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Kein Fleisch
fiir Spiesser

Cdsar Biirgi und Pablo Bobrik leben, was der Branche

oft fehlt: Eine intensive Zusammenarbeit zwischen
Landwirt und Gastronom. Daraus entsteht ein

Catering, das Genuss mit Respekt verbindet.
Stephan Jaun
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DER BIO-
CATERER
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ARGENTINISCHER GRILL UND MEHR 1
¢ Unter dem Namen Biberevents bietet der schweizerisch- +
+ argentinische Doppelbiirger Pablo Bobrik seit 2001 :
. Biocatering an. Seine argentinischen Spézialitﬁten wie
< Choripan mit Chimichurri-Sauce oder Asado geniessen 1
< einen laufend wachsenden Freundeskreis. Nach einer 1
S Lehre als Koch im Hotel Bern folgten ausgedehnte Rei-
¢ sendurch Argentinien, verschiedene Stationen als Koch 1
* inrenommierten Restaurants, sowie die Leitung der Ju- .
: gendherberge in Solothurn. Seit 2013 ist Pablo Bobrik
. selbstandiger Unternehmer. www.biberevents.ch
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Am liebsten ist Pabla
Bobrik am Grill und
begeistert seine Gas-
te mit ungewohnten
Fleischstiicken.
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Tt

ine Blutwurst vom Grill gefal-

lig oder ein Stiick gezopfelter

und gegrillter Darm eines
Rindes?» Pablo Bobriks Augen leuch-
ten. Der Koch mit argentinischen Wur-
zeln vermittelt seinen Gasten das, was
ihm selbst am meisten Spass macht:
In der Kiiche und am Grill Neues zu
probieren. Dazu ist der Berner mit
seinem Biocatering «Biberevents» von
Marz bis Oktober meist draussen un-
terwegs und serviert den Catering-
Kunden oder dem Event-Publikum
das Beste von seinem grossen argen-
tinischen Grill. Auf der Parrilla Argen-
tina brutzeln ganz unterschiedliche
Fleischstiicke und saisonale Gemdtise.
Aber keine Angst, wer sich nicht auf

Experimente einlassen mochte, ge-
niesst auch einfach ein saftiges Stiick
Rippe nach argentinischem Schnitt.
Und auf Wunsch kocht Pablo Bobrik
auch vegetarisch oder vegan. In den
Wintermonaten probelt er in seiner
Kiiche in Nidau an neuen Rezepturen,
stellt Antipasti und Saucen her oder
serviert im ehemaligen Restaurant
Kreuz Tapas-Spezialitdten und ganze
Meniis - immer in Bio-Knospe-Qualitat
und auf Reservation.

DER FUNKE SPRINGT UBER

Am liebsten aber steht er vor seinen
Gasten hinter dem Grill, der Parilla,
und zelebriert diese argentinische Ze-
remonie, bei der iiber Stunden zusam-

men gegessen und getrunken wird.
«Da nimmt man immer wieder mal ein
neues Stlick von der Glut und schaut,
wer sich dafiir begeistern kann. Und
in jeder Gruppe hat es Géste, die sich
gerne auf eine gegrillte Blutwurst ein-
lassen», sagt der Koch mit dem Spitz-
namen «El Gaucho».

Der eigentliche Gaucho - auf
Deutsch der Viehhirte - ist aber die
zweite Halfte dieses Kollektivs: Der
Biolandwirt César Blirgi. Auf seinem
Demeter-Hof im Solothurner Jura ge-
deiht, was an Rind-, Schweine-, Zie-
gen- und Pouletfleisch auf Pablo Bob-
riks Grill gelegt wird. Und das ist nie
ein Standard-Angebot, wie man es aus
dem Fleischregal, zweite Reihe oben
links kennt. César Biirgis Tiere sind mal
jlinger, mal alter, haben mal mehr, mal
weniger Fett und werden vom Landwirt
und gelernten Metzger mal so oder so
zugeschnitten und verarbeitet.

