Sternekoch mit Zurzibieter Wurzeln

Manuel Steigmeier gehort zu den besten Kochen der Schweiz. Sein Betrieb
wurde mit 17 Gault-Millau-Punkten und einem Michelin-Stern ausgezeichnet.
Ilhm selber wurde der «Young Chef Award 2022» verliehen.

Kokos-Pistazien-
Granola

Zutaten

100g Butter
1259 Honig
1009 Wasser

Kerne und Niisse

100g Buchweizen

100g Mandeln

1009 Pistazien

100g Kirbiskerne

100g Sonnenblumenkerne

1009 Haferflocken

1009 Kokosraspeln

809 Leinsamen

100g Pekannuss (Niisse kdnnen
nach Belieben variieren)

Gewiirze

Tonka Bohne

Zimt

Vanille

Zitronensaft & Abrieb von der Schale

So wirds gemacht

— Alle Zutaten vermischen

— Nach Belieben wiirzen

— Bei 80 Grad fir zirka 4 Stunden
trocknen

— Den getrockneten Granola-Mix
luftdicht verpacken

Manuel Steigmeiers Tipp
Unser Granola schmeckt am besten
mit Joghurt und frischen Friichten.

SULZ BEI KUNTEN (uz) - Manuel Steig-
meier richtet seine Arbeit nach klaren
Grundsétzen aus. Er sagt: «Was wir an
Genmiise, Friichten und Fleisch verwen-
den, kommt aus der Region und Fisch
nur aus der Schweiz. Luxusprodukte
verwenden wir kaum, und auf aussereu-
ropdischen Wein verzichten wir ganz.»
Umdenken sei wichtig, fahrt er fort, und
zwar was die Herstellung, den Transport
und den Konsum betrife, und die Wert-
schidtzung von Arbeit und Produkten sei
ein Pfeiler seiner Geschéftsphilosophie.

17 Gault-Millau-Punkte,
ein Michelin-Stern

Zusammen mit seiner Frau, Alexandra
von Allmen, fiihrt Steigmeier das Re-
staurant Fahr, in Sulz bei Kiinten. Der
Betrieb des jungen Ehepaares erntet
hochstes Lob. Er wurde mit 17 Gault-
Millau Punkten und einem Michelin-
Stern ausgezeichnet. Ausserdem durfte
Manuel Steigmeier fiir seine Kochkunst
die Michelin-Auszeichnung «Young Chef
Award 2022» entgegennehmen.

Nach Bekanntwerden der Auszeich-
nung meinte Bruno Lustenberger, Pra-
sident von Gastro Aargau: «Steigmeier
gehort zu den absolut besten Kochen der
Schweiz!» Und der Gastro Prasident hat
recht: Im Aargau zumindest gibt es kein
weiteres Restaurant mit 17 Gault-Mil-
lau-Punkten und nur noch ein anderes,
das «Skin’s» ndmlich in Lenzburg, kann
sich eines Michelin-Sterns rithmen. Das
«Skin’s» dann allerdings gleich mit zwei-
en.

Teamwork

Nach dem Geheimnis seines Erfolgs ge-
fragt, verweist Manuel Steigmeier auch
auf sein Team. Neun Mitarbeitende sei-
en im Betrieb beschiftigt und Gastro sei
Teamwork, meint er. Harte Arbeit aller-
dings auch und darum wiirden sie im
Betrieb die Viertagewoche praktizieren.
«Auf vier Arbeitstage folgen drei freie»,
erklart der «Young Chef 2022». Eben
Wertschitzung der Arbeit der Mitarbei-
tenden gegeniiber.

Dass neben dem Beruf auch die Fa-
milie nicht zu kurz kommt, ist Manuel
und Alexandra Steigmeier-von Allmen
wichtig. Die beiden sind Eltern von zwei
Tochtern, die éltere ist 15 Monate alt, die
jlingere kam grad eben zur Welt.

Verbindungen ins Zurzibiet

Ob ein Teil von Manuel Steigmeiers Er-
folg auch mit seinen Zurzibieter Wurzeln
zusammenhdngt? Mag sein. Zurzibieter
Wurzeln hat er jedenfalls. Er selber ist
zwar in Villigen aufgewachsen und zur
Schule gegangen, aber sein Vater, Linus
Steigmeier, ist ein Unterendinger, und
seine Mutter, Beatrice Steigmeier-Em-
menegger, stammt aus Gippingen.

