
Dürfen Sie die einfach mitnehmen?
Die Faustregel lautet: Rezepte, die man 
selber zubereitet hat, darf man mitneh-
men. Ich habe sie mit dem Handy abfoto-
grafiert. Aber klar: Eins zu eins werde ich 
sie nicht nachkochen.

Wie oft sehen Sie Björn Frantzén, den 
Chef des Dreisternerestaurants?
Nicht oft. Er weilt hauptsächlich in der 
Testküche und tüftelt da an Gerichten 
für sein neues Restaurant in London. 
Aber ich bin ja auch nicht hier, um den 
Chef anzuschauen. Cool ist, dass mit 
Luki Widmer ein Schweizer das Prep-
Team leitet. Er ist ein hervorragender 
Koch und ein super Typ.

Sie absolvieren dieses Praktikum im 
Rahmen des Stipendiums, das Ihnen 
durch Andreas Caminadas Uccelin-
Stiftung gewährt wird. Welche Be-
triebe konnten Sie dadurch noch 
besuchen?
Die ersten beiden Wochen verbrachte ich 
bei Andreas Caminada im Schloss Schau-
enstein. Dann arbeitete ich in der Bäcke-
rei John Baker in Zürich, ehe ich bei Rolf 
Mürner Einblicke in seine Pâtisserie-Welt 
erhielt. Danach ging es zu Maria und Flo 
nach Andeer GR in ihre Käserei. Nach 

dem Frantzén folgen noch drei Stationen: 
Holzen Fleisch in Ennetbürgen NW, ein 
Monat beim amerikanischen Spitzen-
koch Dan Barber und ein Monat im Res-
taurant Magdalena in Rickenbach SZ.

Ein spannendes, vielseitiges Pro-
gramm. Was ist Ihr Ziel bei diesen 
Praktika?
Ich will Neues lernen und Kontakte 
knüpfen. Vor allem Letzteres: Flo, der Kä-
ser aus Andeer, wurde innert kürzester 
Zeit zu einem guten Freund. Der Mix 
zwischen Restaurants und Produzenten 
ist sehr wertvoll.

Schon vor dem Start Ihres Uccelin-Pro-
gramms zeigten Sie sich sehr aktiv. Ein 
Jahr im Dreisternerestaurant Geranium 
in Kopenhagen, eine kurze Stage im 
Zweisternelokal The Jane in Antwerpen, 
ein Praktikum bei Winzer Martin 
Donatsch – was sind Ihre Zukunfts-
pläne?
Ich möchte derzeit viel sehen, machen 
und Erfahrungen sammeln. Und gerade 
die Zeit in Skandinavien macht mir Lust, 
eine Idee von dort nach Zürich zu bringen.

Wieso Zürich? Sie stammen ja aus 
Grüsch im Prättigau.

In Zürich sehe ich das grösste Potenzial, 
die Leute sind offen für Neues.

Und nun konkret: Wie könnte Ihr 
Konzept denn aussehen?
Die coolen Bars in Skandinavien haben 
auch in Zürich Platz, da bin ich sicher. Ich 
könnte mir einen kleinen Betrieb vor-
stellen, in dem man tagsüber Natur-
weine geniesst und ein paar unkompli-
zierte Häppchen dazu snackt. Straciatella, 
ein Plättli oder so. Und abends würden 12 
bis 14 Gäste an einem langen Chef›s Ta-
ble sitzen und ich koche für sie 9 bis 11 
Gänge aus regionalen Produkten. Ich 
stelle mir das cool und wirtschaftlich 
realistisch vor.

Als Abschluss des Uccelin-Rundgangs 
müssen alle Stipendiaten ja ein Pro-
dukt präsentieren. Was planen Sie da?
Ich bin an einem Umami-Gewürz dran, 
das ich selbst herstelle. Natürlich, gluten- 
und laktosefrei, vegan. Steinpilze und 
Laktofermentation werden die Schlüssel 
dazu sein.

Und dann geht es gleich in die Selb-
ständigkeit?
Nein, ich bin ja noch jung. Erst mal lasse 
ich mich wieder anstellen.
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Sie waren 2020 die ersten in der Schweiz, die das ICEX-Gütesiegel 
«Restaurants from Spain» erhielten: Die Gastgeber des Bolero 
Restaurante am Luzerner Bundesplatz. Mit ihrer authentischen 
spanischen Qualitätsküche zelebrieren sie die Esskultur Spaniens 
jeden Tag. 

Wer genau hinschaut, entdeckt goldene Paellapfannen an der Decke. 
Sie sind sowohl Detail des eleganten Interieurs in warmen Gold- und 
Holztönen, wie auch Sinnbild für die gastronomische Identität des 
Boleros. Die Hausspezialitäten sind Tapas, Paellas und Vinos. «Wir re-
präsentieren Spanien hier sehr stark», sagt Gastgeber Roland Barmet-
García (61). «Seit 2005 gebe ich auch Paella-Kochkurse, die bis heute 
von fast 8000 Menschen besucht wurden.» Die 
«Restaurants from Spain»-Zertifizierung bedeu-
tet ihm viel: «Es ist eine grosse Ehre und An
erkennung von der Spanischen Botschaft.»

1994 hat er das Bolero Restaurante im Vierster
ne-Boutiquehotel Cascade 1994 kreiert, 2016 

wurde es renoviert. Es läuft gut. «Die 100 Plätze sind abends meist ausgebucht», sagt Barmet-García. 
«Wir servieren auch unser eigenes Olivenöl und unsere eigenen Esencial-Weine von unserem Weingut 
in der Provinz León – der Heimat seiner Frau Raquel. Das Bolero repräsentiert aber nicht nur Spaniens 
Kulinarik, sondern auch die warme Gastfreundschaft Iberiens. Hasta pronto en el Bolero Restaurante!

Das wahre Spanien – mitten in Luzern

Hier geht es zum 
Restaurant: Scannen 
Sie den QR-Code. 

Alle Informationen und Kontakt:

Wirtschafts- und Handelsabteilung
Spanische Botschaft in Bern                                                                                  
Länggassstrasse 31, 3012 Bern, Schweiz
Telefon +41 31 381 21 71 
foodsandwines.spain.ch@comercio.mineco.es
www.foodswinesfromspain.com 

Für dieses Projekt ist eine Kofinanzierung durch Mittel der Europäischen Union möglich.
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Zertifikatsübergabe: Juan L. Díez Gibson (spanische 
Botschaft Bern), María Peña Mateos (ICEX España), 
Thomas Ulrich (Direktor Cascada Boutiquehotel und 
Bolero Restaurante), Roland Barmet-Garcia, Gastgeber 
Bolero Restaurante, Monica Lourido (spanischen 
Botschaft Bern), v. l.


