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Unsere Top drei

Eine personliche, daher rein subjektive Auswahl:

1 SICHEINFACH TREIBEN LASSEN

Damit muss nicht einmal zwingend das «Aareboétle» im Sommer gemeint sein.
Auch zu Fuss ist Bern eine ideale Stadt zum Flanieren. So lassen sich viele stille
Ecken und Gassen in der unteren Altstadt entdecken oder das charmante

Matte-Quartier. Und 6 km Laubengange sei Dank, geht das auch bei Regen.

2 DURCH DIE BARS UND BEIZEN
Wer sucht, der findet, und das gilt auch flir die Uberraschend vielseitige
Bar- und Bierszene. Tipps finden Sie weiter hinten in der Reportage.

3 ABSEITS DER AUSGETRETENEN PFADE
Wer sich nur in Altstadtnahe bewegt, wiirde wohl nie auf solch kreative
Restaurant-Juwelen wie den «Werkhof» oder das «Le Vivant» stossen.

Also nur Mut!




Eine Expedition durch die Restaurants und Ears der
Bundesstadt hilt jede Menge an késtlichen Uberra-
schungen bereit.

Der Anblick ist und bleibt spektakular: Wer nach Bern
reist und mit dem Zug aus dem Norden kommend den
Bahnhof ansteuert, iiberquert das Lorraine-Eisenbahn-
viadukt und der Blick wandert vom tiefen Griin des
durch die Aareschlaufe maandernden Flusses, Uberfliegt
die mittelalterliche Skyline mit dem Miinster und der

Kirche St. Peter und Paul und verliert sich am Horizont
in der gewaltigen Kulisse der Berner Alpen. Ja, die Bun-
desstadt mit ihrem zum UNESCO-Welterbe gehoren-
den Stadtbild, das von 6 km Laubengangen durchzogen
ist, mit seinen bestens erhaltenen Sandsteinfassaden,
seinen Figurenbrunnen und seiner Dacherlandschaft,
e die vom imposanten Turm des Miinsters dominiert wird
- ja, sie ist einfach wunderschon. Doch davon soll man
sich nicht blenden lassen. Denn Bern wird auch immer
mal wieder der Vorwurf gemacht, es habe als verschlafe-
ne Beamtenhochburg ausser schonen Fassaden und ho-
hen Steuern eher wenig zu bieten, auch was das Nacht-
. : leben und das gastronomische Angebot anbelangt. Ob
e ] . ~ R e da etwas dran ist? Auf den ersten Blick: vielleicht. Auf
- e N N e - den zweiten Blick: Nein, volliger Unsinn! Dass Bern
: _ — ' nicht gerade ein Ort ist, der in der Schweiz die kulina-

b g = '8 | ; rischen Trends setzt, stimmt natdrlich. Aber das ist zu
, ; oF kurz gedacht. Wer genauer hinsieht, entdeckt einerseits
%32 ' "-»."-:ﬂ-; T e . eine Stadt mit einer jungen, aufstrebenden Gastrosze-

ne, die gerne Neues wagt; eine Stadt mit einer fast bei-
= spiellos vielfaltigen Bier- und Brauereienlandschaft, mit
ImmerWieder beeindruckend: unerwartet kreativen Bars — und andererseits eine Viel-
Die klassische Béffer Skyline mit ; zahl an Lokalen, die seit Jahren als zuverlassiger, sicherer
Kornhausbriicke, Miinster und Wert gelten, Orte, wo man garantiert gut isst. Und dar-
Bergpanorama. auf kommt es letztlich an.

® Bern

Hinkommen

Eine Stunde ab Zurich, zwei
Stunden ab Genf. Aufgrund
seiner zentralen Lage ist Bern
optimal in alle Verkehrsnetze
eingebunden und somit sehr
einfach und schnell zu errei-
chen. Lediglich ein «richti-
gem Flughafen fehlt, was aber

nicht weiter schlimm ist.

