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Von der Besenb

Der Quellpark Kundelfinger-
hof darf sich inskiinftig
«Fischkiiche mit Auszeich-
nung» nennen. Er gehort
neu der Tafelgesellschaft
zum Goldenen Fisch an.

VON THOMAS GUNTERT

SCHLATT Fast 70 Personen versammel-
ten sich gestern im neuen Restaurant
Kundelfingerhof zum Sechs-Génge-
Menii, das Emil Romaniw und sein
Team zubereitet hatten. Ein Kundelfin-
ger Raucherfisch eroffnete den Fest-
schmaus, worauf eine rote Consommé
und eine Quiche mit Zander folgten.
Ein Mangosorbet ging dem Hauptgang
voraus, einem Kundelfinger Eismeer-
saibling auf Harrisa-Tomaten, Cous-
cous und griinem Gemiise. Bevor ein
Erdbeer-Minze-Salat die Gaumenfreu-
den beendete, fand die offizielle Tafel-
iibergabe statt.

Spezielle Schiirze fiir den Koch

Die Tafelgesellschaft zum Golde-
nen Fisch wurde 1969 gegriindet, um
die Fischkochkunst im Gastgewerbe,
insbesondere mit heimischen Fischen,
zu fordern, da die Schweizer Fischer
Absatzschwierigkeiten hatten. Die spe-
zielle Auszeichnung der Tafelgesell-
schaft erfolgt in Form einer blauen Ta-
fel mit goldenem Fischsignet und der
Aufschrift «Ausgezeichnete Fisch-
kiiche». Chefkoch Emil Romaniw er-
hielt eine spezielle Kochschiirze. Hardy
Kriiger, der dem regionalen Bereich
Schaffhausen als Netzmeister vorsteht,
betonte, dass langst nicht alle einge-
reichten Restaurants diese Auszeich-
nung erhielten. «Manche sind schon
mehrfach durchgefallen», so Kriiger. In
seinem Bezirk ist der Quellpark Kun-
delfingerhof erst das achte Fischres-
taurant mit dieser Auszeichnung,
schweizweit sind es 120.

Uberzeugende Punktzahl

Der Quellpark hat die Anforderun-
gen, die Margrit Kunz in einem strengen
und anonymen Testverfahren mit iiber
100 Bewertungskriterien ausgewertet
hatte, mit tiberzeugender Punktzahl be-
standen. Tafelherr Thomas Hanggi be-
merkte, dass der Fischkonsum in der
Schweiz stark zugenommen habe. Der
Pro-Kopf-Verbrauch liegt bei etwa zehn
Kilogramm. Da es in den Schweizer Ge-
waissern mittlerweile zu wenig Fische
gibt, um den Bedarf zu decken, wurden

eiz zum Gourmettreff

Riccardo Polla hat den Kundelfingerhof im Jahr 2012 gekauft und freut sich {iber die Auszeichnung.

die Bestimmungen der Tafelgesellschaft
gelockert. Es diirfen auch deklarierte
Fische aus dem Ausland und aus Fisch-
zuchten verwendet werden.

Gepflegte Fischkiiche

Der Tafelgesellschaft gehoren in
der Schweiz 21 Sektionen mit etwa 2000
Fischliebhabern an. Mitglied kann je-
der werden, der die gepflegte Fischkii-
che zu schitzen weiss. Der Jahresbei-
trag betrdgt 100 Franken pro Haushalt.
120 Fischrestaurants sind im Besitz der
blauen Tafel. Hardy Kriiger stellte den
neuen Schweizer Fischrestaurantfiih-

P «Manche sind schon mehrfach durchgefal-
len», sagt Hardy Kriiger, der Netzmeister der
Region Schaffhausen-Rhein ist. Der Quellpark
Kundelfingerhof ist erst das achte ausgezeich-
nete Fischrestaurant in seinem Bezirk.

rer der Tafelgesellschaft vor, damit die
Mitglieder kiinftig wissen, wo es feinen
Fisch zu essen gibt.

