


Auf der Spur
des Guten

Wie erkennt man das Beste des Guten? Was zeichnet eine Delikatesse aus? Verfug-
barkeit, Preis oder nur der Geschmack? Hat die Delikatesse uberhaupt noch eine
Zukunft? Clobus Foodscout Richard Kagi uber gute Produkte, die feinen Unterschiede

und seine Passion fiirs Einfache.

Was wihlt der Bedauernswerte, der in der Wiiste am Verdurs-
ten ist: kithles Wasser oder Chateau d“Yquem 1937? Oder jener
am Verhungern: Brot mit Kise oder Austern und Kaviar? Deli-
katessen hin oder her, es ist sonnenklar, worauf die Wahl fallen
wiirde. Auch bei mir damals, als ich sechs Jahre alt war und mein
Vater eine Ladung Austern nach Hause brachte. Er war in Paris
aufgewachsen und darum bestens vertraut mit absonderlichen
Kostlichkeiten. Natiirlich griff auch ich tausendmal lieber zu
Brot und Kise. Und ich stand nicht kurz vor demVerhungern.—
‘Was lernen wir daraus? Erstens: In der Not kénnen uns Spitzen-
weine und luxuridses Meeresgetier gestohlen bleiben. Zweitens:
Es ist noch kein Gourmet vom Himmel gefallen.

Doch worum es im Folgenden geht, ist: Wann wird ein Nah-
rungsmittel zur Delikatesse und wer erhebt es in diesen Rang?
Delikatesse. Der Begrift allein zergeht auf der Zunge wie frisch
gebratene Ginseleber — und hierzu wire der 37erYquem ganz
ausgezeichnet. Nach landliufiger Auffassung sind damit Spei-
sen und Getrinke mit besonderem Wohlgeschmack gemeint.
Sogenannte «Gaumenfreuden» oder «Spezialititen». Zumin-
dest will uns das Wikipedia weismachen. Und Wirte, die uns

mit «Hier essen Sie gut»-Schildern an ihre Tische locken wol-

len. Aber ab wann wird ein Produkt so gut, so schmackhaft, so
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speziell, so unwiderstehlich, dass es sich mit dem Begriff De-
likatesse schmiicken darf? Muss es exorbitant teuer sein, nur
fiir wenige verfligbar oder besonders frisch? Oder aufwindig
hergestellt, biologisch zertifiziert, luxurids verpackt, verfiihre-

risch prisentiert?

Eine schliissige Antwort darauf gibt es nicht. Fiir die einen ist
es Hummer a I‘armoricaine, fiir den anderen ein ofenfrisches
Brot. Hinzu kommen die sich dndernden Essgewohnheiten. Ein
bertihmtes Beispiel daftir ist der Rheinlachs, der im 18. Jahr-
hundert in Basel sogar den Dienstboten Uberdruss bescher-
te, weil er zu oft in ihren Tellern landete. Oder nehmen wir
das Huhn. In meiner Kindheit DER Sonntagsbraten schlecht-
hin. Wir alle freuten uns die ganze Woche darauf, natiirlich mit
handgeschnittenen Pommes Frites dazu. Heute kauft die ge-
stresste Hausfrau oft nur noch die Brust des Huhns, vorge-
schnitten, vorgedampft oder vorgeschnetzelt. Und der Rest des
Vogels wird nach Afrika geschickt, als kulinarische Entwick-
lungshilfe. So dndern sich die Ansichten dartiber, was denn das
Gute ausmacht. Was sich hingegen niemals dndert, ist die Hin-
gabe und die Begeisterung der Menschen, die hinter guten Pro-
dukten stehen. Fischer, Bauern, Jager und K&che. Als einer der

Foodscouts von Globus ist mein Auftrag klar definiert: Kuli-




«In der Not kbnnen uns Spitzenweine
und luxurioses Meeresgetier gestohlen bleiben.»

