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AUFTAKT

Nichit nismiteeiepRoe STy reativ war Ralph Schelling schon in der Kochschule, fiel es ihm
auch mit seiner verschmitzten und

offenen Art gewinnt Ralph Schelling doch schwer, nach Rezept zu kochen. Fiir herausragende Noten
die Herzen seiner Géste. Hier reichte es gerade deshalb nicht. Davon liess er sich aber nicht entmu-
zaubert er in einer Orea-Kuiche in tigen. Das Kochen machte ihm Spass, die Spitzengastronomie fand er
HRIRLAEAIUEUR cool. Als ihm seine Tante ein Kochbuch von Horst Petermann schenk-
te, zogerte er nicht lang. Spontan fuhr er mit dem T6ffli von Flawil SG
nach Kiisnacht ZH zu «Petermann’s Kunststuben» - ein erster kleiner
Schritt fiir eine grosse Karriere. 2008 gewann Ralph Schelling den
renommierten Kochwettbewerb Swiss Culinary Cup. Schliesslich ver-
feinerte er sein Handwerk bei den besten Lehrmeistern der Welt.
Unter anderem gehorte er zur Truppe des Biindner Sternekochs
Andreas Caminada, tauchte an der Costa Brava in die Welt der Mole-
kularkiiche von Ferran Adria ein und zog weiter nach Grossbritanni-
en, um einen Halt in der Kiiche von Heston Blumenthal einzulegen.
Ein nachster Zwischenstopp folgte in Salzburg im Restaurant Ikarus,
bevor es ihn nach Tokio ins begehrte «RyuGin» verschlug.

Obwohl Ralph Schelling wie viele andere Kéche auch vom eigenen
Restaurant traumte, kam er mit der Zeit von dieser Idee ab. Es ware
ihm zu langweilig geworden, immer im gleichen Restaurant zu ko-
chen. Dagegen bieten ihm private Kiichen neue Herausforderungen
und ab und zu auch aufregende Abenteuer. Weltweit wird er fir
Caterings und Privatanlasse gebucht. Wo er sich gerade aufhalt und
was er kocht, teilt er mit seinen Followern auf Instagram. Fiir wen er
jeweils kocht, behalt er jedoch fir sich. Mann weiss aber, dass nam-
hafte Personlichkeiten wie Paris Hilton, Apple-Mitbegriinder Steve
Wozniak, die Band Coldplay und Modeunternehmen wie Stella
McCartney und Dolce & Gabbana zu seinen Gasten zadhlten. Ralph
Schelling geht seinen Weg, und das ausserst erfolgreich. Seit Mai
2019 ist der Shootingstar unter den Spitzenkochen Markenbot-
schafter der Orea AG. Bei einem Einsatz in einer privaten Kiiche in
Hombrechtikon gibt er Einblick in seinen Job als Private Chef.

Der Start in die Selbststandigkeit war nicht einfach. Es ist ja nicht
so, dass die Leute auf mich gewartet hatten. Weil ich noch keine eige-
nen Auftrage hatte, habe ich viel bei anderen Kéchen ausgeholfen.
Durch solche Finsétze konnte ich meine Fahigkeiten zeigen. Einmal
durfte ich fir russische Oligarchen ein Festessen zubereiten. Seit die-
sem Anlass scheinen sich meine Kochkiinste herumgesprochen zu
haben. So kam ich zu immer neuen und spannenden Auftrédgen. Heute
bin dankbar fiir die Freiheiten, die ich als Private Chef geniessen darf.

Ich habe zugegeben eine schlechte Orientierung in fremden
Kiichen. Ich tue mich schwer damit, das Geschirr zu finden. Je grosser

Ralph Schelling sagt von sich, dass erkeinen
grinen Daumen habe, deshalb bezieht er
seineKrauter fur den ersten Gang von einem
Schulergarten seines Vertrauens.

Fur seine Rezepte lasst er sich von seinen
Reisen inspirieren: Die Gemusekugeln sind eine
vegetarische Interpretation der japanischen
Takoyaki, gebraten in einer danischen Pfanne.

Mit einer erfrischenden grinen Kefir-Krauter-
Sauce richtet der Profi die Vorspeise an.
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die Kiiche ist, desto schwieriger wird es fiir mich. Meistens suche ich
das Material zuerst zusammen und lege es heraus, damit ich einen
Uberblick habe und sofort sehe, was ich brauche.

Ganz besonders gefallt mir der Gasherd. Das Feuer ist ein ur-
spriingliches Element. Ausserdem schatze ich die Drehknépfe. Koch-
felder mit Touchfunktion mag ich weniger, denn sobald man ein biss-
chen élige Hande hat, funktioniert nichts mehr. Oft haben moderne
Gerate Funktionen, die man nie braucht. Eine Kiiche wie diese ist tat-
sachlich super, um als Koch zu arbeiten. Vom grossen Gaggenau-Ofen
bin ich begeistert. Ich mag es, einen ganzen Fisch oder einen Rindsrii-
cken am Stiick frisch zuzubereiten. Da ist ein Ofen wie dieser genial.

