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Seit 1883 steh

- ; . ; Wenn der Wintertag im
Y P e . . Walliser Val d’Anniviers
3 d . Ende geht, lockt d
t es am Dorfeingang von St-Luc VS und gehort seither so fest 2k ™ Weg ins Hotel Bella
i ¥ . Iy oo i - Tola in St-Luc umso
zum Val d'Anniviers wie die imposante Bergwelt: Das familidre Hotel Bella Tola mehr. Romantische
trumpft mit Gemuatlichkeit und vielen kulinarischen Streicheleinheiten.
Text Sabrina Glanzmann Fotos Winfried Heinze Styling Vera Guala
66 Schweizer LandLiebe

Abendstimmung vor
dem Hauseingang.
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Auch das Lachen darf im «Bella Tolan-Team
nicht zu kurz kommen: Seit Oktober 2020
fiihren Angélique Buchs und Mélanie Glas-
sey-Roth(rechts) das Hotel gemeinsam.

Diese Strasse ist keine Langweilerin! Ab
Sierre fiihrt sie zunichst eher geméch-
lich dem Hang entlang, bevor sie bald
ihren aufregenden Charakter offenbart.
Kurvenreich, mit so mancher waschech-
ter Spitzkehre im Angebot, schldngelt
siesich densteilen Berg hinauf. Mal wird
sie etwas schmaler, dann wieder breiter
und gar gerader und flacher — aber so
mitten in den Felswinden verankert
trotzdem nie unspektakuldr. Ab Vissoie
wird es fiir flinfeinhalb Kilometer noch-
mals kurviger, bevor das Ortsschild von
St-Luc VSerscheint. Nach dieser Anfahrt
ist man hier auf 1652 Metern liber Meer

Fortsetzung Lesen Sie weiter auf Seite XX
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Wirmende  Weihnachts-
stimmung in rot-griin: Zur
festlichen Traditionim Hotel
Bella Tola gehért auch der
schmuckvolle Weihnachts-
baum in der Lobby.

Bella-Tola-Spritz
fiir 4 Gldser

Zutaten:

» 4 Eiswiirfel » 4 c| Tannenknospensirup
» 8 cl Prosecco = 6 cl Mineralwasser mit
Kohlensaure » 1 Scheibe getrocknete
Orange (zur Dekoration) = 1kleiner
Tannenzweig (zur Dekoration)

Zubereitung

Eiswirfel in ein grosses Cocktailglas geben.

Mit Sirup, Prosecco und Mineralwasser
aufgiessen und mit der Zitronenscheibe
und dem Tannenzweig dekorieren. Mit

einem Strohhalm aus Glas servieren.

3 .

‘ ESSEN & TRINKEN
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Ein festlicher Apéritif:
Der Clou im Bella-Tola-
Spritz ist der Tannen-
knospensirup, der dem

Getréank eine herbe,
winterliche Note gibt..

Schweizer LandLiebe 69



_— ESSEN & TRINKEN

Von der Sonne
. verwohnt: Der
stattliche'Bau des

d’Anniviefs.

Stimmunsvoller Abend:
Nach einem Tag im
Schnee und an der
frischen Walliser Luft
lockt das lodernde
Kaminfeuer und eine
auch fiirs Auge wohltu-
ende Atmosphare.

¢ : Brachten das «Bella Tola» zu neuer Bliite: Anne-Francoise und

Was man auf einem \
Spaziergang duch St= @/M % ..
Gepflegt essen mit
einem Ausblick, der
Seinesgleichen sucht:
et e 772

Luc alles entdeckt!
i~ Das Gourmetrestaurant

Fleissige'Wascherin=
nen am Brunnen im
Chef Ida ist mit 13 Gault-
Millau-Punkten

Dorfkern.
< 3usgezeichnet. %MWWW

Als ob die Zeit ein
Stiickchen stillgestan-
den ware: Eines der so
genannten Nostalgie-

immer im Hotel Bella
: Tola.:

Ein neuer Tag erwacht: Morgenstimmung in St-Luc.
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Claude Buchs.



