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Andreas Fretz

Die Nachricht war eine mittlere
Sensation. Im vergangenen Ok-
tober erhielt der Aargauer Star-
koch Daniel Humm fiir sein
New Yorker Restaurant «Eleven
Madison Park» drei «Miche-
lin»-Sterne. Das alleine wire
nicht aussergewohnlich, denn
das Restaurant spielt seit 2011 in
dieser Liga.

Authorchen liess etwas an-
deres: Erstmals iiberhaupt in der
fast 120-jahrigen «Michelin»-
Geschichte erhielt ein Restau-
rant die hochste Auszeichnung
fiir eine ausschliesslich vegane
Kiiche. Humm hatte das Restau-
rant nach einer einjahrigen
Zwangspause im Sommer 2021
mit einem radikalen neuen Kon-
zept wiederer6ftnet.

Vegan istim «Fine Dining»
angekommen

Manuel Steigmeier, Spitzenkoch
im Restaurant «Fahr» in Kiin-
ten-Sulz (1 «Michelin»-Stern, 17
«Gault-Millau»-Punkte) sagt:
«Diese (Michelin>-Bewertung
hatte fiir die ganze Branche eine
enorme Bedeutung. Wenn
Humm die Richtung vorgibt,
wird das akzeptiert. Vegan istim
<Fine Dining> angekommen.»
Auch hierzulande hat sich
der Trend zu vegan und vegeta-
risch verfestigt. Das Restaurant
Magdalena in Rickenbach SZ
arbeitet seit Anfang 2022 als ers-
tes Zwei-Sterne-Restaurant
Europas vegetarisch. Chefkoch
Dominik Hartmann hat nicht
nur Fleisch, sondern auch Fisch
komplett verbannt und kocht zu
100 Prozent gemiisebasiert.
Und in der Region? Am Ba-
dener Cordulaplatz hatim Feb-
ruar mit der «Brithbar» ein ve-
ganes Lokal eroffnet. Einzig

Der Appetit auf Vegi wichst

Die vegane und vegetarische Kiiche ist mehr als ein Trend: Warum Gastronomen aus der Region Baden starker auf sie setzen.

«Der Trend ist
gekommen,
um zu
bleiben.»

Alex Berger
«Oberstadt», Baden

«Viele wollen
aus Neugier
mal ein sol-
ches Gericht
probieren.»

Bernhard Bithlmann
«Béren», Migenwil

«Vegan oder
vegetarisch ist
fur viele eine
Lebenseinstel-
lung.»

Manuel Steigmeier
«Fahry», Kiinten

zum Kaffee erhilt man auf
Waunsch noch Kuhmilch. Und
die Wirte des Ausflugsrestau-
rants Baldegg kiindigen vor der
Wiedererdffnung am 8. Mirz
an, dass 40 Prozent der Gerich-
te vegan oder vegetarisch sein
werden.

Vegan: 40 Prozent weniger
CO,-Emissionen

Was halten regionale Gastrono-
men vom Trend? Und wie wirkt
er sich auf ihre Kiiche aus? Das
Restaurant Oberstadt in Baden
(14 «Gault-Millau»-Punkte) bie-
tet seit der Eroffnung im Som-
mer 2021 neben einem fleisch-
und fischhaltigen Acht-Gang-
Meni ein veganes, monatlich
wechselndes Fiinf-Gang-Menii
an.

«Der Trend ist gekommen,
um zu bleiben», sagt Geschifts-
leiter Alex Berger, der auch Mit-
inhaber der «Brithbar» ist. Ge-

tiihlt seien es immer mehr Gés-
te, die nach veganen und
vegetarischen Alternativen fra-
gen. Im «Oberstadt» machen
sie rund 30 Prozent der Bestel-
lungen aus.

Die Veranderung fordert
auch die Koche. Lange war ein
Stiick gutes Fleisch die Haupt-
komponente auf dem Teller.
«Diese zu ersetzen, ist eine zu-
satzliche Herausforderung»,
sagt Berger. Er ist liberzeugt,
dass das Pendel in Zukunft noch
mehr in Richtung vegan und ve-
getarisch ausschlagen wird.