AUS RUCKSICHT AUF DIE NATUR
Und das ist nicht so, weil es der Zufall
will, sondern weil César Biirgi genau
wie Pablo Bobrik mit Freude Neues
probiert und die Natur auf seinem Hof
nicht auf die Kundenbediirfnisse her-
richtet, sondern das Gewachsene res-
pektvoll so bearbeitet, dass daraus ein
Uberraschender Genuss entsteht. «Das
haben mein Bruder Oliver und ich uns
vorgenommen, als wir mit Bauern be-
gannen: Unsere Tiere wollen wir aus-
schliesslich direkt vermarkten», erklart
der Landwirt. So kénnten sie auf «stu-
re Handelsnormen» verzichten. Unter
dem Label Silberdistel-Kost ist ihnen
das auch gelungen und der Biberevent-
Caterer Pablo Bobrik ist einer ihrer
wichtigsten Kunden.

BEZIEHUNG ALS GRUNDLAGE

Aus der Zusammenarbeit ist inzwi-
schen eine Freundschaft gewachsen.
Der Respekt als Grundhaltung zieht
sich in anderen Geschéftsbeziehun-
gen weiter. Landwirt Cédsar Blirgi er-
klart nachdenklich und bestimmt:
«Ich suche nicht Business to Business,

DIE BIO-
BAUERN
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sondern setze auf Mensch zu Mensch.
Das erfiillt mich und nur so kann ich die
Vielseitigkeit der Natur vermitteln und
die Rickmeldungen erhalten, um mich
zu verbessern.» Die Alternative wire, sich
iiber den Preis oder das Marketing profi-
lieren zu miissen. «Ich mochte aber kein
Bauer sein, bei dem man das Fleisch be-
zieht, weil er gerade hypt.»

Und auch Pablo Bobrik ist nicht einer
der Starkdche, die sich in den sozialen
Medien selbst inszenieren und «beildufig»
noch flir einen Ausristungssponsor wer-
ben. Er ist in seiner Art vielmehr ebenso
spontan direkt, wie in seiner Kiiche. Doch
sind bei so viel Spontaneitdt und Unge-
wohntem die Géaste von Biberevent nicht
manchmal auch tiberfordert? Sehnen sie
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SILBERDISTEL: UNTERNEHMERISCHE BRUDER
Im Jahr 2000 haben die Gebriider Céisar und Oliver Biirgi den Bio-

- gi mit seiner Familie die Obere Wies in Holderbank SO. Wéhrend
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Biolandwirt Casar
Biirgi vermarktet
seine Tiere direkt,
aus Riicksicht auf
die Natur.

betrieb ihrer Eltern mit iibernommen und 2009 zusiitzlich nach
Demeter zertifizieren lassen. Seit 2013 bewirtschaftet Cdisar Biir-

Oliver auf dem elteﬂi_chen Betrieb auf Tourismus, Rothirsch- und
Schafzucht sowie den Getreideanbau setzt, hat Céisar die Fléisch-
verarbeitung fiir seine Red Angus Rinder, Burenziegen und Bunte
Distelschweine ausgebaut. Unter dem Namen Silberdistel-Kost
vermarkten die zwei Familien ihre Erzeugnisse direkt.
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sich nicht nach klassischen Grillhapp-
chen und Peperoni am Spiess? Pab-
lo Bobrik schmunzelt: «Obschon ich
kompromisslos auf ein saisonales und
lokales Bioangebot setze, finde ich mit
meinen Kunden immer ein Angebot,
das alle begeistert», erklart er.

BIO NICHT NUR FUR DEN GAST
Und wie wichtig ist in seinem Unter-
nehmen Bio als Vermarktungsargu-
ment? Wer den beiden Gauchos zu-
hort merkt bald: Bio wird hier nicht ge-
macht, weil der Gast es so will, sondern
weil der Landwirt und der Gastronom
das so wollen.
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