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Wie Phonix aus der Asche

Es war in den spiten 6ern, als der Schrei-
bende erstmals das «Serestaurant Ror-
schachs, wie man es damals in der Region
nannie, bei cinem persénlichen Besuch ken-

T

an und exquisit ausgebildete Fachkrafe wie
Kiichenchef Rero Hunziker und Geschafts-
fiihrer Luca Andreano prigen den neen Seil.
Der van den Dimensionen her impanierende

Helle, Ichtiiche Rdumiichkelten mit w

nen bernte. Das «Seerestaurant» stand damals
SN

Aussicht auf den Bodensee.

Gustrokiomplex beinhaltet einé umfassend

Vorzeigebetrieb auf dem G diensth g Restaurarion, Traiteus,
hmen nach  Unterhal art, Diskothel, Konferenz-

5
Zenit seines Exfolgs. Dem Y
sl sich sagar Movenpick-Griider Ueli Pra-
ger dafiir interessiert haben, Was damals am
Bodensee prompe das Geriicht ausliste, es
werde wohl iiber kurz oder lang im Maven-
pick Gastro-Imperium Aufnahme finden, Es
aber anders, nimlich so: Giber die Jahr-
2ehnite hinweg durchschriet [und durchlire...!|
der Berrieh eine wechsetvolle Geschichte, Es
war ein standiges Auf und Ab, guasi cine Art
gastronomischer Achterbahn, bei der sich
das erstaunlich treu bleibende Publikum ein-
mal ganz cben auf dem Olymp des kulinari-
schen Genusses wihnte, wihrend die Talfahrt
schon begonnen harre. Wenige Jahre erst ist
es her, da bot der Riesenkomplex, zu grossen
Gebaudeteilen iber das Wasser des Boden-
s hineinragend, einen tristen Anblick. Das
Unteznehmen war geschlossen worden, Ge-
miiver und Umpebung verwahirlost, die eins-
tige Perle am Sees schien dem endgiiltigen
Untergang geweihr,

Neuer Start

Heute ist das anders. Finanzkrifrige Investo-
ren nahmen sich des Traditionsunteenehmens
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riiume und alles gekoppelt an einen Aufwand,
der ungeheuer gross sein muss.

Empfang

Kiichenchef Reto Hunziker liess es sich nicht
nehmen, den Gast persanlich an den Tisch za
geleiten = keine Selbstverstindlichleit und die
Bedienung war in ihrer sceren Prisenz ausge-
zeichnet, das sei vorausgeschick. Der Tisch
am Fenster gewiihree einen wunderbaren Aus-
blick auf den See und war diskrer und mit
sichtbar kundiger Hand fitr Scil und Aufma-
chung geschmiicke

Essen

Zum Angebor auf der Speisckarte wiirde einer
jener Kichenkritikery, wic sie heute iiberall
im TV aufteeten, wohl bemikeln, sie sei itber-
Jaden, Tatsichlich aber ist das Speisenange-
bot mit 29 Positionen - inklusive Vorspei-
sen, Salaten und Desserts — keineswegs zu
sehr befrachtet, Im Gegenteil, die kulinari-
sche Offerre umfasst ein wohlausgewogenes
Angebor mit bemerkenswerren Exklusivitd-

ten. Wie zum Beispiel eine Gurkenkalrschale
mit Butterfly-Creverten (keinesfalls u ver-
wechseln mit der besser bekarmten Gazpa-
chol oder erwa «Wachtelbriistchen an He-
ig-Rhabarberjus: und auch die <Gel
Barenkrebse am Sesammantel: sind nicht all
tiglich, Wir eréffneten den kulinarischen
Reigen mit einer «Eierschwimmli-Ziegen-
kiise Terrine an Glarmer Zicgerkasdressing:
fiir Franken 17.50. Die Terrine bestach durch
ihren Duft, die geschmackliche Perfektion
und war huftig in der Kensistenz, Keinesfalls
50 pampig, wie man sie oft serviert bekomme,
wenn der Koch, um sicherzustellen, dass die
Terrine die Form hilr, zu viel Gelatine in die
Masse mische. Die Petersilien-5e

