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,Der lokale Gedanke,
der unseren tiefsten
Werten entspricht,
zieht sich weiter,

vom Personal bis zu
unseren Produkten.*

Denlse Omurca, Geschifstlhrarin
Lindenbang Hospitality Group, im @Monostalk






FOOD & BEVERAGE

VEGAN/VEGETARISCH

Pflanzliche Finesse

Kreative Chefs sind dabel, die vegetarische und vegane Kiiche auf ein neues Level zu
heben. lhre innovativen Konzepte setzen auf Regionalitit, Kreativitit, alte Techniken und
gine vollstindige Verwertung der Zutaten. Das gefillt selbst anspruchsvollsten Gisten.

1e pllanzliche Kivche exlebr in der Hovellerie der-

zeit eine spanoende Transformation - kreative

Konzepte und ein wachsendes Bewusstsein fiir
Nachhalvugkeit prigen die Kulinank. Immer mehr Horels
serzen auf innovanve, planzliche Menfs, die nichr nur
auf Fleisch verzichren, sondern durch frische, regions-
le Zutaten und aubergewdholiche Zubereiungstechn:-
ken begeistern, Im Rabimen cines intensiven Austauschs
fiber die penesten Trends, Herausfordermmnpgen and Gise-
vorlieben diskunerten Vera Schélzhorn, Markening Ma-
nagerin der Teane Lodges & Chalets in Ratschings, und
Hendnk Fenpel, Geschifisfiibrer des Seegut Zeppelin am
Bodenses, dariiber, wie die Hotellenie heure auf pflanzls-
che Vielfalr und Nachhalugkeir setze, um den Anspai-
chen der Gaste gerecht zu werden.

Im Mirtelpankt der Kichen beider Hauser steht die Vesr-
wendung regionaler und sasonaler Produkne. Draben legr
das Fiinfaternebore] in Barschings grofben Werr auf enge
Rooperatonen mit lokalen Bavern. Dhas soll sowohl kurze
Transportwege gewihrlessten als auch die Qualigdc der
Zuraren sichern. ~Frsches Gemiise und Obsy der Sarson
har inrensivere Aromen. Somit binnen wir elnzigartige
Geschmackserlebnisse sehaffen wad unseren Glisten ein
pllanzliches Highlight auch ohoe Flesschimitate bieten®™,
sagt Vera Schélzhorn, Auch Hendrik Fenoel vom See-
pun Zeppelin serzt auf enge Partnerschafren mir Biobau-
ern und erginzt das Angebor durch frische Zuraren aus
dem eigenen Gamen, der eine Vielzah| an WildkrSuresn,
Obst und Gemilse Liefert. sDie Natur, geprigt von der
jeweiligen Jahreszeit, 151 unsere gréfice Inspiranon®, so
Fennel. Diese Philosophie spiegelr sich niche our i der
Menbtgestaltung wider, sondern auch in der Auswahl der
Zutaren, dee alie Sorten wie gelbe Himbeeren und 1ano-
vanve Produkte wie Lupinen oder Ackerbobhnen aus der

Region umfassr.

Naturkiiche: modern und kreativ
in Szene gesetzt

Fermentieren, Einlegen und Dérren gebbren ebenso zum
Repertowre der Hotels wie der Einsatz moderner Geriite
wie Pacojet ader Schockiroster. Die Eiichen beider Hau-
ser kombinieren traditionelles Handwerk mit tnnovan-
ven Techniken, um die nanichchen Aromen der Panzen
hervormuheben. JUnsere Gerichre sollen nichn das Gefithl
vermutteln, auf etwas verzichten zu missen”, betont Vera
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Im Seegut Zeppelin stehen frische Zutaten aus Natur und Garten
im Mittelpunkt - von arematischen Wildkriutern bis hin zu

soltenen Pilz- und Gemiisesorien

Schalzhorn. Vielmehr stinden die planzlichen Zuracen
im Fokus, deren aavirliche Aromen darch Ereative Zube-
reitungiechniken betont wirden. Ziel wei ed, pece Pllanze
10 ihirer resnsten Form zu priscoticren, wobes susdtzliche
planzliche Geschmacksporen behusam und geziel cin-
geserzt wenden.

