Das Wirtepaar méchte ihre Linde abgeben
Erika und Jiirg Bitschi wirten seit einem
Vierteljahrhundert in Uettligen. Nun denken
die Gastronomen ans Aufhdéren.

Bing. Das Glécklein am Pass meldet fertige Teller.
Erika BUtschi holt einen Résti-Teller und bringt ihn ins
Sdli. Es riecht nach Speckwdurfel. In der Stube und im
Saal ist praktisch jeder Stuhl besetzt und die hungri-
gen Gdste sind in Gesprdche vertieft. Die Gastgeberin
steht mal hier am Tisch, berat die Kundschaft beim
Essen, giesst mal dort Weisswein nach.

Der Landgasthof Linde in Uettligen wird von Erika
Butschi und ihrem Mann Jirg seit 25 Jahren gefuhrt.
Ihre Karriere als Wirtepaar starteten sie in einem Lokal
in Zollikofen. Dort zeichnete sich bereits ab, was auch
heute noch ihre Spezialitat ist: die Rosti. Wegen die-
sem Uber Jahre perfektionierten Traditionsgericht
kommen Gdste von nah und fern nach Uettligen. Jirg
Bltschi verrdt sein Geheimnis: Geschwellte Agria-
Kartoffeln in Schweinefett anbraten. «Dieses riecht
nicht mehr so stark nach Saéili wie friher.»

Die Rosti gibt es in der Linde in Varianten: Chijer,
Jdger, Fuerme, Sunntigs, fur Vegetarier und jeweils
eine Rosti, die von der saisonalen Karte inspiriert ist.
Leer essen diese Teller nur die Starken, hungrig ver-
|gsst die Linde niemand, das schrieben kirzlich auch
die Gastrokritiker der Berner Zeitung. Der Koch Bit-
schi verrdt noch einen weiteren Kniff: «<Eine gute Rosti
gibt es nur, wenn man alles selbst macht.»

Lange Tage und viele Stunden haben Erika und Jirg
Bltschi im schonen Riegelhaus im Dorfkern von Uett-
ligen verbracht. Langsam denken sie ans Aufhéren
und Suchen eine Kduferin oder einen Kaufer fur ihre
Linde. Obschon beide Gastgeber mit Leidenschaft
sind, hat sich der Entschluss, ihre Zukunft neu zu ge-
stalten, in den letzten Jahren konkretisiert. Dabei
spielt auch das Alter eine Rolle, sind sie doch beide
Uber 60 Jahre alt. «Wir sind zwar gesund und spiren
das Herzblut noch immer, aber wir brauchen doch jetzt
mehr Erholungszeit als friher», sagt Jirg Butschi.
«Zum Glick haben wir so ein gro3artiges Team, das
uns unterstUtzt», wirft seine Frau ein. Das Linde Team
besteht seit 10 Jahren und mehr aus denselben Mit-
arbeitern.

Die Linde ist baulich gut im Schuss. Das Mobiliar in
den Gastrdumen ist rustikal. Die Wande zieren Zeich-
nungen von Bauernhdusern und Gasthéfen der Ge-
meinde Wohlen, die Rdschti’'s werden auf
Heimberg-Tellern serviert. «Wer hier Gbernimmt, kann
einfach den Schlussel drehen, eintreten und loslegen»,
ist Erika BUtschi Uberzeugt. Ihr gutbirgerliches Kon-
zept habe in ihrem Fall funktioniert und kénnte auch
kunftig fir neue Stammgdste sorgen, meint Jirg Bat-
schi. Doch neue Wirte haben neue Ideen, und das ist
auch gut so. Auch bei Bltschis gibt es immer wieder
neue Inspirationen: Eine ganze Seite der Speisekarte
ist derzeit Curry-Spezialtdten gewidmet, darunter
zum Beispiel eine Mangosuppe. Diese scheint bei dem
Frauenquartett am Nebentisch besonders gut anzu-
kommen, wie man an den zufriedenen Gesichtern ab-
lesen kann. Ein Beispiel, wie die traditionelle Karte
immer wieder mit Spezialitdten ergdnzt wird.

Friher wohnten Bltschis Gber dem Lokal. Die Woh-
nung besitzen sie noch immer, aber sie haben sie ver-
mietet. Anders als bei anderen Landgasthéfen hat es
in der Linde keinen Saal im Haus. Rdume, in denen
Bankette und Familienfeste gefeiert werden, befinden
sich im Haus nebenan. Unzdhlige Caterings haben
Butschis dort ausgerichtet. «Weil wir schon so lange
hier sind, haben wir mit unseren Gdsten viel erlebt.
Zuerst Taufen, danach Konfirmationen, schliesslich
Hochzeiten», sagt Erika BlUtschi. So seien Gdste zu
Freunden geworden, auch weil den Gastronomen
wenig Zeit fur Freizeit bleibt.

Apropos Ausgang: Die beiden haben sich nicht etwa
Uber den Tresen verliebt, sondern an der Chilbi in Bo-
risried kennengelernt. Erika Butschi hatte sich schon
damals dem Gastgewerbe verschrieben. Jirg Bitschi
hingegen ist gelernter Kaser, hat aber privat immer
viel gekocht. Die langjdhrige Erfahrung hat ihn zu
einem routinierten Profi geformt. Neben der Rosti wer-
den auch seine Leberli in den héchsten Tonen ge-
rihmt. Ein Stammgast aus dem Dorf sagt sogar:
«Wenn wir Uettliger nicht kochen mégen, kehren wir
einfach bei Bltschis ein. Und es ist wie daheim.»
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SwissLife

Restaurant Linde
Lindenstrasse 1, 3043 Uettligen

Wir verkaufen aufgrund unseres Alters unser traditionsreiches,
sehr bekanntes und beliebtes Restaurant Linde.

Wir sind stolz auf unseren Betrieb, den wir seit fast 25 Jahren
erfolgreich flhren. Nicht zuletzt auch dank unseren langjahri-
gen Mitarbeitern durfen wir auf eine grossartige Zeit in der
Linde zurtickblicken. In unserer Kiiche werden nur erstklassige
Produkte zu herrlichen Gerichten verarbeitet, immer gleichblei-
bende Qualitét ist fur uns sehr wichtig. Unsere Gaste fuhlen
sich bei uns wohl und wie «zu Hause», daher dirfen wir auf
eine grosse, regionale Stammkundschaft blicken.

Unser Betrieb:

Kiche: Unsere grosszigige Kiiche verfligt Uber einen
Induktionsherd, Glace- und Salatstation, Tages-Frigor sowie
Uiber einen grosszugigen Office-Bereich. (2 Abwaschmaschi-
nen) Gaststube 50 Platze, Lindestibli 42 Platze, unterteilbar in
zwei Rdume 25/16 Platze, Buffetbar 4 Platze, Gewolbekeller
(beheizbar), Bar 5 Platze, zum Essen 16 Platze, fir Steh-Apéro
bis zu 25 Platze, Garten mit grosser Sonnenstore 60 Platze.

Weitere Informationen: www.lindewurm.ch/verkauf-linde

Kontakt: Swiss Life Immopulse, David Salzmann, Immobilien-
experte, Tel. 031 990 95 08, david.salzmann@swisslife.ch




