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Genys Keller

Geny Hess

Weiss- oder Rotwein zu Fisch?
«Auch das ist Geschmackssache», sagt Weinspezialist Geny Hess. Er plädiert zwar eher 
für Weisswein. Verschmäht einen Pinot noir aus Jenins GR aber nicht zum Orkney-Lachs. 

F einschmecker lieben Fische, weil sie dank unzäh-
ligen Kombinationen und Zubereitungsmöglich-
keiten die Geschmacksnerven zu überraschen 
wissen. Fische verlangen aber Fachwissen – und 

vom Einkauf bis auf den Teller viel Feingefühl. Zum Beispiel 
der Lachs. Vor 500 Jahren eine Fasten-, vor 100 Jahren  
eine Armenspeise, ist er in den letzten Jahrzehnten zum  
ungekrönten König der Fische avanciert. Kein anderer lässt 
sich so vielseitig zubereiten:  
zart geräuchert, mit Gewürzen 
gebeizt, mit Kräutern mariniert, 
zur Mousse püriert, gebraten, 
grilliert, gedämpft oder roh als 
Tatar oder Sushi serviert.

Geräucherter Lachs Loch Fyne 
Classic zu einem Glas Char
donnay von Martha und Daniel 
Gantenbein aus Fläsch GR ist  
ein Gaumenschmaus.

Orkney-Lachsmedaillons vom 
Grill: Dazu passt sogar ein kräf-
tiger Rotwein – der Pinot noir 
Eichholz von Irene Grünenfelder 
aus Jenins GR. Die grillierte 
Lachstranche mit Zitronensaft 
und exzellentem Olivenöl, wie 
dem Mas de Fléchon aus dem 
Vallée des Baux in der Provence, 
aromatisieren, mit Salzblüten, 
zum Beispiel Flor de Sal aus der 
Algarve (Ingo Holland), salzen – 
und die Harmonie zum Fisch ist 
perfekt.

Selbst gebeizter Gewürzlachs 
mit Rucola, Zitronenfilets und 
Rösti unbedingt mit einem Sauvignon blanc AOC vom 
Bielersee aus dem Johanniterkeller von Martin Hubacher 
aus Twann BE geniessen. Das Rezept geht so: Für die Beize 
20 g Rohrzucker, 10 g Wacholderbeeren, 5 g Fenchelsamen, 
5 g Mélange noir (von Ingo Holland) oder schwarzer und 
weisser Pfeffer, 10 g Sternanis, 40 g Fleur de Sel im Mörser 
fein zerstossen. 1,5 kg Orkney-Lachsfilets (enthäutet und 

entgrätet) damit bestreuen, salzen. Mit Zellophanfolie ab-
decken, 48 Stunden im Kühlschrank marinieren. Filets aus 
der Beize nehmen, in erhitztem Olivenöl auf beiden Seiten 
kurz anbraten. Abkühlen lassen, in feine Tranchen schneiden 
und mit Rucolasalat und Zitronenfilets servieren.

Gebratener Zander auf Rahmsauerkraut ist eines meiner 
Lieblingsgerichte. Dazu empfiehlt sich ein lebhafter Petite 

Arvine aus dem Wallis. Ideal von 
Gérald Besse oder Philippe Da-
rioli aus Martigny, Benoît Dorsaz 
aus Fully, Serge Roh aus Vétroz, 
Thierry Constantin aus Sion, 
Denis Mercier oder Nicolas 
Zufferey aus Sierre.

Gebratene Eglifilets mit Zitro-
nen-Nuss-Butter oder kross  
gebratene Bachforelle? Da hat 
man die Qual der Wahl! Her
vorragend passen: Waadtländer 
(Chasselas), wie zum Beispiel  
der süffige Féchy AOC La Côte, 
Domaine La Colombe von Ray-
mond und Violaine Paccot. Es 
darf auch etwas generöser sein, 
ein Dézaley Médinette von der 
Domaine Louis Bovard in Cully 
oder ein St-Saphorin von der 
Domaine Monachon in Rivaz. 
Auch ein rassiger Riesling × Syl-
vaner vom Weingut von Niklaus 
Zahner in Truttikon ZH oder der 
völlig unkompliziert anregende 
Neunforner Im Abt Müller-Thur-
gau von Rudolf und Heidi Engel, 
Elgg ZH.

Bouillabaisse à la Marseillaise, eine Fischsuppe, kombiniert 
mit einem Genfer Viognier Dardagny AOC von der Domaine 
Les Hutins, ist Genuss in seiner schönsten Form.   C
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Geny Hess, 65, ist ein erstklassiger Koch und 
«Weinflüsterer». Spezialgebiet: europäische Gewächse, 
im Speziellen Schweizer Weine.

Weisswein ist nach wie vor ideal zu Fisch.


