitzengastronomie ethische Nach-
haltigkeitsaspekte beim Wareneinkauf
durchsetzen.

Vegetarismus und Allergien

Immer héufiger stellt sich in der
Gastronomie die Frage nach dem
Vegetarismus und nach Riicksicht-
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nahmen auf Allergiker. Vor allem
Lactose-Unvertréglichkeit und Zéliakie
sind immer mehr verbreitet. Wie er-
leben Sie in Ihren Restauants diese
Entwicklungen?

Kikkoman Senior Marketing Manager
Peter Deeg:

Das Thema ist im Zusammenhang mit der
Diskussion ums «Tiere essen» tatsachlich
sehr aktuell. Wer kein Fleisch mehr isst, ist
nicht unbedingt ein Uberzeugter Vege-
tarier. Vielmehr ist die Abkehr vom Fleisch-
konsum Ausdruck eines Unbehagens tiber
die industrielle Fleischproduktion und die
harten Schlachtmethoden. Zum Thema
Allergien gibt es eine EU-Studie, die
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« Wenn bei uns im _Januar
die Gdste unbedingt
Evrdbeer-Desserts verlangen,
s0 ist es doch unsere
Aufgabe, solche Wiinsche
wenn 1rgendwie moglich
zu erfiillen. »

Kikkoman-Botschafter Reto Mathis
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Das natiirliche
Geschmackswunder

Kikkoman ist der Klassiker unter den
Sojasaucen und im Gegensatz zu vielen
billigen Produkten rein naturlich herge-
stellt. Gebraut nach einem Jahrhunderte
alten Rezept aus Wasser, Sojabohnen,
Weizen und Salz, Uberzeugt die Universal-
wiirze ganz ohne kinstliche Geschmacks-
verstarker oder andere Zusatzstoffe.
Kikkoman Sojasauce eignet sich nicht
nur fir die asiatische Kiche,
sondern genauso gut zum Ver-
feinern européischer Gerichte:
etwa zum Aromatisieren und
Abschmecken von Salat- und
Pasta-Saucen, Fleischgerichten,
Fisch und Gemiuse. Kikkoman
Sojasauce wirkt auf natirliche
Weise als Geschmacksverstar-
ker, der die Aromen der Zutaten
unterstreicht und akzentuiert.
Der fur unsere Gaumen ver-
meintlich «asiatische Eigenge-
schmack» verschwindet dabei
dezent und ist kaum noch
wahrzunehmen.  Unverkenn-
bares Merkmal von Kikkoman
Sojasauce ist die rehbraune,
transparente Farbe und der aus-
gewogene Salzgehalt.

Die klassische Sojasauce von Kikkoman
gibt es in verschiedenen Gebindegrossen,
vom 150ml Flaschchen fur den Privatge-
brauch bis zum 5| oder 20! Bag-in-Box.
Kikkoman Sojasauce ist erhaltlich bei
Gustav Gerig, in praktisch allen Schweizer
CCs und im gut assortierten Gastronomie-
Grosshandel.

Delico AG

Bahnhofstrasse 4, 9200 Gossau

Tel. 071 388 86 40, Fax 071 388 86 41
www.delico.ch

«Naturnah und tier-
Jreundlich produzierte
Produkte haben fiir mich
auch dann eine hohe
Qualitdt, wenn nichi
Bio drauf steht, sondern
wenn sie in der néheren
Umgebung produziert
werden. »

Kikkoman-Botschafter Stefan Meier
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Die Kikkoman-Botschafter auf Corviglia (v1.n.r.): Stefan Meier; Reto Mathis, Jacky Donatz,

Armin Amrein und Franz W. Faeh, begleitet von Peter Deeg, Markus Tobler und
Matthias Firer, CEQ der Kikkoman-Generalimporteurin Delico AG (Gossau/SG).

besagt, dass rund funf Prozent aller
Menschen im EU-Raum an einer Allergie
leiden, dass dieser Anteil aber keine
signifikante Steigerung erfahren hat. Zu-
dem leiden nur etwa funf Prozent der
Allergiker an einer starken Allergie.

Kikkoman-Botschafter Jacky Donatz:
Bei uns geht kein Bankett mehr (ber die
Blhne, ohne dass wir nicht auf Vegetarier
unter den Gasten Rlcksicht nehmen
mussen.

Kikkoman-Botschafter Reto Mathis:

Auch bei uns ist die Tendenz steigend, was
die Vegetarier betrifft. Dazu kommt, dass
man manchmal den Eindruck gewinnt,
dass es heutzutage etwas in Mode gekom-
men ist, sich als Vegetarier oder Allergiker
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auszugeben. Wir erleben deshalb auch
Falle von «Wechselstrom-Vegetariern».

Kikkoman-Botschafter Armin Amrein:
Wir bieten ganze vegetarische 3- bis 5-
Gang-Menus an, die bei den Gasten aus-
gezeichnet ankommen. Da bin ich immer
wieder Uberrascht. Allerdings ist ein vege-
tarisches Gericht bei uns nicht einfach ein
Gericht ohne Fleisch, sondern eine eigens
komponierte vegetarische Kreation, der ich
mich in der Regel in der Kiiche persénlich
widme.

Kikkoman-Botschafter Franz W. Faeh:
Wir bieten jeden Monat acht neue Gerichte
und Kreationen an. Darin enthalten sind
auch vegetarische Gerichte, die sehr hiufig
konsumiert werden. Zudem beriicksich-
tigen wir bei der Zusammenstellung des
Fruhsticksbuffets die Anspriiche der Aller-
giker unter den Hotelgasten. So bieten wir
beim Frihstick normale Milch an, aber
auch Bio-Milch, lactosefreie Milch sowie
Sojamilch.

Kikkoman-Botschafter Stefan Meier:

In unserem 6-Gang-Menu sind zwei
vegetarische Gerichte enthalten, die auf
eine sehr positive Resonanz stossen. Géste
mit einer Mehlallergie bekochen wir mit
glutenfreien Produkten.

Meine Herren, ich danke Ihnen fiir das
Gesprach.
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