«Aux Trois
Amis» alsiRatsel
— hatten Sie es
gelost? Die Zah-
len am Schluss
st%en fir den
24. 4. 1894, als
d pkal seinen

/u Hause
bei Freunden

Zu Besuch im «Aux Trois Amis» in Schernelz BE: Mit ganz eigenem
Stil bringen die jungen Gastgeber Cynthia Lauper und Marc
Joshua Engel frischen Wind ins Restaurant in den Rebbergen.

Text Sabrina Glanzmann Fotos Claudia Link
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“Gaste: Im «Auix_Ifois
Anmi gtauch Koch

»
hu gel ,

m den Tisch im «Au
Coq d’Or», mitten
in den Rebbergen in
Schernelz BE, sitzt
eine heitere Runde
zusammen. An diesem Abend vom
24. April 1894 fliessen der Wein
und die Gespriche locker, und auch
die prichtige Aussicht auf den Bie-
lersee wirkt inspirierend. «Ein neuer
Name fiir das Gasthaus, das wirs!»,
finden drei gut befreundete Giste.
Der Bundesrichter Virgile Rossel
und die beiden Doktoren Kaiser
und Flieterer treffen sich im «Au
Coq d’Or» oft und gerne, um bei
Speis und Trank Erinnerungen und
alte Anekdoten auszutauschen —
warum also nicht ihre Freundschaft
hier besiegeln ...? Spontan hecken
sie ein kleines Ritsel aus Buchsta-
ben, Zahlen und Noten aus: Es
beginnt mit einem «O», das sich
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lautlich an das franzosische «Aux»
anlehnt. Dann stellen die Freunde
die Zahl Drei als Quadratwurzel
aus Neun dazu und tibersetzen sie
mit dem franzosischen «Trois».
Jetzt noch ein grosses «A» und das
musikalische «Mi» dazu — et voila,
geboren ist der neue Name «Aux
Trois Amis»! Er soll fur die enge
Bande des Trios stehen, aber auch
ganz allgemein fir die freundschaft-
liche, warme Stimmung im Haus
am Jurasudfuss.

SCHERNELZ STATT SCHANGHAI
Ein Herbsttag 125 Jahre spiter.
Nach einer kurzen Autofahrt vom
See hinauf sind wir in Schernelz
angekommen. Der schmucke Weiler
auf 565 Metern tiber Meer gehort
zum kleinen Winzerdorf Ligerz und
empfangt uns mit zwei historischen
Dorfteilen: Die Unter- und die

Obergasse mit ihren stattlichen
Gebaduden sind in sanftes
Morgenlicht getaucht. Auch vom
bertihmten milden Seeklima, das
sich auf die Reben (und auch auf
die Laune der Menschen) giinstig
auswirkt, bekommen wir eine
angenehme Kostprobe zu spiiren.
Mitten in dieser Bilderbuchszenerie
steht das Restaurant «Aux Trois
Amis». An seiner Fassade hiangt
noch immer das Wappen mit dem
Ritsel aus dem Jahr 1894. Dass es
hier auch 2019 warm und
freundschaftlich zu- und hergeht,
wird schnell klar: Kaum tiber der
Tirschwelle, haben wir schon ein
herzliches «Einen schénen guten
Morgen» im Ohr und eine duftende
Tasse Kaffee in der Hand. Trés
sympa! Wir sind zu Besuch bei
Cynthia Lauper und Marc Joshua
Engel, seit Juni 2016 hier das

Foto rechts Sylvan Miller

Direkte Sicht durch die
Reben auf die St. Petersinsel.
Bei glinstigem Wetter

reicht der Blick sogar bis zu
den Berner Alpen.




Ein Gastronomenpaar mit viel Charme und Humor:
Cynthia Lauper und Marc Joshua Engel.

