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frischen Wind ins «Kemmeriboden-Bad»:
Reto und Alexandra Invernizzi erfreuen
sich an den zufriedenen Gésten von nah " 'I'
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Emmental

NICOLE UND DANIEL LEHMANN
sind iiberzeugt: «Das <Moosegg> ist un-
ser Fundament. Dafiir geben wir alles.
Denn das Emmental hat Potenzial!»
Das junge Paar steckt voller Pléine.
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Text Elsbeth Hobmeier
Fotos Charles Seiler

ZAHLLOSE <HOGER», TIEFE
«CHRACHEND», vereinzelte Hofe,
griine Matten, dunkle Wélder. Das
Emmental ist eine Welt fiir sich. Eine
hiigelige Welt, eine, wo das Brauchtum,
das Handwerk und die Tradition noch
etwas gelten. Die tiefgezogenen Dicher
schiitzen vor Wetter und Wind, im Stall
muhen die Kiihe. Fastfood von irgend-
wo kommt nicht auf den Tisch, es sind
Erzeugnisse aus der Region. Von Pro-
duzenten, die nebenan wohnen. Lauter
nostalgische Klischees? Nein. Fahrt
man eine Weile auf gewundenen Strass-
chen hiigelan und hiigelab, ist alle
Hektik vergessen und die Freude gross
iiber dieses Stiick Schweiz, das noch
urtiimlicher ist, als man es sich vor-
gestellt hat.

Kombinationen. Rouget mit schwarzem
Triiffel, Hummer, Génseleber, das
bertthmte Cordon bleu, die Spaghetti del
Golfo oder auch mal Fotzelschnitten.

Die antiken Tische deckt er nur mit Sets,
aber solchen aus schonstem Leinen.

Die Weine prasentiert er in einem Gestell
aus aufgeschichteten Harassen. Das
gesamte Gourmetangebot gibt es auch
in der urgemdiitlichen Gaststube und

im griinen Gértli. Und wer auf der Karte
nichts findet, klopft in der Kiiche an —
Nik Gygax wird sich der Herausforde-
rung mit Freude stellen. Legendér

ist sein Weinwissen: Es lohnt sich, die
von ihm empfohlenen Crus au Verre

zu beachten.

Ein paar Kilometer und Hiigel weiter
liegt im Weiler Ferrenberg ob Wynigen

MOOSEGG, HEIMISWIL, TRUB —n den

FRISCHE FORELLEN IM BRUNNEN
und ein kreativer Wirt im wunderschon
renovierten, 200-jahrigen «Sternen»

in Trub. Patrick Rettenmund ist ein
echter «Bueb vo Trueb».
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Herumfahren — und erst recht herum-
wandern oder auf dem Velo erfahren —
macht hungrig und weckt die Lust

aufs Einkehren, aufs Bleiben. Gelegen-
heiten bieten sich mehr als genug.
Urchige «Biren», «Lowen», «Kreuz» und
«Sternen» tiberziehen das Land. Eine
Emmentaler Spezialitit sind zudem die
vielen «Bedli», wo einst in heilsamem
Wasser gebadet, aber auch oft recht
ziigellos getrunken, gefeiert und geflirtet
wurde. Heute sind die Badehduschen
und -wannen verschwunden, geblieben
sind die Wirtschaften. All das ist eine
Entdeckung wert, sogar einen mehr-
tagigen Wirtschaftenbummel. Am besten
fangen wir im Norden an und stossen
dann langsam nach Stiden vor.

THORIGEN HEISSE SO, weil es

das «Thor» zum Emmental sei, witzelt
Nik Gygax. Sein «Lowen» liegt zwar
genau genommen knapp jenseits der
imagindren Grenze. Gygax ist aber

mit den 18 GaultMillau-Punkten der
unbestrittene Lokalmatador der gesam-
ten Region. «Um Koch zu sein, muss
man etwas verriickt sein», behauptet er.
Und so kocht er seit 35 Jahren grandios
drauflos, aus dem Bauch heraus, mit
sicherem Gespiir fiir Aromen und

