Ein Geschaft, zwei Generationen (v.l): Nadine That (Kichenchefin und Tochter von Joachim Oestringer) mit ihrem Ehemann und Co-Kiichen-
chef Poly That, Myriam Rufer-Staubli (Mitinhaberin) sowie Joachim Oestringer (Mitinhaber)
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Ein Familienbetrieb
erfindet sich erfolgreich neu

Die Familie Staubli hat in Bremgarten AG vor 145 Jahren mit einer Stor-
metzgerei angefangen. Heute betreibt Myriam Rufer-Staubli mit ihrem
Geschaftspartner Joachim Oestringer in der ehemaligen Metzgerei ein Café-
Bistro und betreut mit ihrem Partyservice und Business-Catering bis zu
300 Anldsse pro Jahr. Ein diversifiziertes Geschaftsmodell, das fiir Erfolg sorgt.

TEXT NICOLE STEFFEN — FOTOS DANIEL WINKLER

Um 10 Uhr ist es noch ruhig im «Lieblingsegge» in Bremgar-
ten AG. Myriam Rufer-Staubli (53), Geschiftsleiterin und Mit-
inhaberin, und ihr Team servieren frische Gipfeli, einen selbst
gemachten Schokoladen-Kokosstreuselkuchen und einen
Chai-Latte. Die studierte Betriebsokonomin hatte bereits wah-
rend ihres Studiums in der Metzgerei ihrer Eltern, Helene und
Walter Staubli, ausgeholfen und ihre ersten Erfahrungen ge-
sammelt.

Ein diversifiziertes Geschiftsmodell

Das Geschiaft wurde seit 1880 iiber drei Generationen hinweg
erfolgreich betrieben. Zunehmend diversifizierte sich die
Metzgerei in den Bereichen Business-Catering und Party-
service und baute den Betrieb aus. 2001 wurde dann gemein-
sam entschieden, sich auf die Bereiche Partyservice und Busi-
ness-Catering zu konzentrieren und die Metzgerei zu schlies-
sen, was am 29. April 2001 umgesetzt wurde. Neben dem
Betreiben eines Partyservice wurde auch noch ein Mitarbei-
terrestaurant gefithrt und eine private Schule mit Essen be-
liefert. Und dann kam Corona, und die Grossanldsse brachen
weg. Auch das Mitarbeiterrestaurant und die Schule wurden
geschlossen.

Alles geschlossen — wie weiter?

Wie viele andere Betriebe waren die Inhaber wihrend Corona
gezwungen, umzudenken. Myriam Rufer-Staubli, Joachim
Oestringer und seine Tochter Nadine That haben zur Pande-
miezeit aus einem kleinen Fenster in der Produktionskiiche
hinter der ehemaligen Metzgerei Essen ausgegeben. «Zu jener
Zeit gab es nur noch drei Gelegenheiten in Bremgarten AG, wo
man warmes Essen kaufen konnte», erzdhlt Rufer-Staubli.
Jedoch seien die Leute nicht nur wegen des Essens angestan-
den. Der soziale Kontakt sei fiir alle ein grosser Mehrwert in
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dieser Zeit gewesen. Als die Lockerungen nach und nach ka-
men, wurde beschlossen, das familieneigene Ladengeschaft
wieder zu iibernehmen und das Unternehmen in die Party-
service Service Staubli AG umzuwandeln; ein Geschift mit
drei Standbeinen: ein Café-Bistro, der Partyservice und das
Business-Catering. «Mit der Lieblingsegge haben wir eine ge-
wisse Grundauslastung, um die Personalkosten zu rechtferti-
gen», erklart Rufer-Staubli.

