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Aris Guzman
Erfolgreich mit «Soul Food by Aris» 
und karibisch-veganer Küche

Michel Rochat
Der abtretende CEO der EHL 
blickt zurück und in die Zukunft

Sven Wassmer
Der Sternekoch ist 
nicht nur bei der  
Mitarbeiterführung 
zum Vorzeigechef  
gewachsen

2022_08_04_GJ31_32_01_D_Umschlag____OK_.indd   12022_08_04_GJ31_32_01_D_Umschlag____OK_.indd   1 02.08.2022   12:05:5302.08.2022   12:05:53



Fortsetzung von Seite 17

mit einem blauen Auge davongekom-
men. Ausser März/April 2020 war unser 
Betrieb wie geplant geöffnet. Wir stan-
den vor der besten Saison der Geschichte. 
Vergangenen Winter haben wir als erstes 
Hotel der Schweiz 2G ausgerufen. 

Welche Reaktionen erhielten Sie?
Am Anfang haben uns nicht alle Gäste 
verstanden. Einzelne haben mir vorge-
worfen, ich würde sie diskriminieren. 
Wir erhielten jedoch von Medien und 
Gästen sehr viele positive Reaktionen. 
Mir war es wichtig, für die Gäste und die 
Mitarbeitenden mit 2G Planungssicher-
heit zu bieten. Bei den Mitarbeitenden 
mussten wir etwas Überzeugungsarbeit 
leisten, gewährten aber jenen, die sich 
partout nicht impfen lassen wollten, To-
leranz. Diese arbeiteten im Homeoffice. 

Mit welchem Szenario rechnen Sie für 
diesen Winter? 
Es kann sein, dass im Herbst oder Winter 
eine weitere Welle kommt. Mich würde 
es jedoch erstaunen, wenn die Restrik-
tionen nochmals so tiefgreifend wären. 
Wir haben alle gelernt, mit Covid umzu-
gehen und heute einen höheren Wis-
sensstand als damals.

Was haben Sie im Winter vor?
Wir befinden uns mitten in der Planung 
mit dem Dreisternekoch Mauro Cola-
greco. Die kulinarische Vielfalt mit sie-
ben Restaurants werden wir auch nächs-
ten Winter aufrechterhalten und mit 
dem einen oder anderen Pop-up ergän-
zen. Wir geniessen kulinarisch einen gu-
ten Ruf und wollen diese Stärke pflegen. 

Was wird anders sein?
Wir werden das Konzept im Gourmet-
restaurant The K by Mauro Colagreco an-
passen und nicht mehr die grosse Dining 
Experience mit zwölf Gängen offerieren. 
Wir möchten das etwas legerer gestalten 
und auch preislich etwas tiefer gehen 
und so eine erweiterte Klientel anspre-
chen. Bei der Zusammenarbeit mit Clau-
dia Canes sa gehen wir ins sechste Jahr. 
Sie, die mit einem Street-Food-Angebot 
gestartet ist, hat sich weiterentwickelt.

Ebenfalls in der Planung dürfte das  
St. Moritz Gourmet Festival 2023 sein. 
Ja. Das Kulm hat viele Jahre die Eröff-
nung übernommen und später das Fi-
nale. In St. Moritz gibt es nicht so viele 
Hotels, welche über die Kapazitäten für 
diesen Grossanlass verfügen. 2023 wird 
das Finale wieder im Kulm Hotel statt-
finden – in einem anderen Format. Im 
September wird darüber informiert.

Vom Saucier-
Posten  
zur Veganerin 
Nach einer Kochlehre wollte sich Aris 
Guzman weiterentwickeln und kam so 
zum Veganismus. Derzeit sorgt die 
36-jährige Zürcherin mit dem Pop-up 
«Soul Food by Aris» für Furore. 
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Noch bis zum 13. August 2022 empfängt 
Aris Guzman Gäste in ihrem veganen 
Pop-up «Soul Food by Aris», das im Res-
taurant Samses an der Langstrasse in 
Zürich eingemietet ist. Ihre Küche ist be-
wusst bunt, kreativ, vegan und mit kari-
bischen Elementen angereichert, denn 
die ersten zwölf Jahre ihres Lebens 
wuchs Guzman bei ihrer Grossmutter im 
Herzen der Dominikanischen Republik 
auf. «Die Leute von La Vega werden auf 
der Insel Veganer genannt. Deshalb sage 
ich spasseshalber, ich sei eine doppelte 
Veganerin», erzählt die 36-Jährige. Ihr 
Mitte Mai eröffnetes Pop-up sei jeden 
Abend voll – bei 40 Innen- und 20 Aus-
senplätzen und acht Mitarbeitenden. 
«Leider müssen wir fast jeden Abend 20 
Kunden, die spontan vorbeikommen, 
wegschicken, weil wir keinen Platz ha-
ben.» Allerdings ist das Lokal nur abends 
und nur von Mittwoch bis Samstag ge-
öffnet. 

Auch Nichtveganer sind glücklich
Fleisch vermisst im karibisch-veganen 
Degustationsmenü mit Rezepten aus 
Aris Kochbuch «Karibisch vegan» nie-
mand. Guzman weiss, wie sie Veganer 
und Nichtveganer glücklich machen 
kann: mit Menüs zum Teilen und neu 

interpretierten typisch karibischen Pro-
dukten und Gerichten. 

Bammy aus frisch hergestelltem Ma-
niokmehl, das in Kokosmilch eingelegt 
wurde, gehört beispielsweise zu den äl-
testen Gerichten der Ureinwohner der 
Karibik und wird von Aris Guzman mit 
eingelegten Zwiebeln angereichert, so-
dass sich Süsse, Säure, Schärfe und Fri-
sche in einem Gericht vereinen. 

