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VEGETARISCHE RESTAURANTS (3)

Das Park-Restaurant
wird seinem Namen
in dieser Lage sichtbar
gerecht.

18

Gemiisereigen fiir GeniefSer mit
Gesundheitsbewulstsein

Mitten im Land der Alphornblaser, Schwinger und Kuhhir-
ten, dort wo Wilhelm Tell sein Heimspiel gab, befindet sich ein
vegetarisches Restaurant mit Stil, das den fortschrittlichsten
Erkenntnissen um gesunde Ernahrungsweise Rechnung tragt.
Da kam es uns gerade recht, daB3 dieser «Gesundbrunnen» in
der schonsten und geschichtstrachtigsten Ecke der Schweiz zu
Hause ist. Denn was lieBe sich in
dieser Jahreszeit besser verbinden
als eine Wanderung in herrlich-uri-
ger Natur mit dem GenuB3 einer
herzhaften und zugleich hochfei-
nen, nahrhaften und zugleich ur-
gesunden Kuche?

Das Park-Restaurant liegt einfach
wunderschon: vornehm - gediegen,
abgeschieden und doch zentral, in ent-
spannter, lauschiger Atmosphaire, zwei
Minuten vom Vierwaldstittersee ent-
fernt. Im Fruhling, Sommer und Herbst
sitzt man meilenweit entfernt von jeder Hektik auf der Sonnenterras-
se des ehemaligen Grand-Hotels, der Blick richtet sich auf den herrli-
chen Park, mit den michtigen Gebirgsstocken der Zentralschweiz,
dem Urirotstock, Fronalpstock und der Rigi als Kulisse. Vom See her
tonen die Dampfersirenen, sonst weit und breit kein Gerdusch auf3er
dem Gezwitscher der Vogel und Rauschen der Mammutbdume.

Wenn der Chefarzt dem Chefkoch etwas einfliistert

Eigentlich muf3te das «Vegi», wie die Angestellten das Park-Re-
staurant nennen, vom bunten Ausflugspublikum tiberrannt werden
und himmlische Ruhe hier ein Fremdwort sein. Aber weit gefehlt -
das widerspriache krafd dem Geist des Hauses, das sich mit Haut und
Haaren der Gesundheit verschrieben hat. Der schonste Bau im Ort er-
strahlt seit Mai 1990 in neuem Glanz als Klinik fiir biologische Medi-
zin. Hier nimmt man den Menschen tatsichlich und nicht nur phra-
senhaft als ganzheitliches Wesen auf, was sich bis in die Kochtopfe
hinein konsequent fortsetzt. Chefarzt Dr. med. Marcel Brander ist ein
innovativer Kopf. Er will den Patienten der Aeskulap-Klinik nicht nur
predigen, daf3 die Art der Erndhrung eine wesentliche Rolle bei der
Heilung vieler Krankheiten spiele, sondern mochte ihnen gleicher-
mafden demonstrieren, wie und wie gut sie gestinder essen konnen.

Jeder Patient erhilt in der Klinik einen individuell vom Arzt ver-
ordneten Didt- oder Speiseplan. Solange er in der Klinik weilt, stellt




di€¢ Ernahrungsumstellung kaum ein Problem dar, zu Hause
dagegen meist umso mehr, wenn sich die restlichen Famili-
enmitglieder auf einmal mit vegetarischer Vollwertkost an-
freunden sollten. Diesen Schritt versucht Dr. Brander zu er-
leichtern, indem er der Klinik ein erstklassiges vegetarisches
Restaurant vor die Nase gesetzt hat. Dort soll man sich erst-
mal bekochen, verzaubern und Lust darauf machen lassen,
zu Hause die alten, aber nicht unbedingt gesundheitsfor-
dernden Kochgewohnheiten tiber Bord zu werfen.

Die Miihe, die man sich bei diesen ehrgeizigen, aber lie-
bevollen «Umerziehungsversuchen» gibt, soll natiirlich
nicht allein auf die Patienten und ihre Angehorigen abzielen.
Langst ist dies in den vier Jahren gelungen, die das «Vegi» in-
zwischen auf dem Buckel hat. Die Freunde, um nicht zu sa-
gen Fans des Park-Restaurants bilden eine treue Stamm-
kundschaft, die die auRerordentlich hohe Qualitit dieses
Gesundbrunnens in der Urschweiz - die Riitliwiese befindet sich
direkt vis-a-vis von Brunnen - zu schitzen wissen.

Taglich neue Variationen um den «Vegi-Lunch»

«Vegi-Lunch» und «Vegi-Diner» nennt sich in Brunnen, was an-
dernorts Tagesmenti heifdt. Mit dem kleinen Unterschied, dafd es zu-
sdatzlich noch ein Tagesment gibt und dem Kiichenchef Helmut For-
bach die Ideen zwischen Mittag- und Abendessen nie auszugehen
scheinen. Tagtiglich treibt seine Raffinesse neue Bliiten. Fur Fr. 15.50
gibt es zum Beispiel Stangenselleriesalat mit Feta, Fenchel mit Nuf3-
kruste auf Rahmrisotto, und Crépe mit Heidelbeeren. Das Tagesment
flir Fr. 28.- fillt noch tippiger aus: wie wir's mit einem
Bananen-Randen-Salat zur Einstimmung, gefolgt von
einer Ratatouille-Suppe? Anschliefend verwohnt eine
Gemiuisepastete mit Auberginencurry die Geschmacks-
nerven, und ein GrieRkopfli mit Friichtecoulis rundet
die Genuf3tour durch die «Vegi-Kiiche» ab.

Alle Zutaten stammen aus kontrolliert biologischem
Anbau, sind saisongerecht, selbstgemacht, - Dosen sind
ein absolutes Tabu - und vollwertig. Helmut Forbach
zeigt uns die Vorratsriume, damit wir selbst sehen, dafy
hier nur frisches Gemiise vom Biobauern aus Seengen am
Hallwilersee lagert und nichts, was nach Fertigproduk-
ten aussieht. Seit einem Jahr werden auch Fischgerichte
serviert, sehr zur Freude des Chefkochs und folglich auch der Giiste.
Denn auf seine Rotbarben-, Felchen-, Egli- oder Lachsfilets versteht
sich der Maitre de Cuisine. Dazu gibt es Weine aus biologischem An-
bau; Bier ist ebenso auf der Karte zu finden, harte Alkoholika dagegen
nicht. Dafiir sind die Sifte frisch gepref3t und schmecken so fein, dafd
man dariiber ohnehin den Wein vergif3t. Kaffee wird sowohl aus Boh-
nen wie auch aus Getreide serviert. Nur die Raucher haben's schwer:
Aus dem Restaurant sind die Glimmstengel verbannt. @

Von der Pasta bis

zum Tofuburger
«MacAesculap» ist
alles frisch und selbst-
gemacht.

Aeskulap Park-Restaurant
CH-6440 Brunnen
Telefon 043/33 11 22
tdglich gedffnet von
11.00—-23.00 Ubr, warme
Kiichevon 11.30—14.00 Ubr
und 1830—21.30 Ubr.
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