Auf Zurzibieter Zulieferer setzt Steig-
meiers Betrieb iibrigens auch: Wein be-
zieht er aus Wiirenlingen, vom Weingut
zum Sternen, und aus Villigen die Marke
Besserstein und Fleisch iiber den Déttin-
ger Metzger Albert Koferli.

Klassisches Handwerk,
moderne Perspektiven

Manuel Steigmeier setzt also auf regiona-
le Produkte und arbeitet teamorientiert.
Er und sein Betrieb begeistern die Fach-
welt. Wie sich das anhort, wenn die Fach-
welt begeistert ist? Fast schon poetisch.
Im Gault-Millau-Magazin beschreibt
Gastrokenner David Schnapp ein Essen
im Fahr folgendermassen: «Das Menii
beginnt feinsinnig-emblematisch mit ei-
nem Riiebli-Macaron, gefiillt mit Apfel
und Ziegenkidse. Das gebeizte Rinds-
filet mit Brombeercreme, eingelegten,
gegarten und abgeflimmten Zwiebeln
sowie Erdniissen ist danach ein kont-
rastreicher und gleichzeitig harmoni-
scher erster Gang. Die roh marinierten
SwissShrimps aus Rheinfelden werden
mit Fenchelschwitze, knackigem rohem
Fenchel und Safrangel intelligent und re-
duziert in Szene gesetzt, die papierdiin-
nen Ravioli mit Ochsenschwanzfiillung,
grandioser Oxtail, Birnengel und Selle-
rieschaum fithren hervorragendes, klassi-
sches Handwerk und moderne Perspek-
tiven zusammen.»
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Gastro ist Teamwork sagt Manuel Steigmeier und stellt sein Team auch gerne vor.

Von links: Nils Knopfel, Mike Suppiger, Alexander Fink, Remo Scherrer, Manuel
Steigmeier und Ryan Gauch. Auf dem einen Foto ist Manuel alleine zu sehen.

Manuel Steigmeier. Sein Betrieb, das
Restaurant Fahr in Sulz bei Kiinten, wur-
de mit 17 Gault-Millau-Punkten und ei-
nem Michelin-Stern ausgezeichnet.

Michelin-Sterne

Der «Guide Michelin» ist ein Hotel-
und Reisefiihrer, der jahrlich in un-
terschiedlichen Lénderversionen er-
scheint. Seit 1994 existiert auch eine
schweizerische Ausgabe.

Michelin zeichnet Restaurantkii-
chen mit maximal drei Sternen aus.
Fiir Michelin sind rund 85 Kritiker
tatig. Sie sind grenziiberschreitend
unterwegs. Bewertungskriterien sind
die gleichbleibende Qualitit der Zu-
taten, ihre fachgerechte Zubereitung,
die Harmonie der geschmacklichen
Verbindung sowie die Innovation
und Einzigartigkeit der Gerichte.

In der deutschen Ausgabe des
Fiihrers wird die Bedeutung der Mi-
chelin-Sterne wie folgt beschrieben:
Ein Stern: eine Kiiche voller Finesse
—einen Stopp wert! Zwei Sterne: eine
Spitzenkiiche — einen Umweg wert!
Drei Sterne: eine einzigartige Kiiche
—eine Reise wert!

Gault-Millau-Punkte

Der «Gault-Millau» ein Restaurant-
fiihrer, der nach seinen Griindern
Henri Gault und Christian Millau
benannt ist.

Im Gegensatz zum Guide Miche-
lin beschrinkt sich der Gault-Millau
nicht auf eine Auflistung empfeh-
lenswerter Gaststétten, sondern bie-
tet ein Punktesystem und ausfiihrli-
che Restaurantbesprechungen. 20 ist
die hochste Punktzahl, die bei Gault-
Millau erreicht werden konnte. Ver-
geben werden aber nur 19 Punkte,
der 20. sei fiir Gott reserviert, lies-
sen Henri Gault und Christian Mil-
lau verlauten.

Die Botjhait

Die Zeitung fiir das Zurzibiet
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