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VONSILVIASCHAUB o
it 15291 Géngen fiir
1699 Giste bringen die
zwei engagierten Gast-
geberinnen reichlich Er-
fahrung mit. Doch
kann auch den Frauen Franziska Briind-
ler und Simone Miiller-Staubli mal ein
Missgeschick passieren, wenn sie Géste
bewirten. «Ein Malheur muss noch lan-
ge keine Katastrophe sein und kann viel-
leicht elegant kaschiert werdeny, ist Si-
mone Miiller tiberzeugt. Oder zu gelun-
genen Neukreationen fithren, wie etwa
ein zerfallenes Filet, das dann als Tatar
serviert wird. Solche Erfahrungen sorgen
zumindest als lustige Erinnerung auch
spiter noch fiir Lacher. «<Wie der Fisch,
der auf dem Boden landete», erzdhlt die
Gastronomin schmunzelnd. Da gibt es
nur eines: freimiitig zum Missgeschick
stehen und die Géste mit einer Portion
Selbstironie dartiber aufkldren.

Das Thema «Missgeschicke» ist in
ihrem eben erschienenen Buch «Das 9x9
der Gastgeberei» nur eines von vielen
wertvollen Kapiteln, das die beiden Lu-
zernerinnen zusammengetragen haben.
Dabei haben sie nicht etwa den An-
spruch, aus jeder und jedem einen per-
fekten Gastgeber zu machen. «Ein guter
Gastgeber muss nicht perfekt sein, wich-
tiger ist, dass man seine Leidenschaft
splirt», betont Franziska Briindler, die in
der Designbranche arbeitet. Schliesslich
ist die Gastgeberei auch keine exakte
Wissenschaft. «Erfahrung kommt mit
der Zeit. Keiner macht von Beginn an al-
les richtig - und Perfektion ist sowieso
langweiligy, schreiben die Autorinnen.

DAS BUCH BELEUCHTET in 9 Gingen
samtliche Aspekte, die einem als Gastge-
ber begegnen konnen - vom richtigen
Werkzeug und dem Geschirr tber die
Einladung und der Meniiplanung bis
zum Servieren und der Verabschiedung
der Giste. Die Autorinnen haben wirk-
lich an alles gedacht. Sie beantworten
auch Fragen wie etwa, ob man Pfannen
auf den Tisch stellen darf (ja, man darf),
den Gésten vorschreiben kann, ihre
Schuhe auszuziehen (nein, der Gast soll
selbst entscheiden) oder welche Small-
TalkThemen man meiden sollte (z.B.
Geld, Ehekrisen, Krankheit).

«Die Gastgeber-Rolle beginnt nicht
erst, wenn sich die Géste an den Tisch set-
zen, sondern bereits mit der Vorberei-
tungy, sagt Simone Miiller. Was es genau
ausmacht, dass die Einladung Gésten und
Gastgebern gleichermassen Freude berei-
tet, wird in dem umfangreichen Buch in
praktischen Hiappchen serviert, die schon
illustriert und kurzweilig zu lesen sind.

Wieso tibrigens das Buch mit der
Zahl 9 spielt, hat seinen Grund. Der 9. 9.
ist das Geburtstagsdatum der Autorin-
nen. Anfangs wollten sie einfach fiir je
neun Gdste neun Gidnge kochen. Daraus
hat sich ein Konzept entwickelt, sodass
sie nun vom Oktober bis Mai am 9. Tag
des Monats ein Dinner in 9 Akten servie-
ren. Weil die Giste immer wieder frag-
ten, ist die Buchidee entstanden. Franzis-
ka Briindler: «Wir mochten damit den
Gastgebern helfen, ihren Anlass ent-
spannter geniessen zu kénnen.»

Franziska Brtindler, Simone Muller-Staubli,
«Das 9x9 der Gastgeberei», Applaus-
Verlag, 240 S., Fr. 49.—. Anmeldung fur die
Anlasse auf www.9x9.ch

Hippchenweise
zum guten Gastgeber

Gaste zu empfangen, ist eine Kunst. Wie sie gelingt, zeigt ein neues Buch

Franziska Briindler (l.) und Simone Miiller geben kluge Tipps, wie man Gaste bewirtet.

