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Herzblut, schwarzes Gold und Kartoffelcannelloni

TT-Redaktor Marc Imboden erlebt einen beruflichen und kulinarischen Héhepunkt: Er darf einen Tag mit Rolf Fuchs vom Restaurant Panorama auf dem Hartlisberg ob Steffisburg kochen.

ochen gehodrt zu meinen
ganz grossen Leiden-
schaften. Ob es sich um

eine einfache Mahlzeit oder ein
Gericht handelt, fiir das ich meh-
rere Stunden in der Kiiche stehe,
spielt keine Rolle. Jede Speise be-
reite ich mit derselben Sorgfalt
und meditativen Hingabe zu, und
ich darf sagen, dass ich ein gewis-
ses Geschick entwickelt habe -
notabene zu Hause, in meiner ge-
schiitzten Werkstatt, wo die An-
zahl Esser nie zweistellig ist und
ich den Zeitplan mache.

Die Vorstellung, meinen Lebens-
unterhalt als Koch zu bestreiten,
behagt mir aber tiberhaupt nicht:
Speisen in grosser Menge und un-
ter Zeitdruck zubereiten zu miis-
sen, ohne Abstriche an der Quali-
tit zu machen, stelle ich mir als
brutalen Stress vor. Um herauszu-
finden, ob meine Vorstellung der
Realitit entspricht, beschloss ich,
einen Tag in einer Restaurant-
kiiche zu verbringen. Aber nichtin
einem Schnipobetrieb, sondern,
falls moglich, beim goldenen Koch
hochstpersonlich:  beim  hoch-
dekorierten Rolf Fuchs im Restau-
rant Panorama auf dem Hartlis-
berg ob Steffisburg (vgl. Kasten).

Rolf Fuchs sagt sofort zu. Und so
finde ich mich an einem Freitag
um 9 Uhr auf dem Hartlisberg ein.
Bevor ich die weisse Kochjacke
anziehe und es zur Sache geht, legt
mir Fuchs sein Credo dar: «In der
Kiiche muss eine gute Stimmung
herrschen. Deshalb ist es wichtig,
dass die Mitglieder des Teams zu-
einander passen. Und jeder muss
mit Herzblut kochen!» Bei
Fleisch, Fisch, Gemiise und allen
anderen Zutaten gilt der Grund-
satz: Nur das Beste und Frischeste
kommt in Fuchs’ Kiiche. «Es geht
darum, den Lebensmitteln Re-
spekt entgegenzubringen. Wir
verwenden beispielsweise kein
Poulet aus Asien und kein Hor-
monfleisch aus den USA, weil sie
auf eine Art produziert werden,
hinter der wir nicht stehen
konnen.»

Was das Kochen als solches be-
trifft, probiert Fuchs jedes neue
Gerit aus, das eine noch bessere,
noch schonendere Zubereitung
verspricht. Und last but not least:
«Wir alle miissen bereit sein, un-
seren Gisten zu dienen. Getreu
unserem Motto sollen sie unsere
Gerichte nicht nur geniessen, son-
dern auch erleben.»

SERIE
Das TTtuts

In ungewohnter Umgebung

In unregelmdssigen Abstanden
wagen sich TT-Mitarbeiterinnen
und -Mitarbeiteran ihre Grenzen
oder machen schlicht etwas, das
sie normalerweise nichttunwir-
den. Die Erfahrungen werden in
Wort und Bild festgehalten und
unter der Rubrik «Das TT tuts»
publiziert. TT

Genug der Worte. Fuchs will wis-
sen, was ich drauf habe. Zuerst
darf ich mich der griinen Spar-
geln annehmen, bei denen nur
das unterste Drittel geschilt
wird. Sofort versinke ich in Kii-
chentrance: Es gibt nur noch das
Gemiise und mich, Geist und
Hinde sind eins. «Ich sehe es dei-
nem Gesicht an, du kochst wirk-
lich gern», sagt Fuchs und erklirt,
dass die Spargelschalen kein Ab-
fall seien. «Sie bilden die Basis fiir
eine Suppe - bei keinem anderen
Gemiise ist die Schale dermassen
wertvoll!»

