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«Inspiration aus Topf und Raum»

Werwm Fiihlt man sich wohl
in einem Restaurant?
Thomas Kdser erdenkt und
verwirklicht bei Bindella
Ideen, um Gliieh fiir Kopfund
Magen zu schaffen.

Mit Thomas Kiser sprach
Paul Imhof

Herr Kdser, im Restaurant «Verdi» in der
Berner Altstadt erschallen Opernklinge.
Sie haben diesen Raum geschaffen, zusam-
men mit einem Team von Spezialisten.
Sind Sie ein Erlebnisgastronom?

Dag Wort Erlebnisgastronomie ist mir
fremd. Ist Raclette Erlebnisgastronomie?
Da bedient jeder sein eigenes (Ifelchen.

Gefiillt Ihnen Systemgastronomie besser?

Fasziniert immer wieder, weil Gastro-
nomen nach sicheren Konzepten suchen.
Regeln, Multiplizierbarkeit, Sicherheit.
Man kreiert etwas Geniales und multipli-
ziert es dann. Da gibt es bekannte Modelle
und Konzepte, die wunderbar funktionie-
ren und auch Wirtschattlichkeit bedeuten.
Der Unternehmer ist gliscklich, aber auch
der Gast, denn er weiss, dass Hilton ober-
all die gleichen Zimmer anbietet, dass ein
Big Mac auf der ganmzen Welt gleich
schmeckt. Eine Frage von Gewohnheit
und Sicherheit. Auf der andern Seite ist
Systemgastronomie eine Rationalisie-
rungsbewegung.

Wik fiingt es an? Mit einer Vision? Oder mit
einer Unternehmensstrategie? Bindella
ist ja nicht bloss Gastrounternehmen, son-
dern auch Weinhandel. Spielt Zufallig-
keit eine Rolle, der Einfall an Ort und Stelle?
Es gibt verschiedene Einstiege. Aus der
Geschichte der Unternehmung gibt es die
Gruppe der Trattoria-Pizzeria-Betriebe
«Santa Lucia», wo ein Produkt mit einer
grossen Tradition verkauft wird. Da {st die
Idee, was man vermitteln will, klar. Daraus
ist dann klassieche italienieche Gastro-
nomie entstanden. Man wolltenicht Betrie-
be multiplizieren, sondern sich umschau-
en: An welchen Orten gibt es welche Rau-
me, was kann man daraus schaffen? Der
Raum kann auch die Entwicklung des Gas-
tronomiekonzepts mit beeinflussen. Oder
man hat aus der Entwicklung neuer gastro-
nomischer BedOrfhisse Raume gesucht. Bs
gibt verschiedene Binstiegsmoglichkeiten.

Wie sind Sie dazu gekommen, neue Ritme
zu schaffen? Sie waren im M.
der Hilton-Kette, Sie haben auf einem
Kreuzfahrtschiff in der Karibik gearbei-
tet und auck als Redaktor bei der «Hotel-
revuey. Sie haben vieles gesehen.
Massgebend war tir mich, bel einer Un-
ternehmung mit einer Idee zu arbeiten.
Mit einer Philosophie, die stimmt. Also die
Liebe zu einem Produkt, zu einem Land, zu
einer Gastronomie. Da spielt auch die
Kompetenz im Wein eine Rolle. Ich wollte
als Basis ein Umfeld, in dem man sich frei
‘bewegen kann, in dem man innerhalb ei-
ner Gruppe auf hohem Niveau individuel-
le Gastronomie betreiben kann.

Wie konkret ist diese Basis?

Unsere Basis ist eine Trilogie: terra vite
vita - Brde Rebe Leben. Brdverbundenheit
und Lebenstreude. Konkret italienische
Lebensfreude. Das wollen wir riberbrin-
gen. Und wir verschreiben uns einer ein-
fachen, urspriinglichen und traditionellen
Form von Gastronomfe. Die Reduktion ist
wesentlich. Dass man sich auf die ein-
fachen Gesetzmassigkeiten besinnt, auf
Natirlichkeit der Produkte nicht nur beim
Bssen, sondern auch beim Bauen sowie
Einfachheit bei der Umsetzung und Pri-
sentation. Umso mehr man dabel weg-
nimmt, umso starker steht das Produktim
Mittelpunkt. Umso besser muss es sein.

