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Volksstimme Nr. 105

Darum geht man zum «Aernscht»

Wittinsburg | Beizentour ( XI*): Restaurant Birgin

Im Restaurant Blrgin, einem
Familienbetrieb, wird der Gast
nicht nur freundlich und aufmerk-
sam empfangen. Er darf damit
rechnen, wenn er das Lokal nicht
zum ersten Mal betritt, mit dem
Namen begrisst zu werden.
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Es gibt wahrlich viele Griinde, um
im Restaurant Biirgin auf dem
«Wytschbrg» einzukehren. Im Som-
mer und an schonen Tagen ist es die
lauschige Gartenwirtschaft, in der
sich dank dem Spielplatz auch die
Kinder austoben kénnen. Das ganze
Jahr tiber ist es die Dorfbeiz, an de-
ren Stammtisch Dorfpolitik gemacht
wird und anderweitige Themen, die
dem Volk unter den Négeln brennen,
abgehandelt werden. Und dann lockt
natiirlich die laufend den jahreszeit-
lichen Angeboten angepasste Speise-
karte.

Ernst Biirgin, gelernter Schreiner,
der das Lokal zusammen mit Bruder
Bruno sowie Schwégerin Margrit
und Neffen Richard seit 1971 fiihrt,

Gibt es ein
Erfolgsrezept?

hob. Die «Volksstimme» will wissen,
was es braucht, um ein Restaurant er-
folgreich zu fihren. Fir einmal stehen
dabei nicht die kulinarischen Krea-
tionen im Vordergrund. Wir schauen
kritisch hinter die Kulissen von Restau-
rants mit den verschiedensten kulina-
rischen Angeboten.

kennt praktisch alle seine Géste per-
sonlich. Und wer zum ersten Mal
tber die Schwelle tritt, muss nicht
lange warten, bis er sich vorstellen
und dem «Aernscht» sagen darf, wo-
her er und vor allem warum er auf
den «Wytschbrg» kommt. Der per-
sonliche Kontakt zwischen Personal
und Kundschaft ist nur ein Teil, aber
ein wichtiger, des Erfolgsgeheimnis-
ses des Ausflugsrestaurants. Stadt-
basler sind «beim Biirgin» ebenso
willkommen wie die Wittinsburger.
Sogenannte Standesunterschiede gibt
es nicht. Der Gast ist Konig, ungeach-
tet seiner sozialen Stellung.

Der Zwetschgenpfeffer lockt

Seit 111 Jahren wirtet die Familie
Biirgin. Warum Grossvater Eduard
die Wirtschaft Biirgin und nicht
Sonne oder Rossli nannte, lag wohl
am Namen der anderen Dorfbeiz, die
sich «Miesch» nannte und schon vor
iiber 40 Jahren den Laden dicht-
machte, vermutet Ernst Biirgin. War
es 1903 ein Lokal mit 25 Sitzpldtzen,
so finden nach verschiedenen Um-
bauten und Erweiterungen heute im
Restaurant 60, im Saal 50 und in der
Gartenwirtschaft 30 Personen Platz.
Das Interieur ist hell und freundlich.
«Das Ambiente eines Lokals muss
den Erwartungen des Gastes ent-
sprechen», betont der Chef. Und das
Personal miisse auf den Gast einge-
hen und auch Zeit haben fiir ein paar
freundliche Worte.

Es brauche zudem ein «Gspiiri»
fir die Gewohnheiten der Kund-
schaft. Dazu Ernst Biirgin: «Wenn
jemand das Lokal betritt und sich
umschaut, biete ich sofort einen Platz
an.» Es gehore sich nicht, dass ein
Gast auf der Suche nach einem freien
Platz unter der Tiire warten muss.

Sechs Vollzeitangestellte und zwei
Aushilfen sind von Dienstag bis
Sonntag fiir das Wohl der Géste be-
sorgt. Derzeit stehen der Zwetsch-
genbraten und der Zwetschgenpfef-
fer zuoberst auf der Speisekarte. Im
Frithjahr sind es die Spargeln. Im
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Ernst Biirgin fiihrt das gleichnamige
Restaurant auf dem «Wytschbrg» in
dritter Generation.

Das Restaurant Biirgin ist seit iber 110 Jahren eine Erfolgsgeschichte.

Herbst locken der Wildsaupfeffer
und andere Kostlichkeiten der Jagd.
Zweimal ist Metzgete angesagt. Die
Nachfrage nach Leberwurst oder
Schweinsprégel ist dermassen gross,
dass der Betrieb keine teuren Inse-
rate schalten muss.

Die Kundschaft ist das Kapital

Biirgins diirfen ndmlich auf eine &us-
serst grosse Stammkundschaft zéhlen,
auch aus dem Dorf. Zudem sind die
Raumlichkeiten fir Familien-, Ver-
eins- und Firmenanlédsse geradezu
prédestiniert. Die tiefere Promille-
grenze und das Rauchverbot in 6f-
fentlichen Rdumen kdmen nicht bei
allen Gésten an, gibt Ernst Biirgin
zu verstehen. «Doch ich bin Unter-
nehmer und habe mich auf diese Ein-
schrinkungen eingestellt», fiigt er
optimistisch an. So stehen im mar-
kanten Gebdude auch Gistezimmer
zur Verfiigung. Vielleicht, gibt Ernst
Biirgin zu verstehen, sei es auch eine
gesellschaftliche Erscheinung, dass
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man heute allgemein etwas zuriick-
haltender feiert. Die Zeit sei auch
schnelllebiger. Friiher seien die Reser-
vationen fiir einen Anlass ein halbes
Jahr im Voraus eingegangen, stellt er
lakonisch fest und ergiéinzt: «Heute
reden wir von Tagen. Das gehore halt
zum Beruf.»

Restaurant Burgin, Wittinsburg,
062 299 12 41. Montag Ruhetag.

*Bisher erschienen: «Hackbraten statt
Antilopenfilet» (8. Juli). Der Gast weiss
woran er is(s)t» (15. Juli). «Thai-Curry
mit einem herzlichen Lachen» (22. Juli).
«Suure Mocke in heimeliger Stube»

(29. Juli). «Dem Gast die Hand schutteln»
(5. August). «Fleisch wird zur absoluten
Chefsacher erklart» (12. August).

«Vom «Rossli> zum «<al cavallino>»

(12. August). «Nicht nur das Cordon bleu
machts aus» (14. August). «Rind, Huhn
und Whisky aus der Region» (21. August).
«Viele Wege fuhren zum Stierenberg»
(29. August).

Wird fortgesetzt.



