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Sternekoch Tobias Buholzer im Interview mit VIER PFOTEN beziiglich Alternativen zu
Foie gras

Die standeratliche Kommission behauptet, es gibe keine vergleichbaren Alternativen fiir Stopfleber

Sternekoch Tobias Buholzer widerspricht im Interview mit VIER PFOTEN

Ziirich, 02. Juni 2023 - Am 6. Juni wird der Standerat iiber ein Importverbot fiir tierqudlerisch erzeugte Stopfleber
entscheiden. Kaum jemand bestreitet die Tierquélerei, die hinter der Produktion von Stopfleber steckt. Und doch: die
zustdndige Kommission des Stdnderats will davon nichts wissen. Sie spricht sich gegen ein Importverbot aus, und begriindet
dies unter anderem mit dem Fehlen von geschmacklich gleichwertigen Alternativen. Doch diese gibt es, wie der prominente
Sternekoch Tobias Buholzer beweist: Er hat der globalen Tierschutzorganisation VIER PFOTEN in seinem Restaurant «Die
Rose» in Riischlikon ein Interview gegeben, und dabei seine eigene, erfolgreiche und tierfreundliche Kreation «Noix gras»
prasentiert.

Im Gespréch erzahlt Tobias Buholzer tiber die Entstehung von «Noix gras», wie die Reaktionen auf seine Kreation waren und wie
er die Zukunft von sogenannten Gourmet-Luxusprodukten wie Foie gras sieht.

Herr Buholzer, wir befinden uns gerade in lhrem mehrfach ausgezeichneten Gourmet-Restaurant «Die Rose». Sie geh6éren zu
den innovativsten und bekanntesten Sternekdchen in der Schweiz. Friiher haben Sie selbst Foie gras serviert, nun haben Sie
die vegetarische Stopfleber-Alternative «Noix gras» kreiert. Wie kam es dazu?

«Als Kind habe ich mich vegetarisch erndhrt. Ich habe aus Uberzeugung nie Fleisch gegessen, weil ich Tiere so gerne mag. Erst in
der Kochlehre habe ich dann angefangen, Fleisch zu essen, weil das damals dazugehért hat. Ich habe mich aber immer mehr mit
den Produkten beschéftigt: woher sie stammen und wie sie hergestellt werden. Foie gras empfand ich diesbeziiglich als
problematisch. Wir hatten sie zwar am Anfang noch angeboten, aber ich war bald der Meinung, dass das nicht geht und es schén
wdre, eine Alternative zu haben.»

Wie lange hat es gedauert, bis sie eine Alternative entwickelt haben?

«Ich habe zwei Jahre lang mit verschiedenen Gemiisen, Pilzen und Niissen herumgetiiftelt, aber die Versuche sind immer wieder
fehlgeschlagen. Doch dann bin ich auf die Rezeptur gekommen, die wir auch jetzt verwenden. Ich hatte von Anfang an ein sehr
gutes Gefiihl. Also habe ich sie unseren Gésten serviert. Sie waren total begeistert und haben gar nicht gemerkt, dass es sich um
ein vegetarisches Produkt handelt. Danach stand fir mich fest, dass es bei uns nur noch «Noix gras» geben wird.»

Welches Ziel verfolgen Sie damit?



«Das grundsitzliche Ziel war und ist es, eine Alternative fiir Foie gras zu schaffen. Eine, die gut schmeckt, eine gute Konsistenz hat
und die man guten Gewissens essen kann.»

Wie reagieren lhre Gaste auf die «Noix gras » ?

«Sehr positiv. Es gab nur einmal Reklamationen von Gasten, die fanden, dass «Noix gras» zu sehr nach Foie gras schmecke und sie
es deswegen nicht essen konnen, weil sie mit Foie gras nichts anfangen kénnen. Mit dieser Kritik konnte ich gut leben (lacht).»

Nun befinden wir uns kurz vor der Abstimmung im Stédnderat, der sich zu einem Importverbot fiir tierquélerisch erzeugte
Stopfleber dussern soll. Die Kommission, die das Geschéft vorberét, lehnte ein Importverbot ab, u.a. mit der Begriindung,
dass keine gleichwertigen Alternativen existieren. Was meinen Sie dazu?

«Es gibt sehr wohl eine Alternative. Wahrscheinlich haben diejenigen, die das bezweifeln, «<Noix gras» noch nicht probiert
(schmunzelt). Es gibt inzwischen aber auch noch einige andere Alternativen von namhaften Herstellern.»

Foie gras wird oft in der gehobenen Gastronomie als Luxus- und Festtagsprodukt gehandelt. Wie erleben Sie die Stimmung
innerhalb der Gastronomie in Bezug auf solche Produkte?

