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D
as waren noch Zeiten, als der
Maître Hans-Rudolf Treichler,
der wohl bekannteste Fisch-
koch in der europäischen Gast-

roszene, das Berner Oberland mit seiner
Aufwartung beehrte.

Als innovativer Fischhändler Interlakens
liess ich es mir nicht nehmen, mich von der
hohenFischkochkunstdesMaîtrepersönlich
zu überzeugen. Schon seine ersten
Videos mit den faszinierenden
Fischkochkursen sog ich förm-
lich in mich
hinein. Mit
wenigen,
klipp und
klar

Fogosch erobert die Schweiz

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 für die htr
einmal pro Monat

eine Kolumne.

sauber dargestellten Handgriffen zeigte der
Maître auf, wie verblüffend einfach es ist, aus
einem Fisch ein feines Gericht der kreativen
Art zu zaubern. Auch sein legendäres Koch-
buch mit dem verheissungsvollen Titel «Kei-
ne Angst vor grossen Fischen» nimmt in mei-
ner Kochbuchsammlung einen besonderen
Platz ein.

Der Hans-Rudolf Treichler öffnete mir die
Augen! Denn bis anhin verkaufte sich ein
Fisch in der Portionsgrösse im Comestibles-
Handel am häufigsten. Der Profi Treichler

aberbevorzugtegrosseFische
aus denen er eindrücklich,

mit absolut sicherer Hand,
gekonnt aufzeigte, wie sich aus

den grossen herausgewonnenen Filets
schöne dicke und grätenfreie Schei-

ben portionieren liessen.
Ich sehe heute noch den riesigen Zander

vor mir, von einer
bestechen-
den Qualität,

die mir der Fi-
scher Carlos

Souviron aus
Kesswil am Boden-
see in die Fischkis-

te, mit den Egli- und Felchenfilets,

eingepackt hat. Der grosse Meister, sichtlich
erfreut über diesen kapitalen Fang, kreierte
ein unvergessliches Gericht für unseren ver-
wöhnten Gaumen. Die sagenhafte Kombina-
tion eines soufflierten Zanderfilets mit einer
Wildlachsmousse imWirzmantel mit Hecht-
klössen in einer Sauce Nantua, die wie eine
Bisque d’écrevisse angesetzt wurde, harmo-
nierte bis zum letzten Bissen. Eine Augen-
weide von einer wunderschönen Farben-
kombinationbleibtmirinbesterErinnerung.

Von da an wusste ich, der Zander wird die
Schweiz erobern. Der Zander gehört heute,
neben dem Egli und dem Felchen, zu den be-
liebtesten Süsswasserfischarten der Schwei-
zer. Daher ist der Zander ein wichtiger und
wertvoller Speisefisch, mit besonders festem
weissem Fleisch, in der Schweiz geworden.

Der Zander gehört zur Familie der Barsche
und stammt ursprünglich aus Osteuropa.
Entsprechend dem osteuropäischen Ur-
sprungwirdderFischauchFogoschgenannt,
worin das Wort fogas drin steckt und so viel
heisst wie Zahn. Der Zander ist unter den
barschartigen Fischen in Europa die grösste
Art im Süsswasser. Vor allem durch die Be-
satzmassnahmen konnte sich der Zander in
den west- und mitteleuropäischen Gewäs-
sern, sowie auch in der Schweiz, ausbreiten.

Der Zander hat einen lang gestreckten,
spindelförmigen Körperbau. Die Rücken-
flossen sind unterteilt in einen vorderen Teil
mit Stachelstrahlen und einen völlig abge-
setzten hinterenTeil mit Gliederstrahlen. Der
Kopf ist zugespitzt und das Maul tief gespal-
ten. Darin stehen ungleichmässig die langen,
spitzen Fangzähne neben den eher kleinen
Bürstenzähnen. Der Kiemendeckel ist am
vorderen Rand gezähnt. Kleine silbrige
Schuppen zieren den Körper. Der Zander ist
auf dem Rücken grünlichgrau, gegen den
Bauch hin silbrigweiss, oberseitig streifig,
braun gewölkt bis dunkel gebändert, auf den
Kopfseiten braun marmoriert, und die Flos-
sen sind schwärzlich gefleckt.

