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GHER

Liebe Leserinnen und Leser,

Testfrage: Was haben eine bayerische Designer-Leserhose und ein leckeres Hirschgericht gemein-
sam? Richtig, idealerweise stammen die ,Zutaten" fiir beides vom Neuseelandhirsch. Fast eine
Million Hirsche leben auf dem Inselstaat am anderen Ende der Welt, auf rund 3000 Farmen verteilt;
das ist die Hlfte des Zuchtwildes rund um des Globus. Neuseeland ist der gréRte Wildexporteur
der Welt, und das meiste Fleisch geht nach Westeuropa, wobei Deutschland als gréRter Einzel-
markt fungiert. Die Deer Industry New Zealand ist ein extrem effektiver Wirtschaftszweig, der die
Bestandteile der wertvollen Schlachttiere wirklich von A-Z verwertet und vermarktet. Neben dem
gesunden fettarmen Fleisch eben auch die Haut der Tiere.

Nicht nur das natiirliche Lebensumfeld der Hirsche, sondern vor allem auch die gastronomische
Szene Neuseelands lernten jiingst die vier deutschen Nachwuchskochtalente kennen, die Ende
Februar im Rahmen des Young Chefs Exchange Program von Neuseelandhirsch in den Siidpazifik
reisten. Sie durften in einigen der besten Restaurants des Landes, in Auckland, Wellington und
Queenstown, arbeiten und die pazifische Kiiche & Kochszene aus erster Hand kennenlernen. Par-
allel war auch chefs! vor Ort und machte Bekanntschaft mit einer jungen, aufstrebenden Food- und
Gastronomie-Nation, die mit Volldampf daran arbeitet, an die européischen Standards und Trends
anzukniipfen. Viele neuseelandische Chefs, die iiber Jahre im Ausland gearbeitet haben, besinnen
sich auf ihre Wurzeln und kommen mit all ihren Erfahrungen zuriick nach Hause, um ihr Land und
seine hervorragenden Lebensmittel (neu) zu entdecken. Das gibt der neuseelindischen Koch- und
Gastronomieszene derzeit einen unheimlichen Schub.

Parallel zu immer neuen Restaurants sprieen zurzeit auch die Cafés und Coffeeshops wie Pilze aus

$o erreichen Sie dem Boden. Sie setzen auf erstklassige Kaffeespezialititen in Barista-Qualitit. Kaum anderswo auf
die Redaktion von chefs! der Welt schmeckt der Kaffee derzeit zu gut wie ausgerechnet am anderen Ende der Welt. Neusee-
:;,T','::'_'"“.‘if 18230 Jand war viel zu lange ohne eigene kulinarische Identitét und holt nun rasant auf - ohne Riicksicht

sromeis@chefs-magazinde  auf Traditionen nehmen zu miissen. Erfahren Sie ab Seite 62 mehr iiber das andere Ende der Welt!

Herzlichst [hre

B Wi
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Karriere

Das Young Chefs Exchiange Program von Neuseelandhirsch ermitiglichte es vier jungen deutschen: Kochtalenten,

in den besten Restaurants Neuseelands mitzuarbeiten und touristische Highlights der jungen Nation am
anderen-Ende-der-Welt-kennen zu-lernen. chefs! hat sich parallel in Neuseelands Restaurantszene umgesehen
und hinter die Kulissen der weltweit groBten Farmhirsch-Industrie_geblickt

euseeland - allein die schlichte
Nennung dieses Wortes lost bei
vielen Menschen hierzulande
Fernweh und Neugier zugleich
+ aus. Wie mageswohl sein,am anderen
' Ende der Welt? Wo Sommer ist, wenn

= wirhierin Deutschland Winter haben.
% Wo die Menschen ihren Feierabend
> geniefRen, wenn wir gerade ans Auf-
: stehen denken? Zwolf Stunden Zeit-

% unterschied, 18400 Kilometer Distanz
und damit iiber 30 Flugstunden tren-

nen Deutschland vom Land der Kiwis,
wie sich die Neuseeldnder augenzwin-
kernd nennen. Wie man am anderen
Ende der Welt lebt und arbeitet, das
erfuhren nun eine junge Kochin und
drei junge Koche zwischen 22 und 24
Jahren, die sich fiir ein neues Aus-
tauschprogramm der Deer Industry
New Zealand, sprich Neuseelandhirsch,
qualifiziert hatten. ,Deutschland ist
der grofRte Exportmarkt fiir Neusee-
landhirsch, und viele deutsche Ko-

of contravention.

chinnen und Kéche haben damitschon
gearbeitet”, sagt Innes Moffat von Deer
Industry New Zealand. ,Wir freuen
uns, dass wir im Rahmen unseres neu-
en Projekts vier Nachwuchskochen
hier vor Ortzeigen kénnen, unter wel-
chen Bedingungen das hochwertige
Fleisch produziert wird, welche Qua-
litdtsstandards wir bei der Aufzucht
und Verarbeitung anlegen und wie
vielfiltig das Produkt in der Kiiche
eingesetzt werden kann.”
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Eine atemberaubende, weitgehend
unberiihrte Natur und eine quirlige,
aufstrebende Metropole - Neuseeland
bietet beides. In Auckland schlagt
auch das Herz der aufstrebenden
Food-Nation Neuseeland, die sich in
den letzten Jahren mit Volldampf
anschickt, in Sachen kulinarisch-
gastronomische Trends aufzuholen

die Zukunft

Wenn man der Einschatzung von Alan
Brown glaubt, dann ist Neuseeland eine
aufstrebende Food-Nation. ,In den letz-
ten fiinf Jahren hat sich in der Food- und
Gastronomieszene so unglaublich viel
getan’, sagt der Senior Lecturer an der
School of Hospitality & Tourism in Auck-
land. ,Viele neuseelandische Chefs, die
tiber Jahre im Ausland gearbeitet haben,
beispielsweise in Grofbritannien oder
anderen Teilen Europas, besinnen sich
auf ihre Wurzeln und kommen mit all
ihren Erfahrungen zurtick nach Neusee-

