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Favoritinnen
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Wir feiern - mit Lauren Wildbolz

Schnapszahl fiirs Salz & Pfeffer: Zur Feier unseres 33. Geburtstags fragen wir Men-
schen aus der Gastronomie nach ihren Top 33 (ohne Wertung): ob Wegbereiterinnen
oder Visionire, dead or alive, ob Lebens- oder Hilfsmittel, die das kulinarische Schaf-
fen schoner machen, Lokale, die auf jede Bucket List gehoren, oder gastronomische
Geheimtipps. In dieser Ausgabe verrit Lauren Wildbolz, Unternehmerin, Plant-
based-Expertin sowie Kéchin und Kreativdirektorin von Soil to Soul, welche Frauen
sie besonders inspirieren.

1 Sophia Roe. Gastgeberin und Produ-
© zentin von Counter Space auf Vice
TV. (Ressourcen zu schaffen, um die
Lebensmittelgerechtigkeit zu fordern,
nachhaltigere und gerechtere Systeme
aufzubauen und die Beschénigung der
Industrie zu bekimpfen» — das finde
ich als K8chin eine tolle Einstellung.
Durch ihr Engagement fiir Organisa-
tionen wie die Women’s Prison Asso-
ciation, Edible Schoolyard NYC oder
The Fungi Foundation setzt sie sich

nicht zuletzt fiir die Férderung junger Alice Fauconnet. Co-Griinderin und
Menschen ein. . Head of Marketing des Unternehmens
: Newroots. In den USA behaupten sie,
wir hitten in der Schweiz den besten
veganen Kise — und das ist dem ge-
meinsamen Werk von ihr und Freddy
Hunziker zu verdanken. Die fermen-
tierten Kostlichkeiten werden am
Thunersee hergestellt und in die ganze
Welt verfrachtet.




Milena Schneider. Die Griinderin des
Streetfood-Labels AY Mami ist mit ihrer
authentischen mexikanischen Kiiche
einzigartig in der Ziircher Pop-up-Sze-
ne. Seit ihrer Kindheit kreiert sie Rezep-
te, experimentiert mit Geschmickern
und bekocht andere. Heute betreibt sie

erfolgreich einen Cateringservice.

Margrit Liesch. Stellvertretend fiir
alle Winzerfrauen. Dass Weine die
lingste Zeit von Minnern gemacht
wurden, ist primir mit dem landwirt-
schaftlichen Charakter der Weingiiter
zu erkliren: Uber weite Strecken konn-
ten Winzertdchter im besten Fall ein
Weingut in die Ehe einbringen. Margrit
Liesch jedoch stellte den Betrieb erst
auf biologische, spiter auf biodynami-
sche Bewirtschaftung um —und machte
Liesch Bioweine zur Pionierin im bio-

logischen Weinbau der Schweiz.
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Grace Foster-Reid. Sie ist die Ge-
schiftsfiihrerin von Ecofarms, einem
gemeindebasierten Unternehmen in
Jamaika, das auf dem Hof ihrer Familie
Honigprodukte herstellt. Rund um
den Globus spielen Frauen bei der
Verinderung des Lebensmittelsystems
eine elementare Rolle, um eine wohl-
genihrte Welt zu schaffen. Und sie
iibernehmen immer mehr Aufgaben in
der Lebensmittel- und Landwirtschaft:
Weltweit sind 70 Prozent aller Land-

@

wirte weiblich.