Nun sind die Morcheln an der
Reihe: Gross, wunderbar fest und
elastisch sind sie und duften nach
Wald und Erde. Keine Zuchtpro-
dukte, sondern an einem gehei-
men Ort 6stlich von Thun gesam-
melt. Ich halbiere und reinige sie
vorsichtig mit einem Pinsel. Was-
ser ist hier tabu: Die Edelpilze
wiirden sich bloss vollsaugen und
damit einen grossen Teil ihres
unvergleichlichen Aromas ver-
lieren. Rolf Fuchs lobt meine Ar-
beit. Er meint es ernst — sonst
wiirde er mir kaum die nichste
Aufgabe anvertrauen: Ich darfein
Rindsfilet, immerhin das teuers-
te und begehrteste Fleischstiick,
von den Sehnen befreien. Das
Messer ist so scharf, dass ich das
gute Stiick ruinieren konnte.
Auch diesen Test bestehe ich.

Cannelloni sind wunderbare Mit-
glieder der italienischen Pasta-
familie: Teigrohren mit einem
Durchmesser von gut zwei Zenti-
metern, die mit einer Sauce gefiillt
und gratiniert werden. Kénnen
Sie sich vorstellen, diese Rohren
aus Kartoffeln herzustellen? Ich
konnte es auch nicht. Dank Rolf
Fuchs weiss ich: Es geht. Die Her-
stellung ist extrem aufwendig und
wird hier nicht en détail verraten.
Bloss so viel: Man macht aus den
rohen Kartoffeln eine Art Spa-
ghetti und rollte diese um ein Me-
tallrohrchen.

Kurz vor 22 Uhr nimmt der Druck
zu: Die Mittagsgdste kommen.
Sie haben den Weg auf den Hart-
lisberg unter die Rider genom-
men, miissen spéter hochstwahr-
scheinlich wieder zur Arbeit und
wollen ihre Mittagspause nicht
mit Warten verbringen. Das Es-
sen muss also so schnell als mog-
lich auf den Tisch. Die Bewegun-
gen des Kiichenteams werden
schneller, jeder weiss genau, was
er zu tun hat. Unzéhlige einzelne
Arbeitsschritte sind zu tétigen
und miteinander zu koordinie-
ren, damit Fleisch oder Fisch zur
selben Zeit fertig sind wie die Bei-
lagen. Wenn vier Personen an ei-
nem Tisch sitzen und jeder etwas
anderes will, muss das Team so
arbeiten, dass alle ihr Essen
gleichzeitig erhalten. Es ist so,
wie ich es mir vorgestellt habe:
eine ungeheure Belastung fiir
Kopfe und Hiande - Multitasking
in Reinkultur.

Nach der Zimmerstunde melde
ich mich um 17.30 Uhr wieder

|

Bloss keine Knoten: Hier entsteht eine Kartoffelcannelloni.

Rolf Fuchs (rechts) zeigt TT-Redaktor Marc Imboden die fritierten Brennnesselblatter, mit denen er
gewisse Gerichte dekoriert. Sie sind so filigran, dass das Licht durchscheint.

zum Dienst - und darf zuerst
einmal essen: Pouletschenkel,
Safrankartoffelstock mit
schwarzem Gold und Salat. Zum
Gliick kann ich mich stirken -
denn die néichste Aufgabe hat es
in sich: Ich muss Ravioli ma-
chen. Ausgerechnet! Im Umgang
mit Teig bin ich eine Niete.
Wenn ich zu Hause irgendetwas
mit Teig mache, muss ich meis-
tens meine Frau zu Hilfe rufen.
Jetzt darfst du dich nicht bla-
mieren, denke ich. Die Angst
verleiht mir Fliigel - und Philipp
Maurer, der fiir alle Beilagen zu-
stindig ist, ist zufrieden und
fiihrt mich zu den weissen Spar-
geln und damit wieder auf siche-
res Terrain.

Sofort versinke ich
in Kiichentrance:
Es gibt nur noch das
Gemiise und mich,
Geist und Hande
sind eins.

Zwischen riisten, schélen, basteln
darf ich immer wieder probieren:
die samtene Wucht der Sauce béar-
naise, die zur Hauptsache aus Ei-
gelb und Butter besteht; die echte
Bratensauce, die nur noch ganz
wenige Betriebe selber machen
und auf die Rolf Fuchs so stolz ist,
dass er sie sein schwarzes Gold
nennt; das Chateaubriand, den

Bloss kein Wasser: Frische Morcheln werden nur mit einem Pinsel gereinigt.

