Dialog “Von der Schnauze bis zum Schwanz”
Einführende Worte:

Da ormai  5 anni, a Friedberg nel bel Land Assia, ha aperto il ristorante “Von der Schnauze bis zum Schwanz - dal muso alla coda”. Noi del giornale degli studenti della SSLMIT di Trieste cogliamo l’occasione della celebrazione dei 5 anni dall’apertura per passare dal ristorante e per fare qualche domanda ai suoi fondatori, Mike e Lorenz, in merito alla loro inconsueta filosofia. 
Visto che non parliamo ancora benissimo il tedesco, oggi c’è …. qui con noi, il/ la nostro/a interprete. 
Dolmetscher: ____

Vincenzo: Caro Mike, caro Lorenz, grazie per aver preso del tempo da dedicare a questa breve intervista. Innanzitutto, congratulazioni per i vostri primi 5 anni di attività!

Dolmetscher/in: Lieber Mike, lieber Lorenz, danke, dass ihr euch Zeit für dieses kleine Interview genommen habt. Erstmal alles Gute zum Fünfjährigen!

Lorenz: Danke! Wir sind selber super stolz auf das, was wir hier in den letzten fünf Jahren hier geschaffen haben. 

Dolmetscher: Grazie! Siamo molto contenti di ciò che siamo riusciti a fare qui negli ultimi 5 anni.

Vincenzo: Nel settore della gastronomia molto probabilmente si è già sparsa la voce di questa filosofia. I nostri lettori, però, non sapranno ancora niente al riguardo. Quindi vorrei chiedervi gentilmente se poteste riassumere la vostra filosofia in una frase.

Dolmetscher/in: In Gastrokreisen dürfte sich dieses Konzept inzwischen herumgesprochen haben. Unsere Leser dagegen haben möglicherweise noch nicht davon gehört. Deshalb würde ich euch bitten, das Konzept  in einem Satz zusammenzufassen.

Mike: Nose to tail und leaf to root, also von der Schnauze bis zum Schwanz und vom Blatt bis zur Wurzel. Diese beiden Prinzipien haben sich mittlerweile einige Restaurants weltweit zu eigen gemacht. Hier bei uns in der Region sind wir die Ersten.

Dolmetscher/in:  Nose to tail e leaf to root o dal muso alla coda e dalla foglia alla radice. Attualmente alcuni ristoranti in giro per il mondo hanno fatto propri entrambi questi principi. Qui nella nostra regione siamo i primi.

Vincenzo: Okay, das musst du doch ein bisschen genauer erklären.

Dolmetscher/in:  Okay, ma potresti darci qualche informazione in più?
Mike:  Ja, gerne. Wir verarbeiten in unserem Restaurant ganze Tiere. Viele andere Restaurants servieren nur das Filet vom Schwein. Wir aber verarbeiten auch seine Füße, Ohren und ja, auch sein Herz und seine Nieren, also die Innereien. Aus der Schweineleber kann man wunderschöne Pasteten machen, Schweineohren sind perfekt als Knabbereienl.

Dolmetscher/in: Nel nostro ristorante utilizziamo gli animali per intero. Molti altri ristoranti servono solo il filetto di maiale. Noi, invece, utilizziamo anche i piedi, le orecchie e sì, anche il suo cuore e i suoi reni, le frattaglie insomma. Dal fegato di maiale si possono preparare patè deliziosi e le orecchie di maiale sono ottime da sgranocchiare.

Vincenzo: E per quanto riguarda la verdura?

Dolmetscher/in: Und was ist mit dem Gemüse?

Mike: Auch hier versuchen wir, das komplette Lebensmittel zu verarbeiten. 

Dolmetscher/in: Anche in questo caso cerchiamo di utilizzare tutto l’alimento.

Lorenz: Als Beispiel nehmen wir gern den Kohlrabi. Unsere Großeltern wussten noch, dass das eigentlich geschmacklich Interessante am Kohlrabi nicht die Knolle selbst ist, sondern die jungen, zartgrünen Blätter. Heutzutage ist dieses Wissen verloren gegangen. Kohlrabiblätter gelten bestenfalls als Hasenfutter. Bei uns hingegen gibt es alle Teile vom Kohlrabi. Die jungen Blätter verarbeiten wir zu einem köstlichen kleinen Salat, die Knolle kommt als Beilage, klassisch in Sahnesauce. Die Schale und die äußeren Blätter werden entsaftet und der Saft verfeinert unsere Saucen. Und aus allem, was nach dem Entsaften übrigbleibt, backen wir Brot, das durch die Gemüseeinlage wunderbar fluffig wird. 

