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Mike's Weinloft

Mediterranes «Savoir vivre»

Vor uber 400 Jahren erhob der franzdsische Monarch Heinrich IV
das sonntagliche «Huhn im Topf» im Hause seiner Untertanen
zum Regierungsprogramm. Dass er damit den erstklassigen Ruf
der franzosischen Gastronomie begrundete, ist wohl eine Legen-
de. Doch bis heute gilt Frankreich als Wiege gehobener Kulinarik.

Deshalb kocht auch Mike Krahenbuhl in seiner Weinloft an der
Rathausgasse gerne «a la frangaise». Das tont dann etwa so:
Moules marinieres, Magret de canard, Légumes du marché, Lotte
au fenouil, Dorade a l'orange, Thon grillé, Estouffade de tomates.

Der geburtige Berner — gelernter Koch mit Referenzen u.a. aus
dem Gstaad Palace, vom Restaurant & Klosterhotel St. Petersin-
sel oder der Seerose Meisterschwanden — hat sich vor zehn Jah-
ren mit einem Weinshop in der Burghalde selbstandig gemacht.
Seit er an die Rathausgasse gezugelt ist, greift er auch wieder
zum Kochléffel und ruhrt damit vorwiegend sudliche Gerichte
an. Eine Menukarte sucht der Gast vergebens, gekocht wird, was
der Markt bietet: frisches Gemuse, Fleisch und Geflugel, ab und
zu einen feinen Fisch — fangfrisch angeliefert aus der Bretagne.
Wer vor allem die erlesenen Weine aus Frankreich, Italien und
Spanien, neuerdings aus dem Moselgebiet und naturlich vom
Schlossberg testen will, bestellt dazu ein «Plattli» — vorzugsweise
aus dem entsprechenden Terroir.

Im kleinen, aber feinen Lokal mit integrierter Weinboutique kon-
nendie Gaste dem Chef Uber die Schultern schauen. Und —warum
nicht — auch mal was wunschen. «Wenn ich es habe, koche ich
es,» sagt Mike und lacht verschmitzt. Das ergibt naturlich lange
Tage. Doch Mike lasst sich nicht stressen. Gelegentlich meldet
sein Instagram Account: «Wir sind in
der Provence», «Besuche ein Weingut
in der Extremadura», oder «Teste den
Sauternes von Chateau Roumieu».
Und an der Tafel in der Rathausgasse
steht: Abwesend bis Ende Juli. Medi-
terranes «Savoir vivre» eben.

Michael Miiller

23

Adresse:
Rathausgasse 9
mikes-weinloft.com

Speisekarte:

Was der Markt hergibt
Preise:

Moderat bis héher
Mit einem Wort:
fangfrisch

Mike kredenzt edle Tropfen
und kocht Frisches vom
Markt CI
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