M 5 TIPPS FUR DEN GUTEN GASTGEBER

> Roter Faden

Setzen Sie die Einladung
unter ein spezielles Thema
und ziehen Sie es durch den
ganzen Abend. Das muss
nicht aufwendig sein und
lohnt sich auch bei kleinen
Anléssen.

> Meniiplanung

Stellen Sie das Menii so zu-
sammen, dass es zu den
Gasten und zum Thema
passt. Wahlen Sie die Gange
so aus, dass Sie sie gut vor-
bereiten kdnnen und nicht in
der Kiiche stehen mussen.

> Gasteliste

Die Zusammenstellung der
Gaste ist sehr wichtig, damit
der Anlass gelingt.

> Dekoration

Uberlegen Sie sich eine De-
koration, die zur Saison oder
zum Thema passt, auch sie

muss nicht aufwendig oder
kostenintensiv sein.

> Zeitmanagement
Sorgen Sie flr einen guten
Rhythmus, indem Sie die
Génge nicht zu lang oder
zu kurz aufeinander folgen
lassen.

Il ENTKORKT

LEGENDARE DEGUSTATION

Am vergangenen Montagabend lud die
renommierte Malanser Winzerfamilie
Donatsch einige Pressevertreter zu ei-
ner Degustation ihrer besten Weine aus
fuinf Jahrzehnten. Ausserer Anlass dazu
bot der Abschluss der Renovierungsar-
beiten des neu erworbenen Weinkellers
im Amstein-Haus, das gleich gegenutiber
der Winzerstube zum «Ochseny auf der
anderen Seite der Strasse steht.

Der 400 bis 500 Jahre alte Gewolbekel-
ler gehorte friher einmal dem Bistum
Chur und war wohl, mutmassen die Do-
natschs aufgrund noch vorhandener
Spuren, der Ort, wo der berihmte Com-
pleter aus Malans gekeltert wurde. Ein
Auge auf den historischen «Completer-
kellery geworfen hatten Vater und Sohn
Thomas und Martin Donatsch schon
lange. Als vor einiger Zeit die Strasse
vor ihrem Haus saniert wurde, nutzten
sie die Gelegenheit und erstellten so-
gleich einen Keller unter der Strasse,
der den Weinkeller ihres Hauses mit
jenem des Nachbarhauses unterirdisch
verbindet.

Der neue Keller war aber nur ein Grund
fur die Pressedegustation: Zu feiern
gab es mit dem 2014er auch den
30. Jahrgang Chardonnay und mit dem
2013er Pinot noir 40 Jahre Barrique-
Ausbau. Die beiden neusten Jahrgénge
sind denn auch Highlights des Wein-
guts Donatsch. Der mineralische Char-
donnay Passion 2014 iberzeugt mit
seinem fein austarierten Verhaltnis zwi-
schen Uppigem Stoff und markanter
Séaure, aus dem eine fast schon burgun-
dische Eleganz resultiert (17,5 Punkte,
Fr. 30.-). Sehr burgundisch kommen
auch der Pinot noir Passion 2013 und
der zurzeit noch nicht erhaltliche Pinot
noir Unique 2013 daher, der nach Aus-
sage des zweifa-
chen Pinot-noir-
Weltmeisters Mar-
tin Donatsch gar
der beste je von
ihm erzeugte Pinot
ist (18,5 Punkte,
Preis auf Anfrage).
Die zwei noch viel
zu jungen Weine er-
innern mit ihrer kla-
ren Terroir-Beto-
nung jedenfalls
sehr an einen Pre-
mier Cru bzw.
Grand Cru aus dem
von den Donatschs
so bewunderten
Burgund.

