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Linkes Seeufer

A point régional Restaurant Rose, Rüschlikon

Zünftig ist die neue Rose
Rüschlikon – Das Haus, in dem das Res-
taurant Rose untergebracht ist, ist
400 Jahre alt. Es ist eines der markanten
Gebäude an der Dorfstrasse, der
Lieblingsstrasse der Rüschliker. Wer an
dieser Lage wirtet, ist verpflichtet,
dem Gaumen der Gäste Gutes zu tun.

Seit Mitte Juni ist mit Rudolf Kasseg-
ger ein neuer Wirt auf der Rose und –
so viel sei bereits verraten – er kommt
der oben erwähnten Pflicht nach.
Kassegger kennt die Situation, in Häu-
sern zu arbeiten, in die man mit ei-
ner Erwartungshaltung geht. Der ge-
lernte Koch und Kellner hat in Zü-
rich das Zunfthaus zur Saffran geführt,
im Zunfthaus Kämbel das Restaurant
Haue und schliesslich die bekannte
Kaiser’s Reblaube. Die vergangenen
sieben Jahre arbeitete Kassegger für
verschiedene Cateringunterneh-
men. Nun also ist er Pächter der Rose
Rüschlikon, und die Rüschliker kön-
nen sich darüber freuen. Wir besuchen
das Restaurant zu zweit an einem

Zurückhaltend gewürzt und vorsich-
tig pochiert, ist der Zürichseefisch eine
Offenbarung. Mein Hirsch-Entrecôte
mit Knöpfli und Rosenkohl an Heidel-
beersauce (42.50 Franken) lässt
mich sie immer wieder stören. Sie
müsse unbedingt von dem zarten
Fleisch kosten, so rosa noch in der
Mitte. Und die Knöpfli mit der über-
raschenden Heidelbeersauce auch.
Zum Dessert dann wechselt sie von
der normalen Karte auf die Wildkarte
und ich in die andere Richtung. Ihre
warmen Rotweinzwetschgen mit Mar-
roniglace (16 Franken) sind reichlich
und lecker. Meine Crema catalana mit
einem Hauch Rosmarin und Thy-
mian (14 Franken) ist raffiniert und
ein kulinarischer Cliffhanger: In die
Rose Rüschlikon kommen wir wieder.
Daniel Stehula
Gasthof Rose, Dorfstrasse 42, Rüschlikon,
Tel. 044 724 08 55; Mo–Fr 10–24 Uhr,
Sa 16–24 Uhr. So geschlossen. Gaststube
rauchfrei. www.roserueschlikon.ch.

– auch Fisch aus dem Zürichsee. Wir
beginnen unseren Streifzug durch
Kasseggers Küche mit Wildsauravioli
unter Rosenkohlschaum (19.50 Fran-
ken) und Krabben-Tempura mit
scharfem Avocado-Papaya-Salat
(24 Franken). Die Ravioli sind gut,
das Tempura hervorragend.

Wir können den Hauptgang kaum
erwarten. Die pochierten Eglifilets
an Champagnerschaum mit Foie-gras-
Nudeln (34 Franken) sind so gut,
dass meine Begleiterin sie still geniesst.

Freitagabend. Es ist gerade Chilbi im
Dorf – die Rüschliker treffen sich auf
dem Schuhausplatz zu Wurst und Brot
und gebrannten Mandeln. Trotzdem
ist die Rose gut besucht. Am Nebentisch
verbringen drei ältere Englisch spre-
chende Damen einen netten Abend,
zwei weitere Tische sind besetzt. Die
Atmosphäre ist – trotz rustikalem Bei-
zencharme der alten Gaststube – ge-
diegen. Dazu tragen die alten Uhren
und Chronometer bei, die im Restau-
rant ausgestellt sind. Einige davon sind
wunderliche Konstruktionen, die
die Zeit messen. Erst auf den zweiten
Blick entdeckt man die Erinnerun-
gen an Kasseggers Zeit in den Zürcher
Zunfthäusern: gerahmte Zeitungsar-
tikel oder Entwürfe für Weinetiketten
für das Zunfthaus zum Kämbel.

Beim ersten Blick auf die Karte wis-
sen wir, dass wir in der Rose in guten
Händen sind. Die Karte ist so übersicht-
lich wie abwechslungsreich. Der Ak-
zent liegt auf Meeresfrüchten und Fisch

In der Rubrik «A point
régional» besprechen
die Redaktoren Thomas
Zemp, Iris Rothacher
und Daniel Stehula
jeden zweiten Freitag
ein Restaurant in der
Region. Getestet wird
anonym.