Dazu eignet sich die italientsche Kiiche
sicher besser als etwa die franzdsische.

Die italienische Kiiche steht mir am
nichsten, weil sfe ziemlich unverfilscht
mit den Produkten umgeht, schlicht in der

g

Prisentation ist und auch keine Kompo-
sitionen kreiert,bei denen man am Schluss
nicht mehr weiss, was sie beinhalten. Man
isstauch nicht parallel, algo alles miteinan-
der wie in der Schweizer Kuche, sondern
Gang fiir Gang nacheinander. Das ist ein
Grundsatz. Die Urspringlichkeit, da gibt
egein paar Produkte, die sehr wichtig sind,
Olivend] und Kriuter, Pasta und Risotto:
Die einfachsten Gerichte sind auch die
besten. Lebenstreude, Italianitd. Dazu ge-
hort auch die Tavolata, der lange Tisch, an
dem friher die grossen italienischen Fami-
lien gesessen sind. Sie haben das Essen
zelebriert und das Gesprich gepflegt, viel-
leicht auch aus einem Topf gegessen.

Sie sind Deutschschweizer aus dem
Mittelland. Italiener haben Siein Threr
Kindheit auf Baustellen stngen gehort.
Wie haben Sie sich in die italienische
Seele eingelebt?

Der Bezug zu Italien ist einfach gege-
ben. Man liebt es oder liebt es nicht. Man
kennt es oder lernt es kennen. Es ist eine
Stimmung, die man aufnimmt.

Und wie setzt man sie um? Was kaben Sie
sich dabei gedacht, mitten in Berns
Altstadt eine Perle wie das «Verdi» einzu-
richten?

SERIE

Chef’s Table

EBr steht in der Kiche, und allein der
Chefbestimmt, wer daran tafeln darf.
Am Chef's Table ereignen sich mun-
tere und ernste Gespriche. Uber Es-
sen und Trinken, Kiche und Gaste.
«Savoir vivre» berichtet in loser Fol-
ge aus den Kichen - und manchmal
auch von einer Tavolata.. Bereits er-
schienen: Horst und Iris Petermann,
26. Mai 2001, Fredy Girardet, n. Au-
gust 2001, Philippe Chevrier, 1. De-
zember 2001, Irma Dijtsch, 22. De-
zember 2001. (TA)

‘Wenn ich mir etwas vorstelle, sehe ich
Bilder, und aus diesen Bildern setze ich
um. Beim «Verdi» sah ich zuerst den
Raum, der fiir ein einfaches italienisches
Restaurant geeignet war, und dann wollte
ich die Koche der Emilia Romagna for-
dern, die wohl bekannteste regionale Ko-
che Italiens. Es sollte ein Ort mit einem
Dreiklang werden: italienische Klasse,
eine tolle regionale Kiche und musikali-
sche Klasse. Da liegt Oper auf der Hand -
schliesslich stammte Giuseppe Verdi aus
der Emilia Romagna.

Eine Kette von Uberlegungen, keine Vision?

Der Gedanke kam mir nach einem Film
von Daniel Schmid. «Il bagio di Tosca».
Dieser Film spielt in der casadiriposo von
Verdi in Mailand, dem Altersheim fior
Opernsangerinnen und -sanger, das Verdi
gestiftet hatte. Das ist eimer meiner liebs-
ten Filme. Legenden von Opernsingerin-
nen und -sdngern leben dort ihr Leben zu
Ende, sie treffen sich, sie sitzen zusammen,
die Vergangenheit erwacht. Sie kommen
eigentlich nie aus fhrem Milieu heraus.
Und bei all dem spielt auch das Essen eine
zentrale Rolle.Ich wollte einedhnliche At-
mosphire schatfen.

Klang-und Tafelfreuden passen gut zu-
sammen. In der Arena von Verona wird
mit Freude gegessen und getrunken.

Oper und Essen gehiren zusammen.
Prither auch in den Opernhiusern selber.
Die Scala wurde mit dem Geld reicher
Familien gebaut, und diese Familien er-
hielten fhre Logen mit Hinterzimmern,
quasi Backstage, in dem sie sich trafen,
sich unterhielten, ab und zu vom Balkon
einen Blick auf die Bdhne warfen und ein
Ohr voll Musik nahmen. Und selbst-
verstindlich wurde in diesen Hinter-
zimmern ausgiebig getafelt. Unterhaltung
als Wechselspiel: Mit dieser Idee sollte
man doch ein Publikum ansprechen kéin-
nen.

