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Ende 2012 schloss Beat Blum
nach zwölf Jahren das «Wein&
Sein»undzog insTessin. ImFeb-
ruar machte eine fast schon un-
verschämt junge Crew das Lokal
als «Wein&Seinmit Härzbluet»
wieder auf. Unverschämt ist
auch, was diese darin anstellt.
Bald nach dem ersten Schluck

Pinot gris grüsst die Küchemit

BesserEsser

vierMiniatur-«Pflastersteinen»,
graugefärbtemKartoffelknusper,
gefülltmit warmer Peterlicreme
und serviert auf einemKiesel-
steinbett:ThemaderWochekrea-
tiv umgesetzt. Sie gäben sich gern
geheimnisvoll, informiert unsder
Gastgeber, deshalb seien auf der
Tafel bloss die Komponenten der
einzelnenGänge aufgeführt.Wir

bestellen beide Vorspeisen und
denHauptgang. Zunächst schickt
die Küche einen zweitenGruss:
Gurkenkaltschalemit Avocado-
creme, Geisskäse im pikanten
Mantel, Strudelteigsplitter. Zu
den zwei BrotsortenwirdKopf-
salatbutterundOlivenöl gereicht.
Hier kommt auf die Rechnung,

wer gerne gehoben essen geht:
Nach den Erklärungen zu den
Komponenten eines Gangs – ein
Nachwuchsschauspieler würde
sich über seine erste lange
Sprechrolle freuen – versucht
der Gaumen zu schmecken, was
das Ohr eben gehört hat. Im bes-
ten Fall, und hier ist so einer,
kann der Gaumen den Gang re-
zitieren.
Die Erbsenvorspeise wird

kunstvoll präsentiert: Kichererb-
sen als wunderbarerHumus,
ganz, als Knusperwürfel und als
Papadam, frittierten Fladen.
Auch grüne Erbsli hats auf dem
Teller, ein Löffelchen Erbslijus
verläuft über demHumus. Er-

wähntenwir das Zitronenjo-
ghurtsorbet, das alles krönt, wäh-
rend Brunnenkresse undRadies-
chenscheibchen sich als Deko
gutmachen? Die zweite Vorspei-
se stehtder ersten innichtsnach:

Zart blanchierter Hecht aus dem
Bielersee auf einemBeurre blanc
(mit verstecktem Schnittlauch)
– unvergesslich. Das langsam
gegarte Kalb zumHauptgang ist
beinah banal, aber tadellos. Dazu
gibts Blumenkohlpüree, perfekt
mürbe Kartoffel-Thymian-
Gnocchi, Thymianjus, ein rau-
chiges Senfkörnerkompott und
zwei kleine, kalte, mild nach
Essig riechende Blumenkohl-
röschen.
Nach Süssem ist uns danach

nichtmehr,dochfürKäse istnoch
Platz. Die Auswahl des Affineurs
Christoph Bruni hält, was dessen
Nameverspricht.KochDaveWäl-
ti ergänzt jeden der fünf Käsemit
einer kleinenKöstlichkeit, etwa
einer Lavendel-Panna-cotta.

Die Besseresser
besseresser@bernerzeitung.ch

Wein & Sein mit Härzbluet
Münstergasse 50, Bern
Mittags Di–Fr, abends Di–Sa
www.weinundsein.ch

DIE QUITTUNG

Auf dem TischMittags ein Drei-
gänger und eine kleine Karte,
abends ein Fünfgänger. Grosse
Weinkarte.

AbgerechnetNichts für jeden
Tag:DerMittag-Dreigänger kostet
42, der Fünfgänger 115 Franken.

Aufgefallen Das Team agiert mit
viel Liebe zumDetail und prä-
sentiert die SpeisenmitHerzblut.
Auf denHeimweg gibts ein Säck-
chen gebrannte Mandeln.

Abgefallen Das leicht biedere
Mobiliar will nicht so richtig zur
jungen Crew passen.

PROGR Das Quartett L’Herbe
Folle aus Toulouse bringt zum
Saisonende südfranzösische
«Joie de vivre» in den Progr.

