GENIESSEN

Die Thuner Gastroszene ist
vielfdltiger denn je

Viel bunter, attraktiver und abwechslungsreicher geht es kaum: Geniesser und Freunde
der Gastronomie sind in der Thuner Innenstadt ganz besonders gut aufgehoben.
Ein Streifzug gibt direkten Einblick in die grosse Vielfalt.

Die Geschmacker sind bekanntlich
ziemlich verschieden. So viel gastrono-
mische Vielfalt mit viel Abwechslung auf
Uberschaubarem Raum gibt es fast nur
in der Thuner Innenstadt. Wer dort an-
kommt, hat nicht nur die berihmten Al-
pengipfel Eiger, Ménch und Jungfrau
und die Seenlandschaft vor Augen. In
der Innenstadt wartet eine Gastroszene
die einfach Spass macht und dazu ein-
|adt zu geniessen.

Kulinarisch mal anders

Die Visitenkarte von Gastgeberin Evelyn
Strahm gleicht einem Zugbillett das
dereinst vom Kondukteur mit der Loch-
zange entwertet wurde. Das Zugbillett
ist Teil der Spedition. Das Hotel und Res-
taurant an der Gewerbestrasse 4 in Thun
setzt auf Tradition und Innovation.
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«Wir zeigen auf wie kulinarisch
auch einmal etwas anderes erlebt

werden kann.»

Evelyn Strahm teilt die Aufgabe mit Adrian
Tschanz. Sie nennen sich Spediteur und
Gastgeber. Wer genau jetzt Gastgebe-
rin oder Spediteur ist, lassen die beiden
offen. Firs Ambiente jedenfalls sorgen
sie und das Team sowie ein alter Hack-
stock und das knochengereifte Fleisch
im Reifeschrank, zudem machen die
selbstgemachten Wirste so oder so Ap-
petit. «Wir nehmen den Gast mit auf eine
Reise», sagt Adrian Tschanz und fugt an:
«Wir zeigen auf, wie kulinarisch auch ein-

Adrian Tschanz, Gastgeber in der Spedition

Oben: Geschéftsfihrer Adrian Tschanz
und Kiichenchef Tobias Pirags von der
Spedition setzen in ihrem Restaurant auf
Tradition und Innovation.

Rechts oben: Urs Leuenberger ist der
neue Inhaber und Geschéftsfihrer der El
Camino Café Bar am Miihleplatz. Dort
gibt es nicht nur Bier- Spezialitdten, son-
dern ebenso viele frische und knackige
Gerichte.

mal etwas anderes erlebt werden kann.»
Das Hotel und Restaurant Spedition ist
im ehemaligen Speditionsgebaude der
Gerberkase AG seit ein paar Jahren fest
installiert. Doch zuriick zum Reife-
schrank. Dort lagert das Entrecéte, das
im Simmental und im Emmental einge-
kauft wird 21 Tage. «Das Fleisch verliert
dabei Wasser und wird aussergewdhn-
lich zart», erklart Adrian Tschanz. Zudem
kreiert die Speditionskiiche ebenso
eine Rindsbratwurst, die nach eigenem
Rezept selbst hergestellt wird. Dazu
werden saisonale Beilagen und auser-
wéahlte Saucen nach Wahl serviert.
Gaste kdnnen dabei in der offenen Ki-
che gleich einen Blick in die dampfen-
den Kochtépfe werfen und den Kéchen
Uber die Schultern schauen, wie das ge-
wéhlte Menil entsteht. Auch vegane
und vegetarische Gerichte stehen in der
Spedition auf der MenUkarte. «Wir sind
eine Beiz fur alle», betont der Gastge-
ber. Zumal die Spedition sieben Tage in
der Woche offen hat und taglich wech-
selnde Mittagsmenis auf der Speise-
karte stehen. Weit herum bekannt ist
mittlerweile ebenso das Speditions-
plattli zum Znini, Zvieri oder Apero mit
regionalen Wurst- und Késespezialita-
ten. Zudem lassen sich dort auch feine
Drinks wie auch leichte und frische regi-
onale Biere geniessen. Ganz nach dem
Motto Innovation und Tradition.

