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Ket'nar Manired Neurrayr und Chef Nicolas Curt

Yom elgenen

Acker

Nicolas Curtil ist Koch-Quereinsteiger und
eroberte mit seinem vegetarischen Lokal
,»,Chez Nico“ bereits zwei Hauben

ext Bernhard Rangger Fotos. Stephan Elsler



m ,Chez Nico® isst man wie in einer Familie. Der gemiit-

liche Spciseraum in der kleinen Passagc zwischen Maria-
Theresienstrale und dem Landhaus verfiigr gerade einmal iiber 14
Sitzplitze. Ein Kellner serviert das Essen. Nur ein Koch steht in
der Kuche und verwéhnt die Giste mitrags wie abends jeweils mit
nur einem einzigen Menu. Und verzichtet dabei vollkommen auf
Fleisch oder Fisch. ,Wer will, kann bei mir sogar vegan essen”, meint
Chef Nicolas Curtil. ,Aus geschmacklichen Grinden méchte ich
aber nicht auf Eier und Kise verzichten. Mein Gemiise baue ich
seit einem Jahr selbst an. Es gibt sonst einfach zu wenig Auswahl in
Tirol. Und auch die Frische Jisst manchmal zu winschen iibrig”,
verrit der gebiirtige Schweizer, der in Paris aufgewachsen und in
London zum Kiichenchef avanciert ist.

Nicolas, oder Nico, wie ihn alle nennen, war stets cin guter Schiiler.
Doch mit sechzehn Jahren wollte er einfach nicht mehr lernen.
Er begann zu arbeiten und die Welt zu erkunden. Mit 21 mach-
te er dann die Matura nach und begann in London an der Uni
Soundtechnik zu studieren. Mit seiner Freundin machte er ein
Kleidergeschift auf und als die Beziehung in die Briiche ging, heu-
erte ihn ein Gasthaus als Kellner an. Wenige Tage spiter wurde
der Koch krank und Nico streifte sich selbst die weifle Kochweste
tiber und stellte sich selbstbewusst hinter den Gastroherd. Obwohl
nicht alles auf Anhieb gelang, war er zih genug, seinen Chef zu
iiberzeugen, und schon bald durfte er in ecinem weiteren Lokal am
Wochenende den ,,Sunday Roast®, das traditionelle Sonntagessen
der Briten, herstellen.

KOCHKURS MIT 27 JAHREN

Sechs Monate lang besuchte er einen berufsbegleitenden Kochkurs
und fasste den Entschluss: ,Das ist es, was ich in Zukunft machen
will!“ Der 27-jihrige fand einen Job in einem sehr hochwertigen
Restaurant mit nur vier Kochen, wo er wochentlich bis zu 120
Stunden ohne Ruhetag kochen durfte. ,Dort hab ich dann die
Arbeit richtig kennengelernt!” Nichste Station war ein exquisites
2-Sterne-Restaurant in Paris. Dann heuerte ihn ein Groffhotel in
Griechenland als Kiichenchef an: ,Ich hatte 40 Leute unter mir
und wir mussten 2000 Gerichte pro Tag anfertigen. Ich hatte ei-
gentlich nichts mehr mit dem Essen zu tun, sondern musste den
ganzen Tag nur noch organisieren und einteilen!®

Er fasste den Entschluss, zu seiner Frau nach Tirol zu ziehen und
arbeitete cinige Monate im Aldranserhof. Tagelang Schnitzel
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klopfen! Nico sagte sich: ,, Ich will das Essen, das meine Giste ver-
zehren, mit eigenen Hinden spiren!” Die einzige Alternative war
die Selbststandigkeit. Nico verkaufte seine Wohnung in Paris und
machte in der Landhauspassage ein kleines Restaurant auf. Es gab
Fleisch- und Fischspezialitdten und schon nach kurzer Zeit hatte er
sich einen guten Ruf erarbeitet.

GEWINNEINBRUCH NACH KUCHENUMSTELLUNG

Doch als Nico fiir sich selbst den Entschluss fasste, kein Fleisch und
keinen Fisch mehr zu essen, reifte ihn thm auch der Entschluss, die-
se Produkee in seiner Kiiche nicht mehr zu verarbeiten. Seine Giste
sahen das allerdings anders. Viele blieben aus, andere beschimpften
ihn sogar in seinem Lokal. ,Je mehr Druck ich bekam, umso fes-
ter wurde mein Entschluss - und meine Frau bestirkte mich zum
Gliick, durch gute Qualitic cinen neuen Kundenkreis aufzubauen!”
Im ersten Jahr schaffte er es nur noch knapp in diec Gewinnzone,
dann ging es nur noch bergauf. Vor allem dic erste und im Vorjahr
die zweite Haube von Gault Millau machten sein Lokal nahe dem
Landhaus zum Kulrt. ,,Jch méchte, dass meine Giste Tirol schme-
cken, weil es meine innerste chrzcugung ist, dass man fur Frische
lauter lokale Produkte verwenden muss”, so der erfolgreiche Koch-
Quereinsteiger iiber seine Philosophie. Da es in Tirol zu wenig
Auswahl an frischem Gemiise fiir ein vegetarisches Restaurant
gab, entschloss er sich, in Mutters einen Acker anzulegen und
dort seine eigenen Produkte zu zichen. Er stellte eine Girtnerin in
Teilzeit an und lisst sie dort bis zu hundert verschiedene Gemiise-
und Kriutersorten ziehen. ,Die Pilze, Beeren und Kriuter im
Wald sammle ich selbst. So kann ich mich mit Ausnahme der
Wintermonate fast ausschliefllich selbst versorgen,” so Nico, der in
seinem Lokal Mittags wie Abends nur ein einziges Menii anbietet.
»Das ist meine Geschaftsidee. Ich habe Plarz fiir vierzehn Gaste.
Denen biete ich Speisen auf gutem Niveau. Das ist nicht moglich,
wenn ich das Lokal zweimal am Abend fiillen will und das ist auch
nicht méglich, wenn ich eine groe Speisekarte anbiete
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Winter-
gemuse

Diesen Genusstipp widmet Ihnen:

MERANER

wWww.meraner.aft
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Zutaten:

6-7 Sorten Gemiise

(verschiedene Riiben, Radieschen, Karotten, Kohlrabi)
6 feine Rettich- und rosa Ritbenscheiben

cin paar in Wasser gelegte milde Zwiebelringe
Wildkriuter, Sauerampfer, Salatblicter, Kapuzinerkresse
Olivensl, Wasser, Salz

Fiir's Dressing:
40g Limetten, 35g Akazienhonig, 70g Olivendl, Salz

Das Gemiise (wegen der Farbe) in mehreren kleinen Top
in Wasser, Olivens| und etwas Salz andiinsten, dabei mit ein
Deckel zudecken, damit keine Vitamine entweichen. Auf ein
Teller anrichten, mit den Rettich- und Riibenscheiben und

paar Zwiebelringen garnieren, die Kriuter und den Salat zugeb
mit Salz abschmecken und mit Dressing verfeinern.

Nicolas Curtil und sein Team vom ,,Chez Nico® wiinschen gu
Apperit!



