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Hohenflug im
«Le Tapis Rouge»

14 Gault&Milllau Punkte und eine Hot Ten Empfehlung fiir Kiichenchefin Barbara
Blaser — das kreative und avantgardistische Restaurant im Grandhotel Giessbach
erntet die Friichte eines jahrelangen Aufbaus, der zurtick zur Natur fiihrt.

von Patrick Schmed

GIESSBACH Mogen Sie Fenchelkraut? Auf
diese Frage gibt es drei Antworten: Ja, Nein
und «erst seitich im Restaurant ,Le Tapis
Rouge' gegessen habe». Dort verwendet Bar-
bara Blaser das feine und dilldhnliche Ge-
wiirz gerne in der Avantgarde-Kiiche des
Grandhotel Giessbach. Es passt hervorra-
gend zu Fisch oder in Salate, aber auchim
Glace vermag das feingriine Kraut den Gau-
men zu {iberraschen. Ungewohnt kostlich
wirkt es in Kombination mit Kombucha, dem
mit Pilz fermentierten Teesud, in Form eines
Sorbets. Dasideenreiche Geschmackserleb-
nis iberzeugte nicht nur die Géste, sondern
auch die Jury von Gault&Millau. Im aktu-
ellen Restaurantfiihrer ist das Restaurant
«Le Tapis Rouge» mit 14 Punkten gelistet,
und Barbara Blaser wird bei den Kochinnen
in der Kategorie Hot Ten empfohlen.
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Zuriick zur Natur

Aus dem Geheimnis des Erfolgs macht das
Grandhotel Giessbach kein Mysterium.
«Wirverwenden ausschliesslich Krauter,
Gemiise, Beeren, Friichte oder essbare Blii-
ten aus dem eigenen Garten», betont Bar-
bara Blaser. «Das Kalb kommt vom Bauern-
hofgleich nebenan und der Fisch aus dem
Brienzersee». Die passionierte Kiichenche-
fin beherrscht die Kunst, aus den lokalen
Kostlichkeiten das Beste herauszuholen.
«Ichlasse eine Karotte auch einmal ganz»,
verrit Barbara Blaser. Mit wenig Gewiirzen
und grossem Konnen sorgt sie dafiir, dass
der Eigengeschmack zum Tragen kommt.
«Wir diirfen dankbar sein, dass wir aufund
inder Erde so wertvolle Schétze haben»,
findet die gebiirtige Emmentalerin.

Luxusprodukte
«Das Schone ist, dass wir Produkte verwen-
den, die es sonst nirgends zu kaufen gibt»,

Vom Garten holt die Kiichenchefin die Rohstoffe direkt in die Kﬁche.
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Grandhotel Giessbach
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erklart Lukas Stalder, Executive Kiichen-
chefim Grandhotel Giessbach. Er nennt die
Rohstoffe aus dem Garten, vom Feld und
aus dem Brienzersee deshalb Luxuspro-
dukte. «Esist interessant, wie sich unser
Gartenund das Angebot in den letzten Jah-
ren entwickelt haben», beobachtet der er-
fahrene Chef. Von klein zu vielseitig reich-
haltig, aber immer alles eigens fiir die
Kiiche im «Le Tapis Rouge» produziert -
damit iberrascht man die Géste mit Freude
-und scheinbar nun auch die Gastrokriti-
ker. «Das war nicht unser Ziel», winkt Lu-
kas Stalder bescheiden ab. «Wir machen
immer noch genau das, wovon wir iiber-
zeugt sind und womit wir unsere Géste am
besten verwohnen konnen.»

Im Sinne der Giessbachrettung

Dass die Auszeichnung just 40 Jahre nach

der Giessbachrettung durch Franz und Ju-

dith Weber erfolgt, freut auch Vera Weber,

Prasidentin der Stiftung «Giessbach dem
Schweizervolk». «Der Giessbach ist umge-
ben von dem Park mit Wald und Girten, die
wir pflegen und hegen», streicht sie heraus.
Mit den Tellern aus der Kiiche des Tapis
Rouge wird dieses Engagement bis zur letz-
ten Konsequenz umgesetzt und présentiert.
2002 erdffnet, trug das Avantgarde-Restau-
rant zuerst den Namen «Chez Florent»
nach dem damaligen Chefkoch Florent
Benjamin. Unter dem gebiirtigen Franzo-
sen fand das Restaurant bereits Aufnahme
in die Gault&Millau-Restaurantfiihrer,
nach dem Weggang Benjamins wurde das
Restaurant in «Le Tapis Rouge» umben-
annt. Auch wenn es im Gegensatz zum Par-
krestaurantkleiner ist und nicht so einfach
zu finden, braucht es sich kulinarisch kei-
nesfalls zu verstecken.