Eine gute Kiiche muss praktisch und funktional sein. Wie unprak-
tisch Kiichen sein kénnen, sehe ich immer wieder. Wenn ich eine Kii-
che neu planen kénnte, wiirde ich auf Details wie gentigend und sinn-
voll platzierte Steckdosen achten. In der Karibik unterstiitze ich
derzeit ein Projekt fiir die kulinarische Neuausrichtung einer Villa
auf einer privaten Insel und coache den Koch vor Ort. Die Kiiche dort
ist optisch toll, aber auf dem ganzen Korpus fehlten Steckdosen, so-
dass man keinen Mixer anschliessen konnte. Gliicklicherweise liess
sich das nachriisten. Ansonsten finde ich eine Warmeschublade sehr
praktisch. Sie ist zwar zum Tellerwdrmen gedacht, doch ich nutze sie
auch gern, um einen ganzen Fisch zu pochieren. Das Vakuumiergerat
ist ebenfalls etwas, worauf ich nicht verzichten wiirde.

Ich wohne in einer Mietwohnung und habe eine Kiiche in aktuel-
lem Standard. Fiir besondere Gerichte habe ich meinen japanischen
Binchotan-Kohle-Grill, den ich liebe. Ich nutze ihn insbesondere fiir
Gemiise und nehme ihn auch gern bei Auftragen mit.

Ja, nattrlich, jeden Tag. Zu Hause koche ich jeweils einfache
Gerichte wie zum Beispiel Gnocchi, mein Lieblingsgericht.
Ralph Schelling, Private Chef

Das Geheimnis bei der Zubereitung von Gnocchi ist: Ich koche die
Kartoffeln nicht, sondern backe sie ungeschélt im Ofen. So bekommen
sie ein feines Rostaroma, und der Inhalt kann miihelos herausgeloffelt
oder -gepresst werden. Das spart viel Zeit. Die Kartoffeln mische ich
mit Eigelb und etwas Muskatnuss, lasse die Masse auskiithlen und gebe
danach etwas Mehl hinzu. Aus dem Teig forme ich dann die Gnocchi
und koche sie in sehr gut gesalzenem Wasser. Aber ich salze nie den
Teig. Denn durch das Salz im Teig wiirden sich die Gnocchi mit Wasser
vollsaugen und matschig werden. Genau das ist der grosste Fehler bei
den herkdmmlichen Gnocchirezepten.

Ich habe mittlerweile einige Stammkunden, die mir bei den Gerich-
ten freie Hand lassen. In der Regel habe ich das Glick, dass mir die

Kunden vertrauen und ich sie sogar tberraschen darf. Dann gibt es Konzentriert und behutsam wallt Ralph Nach circa sieben Minuten Kochzeit kann er die
Kundschaft, die genaue Mentivorstellungen hat. Diese versuche ich Schelling den Gnocchiteig aus. Der Teig frischen Gnocchi aus dem Wasser nehmen.
. ) ) moglichst gut umzusetzen. Die Zutaten beziehe ich von ausgewahlten besteht aus gebackenen Bergkartoffeln, S S )
In der fremden Ktiche fuhlt sich Ralph Schelling wohl und schafft eine Eigelb, Muskatnuss und Urdinkelmehl. Schliesslich gibt Ralph Schelling die Gnocchi

Lieferanten. Im Ausland gehe ich gern auf den Frischmarkt vor Ort. indenfrisch zubereiteten Tomatensugo

Anschliessend formt er die Gnocchiund gibt ~ mitBasilikum.
Das Lattichherz fullt Ralph Schelling mit einem Pistazienpesto. Er sie in gut gesalzenes, kochendes Wasser.
garniert es mit Krautern und gibt Cedro-Zitronenabrieb sowie einen Statt geriebenen Parmesan wahlt der Profi
Hauch Fleur de Sel hinzu. Die Pistazien und Zitronen hat er aus o o ) . ) einen Schweizer Bergkase. Fertig sind die
Sizilien mitgebracht. Das Rezept hat er mit seinem guten Kollegen die Tiere, die fir die Fleischproduktion verwendet werden, ein artge- bissfesten Gnocchi, von denen man
und Foodscout Richard Kagi kreiert. rechtes Leben hatten. Gansestopfleber bereite ich deshalb weniger tatsachlich nicht genug bekommen kann.

entspannte Stimmung.

