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Weltweite Megatrends im Kleinen auf die eigene Art und Weise umgesetzt

Reduktion aufs Beste

Marco Moser Regionalitat ist
in aller Munde, wahrend
Susanne und Hanspeter
Brunner-Waser sie in ihrem
Schipbdrg-Beizli zelebrieren.
Das ist moglich dank aus-
gefeilter Kiichentechnik.

Die Regionalitét steht bei den Gast-
gebern Hanspeter und Susanne
Brunner-Waser in ihrem Schiip-
bérg-Beizli in Schiipberg an obers-
ter Stelle. In mithsamer Kleinarbeit
hat Hanspeter eine Weinkarte zu-
sammengestellt, auf der aus jedem
Kanton mindestens ein Wein vertre-
ten ist. «Die grosse Schweizer Wein-
karte ist mein Hobby», erkldrt Hans-
peter Brunner den Aufwand, den er
leidenschaftlich betreibt. Friiher sei
die Beschaffung von qualitativ gu-
tem Schweizer Wein ein Problem
gewesen, aber bereits damals «war
es eine Frage des Aufwands». Die
meisten Weinbauern kennt er per-
sonlich, da er sie regelméssig be-
sucht und den Wein abholt.

So gross die Weinkarte ist, so redu-
ziert er die Speisekarte auf das We-
sentliche. «Nicht einfach Gutes -
sondern das Einfache besonders
gut» heisst das Motto im Schiipbérg-
Beizli. Im Rahmen der Genuss’11
hat er sich der Aufgabe gestellt, ein
ganzes Rind komplett zu verwerten
mit der Einschrankung: «Es hétt so
lang’s hétt.»

Hanspeter Brunner kocht allein in
der Kiiche, zu den Essenszeiten hilft
ihm eine Aushilfskraft. «Mein Buch-
halter sagt mir, aufgrund der zube-
reiteten Meniis miisste ich in der
Kiiche 350 Stellenprozent haben»,
schiittelt Hanspeter den Kopf. Statt-
dessen wendet er das Sous-vide-Ver-
fahren an. Das Fleisch behdlt die

Hanspeter und Susanne Brunner-Waser nutzen ihren Krautergarten hinter dem
Schiipbarg-Beizli fiir die eigene Kiiche.

Fliissigkeit, die Geschmacksstoffe
und die Aromen. So ist es selbst bei
Vollbelegung der 70 Sitzpldtze mog-
lich, die Gerichte in bester Qualitit
ZU servieren.

Und wenn wenige Géste den Weg in
sein Restaurant finden, bereitet er
die Gerichte fiir den néchsten An-
sturm vor: «Das ist alles eine Frage
der Arbeitsplatzorganisation.» Da-

bei kommt Hanspeter natiirlich die
kleine Speisekarte entgegen. «Die
Kunst besteht darin, nicht zu viel
auf einer Karte zu haben und den-
noch genug Moglichkeiten anzubie-
ten, dass jeder etwas findet.»

Das ist nicht einfach bei der vielfilti-
gen Géstestruktur. «Eigentlich ha-
ben wir das Schonste, was ein Gast-
geber haben kann: Wir haben alle
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Géaste.» Das ist erstaunlich bei ei-
nem Restaurant, das nicht auf die
Laufkundschaft zahlen kann, son-
dern mittels dezenter Werbung
und Mundpropaganda auf sich auf-
merksam macht. Oder wie es Hans-
peter ausdriickt: «Wir haben keine
Muss-Verpfleger>. Wir haben Giste,
die bewusst zu uns kommen.»

Ein Grund fir die vielfdltige Kund-
schaft ist sicher die Regionalitit, die
Susanne und Hanspeter Brunner-
Waser in ihrem Schiipbarg-Beizli
pflegen. Sie verwenden nicht nur
Zutaten von den umliegenden Bau-
ernhdfen, sondern sie pflegen einen
starken Kontakt zu den Gésten. «Ich
erklire den Gésten sehr gern un-
sere Philosophie und die Herkunft
der Lebensmittel.» Die umfassende
Schweizer Weinkarte ist ebenso ein
Ankniipfungspunkt fiir Fragen und
angeregte Gesprdche. Vielleicht
rithrt daher der hohe Anteil an
Stammgisten.

Als Werbeplattform nutzen die Gast-
geber immer wieder die Aktivitdten
von «Das Beste der Region». Hans-
peter schwiarmt davon: «Das er-
moglicht mir Werbung weit iiber
meinem Budget.» Aber auch das
muss verdient sein. Hanspeter
Brunner ist iberzeugt, dass er nur
dank seinem grossen Engagement
auch vielmals in den Presseartikeln
erscheint: «Das ist unbezahlbare
Werbung.»

www.beizli.ch

En bref

Susanne et Hanspeter Brunner-Waser
célebrent I'amour de leur région dans
leur Schipberg-Beizli. Les ingrédients
proviennent des fermes voisines ou de
leur propre jardin. Quant a la carte,
elle comprend des vins de tous les can-
tons. Le régionalisme n’exclut aucune-
ment la technologie de cuisine la plus
moderne.

