Schiff

Wo der Teller zur Leinwand wird

Im Rheinfelder Restaurant Schiff am Rhein rechtfertigt
ein neuer Kiichenchef die Mitgliedschaft seines Hauses in
der ehrenwerten Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch.
Danny Schindler versteht sein Handwerk aber auch als

gestaltende Kunst.

Im Jargon der Fischer wirde man sagen, dass das
Restaurant Schiff am Rhein mit seinem nsuen
Kichenchef einen guten Fang gemacht hat. Mit
Danny Schindler {grosses Bild) steht emeut ein aus-
gewiesener Profi an der Spitze der Brigade. Er wird
nicht nur die langjihrige Tradition der hochstehen-
den Fischkiiche in der Schiffkiiche aufrechterhalten
und die langjéhrige Mitgliedschaft des Hauses in der
Tafelgesellschaft zum Goldenen Fisch verteidigen.
Unter ihm wird auch das erfolgreiche Konzept einer
unkomplizierten, aber nichtsdestotrotz anspruchs-
vollen Schweizer Kiiche mit mediterranen Einflissen
weitergefiihrt.

Kochen wie ein Maler
In der Tat sind Schindlers Gerichte eine attraklive
Mischung sus Altbewahrtem, Neugier und Mut zur

Liicke. Uberflissig zu erwahnen, dass esaisonale,
«frisch» und sregionals bei ihm keine leeren Wer-
beversprechungen sind, sondern tigliche Reali-
Gl Und noch etwas ist speziell beim Neuen in der
Schiff-Kombuse: «Kochen ist filr mich wie Kunsts,
qibt er 7u Protokoll, «stehe ich am Herd, ist es wie
wenn ich ein Bild malen wiirde.» Die Lebensmittel
sind seine Inspiration, der Kochloffel wird zum Pin-
sel, der Teller zur L einwand und die Purees sind die
Farben.

Teamplay als Maxime

Doch wahrend grosse Maler in aller Ragel Einzelgan-
gerist, verstaht sich Danny Schindler als Teamplayer.
Die enge Zusammenarbeit mit seinsem Team ist thm
wichtig und deshalt pflegt ¢er ¢inen regen Austausch
mit s aen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, mit




FINE TO DINE Basel Nr. 25

49

denen er seine ldeen teilt und die er in seine Ent-
scheidungen einbezieht. So Xann er auch sicher
sein, dass seine manchmal gewagten vegetarischen
Kreationen von ssinen Leuten mitgetragen werden.
Und dass zlle dabei sind, wenn der Chef vegane
Tatar-Kreationen auf die Karte setzt.

Terrasse offen

Seit die Temperaluren gestiegen sind und die Behor-
den die Terrassen gedffnet haben, ist auch die
gemutliche Sommerterrasse des Schiff am Rhein
wieder balebt Wer die Apéro-Zeit nach draussen
verlegl, geniesst inmitten der Rheinfelder Altstadt
den attraktiven Blick auf die alte Rheinbricke und
das romantische «lnselis. Das Schiff-Team verwdhnt
seine Gaste mit beliebten klassischen Cocklails
wie Hugo und Aperol Spritz, tberrascht aber auch
immer wiader mit nauen, abwechslungsreichen Kra-
ationen. So kreiert Chef de Service Nora Mugwika
(8ild ganz oben) beispiclsweise den regelmassig
wechselnden «Drink des Monatss. Zu den spritzigen
Diiften der Apéro-Zsit gesslit sich cine leichte Brise,
die den Geruch von Wasser mit sich fihrt. Sie ldsst
die Gedanken schweiten, erinnert an Ferienzeit und
Iasst das Aroma von frisch zubereitetem Fisch erah-
nen. Wo kdnnte man schoner den Saonnenuntergang
geniessen als gesittigt auf der Terrasse siteend, mit
einem frisch kreierten Drink in der Hand?

Ausgezeichnet!

Daz Restaurant Schiff am Rhein steht fir eine
ausgezeichnete swiss-maditerrane Fischkiche.
Entsprechend wirdigt die Tafelgeselischaft zum
Goldenen Fisch das Restaurant seit mehr als
20 Jahren mit seiner bekannten und begehrten
Auszeichnung. Die Gesellschaft ist ein Zusam-
menschiuss von Fischliebhabern, Kochkunstiern
und Berufsfischern, welche die Fischkochkunst
im Schweizer Gastgewerbe fordern. Um die Jury
von sich zu Uberzeugen, genugt nicht aliein die
schmackhafte 7ubereitung von Fischgerichten.
Die Juroren richten ihr Augenmerk auch darauf,
ob regionale Fische aus heimischen Gewassern
offeriert werden.

TRADITION




