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Storchenschuhe und
andere tierische
Mode-Ideen pragen
den Herbst. > 44

Hier kocht die Chefin

Die Luft in der Spitzengastronomie ist fir Frauen diinn. Einige junge Kdchinnen wagen es trotzdem

Weibliche Kiichenchefs sind

und bleiben eine seltene Er-
scheinung. Doch immer wieder
suchen junge Frauen die Heraus-
forderung an den Tépfen der
Gourmetrestaurants.

VON STEPHAN THOMAS

ie Gaststube hier im ap-

penzellischen  Rehetobel

ist schmuck, wir lassen es

uns gut gehen. Paul Ziind

kredenzt uns die Lecker-
bissen, die seine Frau Monika in der klei-
nen Kiiche aus den Topfen zaubert — ein
kulinarisches Feuerwerk!

«lch suche dauernd nach Neuem
und wiederhole mich selten. Gerne ar-
beite ich mit allen guten Kiichenproduk-
ten, die mir in die Hande kommen. Vie-
les davon bauen wir selber an», sagt Mo-
nika Zind. Kaum zu glauben, dass sie
und ihr Gatte das mit 14 «Gault Millau»-
Punkten dekorierte Restaurant «Gast-
haus zur Poscht» ohne jede Assistenz
fuhren. «Wir haben bald gemerkt, dass
wir zu zweit schneller und effizienter
sind. Auf diese Weise sind wir naher am
Gast. Wenn er dann weg ist, putzen wir
halt noch drei Stunden.»

VON DER ENERGIE, die Monika Zind ver-
spruht, moéchte man sich gerne ein
Stlick abschneiden. Sie ist nicht nur eine
der wenigen Frauen, die in der gehobe-
nen Gastronomie als Chefin relssiert,
sie kann dazu ihre Karriere mit einem
harmonischen Familienleben vereinba-
ren. lhre Tochter ist im Kindergartenal-
ter. «All dies ist nur moglich, wenn man
einen Mann neben sich weiss, der einen
voll unterstitzt.» Diesen Satz haben wir
doch auch schon gehdrt — nur sind dabei
normalerweise die Rollen vertauscht.

Man kennt sie, die bedeutendsten
Kiichenchefinnen unseres Landes. Tanja
Grandits, Maryline Nozahic, Vreni Giger,
Kathi Fassler, Silvia Manser oder Berna-
dette Lisibach. Auffallend ist, dass viele
in der Ostschweiz wirken oder ihre Wur-
zeln haben, besonders im Appenzell. Ob
hier etwas in der Luft liegt?

NICHT VERGESSEN wollen wir Frauen
wie Rebecca Clopath, die in Escholzmatt
beim «Hexer» Stefan Wiesner eine wich-
tige Rolle in der Kiiche einnimmt. Oder
Anne-Sophie Pic, die einen Hauch der
ganz grossen internationalen Kiche
nach Lausanne bringt, auch wenn sie
nicht durchgehend in ihrem «Beau-Riva-

Spitzenkéchin Monika Ziind vom Restaurant «Gasthof zur Poscht»: «Kochen ist wie Spitzensport.»

ge Palace» anwesend sein kann. Aber
wieso sind es nicht mehr? Fur Monika
Zund ist die Sache klar. «<Man kann nicht
in der Spitzengastronomie mitmischen,
wenn man sich nur zu fiinfzig Prozent
engagiert. Entweder ist man voll da,

( Man kann nicht in der
Spitzengastronomie mit-

mischen, wenn man sich nur

funfzig Prozent engagiert.»

MONIKA ZUND, SPITZENKOCHIN

oder gar nicht. Das fiihrt dazu, dass wir
in diesem Beruf weniger Frauen haben.
und es ist sehr streng, Kochen ist wie
Spitzensport. Weshalb hat Simone Nig-
gli ihren Rucktritt gegeben? Sie will
mehr Zeit fur die Familie»

Szenenwechsel. Wir sitzen in Hilter-
fingen hoch Uber dem Thunersee auf
der lauschigen Terrasse des Hotels
«SchénbUhly». Hier ist das Reich von Ta-
mara Giger, deren Kiche dem Gault
Millau ebenfalls 14 Punkte wert ist. Kann
man eigentlich die Handschrift einer Ko-
chin auf dem Teller erkennen? Tamara
Giger sagt: «im Allgemeinen wohl kaum.
Vielleicht setzen wir mal ein Blimchen
mehr als Dekoration ein. Aber sonst?
Frauen haben Fleisch gerade so gern wie
Ménner.» Das trifft auch auf sie zu. Ganz
besonders mag sie Schmorgerichte. «Ich
finde es mittlerweile etwas langweilig,
ein Filet anzubraten. Das kann jeder.
Aber ein schénes Schmorgericht — so et-
was kocht man nicht zu Hause, wenns
schnell gehen muss.»