Gastgeberpaar. Gemeinsam haben
die zwei einiges: Beide sind dreissig
Jahre alt, beide gelernte Koche,
beide Vollblutgastronomen mit
sprudelnden Ideen. Kennen- und
lieben gelernt haben sich die
Seelanderin und der gebirtige
Deutsche im Restaurant Meridiano
im Kursaal Bern, wo er in der
Kiiche und sie als Sommeliere
arbeitete. «FEigentlich wollte ich
nach einer Arbeitsreise durch
Australien weiter nach China. Als es
mit dem Visum nicht klappte,
verschlug es mich in die Schweiz.
Jetzt bin ich sehr happy, dass ich in
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Schernelz statt in Schanghai bin»,
erzahlt Marc Joshua und schaut
schmunzelnd zu Cynthia. «Ja, da
bin ich auch nicht ungliicklich
dariiber», sagt sie und lacht ihr
ansteckendes Lachen.

Das «Aux Trois Amis» ist der erste
Betrieb, den das charismatische
Paar zusammen fithrt. Das Haus
gehort zum Weingut Steiner, dessen
Reben das Haus umrahmen. Dass
es gleich ein so bekanntes Lokal
sein wurde, weit uber die Region
hinaus fur seine Fischkiiche und
Aussicht geschitzt, sei «schon nicht
ganz ohne» gewesen, so Cynthia.

Ein Haus mit langer Geschichte: Das «Aux Trois Amis»
steht an Schernelz’ historischer Untergasse.

«Aber weil wir von Anfang an
unseren eigenen Stil verfolgten, war
es gleich wie ein Heimkommen.»
Dieser Stil soll in der Kiiche und im
Gastraum frisch und locker sein
und sowohl die Wanderer als auch
Gourmetfreunde ansprechen. So
lassen Chef de Service Cynthia
Lauper und ihre zwei Mitarbeiten-
den am Tisch gerne mal einen
frechen Spruch mit Augenzwinkern
fallen, wenn sie spiiren, dass es
passt. Auch die Kiiche von Marc
Joshua Engel ist frisch: So hitte es
am Anfang schon das eine oder
andere Stirnrunzeln gegeben, als

Publireportage

ie Haut ist das grosste Organ des Menschen.

Vielen Hausbesitzern ist nicht bewusst, dass

die Wasserharte auch bei der Haut- und Haar-
pflege einen erheblichen Einfluss hat.

Was bedeutet hartes Wasser?

Calcium und Magnesium sind fir die Wasserharte
verantwortlich. Kalkablagerungen sehen nicht nur un-
appetitlich aus, sondern schadigen auch technische
Geréte wie Kaffeemaschine oder Wasserkocher. Rund
70% der Schweizer Haushalte sind von hartem Wasser
betroffen. Bei der Verwendung von Seife bildet sich in
hartem Wasser Kalkseife, so dass weniger Schaum ent-
steht bzw. mehr Seife verwendet werden muss.

Kalk sorgt fiir Hautprobleme und begiinstigt Ekzeme
Die Haut bendtigt Feuchtigkeit, Fette und Ole, um
gesund, straff und elastisch zu bleiben. Wenn sie aus-
getrocknet ist, bilden sich kleine Risse zwischen den
Hautzellen, so dass Keime, Bakterien und Allergie-
ausloser eindringen und Entzindungen entstehen
kdnnen. Die im harten Wasser geldsten Mineralien
trocknen die Haut aus und ermoglichen so die Entste-
hung von Ekzemen. Dazu kommt, dass beim Waschen
mit hartem Wasser Kalkseife auf der Haut zurlck bleibt.

Neurodermitis mit weichem Wasser behandeln

Die Haut von Kindern ist besonders empfindlich. Briti-
sche Studien stellten fest, dass ein direkter Zusam-
menhang zwischen Kalk und Ekzemen besteht. Bei
Kindern mit Neurodermitis wurden Wasserenthérter
installiert. Nach einigen Wochen bildeten sich die
Ekzeme deutlich zuriick. Mit weichem Wasser sind bei
Kindern und Erwachsenen nicht immer Medikamente
notwendig, um Hautkrankheiten zu lindern.

Was macht hartes Wasser mit den Haaren?

