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er seit bald 17 Jahren unun-
terbrochen mit 17 GaultMil-
lau-Punkten geehrt wird, ge-

hort zweifellos zur ersten Garde der
Schweizer Kéche. Damit gross auf den
Putz zu hauen und als Star durch die
Kochwelt zu stolzieren, ist Roland
Schmid indes fremd. Der gebidrtige
Rheintaler ist in all den Jahren beschei-
den geblieben. Ohnehinist der 47-Jah-
rige ein ruhiger, besonnener Zeitgenos-
se. Ein Mann mit dem feinen GespUr fUr
Nuancen.

Angesprochen auf seine ganz per-
sonliche Kochphilosophie sagt er, dass
er gerne Altes und Bewahrtes mit Neu-
em verbindet. Tradition mit einer Prise
Avantgarde. Im Kopf entstehe zuerst
eine Idee flr eine neue Komposition.
«Die verschiedenen Geschmacksnuan-
cen sind in Gedanken abrufbar, virtuell
fahl- und schmeckbar. Erst dann schrei-
te ich zum Kochen.»

Seine Kunst zelebriert Roland Schmid
in der «Abtestube» im denkmalge-
schitzten Teil des renommierten Grand
Resort Bad Ragaz. Auf der kleinen, aber
exklusiven Karte stechen besonders das
pochierte Bisonfilet im Sellerie-Truffel-
Sud und der Cocktail von Freidamter
Weinbergschnecken mit Salbei-Sabay-
on und Blattgold heraus.

Eine besondere Vorliebe hegt Roland
Schmid fUr Fisch und Krustentiere. Statt
Ublicherweise ein Fleischgericht zu kom-
ponieren, kreierte er fUr die F&B-Rubrik
«Die besten Rezepte» gleich zwei Fisch-
gerichte. Als Vorspeise einen Teller mit
Scheiben vom Thunfisch mit Sternanis-
beize, Zander-Croustillant, Shiso-Kres-
se und Tobiko-Kaviar mit Wasabi. Als
Hauptgericht eine Kombination von Rot-
barbenfilet und Bio-Black-Tiger mit Me-
lone und Pfefferzwiebeln sowie knus-
prigen Kartoffel-Erbsen-Cannelloni.

«Wichtig fir mich ist, dass die Grund-
produkte von exzellenter Qualitat sind
und ihren Eigengeschmack behalten.
Darlber hinaus achte ich auf Krusten-
tiere aus mdglichst nachhaltiger Fische-
rei wie beispielsweise die Bio-Black-
Tiger-Shrimps, die von einem Familien-
betrieb am Golf von Thailand aufgezo-

Roland Schmids Vorspeisentipp

Scheiben vom Thunfisch mit
Sternanisheize, Zander-Croustillant,
Shiso-Kresse und Tobiko-Kaviar mit Wasabi
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gen werden.» Obwohl er nicht aus
einer Gastrofamilie stammt, traumte Ro-
land Schmid immer nur davon, die
Kochlaufbahn einzuschlagen. In Reb-
stein im Rheintal geboren, zog er mit
seinen Eltern schon frih nach Bllach. In
der Kleinstadt im Kanton Zurich ging er
zur Schule. Im Hotel-Restaurant zum
goldenen Kopf, einem prachtigen Rie-
gelhaus in Bdlach, schnupperte er in
der Kiche und absolvierte dort auch
die Kochlehre.

Wenn schon kochen, sagte sich der
junge Roland Schmid, dann in richtig
grossen Hausern.

Als Jungspund klopfte erim noblen «Pa-
lace» in St. Moritz an und wurde als
Commis eingestellt. Unter Klichenchef
Guido Jager lernte er, was es heisst, in
grossen Kichen seine Sporen abzuver-
dienen. «Der riesige Olherd, die Hitze, 80
Koche um mich herum ... flr mich war
das Neuland. Die ersten drei Wochen
hatte ich richtig zu kdmpfen, aber ich war
total fasziniert», erinnert sich Roland
Schmid.

Fortan suchte er nur in grossen und
noblen Hausern Herausforderungen. So
zéhlen unter anderen das ehemalige
Hotel Zurich, die Hotels Waldhaus Sils
Maria, Giardino in Ascona, der Schwei-
zerhof in Bern, «<Mosimann’s» in London
und das Parkhotel in Bremen zu seinen
Karrierestationen.