Eine vegane Ernihrung
produziert laut dem deutschen
Umweltbundesamt rund 40
Prozent weniger CO,-Emissio-
nen. Berger sagt: «Wenn wir
die Klimaziele erreichen wol-
len, muss beim Fleischkonsum
ein noch viel tiefgreifenderes
Umdenken stattfinden.» Ber-
ger sieht heute noch einen

Stadt-Land-Graben. «Kulinari-
sche Trends setzen sich immer
zuerst in den Stidten durch.
Aber frither oder spater gleicht
sich das an.» Und wer noch
Fleisch oder Fisch isst, der ach-
te vermehrt auf die lokale Her-
kunft und die Qualitit.

Selbstim «Baren»
isst man vegetarisch

Einer, der fiir Fleisch bekannt ist,
ist Bernhard Biithlmann vom «Bé&-
ren» in Méagenwil (14 «Gault-Mil-
lau»-Punkte). Der frihere Ster-
nekoch ist selbst Jager. Im «Ba-
ren» gibt es je nach Saison auch
Blutwurst, Rehschnitzel oder
Wildschweinbauch. Die Gliggeli
sind eine Spezialitat. Doch auch
Biithlmann begriisst den Trend.
«Es ist nicht eine Verdnderung,
die von einem Tag auf den ande-
ren gekommen ist», sagt er, «es
istvielmehr eine stetige Entwick-
lung.»

Etwa 15 Prozent seiner Giste be-
stellen vegetarisch, schétzt er.
«Viele sind nicht hundertpro-
zentige Vegetarier, aber sie wol-
len aus Neugier mal ein solches
Gericht probieren. Sie machen
sich Gedanken iiber das Essen.
Ich finde das gut, weil unser
Fleischkonsum die Ursache fiir
viele Umweltsiinden ist.» Auch
um diesem Zeitgeist zu entspre-
chen, gibt es auf der Karte des
«Baren» ein vegetarisches Wo-
chengericht.

Noch vor dreissig Jahren sei
vegetarisches oder gar veganes
Essen iliberhaupt kein Thema
gewesen, sagt Bihlmann. «Ich
kann mich gut erinnern: Als ich
mein erstes vegetarisches Meni
kochte, dachte ich, das hat keine
Zukunft», sagt erund lacht. Und
was bringt die Zukunft? «Eine
Umbkehr wird es nicht geben, der
Trend wird Bestand habeny,
sagt Blihlmann, «aber es wer-
den auch neue Trends kommen,
mit denen wir heute noch gar
nicht rechnen. Vielleichtirgend-
etwas aus dem Labor, wer weiss
das schon?»

Frauen bestellen ofter
vegetarisch

«Vegetarisch und vegan sind
keine Modeerscheinung, son-
dern fiir viele eine Lebensein-
stellung und eine Selbstver-
standlichkeit», sagt Manuel
Steigmeier vom «Fahr». Im
sechsten Jahr kocht er nun in
Kiinten auf héchstem Niveau,
und die Gerichte verschieben
sich immer mehr in die vegeta-
rische Richtung. «Nur noch
rund 20 Prozent unserer Gerich-
te beinhalten Fisch oder
Fleisch», sagt er. Seit liber zwei
Jahren wird zu jedem Gang des
Gourmetmeniis eine Vegi-Vari-
ante angeboten.

Wenn neue Teller kreiert wer-
den, setze sich mittlerweile oft
die vegetarische Variante durch.
«Wir versuchen dann nicht,
krampfhaft einen Fleischersatz
zu produzieren, sondern setzen
den Akzent bewusst auf das Ge-
miise.» Preislich halten sich die
vegetarische Kiiche und die
Fleischkiiche in etwa die Waage.
Bei Fisch und Fleisch ist das
Produkt zwar teurer, aber hiufig
pfannenfertig. Vegetarisches
hingegen brauche mehr Vorbe-
reitung, sagt Steigmeier. So wer-
de etwa der Rettich geschwiérzt,
ein Sud daraus gemacht, dann
vakuumiert und mehrere Tage
ziehen gelassen, schliesslich
portioniert und aufgewarmt.
Bei den Gisten stellt Steig-
meier fest: «Sind sie iiber sech-
zig Jahre alt, ist vegetarisches
Essen kaum ein Thema. Beiden
Zwanzig- bis Fiinfzigjahrigen
sieht das anders aus. Und es sind
eindeutig mehr Frauen, die ve-
getarisch bestellen.» In Zukunft
kann er sich einen starkeren
Trend zu vegan vorstellen,
sprich eine Kiiche ohne Ei, Ho-
nig und Milchprodukte. Wer im
«Fahr» vegan essen will, muss
das heute vorbestellen. Steig-
meier sagt: «Generell essen die
Leute immer bewusster, das ist
eine positive Entwicklung.»