Dometscher/in: Come esempio prendiamo il cavolo rapa. I nostri nonni sapevano che la parte interessante dal punto di vista del gusto non è il tubero in sé, ma le tenere foglioline verdi. Oggi questo sapere è andato perso e le foglie del cavolo rapa vengono usate al massimo come mangime per i conigli. Da noi, invece, vengono usate tutte le parti del cavolo rapa.
Utilizziamo le foglie più morbide per preparare una deliziosa insalatina e il cuore condito con panna acida come contorno. La buccia e le foglie esterne vengono spremute e il succo viene usato per insaporire le nostre salse. Con tutto ciò che rimane dopo la centrifuga prepariamo il pane che diventa incredibilmente morbido.

Vincenzo:Come vi è venuta in mente l’idea di aprire un ristorante nose to tail?

Dolmetscher/in: Wie seid ihr auf die Idee gekommen, ein Nose-to tail-Restaurant zu eröffnen? 
Mike: Lorenz und ich kennen uns schon seit über 20 Jahren. Wir sind beide in der Gastronomie tätig. Lorenz als Koch, ich im Service. Wir haben beide in den besten Häusern der Stadt gearbeitet, ich war vor der Eröffnung unseres Restaurants Serviceleiter in einem renommierten Hotelrestaurant. Eines Abends unterhielten wir uns wie so oft über unsere Jobs und kamen auf den Berg Lebensmittelabfällen zu sprechen, der in den Restaurants, in denen wir arbeiteten, täglich anfiel. Das ärgerte uns und so entstand die Idee, es in einem eigenen Restaurant besser zu machen. Wir hatten beide schon von nose-to-tail und leaf-to root gehört und konnten uns sehr gut vorstellen, diese Art der Küche mit Rezepten aus der ganzen Welt umzusetzen.


Dolmetscher/in: Lorenz ed io ci conosciamo ormai da più di 20 anni. Lavoriamo entrambi nella gastronomia, Lorenz come cuoco mentre io mi occupo del servizio. Abbiamo lavorato entrambi nei migliori ristoranti della città, io ad esempio, prima di aprire il nostro ristorante, ero responsabile del servizio in un noto hotel. Una sera stavamo parlando del nostro lavoro, come capita spesso, e ci siamo messi a parlare della montagna di rifiuti alimentari che ogni giorno venivano prodotti nei ristoranti in cui lavoravamo. La cosa ci infastidiva e quindi ci è venuta l’idea di aprire un nostro ristorante dove poter fare meglio. Avevamo già entrambi sentito parlare del nose to tail e leaf to root e potevamo benissimo immaginare di realizzare ricette provenienti da tutto il mondo con questo metodo.

Lorenz: Ja, man muss auch sagen, dass ich gerade von einer Asienreise zurückkam. Dort sind Schweine- und Hühnerfüße eine Delikatesse. Auch aus der türkischen Küche kennt man Kutteln.

Dolmetscher/in: Bisogna anche dire che tornavo da un viaggio in Asia, dove i piedini di maiale e le zampe di gallina sono delle specialità. Per di più conoscevamo già le trippe della Turchia. 

Mike:  Ja, und mir fielen sofort die köstlichen frittierten Kartoffelschalen von meiner letzten USA-Reise ein. Wir befragten aber auch unsere Eltern und Großeltern. Die Nachkriegsgeneration hat noch einen ganz anderen Zugang zur Resteverwertung. Unsere Eltern sind eben nicht im Überfluss aufgewachsen. Meine Mutter erinnerte sich zum Beispiel, dass sie in ihrer Kindheit in Freiburg geröstete Mirabellkerne gegessen hat, eine Köstlichkeit, die heutzutage völlig vergessen ist. 
 
Dolmetscher/in: Sì e mi sono anche tornate in mente le buonissime bucce di patate fritte che avevo assaggiato durante il mio ultimo viaggio negli States. Abbiamo anche chiesto ai nostri genitori e ai nostri nonni. La generazione del dopoguerra aveva un approccio completamente diverso rispetto agli scarti e al loro riutilizzo. I nostri genitori non sono di certo cresciuti nell’abbondanza, per fare un esempio mia madre si ricorda che durante la sua infanzia a Friburgo mangiava noccioli di mirabelle arrostiti, una prelibatezza che oggi è stata completamente dimenticata.

Vincenzo: Molto interessante. Mi immagino però che tanta gente sarà stata scettica all’apertura del ristorante, no?

Dometscher/in: Klingt alles wirklich interessant. Ich kann mir trotzdem vorstellen, dass viele Leute skeptisch waren, als ihr das Restaurant eröffnet habt.

