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Hier kommen die Géste in Feststimmung

Coronakrise hin oder her, viele Restaurants in der Region Brugg zeigen sich innovativ und warten in den Wintermonaten
mit besonderen Angeboten auf. Die AZ hat drei Gastgeber herausgepickt.

In der Lounge auf der Aussenterrasse kann ein Glihwein oder ein Apéro genossen werden.

Sogar Brannti-Mandle-Glace fehlt nicht

Der «Guggeli Sternen» in Bozberg verwohnt die Gaste mit einem Wiehnachtsmart-Menti.

Die Weihnachtsmarkte sind
abgesagt hiiben und driiben.
Wunderbar in Feststimmung
kommen lasst sich trotzdem -
im «Giiggeli Sternen» in Boz-
berg. Das Wirtepaar Thomas
und Esther Schéublin hat eine
gemiitliche Glihwein- und
Apéro-Lounge eingerichtet auf
ihrer Gartenterrasse -inklusive
kuscheligen Decken - und bie-
tet ein Wiehnachtsmart-Menii
an. Gliggeli-Lebkuchenspiessli
fehlen in diesem genauso we-
nig wie hausgemachtes Magen-
brot oder Brannti-Mandle-Gla-
ce. Es handle sich um eine
Kreation seiner Tochter, sagt
Thomas Schaublin gut gelaunt.
Um die Dekoration im Aussen-

bereich habe sich mit viel Freu-
de und Leidenschaft traditions-
gemadss seine Frau gekiimmert.
Dadieses Jahr etwas mehr Zeit
zur Verfiigung stand, sei alles
sogar etwas umfangreicher
ausgefallen.

Ziel sei es, den Gisten
ausserhalb ihrer eigenen vier
Winde in einem unkomplizier-
ten Rahmen ein paar gemiitli-
che Stunden bei einem feinen
Essen zu ermoglichen, sagt der
Wirt. Schiublins arbeiten mit
regionalen Produzenten zu-
sammen. Fiir den hausgemach-
ten Glithwein wird neben der
eigenen Krautermischung
Schinznacher Wein verwendet.
Der Gewiirztraminer stammt

vom Weingut Hartmann in Re-
migen, der Chriitertee aus Ma-
ja’s Chriiterstiibli in Mandach.
Thre Produkte konnen tibrigens
ebenfalls erworben werden am
eigens eingerichteten Mart-
Tisch mit den kulinarischen
Geschenkideen.

Die Coronakrise habe eini-
ges ausgelost, blickt Schiublin
auf die letzten Monate zuriick.
Im Lockdown hat das Wirte-
paar ins Restaurant investiert
und renoviert. «Einiges ist neu
und einzigartig», freut sich der
Wirt und erwéhnt als Beispiele
die WC-Anlagen - ein Staller-
lebnis mit Vogelgezwitscher -
oder das elektronische Bonus-
system und den Webshop.
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Wihrend der Umsatzim Cate-
ring-Bereich um fast 100 Pro-
zent einbrach, zog der Betrieb
im Restaurant dann wieder an,
mehrund mehr Géste konnten
begriisst werden. «Eslduft sehr
gut», stellt der Wirt fest.
Schéublins beschlossen, ihr Lo-
kal am Mittwoch, Donnerstag
und Freitag, nicht mehr erstab
17 Uhr, zu 6ffnen, sondern neu
auch tiber den Mittag, von 11
bis 14 Uhr preiswerte, Menus
anzubieten, vorerst ver-
suchsweise bis im Friihling.
«Wenn es funktioniert, lassen
wir es dabei.» Rundherum wer-
de reduziert und abgebaut.
«Wir machen das Gegenteil»,
sagt der Wirt. (mhu)

Dank Wolldecke ist es schon kuschelig

Der «Leue» in Scherz hat seine Terrasse eingekleidet und weihnachtlich geschmiickt.

Einladend auch in der kalten
Jahreszeit: Eingekleidet und
weihnachtlich dekoriert ist
die Terrasse des «Leue» in
Scherz. Bequem machen
konnen es sich die Giste auf
den Stihlen mit Schaffellen
und Wolldecken unter den
Warmestrahlern. Bewirtet
werden sie mit Fondue, aber
selbstverstiandlich auch mit
allen weiteren Angeboten aus
der Speisekarte. Bis im kom-
menden Frihjahr stehen
die rund 25 Platze zur Verfi-
gung.

