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FISCH Seit 15 Jahren hält André 
Jaeger mit der «Fischerzunft» 19 
von 20 Gault-Millau-Punkte: Fast 
demütig geht der Spitzenkoch an 
jedes seiner Produkte heran, aus 
denen er dann mehrdimensionale 
Gerichte zaubert – etwa mit Fisch.

EDITH ARNOLD

André Jaeger schwärmt: «Der Fisch, 
dieses geheimnisvolle Wesen. Be-
wegt sich durch Tiefen, Weiten und 

Gezeiten. Symbolisiert Freiheit, Gesund-
heit und Vermehrung.» Der Patron des 
Hotels Fischerzunft in Scha!hausen er-
gänzt: «Wäre da nicht der menschliche 
Ein"uss. Immerhin bekommt der Fisch 
durch die Verknappung eine neue Wertig-
keit. Wenn man im bretonischen Loctudy 
einmal einen Fischer beobachtet hat, wie 
er am Ende des Tages mit zwei, drei Loups 
de Mer zurückkehrt und das Glück hat, ein 
Stück davon essen zu dürfen, bekommt 
man ein Souvenir für die Ewigkeit.» 

Dieses Geschmacksarchiv bereichert 
auch Jaegers Lokal am Rheinquai. Für die 
Cuisine du Bonheur strömen Feinschme-
cker aus ganz Europa herbei. Der Conseil 
fédéral hat sich mit «expériance unique» 
auf der Menükarte bedankt. Wer einmal 
in der kulinarischen Wellnessoase ge-
wesen ist, kehrt bei Gelegenheit zurück 
und macht bis dahin Mund-zu-Mund-
Propaganda. Denn die «Fischerzunft» ist 
wie ein Gradmesser für die Geschmacks-
welten, welche Fische, Meeresfrüchte so-
wie Krustentiere erö!nen können.

Zehn Freizeitfischer als Hoflieferanten
Das ganze Leben hat Jaeger am Wasser 

zugebracht: Aufgewachsen "ussabwärts 
bei Zurzach, Kochlehre und Hotelfach-
schule in Lausanne, Wanderjahre vom 

«Eden au Lac» in Lugano zum «Peninsula» 
in Hongkong, 1975 Eintritt in die väter-
liche «Fischerzunft». So nahm das Spiel 
mit den europäischen und asiatischen 
Elementen seinen Lauf. Die Fusionsküche 
hat er von Beginn weg mitgeprägt.

Er habe kein Anrecht darauf, jeden Tag 
Loup de Mer oder Rheinäsche zu essen, so 
Jaeger, immer noch vor Anker in der ge-
mütlichen Lounge. Im Hintergrund bauen 
Köche und Serviceangestellte inmitten 
eines Rosenmeers ein Fischbu!et auf. Es 
wird aus über 30 Variationen bestehen 
und pro Person 210 Franken kosten. Mit 
Pailletten bestückt "itzt Jana Zwesper 
durch die Räume. Die Partnerin von André 
Jaeger ist für das Gästewohl und die Deko-
ration zuständig. Gelassen fährt Jaeger 
fort, er sei eher der Typ, der sich zu einem 
Filet hinarbeiten wolle. Wobei auch ein 

Teller Karto!eln oder Blumenkohl «gött-
lich» schmecken könne. Jedenfalls ist er 
um 18.30 Uhr noch immer «gepowert» von 
einer Reissuppe mit Chili, Ingwer und Ei, 
die er am Mittag geschlürft hat. 

