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/U Weders 1n
den «Sternen»

Das besondere Paar
Beide fanden erst
auf dem zweiten
Bildungsweg in die
Gastronomie: René
und Christine Weder
vom Restaurant Ster-
nen in Walchwil.

FRANZISKA EGLI

rhétte sicher auch Sport-

ler werden konnen, der

Biker, Inlineskater, Jogger

und ehemalige Skilehrer

René Weder, und er wurde Tiefbau-
zeichner. Und sie, Christine Weder,
ist von Haus aus Verkduferin. Aber
beide, betonen sie unabhingig
voneinander, beide wollten eigent-
lich nur eines: in die Gastronomie.
Sie sucht nach Worten, die diese
Faszination erkldaren: «Wegen des
personlichen Géstekontakts», sin-
niert sie, «wegen der grossen, wei-
tenWelt, diein dieser Branche ruft?»
Und doch hat sich Christine We-
der erst mal dem miitterlichen
Wunsch, sie moge doch bitte etwas

weniger Stressiges, Strenges aus-
iiben, gefiigt, und auch die Eltern
von René Weder hatten fiir ihren
Sprossling anderes, «etwas Anstin-
digeres»,im Sinn, wasihm insofern
nichtganzunrechtwar, weilersoan
den Wochenenden an Sportturnie-
ren teilnehmen konnte.

Sie ging nach Neuenburg und
London, er bereiste die Welt
Nun, verbliif-

Reisen war das, was ihn interessier-
te, meist kulinarischer Natur, und
mitgebracht hat er diese Philoso-
phiederFrische, diese ganzperson-
liche Beziehungzum Produkt. Essei
schon etwas anderes, «<wenn man
Fisch direkt aus dem Meer be-
kommt oder mitten in einem Reis-
feld steht», zeigt er sich heute noch
beeindruckt.
Zuriick in der Schweiz, krempel-
te er sein Leben

fend an dieser Ge- René Weder ist um und schrieb
schichte ist, dass . sich an der Hotel-
die beiden, ob- ubergeugt, dass fachschule in Lu-
wohl sie sich da- man nicht nur zum zern ein. Dort traf
mals nicht kann- Gast. sondern auch er auf Christine,
ten — er wuchs in ! die wie er bereits
Basel auf, sie im zu sich selber Sor- eine  berufliche
Aargau - verbliif- ge tragen muss. Vorgeschichte

fend dhnliche Le- mitbrachte und

benswege haben:

Man schrieb das Ende der 60er-Jah-
re, und beide begannen bald nach
ihrer Lehre in der Freizeitin Gastro-
betrieben von Freunden und Ver-
wandten auszuhelfen. Gekocht, er-
zahlt der Autodidakt, das habe er
schon immer gerne. Und wihrend
Christine Weder nach Neuenburg
und England ging, zog es den jun-
gen Weder in die weite Welt. Es zog
ihn nach Indien, nach Nepal, nach
Stidamerika, und auch auf diesen

sich den zweiten
Bildungsweg ebenfalls aus dem ei-
genen Sack finanzierte.

Und wihrend es bei manchen
danach erst richtig losgeht mit ru-
helosen Wanderjahren, schlugen
Weders dendirektenund geméchli-
chen Weg ein: Nach der Hotelfach-
schulefiihrtensiefiirbefristetezwei
Jahre das kleine Hotel Hirschen in
Grindelwald, sie waren 15 Jahre
langim Restaurant Kreuzin Dallen-
wil, wo sie sich einen Michelin-

Rund vierzig Giste haben bei ihnen Platz: Christine und René Weder vom Restaurant Sternen in Walchwil. e

Stern und 16 Gault-Millau-Punkte
holten, und sie sind nun seit 13 Jah-
ren im Restaurant Sternen in
Walchwil. That’sit. Aber sie wussten
auch seit je ganz genau, was sie
wollten: «keine Beiz, sondern ein
exklusives Speiserestaurant». Und
dass man heute in Walchwil nicht
einfach in den «Sternen», sondern
«zu Weders» geht, kommt auch
nicht von ungefdhr. «<Man kann
nicht einfach auf dem Stiieli> sit-
zen», nennt es René Weder und
meint damit nicht nur, dass man
zum Gast, sondern auch zusich sel-
ber Sorge tragen muss. Noch heute

istihm Sportganzwichtig, und dass
er jeden Tag, bei jedem Wind und
Wetter in den Zugersee steigt, ist
auch nicht ohne Grund: Seither sei
erniemehrkrank gewesen. «Einab-
soluter Wasserfreak», bestétigt sie.

Wenn sie nicht die Gaste verwoh-
nen, dann verwéhnen sie einander
Diesmagmitein Grund gewesen
sein, dass sie 1996 beschlossen —
«kurz vor fiinfzig, in einem Alter, in
dem man nochmals wechseln
kanny, findet er—vom nidwaldneri-
schen Dallenwil an den Zugersee
zogen, in den historischen «Ster-

nen» mit heimeligem Interieur aus
demJahre 1830.Dennesisteinedie-
ser Ecken der Schweiz, wo Berg auf
See trifft, was ihnen mehr als be-
hagt. Sie schwédrmt, wenn sie von
der Umgebung erzéhlt. Und wenn
sienichtgeradedie Gésteinfamilia-
rer Atmosphére verwéhnen, dann
verwohnen sie einander: Er kocht,
erzahltsie undlacht, sie, ganz Gast-
geberin, mache den Tisch schon,
wihle einen feinen Wein aus. Dann
zelebrierensiefiirsich, wassiesonst
fiir ihre Gaste machen. Das sei ihre
«Kultur», sagt er: Was sie arbeiten,
daslebensie selberauch.

