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FABIAN ZBINDEN
«ICH KOCHE NIE NACH REZEPT»

Er kochte fiir Madonna,
David Beckham und
Britney Spears. Jetzt ist
Fabian Zbinden zuriick in
seiner Heimat Bern und
rollt mit hausgemachtem
Eintopf durch die Strassen.

HGZ: Herr Zbinden, fiir Thre
Giiste gibt’s also jeden Tag
Ribollita und Chili con Carne.
Fiir Sie selbst auch?

FABIAN ZBINDEN: Nicht ganzjeden
Tag, nein. Aber fast. Es wird je-
doch nie langweilig. Der Witz ist,
dass ich nie nach einem Rezept
koche - die Suppeistimmer etwas
anders. So ist Kochen eben: emoti-
onal und personlich. Das soll man
auch schmecken.

Und den Bernern schmeckt’s?
Ich denke schon. 50 Eintopfe ge-
hen schon am Mittag iiber die
Theke - das ist gar nicht mal so
schlecht fiir einen Ein-Mann-Be-
trieb wie mich. An der Spontanei-
tat konnten die Leute aber noch
etwas arbeiten. Hier ist alles sehr
strukturiert. Biiroleute wissen
meist schon einen Tag vorher, wo
sieam nichsten Tag essen werden.
Der Mittag ist ihre heilige Stunde.
Da konnen sie auch an 30 Food
Trucks vorbeilaufen. Wenn an
dem Tag Pizza geplant ist, gibt es
Pizza. Es wire schon, wenn man
die Muster dieser Leute mit coo-
len Ideen durchbrechen koénnte.
Daran arbeite ich.

Fabian Zbinden

Der 29-jshrige Berner kehrte
der US-Gastroszene vor zwei
Jahren den Riicken. Seitdem
verkauft er in seinem
Food Truck toskanischen
Gemiseeintopf im Brot und
Chili con Carne. Jeden Tag
ist er mit seinem umgebauten
Vespacar an einem anderen
Standort in Bern unterwegs.

War das anders, als Sie in

Los Angeles arbeiteten?

Das kann man gar nicht miteinan-
der vergleichen. Es ist eben eine

Frisch gebackenes Brot und Eintopf: Bei Fabian Zbinden in Bern rollt’s. 4%e

andere Kultur und Gesellschaft.
Ich sehe es aber als Chance und
kann hier richtig kreativ und
frech sein, manchmal sogar pro-
vokativ. In den USA gibt es so viele
Food-Konzepte. Nur einen Bruch-
teil davon findet man auch bei uns.

Welche Konzepte konnten Sie
sich hier gut vorstellen?

Korean Barbecue wire sicher ein
Ding. Die Vision ist cool - es ver-
bindet Leute und man wird zum
Teilen verfithrt. American Break-
fast konnte in der Schweiz auch
gut funktionieren. Waffeln, Pan-
cakes und Speck 24 Stunden am
Tag ist vielleicht nicht die gesiin-
deste Idee, gibt’s hier jedoch noch
nicht. Ich bin auch Fan von einfa-
cher, cleaner Erndhrung. Rohe
und nicht so fest gewiirzte Ge-
richte wie Hummus, Reis mit Boh-
nen oder grilliertes Gemiise.

Also sieht man bald ein
Restaurant von Ihnen?
Das weiss ich noch nicht. Ich iiber-

lege meist gar nicht so viel. Ich

lege einfach los und lasse mir
nichts einreden. Ganz spontan
und frei. Wenn man es spiirt,
funktioniert’s. Das kann ich nur
jedem empfehlen, der ins Food-
Truck-Business einsteigen will.
Aber zunichst plane ich eine Ins-
tant-Version meiner Ribollita.

«lch lege einfach
los und iiberlege
nicht viel. Wenn
man es spiirt,
funktioniert’s.»

Ich forsche mit einer befreunde-
ten Lebensmitteltechnikerin da-
ran, wie man den Eintopf haltbar
machen konnte, ohne zu pasteuri-
sieren und die Vitamine zu verlie-
ren. Man soll ihn mit heissem
Wasser anrithren koénnen und
eine tolle Mahlzeit geniessen.
Wenn ich Biiros damit beliefere,
konnte ich viel mehr Leute er-
reichen. INTERVIEW ANNA SHEMYAKOVA

ANZEIGE

Mehr Informationen unter:

www.laribollita.com @

Dario Cadonau
erhilt Ehrentafel

Im Oktober kiirte das
Publikum Dario Cadonau
zum «Gastrostern 2016».
Jetzt wurde er zudem mit
einer Ehrentafel in der
Hotel & Gastro formation
in Weggis geehrt.

Uber 16000 Stimmen hat das Pu-
blikum im Oktober fiir die 35 No-
minierten abgegeben. Am meisten
Zuspruch erhielt der Koch Dario
Cadonau aus Brail/GR und wurde
dafiir mit dem Titel «Gastrostern
2016» ausgezeichnet. Die zum Ti-
tel gehorende Trophée hat in sei-
nem Hotel In Lain einen Ehren-
platz gefunden. Sie steht in einer
Nische des Gourmetrestaurants
Vivanda. Zum «Gastrostern 2016»
wurde Dario Cadonau unter ande-
rem, weil seine Giste so zahlreich
flirihn stimmten.

«Preisverleihungen sind sehr
schnell vorbei. Wir méchten aber,
dass die Gewinner etwas linger
und nachhaltiger in Erinnerung
bleiben», sagt Roger Liitolf. Er ist
Leiter Marketing bei der Hotel &
Gastro Union und Organisator des
«Gastrostern»-Wettbewerbs. Im
Eingangsbereich der Hotel &
Gastro formation in Weggis ist
deshalb eine «Wall of Fame» ent-
standen, an der alle Gastro-
stern-Gewinner mit einer Ehren-
tafel verewigt werden.

Am 21. Mirz hat nun auch Da-
rio Cadonau seinen Platz an dieser
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Ruhmeswand erhalten. «Das ist
eine grosse Ehre fiir mich», sagt
der Biindner. Er war wéhrend sei-
ner Ausbildung selber sechs Wo-
chen lang in Weggis und erinnert
sich noch heute, wie er und seine
Klassenkameraden auf der run-
den Treppe das Tragen von gefiill-
ten Suppentassen iiben mussten.
Heute soll seine Ehrentafel den
Berufsnachwuchs motivieren,
ebenfalls erfolgreiche Koche zu
werden.

Eines geféllt Dario Cadonau
an seiner Position auf der «Wall of
Fame» besonders gut: «Es freut
mich sehr, dass ich neben Rolf
Fuchs und Bernadette Lisibach
hénge. Wir haben friither alle zu-
sammen im gleichen Betrieb gear-
beitet.» Chef der drei bisherigen
«Gastrostern»-Gewinner war iib-
rigens kein geringerer als Daniel
Bumann. RICCARDA FREI

Dario Cadonau

Dario Cadonau wurde 2015
mit dem Titel «Koch des
Jahres» ausgezeichnet, was
ihn fir die Teilnahme am
«Gastrostern» qualifizierte.
Der ambitionierte Kiichen-
chef fuhrt mit seiner Frau
Tamara das In Lain Hotel
Cadonau in Brail im Engadin.
Tamara und Dario Cadonau
sind mit Leib und Seele
Gastgeber sowie Eltern eines
dreijshrigen Sohnes.
www.inlain.ch
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An diesen Moment erinnert sich Dario Cadonau noch heute gerne. y4%e
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