Essen

Richard Kagi

sucht ausgefallene
Lebensmittel in der
ganzen Welt. Natiirlich
auch in Siidafrika.

: ™
apaya sind nur gut mit Lime-Saft»,
sagt Richard Kagi, 51, wahrend er
den griinen Zitrussaft {iber das
leuchtend orange Fruchtfleisch
traufelt. «Das bringt den Geschmack erst
{ richtig heraus.» Ein Satz, den er spdter im
Zusammenhang mit dem Roésten von
Gewiirzen wiederholen wird.

Man darf ihm das glauben. Denn
Richard Kigis Beruf ist es, als «Food
Scout» die besten Lebensmittel aus aller
- Welt zu suchen. Und er findet sie auch.
Seit 17 Jahren ist er fiir Globus als Deli-
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katessenspaher unterwegs. Seine ersten |

FUr Richard Kagi ist das Leidenschaft und Beruf in einem. !
Der «Food Scout» kocht fur die «Schweizer Familie» ein stidafrikanisches
Mend, mit GewUrzen und Inspirationen aus Kapstadt.

Text Leandra Graf Fotos Marceﬁ Koch

1 e

Kontakte zu siidafrikanischen Lieferanten
begannen in den spiten 1990er-Jahren,
deren Produkte er entdeckt hat und die
zum unverzichtbaren Bestandteil des
Delicatessa-Sortimentes geworden sind.

Das waren anfangs vor allem Gewiirz-
mischungen, heute ist es vieles mehr, un-
ter anderem Ole, Salatsaucen, Tee, Honig
und immer mehr Geschenksets wie etwa
Olivenholz-Morser mit Gewiirzen. Und
natiirlich siidafrikanischer Wein. Seine
bevorzugte Produzentin Irene Ivy lernte
Kégi an einer Food-Messe «irgendwo auf
der Welt» kennen, als deren Firma noch
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in den bescheidenen Anfingen steckte.
Sie «lockte» ihn erstmals nach Kapstadt
und wurde zu einer verldsslichen Ge-
schaftspartnerin, zusammen tiifteln sie
immer wieder an neuen Ideen. «Sie ist
ausserst innovativ, auch in Sachen Design.
Die Gewiirzglaser mit integriertem Mahl-
werk stammen aus ihrer Kiiche.» Inzwi-
schen hat sich Ivys Firma zu einer beacht-
lichen Grosse entwickelt.

Jedes Jahr besucht Richard Kigi seine
regelmassigen Lieferanten in unterschied-
lichen Liandern. Die Beziehung zu Siid-

afrika bedeutet ihm besonders viel: «Ich,p
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Papaya schalen, entkernen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Exotische
Lebensmittel sind ein
wichtiger Bestandteil

der kreativen Kiiche
Siidafrikas.

verbinde meine Besuche jeweils mit Feri-
en, um das Land noch besser kennen-
zulernen.» Abgesehen vom giinstigen Kli-
ma, das sich genau umgekehrt zu unserem
verhilt, gefallt Richard Kégi die Aufbruch-
stimmung, die dort seit der Uberwindung
der Apartheid herrscht. Kapstadt prasen-
tiert sich als brodelnder Melting Pot, in
dem sich das alte Europa als Hinterlassen-
schaft der Holldnder und Englédnder mit
kreativen Einfliissen aus Asien, Amerika
und dem jungen Afrika vermischt. Was
sich unter anderem in einer vielfiltigen
Gastronomie spiegelt.

«Durch seine Lage an der Seehandel-
strasse zwischen Ost und West war der
Hafen von Kapstadt schon seit je Um-
schlagplatz fiir Gewiirze.» Der Umgang
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Tuna-Stiicke mit den gemahlenen
Niissen und Limes-Zesten panieren.

mit exotischen Lebensmitteln aus Asien
gehort hier zum Alltag. Ist doch die indisch
inspirierte sogenannte Malai-Kiiche eben-
so Teil des kulinarischen Erbes von Siid-
afrika wie die européischen Gerichte der
holldndischen Buren und der Maisbrei der
afrikanischen Ureinwohner. Eine junge
Kochegeneration versteht es, virtuos mit
diesem Erbe zu spielen.

