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Lenkerhof

Kulinarik

Japanische Aromen made in Wetzikon

Koji, Miso, Sojasauce: Patrick Marxer

von «Das Pure»

erzeugt japanische

Basisprodukte aus hiesigen Zutaten und
begeistert damit die Gastronomen.

FRANZISKA EGLI

Wenn Stefan Liinse, Kiichenchef
im Berner Oberldnder Luxusho-
tel Lenkerhof, eine vegane Ma-
yonnaise zubereitet, dann ersetzt
er das Ei mit Leinsamenmehl,
fiigt ihm Essig und Wasser zu und
rithrt das Ganze mit Mohn6l an.
In dieser Version steckt aber noch
ein weiteres Geheimnis: Mohn-
miso. Es sorgt geschmacklich fiir
das Tiipfelchen auf dem i. Dieses
Mohnmiso mit seinem leicht par-
mesanigen Aroma, «es eignet
sich hervorragend fiir die vegane
Kiiche. Die Paste verleiht ihr die
Wiirze, die Tiefe, das Umami, die
den Gerichten, die ohne tierische
Produkte auskommen, grund-
sitzlich fehlen», schwirmt der
ausgezeichnete Kiichenchef von
dem Produkt, das der Ziircher
Patrick Marxer geschaffen hat.

Sein jiingstes Projekt: Das
Fermentieren

Der 16-Gault-Millau-Punkte-
Koch ist bei weitem nicht der ein-
zige Abnehmer und bekennende
Fan von Marxers Erzeugnissen
von Miso bis Sojasauce: Ob die
Naturkochin Rebecca Clopath,
der Liechtensteiner Sternekoch
Hubertus Real oder «Equi-Tablex»-

Chef Fabian Fuchs - sie alle
schworen auf die Produkte aus
des Tiiftlers Kiiche und treten
nicht selten mit eigenen Wiin-
schen an ihn heran. Patrick Mar-
xer, gelernter Laborant, bedient
die hiesige Terroir- wie Gour-
met-Gastronomie seit iber zehn
Jahren unter dem Label «Das

Pure» mit handwerklich zuberei-
teten Erzeugnissen - mit seinen
«bkologischen Delikatessen», wie
er sie selber nennt -, die hichsten
qualitativen und aromatischen
Anspriichen geniigen. Er hob die
Wurst auf ein neu-

es Niveau, machte

das Rauchern sa-

lonfdhig und be-

liefert Betriebe mit

gerduchertem

Fleisch und Fisch.

Seit geraumer Zeit

hat sich der Un-

ermiidliche einem

weiteren  Projekt
angenommen:

dem Fermentieren.

In seiner Manufaktur in einer
ehemaligen Strumpffabrik im ziir-
cherischen Wetzikon befindet
sich sein ganzes Reich: Es ist La-
denlokal, Produktionsstitte und

Lagerhalle in
einem. Hier wer-
den Trockenwiirs-
te und Réuchersal-
ze zubereitet,
Kunden bedient
und versuchsweise
ganze Randen und
Sellerieknollen in
Salz gepackt, die
frithestens im
néchsten Jahr fiir die Verkostung
wieder hervorgeholt werden. An
der Fensterfront reiht sich Bar-
rique-Fass an Barrique-Fass, in
denen Sojasaucen vor sich hinfer-
mentieren, angesetzt aus hiesigen

Erbsen statt wie iiblich aus Soja-
bohnen und in unterschiedlichen

zeitlichen Abstinden. Ahnlich
experimentell verfihrt Marxer mit
den Misopasten, die je nach Roh-
stoff und Fermentierdauer einen
anderen Braunton aufweisen und
geschmacklich entsprechend ir-
gendwo zwischen siisslich bis
kriftig angesiedelt sind. Begon-
nen hat dieser weitere Geschifts-
zweig vor ein paar Jahren. Da hat
Marxer erstmals Koji angesetzt.
Koji ist ein Edelschimmelpilz (As-
pergillus oryzae), der zur Gérung
genutzt wird und die Basis asiati-
scher Wiirzen wie Misopasten
und Sojasaucen bildet. Daraus
folgten zwei Miso - eine aus Erb-
sen, eine aus Rollgerste, - die er
wiederum ergéinzt hat, sodass er
zwischenzeitlich bis zu neun ver-
schiedene Misopasten allesamt in
Bioqualitdt im Sortiment fiihrt:
Aus Kurbiskernen, aus Senf, Lein-
samen, Hanf, Mandelmehl, ja,

