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Währscha�es für die Masse
Das neue Lokal an der Berner «Front» zielt auf ein möglichst breites Publikum. Es
tut dies mit deftiger Schweizer Küche – und einiger Raf�nesse.
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Mehr Swissness auf dem Teller geht fast nicht: Mit Vacherin überbackene Rösti mit Tomaten, Speck,
Spiegelei und einem Cervelat.
Fotos: hae

An der «Front» am Berner Bärenplatz reiht sich Beiz an Beiz. Unweit vom Bundes-

haus fand hier seit jeher jede und jeder etwas zu beissen: indisch oder italienisch,

Fondue, Fleischspezialitäten, Früchtekuchen, 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 Röschti-
grabe aufging.

Kaum waren die Gerüste weg, hörten wir Spott über den Slogan des neuen Lokals:

«Genuss sans frontières», tatsächlich ein Ausdruck aus der Wortspielhölle – und

dies nicht nur deshalb, weil er die «Ärzte ohne Grenzen» verballhornt. Immerhin:

«Gäng delicious» der Bäckerei Glatz bleibt unerreicht.

Klar, der Slogan ist Konzept: Im Röschtigrabe soll ebendieser mit Spezialitäten aus

der ganzen Schweiz überwunden werden. Umso enttäuschter war der ältere Herr,

der uns nach seinem ersten Besuch berichtete, dass Rivella im Angebot fehle. Dafür

kann anderen (Gfeller-)Nostalgikerinnen und Nostalgikern vermeldet werden: In

einer Vitrine im Röschtigrabe-Eingang hat es Früchtekuchen.

Doch nun zu unserem Testbesuch, den wir mit einem Röschtigrabe-Salat (19.50 Fr.)

und einer Waadtländer Bouillabaisse (18.50 Fr.) starteten. Der riesige Salat war üp-

pig mit Felchenknusperli und gebratenen Eierschwämmli angereichert, weiter ver-

zierten Rübenscheiben, Sprossen, blaue Trauben und nach Zimt schmeckende Bir-

nenstücke das Gericht. Ein dezentes French Dressing rundete die gelungene Vor-

speise ab.
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Ein selten üppiger Salat; als Hauptgang gibt es das Gericht für 31.50 Franken.

Sehr gut schmeckte auch die pikant gewürzte Bouillabaisse, die auf viel Sommerge-

müse basierte. Neben Süsswasserfischen schwammen Muscheln darin, die laut

dem aufmerksamen und herzlichen Kellner aus Italien stammten. Obwohl das Re-

staurant auf Swissness setzt, können – 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 Röschtigrabe-

Rösti (29.50 Fr.) mit einem ganzen Cervelat, Speck, Tomatenscheiben, einem Spie-

gelei sowie Freiburger Vacherin, mit dem das traditionelle Schweizer Kartoffelge-

richt überbacken war. Die Rösti selber fanden wir etwas fad, was aber angesichts

des übrigen Salzgehalts nicht allzu stark ins Gewicht fiel. 

Ebenfalls ein einheimischer Klassiker war die zweite Hauptspeise, Ghackets und

Hörnli (für 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 würzige Tomatensauce schmeckte. Ab-

zug gabs beim (angesichts der sonst eher zu grossen Portionen zu sparsam ausge-

fallenen) Apfelmus, das offensichtlich direkt aus dem Kühlschrank kam und viel zu

kalt war. 



Fleischklassiker ohne Fleisch: Veganes Ghackets und Hörnli. 

Grundsätzlich verliessen wir das neue Restaurant am Ende aber zufrieden. Obwohl

das Röschtigrabe mit 300 Innen- und 200 Aussenplätzen die breite Masse anspre-

chen muss, sorgen etwa die geschickte Raumaufteilung und die stilsichere Einrich-

tung ebenso für eine angenehme Atmosphäre wie verschiedene schöne Details, bei-

spielsweise die Etikette am Glas bei Offenwein oder die lustigen Dessert-Monster

auf der Kinderkarte. 
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