Tasch
«Neue Blumenau», Lommenschwil: «Lisi’s» entspannte Konnerschaft

ie hebt man sich, erst

noch in schwlerkgen

feiten, von Gourmeet -
Spars wie Thurl Maag oder Nenad
Bullimaareswie als e i Hais b
kannt gemacht haben? Berna-
dete Lisibsech machts in der
affeuen Blumenaes wor: Micht
durch den Versuch, noch exkiu-
siver, nch raffinierter zu sein,
sondenm durch die Personlichiel,
Die hochtalentierte Luzerner
Baverntochter st omnlpriisent,
steht an der Tiir, wenn man
kommit und wenn man geht,
rmebdel sich am Teelon, ket die
Dred- Fraven-Crew in der Kache,
prisenliert Kise und Dessert,
nimmt sich awischendurch el
fir Kinderwlnsche - und wirko
dabei immer entspannt und ver-
spriht gute Laune. Dabel sind
die Zedten ja nicht unbedingt
gunstg, sich an elnem - wenn
auch lauschig-schénen! - Ort ab-

i seits der Businesswelt selbstiin-
| dig m machen. [as erlaubt kedne

| Tekbes, sohnorkeboses Kinnen

| auf hohem Niveau. Das hat Ber-

- madente Lisibach vor allem in

. thren elf Jahren als rechte Hand
von Daeniel Bumann in der

. aChesa Piranis in La Punt gelernt,

brotlosen gastronomischen
PMrouetien, sondermn verlangl per-

- Die selt letzten November Inder |
| aBlumenaus titige Spitzenkochin
. —sle wird neben Tanja Grandits,
i Vreni Giger und Anne-Sophie Pic
- als elne der vier besten

i Kochinnen der Schwei? ge

- nannt - arbeltet nach elnem
| cleveren Konzepl: [ie alle

| vier Wochen wechselnde

Speisekane bestehl aus rwel
Merms, aus denen der Gast nach

| Belleben elnzelne Gerlchie hor-
! auspicken und kombinieren

! kann: ein abendfullendes Gour-

mel-Menu, dessen sechs Gange
komplett 135 Franken (mit Wein
195.~) kosten, von dem aber auch

find oder vier Gange zu haben
- sind (120.- oder 106.~). Dann gibt
- s cas noch etwas bodenstindi-

i gere «Lisis Monus, elnen Viergin-
e zu 90 Franken. Doch auvor

kommit nicht nur ein luzernisch
geprigler Willkommensgriss -
Kagelipastete und Kisstippchen

—auf den Tisch, sondern auch ein
Bokaler Gruss aus der Kivche, ein

Stnck pochierter Bodensee-Saib-

ling mit Sellerfeschawm.

* Hhepunkt aul Hohepunkt

¢ Dreen empdiehlt StetTen Konig.
¢ der ebenso kompetente wie

Treundlichee Chel de Service,
einen weissen « Furmint= von
Heldl Schuisck aus Rust am New-
sipdlersee, ein ausgereichneter

- Begleler zu den lfolgenden Fisch-

gerichten: einer Kriutersuppe

© mit Felchen und Bulgur, aus der

e o Bl umenaus Gartenkri -
ter direkt In die Nase zu sprin-
gen schienen. Und sodann
cinem Raviolo mit Krabben
und sautierten strlianschen
Erevistien auf Krusteniier-
schaunm, mit dem die Melsterin
woigt, dass sie auch die Palette des
Meeresgotiers draufhat. Auch der
pochierte schollische Lachs mit

- Mohnbrot, Gurken und Chili war

bustlerzart

Als zweiter Hauptgang Oberseugte
cin sallig gebratenes lilsches
Lammicarme, begleilel von eines
roten Burgenlander Assemblage
«Salkzls (die Weine aus der reich
haltigen Karte werden aufl Wansch

: plsweise magieschenkn). Das

- Dessert, pinheimische Aprikosen
- mit Baton glace und Plstardenels,
- fand gleich dreifachen Zuspruch.
- Unser Elndrock: Bernadette Lisi-
. bach sorgt mit einem klvinen,

- motivierten Team dafor, dass die
- sflumenans aull der gasironomi:

- schen Landkarte bleibt - und wiel
- Golilieb F. Hapli
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