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Eva Hirschi, 1990, ist freie Journalistin. Sie ist in Bern auf-
gewachsen, hat in Genf studiert und lebt heute in Lausanne.
Während vier Jahren reiste sie als Reporterin um die Welt.
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Yverdon-les-Bains:
«Restaurant de l'Hötel de ville»
Dieses Restaurant wird von einem
Bäcker und einem Chocolatier ge-
führt-und nicht von irgendwelchen:
Severin Gerber und Gregory Wyss
sind die Inhaber der berühmten
Boulangerie-Chocolaterie Gerber
Wyss in Yverdon-les-Bains. Diese
ist für ihr einzigartiges Brot und
ihre edle Schokolade bekannt.
2020 folgte der Schritt zum eige-
nen Restaurant- mit entsprechen-
der Verstärkung: Chef de cuisine
ist Sebastien Rauch, MaTtre d'hötel
Guillaume Douane und als Som-
melier wirkt Sebastien Chanson.
Mit Erfolg: 15 Gault-Millau-Punkte
gab es zu Beginn, ein Jahr später
sind es schon deren 16.

Das in der Altstadt gelegene Re-
staurant verfügt über zwei Terras-
sen und verschiedene Räume. Von
10 bis 17 Uhr wartet der Tearoom
mit Patisserie und Viennoiseries
aus der eigenen Bäckerei auf. Da-
neben gibt es einen exklusiven
Mittagstisch mit Blick auf das Ge-
schehen in der Küche sowie einen
Mittagstisch im Weinkeller.

Abends werden im Restaurant
drei saisonale Menüs und ein
vegetarisches Gericht angeboten.
Die Weinkarte bietet eine sehr
grosse Auswahl mit den Crus der
besten Schweizer Winzer sowie ed-
len Tropfen aus Frankreich.
Preise: Mittagsmenü ab Fr. 42. -,
Hauptgerichte ab Fr. 24. -,
Abendmenü ab Fr. 85.-,
Hauptgerichte ab Fr. 49. -.
Rue du Four l

Porrentruy:
«Brasserie des Deux-Clefs»
Im Herzen der Altstadt von Porren-
truy befindet sich die «Brasserie
des Deux-Clefs": eine gutbürger-
liche Beiz mit einem rustikalen
Speisesaal im Kellergewölbe, einer
kleinen, belebten Terrasse mit
Blick auf den Marktplatz sowie
einer grösseren Terrasse im Hin-
terhof.

Die Bar am Eingang hat ihren
eigenen Charme und erinnert an
ein Bahnhofbuffet der 1980er-Jah-
re - hier scheint sogar das Rau-
chen noch erlaubt zu sein.

Im «Deux-Clefs» werden typische
Schweizer Gerichte serviert sowie
Spezialitäten aus dem Jura. So
zum Beispiel die Tartelette ajou-
löte, Jurassier Gratin oder die
berühmte Saucisse d'Ajoie - eine
geräucherte Rohwurst aus Schwei-
nefleisch und Kümmel. Sie darf
ausschliesslich im Bezirk Porren-
truy und nur mit lokalen Zutaten
hergestellt werden. Ein Gläschen
Damassine darf auch nicht fehlen.
Dabei handelt es sich um einen
Edelbrand, der intensiv nach Pflau-
men schmeckt, eine fruchtig süss-
liche und würzige Note hat und
dessen Duft an Bittermandeln,
geschnittenes Gras und Heu erin-
nert.
Geöffnet jeden Tag von morgens bis
nach Mitternacht.
Preise: Tagesmenü ab Fr. 20. - mit
Vorspeise, Hauptgericht und Dessert,
Tagesteller ab Fr. 15. -, Sonntagsmenü
ab Fr. 30.-.
Rue des Malvoisins 7
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Geschichtsträchtig: Die «petite Gilberte» ist im Restaurant omnipräsent

