Arne’s

Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die
Michel Comesti-
bles AG in Inter-
laken. Der Fisch-
fachmann
schreibt fiir die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.
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also, der gegenwirtigen Uberfischung Gegen-
steuer zu geben.

Fisch ist ein gesundes Nahrungsmittel. Jedoch
darf nur als kulinarischer Genuss bezeichnet
werden, was artgerecht und ressourcenscho-
nend gefangen und naturnah und umweltscho-
nend produziert wird. Glaubwiirdigkeit, Zuver-
lassigkeit und fachliche Kompetenz in der
Beschaffung sind daher fiir den Gastronomen
die grosse Herausforderung!

Das Management der Kap-Seehecht-Fischerei
in Siidafrika hat einen Plan zur nachhaltigen
Fischerei ausgearbeitet. Um Jungfische, die fiir
eine langfristige Bestandserhaltung besonders
wichtig sind, zu schiitzen, miissen sich alle In-
haber der Fischereirechte an einen Verhaltens-
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ein sicheres Niveau errei-
chen.

Wissenschaftliche Beobachter haben Daten zu
den Arten des Kap-Seehechts gesammelt und
damit die Fischerei beim Ausarbeiten und Um-
setzen ihres Plans unterstiitzt. Die wichtigsten
Erkenntnisse aus ihren Studien werden in den
Empfehlungen beriicksichtigt und ermogli-
chen heute eine artenspezifische Bestandsbe-

Werden Sie Teil einer Erfolgsgeschichte:

Der Goldene Koch
2012

Mochten auch Sie sich mit den Besten lhres Fachs messen? Dann sollten Sie sich
jetzt flir den Goldenen Koch 2012, der Nationalen Kochkunst Meisterschaft der
Schweiz mit 20-jahriger Tradition, bewerben!

Die Vorteile liegen auf der Hand: Als einer von sechs Finalisten prdsentieren Sie
sich am 1. Oktober 2012 im neuen Kursaal Bern vor 1'200 geladenen Gasten und
einer hochkaratigen Jury unter der Leitung von Philippe Rochat. Zudem profitieren
Sie und Ihr Betrieb von einer einmaligen Medienberichterstattung.

Alle Informationen und Anmelde-
unterlagen finden Sie jetzt unter

www.goldenerkoch.ch
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Ein Dokfilm hat ihn 2007 als
«Hexer aus dem Entlebuch» be-
kannt gemacht: Stefan Wiesner
(17 GM-Punkte) kocht im «Ross-
li» in Escholzmatt auch mal mit
Gold oder Stein. In seinem neuen
Buch «Avantgardistische Natur-
kiiche» kreiert er Rottannen-
sprossenjus oder Totentrompe-
tensauce - und das sieht auf
den stilvollen Fotografien von
Michael Wissing hervorragend
aus. Der Leser erfiahrt in Texten
von Andrin C. Willi spannende
Hintergriinde zum Schaffen
Wiesners: Welche Rolle etwa
Astrologie und Chemie spielen,
oder wie er mit dem Parfiimeur
Jimmy Studer zusammenarbei-
tet. Ein ausfiihrliches Lexikon der
Geschmackskombinationen
schliesst das Buch ab.

Stefan Wiesner, Avantgardistische
Naturkiiche, AT Verlag, 272 Seiten, Fr. 98.—.
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