= Hot Gin Toddy
" «Weisshorn»

Zutaten flir 1 Teetasse

e
1 ie te -Tee » 4 c| Weiss-

Gin = 2 cl Ingwerlikor = 1
imiistange (zur Dekora-
ern (zur Dekoration)

Zubereitung
Eine Tasse mit heissem Wasser fiillen,
denTeebeutelhineingeben. Gin,

Ingwerlikérund'Honig ebenfalls
. bensSMinuten warten, bis der
:%eﬁ hat.Beute! entfernen,
mit Zimtstange tRd Anisstern garnie-
ren.und servieren.

-
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Heisse Versuchung: Der Hot Gin Toddy mit Gin aus dem Nachbarsort Chandolin.

Kennerinnen und Besuchern ldgst den
Status einer regelrechten Sehnsuchts-
destination.

Lesen Sie weiter Fortsetzung von Seite XX

mitten im Val d‘Anniviers angekommen,
dem stidlichen Seitental des Walliser
Rhonetals. Wie muss das wohl nur vor
1930 gewesen sein, als diese Strasse noch
gar nicht existierte! Damals war das Dorf-
chenFangin der Talmulde zwischen Ni-
oucund Vissoie der wichtigste Verkehrs-
knotenpunkt in der Gegend. Die Fuhr-
wagen wurden dort in Schuppen einge-
stellt und mit den Maultieren ging es
dann zu Fuss weiter — nur so gelangte
man in die Berggemeinden im «Eifisch-
tal», wie die eher veraltete deutsche Be-
zeichnung fiir das Val d‘Anniviers lau-
tet. Heute geniesst das Tal unter seinen

Vielseitiges Naturparadies

Abseits der grossen Touristenstréme
warten hier im Sommer Routen auf ins-
gesamt 450 Kilometern darauf, unter die
Wanderschuhe genommen zu werden.
Im Winter l4sst es sich in den drei Ski-
gebieten Grimentz-Zinal, St-Luc/Chan-
dolinund Vercorin auf einem Pistennetz
von 220 Kilometern die Hinge hinun-
terflitzen. Langlduferinnen und Lang-
laufer freuen sich in Zinal tiber 19 Kilo-
meter Loipen. Und auch Schneeschuh-
und Winterwanderfans kommen in der
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Das griineTil
auf dem Fisch
Gewiirzen und

marinierte Forellenfi-
lets liegenauf einem
Bett aus bestem Lardo
Dazu gibt es gebratene
Salbeiblatter und
erfrischendes Apfelgel. J

sonnenverwéhnten Landschaft aufihre
Kosten. Bei all diesen Aktivititen immer
mit dabei: die (Aus)sicht auf imposante
Berggipfel, welchen die Region ihren na-
turgewaltigen Charakter verdankt. Je
nachdem, wo und auf welcher Hohe man
sichim Val d’Anniviers gerade befindet,
liegt der Blick frei auf das Weisshorn, das
Matterhorn oder das Zinalrothorn , um
nur einige zu nennen. Dazu gehdrt auch
der Dreitausender «Bella Tola». Erist der
Namensgeber fiir ein ganz bestimmten
Haus in St-Luc.

Gleich an Anfang des Dorfes emp-
fangt das stattliche Geb&dude des Hotel
Bella Tola die Ankommenden wie ein
stolzer Einheimischer, der sich von sei-
ner besten Seite zeigen mochte. Die hell-
blauen Fensterldden verschmelzen mit
der Farbe des Winterhimmels, der
Schnee taucht die Umgebung rund ums
Haus in eine glitzernde, weisse Decke.

Schon seit fast 140 Jahren bettet sich
der Steinbau in den Hang an der Bella-
Tola-Siidflanke hinein, wo die Sonne
meist gar nicht anders kann als den gan-
zen Tag fleissig daraufzu scheinen. Auch
abends verfiihrt die Terrasse mit char-
manten Argumenten zum Verweilen:
Wenn es aus der Feuerschale wohlig
knistert, man sich in die bereitgelegten
Decken einkuscheln kann und in der
Hand ein Glas Hot Gin Toddy «Weiss-
horn» halt (das Getrank aus Rooibostee
und Ingwerlikor ist mit Gin verfeinert,
derauseiner kleinen Distillerie im Nach-
barsort Chandolin stammt), dann lasst
sich die Seele in der klaren Walliser Luft
in Ruhe baumeln.

