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Eine Insel hoch uber
dem Lago Maggiore

Das besondere Paar
Nach den Malediven
sei man zu entspannt
fiir Ziirich, fanden
Nicole und Stefano
Zoppée, und iibernah-
men das Hotel La
Campagnola im tessi-
nerischen Vairano.

FRANZISKA EGLI

er Ausblick ist traum-
haft.Vorihnenliegtder
Lago Maggiore, vis-a-
vis Locarno und Asco-
na. Gemditlich sitzt die Familie zu-
sammen auf der «La-Campagno-
la»-eigenen Terrasse: Vater Stefano
Zoppe, Mutter Nicole, und mitten-
drin die dreimonatige Gina — «ein
Happy-Kid», sagt Stefano Zoppe.
Und das soll auch so bleiben,
denn: «Ich biny, findet der 42-jdhri-
ge Herr des Hauses, «ein Paradebei-
spiel der Gastronomie: Meine El-
tern fithren ein Hotel in Obwalden,
da bin ich aufgewachsen». Mit fiinf
JahrensasserinderRiieblikisteund

schilte Karotten, mitsieben musste
er die Fldschli auffiillen, und da-
nach beschloss er, dass er alles an-
dere werden wollte als Koch. «Ich
sah meine Eltern krampfen von sie-
ben Uhr in der Friih bis zwolf Uhr
nachts», dashatihm gereicht.

B bot sich an, drei Tage gratiszu
kochen, und bekam so jeden bb

Bis eines Tages sein Cousin auf
Besuch kam, deralsKochaufeinem
Luxuslinervon Pontiusnach Pilatus
gondelte, und ihm diese Welt ndher
brachte. Stefano Zoppe war darob
so fasziniert, dass er tiber Nacht
seine Plidne dnderte. Er schmiss die
Lehre zum Schreiner, begann eine
Lehre als Koch im Hotel Wilerbad
am Sarnersee, ging danach nach
Zermatt und kurz darauf, im Jahre
1988,indieWelthinaus, vorabin die
USA.

Stefano Zoppe, der Storyteller
mit italienischen Wurzeln, erzihlt,
wie er in den USA den Restaurants
seine Koch-Dienste jeweils drei Ta-
ge gratis angeboten und so jeden
Job bekommen hatte, «oft schon
nach zwei Tagen». Wie er Aspen mit
dem Bufala Mozzarella und dem
Rucola bekannt machte - Letzteres
wollte zu Beginn natiirlich nie-
mand essen. Nach sechs, sieben
Jahren dann - so lange betrug da-

mals die Wartefrist fiir einen Platz
an der Hotelfachschule Luzern -
kehrte er, wie seinem Vater verspro-
chen, in die Schweiz zuriick.

Dies war es, was sie beeindruckt
hatte, dass er viel gereist war und
Geschichten zu erzidhlen hatte, er-
klart Nicole Zoppe weiter. Sowieso
sei er der Praktiker, sie dagegen die
Denkerin. Und wihrend es beiihm
Liebe aufden ersten Blick war, als er
sie vor 14 Jahren in einer Bar sah,
war esfiirsiedie Liebe aufdie zweite
Begegnung. «Ich habe sie gekodert
mit dem Serviceordner», gibt er
unumwunden zu und sie kichert.
Beide waren sie damals an der Ho-
telfachschule. «Den Ordner hat er
beim ersten Date natiirlich verges-
sen», so die36-Jahrige, dieschonals
Vierjdhrige Empfangsdame spielte,
im Wohnzimmer eine Réception
aufstellte, jedem Besuch Ferien
verkaufte und ihn ein- und aus-
checkenliess. Dies erzdhlt{ibrigens
er, aber sie bestétigt die Geschichte.

Auf den Malediven bestellten sie
Zucker oder Mehl einahrimVoraus
Jedenfalls: Nach der Schule, als
die meisten Paare ihre Liebe mit
zweiWochen Malediven-Ferien auf
die Probe stellten, bewarben sie
sich fiir Jobs auf den Inseln im siid-
indischen Ozean, packten die Kof-

ferundihre Chance.Sehrschénund
eindriicklich sei es gewesen, beto-
nen beide. «Dinge wie Mehl, Zucker
oder Kaffee haben wir fast ein Jahr
im Voraus bestellt, damit es giinstig
und piinktlich per Schiff hergekarrt
werden konnte». Als sie nach zwei
Jahren zuriickkehrten, liess sie die
IdeeeinerInsel, einereigenenInsel,
nicht los. Und da man nach den
Malediven fiir eine Stadt wie Ziirich
zuentspanntsei, zu «laid back», wie
Stefano Zoppe sagt, gab es genau
eine Moglichkeit: das Tessin.

