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Interview Katharina Cichosch

tazam wochenende: Herr Saward, vor
Kurzemlas ich im New York Magazine
eine grof3e Reportage mit einer rheto-
rischen Frage als Uberschrift, die ich
gern weitergeben wiirde: ,,Are Vege-
tables Winning?“Ist Gemiise auf dem
Siegeszug?

Ricky Saward: Sehr schwierig. Jein!
Einerseits bekommt Gemiise natiir-
lich mehr Aufmerksamkeit, der extra
Gemiisegang wird zum Marketingfak-
tor. Man merkt einfach, dass da mehr
Kohle drinsteckt. Aber: Alsich 2018 im
Seven Swans angefangen habe, gab es
in Deutschland drei vegetarische Ster-
nerestaurants, finf weltweit. Ich war
lberzeugt, im nichsten Jahr miisste
es eine Verdopplung geben. Und da-
nach hundert. Inzwischen gibt esan die
elf, weltweit. Das sieht mir jetzt nicht
nach einer Revolution aus. Und vegan
ist noch mal eine ganz andere Frage.

Als wir uns das letzte Mal unter-
halten haben, waren Sie neu im Se-
ven Swans, damals noch mit vegeta-
rischer Kiiche. Sie sagten: Eigentlich
will ich das viel extremer haben. Noch
viel einfacher, noch weniger. Was ist
daraus geworden?

Weniger? Auf jeden Fall, von der
Produktvielfalt her. Die Prognose war
also richtig: Wir sind viel radikaler ge-
worden, was Saisonalitdt, Regionalitat,
Nachhaltigkeit angeht. Und komplett
vegan sind wir auch noch. Das Korsett
ist jetzt so eng gezogen, dass es nicht
mehr enger geht. Wir verzichten auf Ge-
wiirze, bis auf Salz. Das ist tatsachlich
ziemlich krass.

Okay, vegan, regional, saisonal, das
ldsst sich alles nachvollziehen. Aber
warum keine Gewiirze? Nehmen Sie
die Regionalitit so wortlich?

Ganz genau. Auflerdem geht es mir
in meiner Kiuiche um den eigentlichen
Geschmack der Produkte, den ich nicht
verfalschen mochte.

Die Zutaten fiir Ihre Gerichte kom-
men fast ausschliefllich aus eigenem
Anbau vor den Toren Frankfurts.

Das war auch fiir mich ein Kultur-
schock: Aus der klassischen franzgsi-
schen Kiiche, wo mit Luxusprodukten
um sich geworfen wird, in ein vegeta-
risches Restaurant zu kommen, und
dann kommt auch noch dereigene An-
bau dazu. Wann hat tiberhaupt etwas
Saison? Anfangs hatte ich tiberhaupt
keine Ahnung. Zum Glick hat damals
noch David Schifer bei uns gearbeitet.
Er hat das Handwerk der Permakultur
in Peru gelernt. Zu Hochzeiten, 2019,
hatten wir 340 verschiedene Krauter-
und Gemiisesorten auf drei Hektar. Das
war Uberraschung, jede Woche. Super-
spannend fiir meine Azubis und Jung-
koche. Und dann kam Corona.

Und Sie konnten die 2020er-Ernte
wegwerfen?

Nein, gar nicht. Wir haben viel fer-
mentiert oder eingelegt oder anderwei-
tig verarbeitet. Flir 2021 hatten wir nur
ein bisschen angebaut, vorsichtshalber.
Dann wurde plotzlich gedffnet und es
fehlte an allem. Das war argerlich und
nervig. Nun hatten wir viel angesetzt.
Aber man kann den Anbau, das tages-
frische Pfliicken vom Feld, nicht kom-
plettersetzen. Jetzt setzen wir uns wie-
der zusammen und schreiben den An-
bauplan. Man will wieder durchstarten,
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Das Krasseste war
der Rote-Bete-Schinken”

Im Seven Swans in Frankfurt am Main wird radikal vegan experimentiert. Ricky Saward ist dort Klichenchef,
seine Gerichte schreibt er, ohne zu probieren. Die heimischen Gemuse und Frichte sind seine Schatztruhe

aberim Hinterkopfist natiirlichimmer
die Angst.

Sie habenindenletzten Jahren viel
iiber Gemiise gelernt, sagen Sie. Gibt
es ein Gericht oder ein Produkt, an
dem sich das ganz konkret festma-
chen lasst?

Soviele. Beginnen wir mit der Roten
Bete: Die war frither so ein Beilagenge-
miise, was man einfach gekocht, in But-
ter geschwenkt und gesalzen hat oder
puriert. Hauptsache, weich, siff und
erdig. Das anders zu machen, hat ein
bisschen gedauert. Wir haben den Saft
fermentiert, karamellisiert, Eiscreme
draus gemacht, roh aufgedreht und
fermentiert ... Aber das Krasseste war
der Rote-Bete-Schinken.

