Der fahrende Bio-Koch
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Der «Goiit Mieuxs ist der « Gault Millaus fiir Bio-Kiichen. 2010 ist neu das

Kochmobil aus Biilach aufgefiihrt — dafiir fdllt ein Lokal aus Kloten weg.

Istin der ganzen Schweiz gefragt Franco
Marceca in seinem Bio-Kochmohil an der
Solistrasse in Bdlach. (Bild: Ywon Baumann)
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Die Unterlander stagnieren

Die neue Ausgabe des «zault Millaus hat
im Unterland kein gastronomisches
Erdbeben ausgeldst. Es sind weder Betriebe
vreggefallen noch neue hinzugestossen. Die
Punktezahlen der Unterlander Vertreter
bleiben gleich. Epitzenreiter in der Region
ist weiterhin das Festaurant zur Sonne in
Dielsdorf mit 15 Punkten. An zweiter Stelle
steht der Gasthof Hirschen in Eglizau mit
14 Punkten. Gleich gut wie letztes Jahr
bewertet wurden auch die Eestaurants
Meier's Come Inn und zum Goldenen Fopfin
Biilach sowie das Restaurant Bienengarten
in Dielsdorf. Ihre Kiichen erzielten bei den
Eontrolleuren nach wie vor 13 Punkte, Der
aizault Millaus Schweiz wird seit dem Jahr
1082 herausgegeben. Die Ausgabe 2010
enthalt Soo getestete Bestaurants. Der
Fiihrer kostet 5= Franken und ist in den
meisten Buchhandlungen erhdltlich. (hz)

Dien Begriff Bio verbindet man nicht unbedingt mit
einer Kiche auf vier Eadern. Doch Franco Marceca
hat ez geschafft, mit seinem Kochmeobil in der
neuen Ausgabe des « Golit Mieux» 21U erscheinen.
Der 4o-jahrige Schatfhauser mit Geschaftssitz in
Bilach erfullt die Richtlinien, welche die Bio
Inspecta vorgibt., Die Inspektionsinstans hat im
auftrag des « Gotit Misux s die Kuchen der
Bewerber kontrolliert.

Dabel musste Marceca darauf achten, dass er
zaizonale und regicnale Bioprodukte verwendet,
Das gilt vor allem fur seine Pastasorten, die er
direkt vor den MNasen seiner Kunden zubereitet,

Das Lakel kostet thn jahrlich 600 Franken. Zudem
verraechnen ithm die Kontrolleure je nach Aufwand
big 2u 500 Franken. Die Investition habe sich
=chon ausbezahlt, sagt Marceca. Durch die
Belkanntzabe im Gastrofithrer habe ithn eine
Sanitarfirma flr zwolf Anlasse gebucht.

«Mich fur den Eintrag im «Gotit Mieuxs 21
bewerben, war eine logische Schlussfolzerung s,
zazgt Marceca. Er erfilllt bereits die Kriterien der
Bio-Knospe. Und die Richtlinien dieses Labels seien
strenger. Zudem biete «Golt Misux» bessere
Marketingleizstungen. Die Herausgeber arbeiten
mit Fachzeitachriften wie «Zalz & Pleffer» und
«Maturlich » 2owie mit Fartnern aus der
Gastronomie susanuimen. Das bestatigh Patrick
Honauer vom MNeuhof in Bachs. Sein Betrieb it geit
der ersten Ausgabe im Jahr 2002 vertreten., «Fur
die Herausgeber der Knospe st der Gastrobereich
etwa das swolfte Rad am Wagen.»

Lieber regional als biologisch
Laut Bianca Braun von « Golt Mieux s werden

dieges Jahr 200'000 Exemplare gedruckt. Sie
gehen an die Abonnenten von Fachzeitachriften

oder liegen in Restaurants auf. Die 70 eingetragenen Betriebe werden zudem auf der

Website aufgefiihrt. Darauf erscheint auch das Eestaurant Hans im Gluck in Eloten.

Allerdings nur noch bis Ende Jahr.

Dasz Gasthaus der Stiftung Pigna, das von Menschen mit Behinderung gefuhrt wird,

verzichtet auf eine Erwahnung im Fihrer 2010, « Wir wollen uns vermehrt auf Produlte

aus der Eegion konzentrieren, statt stur an Bioerzeugnissen festzuhalten», sagt

Eilchenchet Mario Eberharter. Es sei nicht sinnvoll, Biotomaten aus Spanien einkauten zu

mussen, wenn herkommliche aus der Eegion erhaltlich seien.

Patricl Honauer vorn Meuhof in Bachs kennt das Problem mit diesen Richtlinien. Letzstlich

zel es aber eine Frage der Binkaufspolitik. Sein Betrieb besorge eben gar keine Tomaten,

wenn sie in der Region nicht erhaltlich seien. «Dann komimen halt Kabis, Wirz oder Fanden

auf den Tisch. =

Heute in Biel, morgen in Genf

Im Gegensatz 2u Bio-Restaurants mit festem Sitz hat Franco Marceca eine susatzliche

Schwierigkeit 2u bewaltizen., Wo immmer er mit seinem Kochmeobil auftaucht, muss er

Lieferanten von Bioprodukten suchen. «Einmal habe ich in Brig zwei Stunden am

Computer recherchiert, urn einen Backer zu finden, bei dem ich Biobrot beziehen konnte.»

IMeizt halt sich Marceca im Unterland auf. Sein Angebot ist aber schweizwelt gefragt, weil

vergleichbare Anbieter fehlen. Heute kocht er Bioteigwaren in Biel, morgen schon steht er

mift 2einem Fahrzeug in Genf. Ob das ckologisch ist, 2o weit 2u fahren? Marceca lachelt und

antwortet: «Ist doch immer noch besser, als wenn alle Kunden zu mir nach Billach fahren

wirdemn, »

Mehr Nachrichten und Hintergriinde aus dem Unterland gibt es tédglich auf

den Begionalseiten im zweiten Bund des Tages-Anzeigers. Schreiben Sie

direkt an unterland@tages-anzeiger.ch
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