Ubernachten

Falls man etwas langer in Bern verwei-
len mochte, bietet die Stadt eine
Vielzahl an Moglichkeiten: Gute
Adressen zum Ubernachten sind

beispielsweise das Hotel Savoy
(www.hotelsavoy-bern.ch) oder das
Hotel Bern (www.hotelbern.ch) wel-
ches zudem mit einer grandiosen
Rooftop-Bar auftrumpft. Wer eine
ganz besondere Atmosphare erleben
mochte, ist mit dem «Belle Epoque»
(www.belle-epoque.ch) sicher

gut beraten.
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Stadt der Brasserien

Die Brasserien-Dichte in Bern ist
bemerkenswert hoch. Gut so, denn es
gibt kaum eine verlasslichere Institution
fur gutes Essen.

ei einem gemiitlichen Spaziergang durch die Stadt fallt es
einem maoglicherweise auf: In Bern gibt es auffallend viele Brasse-
rien. Liegt das an einer latent frankophilen Ader der Berner Bevol-
kerung? Oder hat es damit zu tun, dass das Prinzip der Brasserie ein-
fach wunderbar hierher passt? Obwohl heutige Brasserien eigentlich
kaum noch etwas mit den ursprunglichen Brauereigaststatten zu tun
haben, sind sie doch Orte geblieben, wo man stilvoll und gut essen
kann, in einer ungezwungenen Atmosphare, in der sich jeder willkom-
men fiihlt. So gesehen ist der Ubergang von Brasserie und Beiz eigent-
lich fliessend. Besonders in «Jack's Brasserie», der wohl berihmtesten
Brasserie der Stadt, hat man das sehr gut begriffen. Denn obwohl das
Lokal mit seiner Fin-de-Siécle-Atmosphare durchaus eine «pariseri-
sche» kosmopolitische Eleganz verspriiht und immerhin zum Luxus-
hotel Schweizerhof gehdrt, geht es hier alles andere als elitar zu. Viele
Gaste kommen einzig wegen des zugegebenermassen legendaren Wie-
ner Schnitzels - sicher keine schlechte Idee, doch die Kiiche von Wolf-
gang Schmidt hat noch viel mehr zu bieten. Und weil der Schweizerhof
gerade sein 165-jahriges Bestehen zelebriert, kehren die ehemaligen
Kiichenchefs jeweils eine Woche an ihre alte Wirkstatte zurlick, lassen
mit eigens kreierten Nostalgie-Mens ihre Sternstunden noch einmal
aufleben und nehmen die Gaste auf eine geschichtstrachtige Kulina-
rik-Reise mit. Bei Bernhard Schuster, der fast wahrend der gesamten
1990er-Jahre bei «Jack» am Herd stand, gab es ein wunderbar som-
merliches Saiblingsfilet mit Orangen, Basilikum und Spargeln sowie
umwerfende mit Foie gras gefiillte Kalbsrollchen mit Marsalajus und
einem Melonenrisotto. Von September bis Oktober stehen weitere
Gastkoche auf dem Programm.

Nicht ganz so mondan, dafir aber ebenso geschichtstrachtig ist
die «Zimmermania». Seit 1842 befindet sich in dem in der ruhigen
Brunngasse gelegenen Altstadthaus eine Wirtschaft, die sich in den
1990er-Jahren zu einem gehobenen Lokal entwickelte und heute fir
eine stilvolle Brasseriekiiche steht. Hier indet man noch die grossen
Klassiker: eine hervorragend abgeschmeckte hausgemachte Enten-
leberterrine mit Apfelchutney und gerostetem Baguette, butterzarte
Kalbsmilken mit Eierschwammen in einer samig-rahmigen Sauce mit
luftigen Blatterteigkissen und natirlich die unvergleichliche Hausspe-
zialitat, geschnetzelte Kalbsnieren an korniger Senfsauce, dazu hauch-
zarte Pommes alumettes - alles comme il faut.

Zum unteren Ende der Altstadt. Wo Rosengarten, Barenpark,
Barengraben und altes Tramdepot aufeinandertreffen, herrscht aller-
hochste Touristenkonzentration - die Dacher und Turmchen der Alt-
stadt stapeln sich zur Kulisse auf, in fotogenem Griin windet sich die
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Die «Zimmermania» ist eines der traditionsreichsten
Hauser der Stadt.

Austerngenuss: In der «Brasserie Barengraben» (Mitte)
wahnt man sich in Frankreich.

Die Exzellenz des Einfachen: Jahrgangssardinen und
Schweinsfusse mit Morcheln (unten und kl. Bild) in
der «Gourmanderie Moléson».