Wenn die französische Truppe
L’Herbe Folle die Bühne betritt,
kann alles passieren. Clémentine
Thomas, Aladin Chaboche, Flo-
rent Lalet und Jean Marc Serpin
sindsovielfältigwieunvorherseh-
bar. L’Herbe Folle, 2006 gegrün-
det undheutemit zwei Alben prä-
sent, bewegensichzwischenJazz-
club,KabarettundJahrmarkt,mit
viel südfranzösischer «Joie de
vivre» und einer Fülle an stilisti-
schen, instrumentalen und
sprachlichen Mitteln. Druckvoll
verstärkte, jazzig-rockige Uniso-
nopassagenwechseln abmit ruhi-

gem Chanson und humoristi-
schenA-cappella-Einlagen. Dabei
scheint normal, dass die Sängerin
an der Ukulele im nächsten Song
auch Schlagzeug spielt. Nicht nur
multiinstrumental, sondern auch
sprachlich und stilistisch wech-
selvoll leben die vier von L’ Herbe
Folle klingende europäische Inte-
gration. Ob osteuropäische Mu-
sik, Klezmer, Chanson, Franzö-
sisch, Spanisch, Portugiesisch
oder Polnisch: Die transnationale
HaltungderMusikerkommtdem,
worunter sich die Avantgarde des
europäischen Integrationsgedan-
kens einst Annäherung jenseits
von Wirtschaftsverträgen vor-
stellte, ziemlich nahe.
L’Herbe Folle verstehen sich

auch als Gesamtkunstwerk. Der

Name des 2011 erschienen Al-
bums «Bazar Libertaire» ist da-
bei Programm, denndieAuftritte
der Toulouser tragen neben den
ruhigeren Zügen auch dasWesen
eines orientalischen Marktes in
sich: bunt, stets im Flirt mit dem

Klamauk, mit einem guten
Schuss Tamtam, gleichwohl auf
hohem musikalischem Niveau
und mit jazzigem Fundament.
Die unmittelbareNähe zumPub-
likum wird bewusst gesucht. So
spieltenL’HerbeFolle inderVer-

gangenheit zahlreiche Strassen-
konzerte und hatten gemein-
same Auftritte mit kleinen Zir-
kusensembles. Die vier wissen
daher genau, wie man eine Feier
in Schwung bringt und die Zu-
schauer aus der Reserve lockt.
Letzteres passe perfekt zu

einem ausgelassenen Saisonab-
schluss, sagtChristianKrebs,Pro-
grammleiter von Bee-Flat, er hat
dieGruppe vergangenenMärz am
Festival «Voix de fête» in Genf für
den Progr entdeckt. Eine klang-
liche und stilistische Rundschau
zum Ende also, die auch über
Sprach- und Landesgrenzen hin-
wegAusblickbietet. AndreasRuf

Vorstellung:Mo, 3. Juni, 19.30 Uhr
www.konzerttheaterbern.ch

Wozuvom
Baum
klettern?

«Nichts» in den Vidmarhallen. zvg

NOFLEN Ein Hauslieferdienst bringt das Gemüse bis vor die
Haustür. Das Bioabi ist in Bern so beliebt, dass dem Verein die
Bauern ausgingen. In Noflenwurdeman nun fündig.

Das Abpacken dauerte einein-
halb Stunden. 40 Taschen, bis
oben mit Gemüse gefüllt, stehen
für den Abtransport bereit. Um
zehn Uhr wird der Transporter
von Bioabi auf Bernhard Hännis
Bauernhof in Noflen eintreffen.
Christina Grünewald betrachtet
vorher nochmals die Tüten. Die
Mitgründerin des Vereins Bioabi
ist zufrieden. Oben schauen die
Petersilie und der Krautstiel her-
aus, unten sind die schweren Sa-
chen verstaut. Frisch, lokal, sai-
sonalundbio–dasGemüse inder
Tascheentspricht ihrenAnforde-
rungen. Es ist das erste Mal, dass
siemit BiobauerBernhardHänni
zusammenarbeitet.