«Die neue CD ist unsere Bewerbungsunterlage»
Cajun, die Leidenschaft und der Lifestyle der Rüschliker Musikerin Mimi Schosser, 39, entsprang den Launen der nordamerikanischen
Kolonialgeschichte des 18. Jahrhunderts. Am Samstag tauft ihre Band Marc & The Boiled Crawfish ihren dritten Tonträger.

und das Gemeinschaftsgefühl um-
fasst. All das feiern die Leute jedes Wo-
chenende zusammen, jeder bringt
sich ein. Bei uns geht man stattdessen
heim und schliesst die Tür hinter sich
ab. Den Cajun-Style pflegen wir auch in
der Band; jeder gilt gleich viel.

Sie leben seit über 20 Jahren mit
Bandleader Marc Bachmann zu-
sammen und verstehen Cajun auch
als Lebensart. Wie viel Cajun kön-
nen Sie im Alltag ausleben?
An Äusserlichkeiten wie bei manchen
Countryfans kann man diesen Life-
style nicht erkennen. Cajuns sind
08/15-Amerikaner mit T-Shirt und
Baseballcap. Beim Essen ist der Einfluss
auf den Alltag dagegen gross. Gumbo,
eine Art Basler Mehlsuppe mit Louisia-
na-Beilagen wie Peperoni, Stangen-
sellerie, Meeresfrüchten oder Huhn,
passt perfekt in die kältere Jahreszeit.
Oder das berühmte Jambalaya, das der
spanischen Paella gleicht. Die Leute
schwärmen zudem von meinem Spezial-
dessert: Louisiana-Bread-and-Butter-
Pudding mit Bourbon-Sauce; das ist der

Renner bei unseren Einladungen.
Natürlich läuft bei uns immer eine
Cajun-CD, und auf www.country–
radio.ch präsentieren wir jeden Diens-
tagabend einen Cajun-Special.

Ihre Zuhörer leben nicht gleicher-
massen mit. So wird im originalen
Cajun-Land immer zur Musik getanzt.
Das Berner Mundart-Urgestein Polo
Hofer singt in einem Lied: «Stüel

ewäg, mir bruche Platz für d Bei». Das
wünschen wir uns auch. Die Schwei-
zer fragen sich zu sehr: Wieso sollen wir
tanzen? Die Cajun-Antwort darauf
lautet: Wieso nicht?

Cajun ist nur einer von vielen Zwei-
gen des Blues. Hierzulande sind
Sie damit einsam. Vermissen Sie die
Vernetzung mit einer Szene?
Die Rolle als Protagonisten ist span-
nend. Mit unserem Stil passen wir so-
wohl in ein Jazz-, wie ein Blues- wie in
ein Countryfestival. Die Türen stehen
uns also weit offen. Mit unserem
Nischenprodukt sprechen wir viele
Veranstalter an, die ihrem Publikum
etwas Unerwartetes bieten wollen.

Und weshalb treten Sie so selten in
Ihrem Heimatbezirk auf?
Diese Frage müssen Sie den Veranstal-
tern stellen.

Plattentaufe am Samstag, 17. Oktober,
21 Uhr, in der Scala, Tösstalstrasse 1,
Wetzikon-Kempten.
Homepage: www.cajun.ch

Mit Mireille «Mimi» Schosser
sprach Daniel Fischer

Ihre Band Marc & The Boiled Crawfish
ist – wie drei der sechs Mitglieder –
in Rüschlikon daheim. Gilt der Pro-
phet im eigenen Land nichts, dass
Sie für die Plattentaufe ins Oberland
nach Wetzikon ausweichen?
Das trifft für Schweizer Musiker in eini-
gen Sparten noch immer zu, ganz
nach dem Motto «was aus der Schweiz
stammt, kann nicht gut sein». Dies im
Gegensatz zu jenen Künstlern, die aus
den Staaten oder England kommen,
die gelten etwas. Bezüglich Rüschlikon
ist diese Feststellung zu relativieren.
Wir suchten eine Lokalität, die einen
feierlichen Rahmen für den Sound
und den Anlass bietet, und ein Kollege
empfahl mir die Wetziker Scala. Für
unsere Tanzmusik ist die Lokalität
ohnehin wichtiger als der Spielort.

CDs zu produzieren, lohnt sich heute
nicht mehr. Die Künstler legen
drauf, erst recht in Minderheitsspar-
ten. Wieso tun Sie es dennoch?
Unser Produkt ist nun einmal die Musik
– in Form von Konzerten und Tonträ-
gern. Um Konzert- und Festivalauftritte
zu erhalten, braucht es Tonträger,
die den Veranstaltern zeigen, was wir
können. Man kann die CD also eine
Bewerbungsunterlage nennen. Sie
haben schon Recht: Für eine CD-Pro-
duktion zahlt man drauf, erst recht
wenn man wie wir auf ein gutes Stu-
dio und einen guten Toningenieur ach-
tet. Die kosten 2000 Franken im Tag.
Und wir waren eine Woche im Studio.

