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Gastrokritik Roschtigrabe Bern

Wahrschaftes fiir die Masse

Das neue Lokal an der Berner «Front» zielt auf ein moglichst breites Publikum. Es
tut dies mit deftiger Schweizer Kiiche — und einiger Raffinesse.
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Publiziert: 11.10.2022, 14:28



https://www.bernerzeitung.ch/author/31000657/christoph-hammann
https://www.bernerzeitung.ch/
https://www.bernerzeitung.ch/region
https://www.bernerzeitung.ch/entdecken-sie-news-und-geschichten-aus-ihrer-gemeinde-624290480709
https://www.bernerzeitung.ch/region/bern
https://www.bernerzeitung.ch/region/region-bern
https://www.bernerzeitung.ch/region/kanton-bern
https://www.bernerzeitung.ch/region/emmental
https://www.bernerzeitung.ch/region/oberaargau
https://www.bernerzeitung.ch/
https://www.bernerzeitung.ch/
https://www.bernerzeitung.ch/region

Mehr Swissness auf dem Teller geht fast nicht: Mit Vacherin Gberbackene Rosti mit Tomaten, Speck,
Spiegelei und einem Cervelat.

Fotos: hae

An der «Front» am Berner Barenplatz reiht sich Beiz an Beiz. Unweit vom Bundes-
haus fand hier seit jeher jede und jeder etwas zu beissen: indisch oder italienisch,
Fondue, Fleischspezialitaten, Friuchtekuchen, Wok-Gerichte, Muscheln. Nach dem
Aus der drei Lokale Chez Edy, Plattform und Gfeller # dominierte allerdings andert-
halb Jahre lang eine Baustelle den Ort, bevor im Sommer das Restaurant Roscl
grabe aufging.

Kaum waren die Geriiste weg, horten wir Spott tiber den Slogan des neuen Lokals:
«Genuss sans frontiéres», tatsachlich ein Ausdruck aus der Wortspielholle — und
dies nicht nur deshalb, weil er die «Arzte ohne Grenzen» verballhornt. Immerhin:
«Gang delicious» der Backerei Glatz bleibt unerreicht.

Klar, der Slogan ist Konzept: Imm Roschtigrabe soll ebendieser mit Spezialitdten aus
der ganzen Schweiz iiberwunden werden. Umso enttduschter war der altere Herr,
der uns nach seinem ersten Besuch berichtete, dass Rivella im Angebot fehle. Daflr
kann anderen (Gfeller-)Nostalgikerinnen und Nostalgikern vermeldet werden: In
einer Vitrine im Roschtigrabe-Eingang hat es Friichtekuchen.

Doch nun zu unserem Testbesuch, den wir mit einem Roschtigrabe-Salat (19.50 Fr.)
und einer Waadtldnder Bouillabaisse (18.50 Fr.) starteten. Der riesige Salat war up-
pig mit Felchenknusperli und gebratenen Eierschwdmmli angereichert, weiter ver-
zierten Ribenscheiben, Sprossen, blaue Trauben und nach Zimt schmeckende Bir-
nenstucke das Gericht. Ein dezentes French Dressing rundete die gelungene Vor-
speise ab.
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Ein selten Uppiger Salat; als Hauptgang gibt es das Gericht fiir 31.50 Franken.

Sehr gut schmeckte auch die pikant gewtirzte Bouillabaisse, die auf viel Sommerge-
miuse basierte. Neben Stisswasserfischen schwammen Muscheln darin, die laut
dem aufmerksamen und herzlichen Kellner aus Italien stammten. Obwohl das Re-
staurant auf Swissness setzt, konnen — neben Wein — Produkte also auch aus dem
Ausland kommen. Moules sind in zwei Varianten derzeit sogar fixer Bestandteil auf
der Karte.



Fischsuppe mit Muscheln von ennet der Grenze.

Das Maximum an Swissness, das auf einem Teller Platz hat, bot die RGschtigrabe-
RoOsti (29.50 Fr.) mit einem ganzen Cervelat, Speck, Tomatenscheiben, einem Spie-
gelei sowie Freiburger Vacherin, mit dem das traditionelle Schweizer Kartoffelge-
richt tiberbacken war. Die Rosti selber fanden wir etwas fad, was aber angesichts
des ubrigen Salzgehalts nicht allzu stark ins Gewicht fiel.

Ebenfalls ein einheimischer Klassiker war die zweite Hauptspeise, Ghackets und
Hornli (fur stolze 26.50 Fr.) — allerdings als vegane Variante mit Sonnenblumen-
hack. Wie so oft unterschied sich das tierlose Gericht in Geschmack und Konsistenz
fast nicht vom fleischhaltigen Original, die wirzige Tomatensauce schmeckte. Ab-
zug gabs beim (angesichts der sonst eher zu grossen Portionen zu sparsam ausge-
fallenen) Apfelmus, das offensichtlich direkt aus dem Kiihlschrank kam und viel zu
kalt war.



Fleischklassiker ohne Fleisch: Veganes Ghackets und Hornli.

Grundsétzlich verliessen wir das neue Restaurant am Ende aber zufrieden. Obwohl
das Roschtigrabe mit 300 Innen- und 200 Aussenpldtzen die breite Masse anspre-
chen muss, sorgen etwa die geschickte Raumaufteilung und die stilsichere Einrich-
tung ebenso fiir eine angenehme Atmosphéare wie verschiedene schone Details, bei-
spielsweise die Etikette am Glas bei Offenwein oder die lustigen Dessert-Monster
auf der Kinderkarte.

Restaurant Roschtigrabe, Barenplatz 11, 3011 Bern. 031 328 20 20. www.roeschtigrabe.ch #


https://www.roeschtigrabe.ch/
https://podcasts.google.com/feed/aHR0cHM6Ly9mZWVkcy5zaW1wbGVjYXN0LmNvbS9fcTVsSlhXXw