Rita Guyer, Elena Nierlich, Ramona
Bolzli, Sonja Huwiler. Die inzwi-
schen verstorbene Rita Guyer iiber-
nahm die Olé-Olé-Bar 1966 mit ihren
drei Geschwistern. Wie Elena Nierlich,
Ramona Bolzli und Sonja Huwiler mit
ihrer von Frauen gefithrten Bar erfolg-

reich weiter Geschichte schreiben, be-

Laura Schalchli. Mit ihrer Firma
Sobre Mesa bietet Laura Anlisse und
Beratung an und inspiriert viele Facet-
ten der Esskultur. Zudem bringt sie als
Mitgriinderin von La Flor charakter-
volle Schokolade auf den Tisch.
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Judith Baumann. Die beseelte Ko-
chin. 1998 wurde sie als erste Frau in
der Schweiz zum Koch des Jahres ge-
kiirt und fuhrte tiber zwei Jahrzehnte
das legendire La Pinte des Mossettes,
in dem sie sich, so erzihlt sie, fiihlte,
als stiinde es auf heiligem Boden.
Die Wildpflanzen aus der Umgebung
in ihre Kiiche zu integrieren war ein
natiirlicher, poetischer Ausdruck ihrer
Kreativitit. Inzwischen hat sie im

Jura mit Partnerinnen ein Taoisten-

eindruckt mich extrem. Retreat aufgebaut, in dem sie, inspi-

.................................................... riert von einem Besuch bei Jeong
Kwan in Korea, die Fiinf-Elemente-
.................................... Kiiche zelebriert.
Ruth Rogers, Rose Gray. Die Pio-
nierinnen einer italienischen Kiiche,
die auf maximale Klarheit und Trans-
parenz setzt. Als die beiden Frauen in
den spiten Achtzigerjahren das River
Café erdffneten, war das selbst fiir das

coole London eine Neuheit. Mir ge-

fille der Partner-Spirit: Gemeinsam ist
Esther Kern. Nachdem Esther ihr  frau einfach stirker!
Konzept Leaf to Root, aus dem heraus
auch ein erfolgreiches Buch entstand,
drei Jahre auf Waskochen.ch beheima-

tet hatte, ist es seit 2017 auf einer eige-

Fatéma Hal. In ihrem Restauarnt

Mansouria im elften Arrondissement

nen Plattform zu finden. Hier gedeiht
die Sammlung von Wissen rund um
Gemiiseteile, kulturelle und historische
Hintergriinde und verraten Spitzen-
koche ihre Rezepte. Und Esther expe-
rimentiert immer weiter ... vom Blatt
zur Wurzel und direkt in die Kiiche.

von Paris kocht sie eine raffinierte und
traditionelle marokkanische Kiiche.
Fatéma Hal setzt sich fiir die Belange
der Frau ein und nutzt ihr Lokal auch
als Sitz fiir eine von ihr gegriindete
Organisation, die benachteiligte junge
Frauen in der Kiiche ausbildet.

Céline Tschanz. Die Ziircher Gastro-

nomin durch und durch! Beim Besuch
im Restaurant Falken bewundere ich
stets ihren Charme, ihr Charisma und

ihr Top-Gastro-Know-how.
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Corinne Zeltner, Bettina Ehris-
mann. Die beiden Ziircher Grafikerin-
nen verbindet nicht nur ihre Arbeit
und ein gemeinsamer Freundeskreis,
sondern auch ihre grosse Freude am
Backen, Kochen und Essen. Ich erlebte
sie mit ihrem gelungenen Kochexperi-
ment und ihren durchaus lukrativen
Nom-Nom-Kreationen dank meiner
Zeit im Food-Coworking-Space Pro-

visorium hautnah bei der Arbeit.

A 17,
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Rachel Drori. Sie inspiriert mich, im
fortgeschrittenen Alter auch noch (et-
was) Geld zu verdienen. 2014 erfand
die Unternehmerin eine Methode, mit
der sich selbst wihrend der Covid-
19-Pandemie Tiefkiihlkost ausliefern
liess. 25000 Dollar investierte sie an-
finglich in Daily Harvest, heute be-
tragt ihr Nettovermégen rund 125
Millionen, wihrend der Wert ihrer
Firma bei rund 500 Millionen liegt.
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Sophia Hoffmann. Vor vielen Jahren
waurde ich von der Kéchin und Autorin
nach Berlin eingeladen und bekam
zwei Doppelseiten in ihrem Kochbuch
«Vegan Queens». Damals bewunderte
ich sie fiir ihr MTW-finanziertes Pro-
jekt. Heute finde ich besonders stark,

wie sie sich fiir Frauen starkmacht.