Die durchschnittliche Länge des Fisches
beträgt40bis50Zentimeter. InmanchenFäl-
len erreicht der Zander eine Länge von 1,20
Meter und kommt auf ein Gewicht bis zu 19
Kilogramm.
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Auchkrossgebratenist Zander
einebeliebteDelikatesse.

Wenn eine Hochzeits-
gesellschaft ein Me-
nü ohne Milch und
Butter will, dann ist

Kreativität in der Ho-
telküche gefragt. Vor
allem beim Dessert.

F
ür unsere Hochzeitsfeier
hätten wir gerne ein
Abendessen für 250 Gäs-
te.» Das hört sich gut an.

Doch wie ist die Küche mit folgen-
dem Zusatz umgegangen: «Zube-
reitung bitte ohne jegliche Kuh-
milch-Produkte: Keine Milch, kein
Rahm, nichts dergleichen.» Geht
das? «Wir wussten, dass das eine
Herausforderung ist», so Marco
Mugglin, Küchenchef des Fünf-
Sterne-Hotels Schweizerhof in Lu-
zern. Die Braut, so Mugglin, leide
seit Geburt an Kuhmilchunverträg-
lichkeit. Ulrike von Blarer Zalokar
muss auf Produkte, die Kuhmilch
enthalten, verzichten. Und der
Bräutigam Peter von Blarer hat ei-
nen anderen Grund, auf Kuhmilch-
produkte zu verzichten. Wie seine
Braut ist er Dozent für Traditionelle
Chinesische Medizin (TCM), und
so achtet er auf die Empfehlungen
derTCM.
Denn Kuhmilch sowie ihre Produk-
te können zu gesundheitlichen
Problemen führen, mahnt die Chi-
nesische Medizin. «Vor allem wenn
die Milch, wie in unserer Kultur,
im Übermass verzehrt werden», so
von Blarer. Schwellungen der Lym-
phen, Hautprobleme wie Neuro-
dermitis, Asthma oder zahlreiche
Verdauungsprobleme seien mögli-
che Folgen.

Für Vorspeisen und Hauptge-
richte lag die Lösung in der asiati-
schenKüche.ReisundQuinoawur-
den verwendet, weil gemäss TCM
Weizen–wieerzumBeispielinTeig-
waren vorkommt – ebenfalls ten-
denziell im Übermass konsumiert
wird und zusammen mit Kuhmilch
die Symptome verschlimmert.
Fleisch und Fisch hingegen konn-
ten ohne Einschränkung verwen-
det werden, solange es nicht in But-
ter gebraten wurde.

Die Kalkulation hat das wenig
beeinflusst. «Der zeitliche Auf-
wand», so Mugglin, «war sicherlich
etwas höher, da wir uns mit der Ma-
terie intensiver auseinandersetzen
mussten. Wir sind ja alles konven-
tionellausgebildeteKöche.Aberich
glaube, auch Diät-Köche hätten da
einiges dazugelernt.» Die meisten
Ersatzprodukte waren in der Küche
des Hotels vorrätig: Olivenöl, Eier,
Kokosmilch, Buchweizen. Nur Qui-
noa und Kokosfett wurden zusätz-
lich eingekauft.

