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«Dr Arnscht» will wissen, woher Sie kommen

Zu Gast bei Familie Blrgin im Restaurant Blrgin in Wittinsburg
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AUS DER REGION

VON SIMON TSCHOPP

Ihr Restaurant lautet auf Ihren Fa-
miliennamen. Weshalb?

Ernst Biirgin: Mein Grossvater Edu-
ard fing 1903 an mit Wirten. Er be-
nannte das Restaurant «Biirgin». Die-
ser Name wurde von den nach-
folgenden Generationen iibernom-
men. Wir wollen ihn nicht dndern:
Man geht nicht ins «Rossli» in Wit-
tinsburg, sondern zum «Burgin uf e
Wittschbg». Frither gab es hier im
Dorf noch eine andere Gaststitte, die
einen Familiennamen trug: das Res-
taurant Miesch.

Sie fithren das Restaurant zusam-
men mit TIhrem Bruder, Ihrer
Schwigerin und TIhrem Neffen.
Kommen Sie sich nie in die Quere?
Nein, das geht ganz gut. Wir alle wis-
sen, was zu tun ist: in der Kiiche, im
Service, beim Buffet auffiillen. Ich
bin fiirs Restaurant zustdndig.

Wer bestimmt was?

Ich besorge den Einkauf und suche
die Weine aus. Meine Schwigerin
und mein Neffe arbeiten in der Ki-
che. Thnen rede ich nicht drein. Das,
was auf den Tisch kommt, muss ein-
fach stimmen. Die Anmeldungen der
Géste nehme ich entgegen. Ich habe
die Ubersicht und weiss, wie viele
wir aufnehmen konnen.

Sie vier Familienmitglieder harmo-
nieren offenbar bestens. Das ist eine
Kunst. Denn die Gefahr von Span-
nungen ist nicht zu unterschitzen.
Manchmal gibts Kleinigkeiten. Aber
die bringen wir wieder zum Ver-
schwinden. Mein Bruder und ich
wuchsen hier auf. Wir waren zehn
Kinder, lernten teilen und Verstdnd-
nis fiireinander aufzubringen.

Sind Sie erleichtert, dass mit Ihrem
Neffen, der Koch ist, die vierte Ge-
neration eingestiegen ist?

Ja. Denn ich merke, dass ich &lter
und bei strengen Tagen eher miide
werde.

Weshalb lohnt sich ein Besuch in
Ihrem Restaurant?

Wegen des Essens! Wir bieten gute
biirgerliche Kiiche. Zudem ist unser
Restaurant schon gelegen. Es hat ein
gemiitliches Interieur, wir haben ein
schones Sili und eine tolle Gartenwirt-
schaft. Bei uns ist alles traditionell.

Haben Sie wihrend des ganzen Jah-
res dieselbe Meniikarte?

Zusidtzlich zu unserer Karte fertigen
wir regelmissig eine Monatskarte an
mit Spezialititen: Derzeit sind Spar-
geln Trumpf, im Sommer Fitnesstel-
ler und Salate, im Herbst Wild und
Metzgete. Zweimal jdhrlich haben
wir wihrend jeweils drei Tagen Metz-
gete; dann ist unser Restaurant stets
voll, wir verkaufen insgesamt rund
400 Essen. Auf der Monatskarte ha-
ben wir manchmal ganz einfache
Meniis wie Hornli und Gehacktes,
was man nicht mehr so kennt.

Beziehen Sie die Produkte aus der
Region?

Darauf haben wir ein Auge. Ein Bau-
er aus dem Dorf und ein Metzger aus
der Néhe beliefern uns. Aber wir kau-
fen auch bei Grosshidndlern ein. Wir
bieten Weine aus dem Baselbiet an,
auch schweizerische und europdi-
sche Tropfen.

Haben Sie viele Stammgiste?

Ja. Die meisten kenne ich. Wir haben
Stammgdste aus dem Dorf und von
Basel bis Luzern.

