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Hochzelt mit

Hindernissen

iir unsere Hochzeitsfeier
hdtten wir gerne ein
Abendessen fiir 250 Gés-
te.» Das hort sich gut an.
Doch wie ist die Kiiche 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, Kiichenchef des Fiinf-
Sterne-Hotels Schweizerhof in Lu-

A
-

zern. Die Braut, so Mugglin, leide
seit Geburt an Kuhmilchunvertrag-
lichkeit. Ulrike von Blarer Zalokar
muss auf Produkte, die Kuhmilch
enthalten, verzichten. Und der
Brautigam Peter von Blarer hat ei-
nen anderen Grund, auf Kuhmilch-
produkte zu verzichten. Wie seine
Braut ist er Dozent fiir Traditionelle
Chinesische Medizin (TCM), und
so achtet er auf die Empfehlungen
der TCM.

Denn Kuhmilch sowie ihre Produk-
te konnen zu gesundheitlichen
Problemen fiihren, mahnt die Chi-
nesische Medizin. «Vor allem wenn
die Milch, wie in unserer Kultur,
im Ubermass verzehrt werden», so
von Blarer. Schwellungen der Lym-
phen, Hautprobleme wie Neuro-
dermitis, Asthma oder zahlreiche
Verdauungsprobleme seien mogli-
cheFolgen.

Fiir Vorspeisen und Hauptge-
richte lag die Losung in der asiati-
schen Kiiche. Reis und Quinoawur-
den verwendet, weil geméss TCM
Weizen—-wieerzumBeispielinTeig-
waren vorkommt — ebenfalls ten-
denziell im Ubermass konsumiert
wird und zusammen mit Kuhmilch
die Symptome verschlimmert.
Fleisch und Fisch hingegen konn-
ten ohne Einschrdnkung verwen-
detwerden, solange es nicht in But-
ter gebraten wurde.

Die Kalkulation hat das wenig
beeinflusst. «Der zeitliche Auf-
wand», so Mugglin, «war sicherlich
etwas hoher, dawir uns mit der Ma-
terie intensiver auseinandersetzen
mussten. Wir sind ja alles konven-
tionellausgebildete Koche. Aberich
glaube, auch Diit-Koche hitten da
einiges dazugelernt.» Die meisten
Ersatzprodukte waren in der Kiiche
des Hotels vorritig: Olivendl, Eier,
Kokosmilch, Buchweizen. Nur Qui-
noa und Kokosfett wurden zusétz-
lich eingekauft.

En Dessert ohne Rahm oder
ein Cake ohne Butter

Den Hirtetest fiir die Patisserie
des Hotels Schweizerhof Luzern
stelltensicherlichdie Dessertsohne
Kuhmilch dar. Chefpatissier Andre-
as Thurau, der auch im Ramada

Wenn ein Bankett-Men ohne Milchproduktegew nscht wird, dannist der K chenchef gefordert.

foolia  TreffHotel in Engelberg und im Ho-
tel Steigenberger Bad Worishofen

Wenn eine Hochzeits-
gesellschaft ein Me-
nii ohne Milch und
Butter will, dann ist
Kreativitit in der Ho-
telkiiche gefragt. Vor
allem beim Dessert.

- Bilder Alain D. Boillat
Chefpatissier Andreas Thurau

formt Rumkugeln mit Kokosfett.

tdtig war, organisierte das Dessert-
buffet. Ein Cake ohne Butter und
ohne Backpulver, das sei zwar sehr
ungewohnlich, aber kein Problem,
soThurau: «<Anstelle von Butter und
Rahm haben wir das Olivendl ge-
nommen, das das Braut- _
paar uns empfohlen

hat». Um das Back- %
pulver zu erset- 4
zen, wurden die 4
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 vol-
lig ohne Milch, Butter und Rahm.
Auch Buchweizen war gefragt:
Nach einem Rezept von Ulrike von
Blarer ZalokarhatThurau Buchwei-
zentorten mit einem Uberzug aus
Zartbitter-Schokolade und Johan-
nisbeer-Fiillunggebacken. Einebe-
sondere Herausforderung war der
Apfelstrudel. Statt des tibliches Tei-
ges verwendete Thurau einen Teig
aus Reismehl, und die Brosel stellte
erausmilch- und butterfreiem Brot
her:Sowarersicher, dasskeine But-
terzopf-Brosel vorhanden waren.

o

Kiichenchef Mugglin hat von allen
Gerichten gekostet: «Die meisten
Gerichte haben mir sehr gut ge-
schmeckt, vor allem die aus der
warmen Kiiche. Bei den Desserts
wurde ich sehr positiv tiberrascht.»
Gerade die sonst so geschméhten
Desserts erhalten dank Kuhmilch-
Verzicht gesundheitlichen Mehr-
wert. Schliesslich sind im Olivendl
hervorragende Fettsduren enthal-
ten. Trotzdem ist es fiir 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, fiir
den ist Olivendl sicher eine tolle
Variante.»

Auch das Brautpaar war zufrieden:
«Das Essen war Spitzenklasse, und
wir finden es toll, wie das Hotel auf
unsere Wiinsche eingegangen ist»,
so Peter von Blarer.