Aufgrund der groRen Resonanz will Neuseelandhirsch

das Young Chefs

plant bereits die Neuauflage im lahr 2014

Das Engagement fiir Kiche und die enge Zusammenarbeit mit ihnen liegt uns sehr am Herzen*,
sagt Innes Moffat von Deer Industry New Zealand. Dabei ist inshesondere die

Fiirderung junger
munm-wnuummutumm

in einigen Jahren der kreative Motor der Branche sein", ist Innes Moffat iiberzeugt. Deshalb hat
Neuseelandhirsch das Young Chefs Exchange Program ins Leben gerufen. Kichinnen & Kiiche
muuummhmmm-umudu—u

mmummtumdm
um dort in einigen der besten Restaurants des Landes in Auck-
umum:muhm
muummum

gute Nachricht aus Neuseeland: Aufgrund der groBen Resonanz st
amumtmmth

64 chers! | April 2013

of contravention.

land. Das gibt der Gastronomieszene
einen unheimlichen qualitativen Schub.”

Nicht nur kulinarisch holt Neuseeland
auf. Parallel zu immer neuen Restau-
rants spriefRen zurzeit auch die Cafés
und Coffeeshops wie Pilze aus dem Bo-
den. Im Angebot: herrliche Backwaren
aus handwerklicher Fertigung und erst-
klassige Kaffeespezialititen in Barista-
Qualitat; kaum anderswo auf der Welt
ist die Kaffeequalitat derzeit so hoch-
karatig wie ausgerechnet am anderen
Ende der Welt. Und wer durch den Ha-
fendistrikt von Auckland schlendert,
entdeckt zunehmend kleine Patisserien
oder handwerkliche Eis- und Kasemanu-
fakturen. Die kulinarisch-gastronomische
Szene entwickelt sich mit hoher Ge-
schwindigkeit. Vielleicht auch, weil das
Land viel zu lange ohne eigene kulina-
rische Indentitit war und nun, ohne
Riicksicht auf Traditionen nehmen zu
miissen, rasend schnell aufholt.

Mit seiner lang gezogenen Nord- und
Siidinsel liegt Neuseeland etwa 1600
Kilometer ostlich von Australien und ist
mit einer Gesamtflache von fast 270 000
Quadratkilometern etwa mit der Grofe
Grofbritanniens vergleichbar. Doch
Neuseeland ist wesentlich weniger dicht
besiedelt. Zwei Drittel der 4,4 Millionen
Einwohner leben auf der Nordinsel - 1,3
Millionen davon allein in Auckland, der
groRten Stadt des Landes. Die Bevolke-
rung ist multi-kulturell. Maori aus Poly-
nesien waren die ersten Menschen, die
Neuseeland vor etwa 1000 Jahren be-
siedelten. 1642 wurde Neuseeland von
den Europdern entdeckt. Es dauerte
noch iiber hundert Jahre, bis die briti-
sche Krone das Land als Kolonie bean-
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Michael Meredith schtzt die Produkie
Neuseelands. Eines seiner Lieblingsprodukte
ist Neuseelandhirsch, den er - wie im Gericht
rechts - gerne auch roh serviert und beispiels-
weise mit einem Topping aus gerduchertem Aal,
Meerrettich und Mikrokressen anrichtet

Kreativer Vordenker

Michael Meredith ist der derzeit wohl spannendste Kiichenchef Neuseelands. El'
verarbeltet in seinen avantgardistischen Gerichten vorzugsweise lokale Pmﬂ

P Wer Michael Meredith nach seinem Erfolgsrezept fragt, bekommt eine knappe, aber einleuchtende

- Hard work! Der Inhaber und Kiichenchef des Meredith’s in Aucklands Stadtviertel Mt. Eden ist der
vielleicht spannendste Koch Neuseelands. Michael Meredith ist auf Samoa geboren und mm
209 mit dreizehn Jahren zu seinem Onkel nach Neuseeland. Mit 19 schrieb er sich mit einem Stipendium

an der Auckland University of Technology ein, wo seine Leidenschaft fiirs Kochen entfacht wurde. Mit einem weiteren

Stipendium hatte er die Chance, mehrere Wochen die amerikanische Elite-Kochschule , Culinary umuw

in Hyde Park, New York, zu besuchen und in einigen der Top-Restaurants Manhattans zu arbeiten. Zuriick in Neusee-

land, fiihrte ihn sein Weg durch die besten Kiichen Aucklands, bevor er sich 2005 das erste Mal selbststandig machte.

2007 eriifinete er das Meredith’s, das vom Start weg ein Erfolg war und heute zu den angesagtesten Restaurants D

in Auckland gehiirt. Vielleicht auch, weil er eine aufregende Kiiche bietet, die mit den avmlaaﬂﬁsm

Pendants in Europa voll mithalten kann, und zugleich so ganz anders ist, als man sich gin

Top-Restaurant vorstellt. , lch reise viel und habe in den besten Restaurants der

Welt gegessen®, sagt Meredith. ,,Meist ging es dort sehr steif und reserviert

zu, und ich konnte mich nicht entspannen und den Abend genieBen:‘ Im

Meredith's ist das anders. Die Atmosphére ist locker, der Dresscode casual,

der weibliche Service sehr herzlich und kompetent. Und das Essen? , I's

amazing!”, schwarmt die Dame am Nebentisch. Und Recht hat sie, denn

was hier auf den Teller kommt, verrit das Talent und die Weltoffenheit eines

Kochs, der jenseits aller klassischen Konventionen arbeitet und anrichtet.

