Kochnationalmannschaft

Friedrich Zemanek, der
wilde Gommer Krauterfreak

Spinner oder genialer Koch? Friedrich Zemanek gilt als das expe-
rimentierfreudigste Mitglied der neuen Kochnationalmannschatt.
Food & Beverage besuchte den 49-Jahrigen in seinem Restaurant
Walliser-Kanne in Fiesch im Kanton Wallis.

er Tisch oder sagen wir doch
D besser die Wiesen sind fur

Friedrich Zemanek reich ge-
deckt. Da findet er diesen seltsam klin-
genden Schlangenknéterich mit hib-
schen blassvioletten Blitenkolben, ein
dem Rhabarber verwandtes, dusserst
bekdmmliches Wildgemdise. Laut Lexi-
kon wirkt das Kraut aufgrund der reichen
Gerbstoffe entziindungshemmend und
blutgerinnungsférdernd. Das allerdings
interessiert den Koch Friedrich Zemanek
weniger. «Spinatéhnlich im Geschmack,
passt der Knéterich sehr schén in Sala-
te», sagt der Kenner.

Friedrich Zemanek, Jahrgang 1960,
spricht hastig und leise. Wer ihm das
erste Mal begegnet, etwa an Koch-
kunstausstellungen, trifft auf einen
schiichternen, ja fast scheuen Mann.
Auf Gruppenfotos drangt er sich meist
in den Hintergrund. Und wenn alle auf
Kommando in die Linse lachen, blickt
Friedrich Zemanek ernst.

Erst wenn man ihn zur Seite nimmt
und personlich kennen lernt, taut er auf.

Dann berichtet er frisch von der Leber
weg von seinen Experimenten und von
Zuhause, seiner «Walliser-Kanne» in
Fiesch im Goms.

Dort treffen wir ihn und begleiten den
Koch auf einen kurzen Streifzug durch
die Gommer Wiesen. Zahlt er seine Lieb-
lingswildkrauter auf, blitzt der Schalk in
seinen Augen. Fur das Foto inmitten
einer Wiese gleich oberhalb des Fie-
scher Bahnhofs zupft er mit geschultem
Auge allerlei frisches Grlnzeug. Wie-
senkerbel zum Beispiel, der sich vor-
zlglich zu Gemuse mitschwenken las-
se und einen Salat wirzig begleite. Oder
Bérenklau. Dessen zarte, junge Blatter
und saftige Sténgel erinnern im Ge-
schmack an Sellerie und ein wenig
an susse Riebli.

Mit Vorliebe schnappt er sich auch
Spitzwegerich — der aromatischen
Blatter wegen.

Und sei es nur fir ein Omelette. Vom
Wiesenstreifzug zurlck, zeigt er in der

KUche des Restaurants Walliser-Kanne
seine Gommer Naturkliche. So lasst er
einen filetierten, gebeizten Flusszander
hinter Glas an der Sonne garen und dra-
piert den Fisch auf einer Komposition
aus Barenklau, Spitzwegerich und gril-
lierter Melone. Kombiniert wird das Gan-
ze mit einem Gelee aus Spargeln und
Erbsen sowie Adlerfarn, mit ein wenig Zi-
trone und Essig mariniertem Acker-
schachtelhalm und weiblichen Lar-
chensprossen.

Mit Wiesengriin gespickt, ist auch
seine zweite Variation: Hackepeter vom
Gitzi, Gitzileber und grillierte Gommer
Kartoffel. Verfeinert und abgeschmeckt
mit wilden Hopfensprossen, Knoblauch-
rauke und Weidenréschenschaum. So-
gar die berthmte Gommer «Cholera»
legt er neu auf. Das traditionelle Gericht
mit Kartoffeln, Apfeln, Zwiebeln und Alp-
kése kombiniert er mit einem Milch-
lammkarree und einer Garnitur aus Wie-
senkrautern.

