27.7.2015 «lch wallte mehr Uber Raw Food wissen» | Hotellerie Gastronomie

Kontakt | Impressum  GastroJob | Hotel Montana | SHL Hotel Fachschule H&G Union | Login  Suche DE | FR

UM POLH TOUS, TOLS POLTR UM

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

Die Schweizer Branchenzeitung seit 1886

Hotellerie Gastronomie Hotellerie Gastronomie
Verlag Zeitung

UBERSICHT | ATRIUM | AKTUELL | TITEL | LEBENSART | MOSAKK | PAGINAITALIANA | EVENTS | WEITERE

«Ich wollte mehr iiber Raw Food wissen»

18.12.2014

Pascal Haag sieht in der Schweiz viel Potenzial fiir vegetarische, vegane und Rohkost-Gerichte. Wie er dieses am besten
ausschopfen kann, kundschaftet der 30-jahrige Koch derzeit aus.

Dies benotigt jedoch Zeit. Zeit, die der Ziircher mit Ausbildungen und spannenden Projekten fiillt. Denn er ist kein Unbekannter in der Gastronomieszene.
Pascal Haag war bis Ende April im vegetarischen Restaurant Hiltl in Ziirich verantwortlich fiir die Rezeptentwicklung der vegetarischen sowie veganen
Gerichte und leitete dort Kochkurse. Seine wohl bekannteste Kreation ist das vegetarische Tatar, das selbst Spitzenkoche bei der Verkostung nicht als
fleischlose Variante erraten haben.

«Wihrend dieser Zeit lernte ich viele spannende Menschen kennen, die sich guten, reinen Nahrungsmitteln und deren Herstellung verschrieben haben»,
sagt er. Und zdhlt den Autor des Buches «Kulinarisches Erbe der Alpen» Dominik Flammer, den Genusstrainer Freddy Christandl, den Inhaber und
Chefkoch des Ziircher Restaurants Café Boy Jann Hoffmann und Laura Schélchli von Slow Food Youth und Organisatorin der Kurse Sobre Mesa auf.

Gemeinsame Projekte entstanden. So fiihrte er mit Letzterer Gewiirzkurse mit Produkten aus ost- und siidostasiatischen Landern durch, besuchte den
Fermentationskochkurs bei Jann Hoffmann und prébelt noch heute mit dem Pilz. Am Slow Food Market kochte er in der Showkiiche von Bio Suisse und
ProSpecieRara. Zudem stand er fiir kleine Pop-up-Restaurants hinter dem Herd und hat Anfragen von Restaurants, die noch mehr vegetarisches Know-how
haben mochten.

Eine seiner bisher spannendsten Erfahrungen war jedoch seine Weiterbildung in den USA. Er reiste fiir sechs Wochen nach Santa Monica, um sich dort an
der Matthew Kenney Culinary School Raw Food weiterzubilden: «Ich interessiere mich bereits seit etwa sechs Jahren fiir Raw Food. Mir fehlte jedoch das
Wissen dariiber.» Als er damals mit der Hiltl-Kiichencrew Raw-Food-Gerichte fiir das Buffet produzieren wollte, realisierte er, dass dies gar nicht so einfach
ist. Senf und die meisten Essige darf man nicht in Saucen verwenden, da diese Produkte bei der Herstellung iiber 46 Grad erhitzt werden. Oliven6l darf nur
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™ kaltgepresst verwendet werden. «Ich wollte mehr dariiber wissen», sagt er.

An der Matthew Kenney Culinary School stand Pascal Haag nicht nur mit dem Mixer an den
Tischen im Kochstudio, sondern ass auch regelmissig im Restaurant M.A.K.E, das zur
Culinary School gehort. Als «séttigendes Essen auf hohem Niveau» bezeichnet der gross
gewachsene Mann das, was dort auf den Teller kommt. Die Kalifornier seien den Schweizern
in Sachen Rohkost einiges voraus. Raw-Food-Restaurants seien weit verbreitet. «Die
speziellen Basics faszinierten mich am meisten», sagt er und zeigt Fotos auf seinem
Smartphone: Karotten-Gnocchi mit Haselnusspesto und einer Sauce auf Nussbasis sowie ein
veganes Ceviche, dessen Hauptbestandteil aus Kokosnuss besteht. «Die Cannelloni werden
mit veganem Ricotta gefiillt. Dieser wird hausgemacht und ist etwas total anderes als die
Convenience-Kése-Alternative, die hierzulande oft verwendet wird. Zur Herstellung werden
eingeweichte Macadamia-Niisse mit Zitronensaft, Salz und Hefeflocken gemixt.»