Graved Forelle mit Lardo, Meerrettichcreme gnd' Ap

n
Zutaten ftir 4 Personen (2 Sttick pro Person)

Zutaten:
» 150 g grobes Salz » 80 g Zucker = 10 g Kori-
andersamen = 10 g Rosa Pfefferkorner = 10 g
schwarzer Pfeffer, grob gemahlen (Migno-
nette-Pfeffer) = % Bund Dill = 250 g Forellen-
filets » 2-3 rote Randen (je nach Grosse) » 3 2. Am Kochtag denscheiben entfer-
Blatter Gelatine » 300 g Mascarpone » 60 g nen unddie ets mit Wasser abspu-
geriebener Meerrettich ® 100 g Apfel, sauerli- = len er geben und abtropfen lassen.
che Sorte (z.B. Schweizer Granny Smith)® die Meerrettichcreme die Gelatine in
Agar-Agar = 8 Salbeiblatter = etwas einem Schisselchen mit wenig kaltem Was-
blumen- oder Rapsél = 8 Schei gen- ser auflosen. Die Hélfte der Mascarpone in
brot-Toast ® 1 Stlick-Larde onnata einer Pfanne erhitzen und die Gelatine unter-
riihren. Den restlichen Mascarpone und den
geriebenen Meerrettich dazugeben.
4. Fur das Apfelgel den Apfel waschen, ent-
kernen und in kleine Wirfel schneiden. Mit
etwas Wasser in einem Pfannchen weichko-

auf einen tiefen Teller legen, mit der Salz-
Zucker-Gewtiirz- Mischung bestreichensDig
Randen schalen, in diinne Scheiben
den und auf.den Fisch lege
24 Studen im Kih 7i hen fassen.

Agar dazugeben und nochmals
en. Vom Herd nehmen, abkiihlen las-
senund purieren. Die Salbeiblatter mit etwas
Oliin einer Pfanne knusprig braten.

6. Die Forelle in diinne Scheiben schneiden.
Pro Person zwei Toasts schneiden und toas-
ten. Jede Scheibe mit Meerrettichcreme
bestreichen, dann mit Lardo-Streifen und der
Graved Forelle belegen. Das Apfelgel in einen
Spritzsack geben, die Brétchen damit aus-
garnieren und je ein Salbeiblatt darauf lege

Die Hotellerie im Blut

Angélique Buchs legt noch ein paar
Holzscheite nach. «In der Lobby brennt
jetzt librigens auch das Cheminéefeuer,
falls Sie gerne nach drinnen wechseln
mochten», sagt sie freundlich. Sie nimmt
sich Zeit fiir einen Schwatz mit jedem
Gast, der gerade vom Skifahren zurtick-
kommt, der sich auf der Terrasse einen
Apéro gonnt oder der das Nachtessen

Info «Graved Forelley ist eine
Zuberei der schwedischen Speziali
1. AmVortag Salz, Zucker, Koriandersa-
prosa und schwarzer Pfeffer und Dill in
ginem Schalchen mischen. Die Forellenfilets

ad Laxy,
, Gewlrzen und
somit langer haltbar



ESSEN & TRINKEN

Quinoa (auch aus
Schweizer Produktion
erhdltlich) ist der Star

dieses farbenfrohen
Salates.

Quinoa-Salat mit gerostetem
Blumenkohl und Tahini-Sauce

fiir 4 Personen

Zutaten:

» 60 g Pinienkerne » 1 Granatapfel » %
Bund glattblattrige Petersilie » 2 Blumen-
kohl = etwas Olivenol = frische Kurkuma-
wurzel (in ausgewahlten Bio-Laden
erhaltlich aus Schweizer Anbau) = etwas
Olivendl = 1Broccoli ® 200 g weisser
Quinoa (in ausgewahlten Bio-Laden
erhéltlich aus Schweizer Anbau) = 2 EL
Tahini » TL rote Currypaste ® 1 Zitrone,
Saft = etwas Wasser = 100 g Olivendl

» 70 g Zitronensaft ® 1 Prise Piment
d'Espelette » etwas Rucola

Zubereitung

1. Zur Vorbereitung die Pinienkerne
im Backofen bei 160 Grad wahrend 12
Minuten rosten. Granatapfel halbieren
und Kerne herausl6sen. Petersilie
waschen und hacken.

