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Landgasthof Baren in Utzenstorf:
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Utzenstorf ist ein geschichtstrachtiges Dorf mit dem letzten Wasserschloss im Kanton Bern und
einem Speicher, der Jeremias Gotthelf als Schauplatz fiir seinen Roman Anne-Babi Jowager
diente. Mitten im Dorf steht zudem ein Landgasthof, der seit 14 Generationen in Familienbesitz
ist. Seine Existenz verdankt er Gastgebern, die seit Jahrhunderten sensationell gut kochen

und vorausschauend investieren - zuletzt in einen Herd, der fir die heutige und die kommende
Generation gebaut ist.

Text: Sabine Born | Bilder: Rolf Neeser und zVg.

n der Kiiche des Landgasthofs Béren in Utzens-
I torf herrscht mittags wie abends Hochbetrieb,

und zwar mit klar getrennten Konzepten. «Wir
fahren zwei Linien», erklirt Kiichenchef Martin
Thommen, der den Betrieb in der 14. Generation
fiihrt. «In der Gaststube servieren wir mittags ein-
fache, klassische Gerichte: frisch gekocht, gerne

auch mal geschmort. Gleichzeitig fahren wir im weiss

gedeckten Speisesaal die feinere Klinge: ein Lunch-
ment, das einen Auszug aus der Abendkarte ist.»

Abends gibt es im ganzen Haus dann die gleiche Karte,
mit traditionellen Gerichten wie Chateaubriand
oder Bachforellen. Heute stammt der Fisch von der
Familie Hostettler aus dem nahen Kréiligen; frii-
her fing der Grossvater die Forellen noch selbst im
Dorfbach. Gleichzeitig bringt Martin Thommen eine
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Ein Gasthof, zwei Konzepte: Mittags trifft man sich in der Gaststube zum Tagesmenii, im Speisesaal wird ein A-la-Carte-Lunchmenii serviert.
Abends vereint dann eine Karte Klassiker und moderne Kiiche im ganzen Haus.
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Vor dem Eingang des Baren im bernischen Utzenstorf begriisst ein Bar mit erhobener Pranke die Gaste. Der liber 200 Jahre alte Landgasthof
bietet mit mehreren Stuben und Sélen sowie einer Terrasse und einem lauschigen Garten vielfdltige Moglichkeiten fiir die Bewirtung von Gasten

und fiir Bankette aller Art.

moderne Handschrift in die Kiiche. «Das ergibt
einen guten Mix, den unsere Géste schétzen - auch
weil sie eine gewisse Auswahl haben.» Gerade in
einem Landgasthof sei Vielfalt entscheidend. Dazu
zdhlt auch das Gourmetmenii Talent & Passion, das
in drei bis sechs Géngen serviert wird.

Die Gaste kommen von nah und fern, «Biiezer», Ge-
schéftsleute und ganz wichtig: der Bankettbereich.
Im Béren wird das Leben gefeiert oder wie es ein
Gast einmal treffend auf den Punkt brachte: «Taufe,
Konfirmation, Hochzeit, Geburtstage, Pensionie-
rung, all das fand im Béren statt. Und eines Tages
wohl auch meine Trauerfeier.»

Die Kiiche als Familienangelegenheit

«Fiir mich zdhlt in erster Linie die Qualitdt. Wenn
moglich, arbeite ich mit regionalen Produkten, aber
auch mit Meeresfischen und Krustentieren und natiir-
lich mit saisonalen Zutaten», sagt Martin Thommen,
der seine Lehre bei «Krduter-Oski» absolviert hat.
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Von der Terrasse blickt man auf den Garten und einen Riegbau mit einer
iiber 130 Jahre alten Kegelbahn, die bis heute vom gleichaltrigen Kegelclub
genutzt wird.
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Ein beeindruckender StammBai «Eine pragende Zeit. Ebenso wie die zwei Jahre, die
Martin Thommen fiihrt den Gasthof ich anschliessend bei André Jaeger in Schaffhausen
in der 14. Generation. gekocht habe.» Dort entdeckte er die asiatische
Kiiche. Seine Basis bleibt aber franzdsisch - «die
Mutter aller Kiichen». Vor allem die Saucen liegen
ihm am Herzen: «Sie geben einem Gericht seine
Seele.» Gleichzeitig miisse die Kiiche heute leichter
sein als friiher.

Die Geschichte des Landgasthofs Béren reicht bis
ins Jahr 1261 zuriick, die erste Wirtegeneration
trat 1570 an. Mit Martin Thommen steht heute die
14. Generation am Herd. Seine Frau Manuela leitet

den Service und die 15. Generation steht in den
Startléchern: Zwei der drei Kinder absolvieren eine
Lehre in der Gastronomie. «Die Liebe zum Beruf ha-
ben wir von unseren Eltern mitbekommen - das
wollten wir auch unseren Kindern weitergeben»,
sagt Martin Thommen, dessen zwei Geschwister
ebenfalls in der Gastronomie tétig sind.

