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Kontrovers:
«Fiir bessere
Lshne miissten
die Preise rauf»,
sagt ein Hotelier.
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Personlich

Michael Friess

Der alteste der vier Brot-Chef-
Finalisten arbeitet in der Sonne-Beck
in Frauenfeld. Am Wettbewerb
zum Thema Urdinkel will er sein
handwerkliches Kénnen ausspielen.
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Das Rezept
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Kurt Moschings
Lachsroulade
mit Terrine

Der Lehrbeginn
ist fiir Junge
ein grosser
Schritt mit

Stolperfallen.
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Die Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch feiert ihr 50-Jahr-Jubildum. Sie setzt sich fiir mehr Schweizer Fische in der Gastronomie ein - wie beispielsweise fiir diesen Zander.

CLAUDIA LINK

MEHR FISCH AUF DEN TISCH

angasius, Thunfisch und Lachs
P aus Massenzucht - diese Fische

werden in der Schweiz weit ver-
breitet angeboten. Zahlreiche einhei-
mische Fischarten fristen dagegen ein
Nischendasein. Die Tafelgesellschaft
zum Goldenen Fisch arbeitet seit 50
Jahren daran, dies zu dandern. Rund
2000 Fischliebhaber sind aktuell Mit-
glied, und 120 Restaurants sind mit der
blauen Goldfisch-Tafel ausgezeichnet.
Sie verpflichten sich, ausschliesslich
Fisch aus nachhaltigem Fang zu servie-

ren, wenn immer moglich aus Schwei-
zer Fliissen, Seen und Zuchtanlagen.
«Wir erwarten, dass sich die Mitglieds-
betriebe hinsichtlich Qualitidt des Roh-
produkts und der Zubereitung deutlich
vom Mainstream-Angebot abheben»,
sagt Tafelmeister und skv-Mitglied
Peter Gander. Nur Schweizer Fisch im
Angebot zu haben, ist geméss Gander
angesichts der knappen Fischbestinde
in Schweizer Seen und Fliissen zwar
kaum moglich. «Viele Fischarten sind
aber dank nachhaltiger Zuchtbetriebe

in der Schweiz in ausreichender Menge

verfiigbar. Hier setzen wir an.» Egal

ob aus der Schweiz oder aus dem Aus-
land - bei der nachhaltigen Produktion

macht die Tafelgesellschaft keine Kom-
promisse.

Ein Betrieb, der den Spagat zwi-
schen einem hochwertigen ausldndi-
schen Fischangebot und einheimischen
Fischgerichten miihelos schafft, ist das
Park-Hotel am Rhein in Rheinfelden/AG.
«Der Phantasie scheint keine Grenze
gesetzt, jedes Gericht ist authentisch

und einzigartig», sagt Peter Gander. Zu-
dem spiire man sofort, dass die Dienst-
leistung im Park-Hotel im Zentrum
stehe. Fiir die HGZ Hotellerie Gastro-
nomie Zeitung hat das Kiichenteam
unter Kiichenchef Ernst Tobler drei
Rezepte kreiert. Sie sollen zeigen, wie
Fischgerichte modern und kreativ inter-
pretiert werden konnen und Inspiration
bieten fiir all jene, die mehr auf Schwei-
zer Fisch setzen wollen.
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Vom Wert der Arbeit

Mitte Juli hat das Bundesamt fiir
Statistik die Lohnstrukturerhe-
bung 2016 publiziert. Diese zeigt
auf, dass in Dienstleistungsberu-
fen, zu denen auch das Gastge-
werbe gehért, wenig verdient
wird. Angebot und Nachfrage ist
eine der Begriindungen. Kénnen
viele Menschen eine Arbeit erle-
digen - Teller schleppen, Topfe
spilen oder Zimmer putzen -,
sinken die Léhne. Branchen, in
denen es an Fachkraften man-
gelt, bezahlen ein Vielfaches.
Demzufolge miissten Profis in
der Kiiche, Restauration, Hotel-
lerie und Backstube shnlich viel
verdienen wie Informatiker oder
Anwilte. Schliesslich beklagt
sich die Gastronomie tiber den
Fachkraftemangel. Zum Markt
kommt hier die Lukrativitit der
Branche dazu. Ein Anwalt kann
fur eine Stunde Briefe schreiben
viel mehr verlangen als ein Koch
fir eine Stunde Rueblisuppe
kochen. Weshalb ist das so?
Ganz einfach: Die Arbeit eines
Anwalts steht in der gesellschaft-
lichen Wertung viel hsher als
die eines Kochs. Doch etwas geht
nicht auf: Beide haben Stress
und missen sich bei der Arbeit
konzentrieren. lhre Leistung ist
also gleichwertig und beide Be-
rufsleute missten folglich gleich
viel verdienen. Ein Lohnsystem,
das allen gerecht wird, ist noch
nicht erfunden. So schreibt der
Anwalt weiterhin Briefe fiir teures
Geld, und der Koch nshrt ihn
mit glinstiger Rueblisuppe.
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Im Park-Hotel am Rhein in Rheinfelden/AG wird noch mit ganzen Fischen gearbeitet. Ein Handwerk, das heute oft vergessen geht.