2. Ein Blumenkohl waschen, Blatter ent-
fernen und in Réschen schneiden. Auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben, etwas Olivendl und geriebene
Kurkumawurzel dartiber geben und gut
vermischen. Im Ofen bei 220 Grad ca. 12
Minuten garen, bis die Roschen weich
sind und eine schéne Farbe bekommen.
4. Den zweiten Blumenkohl ebenfalls
waschen und von den Blattern befreien.
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In Stiicke schneiden. In einer Kiichenma-
schine zerkleinern oder an einer Kaser-
eibe reiben, um eine Art «Blumenkohl-
Griessy zu erhalten. Diesen in einer
Pfanne in etwas Olivendl anbraten,
herausnehmen und auskihlen lassen.
5. Broccoli waschen und Blatter
entfernen. In einer Kiichenmaschine
zerkleinern oder an einer Késereibe
reiben, um eine Art «Broccoli-Griessy zu
erhalten. Beiseite legen.

6. Quinoa in einem Topf mit kochendem
Salzwasser 15 Minuten kochen. Wasser
abgiessen und abkuhlen lassen.

7. Firr die Tahini-Sauce in einer kleinen
Schiissel Tahini, Currypaste und Zitro-
nensaft mit etwas Wasser mischen.

8. Anrichten: Auf jeden Teller einen
Loffel Tahini-Sauce kreisférmig ausstrei-
chen. In einer Schiissel den Quinoa, den
Blumenkohlgriess, die Petersilie, die
Granatapfelkerne, die Pinienkerne, den
Brokkoligriess geben und gut mischen.
Olivendl, Zitronensaft und Piment
d'Espelette vermischen, mit einem Teil
davon den Quinoasalat abschmecken.
Quinoasalat auf dem Tahini anrichten,
die Blumenkohlréschen daraufgeben. Mit
Rucola garnieren und zum Schluss den
Rest der Vinaigrette dartibertraufeln.

geniesst. «Man soll spiiren, dass wir ein
Familienbetrieb sind und kein anony-
mer Kasten. Wenn ich nicht da bin und
ein Gast abreist, fiihle ich mich nicht
gut», sagt die 26-Jéhrige sanft 1achelnd.
Sie kennt das Hotel Bella Tola buchstib-
lich, seit sie geboren wurde. Sechs Mo-
nate war sie alt, als ihre Eltern Anne-
Francoise und Claude Buchs den Tradi-
tionsbetrieb 1996 tibernahmen. «Meine
Schwestern Magdalena, Evaund ich sind
hier aufgewachsen, das Hotel war unser
Alltag. Aber das Ambiente, die Anlésse,
die Géste - das alles machte eseben doch
nie ganz alltiglich.» Mitleuchtenden Au-
gen erinnert sich die Walliserin an die
Festtagszeit, wenn im Advent der Weih-
nachtsbaum in der Lobby aufgestellt
und ippig geschmiickt wurde. Ein Ri-
tual, das ihr auch heute noch am Her-
zen liegt — nicht mehr als Tochter, son-
dern als Vizedirektorin des Hauses.

Vom Atlantik in die Alpen

Nach ersten Erfahrungen in der Hotel-
lerie wechselte die Absolventin der Ecole
hoteliere de Lausanne (EHL) in die
Sportbranche. Als ihre Eltern 2020 kiir-
zer treten wollten, musste sie nicht weit
liberlegen. «Es gab einige, die mir sag-
ten <Was willst du denn in St-Luc in dei-
nem Alter, geh doch zuerst in die Welt
hinaus, auf Reisen>», erzidhlt die Hote-
liere. Aber fiir sie sei klar gewesen, diese
Chance zu packen. «Das Bella Tola ist
mein zuhause. Ich méchte weiterfiihren,
was meine Eltern in fast fliinfundzwan-
zig Jahren geschaffen haben.» Die bei-
den unterstiitzen Angélique Buchs und
die Direktorin Mélanie Glassey-Roth
nach wie vor hinter den Kulissen und
sind mittlerweile selbst regelméssige
«Géste» — auch in den Restaurants «Le
Zambron» und «Chez Ida», wo mit Cé-
line Guihéneufeine weitere Frau das Ru-
der iibernommen hat.

