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Carettis Gespiir fiir Stil: Die Wassertrinke (links unten) blieb erhalten, ebenso das «gewichshiusliche» Ambiente. Und meldet sich

eine Gesellschaft an, wird eines der Hiauser kurzerhand in ein unkonventionelles Sili umfunktioniert.

Im Zaubergarten

Bilder Alain D. Boillat

sowie ausgewdhlte Details und wit-
zige Elemente fiir eine warme Stim-
mung. Vor allem aber zeugen sie
von einem exzellenten Stil und
gemahnen an die Vergangenheit
des Hauses: Da wurden Blumen-
topfein Lampenschirme umfunkti-
oniert und werden Einmachglaser
als Kerzenhalter gebraucht. Dabei
dienen die drei Gewdchshéuser als
«Speisesile», wihrend in der Gart-
nerei die Bar und in einem Anbau
die Kiiche untergebrachtist.

Mittendrinindiesemverspielten
Refugium ist Mario Caretti, der mit
stilsicherem Auge und hohen An-
spriichen nach dem Rechten sieht.
Caretti, ein erst 28-jdhriger Worber
mit italienischen Wurzeln, hat ur-
spriinglich—wen wundert’s—Deko-
rationsgestalter gelernt. Bald schon
schwebte ihm etwas «Erlebnis-
reicheres» vor, erklart er. So wurde
er auf die Gértnerei Hofmann auf-
merksam, in der nur noch der Blu-
menladen, nicht aber die Gartnerei
in Betrieb war.

Caretti klopfte bei Hofmanns an,
manwurde sich einig, er trommelte
Freunde zusammen, richtete die
eher rudimentidren Rdume so gut
es ging fiir eine unkonventionelle

«X-mas Lounge» herund nannte sie
«Eisblume»: «Weil es zur Jahreszeit
passte und wegen der Vergédnglich-
keit», erklart er —schliesslich war es
als einmaliges, sechswochiges Pro-
jekt fiir den Winter 2003/04 ge-
dacht. Doch die «Eisblume» schlug
ein und lockte innert kiirzester Zeit
Giste aus nah und fern an. Heute
Abend sei gar ein Gértnerverband
aus Deutschland zu Gast, weiss der
Jungunternehmer zu berichten.

Und so hat Caretti das Projekt
von Mal zu Mal verldangert, das
Team vergrossert, die Kiiche ausge-
baut. Heute bieten er und sein jun-
gesTeam—«hieristkeineriiber30»—
Platz fiir 50 Géste und ein Sechs-
gangmentii, das monatlich dndert.
Zudem verpasst er der «Eisblume»
jedes Jahr ein neues Kleid, und das
ineiner Sommer-und einerWinter-
version. Lautete das letztjahrige
Motto «Verwunschener Garten», so
heisst das aktuelle «<Aquatic». Dafiir,
erklart der Gastgeber, wechsle er
nicht einfach ein paar Details aus,
sondern gestalte das Lokal von
Grund auf neu, «und das vom
Boden bis zur Decke».

www.eisblume-worb.ch

Das besondere Konzept Einst war es eine
Gartnerei. Heute ist es ein Lokal, das ebenso
auf Lukullisches wie auf eigenwilliges Inte-

rieur setzt: das Restaurant Eisblume in Worb.

FRANZISKA EGLI

ust auf dem Weg von der
Brauerei zur Kirche liegt sie,
die «Eisblume». Und beson-
ders in dieser schnee- und
kerzenreichen  Jahreszeit
verstromt sie auch von aussen et-
was Mérchenhaftes. Denn das Res-
taurant in Worb bei Bern befindet
sichineinereinstigen Girtnerei, ge-

nauer: in deren Gewichshiusern,
die des Abends erleuchtet sind und
das Areal in ein fast zauberhaftes
Ambiente tauchen.

Durch das angelaufene Glas er-
blicktman edel gedeckte Tafelnund
Tische und liebevoll hergerichtete

EckenvergangenerZeiten. Drinnen
dann sorgen unzdhlige Kerzen

Die hellen Gewdchshduser sorgen fiir eine marchenhafte Stimmung.

ANZEIGE

MARKTNOTIZEN

Kostlichkeiten fir die Verwohntage — zum
Beizpiel schwarze Hummerravioli.