Warum stellen Sie das Werk nicht
wie andere Gruppen zum Gratis-
Herunterladen gleich ins Internet?
Weil uns die persönlichen Kontakte zwi-
schen Band, Publikum, Veranstal-
tern und Medienschaffenden wichtig
sind. Wir wollen eine Gesellschaft, in
der solche Beziehungen verloren ge-
hen, nicht auch noch fördern.

Verständlich – aber für Sie mit erheb-
lichem Aufwand verbunden.
Das stimmt. Gegenwärtig arbeite ich ne-
ben meinem Beruf als Serigrafin an-
derthalb Tage in der Woche für die
Gruppe: Homepage betreuen, Kon-
takte knüpfen, Briefe versenden, pro-
ben mit Band und allein . . .

«Marc & The Boiled Crawfish haben
sich Cajun und Zydeco mehr als
nur angeeignet. Wer sie je live gese-
hen hat, weiss, dass sie den Esprit
dieser Musik verinnerlicht haben»,
schreibt Kolumnist Bänz Friedli.
Wie verinnerlicht man diesen Esprit?
Durch häufige Reisen nach Louisiana.
Da kriegt man den Esprit mit, erfährt
von der Bevölkerung im Mississippi-
delta, wie er ihren Lebensinhalt
prägt, dass er die Musik, das Kochen

Das Sextett Marc & The Boiled Crawfish. Im Vordergrund stehen die drei Rüschliker (v. l.) Marc Bachmann, Mimi Schosser und Ernst Grams. Foto: Patrick Gutenberg

Rüschlikon – Cajun Music Capital of the rest of the world
Ein Trio vom linken Ufer prägt den Schweizer Cajun-Sound

ren ein Welthit. Hierzulande kennt man den
Stil auch von Polo Hofer, der gern im Cajun-
Fundus wildert («Travailler c’est trop dur»).
Seit ihrer Gründung 2001 haben sich Band-
leader Marc Bachmann und seine fünf Beglei-
ter von den «gekochten Flusskrebsen» den
Ruf als beste Schweizer Cajunband erspielt.
Davon leben lässt sich nicht; jeder geht ei-
nem Beruf nach. Die Gruppe ist aber famos
genug, dass der bekannte Kolumnist und
Musikkritiker Bänz Friedli Rüschlikon im CD-
Vorwort zur Cajunhauptstadt ausserhalb
von Louisiana ernennt. Tatsächlich hat sie ihr
Zentrum am linken Ufer. Marc Bachmann
(Gesang, Akkordeon), seine Lebenspartnerin
Mimi Schosser (Bass, Geige, Chorgesang)
und Ernst Grams (Gitarre, Chorgesang) woh-
nen seit vielen Jahren im Seedorf. (fi)

14 Sing- und Instrumentalstücke aus der
Cajun- und Zydeco-Tradition haben Marc &
The Boiled Crawfish auf ihrer neuen CD «Mud-
bug Business» eingespielt. Cajun mit den
Leitinstrumenten Akkordeon, Geige und Tri-
angel ist die französisch inspirierte, von
weissen Einwanderern im Mississippidelta im
US-Staat Louisiana gespielte Tanzmusik.
Deren Vorfahren aus Frankreich waren um
1760 nach einem Krieg von den Briten aus
ihrer Heimat Akadien (heute Neuschottland in
Kanada) vertrieben worden und ins damals
französische Louisiana geflohen. Aus der Ver-
mischung mit schwarz-kreolischen Elemen-
ten entstand die zweite Spielart, der bluesig-
rhythmisch, dafür weniger melodiös ange-
hauchte Zydeco. Das berühmteste Lied dieser
Gattungen, «My Toot Toot», war vor 25 Jah-

Erdbebensicher
bauen lohnt sich

Richterswil – Am Herbstanlass des
Hauseigentümerverbandes Richters-
wil/Samstagern referierten Experten
des Schweizerischen Erdbebendienstes
(SED) zum Thema «Erdbebensicheres
Bauen». Florian Haslinger und Donat
Fäh legten dar, wie wichtig es ist, beim
Hausbau auf Erdbebensicherheit zu
achten. Das gelte auch für die Zimmer-
bergregion. Zwar betrachte man den
Raum Zürich als seismisch bloss mode-
rat gefährdet, doch führe die dichte Be-
siedlung und die hohe Wertekonzentra-
tion bei gleichzeitig grosser Verletzbar-
keit zu einem hohen Risiko.

Als waghalsig beurteilten die Exper-
ten die zunehmende Bedenkenlosig-
keit, zufolge Verknappung des Baulan-
des immer mehr Liegenschaften im
Schwemmland von Flüssen und Seen zu
errichten. Denn unter der Einwirkung
von Erdbebenwellen verflüssigen sich
sandige, wasserhaltige Böden, die da-
rauf erstellten Gebäude versinken und
stürzen ein. (pag)
www.hev-richterswil.ch