Kaviar der Sarden

Arne’s

Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-

chel Comestibles
AG in Interlaken.
Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach
Sardinien. Der
Fischfachmann
schreibt fur die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.

naller Herrgottsfriihe, an einem
wunderbaren Sommertag, das
Morgengrauen begann sich erst
schemenhaft am Horizont {iber
den Bergen von San Pantaleo abzu-
zeichnen, sind mein Nachbar Mas-
simo und ich losgefahren: in der Cam-
pagna, im Norden der weiten, stillen
Gallura Sardiniens, um der grossen
Hitze etwas auszuweichen. Am spéte-
ren Vormittag sind wir, inzwischen es-
pressogestérkt, in Cabras am Golf von
Oristano eingetroffen. Um den einzig-
artigen «Vernaccia di Oristano», einen
sherrydhnlichen, bernsteingelb-far-
benen Weisswein, ausfiihrlich zu de-
gustieren. Mit seinem zartbitteren, an
Mandeln erinnernden Geschmack,
kann er als einziger Wein neben einer
«Bottarga di Muggine», dem delikaten
Rogen der Meerdschen, dem eigent-
lichen Ziel unseres Ausfluges, voll und
ganzbestehen.

«Ichkannmichnichterinnern, jeet-
wasBesseresgegessenzuhabeny,stellt
umdie Mitte des 15.Jahrhunderts Bar-
tolomeo Platina in seinem Buch «l pi-
acere onesto e dellabuonasalute» fest.
Diese aussergewohnliche Feststellung
der «ehrbaren Lust» des Buchtitels
bezogsich in diesem Falle auf die Bot-
targa diMuggine aus dem fischreichen
Stagno di Cabras am Golfo di Oristano.

In Cabras, der Geburtsstétte des
einzig authentischen Bottargas Sardi-
niens, werden die Rogensicke aus-
schliesslich aus frisch gefischten
Meerdschen verarbeitet. Sein Bauch
wird dazu mit einem scharfen Spezial-
messer ganz vorsichtig gedffnet, denn
hochste Prézision ist geboten, damit
die Hautbeutel mit den begehrten Ro-
gennichtverletztwerden. AmEndeder
sofort entnommenen Doppeleiersa-
ckewirdalscharakteristischesZeichen
fiir den Bottarga aus Cabras noch ein
Stiickchen Fleisch belassen, was sein
erleichtertes Erkennen besser ermog-
licht. Nunwird der Rogen sauber gerei-
nigtund sofortin nichtzu feinkérniges
Meersalz eingelegt. Bei dieser traditio-
nellen Methode, die im handwerkli-

chen Betriebimmernoch angewendet
wird, kommt keine Salzlake zum Ein-
satz, obwohl diese das Verfahren ver-
einfachen wiirde. Uber dem Ge-
schmack steht die Frage des Finger-
spitzengefiihls im Vordergrund, denn
bei der aufwendigen Trockensalzung
entscheidetderrichtige Zeitpunkt,um
den Salzvorgang zu beenden. Da zu
Beginn der weiche Eiersack unter dem
Salz langsam hérter und salziger wird,
kann nur durch stdndiges Tasten fest-
gestellt werden, wann jede einzelne
Bottarga reif genug ist, um haltbar zu
sein und dabei den zart bitteren Man-
delgeschmack aufzuweisen. Um den
vollkommenen Geschmack zu errei-
chen, bringen die im August und Sep-
tember gefangenen Fische die besten
Eier mit der idealen Reife, die eine be-
stimmte Konsistenz aufweisen und
nichtzu fett sind, um die erste Qualitét
zu liefern. Nach dem Salzen wird die
Bottarga zwei bis drei Tage lang zum
Trocknen aufgehidngt und anschlies-
send zwischen beschwerten Holzbret-
tern gepresst, um zu verhindern, dass
sich noch Luftim Innern befindet.

Heimgekehrt, in der Campagna der
Gallura, konnten wir der Versuchung
nicht widerstehen, unsere mitge-
brachten Kostlichkeiten aus Cabras
auf dem bereits gedeckten Tisch unter
dem riesigen Olivenbaum zu verkdosti-
gen. Als ganzraffinierte Geniesser wis-
senwir, wieman diefeinwie Hobelspa-
ne aufgeschnittene Bottarga di Muggi-
ne mit einem frischen, sahnig schme-
ckenden Ziegenkédse und einem «Filo
d’Olio», einem «Faden» von einem
fruchtigen Olivendl, zu wiirdigen hat.
Begleitet mit sehr fein geschnittenem
Stangensellerie, der nur mit einigen
Spritzern Zitronensaft, etwas Olivendl,
Meersalzund Pfeffer aus der Miihle ge-
wiirzt wurde. Das obligate «Pane Cara-
sau», knuspriges, hauchdiinnes Fla-
denbrot, rundete die traditionelle
Leibspeise der Sarden ab. Die Krénung
unserer bezaubernden «Tavolata di
Bottarga» flossalseleganter Nektar, ein
vollmundiger «Vernaccia di Oristano»,
aus einer Flasche von 1998.
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VERWOHNEN SIE IHRE GASTE MIT
M&VENPICK IcE CREAM,
KREIERT AUS DEM BesTEN DER NATUR!

WWW.MOEVENPICK-ICECREAM.CH/GASTRONOMY