MONIKA ZUND IST 38, Tamara Giger 30.
Da darf man Aline Born mit ihren 25
Jahren geradezu als Nesthékchen be-
zeichnen. Sie hat von ihrem Mentor Urs

MATHIAS MARX

Messerli den ehrenvollen Auftrag erhal-
ten, das bekannte Gourmetrestaurant
«Spycher» im bernischen Kirchdorf zu
fuhren, das nun den Namen «Mille pri-
vé» trégt. Auch von ihr wollten wir wis-
sen, ob Frauen denn anders kochen als
Ménner. «Ich habe bei Tanja Grandits ein
Praktikum absolviert. Dort ist mir die
Verspieltheit ihrer Kuche aufgefallen.
Ich selber arbeite gerne mit Blumen. Im
Moment filhre ich bei den Vorspeisen ei-
nen Frischkése im Blumenmantel.»
Wenn Aline Born ein Produkt ein-
setzt, versucht sie nach Mdéglichkeit alles
sinnvoll zu verwerten. Okologie als weib-
liches Stilmerkmal in der Kiche also?
«Ja. Mir ist die Umwelt wichtig. In der
Gastronomie haben wir diesbeziglich
besondere Verantwortung, weil wir fir
mehr als nur fur eine Familie kochen.»

Morgen erscheint der Gastrofuhrer «Gault
Millau» fiir das Jahr 2014. Erhaltlich im
Buchhandel fiir Fr. 59.90.

ENTKORKT
ST. MAGDALENER 1964

«Fur mich war dies die erste St.-Mag-
dalener-Vertikalverkostung. Ich habe so
in dieser Art und Weise noch keine ge-
macht, und ich bin begeistert, weil ich
mir nicht vorgestellt hatte, dass der
Jahrgang 1964 in noch so perfektem
Zustand ist», meinte Helmuth Kdcher,
Chef des Merano Wine Festival, nach ei-
ner denkwurdigen Degustation in der
Weinkellerei Hans Rottensteiner in Bo-
zen. Verkostet wurden 13 Jahrgénge
des St. Magdalener Premstallerhofs,
der sich seit 1962 in den Handen der
Schweizer Weinimporteurfamilie Vogel
befindet. Seit einigen Jahren wird der
hoch Uber dem pittoresken Kirchlein
von St. Magdalena bei Bozen gelegene
Hof von Marco Vogels Frau Gertrud be-
wirtschaftet und dabei auf biodynami-
schen Anbau umgestellt. «Die Rotten-
steiners geben ihr Bestes, um aus den
Trauben jedes Jahr einen der besten St.
Magdalener Uberhaupt zu gewinneny,
schreibt der mittlerweile auch im Ge-
schaft integrierte Sohn Sebastian auf
seiner Webseite www.weinvogel.ch.
Tats&chlich ist die Uber funfzig Jahre al-
te sudtirolisch-schweizerische Koope-
ration eine Erfolgsgeschichte, wie die
Vertikalverkostung aufzeigte. Mir per-
sonlich gefiel allerdings nicht unbedingt
der zwar schon gealterte, aber doch
stark gereifte 1964er am besten, ich
zog die «jungeren» Jahrgéange 1989,
1997, 2003 und 2011 vor.
Aber auch der aktuelle Jahrgang ge-
fallt: Der St. Magdalener Premstaller-
hof 2012 leuchtet in mittlerem, jugend-
lichem Rot, duftet nach Waldbeeren,
Kirschen, Mandeln und besitzt eine
mittlere Fulle mit fri-
scher Saure und feinem,
geschliffenem Tannin:
ein charmanter, harmo-
nischer Wein fiir Genies-
ser, die Wein nicht nur
degustieren, sondern
auch trinken moéchten.
Ich selbst habe immer
einige Flaschen Prems-
tallerhof im Keller, mit
denen ich St.-Magdale-
ner-Verachter regelmas-
sig verbliffen kann.
ANDREAS KELLER