Etne frithe Form von Erlebnisgastronomie.
‘Wenn Sie wollen. Das Bssen wurde
durch Unterhaltung erginzt. Musik. Bine
Oper ist auch Theater, das animierte das
Kulinarische, das Fest, und auf der an-

Minimalismusunter Arkaden: Thomas Kiser, Geschiftsleiter West-Schweiz der Ziircher Bindella Unternehmungen, in Berns «Kornhaus Café».

dern Seite erlebte man durchs Zechen die
Oper ganz anders.

Jeldnger sie dauerte, desto besser gefiel sie.
Genau. Die Unterhaltung war zweifach,
auf der Bbhne und am Tisch.

Wie setzten Sie diese Atmosphdre um? Wie
im Theater? Sie vermitteln eine Hlusion,
bauen Kulissen, setzen Ihre Gdste hinein.
Das stimmt. Verdi war ja nie in Bern.Es
ist ein Ort geworden, der fast wie eine
Gedenkstitte wirkt. Ein Lokal mit Namen
«Verdi» ist nur gerechtfertigt, wenn man
den Namen zelebriert. Es entstand eine
Entwicklung aus dem Team heraus, wir
mussten Verdi einen ehrenvollen Platz
schaffen. In diesem Sinne ist es tatsichlich
eine Kulisse, aber es ist auch gefahrlich,
weil man in Kitsch abgleiten kann. Das
Ambiente darf nicht Selbstzweck werden.

Wie echt ist denn Ihr Berner Verdi?

Wir reisten in Verdis Heimat, nach Bus-
seto. Dort fanden wir einen Fotografen,
der jahrelang Dokumente, Plakate Gber
Verdi gesammelt hatte. In einem kleinen
Raum zuhinterst in einem Fotoladen. Die-
ser kleine Raum war eine Offenbarung,
eine Schatztruhe, als wir sahen, was es
tberhaupt noch gab iber Verdi. For uns
wurde dort klar, dass wir die Idee, ein
Verdi-Restaurant zu schatfen, ehrenvoll
umsetzen konnten. Essen, Ambiente mit
diesen Dokumenten und auch mit kultu-
rellen Veranstaltungenim Lokal.

Belcanto mit der Diva auf dem Buffet?

Immerhin kommen regelmissig die
Stars vom Festival in Avenches zu uns.
Nun, wir wollten, dase sich im «Verdi»
auch Opernliebhaber und Kinstler treffen.
Das Ambiente dient allein dem Zweck,
dass sich die Gaste, die man sich winscht,
wohl fhlen.

Zuerst die Idee, dann das Umsetzen. Wie?
Mit den richtigen Leuten, die das auf-
nehmen und verstehen kénnen. Es braucht
Seelenverwandtschaft. Dann ist der Pro-
zess sehr wichtig. Die Grundidee, die das
Team teilt - sicher einmal Architekt und
Innenarchitektin -, verandert sich bis zum

BILD BEATRICE DEVENES

Schluss des Prozesses. Diese Entwicklung
muss man akzeptieren, gestatten. Durch
eine optimale Teamarbeit mit verschie-
densten Leute und Querdenkern entsteht
auch ein éiberdurchschnittliches Resultat.

Der Grundidee folgt die Feineinstellung.

Ja, die kleinen Adaptionen auf neue
Bedirfnisse, Ideen, Einflisse und Ent-
wicklungen. Das alles finde ich eigentlich
wesentlicher fiir den Erfolg. Bin Ambiente
schaffen, das im ersten Augenblick Furore
macht, ist relativ einfach. Nach einem Jahr
aber zeigt sich, ob das Konzept Bestand
hat, ob es von den Leuten auf- und an-
genommen worden ist. Da spielt Dienst-
leistung eine Rolle, Qualitit und Ehrlich-
keit der Umsetzung. Hat die Belegschaft
alles begriffen? Ist die Idee verankert?
Wenn jemand die Kraft nicht mehr hat,
etwas weiterzuentwickeln, ist die Idee
nach zwef Jahren kaputt.