Von der Metzgerei zum Bistro-Café

Nach drei Wochen intensivem Umbau wurde am 29. April 2021,
genau 20 Jahre nachdem ihre Eltern die Tiiren der Metzgerei
geschlossen haben, der «Lieblingsegge» erdffnet. Eine Art
Café-Bistro, das neben frischem Tee und Kaffee auch eine

Aufteilung des Umsatzes
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Das Café-Bistrot Lieblingsegge in Bremgarten AG ladt zum Geniessen und Verweilen ein. Neben Kaffee, Tee und Kuchen geniessen die Gaste

hier jeden Mittag ein ausgewogenes Mendi.

kleine Auswahl an selbst gemachten Kuchen anbietet. Jeden
Mittag gibt es zudem ein frisches Mittagsmenii — mit oder
ohne Fleisch/Fisch. Jeden Mittwoch gibt es einen Fleischkise-
tag und jeden Freitag einen Rindstatartag, eine Hommage an
den verstorbenen Vater und die Mutter von Rufer-Staubli.
Heute fiihrt sie das Geschaft mit Joachim Oestringer, dessen
Tochter Nadine That (43) als Kiichenchefin und ihr Ehemann
Poly That (48) als Co-Kiichenchef im Geschéft arbeiten.

Nadine und Poly That bereiten mit ihrem Team von Mon-
tag bis Freitag ein Mittagsmenii zu. Von einem Gehacktem mit
Hornli iiber ein koreanisches Bibimbap mit Rindfleisch oder
Tofu bis hin zu Dorsch im Vollkornmantel mit Kartoffelschnit-
zen, Safranrisotto und Gemiise. «Wir haben keine fixe Karte
und lassen uns immer wieder neu inspirieren», sagt Nadine
That. Die Inspiration holt sich das Ehepaar mal iiber ein Bild
auf TikTok, mal durch eine Riickmeldung eines Gastes oder
durch ein tolles Gericht auf einer Reise, die die beiden ge-
meinsam gemacht haben.

Ihnen ist wichtig, das jeweilige Gericht auf Schweizer-
deutsch zu {ibersetzen, wenn es um die Zutaten geht. «<Wenn
wir beispielsweise asiatisch kochen, dann verwenden wir bei
der Zubereitung Schweizer Gemiise», so die leidenschaftliche
Kochin. Ihr Vater, Joachim Oestringer, war bereits Kiichenchef
bei Helene und Walter Staubli, hat das Geschéft mit Myriam
Rufer-Staubli 2012 iibernommen und die Partyservice Staubli
AG gegriindet. Nach dem Mittagsservice kommt der ehema-
lige Kiichenchef ebenfalls in den Betrieb. Jeden Montag, wah-
rend Ferienabwesenheiten seiner Tochter und ihres Ehemanns
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oder bei Kapazititsengpassen {ibernimmt der pensionierte
Kiichenchef den Tagesbetrieb des Lieblingsegge. Auch bei
grosseren Cateringauftriagen unterstiitzt er den Betrieb.

«Es ist ein schones Gefiihl zuriickzukommen. Ich bin sehr
stolz, was wir hier gemeinsam erschaffen haben», unter-
streicht Oestringer. Seine Tochter Nadine zeigt im Anschluss
die Produktionskiiche, die Kiithlraume und die alten Kiichen-
maschinen, die nach wie vor im Einsatz sind. «Wir sind nach
und nach gewachsen und mussten die Raumlichkeiten ent-
sprechend umnutzen», fithrt die Kiichenchefin aus. Heute
produziert das Duo mit seinem Team tdglich rund 8o bis
120 Mittagsmeniis plus zusitzliche 50 Portionen fiir eine pri-
vate Schule. «Wir verarbeiten pro Tag rund 25 Kilogramm
Fleisch, 15 Kilogramm Gemdise sowie 30 Kilogramm Starkebei-
lagen», erkldrt ihr Ehemann Poly That. Rund zwei Drittel der
Gdste seien Stammkunden und kommen drei- bis fiinfmal pro
Woche. Neben dem Tagesgeschift kochen die beiden fiir rund
fiinf bis sechs Anldsse pro Woche. Dazu meint er: «Mit zwei
Vollzeitstellen, einer Jungkéchin und einer Teilzeitstelle ist
das ganz schon viel Arbeit.» Doch mit einer guten Organisa-
tion sei dies realisierbar.