Aare unter der Nydeggbriicke durch. Postkartenbern. Und mittendrin
dieses kleine ehemalige Zollhauschen, eigentlich pradestiniert fir
touri-konforme Massenabfertigungsgastronomie, aber gliicklicher-
weise ist alles anders: Ein Schritt Uber die Turschwelle, Bern endet und
franzosisches Terroir beginnt — willkommen in der Brasserie Baren-
graben. In der schlichten, stilvollen Eleganz eines Pariser Bistros lasst
es sich hier wahrend 356 Tagen im Jahr unverfalscht frankophilen
Geniissen fronen; fast immer sind frische Austern aus der Bretagne
auf der Karte, die Terrine de Canard ist hausgemacht, die Moules
mariniéres mit Pommes alumettes schmecken wie in der Hafenkneipe
am Atlantik und in der Vitrine locken Patisserie-Verfiihrungen wie
Paris-Brest, Profiteroles oder Saint-Honoré - so geht Savoir-vivre!
Oft braucht es auch gar nicht viel, um das Leben zu geniessen
und manchmal kann das nichts weiter sein als eine Dose Sardinen:
In der «Gourmanderie Moléson» in der Aarbergergasse gibt es
diese unscheinbar wirkende, aber umwerfend schmeckende
Vorspeise, «Sardines a I'Ancienne Millésimées 2018» von
«La Perle des Dieux», also von Hand bereitete, Bretonische
Jahrgangs-Sardinen im «Vierge-extra-Olivenol», serviert mit
Toast und hausgemachter Auberginenpaste: buttrig, Uppig,
schmelzend, ein Erlebnis, das nur gereifte Sardinen der Spitzen-
klasse bieten konnen. Die Liebe zum guten Produkt gehort im
«Moléson» zum guten Ton; da nimmt man sich auch gerne eine
halbe Stunde Zeit, um auf ein im Ofen gebackenes, mit Fleur
de Sel aus Guérande gewiirztes halbiertes Markbein zu warten.
Eine der Hausspezialitaten sind im Ofenrohr geschmorte,
saftige Schweinefisse an einer samigen Morchelrahmauce mit
Portwein - kostlich mit Nudeln, aber noch besser mit Frites.

JACK’S BRASSERIE

www.schweizerhofbern.com/de/ ZIMMERMANIA
dining/jack-s-brasserie www.zimmermania.ch
BRASSERIE BARENGRABEN GOURMANDERIE MOLESON
www.brasseriebaerengraben.ch www.moleson-bern.ch
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Pure Regionalitat: Fenchel-Variation

im «Werkhof» (unten, r. u kl. Bild).

Innovativ, kreativ & regional

So kocht das junge Bern: voller Einfallsreichtum, mit
Fokus auf lokale Produkte und der Star des Menus

ist selten das Fleisch, sondern fast immer Gemdse.

war ein riesiger Verlust fir die Region, als die «Eisblume»
in Worb Anfang 2019 unwiderruflich ihre Tore schloss. Schliesslich
war es dem schon fast legendaren Restaurant zu verdanken, dass der
Grossraum Bern plotzlich auf der nationalen Gourmet-Landkarte
von sich reden machte, denn diese Art von innovativer, ausserst regi-
onaler naturbetonter Kiiche war wirklich etwas Besonderes. Vom
darauffolgenden kreativen Vakuum erholte sich Bern lange Zeit nicht
so wirklich. Dabei waren die Weichen fiir die Zukunft schon langst
gestellt: Denn bereits Ende 2016 hatten Sven Stauffer und Florian
Stalder ein unscheinbares kleines Restaurant in der stillen Postgasse
eroffnet. Die beiden Newcomer setzten auf regionale Produkte,
Naturwein, unbedingte Saisonalitat und gaben dem Lokal deshalb
den Namen «moment». Der Erfolg kam schnell, zweifellos -, doch
erst als 2021 Ruben Sagesser das Zepter in der Kuche tbernahm
und einen noch unmissverstandlicheren Kurs in Richtung Natur-
kuche einschlug, startete der «<moment» so richtig durch, was auch
vom Gault & Millau sowie dem Guide Michelin honoriert wurde. Bei
unserem Besuch hat die Kiiche gerade den Ubergang vom Friihling
in den Sommer vollzogen: Ein lauwarmer, knackiger Salat mit den
ersten Bohnen der Saison, dazu grillierte Schalotten und zwei Tran-
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chen perfekt gebratenen Schweinebauchs. Das mag simpel klingen, aber
Jede einzelne Komponente ist derart auf den Punkt zubereitet und har-
moniert so unfassbar gut mit den anderen Elementen, dass man gerne das
perfekte Sommergericht ausrufen mochte! Demselben Prinzip folgt der
nachste Gang, grillierte Auberginen mit Peperoniemulsion und selbst ein-
gelegten Gurken - vollmundig, frisch und harmonisch. Die ersten Tomaten
vom Barner Marit gibt es als Variation - roh, confiert, als Sorbet von fer-
mentiertem Tomatenwasser, als Ketchup von der Ochsenherztomate - ein
Volltreffer! Fleisch gibt es auch noch, ein hervorragend grilliertes Stick
vom Flat Iron, doch die «Beilagen», eine grillierte Zucchetti mit Zitro-
nenthymianol und rohem Zucchettisalat an Vinaigrette, stehlen dem Rind
ganz ungeniert die Show!

