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«Am Zunfttisch»* entdecken Sie verbliiffende Geschichten und vergniigliche Anekdoten
aus dem letzten halben Jahrtausend der Schweiz, des Stadtstaates Bern und des Kan-
ton Berns — immer mit dem Blick aufs Kulinarische, auf das Essen und das Trinken. Und
Sie finden 30 Rezepte vom Spitzenkoch und Direktor des «Casino Bern», Ivo Adam.

Woussten Sie, dass in den Zunftstuben Berns Scherzbecher gereicht wurden, die mehr
Wein aufs weisse Hemd schiitteten als in die Kehle gossen? Oder dass der Biber friiher
als Fisch galt? Und: «Schnepfendreck» war gewissermassen der Vorlaufer vom Tatar.
Erfahren Sie, warum trendige Ernahrungskonzepte wie nose to tail und urban farming
schon einige Jahrhunderte auf dem Buckel haben und wie man einen Berner Mutzen
zubereiten wiirde.
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Testen Sie Ihre Kochkiinste an einer Enten-
brust mit Kirschenpurée, an einem Wein-
sorbet nach dem éaltesten Gewiirzwein-
rezept der Schweiz oder an einer Zwiebel
Tarte Tatin als Hommage an das grosste
Berner Volksfest, dem Zibelemairit.

*«Am Zunfttisch» kdnnen Sie im wahrsten Sinne

des Wortes zu Tisch erleben: Reisen Sie im
Casino Bern mit einem Mehrgangmenu, gefiihrt
von multimedialen Projektionen, zuriick ins

alte Bern. Weitere Informationen und Reserva-
tionen auf www.casinobern.ch
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Am Zunfttisch

Ein Einblick in das kulinarische Erbe Berns
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