der «Wilde Mann». «Speisewirtschaft»
steht tiber der Tiir geschrieben. Und
«Telephon». Vielleicht ist man froh
darum, denn das Handy verweigert hier
oben den Empfang. In der Gaststube
scheint seit Gotthelf die Zeit stillgestan-
den zu sein. Man isst Rosti und Kotelett.
Und immer wieder das «Wynigebérge-
menii»: «E Schnifu Burehamme u e
Gablete griiene Salat, e chlini Schwinger-
roschti mit Stiereoug u Schpick u de no
e Ammitaler Meringge» — bei Sprach-
schwierigkeiten iibersetzen die Ein-
heimischen gerne. Im Dachgeschoss, das
einst als Tanzboden und Theaterbiihne
diente, probt jede zweite Woche der
gemischte Chor. Regelméssig finden in
diesem schonen Saal auch Bandauftritte
oder Lesungen statt. Patrick Theiler

als musikbegeisterter Koch stellt das
vielseitige Kulturprogramm zusammen;
ein Blick auf die Website lohnt sich.

Die néchste Station heisst Diirrenroth.
Der «Béren» ist bei ndherem Hinschauen
weit mehr als ein wihrschafter Gasthof
unter riesigem Dach. Denn auch das
«Kreuz» mit 30 Zimmern ennet der
Strasse, ein Stockli mit zwei Suiten und
ein Bauernhaus fiir Seminare gehoéren
zum Komplex aus dem Spatbarock.
Gegessen wird aber im «Béren». In

EIN KORB VOLLER PILZE aus den
Waldern rundum. Und dazu eine traum-.*

hafte Aussicht von der Terrasse des .

gedzegenen Gasth ofen kehrt man gerne em

«LOIE>*TEAM-TREFFEN im Krautergarten

des ehrwiirdigen Heimiswiler «Lowen»

mit Chef Daniel Liidi (rechts, mit Schinken).

In denthistorischen;Stuben wurden
hrere GottheltEilm-Szenén gedreht.
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) -ARTHUR UND YVONNE NYFFELER

akiimmern’ sich. um L die Blumen an den

m: Kreuz in:Sumiswald genauso llebe-
ll wie um 1hre Gaste. o & c‘i *'.
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«Emmenhof» in Burgdorf besondess;
gern bestellt. 17-Punkte-Chef Werner

I Schiirch holt die Hiihnchen,oft Selber,

auf Kramers Farm in Heimiswil.

Emmenta

der Dorfwirtschaft sitzen morgens

die Bauern beim Zniini, abends fahren
die Stretchlimousinen vor. Am einen
Tisch wird Bratwurst und Cordon bleu
serviert, am Tisch nebenan ein acht-
gingiges Gourmetmentii namens Speise-
reise. Der Weinkeller 14dt zum Apéro,
der prichtige Belle-Epoque-Saal zum
Feiern. «Die Mischung stimmt, bei uns
finden Stadt und Land zusammen»,
sagen Volker und Chantal Beduhn,

die Inhaber und Geschéiftsfiihrer. Den
Spagat am Herd meistert seit April
Kiichenchef Torsten Bolz.

Auf dem néchsten Hiigel thront die
«Lueg». Der Name ist Programm,

die Aussicht grossartig, das Angebot
vielseitig. Firmen tagen hier und feiern
in der Arena, Hotelgéste schitzen

ler Patrons leben

die Themenzimmer und das Wellness-
angebot, Ausfliigler besetzen die
Terrasse und Gaststuben und freuen
sich, wenn es in der «Blitzlochstube»
blitzt und kracht. Im Gourmetstiibli
wird ein grosses Ment serviert — auf den
bisherigen Kiichenchef Stephan Klay
folgt neu Marc Schérli. Sehr beliebt

ist die «Lueg Tischete» fiir Gruppen

ab zwei Personen: Fiir 59 Franken pro
Person isst man sich quer durch die
«Lueg»-Klassiker, von der Mostsuppe
iiber Berge von Fleisch bis zur «Siiessi-
Chuchi-Ufruumete», sprich: bis zum
Dessertbuffet.