Vegetarisch/vegan

Bei einer vegetarischen Ernah-
rung wird auf Fleisch, Fisch und
Meeresfrichte verzichtet. Ve-
ganer ernahren sich hingegen
ausschliesslich von pflanzlichen
Produkten. Sie verzichten auch
auf Milchprodukte, Eier und Honig,
weil es tierische Produkte sind.
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Wurf an.

Badens Filip Begic setzt gegen Endingens Marco Giovanelli zum

4 -
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«Stadtli» gewinnt letztes Derby vor Fusion

In der Handball-NLB behalt Baden gegen Endingen mit 31:30 knapp die Oberhand.

Alessandro Crippa

Einige Endinger realisieren es
nicht. Dass sie doch keinen
Punkt geholt haben. Dabei war
doch der Ausgleich noch gefal-
len. Er kam aber eine Sekunde
zu spit. Als der Schiedsrichter
dies noch einmal klar signali-
siert, recken die Spieler des STV
Baden die Hinde gen Himmel.
Das 31:30 ist Tatsache. Der letz-
te Derbysieg - er gehort ihnen.

Die beiden Mannschaften
starten verhalten in die Partie
und agieren in der Offensive al-
les andere als brillant. Die Gaste
aus Baden kommen in der mit
rund 800 Handballfans gut ge-
fiillten GoEasy-Arena besser ins
Spiel. Nach einer Viertelstunde
fithren sie mit 6:3. Endingen ver-
sucht, das Tempo zu verschlep-
pen und Uberraschungsmo-
mente zu kreieren.

Das geht aber selten gut.
Sinnbildlich dafiirist der Auftritt
von Nino Grzentic. Der auf der
«Konigsposition» agierende
Slowene der Surbtaler erzielt
erstinder 26. Minute seinen ers-

ten personlichen Treffer. Zwi-
schenzeitlich ist das Spiel zdh
wie ein alter Kaugummi.

Die beiden Mannschaften
wollen auf die kommende Sai-
son hin fusionieren und eine
Mannschaft stellen, die in der
Nationalliga A konkurrenzfahig
ist. Dafiir erreicht zunichst fast
kein Akteure ein Niveau, das der
hochsten Schweizer Spielklasse
wiirdig ware.

Endingen-Captain
Riechsteiner als Zugpferd

Nach der Pause bessert sich
dies. Die beiden Torhiiter, Lars
Gross (Endingen) und Marco
Wyss (Baden), fallen durch
spektakuldre Paraden auf. Auch
«Stadtli»-Captain Pascal Biihler
erhoht nach dem Seitenwechsel
die Kadenz und drischt Wurfum
Wurfin die Maschen. Egal, ober
frei wirft oder von seinen
Gegenspielern hart angegangen
wird.

Biihlers Antipode, Christian
Riechsteiner, zapft seine letzten
Kraftreserven an. Bis er gefiihlt
die ganze Mannschaft um ihn

herum auf seinem Riicken tragt
und anfiihrt. Lange steht es auch
in der zweiten Hélfte ndmlich
nicht gut um Handball Endin-
gen, der Riickstand will trotz
grossem Aufwand nicht kleiner
werden. Doch das Heimteam
glaubt an seine Chance.

Acht Minuten vor Schluss
belohnt es sich mit dem An-
schlusstor zum 25:27, danach
pariert Torhiiter Gross zwei Pe-
naltys der Badener. Die Hoft-
nung auf einen Sieg, sie lebt
plotzlich wieder beim Under-

dog, der ebendiese Rolle jahre-
lang nicht inne hatte. Sondern
Favorit und Seriensieger war im
Derby. Plotzlich ist es ein ge-
schmeidiger Kampf der Gladia-
toren, die alle nur eines sein wol-
len: die Nummer 1 der Region.
Zweimal kommt Endingen
sogar noch aufeinen Treffer he-
ran, am Ende reicht es wegen
einer Sekunde nicht. Der STV
Baden zieht den Kopf noch aus
der Schlinge und siegt. Er tut das
knapp mit 31:30. Der Sieg ist
aber keineswegs unverdient.
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