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Felchenfilets

tiber Wochen frisch

Im Parkhotel Gunten geniessen Gdste viel Weitsicht und eine herrliche
Kiiche. Der lokale Fisch spielt dabei die zentrale Rolle. Mit der eisigen Kalte
der Schockfrosttechnik spart die Kiichenbrigade eine Menge Zeit

amilie, Hotel, Fischerei. Daneben
F gibt’s fir Beat Bihrer nicht viel

mehr. Der umtriebige Gastgeber
im Parkhotel Gunten, leidenschaftlicher
Sportfischer, Prdsident des Sportfi-
schervereins rechtes Thunerseeufer,
langjdhriger Fischeraufseher, kommtins
Schwarmen. Uber den See, seine Fische
und deren Jdger.

Praziser: Johann von Gunten. Die bei-
den Freunde verbindet seit Jahren die
Leidenschaft zur Fischerei. «Johann ist
ein moderner, nachhaltiger Fischer, der
auch in 25 Jahren noch fangen will» er-
klart Bihrer. Rund finf Kilometer Netz
dirfte er auslegen. Von Gunten legt
aber nur 450 bis 500 Meter aus. Er fischt
so viel, wie er verwerten kann. Mit seiner
Frau betreibt Johann von Gunten seinen
Laden in Sigriswil, sechs Autominuten
vom Parkhotel entfernt. Fiir das Parkho-
tel fischt er hauptsdchlich Brienzlig-Fel-
chen, 8- bis 9-jdhrig, in 30 m Tiefe. Seine
Gaste lieben die Geschichten rund um
den Fisch, die Ndhe, den Respekt, die
Sorgfalt des Fischers. Und sie lieben das
zarte, fettarme und saftige Brienzlig-
Fleisch mit der leichten Estragon-Note.
Kein Wunder, sind die Fischknusperli
vom Parkhotel ein weitum beliebter Ren-
ner. Im Sommer serviert das Team von
zehn Tellern rund sieben mit Fisch.

Wenn Johann von Gunten seinen
Fang drei Mal wochentlich liefert, wer-
den die filetierten Fische erst mal in Por-
tionen vakuumiert und bei -40°C schock-
gefrostet, wenn sie nicht gleich verspeist
werden. Das rasante Schockfrosten im
FrigoJet von Hugentobler beldsst die
Fischstrukturenin seiner urspriinglichen
Form. Eiskristalle, die die Zellstrukturen
wie beim herkdmmlichen Gefrieren
schadigen, sind Schnee von gestern.
Farbe und Ge-
schmack bleiben vollstdndig erhalten.

Aromen, Vitamine,

So muss der Fisch nicht innerhalb von
zwei bis drei Tagen verarbeitet werden.

Das ermdglichte Kiichenchef Patrick
Schmidt, sogar wdhrend des Lockdowns
weiterhin Fisch bei Johann von Gunten
einzukaufen. Im Sommer wird er fiir je-
des Felchenfilet dankbar sein. Die Filets
werden bei Bedarf portionenweise auf-
getaut, geschnitten, mariniert und im
Tempura-Teig vorfrittiert. Die Fisch-
knusperli bleiben maximum eineinhalb
Tage in der Mise-en-place, bevor sie im
Nu fertigfrittiert und serviert werden.
Dazu Patrick Schmidt: «Die Fischknu-
sperli sind der Renner, wir servieren im
Sommer bis zu 65 Portionen an einem
Tag.» Weil die Schockfrosttechnik die
Zellstruktur einwandfrei belGsst, kénnte
das Parkhotel die vorfrittierten Knusperli
wieder schockfrosten, seine Vorproduk-
tion erhdhen und so noch zeitunabhdn-
giger arbeiten. Die Vorteile der Schock-
frosttechnik ortet der Kiichenchefin der
zeitversetzten Produktion, in der Zeit-
ersparnis wdhrend dem Service und im
gleichbleibenden Gewicht (kein Wasser-
verlust nach dem Auftauen). Die Brigade
setzt die Schockfrost- und Schnellkiihl-
technik von Hugentobler nicht nur bei
Fisch und Fleisch ein: auch Starkebeila-
gen, Gemiise oder Suppen werden
schockgefrostet oder schnellgekihlt.
Die Qualitat ist 1A. Die Zeitersparnis
wdhrend dem Service gross. Auch jetzt,
wo das Parkhotel auf einen Februar mit
97 % Zimmerauslastung zurtickschauen
darf. Es ist eine Mischung aus Freude,
Dankbarkeit und einem Anflug aus Be-
troffenheit, kein Stolz, wenn Beat Bihrer
laut nachdenkt: «Es [Guft enorm gut und
wir sind dankbar dafiir.» Aber seine
Freude ist getriibt, zu viele seiner Berufs-
kollegen haben ihre Lokale geschlossen.
Davon sptiren die Gdste im Parkhotel
nichts. Denn hier gilt:
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Begeisterter Kiichenchef: Patrick Schmidt
im sonnendurchfluteten Restaurant

Fischerei verbindet: Manuela und Johannes
von Gunten der Fischerei mit Beat Bihrer,
Gastgeber Parkhotel Gunten (Mitte)

Verlangert die Haltbarkeit ungemein: die
Schnellkiihl- und Schockfrosttechnik von
Hugentobler

Renner im Sommer: die stilvoll servierten
Fischknusperli



