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FLEISCHLOS IM HOHENFLUG

«Hilths bietet sie seit 122 Jahren an, «Tibiis» seil exakt 20 Jahren: dic fleischlose Kiiche, In jiingster

Zeil findet siec immer grissere Akze

eptanz. Das zeigen auch zwei Neueroffnungen in der Hotellerie.

Das Hotel Saratz

serviert im neuen
Restaurant Giodi
vegetarische und
vegane Gerichte.
Im Bild: Quark-
pizokel mit Spinat,
getrockneten
Tomaten und
Bergkase.
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um Jubildum zeigt die
Restaurantkette Tibits,
dass der Fantasie in
der vegetarischen Kiiche
keine Grenzen gesetzt sind. Die
neueste Kreation: «Beef Welling-
ton» wird zu «Beet Wellington».
Dabei wird die Fleischkompo-
nente des Originalrezepts durch
Randen ersetzt. Dazu gibt es Kar-
toffelstock aus Siisskartoffeln.

Doch auch renommierte Kii-
chenchefs springen immer 6fters
auf den zeitgemissen Trend der
vegetarischen Kiiche auf. So ist
auf diese Wintersaison im Hotel
Saratz in Pontresina das ehema-
lige «Pitschna Scena» renoviert
und als «Giodi Vegetarian and
Co.» wiedereréffnet worden.
Giodi ist ein Fantasiename, abge-
leitet von «giodimaint» aus dem
Ratoromanischen, und steht fiir
Genuss, Vergniigen. Die neue Kii-
chenchefin Kari Walker und ihr
Stellvertreter, Bruno Miguel Cor-
reia do Carmo, servieren kiinftig
vegetarische und vegane Speisen
wie Hokkaido-Kiirbis, gefiillt mit
Quinoa, Marroni und Apfel, oder
Randen-Carpaccio mit Zwetsch-
gen, Kresse und Brioche. Dazu
gibt es hausgemachtes Sauerteig-
brot. Trotz des Mutes zur Verdn-
derung will man die bisherige
Stammkundschaft nicht vergrau-
len: «Wer méchte, bekommt unser
Tagesfleisch oder den Tagesfisch
als Beilage», so Kari Walker.

Auch das Hotel Adula in Flims
setzt neu auf die vegetarische Kii-
che und zeigt, dass Biindner Ge-
richte gut ohne Speck auskom-
men. Nebst veganisierten Klassi-
kern wie Gerstensuppe und Hirse-

Capuns finden sich auch Gerichte

wie ein Kiirbis-Marroni-Gulasch

oder geschmorte Petersilienwur-
zel. Pizokel schmecken in der ve-
getarischen Hanf-Variante genau-
so gut wie das Original. Gastgeber
Paul Urchs und Kiichenchef Tho-
mas Huber nehmen bewusst den

Trend hin zu einem nachhaltigen

Lebensstil auf: «Damit wollen wir
unsere jiingere Kundschaft an-
sprechen.»

Die Unterschiede in der
vegetarischen Erndhrung

Vegetarisch, vegan: Alle Formen
schliessen Fleisch, Fisch und
Meeresfriichte aus. Die «klassi-
schen» Vegetarier, die Ovo-Lacto-
Vegetarier, konsumieren neben
pflanzlichen Produkten auch Eier
(ovo) und Milch (lacto) sowie
Milchprodukte. Die Lacto-Vegeta-
rier verzehren Milch und Milch-
produkte, verzichten aber auf
Eier und Eiprodukte. Die Ovo-Ve-
getarier hingegen essen Eier und
Eiprodukte, konsumieren jedoch
keine Milch und Milchprodukte.
Weiter geht die vegane Ernih-
rungsform, die neben tierischen
Lebensmitteln auch auf Honig
verzichtet. Wer sich so ernihrt,
muss die tierischen Proteine
durch Alternativen ersetzen. Be-
sonderes Augenmerk verdient bei-
spielsweise Eisen. Nicht die zuge-
fithrte Menge spielt eine Rolle,
sondern die Bioverfiigbarkeit, al-
so die Wirkung von Eisen im Kor-
per. Diese betrigt beim Fleisch
zwanzig Prozent, bei den pflanzli-
chen Lebensmitteln «nur» fiinf
Prozent. RUTH MARENDING

www.saratz.ch

www.adula.ch
www.tibits.ch
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