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ANZEIGE

Rund um den Globus gehen in die-
sen Tagen drei neue Sofitel-Hotels
auf: Das Sofitel Vienna Ste-
phansdom (Österreich), das Sofi-
tel So Mauritius (Mauritius) sowie
dasSofitelPhnomPenhPhokeethra
(Kambodscha). Sofitel ist eine fran-
zösische Luxushotelmarke, die auf
fünf Kontinenten in fast 40 Ländern
mit 130 Häusern vertreten ist. esp

www.sofitel.com

Drei neue
Sofitel-Hotels auf
drei Kontinenten

Hotellerie

D
ie Arsella, ein besonders begehrter
Leckerbissen aus den Stagni von
Arborea, dem riesigen Watten-
meer am Golf von Oristano an der

Westküste Sardiniens, gehört zu der grossen,
ungewöhnlich artenreichen Familie der Venus-
muscheln. Sie steht mit ihren feinschaligen,
schön gezeichneten porzellanartigen Schalen-
hälften bei ihren Liebhabern hoch im Kurs.

Wie alle übrigen Muschelarten, bevorzugt die
Arsella, den bekannten Vongole verblüffend
ähnlich aussehend, für ihren Lebensraum sedi-
mentreiche Böden von vorwiegend sandig,
schlickigem Untergrund der flachen Küstenge-
wässer.

Dass sich die Arsella im sandigen Meeresbo-
den eingräbt, ist für den Muschelsucher einVor-
teil und zugleich ein Nachteil. DerVorteil: Es gibt
noch relativ viele verborgene Muschelschätze.
DerNachteil:Esistausserordentlichzeitaufwen-
dig, die kleinen Meeresfrüchtchen aufzustöbern

Arselle, Muscheln aus Sardinien

Arne’s
Arne van Grondel
(56) leitete fast 30
Jahre lang die Mi-
chel Comestibles
AG in Interlaken.

Er schreibt für die
htr eine Kolumne.
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und auszu-
graben. Aber es
macht einen un-
heimlichen Spass,
vor allem macht es
denKinderneine
grosse Freude,
dieDingerselbst
auszugraben.

Obwohl die Arselle ganz klein sind, schme-
ckensiehervorragendundverwöhnendenGau-
menmiteinemintensiven,aberfeinenMuschel-
geschmack.Vorzüglich sind Spaghetti mit Arsel-
le. Dazu werden die Arselle zwei bis drei Stunden
im frischen Brunnenwasser, in einem groblöch-
rigen Sieb, gut gedeckt in einem ausreichend

grossen Geschirr, an einem kühlen Ort ruhig ge-
stellt,damitdieMuscheltierediewahrscheinlich
aufgenommenen Sandkörner aus eigener Kraft
ausspülen können.Vorsichtig das Sieb hochhe-
ben, kurz, aber kräftig, kalt abspülen. Auf viel
Haushaltspapier trocken tupfen. Portions-
weise in die heisse, gusseiserne Bratpfanne
geben, mit einem schönen Olivenöl begies-
sen, frisch geschälte Knoblauchzehen, etwas

Peperoncini-Schoten mitdämpfen und mit
grobgehackter italienischer Petersilie betreuen.
Salz, behaupte ich, ist keines notwendig. Über
die al dente abgekochten Spaghetti geben und
vorsichtig mischen. An angemessener Wärme
stehen lassen. Riposare, wie sich der Sarde aus-
drückt.DamitfürdiewunderbareFlüssigkeitge-
nügendZeitdaist,umindieSpaghettieinziehen
zu können.

Je nach Jahreszeit besuche ich auf der Heim-
fahrt meinen Gemüsebauern in Valledoria, um
nach einigen zarten Artischockenknospen, jun-
gen Frühlingszwiebeln und neuen Kartoffeln
Ausschau zu halten. Denn es gibt für mich keine
elegantereArt, frischgeernteteArsellezugenies-
sen.

Dazu werden die kleinen Artischocken mehr
als genügend abgeschält, das zahlt sich immer
aus,dieneuenkleinenKartoffelngutgewaschen,
aber nicht geschält, zurechtgeschnitten und im
Ofen, unter späterer Beigabe der Frühlings-
zwiebeln mit Thymianzweigen, Lorbeerblatt
und Knoblauchzehe, fast farblos angehen las-
sen.MitMeersalzundPfefferausderMühlewür-
zen. Die sandfreien Arselle mit einigen halbier-
ten Kirschentomaten und wenig Selleriekraut
beifügen und mitbraten. Kurz vor dem Servieren
mit Waltis Salz-Zitronen-Zeste, etwas wenige
Petersilienblätter und einigen Rucolazweigen
bestreuen.
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An Weihnachten wird gespendet. Internationale
Hotelketten sind regional karitativ tätig.
Das Park Hyatt Hotel Zürich hat in
der Lobby einen Weihnachtsbaum
stehen, der für einen guten Zweck
leuchtet. Die Sterne, die den Baum
schmücken, können von allen Gäs-
ten des Hotels gepflückt und an der
Réception eingelöst werden. Jeder
Stern repräsentiert eine individuel-
le Spende. Mit diesen Mitteln wird
die Kinder-Spitex Kanton Zürich
unterstützt. Zusätzlich wurde ein
spezielles Zimmerangebot ge-
schnürt, von welchem 50 Franken
gespendet werden. Nach Weih-
nachten verdoppelt Hyatt Zürich
die Spendengelder für Kispex.

Auch eine andere Hotelkette
bringt Freude: Courtyard by Marri-
ott Zürich Nord führte zum fünften
Mal das Guetzlibacken für Kinder
mit einer Behinderung durch. Mit
den Organisationen Insieme und

Hyatt Zürich unterstützt Kispex,
Marriott «guetzlet» mit Kindern

Sternschnuppe wurden 35 Kinder
mitihrenElternzumGuetzlibacken
ins Hotel eingeladen. sls

Weihnachtsbaum im Hyatt Zürich:
Jeder Stern steht für eine Spende.

zvg
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