Einen ahnlichen Weg beschreiten Rafael Hanni, Michael Frih
und Fabienne Lidi in ihrem Restaurant «Werkhof» in Koniz: Ganz
nach dem Motto «Schweiz auf dem Teller, Schweiz im Glas» verar-
beitet man dort ausschliesslich Produkte, die in der Schweiz wach-
sen; geachtet wird auf naturnahen Anbau, die Kooperation mit klei-
nen Produzenten, kurze Lieferwege, die vollumfangliche Verwertung
(«Nose-to-tail» und «Leaf-to-root») und maéglichst viel wird selbst
hergestellt. Daher wird im «Werkhof» viel eingelegt, getrocknet und
fermentiert und konsequenterweise gibt es keinen Kaffee, sondern
einen Aufguss von gerosteten Lupinen. Aller Philosophie zum Trotz
ist und bleibt das Wichtigste der Geschmack - und der hat es in sich.
Etwa beim Fenchel aus Thorishaus: Die Knolle wird hauchdinn auf-
geschnitten, auf dem Feuerring scharf angebraten, der Stangel wird
roh belassen, klein geschnitten und zusammen mit in Honigfond Gber
Nacht geschmortem Glockenapfel und jungem Knoblauch zu einem
Salat angemacht; zum Fenchelgriin kommen Eiskraut und Petersi-
lie, darauf gerostete Sonnenblumenkerne, Giersch-Pesto, frischer
Giersch und Fenchelgriingl — wow! Aber auch Fleisch konnen sie im
«Werkhof». In bester Erinnerung bleibt das Adrio vom Weideschwein
mit Barlauchkapern, dazu ein kostliches Kartoffelschichtkiichlein,

MOMENT

www.moment-bern.ch

WERKHOF
www.restaurantwerkho.ch

-
ZOE

www.restaurant-zoe.com
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bestreut mit fermentiertem Steinpilzpulver. Ganz ehrlich: Es ist voll-
kommen unverstandlich, dass dieses 2020 mitten in der Pande-

mie eroffnete Restaurant nach wie vor unter dem Radar der grossen
Gastro-Guides fliegt.