Die Kochin ist seit Dezember 2020
Kiichenchefin und sorgt seither fiir fri-
schen Wind in der Gastronomie im Val
d‘Anniviers — atlantischen Wind, um ge-

i
L

stlicher Teller:
Blauschimmelkase mit

# “fsiisser Birne und knu-

spirgen Pekanniissen,
einfach eine himmli-
sche Kombination.

Pekannuss-Shortbread
mit Blauschimmelkése und
pochierter Birne

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten:
® 8 Birnen ® 2 Liter Weisswein ® 500 g Zucker ® 3 Vanilleschoten
® 3 Zimtstangen ® 6 Sternanis ® 3 Nelken » 100 g Pekanniisse
®» 100 g weiche Butter » 120 g geriebener Parmesan ® 1 Ei i
100 g Mehl » 5 g Backpulver » 4 Birnen » 200 g Blauschimmelkase
‘200 g Vollrahm » etwas zusatzlichen Blauschimmelkase ® einige
zerstossene Pekannisse

bereitung

m Vortag die Birnen schalen. Den Wein mit dem Zucker und
Gewiirzen in eine Pfanne geben, alles aufkochen. Die Birnen

u geben und diese 15 bis 20 Minuten garen. Vom Herd nehmen

d abktihlen lassen.

Am Kochtag fiir das Shortbread die Pekanntisse bei 160 Grad
ter-/Oberhitzeim im Ofen wéhrend 12 Minuten rosten. Etwas aus-
hlen lassen und mit einem Messer grob hacken. Backofen auf 180
d stellen.

n einer Kiichenmaschine die Butter und den Parmesan mischen.
nd gehackte Pekanniisse dazugeben. Das Mehl und das Backpul-
sammen sieben und ebenfalls dazugeben. Alles zu einem Miir-

beteig vermengen.
' 4. Den Teig zwischen 2 Backpapier-Bogen 4 Millimeter dick ausrol-

len. Backpapier entfernen, Teig in die Grosse der Backform (20x20
cm). Zugedeckt 30 Minuten in den Kthlschrank stellen. Danach 15
bis 17 Minuten bei 180 Grad im Backofen backen. Abkiihlen lassen.
5. Die Birnen schélen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. In
einer Pfanne mit etwas Butter anschwitzen, mit einer Gabel oder
einem Kartoffelstampfer zerdriicken. Abkiihlen lassen und in einen
Spritzbeutel fillen.

6. Den Blauschimmelkase und den Vollrahm in einer Kiichenma-
schine zu einer glatten Creme mixen. Diese Creme mit einem
Spachtel auf dem Shortbread verteilen.

7. Die zusatzlichen Blauschimmelkase in ca. 4'Millimeter dicke
Scheiben schneiden und tiber der Blauschimmelkaseereme verteilen.
Die Birnen langs in diinne Scheiben schneiden und darauflegenver=
teilen. Zum Schluss Birnen-Gel-Punkte hinzufiigen und mit den
zerstossenen Pekannussplitter bestreuen.
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Linguine an Morchelsauce mit Parmesan-Tuiles

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten:

» 480 g getrocknete Morcheln ® 250 g Weinbrand
® 4 Schalotten = etwas Butter zum Anbraten

» 250 g Kalbsjus ® 1L Vollrahm ® 700 g Linguine

» 200 g geriebener Parmesan

Zubereitung

1. Am Vortag die Morcheln im Weinbrand in einer
Schiissel einlegen.

2. Am Kochtag die Schalotten schélen, in Scheiben
schneiden und in etwas Butter in einer Bratpfanne
anbraten.

3. Morcheln abtropfen, dabei den Weinbrandauffangen.
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Die Schalotten mit dem Weinbrand abléschen und

flambieren. Flssigkeit fast vollstandig einkochen lassen.

Den Kalbsjus zugeben, um drei Viertel einreduzieren.
Morcheln und Sahne dazugeben. Kécheln'lassen, bis die
Sauce eine leicht dicke Konsistenz hat.

4, Fiir die Parmesan-Tuiles auf einem Backble it
Backmatte oder Backpapief@usgelegt def

Parmesan gleichmassig vetteilen und beifl70

ca. 10 Minuten backen.

