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BARNERBAR

8 People/Agenda

y h Erika Widmer (Mitglied der Geschéfts-
4 o leitung) und Thomas Burkhalter
(Inhaber, beide Bohlen AG)

Fabrizio (Inhaber Fabrizio Razzini AG)
und Silvia Razzini (Inhaberin
Bahnhofgarage Gasel AG)

BERNER BUSINESS-EXPERTEN UNTER SICH

Endlich wieder
netzwerken!

Sie haben sich lange nicht
gesehen und viel zu erzahlen:
Berns Business-Autoritaten
beim Austausch im Biiner.

(v.l.) Erwin Gross (Inhaber IMS Sport AG), Claudia Boss

(Geschaéftsleitung G & G Carrosserie Spritzwerk)
und Hans Dietrich (Verwaltungsrat)

Ja, man kennt sich noch - und ja, die
meisten wusstennoch, wie der jeweils
andere aussieht: beim ersten grossen
Netzwerk-Event mit Wein und Apéro
im Restaurant Blner trafen sich am
Donnerstag Medienfachleute, Finanz-
experten und waschechte Unterneh-
mer zum Stelldichein. Prost —und auf
ein mitreissendes 2021!

Fotos: Alexandra Schurch, Text: drh

(v.I.) Daniel (Agenturgriinder) und Philipp Page (PR-Fach-
mann, beide Page-up Communications AG) und Bruno
Zimmermann (Mitglied der Geschaftsleitung IMS Sport AG)

(v.l) Claudia und Gregorio Donato (Mitinhaber
MLG Metall und Planung AG) und Lara Gross
(Account-Managerin Republica AG)

(v.I.) Pascal Dietrich (VR SCB), Philippe Rosat
(Rosat Rechtsanwalte AG) und Ueli Etzweiler
(Partner Legato Vermégensmanagement AG)

Bruno (Inhaber Me Messerli Kommu-
nikations AG, |.) und Patrik Messerli
(Mitinhaber carpet.works)

(v.l.) Fritz Haldimann (Inhaber Metzgerei Spahni AG),
Pietro Gentile (Inhaber PGTech AG) und Frank Harnisch
(Senior Partner Naef Partners AG)

(v.I.) Peter Baumgartner (Inh. Baumgartner Aktiv verkaufen),
Beatrice (Intermakler AG) und Kurt Schiipbach (Privatier)

Jimmy Siegfried (Fussball-Experte)
und Nathalie Reber (Reber Immo)

Hotel Bahnhof Zollikofen
feiert 10-jahriges Jubilaum

Minigolf Volksturnier

FRISCHE KOCH-IDEE
VON IHREM VOLG
AR SN

Am Samstag ist es endlich
wieder so weit! Auf der
Minigolfanlage Waldau findet

Wir freuen uns und wiinschen viel
Spass und «GUET LOCH!» Meilensteine mit diesem Team zu

feiern!

Es sind 10 Jahre vergangen, an de-
nen wir nun im Hotel Restaurant

A b

das beliebte Volksturnier,
organisiert vom Minigolf-Club
Bern, statt.

Komm vorbei, spiele mindestens
2 Runden Minigolf und gewinne
einen der vielen Naturalpreise. Es
gibt verschiedene Kategorien fiir
Méadchen, Knaben, Damen und
Herren. Mitmachen lohnt sich in
jedem Fall!

Minigolf Volksturnier

Sa, 26. Juni 2021 ab 8 Uhr
Letzte Doppelrunde bis 13 Uhr
Die Rangverkindigung und
Preisverteilung findet kurz nach
15.00 Uhr statt.

Minigolf Waldau
Bolligenstrasse 111, Bern
Sa, 26. Juni 2021 ab 08 Uhr
Weitere Infos: mcbern.ch

Bahnhof Zollikofen wirten diirfen
— gleichzeitig durften wir vieren
von unseren Mitarbeitenden eine
Ehrenurkunde zum 10-Jahrigen
lUiberreichen und sind stolz auf die-
sen Meilenstein, den wir nur zu-
sammen geschafft haben.

Bereits nachstes Jahr diirfen wir
hoffentlich zwei weiteren Mitarbei-
tern zum 10-Jahrigen gratulieren!
Somit sind, Stand heute, 50 Prozent
unseres Teams seit mindestens
neun Jahren an unserer Seite.

Das erfiillt uns mit Stolz und
gleichzeitig mit Ehrgeiz, weitere

An dieser Stelle mochten wir uns
auch bei unseren Gasten bedanken,
die uns uber all die Jahre begleitet
haben. Wir hoffen auf sehr viele
Jahre, die folgen und freuen uns, Sie
bald wieder begriissen zu diirfen.

Freundliche Griisse
Familie Asani und Team

Hotel-Restaurant
Bahnhof Zollikofen
Bernstrasse 215, Zollikofen
Telefon: 031911 16 58
hotel-bahnhof-zollikofen.ch

(v.l.n.r): Jamin Asani (Stv. Geschaftsflhrer), Dzoko Hristov, Hajrija Zumbach,

Ronald Connelly, Barua Suman und Besim Asani (Geschaftsfihrer)
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BARNERBAR
BERNS WOCHENZEITUNG

Das heutige Rezept:
Apfel-Fenchelsalat mit Mostbrockli

fiir 4 Personen

4009 Fenchel
2 Apfel
Y2 Zwiebel, fein gehackt
3EL Rapsol
1EL Calvados
3EL Pommel Essig
60 g Mostbrockli Anschnitte
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1.Fenchel riisten, Kraut beiseite legen und Strunk he-
rausschneiden. Fenchel mit einem Gemiisehobel ho-
beln oder sehr fein schneiden. Apfel riisten, Kernge-
huse ausstechen und Apfel mit der Schale ebenfalls
in Scheiben hobeln oder fein schneiden.

2. Fiir das Dressing 1 EL Rapsdl in einem Pfédnnchen
erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Mit Calvados
abldschen und nach Belieben flambieren oder etwas
einkochen. In einer Schiissel mit dem restlichen Ol
und Essig gut verriihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

3. Fenchel-, und Apfelscheiben auf Teller anrichten
und dem Dressing betraufeln. Mit Mostbrockli und
Fenchelkraut garnieren und servieren.

Weitere Rezepte finden Sie auf
www.volg.ch/rezepte/

Zubereitung: 15 Minuten
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