Wenn das Essen zu einer Reise wird

Von Kreta tGber Indien bis nach Thailand: Drei Restaurants bringen die Welt nach Thun,
mit authentischen Rezepten und viel Personlichkeit. Was macht ihre Kiiche so besonders
- und warum kommen Gaste immer wieder zurtick?

Esist eine Kombination aus Herzlichkeit,
Gewdirzen und Fernweh, die anzieht: Im
Cretan Garden, Turban und Mamo Thai
treffen authentische Kiichen auf persén-
liche Geschichten. Drei Orte, drei Kultu-
ren - und ein Ziel: Géaste fir einen Mo-
ment in eine andere Welt entflhren.

Jassu

So begrisst man sich unter Freunden in
Griechenland. Das griechische Restau-
rant Cretan Garden an der Unteren
Hauptgasse 11/9 wird von Niveetha
Nadarajah, Thalia Kalaitzaki und dem
Sohn von Thalia, Matthaios Fotakis, ge-

fahrt. «Wir wollten einen Ort schaffen, |

an dem sich alle willkommen fihlen»,
sagt Thalia. Kennengelernt haben sich
die beiden Frauen bei der Arbeit in In-
terlaken. Der Wunsch nach etwas Eige-

nem wuchs und als sich in Thun die Ge-
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«Kreta ist unser Zuhause - dieses
Gefiihl m6chten wir weitergeben.»

: legenheit bot, griffen sie zu. «Griechi- :
i sche Kuche gab es nicht - diese Licke

wollten wir mit viel Herzblut fillen.» Die

© Wurzeln des Konzepts liegen tief in

Kreta, wo Thalia lange lebte. «Kreta ist

unser Zuhause - dieses Geflihl mdchten

wir weitergeben.» Diese Verbindung

spirt man in der Atmosphéare und auf

der Speisekarte. Im Mittelpunkt steht

¢ das mediterrane Lebensgefiihl. Ein Ort, !

an dem man sich Zeit nimmt und ein-
fach sein kann. «Wichtig ist nicht, wie

viel jemand bestellt, sondern dass er

Thalia Kalaitzaki, Co-Inhaberin und Gastgeberin

sich wohlfuihlt.» Viele Gaste kennt man
beim Namen, Gespréche entstehen
ganz selbstverstandlich. Die Kiiche ist
authentisch und bodenstandig. «Wir ko-
chen so, wie wir es von zu Hause ken-
nen.» Klassiker wie Gyros und Souvlaki
stehen neben traditionellen Lammge-
richten aus den Bergregionen Kretas.
Typisch griechisch, wird vieles gleichzei-
tig bestellt und in die Mitte des Tisches
gestellt. Fiir den slissen Abschluss emp-
fiehlt sich der hausgemachte Galakto-
boureko - warmer Filoteig mit Griess-

fillung, Honigsirup und Zimt. Ob je- :
mand nur eine Vorspeise geniesst oder

ein mehrgéngiges Ment - alle werden
gleich herzlich empfangen. Viele der

Produkte stammen direkt aus Kreta. i

«Unser Olivendl kommt aus eigener Pro-
duktion.» Auch Raki, Weinblatter und

die ausschliesslich griechischen Weine,

viele aus der Region um Heraklion.
Heute lebt das Restaurant von Empfeh-

lungen und der Begeisterung seiner :

Gaste. Wahrend dieses Gesprachs ruft
ein Gast: «Schreib bitte, dass sie so

freundlich sind.» Voila. Vielleicht ist es

genau das, was diesen Ort besonders
macht: Man kommt als Gast - und geht
mit dem Gefihl, ein Stlick Griechenland
erlebt zu haben.

Namaste

So die respektvolle Begriissung in In- |
dien. Mit einem Besuch im Restaurant !

Turban an der Hofstettenstrasse 13 be-
ginnt die Reise. Mich zieht es immer
wieder ins Turban, wenn das Heimweh
nach den Farben Delhis und den wirzi-
gen Kiichen Keralas aufkommt. Kiichen-
chef und Mitinhaber Salinder Singh
bringt die Aromen seiner Heimat Pun-
jab, nahe dem Himalaya, direkt nach

Thun. Seine Herkunft pragt Kiiche und :
Personlichkeit: herzlich, charmant und

tief in der Sikh-Tradition verwurzelt. Der

Turban ist Ausdruck dieser Identitat. :

2019 erfillt er sich den Traum vom eige-

nen Restaurant. Seine Kiiche ist klar: au-

thentisch indisch. «Die Basis ist immer

traditionell.» Alle Gewiirzmischungen
¢ entstehen im Haus aus ganzen Samen
i wie Koriander, Kreuzkiimmel, Nelken

oder Zimt - frisch gemahlen und indivi-

¢ duell kombiniert. So lassen sich Ge-
schmack und Vorlieben der Gaste ge- :
zielt berlcksichtigen. Singh betont, !

«Die indische Kiiche ist gesund
und abwechslungsreich.»

