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VERLEIHUNG DES «GASTROBAR 2024»

«Fischzube-

reifung muss
man lieben»

Vor liber 700 Gasten aus
Gastronomie, Hotellerie,
Politik, Wirtschaft, Touris-
mus und Kultur, wurde
Hansjlirg Gugger mit dem
diesjdhrigen «GastroBar»
ausgezeichnet. Der ehemali-
ge Sternekoch und leiden-
schaftliche Gastronom wurde
fiir sein grosses, ehrenamtli-
ches Engagement fiir die
Fischkiiche ausgezeichnet.

Hans Ruedi Haller, pensionierter und
stolzer Gastronom, hielt die Laudatio
fiir den Tafelmeister Hansjlirg Gugger,
der leidenschaftlich die Netztreffen in
ausgezeichneten Fischrestaurants mit-
organisiert. Dieses grosse Engagement
wiurdigten die Stadt-Berner Wirte mit
dem GastroBar 2024. Der Preistrager
war sichtlich gerthrt.

Herzliche Gratulation, Hansjiirg
Gugger, zu dieser Auszeichnung.
Was bedeutet Ihnen der GastroBar?
Damit hatte ich wirklich nie gerech-
net, dass ich mal zu dieser illustren
Reihe der GastoBéren gehdren wiirde.
Das ist eine bereichernde Bestatigung
flir mein Tun und Wirken im Namen

Mit dem GastroBar zeichnet der Teil-
verband Gastro Stadt Bern und Umge-
bung alljahrlich eine Person aus, welche
sich fur die oder in der Berner Gastro-
nomie im positiven Sinn verdient ge-
macht hat. Dabei setzt sich diese Per-
son oder die Personengruppe fur die
Gastro-Branche in den Sparten des
kulturellen und gesellschaftlichen Le-
bens durch Innovation ein.
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Gerlihrt nahm Hansjlirg Gugger (mitte) den begehrten «GastroBar» von Beat F. Hostettler, Prasident GastroStadtBern und Umgebung (links) und Laudator
Hans Ruedi Haller in Empfang.

der Tafelgesellschaft. Betonen mochte
ich, dass der Verdienst auch an unsere
uber 35 Ehrenamtlichen geht. Sie sind
die Macher an der Front. Ich halte le-
diglich die Faden in der Hand.

Sie sind sonst derjenige, der Aus-
zeichnungen vergibt - wie fiihlt es
sich an, selbst geehrt zu werden?
Eigentlich zeichne nicht ich aus, son-
dern die Tafelgesellschaft. Schén ist,
dass ich in meiner Funktion als Ta-
felmeister die blaugoldene Auszeich-
nungstafel iiberreichen darf. Wie ich
mich fithle? Uberwiltigt! Ich habe das
niemals erwartet! Und natiirlich freue
ich mich sehr und bin schon auch et-
was stolz. Und ich weiss jetzt, wie es
sich anfiihlt, sprachlos zu sein!

Als Tafelmeister der «Tafelgesell-
schaft zum Goldenen Fisch» setzen
Sie sich fiir die Fischkochkunst im
Gastgewerbe ein - warum braucht
die Fischkiiche eine solche Aus-
zeichnung?

Es geht uns darum, dass die Betriebe,
die sich mit viel Herzblut und Krea-
tivitdt — und natiirlich auch mit der
klassischen Kochkunst - darum bemii-
hen, unsere Philosophie zu leben, her-

vorgehoben werden. Mit dieser Tafel
werden sie fiir den Gast sichtbar und
dieser weiss, was ihn in diesem Betrieb
in puncto Fisch erwartet.
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Welches sind denn die Kriterien, da-
mit ein Betrieb das Pradikat «Ausge-
zeichnete Fischkiiche» tragen darf?

Ob traditionell oder modern, ob gut
biirgerlich-schlicht oder exquisit, ob
bewéhrt oder eher experimentell: Der
Fisch muss handwerklich hochste-
hend und einwandfrei zubereitet sein.
Fur das Pradikat «Fischkiiche mit Aus-
zeichnung» ist die nachhaltige Quelle
des angebotenen Fischs von zentraler
Bedeutung. Dabei spielt es keine Rolle,
ob der Fisch aus Wildfang oder Zucht

Der erste Preistrager war der legendare
Bellevue-Palace Maitre d'Hotel Kurt

Aeberhard.

Der goldene GastroBar wird von der
Bijouterie Sonderegger exklusiv fur den
jeweiligen Preistrager angefertigt.

