
dolce vita 15htr hotelrevue
Nr. 40 / 1. Oktober 2009

Die Bar und das Restaurant im Lu-
zerner Hotel National sind aufge-
frischt worden. Prunkstück der Bar
ist der karoartig geflieste Marmor-
boden aus weissem Carrara-Mar-
mor und schwarzem Nero Marqui-
no, der originalgetreu restauriert
worden ist.DieFormensprachedes
kulturhistorisch bedeutenden Ho-
tels ist hervorgeholt und überra-
schend inszeniert worden. Rund
670000Franken sind in den Umbau
investiert worden. In der Bar wird
ein Apéro richeserviert, im Restau-
rant Gourmetmenüs.

Alles dreht sich
um Schwarz
und Weiss

Vom 9.bis12.Oktober 2009geht im
KongresshausZürich diefünfzehn-
te Gourmesse für Geniesser über
die Bühne. Die Workshops, Tas-
tings, Sonderausstellungen, Wett-
bewerbe,die140Ausstellermit 1001
Delikatessen und die Showküche
mit Kochprominenz machen das
Kongresshaus zur Flaniermeile für
Geniesser. Die Besucherin und der
Besucher können sich die kulinari-
schen Highlights der Gourmesse
2009 zeigen lassen und in die Welt
der Genüsseeintauchen.DieGour-
messepräsentiert sich erstmalsmit
Spezialitäten und einem Runden
Tisch durch AOC-IGP. ck

www.gourmesse.ch

Genuss, Show
und viel
WissenswertesS

tacheligund unnahbar –eher skurril –
wirkt die Rosenberg-Garnele. Doch
die Feinschmecker lassen sich davon
nicht abschrecken. Dieses begehrte

Krustentier, gut gepanzert und bewaffnet, ge-
hört zu den beliebtesten Süsswasser-Garnelen
überhaupt. Hinter dem bizarren Aussehen ver-
birgt sich in der Schwanzmuskulatur ein ausge-
sprochen köstliches Fleisch von fester Konsis-
tenz mit einem knackigen Biss, das sich beim
Erhitzen appetitlich leicht rosafärbt.

In der Schweiz dürfen sich alle Liebhaber auf
die weltweit allerersten «Animare-Rosenberg-
Garnelen» aus der biologischen Aquakultur
kleiner, traditioneller Familienbetriebe an der
Koromandelküste, aus Indien freuen.
Denn immer mehr Verbraucher
verlangen heute nach verant-
wortungsvoll produzierten
Zuchtgarnelen mit einer
umfassenden und ganz-
heitlichen Qualitätsga-
rantie. Nur die biologi-
sche Aquakultur arbeitet
nach den Grundprinzi-
pien einer verantwortungs-
vollen Produktion von Nah-
rungsmitteln im Einklang mit
Mensch und Natur. Jetzt kön-
nen die letzten Zweifler ihreBeden-

Knackig und delikat

Arne’s
Arne van Grondel
(54) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-
chel Comestibles
AG in Interlaken.

Vor 3 Jahren wan-
derte er aus nach

Sardinien. Der
Fischfachmann

schreibt für die htr
einmal pro Monat

eine Kolumne.
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ken über Bord werfen, denn alle «Animare-Pro-
dukte»stammen ausschliesslich ausder biologi-
schen Aquakultur und sind mit dem internatio-
nal anerkannten Standard von «Naturland»
zertifiziert. Naturland garantiert die Einhaltung
der strengen Bestimmungen der Animare-Pro-
dukte.Somit erfüllt Animaredieweltweit höchs-
ten Umwelt- und Sozialstandards.