Ein Muss war es nie - und vielleicht gerade deshalb
empfindet Martin Thommen die lange Geschichte
nicht als Biirde, sondern als Verantwortung, der er
mit grosser Demut begegnet. Jede Generation habe

ihren Teil beigetragen, damit der Betrieb weiterbe-
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Im Gasthof Baren‘wird auf
einem neuen Herd von
Menu System’gekocht,
individuell konfiguriert und
abgestimmt auf Konzept,
Gerichte, Ablaufe, Team-
grosse und die Vorlieben
des Kiichenchefs.
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Das Herzstiick des Herds sind sechs leistungsstarke Induktionskoch-

felder mit hohem Wirkungsgrad und praziser Steuerung.

Auf den drei Slide-Control-Feldern ladsst sich die Temperatur per
Fingerwisch regeln. Das war Chefkoch Martin Thommen wichtig.

«[stman einmal, einen Kolls-Kogcee

Wrrmnw/'ﬂffo fch/wt/mgm%m»

Martin Thommen, Geschaftsfiihrer und Chefkoch im Landgasthof Baren in Utzenstorf.

stehen konnte. Seinen Eltern und Grosseltern zollt
er besonders Respekt: «Sie haben laufend investiert
und das Haus in Schuss gehalten, dafiir bin ich sehr
dankbar. Und auch ich muss investieren, womit wir
bereits beim neuen Herd wéren ...»

Ein Herd, der Geschichte schreibt

Vor 27 Jahren ersetzte Martins Vater, Urs Thommen,
den alten Elektroherd durch einen Induktionsherd
von Menu System - eine kleine Revolution fiir die
damalige Gastrokiiche. «Mein Grossvater war we-
nig begeistert», erinnert sich Martin Thommen. «Er
fand, der alte Herd hitte noch gute Dienste geleis-
tet. Aber mein Vater war innovativ - technisch und
kulinarisch.» Urs Thommen war der erste in der Fa-
milienlinie, der mit besonderer Raffinesse kochte:
inspiriert von der franzosischen Kiiche, frisch, fein,
prazise. «Die Forelle nicht mehr durchgegart, son-
dern blau, noch leicht glasig — das war die Zeit der
«Neuen Welt> in der Kiiche.»

Martin Thommen sieht in dieser Zeit einen markan-
ten Entwicklungssprung in der langen Familienge-
schichte: «Meine Eltern haben mehr verdndert als
die Generationen davor. Wir haben ihren Weg nun
weitergefiihrt, verfeinert, hier und da etwas ange-
passt.» Gleichzeitig haben sich die Rahmenbedin-
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Fiir Martin Thommen war klar:
Etwas anderes als Menu System
kommt nicht in die Kiiche.
Gebietsverkaufsleiter Martin

| Mathieu freut das natiirlich.
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Die asymmetrische Schubladenldsung - links ein Drittel-, rechts ein
Zwei-Drittel-Auszug - hat Menu System auf Laufwege und Arbeits-
ablaufe abgestimmt. Auch der Abstand zu Pass, Geschirrzone und
Herd wurde prazise geplant.

7 Ml
Von Koch zu Koch: «Die Cook-&-Hold-Schubladen ermdglichen Delta-
T-Garen - die Temperaturdifferenz zwischen Gargut und Garraum bleibt

konstant und Saft, Geschmack und Struktur optimal erhalten», erklart
Martin Mathieu von Menu System.
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gungen stark gewandelt, vor allem organisatorisch.
«Stichwort: Mitarbeitende», sagt Martin Thommen.
«Friither kamen die Leute zur Arbeit, halfen mit und
gingen wieder. Heute ist alles viel komplexer - per-
sonell, strukturell und menschlich.»

Aber immer noch faszinierend, erst recht, wenn mit
dem neuen Herd erneut Geschichte geschrieben
und in die néchste Generation investiert wird. Die
Wahl fiel wieder auf einen Herd von Menu System.
«Ist man einmal einen Rolls-Royce gefahren, steigt
man nicht so schnell auf einen Golf um», sagt Martin
Thommen und macht klar: Ein Anbieterwechsel
stand nie zur Diskussion.