ANDREAS KELLER

PINOT NOIR PASSION 2013
Produzent: Weingut Donatsch, Malans
Herkunft: Malans

Appellation: Graubtinden AOC
Rebsorte: Pinot noir

Beste Trinkreife: jetzt bis mindestens
2025

Passende Gerichte: Linsengerichte,
Schmorbraten, Wild

Bewertung: 18 Punkte

Bezugsquelle: Weingut Donatsch,
Sternengasse 6, 7208 Malans,

Tel. 0813221117,
www.donatsch-malans.ch, Fr. 36.-.

B AUFGETISCHT

Kiichen-Poesie im Centovalli

Uber ein so schénes, verwunschenes Res-
taurant lauthals jubelnd zu schreiben,
ist Verrat an den Eingeweihten. Aber wie
konnten wir nicht 6ffentlich schwar-
men von Pentolino? Selber schuld, wer
beim nichsten Locarno-Besuch nicht ins
blauweisse Centovalli-Bdhnli steigt und
losfahrt, vorbei an Verscio, selbst von In-
tragna noch ein paar Kilometer weiter
bis nach Verdasio. Endlich dort, gehts zu
Fuss 25 Minuten die kleine Strasse hin-
aufins Dorf - und hinein ins Gliick:
Gleich neben der stolzen Kirche ins klei-
ne Ristorante Pentolino, wo Daniele
Blum steht, dieser so sorgfiltige und fan-
tasievolle Koch. Wie er Speisen zuberei-
tet, mit einem Kkleinen Strich verfeinert -
oder auch mal ironisiert -, aber immer
die Tessiner Tradition im Auge hat, ist

grossartig. Eine «Forchetta di pasta fre-
sca fatta a modo mio» - «eine Gabel voll
frische Pasta nach meiner Art» — ist mit
etwas Fisch sanft erweitert. Gleich da-
nach Hirsch-Saltimbocca auf Risotto aus
dem Onsernonetal, dazu Sauce aus Ame-
ricano-Trauben! Mittendrin in diese Kost-
lichkeiten ein kleines Raclette mit
Bedretto-Kise? Das geht spielend,
schliesslich locken alsbald die «poesie di
dolcetti»: ein Turm kleiner, stisser Kost-
lichkeiten.

Wer weiss, vielleicht hat das nichste Mal
ja tatsdchlich Daniele Blums Vater fri-
sche Forellen gefischt, wie es die Karte
verspricht. Dem kulinarischen Zauber-
haus zuzutrauen wire es. Muss es er-
wihnt sein? Im Keller liegt das Beste aus
dem Tessin. CHRISTIAN BERZINS

ROLAND SCHMID

Daniele und Doris BIum im Rlstorante Al Pentolino, 6655 Verda5|o
Tel. 091 780 81 00, www.alpentolino.ch. Geéffnet: Bis 2. 11., Do, Fr
und Sa 11.30-14.30 Uhr und 18.30-21.30 Uhr, So 11-16 Uhr.

KUCHE Die Tessiner Tradition verspielt erweitert

SERVICE Locker, zurtickhaltend und sicher

AMBIENTE Draussen an Steintischen, drinnen urchig schoén
PREISE Jeder Franken lohnt sich, 5-Gang-Menu Fr. 79.—

Il AUFGEFALLEN

Ein Biigelsystem muss in erster Linie
einfach in der Handhabung sein — und
nattrlich perfekt biigeln. Wenn es
dann auch noch gut aussieht, umso
besser. Das jingste Modell aus dem
Hause Laurastar, «Swiss Editiony,
kann mit allen diesen Punkten auf-
trumpfen. Das von Designer Antoine
Cahen von den Ateliers du Nord ent-
worfene Modell ist in nur drei Minuten
einsatzbereit, schaltet sich nach zehn-
minttigem Nicht-
gebrauch auto-
matisch aus und
verfugt in der
neuen Variante
auch Uber einen
praktischen
Selbsteinzug des
Kabels. (5C)

Im Fachhandel er-
haltlich, Fr. 599.-
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