DieRosenberg-Garnelegehört zuderFamilieder
Felsengarnelen und lebt in den Flüssen und den
Mündungsgebieten des gesamten indopazifi-
schen Raums.Charakteristisch für diese,um die
25 Zentimeter grosse, Garnelenart sind der
schwach verkalkte Panzer von blau-grünlicher

Färbung, der etwas spindelförmig,
pummelige, gedrungene Leib

und die markant langen,
blauen, pelzig be-

haarten stacheli-
gen Fangarme
mit den pinzet-
tenartigen
Scheren. Die
Länge der
Scherenarme

machen zwei
Drittel ihrer Kör-

pergrösse aus und
können bei ausgewach-

senen Männchen bis zu ei-

nem halben Meter erreichen. Das Stirnhorn ist
auf beiden Seiten gesägt und aufgebogen. Auf
ihrem Speiseplan stehen nicht nur kleineFische,
sondern auch ihresgleichen, wasdurch ihr äus-
serst starkes territorialesVerhalten hervorgeru-
fen wird. Hartes und kalkreiches Wasser lieben
sie und wagen sich auch mal ins offene Meer
hinaus.

IhreangestammteHeimat ist Südostasien. Dort
zählen siezu den weitverbreitetsten und belieb-
testen Garnelenarten.Auch in der europäischen
Küche haben die angenehm süsslich mild
schmeckenden und vielseitig verwendbaren
Garnelen Karriere gemacht. Den anhaftenden
Hauch von Exotik–schliesslich gelingt esder Ro-
senberg-Garneleaufgrund ihresauffälligen Aus-
sehens, alle Blicke auf sich zu lenken – unter-
streicht der «King of Curry» in seinem Rosen-
berg-Garnelen-Gericht «nach der indischen
Art», aufgetragen in einer raffinierten, sämigen
Currysauce, begleitet von einer farbenfrohen
Auswahl reifer exotischer Früchte.

Der wohlklingende Name der Rosenberg-Gar-
nelestammt übrigensvom deutschen Naturfor-
scherBaronCarlBenjaminHermannvonRosen-
berg (1817–1888), der für seine naturwissen-
schaftlichen Entdeckungen in Niederländisch-
Ostindien, dem heutigen Indonesien, zu Ruhm
und Ehren gekommen ist.
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Seit einem
Jahr werden in den USA«Latte-Art-
Throwdowns» abgehalten. Das
Prinzip ist einfach: Der Bessere ge-
winnt. Der Bessere ist der, welcher
das schönere Lat te-Art -Muster
auf einen Cappuccino zaubert,
«freehand»versteht sich, also ohne
Hilfsmittel. Eine zweiköpfige Jury
wählt den «schöneren» aus und
katapultiert damit den Barista des
besseren Cappuccinos in die
nächste Runde. Nun findet in der
Schweiz der erste Tuesday Night
Throwdown am 6. Oktober im
Adriano’s Bar & Café in Bern statt.
Einschreiben kann man sich ab
20Uhr,Wettkampf ist ab 21Uhr. ck

Der erste Barista-
Throwdown in
Bern

DasBundesamt für Landwirtschaft
(BLW) veröffentlichte vor zwei Ta-
gen das Gesuch um Registrierung
der geschützten Ursprungsbe-
zeichnungen (AOP/ GUB) für den
Werdenberger Sauerkäse, den
Liechtensteiner Sauerkäseund den
Bloderkäse im Schweizerischen
Handelsamtsblatt. Mit einer ge-
schützten Ursprungsbezeichnung
sollen Nachahmungen vermieden
undsowohlderguteRufalsauchdie
Originalität der Produkte erhalten
bleiben, heisst es in einer Presse-
mitteilung.

Der Sauerkäse
will keine
Nachahmer

Nun stehen sie fest,
die Finalisten des

Goldenen Kochs von
Kadi 2010, die am

kommenden 1. März
in Bern um die be-

gehrte Kochtrophäe
kämpfen werden.

FRANZISKA EGLI
● ●● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ● ●

Sechs, die es wissen wollen

D
ie Toques sind alle
tupfgenau gleich
hoch, und das Grin-
sen, das aufgeregte,

dassiealle im Gesicht tragen,spie-
gelt ihrenKampfgeist wider,densie
in sich tragen: Jeder von ihnen will
gewinnen. Jeder von ihnen will am
1.März2010im Kursaal Bern an der
wohl wichtigsten nationalen Meis-
terschaft der Kochkunst als Sieger
hervorgehen. Jeder von ihnen will
sich den nächsten Goldenen Koch
von Kadi holen, damit dieSchweiz
am europäischen Bocuse d’Or
2010 vertreten und sich dort viel-
leicht,vielleicht noch für den inter-
nationalen Bocuse d’Or 2011 in
Lyon qualifizieren.