narische Kostlichkeiten aufspiiren. Das Gute — und nicht das
ziemlich Gute — vor Augen und Nase haben, suchend, witternd.
Ich bin sozusagen ein menschliches Triiffelschwein. Nur habe
ich es besser. Jeden Tag Triiffel verleiden. Tausend weitere Pro-
dukte warten auf ihre Entdeckung. Und noch ein Vorteil: Das
Schwein riecht nur am Triiffel. Wir diirfen, miissen reinbeissen.
Eine eher ungewohnliche Arbeit, man muss in gewisser Wei-
se besessen sein, den Dingen auf den Grund gehen, nie locker-
lassen, das Wesentliche nicht aus den Augen verlieren. Und das
heisst, beste Qualitit finden. Ich bin aufgrund meiner défor-
mation professionelle imstande, beim simplen Verspeisen einer
guten Wurst dieselbe blitzschnell auf ithre Qualititen hin ab-
zuchecken, aber sie trotzdem zu geniessen. Mehr noch: Dank
meines Wissens, wieso eine Wurst kostlich ist, schmeckt mir di-

ese grad noch einmal so gut.

Hinter meiner Titigkeit als Foodscout steckt eine lebenslan-
ge Leidenschaft. Kaum verdiente ich mein eigenes Geld, in-
vestierte ich jeden tibrigen Franken in Restaurants und Weine.
Ich machte Jagd auf Exklusives, Teures, egal ob es schwamm,
flog oder lief. Ich dinierte in einheimischen und franzdsischen
Gourmettempeln. Kochte mich durch Wilzer von Bocuse
bis Casty. Briet daheim Ginseleber, sautierte Froschschenkel.

Grillte teuerste Rindsfilets, erschnorrte mir Kaviar. Flirtete die
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Denner Kassiererin schwindlig, sie verriet mir dafir Ankunft
und Angebot der jeweils neuen Bordeaux-Jahrginge. Ein un-

schitzbarer Vorteil beim Kampf um die besten Flaschen.

Doch ein Erlebnis in Mailand in den achtziger Jahren fiihr-
te mich auf die wahre Spur des Guten. Aimo e Nadia. So wie
die Besitzer, hiess auch das kleine Restaurant in der Via Mon-
tecuccioli. Chef Aimo trat personlich an unseren Tisch, mit
einem grossen Korb Tomaten anstatt der Karte. Er beschwor
uns eindringlich, thm freie Hand zu lassen, er hitte heute ein-
malig schone Tomaten erhalten. Er war nicht zu bremsen in
seinem Enthusiasmus, zerdriickte einige der prallroten Kugeln
und schrie, riecht, riecht, che fantastico! Dass seine Demons-
tration auf unseren weissen Hemden ein interessantes Muster
aus Tomatenkernen und roten Spritzern hinterliess, schien sei-
ne Begeisterung nicht zu bremsen. Und unsere — nach dem ers-
ten Schrecken — auch nicht. Seine Tomaten waren von solch
einer seltenen Geschmacksfiille, einer nie vorher geschmeck-
ten Stisse und einem kostlichen Aroma. Thr Geruch nebelte
uns ein, hing noch minutenlang tiber unserem Tisch. Miissig
zu erwihnen, wie gut das Essen uns schmeckte. Ja, sogar bes-
ser als am Abend zuvor bei Gualtieri Marchesi, der seinerzeit
noch in Mailand kochte und sich lange als einziger Chef Ita-
liens mit drei Michelin Sternen schmiicken durfte. Aimo gibt
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Delikatessen

es noch immer, mittlerweile mit zwei Sternen belohnt. Neh-
men Sie bei Threm Besuch einen Regenschirm mit oder zie-

hen sie ein rotes Hemd an!

