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Gastronomie

mit stilsicher-modernem Konzept in altem Gemauer

WIEDERGEBURT IN LOCARNO

von Bettina Secchi

in grosses mit der

Schlange der

Burgherren verse-

henes  Wappen

hidngt an der

Wand zur hoch-
modernen Kiiche. Es soll schein-
bar aus dem Castello Visconteo
in Locarno stammen. Die bo-
genformige  freskenbemalte
Decke kontrastiert mit dem
schiefergrauen Steinplattenbo-
den. “Authentisch”, bemerkt
Mario Hiittenmoser und stampft
mit dem Fuss leicht auf die un-
ebenen Platten. Er ist weder
Schlossherr noch Museumsku-
rator. Er ist Koch und Hoteldi-
rektor. Des neuen Boutique Ho-
tels “La Rinascente” in Locarno.
Die Wiedergeborene, Auferstan-
dene, wurde es getauft. Das alte
Gemduer ist fast 500-jdhrig, hat
schon einiges erlebt. Was es
wohl erzihlen wiirde, wenn es
sprechen konnte? Hiittenmoser
ldchelt. “Mitte 16. Jahrhundert ]
sollen sich Locarnos Protestan- T A
ten hier heimlich getroffen ha-
ben”, erzihlt er. Auf pépstlichen
Befehl wurden sie vertrieben

Im Restaurant “La Rinascente Gourmet” wird man in alte Zeiten zuriickversetzt, geniesst dabei aber zeitgendssische Haute cuisine

und fanden ennet dem Gotthard
eine neue Heimat. Nach zwei-
jéhriger Umbauzeit wurde das
historisch wertvolle Gebiude
vor einem Monat zum vorerst
letzten Mal wiedergeboren.

Mit seinen 15 unterschiedli-
chen, liebevoll eingerichteten
Doppelzimmern und seiner
Suite strahlt das Haus ein char-
mant-gemiitliches, stilvolles
Ambiente aus. Geschichtstrich-
tige Details paaren sich mit mo-
dernstem Komfort. In zwei Re-
staurants werden Hotelgiste
und Einheimische je nach

Wunsch verwohnt. Im Restau-
rant “La Tavola” wird eine “mo-
dern interpretierte Tessiner Kii-
che angeboten”, wie der Chef
selbst erkldrt. “La Tavola” ist
auch mittags gedtfnet und bietet
jeweils dienstags und freitags
ein kostengiinstiges “Business
lunch” an. Das Restaurant “La
Rinascente Gourmet” mit dazu-
gehorigem Innenhof wurde in-
des fiir gehobene Anspriiche
konzipiert. A la Gourmetcarte
kann nur abends gespeist wer-
den. Nichtsdestotrotz stehen
dessen Rdumlichkeiten den Gi-

sten auch tagsiiber zur Verfii-
gung. “In gediegenem Rahmen
ein nicht zu teures Mahl genies-
sen”, heisst die Devise des inno-

vativen Hoteldirektors. Der
kleine Saal neben dem Eingang
kann fiir Feste oder Seminare
gebucht werden. Ein ganz be-
sonderes Kleinod ist die zum
“La Tavola” gehorende Terrasse
mit Blick auf die Altstadt, den
Hausberg und die umliegenden
Girten. Von zwei grossen Glas-
tischen, an denen man in frohli-
cher Runde ein Aperitif oder Es-
sen geniessen kann, hat man

freie Sicht auf die untenliegende
Kiiche. Den unter Hochdruck
arbeitenden Kochen bei der Zu-
bereitung der Desserts zusehen?
“Kein Problem”, ist Hiittenmo-
ser iiberzeugt. “Unser Team
wurde dafiir geschult und arbei-
tet dusserst professionell.”

Auch der Patron selbst ist ein
Vollblutkoch. Nach seiner Koch-
lehre und Anstellungen in ver-
schiedenen Luxushotels, absol-
vierte er die Hotelfachschule in
Lausanne und iibernahm danach
den Posten des stellvertretenden
Direktors im Ziircher Sheraton-

Hotel. Im 1993 griindete er den
in Locarno bekannten Catering-
Service Le Gourmet. Diesen
wird er auch in Zukunft parallel
zu seiner jetzigen Aufgabe wei-
terfiihren.

Neben dem Schlangenwappen
der Visconti umarmt eine gemal-
te Madonna ihr Jesuskind. Sie
hiitet das Geheimnis der Vergan-
genheit und wacht iiber den
Gourmettempel der Zukunft.
Boutique Hotel “La Rinascen-
te”, Locarno, Tel. 091 751 13 31,
info@larinascente.ch, www.lari-
nascente.ch.

Zweiter Nespresso-Shop
in Luganos Zentrum

SEIT 20 Jahren schon ist Manor eine der wichtigsten Schweizer
Verkaufsstellen fiir Nespresso-Kaffeemaschinen. “Die Eroffnung
der Boutique In Shops innerhalb der bekannten Warenhauskette er-
moglicht es uns, unseren Kunden noch néher zu sein”, schreibt der
Shop-Betreiber. Auch Manor zeigt sich dariiber dusserst zufrieden.
“Unsere Shop in Shop-Strategie wird den unzahli-
gen Nespressoliebhabern entgegenkommen.”
Durch die Entscheidung, im Manor Lugano eine
Boutique In Shop zu er6ffnen, bestitigt Nespresso
seinen Willen, ein noch umfangreicheres Angebot
zu fordern und der stetig wachsenden Nachfrage
. nach den unverwechselbaren Kaffeekapseln ge-
recht zu werden.

