


Revolution
1in der Kuche

Wo verbindet sich

Altes mit Neuem
am genussvollsten?
Auf diese Frage
gibt es wohl 1au-
send Antworlen.
Eine davon und
hestimmt eine der

besten ist...
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Die Villa Serbelloni in Bellagio. Am in betérenstem Blau schimmernden Comersee gelegen. hin
sie mit ihrer mondinen Vergangenheit den Sprung in die Nevzeit brillant geschalTt. Das im 15,
Jahrhundert erstellte Gebiude erzihlt von Kaisern, Kénigen, von Stars und Sternehen, von Dich.
tern und Denkern. Bereits Leonardo da Vinei hesehwor im Jahre 1493 anliisslich der Hochzeil des

Khaisers

Maximilian 1. die Vorziige des Hauses und dessen zauberhafie 1 mgebung am Comersee,
Seit finf Generationen wird das Geschick des “honigspalastes™, wie die Einheimischen das Haus
nennen, von der Schweizer Hotelierslamilie Bucher erfolgreich geleitet. Zahlreiche Um- und
Aushauten machten die Villa Serbelloni zum heute cinzigartigen “Musentempel™, Allein schon

der grossziigig angelegte, mediterrane Garten verspricht Entspannung und Erholu ng.

Aber Gianfranco Bucher, der das traditionseeiche Haus von seinem Vater iibernehmen konute,
hat natiirlich weit mehr als *nur”™ Natur zu bieten. Die moderne Beauly- und Wellness-Abteilung
ermbglicht den Gisten des Hauses sich von den selbst auferlegten Strapazen aus dem umfang-
reichen Fitness-Center-Programm aul angenchmste Weise zu erholen. Quasi als Pinktehen auls
i jedoeh ist der “letzte Coup™, der dem leiblichen Wohl die Krone aufsetzt und, heutigen Ansprii.
chen gemiss, fiir Schlemmer den Genuss noch zu steigern vermag. Dies gelang dem risikolrewdi-

gen Hotelier, indem er sich aufl das W agnis der sogenannten Molekularkiiche cinliess.

Ettore Boechia ist seit dreizehn Jahren in der Villa Serbelloni Litig, davon amiel er seil sichen
Jahren als Kichenchel, der sich seit vergangenem Jahr mit cinem Michelin-Punkt sehmiicken
kann. Reise- und experimentierfreudig, wifft er sich wihrend der langen Wintermonate mit

Spitzenkdchen aul der ganzen Well, Vor ungeliilie drei Jahven, als er den Physiker Davide Cassi

aus Bologna kennen lernte, begann das Abenteuer, das sich heute “eucina
moleculare™ (Molekularkiiche) nennt. Fettarme, fast Tettlose Gerichte und
schonendes Garen zeichnen diese Neuheil aus. Bei dieser innovativen Spei-
sezubereitung wird mit StickstofT (-196 “C) gearbeitel, in ea. 160 °C heissem
Zucker gegart, mit 95-prozentigem Alkohol hantiert. Doch selbst Fir Abs-
tinenzler natiirlich problemlos zu konsumieren, denn von alkoholisierten
Speisen ist hier nicht die Rede, der Alkohol ist withrend der Zubereitung
liingst verdunstet.

“Ziel unserer gemeinsamen Tiilteleien ist, die Beschaffenheit der herkdmm-
lichen Gerichte in Aroma und Strukiur zu verhessern®, liess ich mir von
Ettore Boechia erkliren, Eine Revolution in der Kiiche? Kénnte man wohl
sagen, denn gerade in unserer heutigen, schnelllebigen Zeit haben wir uns oft unbewusst an-
gewdhnl, zu wenig auf den gesundheitlichen Wert unserver Ernihrung zo achten. So richtig aus
vollem Ilerzen geniessen, wann erlauben wir uns das schon? Bislang galt: Geniessen gleich sin-

digen, weil zu schwer, zu [ell, zu ippig. Ist das in Bilde Vergangenheit?

Als ich den Erklirungen iiher die “cucina moleculare” lauschie, wollte mir das alles sehr wissen-
schafltlich erscheinen und meine Genussnerven wurden dabei in keiner Weise angesprochen. Beim

Kosten der kunstvoll priisentierten Speisen wurde ich jedoch sehnell eines Besseren helehrt:

Jeder einzelne Gang war ein absolutes whighlight*, exquisite Kostlichkeiten in meinem Gaumen.
Selbst die Zubereitung, der ich im vergangenen Herbst auf der Terrasse des Restaurants Mistral
mit spektakuléirem Blick auf den Lago di Como beiwohnte, war ein aufregendes Erlebnis, Dich-
1e Rauchschwaden, die nicht nach Raueh rochen, umgaben den Koch und seinen Mitarbeiter
Geheimunisvoll wie in einer Hexenkiiche wurde gervithrt und geschlagen. Am Ende des “ranz nor-
malen™ Menus entstand vor meinem staunenden Auge in sekundenschnelle ein delizidses Mokka-
Lis, das aul der Zunge rascher zerschmolz, als das zarteste Butterfléckehen, Viel Kénnen gepaart
mil moderner Technik, in der Kiehe der Villa Serbelloni ist die Zukunft hereits angekommen..

Ein Besuch im traumhaft schdnen “Kénigspalast” ist fir jedermann erschwinglich. Wegen der
aulwendigen Zuberejitungszeit ist cine Reservation unerliisslich. Dic f-la-carte- Preise im “Mist-
ral” bewegen sich zwischen Sfr, 12,-- und Sfv. 45.--. Ein bisschen exklusiver wird der Genuss im
“La Terrazza™ mit Speisen zwischen Sfr 15.-- und Sfr. G0.--. Der besonders bei Sonnenuntergang

paradiesische Ausblick ist inbegriffen.
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