Das Wissen um wildes Gemuse und
Krauter hat er sich selber angeeignet.
FUr ihn, den Forscher, gibt es nichts
Schdneres, als immer wieder in Fach-
blchern zu stébern. Dutzende davon
stapeln sich zusammen mit allerlei Koch-
blichern auf der Treppe zu den Gaste-
zimmern in der Fiescher «Walliser-Kan-

Swiss GuLinARY NaTionaL Team

S g ( Ne=ste

[ ——— T3 ERCTELALIRIAL

LEADING PARTNER

Food & Beverage 2/2009




46

ne». Im Vorwort zu seinem Kochbuch
«Gaumenschmaus und Augenweide»
schreibt er: «Der Spass liegt nicht im Ko-
pieren, sondern im Sichinspirierenlas-
sen». Schon als Kochjungspund hat er
seinen eigenen Kopf, beginnt er, eine

Andreas Hug
Geschéftsleiter
Hug AG
Malters
Sind die Mitglieder der Kochnational-
mannschaft Trendsetter? Kénnen sie
etwas bewegen? Die Schweizer Gas-
troszene vermarkten? Diese und wei-
tere Fragen sind sehr spannend und
zu beantworten bestimmt nicht ein-
fach, aber ich wage einen Start:
Trendsetter muss die Kochnati
sein, keine Frage. Die Kochnati ist
das Aushangeschild der Schweizer
Kochszene und wurde dies nur mit
viel Fleiss und Kreativitat. Trendsetter
ist man aber nicht nur mit tollen und
aufwendigen Kreationen. Trendsetter
zu sein, ist mehr. Es ist auch die Auf-
gabe, die Jugend zu férdern und die-
se zu einem spannenden Gastrobe-
ruf zu motivieren. Die Walliser sind
mit der Ernennung gleich auch Bot-
schafter fur die Gastronomie gewor-
den. Ein kleiner Fussballknirps traumt
doch von der Fussballnationalmann-
schaft, traumt von grossen Stadien
und Anerkennung. Genau dies muss
die Kochnationalmannschatt in ihrer
Branche bewegen. Alleine kdnnen
die Rhonekdche dies nicht machen.
Hier sind sie auf die Unterstitzung
vom Verband angewiesen. Je breiter
der Verband die Kochnati vermarkten
kann, desto einfacher wird es fUr die
Koéche. HUG ist Hauptsponsor und
unterstutzt dieses Vorhaben mit gros-
ser Motivation. Denn auch wir ver-
stehen uns als Trendsetter und ken-
nen die Herausforderung des Ver-
marktens aus dem taglichen Ge-
schéft.

Aversion gegen schlechtes Conveni-
ence- und Fastfood aufzubauen. Als
Sohn eines Tschechen und einer Deut-
schen wéachst Friedrich Zemanek im
nordbdhmischen Jablonec auf. Noch
wéhrend der Kochlehre verlasst er mit
seinen Eltern die damalige sozialistische
Tschechoslowakei und siedelt nach Sin-
gen in die Bundesrepublik Deutschland
um. Er beendet in Villingen-Schwennin-
gen die Kochlehre und beginnt nicht et-
wa als Koch zu arbeiten, sondern wid-
met sich ganz seinem grossen Hobby,
dem Judo. Er schafft es bis in die deut-
sche Judo-Jugendnati, muss aber auf-
grund von Verletzungen den Traum von

—

rauscht der Glacier-Express vorbei.

einer grossen Sportlerkarriere begra-
ben. Nach einem kurzen Intermezzo als
Trainer wendet er sich schliesslich wie-
der dem Kochberuf zu. Er absolviert die
Meisterschule und wird diplomierter K-
chenmeister. Einer, der ihn Anfang der
80er-Jahre besonders pragt, ist Star-
koch Gerhard Gardner im Aachener Ca-
sino-Restaurant Gala.