Die Idee sei es, auch dieje-
nigen Personen begriissen zu
konnen, die sich derzeit - coro-

Bewirtet werden die Gaste - unter anderem - mit Fondue. Bild: zvg

nabedingt - nicht in Innenrau-
men aufhalten mdchten, sagt
Wirtin Tamara Richner. Sie hat

das traditionsreiche Lokal im

Zentrum, nur einen Steinwurf

entfernt vom Dorfbrunnen, vor

rund einem Jahr iibernommen
und fiithrt es zusammen mit Ki-
chenchef Daniel Zurkinden.
Die beiden setzen auf gutbiir-
gerliche Kiiche.

Das Restaurant unter den
Linden in Scherz hat eine be-
wegte Geschichte mit verschie-
denen Pichtern hinter sich, das
altehrwiirdige Gebdude von
1913 wurde mehrfach umge-
baut und ergéinzt. Im grossen
Saal fanden wihrend Jahrzehn-
te die Gemeindeversammlun-
gen, das Schulturnen, das Brot-
liexamen sowie Vereinsanlasse
statt. Auch das erste Telefon
des Dorfs wurde im «Leue» in-
stalliert. (mhu)

7wei Personen teilen
sich ein Caquelon

Der «Sonnenberg» in Brugg bietet Fondue
im dekorierten Aussenzelt an.

Holzschnitzel, rot-weiss karier-
te Tischtiicher, warmes Licht
und ein Weihnachtsbaum als
Dekoration: Ein heimeliges Am-
biente herrscht im Aussenzelt
von Wirt Rami Gashi vom
Restaurant Sonnenberg in
Brugg. Kasefondue wird der auf-
merksame Gastgeber darin ser-
vieren bis Ende Januar des kom-
menden Jahres - mit der Mog-
lichkeit auf eine Verlingerung
und sofern es die Coronaauf-
lagen zulassen.

Die Abstandsregeln konnten
problemlos eingehalten werden,
sagt der Wirt. «Wir haben bei
uns gliicklicherweise grossziigi-
ge Verhiltnisse.» Anden vier Ti-
schen finden 16 bis 20 Personen
bequem Platz, jeweils zwei tei-
len sich ein Caquelon mit insge-
samt 400 Gramm Kase. Zwei
Sorten stehen zur Auswahl, eine
mit, eine ohne Krauter.

Als er das Zelt bestellte, war
Coronanoch kein Thema

Aufgestellt hat Gashi sein
Fonduezelt im Bereich seiner
Gartenbeiz erstmals im letzten
Winter. Die Gaste - unter ihnen
viele Gruppen - waren begeis-
tert, genossen die Feststim-
mung und hofften auf eine Wie-
derholung. Auch der Wirt er-
kannte das Potenzial. Noch
diesen Februar bestellte er ein
neues, robusteres Zelt. «Wenn
schon, dann machen wir etwas
Richtiges», sagt er mit einem
Lachen. Corona war damals
noch kein Thema.

Die Krise hat ihn dann aber
voll erwischt. Erst im Sommer
2019 hatte Gashi den «Sonnen-
berg» mit seinen rund 110 Plit-
zen an der Zurzacherstrasse
iibernommen und nach rund
zweimonatigem Umbau wieder
eroffnet. Mit viel Herzblut und
Liebe zum Detail hat der Wirt

zusammen mit seiner Frau Gane
einen beliebten Treffpunkt ge-
schaffen, fiir Familien und Ver-

«Trotz einiger Hirden blicke ich
positiv in die Zukunfty», sagt Wirt

Rami Gashi. Bild: mhu

eine genauso wie fiir Hand-
werker. Die gutblirgerliche
Kiiche kam an, das Geschft flo-
rierte.

Aufgeben kam fiir den Wirt
nie in Frage

Nach dem Lockdown war die
Krise allerdings nicht ausgestan-
den fiir den Wirt, denn die Gés-
te waren verunsichert. Die Som-
mermonate Juli und August sei-
en eine Katastrophe gewesen,
halt Gashi fest. Erst danach lief
es den Rahmenbedingungen
entsprechend wieder gut.

Aber aufgeben kam fiir den
zweifachen Familienvater nie in
Frage. «Ich bin ein Kdmpfer, ich
werde weitermachen, auch
wenn es Zeit, Energie und Geld
kostet», stellt der 44-Jahrige
klar. «Trotz einiger Hiirden bli-
cke ich positiv in die Zukunft.»
Dankbar ist er fiir die Unterstiit-
zung aus seinem Umfeld. «Viele
hingen wie ich sehr an diesem
Restaurant und wollen nicht,
dass die Tiiren schliessen.»
Auch er selber fiihle sich wohl
hier, habe eine schone Bezie-
hung aufbauen kénnen zu seinen
Gisten. «Thnenwillich nicht den
Riicken kehren.» (mhu)

Bequem finden 16 bis 20 Personen Platz im Aussenzelt.
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