GASTRONOMIE

25hours Hotels
testet veganen
Barfood in Zurich

Kiirzlich hat das Hotel 25hours an der Lang-
strasse in Ziirich pflanzenbasierte Alter-
nativen fiir das Essen an der Bar eingefiihrt,
kreiert von Kiichenchef Sebastian Haase und
Lauren Wildbolz. Bei Erfolg diirfte das Angebot
auf weitere Hauser ausgeweitet werden.

TEXT RETO E. WILD

Gedampfte Brotchen Bao Buns an einer
Thai-Basilikum-Mayonnaise mit Pepe-
roncini und Sesamol, frittierte Pilze, Pas-
tinaken-Pommes mit Triiffelmayonnaise
oder mit Gemiise gefiillte Gyozas mit
Harissa und Sojasauce — das erhalten die
Giste seit dem Veganuary an der Cin-
chona-Bar des Hotels 25hours an der Ziir-
cher Langstrasse. Das vielfdltige und
sehr schmackhafte Angebot hat einen
Nenner: Es ist pflanzenbasiert und von
Asien inspiriert. Wer will, ordert eine Eta-
gere mit den erwdhnten Pilzen an einer
Zitronengras-Mayonnaise und den Gyo-
zas sowie Onigiri mit veganem Kase und
Sojasauce zu 32 Franken.

Die Ziircher Food-Spezialistin Lau-
ren Wildbolz (42), die sich seit 15 Jahren
vegan erndhrt, hat das Konzept geschrie-
ben und mit Kiichenchef Sebastian
Haase realisiert. Wildbolz erkldrt: «Wir
wollten fiir das Angebot auf der Barkarte
etwas rezeptieren, das sich ohne Mehr-
aufwand fiir die Kiiche umsetzen lasst —
moglichst mit Lebensmitteln aus dem
Lagerbestand. Die Gerichte sollen Lust
machen, mehr zu trinken und zu sna-
cken.» Denn achtsames Essen und Trin-
ken spiele eine zunehmend wichtige
Rolle in unserer Gesellschaft, begriindet
25hours Hotel den Schritt.
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«Es geht allerdings nicht darum, den
Gdsten veganes Essen aufzuzwingen,
sondern darum, ihnen feine Erlebnisse
zu bieten», betont Wildbolz. Wer an der
Bar unbedingt einen Fleischburger ver-
driicken mochte, kann diesen nach wie
vor bestellen. Allerdings diirften nur sehr
eingefleischte Karnivoren solche Geliiste
empfinden, weil sich die «Future Cuisine
performed by Lauren Wildbolz» als sehr
reichhaltig zeigt. Sie sdttigt schnell. Die
vegane Mayorezeptur ist raffiniert und
diirfte den meisten nicht als pflanzen-
basierte Komposition auffallen. Wild-
bolz betont: «Wichtig ist, viel mit umami
und hochwertigen, veganen Produkten
zu arbeiten. Es ware falsch, fiir den Bar-
betrieb eine leichte Rohkiiche zu kreie-
ren. Die ganze Karte ist asiatisch ange-
haucht und sehr nah zur buddhistischen
Kiiche.»

Pionierin und Zen-Buddhismus

Wildbolz unternahm vor Jahren eine lan-
gere kulinarische Reise nach Japan und
sammelte so erste Erfahrungen mit dem
Zen-Buddhismus und der buddhisti-
schen Tempelkiiche. Ihr Restaurant «Ve-
gan Kitchen and Bakery» war 2010 das
erste vegane Restaurant in Ziirich. Mitt-
lerweile lebt sie von Kochkursen fiir Pro-

Lauren Wildbolz hat das Konzept fir das
Speiseangebot an der Bar geschrieben und
zeigt sich mit dem Resultat zufrieden.

fis und der Beratung von Betrieben wie
den Hotels von 25hours oder dem Ziir-
cher Museum Rietberg, das jeweils ein
Mittagsgericht komplett vegan anbietet,
inklusive einer veganen Patisserie.

Wer will, kann sich auch im 25hours
mit einem veganen Kubo-Dessert mit
Heidelbeeren, Schokopanache, Mango-
piiree mit einem knusprigen Biskuitbo-
den verwohnen lassen. «Es sollte wie ein
feines Spriingli-Dessert sein, nur vegan.
Gastronomen kénnen das bei Transgour-
met erhiltliche, gefrorene Produkt a la
minute zubereiten und haben so keine
Lebensmittelabfalle», sagt Wildbolz.

Das neue, vegane Angebot an der
Langstrasse ist jeweils ab 12 Uhr an der
Bar erhiltlich. Das Hotel hat parallel
dazu die Getrdanke- und die Cocktail-
karte aktualisiert — auf Anraten von
Wildbolz mit alkoholfreien Varianten
wie etwa dem siiffigen Schaumwein des
deutschen Produzenten Kolonne Null
An den stark ausgelasteten Tagen von
Donnerstag bis Samstag kann es sein,
dass sich gegen 400 Gidste mit einem
Drink an der Bar versorgen. Sollte das
neue Food-Angebot bei der Kundschaft
gut laufen, ist eine langfristige Koopera-
tion zwischen Lauren Wildbolz und den
25hours Hotels geplant.

sasrojournal 23