Nach acht Jahren scheint das « Verdis»
immer noch glanzend zu laufen

Seit dem ersten Tag geniesst es grosse
Akzeptanz. Wie ein Restaurant, bei dem
man das Geftihl hat, es sei immer schon da
gewesen.

In der Schweiz ist italienische Kitche eine
sichere Nummer. Spaghetti essen alle.

Ttalienisch hat sicher eine sehr hohe Ak-
zeptanz. Egisteine Kultur, die uns vertraut
ist, nicht zuletzt auch dank der Sid-
schweiz. Wir haben in der Schweiz eine
hohe Katfeekultur, die Leute sind relativ
kompetent. Italienische Kiche ist fir alle
klar verstandlich. Bei einer Pizza gibt es
nichts zu erklaren. Deshalb ist die italieni-
sche Kuche so erfolgreich. Pizza kennt
man auf der ganzen Welt. Ich glaube, es
gibt nirgends eine so hohe Pizzeria-Dichte
wie in der Schweiz.

Doch nur deshalb, weil viele Wirte ikr Lokal
in eine Pizzeria verwandeln, wenn es
nicht mehr lduft.

Das ist leider so. Es beweist aber auch
den riesigen Erfolg dieses Produkts. Ein-
fach, verstandlich nicht bloss fir den Gast,

Fortsetzung Seite 6z
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ZU TISCH

Medizinhiih

Vor Paul Imhof

or einigen Jahren wurde die Fern-
sehsendung «Wetten, dass...?»
in Basel aufgezeichnet. Bei der
Probe reichte jemand aus dem Pu-
blikum eine Saalwette ein, die bloss mit
mirrischem Applaus bedacht wurde. Sie
lautete: «Wetten, dass es [hnen nicht ge-
lingf, zehn Personen zu finden, die freiwil-
lig ein Glas Rheinwasser trinken.» Die
Wette galt micht. Warum auch. Sie wire
problemlos zu gewinnen gewesen.

«Wetten, dass es Thnen nicht gelingt,
zehn Personen zu finden, die freiwillig ein
chinesisches Hohnerbein verzehren.»
Diese Wette witre mit Hohngeldchter quit-
tiert worden. Zehn Personen? Hundert!
Zweihundert! Freiwillig? Unfreiwilligt Das
kivmmert doch kein Schwein. Seit Jahren
verschlingen wir chinesische Hithnerbei-
ne. Wer wollte denn schon wissen, woher
das Federvieh stammte, das verlockend
aus dem Teller duftete. Hauptsache, billig.

Nun heisst es, die Hihner wiren vollge-
pumpt mit Antibiotika. Ein herber Schlag.
Man muss mit dem Schlimmsten rechnen,
vor allem mit der Fachwelt, denn bei uns
herrscht Ordnung, hier sind Antibiotika
immer noch rezeptpflichtig. Was wirden
die Apotheker sagen, wenn sich Krethi
und Plethi, ohne zu fragen, einfach Anti-
biotika einschmissen?

Bevor ich mich ins Gemise flichte,
wage ich noch einen Versuch in der Fisch-
abteilung. Mir geistert ein Satz durch den
Kopf, eine wundervolle, appetitliche An-
regung, dieich in einem Buch tber die ver-
zehrenden Leidenschaften im klassischen
Griechenland gelesen habe: «Doch wenn
du in das blihende Land Ambrakia
kommst und zufilligerweise Ebertisch
giehst, dann kaut ihn? Auch wenn er mit
Gold aufgewogen wird, geh nicht ohne
ihn, damit nicht die furchtbare Rache der
Unsterblichen auf dich herabkomme;
denn dieser Fisch ist reiner Nektar»

Also keine Kreuzung zwischen Wildsau
und Kabeljau, vielmehr der Gruppe der
Zeiformes zugehdrig, auch Petersfische
genannt. Saint-Pierre, John Dory.Eine «in-
ternationale Berhmtheit», preist das Le-
xikon den Petersfisch, mit «seinem festen,
weissen und wohlschmeckenden Fleisch».
Oder vielleicht ein Loup de Mer? Ein
Freund hat kirzlich einen Wolfsbarsch ge-
kauft, und seit er an der Kieme eine winzi-
ge Etikette mit der Aufschrift «bar de li-