1992 bestand er als Zweitbester die
Prifung zum eidgendssisch diplomierten
Klchenchef. Kurz darauf nahm er die
Stelle des Kiichenchefs im Hotel Alpen-
hof in Zermatt an. Zehn Jahre lang be-
notete ihn der GaultMillau mit 17 Punk-

Grand Resort Bad Ragaz. Nach Umbau
2008 gleich «Hotel des Jahres 2009».

Roland Schmids Fischtipp

Gebratenes Rotbarbenfilet und
Bio-Black-Tiger mit Melone und
Pfefferzwiebeln, knusprige Kartoffel-
Erbsen-Cannelloni
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ten. Hinzu kam ein Michelinstern. Vor
sieben Jahren wechselte er in die «Ab-
testube» des Grand Resorts Bad Ragaz.
Bis heute belohnt GaultMillau seine
Kochkinste mit hohen 17 Punkten.
Frische Impulse fUr seine Arbeit holt
er sich immer wieder durch Stages bei
Berufskollegen im In- und Ausland. Da-
runter bei Harald Wohlfahrt von der
«Traube» in Tonbach im Schwarzwald.
Seit rund 20 Jahren unumstritten die
Nummer eins in Deutschland.
Einzigartig sind die von Roland
Schmid vor vier Jahren ins Leben geru-
fenen Kochevents mit Promis. Mehrmals
im Jahr 1adt er bekannte Kopfe in die
«Abtestube» zum gemeinsamen Kochen
ein. Seinem Ruf sind unter anderen «Yel-
low» Dieter Meier, Mia Aegerter, Maria
Walliser und Kurt Aeschbacher gefolgt.
Fir Hobbys bleibe wenig Zeit, meint
der «Abtestube»-Chef. Neben Skifah-
ren, Wandern und Tennis erzahlt er von
seinem kleinen Rebberg in Balgach. Mitt-
lerweile seien die 12 Aren, bestlckt mit
Pinot noir, aber verpachtet. 220 Flaschen
flllte ihm der Winzer vom zwei Jahre
gereiften Jahrgang 2007 ab. Stolz zeigt
Roland Schmid auf das von seinem
Sohn kreierte Etikett «Pinot noir Schmids.
«Wer weiss, irgendwann werde ich noch
selber Weinbauer», schmunzelt der Ku-
chenchef.
Jjoerg.ruppelt@gastronews.ch
Fotos: René Frauenfelder

Abtestube-Team. Martina Mller, Tim
Disch, Roland Schmid, Markus Brut-
schin und Erika Bechter.

Roland Schmids Desserttipp

Variation von Erdbeere
und Rhabarber
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Zutaten (fiir 10 Personen):

Scheiben vom Thunfisch mit Sternanisheize
400 g Thunfisch, Sashimi-Qualitat

Marinade
50 g Gefligelfond
50 g Olivendl

50 g Sesamdl

50 g Sojasauce

10 St Korianderblétter, frisch
Y2 St. Zitronensaft

Y% TL Ingwer, frisch gerieben

1 Messerspitze Cayennepfeffer
1 Messerspitze Dayong China-
gewlrz

2 St. Sternanis
etwas Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Alle Zutaten fUr die Marinade zusammen
sehr gut mixen und passieren. Thunfisch in
sehr diinne Scheiben schneiden und mit der
Marinade kurz marinieren.

Koriandermayonnaise

50 g Mayonnaise

50 g Sauerrahm

20 g Olivendl

Vo Bund Koriander, frisch
Salz und Pfeffer

Zutaten (flir 10 Personen):

Gebratenes Rotbarbenfilet

und Bio-Black-Tiger

10 St. Rotbarbenfilets mit Haut

10 St. Bio-Black-Tiger, % bis auf die
Schwanzflosse ausgelost
Salz und Pfeffer aus der Mihle
Olivendl

Sauce

1 dl Weisswein

1 dlZitrusfruchtsaft (e '3 Grapefruit,
Orange, Zitrone)

2 d Fischfumet

2 d  Rahm
Salz
Cayennepfeffer
etwas zerstossener schwarzer
Pfeffer
Noilly Prat

Scheiben vom Thunfisch mit Sternanisbeize, Zander-
Croustillant, Shiso-Kresse und Tobiko-Kaviar mit Wasabi

Zubereitung:

Olivendl mit gezupftem Koriander ohne Stiele,
Salz und Pfeffer mdglichst kurz, aber gut
mixen und mit Mayonnaise und dem Sauer-
rahm nach geschmacklichem Belieben
verrUhren. In Cornet aus Backpapier abflllen.

