Koch s rreit W A iases - ' Carpaccio vom Pancetta

Vorspeise flir 4 Personen

7 Zutaten
: ’ ® 24 Scheiben Pancetta ® 4 EL Baumnussél ® 40 g Alpkése ® 1 Scheibe Brot
oder Zopf, in kleine Wiirfel geschnitten  Butter ® einige Baumnusskerne

Zubereitung
Die Pancettascheiben auf vier Vorspeisenteller oder auf einer Platte facherartig auslegen

Das Baumnussél tiber die Scheiben traufeln, danach den Alpkéase dariiberhobeln.
Die Brot-/Zopfstlicke in einer Bratpfanne in einer grossziigigen Portion Butter résten und
noch lauwarm lber dem Pancetta verteilen. Mit den Baumnusskernen garnieren.

Arbeiten und lachen seit
siebzehn Jahren zusam- —
men: Monika Schnell-

mann (l.) und Tanja Biis-

ser am Brottisch in der

Mitte der Gaststube.

Im Restaurant Schafli in Uznach SG wechselt Tanja Busser
das Menu taglich, doch die nachhaltige Philosophie dahinter
bleibt. Jede Zutat stellt sie wertschatzend ins Zentrum. 3 N
®. Schwein gehabt, wer in

Text Sabrina Glanzmann Fotos Winfried Heinze %, den Genuss dieses kost-
. lichen Pancettas kommt!

Er stammt vom ganzen
Tier, das Tanja Biisser
von Bauer Kurt Brunner
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anchmal ist
Vorfreude
bekanntlich die
schonste
Freude. Das gilt
natirlich auch fiir Restaurantbesu-
che, wenn einem schon nur der
Gedanke an das Tatar im Lieblings-
lokal das Wasser im Mund zusam-
menlaufen lisst. Oder wenn bereits
die Karte im Aushang neben der
Eingangstur die Klassiker des Hau-
ses verrat — dann geht es oft schon
auf der Tiirschwelle los mit einem
lustvollen «Soll ich das Risotto neh-
men oder doch lieber das Cordon
bleu?»
Im «Schifli» in Uznach SG warten
keine Hausspezialititen auf die
Giste. Auch gibt es hier weder eine
A-la-carte-Auswahl noch andere
zweckdienliche Hinweise darauf,
was auf den Tisch kommt. Bis es
eben auf den Tisch kommt. Trotz-
dem — oder vielmehr gerade des-
halb — darf die Vorfreude auf einen
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Besuch des Restaurants im Herzen
des Ostschweizer Stadtchens gross
sein. Thre frische, saisonale und
nachhaltige Kiiche betreibt Tanja
Biisser namlich mit einer Konse-
quenz, die keine Karte braucht. Und
auch gar keine brauchen will.

ALTE KUH NEU GEWURDIGT

Das Motto der Kochin und Gast-
geberin ist so einfach wie bestechend:
«Meine Produzentinnen und Lie-
feranten sagen mir, was sie gerade
haben, und damit koche ich dann.
Ich uberlege mir nie ein bestimmtes
Gericht und besorge mir aufgrund
dessen die Zutaten. Das Lebens-
mittel, das kommt immer zuerst.»
Deshalb gibt es im «Schifli» jeden
Mittag einen anderen Vierginger
(mit je einer Schussel Suppe und
Salat zum Teilen, Hauptgang und
Dessert) und abends ein ebenfalls
tdglich wechselndes Menii aus vier
bis zehn Gingen. «Wochenlang

das gleiche Angebot, das wire mein

Hell und gerdumig ist
das «Schafli»: Im ersten
Stock gibts geniigend
Platz fiir Gruppen und
gréssere Tafeln — Des-
sertwagen inklusive.

i

ganz personlicher Albtraum»,
erzahlt Tanja Biisser mit ihrem
ansteckenden Lachen. Wenn sich
morgens also Zirichseefischer

Turi Wespe meldet und fangfrische
Triischen anbietet, dann gibts Trii-
schen. Am nichsten Tag kommt
dann vielleicht ein Suppenhuhn in
den Topf oder im Sommer Pasta mit
einer Sauce aus Krautern aus dem
Garten ihrer Mutter. Und manch-
mal, da weiss Tanja Biisser auch um
elf Uhr noch nicht definitiv, wie ihr
Mittagsmenii aussehen wird. Ruft
dann gerade ihre Schwester an,

die in Gommiswald SG in der Nihe
des Frauenklosters Berg Sion
wohnt, gibts spontan Inspiration:
Wenn die Klosterfrauen in ihrem
Garten einen Gemuseiiberschuss
haben, bieten sie ihn jeweils Tanja
an. «Das ist toll und fast so, als
hitte ich selbst einen Garten!