Bei Scha!hausen liefern für Jaeger 
zehn Freizeit#scher das, was der Fluss 
hergibt – ein Fisch, manchmal zwei oder 
drei. Derzeit ist Saison der Äsche. Auf wie 
viele Arten er diese zubereiten kann? «$e 
sky is the limit. Pochiert, gebraten, frittiert, 
grilliert, warm, kalt, mit asiatischen oder 
mediterranen Gewürzen, das eine oder 
andere kombiniert.» Aus jeder Art lasse 
sich ein Lieblings#sch machen. Beispiels-
weise der Wels, der im Ruf steht, vermo-
dertes Zeugs vom Seeboden zu fressen 
und im wärmeren Wasser zu «mooseln» 

beginnt. «Frisch gebadet und vom Fett be-
freit, wird der Wels zur Delikatesse. Das Fi-
let ist von einer Güte; zart wie Kalb"eisch.» 
Seine Basics: Wasabipulver, Fleur de Sel de 
Guérande, Sesamöl, Soyasauce, Oyster-
sauce, Hoisin, Miso, Ingwer, Black-Bean-
Paste sowie Eier. Immer auch Blumen oder 
Gemüse und frische Kräuter, aus denen 
Blumenmotive gebildet werden können.

Zwei Rezeptbücher in zwei Monaten
Jaeger verrauscht und wird später hin-

ter Austern wieder auftauchen. «Fines de 
claires numéro deux aus der Bretagne», 
lockt der Chef ans Bu!et und ö!net mit 
einem Gri! ein Schalentier. Daneben 
schneidet ein Koch eine dünne Scheibe in 
Darjeeling-Tee geräucherten Lachs und 
emp#ehlt Zitronenmayonnaise dazu. Ein 
weiteres Highlight: Ein Schälchen mit 
Fischfarce, aus dem ein Netz aus mit Sepia 
gefärbten asiatischen Eiernudeln und ein 
Dillsträusschen zu wachsen scheinen.

Das soeben erschienene Kochbuch 
«Die Fischerzunft» sei ganz ohne Geheim-
nisse, betont Jaeger. Mit dem Fotografen 
und Stylisten habe er nur Spass gehabt. 
Die Bilder entstanden in der Waschküche 
im ersten Stock, dem einzigen Ort mit kon-
stantem Lichteinfall. Über die enge Wen-
deltreppe manövrierte Jaeger seine Kunst-
werke hoch. Spontan erfüllte er den 
Wunsch des Fotografen nach einem sim-
plen Hamburger und liess das Rezept 
gleich abdrucken. Der McJaeger besteht 
aus edlem Black-Angus-Rinds#let und 
wird mit Wasabicreme serviert. Das Deut-
sche Institut für Koch- und Lebenskunst 
jubelt «Die Fischerzunft» zum «wohl 
schönsten und liebevollsten Kochbuch 
seit Jahren» hoch. Im Oktober erschien 
der romantische Band «Chocolate a!airs», 
in dem sich Jaeger ganz von der Schokola-
denseite zeigt. Neben dem Fisch habe ihn 
die Speise der Götter das ganze Leben be-
gleitet, erklärt der Geniesser. Während er 

der Ananastorte mit der dicken Schokola-
denschicht aus der Kindheit nachträumt, 
möchte man sich an der aufgespiessten 
Belle Hélène in Würfeln versuchen.

Zwei Rezeptbücher in einem Jahr, 
Kochhappenings in der neuen André’s 
Cooking Academy in Zürich, die «Fischer-
zunft» mit neuen Kreationen auf dem 

 Niveau halten, aktuell zu Saint Nicolas 
oder Noël: Fast wie ein Fisch ist André Jae-
ger ständig in Bewegung. «Ich versuche zu 
leben und nicht gelebt zu werden», sagt 
der Spitzenkoch. «Jeden Morgen kann 
man entscheiden, ob der Tag lächelnd ge-
startet werden soll. So gesehen hat das 
Jahr 365 mögliche Festtage.»

Geheimnisvolles Wesen
 

André Jaeger: «Der Fisch symbolisiert Freiheit, Gesundheit und Vermehrung.»

Er habe kein Anrecht 
darauf, jeden Tag Loup de 
Mer oder Rheinäsche zu 
essen, so André Jaeger.
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