BURGDOREF BIETET als grosster Ort
auch eine grossere Auswahl an Gast-
statten. Wir pfliicken hier drei heraus:
«Emmenhof», «Gedult» und «Orchidee».
Bei Werner und Margrit Schiirch in

der Kiiche des «Emmenhofs» brodelt
der Kalbsfond stundenlang auf dem
Herd, um dann abends als delikate Sauce
die Gerichte zu verfeinern. Schiirch ist
ein begnadeter, mit 17 GaultMillau-
Punkten geadelter Koch. Mittags drii-
cken ihm die Fans seines Mentis fiir

Fr. 19.50 die Tir ein, abends kommen
eher die grossen Gourmetmentis

mit Turbot oder Loup de Mer, Perlhuhn

oder einheimischem Kalb auf den Teller.
Einige Géste reisen wegen der Trou-
vaillen im Weinkeller — vor allem beim
Burgunder ist er stark — von weit her an.
Auch Pablo Alonso von der «Gedult»

ist ein ambitionierter Koch. Er hat an
besten Adressen gearbeitet, bei Gygax in
Thorigen und bei Kliy im «Stadthaus».
Als letztes Jahr das ehemalige Studen-
ten-Verbindungslokal der Bertholdia

zu kaufen war, griffen Pablo Alonso und
seine Partnerin Martina Stoll zu. Er
steht allein in der Kiiche, stellt téglich
zwel Viergdanger und ein Bistromenii
zusammen, macht auch die Ravioli
selber und hat das nette, gemiitliche
Bistro mit Strassenterrasse im Nu

zu einer gefragten Adresse in der Burg-
dorfer Altstadt gemacht.

Emmental

EIN LANDGASTHOF wie aus dem
Bilderbuch. Das 450-jahrige Sumiswalder
«Kreuz» hat in seiner Geschichte

schon viel erlebt. Der riesige Gotthelf-
Saal war ofter auch Filmkulisse.

i und mit der Natur

Einst Villa, dann jahrzehntelang Kauf-
haus, seit Frithling 2013 ein Hotel: Das
Haus an der Schmiedengasse in der
Oberstadt wurde total saniert und heisst
jetzt Hotel-Restaurant Orchidee. Unten
ein modernes, in violett-beige gehaltenes
Esslokal, oben 15 sehr ansprechend
gestaltete Zimmer. Und ganz oben eine
Dachterrasse, die zum Essen oder

zum Schlummertrunk einlddt und einen
Rundblick tiber Burgdorf bis weit ins
Emmental bietet. Mittags gibts ein Menti,
daneben Crépes und Galettes, am
Nachmittag Kaffee und Kuchen, abends
saisonale Gerichte a la carte — die
«Orchidee» lohnt das Entdecken.

FAST SO ALT wie die Eidgenossen-
schaft ist der seit 1340 bestehende
«Lowen» in Heimiswil. Daniel und Brigitte
Liidi bewahren seine Tradition in der
vierten Generation — und servieren
unverdrossen die immer wieder begehr-
ten Klassiker «Suure Mocke», Berner
Platte, «Bronnti Creme», aber auch ein
riesiges Cote de Boeuf. Man sitzt in

der Elsi- oder der Kindbettistube, im
Saal finden die grossen Feste statt. Vor
dem Haus wachsen die eigenen Krauter
und die eigenen Reben, die spater

als «Loiestockler» im Glas funkeln. Der

WUNDERSCHONES ENTREE

mit Ei und frischen Kriutern

im Gasthof Emmenhof. Kiichenchef
Werner Schiirch findet seine Produkte
weitgehend in der Region.

Schweizer lllustrierte aldente
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JAHRELANG gehorte das Restaurant
«Zur Gedult» am Eingang zur Burgdorfer
Oberstadt der Studentenverbindung
Bertholdia. Jetzt ist es ein schmuckes
Bistro mit beliebter Sonnenterrasse.

«Loie» ist ein umfassender Gebaude-
komplex, «eine Art kleines Ballenberg»,
sagt Daniel Liidi. Schliesslich drehte
Franz Schnyder in diesen Stuben einige
Szenen von «Ueli der Knecht», darunter
die beriihmte Verséhnungsszene mit
dem «Miintschi».