Bilder Markus Hubacher

edelsten Teil des Rindsfilets, mit
einer diinnen, braunen Kruste und
innen blutig; die Ravioli, deren
Fiillung aus Brasato besteht, den
Rindsbraten nach italienischer
Art, der wihrend 30 Stunden sanft
gegart worden ist.

Langsam treffen die Abendgiiste
ein, die sich entweder im Bistro
oder im Gourmetbereich ver-
wohnen lassen wollen. Der Druck
ist weniger gross als am Mittag,
weil nicht alle zur selben Zeit es-
sen wollen. Eine gewisse Span-
nung erfasst Rolf Fuchs und sein
Team, als eine achtkopfige Ge-
sellschaft das Restaurant betritt.
«Wenn sie sich quer durch die
Gourmetkarte essen, wird die

RESTAURANT PANORAMA

Seit 14 Jahren ist Rolf Fuchs (35)
Kiichenchef im Familienbetrieb
Restaurant Panorama aufdem
Hartlisberg ob Steffisburg. In der
Kiiche stehen ihm Philipp Mau-
rer (23), Corinne Roth (21) und
Brigitte Nussbaum (23, in Ausbil-
dung) zur Seite. Seine Frau Ma-
nuela Fuchs leitet den Service-
bereich mit sechs Angestellten,
und Vater Karl Fuchs kimmert
sich ebenfalls um die Gaste und
hilft im ganzen Betrieb mit.

Fuchs und sein Team kochen
auf hochstem Niveau —dies gilt
sowohl fiir die Zutaten als auch
flr die Zubereitung. Fiir seine
Kreationenist er schon mehrfach
ausgezeichnet worden: Beim
Event «Der goldene Koch von Ka-
di 2012» im letzten Oktoberin
Bern beispielsweise sahnte erauf
der ganzen Linie ab: Er gewann
denTitel «Der goldene Koch» und
damit die begehrteste Trophde
der Schweizer Gastronomie. Sei-
ne rechte Hand bei diesem Wett-
bewerb — Philipp Maurer aus
Fahrni, derin der Panorama-
ktiche fur alle Beilagen verant-
wortlich ist—wurde als bester
Jungkoch der Schweiz ausge-
zeichnet. Den Publikumspreis
konnten die beiden ebenfalls mit
nach Hause nehmen. Und erst
kiirzlich wurde Fuchs bei den
Jeunes restaurateurs d’Europe
mit dem Titel «Talent of the Year»
geehrt.

Das Restaurant mit der unver-
gleichlichen Aussicht auf Thun
besteht aus zwei Bereichen: Im
Bistroteil kommen Gerichte auf
den Tisch, die vergleichsweise
einfach und rasch zubereitet
sind. Wer hier mit Fuchs’ Kunstin
Bertihrung kommt und wissen
mochte, wie diese Delikatessen
noch Ubertroffen werden kon-
nen, reserviert einen Tisch im
Gourmetbereich, der nuram
Abend gedffnet ist und wo sich
dem Gast das ganze Kénnen des
PanoramakUlichenteams offen-
bart. «Ob Bistro oder Gourmet —
wirbereiten die Speisen fiir beide
Bereiche mit demselben Herz-
blut und derselben Sorgfalt zu,
betont Rolf Fuchs. mi

www.panorama-hartlisberg.ch

Herausforderung fiir uns sehr
gross», sagter. Als der Service mit
der Bestellung die Kiiche betritt,
entspannen sich alle: Alle haben
das grosse, siebengingige Menii
gewihlt, und soverlauft mein Kii-
chenabend optimal: Keine Hek-
tik, sondern geniigend Zeit, da-
mitich den Kochen Locherinden
Bauch fragen kann.

Ubrigens: Meine Kartoffelcan-
nelloni und Ravioli haben den
Gisten gemundet. Es hat sich
jedenfalls niemand beschwert.
Trotz dieses Erfolgs: Ich werde
beruflich nicht umsatteln. Ich
koche zwar auch mit Herzblut.
Aber es ist langst nicht so dunkel
wie dasjenige von Rolf Fuchs und
seinem Team.  Marc Imboden

Bloss kein falscher Schnitt: Das Rindsfilet wird von den Sehnen befreit.