Ganz anders verhlt es sich in dieser Hinsicht beim Restaurant
«ZOE». Gleich auf Anhieb wurde das Lokal in der Miinstergasse mit
einem Michelin-Stern, dem griinen Stern sowie 15 Punkten im Gault
& Millau ausgezeichnet. Das mag wohl daran liegen, dass Chefkoch
Fabian Raffeiner in Bern alles andere als ein Unbekannter ist; einst
kochte er sich im «Meridiano» im Kursaal in die hochste Liga der
Stadt. Im «ZOE» setzt Raffeiner nun komplett auf Gemiise, und zwar
auf allerhochstem Niveau — mit enorm ausbalancierten Kreationen,
die von einem ausgepragten Gespiir fiir Aromen und geschmackliche
Akkorde sowie von hochster Kunstfertigkeit zeugen. Beispiel gefal-
lig? Da gibt es Bierrettich-Spaghetti in einem Sud aus Holunder und
gepickelter Senfsaat, dazu eine Senfglace und eine Paste aus Son-
nenblumenkernen; ein aufgerollter Brennnessel-Raviolo mit Hanf-
samen und schwarzem Knoblauch, geflllt mit Frischkase, schwarzem
Knoblauch und Brennnessel - intensive, klare und perfekt dosierte
Geschmackskomponenten, nie ist irgendwas zu viel oder zu wenig.
Fast immer auf der Karte ist ein Risotto, bei unserem Besuch mit
Rauchmandelcrumble, grillierter Artischocke, Salzzitrone und einer
fulminanten Kakao-Rauchmandel-Artischocken-Mole. Gerade neu
im Meni und direkt ein Volltreffer: Ein BBQ-«Steak» vom Igelsta-
chelbart (auch als Affenkopfpilz oder Léwenmahne bekannt) bestreut
mit gepuffter Quinoa, Gurkencreme, flankiert von einer Tomaten-
BBQ-Sauce und einer fulminanten Rauchbutter-Hollandaise. Was
soll man da noch sagen, ausser vielleicht: wuchtig, kraftvoll, eine
Umamibombe, die dennoch voller Eleganz steckt! Und wer behaup-
ten mochte, dass man eine solche Geschmackstiefe nur mithilfe von
Fleisch oder Fisch hinbekommt, war wohl noch nie im «ZOE» ...
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Geteiltes Gluck

Teilen macht glucklich, das gilt auch in kulinarischer Hinsicht:
Der gastronomische Trend der «Sharing Plates» hat auch Bern
erreicht — eine enorme Bereicherung.

igentlich ist es eine Binsenweisheit, dass ein gemeinsames
Essen verbindet. Nur meint man es bei einem sogenannten Sharing-Kon-
zept damit einfach noch etwas ernster: Kein festes Ment, man bestellt
nicht nur fir sich, sondern ordert viele verschiedene kleine Gerichte, die
man in die Mitte des Tisches stellt und jeder kann sich nach Herzenslust
bedienen. Was man in Asien schon lange als «Family Style» kennt, hat sich
auch hierzulande in den letzten Jahren als angenehm bereichernde Spiel-
art des unkomplizierten Genusses etabliert. In der Rathausgasse, die mitt-
lerweile eine beeindruckende Restaurantdichte vorzuweisen hat, sollte man
daher unbedingt auf einen Happen oder zwei im «Capitol» vorbeischauen:
Das kann ganz ungezwungen bei einem Teller Trockenfleisch mit eingeleg-
tem Gemiise und Trockenfleisch beginnen, ehe man sich der Karte widmet
und friiher oder spater bei den unverzichtbaren «Beef»-Nuggets landet,
zart geschmortes Black-Angus-Rindfleisch, knusprig paniert und einge-
tunkt in etwas Triffelmayo, schlicht ein hinreissender Snack! Asiatisch
abgeschmeckt prasentiert sich das Forellentatar mit Buchweizen, Eigelb
und Soja; ebenso wie das perfekt ausgebackene Katsu-Poulet. Als Com-
fort-Food allererster Gute erweist sich das 64°C-Ei mit Bintje-Kartoffeln
und samiger Hollandaise — und wer jetzt noch nicht satt ist, beendet die
Mahlzeit idealerweise mit ein paar Tranchen vom Black-Angus-Rump-Cap
mit Fries und getriffelter Mayo.

Ein wenig anders verhalt es sich mit dem «Le Vivant». Im Gegensatz zum
mitten in der Altstadt gelegenen «Capitol» kommt man an dem in einer
ehemaligen Autowerkstatt in einem Industriegebiet an der Giiterstrasse
untergebrachten Lokal wohl kaum einfach zufallig vorbei. Nein, wer hier-
herkommt, will zu Beat Blum. Blum ist in der hiesigen Gastroszene beileibe
kein Unbekannter, einst hat er das «Wein & Sein» eroffnet, war mit Punk-
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ahl und ein Meisterwerk von einer