Die Haare werden von kalkhaltigem Wasser rau und
sprode. Die Hdrte wirkt sich auch auf die bendétigte
Menge an Shampoo aus. Somit braucht man viel mehr
Pflegeprodukte als bei weichem Wasser. Weiches
Wasser sorgt zudem fUr seidiges Haar.

Mehr Wellness fiir das Badezimmer

Durch eine einfach nachrlstbare lonenaustauscher-
Enthartungsanlage werden viele Haut- und Haarprob-
leme behoben, was den Komfort sowie die Wert-
erhaltung der Liegenschaft ginstig beeinflusst.

Die
Wirkung " - Y
von weichem g R A~
Wasser jetzt .&
1 Jahr glnstig ! :
testen "

Die Vorteile von weichem Wasser kbnnen mit dem
KalkMaster Probeabo jetzt wihrend eines Jahres
erlebt werden. LandLiebe-Leser profitieren dabei
vom glinstigen Vorzugstarif und einer kostenlosen,
unverbindlichen Beratung zuhause.

& KalkMaster

Atlis AG
Schléssliweg 4
4500 Solothurn

www.kalkmaster.ch
info@kalkmaster.ch

Gratis-Hotline 0800 62 82 81

Die platzsparenden
Entkalkungsanlagen

von KalkMaster (/- ~, stiftung

Ausstellungspartner der

lassen sich in den UumweLrt
meisten Hdusern darena

. .. schwalz
einfach nachriisten.




das Kochen mit frischen Produkten. &

Frische Steinpilze
werden zur kostli-
chen Krénung auf
dem Schmorgericht.

Wit Schwung: Marc Joshua Engel Iie%

Variante und Ton
Ton auf dem Teller.

Coq au Chasselas mit Bramata
und gebratenen Steinpilzen

Fir 4 Personen

Zutaten fiir den Coqau Chasselas

¢ 4 Pouletschenkel ® HOLL-Rapsdl ¢ 150 g Speckwiirfeli
® 400 ml Chasselas ® 200 ml Wasser ¢ 120 g Schalotten,
in feine Wiirfel geschnitten ¢ 150 g Riiebli, in Wiirfel
geschnitten ¢ 150 g Stangensellerie, in Wiirfel
geschnitten ¢ 1 Bund Thymian, abgestreift ¢ 1 Bund
Salbei, in feine Streifen geschnittene 1 Zweig Rosmarin,
abgestreift ® 25 g Butter ® 30 g Weissmehl

¢ Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Pouletschenkel in einer Bratpfanne mit wenig Rapsol
goldgelb anbraten. Aus der Pfanne nehmen, dann den
Speck kurz darin anziehen. Mit dem Weisswein abléschen,
das Wasser dazugeben. Die Pouletschenkel zurlick in die
Pfanne geben. Die Schalotten-, Riebli- und Selleriewtirfel
sowie die Krauter beifligen, kurz weiterkochen lassen.

dazugeben und leicht anrésten. Mit der Sauce auffillen,
ca. 15 Min. leicht kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und nach
Gusto mit etwas zusatzlichem Chasselas abschmecken.

Zutaten fiir die Bramataund die gebratenen Steinpilze
¢ 800 ml Gemiisebouillon ¢ Salz und Pfeffer

¢ 1 Lorbeerblatt ® 200 g grober Maisgriess (Bramata)

® 90 g Brunoise (je 30 g Riiebli, 30 g Stangensellerie,
30 g Pfalzer, in sehr feine Wiirfel geschnitten)

* 100 g Butter ® 120 g Sbrinz ¢ Steinpilze, geputzt und
in Scheiben geschnitten ¢ etwas Butter ¢ Salz

