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BEAT WUTHRICH

DIE ZWEI
BUBEN VON
BERKEN

Unser Gastrokritiker besuchte diese Woche
das Restaurant «Léwen= in Berken. Gourmets

und Weinfreunde finden das kleine Dorf

trotz seiner versteckten Lage

einliebhaber sollten sich
: das kleine Dorf Berken
~ || merken. Es liegt in der Nihe von
¥ » Herzogenbuchsee im berni-
schen Oberaargau, direkt an der
Aare. Mitten im Ort mit seinen
rund fiinfzig Einwohnern steht uniibersehbar
das Restaurant «Léwen». Es ist das Ziel der
Freunde edler Tropfen. 8500 Flaschen aus der
ganzen Welt liegen im Keller. Wie ausser-
gewdhnlich gross die Auswahl ist, zeigt die
Abteilung Dessertweine: 32 Sorten, dazu ein
Dutzend Portweine! Tipp fiir alle, die keinen
Wein trinken, oder wenn das Restaurant ge-
schlossen ist: Der alte Brunnen vor dem Haus
liefert bestes Quellwasser.
Der «Lowen» in Berken! 1937 wurde nach ei-
nem Grossbrand das heutige Gebaude erbaut.
Hinter dem «Léwen» gabs in den Vierzigerjah-
ren als Attrakiion einen Kleinzoo mit Pfauen,
Pavianen, einem Zebra, einem Biren und - ei-
nemn Léwen. Das ist lange her. 1960 iibernahm
Familie Meier den Betrieb. Vor genau zehn Jah-
ren stieg Sohn Markus, 39, ein. Der gelernte
Koch mit zusitzlicher Service-Ausbildung sam-
melte vorher in mehreren Restaurants Erfah-
rungen: «Bei Michel Jolidon im jurassischen
<Hétel de la Gare> in Saignelégier habe ich ge-
sehen, was Kochen bedeutet. Dort wurden nicht
einfach ein paar Dosen aufgemacht.»
Wihrend eines Weinseminars lernte Meier
den aus einer Bauernfamilie stammenden Ro-
land Steiner, heute 38, kennen. Auch er hatte

eine Koch- und eine Servicelehre gemacht und
war hinterher beruflich auf Wanderschaft. Im
«Alpina» in Klosters GR fiihrte er unter ande-
rem «Rolis Alpina-Bar»: «Cocktails habe ich
nach den Farbwiinschen der Giste gemixt.»
Im Friithling 1997 kam Steiner nach Berken.
Und ist geblieben. Als Erstes versuchte er sei-
nen Sankt-Galler Dialekt abzulegen und Bern-
deutsch zu lernen; es ist ihm bis heute nicht
ganz gelungen. Tut nichts zur Sache!

Die Aufgabenteilung ist genau festgelegt. Fiir
die Kiiche ist Markus Meier verantwortlich, fiir
Service und Dekorationen Reoland Steiner. Er
ist es auch, der mit strahlendem Licheln die
Géste begriisst. An sonnigen Oktobertagen
kann mittags noch auf der gepflegten Terrasse
gegessen werden, ansonsten nimmt man in
einem der hiibschen Riume Platz.

Ich beginne mit Schwertfisch-Carpaccio (15
Franken). Der Fisch ist frisch, die dazu gereich-
te Vinaigrette nicht iibersduert, dafiir reich an
Gemiisewiirfelchen. Ein gegliickter Anfang.
Die «Tagessuppe» wird fiir bescheidene vier
Franken angeboten. Sie erinnert ein wenig an
die gebundenen Suppen, wie sie meine Gross-
mutter frither zubereitete: Gemiisebrithe, Kar-
toffeln, Rahm. Und sonst gar nichts. Herrlich!
Ein Kkleiner Unterschied besteht trotzdem,
denn Markus Meier bestreut seine Kartoffel-
suppe mit wenig Koriandergriin. Dieses Kraut
ist im Grunde nicht meine Sache, doch hier
passt es prima. Gut gemacht, Lowenwirt!
Gleich neben dem Restaurant befindet sich die
Kiserei, die als eine der wenigen die Bewilli-
gung hat, Gruyére ausserhalb des Ursprungs-
gebiets herzustellen. Und wie der schmeckt,
kann ich beim nichsten Gang feststellen. Die
mit dem Kise gefiillten Ravioli (Fr. 13.50), nur
gerade mit brauner Butter iibergossen, sind
eine wahre Gaumenfreude.

