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Gasthof Lowen, Fraubrunnen: ai bt

Mit I.eidenschaf
und klarer Sicht

Vom altehrwiirdigen, rustikalen Gasthaus Lowen zum frischen und lichtdurchfluteten «Loie»:
Das uber 100-jahrige Gasthaus Laie in Fraubrunnen bricht bewusst Traditionen und bietet zwi-
schen Limpach- und Emmental kulinarische Erlebnisse auf 13 Gault-Millau-Punkte-Niveau.
Koch und Geschaftsfuhrer Kevin Bracher bietet zeitgenossische, klassische Kiiche. Im gemiit-
lichen Landgasthof mit grossziigiger Gartenterrasse trifft saisonale und regionale Kiiche auf
Ideenreichtum, Kreativitat und Nachhaltigkeit. Erstaunlich, was das eingeschworene Team um
Gastronom Kevin Bracher leistet - statt Hindernisse Moglichkeiten zu sehen, scheint den sym-
pathischen Gastgeber auszuzeichnen. Dabei setzt er in der Ausstattung der Kiiche auf seine
langjahrigen Partner der Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG und Brita Professional.

Text: Thomas Brunner | Bilder: Rolf Neeser und zVg.
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eit 2018 halt Kevin Bracher im Loie in 3312

Fraubrunnen das Zepter in der Hand. Mit ihm

in der Kiiche Rainer Helbig, eine Kiichenhilfe
und ein Lernender. Das bei grossen Anldssen bis zu
achtkopfige Serviceteam um Jeannine Hilfiker be-
dient mit grosser Freude und Kompetenz. Authen-
tisch und anpackend sind sie im Loie, mit klarer Vi-
sion und mit einer Passion fiir Lebensmittel und das
Gastgewerbe, die fiir die Géaste spiirbar ist.
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Ob Verpflegung filr Schwinger nach
schweisstreibendem Training oder
Gaumenschmaus beim romantischen
Paarabend: Der Loie serviert klassische
Gerichte, angereichert mit Kreativitat.

Unglaublich gute Rosti

«Wir haben eine unglaublich gute Rosti», schmun-
zelt Kevin Bracher, gefragt nach dem haufigst ge-
nannten Grund fiir einen kulinarisch motivierten
Abstecher ins Berner Mittelland. Da muss man in
Kauf nehmen, dass die Beliebtheit der Rosti auch
schon mal zu einer Sehnenscheidenentziindung
beim Koch durch das viele Raffeln gefiihrt hat. Zu-
dem sehr beliebt: Cordon bleu und Leberli. Bewusst
Schweizer Kalbfleisch aus der Region.

«Hier gibt es was, das man nicht tiberall kriegt.» Trotz
aller Tradition immer auch etwas, das iiber den ge-
wohnten Tellerrand hinausgeht. Stichwort heimischer
Fisch: Der Zander aus Heimiswil sei unvergleichlich
gut, auch Lachs, Asche und Flusskrebse. Oder mit den
Crevetten aus Burgdorf finden sich lokale Produzenten
auf der Karte. «Diese regionalen Produkte machen fiir
mich wirklich den geschmacklichen Unterschied», so
Bracher. In Sachen Massnahmen gegen Foodwaste gilt
bei ihm ebenso «Taten statt Worte»: in den Tasting-
Meniis werden Lebensmittel spielerisch und kreativ
zu Piirees, Gelees und in viele weitere Aggregatszu-
stdnde als Augenschmaus auf den Tellern up-gecyclet.
Kurz: Horizonterweiterung fiir die Géste, die sich
trauen, etwas Neues zu wagen und gleichzeitig nach-
haltige Lagerbewirtschaftung in der Loie-Kiiche.

GOURMET 9/24



@ GASTRONOMIE

«WIir haben eine

Kevin Bracher, Geschaftsfiihrer vom Ldie Fraubrunnen.

Der Kreis schliesst sich zufillig

Nach Kevin Brachers Ausbildung zum Restaurant-
fachmann, Kochlehre, Gastro-Betriebsleiteraus-
bildung und lehrreichen Jahren als stellvertreten-
der Geschiftsfiihrer auf dem Landgasthof «Lueg»
in Kaltacker bei Burgdorf, trat der gebiirtige Burg-
dorfer die Reise zurlick zu seinen Wurzeln an. Zu-
erst im «Lowen» in Heimiswil als Co-Geschéftsfiih-
rer, machte der damals gerade mal 28-Jahrige im
Jahr 2018 im Loie Fraubrunnen seine Vision vom ei-
genen, stattlichen Landgasthof wahr. Dass er genau
an diesem Ort schon vor zwei Dekaden als Knirps auf
dem Spielplatz genau dieses Gasthauses die Rutsche
runtersauste und direkt in der Kiiche Nachschub von
seinen heiss geliebten Kroketten verlangte, ist dabei
als zuféllig geschlossener Kreis zu erachten.

