Die besten Chiiechli
der Welt

Seit bald 80 Jahren ist das Restaurant Barenh&fli fiir eine
einzigartige Spezialitat bekannt: Hier kommen «Opfuchiiechli»
auf den Tisch, die von Kennern als die besten weitherum
eingestuft werden. Jede Portion wird frisch zubereitet. Die
Siissspeise geniesst in der Bundesstadt deshalb geradezu
Kultstatus.

«Opfuchiiechli», Vanillesauce und Kaffee — eine perfekte Kombination




Sommer 1938: Europa wird zuse-
hends von den D&monen des Totali-
tarismus erfasst. Die Schweiz ristet
sich mit dem Konzept der Geistigen
Landesverteidigung gegen politi-
sche und kulturelle Pressionen aus
den Nachbarlédndern. An einer Sit-
zung der Kaffeehallen-Gesellschaft
in Bern moniert ein Vorstandsmit-
glied das Speiseangebot im Re-
staurant: Es wdre zu begrissen,
«wenn die Ment-Aufstellung einem
etwas mehr bernischen Verlangen
angepasst wirde».

Das Ansinnen stdsst im Betrieb auf
offene Ohren. Dort ist seit kurzem
Frieda Zimmermann, eine jun-
ge Bauerntochter aus Bottigen,
im Einsatz. Sie hat eine Spezialitat
im Repertoire, die in ihrer Familie
schon seit Generationen zubereitet
worden ist: «Opfuchtiechli» — von
einem dunnflUssigen Teig umgebe-
ne Apfelscheiben, die in heissem Ol
ausgebacken werden.

o

Die Innovation schlégt ein wie eine
Bombe. Sie trifft nicht nur den Zeit-
geist, der nach einer Starkung der
eidgendssischen Identitat verlangt,
sondern bedient auf clevere Weise
auch ein Anliegen der Alkoholabsti-
nenz-Bewegung: Statt Uberschis-
sige Apfel zu Schnaps zu verarbeiten
und damit alkoholkranke Menschen
zu gefdhrden, bringt man sie als
leckere Sussspeise auf den Tisch.
Die Neuheit hat noch einen ande-
ren Vorzug: Wer «Opfuchiiechli» ge-
niesst und etwas dazu trinken will,
wdhlt bevorzugt Kaffee oder Tee, die
(im Unterschied zu Bier oder Wein)
perfekt zu dieser Nachspeise passen.

Schon bald nach ihrer Einfihrung
werden die «Opfuchiiechli» zum
Renner. Zahlreiche Gdaste suchen
das Barenhofli einzig deshalb auf,
um hier diese rasch weitherum be-
kannte Spezialitdt zu geniessen. In
den 1950er-Jahren betreibt das Ba-
renhofli-Team zusammen mit ande-

ren alkoholfreien Gastwirtschafts-
betrieben an der BEA-Messe jeweils
eine «Chuechlistube».

Ein Inserat von 1968 wirbt mit
dem kecken Spruch: «Heiters scho
ghort? Im Barehdfli chiechle si wi-
der der ganz Tagl» Darin kommt
eine erfrischende Selbstironie zum
Ausdruck, denn «chlechle» be-
deutet im Berndeutschen nicht
nur «ChUechli» herstellen, sondern
auch «durch Nachl@ssigkeit einen
Schaden anrichtens.

Das Publikum strémt jedenfalls in
Scharen herbei. Auch das Bdaren-
hofli selbst erhdalt in diesem Jahr

eine «Chiechlistube». Das Res-
taurant ist damals noch auf zwei
Stockwerken angelegt. Im Erdge-
schoss werden die «Opfuchiiechli»
nun geradezu inszeniert: Die Kéche
bereiten sie an einer offenen The-
ke vor den Augen der Gdste zu.
Dieser Ansatz ist zwar topmodern
- heutigem Show-Kochen ist er ex-
akt ein halbes Jahrhundert voraus.
Allerdings ist die Zubereitung der
«Opfuchtiechli» naturgemdss mit
Geruchsimmissionen  verbunden,
was von manchen Gdsten als un-
angenehm empfunden wird. Nach
einigen Jahren verlegt man die
Produktion deshalb wieder in eine
geschlossene Kiche.

Am 1. November 1968 wird im Barenhofli-Erdgeschoss die neue

«Chtiechlistube» eréffnet.




Barenhofli-Kiichenchef Markus
Baumgartner bereitet eine
Portion «Opfuchiiechli» zu.

Der Grund fur den durchschlagen-
den Erfolg der «Opfuchiiechli» ist
ein logischer Kreislauf von Tatsa-
chen: a) Jede einzelne Portion wird
frisch zubereitet. b) Darum schme-
cken die «Opfuchiiechli» ausge-
sprochen lecker. ¢) Entsprechend
hoch ist die Nachfrage. d) Dies
wiederum ermdéglicht, dass die
«Opfuchtiechli» stets frisch zube-
reitet werden kdnnen. Das Rad von
Ursache und Wirkung dreht sich
immer weiter.