BILDER CLAUDIA LINK

FISCH MIT WOW-EFFEKT

Fische aus Schweizer Herkunft fristen in der Gastronomie ein
Nischendasein, obwohl es geniigend nachhaltige Zuchtbetriebe gibt.
Die Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch will das dndern.

as Park-Hotel am Rhein

in Rheinfelden/AG liegt

mitten in einem maleri-

schen Park direkt am
Rhein. Da liegt es nahe, dass der
Fisch im kulinarischen Angebot
des Kur- und Ferienhotels die
Hauptrolle spielt. Schon friither
wurde im Hotel mit 55 Zimmern
plus Residenzwohnungen und Re-
hazimmern viel Fisch serviert -
damals noch hauptséchlich frisch
aus dem Fluss und aus Schweizer
Seen. Heute sind die Fischbe-
stinde stark riickldufig, und Kii-
chenchef Ernst Tobler muss meist

auf Zuchtfische zuriickgreifen. Je
nach Bestellung ist Flexibilitit ge-
fragt: «Nicht immer erhalten wir
den Fisch, den wir gerne moch-
ten, in ausreichender Menge», so
Tobler. «Dann miissen wir schnell
reagieren und kreativwerden.»
Seit iiber zehn Jahren ist das
Park-Hotel am Rhein Mitglied der
Tafelgesellschaft zum Goldenen
Fisch. «Das Netzwerk hilft uns, ge-
eignete Ziichter zu finden, und wir
schitzen den Austausch mit ande-
ren Goldfisch-Restaurants sehr»,
sagt Tobler. Auch immer mehr
Bauern haben heute zusétzlich

eine Fischzucht: «Das begriissen
wir sehr. So konnen wir die Fische
noch regionaler beziehen und die
Betriebe auch regelmassig vor Ort
besuchen.» Die Mitgliedschaft bei
der Tafelgesellschaft bietet aber
nicht nur ein wichtiges Netzwerk,
sondern ist auch ein Statement
fiir nachhaltigen Fischgenuss auf
hochstem Niveau.

Modern und kreativ
Wie das aussehen kann, zeigt das

Team von Kiichenchef Ernst Tob-
ler anhand von drei Rezepten mit

Schweizer Fisch. Dafiir verwendet
es einen Swiss Lachs aus der alpi-
nen Lachszucht in Lostallo/GR,
eine Forelle aus der Forellenzucht
Orishof in Liestal/BL und einen
Zander aus dem Neuenburgersee,
bezogen iiber Bianchi. «Da viele
Kleinproduzenten an Bianchi lie-
fern, ist das fiir uns eine grosse
Hilfe. Damit sparen wir die
Zeit, die Produzenten selbst zu
suchen und zu kontaktieren», so
Ernst Tobler. Die Forelle, frisch
aus dem hoteleigenen Forellenbe-
cken, kommt kurzfristig zum Ein-
satz - die gewiinschte Felche

o
[
2z
1=
S
=
]
=
2
=
©
£
)
=
=
=
]
=

-
e
+ o
s
S a2
a 2
o =
L
CD
= c
T @
Qo
z o
ERH
z =
S
ES

konnte nicht rechtzeitig geliefert
werden. «Je nach Rezept kann
man den Fisch zum Gliick relativ
einfach mit einer anderen Art er-
setzen», so Tobler. Die drei Re-
zepte (siehe néchste Seite) sollen
interessierte Ko6che inspirieren,
Fischspeisen modern und kreativ
zu interpretieren. «Es sind etwas
aufwendigere Gerichte, die bei
uns eher im Bankettservice ser-
viert werden. Fiir den A-la-carte-
Service miisste man sicher einige
Handgriffe weglassen», sagt der
Kiichenchef.