5. Linguine in einem Topflih kochendem Salzwds8er
garen. Wasser abgiessen#Danach die Linguine iililiider
Morchelsauce erhitzen, gut unterrlengen und igellern
servieren. Mit den Pargii€san-Tuiles garnieren._

Pasta e basta! Die
Linguine an Morchel-
sauce diirfen auf der
«Chef Idap-Karte nicht
fehlen.Das Gericht
gehortlangst zu den

ola-Kiiche, auf das
sich die Gaste schon
vor der Anreise freuen.

nau zu sein. So baut die gebiirtige Bre-
tonin gerne auch mal Produkte wie Al-
geninihre Gerichte ein und kombiniert
sie mit einheimischen Siisswasserfi-
schen, etwa Eglifilets aus Raron VS. Die
Basis ihrer kulinarischen Handschrift
ist unverkennbar Kklassisch franzgsi-
sches, hat sie doch ihr Kochhandwerk
unter anderem in den Brigaden von Spit-
zenkdchen wie Alain Ducasse und Phi-
lippe Chevrier gelernt. Im Wallis liebt sie
«diese unmittelbare Ndhe zu hervorra-
genden Zutaten, das hilft bei der krea-
tive Arbeit natiirlich sehr», sagt Céline
Guihéneuf. Walliser Sérac, also Frisch-
kdse aus Molke, wiirzt sie im Sommer
zum Beispiel gerne mit Bergkrédutern,
die sie selber sammelt — auf solche Tou-
ren nimmt sie ab und zu gerne auch in-
teressierte Hotelgiste mit. Den Gastro-
fiihrernist die talentierte Kéchin im ab-
gelegenen Tal nicht verborgen geblie-
ben: Das Gourmetlokal «Chez Ida» istim
Gault Millau mit 13 Punkten (Stand Ende
Oktober 2022) ausgezeichnet.

Auf der Karte sind auch Gerichte zu
finden, die sich ldngst zu Bella-Tola-
Klassikern gemausert haben und die sich
Stammgéste bei keinem Aufenthalt ent-
gehen lassen wollen. So sind die Lin-

Ww/ Con A

WMW

guine an Morchelsauce nach dem Re-
zept von Anne-Francoise Buchs ebenso
wenig von der Karte wegzudenken wie
die Tarte Tatin, die seit Jahrzehnten
nach dem selben Rezept gebacken wird.
Im zweiten Restaurant, dem heimeligen
«Le Tzambron», passt die urige Holzaus-
stattung perfekt zur Karte: Walliser Kése-
und Fleischplattli, Rostigerichte, Kase-
schnitten, Fondue oder Raclette sind
hier Trumpf. Eine Auswahl, die 1dngst
nicht nur die ausldndischen Besuche-
rinnen und Besucher freut.

Der Pfarrer gab den Anstoss

Die Geschichte des Hotel Bella Tola be-
ginntin der Mitte des neunzehnten Jahr-
hunderts, als sich der aufkeimende Tou-
rismus und die Entdeckung der Alpen
durch vornehmlich britische Bergbe-
geisterte auch im Val d’Anniviers immer
stirker bemerkbar machten. Zeitsprung
ins Jahr 1859: Der Pfarrer von St-Luc
scheint grosse Stiicke auf den Einheimi-
schen Pierre Pont zu haben: Bislang
selbst flir die Beherbergung der Giste
im Tal zustdndig, bittet der Kirchen-
mann den vielseitig begabten Pont (er
war Weinbauer, Bergfiihrer, Naturthera-
peuten und spéter auch Politiker), ein

eigenes Géstehaus zu er6ffnen. Pont fa-
ckeltnichtlange und stellt 1860 das erste
Hotel Bella Tola im Dorfkern von St-Luc
aufdie Beine. Spéter 1dsst er am Ortsein-
gang das heutige Hotelgebiude erbauen
und erdffnet es 1883.

Vier Generationen lang war das
«Bella Tola» in den Handen der Griin-
derfamilie, bis diese das Hotel 1995 ver-
kaufen wollte. Damals waren Anne-
Francoise und Claude Buchs, beide wie
ihre Tochter in Lausanne ausgebildet,
gerade aufder Suche nach einer eigenen
Wirkungsstétte. «Meine Eltern haben
sich sofort in dieses Haus verliebt», er-
zahlt Angélique Buchs. Dass sein Zu-
stand einiges an Renovation und Auffri-
schung bendétigte, schreckte das Paar
nicht ab, im Gegenteil: Mit dem nétigen
Respekt vor der Geschichte des denk-
malgeschiitzten Gebidudes brachten die
beiden Schritt fiir Schritt den Charme
und den urspriinglichen Stil der Belle
Epoque wieder zum Glénzen.

