SAVOIRFAIRE

—

Die schonsten Saisonsalate gehdéren zum Angebot an edlen
Delikatessen im Moreira Gourmet House in Kusnacht. Die
appetitliche Prasentation und die individuelle Beratung lassen
Feinschmecker am See auch neue Sorten fur sich entdecken.

Gruezi Herr Moreira, wie kaufen Sie Salate ein?

Ich lege viel Wert darauf, regionale Anbieter zu bertck-
sichtigen, weil die Frische beim Salat eine sehr wichtige
Qualitat ist. Bei Salaten aus dem nahen Ausland verlasse
ich mich voll und ganz auf meinen Lieferanten, der Uber
einen schnellen Transport und eine richtige Zwischen-
lagerung wacht.

Wie schatzen Sie den taglichen Bedarf ein, und was
machen Sie mit den Restmengen?

Ich bin gelernter Koch und war lange Zeit im Hotel Ermi-
tage am See tatig und dort auch fur den Einkauf zustan-
dig. Nach einigen Jahrzehnten in der Gastro-Branche lie-
ge ich mit meiner Einschatzung meistens goldrichtig, und
am Abend sind die Regale oft leer gekauft. Haben wir mal
eine gewisse Menge zu viel, verarbeiten meine Mitarbei-
ter die ganzen Kopfe zu Schnittsalat, da wir jeden Mittag
bis zu 60 Menus kochen und ausliefern. Ein frischer,

farbenprachtiger Salat mit einer geschmackvollen Sauce
und saisonalen Zutaten passt immer.

lhre Prasentation der Salate ist ein wahrer Augen-
schmaus. Wie ist sie aufgebaut?

Sie ist schon gut, aber noch nicht ganz optimal, deshalb
habe ich jetzt einen innovativen Kuhl- und Feuchtschrank
bestellt, der bald eingebaut wird. Fur das Lagern der
ganzen Salate sind die Temperatur und der richtige Feuch-
tigkeitsgrad sehr wichtig. Das ist nicht nur furs Auge,
sondern auch fur die Vitamine und Mineralstoffe ent-
scheidend. Die meisten Salatsorten gibt es bei uns jetzt
auch geschnitten und gewaschen in speziellen Boxen,
damit sie nicht austrocknen. Die Salatauslage bei uns be-
steht natlrlich nicht nur aus Salatkopfen. Wir haben tag-
lich gut ein Dutzend frische Krauter im Angebot: Das geht
von Estragon Uber Pfefferminze bis zu Goldmelisse, und
auch Koriander ist ein Klassiker, der immer dazugehort.



FGr die Zubereitung eines guten Salats ist das Wurzen

mit Krautern eine unendliche Genuss-Geschichte. Jedes
Krautlein bringt eine neue Finesse in der Salatkomposi-
tion zum Tragen.

Aus lhnen spricht die Erfahrung des Kochs. Werden
Sie von Kunden oft nach Salattipps gefragt?

Ja, naturlich. Meine Mitarbeiter und ich setzen uns im-
mer zum Ziel, genaue Rezepte zu geben, die einfach sind
und sicher zum Erfolg fuhren. Beispielsweise sind junge
Leute froh um eine detaillierte Beschreibung Schritt um
Schritt, wie beim Cicorino Verde, der als kleine, sehr
schmackhafte Rosette sorgfaltig auseinandergezupft
werden muss und solo oder mit NUsslisalat gemischt ein
feinherbes Aromaerlebnis ist. Fur Kenner schlagen wir
gerne Variationen von Klassikern vor, wie jetzt fur den
Trevisano, den man gedampft, grilliert oder roh als Salat
zubereiten kann. Oder den Chicorée, den man auch mit
Zucker und Orangensaft glasieren und dann mit Hihner-
bouillon im Ofen garen kann.

Auf welches Saisonprodukt freuen Sie sich am
meisten?

Ilch mag praktisch alles, aber meine Favoriten sind jedes
Jahr die Cavaillon-Spargeln. Sie sind und bleiben ein
Leckerbissen, einfach zum Zubereiten und zum Beispiel
auch als Salat einen Versuch wert.

Antonio Moreira ist ausgebildeter Koch und Inhaber des Moreira Gour-
met House in Kisnacht, das auch einen Catering-Service anbietet.
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1 Essloffel Aceto
1 Teeloffel
Senf - 4 Basilikumblatter, fein gezupft - Herbamare
und Fleur de Sel zum Abschmecken. Alles verquirlen

4 Essloffel Olivendl Extra Vergine

Balsamico > 1 Schuss Crema di Balsamico

und lUiber den Salat geben. Fertig zum Geniessen.