Kunden auf derWarteliste
Jeden zweiten Donnerstag liefert
das Bioabi-Team eine Tasche mit
frischem Gemüse, Obst, Eiern
und Käse ihren Kunden nach
Hause. Alles bio und von Bauern
ausderRegionwieBernhardHän-
ni. 40 Franken kostet die Tasche
für zwei Personen, 60 Franken
jene für die ganze Familie. Die
IdeezumBiolieferdienstentstand
vor drei Jahren. Grünewald hatte
wiedermal denGemüsemärit ver-
passt, und der Bioladen war auch
schon geschlossen. In anderen
Schweizer Städten und im Aus-

land sah sie, dass Landwirte aus
der Region ihre Ware den Leuten
nachHause liefern.
«Ich dachte mir, dass sicher

auch in Bern ein solches Interes-
se besteht», sagt sie. Mit zwei
Freundinnen gründete sie dar-
aufhin das Bioabi. Sie wolle nicht
demMärit oder den Bioläden die
Kunden abwerben, sondern ein
Nischenprodukt anbieten, er-
klärt sie das Geschäftskonzept.
Die Idee ist erfolgreich. Das

neueAngebot sprach sich schnell
rum. Laut Grünewald sind ihre
Kunden zwischen 25 und 45 Jah-
re alt, viel beschäftigt und wissen
einen Computer zu bedienen.
Das Abo kann nämlich nur im In-
ternet bestellt werden. Auch oh-
neWerbungwurdedieNachfrage
irgendwann so gross, dass Kun-
den abgewiesen werden mussten
und auf eineWarteliste kamen.

Bauer muss in die Stadt
DerErfolgwar es, denGrünewald
zu Bernhard Hänni nach Noflen
geführt hat. Nebst einem Biohof
in Kirchlindachmusste ein zwei-
ter Gemüselieferant her. Hännis
biologischer Gemüsebaubetrieb
wurde dem Verein empfohlen.
Der Landwirt weiss, welches Ge-
müse die Städter gerne essen. Er
betreibt selber einen Bioladen.

«DerBauermussheutzutage zu
denKunden indieStadtundnicht
umgekehrt», sagt der 35-Jährige.
DarumseiermitseinemHofladen
nach Thun gezogen. Er habe vor
Jahren auch darüber nachge-
dacht, einen Hauslieferdienst an-
zubieten, sagt der Landwirt. Der
Aufwandwäreaberzugrossgewe-
sen. Das Bioabi sei die ideale Er-
gänzung zu seinem Bioladen in
Thun. Bioabi liefert nur in die
StadtBern.Nun,womitHänniein
weiterer Gemüselieferant gefun-

den ist, können wieder Kunden
aufgenommenwerden. Trotzdem
stelle sich stets dieFrage,wieweit
man fahre, umeineTasche auszu-
liefern. Zwar sei der Transport-
weg kurz und direkt, Umwege
über einen Grossverteiler gebe es
nicht. «Wirwollen abermöglichst
wenig Autokilometer machen»,
sagt Grünewald. Das CO2, das bei
der Heimlieferung anfalle, werde
darum mit einer freiwilligen Ab-
gabe kompensiert, sagt die 34-
Jährige.

Über 200 Sorten Gemüse pro-
duziert Hänni pro Jahr. Manche
Gemüse in der Tüte wurden nur
Stunden zuvor geerntet. Um
zehn Uhr erreicht der Transpor-
ter den Hof. Die 40 Taschen wer-
den eingeladen. Spätestens vier
Stunden nachdem das Gemüse
Noflen verlassen hat, steht es
beimKundenvorderTüre.Bio ist
bequem – zumindest in Bern.

TobiasMarti

www.bioabi.ch

DerHofladen kommt in die Stadt

Nur Bio kommt in die Tüte: Christina Grünewald erfand das Bioabi, das Gemüse liefert Bernhard Hänni. Iris Andermatt
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ANZEIGE

Blums Nachfolger fügen Komponenten zu Gedichten

www.beschluss.org

Der Stadtrat empfiehlt:2011 entschied sich die Bevölke-
rung klar für einen Wechsel: Weg
von staatlichen Kitas und Warte-
listen – hin zu Betreuungsgutschei-
nen und Mitsprache für die Eltern.
Der BESCHLUSS setzt das um,
der sogenannte «Volksvorschlag»
will das rückgängig machen.

Philippe Müller
Grossrat & Parteipräsident
FDP Stadt Bern
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