Salinder Singh, Mitinhaber und Kiichenchef Restaurant Turban

1 Niveetha Nadarajah und Thalia Kalaitzaki
vor dem Cretan Garden - herzliche
Gastgeberinnen mit Leidenschatft.

2 Mit Turban und Hingabe: Salinder Singh
bereitet im Restaurant Turban den Tisch
fur seine Géste vor.

dass sich die indische Kiche fir unter-
schiedlichste Erndhrungsformen eig-
net: von Fleischliebhabern Gbervegane
Vorlieben bis hin zu glutenfreier Ernéh-
rung. Klassiker wie Butter Chicken
(Murgh Makhani) oder Korma tberzeu-
gen mit milden, cremigen Aromen,
wahrend Dal als ndhrstoffreiche, vegane
Linsenspeise eine Alternative bietet.
Sein Favorit ist Rogan Josh, ein Lamm-
curry mit sissen, wirzigen und leicht
scharfen Noten. Jedes Gericht kocht er
mit derselben Leidenschaft. «Die indi-
sche Kiche ist gesund und abwechs-
lungsreich.» Entgegen verbreiteter An-
nahme ist Butter Chicken nicht «voller
Butter», sondern Giberzeugt durch eine
ausgewogene, samtige Sauce. Auch die
Zukunft ist klar gewirzt: Mit dem neuen
Tandoor-Ofen erweitert Singh sein An-
gebot um Grillgerichte - von Fleisch
und Fisch bis zu GemUse und frischem
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«Bei den Zutaten achte ich konsequent auf Frische und Herkunft.»

Naan. Geplant sind zudem Kooperatio-
nen mit Hotels sowie Catering fir The-
menabende und Veranstaltungen. «Wir
bieten Qualitdt. Wenn die Leute uns
kennen, kommen sie.» Was noch fehlt,
ist mehr Sichtbarkeit. Wer einmal hier
gegessen hat, kommt wieder - wegen
der Gewdirze und der Geschichte. Tipp:
Reservieren Sie die Eckbank am gros-
sen Fenster.

Sawadee ka

Und bitte einmal lacheln. Im Mamo Thai
an der Unteren Hauptgasse 14 beginnt
die Reise nach Thailand schon, wenn
wir eintreten. Ein Hauch Bangkok liegt
in der Luft, vielleicht sogar ein wenig
Flair des nérdlichen Chiang Mai - Difte
von Zitronengras, Kokosmilch und der
verheissungsvollen Schérfe eines frisch
zubereiteten Currys. Dieses Thai-Fee-
ling fangt das Mamo Thai gekonnt ein.
Dunkles Holz, liebevolle Dekodetails
mit Buddhas und Elefanten, schéne

%

Orchideen und sanfte Musik im Hinter-
grund - hier wird das Fernweh zur Vor-
speise. Und dann das Wichtigste: das
Essen. Es kommtschnell, frisch aus dem
Wok und mit einer Authentizitat, die
Uberzeugt. Ob griines oder rotes Curry
mit knackigem Gemuse, Tofu, Rind
oder Poulet - die Gerichte schmecken,
als hatten wir sie direkt in einer thailan-
dischen Strassenkiiche in Hua Hin be-
stellt. Servicemitarbeiter und stellver-
tretender Geschéftsfilhrer Raphael
Neuhaus berat dabei mit Charme und
ehrlicher Begeisterung. Seit 2022 fiihrt
Istvdn Maké das Restaurant gemeinsam
mit seinen Eltern. Qualitat ist fir ihn
keine Floskel: «lch kaufe die Zutaten
selbst ein und achte konsequent auf
Frische und Herkunft.» Das schmeckt
man. Zugegeben, im Sommer vermisst
man vielleicht eine Terrasse. Aber ehr-
lich: Wer einmal drinnen sitzt, vergisst
dasschnell.Inden letzten Jahren wurde
zudem vieles modernisiert, etwa das

Istvan Mako, Eigentimer und Gastgeber

3 Servicemitarbeiter und stellvertretender
Geschéftsfithrer Raphael Neuhaus serviert
Istvan Maké ein frisches griines Thai-Curry.

Reservationssystem. Rund 50 Gaste fin-
den Platz, und wer Uber den Mittag lie-
ber im Biro geniesst, nimmt die K&st-
lichkeiten einfach als Take-away mit.
Ubrigens: «Mamo» bedeutet Mutter -
und genauso fuhlt es sich an: warm und
herzlich. Das Logo mit der Ananas steht
passend fur Frische und Exotik. Neu im
Angebot sind cremiger Matcha Latte
und guter Kaffee (auch koffeinfrei). Fir
den authentischen Durst ein Singha
oder Chang Bier - Thailand I&sst grus-
sen. Tipp: Unbedingt Mango Sticky
Rice zum Dessert bestellen. Suss, kleb-
rig, unwiderstehlich und der perfekte
Abschluss fir eine kleine Reise nach
Thailand, mitten in Thun.

Textund Bilder: Maria-Theresia Zwyssig
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