Regenbogenforelle spielt Hauptrolle

Im Anschluss an den Festakt konnte
man den Quellpark Kundelfingerhof
besichtigen. Der Hof, der sich auf
Schlatter Gemeindegebiet befindet, hat
die grosste Quelle der Ostschweiz. Sie
fordert 5000 Liter pro Sekunde, was
etwa zehn Prozent des Thurgauer Was-
serverbrauchs entspricht. Die Anlage
des Quellparks ist zwolf Hektaren
gross. Die acht natiirlichen Grossteiche

P Freut sich tiber die Anerkennung: «Ich habe
schon 40 Jahre Erfahrung in der Gastronomie-
kiiche auf dem Buckel», sagt Emil Romaniw,
der seit Frihjahr dieses Jahres Chefkoch im
Quellpark Kundelfingerhof ist.
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bendtigen allein sieben Hektaren. In
den Fischteichen werden hauptsich-
lich Regenbogenforellen geziichtet.
«Die Nachfrage nach Bachforellen ist
leider zuriickgegangen», bedauert Ric-
cardo Polla, der mit seinen Pldnen noch
langst nicht am Ende ist. Als Néchstes
will er einen neuen Hofladen mit einer
Lounge bauen und in die Fischverede-
lung investieren.

Am dritten Augustwochenende
steht bereits das néachste Fest auf dem
Kundelfingerhof an: Am 22. und 23. Au-
gust wird das 100-Jahr-Jubildum der
Fischzucht gefeiert.

P «Uns schmeckten der Raucherlachs auf
Randen-Carpaccio und die Quiche mit Zander
am besten», schwarmen Beatrice und Martin
Grossmann aus Adliswil. Sie wollen bald
wieder auf den Kundelfingerhof kommen.

«Mein Thema sind
die <armen Seelen>»

STEIN AM RHEIN Im Gewdlbekeller im
Haus an der Oberstadt 5 in Stein am
Rhein, wo das nach wie vor einzige
Krippenmuseum der Schweiz unterge-
bracht ist, wurde am Freitag um 18 Uhr
zur Vernissage geladen. Die Walliser
Kiinstlerin Katrin Riesterer-Imboden
stellt hier bis zum 11. Oktober ihre
Werke aus.

Schalen und schlanke Figuren

Was gibt es zu sehen? Als Erstes
fallen einem die hohen, schlanken Fi-
guren auf. Sie sehen alle dhnlich aus,
und stets sind sie in Zweier- oder
Dreiergruppen zusammengefasst. Die
Kiinstlerin gibt Auskunft: «Diese Figu-
rengruppen haben zu tun mit den ural-
ten Walliser Sagen, die mich beschéfti-
gen.» Ja, Katrin Riesterer-Imboden ist
eine waschechte Walliserin, und es
macht Spass, ihrer Sprache zuzuhoren.
Die Kiinstlerin lebt in Saas Fee. Walli-
ser Sagen also. Die «armen Seelen», so
die Kiinstlerin, seien Wesen, die nach
dem Tod keine Ruhe finden. Unerlost
ziehen sie durch die Gegend. Es komme
zu den sogenannten Gratziigen, und
man sehe dann die Karawane der Siin-
der tiber den Bergkamm ziehen. Es sei
gefihrlich, diesen Wandernden zu be-
gegnen, sagt der Volksmund.

Was die Figuren machen, fragen
wir die Kiinstlerin, die da mit gesenk-
ten Kopfen zu zweit oder zu dritt zu-
sammenstehen. Katrin Riesterer-Imbo-
den tberlegt. «<Am ehesten, wiirde ich
sagen, dass sie sich trosten.» Trost
spenden auch die weissen Engelfigu-
ren, die die Kiinstlerin geschaffen hat.

Spektakulire Rakutechnik

Aber es gibt nicht nur Dinge zum
Aufstellen und Anschauen, sondern
auch Schalen in verschiedenen Gros-
sen und andere Gebrauchsgegen-
stdnde. Zum Teil sind die Schalen in
Rakutechnik gearbeitet. Diese Technik
stamme, so die Kiinstlerin, urspriing-
lich aus Japan. «Die Objekte werden
glasiert und gebrannt. Dann nehme ich
sie aus dem 1000 Grad heissen Ofen
und lege sie in S&gemehl. Dabei be-
ginnt das Sdgemehl zu brennen, und es
gibt Risse innen und aussen.» Wie eine
Feuerwehrfrau sei sie gekleidet beim
Herausnehmen der Objekte aus dem
Ofen, sagt die Kiinstlerin.

Die Ausstellung «Miis Atelier» mit
Werken von Katrin Riesterer-Imboden
im Keller des Krippenmuseums ist eine
Verkaufsausstellung. «Arme Seelen»
kosten etwa 1400 Franken, Schalen gibt
es ab rund 100 Franken. Zum Apéro gab
es Gewlrztraminer aus Europas
hochstgelegenem Weinberg. (Wii.)

Es war eine Megaparty am Diessenhofer Rheinufer

In Diessenhofen hat sich
das Pontonierfest in 50 Jahren
zu einer der grossten Open-
Air-Partys der Region entwi-
ckelt. Der Ansturm war auch
am Samstag wieder gross.
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DIESSENHOFEN Mit einem riesigen An-
sturm begann am Samstagabend das
Pontonierfest, der Festplatz war be-
reits vor der Dammerung proppenvoll.
Der freie Eintritt und die tolle Atmo-
sphire lockten rund 3000 Besucher an
den Rhein, wo auf dem ganzen Areal
bedient wurde.

«Unsere Géste sollen sitzen blei-
ben und es bei uns richtig gemiitlich
haben», betonte Pressesprecher Fa-
bian Eckert. Die Hauptattraktion des
Diessenhofer Rheinfestes ist die Bithne
auf dem Rhein, wo am Samstagabend
die osterreichische Oktoberfestband
Borut Sturmfrei fiir Stimmung sorgte.
Das grosse Festgelinde war in Fest-

platz, Hafenkneipe, Ankerbar und
Fischzelt unterteilt. In der Hafen-
kneipe auf der Halbinsel Gries ging es
etwas ruhiger zu. Dort sorgte Sdngerin
Silvie fiir gemiitliche Unterhaltungs-
musik. Dabei wurde auch das Tanz-
bein geschwungen.

Fiir jeden war etwas dabei

Wihrend viele Besucher einfach
nur die Ndhe zum Wasser und die tolle
Rheinromantik genossen, zog es das
jiingere Publikum hingegen eher in die
Ankerbar, wo DJ Soni Elektro- und
Techno-Mucken auflegte. Andere tra-
fen sich an der Surfer’s Bar zum Small
Talk bei Caipirinha, Hugo und Apérol
Spritz. «<Der Renner war in diesem Jahr
allerdings der Erfrischungscocktail
Mojito aus weissem kubanischem Rum
mit Pfefferminz und Mineralwasser»,
bemerkte Florian Eckert.

Der Sonntagmorgen begann mit
einem Frithschoppenkonzert mit dem
Palm Beach Duo, ehe sich das Festge-
schehen zur Mittagszeit in das Fisch-
zelt verlagerte. Es bildete sich eine
lange Menschenschlange, denn alle
wollten die berithmten Fischchnusperli
haben. «Dieses Jahr war es sehr schwer,

Der Andrang war gross: Roger (links) und Markus Birk hatten in der Fischkiiche jede

Menge Arbeit, damit jeder seine Fischchnusperli bekam.
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frische Felchen zu bekommen», betonte
Markus Birk, Chefkoch der Fischkii-
che. Die Felchenfilets werden in einem
speziellen, selbst zubereiteten Bierteig
fiinf bis sieben Minuten in der Fritteuse
gebacken. Dazu gibt es eine Remou-
lade nach Rezept des Kiichenchefs und
ein Birli.

140 Helfer machen’s moglich

Viele weitere Besucher kamen am
Sonntagnachmittag speziell zu Wil-
helm Toll, welcher mit seinem subtilen
Humor, seinen schrigen Ideen und wit-
zigen Texten ein besonderes Music-Co-
medy-Programm bot. Der Schiessstand
von Heidi mit Hut und der Stissigkei-
tenstand waren die Anlaufstelle der
Jugend.

Eine Woche lang war der ganze
Verein, der aus 70 Aktiven und 20 Jung-
pontonieren besteht, mit dem Aufbau
beschiftigt gewesen. Dazu kamen rund
40 freiwillige Helfer. Das Organisa-
tionsteam um Roland Itel, der bereits
sein siebtes Rheinfest durchfiihrte,
hielt fir die Besucher rund 10 000 Fla-
schen Mineralwasser, 4700 Liter Bier,
650 Kilo Felchenfilet, tiber 2000 Wiirste
und einige Hundert Rettiche bereit.



