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Feuer und Flamme!

«Was sage si acht, usi Stamm-
gescht?», das fragten wir uns im
«Baren» den ganzen Tag. Und sie
kamen gegen Abend und sagten
nichts! Und wir, Feuer und Flamme
fur unsere neuen Turgitter, und die
Gaste bemerkten sie nicht mal. Ent-
téuscht? Keineswegs, es zeigt, wie
gut die Gitter in die Turen passen
und harmonieren. «Die si dank scho
géng da gsi», meinte ein Gast.

Gut so. Wir hoffen, dass Sie, liebe
Leserin und lieber Leser, unsere
Freude am gelungenen Werk teilen.

Alles neu macht der Mai

Alles neu macht der Mai! Das sagt
das bekannte Gedicht von Hermann
Adam von Kamp, mit dem er das
Erwachen der Natur nach des Win-
ters langer Nacht in poetische Reime
gefasst hat.

Auch die alte, in die Jahre gekom-
mene «Baren»-Tafel hat sich fir den
strahlenden Frihling schén gemacht
und im Jungbrunnen gebadet.

Nun prangt sie wieder neu und in
«gtildenen» Lettern als «Landgasthof
Baren» an ihrem angestammten Platz.

Hergestellt wurde die neue «Barenx»-
Tafel von J. G. Baer und vergoldet durch
Willi Schér, Sumiswald.

Schmied Markus Weber heizt die Esse ein.

Usi Hustiire

Alte Eichenholztiren empfangen die Gaste im «Baren», schone Tiren mit
zwei Fenstern im oberen Teil — denen seit Jahrzehnten die Vergitterung
fehlte, die aus unbekannten Grinden irgendwann entfernt wurde. Das
wollten wir dndern, und wir fanden in Markus Weber (Metatech Design,
Sumiswald) einen kreativen Partner fur unser Projekt. Er nahm die Idee mit
in seine Schmitte, welche sich Uber die Strasse gleich hinter dem alten
«Woschhsli» befindet. Markus Weber hat die Schmitte von Hans Hug Gber-
nommen, der das Barenschild geschmiedet hat, welches im Jahr 2001 ein-
geweiht wurde.

Die beiden Spezialisten besprachen die neue «Baren-Turfullung», die da
zu entstehen habe. Hans Hug erinnerte sich, dass sein Vater vor rund 60
Jahren die Fillungen — welche aus Eichenholz waren — bemalt hatte und
dass er je eine Hélfte «zur Seite gelegt hatte». Und die Suche nach ihnen
begann und war alsbald erfolgreich, die perfekte Vorlage fiir die Schmiede-
arbeit und stilechte Gitter war gefunden. Unter den geschickten Handen
und den gezielten Hammerschlagen von Markus Weber nahmen die in der
glihenden Esse gefligig gemachten Eisenstangen Form an. Bald waren sie
zusammengefugt zur einer perfekten Handarbeit, zu kunstvollen Turgittern.
Die endglltige Farbe wurde ihnen mit der Pulverbeschichtung von der
«Sigwa» in Griinen verliehen, und natirlich liess die Montage nicht lange
auf sich warten, denn sowohl Schmied Weber wie Wirt Hiltbrunner wollten
das Werk schnellstméglich in den Tiren sehen — und beide freuten sich
Uber die gelungene Arbeit.

=W Der Vater von Hans Hug bemalte die alten
Turfillungen aus Eichenholz — die wohl das
urspriingliche Gitterwerk zeigen — vor rund
60 Jahren (linkes Bild). Zum Gliick hat er
damals Kopien davon beiseite gelegt, die
nun Schmied Markus Weber als Vorlage
fur die neuen «alten» Tirgitter dienen
konnten. Das rechte Bild zeigt die «Béren»-
Tiren mit ihrem neuen Schmuck. Diese
Kunstwerke traditioneller Handwerksarbeit
passen sich millimetergenau in die
geschwungenen Fensterrahmen, als wéren
sie schon immer dort gewesen.
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GRuUSS AUS
DER KUCHE

Carlo Caccivio
Kiichenchef, Landgasthof Béren

Sommerkiiche - Fisch
und knackige Salate

Steigen mit den warmen Tagen die
Temperaturen, steigt auch die Lust
auf bekémmliche und leichte Kost.
Die finden Sie auf unserer «Baren»-
Sommerkarte.