mit Bernecker Riesling: zu Franken 10.50 ge-
fiel chenso, wennpleich der stets etwas erdige
Riesling im Gour doch gar stark dominierte,
Gespannt waren wir auf den nichsren Gang:
Lamm-Rack mir Haselnusskruste und Kori-
anderjus fiir Franken 43.50, Angesichts der
Tatsache, dass sich Lamm fleisch als fritheres
Arme Leute Flaische mzwischen lingst sei-
nen Spirzenplarz im Ressort der Kichengast-
ronomie eroberte, akzeptiert man dicsen stol-
2en Preis. Das (Lamm-Rack: war nicht mehr
blursg - viel erlebee Todsande - sondern rosa
im Schnitt, butterzart und doch mir genii-
gend Biss. Besonders erwihnenswert der da-
ugereichte Korianderjus - ein Hochgenuss,
Hier schmeckte man regelreche die Mithe des
Kochs hervor, als er bei der Zubereitung des
]us die zerhackten Lammknochen anrostere,

Kiichenchef Reto Hunziker (1} mit Ser-
vicefachkraft - eln kompetentes Team
auf jeden Fall!

Eine Zieg
optisch sensationell préisentiert.

den Muska, die Zwicbeln, das Lorbeerblart
dazugab, den Wewsswein nicht vergass und da-
bei das Anrésten nicht iibertric, um die an-
somsten sofort entstehenden Binerstoffe zu
vermeiden. Ein Riesenkompliment an die Ki-
che - chapeau! Ebenfalls au iiberzeugen ver-
mochte das auf den Punke gebratene (Kalbs-
steak mit sautierten Frithlings Morchelm zu
Franken 51.50 pro Portion. (Ja, Kalbfleisch
wird langsam unbezahlbar, sowobl fiie den
Gastronomen wie auch firr den Gast.) Das
Steak war innen leich rosa und die Morcheln
schwammen erfreulicherweise nicht in ciner
jener Pampen namens Morchelrahmsaucer,
bei denen man einen der wundervoll schme-
ckendsten Pilze, den es gibt, klammheim-
lich in einen Roux cinmischt cder schlimmer
noch - und auch schon leidvoll erfahren - in

_w . = g
Farblich wunderbar abgestimmt, fiirs Auge ein Genuss und filr den
dla
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die Bechamel mixt. Nein, die Morcheln wa-
ren frisch sauticrt, mit Weisswein - und et-
was Cognac? - abgelascht und nur mit einem
Hauch Rahm ader Schmand vesfeinere, Wenn
wir dazu unbedingt ctwas meckern milssen —
¢s kann ja nicht immer nur Lob geben — so
bemiingeln wir die optische Prisentation im
farblichen Bereich: helles Kalbfleisch, helle
Nudeln, helle Morchelsauce und helles Spar-
gelgemiise empfahlen einem nun nicht gerade
das Tragen einer Schneebrille, aber ein biss-
chen viel Hellesswar da schon auf dem hell-
weissen Teller!

Getrtinke und Dessert

Dazu in prignanter Karze: in beiden Bered-
chen ist das Angebot reichhaltig bis oppig,
Kischenchef Reto Hunziker war so freund-
lich, uns den Weinkeller zu zeigen und wir
kommentieren das Gesehene mit einem Wort:
Superb! Das Dessert in Form einer Erdbee-

Lamm-Rack an housgemachtem ~
KorlanderJus - hier bewies die Kiiche
Ihr absolutes Spitzenkénnen!

ren-Mascarpone-Mousser zu Franken 14.50
war ohne Fehl und Tadel. Fazit: das «See-
restaurant» in Rorschach war mal am Bo-
den, stieg aber zur Freude aller Feinschme-
cher der Bodenseeregion und dariiber hinaus
erneut wie Phénix aus der Asche, Man gehe
hin und iberzeuge sich selbst
Charly Pickler
pic@zeknder.ch
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