Die stets frische Verarbeitung ist al-
lerdings nicht der einzige Grund fur
den Erfolg und die grosse Beliebt-
heit der Barenhofli-«Opfuchiechli».
Zwei weitere Faktoren seien wichtig,
erklgrt Markus Baumgartner, der
seit 1999  Bdrenhofli-Kiichenchef
ist: Es komme auf die passenden
Apfel und auf den Teig an. Die
Frichte stammen seit vielen Jah-
ren vom gleichen Lieferanten, ei-
nem Obstproduzenten aus dem
Emmental. Dieser baut zahlreiche
verschiedene Apfelsorten an und
weiss genau, welche sich fur die
«Opfuchtiechli» am besten eignen:
Es sind leicht sGuerliche Frichte wie
Gravensteiner oder Kidds Orange.

Der Teig ist seit Jahrzehnten ein
gutgehUtetes Geheimnis des Hau-
ses. Kiichenchef Baumgartner ver-
rét nur so viel: Es habe Mehl, Milch,
Eier, etwas Salz und «sonst noch
etwas» drin. Die muysteridse Sub-

stanz versetzt den Teig nach dem
AnrGhren innert ein bis zwei Tagen
in leichte Garung. Dabei lockert er
sich zu einer homogenen Masse,
die spdter gut an den Apfelringen
haftet, ohne z&h oder klumpig zu
sein. Manchmal spielt das Wetter
dem Kichenteam einen Streich:
Wenn ein Gewitter losbricht, kom-
me es ab und zu vor, dass der Teig
«kippt», erkl@rt Baumgartner. Dann
nimmt die Garung Uberhand, der
Teig wird ungeniessbar, muss ent-
sorgt und frisch angesetzt werden.

«Opfuchiiechli» sind keinerlei Con-
venience-Food aus der Fabrik, son-
dern werden durchwegs in solider
Handarbeit hergestellt. Einzig fur
das Schdlen und gleichzeitige Ent-
kernen der Apfel kommt eine Ma-
schine zum Einsatz. Danach werden
die Frichte von Hand in Scheiben
geschnitten. Anschliessend werden
die Ringe in den Teig getaucht und
in heissem Ol ausgebacken. Dafir
steht in der Bdarenhofli-Kiche eine
eigene Fritteuse zur Verflgung — sie
ist tabu fir Pommes-Frites, Wiener-
schnitzel oder Fischknusperli, weil
sonst der Geschmack der «Opfu-
chiiechli» beeintréchtigt wirde.

«Opfuchtiechli» gibt es im Bdaren-
hofli das ganze Jahr hindurch, doch
ihre Houptsaison ist im Herbst. An
Spitzentagen im November werden
in der Kiche bis zu 500 Stiick pro-
duziert. Dazu wird traditioneller-
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weise Zimtzucker oder Vanillesauce,
auf Wunsch aber auch Schokolade-
sauce oder Glace serviert. Eine gan-
ze Portion umfasst zehn frittierte Ap-
felringe — was ziemlich deftige Kost
ist und praktisch einer vollen Mahlzeit
gleichkommt. Manche Gdste ordern
deshalb die komplette Dosis fir sich
und eine Begleitperson, oder sie be-
gnlgen sich mit einer halben Portion.

In Zeiten wachsender Fitnessorien-
tierung und verscharften Kalorien-
bewusstseins entspricht Fettgeba-
ckenes nicht mehr unbedingt dem
kulinarischen Mainstream-Bedrfnis.
Doch das «Opfuchiiechli»-Angebot
im Bdrenhofli kann nach wie vor auf
eine treue Anhdngerschaft zdhlen,
die es zu schatzen weiss, zwischen-

durch einmal mit einer leckeren und
nahrhaften Stssspeise ein bisschen

Uber die Strénge zu hauen. Man
kann die «Opfuchiechli» brigens
auch sehr massvoll geniessen. Im
Barenhofli lassen sie sich ndmlich
auch einzeln bestellen - die perfekte
Versuchung zum Nachmittagskaffee.

Fir das simple schweizerdeutsche
Wort «Opfuchtiechli» gibt es kei-
ne klare hochdeutsche Entspre-
chung. «Apfelkiichlein» ist ebenso
falsch wie «Apfelkuchen», denn die
von Teig umhiliten Apfelscheiben
werden nicht in einem Ofen geba-
cken, sondern frittiert. In Anlehnung
an die franzésischen «Beignets de
pommes» und die britisch-amerika-
nischen «Apple fritters» kdnnte man
die Sussspeise wohl ndherungs-
weise als «Frittierte Apfelkrapfen»
bezeichnen.