Was halten Sie von einer kalten
Gurkensuppe mit Dill oder einer
Melone mit Landrauchschinken zur
Vorspeise?

Bei den sommerlichen Salattellern
haben Sie die Qual der Wahl: Indi-
scher Pouletsalat mit Currydressing,
das feingeschnittene Siedfleisch mit
Salaten und Vinaigrettesauce oder
Tomatensalat mit Mozzarella.
Beliebt ist der Hirtensalat mit Oliven,
Tomaten und Feta-Kase.

Der griechische Feta-Kése erfreut sich
auch bei uns zunehmender Beliebtheit.
Tomaten mit Mozzarella — der italie-
nische Sommersalat par excellence —
ist dagegen bereits ein Klassiker.

Oder haben Sie «Gluscht» auf Fisch?
Dann empfehlen wir Ihnen die ge-
bratene Lachstranche an Zitronen-
butter oder die aussergewdhnlichen
Lachsnudeln (Tagliatelle) mit Lachs-
wirfeli an Krauterrahm.

Fischgerichte sind die idealen Begleiter
an heissen Sommertagen.

Das Stammhaus der Winzerfamilie Schlatter in Hallau.

STEFANS WEINECKE

Stefan Hiltbrunner
Landgasthof Béren, Sumiswald

Hans Schlatter Weinbau -
ein Ostschweizer Juwel

Die Hans Schlatter Weinbau + Kelle-
rei AG ist am diesjahrigen «Gotthelf-
Mérit» zum zweiten Mal sympathi-
scher Botschafter der Gastregion
Hallau. Wir stellen den Familienbe-
trieb den Leserinnen und Lesern des
«Baren-Blatt» naher vor.

Die Entwicklung des Familienbe-
triebs hat ihr Spiegelbild in der fort-
schreitenden Arbeitsteilung und
Spezialisierung, wodurch sich be-
sonders die zweite Halfte des 20.
Jahrhunderts auszeichnet. Die Trau-
benverarbeitung in der Scheune der
einzelnen Rebbauern — wie die Ge-
schichte des Ostschweizer Weinbaus
zeigt — war bald einmal chancenlos.
Georg Schlatter (1857 bis 1941) hat
dies frih erkannt und begann ab
1890 mit dem Traubenaufkauf und
mit der zentralen Eigenkelterung.

e T e S
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Blick auf das lieblich in die Rebhédnge eingebettete Winzerdorf Hallau.

Sein Sohn, Robert Schlatter (1900 bis
1965), investierte 1945 in einen da-
mals sehr neuzeitlichen und leis-
tungsfahigen Keltereibetrieb.

Diese «Urzelle» —in der Zwischenzeit
immer den neuen Erfordernissen und
Moglichkeiten angepasst — bildet
noch heute das eigentliche Herz und
Zentrum des Unternehmens. Im Jahr
1962 Gbernahm Hans Schlatter (geb.
1932) die Verantwortung, tatkraftig
unterstitzt von Ehefrau Esther. 1989
trat Sohn Stefan in die Geschafts-
leitung ein.

Im Lauf der Jahre konnten Schlat-
ters immer wieder Auszeichnungen
fur ihre Weine entgegennehmen.
Einen der grossten Erfolge konnten
sie im Sommer 2007 am zweiten
Grand Prix du Vin Suisse feiern. Der
Regent «Terra Florales» 2005 wurde
—aus 1600 Weinen in elf Kategorien
— in der Sparte «andere sortenreine
Weine» mit dem glanzenden zweiten
Rang ausgezeichnet und erhielt das
Diplom «summa cum laude» mit der
Qualifizierung: «Er zdhlt in seiner
Kategorie zu den absoluten Spitzen-
weinen der Schweiz.»

Geniessen Sie die Schlatter-Weine
am kommenden «Gotthelf-Marit»!