Die Qual der Wahl

Die Gaste im Grandhotel Giessbach kon-
nen wihlen, ob sie im Parkrestaurant spei-
sen oder am Donnerstag, Freitag, Samstag
oder Sonntag einen Sitzplatz im «Le Tapis
Rouge» reservieren wollen. Das Menii bil-
det eine in sich geschlossene Komposition
mit sechs Géngen, woraus die Giste sich ihr
Menti auch individuell zusammenstellen
konnen. Die Gerichte variieren natiirlicher-
weise bedingt durch die Verfiigbarkeit der
Zutaten. Bei der aktuellen Er6ffnung des
Restaurants ist das Angebot aus dem Gar-
ten noch klein, dafiir gibt es nebst den fri-
schen Salaten oder dem Friihlingsgemiise
meisterhaft eingelegte Hausspezialititen.
Schon in einigen Wochen werden die Vor-

SEHEN SIE
«VOM GARTEN
AUF DEN TELLER»

premium

OFFNUNGSZEITEN «LE TAPIS ROUGE»

Bis voraussichtlich 30. September jeweils von Donnerstag bis Sonntag ab 18.30 Uhr gedffnet.

Reservationen: online unter www.giessbach.ch/restaurant-bar

oder unter Telefon 033952 25 25

ratsrdume der kleinen Kiiche mit frischen
Zutaten bis zum Rand und dariiber hinaus
gefiillt sein. Einen Teil des Uberschusses
verwendet dann das Parkrestaurant, der
andere Teil wird eingemacht. So schliesst
sich der Kreislauf der Jahreszeiten.

Total lokal

«Die Kalbchen haben den Giessbach er-
lebt», weiss Lukas Stalder. Sie wuchsen auf
dem benachbarten Bauernhof der Familie
Schild auf. Die Fische kommen aus dem Bri-
enzersee, grosstenteils von Beat Abegglen
aus Iseltwald. Marco Gurtner liefert gefan-
gene Hechte direkt an die Schifflande ab,
von dort gehts mit der Bahn unverziiglich
hinaufzur Hotelkiiche. «<Am Morgen
schwimmt der Fisch noch im Brienzersee,
am Abend ist er auf dem Teller», erklart Lu-
kas Stalder dem versammelten Rezeptions-
team, das sich zu Schulungs- und Degustati-
onszwecken im Restaurant «Le Tapis
Rouge» eingefunden hat. Er ergéinzt, dass
dasbesondere Augenmerk natiirlicherweise
auf die vegetarische Kiiche gelegt wird.
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Man muss es probiert haben

Die Kolleginnen und Kollegen von der Rezep-
tion kdnnen vom Gartensalat mit Kernen,
Wachtelei und frittierten Holunderbliiten ko-
sten, bei dem die Salatsauce aus selbst kulti-
viertem Kombucha kreiert wurde. Sie erfah-
ren, wie Barlauch in verschiedenen Formen
zum Carpaccio aus Brienzersee-Felchen
schmeckt. Sie lassen sich von der Suppe aus
Brennnesseln mit Seeforelle tiberraschen,
lassen den Frischkdse von der hauseigenen
Kuh auf der Zunge vergehen oder staunen
iber die Vielfalt, die «Chabis» auf den Teller
bringt. «Die meisten von uns haben verges-
sen, wie die Gemtise, Salate, Krauter und Blii-
teninihrer reinen Form schmeckeny, stellt
Barbara Blaser immer wieder fest. Um diese
Vielfalt wiederzuentdecken, gibt es fiir sie nur
ein Rezept - «Man muss sich darauf'einlassen
und es ausprobieren.» Wer im «Le Tapis Rou-
ge» zu Gast war, weiss, dass es sich lohnt.
Vielleicht auch schon deshalb, weil hier Vor-
urteile zu lokalen Bodenschétzen wie Fen-
chelkraut vollig auf den Kopf gestellt werden.
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Das Grandhotel Giéssbach istein ZieIVfUr Ausflugsgaste,
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