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Huusbeiz

Sympathisch engagiert

In der «Huusbeiz», der Name mag es
schon vermuten lassen, mag man Mund-
art. Sowohl die Karte wie die Website
gibt es auf Ziiritiititsch und auf Deutsch.
Wir lesen da: «Es darf unkomplizidrti und
ehrlichi Wohlfiihlgastronomie gnossd
warde. Spiis & Trank chunt séltd us wii-
ter Farni. <Vo d& Nasa bis zum Schwanz
oder ebd <Nose to tail, so d'Philosophie,
werdédd did tidrische wid au did pflanz-
liche Ressourcd mdglichst umfangriich
verwirtet und mit vill Wiissd, Geduld und
Lidbi zu gnussvolld, schndrkellosd Krea-
tiond volldndet und mit vill Liiddschaft
an Tisch bracht.»

Die versprochene Leidenschaft spiiren
wir von Anfang an, nachdem wir in dem

hiibschen Lokal Platz genommen haben.
Alle drei jungen Menschen im Service
sind nicht nur ausnehmend freundlich,
sondern zeigen Engagement, beantwor-
ten nicht nur jede Frage detailliert und
fachkundig, sondern vermitteln auch
ungefragt Informationen zu Produkten
und Gerichten. Dies aber keineswegs
aufdringlich, sondern nett und sym-
pathisch.

Auch was auf den Tisch kommt, gefallt.
Das fangt an mit den Krduter-Treber-
Chips, die zum Aperitif gebracht wer-
den, einem Glas Gutedel vom Weingut
Krebs aus Twann (Fr 8.-/dl) und einer
Stange Appenzeller Bier (Fr. 5.-). Es
kommt gutes Brot, dazu Barlauchbut-
ter, auf den Tisch. Als Vorspeisen iiber-
zeugen sowohl eine Kopfsalat-Erbsen-
Suppe mit Minze, in der, neben einigen
aanzen Erbsen, Stiicke von gerducher-

tem Wels schwimmen (Fr. 14.-), wie
das Kuhfilet-Tatar, das mit brauner
Butter mariniert ist und mit allerlei
Grilnzeug - Lattich, Frithlingszwie-
bel, Birlauch, Spargeln, Radieschen -
sowie Sbrinz-Mayonnaise serviert wird
(Fr. 23.-; als Hauptgang Fr. 29.-). Zu
den frithlingsgerechten Vorspeisen-
Alternativen gehdrt auch ein Spargel-
salat an Senfvinaigrette mit frischen
Erbsen, Eigelbcreme, Belper Knolle und
Sonnenblumenkernen (Fr. 17.-). Doch
wir ziehen die Spargeln zum Hauptgang
vor, dem auf der grossen Tafel notierten
Tagesangebot: Kalbs-Flank-Steak mit
weissen Spargeln, Sauce hollandaise
und Petersilien-Kartoffeln (Fr. 48.-).
Das schmackhafte Fleisch wurde nur
kurz gebraten und ist innen noch schén
rosa. Filet von der Kuh hitte es nicht
nur als Tatar geaeben, sondern auch

geflammt mit Rindsmarkklosschen
gelierter Kraftbriihe und Wurzelgemiise
Auch ein «Huusb6rgdr» ist im Angebo
oder in Heu gegarte Kalbsmilken ode:
ein Pouletfrikassee mit Sot-l'y-laiss¢
und Hiihnerleberpralinen. Doch vis-a:
vis wird ein Forellenfilet aufgetragen
begleitet von Kohlrabi, Rostzwiebeln
Quarkspinat-Nocken und Brunnenkresse
(Fr. 37.-).

Auch die liebevoll zusammengestellte
Weinkarte zeugt vom Engagement de:
jungen Teams der «Huusbeiz». Au’
der Karte mit Schwergewicht auf de:
Schweiz und Italien, ergénzt durch eir
paar Flaschen aus Spanien, Frankreic!
und Osterreich, werden jedes Weingu
und jeder Wein kurz vorgestellt. Wei
wir immer gerne Neues probieren, wih
len wir einen besonderen Wein aus de:

Schweiz aus: einen Malbec vom Bieler-
see, wie der Weisse zum Einstieg vom
dem seit 14 Generationen familienge-
fiihrten Weingut Krebs in Twann (2016;
Fr. 69.-). Vor allem zum Fleisch ist die-
ser intensiv duftende und schén wiirzige
Wein aus der hierzulande selten ange-
bauten Sorte aus Siidwestfrankreich (die
heute insbesondere auch in Argentinien
kultiviert wird) ein wunderbarer Beglei-
ter.
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