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Kochtipp
Asiatisch

mariniertes
Rindsfilet

Susanne und Patrick Betschart
Restaurant Gartenlaube, Arth

Rezept für 4 Personen

40 g Ingwer, frisch
15 g Peperoncini
15 g Limettenblätter
10 g Kreuzkümmel
3 g Kardamon
50 g Olivenöl
4 St. Rindsfilet à 180 g

Zubereitung

Ingwer schälen und in kleine
Würfelchen schneiden. Die ent-
kernten Peperoncini und die
Limettenblätter in feine Streifen
schneiden. Kreuzkümmel und
Kardamon fein zerstossen und alle
Zutaten mit dem Olivenöl mischen.
Die geschnittenen Rindsfilets am
besten in einem Vakuumsack oder
in einem Gefrierbeutel mit der
Marinade gut vermischen und zirka
einen halben Tag im Kühlschrank
durchziehen lassen. Die Marinade
vom Fleisch abstreifen, salzen und
die Filets bis zum gewünschten
Garpunkt braten, am besten auf
einem Grill oder im Ofen. Vor dem
Servieren noch zirka 5 Minuten
abstehen lassen.

Serviertipp

Zum Rindsfilet passen gut frische
Kartoffelgnocchi oder Bratkartof-
feln sowie eine mit Kardamon und
Limettenblättern abgeschmeckte
Rotweinsauce.
Natürlich ist dieses Gericht auch fix-
fertig bei uns in der «Gartenlaube»
erhältlich.

Das Restaurant direkt bei der
Schiffsstation in Arth wurde im
Winter 2005 von Susanne und
Patrick Betschart in der 3.
Generation übernommen.
Wir bieten Ihnen eine kreative und
moderne Küche mit laufend wech-
selndem Angebot.
Zurzeit werden Sie mit feinen
Wintergerichten im freundlichen
und schön gestalteten Restaurant
(mit rauchfreien Essenszeiten) ver-
wöhnt.
Es würde uns freuen, Sie während
der Arther Theatersaison begrüssen
zu dürfen.
P.S. Am Güdeldienstag ab 04.00 Uhr
morgens gibts wieder das bekannte
Katerfrühstück, kommen Sie früh-
zeitig.

Hotline
Fragen zum Rezept
jeweils am Samstag

zwischen 09.30 und 11.00 Uhr
Tel. 041 850 10 25
Daniel Windlin

Gasthaus Adler, Küssnacht

ANZEIGE

Direkt bei der Schiffsstation
in 6415 Arth

Telefon 041 855 11 74

Der Ehrenplatz ist hinten rechts
Von Christian Ballat

Bleibt bitte sitzen, geschätzte
Frauen. Zumindest bis euer Chauf-
feur vorne umsAuto rum ist und
euch dieTür aufhalten kann. Der
Anstand, die Höflichkeit und die
Wertschätzung wollen es so.Auch
wenn ihr selbstständig und eman-
zipiert seid. Knigge will es so. Und
Knigge ist wieder so richtig «in».
Also lasst euchTüren öffnen und
führen. Beim Ende des Essens habt
ihr dann wieder das Sagen. Doch
dazu später.

26 Mitglieder des Gewerbevereins
Schwyz wollten es genauer wissen.
Ihnen war aufgefallen, dass «richti-
ges Benehmen» wieder angesagt
ist. Nach dem sich in den letzten
Jahrzehnten viele darum foutier-
ten, gehört es heute wieder zum
gutenTon.Wer grüsst wen zuerst,
wie tischt man richtig auf und was
tun bei einemTrauerfall? Maya
Buchmann, Imageberaterin und
Kniggetrainerin, brachte die richti-
genAntworten. Sie kennt die Re-
geln, dieAdolf Freiherr von Knigge
1788 niedergeschrieben hat, aus
dem Effeff. Nach drei Stunden
wussten es auch die Schwyzer Ge-
werbler etwas genauer.

Es ist gar nicht so einfach, das
Richtige zu tun.Wer allerdings sei-
nem Gegenüber mit Höflichkeit
und Respekt begegnet, hat die
wichtigste Kniggeregel schon be-
griffen.Wen begrüsst man und
wann lässt man es mit einem Gruss
bewenden? Eine Dame streckt
dem Herrn die Hand entgegen, ei-
ne ältere Person begrüsst die jün-
gere. Im Geschäftsleben gilt: Der
Ranghöhere streckt die Hand dem
Rangniedrigeren entgegen. Soweit
hatten die Kursteilnehmer auch
noch keine wirklichen Fragen.

Mehr Bewegung kam in die Run-
de, als es darum ging, wie man sich
an einemApéro richtig verhält.
Halten Sie das Glas auch immer
schön am Stil? Schwieriger wird
es, wenn auch noch Knabbereien
serviert werden und jemand Ihnen
die Hand reichen will. Glas, Servi-
ette, Snack:Alles soll in die linke
Hand – richtig zwischen die Finger
geklemmt und daraufgelegt
klappts auch mit dem Nachbarn.
Nicht ganz ohneTraining, wie die
Anwesenden schnell merken muss-
ten.AufAnhieb jedenfalls hat es
bei niemandem geklappt.

Noch viel gab es zu sehen, hören
und erleben an diesemAbend. Ei-
niges wird haften bleiben, anderes
geht vielleicht schnell vergessen.
Solange man den Respekt nicht
vergesse, sei dies alles kein Prob-
lem. Respekt auch jenen gegen-

über, die mit Knigge noch nicht so
vertraut sind und sich erst an den
Gedanken gewöhnen, dass «gutes
Benehmen» wieder einen Namen
hat, sagte die Referentin.

