Hotellerie

Bei Giata konnen
Hotels «Mobile
Apps» mieten

U Willkommen im Adam & Eve >
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Das deutsche Travel-Technology-
Unternehmen «Giata» bietet Hotels
ab 99 Euro im Monat eine eigene
iPhone-Applikation im mobilen
Internet an. Die «App» prasentiert
das Hotel mit Logo, Hausfarbe und
den Kontaktdaten. Integriert sind
auch ein Reisefiihrer, eine interakti-
ve Karte und Wettervorhersage. Mit
der «App»von «Giata» kann der Gast
sofort das Zimmer reservieren oder
erhilt per «Push-Service» attraktive
Arrangements, zum Beispiel mit
Frithbuchergutscheinen. 0s

Das Hotel Sternen
Oerlikon wird
umgebaut

Unter dem Motto «Vieles wird neu,
Wichtiges bleibt» schliesst das Ho-
tel Sternen Oerlikon im Zentrum
von QOerlikon Ende Februar 2010
seine Tiiren fiir einen Gesamtum-
bau. Der bauliche Eingriff sei um-
fassend, sagt Susy Pfister, Direkto-
rin des Hotels. Das von den Stamm-
gdsten geschétzte personliche Am-
biente werde aber erhalten bleiben.
Im Frithsommer 2011 wird das
Gasthaus als Drei-Sterne-Stadtho-
tel mit 56 Zimmern, einer Friih-
stiickslounge und zwei Sitzungs-
zimmern wieder eroffnet. Im 2004
wurdebereitsder Empfangsbereich
komplett umgebaut, im 2003 der
Bankettsaal in einen Friihstiicks-
raum umfunktioniert. 0s

Firmenkunden
bevorzugen das
«Radisson Blu»

Das «Radisson Blu Hotel, Zurich

Airport» ist bei Firmenkunden das
beliebteste und meistgebuchte Ho-
tel der Schweiz. Dies ergab eine
Analyse des Buchungsverhaltens
der Firmenkunden des gebtiihren-
freien Online-Hotelreservations-
service «hotel.info». Das «Radisson
Blu»hat8,8von 10méoglichen Punk-
ten erreicht, dicht gefolgt vom «Air-
port-Hotel» in Basel (8,6 Punkte)
und dem «Holiday Inn» in Bern (8,5
Punkte). Das Ranking erfolgte an-
hand der von den Ubernachtungs-
gasten abgegebenen Gesamtbe-
wertungsnote. Dabei wurden alle
Zwei-, Drei- undVier-Sterne-Hotels
indie Bewertungaufgenommen. os
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Meer sche mit Vanille-

e
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 fiir die htr
einmal pro Monat
eine Kolumne.

as perlweisse Fleisch der Meer-

dsche, dieses agilen und &dusserst

springfreudigen Schwarmfisches,

schmecktausgesprochenfeinwiir-
zig und ist von zarter, saftiger Konsistenz.

Schon die Romer schétzten die Meerdsche als
ausgezeichneten Speisefisch und hielten sie ger-
ne in abgesperrten Lagunen. Im Mittelmeer-
raum ist die Meerdsche immernoch eine belieb-
te Fischspezialitdt und bringt auch hierzulande
immer mehr Meerfischliebhaber langsam aber
sicher auf den Geschmack.

Meerédschen sind lebhafte Schwarmfische,
die sich gerne an den flachen Kiistengebieten,
tiber weichem Grund mit tippigem Algenwuchs,
wo ein besonders vielfiltiges
Nahrungsangebot  be-
steht, aufhalten. Thr Maul ist
schmal und eng. Damit kon-

Fotolia

nen sie gut pflanzliche und tieri-
sche Stoffe, kleine Wiirmer und
Schnecken aufnehmen. Aufihren Lippen
befinden sich ausserdem viele kleine Horn-
papillen, mitdenen die Fische Algen von Steinen
und Pfahlen abraspeln kénnen.

Thr eleganter Korper ist stromlinienférmig und
silberfarben mit auffallig grossen Schuppen. Die
langen spitzen, leicht abstehenden Brustflossen
sind hoch angesetzt. Ihnen verdankt die Meer-
asche ihren englischen Namen Mullet. Dieser
wird von Mule abgeleitet, dem Maultier, dessen
Erkennungszeichen bekanntlich die langen,
spitzen Ohren sind.

Dadie Meerdscheninnerhalb weniger Sekun-
den bis zu 30 km/h erreichen und auch einige

Die Meerdsche ist von zarter Konsistenz.

Meter weit springen konnen, sind sie recht
schwierig zu fangen, denn so {iberspringen die
schnellen Flitzer, die eine Korperldnge von tiber
einem Meter mit einem Gewicht bis zu neun Ki-
logrammerreichenkonnen, die Oberkante eines
Netzes spielend.