Gleich zum Start serviert Michael Meredith eine Art Mini-Hamburger aus

Rote-Bete-Baiser mit gerducherter Entenbrust und Rucola, der direkt

aus der Hand gegessen werden soll. Das Meniierlebnis umfasst unter

der Woche wahlweise sechs oder acht Gange, am Wochenende neun.

Wahrend des Abends haben die Gaste im mittleren von drei Gastriumen

mit insgesamt rund 40 Platzen freie Sicht auf die Vorgdnge in der

Kiiche. Michael Meredith und seine drei Kiche setzen alle Geratschaften

ein, die man heute auch in den Avantgarde-Kiichen Europas findet:

Wasserbad, Pacojet, Thermomix...

Michael Meredith kocht produktorientiert und mit miglichst vielen

lokalen Produkten. . Die Kiwis sind sehr qualitatsorientiert und entdecken

immer mehr die Schatze ihres Landes. Hier gibt es tollen Fisch, bestes

Fleisch und wunderbares Gemiise*, schwarmt der Kiichenchef. , Natiirlich

verarbeiten wir auch Schokolade, aber wann immer maglich kommen unsere

Zutaten ansonsten aus Neuseeland.

Wer Michael Meredith und seinem kleinen Team wéhrend der Arbeit zuschaut,

bewundert seine Ruhe und Gelassenheit, mit der er die Bestellungen abarbeitet.

+Wenn etwas schief lauft, bin ich nicht so entspannt”, verrét er schmunzelnd

und schrinkt gleich ein, dass man als Chef eines nur dreikipfigen Teams nicht

2u streng sein diirfe: , Alle machen mal Fehler, und es ist schwer, hier in Auckland !

gute Kiiche zu finden:* Gerade arbeitet er wieder mit einem komplett neuen !

Team, darunter ein Ire und ein Brite. ,Es ist anstrengend, neue Leute einzu- /

arbeiten, aber es ist auch bereichernd, denn sie bringen neue Energie mit* I" ’

)
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FOTOS: SABINE ROMEIS (3), LOGAN BROWN, NEUSEELANDHIRSCH

Karriere

Ein kleines Stiick

vom Paradies

In der Luxus-Lodge Blanket Bay bei Queenstown verwohnt

Executive-Chef Corey Hume jeden Abend maximal 24 Gaste mit

einem tiglich neuen, siebengingigen Degustationsmenti

Viele werden Corey Hume um diesen
Arbeitsplatz beneiden. Der gebiirtige
Neuseelander ist Executive-Chef der
Blanket Bay Lodge in Glenorchy, die am
nordlichen Ende des Wakatipu Sees inmitten spek-
takuldrer, unberiihrter Natur liegt. Wenn der Blick
iiber den See auf die schneebedeckten Berggipfel
gleitet, scheint das quirlige Queenstown unend-
lich weit entfernt, obwohl man mit dem
Auto in knapp einer
Stunde

spruchte. 1840 wurde mit dem Vertrag
von Waitangi das Griindungsdokument
der Nation unterzeichnet.

Neuseelands Klima, seine Landschaf-
ten und sein Charakter wurden bis heute
mafgeblich durch die isolierte Lage
der Insel gepragt. Fiir viele Naturlieb-
haber gilt sie als das schonste Ende der
Welt. Kaum ein anderes Naturparadies
bietet so viele spektakulare und vielfal-
tige Naturwunder auf engstem Raum. In
kiirzester Zeit kann man Gletscher und
Fjorde, hohe Berge und weitlaufige Ebe-
nen, sanft geformtes Hiigelland, sub-
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dort ist. Blanket Bay ist Neuseelands luxuridseste
Lodge und ermdglicht zahlungskrften Gasten alle
erdenklichen Annehmlichkeiten und sportlichen
Abenteuer, etwa einen Helikopterflug zum Skifahren
auf dem Gletscher oder zum Fjord Milford Sound.
Blanket Bay nimmt maximal 24 Gaste auf. Sie
werden allabendlich von Corey Hume und seinem
Team mit einem siebengangigen Degustations-
menii verwihnt. ,,Das Menii ist jeden Tag neu
und wird von Grund auf frisch zubereitet”,
berichtet der engagierte Kiichenchef. Corey
Hume stammt aus der Region Queenstown f, |
und hat mehrere Jahre Erfahrungen in inter-
nationalen Kiichen gesammelt,

tropischen Regenwald, brodelnde ther-
mische Gebiete, liebliche Seen und un-
endlich lange Sandstrande entdecken.
Ein Teil der Landschaften und einige
Meeresabschnitte sind mittlerweile zu
Nationalparks und Meeresschutzgebie-
ten erklart worden. Dem Reisenden be-
gegnet ein unkompliziertes, immer er-
lebnisreiches Land mit freundlichen,
hilfsbereiten Menschen, die entspannt
ihrem Tageswerk nachgehen.

Die Hirsche leben ganzjahrig in freier Natur und
ernahren sich von Grasern und Krautern.
Nur im Winter wird Heu oder Silage zugefiittert

of contravention.