Alpenromantik findet man im «Wasen»
auf 1220 Metern Hohe: Hinterarni ist die
grosste Alp des Kantons Bern, sieben
Familien und 425 Stiick Vieh leben hier.
Der Hauptanziehungspunkt sind Susanne
und Jiirg Reist mit den beiden Buben
Michael und Stefan, denn sie fithren die
Alpwirtschaft Hinterarni. Thr Buure-
zmorge am Sonntag mit selbstgebacke-
ner Ziipfe, Rosti, Hamme und Kése
wirkt wie ein Magnet auf die Stadter —
«wir haben fast jeden Sonntag Taufen,

Baden kann man in den «Bedli» heute
nicht mehr, aber umso besser «hockle»,
wiahrschaft essen und trinken und

sich des Lebens freuen. Sie sind ein
einmaliges Zeitdokument und werden
liebevoll gepflegt. Etwa das «Krumm-
holzbad» in Heimisbach, ein Bijou aus
alten Zeiten mit blank gefegten Tischen,
einem Mittagsment und den traditio-
nellen Gerichten der Familie Sommer,
die das Haus in der dritten Generation
fihrt. In der Stube kehren Einheimische
und Ausfliigler ein, im Saal probt jeweils
der Jodlerklub oder der gemischte Chor,
im Sommer sorgt der Spiel- und Spass-
parcours fiir viel Geldchter. Von hier
stammt der Dichter Simon Gfeller; seine
Werke liegen auf. Ein «Bedli» war auch
das «Lochlibad», bereits vor 300 Jahren

] UNGE LEUTE ,JUNGLER GEIST, junge

DIE EINSTIGE TRINKSTUBE und der
Speisesaal im «Wilden Mann» ist ein
«Zeuge der emmentalischen Gesellig-
keitskultur», sagt Icomos und vergibt
einen Spezialpreis nach Ferrenberg.
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Geburtstage oder Familienfeiern», sagt
Susanne Reist, die die Wirtschaft managt,
in der Kiiche Bauernbratwurst, Schweins-
steaks oder «Giiggu-Facke» zubereitet
und alle Géste mit ihrem strahlenden
Léacheln willkommen heisst. Man stelle
sich jedoch auf eine raue Gegend ein
und greife zu robusten Schuhen und
Faserpelz — dann kann man die wunder-
schone Umgebung mit einem riesigen
Kinderspielplatz auch wirklich geniessen.
58 blumengeschmiickte Fenster, eine
bemalte «Riindi» unter ausladendem
Dach, ein schones altes Wirtshausschild
und ein «Willkomm» an der Haustir —

in den Gasthof zum Kreuz im Dorfkern
von Sumiswald tritt man gerne ein.

Die Gaststube hélt, was das Haus von
aussen verspricht: ein Interieur wie

zu Gotthelfs Zeiten, gemiitlich und
wihrschaft. Wahrschaft auch das «Ueli-
dr-Chnicht-Steak» an Biersauce mit
Dorrpflaumen, das Rahmschnitzel oder
die Speckrosti — halt genau so, wie

man sich das Emmental immer vorstellt.
Einen Stock hoher liegt der aus den
Gotthelf-Filmen beriihmte und bekannte
Saal — immer noch kommen Gaste,

um sich die Kulisse der Versteigerung,
der Tanzszene und der Schligereien

von nah anzuschauen.

badete man sich in seinem eisenhaltigen
Wasser gesund. Es gab damals schon
Arger wegen «gottlos ergerlichem
Leben», wie 1688 tiber die «Baad-Wirt-

schaft» am Brandiswald berichtet wurde.

Bei Hanni Schwab, seit 20 Jahren die
gute Seele des Hauses, gibt es keinen
Arger, sondern eine weitum geschitzte
Kiiche. Der Lammriicken ist der un-
bestrittene Liebling der Géste, und auch
das Kalbsgeschnetzelte mit Apfelschnit-
zen ist begehrt, genau wie das Wild aus

eigener Jagd, das jetzt wieder Saison hat.