Bis ich das Kistli abhole, weiss ich
oft nicht, was alles drin ist. Da geht
es mir wie spater meinen Gasten»,

Ein Traum fiir
jeden Kéasefan: Bis
zu hundert ver-
schiedene Sorten
aus der ganzen
Schweiz warten in
einem eigens her-
gerichteten Zim-
mer auf die Gaste.

Sie tragt i r
Kochherz auf
der Zunge: Tanhja
Biisser verwen-
il det aus Uberzeu-
gung alle Teile
eines Tiers.

% | Das Restaurant
~ Schafli mit sei-
“nem markanten
- Erker gehért

- fest ins Ortsbild
~ des Stadtchens
Uznach SG.

Gemiise, das die Kéchin
nicht gleich verarbeitet, wird
im hauseigenen Keller gela-
gert. In den Kisten meist zu
finden sind Zwiebeln, Kartof-
feln, Knoblauch und Riiebli.
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Jedes Ol stammt von kleinen Produzenten.
Das Baumnussél presst Monika Schielimann
aus den Niissen |hr-5=alten Baums selbst.
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sagt sie, wahrend sie einen Blick in
den Ofen wirft. Seit Stunden
schmoren dort Kuhfleischstiicke in
einem Bad aus Blauburgunder
gemachlich vor sich hin. Kuh-
fleisch? «Ja, damit koche ich sehr
gerne. Eine Kuh gibt dem Bauern
und den Konsumenten so viel, ihre
Kilber, ihre Milch. Nun geben wir
ihr etwas zuriick, indem wir ihr
Fleisch wertschitzen und kochen»,
erzihlt Tanja Busser.

DER CAPPUCCINO WAR SCHULD
Wenn sie hore, Fleisch von idlteren
Tieren sei doch ungeniessbar, beweise
sie mit ihren Gerichten noch so gern
das Gegenteil. «Kuhfleisch hat einen
ganz eigenen, viel intensiveren Ge-
schmack als Rindfleisch. Und dank
des Schmorens wird es butterzart —
versprochen!» Sie ermuntert ihre
Gaste auch dazu, beim Metzger ge-
zielt nach Kuhfleisch zu fragen.
«Vielleicht bieten es die Metzgereien
dann vermehrt an. Bei den Suppen-
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hithnern war es ja auch so: Dank
der grosseren Nachfrage siecht man
sie wieder mehr.»

Das Lebensmittel an erste Stelle zu
setzten — zu dieser Haltung brachte
sie eine Tasse Cappuccino. Tanja
Bisser fiihrte das «Schifli» in Uznach
damals schon ein paar Jahre. 2003
hatte sie die Beiz («Ich liebe diesen
Ausdruck!») mit der gemitlichen
Gaststube und dem charakteris-
tischen Erker ibernommen — mit
Haushaltslehrjahr, der Ausbildung
zur Familienhelferin, dem Wirtepa-
tent und zehn Jahren Erfahrung als
Café-Pichterin in Kreuzlingen TG
im Gepick. Monika Schnellmann
verantwortet seit Tanjas Anfingen
im «Schifli» den Service und erin-
nert sich zurtick: «Plotzlich liess
sich die Milch fiir den Cappuccino
nicht mehr richtig aufschiumen. Es
klappte einfach nicht mehr.» Ziem-
lich ratlos wandte sich Tanja Biisser
an einen befreundeten Kiser. «Er
erkldrte mir, was genau mit einem

Liter Milch passiert, wenn er in die
industrielle Produktion geht. Wie er
quasi zuerst zerlegt und wieder
zusammengesetzt wird, etwa um
laktosefreie Produkte herzustellen.

Das war der Aha-Moment fiir mich.

Denn vom Chesseli Rohmilch mei-
ner Kindheit war das einfach viel zu
weit entfernt.» Die Kochin begann,
genauer hinzuschauen. Sie hinter-
fragte, woher ihre Lebensmittel
kamen, wer sie auf welche Art her-
stellte. Schritt fur Schritt organi-
sierte sie ihre Kiiche so um, dass sie
nicht mehr bei Grosskonzernen und
Gastro-Grossshiandlern einkaufen
musste — und zwar nicht «nur» das
Gemiise oder das Fleisch, auch alle
Grundzutaten von der Butter tiber
das Mehl bis zum Ol. Gewisse
Zutaten stellt sie heute auch selber
her: Die Pommes frites am Sonntag
gibt es im «Schafli» erst, seit Tanja
Biisser ganze Tiere kauft und verar-
beitet und so auch eigenes Frittierol
gewinnen kann. Diese Umstellung