Mit Begeisterung serviert Corey Hume seinen Gasten Neuseelandhirsch,
wobei er die Teilstiicke am liebsten in diversen Gararten prasentiert

bevor er in seine Heimat zuriickkehrte. Wann immer
die Qualitat stimmt, verarbeitet er lokale Produkte.
So bezieht er u.a. handgeangelte Fische wie John
Dory, Grouper oder Snapper und schitzt das milde,
fettarme Hirschfleisch von dem umliegenden Far-
men ebenso wie das neuseeldndische Lamm. Auch
Beeren, Tomaten, Kiirbis und andere Obst- und
Gemiisesorten bekommt er in Top-Qualitat
aus der Region. ,Wir haben hier so
. tolle Produkte”, schwirmt Corey Hume,
,bis auf die Schokolade fiir unsere
Desserts - da gibt es fiir mich noch
keine Alternative zu den Spezialitaten
von Valrhona*
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DAS SAGT:
RICKY SAWARD* (24)

Finalist des Young Chefs
Exchange Program 2013

Uber seine Gast-Restaurants

Da ich bereits in Sydney/
Australien gearbeitet
habe, hatte ich vor Antritt
der Reise eine kleine
Vorahnung, was mich in
Neuseeland in kulinarischer
Hinsicht erwarten wiirde.
Meine Erwartungen waren
also sehr hoch, und ich
wurde nicht enttiuscht.

Ob Meredith’s, Clooneys
und Hamptons in Auckland,
Logan Brown in Wellington
oder Rata in Queenstown -
wow, ich konnte einen
ganzen Tag lang erzihlen,
was ich alles an Erfahrung
mitgenommen habe. Ein-
fach unheimlich viel! Ich
habe viele neue berufliche
und auch personliche Ein-
driicke gewonnen, die mich

- dass kann ich jetzt schon
sagen - sehr viel weiterge-
bracht haben.

Uber das Kiichenniveau

Die Kiichenchefs von
Meredith's und Clooneys
pflegen einen sehr inter-
nationalen Kochstil mit
auffalligem asiatischen
Einfluss, setzen aber streng
auf regionale Produkte.
Meiner Meinung nach ma-
chen sie eine fantastische,
interessante Kiiche, die
der europaischen Kiiche
locker das Wasser reichen
kann. Modern, experimen-
tierfreudig und durchaus
auf Sterneniveau. Die Res-
taurants Logan Brown und
Rata haben mich dhnlich
begeistert, wenngleich
diese eher unter klassisch-
franzosisch einzuordnen
sind. Dennoch bieten sie
tolle Geschmackserlebnisse
und harmonische Kombi-
nationen. Einfach klasse!

»Ich konnte einen
Tag lang erzahlen,
was ich berufllich
wie privat an
Erfahrung mitge-
nommen habe:‘

Ricky Saward

Neuseeland ist stark landwirtschaft-

Uber den Lifestyle

Die Lebens- und Arbeits-
einstellung der Menschen
in Neuseeland ist nicht

mit unserer deutschen zu
vergleichen. Vielleicht liegt
der entspanntere Stil ja
auch am guten Wetter und
der tollen Landschaft. Die
Menschen, die ich kennen
lernen durfte, waren der
Wahnsinn. Freundlich und
immer zuvorkommend, in
allen Situationen. Da konnte
man sich nur gut fiihlen.

Uber den Young Chefs
Exchange

Neuseelandhirsch hat fiir
mich ein absolut perfekt
geplantes Programm gebo-
ten, fiir das ich mich immer
wieder gerne bedanke. Ich
hatte eine wundervolle Zeit,
die mich mein Leben lang
pragen wird. Und wenn
mich jemand fragt, was mir
am wenigsten an dieser
Reise gefallen hat, dann
kann ich nur sagen: Dass
ich wieder zuriick ins kalte
Deutschland fliegen musste!

Uber Neuseglandhirsch

Meine Meinung beziiglich
Hirschfleisch aus Neusee-
land wurde durch meine
Eindriicke vor Ort komplett
umgekrempelt. Der Besuch
auf der Farm sowie im
Schlacht- bzw. Verarbei-

Das Logan Brown in Wellin. das in einem
ehemaligen Bankgebéude untergebracht ist,
gehirte zu Ricky Sawards Stationen

tungsbetrieb hat meine
Einstellung zum Produkt
verandert. Ich weif jetzt,
was fiir ein tolles Produkt
das ist. Ich esse eigentlich
kein Hirschfleisch. Doch bei
diesem Produkt mache ich
eine Ausnahme, denn es ist
mit unserem europdaischen
Wild gar nicht zu verglei-
chen. Zudem ist es ein
Produkt, mit dem man sehr
vielseitig kreativ arbeiten
und das man aufgrund der
hervorragenden Hygiene
bei der Verarbeitung sogar
roh servieren kann. Ich

bin ein echter Neuseeland-
hirsch-Fan geworden.

* Ricky Saward war zuletzt

Chef-Tournant in der King Kameha
Suite, Frankfurt am Main

lich gepragt, obwohl rund 85 Prozent der
Bevolkerung in Stadten leben. Die Agrar-
industrie beansprucht {iber 60 Prozent
der Gesamtfliche des Landes. Einen
grofRen Anteil daran hat die Tierzucht.
Rinder, seit einigen Jahren auch Straufle
und natiirlich Schafe bevolkern beide
Inseln. Parallel dazu ist die Produktion
von Hirschfleisch zu einem wichtigen
Wirtschaftszweig geworden. Heute le-
ben fast eine Million Hirsche iiber das
Land verteilt auf rund 3000 Farmen -
das ist die Halfte des weltweiten Zucht-

wildes. Neuseeland ist der groite Wild-
exporteur der Welt, die meisten Tiere
gehen nach Westeuropa, Deutschland ist
grofiter Einzelmarkt.