Zander-Croustillant
150 g Zanderfilet ohne Haut
Salz und Pfeffer
Mehl, Ei, Mie de pain zum Panieren

Zubereitung:

Zanderfilet in zehn schéne Wirfel a

15 Gramm schneiden, mit Salz und Pfeffer
wurzen. Zanderfarcekugeln a 40 Gramm
formen, die Zanderwtrfel in die Mitte der
Kugeln driicken und schén formen. Vor dem
Gebrauch panieren und bei 160 °C zirka
vier Minuten knusprig frittieren, heraus-
nehmen, auf Klichenpapier entfetten und
leicht nachsalzen.

Farce
230 g Zanderfilet ohne Haut und Graten
160 g Rahm
Salz und Pfeffer
Cayennepfeffer

10 g Noilly Prat

50 g Miede pain

Zubereitung:

Aus Zander und Rahm eine gut gewUrzte
Farce herstellen, am Schluss mit dem
Mie de pain etwas binden.

Garnitur
Disteléldressing
Sesamdldressing

Y2 St. Gurke, ziseliert

3 Schalen Shiso-Kresse, rot

100 g Sojasprossenspitzen

30 g Fliegenfischkaviar mit Wasabi
(Tobiko-Kaviar)

10 St. schoéne Korianderblatter,
kurz frittiert und gesalzen

Zubereitung:

Sechs dunne ziselierte Gurkenscheiben,
mariniert mit Disteldlsauce, zu einem
Rechteck legen, 40 Gramm marinierte
Thunfischscheiben in einem etwas
kleineren Rechteck darauflegen.

Zirka zehn Sojasprossenspitzen von 2 cm
Lange mariniert mit Sesamoldressing
schon auf dem Thunfisch verteilen, ebenso
etwas Shiso-Kresse. Das Ganze mit
Sesamdldressing gut betraufeln. In die
Mitte die Zander-Croustillantkugel setzen,
garniert mit einem Tupfer Koriander-
mayonnaise und einem frittierten Koriander-
blatt. Oben und unten vom Teller je finf
Punkte Koriandermayonnaise setzen.

Mit etwas Fliegenfischkaviar Uber den
Salat garnieren.

Gebratenes Rotbarbenfilet und Bio-Black-Tiger mit Melone
und Pfefferzwiebeln, Kartoffel-Erbsen-Cannelloni

Zubereitung:

Weisswein und Zitrusfruchtsaft einkochen, Fu-
met dazu und ebenfalls reduzieren. Den Rahm
beigeben und zur gewlnschten Dicke einko-
chen, kurz vor Gebrauch aufmixen und gut
abschmecken. Rotbarbenfilet und Bio-Black-
Tiger im letzten Moment im Olivendl braten.

Melone und Pfefferzwiebeln
1-2 St. Melone
20 g Butter

10 St Frdhlingszwiebeln

10 g Limonen-Oliven-Ol
Salz, schwarzer Pfeffer aus
der Mihle

Zubereitung:

Aus der Melone 10 Rechtecke von zirka 5 mm
Dicke schneiden und bei Gebrauch in etwas
Butter mit wenig Farbe braten. Restliche Me-
lone in kleine Kugeln oder Wiirfel schneiden.
Frihlingszwiebeln schéalen und nach Belieben
in Stlicke schneiden und in Salzwasser blan-
chieren. Frihlingszwiebelragout bei Gebrauch
in Limonen-Oliven-Ol kurz diinsten und mit
den Melonenwirfeln mischen und gut wdirzen.

Knusprige Kartoffel-Erbsen-Cannelloni
250 g dickes Kartoffelptree
250 g dickes grines Erbsenpiree
Salz und Pfeffer aus der Mihle
etwas Vollei
Filoteigblatter
frische Erbsen
10 g Butter

Zubereitung:

Dicken Kartoffelstock mit Erbsenpliree
vermischen und gut wirzen. Kalt in
Spritzbeutel flllen.

Filoteig mit Vollei bestreichen, zweiten Filoteig
darauflegen, Cannelloniblatter auf 12 x 12
Zentimeter schneiden, mit Vollei bestreichen,
einen Zentimeter dick Masse aufspritzen,

zu einer Rolle formen, an den Enden gut
verschliessen, damit 10 Zentimeter lange
Rollen entstehen, auf Pergamentpapier legen.
Bei Gebrauch drei Minuten frittieren, leicht
salzen, diagonal halbieren und anrichten.
Frische Erbsen in Salzwasser gekocht und

in Butter kurz gediinstet.
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Variation von Erdbeere und Rhabarber

Zutaten (fiir 10 Personen):

Erdbeersorbet

300 g Erdbeeren, TK
250 g  Zuckersirup 1:1
25 g Zitronensaft, frisch

Zubereitung: Aufgetaute Erdbeeren mit
Zuckersirup und Zitronensaft mixen,
passieren und gefrieren (Pacojet).

