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Auf kulinarischer Weltreise
mit «The Brander —
Marken und ihre Macher —
Food Edition»

Das Online-Magazin «The Brander» der Zircher Branding-Agentur
brachte im vergangenen Herbst ihr zweites Buch «The Brander — Marken
und ihre Macher» heraus. Das Buch widmet sich in dieser Edition auBer-
gewohnlichen Food-Marken und stellt ihre Story und die Macher dahinter
vor.

Die 17 selektierten Brands, unter anderem aus London, Los Angeles,
Stockholm und aus dem benachbarten Stiden Deutschlands, werden auf
256 Seiten prasentiert, die vor allem Lust auf eines machen: Essen! Ne-
ben der Story zum Brand gibts als Goodie ein Rezept der Portratierten
obendrauf.

Warum dieses Buch nicht verdammt ist zu einem weiteren Coffee Table
Book: Unter den vorgestellten Marken findet sich die ein oder andere
Perle wieder, deren Namen einem schon begegnet ist. Wie zum Beispiel
dieser hier: Yotam Ottolenghi: Der 46-]ahrige Israeli ist bekannt fur
seine moderne orientalische Kliiche. Die wunderschénen Kochblicher, wie
zum Beispiel «Jerusalem» oder zuletzt erschienen «Vegetarische Kdst-
lichkeiten» verleitet sowohl Hobby- als auch Profikdche auf neuen Pfaden
der Koch-Kunst zu wandern.

Rudi Bindella: Das Zlrcher Familienunternehmen Bindella betreibt neben
Weinglter auch vierzig italienische Restaurants in der ganzen Schweiz.
Darunter finden sich circa zwanzig Adressen im Herzen der Schweiz:
Zirich. Eines sogar in Tel Aviv.

David & Charlotta Zetterstrom: Das Paar verdient seine Brétchen mit

Sauerteig-Geback. Sie sind mittlerweile so erfolgreich, dass sie zwolf

Steinofen-Backereien in Stockholm und eine in London eigen nennen

dirfen. Fir den nachsten Stadtetrip nach Stockholm ist diese Adresse
gespeichert!

Die behind-the-scene Stories zu verschiedenen Marken aus der Food-
Szene sind eine willkommene Abwechslung im Blicherregal oder auf dem
Klichentisch. Neben Inspiration bekommt man einen Einblick in die Welt
der Gastronomen, die spannender nicht sein kann. Vergleichsweise wie
die Erkenntnis, dass nach jahrelanger Ablehnung, Calamaris doch ganz
fantastisch schmecken!

Oldie but Goldie: Das Rezept «Spaghetti Datterini» von Rudi Bindella von
Seite 39 «The Brander - Food Edition»:

Fur dieses Rezept schneidet Rudi Bindella einige Tomaten in kleine Wur-
fel, halbiert manche langs und ldsst ein paar ganz.

Hartweizengriess-Spaghetti
Pomodori Datterini, geschnitten
Olivendl extra vergine
Knoblauchzehen

Basilikum, frisch

Salz und Pfeffer

Fir die Spaghetti viel Wasser nehmen. Ein paar Tropfen Olivendél und
Salz zum Wasser geben. Die Pasta erst dazugeben, wenn das Wasser
siedet. Bis das Wasser kocht, mit der Zubereitung des Sauce begin-
nen. Die Knoblauchzehen halbieren, im Olivendl erhitzen und goldgelb
andulnsten. Die gewdurfelten, halben und ganzen Tomaten beigeben.
Erhitzen, dann die Temperatur etwas reduzieren. Salz und Pfeffer und
spater etwas Spaghettiwasser dazugeben.

«Matrimonio»: Zwei Minuten bevor sie al dente sind, die Spaghetti aus
dem Wasser nehmen. Das Wasser bis auf einen kleinen Rest aus der
Pfanne ableeren. Etwas Sauce beifiigen und die Spaghetti zurilick in die
Pfanne geben. Pasta und Sauce vermahlen. Nochmals ganz kurz auf den
Herd stellen und schliesslich servieren. Die Sauce daruber geben und
mit den Basilikumblattern anrichten. Wer mag, kann etwas Parmesan
dartber reiben.

Und die Verfuhrung kann beginnen.

Online-Magazin www.thebrander.com


http://www.books.ch/shop/home/suchartikel/the_brander_food_edition/ren_allemann/ISBN3-944296-69-9/ID39373440.html?fftrk=1:2:10:10:1&jumpId=7819572&tduid=cac95de642e03cd4d6f834ebeedf1090&tduid=e7dc2eb0e4b376007329f47d158a8601
http://www.ottolenghi.co.uk
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