Beeinflussen Milchallergien etwa
die Kochgewohnheiten?
Schliesslich leiden 15 bis 20 Pro-
zent der Bevolkerungan Kuhmilch-
unvertriglichkeit oder gar einer
Milcheiweissallergie. «Das ist», so
Mugglin, «eher ein Nischenpro-
dukt, auch wenn es immer mehr
Allergien gibt. Aber es ist natiirlich
schwer vorauszusagen. Wer weiss,
vielleichtin ein paar Jahren.»
Ferdinand Thoma, ausgebildeter
Koch und Hotelier, der zusammen
mitseiner Frauim Schwarzwald die
beiden Wellness-Hotels Alpenblick
und Auerhahn
fiihrt, sieht das an-
, ders. Tho-

Milchfrei: Die Buchweizentorte
mit Schokolade berzug

ma dussert sich pointiert: «Milch ist
fiir Kélber», spitzt er seine Ernédh-
rungs-Philosophie zu. Auch wenn
er aus vollig anderen Griinden als
TCM Milch und Weizen nur in stark
reduzierter Menge einsetzt, sieht er
ganz klar einen Trend. Schliesslich
buchenseine Géste, vieledavonaus
der Schweiz, beim ihm und seiner
Frau regelméssig Wellness-Ferien.
«Und», so Thoma, «iiber die Auslas-
tung konnen wir uns wirklich nicht
beklagen.»

Fogosch erobert die Schwelz

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.

as waren noch Zeiten, als der

Maitre Hans-Rudolf Treichler,

der wohl bekannteste Fisch-

koch in der europdischen Gast-
roszene, das Berner Oberland mit seiner
Aufwartungbeehrte.

Als innovativer Fischhidndler Interlakens
liess ich es mir nicht nehmen, mich von der
hohen Fischkochkunstdes Maitre personlich
zu iberzeugen. Schon seine ersten
Videos mit den faszinierenden
Fischkochkursen sog ich férm-
lichinmich . :
hinein. Mit o y
wenigen,
Klipp und
klar

_—

Fotolia

Auch krossgebratenist Zander -
einebeliebte Delikatesse.

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

Der Hans-Rudolf Treichler 6ffnete mir die
Augen! Denn bis anhin verkaufte sich ein
Fisch in der Portionsgrosse im Comestibles-
Handel am hédufigsten. Der Profi Treichler

aberbevorzugte grosse Fische
aus denen er eindriicklich,
mit absolut sicherer Hand,
gekonnt aufzeigte, wie sich aus
den grossen herausgewonnenen Filets
schone dicke und gratenfreie Schei-
ben portionieren liessen.

Ich sehe heute noch den riesigen Zander
" Vvor mir, von einer

»_ bestechen-
den Qualitét,
; die mir der Fi-
ey scher Carlos
¥ * +  Souviron aus

-~ 20 Kesswil am Boden-
/’M see in die Fischkis-

s 3 te, mit den Egli- und Felchenfilets,

eingepackt hat. Der grosse Meister, sichtlich
erfreut iiber diesen kapitalen Fang, kreierte
ein unvergessliches Gericht fiir unseren ver-
wohnten Gaumen. Die sagenhafte Kombina-
tion eines soufflierten Zanderfilets mit einer
Wildlachsmousse im Wirzmantel mit Hecht-
klossen in einer Sauce Nantua, die wie eine
Bisque d’écrevisse angesetzt wurde, harmo-
nierte bis zum letzten Bissen. Eine Augen-
weide von einer wunderschénen Farben-
kombinationbleibt mirinbester Erinnerung.
Von da an wusste ich, der Zander wird die
Schweiz erobern. Der Zander gehort heute,
neben dem Egli und dem Felchen, zu den be-
liebtesten Siisswasserfischarten der Schwei-
zer. Daher ist der Zander ein wichtiger und
wertvoller Speisefisch, mit besonders festem
weissem Fleisch, in der Schweiz geworden.
Der Zander gehort zur Familie der Barsche
und stammt urspriinglich aus Osteuropa.
Entsprechend dem osteuropdischen Ur-
sprungwird der Fisch auch Fogosch genannt,
worin das Wort fogas drin steckt und so viel
heisst wie Zahn. Der Zander ist unter den
barschartigen Fischen in Europa die grosste
Art im Siisswasser. Vor allem durch die Be-
satzmassnahmen konnte sich der Zander in
den west- und mitteleuropdischen Gewds-
sern, sowie auch in der Schweiz, ausbreiten.

Der Zander hat einen lang gestreckten,
spindelférmigen Korperbau. Die Riicken-
flossen sind unterteilt in einen vorderen Teil
mit Stachelstrahlen und einen vo6llig abge-
setzten hinteren Teil mit Gliederstrahlen. Der
Kopf ist zugespitzt und das Maul tief gespal-
ten. Darin stehen ungleichmaéssigdielangen,
spitzen Fangzdhne neben den eher kleinen
Biirstenzdhnen. Der Kiemendeckel ist am
vorderen Rand gezdhnt. Kleine silbrige
Schuppen zieren den Kérper. Der Zander ist
auf dem Riicken griinlichgrau, gegen den
Bauch hin silbrigweiss, oberseitig streifig,
braun gewo6lkt bis dunkel gebdndert, auf den
Kopfseiten braun marmoriert, und die Flos-
sen sind schwérzlich gefleckt.

Die durchschnittliche Léange des Fisches
betrdgt40bis 50 Zentimeter. In manchen Fal-
len erreicht der Zander eine Linge von 1,20
Meter und kommt auf ein Gewicht bis zu 19
Kilogramm.
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