FREUDE BEREITEN

Ausfiihren mit viel Uberraschung

Der Mami das Fruhstiick machen ist gut, sie zum Muttertagsbrunch oder zu
einem feinen Essen auszufihren, ist noch besser. In der Thuner Innenstadt
findet sich alles um die beste Mami zu verwdhnen.

Wer seine Mutter gerne schick aus-
fihren mochte, geht in die Thuner
Innenstadt. Hier herrscht immer eine
behagliche Atmosphare. Sei es beim
gemitlichen Frihsticksbrunch, einem
auserlesenen Essen oder ganz einfach
zum Einkaufen fur die eigene kreative
Muttertagslberraschung. Also nichts
wie hin. Der Tag zu Ehren der Mutter ist
am 8. Mai.

Ausgiebig Zméorgele

Immer wieder sonntags kreiert das
Team im «Ché&s» Tex-Mex Restaurant &
Hotel Emmental ab 10 Uhr den weit-
herum beliebten Brunch. Mit Rihrei,
Speck, Chipolata, Schinken, Salami,
Lachs, Grillgemuse, Roastbeef und
eben allem was zu einem ausgiebigen
Sonntagszmorge gehdrt. Und das
sympathische daran: «Die Speisen
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«Dieses erfrischende Getrank
gibt es nurim Chas.»

Luzia Limacher, Gastgeberin im Restaurant Emmental

werden am Tisch serviert», sagt Gast-
geberin Luzia Limacher. Das heisst, wer
seine Mutter und seine Lieben ausfih-
ren will, kann es wirklich gemdutlich
nehmen und einfach geniessen. Bei
schénem Wetter gehtdiesauch aufder
Terrasse. Eines jedenfalls ist sicher:
Der «Chés» ist ein Bijou direkt am Ein-
gang zur Innenstadt. So jedenfalls wird
das «Ché&s» Tex-Mex Restaurant&Hotel
Emmental an der Bernstrasse 2in Thun
im Volksmund genannt. Versteht sich
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von selbst, dass eine der Hausspeziali-
taten das Chaswasser ist. Gemeint ist
nicht Wasser das dort aus einem Kéase-
laib gepresst wird. «Unser Chaswasser
ist ein eigens kreiertes, erfrischendes
Getranky, erklart Limacher. Auf die Zu-
sammensetzung des Chéswasser will
sie nur kurz eingehen. Mineralwasser,
Limette, Minze und Fruchtaroma muss
reichen. Der Rest bleibt Betriebsge-
heimnis. «Dieses erfrischende Getrank
gibt es nur im Chés», sagt die Gastge-
berin mit einem sympathischen La-
chen im Gesicht. Das Tex-Mex Restau-
rant und Hotel Emmental hat indes
noch viel mehr zu bieten. Die Bar ist
zum Beispiel mit Gber 30 verschiede-
nen Bieren ausgerlstet. Zudem gibt es
im «Chas» spezielle Drinks und Aperi-
tifs, wie etwa Margaritas und Daiquiri.
Und da ist auch noch die Tex-Mex-
Karte. Was soviel bedeutet, dass Ge-
richte aus Texas und Mexiko den Gau-
men verwdhnen. Und wer gleich langer
bleiben mdchte, finden dort gemitlich
und modern eingerichtete Ubernach-
tungsmaoglichkeiten.

Leckerbissen fiir den Friihstiickstisch
«Die reife Verfihrung» und «Berner
Mutschli» haben eines gemeinsam. Sie
gehdren zum Sonntagsbrunch mit der
lieben Mutter und sie sind jeweils mitt-
wochs und am Samstag in der Thuner
Innenstadt anzutreffen. Direkt gegen-
Uber dem Restaurant Waisenhaus in
Thun. Dort werden sie am Marktstand
von Veronika und RuediRésch in Szene
gesetzt. Die Rede ist vom Chas. «Ber-
ner Mutschli» ist ein mildwirziger
Kase, der den Geschmack der Gaste
einfach trifft. «<Die reife Verfihrung»
ist extrawdirzig und ein gut gelagerter
Leckerbissen. «Die beiden Ké&se sind
lediglich zwei unserer zahlreichen
Spezialitdten», sagt Veronika Résch,

die gemeinsam mit ihrem Mann Ruedi

zweimal in der Woche auserlesene
Kése auf den Thuner Markt bringt.
Damit dies auch funktioniert, sind die
Beiden an den Markttagen frih aktiv.
«Los geht es jeweils um vier Uhrin der
Frih», erklart Veronika Rosch. Denn
K&se ist bei Chas Rosch auch Kultur.
«Esistuns wichtig, regionale Produkte
in den Verkauf zu bringen», betont die
Marktfrau. Chas Résch besitzt denn
auch das Gutesiegel «Das Beste der
Region - Berner Oberland». Dies ga-
rantiert, dass die Produkte nach streng
festgelegten Vorgaben hergestellt
werden. Sie stammen aus innovativen
Betrieben, die ihr Wissen um fort-
schrittliche Herstellungsmethoden
mit dem Respekt fur das traditionelle
Handwerk verbinden. «Daraus resul-
tieren mitHerz produzierte, gluschtige
altbekannte oder wieder entdeckte
Gaumenfreuden», sagt Veronika Rosch.

«Es ist uns wichtig regionale Produkte
in den Verkauf zu bringen.»