gney, Angelbarsch, entdeckte, verzehrt er
sich nach ihm wie nach einer Geliebten.
Eigentlich sollte man die Fische tatsich-
lich nur an der Angel einzeln aus dem
Wasser ziehen. Die Weltmeere sind Ober-
fischt, fast jede Fischpopulation ist so stark
dezimiert worden, dass sie sich kaum
mehr aufstocken kann. Vor der Atlantik-
kitste Kanadas gilt seit einigen Jahren ein
Moratorium fur Kabeljau. 40 000 Men-
schen sollen ihre Arbeit in der Fischerei-
industrie verloren haben. Thnen bleibt
bloss die Hofthung, dass sich die Kabeljau-
bestande dereinst von den Raubzigen er-
holen werden und dass die Handler ihre
Gier im Zaum halten konnen, bevor Fisch
und Industrie vollends verschwinden.
Angesagt wire also, auf Fisch zu ver-
zichten. Wildlachs ist getdhrdet, und
Zuchtlachs ist ein fettiger Fladen, zu fade
oder dberriuchert und ebenfalls mit Phar-
mazeutika vollgestoptt. Ich konnte Bio-

zuchtlachs suchen, aber auch der wird halt
ein bisschen unkorrekt produziert, denn
man fOttert thn mit wild gefangenen Fi-
schen. Bleiben Weich- und Krustentiere.

ummer und Krabben, Krebse

und Crevetten, Austern und Mu-

scheln. Sie gelten als ilteste De-

likatessen. Crevetten sind schon
vor 220 Millionen Jahren durch dieMeeres-
wogen geschwommen, Knochenfische gut
100 Jahre spiter. Unsere heimischen Fluss-
krebse haben die Kiichen des Mittelalters
bereichert, Meerestrichte die Schlemmer
des Rokoko im18.Jahrhundert begliekt. Es
gibt zahlreiche Arten von Crevetten, Gar-
nelen, Shrimps oder Prawns, auch sind sie
mit bis zu 3000 Nachkommen pro Weib-
chen Reproduktionskinstler. Doch lang-
sam geht den Krustentieren ebenfalls die
Luft aus, vor allem in den Zuchtbecken. In
Thailand, auf den Philippinen und auf der

ner und schwimmende Pillen

Sinai-Halbinsel habe ich Shrimp-Farmen
besucht. Die ersten Farmen wurden an
abgeholzten Mangrovenkisten angelegt.
Nach einer gewissen Zeit sind sie ausge-
laugt, die nichste Holzerei wird fillig. Man
wich aufs Festland aus und verwandelte
Reisfelder in «Aquakulturen». Wasser
wird eingefillt, Meersalz eingerthrt. Tiere
rein, so viel, dass sie sich noch bewegen
kénnen. Bei Schlachtreife Wasser abilies-
zen lassen, Tiere mit Netzen am Ausfluss
einfangen. Die Brithe wird nie ausgewech-
selt. Daftir mit Antibiotikagereinigt. Zucht-
crevetten sind schwimmende Pillen. Die
ess ich schon lange nicht mehr.

Wobei ich wieder bei den gebannten
Medizinhdhnern bin. Verzicht fillt leicht.
Ich denke an Poulardes de Bresse, Biohih-
ner und Maispoularden, geziichtet und ge-
mistet, aber im Freien und mit Anstand.

Reiner Nektar. Nur mit Gold aufzuwie-
gen.Damitdie Unsterblichen nicht zirnen.

A-POST

Gridezi, Herr Dosé
Sie haben es aleo ein-

gesehen:  Niemand
verindert ungestraft
unser Schweizer

Kreuz. Ueli Maurer
hats ja gleich gesagt.
Die Schweizer Flug-
zeuge, das war ihm
klar, konnen nicht
mit so was auf der
Heckflosse als Bot-
schafterinnen unseres Landes unterwegs
sein. Hand aufs Herz, wire es nicht ge-
scheiter - und billiger - gewesen, Sie hatten
von Anfang an Herrn Maurer mit der
Imagerenovation beauftragt? Na gut, viel-
leicht hatte unser Ueli das mit dem finf-
sprachigen Schriftzug nicht hingekriegt .. .
aber der Morgeli hitte thm dabeisicher ge-
holfen. Monika Zech