Zubereitung

Die Gemdusebouillon mit Salz, Pfeffer und einem
Lorbeerblatt wiirzen und in einer Pfanne zum Kochen
bringen. Bramata beifligen, auf schwacher Hitze 5 Min.
kdcheln lassen. Die Gemisebrunoise dazugeben und alles

eines der Paradedesserts der Region,
der Coupe vigneronne, nicht mehr
auf der Karte stand. Aber die Devise
des Chefs und seines vierkopfigen
Teams ist klar: «Was alle anderen
schon haben, miissen wir nicht
zwingend auch noch machen.» Und
schon gar nicht gleich. Trotzdem
muss das Rindstatar, das Egli
meuniére oder die Felchenknusperli
niemand missen. Aber Klassiker
sind im «Aux Trois Amis» gerne
etwas anders, moderner und eben
frischer interpretiert. Das bewihrte
Duo Ente mit Rotkraut ist hier eine
Appenzeller Freilandente mit einer
Variation aus Rotkrautpiiree, -rou-
lade und -salat. Oder die Kalbsnierli
mit Senfsauce sind etwas dicker
geschnitten als tiblich — das kommt
bei den Gisten so gut an, dass eines
Mittags zwei Kilo davon ratzfatz
ausverkauft waren.

VIEL BUTTER, VIEL VERJUS
Wer die Klassiker a la «Aux Trois
Amis» mag, wird die «Sauvages»
lieben. So heissen die Gerichte, die

Echter Schernelzer: Chasselas Bie-
lersee AOC vom Weingut Steiner.

nochmals einen Ticken raffinierter
und — der Name sagt es — wilder
daherkommen. Zum nicht mehr
ganz so heimlichen Star gemausert
hat sich der Coq au Chasselas.
Freilandpoulet aus dem Alpstein

schmort stilecht im Chasselas
Bielersee AOC vom Weingut Steiner,
aus den Trauben direkt vor der
Haustiire gekeltert. Er sei perfekt
fiir das Gericht, das gentigend Saure
brauche. «Ich bin sowieso ein
Saurefreak. Sie macht einfach jedes
Gericht runder, frischer und auch
leichter», erzihlt der Koch. Denn
bei aller Modernitat pragt ihn die
klassische Ausbildung in einem
Landgasthof mit Gourmetkiiche bis
heute: 30 Kilo Butter pro Woche
verarbeitet er locker. Als Ausgleich
fliessen jedes Jahr 150 Liter Verjus
in die «Aux Trois Amis»-Topfe; den
Saft aus unreifen Trauben schitzen
Profikoche als mildere Alternative
zu Essig — und als eine regionalere
zu Zitronensaft.

Nach klassisch und wild wird es im
«Aux Trois Amis», das tibrigens
auch Mitglied der Vereinigung
Jeunes Restaurateurs d’Europe ist,
tiberraschend. Das «Menu surprise»
besteht aus bis zu sieben Gangen,
auf die sich die Giste neugierig ein-
lassen sollen. Wir verraten deshalb

ewmmb
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Jetzt mitmachen & gewinnep

blog.doitgarden.ch

zusammen abgedeckt im Ofen fir 40 Minuten bei 170 Grad
backen. Die Bramata mit der Butter aufriihren und den Sbrinz
unterriihren. Die Steinpilze in etwas Butter anbraten und

mit Salz wiirzen. Die Bramata auf vier Teller verteilen.

Die Pouletschenkel und die Steinpilze daraufgeben,

mit der Chasselas-Sauce anrichten.

Alles zusammen in eine genligend grosse Auflaufform
oder in einen Bréter geben. Mit Alufolie oder dem Deckel
abdecken und im auf 170 Grad vorgeheizten Ofen

ca. 50 Minuten schmoren lassen. Das Poulet aus der Form
oder dem Brater nehmen, die Sauce durch ein feines Sieb
passieren. In einer Pfanne die Butter schmelzen, das Mehl

DO IT+GARDEN
|IIII|IIII|II MIGROS

Gemeinsam4geht’s bésser.
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an dieser Stelle auch keine Details.
Nur so viel: Die Kombinationen
sind verspielt, der Sorbetgang ist
weit vom Coupe Colonel entfernt,
das Dessert belebender Abschluss
statt Schokoladenbombe. Ein
Erlebnis fiir alle Sinne, fiir das es
vom Gastrofithrer GaultMillau

