


4ai. BERGGASTRONOMIE

Das Berggasthaus Eggberge ist ein beliebter Treffpunkt fiir Wanderer und Biker. Es lockt mit seiner atemberaubenden Lage und der guten
Infrastruktur auch Hochzeits- und Familiengesellschaften an.

Als Gaby und Andy Brownrigg-Hediger das traditionsreiche Berggasthaus Eggberge iibernah-
men, hatten sie eine klare Vision: ein modernes Boutique-Hotel mit personlicher Atmosphare
und konstant hoher Qualitat. Dank durchdachter Ablaufe und effizienter Kochsysteme ist daraus
in wenigen Jahren ein erfolgreicher Bergbetrieb entstanden.

Text: Irene Infanger | Bilder: Rolf Neeser und zVg.

eun Minuten dauert die Fahrt mit der roten

Bahn von Altdorf hinauf auf 1450 Meter iiber

Meer. In der Kabine finden zwar nur 15 Perso-
nen Platz, dennoch transportiert die Eggberge-Bahn
jahrlich iiber 100000 Géste. Dorthin, wo der Schichen-
taler Hohenweg zum Wandern einlddt und sich das
optisch wunderbar in die Natur passende Boutique-
Hotel Eggberge befindet. Man erreicht es auch ohne
Wanderschuhe - wenige Schritte nur ist es von der
Bergstation entfernt und gibt den Blick frei auf den
Vierwaldstéttersee und die herrliche Urner Bergwelt.
Der Bergbetrieb von Gaby und Andy Brownrigg-
Hediger ist ein beliebter Treffpunkt fiir Wanderer,
Biker, Familien und Einheimische. Das charmante

Berggasthaus bietet 65 Innenplitze, eine Sonnen-
terrasse mit 62 Pldtzen und eine Gartenlounge fiir 40

Eggberge oberhalb von Altdorf bietet einen wunderbaren Blick auf die Urner
Personen. An Spitzentagen serviert das Team bis zu Berge und den Vierwaldstéttersee.
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4. BERGGASTRONOMIE

Gaby und Andy Brownrigg haben
den Betrieb komplett renoviert
und umgebaut. Das Resultat ist
ein modernes Berggasthaus.

Neun charmante und
individuelle Zimmer bieté
das Urner Berggasthaus.

140 Mahlzeiten und stemmt parallel private Anlésse.
Das Haus hat sich auch als Event- und Hochzeits-
location etabliert: Jahrlich finden hier bis zu 14 Hoch-
zeiten und weitere Feiern mit bis zu 75 Gésten statt.
Wer ldnger bleiben mochte, iibernachtet in einem der
neun individuellen Hotelzimmer, die alpinen Charme
mit modernem Komfort verbinden.

Berggasthaus nach eigener Vorstellung gestaltet
Mit sechs Mitarbeitenden verwohnt das Ehepaar
Brownrigg seine Géste ganzjihrig in «ihrem Zuhause»
auf Eggberge. «Wir 6ffnen unseren Géasten quasi die
Tiir zu unserem Daheim. Dieses Gefiihl sollen sie
spiiren und eine gute Zeit verbringen», sagt die Gast-
geberin. Kulinarisch erwartet die Géste alpine Kiiche
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mit Schweizer Spezialititen verbunden mit britischen
Klassikern wie Fish and Chips, Whisky-Burger und
«Beef and Ale Pie». Damit bringt der britische Gast-
geber ein Stiick seiner Heimat mitten in die Urner
Bergwelt. Das Kochhandwerk lernte Andy Brownrigg
- er entschied sich in jungen Jahren fiir die Karriere als
Musiker und Tontechniker - in den englischen Pubs
und verantwortet heute Kiiche, Produktionsplanung
und die kulinarische Entwicklung im Berggasthaus.
Seine Frau - frither ebenfalls vielseitig als Fotografin
und Skilehrerin aktiv - fiihrt Restaurant und Hotel.
In ihrer Verantwortung liegt die Administration, der
Einkauf, die Reservationen sowie die Géstebetreuung.
Mit dem Berggasthaus Eggberge wagte das Ehe-
paar den Schritt in die Selbststdndigkeit. Fundiertes
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Film ab

Das Berggasthaus Eggberge

Arbeiten mittlerweile seit siel
getestet, um die richtige Gerat
Berggasthaus Eggberge (L.) un
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Zusammen mit einem kleinen Team verwohnen Gaby und Andy Brownrigg ihre Gaste
im Winter und im Sommer mit Schweizer und britischen Spezialitaten.

usammen und haben viele Speisen
ffen: Andy Brownrigg vom
r'esch von der GastroPerspektiv AG.
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Know-how sammelten die Gastgeber zuvor wihrend
einer siebenjdhrigen Fiihrung eines Berggasthauses in
Arosa. Der dortige Betrieb unter alpinen Bedingungen
- inklusive Holzfeuerung und Ressourcenknapp-
heit - schérfte den Blick fiir effiziente Prozessablaufe.
Diese Expertise erwies sich bei der Ubernahme des
sanierungsbediirftigen Berggasthauses Eggberge 2019
als matchentscheidend. Bis Ende Januar war das Haus
noch in Betrieb, allerdings mit deutlich reduzierter Aus-
lastung. Nach der Schliisseliibergabe im Februar wurde
es umfassend renoviert und bereits im Juni wieder-
eroffnet. Das Paar erkannte sofort das Potenzial des
Hauses. In Eigenregie konzipierten und realisierten
sie Schritt fiir Schritt die Auffrischung von Restau-
rant, Fassade, Terrasse und Lounge. Im Mittelpunkt
stand stets die Frage: Wie lassen sich Gemiitlichkeit,
Funktionalitdt und Qualitédt verbinden?

