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Traditionell im besten Sinne
Das Restaurant Bürgin in Wittinsburg überzeugt mit echter, gutbürgerlicher Küche

Von Viviane Joyce

Wittinsburg. Fast könnte man sich in
einer Folge von Rosamunde Pilcher
wähnen, so romantisch ist es vor dem
Restaurant Bürgin in Wittinsburg. Kein 
Verkehr (das Restaurant liegt nicht an
einer Durchgangsstrasse), die milde
Herbstsonne vertreibt die letzten Nebel-
schwaden, eine Katze schleicht durchs 
Gras, ein Grünspecht flattert davon.
«Ja», bestätigt die Geschäftsführerin 
Stefanie Bürgin. «Die Umgebung lockt 
Gäste an.»

Das Restaurant Bürgin kann man
aber mitnichten nur auf die Umgebung
reduzieren: Die Beiz überzeugt mit lei-
sem Charme und schlichter, herzlicher 
Tradition. Überhaupt, Tradition: Sie
wird grossgeschrieben hier auf dem
Hügel in Wittinsburg, wo vom Restau-
rant aus verschiedene Wanderwege in 
die reizende Wiesen- und Waldland-
schaft führen. Das Paar Richard und Ste-
fanie Bürgin mag mit 35 beziehungs-
weise 25 Jahren recht jung sein, das Res-
taurant hat es erst diesen Sommer über-
nommen, aber die beiden wissen um die
Werte des 1903 entstandenen und 2000 
neu gebauten Restaurants. Denn das
Restaurant Bürgin ist seit eh und je ein 
Familienunternehmen, zuletzt geführt 
von Richards Eltern Margrit und Bruno
und seinem Onkel Ernst.

«Ich war schon als Kind immer
irgendwie dabei, ob in der Küche oder
bei der Metzgete», erzählt Richard. Die
Ausbildung zum Koch war für ihn der
logische Schritt, der Lehrort – das Hotel 
Bad Ramsach in Läufelfingen – weniger. 
«Meine Mutter hatte ihre Gastro-Aus-
bildung bereits dort absolviert. Ich 
wollte nicht an denselben Ort.» Er
schnupperte in verschiedenen Betrieben
– und entschied sich am Schluss doch 
für das Bad Ramsach. «Die Stimmung,
das Team waren dort am besten.» Jahre 
später durchlief auch Stefanie die Koch- 
und anschliessend die Servicelehre – so
lernten sich die beiden auch kennen.

Nach der Pensionierung von Ernst 
letzten Sommer tritt Vater Bruno Bürgin

nun auch kürzer. Das junge Ehepaar hat
übernommen. Im Hintergrund hilft aber
Mutter Margrit weiter mit, auch Richards
Schwester und eine Tante unterstützen
das Team – die Tradition Familienunter-
nehmen wird weitergeführt.

Tradition prägt auch die Speisekarte, 
vom klassischen Wurstsalat (11 Fran-

ken) bis hin zum «Waldfest» – eine Cer-
velat mit einem Stück Brot und etwas 
Garnitur (5.50 Franken). Natürlich gibt
es auch ausgeklügelte Gerichte – 
Schweinssteak mit Pfefferkruste (28.50
Franken) etwa – und saisonale Speziali-
täten. Zurzeit ist Wild angesagt, etwa ein
Hirschentrecote an einer Cassissauce

(36 Franken) oder der vegetarische
Herbstteller mit Spätzli, Rotkraut, Mar-
roni, Rosenkohl, Kürbiswürfel, Trauben
und einem Apfelring, gefüllt mit Preisel-
beeren (22 Franken). Im Spätsommer, 
während der Baselbieter Genusswochen,
präsentierte das Restaurant Bürgin auch 
Spezialitäten rund um die Zwetschge – 
zum Beispiel ein Schweinsnierstück 
gefüllt mit Dörrzwetschgen. «Wir probie-
ren auch gerne mal was aus», so Richard 
Bürgin. Wichtig sind dabei die Zutaten,
die nicht nur regional sind, sondern oft 
sogar lokal: Spargel vom Nachbarn, Eier
vom Bauern um die Ecke, Wein vom 
Rebberg der Familie.

Spielerisch aber ohne Firlefanz
Und dann ist da noch die Metzgete,

die jährlich zweimal stattfindet – vom 
16. bis 18. November und am letzten
Januar-Wochenende. «Wir versuchen, 
alles zu verwerten, möglichst viele ver-
schiedene Varianten vom Fleisch der
drei Säuli zu bieten, die wir schlach-
ten», so Richard Bürgin. Entsprechend
sieht auch hier die Speisekarte aus:
Blutwurst, Leberwurst, Bratwurst, Prä-
gel und natürlich Koteletts. «Wir nen-
nen es eine gutbürgerliche Küche», 
erklärt Richard Bürgin. «Das meinen
wir wirklich auch so. Grosse Portionen
und Saucen, die nicht nur zur Ver-
zierung auf dem Teller sind.»

