FROHLICH Mimi und Louis Bischofberger sind stidndig auf Trab

Kreuz

Wo stets

gute

Laune herrscht

Unseren Gastrokritiker iiberkam am Jura-
siidfuss in Egerkingen der Hunger. Er
wurde ihm aufs Angenehmste gestillt

«Wer nicht ge-
niesst, wird unge-
niessbar.» Diesen

Satz von Konstantin Wecker ha-
ben sich Mimi, 53, und Louis Bi-
schofberger-Horterer, 52, zum
Lebensmotto gemacht. Die bei-
den sind mit Leib und Seele
Gastgeber — von 1984 bis 1989
in der Brauerei Herzogenbuch-
see BE, seit 1990 im Kreuz in
Egerkingen SO. Der Ostschwei-
zer aus Diepoldsau SG ist ein
umtriebiger, stets gut gelaunter
Chef, was man auch von seiner
aus Grub Al stammenden Gat-
tin behaupten kann.

Das Duo, das in seiner Frei-
zeit «gerne fein und gemiitlich
bei Berufskollegen tafelt», oft
wandert, auf Ski oder Schnee-
schuhen unterwegs ist, zu Hau-
se liest und vom Reisen triumt —
ja, dieses Duo war schon einmal
lange Zeit unterwegs. Das war
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vor dreissig Jahren, als das blut-
junge Paar im VW-Camper
40000 Kilometer durch 37 US-
Bundesstaaten zuriicklegte und
zwischendurch  verschiedene
Jobs annahm.

Doch kehren wir ins Kreuz
nach Egerkingen zuriick.
1721 wurde mit dem Bau des
Gasthofs am heutigen Standort
begonnen. Immer wieder wur-
de angebaut. 1990, nach um-
fangreicher Renovation und zu-
kunftsgerichteter Erweiterung,
erdffneten Mimi und Louis Bi-
schofberger ihren Traumgast-
hof; 1993 kauften sie ihn — und
bereits im nichsten Jahr pas-
sierte das Ungliick: Hochwas-
serschaden in Millionenhohe.
Nur gut, dass spiter eine AG
mit iiber 200 Aktionidren ge-
grindet wurde.

Heute prisentiert sich das
Kreuz in seiner ganzen Pracht:

Das Sdli im Biedermeier-Stil
trigt den Namen «Cheminée»
zu Recht — hier brennt tatsich-
lich ein Feuer. Das «Luce» heisst
auch nicht umsonst so: Die um-
gestaltete Gaststube hat einen
sehr schénen Wintergarten mit
viel Licht.

Den Apéro nehme ich zu-
sammen mit dem Chef in der
Kiiche ein. Ein Gewusel ist da,
und doch weiss jeder genau, was
er zu tun hat. Das ganze Kreuz-
Team besteht aus zehn Ler-
nenden (Koch, Restaurantions-
fachfrau /-mann, Hotelfachfrau),
sechs einberufigen Gastgebern,
14 mehrberufigen Gastgebern
(z. B. Koch-Service oder Service-
KV). Welche Aufgabe wird da
den Bischofbergers abverlangt!

Zwei absolute Hohepunkte
meines Essens im «Chemi-
née»: Mega-Raviolo, gefiillt mit
Reckenkiener Greyerzer und
Bergheu-Schaumsauce (als Vor-
speise 22 Franken). Das Recken-
kien ist ein Weiler oberhalb der
Gemeinde Miimliswil SO. Auf
15 Bauernhéfen wird genug
Milch produziert, um die Kiserei
zu erhalten.

Zweites Highlight: Truffel-
spiegelei  «Rossini»  und
gebratene  Entenleber  auf
Blattspinat an Triiffelcreme (als
Vorspeise 32 Franken). Die
Frischeier werden mindestens
sieben Tage im Alba-Triiffel-Glas
gelagert. Wer am Tisch noch
weissen Triiffel dartiber gehobelt
haben mdchte, zahlt einen Zu-
schlag von 25 Franken. Ich kann
nicht widerstehen.

Mimi Bischofberger verwal-
tet den Weinkeller, an dessen In-
halt man seine Freude haben
kann. Sie und ihr Mann haben
sich ihr Leben lang aus- und wei-
tergebildet, zahlreiche Auszeich-
nungen gekriegt. Thr Einsatz hat
sich mehrfach gelohnt. @
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Hier kocht
der Chef
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Louis Bischofberger mischt
Nelkenpulver und Zimt
mit den Zutaten. Nach
dem Kochen nochmals
abschmecken und Essig
dazugiessen.

Nelkenpulver

Gewtrznelken sind die getrock-
neten Bliiten des gleichnamigen
Baums. Das feingemahlene Pul-
ver duftet leicht nach Nelken
und hat einen feurig-scharfen
Geschmack. Vielseitig fiir pikante
und siisse Speisen verwendbar.