Von seinem Werdegang speziell in Erinnerung blei-
ben ihm das wertschitzende, familidre Klima inner-

halb der Bindella-Gastronomiebetriebe, in denen er
seine Ausbildung zum Restaurantfachmann genoss.
Als stellvertretender Geschéaftsfiihrer auf dem Land-

gasthof Lueg lernte er alle Bereiche der Gastronomie
kennen und schitzen.

Ldoie in freier Wildbahn

Statt die Herausforderungen wahrend den Lock-
downs auszusitzen, hat sich Kevin Bracher und sein
Team in Bewegung gesetzt und ist nach heutiger Be-
trachtung gestérkt aus dieser Zeit hervorgegangen.
Neben Take-away-Angeboten hatten sie mit dem
Foodtrailer «Loie on tour» die Gemiiter ihrer Kund-
schaft mit hochstehender Kulinarik erhellt. Die Gaste
splirten: da ist Leidenschaft dahinter, Feuer. Auch
Schweiss und Anstrengung, fassbar in 1200 Arbeits-
stunden, die der Bau des mobilen Imbisswagens in

Anspruch genommen hatte. Der Lohn war Dankbar-

Als Restaurantfachmann, Koch, Gastrobetriebsleiter
und selbststdandiger Gastronom kennt Kevin Bracher sein
Metier bestens. bis heute spiirt, wenn er im Gespréich ist mit den

keit, Freude und Wertschétzung, die Kevin Bracher
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Insbesondere in kleineren Kiichen leistet Proguard Gastronomy 200
seine Dienste und erspart Ausfallzeiten sowie Serviceaufwénde.

Kevin Bracher, Geschéftsfiihrer vom Loie Fraubrunnen.

Gésten im von donnerstags bis sonntags gedffneten
Gasthaus. «Die Leute haben gemerkt, dass wir im-
mer alles geben und fiir sie da sind.»

Von Montag bis Mittwoch und somit hauptsédchlich
ausserhalb der Offnungszeiten des Gasthauses be-
treibt die Kiichencrew «so ganz nebenbei» einen Ca-
teringbetrieb. Kindertagesstitten und der Bund las-
sen sich die vielféltigen Meniis frei Haus liefern. «Eine
ideale Mischung aus Restaurantbetrieb und Essens-
lieferungen fiir mich.» Der Anspruch auch hier: Leis-
tung bringen und dabei immer den besten Service
bieten. In Zahlen ausgedriickt: 150 bis 1500 Essens-
lieferungen pro Woche wiahrend 30 Wochen pro Jahr.
Zubereitet in der doch eher kleinen Kiiche des Loie.
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Langjédhrige, gute Partnerschaft

Bei mehr als 200 Essenszubereitungen pro Tag ist die
Kiiche gefordert und die Abldufe miissen stimmen. Auf
Team wie Infrastruktur muss Verlass sein, da Ausfall-
zeiten fiir alle eine Belastungsprobe sind. Gut kann der
Geschiftsfithrer auf Unterstiitzung von Brita Profes-
sional und der Hugentobler Schweizer Kochsysteme
AG zdhlen. So geschehen im Friihjahr 2024 als der
Kombiddmpfer in der Kiiche keine Einblicke mehr
gewahrte. Die Scheibe lief an. Trotz der hauseigenen
Enthértungsanlage fiihrte die Wasserqualitit im Ofen
dazu, dass die Sicht getriibt wurde. Blinde Scheiben
und getriibte Stimmung waren das Resultat.

Wenn es um rasche und wirkungsvolle Unterstiitzung
geht, so weiss Kevin Bracher, ist er beim langjdhrigen
Weggefahrten Urs Leuthold an der richtigen Stelle.
Er lernte den Berater von Hugentobler vor Jahren
an der Ausstellung von professionellen Kiichenge-
rdten am Hauptsitz von Hugentobler in Urtenen-
Schonbiihl kennen und liess sich schon mehrfach
in Sachen Kiichenausstattung kompetent von ihm
beraten. Und Urs Leuthold wusste auch im Fall der
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Zwei, die sich schatzen: Alfred Hubli (r.), Verkaufsleiter Brita
Professional, und Urs Leuthold, Berater von Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG in Urtenen-Schonbiihl, verfiigen iiber grosse Fach-
expertise. In Kevin Brachers Kiiche verlief der Einbau des Wasser-
filtersystems rasch und problemlos.

www.gourmetmedia.ch GOURMET 9/24



Kombisteamer-Problematik guten Rat. Er empfahl
ihm ein neuartiges Wasserfiltersystem, wie gemacht
fiir Kleinkiichen mit Enthartungsanlage im Haus. Ein
System von Brita, dem Spezialisten in Sachen Was-
serfiltration insbesondere im Professional-Bereich.
Brita ist mit jahrelanger Erfahrung ein fiithrendes Un-
ternehmen in der Wasserfiltration weltweit. Unab-
hingig von der Wasserart, ob weich oder hart, von
Kalk- bis Gips-Wasser, bietet Brita die passende Fil-
terlosung. Dies ist besonders wichtig, da Hausent-
hartungsanlagen, die mit Salz arbeiten, zu korrosiven
Effekten und blinden Scheiben fiihren kénnen - ein
Problem, das sowohl bei Steamern als auch bei Gla-
serspiilern, insbesondere bei Weinglédsern, auftritt.
So kam auch Alfred Hubli, Verkaufsleiter Brita Pro-
fessional, mit an Bord, der schon seit vielen Jahren
erfolgreich Projekte mit Urs Leuthold und der Hu-
gentobler Schweizer Kochsysteme AG realisiert.

