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Mit 17 Gault-Millau-Punkten flahrt

Raphael Tuor vom Gasthof Adler in

Nebikon die Rangliste der besten Kéche

im Kanton Luzern an. Am 21. Januar kamen
die Kundinnen und Kunden des Mahlzeiten-
dienstes von Pro Senectute sowie die
Gaste des Kochevents 2013 in den

Genuss seiner Kochklinste.

\och war
Immer mein
Traumberutb»

INTERVIEW: SONJA HABLUTZEL

Herr Tuor, Sie haben im Januar fiir den Mahlzeitendienst von Inwiefern haben Sie dabei einem vorwiegend dlteren

Pro Senectute gekocht — wie haben Sie diese Aufgabe bewiiltigt? ~ Kundenkreis Rechnung getragen?

Es war eine schwierige Aufgabe. Weil wir unser Restau-  Es sind Gerichte, die eher auf der weichen Seite, ge-

rant am Vortag nicht schliessen konnten, hatten wir nur ~ schmacklich nicht extrem und einfach zu essen sind.

einen Tag Zeit. Deshalb haben wir der Eichhof-Kiiche

unsere Rezepte zur Verfiigung gestellt und haben dann  Woraufliegt bei Ihren kulinarischen Kreationen generell

am Eventtag dort alles zubereitet. Nicht ganz tblich fiir ~ das Hauptgewicht?

uns war auch die Menge. Sowohl bei Banketten wie bei  Ich wihle wenn immer méglich Erzeugnisse aus der

unserem Mittagsservice haben wir auch viele Géste, Region oder sonst sicher aus der Schweiz. Am wichtigsten

aber doch nicht gerade 500 wie beim Kochevent von Pro  ist mir, dass alle Produkte frisch sind. Ich kaufe saisonge-

Senectute. Deshalb konnten wir natiirlich auch nicht ein  recht ein und schaue, was der Markt hergibt. Zudem wird

ganz reprasentatives Bild unserer Kiiche vermitteln, son-  bei uns in der Kiiche nichts vorproduziert, es ist immer

dern mussten die Zubereitung etwas vereinfachen. alles frisch zubereitet. Mit Ausnahme des Brotes machen
wir von A bis Z alles selbst. Wenn wir zu einem Gericht ein

Worauf haben Sie besonderen Wert gelegt? spezielles Brot brauchen, backen wir auch dieses selbst.

Ich musste etwas wihlen, das gut machbar ist, das fiir alle

stimmt und das alle gern haben. Zur Vorspeise gab es  Was hat Sie seinerzeit bewogen, beim Kochevent von Pro

zweierlei gebeizten Lachs und Sauerkraut, zum Haupt-  Senectute mitzumachen?

gang geschmorte Kalbskopfbiggli mit Tessiner Polenta  Es horte sich spannend an und war eine Abwechslung zu

und Gemiise; den Abschluss machte ein Schoggischnittli ~ dem, was wir sonst machen. Ausserdem ist Pro Senectute

mit Orangensalat und Grand-Marnier-Parfait. Alles eine gute Sache. Wenn man etwas dazu beitragen kann —

wurde vor Ort im Eichhof vor- und zubereitet. wieso nicht?
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Welche Beziehung haben Sie sonst zu sozialen Institutionen
bzw. zum sozialen Wirken?

Im Moment beteiligen wir uns an der Aktion «Wasser fiir
Wasser», die zwei junge Luzerner zur Unterstiitzung von
Wasserprojekten ins Leben gerufen haben. Das Total
des Frankenbetrages, welches wir im Restaurant fiir
Leitungswasser einnehmen, iiberweisen wir monatlich
an die Aktion.

Heute gilt Koch zum Teil schon als Traumberuf. Warum
haben Sie diesen Beruf gewdhlt?

Es war auch mein Traumberuf — deshalb war es fiir
mich immer klar, dass ich diese Ausbildung machen
wollte. Schon mein Vater wire fiirs Leben gern Koch
geworden, musste aber als Altester den Beruf seines
Vaters erlernen. Meine Mutter kocht immer noch super
gut.