Weihnachtliche
Gourmet-Genusse fur
die Giste

Damit an den Festtagen so richtig herzhaft ge-
schlemmt werden kann, verdoppelt Le Patron dic
Bielegschaft vor den Fesitagen — denn schliesslich
wird der grisste Teil der kistlichen Gourmet-Enea-
tionen immer noch lichevoll von Hand herpestd It
Fiir allerhiichste kulinarische Arspriiche emplichli
de Patron die kistlichen Butlerieig-Pasteten. Sic
sind die Krinung des «le-Patron-Pasteten-
Handwerks: und einwahner Augen- und Gaumen-
schmaus. Unter der knusprigen Kruste verbergen
sich erlesene Morchel- und Kalbfleischfiillungen,
verfeinert mit einem Schuss Brandy oder Rotwin,
Urschlaghar frisch und ausgesprochen kistlich sind
die gittlich gefiilllen Revioli. Zarter Pastateig, ger
ne auch in schware, uvmhiillen feinste Hummers,
Morchel- ader Triiffel-Fiillungen . Doz passen fest-
liche Pasta-Saucen, serfoinert mit Champagner und
Fahm cder ¥Morcheln und einem Spritoer Copnac.
Uder doch licher ein aromatisches Pesto? Das High-
light: Pesta veredelt mit Balsamica und Honig, Wer
e cher traditionell mag, serviert ssinen Gisten ein
Filet im ‘Teig vom Schwein, Hiibsch dekoriert und
schiin verpackt in einem knusprigen Euchen-Blit-
berteig, i Faroe hesteht aus einer Mischung aus
Schweine- unid Kalbfleisch, bersichert mit Schin-
ken, Champignons und Fistaen.

Dias Le-Patron-Festtagssortiment i1 vom 22, No-
vember his zum 31, Desenber 2000 erkéiltlich. Ge-
wisse Artikel sind das ganee Jahr dher verfighac
wwwilepatron.ch

Restaurants mit
Panorama-Bildern
neu entdecken

waw [unchyate oom st das van Gastronomen ent-
wickelte und surseit wohl am schnellsten wachsen-
de Restanrant-Portal der Schwdiz, Die Lisung er-
miiglicht erstmals eine vittuelle Entdedoungsnese
mit exklusiven Panorama-Eildern durch die loka-
le Gastronomie und Hotellerie, Restaurants kiinnen
ihre Mittagsmeniis, Events und alktelle Informa-
tionen chne Zosateaubwand eingeben und mit ei-
nem Mausklick auf acht Kaniilen publizienen.

Vor ihrem Besuch be-
treben Gisle  aul
lunchgate.com  das
Restaurant am Eild-
schirm und kiinnen
sich =0 anhand pro-
fessionell  emstellter
3607 -Panorama-
fildern cinen guten
Eindruck iber dis La-
kal vemchaflen. Gi-
ste, die den Lunchga-
be Mewsletter abon-
niert haben, erhalten
tie aktoellen Mitkags-
meniis der Restao-
rants ihrer Wahl je-
weils um 10,30 Uhr
por Email  Tias
Lunchgate-Angebat it selbstverstindlich auch auf
Facehoak, iFhone und iPad abrofbar, % kénnen
Lokale unterwegs in einer unbekannten Stadt
aisfindig gemacht und online besucht werden.
Simtliche  Panorama-Bilder des Restaurants,
tagesaltuelle Mitbgsmen i, Hausspesdalititen so-
wie Spetse- unil Getrinkekarten kinnen Gastrono-
men auch aof die cigene Homepage integricoen.

Lunchgate &App
Jetzt im App-Sore!

Die Adresse fir kuli-
narische Hochgenisse
unterwegs: Das Lunch-

gate-App.

www.lunchgata.ch

Neue Standards

beim Sous-Vide-Garen
mit Julabo

Prorest prisentiert die neue Produktlinie «fusion-
chef by Julabos fiir innovatives Niedertemperatur-

garen in der Gastronomie. Dank technischen Neoe-
rungen setet Julabo mit dicsen neven Gerliten welt-

Ein Gerat, tausend Maglichkeiten teine und
gesunde Gerichte stressirai harzustellen: Dar
wtusionchet by Julabos.

weite Standards im Premivom-Sous-Vide- Guanen.
e Teams der Schweizer Kechnationalmannschaft
und dic Junicrenkochnationalmanrschaft wurden
durch Pronest mit Julabo-Geriben ausgenistet. Spit-
zenkdche wie Andreas Caminada, Antonio Colai-
anni, David Martinez, Marco Hatmann, Marcus G,
Lindner, Heiko Nieder, Eduard Hitzherger Len
Urschinger, Friedrich Zemanck und viele andere ar-
beiten mit cinemn Julabogerdt. Sic werden won Rene
Widmer, Prorest Gastranomictechnik betreut.
Schan einmal ein A0-Minuten-Ei aus dem Julaba
prabiert? Oder ein Rinderhzieen, der ther 36 Stun-
den im Julabo gegart wurde? Der Sous-Vide-Profi
Feng Widmer zeigh in seiner Prorest Eoch-Akade-
mic in Rakfe wie das funkticnier.