@ GASTRONOMIE

Langlebigkeit und Leistung

Das Proguard Gastronomy Wasserfiltersystem von
Brita Professional ist speziell fiir den Einsatz in pro-
fessionellen Kiichen entwickelt worden. Mit Um-
kehrosmose sorgt es dafiir, dass das Wasser immer
optimal auf Kiichengerate wie Kombiddmpfer, Back-
ofen oder Spiilmaschinen abgestimmt ist.

Es filtert schédliche Partikel aus dem Wasser, so
dass diese weder die Kiichenmaschinen beschadigen
noch in den Produkten landen. Das sorgt fiir storungs-
freien Betrieb auch bei hoher Auslastung und schiitzt
die Kiichenmaschinen nicht nur vor Kalk, son-

Loie, Fraubrunnen

52 Personen finden in der grossen Gaststube
Platz, im wunderschon erhaltenen Stibli weitere
32. Hinzu kommt die lauschige Terrasse mit
Platz fiir 60 Gaste und der Weinkeller mit 20
Sitzgelegenheiten.
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Loie-Geschaftsfiihrer
Kevin Bracher schatzt
in jeder Lebenslage
klare Sicht: «Endlich
sehe ich das Backgut
wieder und die Ziipfen
sind gluschtig ge-
braunt.»
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dern auch vor Gips und Korrosion. Denn dank des
Proguard-Systems werden Natriumsalze zu 99 Pro-
zent aus dem Wasser entfernt, wodurch das Problem
von Korrosion und blinden Scheiben langfristig be-
seitigt wird. Heisst, ldngere Lebensdauer, seltenere
Serviceaufwinde, ganz generell: die nachhaltigere
Losung.

Das System ist sehr leistungsfahig und kann sowohl
bei geringem Wasserbedarf als auch bei konstant ho-
hem Durchfluss verwendet werden. Alle wichtigen
Betriebsdaten sind ganz einfach auf dem iibersicht-
lichen und intuitiven Display jederzeit abzulesen.

Zeit fiir die wichtigen Sachen im
Gastronomen-Leben

Kevin Bracher kennt sich sehr gut aus mit den Koch-
systemen der Hugentobler Schweizer Kochsysteme
AG. Mit der Erweiterung seiner Geschéftsfelder wih-
rend Pandemiezeiten hin zum umfangreichen Ca-
teringangebot haben sich auch die Anforderungen
an die Kiichengerite gedndert. Er hat sich zeitnah
von den Spezialisten dariiber beraten lassen, wie er

Bieten gerne Hand: Keine Ausfallzeit in Kevin Brachers Kiiche dank Alfred Hublis und Urs Leutholds
wertvollen und unkomplizierten Diensten im Hintergrund.
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seine Effizienz bei gleichbleibend héchsten Quali-
titsanspriichen an die Gerichte steigern kann.

Der von Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG
gelieferte Kombiddmpfer mit dem Filtersystem von
Brita Professional ist die perfekte, zuverlassige Un-
terstiitzung im Kiichenalltag der Profikiiche. Zudem
ist das System lebensmittelzertifiziert und bietet kon-
stant ideale Wasserqualitét in jeder Kiiche. Auch ohne
hauseigene Enthartungsanlage bietet dieses kombi-
nierte System klare Vorteile: Geringere Reinigungs-
kosten, weniger Stromverbrauch und kaum Ausfall-
zeiten der Gerédte. Proguard Gastronomy 200 ist in
Kombination mit dem Geschirrspiiler ein Garant fiir
klare Gliser, die nicht nachpoliert werden miissen. Es
erdffnet also neue Moglichkeiten und schafft Zeit, die
fiir das genutzt werden kann, was nebst dem, was auf
dem Teller landet, auch noch wichtig ist. Das Schaf-
fen fairer Anstellungs- sowie Arbeitsbedingungen
fiir das ganze Team, das Pflegen jahrelanger Partner-
schaften sowie natiirlich die Betreuung der Géiste,
ohne die der grosse Traum vom eigenen Gasthof fiir
Bracher nie Wirklichkeit geworden wire.
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Loie Fraubrunnen

3312 Fraubrunnen
www.loewen-fraubrunnen.ch

Brita Wasser-Filter-Systeme AG

Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG
Gewerbestrasse 11
3322 Schénbiihl
www.hugentobler.ch
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