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Er ist der Erste, der als Sieger des Kochwettbewerbs 

«Der Goldenen Koch von Kadi» die Tour Culinaire 

angetreten hat: Rolf Fuchs, Küchenchef und  Geschäfts- 

führer des mit 16 Gault-Millau-Punkten ausgezeichne-

ten Restaurant Panorama in Stef f isburg. Der Familien-

vater punktet mit Präzision und Perfektion.

Mit Talent
und dem «Virus» 
zum Erfolg
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Um noch präziser zu sein, greift 
er auch mal zur Bohrmaschine: 
16-GM-Punkte-Koch Rolf Fuchs. 
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besteht darin, viermal die gleiche Qualität 
in so unterschiedlichen Küchen abzulie-
fern. Alles ist ja immer wieder neu: die 

-
arbeiter.» Aber er ist voll des Lobes für 

er und sein Team perfekte Verhältnis-
se vorgefunden, ganz zu schweigen 
von den neuen Kontakten, die er 
habe knüpfen können.

Er hatte schon früh diesen Virus
Rolf Fuchs, der sein Handwerk 

-
chen wie Robert Speth im Res-

bei Daniel Bumann in der 
«Chesa Pirani» in La Punt ge-
lernt hat, ist einer, der schon 
früh Erfolge verbuchen 
konnte. Als 21-Jähriger ge-
wann er als jüngster Teilnehmer den Swiss 
Culinary Cup. Er holte sich den 

mit der Junioren-Nationalmannschaft, und 

«Jeunes Restaurateurs d’Europe» aufge-
nommen, wo er soeben noch den Titel «Ta-

Fuchs vergangenen Oktober, an der Aus-

-
-

den Willen, gewinnen zu wollen. «Als 
Selbstständiger macht man nicht zum 

-
digt er sich entrüstet wie belustigt. Einer, 

-
chef des Hotels Bellevue Palace in Bern war 
Fuchs' Lehrmeister während seiner Koch-
Ausbildung im Schloss Schadau in Thun. 
Schon damals habe sich gezeigt, so Zim-

sehr viel Talent und noch mehr Ehrgeiz 
habe, sondern auch diesen «Virus». «Wenn 
etwas nicht absolut perfekt war, war es für 
ihn schlicht nicht gut genug», erinnert er 
sich. Zudem habe Fuchs schon früh eine 
Kreativität entwickelt, die in diesem Alter 
alles andere als selbstverständlich sei, lobt 
er, spürbar stolz auf seinen ehemaligen 

enorm viel von Zimmermann und seinen 

«verrückten Ideen» gelernt habe. Ebenso 
von Daniel Bumann und seiner aufwendi-
gen, fast müsste man sagen «A-la-seconde-

-
che. Hier habe er erfahren, wie man noch 

-
enter arbeiten könne. 

Mit 22 Chef des elterlichen Betriebs
Überhaupt wusste der Thuner schon früh, 
was er wollte. «Es kam für mich nie ein an-
derer Beruf infrage, es gab keinen Plan B», 
sagt der gelernte Koch und lacht ob seiner 
eigenen Zielstrebigkeit. Fuchs ist im Res-

-
-

nahm er im Alter von 22 Jahren bereits die 
Küche im elterlichen Betrieb. Auch das war 

Er hat teilgenommen, um zu gewinnen: Rolf Fuchs mit seinem Commis Philipp Maurer, mit seinem ehemaligen Lehrmeister Gregor Zimmer       mann, an der Arbeit, bei der Siegesfeier.

Geometrisches Meisterwerk: Rolf Fuchs' Fischplatte und ihre millimetergenaue Speise-Anordnung.
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Eine Tour für den Siegerfür ihn keine Frage: «Familie ist Herz-

blut». Zumal es sich um einen funktio-

nierenden Betrieb an bester Lage han-

delte.

Heute bietet das Restaurant mit 

-

schiedene Konzepte im unter-

schiedlichen Preissegment. Wäh-

auf Bistro-Küche liegt und Ge-

-

mit seinen ausgeklügelten 

sich mit seinem dreiköp-

-

zu können. Seine Handschrift erkennen 

-

-

dezu strengen Anordnung der einzelnen 

Speisen erinnerten sie optisch an geometri-

-

schine für das millimetergenaue Scheiden 

Franziska Egli  
www.panorama-hartlisberg.ch

auch ohne die Verknüpfung mit dem «Bo-

cuse d’Or» über die Branche hinaus zu be-

-

-

menskommunikation bei Kadi. «Es hat sich 

-

-

-

tung bieten können». 

-

-

-

-

-

Culinaire» anstelle der internationalen 

Ausscheidung. Einer erneuten Zusammen-

-

-

-

fee

www.goldenerkoch.ch
www.bocusedorsuisse.ch

Wer den Kochwettbewerb «Der 

Goldene Koch von Kadi» ge-

winnt, geht auf die «Tour Culinai-

re». Das war nicht immer so. 

Begeisterte auch mit neuem Konzept über die Branche hinaus: «Der goldene Koch 
von Kadi 2012», der seit Jahren jeweils im Berner Kursaal über die Bühne geht.

Er hat teilgenommen, um zu gewinnen: Rolf Fuchs mit seinem Commis Philipp Maurer, mit seinem ehemaligen Lehrmeister Gregor Zimmer       mann, an der Arbeit, bei der Siegesfeier.
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Rezepte von Rolf Fuchs

Schottlandlachs im zweifarbigen 
Spaghettimantel
Zutaten für 4 Personen

Farce
100 g Lachs, Salz, 2 g Verveine (frisch), 0,5 dl Vollrahm

Lachs

Salz, Pfeffer, 1 Limette, Raz el Hanout

Spaghettimantel

Champagnerschaum

30 g Butter

Zubereitung
Alle Zutaten für die Farce gut vermengen, anschliessend in 
einen Pacojet-Becher abfüllen, gut durchfrieren lassen und 
zweimal Pacosieren.

Lachs mit den Zutaten würzen

Safran- und Sepia-Spaghetti getrennt in gut gesalzenem 
Wasser al dente kochen, anschliessend Stück für Stück an-
einander geordnet zu einer gestreiften Matte ausbreiten. 

Die Farce sorgfältig auf den Spaghettimantel ausstreichen, 

satt einrollen, anschliessend bei 50 °C sanft pochieren.

Champagnerschaum-Zutaten auf 1,5 dl reduzieren, durch 
feines Sieb passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und 
mit der kalten Butter aufmontieren.

Butterkartoffeln mit 
Wakame-Algen
Zutaten für 4 Personen

Salz

Pfeffer (rot, pulverisiert)

Zubereitung

mit einer Bohrmaschine Löcher anbringen, ohne ganz 
durchzubohren.

Algen und der Paprikacrème füllen.

Die Deckel mit dem roten Pfeffer bestreuen und auf die 