«Bei uns lernt
man noch,
Fische zu

filetieren. Das

hilft bei der
Fachkrafte-

suche.»

ERNST TOBLER, KUCHENCHEF
PARK-HOTEL AM RHEIN

Mit drei ganz verschiedenen Res-
taurants ist das Kiichenteam des
Park-Hotels schnelles Umdispo-
nieren gewohnt. So liegt bei-
spielsweise im Park-Café der Fo-
kus auf Klassikern wie Leberli
mit Rosti, dazu erginzen Siiss-
wasserfisch-Gerichte sowie haus-
gemachte Patisserie das Angebot.
Fiir die Hotelgiste gibt es ein
Friihstiicksbuffet sowie ein Mit-
tags- und Abendmenii mit Fisch,
Fleisch oder Vegi sowie eine
kleine Ausweichkarte. Das Gour-
met-Restaurant Bellerive ist auf
Salzwasserfische  spezialisiert.
Neben einem vielfiltigen a la
carte mit vorwiegend Fischge-
richten ist der Fischwagen ein
Highlight fiir die Géaste. Taglich
werden ganze Fische wie Stein-
butt, Wolfsbarsch, Seeteufel oder
Seezunge angeboten, die Giste
konnen Menge und Zuberei-
tungsart selbst wihlen. Dazu gibt
es einige wenige ausgewihlte
Fleischgerichte wie Chateau-
briand oder Boeuf Stroganoff. Zu
den Restaurants kommen der
Roomservice fiir die Hotelgiiste
sowie die Lieferung des Essens
an die Rehaklinik, die im Hotel
integriertist.

Dieser Spagat zwischen Spe-
zialkost, Gourmet-Meniis und
abwechslungsreichen Meniipldnen
fiir die Langzeit-Kurgéste verlangt
den Mitarbeitenden einiges ab.
«Zum Gliick habe ich viele lang-
jahrige Mitarbeiter, die teilweise
seit tiber 10 Jahren hier sind», sagt
Kiichenchef Ernst Tobler, der
selbst seit 23 Jahren im Park-Ho-
tel arbeitet. Im Idealfall bestiinde
sein Team aus 16 Mitarbeitern in-
klusive Lernenden und Hilfskraf-
ten. Geeignetes Fachpersonal zu
finden, ist allerdings nicht so ein-
fach. «Hier hilft uns die Speziali-
sierung auf Fischgerichte etwas»,
so Tobler. Denn im Park-Hotel
kann man noch lernen, mit gan-
zen Fischen zu arbeiten. «Es ist
schade, dass dieses Handwerk im-
mer mehr verloren geht», so Tob-
ler. «Ohne die entsprechende
Ubung kénnen viele junge Koche
gar nicht mehr filetieren.»

Ziel: 80 Prozent Fischgerichte

Uber die Jahre ist der Fokus auf
Fischgerichte im Park-Hotel am
Rhein immer wichtiger geworden.
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«Unser Ziel ist es, den Anteil
an Fischgerichten im Restaurant
Bellerive in den néchsten Jahren
auf 80 Prozent zu steigern», sagt
Vizedirektorin Brigitte Schir.
Derzeit betriagt der Anteil 60 bis
70 Prozent. Schon jetzt wird also
ein grosser Teil des Umsatzes
mit Fischgerichten erwirtschaf-
tet. «Fisch passt perfekt zu den
Anspriichen unserer Kurgiste: Er
ist leicht und gesund und wird ent-
sprechend oft bestellt.»

Allerdings hat Fisch seinen
Preis - vor allem Fisch aus nach-

Ernst Tobler setzt im
Park-Hotel am Rhein
ganz auf hochwertigen
Fisch. Die Kurgéste
schétzen die gesunden
und leichten Gerichte.

haltiger Zucht. «Nicht jeder ist be-
reit, diesen Preis zu bezahlen. Un-
sere Kundschaft mussten wir uns
uber die Jahre erarbeiten», so
Schar. Fiir die Géste ist man stén-
dig auf der Suche nach Nischenpro-
dukten, um sich von der Konkur-
renz abzuheben. So ist man derzeit
zum Beispiel an den neuen Swiss
Shrimps interessiert. Die Zusam-
menarbeit bietet sich besonders an,
dasich die Schweizer Shrimpsfarm
ebenfalls in Rheinfelden befindet.
«Fiir ein Event konnten wir die
Shrimps bereits testen. Im Ge-
schmackstest haben sie uns abso-
lut iiberzeugt», so Schér. Einziger
Wermutstropfen: Die Shrimps kos-
ten rund 100 Franken pro Kilo-
gramm. «Es wird sich zeigen, ob
unsere Giste bereit sind, diesen
hohen Preis zu bezahlen», sagt Bri-
gitte Schir. Wenn man den Preis
mit der nachhaltigen Schweizer
Herkunft begriinden konne, hét-
ten die meisten Géste aber eher
Verstiandnis dafiir.