Hirsche sind wie die meisten Sauge-
tiere nicht in Neuseeland heimisch, son-
dern wurden einst importiert. Man holte
sie Ende des 19. Jahrhunderts zum Jagd-
vergniigen britischer Einwanderer aus
deralten Heimat und siedelte sie damals
vor allem auf der Stdinsel an, die sich
mit ihren hohen Gebirgen und unzih-
ligen Hiigellandschaften ideal fiir das
Rotwild eignete. Ohne natiirliche Feinde
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Karriere

Fusion-Kiiche in Bestform

Die Speisekarte im dine by Peter Gordon in Auckland vereint das Beste
aus der pazifischen, asiatischen und europdischen Kiiche

% Das vielleicht schickste und urbanste
Restaurant Neuseelands ist das dine by
Peter Gordon im Skycity Grand Hotel
in Auckland. Das Restaurant wurde im Mai
2005 eriffnet und gewann mehrere Preise fiir seine
Kiiche und das gelungene Design. Peter Gordon ist
einer der weltweit bekanntesten neuseelandischen
Kiiche, der heute iiberwiegend in London lebt. Er
absolvierte seine Kochausbildung 1981 in Melbourne/
Australien. Nach fiinf Jahren am Herd bereiste er ein
Jahr lang Asien - eine Zeit, die sein kulinarisches
Denken maBgeblich beeinflusst hat. Viele bezeichnen
Peter Gordon als Vater der Fusion-Kiiche - seine die
Weltkiichen umspannende kulinarische Philosophie
ist das Ergebnis weiterer Trips durch die ganze Welt.

vermehrten sich die Tiere jedoch so ra-
sant, dass sie zu einer Landschaftsplage
wurden und grof3e Flurschaden anrich-
teten. Um die Schiaden zu reduzieren, rief
die neuseeliandische Regierung in den
1960er Jahren zum Abschuss der Hirsche
auf. Das Rotwild wurde systematisch
gejagt, der Bestand verkleinert, und das
Fleisch erfolgreich exportiert. Ange-
spornt durch die guten Verkaufszahlen,
ziichteten die ersten Farmer in den
1970er Jahren Hirsche fiir den Export.
Hirschfleisch zeichnet sich durch den
charakteristischen milden Geschmack

68 chefsr | Aprilzo13

Der kochende Tausendsassa hat sechs Kochbiicher
geschrieben, ist regelmaBig im britischen Fernsehen
und betreibt heute neben dem dine auch ein Tapas-
Konzept im Skycity Grand sowie zwei Restaurants

in London (The Providores and Tapa Room und
Kopapa). Viermal im Jahr iiberarbeitet er mit dem
Restaurantteam die Speisekarten. Mit Nick Haszard
steht ein ebenfalls weit gereister neuseeldndischer
Kiichenchef der achtkpfigen Weiien Brigade vor. Zu
den beliebtesten Gerichten gehiren beispielsweise die
Nelson Jakobsmuscheln & Garnelen im offenen Ravioli
mit Garnelen-Bisque, Fenchelsalat, Fenchelpiiree und
Lotuswurzel-Chips oder die mit 5 Gewiirzen gebratene
Entenbrust mit Entenconfit-Friihlingsrolle, wiirzig ge-
risteter Pflaume und gerduchertem SiiBkartoffelpiiree.

und einen geringen Fett- und Choleste-
riengehalt aus. Die Nachfrage nach Pre-
mium-Rotwild stieg vor allem in Europa
sprunghaft an. Heute gibt es in Neusee-
land die weltweit grofiten Hirschfarmen,
auf denen die Tiere natiirlich und art-
gerechtgehalten werden. Viele der riesi-
gen, eingezaunten Areale sind so weit-
ldufig, dass es kaum Beriithrungspunkte
mit Menschen gibt. Die Hirsche bewegen
sich das ganze Jahr in freier Natur.
Manche Betriebe sind so grof3, dass die
Herden auf den riesigen Flachen mit He-
likoptern zusammengetrieben werden

of contravention.

Das 2005 eriffnete dine im
Fiinf-Sterne-Hotel Skycity Grand

in Auckland hat nicht nur fiir seine
Kiiche, sondern auch fiir das Design
viele Auszeichnungen erhalten

miissen, wenn es ans Schlachten geht.

Aufgrund der isolierten Lage beider
Inseln ist Neuseeland seit jeher von vie-
len Schadlingen und Viehseuchen ver-
schont geblieben. Mit seinen scheinbar
grenzenlosen, saftigen Graslandschaften
sind Nord- und Stdinsel pradestiniert
fiir die artgerechte Haltung von Hirschen.
Sie sind das ganze Jahr iiber im Freien,
ernidhren sich ausschliefdlich von Gra-
sern und Blattern und trinken reines
Wasser. Lediglich im Winter wird Heu
zugefiittert. Auf Zusatz- und Aufbaunah-
rung verzichten neuseelandische Hirsch-
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DAS SA:
NILS RUPP* (22)

Finalist des Young Chefs
Exchange Program 2013

Neuseeland ist ein fantas-
tisches Land, und wir hatten
die Chance, wirklich viel
davon zu sehen. Etwa die
Weinbau-Insel Wahiki Island,
deren Hiigel mich an meine
Heimat Rheinhessen erinner-
ten, oder die heiflen Quellen
und steinigen, trockenen Ebe-
nen von Rotoura, das windige
Wellington, die Gegend um
Queenstown mit glasklaren
Seen und schneebedeckten
Hiigeln oder den Fjord Mil-
ford Sound - auf dem Weg
dorthin haben wir auch viele
Tierfarmen passiert und be-
sucht. Das beste an meinem
Trip war natiirlich die Mog-
lichkeit, Einblick in die Denk-
weisen und Philosophien von
Neuseelands Kiichenchefs zu
bekommen. In meinen Gast-
Restaurants wurde ich tiberall

sehr herzlich willkommen
geheifen. Ich habe mich sehr
gut mit den Kochen verstan-
den, die alle sehr locker und
durchweg freundlich waren.