Diese Episode zeigt uns die Einfachheit des guten Geschmacks.
Aber auch das Dilemma einer jeden Delikatesse. Egal, wie ein-
malig oder teuer ein Produkt ist, um es bewerten zu konnen,
braucht es einen Massstab, einen Vergleich, eine Basis. Den ku-
linarischen Urmeter sozusagen. Doch den gibt es nicht. Auch
wenn ihn nicht wenige flir sich reklamieren. Das Gesptir fir
das Gute entsteht mit Wissen, Erfahrung und Bewusstsein. Und
nicht mit Geld oder Adel. Klassenunterschiede werden schon
lange nicht mehr damit zelebriert, was man isst. Coop und Mig-
ros demokratisieren mit «Fine Food» und «Sélection» den gu-
ten Geschmack und sichern sich damit ihren Teil des Delikates-
senkuchens. Dabei scheint es niemanden zu kiimmern, ob es
denn nicht fein war, bevor «Fine» draufstand? Und wurde vor
der «Selection»-Ara nicht selektioniert?

Nicht nur meteorologische Unbill gemahnt uns an die An-
gleichung von Sommer und Winter, Frihling und Herbst. Wir

staunen lingst nicht mehr tiber das jederzeit famose Angebot
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von Gemiise, Obst, Friichten, Fisch und Fleisch.Alles ist immer
von irgendwoher erhiltlich. Nicht, dass wir uns Zeiten ohne
Logistik und ohne Kihlméglichkeiten zurtickwiinschen wiir-
den. «Hard core saisonal», das bedeutete vor zweihundert Jah-
ren drei Mal tiglich Lattich im Mai und dann elf Monate kei-
nen mehr. Und Hungersnote zwischen den Ernten. Nein, das
wollen wir auch nicht mehr. Heute aber lassen sich die Kun-
den nicht mehr von saisonalen Out of Stocks ihren Speiseplan
vorschreiben und wollen alles und zwar immer. Nicht einmal
Austern sind von dieser Manie ausgenommen. Wo doch frither
jedes Kind wusste, Austern gibt’s nur wihrend Monaten mit r.
Was bedeutete, man isst keine Austern im Sommer. Natiirlich
kann man. Die langen, diinnen Portugieser, die schmecken nach
Trinen und Jod, sind billig und auf ganzjihrigen Verzehr hin
gezlichtet. Nicht so die Impériales, Colchesters oder Limfjords.
Oder die Belon, Konigin der Austern Die gibt es ab Septem-
ber. Und nicht linger als bis April. Sie ist es wert zu warten. Je-
des Jahr staune ich tiber die wundersame geschmackliche Kraft
dieser Austern. Sie schmecken nach Sommerferien am Meer,
ein bisschen nach ungemachtem Bett und ein bisschen nach
Arznei — dekadent und anriichig. Sich diesen Geschmack un-

ter brennender Julisonne vorzustellen, ist dégottant. Ein kalter,
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Alles andere ist Beilage.
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nebliger Dezembervormittag auf dem Trottoir vor einer Pari-

ser Brasserie hingegen mehr als convenable.