Die Gdste verbliiffen

«Die Spezialisierung auf Fisch-
gerichte hebt uns von anderen
Betrieben ab», sagt Brigitte Schér.
Die blaue Tafel, mit der die
Mitgliedsbetriebe der Tafelgesell-
schaft ausgezeichnet werden,
steht fiir Qualitdt und Nachhaltig-
keit und hilft, dies den Gisten
bereits von aussen zu vermitteln.
«Zudem schétzen wir das wert-

volle Netzwerk und das Know-
how, die die Tafelgesellschaft uns
bereitstellt», so Schar.

Die Tafelgesellschaft setzt
sich seit 50 Jahren dafiir ein, dass
Fisch aus Schweizer Herkunft in
Restaurants respektvoll, mit viel
Kreativitit und auf hohem gas-
tronomischem Niveau verwendet
wird. «Wir suchen kreative Gas-
tronomen und Top-Kiichenchefs,
die ein ausgeprigtes Flair fiir die
Zubereitung von vorzugsweise
schweizerischem und wenn mog-
lich auch regionalem Fisch ha-
ben», sagt Tafelmeister Peter
Gander. Der Gast miisse spiiren,
dass der Fisch eine personliche
Leidenschaft des Gastbetriebs ist.
«Die Gerichte miissen deshalb die
unverkennbare Handschrift des
Kiichenchefs tragen, so dass beim
Gast jedes Mal ein Wow-Effekt
eintritt.» Diese Uberraschung
wollen auch Ernst Tobler und
sein Team bei ihren Gisten im-
mer wieder aufs Neue auslosen.
Wie sie das schaffen, zeigen die
drei Rezepte, die sie fiir uns kre-
iert haben. ANGELA HUPPI

Tafelgesellschaft
zum Goldenen Fisch

Die Tafelgesellschaft zum
Goldenen Fisch wurde 1969
im Hotel Sternen in Walchwil
am Zugersee gegriindet.
Mitte der 1960er-Jahre ging
es den Berufsfischern in der
Schweiz wirtschaftlich
zunehmend schlechter.
Fur einmal waren es nicht aus-
bleibende Fénge, welche
die Existenz der Fischer
bedrohten, sondern der grosse
Uberschuss an inlandischen
Fischen, der sich in dieser
Menge kaum noch absetzen
liess. Den Grundstein zur
Tafelgesellschaft legten
Berufsfischer, Fischhandler,
Fischverkaufer und Gastro-
nomen gemeinsam. Zielset-
zung des Vereins war es, den
Verzehr und die méglichst
kreative Zubereitung des
einheimischen Fisches zu
fordern. Der Verzehr von
Fisch wurde zum kulinarischen
Erlebnis - und die blaue Tafel
garantiert auch heute noch
Fischkochkunst erster Giite.

Das Park-Hotel am Rhein, Kur- und Ferienhotel, liegt direkt am Rhein. Von der
Terrasse geniessen die Géaste den Blick auf das Stadtchen Rheinfelden.

In Krduterol
pochierter Swiss Lachs

Pochierter Lachs (fiir 4 Personen)
400 g Swiss Lachs, pariert
11 Olivensl
je1 Strdusschen Thymian,
Rosmarin und Dill
1 Zehe Knoblauch
Salz und Pfeffer

So wird’s gemacht:

Den Lachs in vier gleich grosse
Stiicke schneiden. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Olivens! mit
dem Knoblauch und den Kriutern
auf 100 °C erhitzen, den Lachs
vorsichtig reinlegen. Vom Herd
nehmen und etwa 15 Minuten
pochieren.