Vandana Shiva. Umweltaktivistin,
Wissenschaftlerin, soziale Aktivistin
und Globalisierungskritikerin aus In-
dien. Fiir ihr Engagement in den Be-
reichen Umweltschutz, biologische
Vielfalt, Frauenrechte und Nachhaltig-
keit wurde sie mehrfach ausgezeichnet,
bekam sogar einen alternativen Nobel-
preis verliehen, weil sie die Themen
Frauen und Okologie in den Mittel-
punkt des Diskurses um moderne Ent-
wicklungspolitik gestellt hatte. Vor
rund 20 Jahren, als Shiva noch weniger
bekannt war, sass ich in der ersten Rei-
he, wihrend sie einen Vortrag tiber ihr
Projekt mit Anbauerinnen von rotem
Reis in Indien hielt.

Andrea Staudacher. Mit dem Future
Food Lab bietet sie Erlebnisse zum Es-
sen der Zukunft an, gegenwirtig pro-
duziert sie als Kiinstlerin mit dem Fu-
ture Death Lab Wissen zur Gegenwart
und Zukunft von Sterben und Tod.
Ich durfte Andrea selbst als Studentin
an der Ziircher Hochschule der Kiinste
erleben und war mit ihr im Club auf
SRF zu Gast, als es ums Insektenessen
ging: Wir sind nicht immer gleicher
Meinung, aber ich schitze sie als
Arbeitskollegin im Rahmen ihrer Ti-
tigkeit sehr.

Rosa Tschudi. Die «Grande Dame der
helvetischen Kiiche». 1995 iibernahm
sie das Restaurant Gian Grossi in Zii-
rich und fiihrte es bis zu ihrem Ruhe-
stand 1997. Fiir ihre Arbeit wurde sie
sowohl dort als auch zuvor im Restau-
rant Tschudi mit einem Michelin-

Stern ausgezeichnet.

" Foto: Marcel A. Mayer

Anna Lehmann. Mit einer Solaranla-
ge produziert sie Strom, Wirme wird
von den Kiihlern zuriickgewonnen,
und auch bei den Rohstoffen achtet
Anna auf Nachhaltigkeit. «Gutes, voll-
wertiges Mehl ist die Grundlage fiir
jedes Gebick», sagt die ehemalige
Architektin, die den Bickereibetrieb
ihres Vaters iibernommen hat. Mit der
Vegan Kitchen and Bakery durfte ich
2008 bereits mit ihr zusammenarbei-
ten, heute mache ich das mit meinen

Caterings — und bin ein Fan.

Maya Minder. Fermentista, Kiinstle-
rin, Aktivistin. Sie lehrt an Stefan
Wiesners Naturakademie im Entle-
buch und ist, neben dem Kochen und
Fermentieren, in der globalen Open-
Science-Bewegung aktiv, die margina-
lisierten Gruppen den Zugang zur
Wissenschaft erleichtert. Inspiriert von
der Alchemie mit Mikroorganismen in
der Fermentation, zitiert sie gern den
Spruch: «We have always been bioha-
ckers.» Maya ist Vorstandsmitglied des
Kunst- und Kulturfestivals Food Cul-
ture Days in Vevey, engagiert sich in
der Zentralwischerei Ziirich in einem
Hackerspace und verkauft ihr lokal
produziertes veganes Kimchi mit der
Einmach-Bibliothek.




Wenonah Hauter. Sie beschiftigte
sich intensiv mit Lebensmittel-, Was-
ser-, Energie- sowie Umweltthemen
und untersucht in ihrem Buch «Food-
opoly: The Battle Over the Future of
Food and Farming in America» die
Kontrolle der Unternehmen iiber

unser Lebensmittelsystem.