Der neue Laden innerhalb des Supermarktes er-
streckt sich tiber 80 m2 und befindet sich in der
. Food-Abteilung. Dadurch kénnen die Kunden ih-
ren bevorzugten “Grand Cru” in direkter Néhe zu
den Lebensmitteln erstehen. Die zwei neuen Bou-
tiquen (neben Lugano wird auch in Genf eine Boutique in Shop er-
oftnet) werden von Nespresso autonom gefiihrt und schaffen insge-
samt 25 neue Arbeitsstellen. In der Ceresio-Stadt ist es schon der
zweite Nespresso-Shop. Der erste befindet sich auf der Piazza
Manzoni.

Boutique In Shop Nespresso, ab April im Grandi Magazzini Manor
in Lugano. www.nestle-nespresso.com.

Sieben Landfrauen
verraten ihre Rezepte

DAS “Landfrauen Kochbuch”, das erste Kochbuch des Schweizeri-
schen Biuerinnen- und Landfrauenverbands SBLYV, ist ein authenti-
sches Portrit der Landkiiche und gewihrt personliche Einblicke ins
Landleben. “So echt wie die Schweiz”, schreibt Eiditon Culinea, die
Agentur fiir Lebensmittel und Wiederverkauf. Jenseits aller Klischees
stellen Schweizer Bauerinnen und Landfrauen 120
Gerichte aus regionalen und saisonalen Produkten
vor — ohne viel Schnickschnack zubereitet. Sieben
einfiihlsame Portrits von Béduerinnen erzéhlen zu-
dem vom Alltag auf dem Land. Davon, wie befreiend
es ist, seinen Weg ohne Chef zu finden. Wie stolz es
macht, eine Wihe aus eigenen Apfeln und Eiern auf-
zutischen. Aber auch davon, wie viel Anstrengung es
kostet, neben Familie und Hof, Zeit fiir sich selbst zu
finden.

Der SBLYV ist mit fast 63’000 Mitgliedern einer der
grossten Frauenverbinde der Schweiz. Fiir das neue
Kochbuch hat Monat fiir Monat ein anderer Regio-
nalverband die stimmungsvoll fotografierten Rezepte zusammenge-
stellt. In Zusammenarbeit mit der Edition Culinea ist ein kulinarischer
Reisefiihrer durch die Schweiz entstanden — von Genf bis Graubiin-
den, von Schaffhausen bis ins Tessin.

“Das Landfrauen Kochbuch”, ab 25. April zum Sonderpreis von CHF
39.90 im Volg erhdiltlich oder fiir CHF 44.- im Buchhandel oder iiber
www.culinea.ch bestellbar.
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Risi e Pis1
Zutaten fiir 4 Personen
1 kg frische Erbsen,
enthiilst '
250 g Risottoreis

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Bund Petersilie, fein
gehackt )

1 1 Gemiisebouillon

2 EL Butter .

100 g Parmesan, frisch

erieben
%)livent')l, Muskat, Pfeffer

und Salz

Risi e Pisi,
Festmahl
der Dogen

DER Tag des Heiligen Mar-
kus, der 25. April, wurde in der
Serenissima Repubblica di San
Marco, zu deutsch “durch-
lauchtigste Republik des Hei-
ligen Markus” — kurz: Venedig
— jedes Jahr aufwindig gefei-
ert. Auch mit einem Festessen,
zu dessen Eroffnung Risi e Pi-
si gereicht wurde, Reis mit
Erbsen. Waren in Venetien die
Erbsen Ende April noch nicht
reif, wurden sie von irgendwo-
her eingeschifft, die Republik
war ein weltumspannendes
Reich. Und was den Dogen
recht war, wurde rasch auch
den Kochinnen im italieni-
schen Alpengebiet billig, mit
Risi e Pisi fand ein schmack-
haftes vegetarisches Gericht
auf die lokalen Speisezettel
vieler Regionen.

Zubereitung: In einer Kasse-
rolle reichlich Olivendl erhit-
zen, die Zwiebel und die Peter-
silie andiinsten. Bevor die
Zwiebeln Farbe genommen
haben wenig Bouillon und die
Erbsen dazu geben und mit-
diinsten, bis sich ihr Volumen
in etwa halbiert hat und sie fast
gar sind, dann die restliche
Bouillon auffiillen. Das Ganze
aufkochen, dann den Reis bei-
geben und auf kleinem Feuer
kocheln lassen, bis der Reis
gar ist. Immer wieder umriih-
ren. Abschmecken, dann die
Butter und den Parmesan dar-
unter ziehen. Die Konsistenz
soll dicksuppig sein, im Be-
darfsfall mit wenig Wasser
verdiinnen. In einer Schiissel
auf den Plattenwirmer stellen
oder in gut vorgewirmten Tel-
lern servieren. Nicht vergessen
die Muskatreibe, Pfeffermiihle
und geriebenen Parmesan auf
den Tisch zu stellen. — Als Va-
riante zu diesem Grundrezept
konnen, je nach Gusto, fein
geschnittene Stiicke von der
Pancetta, vom Hinterschinken
oder gerduchertem Speck zu-
sammen mit der Zwiebel und
der Petersilie angediinstet wer-
den, man rechnet 50 bis 100 g
pro Person. Die Erbsen konnen
auch durch fein geschnittenen
Fenchel ersetzt werden oder
durch Linsen. — Als Begleiter
von Risi e Pisi muss schon fast
ein Weisswein aus dem Veneto
auf dem Tisch stehen, zum
Beispiel ein trockener Soave
oder ein Prosecco, als norma-
ler oder als Schaumwein. ns