ten und einem Stern ausgezeichnet, bis er irgendwann keine Lust mehr auf
die ganze Profilierungsmaschinerie hatte und mit seinem Geschaftspart-
ner Yannick Wigley das «Le Vivant» eréffnete. In der offenen Kiiche des in
zuriickhaltendem Industrial-Stil gestalteten Lokals kocht Blum jetzt nur
noch, worauf er Lust hat; einfache Gerichte zum Teilen, bei denen es um
wenige, aber exzellente Zutaten geht. So ganz kann der ehemalige Spitzen-
koch seinen Werdegang dabei aber nicht abschiitteln, denn handwerklich ist
das alles jeweils perfekt. Auf den Tisch kommt, was gerade auf der schwar-
zen Schiefertafel steht, und die Auswahl trifft sich am besten bei ein paar
hauchdiinn mit der Berkel aufgeschnittenen Tranchen vom umbrischen
Norcia-Rohschinken und hervorragendem Sauerteigbrot. Nichts verkehrt
macht man sicher mit dem leicht pikanten Kingfish-Ceviche, gekonnt
abgeschmeckt mit fermentiertem Knoblauch; und der Umstand, dass die
Kiiche sich eine Ladung hochst aromatischer Tomaten aus Sizilien sichern
konnte, beschert uns wunderbar sommerliche Kreationen wie die Kombina-
tion von Wassermelone, Tomate und Feta oder noch besser: wiirziger Zie-
genfrischkase mit Tomaten, Erdbeeren und Taggiasca-Oliven. Unbestrit-
tenes Highlight ist jedoch die Tomaten-Tarte-Tatin mit Belper-Knolle, ein
vor Wohlgeschmack nur so strotzender Umami-Kraftprotz, sinnlich, saftig,
buttrig und knusprig! Der Name «Le Vivant» bezieht sich Ubrigens auch auf
die «lebendigen» Naturweine, die Yannick Wigley dort ausschliesslich aus-
schenkt: Die Auswahl, die in der begehbaren Weinwand samtliche Blicke
auf sich zieht, durfte zu den Besten der Stadt Bern zahlen - und schon das
allein rechtfertigt den Besuch.

CAPITOL
www.capitolbern.ch

LE VIVANT

www.levivant.ch
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sich Bern ohne falschen Stolz mit dem Titel «Bierhauptstadt» schmiicken. Gute Adressen, um in diese
Szene einzutauchen, sind etwa das «Biercafé Au Trappiste» mit sechs wechselnden Bieren ab Zapf, 70
Gastbieren, 40 regularen Bieren auf der Karte und 30 Spezialitaten aus dem Bereich Geuze/Lambic.
Oder das «Barbiére», ein beliebter Quartiertreffpunkt am Breitenrainplatz mit hauseigener Brauerei. Um
m6g|ichst viel probieren zukonnen empﬁehlt sich das Degustationsset mit drei kleinen Glasern nach
Wahl - wie ware es belsplelswe|$e mit einem erfrischenden Sauerbier mit Himbeer- und Heidelbeer-

Noten? Ein rostig-malziges Red Ale oder ein stiffig-hopfig-leichtes IPA? Freunde der mediterranen Ape-

ritifkultur werden im «Asino» am Casinoplatz gliicklich (Spritz, Americano, Birra Moretti und ofenfrische BIERCAFE AU TRA?NSTE
Pinsa) oder am Kornhausplatz im «Versa», wo es die beste Wermutauswahl der Stadt gibt. " www.autrappiste.ch/biercafe
Und was ist mit der klassischen Kunst des Cocktails? Nie verkehrt ist ein Besuch im«Korn- o

ARBIERE =

Www.'bgb"e_re-bem.ch T

hauskeller, denn'dlese Adresse versprlcht nicht nur den schonsten Gewolbekeller der Sj:a

sondern auchﬁﬁe;taurant sowie eine ganz hervgrragende Bar. Hier tberzeugen vor -allemdie

Elgenkreatlon -der erfrischend-florale «¥a'ﬁu» (Sake, Vodka, Pimento-Dram- le.o"F L|J.-|eI
Rosé, Peychaud’s Bitter) oderder wuchti kol xe «Big Bang» (Ardbe We?"B‘eastfe Arrack

Ceylon Fglockland‘%grargbn‘ig) Ahnliches E!ss /t:%er dli V|e|veF57p,g;?5ﬁé'_dﬁ:E&prr'§” %)
offnung der letzten Zéit sagen: Im «Departen { athausgasse fuhrt mam_rm_,,n
wusst und augenzwmkernéem «In ut | en» und in der Tat sind da wahre
Mixologen am Werk, die ihr Ha ne Negronl-Varlanten und

tolle Drmks wie der «Zephyr» Ab nthe’ T Soda und Portwein)
| ec.ﬁ_put Milchsdure
; ocktalltour