Fannie Merritt Farmer. 1887 sollten
Frauen an der Boston Cooking School
nach einem zweijihrigen Lehrgang als
Kochin arbeiten kénnen. Farmer je-
doch wurde an der Schule erst Lehrerin,
dann sogar Direktorin. Sie gilt als eine
der ersten Vertreterinnen der Auffas-
sung, Kochen sei sowohl Kunst als auch
Wissenschaft, und soll ihre Rezepte so
lange getestet haben, bis sie eine exakte
Vorstellung von Kochzeiten und Do-
sierungen hatte. 1896 verdffentlichte

sie auf eigene Kosten das Buch «Boston
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Mette Lykke. Mit der Griinderin der
Foodwaste-Firma Too Good To Go
verbindet mich einiges. Wir haben
denselben Jahrgang, sie beschiftigt sich
intensiv mit Lebensmittelabfillen, wie
auch ich das schon tat, und obwohl sie
seit Mitte 30 Multimillionirin ist und
nicht mehr abeiten miisste, tut sie es
trotzdem. Ohne selbst so reich zu sein,
teile ich auch diese Einstellung. Seit
2017 treibt sie Too Good To Go voran,
seit 2020 expandiert die Firma auch
auf dem amerikanischen Markt.

Cooking School», in dem sie jedem Re-

zept eine genaue Liste der Zutaten vo-

ranstellte — ein Novum in der Koch-
buchbranche der USA.

Jeong Kwan. Alsich sie in in der Net-
flix-Serie «Chef’s Table» bewunderte,

wausste ich nicht, dass ich sie etwas spi-

ter in Ziirich ganze drei Tage lang wiir-
de begleiten kénnen. Im Rahmen eines
Tempel-Dinners im Museum Rietberg
durfte ich die Stidkoreanerin zur pflan-

zenbasierten Kulinarik interviewen —

und sie und ihr Team zu einem pri-

vaten Znacht in mein ehemaliges
Restaurant einladen. Da einer der K-

che im Taxi keinen Platz mehr hatte,

Sandra Knecht. Sie sorgte dafiir, dass

nahm ich ihn mit meinem Transport- ich mein Konzept «Fleisch und vegan»

velo mit. Als Jeong Kwan das sah, bat umsetzen konnte, indem sie fiir mich
sie mich, sie nach dem Essen so zuriick- vertretbares Roadkill-Fleisch organi-
zufahren. Es fiihlte sich fiir mich an, als sierte und damit kochte. «In der Kunst

wiirde ich Buddha selbst beférdern. wie beim Kochen ist es wichtig, dass

man sich selbst verorten kann», sagt
Sandra. Sie macht keine liebliche Kii-

che, nennt sich in ihren Aromen cher

Ertharin Cousin. Die Exckutivdirek-

torin des Welternihrungsprogramms
der Vereinten Nationen leitet die Or-
ganisation mit mehr als 25 Jahren Er-
fahrung im Kampf gegen Hunger und

Ernihrungsprobleme weltweit.

krass — mit einem spiirbaren Hang zur
Balkankiiche. Von Feuer, guter Kohle
und Rauch ist sie angefressen. «Mich
interessieren die archaischen, hand-
werklichen Prozesse — vor allem, wenn

sie von einer Frau gemacht werden.»

Suzie Yorke. Beeindruckend. Im Al-
ter von 50 Jahren nahm sie ihre Erspar-
nisse und griindete ein Unternehmen,
um die Nordamerikaner dazu zu brin-
gen, mehr gesunde Fette und weniger

Zucker zu essen.

Elfie Casty. Obwohl sie nie zur Ko-

chin ausgebildet worden war, eignete

sie sich ein dermassen umfangreiches
kulinarisches Wissen an, dass sie als
Vertreterin der Nouvelle Cuisine
internationales Renommee erreichte.
1978 wurde sie als erste Nichtfranzo-
sin von der franzdsischen Regierung
mit dem Ordre du Mérite agricole aus-
gezeichnet. Neben ihrer Arbeit als
Kochin war sie zudem als Kochbuch-
autorin titig, sie trat im Schweizer und
im deutschen Fernsehen auf und sie
und amtete als Chefredaktorin der
Zeitschrift Marmite.



