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. frischen Wind in Ziirichs Restaurantszene
] 'euge Leidenschaft gilt der veganen Kiiche.
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“Gastronom Michel Péclard, 45, i
Spezialititen seiner verschied The
cher Restaurants gerne. Doch e n Pri ushalt
Gerichte ganz ohne Fleisch, Fisch und | sondern seither zweimal jihrlicl r . irants. Das der gastr('i‘f-r
tierisches Fett. Zum Beispiel Pistazien- | Gast im «Ayurveda-Parkschlosschen» | nomische Wunderknabe Michel Péclard

-

Griess-Schnitte auf Ananas-Gojibeeren-
Salat, Kiirbisschiffchen, gefiillt mit Ker-
nen und Krautern, oder geschmorten
Fenchel auf Randen-Kokos-Gemiise.
Vegane Gerichte, die Péclard vor
zweieinhalb Jahren kennengelernt hat,
als er zum ersten Mal zur Kur fuhr ins

an der Mosel: «Weil es mir guttut und
weil es wunderbar schmeckt.» Und es
war nur eine Frage der Zeit, bis Péclard
den «Parkschlosschen»-Koch Sascha
Weber nach Ziirich holte. Mitsamt
seinen veganen Kostlichkeiten, die er
vom 19. bis 24. November in Péclards

mal wieder die Nase vorn hat, ist kein
Zufall. Dabei ist es nicht so, dass er ver-
zweifelt den Trends nachrennt, sie fin-
den ihn einfach. «Ich sitze oft in meinen
Restaurants, nicht in erster Linie, um
dort zu essen, sondern um zu sehen, wel-

che Giste da sind und was sie mégen.» Er »+
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Carina Preuss und

Sascha Weber vom Kurhaus
Parkschlosschen. Sascha
Weber ist Ende November
Gastkoch bei Péclard.

Von ihm stammen auch die
folgenden Rezepte.

studiere die Leute, sagt Péclard. Und gibt
ihnen dann, was sie haben wollen. Was
nicht selten dasselbe ist, was ihm selbst ge-
fallt. Auf seinen Bauch zu horen, scheint
- nebst seinem beeindruckenden Zahlen-
gedichtnis - Péclards Erfolgsrezept zu
sein. «Ich streite oft mit meinen Kéchen»,
erzihlt der gelernte Buchhalter und quer-
eingestiegene, mittlerweile diplomierte
Hotelier-Restaurateur. Zum Beispiel wenn
er von einer seiner vielen Reisen an gas-
tronomisch interessante Orte zuriick-
kommt mit einer aufgegabelten Idee. Die
er sofort umsetzen will. Panierte und ge-
backene Champignons waren es diesen
Frithling, gesehen in einem Wiener Sze-
nelokal. Der Kiichenchef von «Fischer’s
Fritz» wollte fast kiindigen, als Péclard
damit ankam: «Wir haben schon genug
Frittiertes», meinte der Koch. Einmal
mehr gelang es Péclard - der selber nicht
kochen kann -, seinen qualifizierten Mit-
arbeiter umzustimmen. «Und, wie laufts
mit den Champignons», erkundigte sich
Péclard kiirzlich. Er wolle eigentlich nicht
mehr dariiber reden, antwortete der Kii-
chenchef, musste dann aber zdhneknir-
schend zugeben: «Die frittierten Pilze sind
die am meisten bestellte Vorspeise.»
Michel Péclards Erfolgsgeschichte be-
gann 1997, als er es wagte, aus einer ehe-
maligen Seewasser-Pumpstation der Stadt
Zirich ein Sommerrestaurant zu machen.
Er sah einfach, dass die Menschen gerne
draussen am See sitzen, sobald die Sonne
scheint. Und dass es dazu nur ein paar
Holzbanke und den Duft nach Bratwurst
braucht, um sie vollends gliicklich zu ma-
chen. So ist es: Bei schonem Wetter ist die
«Pumpi» pumpenvoll. Das zahlte sich der-
art gut aus, dass der rechnerisch talentier-
te Péclard seinen Gewinn schon bald in
einen weiteren Betrieb investieren konnte.
Mit ein paar motivierten und fachlich ver-
sierten Freunden tibernahm er eine aus-
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gediente Tramstation an der Sihl, eines
der schonsten Provisorien, die Ziirich
je hatte. Es ist inzwischen von der Stadt
saniert und von seinem Charme befreit
worden.