Am 14. November steht zudem der
Besuch von Bruno Kernen und dessen
Kichenchef aus Schonried auf dem Pro-
gramm. An diesem Abend wird Wild
aus eigener Jagd serviert. Bruno Ker-
nen ist passionierter Jager und hat vor
rund einem Jahr ein Buch veréffentlicht.
Im Gegenzug wird die Kiichencrew der
Spedition am 12. Dezember das Hotel
von Bruno Kernen in Schénried ein Thu-
ner-Menl zusammenstellen.

Knackig gesund und frisch

Frische Kostist nicht nur das Credo, dies
wird auch gelebt. Die Rede ist nicht von
einer nullachtfiinfzehn Beiz. Gemeint ist

das El Camino Café Bar am Mihleplatz.
«Unser Gemiuse und die Brétchen kom-
men taglich frisch aus der Umgebungy,
erldutert Urs Leuenberger. Erist Inhaber
und Geschéftsfihrer und hat das Lokal
in diesem Frihjahr von Martin Zalud
Ubernommen. Mit Frische sind nicht nur
Gemise und Backwaren gemeint. Dies
gilt ebenso fur séamtliche Fleischerzeug-
nisse, die im El Camino auf den Tisch
kommen. Sie werden ausschliesslich
beim Thuner Stadtmetzger Muster be-
zogen. Die Kichencrew kreiert daraus
zum Beispiel einen hausgemachten
Beef Burger der schon rosa gebraten
mit Greyerzerkédse, Tomate, Zwiebel
und Salat serviert wird. Apropos Salat.
Hoch im Kurs ist er bei den Gésten so
oder so. Etwa der besondere Avocado-
salat mit Limette. Die Dressings dazu
sind Ubrigens alle zu 100 Prozent haus-
gemacht, ohne Zusatze versehen sowie
lactose- und glutenfrei. «Wir stellen sie

«Wir stellen alles von A bis Z in Hand-
arbeit selber her. Dies wird von
den Gasten besonders geschatzt.»

Urs Leuenberger, El Camino Café Bar

von A bis Z in Handarbeit selber her»,
betont Urs Leuenberger nicht ohne
Stolz. Und weiter: «Dies wird von den
Gésten besonders geschétzt.» Und da
sind auch noch die Pulled Pork oder Pul-
led Chicken Burger. Serviert mit Toma-
ten, Salat Zwiebeln und selbstgemach-
ten Saucen.

Urs Leuenberger und sein Team set-
zen Uberdies auf eine beachtliche Aus-
wahl an Biersorten. Gleich sechs unter-
schiedliche Biere sind im Offenaus-
schank erhéltlich. Dazu gesellen sich
weitere Spezialitdten wie etwa das Bier
Kona Big Wave, ein leicht sisses Ale
aus Hawai.

Und wer in der Thuner Innenstadt
gemditlich Frihstticken will ist im El Ca-
mino gut aufgehoben.

«Burrito» ist zum Beispiel auf der
Frihstlckskarte zu lesen. Mit Eier, Speck,
Tomaten, Cheddar, Zwiebeln und Ran-
cho Sauce. Am besten einfach hinge-
hen und probieren. Dies gilt auch fur
den Frappuccino. Ein ganz besonderer
Kaffee. Nicht nur der Kaffeegenussistin
der Thuner Innenstadt eben Kult. Eines
jedenfalls ist sicher: Das El Camino ist
fur Jung und Alt ein Erlebnis. Und auch
ein Treffpunkt fur Leute die kein Fleisch
mogen und vegetarische und vegane
Gerichte schatzen.
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- #kauflokal

Ein Geschenk, das Freude macht!

www.t\‘\u

nd(y.ch

Im Herzen der Stadt Thun heissen tiber 150
Geschéafte und Restaurants die Beschenkten
zu einem attraktiven Shopping- und Genuss-
Erlebnis willkommmen.