1990 kommt er in die Schweiz. Und
verliebt sich gleich zweimal. Zum einen
in Romy, seine spatere Frau, zum an-
deren ins Goms. Im Hotel Kristall in
Fiesch beginnt er seine Schweizer Koch-
karriere. Spater wechselt er im selben
Ort ins Hotel Christania Silence. Nach
Abstechern auf ein Schiff und spater auf
die Insel Guemnsey zieht es ihn wieder
in die Schweiz. 1998 pachten er und sei-
ne Frau das Restaurant Bachi in Glurin-
gen. 2005 Ubernehmen sie die «Walliser-
Kanne» in Fiesch. Hier fihlen sich Romy
und Friedrich Zemanek wohl. Gleichwohl
trdumt der Koch davon, irgendwann tal-
abwaérts, vielleicht ins Unterwallis zu zie-
hen, um dort noch eine Stufe héher zu
kochen.

Unter vielen Kennern der Szene ge-
hort Friedrich Zemanek zu den am meis-
ten unterschétzten Kéchen der Schweiz.
In ZUrich sichin Szene zu setzen ist ein-

Raffiniert und wild. Hackepeter vom Gitzi, Gitzileber, grillierte Kartoffel, Hopfenspros-
sen, Knoblauchrauke und Weidenréschenschaum.
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Friedrich Zemaneks Wildkréuter-Fisch-Komposition
An der Sonne hinter Glas gegarter Flusszander auf Barenklau,
Spitzwegerich und grillierter Melone. Begleitet von einem
Spargel-Erbsengelee, Ackerschachtelhalm und Larchensprossen.
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Mit Morcheln und wilden Gommer Kréiutern garnierte «Cholera». Neuauflage a la Friedrich Zemanek mit Kartoffeln, Apfeln, Zwiebeln,
Alpkase, Milchlammracket und Schalottenkonfit.

facher, als im verschlafenen Fiesch mit
frecher Kiche fur Furore zu sorgen. Da-
bei kocht hier einer, der seit Jahren an
Wettbewerben auf Medaillenjagd geht.
2001 holt er die Casserole d’or du
pécheur créatif, ein Jahr spater gewinnt
er die Noilly Prat Trophy. 2006 schafft er
es ins Finale um den Goldenen Koch

Das Team der «Walliser-Kanne» in Fiesch. Friedrich und Romy Zemanek, Kochnati Hel-

von Kadi. Letztes Jahr wird er an diesem
Wettbewerb sogar Zweiter. Er gewinnt
2006 das German Masters, wird Zwei-
ter am Culinary-Challenge Wettbewerb
in Budapest 2007 und platziert sich am
prestigetrachtigen Grand Prix Escoffier
in Monaco auf den zweiten Rang. Als
Preis gewinnt er einen Stage bei Alain

<

fer Daniel Gehriger, Sous-chef Raoul Kuonen und Sophie Deparis (beide sitzend).

Ducasse in Paris. Die Woche Schnup-
pern beim Starkoch 16st er 2008 ein.

Fantastisch sei es gewesen, erzahit
er. <lch habe rund um die Uhr gearbei-
tet und mit einfachen Mitteln aus erst-
klassigen Produkten super A-la-carte-
Gerichte gezaubert.»

Was ihm jetzt noch fehle, sei der ganz
grosse Wurf mit der Kochnational-
mannschaft. Friedrich Zemanek, ein Ur-
gestein der Walliser Rhonekdche, die
sich vergangenes Jahr als neue Koch-
nationalmannschaft qualifizierten, trdumt
von Gold. Die Igeho in Basel sei ein ers-
ter Priifstein. 2010 folgt dann der erste
grosse Wettbewerb mit der Nati in
Singapur. Um dort zu siegen, wirde er
sogar noch verrlcktere Wildkrauter auf
den Gommer Matten sammeln.
Jjoerg.ruppelt@gastronews.ch
Fotos: René Frauenfelder

Die Rezepte der abgebildeten Gerichte und
das Kochbuch «Gaumenfreuden und
Augenschmaus» (30 Franken) kénnen bestellt
werden unter Tel. 027 970 12 40 oder
info@walliserkanne-fiesch.ch.
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