Uber die Gast-Restaurants

Als erstes durfte ich in
Auckland im Restaurant

The Grill by Sean Connolly
mitarbeiten. Das ist ein High
Class-Steakhouse, wo man
sich voll und ganz darauf
konzentriert, die besten und
frischesten Produkte optimal
zuzubereiten, ohne sich dabei
in zu vielen Zubereitungs-
schritten zu verlieren. Selbst
die von Hand geschnittenen
und in Entenfett frittierten
Pommes frites wurden stets
am Pass vom Chef kontrol-
liert, ob sie auch tatsachlich
perfekt knusprig sind. Danach
war ich in Martin Bosley's Fish
Restaurant in Wellington. Ich
habe zuvor noch nie in einem
privat gefithrten Restaurant
gearbeitet und fand es darum
spannend, wie flexibel, aber

»ES hat mich bei
unseren Besuchen
beeindruckt, wie
liebevoll sich die
Farmer um ihre
Hirsche kiimmern:

Nils Rupp

auch kostenorientiert dort
gearbeitet wurde. Schlief3lich
war ich im Blanket Bay Resort
in Glenorchy, das ich als ein
kleines Paradies fiir Koche
beschreiben wiirde. Das Res-
taurant ist nur fiir maximal
24 Lodge-Gaste zugénglich,
und es gibt ein taglich wech-
selndes Menii. Es hat wirklich
Spaf? gemacht, dort mitzu-
arbeiten, weil ich sehr kreativ
sein durfte und meine Ideen
einbringen konnte. Aber ich
glaube, auf Dauer wiirde ich
mich dort langweilen, weil
mir die Spannung des a la
carte-Geschafts fehlt und
man 55 Kilometer von der
nachsten Stadt entfernt ist.

Uber die neuseelandische Kiiche

Grundsatzlich glaube ich,
dass die neuseelandische
Kiiche die Innovationskraft
der Kiichen Europas besitzt.
Dabei sind die Kiichen in
Neuseeland nicht einem
solchen Druck ausgesetzt

wie Kiichen in Europa. Die
Bevolkerung ist viel kleiner,
und es gibt auch weniger Top-
Restaurants. Unabhdngig vom
Preis, habe ich in Neuseeland
kein einziges Mal schlecht
gegessen. Ich denke, das liegt
mit daran, dass es dort ein-
fach tolle Produkte gibt, und
das schmeckt man. Ich bin
sicher, dass Neuseeland in
den nachsten Jahren zu einer
wichtigen kulinarischen
Nation aufsteigen wird.

Uber die Arbeitsbedingungen

In Neuseeland arbeitet man
entspannter als in Deutsch-
land. Es gibt mehr oder we-
niger geregelte Arbeitszeiten,
es gibt aber auch weniger
Koche in den Kiichen. Man
denkt viel praktischer und
arbeitet mehr zusammen. So
haben die Koche in meinen
Gast-Restaurants, nachdem sie
mit ihren Posten fertig waren,
immer den Spiilern geholfen,
damit am Ende alle gemein-
sam Feierabend haben.

Uber Neuseelandhirsch

Ich habe Neuseeland als ein
sehr reines Land mit vielen
griinen Hiigeln und klarem
Wasser kennen gelernt. Meine
Meinung zu Neuseelandhirsch
hat sich verandert, weil ich
gesehen habe, wie gesund und
nattirlich die Tiere aufwachsen.
Es hat mich beeindruckt, wie
liebevoll sich die Farmer um
ihre Tiere kiimmern, nicht nur
aufkleinen Farmen. Die Tiere
sahen einfach glticklich aus!

* Nils Rupp ist Chef de partie im
1901 British Fine Dining Restaurant"
im Andaz Liverpoolstreet London

farmer ebenso wie auf den Einsatz von
Hormonen und Steroiden. Die Landwirte
sind stolz auf die gute Qualitat, die sie
erzeugen. Sie wissen, dass sich diese
Qualitét nur erhalten lasst, wenn sie im
Einklang mit der Natur und nicht gegen
sie arbeiten.

Im Alter von maximal zwei Jahren
werden die Hirsche geschlachtet, dann
ist ihr Fleisch noch zart und weich und
noch nicht von zdhem Bindegewebe
durchsetzt. Sie werden nicht gejagt, son-
dern moglichst stressfrei ausgesucht
und schonend zum Schlachthof gebracht.

Die Tatsache, dass mannliche Tiere wéah-
rend der Brunftzeit nicht geschlachtet
werden, sorgen dafiir, dass die Hirsche
auch ohne den Einsatz von Beruhigungs-
mitteln nicht unter Stress stehen.

Alle diese Faktoren fordern eine kon-
stant hohe Fleischqualitat, die auch Spit-
zenkoche wie der bekannte neuseeldn-
dische Koch Graham Brown schatzen:
,Hirschfleisch aus Neuseeland ist ein
wunderbar leichtes und vielfaltiges Pro-
dukt. Es ist so zart und fein, dass ich es
fiir viele Gerichte nehme, fir die man
normalerweise Thunfisch verwendet.”

of contravention.

