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Die «Grintals-Kiiche war fir die vielen interessierten Besucherinnen und Besucher fast zu Kein. Doch Weltmeister Rolf Mamer aus Zimmerwald
BE faszinierte mit seinem Humor und seinem fachlichen Kénnen.

Dreissig suisse Verfuhrungen

Wie ein Weltmeister seine Dessertkreationen gestaltet: Im «Grintal» erhielt man am Samstag
Einblick in das Schaffen des Patissier-Weltmeisters 2007, Rolf Mirner.

MAX PFLOGER

ALTSTATTEN.  <Japonais  mit
‘Tropical-Passionsfrucht-Mousses,
«Nektarinen-Tiramisit mit Zitro-
nengrass, «Whiskyschaum-Lollis
mit Himbeerens, das sind nur drei
Dessertspezialititen des Patissier-
Weltmeisters Rolf Milrmer aus dem
bemnischen Zimmerwald in der
Nihe von Belp. Da lduft einem nur
schon beim Lesen das Wasser im
Mund gleich literweise zusam-
men.

Am Samstag konnte man dem
renommierten Meister der Siiss-
speisen im Altstiitter Restaurant
Griintal live bei der Arbeit zusehen

und seine leckeren Versuchungen
als krinenden Abschluss eines
frithlingshaften  Feinschmecker-
Meniis geniessen.

Besondere Abende und kulina-
risch hoch stehende Erebnis-
gastronomie stehen im Altstatter
oGriintals regelmiissig auf dem
Programm. Fredi Koller lasst sich
fiir seine Gaste immer wieder Neu-
es und Uberraschendes einfallen.

Am Samstag war es der Besuch
eines echten Weltmeisters. Den in
Fachkreisen gut bekannten Rolf
Miirmner hat er auf Vermittlung von
Guido Wiist, Biickerei- und Gas-
trobedarf Montlingen, ins Rhein-

tal eingeladen. Bereits am Nach-
mittag ging es in der «Griintals-
Ktiche hoch zu: ‘Trotz des herrlich
sommerlichen Frilhlingswetters
dringten sich iiber dreissig inte-
ressierte Besucherinnen und Be-
sucher im kleinen Raum, um dem
Weltmeister bei der Arbeit (iber die
Schultern zu sehen.

Und er geizte nicht mit wert-
vollen Tips, Hinweisen und Rat-
schliigen. Man weiss: Das Auge isst
mit, und gerade beim Dessert ist
auch die gefillige Priisentation
wichtig. Gerne zeigte Milmer ei-
nen Querschnitt durch sein Kn-
nen und gab einen Einblick in

seine siissesten Rezepte und Ge-
heimnisse,

Am Abend folgte dann der
Hohepunkt des verfilhrerischen
Frihlingsevents. Aus der «Griin-
talw-Kiiche wurde den begeister-
ten Gasten im frithlingshaft ge-
schmiickten Restaurant ein herr-
liches Menii mit Bardauchsalat,
grinem Spargel mit Lachs und
einer gefiillten Mastpoularde mit
frischen Morcheln gereicht. Zum
kronenden Abschluss prisentierte
Weltmeister Rolf Miirner sein rei-
ches Buffet mit dreissig seiner fiir
Gaumen und Augen unvergess-
lichen Dessertkreationen.