EIN WEITERER, BERUHMTER
AUSSICHTSPUNKT: Das Hotel Moos-
egg oberhalb von Emmenmatt. Nirgend-
wo scheint die Landschaft schoner und
die Natur naher. Zu diesem Eindruck
tragt die neu gestaltete Terrasse bei und
das Restaurant mit den Panorama-
fenstern, die gepflegte Kiiche und der
mit rund 400 Positionen wohldotierte
Weinkeller. Daniel und Nicole Lehmann
fithren ihren Betrieb mit jugendlichem
Elan, fundiertem Know-how und viel
Herzblut. Sie investieren viel und bieten
dem Gast auch entsprechend schone
Erlebnisse. Die 23 Zimmer — neu mit
Freiluft-Hotspot fiir die Hotelgéste —
sind gut gebucht. Und das Freilicht-

Fortsetzung Seite 27

PABLO ALONSO steht alleine in der
Kiiche der «Gedult», seine Partnerin
Martina Stoll sorgt fiir einen gepflegten
Service. Das Bistro ist rasch zum Geheim*
tipp fiir Feinschmecker avanciert.
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SPECK, WURST, ROSTI und Gemiise sind Trumpf in Urs Miders Schwingerstube in Trub- EINE SPEZIALITAT der Brennerei Kramer in Heimiswil ist der Emmentaler Single Malt TOLLER AUSBLICK iiber Burgdorf von der Dachterrasse des neuen Hotels Orchidee. Bei warmem
schachen. Der riesige «Baren» mit Baujahr 1356 gilt als der alteste «Baren» der Schweiz.  Whisky. Aber auch die Brinde aus Apfeln, Birne n und Zwetschgen aus der Umgebung sind top. Wetter wird nicht nur im modern eingerichteten Restaurant, sondern auch hier oben serviert.
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N

IN DER SCHAUKASEREI in Affoltern kann man tiiglich mitverfolgen, wie der berithmte ~ GROSSE FLASCHE, strahlender Walter Schmo cker: Seine Vinothek in Langnau ist Treff-
Emmentaler entsteht. Und gleich ein Plittli oder ein Dessert mit «Niidle» geniessen. punkt der Weinfreunde. Und all derer, die die Geselligkeit im Gewdlbekeller lieben.

|
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HANNI SCHWAB ist seit 20 Jahren Herz und Seele im «Léchlibad». Im eisenhaltigen DAS «<KRUMMHOLZBAD» ist ein Tipp fiir Ausw artige. Die Einheimischen treffen sich seit je HEIDI UND BEAT SOLTERMANN bieten im «Goldenen Léwen» in Langnau schlichte Mit-
Wasser des «Bedli» wird nicht mehr gebadet, aber gegessen — etwa Wild aus eigener Jagd. hier - nachzulesen bei Simon Gfeller, der es als «Heimisbach-Pinte» literarisch verewigt hat. tagsmeniis und Gourmetkiiche auf hohem Niveau. Ihr Wintergarten ist eine griine Oase.
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AUF 1220 METERN UBER MEER woh-
nen und bauern Susanne und Jiirg Reist
mit Michael und Stefan. In der Alpwirt-
s schaft Hinterarni wird Hausgemachtes ge-
- - boten Und em umwerfendes Pan T

L - " -

ALPWIRTS CHAFT oder Romantzkhotel ? Im

GASTIICHEEIINGERUSSIn Geschichte
lautetidasiVotto; Mantikhc

otels

BarenhiniDurrenrothMre: historische
iH E‘j (Ser p_u:);@n daZi=ind €in prachtlger

theater im Waldchen direkt neben dem
Haus zieht jeden Sommer Scharen

von Zuschauern an. Im Herbst, wenn die
Theatersaison vorbei ist, gibt es Wild.
Sehr gut isst man auch unten im Tal, bei
Beat und Heidi Soltermann im «Golde-
nen Lowen» in Langnau. Im Herbst
kommt man wegen des bertihmten
Rehriickens, das ganze Jahr iiber wegen
der raffinierten Fischmeniis. Im Beizli
kann man auch einfach eine Bratwurst
essen, im herzigen Garten wird a la
carte serviert. Im angeschlossenen Hotel
Emmental bieten sie 19 Zimmer an.

Und wenn im nahe gelegenen Eisstadion
die SCL Tigers spielen, dann werden

bis zum Spielbeginn jeweils ganze
Scharen von Eishockey-Zuschauern
verpflegt.