selbst aus Ackerbohnen schuf er
eine Paste, und das eingangs er-
wihnte Mohnmiso hat er aus
einem Mohnpresskuchen gewon-
nen.

Miso aus Ausschussware, Wiirz-
sauce wie aus dem alten Rom

Das Besondere an Marxers
Spezialitdten «asian art» ist nicht
nur ihre enorme Vielfalt. Die
Zutaten, aus denen er die nach
uralter asiatischer Tradition kre-
ierten Wiirzen gewinnt, stammen
allesamt aus hiesiger Produktion
und sind nicht selten Ausschuss-
ware. So gewinnt er aus Trester,
dem Restprodukt der Olgewin-
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nung, etwa sein Kiirbiskern-
oder Baumnussmiso. Aus so-
genannt gespaltenen Bohnen,
welche er vom Bauern Stefan
Brunner vom Brunner Eichhof
bezogen hat, das Bohnenmiso.
Mit dem Biindner Kartoffelbauer
Marcel Heinrich ist ein Miso ge-

plant aus seiner Ware zweiter
Klasse.

Ein weiteres Experimentierfeld
auf der Basis seines Koji: das Ga-
rum, eine Wiirzsauce aus der an-
tiken romischen Kiiche. Einst
wurden hierfiir Sardinen in Salz
eingelegt und in geschlossenen
Steinguttdpfen wihrend Wochen
der stiditalienischen Sonne aus-
gesetzt und fermentiert. Die da-
durch entstandene Fliissigkeit,
die sich an der Oberfldche ab-
setzte, wurde abgeschopft und
zum Abschmecken salziger und

siisser Speisen verwendet. «Das
stank bestimmt unglaublich»,
lacht Marxer, der kurzerhand ein
Gemiise-Garum kreiert hat. Fiir
die Zubereitung seiner Fisch-Ver-
sion griff er auf Ausschuss vom
Ziircher  Berufsfischer Andy
Braschler zuriick. Diesen legte er
zusammen mit Koji und Salzwas-
ser bei 60 Grad ein und erhielt
nach 30 Tagen eine dunkle Fliis-
sigkeit, japanischen Fischsaucen
nicht undhnlich: «extrem ge-
schmackvoll und sehr intensiv,
ein richtiges Wow auf der Zun-
ge», schwirmt er. «Damit gewin-
nen neutrale Fische wie die
Lachsforelle beispielsweise
enorm an Geschmack.»

Was ihn in diesem ganzen Pro-
zess besonders freut: dass sein
Stand an der Slow-Food-Messe
Food Expo vergangenen Dezem-
ber in Bern, an der er seine fer-

mentierten Produkte vorstellte,
von japanischen Gésten formlich
iiberrannt wurde. Wiirde es solch
ein Angebot in ihrer Heimat ge-
ben, prophezeite ihm eine Japa-
nerin, es wiirden sich téglich sol-
che Schlangen bilden - so gross
sei auch im Ursprungsland die
Nachfrage nach hochwertigen
Erzeugnissen artisanaler Zube-
reitungsart.

daspure.ch
«Das Mohnmiso
mit seinem kasigen
Aroma eignet sich
hervorragend fiir
die vegane Kiiche.»

Stefan Liinse
Hotel Lenkerhof, Lenk BE

Das Garum,
urspriinglich
eine fermen-
tierte Fisch-
sauce, bereitet
Marxer auch
mit Gemiise
zu.
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Kaum eine
Zutat ist vor
ihm sicher:
Selbst aus
Macadamia
kreiert Tiiftler
Patrick
Marxer Miso.

Fotos Lukas
Lienhard, zvg
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