Vom Hauptgericht, als Tagesspezialitit emp-
fohlen, bestelle ich nur die halbe Portion
(13 Franken): Forellenfilet— aus einer Zuchtim
Nachbardorf — an einer tadellosen, sehr gut da-
zu passenden Apfelweinsauce mit einer Spur
Safran; dazu gibts Reis mit Riiebli-Brunoise.
Ich necke die freundliche Bedienung, indem
ich sie das Dessert (12 Franken) mehrmals in
Folge aufsagen lasse: «Pfirsichblitterlikor-
sabayon, Pfirsichblatterlikérsabayon, Pfirsich-
blatterlikérsabayon.» Die Dame beherrscht
den Zungenbrecher. Fiir diesen Likér werden
die zarten Triebe junger Pfirsichblitter mit
Portwein, Rotwein, Marsala und geheimgehal-
tenen Gewiirzen angesetzt. Markus Meier
schlagt die Sabayon mit dem fertigen Likor im
Wasserbad. Zum Super-Dessert gehort zudem
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eine Kugel Mandelglace — erfreulicherweise
schon wieder aus der Nachbarschaft, diesmal
von einem Bauernhof.

«D Buebe», wie die zwei Manner in der Regi-
on genannt werden, sind fréhliche Typen, die
ihre Giste — Gourmets und Wanderer, der ge-
mischte Chor und die Schiitzen — gerne ver-
wohnen.
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KUHLE
ERFRISCHUNG
Markus Meier
(rechts) steht im
«Léwen» am Herd,
Roland Steiner ist vor
den Kulissen tatig.
Fiir einmal génnen
sich die beiden in
der Pause ein Fuss-

bad im Bach vor
dem Gasthof

SCHWEINSFILET-
MEDAILLONS
AN LEBKUCHEN-
SENFSAUCE

-> Rezept fiir 4 Personen

- Zutaten

8 Schweinsfilet-Médaillons (je etwa 80 q) | 1 EL
Erdnussél | 2 EL Lebkuchensenf (1) | 1 Zwiebel, klein,
gehackt | 10 g Butter | 2 ¢l Cognac | 2 cl Portwein
3 dl Fleischbriihe, mild, heiss | 1 dI Vollrahm | Salz
und Mihlenpfeffer | 2 EL Lebkuchensenf (I1)

- Zubereitung

Me¢édaillons in sehr
heissem Erdnussél
auf beiden Seiten
kurz anbraten, her-
ausnehmen und mit
dem Lebkuchensenf
(1) bestreichen.
Warm stellen, z. B.
im auf 6o Grad vor-
geheizten Ofen.
Das Ol abgiessen,
die Pfanne etwas
abkiihlen lassen,
Butter hineingeben
und die Zwiebeln
darin glasig diins-
ten. Mit Cognac
und Portwein ablo-
schen. Einreduzie-
ren lassen. Mit der
Fleischbriihe auffiil-
len und 5 Minuten
leicht kdcheln las-
sen, dann den
Rahm beigeben,
kurz weiterkécheln,
bis die Sauce schin
samig ist. Mit Salz
und Pfeffer ab-
schmecken. Lebku-
chensenf (I1I) kurz

vor dem Servieren
unterschwingen.
Schweinsfilet-
Meédaillons (zwei
pro Person) auf
Teller anrichten und
mit der Sauce tiber-
ziehen (nappieren).
Nudeln schmecken
sehr gut dazu.

- Tipp
Lebkuchensenf gibt es

in gut sortierten
Lebensmittelgeschaften.

- Das passende
Getrink

Marsannay 2000/02
aus dem Spitzenweingut
Méo-Camuzet in Vosne-
Romanée. Der traum-
hafte Burgunder kostet
im «Léwen» 56 Franken
pro Flasche,