Kandidat Markus Arnold zum
Beispiel, 28 Jahrealt und sonst Kü-
chenchef im Restaurant Meridiano
in Bern, nennt es in Philippe Ro-
chatsRestaurant del’Hôtel deVille
in Crissier, wo die sechs Finalisten
vorgestellt wurden, locker «Vollgas
geben!». Der 29-jährige Paul Jurt,
Sous-Chef im Restaurant Mille
Privé in Kirchdorf, spricht ähnlich
von «Allesgeben!».

UndderFriedrichZemanek,we-
gen seinen 48 Jahren und seiner
vierten Teilnahme eher ein älterer
Hasein Sachen Goldener Koch von
Kadi, sagt, er werde so lange mit-
machen, bis er, der ewige Zweite,
gewinne.Dafür,soder Küchenchef
der «Walliser Kanne» in Fiesch,

habe er ja noch ein paar Jahre, bis
zur Rente,Zeit.

Nun, dafür weiss Routinier Ze-
manek genau, was ihn erwartet,
denn die Wettbewerbsbedingun-
gen lauten auch diesmal wieder:
Jeder der sechs Finalisten hat ge-
nau fünf Stunden und 35Minuten,
um der zwölfköpfigen und wie
immer hochkarätigen Jury (unter
anderem mit André Jaeger, Frédy
Girardet und Léa Linster) je ein
Fleisch- und ein Fischgericht samt
Beilagen zu servieren. Das Fleisch
wird heuer ein Carré de Veau du

Simmental mit sechs Knochen
sein, der Fisch ein Flétan, also ein
Heilbutt ausdem hohen Norden.

Ob es besser ist zu wissen, was
einen erwartet?Franck Giovannini
ist sich darob nicht so sicher. Auch
er betritt kein Neuland:Der 35-Jäh-
rige,der alsSous-Chef im «Hôtel de
Ville»tätig ist, hat bereits2006 teil-
genommen, die Schweizer Aus-
scheidung gewonnen und sich ein
Jahr später am internationalen Bo-
cuse d’Or prompt den 3. Platz er-
kocht. Sein Ziel nun?Was für eine
Frage:Noch besser werden!

Jasmine Herr-
mann, Chef de
Partie im Basler
Bethesda-Spital,
die einzige Frau
und mit ihren 24
Jahren die Jüngs-
te der Runde,
sieht das Ganze
als ehemalige
Leichtathletin relativsportlich und
freut sich sichtlich von Herzen dar-
über, dass ihre spontane Bewer-
bung sogleich zur Teilnahme ge-
führt hat.

Wollen alle die
begehrte Tro-
phäe (von links):
Daniel Lehmann
(Hotel Moosegg,
Emmenmatt),
Jasmine Herr-
mann (Bethes-
da-Spital Basel),
Paul Jurt (Res-
taurant Mille
Privé,Kirchdorf),
Friedrich Zema-
nek (Restaurant
Walliser Kanne,
Fiesch), Markus
Arnold (Restau-
rant Meridiano,
Bern) sowie
Franck Giovanni-
ni (Hôtel de Ville,
Crissier).

Daniel Lehmann
findet es tol l , sich
auch mal zu mes-
sen und zu sehen,
w as die Kol legen

so kreieren.

Und – last but
not least– Daniel
Lehmann, Kü-
chenchef im fa-
milieneigenen
Hotel Moosegg
im emmentali-
schen Emmen-
matt, findet es
toll,sich auch mal

miteinander zu messen und nicht
zuletzt zu sehen, was die Kollegen
eigentlich so kreieren.

www.bocusedor.ch

Sie haben genau
fü nf Stunden und

35 Minuten Zei t fü r
eine Fleisch- und
eine Fischplat te

fü r je 12 Personen.
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