Die neuseeldandischen Hirschfarmer

schlachten aufder im Herbst das gesam-
te Jahr tiber. In der Brunftzeit sind die
mannlichen Tiere voll mit Testosteron,
das sich im strengen Geschmack wider-
spiegelt, den ihr Fleisch entwickelt,
wenn die Tiere wahrend der Paarungs-
zeit erlegt wurden. Bevor neuseelandi-
sches Hirschfleisch verpackt wird, wird
das sichtbare Fett entfernt, sodass ein
Fettgeschmack tiberhaupt nichterst ent-
stehen kann. Das kalorienarme neusee-
landische Hirschfleisch ist auch auf-
grund seines hohen Eisengehalts eine
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3 Fragen an
Innes Moffat*

chefs!: Neuseeldndisches Hirschfleisch wird in

50 Lénder exportiert. Deutschland ist der wichtigste
Exportmarkt. Sind Sie mit der Akzeptanz des Pro-
dukts durch die deutschen Kiichenchefs zufrieden?
Moffat: Auf jeden Fall, doch wir denken, dass es
noch Luft nach oben gibt. Wir sind sehr stolz auf
unser Produkt und glauben, dass Neuseeland-
hirsch qualitativ einzigartig
ist auf der Welt. Bislang
servieren es die deutschen
Chefs vorzugsweise ab Herbst, wenn in Deutschland

die traditionelle Wildsaison beginnt. Das wollen wir
sukzessive dndern. Hirschfleisch aus Neuseeland hat

das ganze Jahr Saison und ist u.a. auch ideal fiir die
leichte Sommerkiiche geeignet.

chefs!: Was spricht fiir einen ganzjihrigen

Einsatz von Neuseelandhirsch?

Moffat: Es ist ein sehr gesundes Fleisch von

Tieren, die in reiner Natur ganzjahrig im ‘
Freien leben und sich von Gras und Krau- {

tern ernahren. Das Produkt ist extrem fett-
arm und hat keine gesattigten Fettsauren.

Die Hirsche werden mit 12 bis 18 Monaten
geschlachtet. Darum ist das Fleisch sehr zart
und hat nicht den typischen Wildgeschmack.
Gerade den lehnen viele Verbraucher ja ab.
chefs!: Neuseelandhirsch kommt als

TK- und zunehmend gekiihlte Ware auf

den Markt. Mit welcher Haltbarkeit? )/
Moffat: Neuseelandhirsch ist ein extrem

gut kontrolliertes Produkt, die Hygiene

bei Schlachtung und Verarbeitung ist
phanomenal. Die Tiere werden relativ
stressfrei getotet, das belegt der geringe
PH-Wert des Fleisches. Die Haltbarkeit der
gekiihlten Ware betrdgt 14 Wochen. Das ist
bei einem gejagten Stiick Wild aber auch dem
meisten anderen Schlachtfleisch undenkbar.

"'

* Innes Moffat ist Marketing-Reprasentant der Deer Industry
New Zealand, Wellington

gute Alternative zu Kalb, Gefliigel und
Rind. Da es ganzjahrig verfiigbar ist,
kann es nicht nur zur traditionellen
Wildzeit im Herbst zum Einsatz kom-
men, sondern findetauch in der warmen
Jahreszeit Verwendung. Kochen mit
neuseeldndischem Hirschfleisch sind
keine Grenzen gesetzt. Es eignet sich fir
Steaks vom Grill ebenso wie fiir Medail-
lons, Ragouts oder Braten und lasst sich
sowohl traditionell als auch modern in-
terpretieren. Da es keinen intensiven
Wildgeschmack besitzt, ist es vielfaltig
kombinierbar und muss nicht erst ma-

SABINE ROMEIS (2)

{(3); €
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riniert werden. Es harmoniert hervorra-
gend mit leichten Sofien, mit Sommer-
salaten und schmeckt auch asiatisch
oder mexikanisch gewiirzt.

Der gleiche hohe Qualitatsanspruch
wie bei Aufzucht und Haltung des Rot-
wilds gilt auch fiir die Weiterverar-
beitung und den Transport des Fleisches
an seine Bestimmungsorte. Die Schlacht-
hofe und Verarbeitungsbetriebe werden
von der neuseelandischen Regierung
streng kontrolliert und unterliegen eu-
ropaischen Hygienestandards. Um die
gleichbleibende Qualitat des Hirsch-

ST
LARS MIDDENDORF* (24)

Finalist beim Young Chefs
Exchange Program 2013

Uber das Erlebnis Neusesland

Neuseeland muss man gesehen haben.
Die Natur ist wahnsinnig toll. Doch
auch gastronomisch gibt es einige
interessante Dinge zu entdecken.
Zum Beispiel im dine by Peter Gordon
in Auckland, meinem ersten Gast-
Restaurant mit asiatisch-neuseelan-
discher Kiiche, oder in der Blanket
Bay Lodge, wo ein grof3artiges Team
eine super Kiiche macht. Die Lodge
gehort zu den besten sechs weltweit;
ich denke, das sagt alles. In Neusee-
land sind die Arbeitsbedingungen
entspannter, es lauft alles lockerer
ab als in Europa - das hat Vor- und
Nachteile. Der Aussage, dass man gutes
Hirschfleisch aus Neuseeland beziehen
kann, kann ich nach diesem Trip nur
zustimmen! Die Bedingungen, unter
denen die Tiere leben, sind super.

* Lars Middendorf arbeitete zuletzt u.a. im Sterne-
restaurant Feinschmecker in Oslo, Norwegen

Fachgespréch: Young Chef Ricky Saward mit Helen Turnball,
Kiichenchefin des Gast-Restaurants Rata in Queenstown

This document is solely meant for your inspection. The document must not be saved or spread. The agency does not assume liability in case

of contravention.



