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«LOWEN,, THORIGEN BE Er mags gewaltig: Koteletten und Scampi sind bei ihm riesig,
und natiirlich ist in dieser 18-Punkte-Kiiche auch die Bouillabaisse voller Wucht und Klasse.
Respekt vor einem Kerl, der alles kann: NIK GYGAX ist GaultMillaus «Koch des Monats».

in Chef mit Schalk: «Le
souris de Monsieur Co-
chons steht da etwa auf
der Karte, und gemeint
ist etwas Herzhaftes - die Backe
von einem iberischen Schwein.

- Wir setzten auf Kalb: ein gewal-
' tiges Kotelett, Qualivo-Qualitat.

Heisst: Die Tierchen fressen
riur Premium-Futter, kein Gras,

rioel sind deswegen etwas roter im
~ Fleisch, aber unglaublich im Ge-
- schmack. Bei Nik Gygax wird

so ein Cate de Veau grossartig
serviert: Mit dem letzten schwar-
zen Triiffel der Saison, mit den
ersten Marcheln, mit liebevoll

a{ﬁ Idealnate, bis haute in der Schwelz nie vergeben F Mote fir sine wegeei
Konstanz & & Hoher Grad an Kochkunst und Qusitie 5 @ Sehr qute Kiiche. die mebr als das Alltaghiche bietet 12

zubereiteten Gemiisen - und
mit einem neckischen Kartof-
felstock-Macchiato; dass die
Sauce tief und harmonisch war,
miissen wir nicht erwihnen.
Das ist der Stil des Hauses.
Kenner spiiren sofort, dass
sie in diesem stattlichen Land-
gasthof an der richtigen Adresse
sind. Pata Negra, Fleur de Sel,
ofenwarme Grissini zum Emp-
fang - und dann ziemlich bald
etwas Gewaltiges aus dem Meer.
Ein Scampo wars diesmal, kna-
ckig gebraten und umzingelt von
Erbsen und Erbsenpiiree. Erb-
sen? Halbierte Erbsen! «Das

i, iherragencie Kicberle:

macht das Modi: draussen in

der Kiiches, lacht Gygax. Modi?

Das ist Emmentalerisch, steht
fizr Madchen, und gemeint ist
Jungkichin Raffaela, die her-
vorragend arbeitet und wie der
Patron auch ein Faible fir Ge-
miise hat. In der Kiiche wird hart
gearbeitet: Unter dem Scampo
entdeckten wir noch eine Lage
Krebsfleisch, rausqekratzt aus
den Scheren, die hier in Théri-
gen «5cheichens heissen.

HNik Gygax hat einen gran-
diosen Umgang mit allem, was
die Fischer in der Bretagne in
ihre kleinen Boote hieven. Vie-

les davon finden wir in einer ex-
zellenten Bouillabaisse wieder,
Im Zentrum eine berragende
wsoupe rouges, hergestellt mit
echten, rassigen Bouillabaisse-
Fischen. Auf dem Tellerrand
Seezunge, Muscheln, Pulpo,
gefiillt mit Meerspinne, und ein
Tomitli, gefillt mit Hummer-
fleisch. Eine Geschmacksbom-
be, zusitzlich befeuert durch
eine wuchtige Rouille.

Léwen Nik Gygax
Langenthalstrasse 1, 3367 Thungnn
Sonntag und Montag geschlossen
wwwi.nikgygax.ch
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