Die Teilnehmenden durften dann
ein Gedeck für einViergangmenü
aufzeichnen. Nicht allen war klar,
wo derTeller fürs Brötchen oder
neben Rot- undWeisswein- das
Wasserglas hinzustellen ist. Noch
mehr fürVerwirrung sorgte aller-
dings die Sitzordnung. Rechts oder
links, diagonal versetzt oder ne-
beneinander? Bei privatenAnläs-
sen ist einiges anders als bei ge-
schäftlichen. Eines bleibt: Erst
wenn die Frau des Gastgebers die
Serviette nach dem Dessert zu ei-
nem Rechteck gefaltet links neben
ihrenTeller legt, ist das Essen vor-
bei.Weiss sie das nicht und legt ah-
nungslos die Serviette zu früh weg,

dann heisst das auch für alle ande-
ren Messer und Gabel sowie die
Serviette abzulegen.

Sind zwei Paare zusammen in ei-
nemAuto unterwegs, stellt sich
die Frage, wer wo sitzt. Der Eh-
renplatz ist hinten rechts, sagte
dazu Maya Buchmann. Und weil
die Dame des anderen Paars die
zu meisten ehrende Person sei, ge-
hört ihr diese Ehre. Sollte dasAu-
to nämlich in einen Unfall verwi-
ckelt werden, was nie jemand
hofft, dann wäre dies auch der
Platz mit der kleinstenVerlet-
zungsgefahr.Also Männer,
denkt daran. Für unsere Frauen
tun wir alles.Aber bitte immer
mitAnstand und Respekt.
Sollten dies Fremdworte sein,
könnte sich ein Kniggekurs durch-
aus lohnen. Stimmts, ihr geschätz-
ten Frauen?

Hand frei halten: Maya Buchmann (links) erklärt, wie man Apéroglas, Serviette und Snacktellerchen mit der linken Hand
hält, um die rechte zum Grüssen frei zu haben. Bild Christian Ballat

Fortschritt in Gemeinschafts-Gastronomie
Die Erfa-Gruppe Fachpersonal
der Gemeinschafts-Gastrono-
mie blickt auf eine 20-jährige
Tätigkeit zurück. Die Gruppe
setzt sich aus Köchen von Spi-
tälern, Heimen und der Ge-
meinschaftsverpflegung in der
Zentralschweiz zusammen.

Von Bruno Facchin

Zentralschweiz. –Wenn Köche tagen,
dann geht es zwangsläufig ums Essen,
doch die Mitglieder der Erfa-Gruppe
«Fachpersonal der Gemeinschafts-
Gastronomie» kämpfen nicht um
Sterne oder Punkte der Haute Cui-
sine. Sie sind Köche in Spitälern, Hei-
men, Strafanstalten etc. und sorgen,
salopp ausgedrückt, für eine «Verpfle-
gung der anderenArt».Die Zeiten der
gemeinen Kantinenküche sind aber
längst Vergangenheit, und Kreativität
gehört auch bei ihnen zumAlltag. Ge-
gen 60 Köche aus der Innerschweiz
haben sich vor zwanzig Jahren zur Er-
fa-Gruppe mit dem ZielAus- undWei-
terbildung zusammengeschlossen.
Nebst dem intensiven Gedankenaus-
tausch hat auch das gesellschaftliche
Zusammensein einen grossen Stellen-
wert. Gewerkschaftliche Interessen
werden jedoch ausdrücklich in keiner
Weise vertreten.

Für neue Verpflegungsformen
Im Zentrum unsererArbeit stehen, so
Präsident Peter Infanger, «betagte,
kranke und gesunde Menschen», und

das sei die grosse Herausforderung.
Nebst bürgerlichen Gerichten gehö-
ren die Diätküche oder Gerichte für
Menschen aus anderen Kulturkreisen
zumArbeitsalltag, und man muss sich
laufend den Bedürfnissen der Kunden
anpassen. Infanger war während Jah-
renKüchenchef im Spital Schwyz und
einer der Pioniere der individuellen
Spitalverpflegung in der Schweiz. Für
ihn und seine Kollegen in der Erfa-
Gruppe ist es wichtig, im gegenseiti-
gen Austausch stets neue Verpfle-
gungsformen zu suchen und auch um-

zusetzen. So stehen alljährlich Fach-
referate und Fachexkursionen auf
dem Programm.

Nachwuchs ist willkommen
Nach 20-jähriger Tätigkeit stehen fast
gezwungenermassen auch Mutationen
in der Gruppenleitung an. Noch sind
einige der ehemaligen Gründer aktiv
und engagiert dabei, doch wie an der
Versammlung vom Donnerstag zu er-
fahren war, ist Nachwuchs willkom-
men. So wollen Karl Ochsner (Senio-
renpension Freienbach) und der Ibäch-

ler Johann Schwimmer (Haftanstalt
und Untersuchungsgefängnis Kriens)
etwas kürzertreten. Für die Führung
der Datenbank stellte sich HugoGwer-
der (Alters- und Pflegeheim Buoben-
matt Muotathal) zur Verfügung. Aber
auch Präsident Peter Infanger liess
durchblicken, dass seine Jahre dem-
nächst «wohl auch gezählt sind». So
wird es also zu einerWachablösung in
einer Köchegemeinschaft kommen,die
sich für eine vielleicht etwas wenig
spektakuläre, aber wichtige Dienstleis-
tung für die Öffentlichkeit stark macht.

Drahtzieher: (von links) Peter Infanger, Präsident, Toni Strebel, Aktuar, Rita Leuenberger, Gründungsmitglied, Norbert
Liesching, Kassier, Johann Schwimmer, Alt-Präsident, und Karl Ochsner, Gründungsmitglied, machen sich stark für die
Gemeinschafts-Gastronomie. Bild Bruno Facchin


