STARCHEFS

«Knackig & stramm muss
der Rhabarber sein!»

Tobias Buholzer (Rose, Ruschlikon) weiss, wie man das Saisongemuse roh oder als
Cocktailzutat einsetzen kann.

29. April 2023 - 22:59 Uhr

Interview: Daniel Boniger

TOBIAS BUHOLZER, WAS FALLT IHNEN ZU RHABARBER EIN?

Als ich Kind war, hatten wir einen eigenen Garten, in dem gleich mehrere
Rhabarberpflanzen wuchsen. Deshalb gab es haufig Rhabarberwahe bei uns. Und
wenn Erntezeit war, holten wir auch manchmal eine Schale voll Zucker aus der
Kiche, pflickten die Stangel, tunkten sie in den Zucker und assen sie roh.

IHRE ELTERN WARNTEN SIE NICHT, DASS DIES BAUCHWEH GEBEN KONNTE?

Sie sagten uns, dass wir keinesfalls die Blatter essen sollen. Und Anfang Juni jeweils
durften wir gar keinen Rhabarber mehr pfliicken. Das war wohl, weil die Oxalsaure,
die tatsachlich in grossen Mengen unbekdmmlich sein kann, dann zunimmt.

ZURUCK ZUM GENUSS - HATTEN SIE EIN EINFACHES REZEPT FUR RHABARBER?

Was jeder hinbekommt, ist Rhabarber-Panna-Cotta. Man erhitzt 100 Gramm
Rhabarber mit 60 Gramm Zucker, was sofort Wasser zieht. Darauf gibt man vier
Deziliter Rahm hinzu und kocht das Ganze auf. Schliesslich kommen zwei Blatt

eingeweichte Gelatine hinzu, bevor die Flussigkeit in Formchen gegossen und
kaltgestellt wird.
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KANN MAN RHABARBER «SALZIG» EINSETZEN?

Aber sicher. Aus dem letzten Rhabarber und den ersten Tomaten des Jahres
machen wir oft Ketchup - so braucht man deutlich weniger Essig, um die
gewlnschte Saure zu haben. Oder man verwendet die Stangel wie Gemuse! Dafur
kann man sie klein schneiden und mit etwas Kalbsjus fiirs Umami und etwas
Portwein fur die Susse aufkochen. Das ist wunderbar zu Kalbsfilet!

WIE SIEHT ES MIT ROHEN ZUBEREITUNGEN AUS? IN KLEINEREN MENGEN SOLLTE
DAS JA AUCH KEIN PROBLEM SEIN...

Auch da gibt es einfache Rezepte. Roher Rhabarber passt gut in Blatt- oder
Gemdusesalate. Oder man entsaftet ihn und macht mit dem Saft eine Vinaigrette, so
wie man sonst Essig oder Verjus verwendet.

WIE SOLL ICH RHABARBER ENTSAFTEN, WENN ICH DAHEIM KEINEN ENTSAFTER
HABE?

Dafiir kochen sie die Stangel mit etwas Zucker auf, mixen das Ganze mit dem
Pirierstab und passieren es durch ein Tuch. Zusammen mit etwas Mineralwasser
oder mit Gin ergibt das fabelhaft frische Drinks!

MUSS ICH RHABARBER EIGENTLICH SCHALEN?

Bei kleineren feinen Stangeln ist das unnétig. Bei dickeren Exemplaren sollte man
die Haut mit einem Kichenmesser vom Ende her gut abziehen.
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Tobi Buholzers aktuelles Dessert mit Rhabarber und Mandelsorbet.

UND WIE ERKENNT MAN GUTE QUALITAT?

Knackig und stramm muss der Rhabarber sein! Und es gibt Leute, die sagen, rot
schmecke er stsser. Mir ist die Farbe nicht so wichtig - die Saure ist ja Teil des
Vergnigens!

WAS MACHEN SIE ZURZEIT IN IHREM RESTAURANT MIT RHABARBER?

Wir kombinieren ein cremiges Mandelsorbet mit Rhabarber-Gelée und -kompott,
dazu gibt es etwas Meringues, die mit getrockneten Bliten gemacht werden. Ein
schones Frihlingsdessert!

>> Tobias Buholzer ist Kichenchef in der Rose in Ruschlikon ZH. Er hat 16 Punkte.
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