Bad Bubendorf
und Hotel Seerose
ausgezeichnet

Die beiden Unternehmer und
Weinliebhaber Felix Suhner und
Roland Tischhauser haben zwei
Auszeichnungen bekommen. So-
wohldasimBaselland gelegene Bad
Bubendorf als auch das Hotel See-
rose «Classic & Elements» am Hall-
wilersee wurden vom US-Weinma-
gazin «Wine Spectator» aufgrund
des vielseitigen Weinangebots klas-
sifiziert. Doch damit nicht genug:
die beiden Hotels wurden erneut in
die Top Ten der «Focus Top Semi-
narhotels und Tagungszentren
2009» gewidhlt. sls

Kochkunst,
Spitzenqualitat
und Fairtrade

Die beiden Kochstars Andreas Ca-

minada aus Fiirstenau (18 Gault-
Millau-Punkte) und Florina Manz
aus Bern (14 Gault-Millau-Punkte)
sind von der Top-Kombination
Kreativitdt, Spitzenqualitit und
Fairtrade iiberzeugt. Eigens fiir die
Max-Havelaar-Wochen zum The-
ma «Fair Kochen» vom 14. bis 25.
September 2009 haben sie insge-
samt sechs Rezepte — zwei Vorspei-
sen, drei Hauptginge und ein Des-
sert - kreiert. Auch Vegetarier kom-
menaufihre Kosten. sls
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Ob draussen oder drinnen: In der ehemaligen Murtener Chisi ist heute «Fine-Dining» angesagt.

Von der Chasi
7Zur «Kaserei

Das besondere Konzept Da wo einst Mur-
tens Milch verarbeitet wurde, wird heute
gepflegt gespeist. Trotz trendigem Ambiente
erinnert vieles in der «Késerei» an friiher.

FRANZISKA EGLI

omanch dlteres Semester
kam schon vorbei, erzih-
len die beiden Geschifts-
fithrer, und erinnerte
sich. Berichtete, wie es hier einst
ausgesehen, wer hier alles die
Lehre absolviert oder was fiir Pro-
dukte das Milchliddeli — wo heute
die Bar ist - feilgeboten hat. Das
gefallt Thomas Liithy, Service- und

Barverantwortlicher, und Marco
Plaen, Kiichenchef, diekiirzlich die
Eroffnung des Restaurants Kdserei
inMurtengefeierthaben. Unddies,
nachdem jahrelang an einem pas-
senden Konzeptfiir dieausrangier-
te Késerei getiiftelt wurde: «Zuerst
dachten wir an eine Brasserie samt
Bierbrauerei», er-

in der Murtener Altstadt so viel
Respekt wie moglich zu zollen.
Nichtnurziehtsich das Symbol der
Butterblume durch das ganze, vom
Ziircher Architekturbiiro  Grego
umgesetzte Konzept. Uberhaupt
erinnert vieles in dem trendigen,
natiirlichen Ambiente mit Absicht

an die einstige

zihltder27-jéhri-  Die Barist gefliest,  Milchverarbei-

ge Plaen, der im . tungsstitte: Die
«Vieux Manoir» II'I de.n W(?.S Bar ist gefliest. In
die Kochlehre ab- hat’s Zinntroge, den WCs gibt's
solviert l_md an und die Ober- Zinn}ri)’ge_ statt
Orten wie dem herkémmliche

«Walserhof»  in fenster wurden Lavabos. Die
Klosters oder der beibehalten. Oberfenster wur-
«Chesery» in den beibehalten
Gstaad gearbeitet und dienen nun

hat, «dann an eine Markthalle,
schliesslich an eine Showkiiche.»
Geworden ist es nun ein ver-
gleichsweise simples, aber edles
Restaurant, die «Kiserei», die ver-
sucht, der einstigen Chési mitten

Die Butterblume als Symbol zieht
sich wie einroter Faden...

| J
...durch das ganze Konzept des
Restaurants.

als Lichtquelle im Speisesaal.

Ein Kleiner, aber behaglicher
Lounge-TeilinderMitte derRaum-
lichkeiten trenntdenvorderen Teil,
quasi die Gaststube samt Stamm-
tisch, vom hinteren, wo rund 60
Platze zum Fine-Dining einladen.
Die Speisekarte aber ist auf der ei-
nen wie auf der anderen Seite der
Lounge dieselbe: Sie vereint Gut-
biirgerliches mit Schickem, und es
gibt—beiallem Kése-kein Fondue,
kein Raclette, und die «Eglifilet-
Schiene» fahren sie auch nicht, wie
der 42-jahrige Gastronom Liithy
erklart.

Marco Plaen nennt seine Kiiche
«hausgemachte Saisonkiiche»,
und die beinhaltet nebst einem
5-Gang-Menti (Fr. 92.-) und einem
kleinen A-la-carte-Teil auch «Mar-
cosKlassiker»:zum Beispiel die K-
sereiwurst, die die Murtener Pauli-
metzg eigens fiir sie herstellt, mit
Rosti und Zwiebelsauce (Fr.26.-).

Restaurant Kaserei, Rathausgasse 34, 3280
Murten, Tel. 026 670 1111. Taglich ab 11 Uhr.

www.kaeserei-murten.ch
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