Courgenay:
«La petite Gilberte»
Zu Beginn des Ersten Weltkriegs
wurde das «Hotel de la Gare» in
Courgenay bei Porrentruy (Prun-
trut) zu einem Soldatenstützpunkt.
Deutschschweizer Soldaten waren
in der Ajoie nahe der Grenze zu
Frankreich stationiert. Sie glaub-
ten, an Weihnachten wieder da-
heim zu sein. Doch die Soldaten
mussten ausharren. Die damals
18-jährige Gilberte Montavon ar-
beitete als Serviertochter im elter-
lichen Gastbetrieb. Aufgrund ihres
Charmes und ihrer Deutschkennt-
nisse von einem Hauswirtschafts-
Jahr in der Deutschschweiz ge-
wann sie sofort das Vertrauen der
Soldaten. Sie versuchte, die Män-
ner zu trösten und aufzuheitern
und hatte für alle ein offenes Ohr.
So entstand das berühmte Solda-
tenlied «La petite Gilberte de Cour-

Bald war die Wirtstochter weit
über die Dorfgrenzen hinaus be-
kannt - und wurde zur Symbolfigur
derWillensnation Schweiz im Ers-
ten Weltkrieg. Ein Roman, ein Büh-
nenstück und ein Film (mit Anne-
Marie Blanc in der Hauptrolle)
entstanden über sie und machten
La petite Gilberte zum Symbol der
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geistigen Landesverteidigung und
der emotionalen Verbindung zwi-
sehen der Deutsch- und der West-
Schweiz.

Aus dem damaligen Wirtshaus
ist heute das «Hotel de la Petite
Gilberte» geworden. Und Gilberte
ist hier allgegenwärtig: als lebens-
grosse Holzfigur, auf Fotos, einem
Gemälde, selbst auf dem Tischset.
Serviert wird währschafte Schwei-
zer Küche. Spezialitäten des Hau-
ses sind Rindszunge, Schweins-
füsse, Kalbskopf und Kutteln nach
Neuenburger Art. Unbedingt pro-
bieren sollte man die Creme
brulee, flambiert mit dem regiona-
len Pflaumenschnaps Damassine.
Sieben Zimmer stehen zur Uber-
nachtung zur Verfügung.
Geöffnet täglich 7-21. 30 Uhr.
Preise: Hauptgerichte ab Fr. 22. -,
Menüs ab Fr. 50.-.
Rue de Petite-Gilberte 2
2950 Courgenay
0324712222
www. lapetitegilberte. ch

Delemont:
«Maison des Brochettes»
Dieses Restaurant ist Fleisch-
spiessen gewidmet - nur werden
sie hier nicht konventionell auf den
Teller gelegt serviert, sondern an
einem metallenen Gestell aufge-
hängt. Das sieht nicht nur gut aus,
sondern macht es auch um eini-
ges einfacher, die Fleischstücke
auf den Teller zu streifen. Nebst
den Klassikern mit Rind, Schwein,
Lamm oderTruthahn werden auch
kreative Kombinationen angebo-
ten: Spiesse mit Gambas oder
Känguruh, Hotdog-Würstchen oder

Chicken Wings, mariniert auf asia-
tische, mexikanische oder orien-
talische Art. Das «Maison des Bro-
chettes» gibt es seit 2008 - und
es hat Erfolg: Seit 2020 gibt es
auch eine Filiale in Moutier.
Geöffnet Di bis Sa 11.30-14 Uhr und
18-22 Uhr.
Preise: Spiesse ab Fr. 25.-
Route de Moutier 39
2800 Delemont
032 423 00 10
www.maison-des-brochettes.ch

Concise:
Fondue-Kutschenfahrt
Auf der nördlichen Seite des Neu-
enburgersees, im Dörfchen Con-
eise, lädt Claude Jäggi auf eine
spezielle kulinarische Reise ein.
Die Gäste sitzen hinten in der Pfer-
dekutsche, während Jäggi die
Pferde durch die Neuenburger
Weinberge von Bonvillars lenkt. So
kann man während der Fahrt ein
Fondue - auf Wunsch mit regiona-
len Trüffeln verfeinert - sowie
Plättchen mit lokalen Käse- und
Fleischspezialitäten geniessen.
Dazu gibt es Wein aus der Region
und zum Schluss ein Dessert. Bis
zu zwölf Personen haben Platz. Der
erfinderische Claude Jäggi hat an
alles gedacht: Zwischen den
Sitzbänken baute der gelernte
Schreiner einen Spezialtisch mit
Halterungen fürs Geschirr ein. Trüf-
felhündin Zina ist auf jeder Fahrt
mit dabei.
Preis für Fahrt, Essen und Wein:
ab Fr. 75.- pro Person (Minimum
6 Personen). Reservation nötig.
1426 Concise
024 434 16 71
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