Einkiufer. Nahrungsmittelbeschafter. Hort sich nicht beson-
ders inspirierend an. Die Spanne ist gross zwischen den Preis-
driickern der Industrie und den Einkiufern in der Globus de-
licatessa. Schoggi-Job, Traumjob, das héren wir von aussen oft.
Tatsachlich, Schokolade wird bei uns gegessen, degustiert. Un-
erlisslich, um die kleinen, feinen Unterschiede herauszuschme-
cken. Und Traumjob nennt wohl jeder eine Arbeit, deren Mo-
tor die Leidenschaft ist. Flindig nach Spezialititen werden wir
auf vielerlei Arten. Wir bieten Einheimisches genauso an wie
ein moglichst breites Sortiment an Delikatessen aus allen Lin-
dern, unser Jagdrevier ist die grosse, weite Welt. Wir besuchen
Messen und andere Food-Liden, folgen Geriichen und Ge-
riichten. Keine Strapaze ist zu gross, um das Besondere, das
Spezielle aufzuspiiren. Die beste Vanille finden und verstehen,
wieso gerade diese die Beste ist? Das heisst stundenlange Mir-
sche durch den Dschungel Madagaskars. Eine der letzten arti-
sanalen Reisblitter-Produktionen in Vietnam sehen? No way
ohne eine Tagesfahrt im Monsunregen auf dem Mekong River
auf'sich zu nehmen. Unseren Kunden moglichst authentische
Gerichte, Rezepte und Produkte anbieten? Daftir schwitzen
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wir in indischen Kiichen, backen Sissigkeiten mit apulischen
Hausfrauen, wagen uns in Ferran Adria‘s Kochlabor in Barce-
lonas Altstadt und scheuchen Schwarzfussschweine durch die
Steineichenwilder Andalusiens. Kulinarische Literatur ist ge-
nau so unerlisslich wie der stindige Austausch mit Kéchen und
Berufskollegen, Foodjournalisten und Gastrokritikern aus der
ganzen Welt. Unser Spezialist flir den Traiteur-Bereich schaftte
es vor einigen Jahren, die Spitze der heimischen Gastronomie
zu einer engen Zusammenarbeit mit Globus zu tiberzeugen.
Seither wird in den Kiichen von Rochat, Petermann und wie
sie alle heissen, begeistert fiir uns gekocht. Wir schniiffeln aber
auch in den Tépfen von engagierten Hausfrauen und Hobby-
kochen, ermuntern pensionierte Kiichenchefs zum erneuten
Grift an die Kelle und steigen Biindner Jagern nach. Natiirlich
ist mancher Weg miihevoll oder auch vergebens. Oder beides.
Gut erinnere ich mich an eine Konfitiirenmanufaktur im Hin-
terland von Nizza, im Vallée de Pailon nahe der italienischen
Grenze. Mein letzter Tag in der Region, und es herrschte Ge-
neralstreik. Die Bahn nach Cuneo fuhr nicht, und ausser einer
Velovermietung gab es nichts in dem Nest, in dem ich fest sass.
Kurzerhand mietete ich mir ein Mountain-Bike und fuhr die
vierzig Kilometer das Tal rauf. Und wieder runter. Und schlug

mir bei einem Sturz einen Zahn aus. Mit der Konfi wurde es
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Das Gespur fur das Gute
entsteht mit Wissen, Erfahrung
und Bewusstsein.
Nicht mit Geld oder Adel.

dann auch nichts, zu klein die Produktion. Nicht nur artisanale
Produkte hochster Giite sind die Resultate dieser oft langwie-
rigen, doch letztlich erfiillenden Suche. Immer sind es auch die
Begegnungen. Wir treffen Menschen mit der gleichen Begeis-
terung, den gleichen Anspriichen und Zielen. Egal, wo auf der

Welt, geht es um gutes Essen, riickt man nah zusammen.

Oftmals fliesst der Geschmack des Einkiufers in die Produk-
tion mit ein, wir unterstiitzen kleine Produzenten in koch-
technischen wie auch in lebensmittelrechtlichen Fragen. Beim
regelmissigen Gedankenaustausch werden Ideen flir neue
Produkte geboren, beim gemeinsamen Degustieren oft rasch
wieder begraben. Was realisiert wird, entziickt schliesslich die
anspruchsvolle Kundschaft. Neben Exklusiv-Klauseln der Re-
zepturen verlangen wir vom Produzenten eine verniinftige Kal-
kulation. Gerade Delikatessen aus der Schweiz sind infolge ho-
her Produktions- und Grundkosten sehr teuer. Was niitzen die
tollsten Produkte, wenn niemand sie sich leisten kann? Trotz-
dem geht die Rechnung meistens auf, die Kunden suchen und
schitzen Swissness, trotz oder vielleicht auch wegen der Glo-
balisierung. Wenn Erwin Stocker, ehemaliger Kiichenchef des
Jungfrau Victoria, in seiner kleinen Kiiche in Interlaken seinen
Kalbsfond aus den besten Zutaten kochelt und in Gliser abfiill,
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«Hard core saisonal>, das bedeutete vor zweihundert Jahren
drei Mal taglich Lattich im Mai und dann elf Monate keinen mehr.»
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kann das nicht gleich glinstig sein wie Brithe aus der industriel-
len Produktion. Oder Biauerin Albrecht aus dem Ziircherischen
Boppelsen, die auf den Asten ihrer Hochstamm-Apfelbiume
balanciert, um Stunden spiter aus dem edlen Obst mit viel Lie-
be ihren famosen Apfelgelee zu kochen. Wenn Imker Almerio
Chiesa als bald 90-jihriger noch jeden Sommer seine Bienen-
volker auf die Alpen beidseits des Bleniotals hochftihrt, wird der
spater gewonnene Honig seinem Namen wohl eher gerecht als
der siidamerikanische Einheitsbrei, der in sogenannten Squee-