EinDessert ohneRahmoder
einCakeohneButter

Den Härtetest für die Patisserie
des Hotels Schweizerhof Luzern
stelltensicherlichdieDessertsohne
Kuhmilch dar. Chefpatissier Andre-
as Thurau, der auch im Ramada
Treff Hotel in Engelberg und im Ho-
tel Steigenberger Bad Wörishofen
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Hochzeit mit
Hindernissen

tätig war, organisierte das Dessert-
buffet. Ein Cake ohne Butter und
ohne Backpulver, das sei zwar sehr
ungewöhnlich, aber kein Problem,
soThurau:«AnstellevonButterund
Rahm haben wir das Olivenöl ge-
nommen, das das Braut-
paar uns empfohlen
hat». Um das Back-
pulver zu erset-
zen, wurden die
Eier separat
aufgeschlagen,
undsowarendie
Cakes entspre-
chend luftig. So kre-
ierte das Team von
Thurau Pflaumen- und Ko-
kos-Cakes, Rumkugeln mit Kokos-
fett, Flans aus Kokosmilch und Fri-
andises aus Dinkelmehl – alles völ-
lig ohne Milch, Butter und Rahm.
Auch Buchweizen war gefragt:
Nach einem Rezept von Ulrike von
BlarerZalokarhatThurauBuchwei-
zentorten mit einem Überzug aus
Zartbitter-Schokolade und Johan-
nisbeer-Füllunggebacken.Einebe-
sondere Herausforderung war der
Apfelstrudel. Statt des übliches Tei-
ges verwendete Thurau einen Teig
aus Reismehl, und die Brösel stellte
er aus milch- und butterfreiem Brot
her:Sowarersicher,dasskeineBut-
terzopf-Brösel vorhanden waren.

Küchenchef Mugglin hat von allen
Gerichten gekostet: «Die meisten
Gerichte haben mir sehr gut ge-
schmeckt, vor allem die aus der
warmen Küche. Bei den Desserts
wurde ich sehr positiv überrascht.»
Gerade die sonst so geschmähten
Desserts erhalten dank Kuhmilch-
Verzicht gesundheitlichen Mehr-
wert. Schliesslich sind im Olivenöl
hervorragende Fettsäuren enthal-
ten. Trotzdem ist es für Chefpatis-
sier Thurau schwierig, auf Butter
und Rahm zu verzichten: «Der Ge-
schmack von Butter ist mir einfach
unersetzlich. Aber wer Alternativen
zu Kuhmilchprodukten sucht, für
den ist Olivenöl sicher eine tolle
Variante.»
Auch das Brautpaar war zufrieden:
«Das Essen war Spitzenklasse, und
wir finden es toll, wie das Hotel auf
unsere Wünsche eingegangen ist»,
so Peter von Blarer.

BeeinflussenMilchallergienetwa
dieKochgewohnheiten?

Schliesslich leiden 15 bis 20 Pro-
zentderBevölkerunganKuhmilch-
unverträglichkeit oder gar einer
Milcheiweissallergie. «Das ist», so
Mugglin, «eher ein Nischenpro-
dukt, auch wenn es immer mehr
Allergien gibt. Aber es ist natürlich
schwer vorauszusagen. Wer weiss,
vielleicht in ein paar Jahren.»
Ferdinand Thoma, ausgebildeter
Koch und Hotelier, der zusammen
mitseinerFrauimSchwarzwalddie
beiden Wellness-Hotels Alpenblick

und Auerhahn
führt, sieht das an-

ders. Tho-

WenneinBankett-Menü ohneMilchproduktegewü nscht wird,dannist der Kü chenchef gefordert.

Chefpatissier AndreasThurau
formt Rumkugelnmit Kokosfett.

Milchfrei:DieBuchweizentorte
mit Schokoladeü berzug

ma äussert sich pointiert: «Milch ist
für Kälber», spitzt er seine Ernäh-
rungs-Philosophie zu. Auch wenn
er aus völlig anderen Gründen als
TCM Milch undWeizen nur in stark
reduzierter Menge einsetzt, sieht er
ganz klar einen Trend. Schliesslich
buchenseineGäste,vieledavonaus
der Schweiz, beim ihm und seiner
Frau regelmässig Wellness-Ferien.
«Und», soThoma, «über die Auslas-
tung können wir uns wirklich nicht
beklagen.»
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