Sélen isst und feiert man gerne. Mit

der zwiebellastigen «Griannisuppe», dem
«Ziberlihoger-Lisi-Filet» und dem
Trubergeschnetzelten erweist man auch
kulinarisch dem grossen Emmentaler
Dichter Jeremias Gotthelf die Reverenz.
Und dann, am siidlichen Zipfel des
Emmentals, erreichen wir einen der
bertihmtesten Landgasthofe der Region,
wenn nicht der Schweiz: «Kemmeri-
bodenbad». Als Erstes denkt man an die
legendére «Merangge» mit der riesigen
«Nidle»-Haube, die seit Jahrzehnten

das Kultdessert ist. Bald 200 Jahre schon
ist das Haus in Familienbesitz, vor
kurzem hat die sechste Generation mit
Reto und Alexandra Invernizzi das
Ruder tibernommen. Sanft erweitern
und erneuern sie das Anwesen: Das

Emmental

EMPFANG mit Herz auf der Lueg, dem
bekannten Aussichtspunkt mit Restau-
rant, Hotel, Seminar- und Festrdumen.
In der Arena finden Lueg-Schwinget,
Theater und Events statt.

Emmental lhegt beides ganz nah beisammen

Aussen behibig, innen gediegen-modern,
so préasentiert sich der Landgasthof
Sternen in Trub. Wahrend der 200-jéhri-
gen Geschichte des Hauses wirkten

und arbeiteten hier von Coiffeur bis
Nagelschmied 80 verschiedene Gewerbe.
Heute, nach einem stilsicheren Umbau,
fithren Patrick und Brigitte Rettenmund
das Haus. Er ist ein echter «Bueb vo
Trueb», wie es in einem der bekanntes-
ten Schweizer Lieder heisst. Aber als
Koch schaut er kulinarisch gerne iiber
die Grenzen des Emmentals hinaus und
kreiert seine Themenmeniis. Das kann
Griechenland oder Europas Norden sein,
ein grosser Erfolg wurde das Kloster-
menti mit alten Gerichten. Zurzeit tiiftelt
er an den Rezepten des Kaisers Augus-
tus. Die Renner sind und bleiben jedoch
die Forellen aus regionaler Zucht,

die im Brunnen schwimmen. Und das
scharfe «Fitrwehr-Cordon-bleu» mit
Chili aus dem Emmental.

Behébig macht sich der Gasthof zum
Béren im Dorf Trubschachen breit. Ein
riesiger geschnitzter Bér, beschiitzt

von einer gewaltigen bemalten «Riindi»,
wacht tiber dem Eingang — es ist

der alteste «Baren» der Schweiz, 1356
wurde er erstmals in den Chroniken
erwahnt. In den vielen Stuben und

Schlafen im Stroh im gréssten Ammitaler
Zimmer — eine Deluxe-Suite mit Stroh-
bett und freistehender Badewanne unter
imposantem Dachstock — ist der absolute
Hit. Ebenso gefragt ist im Winter das
luxuriose Iglu. Und damit vor der
«Merédngge» noch etwas Wahrschaftes
den Magen «bodelet», servieren die
Invernizzis riesige Berner Platten und
Spezialititen aus der Region.

AN GUTEN PRODUKTEN herrscht
im Emmental kein Mangel. Etwa an
Bretzeli von Kambly, die von Trubscha-
chen aus die Welt erobert haben. Oder an
Schnépsen von der Brennerei Kramer

in Heimiswil, die aus dem regionalen
Obst destilliert werden. Da ist auch noch
das Mehl aus der Miihle Kleeb in Riiegs-
bach, das bei Hobbybackerinnen und
Topgastronomen begehrt ist. Nicht zu
vergessen der beriihmte Emmentaler
Kése, dessen Herstellung in der Schau-
kiaserei in Affoltern hautnah miterlebt
werden kann. Die Schaukéserei liegt
iibrigens direkt an der Emmentaler Kise-
route, die per E-Bike innerhalb von

ein, zwei Tagen erfahren werden kann.
Bewegung ist eine gute Idee angesichts
der Berner Platten, «Hagu-Hans-
Koteletts» und tippigen «Meriangge».

VON DER DORFWIRTSCHAFT iiber ein
privates Diner im «Schryb-Chimmerli» bis
zum grossen Fest: Der «Béaren» in Diirren-
roth bietet fiir jeden Anlass den passenden
Raum. Mit einer gepflegten Kiiche.
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