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«Loéwen»-Gastronomie
heute

* Rudolf Humbel
ist pensionierter Redaktor
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Schritt fur Schritt zum Vollbetrieb

Der Meilemer «Loéwens ist auch nach der gegliickten Renovation
ein vielschichtiger gastronomischer Betrieb. Er besteht aus nicht
weniger als flinf, rechnet man den neu erschlossenen Gewdlbekel-
ler und das Leuegértli dazu, sogar aus sieben gastlichen Raumen.
Kernstiick ist das zweigeteilte Red-L-Restaurant im Parterre mit
rund achizig Sitzpldizen und einer acht Meter langen Bar. Der erste
Stock ist in drei holzgetiferte Gaststuben aufgeteilt: Im Fahrstubli
kénnen bis zwdlf, im Leuestubli vierzig und im Meilestiibli bis
zwanzig Personen bewirtet werden. Was den neuen «Léwen» fur
die Gemeinde und ihre Vereine besonders wertvoll macht, ist der
gegenlber frither deutlich grossere Saal mit Buhne und jener tech-
nischen Infrastruktur, wie sie heute verlangt wird. Bis 440 Personen
kénnen im Saal bei Konzertbestuhlung Platz nehmen, wird Fest-
Bankbestuhlung verlangt (wie beispielsweise bei den Meilemer
Jazztagen), fasst er deren dreihundert, werden runde Tische
gewlinscht, kann fur hundertsiebzig Gaste gedeckt werden.

Die raumliche Vielschichtigkeit, der Umstand, dass der Betrieb von
Grund auf neu aufgebaut werden musste und die prekére Situation
im Gastgewerbe, wo es nach wie vor an qualifizierten Mitarbeitern
mangelt, zwang die Pichtergesellschaft, die Treculinari AG mit
Geschiftsfuhrer André Henzler, dazu, den Vollbetrieb des «Léwen»
Schritt um Schritt anzusteuern und in der Anfangsphase da und
dort, gliicklicherweise nicht aber in der Qualitat der Kiiche, Unge-
reimtheiten in Kauf zu nehmen.

Einige Wochen nach der Eréffnung von Mitte April wurde das kuli-
narische Konzept, mediterrane Bistrokiiche und japanische Sushi
und Sashimi, vervollstandigt. Mittags und abends konnten die
Géste (und kénnen sie noch) aus einem recht ausfiihrlichen Leue-
Chartli, mit glinstigen Preisen fuir «Chinde» und einem saisonalen
Wuche-Chartli, mittags zudem aus drei taglich wechselnden Menis
wdhlen. Die verlockenden Desserts sind «huusgmacht vo eusem
Patissier», und an der Weinkarte freut den Liebhaber einheimischer
Gewichse, dass diese gebuihrend berticksichtigt werden.

Der nachste Schritt zum Vollbetrieb: Ab Herbst kann man abends
im Meilestuibli in gepflegtem Rahmen a la carte essen. Und im
Ubernédchsten Jahr erhilt das beliebte Leuegartli eine leistungsfahige
Intrastruktur.
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