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Begegnungen

Auch Rigozzi schwärmte von Wigets Kochkünsten
AmSonntagvormittagbestieg
FranzWigetdie«ExcellenceCoun-
tess» in Basel. Das ist ein Schiff des
ReisebürosMittelthurgau, auf dem
bis EndeNovember Flussreisenmit
Meisterköchen an Bord angeboten
werden.MitWiget, demKoch des
Jahres 2012, reisten seine Frau Ruth
und drei Frauen aus seinemKüchen-
teammit. Ebenfalls dabei:Mehrere
Kistenmit Lebensmitteln und die
unentbehrlichenKüchenutensilien,
mit denen gearbeitet werden soll.

FranzWiget ist einervon39Gastkö-
chen,die auf den Flussfahrten die
Gästemit sechsGängen bekochen.
Der Spitzenkoch desRestaurants
Adelboden in Steinenmacht zum
drittenMal auf einer Flussreisemit.
Nervös sei er nicht, versicherteWiget,
aber er habeRespekt. Denn auf dem
Flussschiff sei vieles anders als zu
Hause,wo seineGaststubemit zwan-
zigGästen proAbend ausgebucht ist.
Auf demSchiff gilt es, 140 erwartungs-
volleGourmets auf demgewohnt
hohenNiveau zu verwöhnen – unddas
in einer ungewohntenKochumgebung
in Zusammenarbeitmit demKüchen-
teamder «Countess».

FranzWiget profitiert beimGour-
metfestival aufdemRheinvon
seinerErfahrung. Seit 1988 führt er
das «Adelboden», dasmit 18 Punkten
und zweiMichelin-Sternen ausge-
zeichnet ist. Für seineGäste auf dem
Schiff hat er einen Sechsgänger zu-
sammengestellt, darunter den be-
rühmtenGummelistunggis und Pavé
und Praline von derGänseleber, ein
Gericht, das die «Adelboden»-Gäste
seit Jahren lieben. Seinem internatio-
nalen Teamerklärte Stephan Frei,
Geschäftsleiter des ReisebürosMittel-
thurgau, dass FranzWiget in einem
Chalet unter denMythen koche – das
seien Berge, die demMatterhorn
ähnlich seien.

FranzWiget gelangzusammenmit
Madeleine Bucher undMargrit und
Annelies Bodenmann dieMeisterleis-
tung, in der BordkücheGang um
Gang unter Zeitdruck zu kochen.
Dazwischen begrüssteWiget Christa
Rigozzi, die durch denAbend führte.
Sie war FranzWigetsWunschpräsen-
tatorin. Es harmonierte gut. Rigozzi
selbst ist eine begeisterte Köchin. Sie
zeigte aufrichtiges Interesse an allem,
was das «Adelboden»-Team zuberei-
tete. BeimApéro in der Lounge konn-
ten die SchiffspassagiereWiget ken-
nenlernen. Im Interview sagte er:
«DerGeschmack ist dasWichtigste,
das verfechtenwir seit 31 Jahren.»

AlsChristaRigozzi nachdensechs
exzellentenGängenFranzWiget
und seine drei Frauen vors Publikum
bat, sagte der Koch, der auch im
«Adelboden» in der Küche und im
Service komplett von Frauen umge-
ben ist: «Ohne Frauen läuft nicht viel
beimir. Dasmit den Frauenquoten
habe ich schon lange hintermir.»

WennjeweilsEndeOktoberdas
FlussschiffzumSternerestaurant
wird, summieren sich bei den 39 aufs
Schiff geladenenKöchen48Miche-
lin-Sterne und560Gault-Millau-Punk-
te. Als FranzWiget und seinTeamam
nächstenVormittag vonder Schiff-
screwverabschiedetwurden, kam
geradedie neueBrigade an,welchedie
Gäste auf der Fahrt von Strassburg
zurücknachBasel kulinarisch ver-
wöhnte. Eswar JeroenAchtien, der im
«Vitznauerhof» auf demNiveau von
16Punkten kocht.Nach einemkurzen
Schwatz ging es fürAchtien in die
Küche, undFranzWiget und sein
Teammachten sich auf demLandweg
auf denHeimweg.Mit einemkulinari-
schenZwischenhalt in einerElsässer
Gastwirtschaft – versteht sich.

Silvia Camenzind

Beim Apéro interviewte Christa Rigozzi Franz Wiget, damit die Gäste ihn kennenlernen konnten. Bilder: Silvia Camenzind

Für einmal nicht im «Adelboden», sondern in der Bordküche: Madeleine Bucher und Margrit und Annelies Bodenmann (von
links). Zum Servieren bereit: Lachsmit Sauce Vin Jaune. Franz Wiget umgeben von 140 Desserttellern.