Aus Leidenschaft

Ein Traum fiir Richard Kégi, der schon als
Kind gerne kochte. Der seinerzeit in Win-
terthur als einziger Junge zusammen mit
den Madchen die Haushaltschule anstelle
des Werkens besuchen durfte. Trotzdem
lernte er dann nicht Koch, sondern Ma-
schinenmechaniker. Was er jedoch nicht

Ingwer

lange blieb. Das Gastgewerbe zog Kéagi ma-
gisch an. Nach einer Zeit im Service bildete
er sich an der Wirtefachschule weiter, spa-
ter eroffnete er eine Bar in Winterthur.
Dass er tagsiiber eine Menge Zeit hatte, gab
ihm Gelegenheit, sich ausgiebig mit guten
Produkten zu beschiftigen. Als einer, der
den Dingen auf den Grund geht, verfolgte
er seine Entdeckungen bis hin zum Ur-
sprung. Dass er dabei auch auf den Wein
stiess, war unvermeidlich. Bald stieg er in
den Weinhandel ein. Daneben bekochte er
mit Leidenschaft seinen Freundeskreis.
Anfang der 1990er-Jahre war er dabei,
als Globus mit «Movie» ein gesamtschwei-
zerisches Restaurantkonzept auf die Beine
stellen wollte, das dann allerdings nur in
Ziirich Bestand hatte. Als dann der lang-

schalen und
fein reiben.

Zucker erhitzen, Bananen,
Vanillemark und Rum
zugeben und kurz anziinden.

Niisse in einer
beschichteten
Pfanne kurz
anrosten.

jahrige Einkaufschef in Pension ging, hatte
man mit Richard Kégi den idealen Nachfol-
ger im Haus. Nachdem auch seine beiden
Kinder aus dem Grobsten heraus waren,
gab es fiir ihn keinen Grund zu zégern.
Endlich konnte er alle seine Interessen als
Beruf unter einen Hut bringen.

Kiégis Werdegang zeigt: «Food Scout»
zu sein kann man nirgendwo lernen. Das
Entdecken von feinen Lebensmitteln reicht
nicht aus. Richard Kégi tiberlegt sich stets,
wie seine Kundschaft diese in ihrer Kiiche
am besten einsetzen konnte, und arbeitet
deshalb, oft in Zusammenarbeit mit den
Produzenten, Rezepte aus. «Zuerst halte
ich mich stets an die Originalrezepte, bis
ich sie exakt beherrsche. Erst dann beginne
ich mit eigenen Interpretationen.»

»

Tuna in Pistazien-Macadamia-Kruste mit Papaya-Salsa

Fiir 4 Portionen (Vorspeise)

Zutaten Papaya-Salsa

1 kleine Gurke, 1 grosse Papaya, 1 grosse Mango, 2 rote Chilis,
15 g Ingwer, 1 kleine rote Zwiebel, 2 Limes (Zesten und Saft),
2 EL Zitronensaft, 2 EL Thai-Fischsauce, 3 EL Olivendl, 2 EL Zucker

Zutaten Tuna

60 g Pistazienkerne, 60 g Macadamia-Niisse, 1 Zitrone (abgeriebene
Schale), 600 Thunfisch am Stiick, 1 EL Olivendl, 3 EL Dijon-Senf,

Meersalz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung Papaya-Salsa

Gurke schalen, langs halbieren, Kerne
entfernen und in 1 cm dinne Schei-
ben schneiden. Papaya und Mango
schalen, entkernen bzw. entsteinen
und in 1 cm grosse Wirfel schneiden.
Chilischoten aufschneiden, entkernen
und fein hacken. Ingwer schalen und
fein reiben, Zwiebel fein hacken. Alle
Zutaten vermischen und abschmecken
mit Salz und Pfeffer. Mindestens eine
Stunde kihlstellen.