Das war vor sieben Jahren, und
seither sind sie da. «Immer noch»,
ruft Zoppe, den es normalerweise
sofort zur nidchsten Herausforde-
rung zieht, sobald eine Karre lduft.
Aber nichts da: Er schwidrmt vom
«La Campagnola», dem Saisonbe-
trieb mit 52 Zimmern, drei Pools,
zwei Restaurants, einem Streichel-
700 mit Eseln und Hasen, den Pal-
men, der Aussicht, ihrer Insel. Des
Winters, wenn dann kein Sonnen-
strahl Vairano erreicht und sie im
Oktober den Betrieb schliessen,
dann hitten sie auch noch Zeit, viel
Zeit fiir alles, erzéhlt Nicole Zoppe,
vor allem auch flireinander.

Die Serie Gastropaare erzéhlenihre Geschich-
te erscheint jeweils in der letzten htr-Ausgabe

des Monats.

mit Tochterchen Gnavom Hotel LaCampagnolain Vairano.
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Das Marchen von

der Maischolle

Arne’s

Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jhre lang die Mi-
chel Comestibles
AG in Interlaken.
Vor 3 lBhren wan-
derte er aus nach
Sardinien. Der
Fischfachmann
schreibt fir die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.

er kennt sie nicht, die
leckere, kross gebrate-
ne Scholle der Finken-
werder Art? Der nor-
dische Klassiker aus der Hamburger
Hausmannskiiche, benannt nach der
Halbinsel, vielmehr ein Stadtteil, der
Hansemetropole. Dafiir wird durch-
wachsener gerducherter, milder Friih-
stiicksspeckin dicke Streifen geschnit-
ten, gebraten und warm gestellt. Im
Speckfett mit etwas Butter wird die ge-
salzene, mit Zitronensaft betrdufelte
und in Mehl gewendete Scholle aufje-
der Seite ein paar Minuten goldgelb
leichtangebratenundim Ofenrohrfer-
tig gebacken. Somit konkurrieren die
beiden Zutaten geschmacklich nicht
miteinander, sondern ergdnzen sich
auf eine feine Art. Danach wird die
Scholle mit den Speckstreifen und
nach belieben mit frischen kleinen
Perlzwiebelchen und Gartenerbsen
ergdnzt und belegt, was dem Fisch ein
wohlschmeckendes Aroma verleiht.
Einefein-sduerlichschmeckendenPe-
tersilien-Zitronenbutter rundet das
herrliche Fischgerichtab.
Doch bis die
Scholle aus dem
NetzinderPfanne
landet, fiihrt kein
Weg am Mairchen
. vonderMaischol-
' le vorbei. Schol-
' len gehdren zu
den Plattfischen
und gelten ge-
meinhin als po-
¢ pulérste Vertreter
dieser Gattung.
Sie bevorzugen als Lebensraum den
Meeresboden. Weil sie salzreiches und
kiihles Wasser lieben, sind sie fast nie
in der Ndhe von Flussmiindungen zu
finden. Schollen sind wahre Meister in
der Tarnung. Sie nehmen die Farbe ih-
rer Umgebung an und graben sich bei
Gefahr im Sand ein. Schollen werden
durchschnittlich etwa 25 bis 40 Zenti-

meter lang und bis zu sieben Kilo-
gramm schwer. Weibliche Schollen
konnenbiszueinerhalben Million Eier
legen. Wenn die Jungtiere eine gewisse
Grosse erreicht haben, wandert das
linke Auge tiber die obere Korperhdlfte
nach rechts und die Fische beginnen,
mit der linken Korperseite in Richtung
Boden, flach iiber dem Meeresgrund
zuschwimmen.

Ausgewachsene Schollen erndhren
sich von Garnelen, Krabben und klei-
nen Muscheln. Von ihrer urspriingli-
chen Laichzone aus wandert die
Scholle taglich 30 Kilometer in Rich-
tung Gezeitenzonen am Strand. Schol-
len leben im Nordostatlantik, vom
Weissmeer bis Gibraltar sowie im Mit-
telmeer und im Schwarzen Meer. Am
héufigsten sind siejedoch in der Nord-
see,am Skagerrakund Kattegatt,ander
Beltsee und in der westlichen Ostsee.
Meistleben siein einer Tiefe von 10 bis
200 Metern, im Mittelmeer und im
Schwarzen Meer auch bis zu einer Tie-
fevon400Metern. Schollengehérenzu
den bekanntesten Speisefischen und
sind beim Verbraucher vor allem we-
gen des ihres weissen, sehr schmack-
haften Fleisches begehrt.

Aufdiese grosse Beliebtheitistauch
die immense wirtschaftliche Bedeu-
tung der Scholle fiir die Kiistenfische-
rei zurtickzufiihren. Fischexperten
versuchen seitlangem vergeblich, mit
der Nachricht durchzudringen, dass
die Scholle nicht im Mai von bester
Qualitét ist, sondern vielmehr im Juli
und August am besten schmeckt.
Denn Maischollen sind Schollen, die
sichvon dem Laichen und derWande-
rung noch nicht restlos erholt haben
und noch keine oder nur sehr wenige
Fettreserven angesammelthaben. Der
Begriff Maischolle wurde einst erfun-
den, um den Fischhandel im Friihjahr
anzukurbeln. Die mit Abstand besten
Schollen gibtesjedoch erstab Juli—die
vollkommene Sommerscholle von
héchster Giite.