Peinlich, Kylie Minogue
Neuerdings  fallen
Sie sogar gezielt vom
Velo, um Thre Unter-
wasche zu zeigen.
Auf dem Rasen von
Santa Monica war -
zack - ein Fotograf
zur Stelle, um den
Sturz ins Bild zu set-
zen. Ihre Vorliebe
fur freigelegte Des-
sous ist dermassen ermidend, dass wir
schon ganz vergessen haben, was Sie ei-
gentlich singen. Da ging - «It's in your
eyes» - irgendwas ins Auge, oder? In Ame-
rika hat man inzwischen den klaren Blick:
Dort hilt man Sie fir eine Unterwische-
verkduferin. Selber schuld.  Ulrike Hark

Gratuliere, Liz Taylor!
Dass du Rock Hud-
son den «schiinsten
Mann auf Erden» ge-
namnt hast, der sich
in Filmen mit Doris
Day lacherliche Kis-
senschlachten liefer-
te, werde ich dir nie
verzeihen. Auch hit-
te man die Sache mit
den Ehen (acht!) et-
was bedachter angehen kéinnen. Der Last-
wagenfahrer aus der Entziehungsklinik
wiare vielleicht nicht unbedingt nétig ge-
wesen. Dennoch: Wer trotz so vieler Ab-
stirze immer wieder aufsteht, dem ge-
bohrt Respekt. Herzliche Glickwinsche
zum 70. Geburtstag! Ulrike Hark
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sondern auch fr jene, die es machen. Bt-
was Binfacheres gibt es nicht. Aber es wird
viel Unfug damit getrieben. Ich staune
manchmal schon, was da tir Derivate auf
den Teiggestreut werden.

Zuriick zur Trattoria. Wie original Emilia
Romagna ist die Kiiche im «Verdi»?

Nicht mehr so original wie am Anfang.
Die Kiche ist breiter geworden. Sie ist so
original wie der Kuchenchef. Manchmal
sind toskanische Elemente drin, manch-
mal piemontesische. Bei uns arbeiten in
der Regel italienische Kichenchefs.

Italiener aus Italien? Oder gebiirtige Italie-
ner aus der Schweiz?
Italiener, die in der Schweiz leben.

Also Sprissslinge in dritter, vierter Genera-
tion. Wie italienisch kochen die noch?
Friher funktionierte ein italienisches
Restaurant nur, wenn es auch von einem
ITtaliener gefithrt wurde. Heute ist die
Kompetenz breiter verteilt. Das ist schoin,
aber nicht immer gut. Bel den Kéichen stel-
le ich einfach fest, dass Ressourcen, Ur-
springlichkeit verloren gegangen sind
und weiter verloren gehen. Viele italieni-
sche Kéche haben allerhand vergessen.

Arbeiten Sie mit Convenience-Produkten?
Nein. Mit frischen Produkten.

Wie wichtig ist die Preispolitik?

‘Wenn die verschiedenen Komponenten
stimmen und wenn der Erfolg da ist, spielt
der Preis eine geringere Rolle. Wenn man
sich hingegen zu hohe Preise leistet und
die Leistung nicht konstant ist, zahlt man
unter Umstinden brutal. Die regelmissige
Uberpriifung des Preis-Leistungs-V erhalt-
nisses gehdrt auch zum Feintuning.

Eine villig andere Geschichte ist die Wie-
derbelebung des Berner Kornhauses. Da
konnte Ihnen die Erinnerung an einen scho-
nen Kinoabend wohl wenig helfen? Ein
bernisches Wein-und Kornlager hat mit Ira-
lianita doch eher nichts zu tun.

Von der Tradition her Gberhaupt nicht.
Ausschlaggebend war in diesem Fall die-
ser fast verschwenderisch riesige Raum.
Solche Riume sind ein wachsendes Be-
dirfnis, weil sich viele Leute in engen Rau-
men bewegen, mental wie physisch. Die-
ser einmalige Raum wurde in den letzten
Jahren schlecht genutzt.

Er war ein schwarzes Loch. Dort sah man in
der Diisternis zwei, drei japanische Paa-

re in einem Fondue stochern. Kein leichtes
Unterfangen, frisches Leben in dieses
mdchtige Gewnlbe zu transferieren.