Qualitatsweine
im Offenausschank

In Zusammenarbeit mit dem re-
nommierten Weinhaus Obrist SA
in Vevey offerieren wir unseren
Gasten seit langerer Zeit ausge-
suchte und erstklassige Qualitéats-
weine im Offenausschank und zum
Mitnehmen. Das neue Angebot
umfasst wiederum zwei Weiss-
weine und sechs Rotweine.

Die Lust, neue Weine zu entdecken,
wollen wir gemeinsam mit den Wein-
kennern der Obrist SA fordern.

So stehen auf der Liste der «Quali-
tatsweine im Offenausschank» regel-
massig neue, noch relativ unbe-
kannte Weine, so zum Beispiel der
Riesling Wagram 2008 des Wein-
berghofs Fritsch aus dem &sterreichi-
schen Kirchberg. Und damit Sie lhre
«Neu-Entdeckung» auch gleich mit
nach Hause nehmen kénnen, gibt es
einen speziell attraktiven Mitnahme-
Preis und die entsprechende Ver-
packung fur den bequemen Trans-
port in lhren Weinkeller.

Riesling Wagram 2008 - Bio-
dynamischer Anbau Weinberghof
Fritsch, Kirchberg/Wagram
Osterreich, Wagram, Rebsorte: Ries-
ling. Intensive Nase mit Anklangen
an Marillen, Anis, Fenchel und frische
Krauter. Strahlende Frucht, richtig
einladend und freundlich.

Glas: Fr. 6.—; 75-cl-Flasche: Fr. 42.—-
Mitnahmepreis 75-cl-Flasche: Fr. 19.50

«Vigneti de Monteforte»

Soave Classico DOC 2007/2008
Santi, lllasi

Italien, Venetien, Rebsorte: Garga-
nega & Trebbiano. Raffinierte Finesse,
erfrischende, intensive Holunder-
blitenaromen und Nuancen exoti-
scher Frichte (Ananas).

Glas: Fr. 5.50; 75-cl-Flasche: Fr. 38.-
Mitnahmepreis 75-cl-Flasche: Fr. 14.-

Cornalin du Valais AOC 2008
Maurice Gay, Chamoson

Wallis, Rebsorte: Cornalin. Kom-
plexe, fruchtige Aromenpalette, mit
Duftnoten schwarzer Kirschen und
Gewlirzen.

Glas: Fr. 6.80; 75-cl-Flasche: Fr. 47.—
Mitnahmepreis 75-cl-Flasche: Fr. 23.50

«Red Soil» Zweigelt Wagram
2007 - Biodynamischer Anbau
Weinberghof Fritsch, Kirchberg-/
Wagram

Osterreich, Wagram, Rebsorte: Zwei-
gelt. Duft, der an reife Weichseln und
Brombeeren erinnert, auch Nelken
und Kardamom sowie ein Hauch von
warmem Sand.

Glas: Fr. 6.20; 75-cl-Flasche: Fr. 43.—
Mitnahmepreis 75-cl-Flasche: Fr. 20.20

Osterreichs jiingstes
Weinbaugebiet

Die Wagramer Winzer haben 2007
gemeinsam erreicht, was lange Jahre
ihr grésster Wunsch war: ein eigenes
Weinbaugebiet. Seither dirfen sie
ihren Wein wie ihre Heimat nennen.
Wir stellen lhnen mit «Qualitatsweine
im Offenausschank» einen weissen
und einen roten «Wagram» des Wein-
berghofs Fritsch vor.

Der gute Ruf von Karl Fritsch junior
grindet auf seiner Innovationskraft
im Weinbau sowie seinem Engagement
fur die gesamte Region Wagram.

«Raimonda» Barbera d’Alba

DOC 2007 Fontanafredda,
Serralunga d'Alba

Italien, Piemont, Rebsorte: Barbera.
Charakteristische und intensive Blu-
men- und Fruchtaromen mit leichten
Edelholz-, Vanille- und Gewtlirznoten.
Glas: Fr. 6.—; 75-cl-Flasche: Fr. 42.—
Mitnahmepreis 75-cl-Flasche: Fr. 17.20

«Los Monteros» Crianza

Valencia DOC 2006 Bodegas
Murviedro Requena

Spanien, Valencia, Rebsorten: Mo-
nastrell und Merlot. Intensives Bukett
reifer Frichte. Kraftig, samtig und
schén ausgewogen.