Balsamicogemiise
je50g Blumenkohl, Fenchel,
gelbe und rote Peperoni
1 Zehe Knoblauch, gehackt
30g Olivensl
30g weisser Balsamicoessig

So wird’s gemacht:

Alle Zutaten in Jardinigre schnei-
den. Der Reihenfolge nach im
Olivendl sautieren, den Essig
beigeben und etwas weiterdiins-
ten. Das Gemiise sollte noch Biss
haben. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Susskartoffelpiiree
300 g Susskartoffeln
70 g Butter
1 Zehe Knoblauch
Salz, Pfeffer, Muskat

So wird’s gemacht:

Die Kartoffeln schalen, in grobe
Stiicke schneiden und zusammen
mit dem Knoblauch im Steamer
etwa 30 Minuten weichgaren. An
einem warmen Ort zehn Minuten
austrocknen lassen, danach durch
ein Passe-vite driicken und mit den
restlichen Zutaten verfeinern und
abschmecken.

Schwarze Brothiippe
80g Wasser
20g Ol
10g Mehl
1g Sepia-Tinte
Salz

So wird’s gemacht:

Alle Zutaten miteinander mixen,
danach in einer Teflonpfanne

bei mittlerer Hitze ohne Fettstoff
|6ffelweise ausbacken.

Tatar vom Schweizer
Graved Zander

Graved Zander (fiir 4 Personen)

250 g Zander, filetiert, ohne Haut
und Gréten

5g Meersalz

je1g schwarzer und weisser
Pfeffer, Zucker, getrockneter
Dill und etwas frischer Dill

1,5¢cl Sherry

So wird’s gemacht:

Zanderfilet mit allen Zutaten
marinieren und vier Tage
abgedeckt im Kuhlschrank lagern.

Zandertatar
200g Graved Zanderfilet
1St. Limette
Olivensl, Salz, Pfeffer,
Zitronenmelisse,
wenig Ingwer

So wird’s gemacht:

Zander in kleine Wiirfel schneiden
und nach Belieben mit Saft und
Abrieb der Limette sowie mit den
restlichen Zutaten wiirzen.

Mango-Passionsfrucht-Sauce
70 g Passionsfruchtsaft
70 g Mangofleisch
100 g Rapssl

Salz

So wird’s gemacht:
Das Mangofleisch mit dem Saft
und etwas Salz mixen. Langsam

das Ol unterheben.

Avocado
1St. Avocado
1St. Orange

Salz und Pfeffer

So wird’s gemacht:
Avocado in grobe Wiirfel

schneiden. Mit etwas Orangensaft,

Salz und Pfeffer wiirzen. Zwischen
zwei Folien legen und sanft
zerdriicken. Im Tiefkiihler fest
werden lassen. Danach ausstechen
und den Rest zusammenmixen.

In Brotkruste
gebratenes Forellenfilet

Forellenfilet (fiir 4 Personen)

500 g Forellenfilet, pariert

100 g Toastbrot ohne Rinde
Olivensl, Salz,

Zitronenpfeffer

So wird’s gemacht:

Forellenfilet wiirzen, Toastbrot
in diinne Scheiben schneiden,
auf die Grosse der Filets zu-
schneiden und auf die Hautseite
legen. In Olivendl zuerst auf

der Bauchseite anbraten, danach
auf der Brotseite fertigbraten.

Erbsenpiiree
600 g Erbsen
100 g Rahm
Salz und Pfeffer

So wird’s gemacht:

Erbsen weich garen, danach in
Eiswasser abkiihlen. Anschliessend
Rahm aufkochen, die Erbsen
dazugeben und einmal aufkochen.
Mixen, passieren und mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

Zitronenpaste
4 St. Zitronen (Schale)
180 g Zitronensaft
30g Zucker

5g Agar-Agar

So wird’s gemacht:

Schale zweimal im Salzwasser
und einmal im neutralen Wasser
blanchieren. Danach mit Zucker
und Saft aufkochen. Agar-Agar
beigeben, mixen und passieren.

Himbeerspfel

100 g Apfel (Golden Delicious)
50 g Himbeeressig

70 g Himbeerpiiree

So wird’s gemacht:

Apfel in Batonnets schneiden,
mit Essig und Piree aufkochen
und vom Herd nehmen.

Pfefferminzosl
2 Bd Pfefferminzblatter
50g Olivensl

Salz

So wird’s gemacht:

Minze blanchieren, im Eiswasser
abkiihlen und mit Olivens|
mischen, danach mit Pacojet-
becher einfrieren. Durchfrieren
lassen, anschliessend pacossieren.

Erbsen
300g Erbsen

So wird’s gemacht:
Erbsen blanchieren und mit dem
Pfefferminzsl wieder erhitzen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