Mike: Ja, schon. Es zeigte sich, dass Leute gerne im Unklaren darüber bleiben, was sie da so genau auf dem Teller haben. Normale Wurst vom Metzger enthält ja auch Innereien und andere Schlachtabfälle. Und die Deutschen lieben ihre Würstchen. Aber wenn wir ihnen dann Rinderherzen in Rotweinsauce oder Kalbsbäckchen auf Selleriepüree servierten, waren die Gäste zunächst skeptisch. Viele ekeln sich hierzulande ja nur schon bei der Vorstellung, Innereien zu essen. Es bildete sich dann aber glücklicherweise eine kleine Anhängerschaft, die mit der Zeit immer größer wurde. Nach einem Jahr etwa waren wir in der Gastroszene etabliert und inzwischen sind wir ein halbes Jahr im Voraus ausgebucht.  

Dolmetscher/in: Si, certo. Sembrava che le persone non volessero sapere cosa stessero mangiando. Gli insaccati normali del macellaio contengono anche loro interiora o scarti della macellazione. E i tedeschi amano i loro insaccati. Ma quando gli servivamo cuori di bovino in salsa di vino rosso o guance di vitello con purea di sedano, i clienti all’inizio erano scettici. Molti si disgustano al solo pensiero di mangiare delle interiora. Poi però fortunatamente si è costituita una clientela che col tempo è diventata sempre più grande. Un anno dopo eravamo pienamente riconosciuti nel settore gastronomico e ora siamo al completo per i prossimi sei mesi. 

Vincenzo: Wow, un vero e proprio successo. Ma così, come vi ho conosciuto oggi.. mi immagino non vi adagerete sugli allori. Quali sono i vostri piani per il futuro?

Dometscher/in: Wow , eine richtige Erfolgsgeschichte. Aber so wie ich euch nun kennengelernt habe, ruht ihr euch nicht auf eurem Erfolg aus. Was sind eure Pläne für die Zukunft?

Lorenz: Wir haben tatsächlich eine große Zukunftsvision. Wie bereits erwähnt, produzieren normale Restaurants täglich riesige Müllberge an eigentlich noch verwertbaren Lebensmitteln. Aber jeder Gastronom und Restaurantbesitzer ist eigentlich daran interessiert, möglichst wenig wegzuwerfen, denn Lebensmittel sind bares Geld. Man kauft ja eben nicht die geschälten Kartoffeln, sondern bezahlt auf deren Schale. Aber die Köche wissen oft nicht, wie schmackhafte Resteverwertung funktioniert. Deshalb sind wir gerade kurz davor eine Nose-to Tail- Akademie zu gründen. Es wird Kurse in Warenkunde, Wurstherstellung und auch klassische Kochkurse zunächst für interessierte Gastronomen und Köche geben. Und im nächten Jahr wollen wir die Kurse dann auch für Privatpersonen anbieten, denn auch in dem Privathaushalten sind vermeidbare Lebensmittelabfälle ein Thema. 


Dolmetscher/in: In effetti abbiamo grandi progetti per il futuro. Come già detto in precedenza, i ristoranti producono ogni giorno enormi quantità di rifiuti di cibo che potrebbe essere recuperabile. Ma ogni titolare di un ristorante ha tutto l’interesse di buttare meno cibo possibile, perché gli alimenti hanno un gran costo. Non si comprano le patate sbucciate, ma si pagano anche le bucce. I cuochi però spesso non sanno come salvare gli avanzi di cibo. Per questo motivo presto vorremmo fondare un’accademia. Offriremo corsi in merceologia, produzione di insaccati e anche classici  corsi di cucina prima ai cuochi e gastronomi interessati. Il prossimo anno vorremmo offrire questi corsi anche ai privati, perché anche in casa lo spreco di cibo è tanto.
 
Vincenzo: Okay, devo dire che a parole mi avete già ispirato/convinto. Siete un gran duo. Sicuramente sentiremo ancora parlare di voi nei prossimi anni. Vi ringrazio per l’intervista e vorrei riservare il primo tavolo libero. Non vedo l’ora di provare la vostra cucina.

Dolmetscher/in: Okay, also mich habt ihr theoretisch schon mal voll überzeugt. Ein inspirierendes Gründerduo. Von euch wird man in den nächsten Jahren sicherlich noch einiges hören. Ich bedanke mich für das Interview. Und ich möchte bitte sofort den nächstmöglichen Tisch reservieren. Nun bin ich gespannt auf euer Essen und möchte eure Küche schnellstmöglich testen … 