ST. MAGDALENER
PREMSTALLERHOF 2012

Produzent: Weinkellerei Hans Rotten-
steiner, Bozen (1)

Herkunft: Sudtirol

Appellation: Sudtirol St. Magdalener
Classico DOC

Rebsorte: Vernatsch, Lagrein

Beste Trinkereife: jetzt bis mind. 2015
Passende Gerichte: Sudtiroler Speck,
Knddel, Rindsbraten St. Magdalena
Bewertung: 16,5 Punkte
Bezugsquelle: Georg Vogel Weine,
Weinbergstr. 69, 8006 Zurich, Tel. 044
362 36 50, www.weinvogel.ch, Fr. 12.80

AUFGETISCHT

Die Quadratur des Eies

RESTAURANT TRUUBE, GAIS

Der Appenzeller Flecken Gais muss eine grosse Anziehungskraft ha-
ben, sind die Preise dort doch erstaunlich hoch. Eine Nacht im -
08/15-Hotel? 160 Franken. Ein Abendessen mit Wein in der «Truu- _ ——

be»? 180 Franken pro Person. Was dort allerdings auf den Tisch = N’
kommt, lohnte jeden Franken. Hinter dem liebreizend bescheide- N

nen MenU-Beschrieb tiirmt sich alsbald Gang um Gang, der jedes an-
dere Michelin-Sterne-Lokal weitum an Originalitat und Geschmack-
vielfalt in den Schatten stellt. Mit dem «<Sommerlichen Gemisegart-

chen mit Frischkése, Krautern und Radieschen» zeigt Silvia Manser,
dass sie auch das Auge mitessen lasst. Aber sie mahnt auch: Passt
auf, welche Diifte die Natur bereithalt! Geschmacklich noch viel
spannender wirds beim pochierten «Gaaser Freilandei mit Blumen-

kohlcreme und frischen Morchelny. Endlich mal jemand, der be-
greift, welch Grossartigkeiten man mit einem simplen Ei anstellen

kann! Der Hauptgang kommt in der «Truube» mit einem «Gegarten
Rindfleisch» so leicht und geschmackvoll daher, dass wir fast verges-
sen, dem ihn begleitenden Brennnesselspinat die gebUhrende Auf-

merksamkeit zu schenken.

CHRISTIAN BERZINS

b I. \,. o d
Silvia und Thoma
Rotenwies 9, 9056 Gais. Tel. 071 793 11 80, www.truube.ch.
Geoffnet: Taglich 11.30—14 Uhr, 18—24 Uhr. Di/Mi Ruhetag.

Manser im Restaurant Truube,

KUCHE Marktfrisches auf héchstem Niveau
SERVICE Aufmerksam, unaufdringlich: der Chef persénlich
AMBIENTE Modern renoviertes historisches Haus
PREISE Dem hohen Niveau angepasst. Menl 140 Franken
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DANIEL AMMANN

SO STIMMTS

Corinne Staub ist Image-Beraterin
in Zarich und Autorin der Biicher
«Dressguide», «Imagefaktor»

und «So stimmts»

Jeden Morgen treffe ich auf dem Bus einen Ge-
schéaftskunden. Weil es mir morgens schwerfallt,
Smalltalk zu betreiben, Uberlege ich mir einen
anderen Bus zu nehmen. Was meinen Sie dazu?

WENN SIE DEN KUNDEN fragen wurden, kdnnte es gut
sein, dass er genau das Gleiche tiberlegt. Bevor Sie sich bei-
de auf einem friiheren Bus antreffen, sprechen Sie ihn beim
nachsten Mal darauf an und sagen ihm, dass Sie morgens
lieber Zeitung lesen. Oder griissen Sie ihn einfach aus der
Ferne und stellen sich gar nicht erst neben ihn. Kommt er
nicht von alleine zu Ihnen, hat sich das Problem bereits ge-
16st. Speziell bei langeren Zugfahrten mochten viele noch ar-
beiten oder ausspannen. Ausserdem sind Gesprache im 6f-
fentlichen Verkehr heikel. Sie wissen nie, wer noch zuhort.

Stellen Sie lIhre Fragen unter sostimmts@schweizamsonntag.ch
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