Geschichtstrichtiges Bijou

In den Gistezimmern wurde von den Ta-
peten bis zum Nachttischchen der his-
torische Bestand mit viel Liebe zum De-
tail erneuert. Jedes Zimmer kommt et-



was anders daher und ist ein kleines Uni-
kum. Verschiedene historischen Salons
machen den ersten Stock zu einem klei-
nen hauseigenen Museum: Im «Salon
Vallet» mit noch originalen Holztéfelun-
gensind Radierungen des Schweizer Ma-
lers und Grafikers Edourad Vallet aus-
gestellt und die Decke ziert ein kunst-
volles Himmelmotiv gemalt von Raphael
Ritz, dem Cousin von Hotelpionier Ca-
sar Ritz. Gegeniiber macht der weisse
Keramikofen aus dem neunzehnten
Jahrhundert den kleinen «Salon Ravel»
besonders gemiitlich und im «Salon
1900» friihstiicken die Hotelgéste in ei-
nem von Stuckrosetten und Deckenma-
lereien begleiteten stilvollen Ambiente.
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Das Engagement von Anne-Fran-
coise und Claude Buchs fiir ihr ge-
schichtstrdchtiges Bijou brachte dem
«Bella Tola» im Jahr 2001 den Titel «His-
torisches Hotel des Jahres» ein. Diese
Auszeichnung wird jdhrlich von Icomos
verliehen, dem internationalen Rat fiir
Denkmadler und historische Stitten mit
Sitz in Paris. Die beiden Hoteliers z&hl-
ten 2004 {ibrigens auch zu den Griin-
dungsmitgliedern des Vereins «Swiss
Historic Hotels», zu dem inzwischen
iiber flinfzig Betriebe gehdren.

Mit Yoga aber ohne Coca Cola
Bei aller Geschichte, die hier sorgfiltig
gepflegt wird, schldgt man im Hotel Bella

Holzig und heimelig: Im
Restaurant Le Tzambron
stehen klassische Schweizer
Gerichte von Rosti bis
Raclette auf der Karte.

Tolaregelméissig auch neue Kapitel auf.
Seit einigen Jahren erginzen ein

Schwimmbad und ein modernes Spa auf

zweihundert Quadratmetern das Ange-
bot. Viele der Behandlungen werden mit
Elementen aus der Natur im Val d* An-
niviers kombiniert - so wie eine Behand-
lung mit Erde vom Moirygletscherin der
Néhe von Grimentz. Auch Yogastunden
haben in den Salons bereits stattgefun-
den. Bei der Getrdnkeauswahl setzten
die beiden Direktorinnen konsequent
auf Weine, Bier und Softdrinks aus der
Region und der Schweiz. Konventionel-
les Coca Cola findet man hier keines, da-
fiir Ahnliche Produkte von hiesigen Ma-
nufakturen,. «<Am Anfang brauchte das
noch etwas Erklarungsarbeit, heute ist
das aber gar kein Thema mehr», sagt An-
gélique Buchs.

Auch was das Ubernachtungsange-
bot angeht, hat das Stammhaus an der
Route Principale 8 inzwischen einigen
Zuwachs bekommen. In zwei histori-
schen Chalets befinden sich Wohnun-
gen mit mehreren Zimmern, geeignet
fiir Familien oder Gruppen. Daneben be-
treibt die Familie Buchs auch das Hotel
Le Grand Chalet Favre weiter vorne im
Dorf, das ebenfalls mit einer aussichts-
reichen Terrasse punkten kann. Und im
Sommer ist ein schmuckes Maienséass
fiir zwei Personen buchbar. Insgesamt
kommen so iiber 100 Betten zusammen.