Erfrischend und originell das Was-
ser melonen-Carpaccio. Die Jackfruit er-
hält aromatisierte Bohnen, Avocado und 
eine Chili-Salsa als Begleitung. Das Tatar 
besteht hauptsächlich aus Pufferreis mit 
Senf und Tomatenmark. Die Chipot le-
Sauce aus geräucherten Jalapeño-Chilis 
sorgt für einen dezenten Rauchge-
schmack, Randensaft für die Farbe. «Ich 
dachte immer, die karibische Küche sei 
uninteressant. Seit ich dieses Pop-up 
kenne, bin ich ein Fan davon geworden», 
sagt ein Gast. «Mich haben auch zwei 
Köche besucht, was mein Gastroherz be-
sonders erfreute», ergänzt Aris Guzman. 

Sie lebt seit 14 Jahren ohne tierische 
Produkte und hat die vegane Szene ge-
prägt. Und doch konnte man in den Me-
dien über die lebensfrohe Köchin bis an-
hin wenig lesen. Zu einer Zeit, als die 
pflanzenbasierte Küche noch nicht auf 
der grossen Bühne der Kulinarik ange-
kommen war, wurde sie Ende 2013 Kü-
chenchefin im damals einzigen veganen 
Restaurant der Schweiz, im Sanus Viven-
tium in Rapperswil SG, und blieb bis 2016. 

Im Auftrag der Uni Zürich gestaltete 
sie die vegane Mensa Rämi 59 an der Uni 
Zürich mit und führte diese. Mit ver-
schiedenen Pop-ups begeisterte sie ihre 
Gäste 2019 und 2020 in Zürich und Santo 
Domingo. Guzman gab vegane Koch-
kurse an der Klubschule Migros und 
gründete 2020 die Firma Soul Food by 
Aris, mit der sie als Gastroberaterin ar-
beitet, Caterings und Kochkurse anbietet. 
Im Auftrag einer französischen Firma 
konzipierte sie ein veganes Rührei. Ne-
benbei betreibt sie eine Mikrobäckerei.

Ihre Produkte sind in der Sacchi Bar, 
im Café Noir, Omnia Coffee oder Coffee 
and Plants (alle in Zürich) erhältlich. Und 
als Produkteentwicklerin hat Guzman 
zusammen mit der Schweizer Schokola-
denmanufaktur Taucherli die vegane 
Milchschokolade Grow entwickelt. «Ich 
habe eine Passion für Schokolade und 
bin vom Produkt begeistert. Es gibt so 

viele Informationen über Schoggi. Scho-
kolade ist für mich viel komplexer als 
etwa Wein», sagt die vegane Köchin.

«Habe Appetit auf Fleisch verloren»
Doch weshalb hat sich Aris Guzman dem 
Veganismus zugewandt und sich auto-
didaktisch weitergebildet? «Ich war nach 
meiner Kochlehre im damaligen Segeten 
in Zürich-Witikon am liebsten auf dem 
Saucier-Posten. Ich habe mit Vorliebe 
Fleisch gegessen und gekocht, aber ge-
dacht, dass ich mich auch für die Leute 
interessieren muss, die vegetarisch le-
ben.» Sie wollte sich weiterbilden und 
spezialisieren und realisierte erst mit der 
Zeit, dass unser Essverhalten einen Ein-
fluss auf das Klima und die Umwelt hat. 
Guzmans Konsequenz: «Ich habe mei-
nen Appetit auf Fleisch verloren und 
wollte mich auf das Abenteuer Veganis-
mus einlassen, wobei ich Angst davor 
hatte, wie meine Familie auf die Umstel-
lung reagieren würde.»

Sie reagierte verständnisvoll, isst je-
doch nach wie vor Fleisch und gehörte 
anfangs zu den grössten Gegnern des 
veränderten Essverhaltens ihrer Tochter. 
Die Eltern dachten, mit einer klassischen 
Kochkarriere würde sie erfolgreicher sein. 
«Ich antwortete, dass ich das mache, was 
ich als richtig betrachte. In der Schweiz 
wurden der Veganismus und seine Köche 
in den letzten drei, vier Jahren viel erns-
ter genommen. Seit Daniel Humm lacht 
niemand mehr über uns. Auch immer 
mehr Gäste sind offen für die fleischlose 
Ernährung», freut sich Guzman.

Neuauflage des Latinofestivals
Sie, die in Zürich-Altstetten wohnt, geht 
ihren Weg unbeirrt weiter und befindet 
sich mitten in der Planung zur Wieder-
holung des Latinofestivals «El Patio» 
mit Dave Wälti und Federico Freiermuth. 
Es findet vom 19. August bis 11. Septem-
ber 2022 mit authentischem, karibi-
schem Essen beim Hotel 25hours in Zü-
rich West statt. Guzman wird vegane 
Gerichte zubereiten, während Wälti für 
spezielle Sandwiches sorgt und Freier-
muth für Ceviche. Zur kalten Jahreszeit 
ist eine «Winter Edition» des Latinofes-
tivals mit Weihnachtsmarkt geplant. Der 
nächste grosse Traum von Guzman: Sie 
möchte im Sommer 2023 ein paar Mo-
nate in einem Pop-up in New York ko-
chen – selbstverständlich vegan.

Aris Guzman lebt seit 14 Jahren ohne 
 tierische Produkte: «In der Schweiz wurden 
der Veganismus und seine Köche in  
den letzten Jahren viel ernster genommen.»
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