Zubereitung Tuna

Backofen auf 250 Grad vorheizen.
NUsse in einer beschichteten Pfanne
kurz anrosten, im Cutter oder Morser
fein mahlen. Mit den Limes-Zesten
mischen und auf Backpapier streuen.
Tuna der Lange nach in 2 oder 3 Sti-
cke schneiden. Mit Olivendl bestrei-

¢ chen und mit Salz und Pfeffer wirzen.
. Eine Grill- oder beschichtete Bratpfan-
. ne leer erhitzen und Tunastiicke ohne
. zusatzliches Fett rundherum sehr heiss
: anbraten, maximal 3—4 Minuten. Aus
¢ der Pfanne nehmen und abkuhlen

. lassen. Grosszigig mit Senf bestrei-

. chen, in der Nussmischung rollen und
. eine schone Kruste anpappen. In einer
- feuerfesten Form im 250 Grad heissen
¢ Ofen 5 Minuten backen, herausneh-

: men und komplett abkihlen lassen.

: Dann in 2 cm dicke Tranchen schnei-
: den und mit Papaya-Salsa servieren.

- Tipp: Salsa und Nussmischung am

- Vortag zubereiten.

. Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten,

. Braten und Backen: ca. 10 Minuten
. Passender Wein aus Siidafrika:

© Semillon oder Chenin blanc
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Lamm Malai-Style Boeber mit Vanille-Rum-Bananen

Fiir 4-6 Portionen Fiir 4-6 Portionen

Zutaten

200 g Tapioka-Perlen (iiber Nacht in Wasser
eingeweicht), 8 dl Milch, 200 g Zucker, 1 TL
gemahlener Zimt, 100 g Butter, 1 EL Zucker,
1-2 Bananen (in ldnglichen Scheiben),

1 Tahiti-Vanilleschote (ausgekratztes Mark),

Zutaten

600 g Lammschulter (in 4 cm Stiicke geschnitten),
2 kleine Auberginen, ca. 20 Kap-Stachelbeeren
(Physalis), 8 Datteln (halbiert, entsteint), 4 Apriko-
sen (frisch oder gefroren, halbiert, entsteint),

3 mittelgrosse Kartoffeln (geschélt, langs halbiert),

1,5 dl Olivendl, 1 EL Sultaninen, 1 EL Rotwein- 0,5 dl Rum
essig, 1/2 braune Zwiebel (fein gescheibelt), 2 Knob- .
lauchzehen (fein gehackt), 3 Tomaten (gehautet, Zubereitung

entkernt, gehackt) oder Pelati, 1 daumengrosses
Stiick Ingwer (fein gerieben), 1,25 dl Gefliigelfond,
1 TL gemahlener Koriander, 1 TL emahlener Kreuz-
kiimmel, 1 TL gemahlenes Kurkuma (Gelbwurz),

1 TL gemahlener Zimt, !/2 Zitrone (Saft), Meersalz,
schwarzer Pfeffer, 2 EL gehackte Minzeblatter

Tapioka-Perlen abgiessen und in Milch aufko-
chen. Zucker, Zimt und Butter beifigen und bei
niedriger Temperatur 15-20 Minuten kocheln
lassen. Haufig umrihren. Vor dem Servieren

1 EL Zucker in einer beschichteten Pfanne erhit-

Salat Mix ...

schen...

... umrthren
und geniessen.

Zubereitung

Backofen auf 200 Grad vorhei-
zen. Auberginen in 1,5 cm brei-
te Scheiben schneiden und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Mit Olivendl
bepinseln und in den Ofen ge-
ben. Nach 30 Minuten wenden,
nochmals mit Ol bepinseln und
eine weitere halbe Stunde brau-
nen lassen. In einem grossen,
gut verschliessbaren Topf das
Fleisch portionenweise in Oliven-
6l anbraten und beiseite stellen.
Im Bratsatz Zwiebeln bei sehr
niedriger Temperatur wahrend
10 Minuten weich dunsten.
Knoblauch, Meersalz und Ing-
wer beifligen und eine Minute
unter Rdhren mitdUnsten.

- untermischen. Deckel satt auf-
. setzen (allenfalls mit Alufolie

- verschliessen). Da der Eintopf
- wenig Flussigkeit enthélt, sollte
: nur wenig Dampf entweichen

: konnen. Wahrend 90 Minuten
- auf niedrigster Stufe schmoren
© lassen. Vor dem Servieren die

: Auberginen sowie Zitronensaft
 und Minze beifugen.