Beliebte Treffpunkte

Und Péclard, dessen naiver Enthusiasmus
in der Branche anfangs beldchelt wurde,
ist mittlerweile Betreiber von sieben Gas-
tro-Betrieben in und um Ziirich. Angebo-
te fir weitere Restaurants flattern ihm fast

- |

' VEGANE KOCHKUNST

B
v Ayurveda ist eine indische
' Gesundheitslehre, bei der die
i' Ernahrung eine wichtige Rolle
H'lu ! spielt. Das «Parkschlosschen»
in Traben-Trarbach (D) unter-
stiitzt die Entgiftungskuren mit
ol einer leichten, veganen Kiiche.
Gefilihrt wird das idyllisch an
der Mosel gelegene Kurhaus
i von der Tochter der Griinder-
familie, Carina Preuss, die mit
der Ayurveda-Lehre aufge-
wachsen ist. Der Koch Sascha
Weber gehort seit 15 Jahren
zum Team und ist verantwort-
lich fiir die vegane Gourmet-
kiiche. Daflir ist das «Park-
schldsschen» Anfang Oktober
ausgezeichnet worden als
bestes Wellnesshotel in Sa-
chen Kulinarik.
www.parkschloesschen.de

Anfangs wurde Michel
Péclards naiver Enthusiasmus in
der Branche belachelt.

im Monatsrhythmus ins Haus. Er erkennt
das Potenzial, entscheidet schnell und bie-
tet sofort seine langjihrigen kreativen
Mitarbeiter auf, die seine Ideen umsetzen.
Eben hat Péclard den Zuschlag fiir ein neu
zu bauendes Restaurant auf dem Dach des
Modehauses Modissa an der Bahnhof-
strasse erhalten. Fiir den Innenausbau liess
er sich in Los Angeles inspirieren, fiir das
Essen in Japan. Um nicht allzu viel zu ver-
raten: Es werden Gerichte sein, die zu jeder

Tageszeit erhéltlich sind, und es wird eine »+

o
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leichte, gesunde Kiiche sein, die Frauen ge-
fallt. Es gebe Leute, die sagen, er mache
eigentlich ausschliesslich Speisekarten fiir
Frauen, lacht Péclard. Doch er weiss: Wo
die Frauen gerne sind, mochten die Manner
auch sein. Deshalb liess er in seinem Ban-
kertreftpunkt «Coco» am Paradeplatz nicht
nur einen Grill fiir die grossen Fleischstii-
cke installieren, sondern auch Korbe mit
rohem Gemiise auf die Tische stellen. In
den sechzehn Jahren, die Michel Péclard im
Gastro-Geschift ist, hat sich manches ver-
andert: «Wir verkaufen heute téglich halb
so viel Bratwiirste in der <Pumpstation> wie
noch vor sieben Jahren, dafiir dreimal so
viele teurere Pouletbriistli und zehn Kilo
mehr Salat als noch vor finf Jahren.»

Neue Liebe, neues Gliick

Péclard selbst hat gut 25 Kilo an Gewicht
verloren seit der Trennung von der Mutter
seiner beiden Kinder. Da sei es ihm wirk-
lich schlecht ergangen, sagt er. Es war der
Anlass, erstmals zur Kur ins «Ayurveda-
Parkschlosschen» im deutschen Traben-
Trarbach zu fahren. Langsam stellte er
seine Erndhrung um, ass weniger Kohle-
hydrate, dafiir mehr Gemiise. «Frither war
ich nachmittags immer miide und brauchte
ein kleines Schlafchen», erzihlt er. Heute
hat er mittags nur noch einen Durchhén-
ger, wenn er morgens keinen Sport ge-
trieben hat. Anderthalb Stunden Rudern,
Squash oder Tennis, zusammen mit seinem
28-jahrigen Stellvertreter Florian Weber.
Dieser unterstiitzt ihn auch, wenn die
Koche sich strauben, Vegi-Gerichte auf die
Karte zu setzen. «Das scheint ihren Be-
rufsstolz zu verletzen», vermutet Péclard.
Vielleicht sind sie schlicht iiberfordert,
wenn ihr Chef zuriickkommt aus der Kur
und «Baume ausreissen» konnte.