Wenn das nur der Pfarrer aus dem
neunzehnten Jahrhundert wiisste! Er
wire bestimmt mehr als zufrieden.

aes
Webseite Hotel www.bellatola.ch
Adresse Route Principale 8, 3961 St-Luc VS
Kontakt Tel. 027 475 14 44, info@bellatola.ch
Gut zu wissen Spa und Schwimmbad sind
zwischen 16 und 19 Uhr fiir Hotelgdste reserviert.
Ausserhalb dieser Zeiten: Zugang (10 bis 21 Uhr)
auch fiir externe Gdste. Kosten: Erwachsene ab 16
Jahren Fr. 60.-. Kosten fiir Kinder ab 6 Jahren nur
fir das Schwimmbad: 25.- (10 bis 13 Uhr).
Webseite Tourismusbiiro www.anniviers.ch
Kontakt Office du Tourisme de St-Luc,
Tel. 027 476 17 10, saint-luc@anniviers.ch

ESSEN & TRINKEN

Tarte Tatin a la «Bella Tola»

Zutaten fiir eine Backform a 30x25 cm, 6 cm tief (fiir 8 bis 10 Personen)

Zutaten:

* 11 bis 12 mittelgrosse Apfel, Sorte Golden
Delicious ® 1 kg Zucker ® 1 Liter Wasser ®
100 g Butter = 1g Salz ® 75 g Puderzucker ®
220 g Weissmehl = 2 g Backpulver ® 1 Ei

» 250 g Zucker » 25 g Butter

Zubereitung

1. Am Vortag Apfel schalen, halbieren
und entkernen.

2. Zucker in einen hohen Topf geben und
bei mittlerer Stufe schmelzen, bis er gold-
braun wird und zu schaumen beginnt. Was-
ser dazugeben und zu Karamell aufkochen
(auf Spritzer achten), bis keine Kliimpchen
mehr vorhanden sind.

3. Die Apfelhalften hinzugeben und 30
Minuten weiterkochen. Pfanne vom Herd
nehmen. Einen Teller als Gewicht tiber die
Apfel legen, sodass diese vollstandig mit
Karamell bedeckt sind. Die Pfanne mit
einem Deckel oder mit Frischhaltefolie
abdecken und mindestens 12 Stunden (ide-

alerweise 24 Stunden) abkihlen lassen.

4. Am Backtag fiir den Teig die Butter in
einer Pfanne bei kleiner Hitze schmelzen,
etwas abktihlen lassen. Salz und Puderzu-
cker dazugeben und mit einem Schneebe-
sen verriihren. Das Mehl dazusieben und
mit einem Holzl6ffel unterheben (Info: Es
kann auch alles in einer Kiichenmaschine
vermengt werden).

5. Das Backpulver hinzuftigen. Zum
Schluss die Eier einarbeiten und alles rasch
mischen, um den Teig elastisch zu halten.
6. Den Teig kurz kneten, dann sofort auf
einem Brett in der Grésse der Backform
(30x25 cm) auswallen. Mit einer Gabel
einstechen und zugedeckt in den Kiihl-
schrank stellen.

7. Den Boden der Backform mit Backpapier
auslegen.

8. Zucker in eine breite Pfanne geben, bei

mittlerer Hitze aufkochen, bi tan-
dig geschmolzen ist und einge ne

Farbe angenommen Wi

-

Schritten beigeben (nicht die ganze auf
einmal), bis eine homogene Karamell-
Mischung entsteht. Diese in die Backform
giessen.

9. Die Apfel vorsichtig aus der Pfanne neh-
men (Achtung: Die Apfel sind jetzt sehr
weich und fallen schnell auseinander).
Dicht nebeneinander auf das Karamell in
die Backform stellen. Den Teig aus dem
Kiihlschrank nehmen und auf die Apfel in
die Backform legen. Bei 180 Grad Unter-
Oberhitze etwa 45 Minuten backen.

Wichtig: Vor dem Stiirzen aus der Form
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.
Mit etwas ungestisstem Schlagrahm oder
einer Kugel Vanilleglace servieren.

Tipp Um die Tarte Tatin zu stlrzen, ein
Kiichengitter auf ein Backblech legen, auf
den Kuchen legen und mit einer schnellen
Bewegung umdrehen. Das tiberschiissige
Karamell kann so durch das Gitter in das
Backblech fliessen.

Wie viele Patissier-
Generationen diese
Tarte Tatin wohl schon
gebacken haben? Ein
weitere geschatzte
Spezialitat des Hauses.
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