Aus denRogen der Meerdschen wird eine teu-
re Delikatesse von grosser regionaler Bedeutung

- ner sdmigen, mit Rahm und Butter aufmontier-
- ten Sauce nappiert. Die Sauce besteht aus Perl-

Oliven |

~ gewonnen, die unter den Feinschmeckern aus-

serordentlich geschétzt wird: Die Franzosen ge-

- niessenihren Boutarguede Mulet, die Sarden lie-

ben ihren Bottarga di Muggine aus dem Golfvon

- Oristano, und die Japaner begehren ihren Kara-
- sumi.

Als ganz besonderen Leckerbissen darf die

- Zubereitung einer Meerédsche mit einem — mit

Vanillemark — aromatisierten Olivendl bezeich-

- netwerden. Die schon dicken gegarten Filetstii-

cke von der Meerdsche werden auf ein Bett
von Zucchini-Spaghetti angerichtet und mit ei-

huhn- und etwas Fischbriihe und wird mit Fen-

- chelkraut gewlirzt. Danach wird der Fisch mit
- dem aromatisierten Olivenol betrdufelt. Dazu

wird ein hochwertiges, mildes Olivendl mit einer

- leichtnussigen Note 3 Minutenlangbei50° Cmit

Vanillemark und in Stiickchen geschnittenem
Vanillestengel vorsichtig erhitzt. Am Schluss ein

- Strausschen von getrockneten Bliitenstengeln
- vom Fenchelkraut gefillig zwischen die Fisch-

filets platzieren, und das Ganze ist servierbereit.

Ein D rfchen in S dfrankreich

hat neuen Drel-Serne-Koch

ten Michelin-Stern ausgezeichnet.
«Fiirmich geht ein Jugendtraumin
Erfiillung», sagt Goujon nach der
Verleihung der drei Michelin-Ster-
ne. Seine Kiiche sei «produkte-
orientiert, leichtund erfinderisch.
Erliebe es, dem Rhythmus der Sai-
sons zu folgen und sein Repertoire
standigzuerneuern. Underarbeite
nurmitdenbesten Lieferanten zu-

Der franzosische kénnensichmitdreiderbegehrten
. . R Michelin-Sternen schmiicken und
Guide Michelin 2010 77 mit deren zwei.
. : In Ostfrankreich konnten sich
st erSChlenen° Das dieauchbeiSchweizer Feinschme-
130 Seelen-Dorf ckem beliebten Gourmet-Tempel
Fontjoncouse in e e
Sidfrankreich kann
sich iiber ein neues Fr;?;ce
. ar
Drei-Sterne-Restau- ;
rant freuen.
“““““ OLIVIER SCHMID Bider 7vg
Gilles Goujon: «Meine Kiiche

Der franzosische Guide Michelin
2010vereintinsgesamt558 Restau-
rants in Frankreich und im Fiirs-
tentum Monaco. 26 Gaststitten

«L’Auberge de'lll» im elsdssischen
Mlhdusern und «LArnsbourg» im
lothringischen Baerenthal in der
obersten Kategorie halten. Der
Strasbourger Feinschmecker-

ist erfinderisch».

Tempel «Le Crocodile» verlor hin-
gegennach einem Besitzerwechsel
einen seiner zwei Sterne. Neu in

den hochsten Michelin-Sternen-
himmel aufgestiegen ist indes
Gilles Goujon. Er betreibt seit 18
Jahren das Restaurant «L’Auberge

«L’Auberge du Vieux Puits»:
Hat neu drei Michelin-Sterne.

du Vieux Puits» in den Corbieres-
Weinbergen. 1997 wurde Goujon
mit einem und 2001 mit dem zwei-

sammen. Seine Giste loben seine
Kiiche: Die «strahlenden Kreatio-
nen widerspiegeln den Charakter
ihres Urhebers.»

An das Restaurant ist das «Mai-
son des chefs» angegliedert. Dank
den sechs Zimmern - die Goujon
seinenLehrmeisterngewidmethat
—konnen sich die Gdste den Heim-
weg ersparen.

Der Schweizer Michelin-Fiihrer
2010 ist letzten November erschie-
nen. Mit insgesamt 101 Sternen ist
dieSchweizdasLand mitdenmeis-
ten Michelin-Sternen pro Einwoh-
ner. Allerdings haben nur zwei Res-
taurants drei Sterne: Das «Hobtel de
Ville» in Crissier von Philippe Ro-
chat und das «Pont de Brent» von
Gérard Rabaey in Montreux. Drei-
zehn Restaurants konnen sich mit
zwei Sternen schmiicken.

ANZEIGE

Gourmetspezialitiaten fiir die traditionelle Kiiche

Fir die traditionelle Kliche bietet Mérat ein grosses Sortiment an Charcuterie- und Fleischwaren. Unsere

Hackbraten zum Beispiel sind 5o gut, weil sie kentinuierlich Gber Jahre himwveg immer verbessert

WLNJEn,

Unser aktuelles Angebot
Ruebli-Hackbraten

merat

8.90/ kg statt 9.80/kg

Bern 031 378 45 45
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