Der Erfolg gibt Michel Péclard recht.
Auch bei den Frauen. Er hat eine neue Lie-
be gefunden. Eine Frau, die mindestens so
viel Power hat wie er und dazu noch vier
Kinder. Zusammen sind sie mit sechs Kin-
dern unterwegs. Wie schon fiir einen, der
mit den offenen Augen eines Kindes durch
die Welt geht und sich begeistern lasst. @
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Alle Rezepte fiir
4 Portionen

YOGI-
CHAMPAGNER -

ZUTATEN

Frisch gepresster Saft

einer Bio-Orange,

5 dl Kokosmilch, ‘i

5 dl Ananas-Kokos-

Saft, 2 EL frisch gepresster Ingwersaft,

1 EL Palmzucker, /2 Tl frisch gemahlener
griiner Kardamom, 3 dl Mineralwasser

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten ausser Wasser mixen und
vor dem Servieren mit Mineralwasser
auffillen.

PISTAZIENGRIESS

ZUTATEN

Pistaziengriess: 2 dl Reis-Kokos-Drink,

1 dl Mandelmilch, 100 g gemahlene
Pistazien, 100 g Weizen- oder Dinkelgriess,
Agaven-Dicksaft

ZUBEREITUNG

Reis-Kokos-Drink, Mandelmilch und Pis-
tazien zum Kochen bringen. Etwas Aga-
ven-Dicksaft zugeben. Griess unter stédn-
digem Rithren in die Fliissigkeit streuen
und so lange rithren, bis die Masse cre-
mig ist. Zentimeterdick auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech giessen. Mit
Klarsichtfolie abdecken und 2 Stunden
auskiihlen lassen.

Zubereitung: ca. 2%z Stunden

(inkl. Kiihlzeit)

T~

ANANAS-GOJIBEEREN-SALAT

ZUTATEN

2 EL Gojibeeren, 5 dl Birnensaft, '/ Ananas,
4 Blatter Basilikum, frischer Ingwer, Saft
und abgeriebene Schale einer Bio-Orange

ZUBEREITUNG

Gojibeeren in Birnensaft 10 Min einwei-
chen. Ananas in 2 cm lange Streifen
schneiden. Basilikum und Ingwer in feine
Streifen schneiden und alles in eine
Schiissel geben. Abgeriebene Schale und
Saft der Orange sowie die eingeweichten
Beeren inklusive Saft zugeben und vor-
sichtig durchmischen. Mindestens

10 Minuten ziehen lassen.

Zubereitung: 30-40 Minuten

ZITRONENGRAS-
KOKOS-SUPPE

ZUTATEN

6 Stangel Zitronengras, 6 Kaffir-Limet-
tenblatter, 100 g Schalotten, 100 g Lauch,
50 g Erdnussdl, 250 ml Gemiisebouillon,
400 ml ungesiisste Kokosmilch, Salz und
Pfeffer

ZUBEREITUNG

Zitronengras waschen, abtropfen lassen
und in Stiicke schneiden. Schalotten
wiirfeln und den Lauch in feine Ringe
schneiden. In einem Topf Erdnussdl
erhitzen und Zitronengras, Limetten-
blatter, Schalotten und Lauch anschwit-
zen. Mit Fond und Kokosmilch auffiillen
und 30 Minuten kécheln lassen. Bei zu
starkem Fliissigkeitsverlust mit Gemii-
sebouillon ausgleichen. Zitronengras
und Bléatter aus dem Topf nehmen, Sup-
pe plrieren. Durch ein Sieb streichen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung: ca. 45 Minuten

T~

RETTICH-RADIESCHEN-
SUPPE MIT ANIS UND CUMIN

ZUTATEN

2 EL Rapsdl, 2 TL gemahlener Cumin
(Kreuzkiimmel), 2 TL Anispulver,

/2 TL Korianderpulver, 1 kleines Stiick
weisser oder schwarzer Rettich (geriis-
tet, klein geschnitten), 1 Bund Radies-
chen (geriistet, klein geschnitten),

1 Lauchstange (in feine Streifen
geschnitten), Salz, weisser Pfeffer,
7,5 dl Gemiisebouillon, 1,25 dl Kokos-
milch, 1,25 dl Liter Randensaft

ZUBEREITUNG

01 erwérmen, Anis, Koriander und
Cumin anrdsten. Kartoffeln, Rettich,
Radieschen, Ingwer und Lauch
zufligen und mitanschwitzen. Salzen
und pfeffern. Mit Kokosmilch und
Gemiisebouillon auffiillen und
mindestens 20 Minuten kécheln lassen.
Alles gut mixen und bei Bedarf mit
Gemiisebouillon auf gewiinschte Kon-
sistenz verdiinnen. Randensaft zugeben
und nicht mehr kochen.

