TIPPS

MAX MOOR...

Konzert:
Projekt B

T -I'“-

Party: Tech-Fest

Wo normalerweise die Kopfe
vor lauter angestrengtem
Hirnen rauchen, wird heute ge-
feiert, getanzt und musiziert.
Hohepunkt der Studi-Fete sind
die Live-Auftritte von den In-
die-Rockern «Redwood» (Bild)
und den Power-Girls «The
Delilahsy.

Biel, Fachhochschule, 20 Uhr/15Fr.

Konzert: Vollmond
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«Vo A Nach By lautet der Titel
des ersten «Projekt B»-Albums,
das heute im Wasserwerk ge-
tauft wird. Zu souligem Live-
Sound erzdhlt die achtkop-
fige Truppe in berndeutschen
Raplyrics vom Stillstand und
Fortschritt im alltdglichen Le-
ben. Word up!

Wasserwerk, 23 Uhr

Virtuoser 70er-Rock'n'Roll mit
Hammondorgel und Wood-
stock-Groove. Der «Vollmond»
-Sound erinnert an legendére
Rock-Combos wie «Deep Pur-
ple» oder «Led Zeppeliny, ist
aber dank der Texte in Mund-
art trotzdem eigenstdndig und
speziell.

Thun, Mokka, 22 Uhr

Schiilerbands

«So wie die Grosse». Dies das
Motto, unter dem morgen 14
Schiilerbands die Bierhiibe-
li-Bithne in Beschlag nehmen

werden. Special Guest ist das
Berner Frauen-Trio «The Plug-
in Babesy.

Bierhiibeli, ab 15.30 Uhr/12 Fr.

ANZEIGE
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Der Erfolg mit einer guten Crew

Gehelm-

rezept

Harmonie

HARMONIE ¢ Hier stimmt

alles: Die Einrichtung,

das professionelle Personal,

das gute Essen.

ie so oft steht der Chef
de Service, Herr Lip-
pitsch, auf der Terras-
se des Restaurants
Harmonie und begutachtet mit
seinem geschulten Auge, ob alle
Gaste zufrieden sind. Fehlt da
nicht etwa ein Messer? Hat das
Ehepaar am hinteren Tisch be-
reits Dbestellt? Thm entgeht
nichts. Mit seinem schicken
schwarzen Anzug, dem falten-
freien weissen Hemd und seiner
dominierenden roten Krawatte
steht er seit Jahrzehnten als
professioneller Chef de Service
im Restaurant und lésst es sei-
nen Gésten an nichts fehlen.
Mit Eleganz fiihrt er die Da-
men, die gerade eingetreten
sind, an den grossen Holztisch
und stellt ihnen die Spezialita-
ten des Hauses vor. «Ich emp-
fehle ihnen unser Spezial-Kase-

DAS WICHTIGSTE...

Getrénke:

Kaffee, Espresso, Ristretto, Tee 3.90 Fr.
Mineral offen natur, 3dl 4,00 Fr.
Mineral Selters, 7 dI 8.80 Fr.
Most naturtriib, saurer Most, 3dl 4.20 Fr.
Eichhof Bier, Braugold

spezial «Hergottli», 2dI 3.70 Fr.
Weinempfehlung:

Weisswein (Waadtland): Belletruche

(Domaine Thiiring d’Erlach), 7,5dI 38.00 Fr.

Rotwein (Wallis): Assemblage «La Perle Noire»

(Domaine due Mont d’Or), 7,5dl

48.00 Fr.

Weisswein (Waadtland):

Villeneuve, offen, 1dl

5.00 Fr.

Rotwein (Waadtland):

Salvagnin Courval, offen, 1dl

4.80 Fr.

Champagner: P. Vaudon

«Sélection 1er Cru», 1dl

12.50 Fr.

Der Chefkoch empfiehit:
Lammcarré mit Krdutern

liberbacken und Salzkartoffeln

52.50 Fr.

www.heute-online.ch
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fondue», sagt Herr Lippitsch.
Die Geburtstagsrunde bestellt
auf dessen Empfehlung hin das
berithmte, hausgemachte Fon-
due Harmonie (28 Fr.) und eine
Flasche Chardonnay (52 Fr.). In
der kurzen Wartezeit bringt er
den Gésten das hauseigene
Buch mit der Geschichte des
Restaurants seit deren Entste-
hung. Aus dem Bilderband la-
cheln einem die Chefs, Fritz Gy-
ger, der Chef de Cuisine, Walter
Aebischer, und die ganze Har-
monie-Crew entgegen.

Der Chefkoch verwdohnt die
Géste in der Harmonie mit sei-
nen Kostlichkeiten und sitzt
nach Feierabend an seinem
Stammtisch und génnt sich ein
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kiihles Blondes. Wie er das Cor-
don bleu (42.50 Fr.) so zart und
dennoch so herzhaft saftig hin-
kriegt und die Pommes dazu
goldig knusprig, bleibt sein Ge-
heimnis. Der griine Blattsalat
als Vorspeise hat die beste fran-
z6sische Sauce von ganz Bern
und benétigt umso mehr Brot
auf dem Tisch, um nichts davon
ubrig zu lassen. Die hausge-
machten Cannelloni «Quirinale»
(30.50 Fr.), ein Originalrezept
aus Italien, bringt die Servier-
tochter in einem ofenfesten Tel-
ler an den Tisch. Die geheimen
Zutaten der Cannelloni und der
flissige Kése darauf schmecken
vorziiglich. Wieso der «Gyger-
Clany, mit Fritz «Jimmy» Gyger

Restaurant
Harmonie,
Hotel-
gasse 3,
3011 Bern,
Tel. 031
31311 41.

und Walter Aebischer, seit Jah-
ren das Harmonie so erfolgreich
fithrt? Ganz einfach. Man richte
das Restaurant im léndlichen
Stil ein, koche hochwertiges Es-
sen, leite das Ganze mit starken
Fihrungskréften und serviere
es dem Gast mit professionel-
lem Personal. Das Ergebnis die-
ser aussergewohnlichen Mi-
schung ergibt das einzigartig
harmonische Restaurant Har-
monie.

Fazit: Die perfekte Harmonie.

Fiir Fans von: Kasefondue,
Cordon bleu und dem Gyger-Clan.
Die Kritikerin: Verbrannte sich an den
heissen Cannelloni den Mund.
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Jenseits der sauren Gurke

Fiir 2 Personen, Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

1Péckli  Rucola (z.B. Betty Bossi, 60 g) 1EL Aceto balsamico
Yo Salatgurke 2-3EL Olivendl
Ya Melone (z.B. Charentais, wenig Salz
ca. 400 g) wenig Pfeffer
509 Parmesan
Zubereitung:

Rucola auf zwei Teller verteilen. Gurke
schilen, langs vierteln, entkernen, schrég
in Scheiben schneiden

Fruchtfleisch der Melone zu Kugeln aus-
stechen, mit den Gurken auf dem Rucola
verteilen.

Parmesan hobeln, iiber den Salat streuen.
Aceto und Ol verriihren, wiirzen, iiber den
Salat traufeln.

Schade

Letzte Woche haben wir den
Tessinerkeller in Ziirich vor-
gestellt, der Ende 2008
einem Loft-Neubau weichen
muss. Das findet nicht nur
unser Gastro-Kritiker
schade, sondern auch unser
User Weinnase: «Einfach
schade! Vor allem um den
schénen Weinkeller.» Dann
sind wir ja gleicher Meinung.
heute-abend.ch/tessiner
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