Mit etwas Geduld kommt
man im Neuhof auf seine
Rechnung. Das Restaurant
bietet wohl schmeckende
Biokiiche — und bildet
dabei 25 Jugendliche aus.

Vielfaltige Biokiiche in landlicher Idylle

Von Thomas Borowski

Bachs. - Ravi und Chantal, beide
17 Jahre alt, sind heute fiir unseren
Tisch zustindig, Sie sind erst seit
einem Monat im Service titig -
entsprechend zuriickhaltend und
manchmal auch noch etwas unbe-
holfen ist ihr Auftritt in der gemiit-
lichen Gaststube mit dem wiirmen-
den Kachelofen. Hier kippt mal ein
Prosecco-Glas auf dem schwan-
kenden Tablett, da purzelt mal ein
Olflaschlein ungewollt auf den
Tisch der Giste. Und dfter iiberse-
hen die beiden bei ihrem Gang
durchs Lokal leere Teller, die zum
Abridumen bereit stehen.

Doch kommt im Bachser Neu-
hof deshalb Unmut auf? Reagieren
die Gaste mit Unverstindnis und
bosen Kommentaren? Nein. Denn
viele der Giste, die hier regelmiis-
sig einkehren, wissen, dass der
Neuhof ein ganz besonderes Res-
taurant ist (siche Box). Und wer
nicht Bescheid weiss, den klart Ja-
nosch Wigger spiitestens beim exs-
ten Besuch auf: «Wir sind Restau-
rant und Lehrwerkstatt zugleichy,
sagt der freundliche Restaurantlei-
ter und verweist auf den lingeren BILDER DAVID BAER
Text in der Speisekarte, der dasso-  Kiichenchef Andy Handke und Serviceausbildnerin Iris Probst sorgen im Bachser Neuhof fiir kulinarische Uberraschungen.
zialpddagogische  Gastrokonzept
der Lehrwerkstatt Neuhof vor-
stellt.




Fiir alle Geschmicker etwas

Wir konzentrieren uns bei unse-
rem Besuch aber auf das kulinari-
sche Angebot. Beim etsten Blick in
die Speisekarte fallen die modera-
ten Preise fiir die durchwegs spe-
ziellen Speisen auf: Hausgemachte
Nudeln mit Blauschimmel-Alp-
kise-Sauce (12 Franken) aus der
Pasta-Werkstatt, Bramata-Polenta-
schnitten auf Sugo, mit Kiisesauce
tiberbacken (15 Franken), aus der
Vegi-Werkstatt, oder Safran-
Lammvoressen mit Gemiise-Reis-
pilaw-Pfanne (25 Franken) aus der
Fleischwerkstatt sind nur einige
Beispiele daraus, «Auch wenn alle
unsere Gerichte mit Produkten aus

Lehrwerkstatt

Der Bachser Neuhof ist Gas-
tro- und Ausbildungsbetrieb
in einem. Jugendliche mit
schwierigem  Hintergrund
werden hier sozialpiddago-
gisch betreut und in ge-
schiitztern Rahmen in Kiiche
und Service ausgebildet,

In drei Phasen werden in
Bachs derzeit 25 Jugendliche
auf den Einstieg ins Berufsle-
ben vorbereitet. Der Neuhof
ist einer von vier Betrieben,
die im Axis-Lehrbetriebsver-
bund vereint sind, (tho)

www.axis, rundumkultur.ch

kontrolliert biologischem Anbau
gekocht sind, halten wir die Preise
dafiir bewusst tief», sagt Kiichen-
chef Andy Handke. «Zusammen
mit dem Service unserer Lehrlinge
ergibt sich daraus ein ausgegliche-
nes Preis-Leistungs-Verhiltnis»,
erliutert er die Neuhof-Preispoli-
tik. Und die vermag uns restlos zu
iiberzeugen.

Die saisongerechte Orangen-
Randen-Suppe (5.50 Franken) zur
Vorspeise schmeckt erdig und er-
frischend zugleich. Danach rei-
chen Ravi und Chantal knackige
Salate an einer rassigen Haus-
sauce. Als Hauptgiinge geniessen
wir einen orientalischen Vegi-Ein-
topf (18 Franken) und Forellen-
chnusperli mit Gemiisepfanne (zo
Franken). Der Eintopf aus Hiilsen-
friichten und Wurzelgemiise wirkt

etwas trocken, wird aber durch die
Beifiigung des separat dazu ge-
reichten Krauterjoghurt zum simi-
gen Sattmacher. Uppig kommen
auch die knusprig ausgebackenen
Forellenfilets vom Bachser Bio-
fischziichter Glauser daher. Sechs
Stiick davon, angereichert mit
Sauce tartare und Saisongemiise,
sittigen auch hungrigste Mauler.

Q—K—..nsmn&mﬂ&n Auswahl

Nach der Mabhlzeit geniessen
wir in der Gaststube die famililire
Atmosphire und lassen uns bei ei-
nem Tee noch etwas Zeit, die Sei-
ten der ausfiihrlichen und iiberra-
schenden Speisekarte zu studie-
ren: 7 hausgemachte Sirup- und
25 Teesorten gehoren ebenso zu
unseren Leseentdeckungen wie

die afrikanischen Spezialititen, die
auf einem Extrablatt angepriesen
werden. Dazu Janosch Wigger:
«Wir beschiftigen Jugendliche aus
17 Nationen. Alle sechs Wochen
stellen wir aus deren Heimatlin-
dern ein Spezialangebot zusam-
men.» Ein guter Grund, bald mal
wieder im Bachser Neuhof einzu-
kehren - und Ravi und Chantal
Hallo zu sagen.

Restaurant Neuhof,
Sternenstrasse 30, 8164 Bachs,
Tel. 044 858 11 8o, rauchfrei.
www.neuhof.rundumkultur.ch
Offnungszeiten: Mi-So 10-24,
Mo, Di geschlossen.

Preise: Vorspeisen 5.50-8, Haupi-
speisen 1229, Wein offen 1 dl ab
4.80, Flasche 7 dl ab 34 Franken.



