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Hexenpilz, Hanf und Vogelbeere im Bellevue Palace Bern:
Vier Gourmetkoche auf den Spuren des Miraculix.

Bern / Interlaken, 14.09.2011 (IB) — Ob Absinth, Meerspinne oder Engelwurz -
sagenumwobene Zutaten bilden am Abend des 23. September das Meni im
Bellevue Palace Bern, wenn die vier preisgekronten Chefkéche der Victoria-
Jungfrau Collection zum jahrlichen Traditionsevent "4 Hotels, 4 Chefs" einladen.
"Vier Kochloffel im Hexenkessel" lautet das mystische kulinarische Motto des
Abends, fur das Gregor Zimmermann (Bellevue Palace Bern), Denis Schmitt
(Eden au Lac Zirich), Kerstin Rischmeyer (Palace Hotel Luzern) und Torsten Gotz
(Victoria-Jungfrau Grand Hotel & Spa Interlaken) tief in die magische Gewlrzkiste
gegriffen haben. "Viele dieser Zutaten sind vergessen oder zu Unrecht verurteilt
worden", so Gregor Zimmermann. "Wir werden beweisen, dass hinter auf den
ersten Blick eigenartig klingenden Namen oft eine unterschatzte Kostlichkeit
steckt.” Der Anlass beginnt ab 19.00 Uhr und wird mit 190 Schweizer Franken pro
Person inklusive Apéritif, Fliinfgangmenii, korrespondierender Laurent Perrier-
Champagner, Mineralwasser und Kaffee berechnet.

Den Auftakt nach dem Apéritif bilden am 23. September eine Entenstopfleber sowie
Rauchstér mit giftgrinem Absinth - zubereitet von Torsten Goétz aus Interlaken, der
festhalt: "Die hochprozentige Bitterspirituose Absinth eignet sich massvoll eingesetzt
perfekt, um Speisen eine besondere Note zu geben". Anschliessend kocht Denis
Schmitt aus dem Eden au Lac in Zurich einen mit Hanf parfimierten Krustentier-Trunk
samt Meerspinne, und Kerstin Rischmeyer aus dem Restaurant Jasper im Palace
Luzern kredenzt einen konfierten Steinbutt mit Mumbai-Curry und Vogelbeeren. "Auch
wenn sich im Volksglauben hartnackig das Gericht halt, Vogelbeeren seien giftig, ist
dies nicht richtig", erklart die Gourmetkdchin zur Beruhigung. "In gekochter Form sind
die Frlichte eine wahre Delikatesse". Den Hauptgang aus der Kiche des Hausherrn
Gregor Zimmermann bildet eine Kombination aus Rindsfilet und einem in Nelkenwurz
geschmorten Rindszwerchfell begleitet von einem Hexenpilz-Geback. Auch Gregor
Zimmermann klart auf: "Weil sich das Pilzfleisch beim Anschneiden tief blau farbt,
ranken sich um diesen Réhrling zahlreiche Sagen. Der Hexenpilz ist aber absolut
ungefahrlich." Zum Abschluss lockt eine Quadrologie von verschiedenen Desserts, die
ebenfalls mit mystischen Zutaten wie Engelwurz, Essigbaumbeeren oder Eicheln
verfeinert werden.
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