Hiitte es eine Alternative gegeben fiir Sie?
Ja, Bauer. Das hat mir meine Familie aber ausgeredet.

Wie wird man Spitzenkoch?

Eigentlich stort mich dieser Begriff, und ich verstehe
nicht ganz, weshalb man ihn nur fir bewertete Koche
und Kochinnen verwendet. Es gibt viele andere, die viel-
leicht etwas einfacher, aber auch hervorragend kochen;
das kann doch auch spitze sein. Ich fithle mich auch gar
nicht als Spitzenkoch, sondern koche einfach gern.
Diese Art von Kiiche fasziniert mich. Ich habe sehr viel
Respekt vor den grossen Kiichenchefs und hatte das
Gliick, dass ich selbst die denkbar beste Lehre machen
konnte.

Wie schaffen Sie es, das hohe Niveau iiber Jahre zu

halten?

Wichtig ist die Freude. Man darf das Ziel nicht aufgeben,
nach Perfektion zu streben, obwohl ein Koch nie sagt,
dass alles perfekt ist. Eigentlich muss man immer unzu-
frieden sein und denken, man hitte es noch besser ma-
chen konnen.

INSERAT

KOCHEVENT

Gibt es iiberhaupt noch Steigerungsmaoglichkeiten?

Man hat stets Ziele und will sich verbessern — das sind
auch Themen, die ich mit meinem Team immer wieder
diskutiere.

Die Essgewohnheiten haben sich in den letzten Jahren
verdndert. Wie spiiren Sie das in Ihrem Restaurant?

Die Portionen sind kleiner geworden, und wir versu-
chen, leichter zu kochen. Was ebenfalls auffallend ist,
das sind die vielen Allergiker, auf die wir uns einstellen
miissen. Da gilt es oft, flexibel zu reagieren, vor allem
wenn sie nicht schon bei der Reservation erwidhnen, dass
sie dieses oder jenes Lebensmittel nicht vertragen.

Welche Trends haben Sie in der jiingeren Vergangenheit in
Ihre Speisekarte iibernommen?

Eigentlich keine. Natiirlich entwickeln wir uns immer
weiter und iibernehmen von da und dort das eine oder
andere Element. Aber auf kurzfristige Modeerscheinun-
gen stellen wir nicht um.

Was raten Sie jemandem, der vielleicht nicht immer

Lust hat zu kochen, sich aber dennoch gesund erndhren
mochte?

Ich finde es wichtig, dass man sich Zeit nimmt, etwas
Frisches zu kochen. Das kann durchaus auch etwas Ein-
faches sein, das schnell zubereitet ist.

Ul T iSOl abif e o 0
Raphael Tuor flhrt zusammen mit seiner Frau
Marie-Louise seit Anfang 2005 den Gasthof Adler in
Nebikon. Zuvor war er in einer Reihe renommierter
Hauser tatig. Nebst 17 Punkten im Gault Millau bekam
er folgende Auszeichnungen: Michelin:1 Stern und Bib
Gourmand flrs Beizli; Schlemmeratlas Deutschland:
3 Bestecke; Feinschmecker Deutschland: FFF (krea-
tive Kliche, sehr guter Service); Bertelsmann Deutsch-
land: 3 Hauben; Club 7/7 Goldmedaille in der Sparte
Spezialitatenrestaurants. Raphael Tuor ist Mitglied von:
Club Prosper Montagné; Chaine des Rétisseurs und
Grandes Tables de Suisse. Er kocht auch in seiner
Freizeit leidenschaftlich gern und mag guten Wein.

Traumen sie von einem gut funktionierenden PC?

mip@datazug.ch

MIP Schulung und Beratung
Surseestrasse 8, 6206 Neuenkirch
041468 0505 /07927976 10

- Wir realiseren ihren Traum...

- Kostengtinstige, professionelle Reparaturen aller Marken

- Verkauf und Konfiguration von PCs und Laptops aller Marken
- Individuelle Kurse (Privatstunden)
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