Zubereitung: ca. 30 Minuten

[y

BANANEN-CURRY-SUPPE
MIT KNOBLAUCH

ZUTATEN

3-5 reife Bananen, 2 EL Erdnussal,

12 EL Currypulver, "2 TL Gelbwurz (Kur-
kuma), 'z EL Gemiisebouillon-Pulver,
frischer Ingwer, 1 Knoblauchzehe, Salz,
Pfeffer, gemahlener Koriander, 750 ml

i Wasser, 60 g Kokosnussmilchpulver

ZUBEREITUNG

Fett in einen Topf geben und das Cur-
rypulver kurz mitbraten. Die klein
geschnittenen Bananen zugeben und
ebenfalls mitbraten (nicht zu grosse
Hitze, da das Curry sonst verbrennt).
Salz, Gelbwurz, Pfeffer, Koriander und
Bouillonpulver zugeben und mit Was-
ser auffiillen. Die Suppe 30 Minuten
leicht kdcheln lassen, dann mit dem
Mixer plirieren. Kokosnussmilch-
pulver unterrithren. Suppe kurz auf-
kochen und abschmecken.

Zubereitung: ca. 45 Minuten

ANZEIGE
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GRUNKERNBRATLING

ZUTATEN

100 g Griinkern (im Reformhaus), 2 Karotte,
/2 Pastinake, 2 Schalotten, 1 Bund Kerbel,

/2 Peperoni, 1 Knoblauchzehe, Olivendl, Pa-
niermehl zum Binden, Salz, Pfeffer, Gemiise-
bouillon-Pulver, 100-200 ml Hafermilch

ZUBEREITUNG

Griinkern in 01 schén braun anbraten, bis er
kréaftig nach Schokolade riecht. % EL Gemii-
sebouillon-Pulver zugeben und ganz kurz
mitbraten. Mit 1 Liter Wasser auffiillen, ohne
Deckel 45-60 Minuten kochen. Verkochte
Flissigkeit ausgleichen. Wenn der Griinkern
weich ist, mit dem Stabmixer anpiirieren. Es
sollten noch einige Kérner zu erkennen sein.
Alle Gemiise in kleine Wiirfel schneiden und
in Ol anbraten. Gemiise und gehackten Kerbel
unter den Griinkern mischen. Etwas Hafer-
milch und 2-3 EL Paniermehl zugeben und
sehr gut durchmischen. Die Masse abschme-
cken und kleine Béllchen daraus formen.

Zubereitung: ca. 1/2 Stunden

Alles Gute aus den Schweizer Bergen:
Jetzt auch zum Lotfeln.

Erhéltlich in grésseren-Migros-Filialen.

PEPERONI-BIRNEN-GEMUSE

ZUTATEN

2 Peperoni (rot/gelb), 2 feste Birnen,
Olivendl, 1 Knoblauchzehe, 2 Lauchstange,
1 Zweig Rosmarin, Saft einer Bio-Orange,
Gemiisebouillon-Pulver, Salz, Pfeffer,
Korianderpulver

ZUBEREITUNG

Birnen und Peperoni schélen und in gleich-
massige Stlicke schneiden. Knoblauch fein,
Lauch in Ringe schneiden, Rosmarin vom
Stiel zupfen. Alles in Ol anbraten, Peperoni,
Birnen und etwas Bouillonpulver zugeben.
Alles etwa 2 Minuten leicht schmoren, mit
Orangensaft abléschen und einkochen. Mit
Salz, Pfeffer und Koriander abschmecken.

Zubereitung: ca. 20 Minuten

Vegan essen mit Sascha Weber

Ein Menii ohne tierische Produkte, vom 19. bis
24. November, ab 19 Uhr (5 Ginge inkl. Wein,
Tee und Kaffee fiir 133 Franken) im Restaurant
Kiosk, Seefeldquai 51, 8008 Ziirich. Reservationen
unter 076 270 60 09 www.restaurant-kiosk.ch

Vegan einkaufen

In Ziirich gibts seit kurzem den ersten veganen
Einkaufsladen: Eva’s Apples, Weinbergstrasse 168,
8006 Ziirich. Gedffnet Dienstag bis Freitag,
10.30-18.30 Uhr, Samstag, 9-16 Uhr
www.evas-apples.ch

MIGROS

Ein M besser.