Der Léwen in RUti ist wie viele Dorfbeizen nicht zu bandigen

Bruno Keller wirft das Handtuch

Eine Dorfbeiz zu fiihren, ist auch fiir
gestandene Gastronomen eine
Herausforderung. Das zeigen meh-
rere Beispiele aus verschiedenen Ge-
meinden. Den Lowen in Riiti konnte
auch ein renommierter Gastwirt wie
Bruno Keller nicht bindigen, per An-
fang Oktober wirft er das Handtuch.
«Ich bin frustriert, weil mich dieser
Betrieb viel Geld gekostet hat. Jetzt
bin ich nur noch froh, wenn ich hier
draussen bin», sagt Keller.

Doch was ist passiert? Im Lowen ga-
ben sich immer wieder andere Gast-
geber die Klinke in die Hand, fiir
die Gemeinde bestand Handlungs-
bedarf. Mit Bruno Keller, notabene
ein Gastronom mit langjahriger Er-
fahrung und hohem Renommé, ver-
sprach sich die Gemeinde die
Wende. Doch mit der Ubernahme
des Lowen verkniipfte Keller auch
Bedingungen. «Weil keine Umsatz-
zahlen vorhanden waren, verein-
barte ich mit der Gemeinde, dass
ich die ersten zwei Jahre ohne Zins
wirten konne», erzahlt der Restau-
rateur. Dafiir hétte er auch kriftig
investiert und ein Inventar von einer
halben Million Franken in den Lo-

wen gebracht. «Zudem habe ich
mitgeholfen, das ganze Restaurant
zu entriimpeln. Allein fiir das Putzen
habe ich 56000 Franken bezahlt.»

Ein Wirt, der keinen Zins zahlen
muss? Das goutierten viele Riitner
nicht. Keller sei im Vorfeld mit Lob
iberhduft worden, schreibt Otto
Knecht in einem Leserbrief in der
Lokalzeitung. Aber niemand konne
stehen bleiben und sich auf vergan-
genem Ruhm ausruhen. Auch Ros-
marie Maag war bei ihrem Lowen-
Besuch frustriert und schreibt:
«Auch in lindlichen Gegenden weiss
man, was gutes, frisches Essen ist.»

Wer Erfolg habe, habe immer auch
Neider, glaubt hingegen Keller. Die

Anspriiche der Gemeinde und der
Vereine seien mit wirtschaftlichem
Wirten einfach nicht vereinbar. Bei
der Gemeinde hat man jetzt die
Konsequenzen gezogen und will das
Restaurant kiinftig vom Vereinssaal
entflechten.

«Eine Dorbeiz mit einem grossen
Saal ist ein schwieriges Modell»,
weiss der zustdndige Gemeinderat
Peter Weidinger. «Wenn man das
entflechtet, haben sowohl der Wirt
als auch die Vereine mehr Flexibili-
tdt.» Der Lowen bleibt bis auf Wei-
teres geschlossen, bis der «richtige»
Gastronom gefunden sei, betont
Weidinger. Zum Gliick habe man
noch das alte Mobiliar, das man wie-
der verwenden konne. mg
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Verkauf der Badstube

Uberdenken
des Engagements

Das markante Restaurant Badstube
in Stein am Rhein (Foto) steht far
2,5 Millionen Franken zum Verkauf.
Inhaber Edi Schwegler nutzte die
Pensionierung des bisherigen Pach-
ters, sein finanzielles Engagement
zu Uberdenken. Edi Schwegler ge-
hort auch der Rheinfels, wo spater
einmal sein Sohn kochen wird. Da
sich die Tochter beruflich anderwei-
tig orientieren, trennt sich Edi
Schwegler nun von der Badstube.

Ciao Giovanni

Expansion mit
angezogener Bremse

An der Hardbrtcke in Zirich West
hat Coop als Lizenznehmerin ihr
flinftes Da-Giovanni-Restaurant in
der Schweiz er6ffnet (Foto). Im
Gegensatz zu den bestehenden
Restaurants in ihrem stdlichen
Weiss-blau-Stil, erscheint das neuste
Restaurant in «toskanischen Farbto-
nen», erdig und warm. Das Konzept
ist einfach: Teigwaren, die Coop
auch in seinen Laden verkauft, wer-
den vor dem Gast innerhalb einer
Minute gar gekocht, mit der ge-
winschten Sauce zubereitet und
der Gast nimmt die Mahlzeit an sei-
nen Sitzplatz. Bei der Einfihrung der
Da-Giovanni-Restaurants im Som-
mer 2009 verklindete Coop, bis ins
Jahr 2013 rund 35 Restaurants in
der Schweiz zu er6ffnen.

Ade Grosi

Wegen Konkurs
geschlossen

Das Restaurant Bim Grosi am Berner
Barenplatz schliesst seine Turen. Das
Restaurants setzte sowohl beim In-
terieur als auch beim Angebot auf
Altbewahrtes, Traditionelles, stel-
lenweise gar Nostalgisches. Im Juni
musste die Gastro-Gruppe um Ralf
Jansen Konkurs anmelden, davon
waren neben Bim Grosi noch weite-
re Restaurants betroffen. Eine Auf-
fanggesellschaft sollte die drohende
Schliessung abwenden. Wie die Lo-
kalmedien herausgefunden haben,
wird in die Raumlichkeiten bald eine
Filiale des indischen Restaurants
«Way to India» einziehen. In der
Berner Markthalle besteht bereits
eine Filiale des «Way to India».
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Ernst — einfach besser

Ernst Teigwaren werden aus 100% Schweizer Voll-Eiern
aus Freilandhaltung und feinstem Hartweizengriess hergestellt.

www.pasta-premium.com
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