Was hat es damit denn auf sich?

Dafiir haben wir die Bete wie rohes
Fleisch behandelt, 24 Stunden einge-
legt, gewdssert, sechs Monate an der
Luft getrocknet, kalt gerauchert — das
Resultat sah aus und schmeckte hun-
dert Prozent wie Schinken. Selbst die
Konsistenz: Dieses Wachsweiche, Zihe.
Das war schon ziemlich cool und auch
erschreckend, was man alles mit Ge-
mise machen kann. Auch die Kartof-
fel ist einfach so vielseitig!

Was stellen Sie damit so an?

Als kleiner Junge musste ich so viele
Kartoffeln essen, ich habe sie gehasst.
Hatte nie gedacht, dass sie wieder so

durchstartet bei mir. Allein die Vielfalt
an Sorten: Geschmack, Farben, das Vi-
suelle. Die Mehligen, die Kniippelhar-
ten, die Buttrigen. Einmal gab es einen
kompletten Kartoffelgang: in Erde ge-
backen, rausgeholt, ausgestochen, noch
mal angerdstet, dazu eine ganz diinn
gehobelte Kartoffel, mariniert mit Kar-
toffel-Vinaigrette,dann noch eine Kar-
toffelhippe ...und dazu ein Sud von der
Kartoffelschale, nur mit Zwiebel geros-
tet, bisschen Wein und Briihe dazu, re-
duzieren - so bekommst du eine tolle
Jus hin. Die Schale allein hat so viel Po-
wer, so eine tiefgriindige Note.

Diese ganzen Limitierungen, sind
die eigentlich Ausdruck Ihrer per-
sénlichen Uberzeugung? Oder spielt
daeher die kreative Herausforderung
eine Rolle?

Mittlerweile lebe ich auch privat ve-
gan. Das war allerdings, wie meine Kii-
che, ein Prozess. Denn man kann es sich
nattirlich leicht machen dabei, mit Li-
mette, Kokosmilch — da gibt’s ja end-
lose Auswahl, schone Produkte. Aber
mit Nachhaltigkeit hat das an sich
nichts zu tun, das ist ja kein veganer
Automatismus. Mir ist aber Nachhal-
tigkeit zu achtzig Prozent wichtig, der
vegane Aspekt macht zwanzig Prozent
aus. Ich habe oft Giste bei mir, die sa-
gen, sie erndhren sich bewusst, hin und
wieder Fleisch vom Biobauern um die

Ecke —das finde ich schon zu héren. So
einen Gast finde ich interessanter als
einen Veganer, der sich jeden Morgen
die Avocado aufs Brot schmiert.

Apropos Giste: Wer bei Thnen es-
sen mochte, fihrt erst einmal mit
dem Aufzug hoch und landet direkt
bei den Kéchen in der mikrodimensi-
onierten Kiiche. Der Kontakt war im-
mer schon eng, jetzt machen Sie auch
noch den Service selbst — unter Coro-
nabedingungen fiir 14, bei voller Be-
setzung dann fiir 24 Gaste.

Ja, das war Neuland, mich in die
Weine reinzufuchsen. Aber auch keine
Geheimwissenschaft — entweder er
schmeckt jemandem oder eben nicht.
Ich bin natiirlich ein bisschen plumper
als ein Kellner—erzahle 'ne Runde, und
dann wird ausgeschenkt. Und siehe da,
es kommt gut an. Ich finde aber ohne-
hin, Essen ist viel komplexer als Wein.
Die Informationsbriicke — was haben
wir gemacht, wo gepfliickt, was dabei
gedacht—das konnen wirals Koche am
besten erklaren. Ich schreibe meine Ge-
richte, ohne sie zu probieren. Ein guter
Koch kann im Kopf kombinieren.

Kann es von hier aus eigentlich
noch weitergehen? Kann das Seven
Swans noch radikaler autark werden?
Oder konnen Sie sich vorstellen, in ein
paar Jahren nochmals eine vollig an-
dere Richtung einzuschlagen?
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Mein Kochlehrerin der Berufsschule
hat immer gesagt: Was ihr nach drei
Jahren Lehre perfekt konnt, macht
nur das. Versucht nicht, in allem gut
zu werden. Damals hab ich ihn da-
fir belachelt, mittlerweile rate ich das
selbst jedem Jungkoch. Die wollen so
viel und alles: Gestern Bistro, heute Ho-
tellerie, dann Streetfood, im nachsten
Jahr Fine Dining. Man muss seinen ro-
ten Faden finden. Ich bin jetzt so lang-
sam dort angekommen, wo es ein run-
des Paket wird. Sicher kann man noch
feilen: Miill, Wasserverbrauch, Plastik.
Das sind so Dinge, die mich beschafti-
gen — das Drumherumgeschaft.

Zum Schluss noch einmal zu IThrem
aktuellen Menii. Was gibt es im Seven
Swans jetzt im Januar, Februar zu es-
sen? Muss man vorgesorgt haben?