- Tipps: Kann am Vortag zuberei-
. tet werden, schmeckt aufge-
 warmt fast noch besser. Dazu

: passen gemischter Salat oder

: frische Erbsen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
© Schmorzeit: ca. 90 Minuten
. Passender Wein aus Siidafrika:

Fleisch und restliche Zutaten
(ausser Minze und Zitronensaft)

: The Chocolate Block oder Syrah
¢ von Boekenhoutskloof

Um der «Schweizer Familie» seine In-
terpretationen stidafrikanischer Gerichte
schmackhaft zu machen, stellt Richard Kagi
sich unkompliziert und selbstverstandlich
an seinen privaten Herd. Seine Kiiche ist
ganz auf ihn zugeschnitten, da ist er voll in
seinem Element. Umgeben von zahlreichen
Kochbiichern, mit Ausblick auf den Garten,
in dem natirlich auch frische Krauter
wachsen. Nach einem Latte macchiato aus
seinem Gesamtkunstwerk von Kaffeema-
schine macht er sich ohne Umschweife ans
Zubereiten der Salsa, die er als Vorspeise zu
Thunfisch vorgesehen hat.

Kreative Kiiche

«Jedes der drei Rezepte verkorpert auf sei-
ne Weise Siidafrika», sagt er, «der Tuna
steht fiir Experimentierlust und kreative

Kiiche, zusammen mit exotischen Friich-
ten und frischesten Zutaten.» Wie ein

Weltmeister schnetzelt er Gurken, Papaya,
Mango und Zwiebeln. Wihrend die Salsa
zieht, rostet er die Niisse fiir die Kruste des
Thunfisches und erklirt wiederholt, wie
wichtig es ist, Gewtirze ganz zu rosten und
danach erst zu mahlen: «Das Anrosten
verstarkt den Geschmack extrem und holt
auch die subtilen Noten jedes Gewiirzes in
der Vordergrund.»

Ausserdem duftet es verlockend und
appetitanregend. Gut, dass Kégi so schnell
ist. Bald schon schmort das siisssaure
Lammgericht im Malai-Style im Topf vor
sich hin, es verweist auf die Einwanderer
aus Indien und dem Nahen Osten. Der
«Boeber» schliesslich ist ein Nostal-
giedessert aus der Burenkiiche, das Rezept

dazu stammt aus dem Kochbuch von
Reuben Riffel, einem jungen siidafrika-
nischen Kochstar, der auch schon in
Richard Kigis Kiiche in Ziirich zu Gast
war. In Begleitung seines Freundes Marc
Kent, eines benachbarten Winzers von
Gut Boekenhoutskloof in Franschhoek,
dessen Weine bestens mit diesen Gerich-
ten harmonieren. Zum Lammeintopf
kann man sich fast nichts Besseres vorstel-
len als den wuchtigen Roten mit dem ab-
solut zutreffenden Namen «The Chocolate
Block».

Ein richtiges Wohlfiihlgericht, das Leib
und Seele warmt. Und damit bestens zu
einem Fussballmatch vor dem Fernseher
passt. Weil es sich vorbereiten lésst, es
Sieger noch gliicklicher macht und auch
die Verlierer zu trosten vermag. [

zen, bis er caramelisiert. Bananenscheiben,
Vanillemark und Rum zugeben, kurz anziinden,
rihren. Pudding mit den flambierten Bananen
belegt in Schalen servieren.

Info: Dieses Kindheitsdessert bedeutet den Sutd-
afrikanern so viel wie uns der Milchreis- oder
Griesspudding. Tapioka ist eine Wurzel, aus der
ein Starkemehl gewonnen wird. Die Tapioka-
Perlen wirken als Bindemittel und verlieren ihre
Form auch durchs Kochen nicht ganz.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Passender Wein aus Siidafrika: Der grandiose
Dessertwein Vin de Constance, von Klein Cons-
tantia Estate, den schon Napoleon schétzte.
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