Die Riickkehr des Sonntagsbratens

Koch-Trends 2013. Daheim am Herd — was kommt, was bleibt und was so gar nicht mehr schmeckt
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Im Backrohr schmurgelt ein
groller Braten im eigenen
Saft, auf dem Herd kécheln
Pastinaken, alte Kohlsorten
oder die Ur-Karottensorte
~sweet Beta": In den heimi-
schen Kiichen wird Tradition
zunehmend zur neuen Mo-
derne. Die Sehnsucht nach
gutem, ehrlichen Essen, wie
es schon Oma auftischte,
bestimmt auch im kommen-
den Jahr die Speisepline
vieler Haushalte.

Das zeigt sich vor allem
auf dem Fleischsektor. , Frii-
her hieff es: je exotischer,
desto besser. Jetzt hat der
Sonntagsbraten wieder ei-
nen Stellenwert®, sagt Erich
Bauer. In den Kursen seiner
Kochschule ,artcooking” be-
merkt er aullerdem einen
starken Trend zur Qualitt.
+Es wird weniger Fleisch ge-
gessen, wenn schon, dann
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Beim Fleisch
wird verstirkt
auf Qualitat
geachtet. Alte
Gemiisesor-
ten, etwa lila
Erdipfel, sind
beliebt

soll es aber was Ordentliches
sein.“ Ungebrochen ist eben-
so der Trend zum saftigen
Steak, fiir das auch gerne
tiefer in die Tasche gegriffen
wird.

Altes Gemiise
Die Riickkehr zu Traditionel-
lem Féllt auch Anna Walcher
in ihrem ,Kochwerk" auf -
besonders, weil alte Gemiise-
sorten wieder erhéltlich
sind. ,,Bis vor Kurzem gab es
iiberall die selben Einheits-
ziichtungen.” Auch bei Siif3-
speisen blickt die Mehrheit
derzeit lieber in die Vergan-
genheit. ,,Oft kénnen wir uns
der Nachfrage gar nicht er-
wehren, etwa bei Powidl-
buchteln mit Vanillesauce.”
Fiir viele dieser traditio-
nellen Gerichte fehlt jedoch

‘das Know-how, das Miitter

und Omas noch im kleinen
Finger hatten. Anna Walcher:
~Grundrezepte und Bezugs-

adressen werden jetzt viel
starker nachgefragt als frii-
her. Wenn dann ein Germ-
teig wirklich gelingt, ist die
Freude umso grofer.” Ahnli-
ches erlebt Erich Bauer:
Wenn ich erkldare, wozu
bestimmte Fleischteile ver-
wendet werden oder woher
bestimmte Lebensmittel
kommen, hangen die Leute
férmlich an meinen Lippen.“

Der Vormarsch der Teil-
zeit-Vegetarier macht sich
iibrigens sogar in den Koch-
kursen bemerkbar. Als ich
vor fiinf Jahren begann, gab
es da kaum Interesse. Heute
sind sie regelmalig ausge-
bucht”, restimiert Anna Wal-
cher.

Aufgrund der Nachfrage
ist die fleischlose, leichte Kii-
che im Friihjahrsprogramm
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des Kochbuch-Marktfithrers
Grife und Unzer (GU) ein
Thema. ,Wir setzen nach
wie vor auf vegetarische
Trends, spezifizieren diese
abernochweiteraufkonkrete
Bediirfnisse wie genussvolle
vegane Erndhrung”, sagt
Sprecherin Stephanie Wen-
zel. Vom Aufbau her bevorzu-
gen die Kunden ,eindeutig
die schnelle und moderne

Kiiche eines Jamie Oliver
oder Tim Malzer“. Was fiir die
Buch-Expertin auf der Hand
liegt, denn: ,Wer hat schon
eine richtige Profikiiche und
eine ganze Kiichenbrigade
wie in der Spitzengastrono-
mie zu Hause "
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www.artcooking.at,
www.daskochwerk.at; www._gu.de
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