Glas: Fr. 5.60; 75-cl-Flasche: Fr. 39.—
Mitnahmepreis 75-cl-Flasche: Fr. 14.80

«Lan» Crianza Rioja DOC

2005 Bodegas Lan, Fuenmayor,
La Rioja

Spanien, La Rioja, Rebsorten: Temp-
ranillo. Harmonische Noten von Edel-
holz und Waldbeeren. Ausdrucks-
starker Wein, saftig und vielschichtig,
mit eleganten, sissen Taninen.

Glas: Fr. 6.—; 75-cl-Flasche: Fr. 42.—
Mitnahmepreis 75-cl-Flasche: Fr. 17.90

Diamond Collection «Red Label»
Zinfandel California 2006 Francis
Ford Coppola Winery, Geyserville
USA, Kalifornien, Rebsorte: Zinfan-
del. Brombeer-, Pflaumen- und gerds-
tete Vanillearomen. Intensive Frucht,
schéne Struktur, ausgewogen, rund
und samtig.

Glas: Fr. 6.50; 75-cl-Flasche: Fr. 45.—
Mitnahmepreis 75-cl-Flasche: Fr. 22.10
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Neues AOC-Reglement
fiir die Berner Weine

Die Rebgesellschaften Bielersee
und Thunersee haben am 10. und
31. Mérz 2010 ein neues, gemein-
sames AOC-Reglement verabschie-
det. Dieses tritt mit der Ernte 2010
in Kraft. Damit werden den ber-
nischen Weinen eine klare Identitat
und eine Basis fiir die Férderung
der Qualitit gegeben.

Weine mit kontrollierter Ursprungs-
bezeichnung (KUB/AOC) stellen ge-
mass Weinverordnung die Spitze der
Qualitatspyramide dar, gefolgt von
den Landweinen (Wein mit Herkunfts-
bezeichnung) und den Tafelweinen
(Wein ohne Ursprungsbezeichnung).
Die Regelung der kontrollierten Ur-
sprungsbezeichnungen der Berner
Weine hat der Kanton an die beiden
Rebgesellschaften Bielersee und
Thunersee Ubertragen. Bisher waren
zwei verschiedene Reglemente in
Kraft. Diese werden ab Jahrgang
2010 durch ein gemeinsames berni-
sches AOC-Reglement ersetzt. Die
neue Regelung bringt eine klare und
stufengerechte Abgrenzung der
Produktionszonen. Die Basis der Ur-
sprungsbezeichnung bildet neu die
Bezeichnung «Bern AOC». Darauf
aufbauend gibt es die beiden Haupt-
produktionsgebiete «Bielersee AOC»
und «Thunersee AOCy».

Zu den Produktionsregionen sind Zu-
satzbezeichnungen wie Gemeinde-
namen (z.B. «Twann» oder «Spiez»
usw.) moglich. Das neue Reglement
ist im Hinblick auf die bilateralen Ver-
trage nicht nur EU-kompatibel; es
gehort auch zu den strengsten der
Schweiz.

DAs «BAREN»-BLATT

Interessiert Sie unser «Baren»-Blatt,
und mochten Sie es regelmassig
lesen? Schicken Sie uns die Daten.

Name:

Vorname:

Strasse:

PLZ/Ort:

E-Mail:

Landgasthof Béren ¢ Sumiswald
Familie Hiltbrunner

Marktgasse 1 ® 3454 Sumiswald

Tel. 034 431 10 22 » Fax 034 431 23 24
www.baeren-sumiswald.ch
hotel@baeren-sumiswald.ch

Montag und Dienstag Ruhetag




Genuss-Tage im
Emmental

Geniessen Sie unbeschwerte und
erholsame Friihlingstage bei uns im
schénen Emmental, und profitieren
Sie bis 25. Juli 2010 von unseren
Sonderangeboten «Baren Mini» und
«Baren Maxi» (Mittwoch bis und mit
Sonntag). Lassen Sie sich bei uns im
«Baren» verwohnen, und erforschen
Sie die unzédhligen Méglichkeiten, die
Ihnen die Region bietet.