Pascal Haag ist iiberzeugt, dass sich die gesunde Raw-Food-Ernéhrungin der Schweiz
durchsetzen kénnte, «wenn es nicht acht Monate lang Winter wire und zwei Monate lang
regnen wiirde.» Doch im Bereich der Vorspeisen und Desserts sieht er durchaus Potenzial.
«Ich habe viele Ideen und tiiftle an moglichem Kise-Ersatz fiir Bruschetta, Salate oder
Desserts wie Cheese Cakes herum. Schmackhafte Alternativen wiren auch spannend fiir die
vegane Kiiche», weiss er, der sich wihrend seiner Zeit in Santa Monica dazu entschlossen hat,
aus ethischen und moralischen Griinden kiinftig vollstandig auf Fleisch zu verzichten.

Pascal Haag nutzte die Zeit in den USA nicht nur fiir seine Weiterbildung, sondern auch als
Auszeit: «Ich habe wihrend der vergangenen sieben Jahre sehr viel gearbeitet und fand nun
endlich Zeit, um meine Schwester, die in den USA lebt, zu besuchen.» Voller Ideen und
Tatendrang sei er in die Schweiz zuriickgekehrt und freue sich auf die kommenden Projekte.
d Er konne sich derzeit nicht vorstellen, wieder zehn Stunden téaglich hinter demselben Herd zu
i stehen. Er ist aber offen fiir alles, was mit Kochen und frischen, vegetarischen Lebensmitteln
\ zu tun hat. Seien dies Kochkurse, Events, Rezeptentwicklungen und so weiter.

ﬂ Spezielle Erfahrung hat er schon vorzuweisen. So hat Pascal Haag etwa in Kochi fiir 100 Inder
einen vegetarischen Fiinfginger, bestehend aus Schweizer Gerichten, gekocht: «Das Essen war
ein Dankeschon fiir den Kochkurs, den uns ein indischer Koch der CGH-Earth-Hotel-Gruppe
im < Hilth gegeben hatte.» Er lacht, wenn er zuriickdenkt: «Die Kocherei dort ohne die
gewohnten Werkzeuge wie Sparschiler war aufwendig.» Nach einem Riieblisalat servierten sie
seine Tomaten-Orangen-Suppe, die sich von einem Notnagel an einem privaten
Weihnachtsessen zu seinem Signature Dish gemausert hat. Und als Hauptgang servierte die Schweizer Delegation fleischloses Gehacktes mit Hérnli. Obwohl
die Koche in Indien typisch schweizerisch, das heisst ohne zusatzliche Gewiirze wie Curry & Co. gekocht haben, sei das Essen sehr gut angekommen.

Koch Pascal Haag weiss, wie vegane, vegetarische und Raw-
Food-Gerichte schmecken miissen.

Leicht ist es Pascal Haag jedoch nicht gefallen, im Land der Gewiirze nur hiesige zu verwenden. «Gewiirze aus Ost- und Siidostasien sind meine Welt! Ich
reise unendlich gerne und besuche in fernen Landern meist auch Kochkurse.» Am faszinierendsten seien fiir ihn aber die Rezepte fiir Gerichte, die in den
einfachen Strassenrestaurants garen. Solche, die von Generation zu Generation miindlich weitergegeben werden. Das Gelernte hilt er in Skripts schriftlich
fest und verwendet es fiir seine Gerichte und Kochkurse weiter. Currys, asiatische Salate, Ceviche mit Kokosnuss und verschiedenste Tofu-Marinaden seien
so entstanden.

Ein weiteres Highlight seiner noch jungen Karriere war das Finalkochen im Kitchen Battle der Cuisine sans frontieres 2012, an dem er mit seinem Team
gegen Koche vom Restaurant Yamm aus Wien fiir einen guten Zweck gekocht hat. Oder der Finaleinzug am Kochwettbewerb Marmite Youngster Selection
2013 mit dem einzigen vegetarischen Gericht. Dort wurde der Lions Club Ziirich-Airport auf ihn aufmerksam und heuerte ihn an, um an seinem Diner de
Charité im Kongresshaus gemeinsam mit Spitzenkdchen wie André Jaeger, Urs Keller und Franz Wiget zu Gunsten des Kinderspitals Ziirich ein
vegetarisches Menii zu kochen. «Das war eine grosse Ehre fiir mich.»
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Text: Sarah Sidler
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