Ein ambitioser Gedanke. Wir begaben
uns da in ein Abenteuer, das wir mit sehr
viel Energie und Enthusiasmus umgesetzt
haben. Aber eine absolut faszinierende
Aufgabe, denn solche Raume sind selten.
In einem solchen Raum Gastronomie zu
betreiben, ist ein exklusiver Vorteil gegen-
Uber andern Betrieben, aber auch eine
enorme Herausforderung. Es braucht viel
Kraft, Standhaftigkeit und Kontinuitit, ein
solches Projekt durchzuziehen. Unterhalt
und Wirtschattlichkeit unterliegen Ge-
setzmissigkeiten, die mit Beizenwesen
und dergleichen nichts mehr zu tun haben.
Aber auch hier muss eine Idee umgesetzt
werden, und zwar von gut 8o Angestellten.

Zu welcher Vision fithrt ein schwarzes Loch?

Man lebte hier von der Vergangenheit.
Froher lagerte hier die Stadt Bern ihre
Weinfisser. Bs gab folkloristische Darbie-
tungen, touristische Anlisse, Berner Plat-
te. Dieser Raum war eine wichtige Sehens-
wirdigkeit in Bern. Davon lebte man, aber
auf Sparflamme. Auf der folkloristischen
Schiene war man freilich entgleist. Wir
wollten den Raum einem breiten Publi-
kum zugiinglich machen; nicht einfach mit
Banketten abflllen.

Gefragt war finanzielle Potenz. Ein Wirte-
paar wiire wohl éiberfordert.

Absolut. Ein Ehepaar oder ein einzelner
Patron kann so einen Betrieb nicht tragen.
Bs braucht ein‘Team, das sich die Aufgaben
teilt. Und auch die Erfahrung und das
Knowhow besitzt, das Potenzial eines sol-
chen Raumes umzusetzen. Hier lief aus
zeitlichen Grinden erst noch alles mit-
efnander. Architektur, Innenarchirektur,
Ausbau, Konzipierung und Umbau liefen

fast gleichzeitig ab, da hat man laufend
neue Ideen gehabt und immer wieder neu
gesehen, was man alles mit diesem Raum
machen konnte. Die Frage ist dann lapidar:
‘Was kann man investieren, wie weit kann
mangehen? Wir sind relativ weitgegangen.

Das «Verdi» ist mit einer Inspiration neu
gemacht werden. Beim «Kornhauskel-

ler» mussten Sie das Vorhandene verdndern
und mit Vorgaben arbeiten, zum Beispiel
mit dem Denkmalschutz, der selten inspira-
tiv wirkt. Wie gress war Ihr kreativer
Spielraum itherhaupt noch?

‘Wir wussten, dass wir mit einem derart
traditionellen Raum nicht alles machen
konnten. Aber wir haben uns intensiv mit
der Geschichte des «Kornhauskellers» be-
schiiftigt. Alle hundert Jahre wurde der
Raum neuen Bedirfnissen angepasst. Wir
schauten die ganze Geschichte erst einmal
ohne Tabu an. Wir mussten den Raum ein
Stck weit aus der Vergangenheit lésen.
Das gelingt durch ein neues Gastronomie-
konzept und durch eine vollig neue Be-
wirtschaftung. Man hatte ihn so wieder-
herstellen kinnen, wie er auch einmal war:
ohne Galerien, ohne Malereien, kein Par-
kett, sondern ganz schlicht und sakral.
Aber heute wird die Meinung vertreten,
dass man alles Alte zeigen muss.

BILD TONY BAGGENSTOS

«Ristorante Verdi»: Operagas-
tronomica in der Berner Altstadt.

Also den Raum mit all seinen Verdnderun-
gen, aus welchen Jahrhunderten sie auch
stammen mgen? Der Raum als Zusammen-
Fassung seiner eigenen Geschichte?

Mit dieser Haltung blockiert man natir-
lich eine Weiterentwicklung. Der Raum ist
kein Museum, auch kein subventionierter
Betrieb, er muss etwas Neues werden, das
sich auszahlt. Da muss man eben gewisse
neue Komponenten akzeptieren. Mit dem
Denkmalschutz hatten wir folglich grosse
Diskussionen. Das Seilziehen ttihrte dann
aber doch zu einer einvernehmlichen
Lasung. Der Raum musste aus seiner jon-
geren gastronomischen Geschichte heraus
vollig neu kodiert werden. Aufderandern
Seite wollten wir eine glaubwiirdige Ver-
bindung zum Traditionellen schatten.