Geschmortes Kuhfleisch

mit Rindszunge

Hauptspeise fiir 4 Personen

Zutaten
* 1 kg Kuhfleisch vom Bratenstick (beim
Metzger des Vertrauens vorbestellen)
e 4 Zwiebeln, in Streifen geschnitten ® 1 Lorbeerblatt
¢ 1,5 | Rotwein (Blauburgunder) ¢ 5 dI Rindsbouillon
e Salbeiblatter, in Streifen geschnitten ® Butter ® 1 Rindszung

Zubereitun K
Das Fleisch in grosse Wirfel schneidéf: Diese in einém
im Eigenfett, das noch am Fleisch ist, anbraten(nurbei B
etwas Bratbutter beigelben). Die Zwiebeln beigeben
ebenfalls anbraten. Das L@rbeerblatt mit dem Wein dazuge
Den Bréter zudecken und im auf 150 Grad vorgeheizten C
(Unter-/Oberhitze) wahrend 5,5 Stunden schmoren lassé
Die Bouillon dazugiessen und weitere 30 Minuten abge-
deckt schmoren lassen, danacth einer Serviersehussel

anrichten. Die Salbeistrgifen in emer‘M t
knusprig anbraten und Uberdem Flei en.
-

Siedepunkt garen lassen. Die Zunge aus der Pfanne nehme
abkihlen lassen. Die Haut abziehen und die Zunge in Scheiben

schneiden. Zusammen mit dem geschmorten Kuhfleisch servieren.

Dazu passen geschmorte Riebli und Kartoffelstock.

Schmoren ist Tanja
Biissers liebste
Garmethode —

besonders mit Fleisch
von alten Tieren.
«Die Kuh hat uns so
viel gegeben, ihre
Kalber und ihre
Milch. Wenn wir sie
kochen, geben wir
ihr etwas zuriick.»
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Rahmbirnen

Dessert fiir 4 Personen

Zutaten
® 12 Birnen ® 7 dl bis 1 | frischer Kasereirahm
(je nach Grosse der Birnen)

Zubereitung
Die Birnen schalen, halbieren und das Kerngehause
entfernen. In eine ofenfeste Form legen,
mit dem Kasereirahm Ubergiessen. Nicht zudecken.
Wahrend 30 Minuten in der Mitte des auf 180 Grad
vorgeheizten Ofens bei Unter-/Oberhitze gratinieren:
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Lediglich zwei Zutaten =
braucht es fiir dieses
verbliiffend aromati-

sche Dessert. Das
Schmoren holt alles aus
der Birne heraus.

brauchte einige Jahre. Aber inzwi-
schen verwendet die Funfzigjdhrige
ganz der Slow-Food-Philosophie
entsprechend zu funfundneunzig
Prozent Lebensmittel von Schweizer
Klein(st)produzenten und Manu-
fakturen. Die fiinf Prozent auslandi-
sche Ware hat entweder mit dem
Slow-Food-Netzwerk zu tun oder es
sind Produzentinnen und Bauern,
die Tanja personlich kennt — so wie
alle einheimischen, mit denen sie
einen engen Austausch pflegt.

EIGENER GRIEBENSCHMALZ

Zu ihren wichtigsten Partnern
gehort Kurt Brunner. Von ihm kann
sie von Kartoffeln iiber Riiebli, Sau-
erteigbrot, Eiern oder Sonnenblu-
menol bis hin zum ganzen Schwein
fast alles beziehen. Bevor der Bauer
den Haldenhof in Hallwil AG iiber-
nahm, betrieb er in Wernetshausen
im Ziircher Oberland den Hof Loo-
ren nach Demeter-Richtlinien. «Wir
verstehen uns sehr gut und teilen
dieselbe Haltung. Wegen ihm
schreibe ich <Thanjas Ment tibri-
gens mit einen H, weil er vor Jahren
meine Nummer so in seinem Handy
abgespeichert hat», erzihlt Tanja
ohne H schmunzelnd. Der Pancetta
fiir das Carpaccio stammt ebenso
von Kurt Brunners Schwein wie der
Schwartenmagen oder der Emmen-
taler Hamme, welche die Giste
bereits geniessen konnten. Und
ebenfalls der Griebenschmalz neben
der Alpbutter auf dem Brottisch.
Das Kuhfleisch ist fertig und duftet
himmlisch. Wie gross sie jetzt ist,
diese Vorfreude aufs Probieren! ¢

RESTAURANT SCHAFLI, UZNACH SG
Adresse Stadtchen 28, 8730 Uznach,
Telefon 055 290 26 90

E-Mail info@restaurant-schaefli.ch
Offnungszeiten Auf der Webseite
www.restaurant-schaefli.ch sind
jeweils die aktuell geltenden Tage
und Zeiten ersichtlich. Aufgrund

der Corona-Situation werden diese
laufend angepasst.