Eine optimale Auslastung

Morgens bereiten die beiden Kdche Salatteller, Sandwiches,
Kuchen und Birchermiiesli vor, und mittags werden die Mit-
tagsmentis produziert und serviert. «Ich stehe vorne und gebe
die Mittagsmeniis an der Theke aus. Poly steht hinten in der
Kiiche und produziert nach», so Nadine That. Auch die Kolle-

ginnen vom Frontoffice helfen in der
Kiiche mit, wenn ihr Einsatz gefragt ist.
«Bei den externen Anldssen arbeiten wir
mit unserem bestehenden Personal und
einem fixen Pool von rund 15 freien Mit-
arbeitern», erklart Rufer-Staubli.

Nach dem Mittagesservice trifft sich
das ganze Team (Kiiche und Frontoffice)
im Laden und trinkt einen Kaffee zu-
sammen. «Wir sind ein langjdhriges
Team und kénnen aufeinander zdhlen.
Deshalb ist es uns auch wichtig, diese
gemeinsamen Momente bewusst zu ge-
niessen», betont Rufer-Staubli.

Nach der Kaffeepause stehen Nadine
und Poly That mit ihrem Team bereits
wieder in der Produktionskiiche und be-
reiten das Gemiise und das Fleisch fiir
den ndchsten Tag vor. «Unsere Arbeit hier ist sehr abwechs-
lungsreich, und kein Tag ist gleich», schwarmt die Kochin.
Diese Abwechslung scheint auch bei der jungen Generation
gut anzukommen. Lena Egli, frisch ausgebildete Kéchin, wollte
nach ihrer Ausbildung die Branche wechseln. Doch nun hat sie
sich, auch dank dem Lieblingsegge, dazu entschieden, weiter

Beispiel eines Mittagsmends: ein koreanisches Bibimbap mit Rind-
fleisch
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«Unser Bistro-Café ist ein
Begegnungsort flr alle,
die ein preiswertes und
ausgewogenes Menu
geniessen mochten.»

Myriam Rufer-Staubli

im Beruf zu arbeiten. «Ich kann hier viele verschiedene Auf-
gaben ausfithren und lerne jeden Tag Neues dazu, das macht
viel Spass», freut sich Egli.

«Am Mittag muss es zackig gehen»

Die Atmosphdre im Lieblingsegge ist warm und herzlich und
die Stimmung freundlich. Zur Mittagszeit kommen die Gdste
von den umliegenden Geschdften mit ihren wiederverwend-
baren Take-away-Boxen und holen das Mittagsmenii ab. Die
Bediirfnisse der Gaste haben sich verandert, so Rufer-Staubli.

«Unsere Gaste mochten schnell ein feines und gesundes
Mittagessen geniessen. Wir konnten die meisten Tische drei-
oder viermal besetzen. Deshalb nehmen wir keine Reservatio-
nen entgegen, da wir dadurch nur Umsatz verlieren wiirden»,
so die Geschaftsmitinhaberin. Der grosste Teil des Umsatzes
werde mit dem Take-away-Geschift erzielt.

Doch auch die rund zwdlf Innen- und sechs Aussensitz-
platze sind gut besucht. Die Géaste bestellen und bezahlen an
der Theke und nehmen das Menii mit an den Platz. Kaffee und
Getranke werden vom Personal an den Tisch gebracht. «Wenn
ich unser Konzept beschreiben muss, dann fillt es mir schwer,
eine Kategorie zu wahlen», raumt Rufer-Staubli ein. Der Lieb-
lingsegge sei ein Café, ein Restaurant, ein Take-away und ein
Shop zugleich.

Die Metzgereitochter erzihlt: «Bevor wir unserem Lokal
den Namen Lieblingsegge gegeben haben, nannten wir es ein
Ladeli.» Doch dieser Begriff treffe eigentlich nicht ganz zu.
Myriam Rufer-Staubli hat mit ihrem Geschédftsmodell eine
gute Basis fiir die Zukunft gelegt, indem sie die verschiedenen
Standbeine (Café-Bistro, Take-away, Partyservice und Busi-
ness-Catering) erfolgreich miteinander kombiniert und so
Synergien beim Einkauf, beim Personal und bei der Produk-
tion nutzen kann.
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