Von Basel bis Luzern?

Ja, Sie haben richtig gehort. Das ist
nicht dbertrieben. Die Mund-zu-
Mund-Propaganda funktioniert her-
vorragend.

In der Kiiche vereint (von links): Margrit, Richard, Bruno und Ernst Biirgin.

Fragen Sie die Giste, woher diese
kommen?

Immer. Und ich will auch wissen,
weshalb sie zu uns kommen. Wenn
Leute aus dem Ausland bei uns ein-
kehren, frage ich immer, woher sie
stammen. Das ist interessant. Der
Kontakt zu den Gisten ist mir sehr

«Das, was auf den Tisch
kommt, muss einfach

stimmen.»
Ernst Biirgin, Gastwirt

wichtig. Bei uns verkehren alle sozia-
len Schichten — vom Regierungsrat
bis zum Strassenwischer. Dann bin
ich halt einfach «dr Arnschst» und
nicht «dr Biirgin».

Wer kommt sonst noch zu Thnen?
Wir haben bei uns viele Familienfes-
te wie Konfirmationen oder Geburts-
tage. Wandergruppen diirfen wir re-
gelmdssig bewirten. Zwischendurch
gibts Leidmahle nach Beerdigungen.
Hochzeiten haben wir weniger,
hochstens in kleinerem Rahmen.

Weshalb sind Sie Gastwirt gewor-
den?
Ich habe Schreiner gelernt. Mir hat
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das Wirten aber immer gefallen. Da
ist mein Elternhaus, und ich bin im-
mer hiergeblieben - als einziges von
uns Geschwistern.

War es fiir Sie schon friih klar, dass
Sie das Restaurant einmal fithren
werden?

Nein, das hat sich so ergeben durch
den frithen Tod meiner Schwester im
Jahr 1970. Wenn ich damals nicht
das Ruder iibernommen hitte, hit-
ten wir das Restaurant schliessen
miissen.

Auch als Schreiner kann man ein
Restaurant erfolgreich fithren.
Wichtig ist, dass man Freude daran
hat, sonst geht es nicht.

Was gefillt Thnen an Ihrer Tatig-
Kkeit?

Mit den Leuten zusammen sein, das
ist wichtig. Und dass sie sehr zufrie-
den sind und alles stimmt. Wenn wir
mal einen Fehler machen, bringen
wir das sofort in Ordnung. Man darf
nicht kleinlich sein.

Gibts auch Schattenseiten?

Solche kenne ich nicht. Hochstens
die teilweise langen Prdsenzzeiten.
Aber wenn es ruhiger ist, kann ich
mich zurtickziehen.

MARTIN TONGI

Wer sind unsere Beizer?

Die bz redet in loser Reihenfolge
mit Gastwirten, die im Baselbiet
und im Schwarzbubenland ein
Restaurant fiihren. Was haben sie
zu bieten? Was geféllt ihnen am
Beruf, was gefallt ihnen weniger?
Wir zeigen einen Querschnitt
durch die regionale Beizer- und
Beizen-Szene. (B2)

Lisst sichs gut leben als Gast-
wirt?

Wir kénnen gut leben. Letztes Jahr
ging das Geschift ein wenig zurick,
das war nicht einfach. Heuer sieht es
wieder gut aus. Fir uns spielt das
Wetter eine grosse Rolle, denn wir
sind ein Ausflugsrestaurant.

Ernst und Bruno Biirgin sind seit 1986
Besitzer des Restaurants Blirgin in Wit-
tinsburg. Die Brider flihren die Gaststat-
te zusammen mit Bruno Biirgins Frau
Margrit und deren Sohn Richard, der im
Januar eingestiegen ist. Richard Biirgin
ist mit einem weiteren Koch flir die Ku-
che zustandig. Eine Serviceangestellte
und zwei -aushilfen erganzen das Team.
Das Restaurant ist von Dienstag bis
Sonntag geo6ffnet.
www.buergin-wittinsburg.ch