Einigkeit herrscht auch dariber, doss emne hochwert-
ge planzliche Kiche mehr sein muss als der Ersatz von
Fleisch- oder Milchersatzprodukeen. Megan bedeurer
miche, Flewsch durch stark verarbestete Ersatrprodukoe zu
imetreren®, stellt Hendnk Feanel klar, JStattdessen sollie
der Geschmack der notiirlichen Zutaten voll zur Geltung
kommen.” Beide Hiuser verzichren bewusst auf Ersatz-
produkre, die hiufig chemische Zusirre enthalten. Ein
veganes oder vegetariicles Menf 4ei dann erfolgresch,
wenn o4 gewchmacklich begeistere und in Ermnnerung
blesbe. Enticherdend seien niche nur Texturen sowie die
Beronung von Sdure, sondern auch die Rombinanon voo
verschiedenen Geschmacksrichmingen. Das mache filr
Schalzhorn und Fennel den weweatlichen Unterchied.
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Das Hotel Seegut Leppelin verzichtet baim Frihestick bewusst auf Bulfets, um Lebensmittelversclmendung pu vermeiden

)

Pflanzliche Gerichte sollen
nicht das Gefiihl vermitteln,
auf etwas verzichten zu
miissen. Stattdessen stehen
die natiirlichen Aromen

1m Fokus.*

Vera Scholdhorm, Marketing Managerin, Tenne Lodges & Chalets

Lebeansmittel nicht verschwenden:
von der Wurzel bis zum Blatt

Immer mebr Hotels versuchen, die Verschwendung von
Lebensmutteln méghichst zu vermeiden. In den Tenne
Lodges & Chalets in Ratschings wird daber auf dee voll-
srdndige Verwertung der gesamien Planze geserzr. 5o
entitehen etwa Chutnevs aus Wastermelonenichalen,
Pesto aus Peterulienstingeln oder Peknin aus Apfelscha-
len fiic Marmeladen®, berichiet Vera Schilzhorn. WSolche
Verwertungsmethoden brawchen rwar erwas mehr Zeir,
aber s1e sand exn wachnger Beitrag zo unserer nachhaln-
gen Kichenphilosophoe ™ Das Seegut Zeppelin, zu dem
dns Bestavrant Punus gclnﬁrr., Ei.-ht noch einen Schritt
wenter und verzichrer komplent auf Buffers, da sie zu
iberfliissigen Resven fiihren. Ein Konzepr der kleine-
ren Portionen hilfe ebenfalls, da es den Giisten erlanbe,
thren Appenit besser einzuschatzen. Auch sorgen Kom-
postierung und Wenterverarbeitung der clever genurzien
Besue dafilr, dass kaom Abfille enmrehen. Das Ronzepr
sLeaf v Boor® bt unser Pendanr za MNose vo Tail* in der
Fleischkiiche”, erldutert Hendnk Fennel. So werden alle
Teile eines Produkts genuize = aus Rarctrengriin und
Feigenblittern wird Pesto gemachs, die Karoffelschalen
werden fiir Ol verwender und dbng geblicbenes Bror wird
welterverarbeitet,

Trends: pflanzenbasierte Meniis
als Zukunftsmodell

[he planzliche Kiche muis nicht versuchen, Flesschge-
nchte zu toutheren, sondern sollte eagenstindig mat 1h-

Biider; Toria Loochgen & Chslwin; Katharima Dwltne,; e ina Dol
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LGEMUSE IST ANSPRUCHSVOLIL*
Vier Fragen an Ricky Saward, Kiichenchef im veganen Sternerestaurant Seven Swans

1. Was hat Sie inspiriert, sich der rein pflanzlichen Kiche zu widmen?

Abaclute Uberzeugung. Die Modemisierung der Kdchemeshniken wie Sous-vide-Ganen
hat mich gelangweilt. lch wollle zurock ru handwesidichem Konnen und etwas Juluniis-
onenberies schafen.