Man ist von Anfang an auf Kompromiss
gefahren. Wo blieb die Inspiration?
Inspiration war, diesen Raum in neuem
Licht zu zeigen. Symbolisch und konzep-
tionell. Binst flackerten hier Kerzen- und
Gastlammen. Spiter sah alles ziemlich
selbst gebastelt aus. Intimitdt und Raum-
gefihl mussten geschaffen und verbunden
werden. Wir zeigen die Siulen, Decken-
bogen. Die Malereien wurden aufgehellt.
Frisch und locker sollte alles werden.

Wie haben Sie Lockerheit ins Gastronomie-
konzept gebrachi?

Die Kiche ist ausgerichtet auf ver-
schiedenste Themen, die in diesem Raum
stattfinden kéinnen. Ein Seafood-Buffet im
Restaurant; ein Teil der Gerichte kann im
Restaurant zubereitet werden; wir haben
eine schiine Vinothek mit einem aus-
gezeichneten Weinangebot; eine Lounge-
Bar mit einer Auswahl an Malt Whiskys;
einen begehbaren Humidor. Die Kunst ist,
in einem so grossen Rawm genbtigend Leute
anzuziehen, ohne die Armosphare kaputt-
zumachen, aber wirtschaftlich zu bleiben.

Die Speisekarte ist aufein internationales
Publikum ausgerichtet. Fusion?

Die Kiiche musste etwas Neues bieten.
Keine traditionelle Schweizer Kiiche,
trotzdem haben wir eine eigene Patisserie,
die ausgesprochen gut lauft. Keine rein
italienische Kiiche,aber mediterran. Dasist
der Kern. Mediterran, aber spielerisch um-
gesetzt. Man kann weit gehen, bis ins Ori-

entalische, das istja auch noch Mittelmeer.
Ohne in einer Fusionskiche zu landen.

Ein Wechsel wie ein Hammerschlag?

Der Wechsel als Uberraschung war
wichtig. Die Entwicklung oder eben das
Feintuning ist versshnlicher. Auch mit
dem Traditionellen. Berner Platte ist nicht
fehl am Platz. Aber: Es muss die beste sein.

Und ist es die beste Berner Platte?
Probieren Sie selbst. Wir servieren sie
am Mittag. Am Abend auf Anfrage.

Villig anders ist das «Kornhaus Cafés, das
Sie unter den Arkaden des Kornthauses
umgebaut haben.

Die Arkaden waren verbaut. Post, ein
Boro des Theaters, Blumenladen und der-
gleichen. Frisher war unter diesen Arka-
den ein Markt. Wir wollten die alte Gross-
zigighkeit, die Weite des Raums zeigen.

Geworden ist das komplette Gegenteil des
Kellers: Ein schlichter, strenger Raum,
aber farblich dach so komponiert, dass nie-
mandem das Herz erfriert.

Die warme Atmosphire kommt dank
der natbirlichen Materfalien zu Stande. Das
Café war eine sehr anspruchsvolle Archi-
tektur. Wir haben mit einem renommier-
ten Architekten zusammengearbeitet,
Claudio Silvestrin, Italiener in London, der
von der Minimalismus-Architektur her-
kommt. Wir wollten die Bagen zeigen, die
Weite des Raumg, reduziert aufs Wesent-
liche. Bs war auch fir uns ein komplexer,
oft auch schwieriger Prozess, Silvestrin zu
verstehen. Aber das Resultar zeigt, wie
prazise er seine Vorstellungen von Raum
und Umgebung, die er ja nicht gekannt
hatte, umsetzen konnte.

Das Konzept kommt an. Beim Warten auf
Sie wurde ich zwanzigmal gefragt, obIhr
Platzam Tisch noch frei wire. Was ist
einfacher? Ein Restaurant new zu erfin-
den oder ein bestehendes umzugestalten?
Entscheidend ist die Inspiration aus
‘Topfund Raum. EinRestaurant weiterent-
wickeln, vielleicht ein zweites mit dem
gleichen Konzept, den passenden Ort und
Raum suchen. Oder man trifft auf ausser-
gewdhnliche Riume, sucht sie auch; oder
wird durch einen Raum angesprochen.