Ja, das ist essenziell. Sonst wiirden
wir die langen Wintermonate gar nicht
lberleben. Wir haben gerade zu acht-
zig Prozent Fermentiertes auf dem Tel-
ler. Unsere stressigste Phase beginnt im
Marz. Gerade die unreife Saison ist su-
per interessant — da werden Vogelkir-
schen zu Oliven, unreife Feigen und un-
reife Erdbeeren machen wir ein. Diese
grinen Nuancen, die holen wir dann
im Winter aus dem Glas und servieren.
Die Leute erwarten natiirlich jetzt Wur-
zel- und Riibengemiise, erhalten dann
aber doch eine frische, griine Kiiche.

Michael Brake
Geschmacks-
sache

Kartoffelmilch
st das neue
Schwarz

eues Jahr, neues Food!

Und was wire eine Ge-

nusstrendkolumne  fir

trendbewusste  Foodies
und foodlovende Trendsetter,
wenn sie an dieser Stelle nicht ei-
nen Blick auf die Foodtrends 2022
werfen wiirde?

Wer danach goo... recherchiert,
kommt an einer Frau nicht vorbei:
Hanni Ritzler vom futurefood-
studio. Seit 2014 veroffentlicht sie
jahrlich den ,Food Report ange-
dockt ist sie dabei ans Zukunfts-
institut von Matthias Horx — dem
Mann, der seit tiber 25 Jahren mit
einer Kombination aus steilen The-
sen, der selbstgewdhlten Jobbe-
zeichnung ,Zukunftsforscherund
dem markanten Nachnamen mit
dem Gimmick-Buchstaben , X“ fir
jeden erdenklichen Quatsch eine
dankbare Abnehmerschaft aus
denkfaulen Journalisten ... aberich

schweife ab. Jedenfalls passen sich
Ritzlers Food-Reports in Sachen
Buzzword-Dichte gut ins Institut
ein.Thre Trends tragen Namen wie
,The New Breakfast", ,Liquid Evo-
lution,Healthy Hedonism, Sna-
ckification®;,Gourmet Gardening*
oder , Curated Food*“

Das ist insofern etwas schade,
weil man reflexhaft die Gedanken
dahinter nicht mehr ganz ernst
nimmt. Dabei klingt zum Beispiel
der von Rutzler definierte Erndh-
rungstyp,Real Omnivores“ durch-
aus legit: Das sind Menschen, die
zwar ethisch bewusst essen, aber
auf nix komplett verzichten. Und
die (im Gegensatz zum klassischen
Wurst- und Bratenkonsumenten)
als zukunftsaffine Ausprobierer
auch offen sind fiir Nahrung aus
Insekten, Algen, Quallen oder auch
fir Fleisch aus dem Reagenzglas —
echte Allesfresser” eben.

Die Omnivores sind einer der
Haupttrends aus Riitzlers 2022er-
Report. Zu den weiteren gehoren
,Local Exotics“ (Pflanzen wie Reis,
Physalis und Gojibeeren werden
auch bei uns angebaut, was die
Umwelt schont), ,Vegourmets”
(siehe Interview oben), ,E-Food“
(2007 hat gerade angerufen und
will seinen Trendbegriff zuriick)
und , Zero Waste"

Wie bitte?, sagen Sie jetzt, Zero
Waste? Weniger Mill dank Un-
verpackt-Markten und Pfandsys-
temen fir Kaffeebecher, weni-
ger Lebensmittelverschwendung
schon bei der Produktion, Apps
wie Too Good To Go, das alles ist
doch kein neuer Trend, davon les
ich doch dauernd in der taz? Tja!

Subsumieren lasst sich das alles
unter ,Nachhaltiger, aber ohne Ab-
striche beim Genuss“ (Robert Ha-
beck gefillt das), konkreter wird es

erst mal nicht. Das iibernehmen
andere Medien und versprechen
uns flir 2022 unter anderem: Anti-
Schwerkraft-Torten (mit scheinbar
schwebenden Deko-Elementen),
Kartoffelmilch (nach Soja-, Man-
del-, Hafer-, Erbsen-, Stein- usw.),
Gentle Garlic (Knoblauch auf al-
les, aber nur microdosed), Gin-in-
fused food (knallt!), CBD-Weine
(knallen leider nicht), Blue is the
New Black (dank Spirulina-Algen
werden Eistliten, Spaghetti und Co
knallblau gefarbt), Roboter-Kellner
(gutin Zeiten von Servicepersonal-
mangel), Nouvelle Friesine (nord-
deutsche Gerichte werden Gour-
metkiiche), essbare Trinkhalme
(Stichwort: Zero Waste) und Hy-
brid-Fleisch (halb Fleisch, halb
Fleischersatz).

Drei dieser Trends habe ich mir
ubrigens einfach ausgedacht. Also
Augen auf beim Foodtrendkauf!
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