%

Veronika Résch, Marktfrau

Gegen 300 unterschiedliche Kasesor-
ten fihrt Chéas Rdsch im Sortiment.
Lenker Krauterkase, Triffelkdse oder
im Frihjahr gerade aktuell Barlauch-
kése sind Beispiele. Die Spezialitaten
von Chas Résch gibt es Ubrigens auch
in Spiez. Dort fuhrt die Familie an der
Oberlandstrasse 24 ein Fachgeschaft
fir Kasespezialitdten und regionale
Produkte.

Hausgemachtes aus der Region

Ob hausgemachter Schinken, feine
Wirste aus dem Emmentaler Kichen-
rauch oder eine tolle Fleischplatte: Die
Metzgerei von Andreas Lehmann
bringt alles auf den Punkt. Jeden Mitt-
woch sind die Mitarbeitenden Jérg
Lehmann und Andrea Kiipfer mit ihrem
Marktstand und einer grossen Auswahl
anfrischen Fleischwarenim Thuner Bal-
liz anzutreffen. Dort finden Fleischlieb-
haber was das Herz begehrt. Gerade
richtig, um einen reichhaltigen Brunch
oder ein abwechslungsreiches Mutter-
tagsmeni zu kreieren. «Wir sind be-
kannt fir unsere Spezialitdten aus dem
Chuchirouch», sagt Metzger Jérg Leh-
mann. Und in der Tat: Wer den Mark-
stand der Emmentaler Metzgerei
Lehmann jeweils am Mittwoch im Balliz
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Geschenkkarten der
Thuner «Big 5» gewinnen

Gewinnen Sie eine Geschenkkarte im Wert von CHF 100.-
aus einem der funf Warenhauser der Thuner Innenstadt.

In welchem Warenhaus (Loeb, Manor, Schaufelberger, Migros
und Coop City) wiirden Sie am liebsten einkaufen?

THUN

Innenstadt

Nehmen Sie mit lhrer Antwort
bis zum 15. Mai 2022 hier an
der Verlosung teil

Thuncity-Geschenkkarten kénnen in allen
Warenhausern gekauft werden oder auf
www.thuncity.ch/geschenkkarten
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Fir mich und dich.

LOEB MIGROS

schaufelberger

«Die Mutter haben einfach immer Zeit fir ihre Kinder,
sogar wenn sie ausser Haus auch noch arbeiten.»

Domenico Zaccaria, Gastgeber im Restaurant Beau-Rivage

besucht, stellt sofort ein dusserst brei-
tes Angebot fest. «Unsere Produkte
werdenin der eigenen Metzgerei selbst
hergestellt», erldutert der Marktfahrer
aus Bowil. Andreas Lehmann und sein
Team flhren die traditionsreiche Metz-
gerei bereits in der dritten Generation.
Der Familienbetrieb kauft die lebenden
Tiere direkt beim Landwirt in der Re-
gion ein. Man kann sagen, sie kennen
die Namen der Tiere und haben lang-
jéhrige, bewahrte Partnerschaften mit
Landwirten in der N&he. «Die hohe
Qualitat der Produkte, welche die Kun-
denbeiunsbeziehen, istunser grosstes
Anliegen», betont Jérg Lehmann. Fir
den Muttertagsbrunch empfiehlt der
Fachmann etwa eine kalte Platte mit
Trockenfleisch, Wurst, Salami, Rohess-
speck und Schinken sowie zum Beispiel
die hausgemachten Terrinen.

Italienische Kiiche mit Herzlichkeit

«Der Muttertag ist etwas Besonderes
fur alle», sagt Domenico Zaccaria. Erist

E

Gastgeber im Restaurant Beau-Rivage
an der Hofstettenstrasse 6 in Thun.
Und er fligt gleich an: «Die Mitter ha-
ben einfach immer Zeit fur ihre Kinder,
sogar wenn sie ausser Haus auch noch
arbeiten.» Deshalb stehen die Mutter
im Restaurant Beau-Rivage so oder so
im Mittelpunkt. Insbesondere am Mut-
tertag. «Da wird der Mutter und der
ganzen Gesellschaft mit viel Zeit und
feinem Essen Wertschétzung entge-
gengebracht», betont der Gastgeber.
Im RestaurantBeau-Rivage etwa mitei-
nem Meni Uber finf Génge. Und fir
Domenico Zaccaria ist auch klar was
auf einem Uberraschungsmenii fiir die
Mutter nicht fehlen darf: «La Pasta.»
Dabei spiele es keine Rolle, in welcher
Form diese angerichtete werden. Kuli-
narischen Genuss erleben l&sst sich im
Restaurant Beau-Rivage jedenfalls
sehr vielfaltig. Und dies seit genau 20
Jahren. Seit zwei Jahrzehnten fihrt
Domenico Zaccaria das italienische
Restaurant in Thun mit viel Leiden-

Bild links: Jeden Mittwoch bringen
Jérg Lehmann und Andrea Kipfer
feine Emmentaler Fleischwaren
auf den Thuner Wochenmarkt.
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flihrt Domenico Zaccaria das italienische
Restaurant Beau-Rivage mit viel
Leidenschaft.

schaft und 32 Mitarbeitenden. «Wir
sind eine grosse Familie», meint der
Gastgeber mit einem freundlichen La-
chen. Er und sein Team verwdhnen die
Géste mit dem besten, was die italieni-
sche Kiiche zu bieten hat. Ob traditio-
nell oder ausgefallen, ob Pasta, Pizza,
Meeresfrichte, Fisch, Fleisch oder
vegetarisch. «Wir lieben es, unsere
Gaste mit abwechslungsreichen, krea-
tiven und raffinierten Angeboten aus
unserer vielfaltigen Kiiche bedienen zu
dirfen», halt der Patron fest.

Text und Bilder: Stefan Kammermann
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