Z. Welcha Tochniken oder Zutsten verssenden Sie bed lhren Gerichton?

Ich bringe die Matur zurlick in die Kiche: Wildkriiuter, gin tiefes Verstindnis for Jabrosaei-
ten sowie alte Techniken wie Fermentienen, Eindegen und Reifen. Das entscheidends Zied
ist s, ein Produkt ohne Gewlree oder ohine Zutaten aus Ubersee 5o herausruarbaeien,
dass es fir den Gast zur besten Version wird, die er jo pegessen hat

3. Wie stehen Sie pu veganen Fleischersatzprodukion?

Ersatzprodukie sind ilr Einstelger hilireich, aber langiristia keine L3sung. Gemlse zu
kochen ist anapruchsvoll, sbar es lohnt sich, den direkten Weg Gber frische futaten
pehen, ohne sich von stark verarbeileten Ersatrprodukien sblenken 7u lassen.

4. Wie tragen vegane Konzepte zu einem kleineren ckologischen Fulabdruck bei?
Wagan zu kochen ist nichl automatssch nachhaltig. Deshalb entesckosln wir unsar Konzepd
wtindsg weiter. Min Ansditren wie  Farm-io-Table®, , Leaf w Root® und sinem  Zem-

ren einzigarngen Texruren und inrensiven Aromen hber-
zeugen, Dies gelinge durch die kreatsve und geschackee
Verwendung hochwertiger sassonaler Zutaten, die den
naviichchen Geschmack der Pllanzen hervorheben. YVera
Schilzhorn beobachrer allerdings, dass die Machfrage
nach veganen Genchien zuletzt dentlich suriickgegangen
se1. gwegetansche Optiosen sind jedoch pach wie vor sebr
gefragt, besonders weno sie kreanv und exklusiv gestaltet

Odwwvohl die Mach-
frage nach weganen

sund”, beronr sie. Hendnk Fennel vom Seegur Zeppelin
unterstreicht, dass Nachhalugkeit uod Wirtschaftlichkent
fier 1tho kein Widerspruch sind. JUnsere planzlichen Ge-
nchie kalkulicren wir genauso wie Fleischgenichre — wir
berlickuchngen den Wareneinsarz, die Verarbeimngsloos-
ten wod den Arbetuanfwand ® Wilirend ein Badieschen
relativ unkomplenert zuzuberesten se1, erfordere ene Ar-
tschocke deutlich mebr Auforand, was sich such 1m Press
widerspiegelt, «Durch die niedrnigeren Einkaufspreise
pHanzhicher Zutaten kénoen wir diese YVorrele diceke an
unsere Chiste wertergeben®, w0 Fennel Fiir den Hozelchef
a5t klar: WNachhaltigkeit bedentet fiir nns mcht Verzicht,
sondern vielmebr etnen Mebhrwert = mehr Verantwor-
rung, mehr Geschmack und mehr Begeisterung

Sowohl die Tenne Lodges & Chalets als auch das See-
gut Zeppelin zeigen, doss vegan-vegerarische Food-
konzepre in der Horellerie nichr mur eine nachhaluge,
apndern auch eine wirtschaftlich wragfibige Oprion
sind. Dureh den kreanven Umgang mir sarsonalen
und regionalen Zutaten, innovanven Zubereitungs-
techniken und der konsequenten Verwertung aller
Bestandreile der Pllanze enmstehn eine Kiche, die so-
wahl geschmacklich als auch erhisch Gberzeugr. Beide
Hiuser beweisen, dass nachhaltige Gastronomee necht
our Verantwortung bedeurtet, sondern auch mehr Ge-
schmack fiir die Giste schafft, mehr Vielfalt mir sich
bringt und mehr Begesterung erzeugr. Pllanzliche
Konzepte erobern die Hotellerie mut neuen Ansitzen
und mnspineren zu sinem bewussteren Umgang mat
den vorhandenen Bessourcen., Marting Folingd



