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Energietankstelle
~ gibts Fruchtsafte fir jeden

Restaurant
Energy

Kitchen

Spitalgasse 47-51
3001Bern

'l‘el 0313207111
Hallplgang Hackfleisch-
bdlichen, Hornli und
Zuccheti, 14.05 Fr., Rinds-
geschnetzeltes und
Spatzli, .70 Fr.

Saft:Blaues Wunder mit
Heidelbeeren, Ingwer,
Orangen, Mango und
Apfeln, 4 40 Fr; Vitamin-
bombe mit Kiwi, Mango,
Melone und Minze,

7.50 Fr.

Wirhabenbezahlt:Fiir
zZweiPersonen 47.25Fr.

Essen: ®'®
Ambiente: @ @

Service: o o

In der Energy Kitchen ha-
ben die Besucher einen
wunderbaren Blick auf
den Bahnhofplatz und
das bunte Treiben unter
dem Baldachin.

Gutzuwissen: Wochen-
tags ist die Cafébar im
Parterre bereits ab 6.30
Uhr gedffnet. Auch dort
gibtes eine grosse Aus-
wahl an Fruchtsiften.
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blaue Wu der

GASTRO > Wenn bei [hnen die Luft raus ist, tanken
Sie am besten in der Energy Kitchenim Loeb.

markus.chinger
@ringlerch
erin Bern mit jeman-
dem abmacht, sagt:
«Triffe mir iis bim Loeb-Eg-
ge.» Das Warenhaus Loeb,
das 1881 von vier Briidern
gegriindet wurde, gehort
samt seiner beriihmten
Ecke zu Bern wie das Bun-
deshaus.

Wahlzwischen
Meniiund Buffet
Dasaltbackene Warenhaus-
Tea-Room in der vierten
Etage istvoreinem Jahr der
Energy Kitchen gewichen.
Und genau dieses neue Re-
staurant testen wir zur Mit-
tagszeit. Vorne im Lokal
stehen hohe Tische mit
Barhockern. Hier essen ge-
rade zwei Geschiftsleute
ihren kleinen Lunch. Im
hinteren Bereich sitzen fiinf
Damen im Rentenalter und
halten beim Kaffee einen
Schwatz. Daneben plau-
dern zwei junge Frauen,
schliirfen ein Glas Frucht-
saft und haben ihre Kinder
im Wagen immer im Blick.
Das Publikum ist also bunt
gemischt.

Jeden Tag gibt es ein
neues Menii und ein Buffet,
andem der Gast seine Mahl-
zeit  selber zusammen-
stellen kann. Wir entschei-
den uns fiir Hackfleisch-
béllchen mit Hornli. Die pi-
kante Sauce schmeckt zwar
sehr gut, die Hornli sind
aber leider kalt. Das Rinds-
geschnetzelte und die
Spitzli schmecken lecker.
Satt sind wir aber noch
nicht. Darum ab an die
Energietankstelle.

«Unsere Fruchtséfte sind
vorallem bei Frauen sehrbe-
liebt», sagtGeschaftsfiithrerin
Petra Gierstorfer. Das Tester-
duo ist zwar ménnlich, aber

Vom TeaRoom
zur Energy
Kitchen.

auch Ménner diirfen Frucht-
saft trinken. Und siehe da:
Der Drink namens «Vitamin-
bombe» schmeckt ausge-
zeichnet. Kiwi, Mango, Me-
lone, Minze — einmal etwas
Gesundes fiir den Korper
tun, kann nicht schaden.
Meine Begleitung erlebt ihr

«blaues Wunder» — so heisst
der blau-violette Fruchtsaft.
Sieht giftig aus, ist er aber
nicht: Hmdelbeeren Ingwer,
Orange, Mango und Apfel
sind im Energydrink drin.

Angefangen hats
inLondon

«Altere Leute hatten mit un-
serem Self-Service-Konzept
anfangs ihre liebe Miihe»,
sagt Gierstorfer. Die Ange-
stellten bringen daher auf
Wunsch den Kaffee an den
Tisch. «Fine 90-jihrige
Dame hat sogar ihren Ge-
burtstag hier gefeiert und
besucht uns jeden Tag»,
sagt Gierstorfer.

Die gebiirtige Deutsche
hat die Energy Kitchen mit
ihrem Ehemann vor zehn
Jahren gegriindet. Die ers-
te Filiale eréffneten sie im
berithmten = Warenhaus
«Harrod’s» in London. Wei-
tere Stationen waren Bir-
mingham, Manchester und
Swindon, bevor sie den
Sprung auf das européische
Festland wagten und vor
einem Jahr in Bern lande-
ten. Im Loeb mit seiner be-
rithmten Ecke. &

GGE
Fingerfood

In gehobenen Restau-
rants isst man immer
mit Besteck? Falsch!
Fingerfood darf selbst
im teuersten Lokal in
die Hand genommen
werden. Dazu zahlen
Artischocken, Aus-
tern, Hummer, Krab-
ben, Krebs, Langus-
ten, Muscheln, Scam-
pi, Wachteln und
Spareribs. Nach dem
Essen wird einem
dann eine Schale
Wasser zur Reinigung
der Finger gereicht.

CocKktailgarnitur
Cocktails sind fast im-
mer mit einer Garni-
tur aus Friichten ver-
sehen. Darf man diese
essen? Kommt drauf
an: Zu einem Schasch-
lik aufgespiesste
Friichte diirfen genos-
sen werden, die Oran-
genschale, die den
Glasrand ziert, nicht.

- GASTRO-
LEXIKON

Tranchieren

Der Begriff bezeichnet
das richtige und kunst-
volle Zerlegen von
zubereitetem Fleisch,
Fisch, Gefliigel wie
auch von Obst und Ge-
miise. Fachgerechtes
Tranchieren setzt Wis-
sen liber die Anatomie
der Tiere und den ge-
konnten Umgang mit
dem Tranchierbesteck
voraus.

Kandieren
Kandierenist das
Ubergiessen von
Frichten mit einer
aufgekochten lauwar-
men Zuckerlésung.
Wenn der Guss ange-
trocknet ist, konser-
viert er das Obst. Zum
Kandieren eignen sich
zum Beispiel Kirschen,
Erdbeeren und Ana-
nas oder auch Schei-
ben von Zitronen und
Orangen.




