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ahre K nnen eines Kochs zeigt sich bei der Weiterentwicklung
. n Resten. Pro -Koch Ren@ Schudel erkl rt, wie er ungewollte
berbleibsel vermeidet und gewollte Reste veredelt: Mit Respekt vor dem
Produkt, mit Planung und Kreativit tscha ter den «Wow-E ekt».

Text: Gabriela Bonjn"ﬁ%}srtage-Fotos: Flurina Rothenberger
Rezepte: Silvia Erne-Bryner Styljﬁg: Iréne de Giacomo Food-Fotos: Ruth Kiing
¥




Frisches Saisongem seist r
eine gute K che wichtig auch
bei der Restenverwertung.

it der Pla-
nung f ngtalles an: Morgens um 9 Uhr sitzt
das K chen-Team von Ren@ Schudel, 37, in
seinem stilvollen Lokal «benacus» in Inter-
laken zusammen und bespricht das Ta-
‘ gesangebot. Die vierK chinnenund K che
Kluge Planung verhindert & S wollen auch heute ihren G sten eine «krea-
;is\t;:i‘tj::vzerwgﬁ;j?}gﬁe’?nl I ' 4 tive, authentische, ehrliche» K che bieten,
so sagt Ren@ Schudel, ausgezeichnet mit
dem «Best of Swiss Gastro Award» und be-
kannt durch seine Kochsendung «Flavori-
tes» auf ProSieben Schweiz.

Auf dem Men stehen «Frikadellen aus
pochiertem Lachs und Dorsch an fruchti-
ger Curry Koriander Nage» sowie «Penne an
Senfrahm-Sauce mit Tagesgem se». Jung-
koch Alejandro Sobral bemerkt, er werde
f r die Frikadellen auch den Rauchlachs
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K chin Patricia
Jjmalowski assistiert ilm. |

von gestern verwenden. Schudel nickt,
f hrt die Sitzung konzentriert, mit knappen
Worten.

Schudel mag als «Rockn Roller unter
den TV K chen» mit spritzigen Spr chen
und unkonventionellem Lifestyle au allen,
folgtin seiner Arbeit aber klaren Prinzipien:
«lch mache null Kompromisse bei der
Qualit t», sagt er und betont, dass er stets
auf eine Grundhaltung setzt, die von gros-
sem Respekt vor dem Produkt und Tier
gepr gtsei.

Logisch, dass er allein wegen dieser Ge-
sinnung darauf achtet, in seinem Betrieb
m glichst keine noch geniessbaren Le-
bensmittel wegzuwerfen. Auch weiss er als
erfahrener Gastronom, dass zu hoher Wa-
renaufwand und die mittlerweile teuer ge-
wordenen Entsorgungskosten von Ess-
waren inanziell untragbar w ren.
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Blickpunkt

Missstand Essensvernichtung: In der Schweiz landen pro Jahr 2,3 Millionen
Tonnen Lebensmi el im Abfall t glich 800 Gramm pro Kopf. Jeder kann mit-
helfen, diese Verschwendung zu verhindern. Die Website www.foodwaste.ch gibt
dazu hilfreiche Tipps. Weitere Websites:

www.tischlein.ch: Diese Organisation verteilt bersch ssige, noch einwandfreie
Lebensmi el von Grossverteilern an Bed r ige.

h p://ch.myfoodsharing.org: Sie haben zu viele Lebensmi el oder zu wenige?
Hier kann man Lebensmi el kostenlos anbieten oder abholen.

www.restegourmet.de: Geben Sie im Suchfeld ein, welche Reste Sie zu Hause
haben. Im Nu pr sentiert die Website zahlreiche Rezeptvorschl ge.

www.zugutfuerdietonne.de: Bietet Wissenstest, Rezepte, Tipps und
Hintergrundinformationen.