Um nur einige zu nennen:

¢ Unzahlige Wanderrouten

e Bike-Touren («Herzroute» mit
komfortablen «Flyers»)

e Bade- und Sportplausch im Forum
Sumiswald

e Schaukaserei in Affoltern usw.

Wonach steht lhnen der Sinn?

DAs «BAREN»-BLATT

Konnte unser «Barenx»-Blatt eine/n
lhrer Freunde oder Freundinnen
interessieren? Schicken Sie uns die
Daten.

Name:

Vorname:

Strasse:

PLZ/Ort:

E-Mail:

Landgasthof Béren ¢ Sumiswald
Familie Hiltbrunner

Marktgasse 1 ® 3454 Sumiswald

Tel. 034 431 10 22 » Fax 034 431 23 24
www.baeren-sumiswald.ch
hotel@baeren-sumiswald.ch

Montag und Dienstag Ruhetag

«Baren Mini»

Zwei Nachte im Doppelzimmer
400 Franken fiir zwei Personen.

Eingeschlossen:

¢ Zweimal Ubernachtung
im Doppelzimmer

e Zweimal Abendessen

e Zweimal Frihstucksbuffet

Zum Abendessen servieren wir ein
3-Gang-Men mit feinen Saisonspe-
zialitdten aus der «Baren»-Kliche, ein-

geschlossen Mineralwasser und Kaffee.

«Baren Maxi»

Drei Nachte im Doppelzimmer
560 Franken fiir zwei Personen.

Eingeschlossen:

* Dreimal Ubernachtung
im Doppelzimmer

e Dreimal Abendessen

e Dreimal Frihstlicksbuffet

Zum Abendessen servieren wir ein
3-Gang-Meni mit feinen Saisonspe-
zialitaten aus der «Baren»-Kiiche, ein-

geschlossen Mineralwasser und Kaffee.
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Seit 35 Jahren ist Ruth Eggimann
fur die Familie Hiltbrunner tatig.

Jubildum
von Ruth Eggimann

Liebe Ruth

Erinnerst du dich, als wir uns 1975 im
«Wysse Réssli» in Zaziwil zum ersten
Mal sahen? Viele interessante Géaste
hast du danach im «Brdchete»-Dorf
in langen Jahren bedient. Viele An-
lsse, fréhliche und traurige, hast du
kommen und gehen sehen.

Als wir 1995 im «B&ren» Sumiswald
die Tiiren 6ffneten, warst du wah-
rend drei Jahren auf dem Sprung
zwischen Zaziwil und Sumiswald, bis
1998 das «Wysse Résslin Geschich-
te wurde. Nach sieben «Béaren»-Jah-
ren in Service und Kiiche hast du vor
acht Jahren die Leitung der Lingerie
und die «Pflege» unserer 18 Hotel-
zimmer Ubernommen.

Als treuer «Chumm-mer-z’Hilf» dan-
ken wir dir, liebe Ruth, herzlich fiir
deine wertvolle Mitarbeit, und wir
hoffen, noch lange auf dich z&hlen zu
diirfen.

Ferdinand und Susy Hiltbrunner
Stefan Hiltbrunner
Karin Hiltbrunner

DEMNACHST IM «BAREN»

«Baren»-Kiiche
o «Ammitaler-Gnuss-Wuche»
13. August bis 5. September

¢ Sommerkarte mit feinen Salaten
und Fischgerichten

Anlasse in Sumiswald

¢ «Gotthelf-Marit»
12. Juni

¢ 11. internationale Biker-Party
22. bis 25. Juli

Ferien «Baren»

¢ Sommerferien 2010
Sonntag, 25. Juli (ab 16 Uhr)
bis Freitag, 13. August
(offen ab 17 Uhr)