ORN HAUSKEL-'LER B
www.kornhaus-bern. ch/b{@

und eine geheime D66-Tinktur). Das [l
ware unvollstandig ohne einen Abstecher |
altehrwirdigen denkmalgeschutzten Haus aus
sachlich der erste offentliche stadtische Gebér'saa
fantastisch elnfallsrelche Drlnks das Licht derV

DEPARTEMENT 66 ;| E
www.department66.ch

KREISSAAL

Rl it T : www.kreissaal.be
oder der «James Choice» (Irish Wh|skey, Vermouth, Ben j o acker. gV RIEDI SRS
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Im «Casino» wird
stilecht am Tisch

“tranchiert.

Prachtstuck: Kalbshaxe im
«Casino».

Fantastisches
Tomahawk im

«The Beef».

Bern fur Karnivoren

Manchmal geht einfach nichts iber ein richtig gutes
Stick Fleisch. Gerade in Bern finden sich dafiir ganz

hervorragende Adressen.

Esist alles eine Frage des Anspruchs: Wer einfach nur irgendeinen
«Bitz» Fleisch essen mochte, hat fast unzahlige Moglichkeiten satt
zu werden - der wahre Genuss steht jedoch auf einem anderen Blatt.
Denn Orte, wo man gutes Fleisch wirklich zelebriert, gibt es auch in
Bern nicht wie Sand am Meer. Einer davon ist zweifellos das «Casino
Bern». Mit Gliicksspiel hat das Gbrigens rein gar nichts zu tun, son-
dern ist, ganz im Gegenteil, ein sicherer Wert. Das beginnt schon bei
der Location: Das «Casinon strahlt diese Grandezza eines grossen Hau-
ses aus; spatbarocke, klassizistische Pracht, die Klasse und einen Hauch
von Noblesse verspriht, aber gepaart mit moderner Offenheit. Die
Stimmung ist locker, gelassen und einladend, besonders dann, wenn
man sein Essen auf der vielleicht schonsten Terrasse von Bern genies-
sen kann. Stilsicherheit und Klasse beweist denn auch die Kiiche, denn
hier kultiviert Chef Bill Stooss die Kunst der «Grosses Pieces», perfekt
zubereitet auf dem Josper-Holzkohlegrill: Das sind Stuicke fir zwei Per-
sonen, auf die es sich lohnt, auch mal eine Dreiviertelstunde zu warten
(zur Uberbrijckung sei das hervorragende Tatar des Hauses empfoh-
len). Und dann ist es so weit, der Tranchierwagen rollt an. Keine halben
Sachen - wir gonnen uns gleich ein Duo vom Kalb: perfekt gereifter
Hohriicken, aromatisch, sinnlich und gut, sowie eine grandiose Haxe,
lange geschmort und auf dem Grill vollendet; butterzart und mirbe. Als
Beilage: das nur so vor Geschmack strotzende Mark aus dem Knochen
auf Toast sowie exzellente Pommes frites — ein Fest!
Nur etwa 150 Meter entfernt: Dass man hier an der Kram-
gasse als Karnivore absolut an der richtigen Adresse ist, ver-
rat gleich der Blick ins Fenster - in einer gut ausgeleuchteten
Vitrine reifen prachtige grosse Rindfleischstu-
cke ihrer Vollendung entgegen und der
Name ist Programm: «The Beef».

Traumhafte Fleischauswahl
am «Butcherstable» (unten).
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Reisen NOTIZEN VON UNTERWEGS

Unser Reiseredaktor Nicolas Bollinger
interessiert sich stets fur die kleinen,
feinen kulturellen Unterschiede, die

einem beim Reisen auffallen.

«Wir sind ein klassisches Steakhouse nach US-amerikanischem

Vorbild», verrat Betriebsleiter Isayas Tesfamariam. Ein ele-

gantes Steak-Dinner a la «the Beef» beginnt idealerweise

bei einem Manhattan, einem Dry Martini oder Negroni an _ . < Der andere
der klassischen Sportsbar im Erdgeschoss, ehe man einen A AL . Blo
| ick