Knusperbodeli

55 g Michcouverture, 36%
50 g Pralinémasse 1:1

50 g Croquantine von Pistor

Zubereitung: Milchcouverture schmelzen,
Pralinémasse und Croguantine darunterriihren.
Warm zwischen zwei Backpapieren

zwei Millimeter dick auswallen und kalt stellen.
Beliebige Grosse ausstechen.

Friihlingsrolle mit Rhabarber
5 St. FrUhlingsrollenteigblétter

20x20cm, TK
1 St. Eiweiss
200 g Speisequark
25 g Eigelb
40 g Zucker
10 g Cremepulver
Ve Vanillestdngel, ausgekratzt
250 g  Rhabarber
Puderzucker

Zubereitung: Rhabarber in diinne Streifen
schneiden. Frihlingsrollenteig der Lange
nach halbieren und mit Eiweiss bestreichen.
Speisequark mit Eigelb, Zucker, Cremepulver
und Vanille verriihren. Quarkcreme als
Waurst auf den Frihlingsrollenteig dressieren,
die Enden frei lassen. Quarkcreme mit
Rhabarberstreifen belegen. An den Enden
einschlagen und aufrollen. Bei Gebrauch
bei 170 °C zirka vier Minuten frittieren,

gut entfetten und mit Puderzucker stauben.

Erdbeermeringue
50 g frisches Eiweiss
90 g Zucker

15 g reduzierte Erdbeerpulpe
evtl. etwas rote Lebensmittelfarbe

Zubereitung: Eiweiss mit etwas Zucker zu
Schnee schlagen, den restlichen Zucker
nach und nach dazuschlagen.

Die Erdbeerpulpe darunterziehen.

20 Meringue-Halbkugeln von zirka drei
Zentimetern Durchmesser auf Backpapier
spritzen. Bei 80 °C im Ofen zirka sechs
Stunden trocknen.

Rhabarbercreme

70 g festes Rhabarberplree
50 g Zucker

20 g Eigelb

1 Bl. Gelatine, eingeweicht
25 g Joghurt, nature
150 g Rahm, geschlagen

Zubereitung:
Zucker und Eigelb Uber dem Wasserbad
zum Band schlagen und kalt rihren.
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Aufgeloste flissige Gelatine
darunterrihren. Rhabarberpi-
ree und Joghurt darunterrih-
ren und zum Schluss den
geschlagenen Rahm
darunterheben, kalt stellen.

Honigwabe

125 g  Puderzucker
80 g Butter

60 g Honig

60 g Mehl
Zubereitung:

Weiche Butter mit dem
gesiebten Puderzucker,

Mehl und fliissigem Honig
gut verkneten, kalt stellen.
Einen Zentimeter dicke langli-
che Rollen machen und auf
Silikonmatte legen. Auf Gitter
bei 200 °C backen, bis alles
zerlaufen ist. Etwas abkuhlen
lassen, sodass man sie gut
formen kann, in Streifen von
1,5 x 18 cm schneiden, um
ein Metallrohr von zirka sechs
Zentimetern Durchmesser
wickeln und abkihlen lassen.
Wenn sie kalt sind, vorsichtig
vom Rohr entfernen.

Erdbeersalat

250 g Erdbeeren
30 g Erdbeerpulpe
1 ¢l Grand Marnier

Zubereitung:

Erdbeeren beliebig in kleine
Stéabchen schneiden,

mit Erdbeerpulpe und Grand
Marnier marinieren und

in Honigwabe anrichten.

Vanille-Milchschaum

100 g UHT-Milch

10 g Zucker

Ya Vanillestéangel,
ausgekratzt

Zubereitung:

Alle Zutaten mischen und

in Kaffeekrug mit Dampf
aufschaumen, einige Minuten
stehen lassen und den
Schaum verwenden.

Garnitur:
10 Zuckerringe

Das Original
aus Graubiinden

Im Herzen Graubiindens stellen wir fiir Sie
Biindnerfleisch, Biindner Rohschinken,
Coppa und Rohess-Speck nach traditionellen
Rezepten und mit Schweizer Fleisch her.

Exklusiv in der Schweiz bei

merat cca Angehm

VIANDES & COMESTIBLES

www.merat.ch www.cca-angehrn.ch
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