«Nach wie vor gibt es viele Betriebe, bei denen es dazugehért, solche Produkte anzubieten. Gerade an Festtagen sind Foie gras,
Kaviar usw. ein fester Bestandteil. Ich sehe aber auch vermehrt Gastronomen, die umdenken und diese Produkte nicht mehr auf die
Karte nehmen wollen. Die sich explizit dagegen aussprechen oder auch auf der Suche nach Alternativen sind. Generell verzeichnen
vegetarische Speisen eine steigende Nachfrage, Kunden méchten die Aspekte Nachhaltigkeit und Tierschutz vermehrt
berticksichtigen. Dadurch, dass die Kunden dies fordern, ziehen die Gastronomen automatisch nach und passen ihr Angebot
entsprechend an.»

Wo sehen Sie die Zukunft der Spitzengastronomie in Bezug auf tierqualerisch erzeugte Luxusprodukte wie Foie gras oder
Froschschenkel?

«Allgemein ist die Branche schon seit einiger Zeit im Wandel. Frither war ein Gourmet-Restaurant ganz klassisch, es musste weisse
Tischtiicher haben, Silberbesteck und einen férmlichen Sommelier. Das waren die klassischen Vorgaben. Auch Luxusprodukte wie
Foie gras, Kaviar, Froschschenkel - zumindest eine Zeitlang -, mussten dort standardmassig auf der Meniikarte zu finden sein. Das
ist heutzutage nicht mehr der Fall. Viele Sternekéche entwickeln ihre Konzepte weiter und fokussieren vermehrt auf regionale und
nachhaltige Produkte: Produkte, zu denen man eine Geschichte erzdhlen kann und bei denen man auch den produzierenden Bauern
kennt, um so die normale Kiiche ein bisschen aufzuwerten. Das ist auch die Aufgabe der Sterneké&che, diese Verantwortung
wahrzunehmen und ein gutes Vorbild zu sein fiir die anderen. Und wenn das bei den Sternekéchen akzeptiert wird, dann wird das
eben auch automatisch vom Rest der Gastronomie {ibernommen.»

Das komplette Interview ist auf www.vier-pfoten.ch zu finden.

Uber VIER PFOTEN

VIER PFOTEN ist die globale Tierschutzorganisation fir Tiere unter direktem menschlichem Einfluss, die Missstande erkennt, Tiere
in Not rettet und sie beschiitzt. Die 1988 von Heli Dungler und Freunden in Wien gegriindete Organisation tritt fiir eine Welt ein,
in der Menschen Tieren mit Respekt, Mitgefiihl und Verstandnis begegnen. Im Fokus ihrer nachhaltigen Kampagnen und Projekte
stehen Streunerhunde und -katzen sowie Heim-, Nutz- und Wildtiere - wie Baren, Grosskatzen und Orang-Utans - aus nicht
artgemasser Haltung sowie aus Katastrophen- und Konfliktzonen. Mit Biros in Australien, Belgien, Bulgarien, Deutschland,
Frankreich, Grossbritannien, Kosovo, den Niederlanden, Osterreich, der Schweiz, Stidafrika, Thailand, der Ukraine, den USA und
Vietnam sowie Schutzzentren fiir notleidende Tiere in elf Ldndern sorgt VIER PFOTEN fiir rasche Hilfe und langfristige L6sungen.
In der Schweiz ist die Tierschutzstiftung ein Kooperationspartner vom Arosa Barenland, dem ersten Barenschutzzentrum, welches
geretteten Baren aus schlechten Haltungsbedingungen ein artgemdsses Zuhause gibt. www.vier-pfoten.ch

Fotos und Filmmaterial
Hochaufgeloste Bilder sind hier herunterladbar.
Filmmaterial zur Prozedur der Zwangsfiitterung in Frankreich fiir die Herstellung von Foie gras ist hier zu finden.

Fotos und Filmmaterial diirfen kostenfrei verwendet werden. Sie dirfen nur fur die Berichterstattung tiber diese Medienmitteilung
genutzt werden. Fir diese Berichterstattung wird eine einfache (nicht-ausschliessliche, nicht tibertragbare) und nicht abtretbare
Lizenz gewahrt. Eine kiinftige Wiederverwendung der Fotos und des Filmmaterials ist nur mit vorheriger schriftlicher Zustimmung
von VIER PFOTEN gestattet.

Filmmaterial: Der Sender ist verpflichtet, das VIER PFOTEN Copyright bei der Ausstrahlung zu verwenden. Der
Urheberrechtshinweis kann entweder durch Einblendung des Originallogos, durch Einblendung der Schrift «VIER PFOTEN - globale
Tierschutzorganisation» oder durch eine mindliche Information, dass der Eigentiimer des Materials «VIER PFOTEN - globale
Tierschutzorganisation» ist, erfolgen.

Copyright siehe Metadaten
Es kommt 6sterreichisches Recht ohne seine Verweisnormen zur Anwendung, Gerichtsstand ist Wien.
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«Noix gras» ist delikat und ein Blickfang. © VIER PFOTEN
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