Stock hoher im wunderschonen Speisesaal mit parkettier-
tem Boden, altehrwiirdigem Kachelofen und pomposen
Kronleuchtern Platz nimmt. Ganz stilecht rollt sogleich der ) : o
Fleischwagen an den Tisch und offenbart eine verlockende . Es TS doch F_°” S, (TRASE 17 d?" Altstadt zu
Auswahl an Dry-Aged-Beef mit dem Label Swiss Black Angus I < ar.t?elt.en! D"as hore.lch Ty mal wieder. U”FI
«BEEF Selection». «Das Fleisch stammt von auserlesenen g . tatﬁachhch du'r'fen wir uns'be|m «KOCHEND> ziem-
Rindern, ausschliesslich von uns bekannten Bauern der Region, i lich glUCk!'Ch schatzen,‘was die Lage angeht. Denn .
erklart Chefkoch Mohamed. Bald ist klar: Es muss einfach die- HASERE Redaktion befindet sich an der Marktgasse, nur ein
ses Tomahawk mit dieser unerhért prachtigen Marmorierung sein! [PEEIT SCh."'tte Ve Kor.ljwhaus.platz und Zytglogge entfernt. Aber
Die perfekte Wahl, das ist spatestens klar, als das Steak spater WISSEn Sie was? Das Fa“'_‘ mir ka‘fm noch r|cnht|.g auf; denn wenn
perfekt gegrillt am Tisch tranchiert und in Beurre noisette geba- 5'.°h im LaqfderJahre cin th|e|er des Alltagllcben a‘ufden
det wird - dazu Triffel-Parmesan-Fries, ein Glas Bolgheri und der eigenen Bl'Ck |egf und. 'h” fur das Bes.ondere .trubt, sieht man
Fleischgenuss ist vollkommen! eine gewisse Schonhellt |rgendwanr1 einfach nicht mehr. Daher

Wer aber nicht nur ein Steak, sondern mdglichst viele ver- war .dlese Reportage ein wahrgr GIUCkSFal!' Denn so war 'Ch.
schiedene Fleischsorten und -cuts probieren mochte, sollte sich gewissermassen gezwungen, die Perspektive zu wechseln, d_'e
den «Williams ButchersTable» im Loeb-Lebensmittel auf keinen Stadt mit dem Blick des Anderen, des Besu.chers', des Tourlsten
Fall entgehen lassen. Hier wahlt man direkt an der stets first- zu"betrachteli\. Erst. dal.'m m.erktnn?an, s pr|Y|Ieg|ert, G
lich bestiickten Fleischtheke aus und bestimmt die Menge und WOhn.t man eigentlich ist, b|er g Samm A dirfen. A|5Je.mand,
den gewiinschten Garpunkt - und da alles zum Teilen auf einem der einfach vom Bahnhofln's Buro 'ellt, ist man schnell einmal
schonen Brett in die Mitte des Tisches gestellt wird, bieten sich genfervt ob d.er ganzen Touristen, die alle paar Meter an.halt.en,
fast unzahlige Méglichkeiten, sich sein ganz eigenes Degustati- um jeden Winkel abzuFotc?graﬁeren - ab.er pennndy sich in
onsmenii zusammenzustellen: Wie wire es mit einem Vergleich deren Lage vgrsetzt und sich \{orstgllt, wie eine mlttglalterhche
von nussigem Pata-Negra-Kottelet und speziell gereiftem Luma- Altstadt auf jemanden aus Asien wirken kann, muss ich doch

8 g P g . . 1o

Pork? Hat der Dry-Aged-Hohriicken von der Eringer Oldcow sagen: Kann man es ihnen veribeln’
eine Chance gegen das US-Prime-Ribeye? Und welcher Second
Cut ist der aromatischste, Hanging Tender, Outside Skirt oder
Bavette? Je mehr Leute am Tisch sitzen, umso besser ...

CASINO BERN WILLIAMS BUTCHERSTABLE Ein Schnappschuss

www.casinobern.ch/restaurant www.williamsbutcherstable.ch/ Gerade jetzt ein vertrauter Anblick: Touristen beim

en/steakhouse-bern Sightseeing und Fotografieren in der Altstadt.
THE BEEF

www.bee-steakhouse.ch
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Saisonale Rezepte.mit
Gelinggarantie, Food-Facts,
Weintipps, Reiseb}erfi_chte, |
E-Booklets, How'-:_l.:bs, _
Dekorationsideen und .-

vieles mehr!

Auf dem 6 epunkt :

Aromatische Gerichte mif Gelinggarantic
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