Auf Firlefanz wird verzichtet, aber
spielerisch darf es auch sein, etwa bei
den zwei Sälen, dem WC, den Privat-
räumen, den Schildern, die der Maler 
gleich selber an die Wand gemalt hat.
Hübsche Bilder mit Liebe zum Detail
und Sinn für Humor: Die Privaträume
sind mit einem altmodischen Sicher-
heitsschloss gekennzeichnet, das WC
mit einem Toilettenhäuschen, Herz-
chen an der Tür inklusive. Tradition? 
Aber ja doch. Im besten Sinne.

Restaurant Bürgin, Stefanie und Richard
Bürgin, Unterdorfstrasse 12, 4443 Wittins-
burg, Tel. 062 299 12 41; rest.buergin@breit-
band.ch. Geöffnet: Dienstag bis Samstag ab
9 Uhr, Sonntag ab 10 Uhr.
www.buergin-wittinsburg.ch

Rezept

Kalbsleberli an
Madeirasauce mit Rösti
Rezept für 4 Personen

Zutaten

Kalbsleberli
680 g frische Kalbsleber, Zwiebeln, 
8 cl Madeira, 6 dl Bratensauce, Gewürz

Rösti
880 g Kartoffeln (festkochend), Salz
und Pfeffer

Zubereitung
Kalbsleber, gehäutet und mit den Blut-
gefässen entfernt, in dünne Streifen
schneiden. Mit wenig gehackten Zwie-
beln in einer heissen Bratpfanne mit
Bratöl kurz scharf anbraten. Das Ganze
gut würzen und mit dem Madeira
ablöschen. Die Bratensauce dazugeben
und aufkochen.
Für die Rösti die festkochenden Kartof-
feln dämpfen und anschliessend aus-
kühlen lassen. Schälen und mit der
Röstiraffel raffeln. Mit Salz und Pfeffer
würzen. In einer Bratpfanne mit
genügend Fett beidseitig goldbraun
braten.

Unser Verein

Wo Eltern und Kinder sich begegnen
Binningens offener Treffpunkt vermittelt Wissen und Verständnis

Von Daniel Aenishänslin

Binningen. Sich gemeinsam an einen 
grossen Tisch setzen, Kaffee trinken 
und Kuchen essen, während die Kinder
im Zimmer nebenan Spass haben. Für
manche Eltern mag dieses Bild einen
Hauch von Paradies verströmen. Dieses 
Paradieschen ist der offene Treffpunkt
von Binningen. «Im Vordergrund steht
der Austausch unter den Eltern», sagt
Präsidentin Franziska Nittnaus. 
Besucherinnen und Besucher könnten
sich auch ohne zu konsumieren an den
Tisch setzen. «Wir wollen ein barriere-
freies Angebot sein.»

110 Mitgliederfamilien zählt der
Verein heute. Der offene Treffpunkt hat
weder einen politischen noch religiösen
Hintergrund. Bereits mit einem Jahres-
beitrag von 30 Franken ist eine Familie
dabei. Das bringt Vergünstigungen mit 
sich. Der Kaffee und einige vom Treff-
punkt durchgeführten Anlässe sind ver-
günstigt, andere kostenlos.

«Als vor 20 Jahren alles begann, war 
das Angebot noch nicht so gross»,
erinnert sich Vorstandsmitglied Silvia
Waltz. Heute ist eine Deutsch-Früh-
förderungs-Spielgruppe angegliedert.
Durchgeführt werden ein Kinderfloh-
markt, eine Fasnachtsbörse, ein Räbe-
liechtliumzug, das Miniturnen sowie 
ein Treffen mit dem Samichlaus. «Das
findet in unseren Räumlichkeiten in
familiärem Rahmen statt», beschreibt
Nittnaus.

Franziska Nittnaus ist überzeugt, 
«der offene Treffpunkt hilft, Menschen
aus anderen Kulturen zu integrieren».
Es gebe Mütter am Tisch, die noch 
wenig Deutsch sprechen würden.
Einige hätten das Angebot entdeckt,
weil sie andere Angebote im Gebäude

des Familienzentrums nutzten. Etwa 
die Logopädie, Frühförderung oder die
Mütter- und Väterberatung.

«Dachte, ich mache alles falsch»
In sogenannten Themencafés wird 

den Eltern Wissen vermittelt. Die Refe-
rate tragen Titel wie zum Beispiel
«Stoffwindeln oder gar windelfrei?»
oder «Zum Wachsen brauchen wir
Liebe, Vertrauen und Anerkennung».
Silvia Waltz blickt 20 Jahre zurück. Sie
war Mutter eines Schreibabys, als sie
den Weg zum offenen Treffpunkt fand.
«Bis dahin dachte ich, ich mache alles
falsch», erzählt Waltz, «erst hier habe
ich gelernt, dass ich damit nicht alleine
war.» Offen ist der Treffpunkt an zwei
Morgen und zwei Nachmittagen pro 
Woche. In den Schulferien bleibt er
geschlossen.