Die Geschenkkarte kann online
bestellt oder in diversen Innen-
stadt-Geschaften gekauft werden.

Mehr Infos auf: www.thuncity.ch Innenstadt

«Die Gaste sollen sich wohl fiihlen, weil wir eben geniigend
Platz haben und in Covid-Zeiten eine entsprechende
Atmosphare zum Wohlfiihlen schaffen kénnen.»

Martin Dummermuth Eggermann,
Geschiftsfihrer Toutvent AG Restaurationsbetriebe

Mehr als ein Klassiker

Auch wenn die Covid-19-Pandemie den
Messecaterer, die Thuner Toutvent AG
Restaurationsbetriebe, ausgebremst
hat, sind Familienfeiern und Firmene-
vents durchaus mdoglich. «<Das Thuner
Messegeldnde bietet fur bis zu 800 Per-
sonen genidgen Raum um samtliche
BAG-Vorgaben umsetzen zu kdnneny,
sagt Martin Dummermuth Eggermann,
Geschéftsfiihrer und Inhaber. Die Tout-
vent AG Restaurationsbetriebe sorgt
normalerweise auf dem Thuner Expo-
Gelénde fur das leibliche Wohl der Mes-
sebesucherinnen und -besucher. Zum
Beispiel an der Oberléandischen Herbst-
ausstellung OHA, der Neuland oder der
Agrimesse. Vor allem an der OHA be-
kannt und beliebt ist Toutvents Café de
Paris. Es ist der Klassiker schlechthin.
Das Entrecote wird dabei am Stick ge-
braten und mit einer eigens kreierten
Krautersauce, Salat und Pommes-Allu-
mettes serviert. Das zarte Fleisch kommt
am Stlck auf einer Platte mit Rechaud
auf den Tisch, wo es weiter brutzelt.
«Auch wenn die OHA heuer ausgefallen

ist missen Geniesser nicht auf Tout-
vents Café de Paris verzichten», betont
Martin Dummermuth Eggermann. Der
Gastgeber und sein Team servieren
den Klassiker einmal im Monat in der
Reithalle Ost. So am 30. Oktober, am
20. November und am 4. Dezember.
Eine Anmeldung ist von Vorteil.

Zudem kreieren die Kéche vom
22. bis am 24. Oktober gleich an drei
Abenden ein Wildbuffet wie anno dazu-
mal. «Es wird ein klassisches Buffet ge-
ben, mit der ganzen Fille welche die
Natur im Herbst bringt», erldutert der
Geschaftsfihrer. Im November steht
weiter das Thema Fisch und Wein auf
dem Programm. «Die Géste sollen sich
ganz einfach wohl fihlen, weil wir eben
auch gentigend Platz haben und in Co-
vid-Zeiten eine entsprechende Atmo-
sphére zum Wohlfiihlen schaffen kén-
nen», so Martin Dummermuth Egger-
mann weiter.

Letzteres gilt Gbrigens auch fur an-
dere Anlésse. So bietet der Caterer flr
Gruppen ab 15 Personen ganz individu-
elle und massgeschneiderte Angebote

Bild: Martin Dummermuth Eggermann,
Geschéftsfihrer und Inhaber der Tout-
vent AG Restaurationsbetriebe, ist in sei-
nem Element, wenn es um die richtige
Wiirze geht.

an. Sei es vom Apero Uber die personli-
che Geburtstagsfeier bis hin zum Hoch-
zeitsfest oder Weihnachtsessen fur Fir-
men an. Und erst noch mit Produkten
die aus der Region kommen. Ob die
Feier auf dem Expo-Gelande, in einer
Wunschlokalitdt oder zuhause stattfin-
den soll, spielt dabei keine Rolle. «Die
Abstimmung des jeweiligen Anlasses
mit den BAG-Richtlinien und dem dafiir
nétigen Schutzkonzept gehért zu unse-
ren Dienstleistungen», sagt der Vollblut-
gastronom.
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