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Koch, Zauberer, Artist in einer Person:

ches Essen wird nicht
aur fur.den Magen herge-
ichtet, sondern auch fiirdas
\uge. Oft dhneln die Speisen
deinen Kunstwerken: Sie
reichnen sich micht durch
‘artionengrosse, sondern
larch Vielfalt aus

lapanis

Vit dem Engagement des bmﬁma.

derdmeisters Daniel Fatkhi (37) im
lapan-Restaurant des Hotels Am-
rassador gibt es auch andere haus-
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Daniel Fatkhi, never zmn__m_._:_m_ﬂﬁ im Restaurant Taishi des Hotels Ambassador

interne Neuigkeiten zu vermelden:
In Berns einzigem Teppan-Yaki-Res-
taurant kann der Gast aus néchster
Nihe miterleben, wie der Kiichen-
chef mit allerhand Kunstgriffen
blitzgeschwind japanische Spezia-
lititen vom Teppan-Grill auf den
Teller zaubert,

Auf Entdeckungsreise

Attraktive Beispiele aus einer

Vielzahl von Speisefolgen im Taishi-
Restaurant des Hotel Ambassador
an der Seftigenstrasse 99 (Telefon
031 370 99 99): Sushi-, Sakura-
Menii, Vegetarisches Menii, Tempu-

-Schale Reis. Der Mythos,

ra (Gemiise, Fisch und Riesen-
krevetten), Nigiri (Lachs, Makrele,
Thunfisch, Tofu, Aal, Ottermuschel).
Speziell empfehlenswert ist die «Ja-
panische Entdeckungsreise» mit ei-
ner Auswahl unter 17 verschiedenen
kulinarischen Varianten. Dabei be-
stimmt der Gast die Route des
Schlemmer-Expresses ins Land der
aufgehenden Sonne.

Neu im Angebot findet man Hi-
bachi-Steaks (Schwein, Kalb, Lamm,
Rind) in je drei «Gewichtsklassen»
120, 180 und 250 Gramm — zirka die
Tausendstel-Portion eines Sumo-
Ringers..
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Neuer F&B-Manager

Zu jeder Japan-Spei-
se gehort eine Schale
Suppe, wie auch eine

man miisse immer mehr
als eine Schale Reis es-
sen, da eine Schale eine
Portion fiir Verstorbene
sei, ldsst sich nicht be-
kriftigen. Die japani-
sche Kiiche ist nicht nur
gesund weil sehr fett-
arm, sondern auch sehr
vielfaltig wie keine ande-

Alsneuer Food & Be-
verage-Manager im Am-
bassador wirkt ab néchs-
ter Woche Tobias Singer
(31), gelernter Koch, un-
ter anderem erfolgreich
tétig gewesen in der Son-
ne Scheunenberg.

Auftakt zur Triiffel-Saison

Fiir den ruhelosen
Direktor Thomas Kiibli
(38) beginnt jetzt die ak-
tive Triiffel-Suche. Zu-
sammen mit dem Labrador-Hund
Nisha ortet der Hotel-Manager in
freien Stunden in der ndheren Um-
gebung Berns pro Saison einige 100
Kilo Burgunder-Triiffel. Meister
Kiibli schwéirmt: «Dieser Triiffel —
exklusiv in unseren Restaurants zu
geniessen — weist ein angenehm er-
diges und feines Aroma mit Nuancen
von Honig und Bliiten auf.» Und als
Neuerung fiir anfangs Jahr l4sst der
Direktor durchblicken, dass er in sei-
nem Haus ausschliesslich Schweizer
Weine im Angebot fithre; ein weitge-
hend okologisch begriindeter Ent-
schluss.

Reaktionen an:
lokal@bernerbaer.ch
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Ein Sushi-Klassiker im Formenspiel: Ura-Maki mit Surimi

mh:mr in Berns _im:_n:.- w:&r:%.. Triiffel
(v.L.): Thomas Kiibli (Dir.), Nisha (Labrador),
Yasuko Sugama Kiibli (Zoologin), Benjamin_



