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Gesund schlemmen in stilvoller Umgebung: Karin und Urs Schumacher zaubern fiir ihre Gaste vorzugsweise erlesene Fischgerichte auf den Teller.

Fische voller Saft und Kraft

In der «Fischbeiz» in Kaiserstuhl AG bestimmt die Lage das Menu.
Essen und Bedienung imponieren dabei genauso wie die Aussicht und das Ambiente.

Von Orten, die am Wasser liegen, geht
in der dunklen Jahreszeit ein ganz be-
sonderer Reiz aus. Venedig im Winter ist
ein Romantik-Klassiker, und auch Kaiserstuhl
am Rhein, diekleinste Stadtder Schweiz, zeigt
sich im schimmernden, mystischen Win-
terlicht von ihrer malerischsten Seite.

Die «Fischbeiz», direktander Grenzbriicke
nach Hohentengen gelegen, ist ein Haus mit
Vergangenheit — die ehemalige «Alte Post»,
rund 350 Jahrealt, steht heute unter Denkmal-
schutz. Urs Schumacher wirtet hier bereits
in dritter Generation, er iibernahm 1988 den
Betriebmitseiner Frau Karin. 2002 wurde das
Herzstiick des Restaurants umgebaut: Die
Terrasse bildet nun zusammen mit dem Séli
einen modernen, aber gemtitlichen Raum,
derdank beweglicher Glaswande im Sommer
Openair-Feeling und im Winter behaglichen
Kilteschutz bietet. Grandios ist von hier aus
die Aussicht auf den Rhein und das deutsche
Schloss Roteln gegentiber.

In der «Fischbeiz» wird mit herzlicher
Freundlichkeit serviert, was in der Kiiche
mit Lustund Fantasie zubereitet wurde. Nach
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dem Appetizer — Schwertfisch-Carpacchio
mit Schabziger - folgt ein Highlight: Die
Fischsuppe mit Salm- und Zanderstiickchen,
Crevetten und Gemisestreifen mundet
sensationell. Danach wihle ich einen
Klassiker, der auch in spezialisierten Fisch-
restaurants immer seltener angeboten wird:
Hecht. Der Fisch mit dem festen Fleisch wird
von K&chen oft gemieden, weil er eine ganze
Menge schwierig zu entfernender Gréten
aufweist. Mein Hecht kommt im frittierten
Teigmantel daher. Perfekt dazu passen
Salzkartoffeln mit Schnittlauch und Sauce
Mayonnaise. Das Dessert schliesslich, ein
wunderbararrangierter Orangen-Kiwi-Salat,
macht restlos gliicklich. Das Weinangebot
ibrigens wurde mit Sachkenntnis und Sorg-
falt zusammengestellt. Neben einheimischen
Gewichsen sind Tropfen aus Frankreich, Ita-
lien, aberauch aus Siidamerika gut vertreten.

Urs Schumacher setzt auf leichte Kiiche
und Spitzenqualitatder Grundprodukte. «Am
liebsten verwohne ich meine Géaste mit Fisch,
den ich ganz einfach zubereite», sagt er be-
scheiden. Vorhaben gelungen! Andreas Turner

Im Frischen gefischt

Hier sitzen Sie richtig

Fischbeiz Alte Post, Rheingasse 6
5466 Kaiserstuhl AG

Ruhetage: Dienstag und Mittwoch
Tel. und Fax: 044 858 22 03
info@fischbeiz.ch

| www.fischbeiz.ch

Davon diirfen Sie traumen
Komfortable Gastezimmer im Hotel
«Kreuz» beim Bahnhof (Montag
geschlossen), Tel. 044 858 22 06
Hotel.kreuz.kaiserstuhl@bluewin.ch
| www.hotel-kreuz-kaiserstuhl.ch
Jeden Donnerstag in der Fischbeiz:
Fisch flr zwei (ganze Dorade, See-
wolf, Hecht, rotfleischige Forelle
oder Zander in der Salzkruste).
Spezialitat von Mitte Februar bis
10. Marz 2008: Original Paella.

So kommen Sie hin

Ab Bulach oder Waldshut mit der .
S-Bahn 41 nach Kaiserstuhl. Post-
autokurse von Baden und Bulach.
Zu Fuss (2 Min.) Uber die steile auto-
freie Hauptgasse bis zur Rhein-
briicke. Grosser Gratis-Parkplatz
(Barriere 6ffnet automatisch).