DAS SAGT:
RESA WIEFERICH* [23)

Finalistin beim Young Chefs
Exchange Program 2013

Uber die Gast-Restaurants

Ich wusste nicht wirklich, was
mich in Neuseeland erwartet,
doch ich wurde positiv tiber-
rascht. In Auckland habe ich
im derzeit wohl trendigsten
Restaurant, dem Depot Eatery
& Oyster Bar von Al Brown,
gearbeitet. Dort werden eher
simple Gerichte angeboten,
die aber durch auflerge-
wohnlichen Variationen und
Zubereitungsarten wirklich
super schmecken. Aufgrund
der lockeren Atmosphare in
Kiiche und Service habe ich
mich dort sehr wohl gefiihlt.
Meine zweite Station war

The White House in Wellington.
Dort wird klassisch, aber auf
sehr hohem Niveau gekocht.
Besonders hat mich die
Organisation in der Kiiche

begeistert. Kiichenchefin
Mary legt extremen Wert

auf exaktes Arbeiten. Meine
letzte Station war das True
South in Queenstown, das ins
The Rees Hotel integriert ist.
Kiichenchef Ben Batterbury
ist ein lockerer, lustiger Typ,
der sich viel Zeit fiir mich
genommen hat. In allen drei
Restaurants dreht sich alles
darum, die Gaste gliicklich

zu machen und Gewinn zu
erzielen, dennoch gehen die
Teams vergleichsweise viel
entspannter an die Arbeit ran
als wir in Deutschland.

Uber Neuseelands Kiiche

Die neuseeldndische Kiiche
ist modern. Allerdings merkt
man teilweise, dass sie noch
ein paar Jahre brauchen wird,
um das europaische Niveau
letztendlich zu erreichen.

Das liegt sicher auch darin
begriindet, dass Neuseeland
eine Insel ist und die Koche
dadurch schwereren und

+Die vielfaltige,
reine Natur und
die freundlichen,
entspannten
Menschen haben
mich begeistert*

Gesa Wieferich

spateren Zugang zu neuen
Technologien haben. AufRer-
dem verwenden die Kéche
dort hauptsachlich regionale
Produkte, was sie bisweilen in
Sachen Vielfalt einschrankt.

Uber die Arbeitsbedingungen
in den Kiichen

Meiner Meinung nach unter-
scheiden sich die grundsatz-
lichen Arbeitsbedingungen
fur Koche in Neuseeland nicht
so sehr von denen in Europa.
Die Arbeitszeiten sind in den
meisten Restaurants, auch in
den hochklassigen, tenden-
ziell kiirzer und betragen
acht bis zehn Stunden. Mir ist
aufgefallen, dass die Koche
sehr flexibel sein miissen,
weil es durchaus vorkommen
kann, dass Produkte nicht
immer sofort oder manchmal
erst wieder in einer Woche
verfiigbar sind.

Uber das Young Chefs
Exchange Programm

Es war fiir mich einfach eine
tolle Erfahrung, im Rahmen
des Young Chefs Exchange
Program in drei ganz un-
terschiedlichen, aber stets
hochklassigen Restaurants
arbeiten zu kénnen und oben-
drein noch etwas von Neusee-
land zu sehen. Das Land hat
mich durch seine vielfaltige,
reine Natur und seine sehr
freundlichen und entspann-
ten Menschen begeistert.

Uber Neuseslandhirsch

Wir haben einen Schlachthof
und eine Hirschfarm besucht
und haben insbesondere

auf der Siidinsel sehr viele
weitere Hirschgehege gese-
hen. Dadurch hat sich mein
Verhiltnis zu dem Produkt
Neuseelandhirsch weiter
positiv verandert. Neben
entscheidenden Faktoren
wie dem geringem Fettanteil
und dem mildem Geschmack,
hat mich vor allem die sehr
natiirliche Aufzucht und
Lebensweise der Tiere
tiberzeugt. Neuseelandische
Hirsche wachsen - genau wie
Lammer, Schafe oder Rinder -
unter sehr natiirlichen Bedin-
gungen und mit natirlichem
Futter auf. Das kann man
auch schmecken. Der bessere
Geschmack ist mir im (ibrigen
ebenso bei Obst und Gemiise
aus Neuseeland aufgefallen.

* Gesa Wieferich absolvierte ihre
Ausbildung zur Kichin im Hotel-
Restaurant Résidence in Essen-
Kettwig und studiert nun im ersten
Semester Betriebswirtschaft.

fleisches zu gewdhrleisten, werden alle
Auflagen eingehalten und zweimal pro
Jahr von einer unabhéngigen Behorde
kontrolliert. Nur Wild, das hochsten
Haltungs-, Verarbeitungs- und Priifnor-
men entspricht, wird fiir den Export
freigegeben.

Neuseelands Rotwildziichter sind
stets darauf bedacht, ihr Land auf nach-
haltige Weise zu bewirtschaften. Land-
wirtschaft wird hier seit jeher als natiir-
liche Nutzung der Landschaft gesehen,
die es zu erhalten gilt. Auch der Trans-
port der Hirsche in die Importlander

erfolgt nach 6kologischen Prinzipien.
Die Produktionsweise und der ressour-
censchonende Transport eines Produkts
haben einen wesentlich grofReren Ein-
fluss auf den Energieverbrauch und
den Kohlendioxid-Ausstof3 als die Ent-
fernung zum Erzeugermarkt. Zahlreiche
Studien widerlegen inzwischen den
Vorwurf, der Anteil des Transports neu-
seelandischer Ware nach Europa do-
miniere die Gesamtbilanz.
Neuseeldndischer Hirsch istdemnach
eine gute Alternative zu heimischem
Fleisch. Fast das gesamte neuseelandi-

sche Hirschfleisch wird vakuumverpackt
und gekiihlt als Seefracht transportiert.
Aufseiner sechswochigen Seereise nach
Europa kann es langsam reifen und
bleibt so garantiert zart. Die Vakuum-
verpackung ermoglicht den Vorgang
in einer kontrollierten, hygienischen At-
mosphare. TK-Hirschfleisch aus Neusee-
land braucht den Vergleich mit frischer
Ware nicht zu scheuen, lasst man es tiber
Nacht im Kiihlschrank auftauen. Das
dunkelrote Fleisch hat fast keine Sehnen
und bRt beim Garprozess kaum etwas
von seinem Gewicht ein.
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