Trotz des grossen Zuspruchs sei es
nicht einfach, sich über Wasser zu hal-
ten, berichtet Präsidentin Nittnaus. 
Rund 20 000 Franken seien jährlich
dazu nötig, obwohl praktisch die ganze
Arbeit ehrenamtlich geleistet wird und
die Gemeinde die Räumlichkeiten zur
Verfügung stellt. Beiträge, Spenden,
Erlöse aus den Anlässen sowie eine
Leistungsvereinbarung bezüglich der
Spielgruppe halten den Betrieb auf-
recht. Nittnaus ist immer wieder auf der
Suche «nach Sponsoren, freiwilligen
Helfern und Backfreudigen, die uns
durch Kuchenspenden unterstützen».
Alles, um sich gemeinsam am Tisch bei 
Kaffee und Kuchen auszutauschen, 
während die Kinder im Zimmer
nebenan Spass haben.
info@offener-treffpunkt.ch 
www.offener-treffpunkt.ch

Vom Bauernhof

Feine Weine aus Itingen
Für das Jahr 2018 zeichnet sich – auch 
für das Baselbiet – eine besonders gute 
und mengenmässig sehr starke, wenn
nicht gar rekordverdächtige Trauben-
ernte ab. Doch auch die Weine früherer
Jahrgänge haben einiges zu bieten.
Dies beweisen zum Beispiel die Fla-
schen aus dem Anbau der «Buure-
schüre» von Werner Bürgin in Itingen,
die am Sonnenberg gereift sind und im 
Tschäpperli in Aesch gekeltert werden.
Das Spektrum der Sorten reicht dabei
von einem roten Blauburgunder bis zu
den Weissweinen Sauvignon blanc und
Kerner. Erhältlich oder bestellbar sind 
sie im Hofladen der Familie Bürgin und
im Online-Shop des Bauernverbands
beider Basel.

Der Blauburgunder oder auch Pinot
noir genannt ist eine sehr alte, aus dem
Burgund stammende Rebsorte, die in
fast direkter Linie von einer Wildrebe
abstammt. Ihr Anbau ist seit dem
4. Jahrhundert nachweisbar. Die

Urform war im Burgund bereits vor
dem Einmarsch der Römer heimisch. 
Ab dem 10. Jahrhundert wurde das
Benediktinerkloster Cluny dann zum
Mittelpunkt des burgundischen Wein-
baus. Und durch Schenkungen verfügte
das Kloster bald einmal über die aller-
besten Lagen.

Die Geschichte der weissen Reb-
sorte Kerner ist hingegen noch jung.
Die Neuzüchtung gelang dem deut-
schen Diplomlandwirt und Rebzüchter
August Herold Ende der 1920er-Jahre 
an der Versuchsanstalt in Weinsberg.
Die Elternpflanzen sind die rote Trollin-
ger und die weisse Riesling. Die Neu-
züchtung erhielt dann rund vierzig
Jahre später den Sortenschutz. Zu 
Beginn sprach man vom «weissen
Herold», später wurde die Rebsorte mit
Bezug auf den schwäbischen Dichter
Justinus Kerner, der in Weinsberg lebte 
und Lieder über Wein verfasste, in
«Kerner» umbenannt.

Und der Sauvignon blanc ist 
schliesslich wie der Namenszusatz sagt, 
eine weisse Rebsorte. Ihre Herkunft ist 
ungewiss, sie ist jedoch weltweit ver-
breitet. Auch ihre Abstammung ist 
unbekannt, aber es dürfte sich um eine
sehr alte Rebsorte ebenfalls aus Frank-
reich handeln. Sauvignon blanc ist sehr
begehrt und neben Chardonnay die
zweitwichtigste weisse Rebsorte.

Die Traubenernte dieses Jahres
wird von Fachleuten im Baselbiet als 
sehr gut bezeichnet: «Es war ein günsti-
ges frühes Rebjahr», meint zum Bei-
spiel Andreas Buser vom Landwirt-
schaftlichen Zentrum Ebenrain in Sis-
sach. «Die Qualität scheint sehr
vielversprechend. 2018 ist ein Jahr-
gang, der in Erinnerung bleiben wird – 
in den Köpfen wie in Nase und Gau-
men!» pcm
www.baselland-shop.ch

Saisonale Spezialitäten. Mit viel Leidenschaft führen Stefanie und
Richard Bürgin das Familienunternehmen in Wittinsburg. Foto Kostas Maros

So lässt sichs spielen. Till, Präsidentin Franziska Nittnaus, Elias und Vorstands-
mitglied Silvia Waltz (von links) im Familienzentrum in Binningen. Foto Kostas Maros