Investitionen mit Weitblick

Die Zusammenarbeit mit Menu System verlief rei-
bungslos - konkret mit Gebietsverkaufsleiter Martin
Mathieu. «Man merkt, dass er Koch gelernt hat. Wir
sprechen dieselbe Sprache», sagt Martin Thommen.
«Dieses Know-how schitze ich, genauso die Offen-

Geheimrezept mit Glut
und Geschichte:

Der Apfelkuchen
des Béiren

Der berlihmte Apfelkuchen des Baren geht auf ein
altes Hausrezept zuriick, das einst in der Restglut
des Brotbackofens einer Urgrossmutter entstand.
Heute, viele Generationen spater, ist der Teig noch
immer Familiensache und ein gut gehitetes Ge-
heimnis: Friihmorgens um sechs bereiten Martin
Thommen und seine Mutter gemeinsam den Teig
vor. Zum ersten Mal in der langen Geschichte wur-
de das Rezept nicht von Frau zu Frau weitergege-
ben - ein kleiner Bruch in der Linie, wie Martin
Thommen schmunzelnd sagt. Das Ergebnis: Ein
knuspriger, hauchdiinner Kuchen, ofenfrisch ser-
viert. Wer ihn einmal probiert hat, kommt wieder.
Und wer das Rezept will? Fragt besser nicht.
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heit fiir Kundenwiinsche und deren Einfluss auf die

Die Kiiche 4.0 ist Realitat -
Data Lounge+ von Menu System

Weiterentwicklung.» Martin Mathieu bestétigt: «So
konnen wir unsere Herde laufend verbessern. Sie

sind unser Kerngeschift.» Und diese Fokussierung
Mit der Data Lounge von Menu

ist spiirbar - in der Qualitéat, in der Innovation und . .
System lassen sich weltweit alle

im téglichen Support. — e e relevanten Herd-Daten abrufen.
Ein Beispiel aus der Zeit seines Vaters hat Martin T EER— Energieverbrauch, Geratezustand
Thommen parat: «Damals wurden bei Banketten oft Al 7 und Nutzungszeiten bleiben jeder-
ganze Kalbsriicken zubereitet. Mein Vater wiinschte 1 zeit im Blick. Push-Meldungen und

Reports liefern automatisch die
wichtigsten Informationen.

So wird das volle Potenzial der Digi-
stattung.» Oder besser gesagt: zur technischen Spit- talisierung in der Kiiche genutzt.

sich dafiir eine Warmeschublade und Menu System
hat sie eingebaut. Heute gehort sie zur Standardaus-

zenklasse.

«thcaneré isUimmer mtmza&;&wk
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Martin Mathieu, Gebietsverkaufsleiter bei Menu System.

Der neue Herd

wurde in einem ]
Stiick geliefert, ohn“'
Schweissndhte - per’ s
Kran durchs Fenster;, ¥
mit einem Zentimeter

Spielraum. Das ist
Prazision pur.
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Technik, die mitdenkt

«Der neue Herd ist mehr als ein Kochgerit - er ist
ein digitales Steuerzentrum», sagt Martin Mathieu.
Ausgestattet mit leistungsstarken Induktionsfeldern
a neun Kilowatt, praziser Temperaturregelung und
zwei Steuerungssystemen: klassische Grosskoch-
felder und zwei Rundzonen mit sogenannter Slide-
Control. «Dabei wird die Leistung iiber die Bewe-
gung der Pfanne auf der Kochflache gesteuert,
intuitiv, schnell und ohne Knopfe», erklart der Ex-
perte. Besonders in intensiven Phasen wie der Wild-
saison sei das ein grosser Vorteil.

In nur zwei Tagen kann ein alter Herd iibrigens aus-
und ein neuer eingebaut und in Betrieb genommen
werden - also quasi bei laufendem Betrieb. «Die
eigentliche Arbeit beginnt aber viel frither, mit der
Planung», sagt Martin Mathieu. Er entwarf die An-
lage mit einem CAD-Programm, legte Masse und Aus-
stattung fest, abgestimmt auf Konzept, Arbeitsweise,
rdumliche Gegebenheiten und auf die Wiinsche von
Martin Thommen, der genau wusste, was er wollte.
«Ein Menu-System-Herd ist immer ein Einzelstiick,
individuell geplant und exakt auf die Bediirfnisse
des jeweiligen Betriebs abgestimmt», betont Martin
Mathieu. Keine Serienmodelle, keine Standardlésun-
gen. Genau das mache im Alltag den spiirbaren Un-
terschied.
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Individualitat bis ins letzte Detail: Das Baren-Logo als kronender Abschluss.

Ein besonderes Detail: das Barenlogo am Kopf des
Herds - gut sichtbar fiir alle, die an der Kiiche vor-
beigehen. Ein Hingucker und zugleich ein Statement
flir Leidenschaft und Qualitatsarbeit - von Menu
System und den Gastgebern. Denn wenn eine Fami-
lie seit 14 Generationen am Herd steht, sind Kom-
promisse keine Option.

Landgasthof Baren
Hauptstrasse 18

www.baeren-utzenstorf.ch

Menu System AG
Oberstrasse 222

9014 St. Gallen
www.menu-system.com

Eine Kooperation auf Augenhdhe: Die Gastgeber des Gasthofs Baren Manuela und Martin Thommen
mit Martin Mathieu, Gebietsverkaufsleiter von Menu System.

| 3427 Utzenstorf
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