Jonderegger

Spitalgasse 36 - 3011 Bern

Die bisherigen GastroBiren:
2003 Kurt Aeberhard
2004 Emil Bolli
2005 Marianne Hanni
2006 Elisabeth Zdlch
2007 Walter Pauli
2008 Karin Mossenlechner
2009 Marc (Cuco) Dietrich
2010 Remo Neuhaus
2011 Daniel Frei
2012 Silvia Mdller
2013 Rolf Dahler
2014 Florina Manz
2015 Mdarner Rolf
2016 Brigitte Roux
2017 Marc Heeb
2018 Konrad Gerster
2019 YBund SCB
(Andreas Feremutsch &
Richard Gostony
und Rolf Bachmann &
Alex Chatelain)
2022 Christoph Ammann
2023 Claudia Salzmann

stammt. Wer Fisch in einem mit dem
Pradikat der Tafelgesellschaft ausge-
zeichneten Restaurant geniesst, soll
dies mit gutem Gewissen tun kdnnen.

Wie viele Betriebe haben in der
Schweiz eine solche Auszeichnung?
Aktuell findet man in unserem Res-
taurant-Fihrer «Guide Fischelin 2024»
ganze 107 Betriebe.

Die Tafelgesellschaft wurde 1969 ge-
griindet - was war der Ausloser und
warum diese ritterlich anmutenden
Ausdriicke wie Tafelmeister (Pra-
sident), Tafelherr oder Tafeldamen
(Vorstandsmitglieder), Orden?
Damals suchten Fischer nach Abneh-
mern fir ihre noch grossen Fange. Die
Griinder der Tafelgesellschaft schlu-
gen so eine Briicke zwischen den Gas-
tronomen und den Fischern, damit
diese ihren Fang verkaufen konnten
und ihnen eine kontinuierliche Ab-
nahme garantiert war. Die Wortwahl
der Tafelgesellschaft fiir die verschie-
denen Funktionen stammt aus der Fe-
der der Grinder und war wohl auch
etwas den studentischen Gruppierun-
gen abgeschaut. Zu jener Zeit war das
offenbar eine gdngige Terminologie.

Wer kann Mitglied dieser Tafelge-
sellschaft werden und was sind die
Vorteile?

Alle, die Liebhaber einer feinen Fisch-
kiiche sind! Aktuell zdhlt die Tafelge-
sellschaft iiber 1040 Mitglieder. Dazu
gehoren unsere 107 Gastronomie-Be-
triebe, etliche Berufsfischereien und
Aquakulturen, sowie Einzel- und Paar-
mitglieder. Die Netzmeister, also die
Gebietsleiter, organisieren in ihrem
Gebiet jeweils exklusive Anlédsse in den
von der Tafelgesellschaft ausgezeich-
neten Restaurants. Jedes Mitglied wird
dazu eingeladen und kann auch seine
Freunde mitbringen. So tragen wir mit
uber 100 Anldssen pro Jahr dazu bei,
dass dadurch fast eine halbe Million
Franken in die Gastronomie fliessen.

Wie sind Sie personlich auf den Fisch
gekommen? Wann hat sie das Schup-
pentier zu faszinieren begonnen?

Mein Vater hat jeweils im Thunersee
gefischt. Aber meine Liebe zum Fisch
entwickelte sich eigentlich erst wéh-
rend meiner Lehrzeit im Hotel Hir-
schen in Gunten. Danach hat er mich
auch an meinen weiteren Stationen
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immer begleitet und eine wichtige Be-
deutung in meiner Kiiche eingenom-
men. Man muss es lieben, Fisch zuzu-
bereiten. Vielleicht muss es einem fast
ein bisschen gegeben sein.

Was ist denn fiir Sie das Besondere
am Fisch?

Die Vielfédltigkeit bereits bei den
Grundzubereitungsarten, die vielen
moglichen Geschmacksvariationen
und die Kombinationsmadglichkeiten
faszinierten mich von Anfang an.

Sie waren selbst als ausgebildeter
eidgendssisch diplomierter Kiichen-
chef jahrelang ausschliesslich in
4- und 5-Sterne-Hausern tatig -
welches Fischgericht mégen Sie am
meisten?

Ich bin eigentlich fir jedes Fisch-
gericht zu begeistern. Hauptsache,
frisch, regional, nachhaltig und kost-
lich zubereitet. In den Ferien freue ich
mich jeweils tber einen fangfrischen

Fisch in der Salzkruste. aba

DER
«GOLDENE FISCH»

Die Grunder haben im selbstgeschaf-
fenen «Gesetz» festgelegt, dass es
ihnen in erster Linie darum geht,
die Fischkochkunst im Schweizer
Gastgewerbe zu férdern. Insbeson-
dere soll den edlen Fischen aus hei-
mischen Gewassern die gebuhrende
kulinarische Ehre erwiesen werden.
Dieses Ziel wird durch die Auszeich-
nung von Gasfstatten mit hervor-
ragender Fischkliche zu erreichen
versucht. Einem solchen Restaurant
wird die blaue Tafel mit dem golde-
nen Fisch-Signet verliehen.

Alle weiteren Infos finden
sich hier:




