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DOSSIER 49

«Zuchteglis schmecken an

Fischgerichte im
Restaurant stellen
den Koch vor
besondere Heraus-
forderungen.
Andreas Schmid in
der «Fdhri» in
Gersau hat sie
gemeistert.

VON HUGO BERCHTOLD

igentlich konnten die Giste von

der Terrasse des Seehotels Fahri

in Gersau die Angel auswerfen

und die Fische selber fangen. «Da

miissten sie aber lange warten,
bis sie einen Teller voll hitten», erklart
der «Fahri»-Pdachter und Koch Andreas
Schmid. «Die Fische sind im Vierwald-
stittersee rar geworden», erkldart der
50-Jdhrige, der zusammen mit seiner
Partnerin Gay Maile das neben der
Autofdhre Gersau-Beckenried gelegene
Restaurant mit vier Hotelzimmern seit
2006 bewirtschaftet.

Trotzdem bietet das eingespielte Team
fast ausschliesslich einheimische Fische
auf seiner Speisekarte an: «Angesichts
der Lage am See erwarten die Géste das
auch, zu Recht» Entscheidender fiir
Schmid ist jedoch: «Mit den einheimi-
schen Fangen kann ich garantieren, dass
der Fisch absolut frisch ist und nicht

«Frischer Fisch
fischelt nicht».

ANDREAS SCHMID, KOCH

fischelt.» Mindestens alle zwei Tage wer-
den die Vierwaldstétterseefische vom
Vitznauer Berufsfischer Martin Zimmer-
mann geliefert. «So kann ich genau auf
den Verbrauch reagieren», sagt Schmid.

Doch die Beschrankung auf einheimi-
sche Fische hat auch eine Kehrseite.
«Die Fiange und vor allem deren Vielfalt
nehmen stindig ab.» So bekomme er
zum Beispiel nur noch wenige Male pro
Jahr frische Egli geliefert. «Wir haben
Stammkunden, die wir dann benach-
richtigen und die extra vorbeikommen.»

Gegen Eglis aus Zucht

Von Zuchteglis aus Osteuropa hélt
Schmid nichts: «Die schmecken anders.
Erst kiirzlich haben wir das wieder
festgestellt, als wir auswdérts in einem
Restaurant Eglis gegessen haben. Wir
haben uns auch dariiber gewundert,
dass dort die Eglis immer auf der
Speisekarte stehen, aber nichts iiber die
Herkunft angegeben ist. Die stammten
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Andreas Schmid richtet in seiner «Fdhri»-Kiiche Felchen nach «Gersauer Art» an.

bestimmt nicht aus einem Innerschwei-
zer See.»

So werden auf der Fischkarte der
«Fdhri» im Moment nur Felchen aufgelis-
tet, dies aber auf nicht weniger als zehn
verschiedene Zubereitungsarten. Zum
Teil sind es alte Rezepte, die Schmid der
heutigen Zeit angepasst hat, wie etwa die
Felchen nach «Gersauer Art» (siehe un-
ten). «Das Rezept stammt von der ehe-
maligen legendédren Schwert-Wirtin in

Gersau. In den Sechziger- und Siebziger-
jahren war das Schwert> das Fischrestau-
rent par excellence.»

Neue Rezepte

Andere Rezepte, etwa die Roteli nach
«Einsiedler Art», hat Schmid selber er-
funden. «Ich versuche mit einheimi-
schen Produkten wie Apfeln neue Ge-
schmacksrichtungen mit Fisch zu kreie-

BILDER MANUELA JANS

ren.» Das exklusive Hausrezept sei in
seinem Restaurant ein wahrer Renner.
Fiir seine innovative Fischkiiche hat
Schmid im letzten Herbst das Pradikat
«Fischkiiche mit Auszeichnung» der Ta-
felgesellschaft zum Goldenen Fisch er-
halten (siehe Kasten).

In der «Fihri» werden aber nicht nur
Felchen serviert. «Die meisten Fische aus
den Zentralschweizer Seen konnen wie
die Felchen zubereitet werden.» Wenn

Rezept flr 4 Personen

Zutaten:

600-800 g fangfrische Felchenfilets
mit Meersalz und Pfeffer wiirzen
2,5 dl Weisswein (trocken)

100 g frische Petersilie gehackt

200 g Zwiebeln, fein gehackt

100 g Butter

1 Lorbeerblatt, Muskatnuss.

Zubereitung:

Butter in einer kleinen Pfanne zergehen
lassen und davon die Halfte in eine
feuerfeste Gratinform (mit Deckel) ge-
ben. Die Halfte der Petersilien-Zwiebel-
Mischung in der Form verteilen, mit
Pfeffer und Salz wirzen und die ge-
wirzten Fischfilets darauf verteilen. Mit
einer Prise Muskatnuss bestreuen und
die restliche Petersilien-Zwiebel-Mi-
schung darubergeben. Wieder mit Salz
und Pfeffer wurzen, ein Lorbeerblatt
und wenig, wenn maoglich frischen
Majoran dazugeben. Mit der restlichen
Butter sowie dem Weisswein (ibergies-

Felchen nach «Gersauer Art»

sen und das Ganze im vorgeheizten
Ofen (200 Grad) zirka 10 Min. garen
lassen. Danach sofort servieren.

Beilage: Salzkartoffeln oder Trockenreis.

Wichtig: Deckel erst am Tisch 6ffnen.
Als Alternative zur Gratinform eignet
sich auch eine starke Alufolie wie auf
dem Bild. Statt Felchen koénnen auch
andere Fische wie Hecht, Seeforelle,
Roteli oder Balchen verwendet werden
(Garzeit entsprechend anpassen).

Rezept fur 4 Personen

Zutaten:

— 600-800 g fangfrische Rotelifilets

— 120 g Kochbutter

— 1 Apfel (gross,kochfest und mit der
Schale in kleine Wiirfel geschnitten)

— 1 Zitrone zum Auspressen

— 50 g gemahlene Haselnlsse

— Olivendl oder Bratcreme

— Gewdlrze wie Meersalz, schwarzer
Pfeffer oder spezielles Fischgewlirz

Zubereitung:

Die Filets mit Salz und Pfeffer wirzen.
in einer Bratpfanne bei nicht zu grosser
Hitze die Fischfilets in Olivendl (Brat-
creme) kurz anbraten und dann auf
eine vorgewarmte Anrichteplatte ge-
ben.

Danach in einer anderen Bratpfanne die
Butter erhitzen. Sobald sie eine ganz
leicht nussige Farbe hat, den in kleine
Wirfel geschnittenen Apfel und die
Haselnlsse beigeben. Im Butter schwen-
ken und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft

Roteli nach «Einsiedler Art»

wirzen (Vorsicht bei der Hitze, die Butter
darf nicht zu dunkel werden).

Sobald die Haselnusse eine leicht gold-
braune Farbe angenommen haben al-
les Uber die Fische geben und sofort
servieren.

Beilage: Trockenreis oder Salzkartof-
feln, und jetzt im Frihling einen feinen
Salat.

Als Alternative eignen sich auch Fel-
chen-, Egli-, oder Zanderfilets.
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GOLDENER FISCH

Einheimische
Fische

Die vor 40 Jahren
gegrindete Tafel-
gesellschaft ~ zum
Goldenen Fisch hat
sich die Forderung
der Fischkochkunst
im  Gastgewerbe
auf die Fahne ge-
schrieben. Die Ge- L
sellschaft mit Gber 1000 eingeschriebe-
nen Mitgliedern hat schweizweit rund
100 Restaurants mit der blauen Tafel
mit dem Goldenen Fisch ausgezeich-
net. Wir haben bei André Himmelrich,
Netzmeister Luzern, nachgefragt:

André Himmelrich, wer erhdlt den
Goldenen Fisch?

André Himmelrich*: \Wir verteilen
die Auszeichnung nicht wie andere
Gastrofuhrer. Die  Gastrobetriebe
mussen unsere Bedingungen erfillen:
Das Angebot muss mindestens funf
Fischgerichte umfassen, darunter drei
Stsswasserfische, wenn méglich ein-
heimische. Wir verlangen auch, dass
die Fischherkunft deklariert wird. Zu-
dem muss das Servicepersonal auch
Auskunft geben, ob die Fische tiefge-
froren oder aus Zucht stammen.

Tiefgefrorene oder Zuchtfische in
einem Restaurants fiir Gourmets?

Himmelrich: Wenn es zu wenig
Fisch aus Wildfang gibt, kann Zucht-
fisch ein Ausweg sein. Tiefgefrorene
Fische sollten aber die absolute Aus-
nahme sein: Es eignet sich zudem
nicht jeder Fisch zum Tiefgefrieren.
Fettarme wie zum Beispiel Egli sind in
der Regel problemlos.

Und wo bleibt die geschmackliche
Qualitdit?

Himmelrich: Der Betrieb wird
durch unsere anonymen Experten
getestet. Doch noch wirksamer ist die
standige Kontrolle durch unsere Mit-
glieder: Wenn ein Gast nicht zufrie-
den ist, kann er eine Tadelsmeldung
machen, der wir nachgehen. heb
* André Himmelrich, 48, Meggen, ist einer der
19 Netzmeister der Tafelgesellschaft zum Gol-
denen Fisch. www.goldenerfisch.ch. Die Liste
der ausgezeichneten Restaurants in der Zen-
tralschweiz finden Sie auf: www. zisch.ch

Berufsfischer Zimmermann einen guten
Fang gemacht hat , etwa Roteli oder einen
Hecht, bekommt auch Schmid etwas
davon ab. Es lohne sich deshalb, nachzu-
fragen, was gerade an fangfrischen Fi-
schen eingetroffen sei. Auf Wunsch der
Giste verwendet Schmid fast nur Filets,
der, etwa beim Hecht, auch Tranchen.
«Viele Leute haben viel zu viel Angst vor
Gréten», bedauert Schmid, der gerne
auch ganze Fische zubereiten wiirde.
Gerade beim angeblich so gefahrlichen
Hecht seien die Grate meist so gross, dass,
falls noch welche im Fleisch stecken,
diese leicht entfernt werden konnten.
Wenn das heimische Fischangebot
allzu diirftig ausfallt, verwendet Schmid,
der vor 27 Jahren aus der Ostschweiz in
die Innerschweiz gezogen ist, auch
Meer- oder Zuchtfische. «Bei importier-
ten Fischen ist es aber sehr aufwendig,
absolute Frische garantieren zu kdnnen,
auch wenn der Fischhidndler téglich
liefert.» Zwischen Fang und Auslieferung
vergingen meist ein paar Tage, da miiss-
ten die Fische dann sofort verarbeitet
werden kénnen. Der Gersauer Koch ist
nicht kategorisch gegen Zuchtfische, wie
etwa Zander, wenn diese aus kontrollier-
ten Anlagen stammten: Doch ob tiefge-
frorene oder Zuchtfische: «Wenn solche
Fische gebraucht werden, muss dies
unbedingt deklariert werden.»

Nur kurz anbraten

Fische konnen auch zu Hause leicht
zubereitet werden (siehe die Rezepte von
Andreas Schmid): Dazu hat der Profikoch
vor allem einen Tipp: «Stisswasserfische
sind sehr schnell gar und sollten erst im
letzten Moment gebraten werden: Man
soll sie nur kurz wenden. Und: «Egli- oder
Albelifilets sollten noch leicht glasig sein,
sonst werden sie trocken.»