14 Punkte und vom Guide Michelin
das Pradikat «Bib Gourmand» gibt
(Stand Ende September 2019).

Was die Produkte angeht, ist beim
Fleisch Schweizer Freilandhaltung
das Credo, beim Fisch «alles, was
wir aus dem See bekommen,
erganzt mit schonen Produkten aus
Zuchten im Wallis und Frutigen».
Der Ricotta kommt aus Biel, die
Biomilch aus dem Jura, das Brot
aus Seedorf — und auch beim Wein
legt Sommelieére Cynthia Lauper
den Fokus auf die Region im Spezi-
ellen und die Schweiz im Allgemei-
nen. Wieder wird der frische, andere
Stil deutlich: So entdecken wir etwa

Weine von Jungwinzerin Anne-
Claire Schott auf der Karte, die
2016 den Familienbetrieb im nahen
Twann iibernahm und ihn seither
mit biodynamischen Ansitzen
umstellt. «Der Generationenwech-
sel in der Schweizer Weinszene ist
gerade sehr spannend. Und ich

finde, wir passen da ganz gut dazu»,
sagt die Gastgeberin.

Die Freunde aus dem Jahr 1894, sie
wirden sich auch im heutigen «Aux
Trois Amis» wohlfiithlen. Und sich
bei einem Teller Coq au Chasselas
iiber die warme, freundschaftliche
Stimmung freuen. ¥

RESTAURANT AUX TROIS AMIS

ADRESSE Untergasse 17,

2514 Schernelz BE, Tel. 032 315 11
44, www.aux3amis.ch
OFFNUNGSZEITEN Mi-Sa
11.30-23 Uhr, So 11.30-17 Uhr.
Mo und Di geschlossen.
ANREISE Mit dem Auto ab Biel:
vor Twann nicht in den Ligerztunnel
fahren, sondern weiter Richtung
Ligerz. Vor dem Hotel Kreuz rechts
auf die Schernelzstrasse fahren bis
zur Untergasse, dort links abbie-
gen. Ab Neuenburg: nach La Neu-

ville nicht in den Tunnel fahren,
sondern der Bielstrasse folgen.
Nach dem «Kreuz» geht es die
Schernelzstrasse links hoch bis zur
Untergasse. Mit dem OV: vis-a-vis
vom Bahnhof Ligerz in die Draht-
seilbahn Vinifuni steigen. Den Halt
«Festi/Chateau» verlangen. Auf
Unterer Festiweg nach Nordosten
Richtung Oberer Festiweg laufen.
Nach ca. 400 Metern rechts abbie-
gen auf Charriere. Gleich danach
links abbiegen auf die Untergasse.
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Die Tageskarte
far 2.

Erleben Sie den goldenen Herbst zu zweit.
Mit der Tageskarte fir 2 reisen Sie bis
zum 27.Oktober 2019 gemeinsam einen
ganzen Tag lang mit dem OV durch die
Schweiz. Daflir braucht nur eine Person
ein glltiges Halbtax.

sbb.ch/herbst

Schweiz.

TAGESKARTE FUR 2

STATT m
CHF M

5.~

*Regulédrer Preis: CHF 150.-fiir 2 Tageskarten zum Halbtax in der 2. Klasse. Beide Personen missen im Besitz eines Halbtax sein.
Aktionspreis: CHF 75.- flirzwei gemeinsam reisende Personen in der 2. Klasse. Eine Person muss im Besitz eines Halbtax sein.
Keine Erstattung. Kein Wmtausch. Erhéltlich und einlésbar: 16.9. bis 27.10.2019. Es gelten die weiteren Bestimmungen unter sbb.ch/herbst.

RailAway

Kamillosan’

Vielseitig und natiirlich sanft
fiir die ganze Familie!

Kamillosan® hilft bei Schiirfungen,
aufgesprungener Haut und entziindeten
Hautstellen. Sowie in der Sauglingspflege
bei Wundsein und bei entziindeten,
gereizten Brustwarzen.

Dies sind zugelassene Arzneimittel bez. ein Medizinalprodukt.
Lassen Sie sich von einer Fachperson beraten und lesen Sie die Packungsbeilage.
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