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Jugendlich unbeschwerter Mehrginger

Im Restaurant Schmiedhof in
Samstagern kocht seit zwei
Monaten der junge Stefan
Schwarzenbach. Erst 24-jdhrig
ist er bereits daran, seinen
eigenen Kochstil zu entwickeln.

VON DANIEL BONIGER

SAMSTAGERN. Eine dreckige Gabel, die
im Schmiedhof auf dem gedeckten
Tisch liegt, bleibt der einzige Pat-
zer, der dem neuen Team bei unse-
rem Besuch unterlduft. Vor rund
zwei Monaten hat die Familie
Schwarzenbach das Lokal an der
Bergstrasse nach einem Umbau
iibernommen, und die neuen Gast-
geber machen ihre Sache rundum
tadellos. Natiirlich merken das
auch die Giste: Zwar sei klar gewe-
sen, dass es bisher kein vergleich-
bares Speiserestaurant in der Ge-
gend gegeben habe, sagt der Kii-
chenchef Stefan Schwarzenbach.
«Dass es aber so gut laufen wiirde,
wie es das derzeit tut, hdtten wir
nicht gedacht.»

Quer und von der Pike auf

Unterstiitzt wird der talentierte
Koch von sciner Mutter Ursula: Sie
besorgt den Service und schaut mit
Hingabe nach den Gisten: «Sie ist
eine sehr aufmerksame Frau», sagt
der Sohn. «Ausserdem bleibt sie
auch in Stresssituationen ausge-
sprochen ruhig.» Ursula Schwar-
zenbach ist Quereinsteigerin im
Gastgewerbe - alles andere als Ste-
fan: Der 24-Jihrige hat die Lehre
bei Jiirgen Eder in der Eichmiihle
gemacht, dann im Militdr den Pos-
ten des Koches innegehabt, spiter
die Hotelfachschule Belvoirpark
absolviert.

Grund genug, ihm an diesem
Abend die Speisezusammenstel-
lung zu tiberlassen - wir bestellen
das viergingige Uberraschungsme-
nii. «Gibt es etwas, das Sie nicht es-
sen diirfen oder das Sie nicht gern
haben?», will Ursula Schwarzen-

RESTAURANT SCHMIEDHOF

Restaurant Schmiedhof

Bergstr. 168,

8833 Samstagern

Tel, 044 687 33 44

Offnungszeiten: Di-Fr 8-24 Uhr,

Sa 8-24 Uhr, So/Mo geschlossen.
Preise: Vorspeisen 6.50-21, Hauptgén-
ge 27.50-49 Franken; Meni Surprise,
4 Gang, 69, Mittagsmends fir 19.50
Franken; Wein offen dl ab 4, Flasche 7
dl ab 37.50 Franken.
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FREIE BAHN FURS PERFEKTE TEAM: Mutter Ursula Schwarzenbach besorgt den Service, Sohn Stefan kocht.

bach von uns wissen. Wir vernei-
nen, und bald schon wird der iiber-
zeugende erste Gang serviert: Auf
einem rechteckigen weissen Teller
liegt sowohl eine kleine Portion zu-
riickhaltend  gewiirztes, leicht
scharfes Rindstatar wie auch ein
feines und ausnahmsweise mal
nicht zu kaltes Carpaccio, noch-
mals vom Rind.

Es folgt eine gelungene Hum-
merbisque, als Hauptspeise kom-
men Linguine mit Krevetten,
Rindswiirfeln wund einer Co-
gnacsauce auf den Tisch. Ein paar
wenige Wiirfelchen Aubergine,
Zucchetti und Paprika vollenden
die Komposition. Es ist relativ mu-
tig vom jungen Schwarzenbach, als
Hauptgericht seiner Speisenfolge
einen Teller Teigwaren aufzuti-
schen. Auch die Kombination von
Meeresgetier und Fleisch, «Surf
and Turf» genannt, ist ziemlich ge-
wagt. Ganz offensichtlich entwi-
ckelt da einer seine eigene Hand-

IWEI MAL RIND: Carpaccio und Tatar,

schrift, deshalb: Hut ab! Abge-
schlossen wird der Mehrginger
mit einem Dessertteller, bestehend
aus einer Kugel Nussglace, einem
hausgemachten Panna Cotta mit
Beerensauce und einer Passions-
frucht-Eistorte.

Weshalb kommen im Mchrgin-
ger so wenig saisonale Gemiise und
Friichte wor? Stefan Schwarzen-
bach hat dafiir seine Griinde: In der
ersten Woche habe er hier im
Schmiedhof jeweils fiinf, sechs ver-
schiedene Gemiisesorten auf jeden
Teller getan. Davon sei zu viel zu-
riickgekommen - offensichtlich as-
sen die Giiste lieber das Fleisch auf.
«Und als Koch tut es mir doch weh,
wenn ich etwas wegschiitten
muss», erklirt er.

Rauchen verboten

Seit der Neuerdffnung ist das
Speiserestaurant ein Nichtraucher-
lokal: «Erst drei, vier Leute sind
wieder gegangen, weil sie keine Zi-
garette anziinden durften», erzihlt
der Kiichenchef, selbst ein Raucher.
In der Regel begriissen die Giiste
aber das Rauchverbot, denn es
macht in der kleinen Gaststube
durchaus Sinn: «Vor der Eréffnung
haben wir ein Experiment ge-
macht», sagt Stefan Schwarzen-
bach. «Ich habe in einer Ecke eine
Zigarre geraucht, meine Mutter in
der anderen gegessen - der Rauch
ist bis zu ihr hiniibergeweht.»

Wenn man im Schmiedhof etwas
macht, dann meist fehlerfrei. Und

wenn ich es mir genau iiberlege,
sind mir beim Betreten der Gast-
stube die knusprig braunen, fri-
schen Pommes frites des Tisch-
nachbarn sogar noch vor der
schmutzigen Gabel ins Auge gesto-
chen.

DIE KLASSISCHE SPEISENFOLGE

«lch vermisse die Mehrganger in der
heutigen Gastronomies, sagt Stefan
Schwarzenbach, Kichenchef im neuen
Schmiedhof. Dies sei einer der Griin-
de, weshalb er das Uberraschungs-
meni auf die Karte genommen habe.
Nur klar, dass sich der junge Koch da-
bei, wie praktisch alle seine Kollegen,
an der klassischen Speisefolge orien-
tiert. Sie wurde gegen Ende des

19. Jahrhunderts entwickelt: Begonnen
wird das Essen mit einer kalten Vor-
speise, auf die eine Suppe und eine
warme Vorspeise folgt. Dann wird ein
Fisch-, anschliessend der Hauptgang
(Fleisch) aufgetragen. Doch der
Mehrgédnger ist noch lange nicht zu
Ende: Nach einem warmen und einem
kalten Zwischengericht — zum Beispiel
Kutteln und Pastete - folgt ein Sor-
bet, das die Verdauung férdern soll.
Nun wird ein Braten mit Salat, dann
etwas Gemilse aufgetischt. Ob als kro-
nender Abschluss zuerst das Des-
sert oder der Kése serviert wird, ist
und bleibt eine strittige Frage. «lch
wlrde das von den Weinen abhéngig
machen, die man dazu trinkt», sagt
Stefan Schwarzenbach. (boe)