ze-Flaschen in den Regalen von Discountern steht.

Die Industrialisierung im Food-Bereich schreitet mit unglaub-
lichen Entwicklungen voran. Sie unterstiitzt mit sogenanntem
«Functional Food» diejenigen, die mittels Nahrungsaufnahme
alles mogliche erreichen wollen, nur nicht lustvolles Genies-
sen, sondern Krankheiten heilen oder verhindern,Vitamine er-
setzen, schlank, schon und gescheit werden, Schlaf finden, abs-
tinent werden von all dem, was uns kulinarisch Freude macht.
Braucht es alles nicht. Die wahre Delikatesse ist das Einfache,
das aber in Perfektion. Es gibt kaum eine Entschuldigung, sich
nicht das Beste zu leisten. Nein, ich meine nicht Kaviar, Rinds-
filet oder Seezunge, Produkte, die sich immer weniger leisten
kénnen und deren Qualitit vom ungetibten Gaumen schwierig
zu beurteilen ist. Ich meine Brot, Gemiise, Wurst, Kise. Fragen
Sie nach dem Ursprung, der Herkunft, der Naturbelassenheit.
In gut gefithrten Geschiften wird Thnen jede Frucht, jeder Sa-
lami aufgeschnitten. Guter Geschmack muss sich nicht verste-
cken. Man muss probieren, degustieren, seinem Geschmack ver-

trauen lernen. Man kann ihn lebenslang verfeinern.

Der Einstieg der Grossverteiler ins Delikatessen Geschift kann
uns nur recht sein. So wird eine weitere Konsumentenschicht
auf besondere Food-Preziosen aufmerksam, und ihr nichster
Schritt ist vielleicht derjenige zu uns. Coop-Chef Loosli und
Migros-Boss Bolliger machen hier einen guten Job. Wie man
hort, liuft das Premium-Geschift. Wir hingegen miissen auf der
Hut sein, noch besser werden, den Vorsprung halten und so-
gar ausbauen. Das Artisanale anbieten und gleichzeitg innovativ
sein, das gehort zur Kernkompetenz der Deliactessa. Dank un-
serer Grosse, vielmehr Kleinheit, konnen unsere Produzenten
Spezialititen und Nischenprodukte anbieten, die das Anwer-
fen der Maschinen bei Fine Food und Co nicht lohnen wiir-
de. Eine weitere, wichtige Siule unserer Strategie der kleinen,
feinen Produzenten: Man trifft sie hiufig in unseren Verkaufs-
Standorten an, stolz prisentieren sie sich und ihre hausgemach-
ten Kostlichkeiten, lassen die Kunden davon kosten. Auch etwas,
das uns unvergleichlich macht. Mehr noch: Es ist ein Beitrag
zur allgemeinen Geschmacksbildung. Denn guter Geschmack
ist nicht angeboren, geschenkt kriegt man ihn schon gar nicht.
Hinter ihm steckt harte Arbeit, ein Leben lang. Doch wer die
Spur des Guten einmal gefunden hat, weicht nie mehr von ihr
ab. Ist das Leben zu kurz, um schlechten Wein zu trinken, gilt
dies flir schlechtes Essen noch viel mehr.
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