Ich bin ein Tierfreund, aber kein Vegetarier. Mir ist wichtig, dass
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gern zu. Wenn moglich, weiche ich auf vegetarische Foie gras aus.
Mein Gericht besteht aus Biindner Baumniissen und kalt gepressten
Olen. Ich habe Kunden, die die falsche Foie gras sogar lieber haben,
und das freut mich, weil so kein Tier gequalt wurde. Obwohl ich als
Private Chef oft ins Ausland fliege, bin ich kein Fan von exotischen,
importierten Lebensmitteln. Mir ist die nachhaltige, 6kologische Pro-
duktion enorm wichtig. Deshalb arbeite ich mit saisonalen Zutaten
aus der Region. Wenn ich jedoch ein tolles und haltbares Produkt im
Ausland entdecke, wie die sizilianischen Cedro-Zitronen, dann nehme
ich das gern mit in die Schweiz. Umgekehrt nehme ich die besten
Schweizer Produkte mit fiir meine Einsatze im Ausland, wie Kase aus
der Sennerei Andeer oder Holzenfleisch aus Ennetbtirgen.

Das Problem ist, dass man als Koch nie zum Essen eingeladen
wird, dabei bin ich gar nie kritisch. Demnéachst fahre ich mit Freun-
den nach Apulien, die freuen sich schon darauf, dass ich sie dort beko-
chen werde. Aber das mache ich sehr gern. Ich bin ja froh, dass ich
mein Hobby zu meinem Beruf machen konnte.

Gern, das gehort zu meinem Job, ich bin ein geselliger Mensch.

Ich beobachte die neuen Trends. Jedes Jahr besuche ich die Madrid
Fusion, den Gastronomiekongress in Spanien. Die Molekularkiiche
wahrend meiner Zeit bei Ferran Adria hat mich sicher beeinflusst.
Alles in allem glaube ich, dass es beim Kochen zurtick zum Ur-
spriinglichen geht: Man kocht einfacher, aber mit guten Produkten.

Die Kuiche der Orea AG hat alles zu bieten, was auch das Herz eines
Spitzenkochs begehrt. Der Tisch ist mit Geschirr von Pfister gedeckt.

Kindheitserinnerungen haben auch einen Einfluss auf unser Kochver-
halten und unsere Essgewohnheiten.

Ich nehme das Leben mit Freude und so, wie es kommt. Ich habe
das Gliick, dass mein Alltag sehr abwechslungsreich ist: Mal bin ich in
der Schweiz, mal im Ausland. Mal organisiere ich ein grosses Cate-
ring, mal koche ich in einer privaten Kiiche, mal gebe ich Kochkurse.
Gleichzeitig bilde ich mich weiter. Ich gehe gern zu anderen Kéchen
essen, um auch von ihnen Neues zu lernen.

Vor zwei Jahren haben Géste an der Costa Careyes in Mexiko eine
Geburtstagsparty gefeiert. Ich wollte ein Fischgericht zubereiten. Wie
immer machte ich mich mit meinem Guide auf den Weg zum Markt,
um die Zutaten fiir das Festessen zu organisieren. Nach einer langen
Fahrt ins Dorf mussten wir feststellen, dass es keinen geniessbaren
Fisch mehr gab, weil das Wasser viel zu warm war. Also haben wir
uns auf die Suche nach Alternativen gemacht. Dabei haben wir viele
Einheimische kennengelernt, die uns Tipps gaben. Nebst lokalen
Friichten und lokalem Gemiise haben wir auch wilde Nopal - ein Fei-
genkaktus - und tolles Fleisch zum Grillieren gefunden. Zu trinken
gab es Mezcal mit frischem Kokoswasser. Lustigerweise hatte ich erst
kiirzlich ein mexikanisches Fest in Ziirich. Da konnte ich nicht nur die
Tortiera - eine Tacco-Maschine, die ich in Mexiko geschenkt bekom-
men habe - endlich wieder benutzen, sondern auch meine Gaste mit
den Spezialitéten, die ich in Mexiko gekocht habe, beeindrucken.

>> Weitere Bilder auf traumhaus.ch
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{ WITH RALPH SCHELLING
Warum ein Kochbuch schreiben,
wenn man ein Magazin herausge-
ben kann? Mit Foodfotograf
Sylvan Miiller hat Ralph Schelling
2018 das englischsprachige
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N . * " Magazin «Irip» herausgebracht.
acys, ) B In der ersten Ausgabe nimmt
" : Ralph Schelling seine Leser mit

auf eine kulinarische Reise ins
katalonische Dorf Cadaqués. Das
Motto lautet «<wrong time, right place», denn im Winter, wenn
das Land fast frei von Touristen ist, gibt es die besten kulinari-
schen Schétze zu entdecken: zum Beispiel Seeigel, wonach
Ralph Schelling im eiskalten Wasser taucht.

Drei Rezepte aus dem Magazin «Trip» finden Sie in dieser
Ausgabe. Sie gliedern unseren Inhalt in ein dreigdngiges Menti.
Wir wiinschen viel Spass beim Lesen und Nachkochen!

trip-magazine.ch | ralphschelling.com
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