Und das sind die gannen Vorteile: Garantie fiir ho-
hen Nihrstoffgehalt, kein Auslaugen der Nihrmit
tel, Eorzentration des natidichen Armomas, stress-
freies Arbeiten durch vereinfachte und effizienters
Arbeitsabliufe, Haltbarkeit bis s 21 Tage ohne
Qualitibsverluste, Optimierung des Ganverlustes van
40 auf maximal 5 Prozent, der natiirliche Ge-
schmadk der Speizen bleibt echalten, gerngene'Wa-
renkiceten durch weniger Koch- und Lagerverhste,
Frische, Farbe und Asschen bleiben bis zum Ver-
brauch erhalten, verlissliches Enderaghnis durch
Temperaturkonstan: von +/- 0.01°C, kein Aus-
tracknen der Speisen, dadurch minimale Eochver-
luste, minimaker Verbraoch von Zutaten wie Sals,
(], Gewiire, verkochen nahezy unmeglich, optimal
fiir Catering,

wiww.prorast.ch

Hochwertiger
Teegenuss fiir
Unterwegs

Faffer nehmenschon alle mit. Und wie steht es mit
Tee? Eilkes Tee hat sein Sortiment Fir Teelichhaher
um hocharomatische Take-fweay-Tees: eowitert.
«Billes Tea To Go= heisst das neve Produkt, Das
Handling ist denlthar einfach, denn der grosse Tee-
beutel ist in den «To-Go-Deckel = integriert, der
Comfort Pack schiitt des Aroma mit der bygrieni-
schen Eimzelverpackung, Jetet nur noch hegsses
Wasser in den Doppelwindbecher geben, Folie ent-
fernen und Deckel aufseteen — fertig. Nach der Zich-
weit verschwindet der Techeutd im Dockel und kann
nicht mehr weiterzichen. Zum Entfernen des Tee-

beutels muss der Dedsels nicht
mehr geiffnet werden.
Die edlen Temsore
ten, in Blatt-

Einfach mit-
nehmen und
geniessen:
uTea To Goe
won Eilles
Tee.

uni Erokengualitit, aus

den bekannbesten Anbaugehicten

der Welt sind servierfertig im Nylonbeutel vepackt.
[as Wasser hat s mit dicsem miodernen, absalud
peschmackeneutralen Material leicht, den Teesanfi
0 umspielen. Acht erlesene Temsorten stehen wur
Auswahl: Griintes Asia Superior Blatt, Darjeeling
Foyal Second Flush Blatt, Assam Spexial Broken,
Earl ey Premivum Blatt, Rooibos Vanilla, Krio-
tergarten, Pleflerminzblitter und Sommerbecren
Friichte. Als Zubehdr werden doppelwandige Kar-
tonbecher, cin Thekendisplay s Erleichberung der

Auswahl, aufmedsamkeitsstarke Postermeotive und
eine Fussadenfahne angehoten.

www.hochstrasser.ch

Umweltschonende
und kostenguinstige
Handtiicher

18 Prosent weniger Yalumen — dank einer nearti
pen Kompressiorstechnil, Der Hemsteller won
Hygicneprodukten, die weltweit titige Firma
Kimbery- Clark Professional, bringt diess Neuheit
auf den Markt. Den fertigen Papiethandtiichern
wind die Luft enteogen, damit passen mehr Hand-
tiicher in eine Banderole, auf sine Rolle und in die
Umverpackung. Es pessen mchr Handtlicher in eine
LEW-Ladung, der Lagerplatz wird reduziert, die
Spender mitsen seltener nachgeliillt werden. Die
Umwelthelastung durch  den Tramsport wird
reduziert und e Fillt deotlich weniger Ver
packungsmiill an. Zwilf Handuchgualititen
der Marken Kleenex und Seott werden
komprimicrt gelicfert. Sie sind aus dem
ausserordentlich sangfahigen Airfle-
Material hergestellt. Wit der Kompri-
’ mierung passen je nach Artikel sichen
his achtachn Prozent mehr Handtit-
cher in die Verpackung chne die Qua-
litii1 der Produlte 2o beeintréichtigen.
[hre Saugfihigheit, Reissfestigheit, Bvgiene
und Fomfort seichnet sie auch kinftig aus.
Der Eirsate der Komprimierungstechnik beim
Verpecken ist Teil der umfassenden Nachhal-
figlcitsstrategie von Kimberly-Clark Praofessio-
nal: «Reduere hewte, respektiens die Zukunfts.
[m Rahmen dieses Programms strcht das Uner-
nehmen die Reduziening des Ressourcenserbranchs
ither den gesamben Lebensyklis seiner Produkte
vorm Design iiber die Beschafung der Rohstoffe bis
hin zur Entsargung an.
sl Inser Ausgangspuntkt ist die Erkenntnis, doss un-
ser heutiger Ressounoenverbrauch die Welt von mor
gen priigt. In diesern Sinne beniihen wir s stets
um die Senkung des Yebroochs in alken Phasen des
Produkteryklus. Reduzierter Verbrauch ist der
Schltissel, um die Avswidkungen onserer Altiviti-
tent und der unserer Kunden auf die Urwelt 2 ver-
ringem: sagt Lisa Monlen, Global Sustainability
Manager hei Kimberly-Clads Profesional.

www. koprofessional.com/de/