Die Kiiche als Herzstiick des Betriebs

Die ersten Erfahrungen im neu erstellten Gastro-
bereich flossen schliesslich in die Modernisierung der
veralteten Kiiche ein. «Uns war klar, dass die Kiiche
mehr sein muss als ein Ort zum Kochen. Sie muss
uns unterstiitzen, konstant hohe Qualitit zu liefern
und Ressourcen optimal einzusetzen», erklart der
Gastgeber gegeniiber GOURMET. Denn die Heraus-
forderungen des Bergbetriebs sind gross: Da sind
die unterschiedlichen Anspriiche der Géste. Tages-
giste treffen auf Ubernachtungsgiste, Wanderer auf
Hochzeitsgesellschaften. Der Zugang ist zudem ein-
zig liber die Bahn gewdhrleistet und diese kann nur
bei stabiler Wetterlage fahren. Die Logistik ist daher
ein wichtiges Puzzleteil - die Planung beginnt nicht



Wahrend die Salate frisch zubereitet werden, konnen andere Zutaten
dank der raffinierten Kochsysteme von Hugentobler in ruhigen Zeiten
vorbereitet werden, ohne an Qualitat einzublissen.

Marco Tresch, Coach bei der GastroPerspektiv AG.

Jeder Zentimeter zahlt: Mit den Kochsystemen von Hugentobler wurde die einst
veraltete und sehr kleine Kiiche bis in den letzten Winkel optimal genutzt - inklusive
maximalem Stauraum. So ist das kleine Team auch bei grossem Gasteandrang
bestens geriistet.
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«Mit den Kochsystemen haben wir weniger Food Waste,
konnen die Kosten tief halten und sparen Zeit, die wir bei

schonem Wetter unseren Gasten widmen konnen.»

Gaby Brownrigg, Gastgeberin im Berggasthaus Eggberge.

R/

«Die verschiedenen Losungen von Hugentobler geben uns die Flexibilitdt, Produkte
unabhadngig von Wetter und Auslastung auf konstant hohem Niveau fertigzustellen»,

/

Vom Schockfroster iiber den Hold-o-mat bis hin zum
Kombisteamer: Die technische Unterstiitzung in der Kiiche

sorgt fiir einen einwandfreien Ablauf.

am Vortag, sondern zwei bis drei Wochen im Voraus.
Ein Gerateausfall kurz nach der Er6ffnung im Jahr
2019 initiierte schliesslich die Partnerschaft mit der
Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG. Die Erstaus-
stattung mit Kombisteamer und Schockfroster bildete
die Basis fiir die weitergehende Prozessoptimierung.
Ein enger Austausch entstand dabei mit Marco Tresch
von GastroPerspektiv, dem Coachingunternehmen
von Hugentobler. Gemeinsam entwickelten sie
Produktionsabliufe, testeten Rezepturen und planten
die neue Kiiche konsequent nach den Bediirfnissen
des Betriebs. «Wichtig war, dass die Kiiche im Alltag
optimal funktioniert. Die Wege miissen kurz und alle
Gerite griffbereit sein», fasst Marco Tresch zusammen.
Eine zuséatzliche Herausforderung stellte die Raum-
struktur der Kiiche dar, die nicht nur sehr klein, son-
dern aufgrund zusétzlicher Tiiren und Fenster auch
wenig Spielraum bot.

Die Erfahrungswerte der ersten Jahre zeigen: Die
Systemplanung funktioniert. Heute konnen rund
80 Prozent der Speisen effizient vorbereitet werden.
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betonen die Inhaber des Berggasthaus Eggberge.

Schockkiihlen, Vakuumieren,
Pasteurisieren und Sous-vide-
Garen ermdglichen eine gleich-
bleibende Qualitdt - auch
mit einem vergleichsweise
kleinen Team. Zum Kiichen-
konzept gehoren:

» Kombisteamer

» Schockfroster

» Vakuumtechnik

» Sous-vide

« Pasteurisation

» Hold-o-mat

« Induktionskochfelder

«Mit den Kochsystemen haben wir weniger Food
Waste, konnen die Kosten tief halten und sparen
Zeit, die wir bei schonem Wetter unseren Gasten
widmen kénnen», sagt Gaby Brownrigg. Nur so
seies moglich, ein Festessen durchzufiihren, wihrend
gleichzeitig A-la-carte-Gerichte zubereitet werden

www.gourmetmedia.ch



Vom Kiichenchef zum Berater

Nach 14 Jahren in der Eventgastronomie kennt Remo Siebers die
Herausforderungen einer Profikiiche bis ins kleinste Detail. Als
Kichenchef bei Gamma Catering (Hiihnenberg) leitete er Gross-
anlasse wie die Art Basel oder Events in St. Moritz und plante
dadurch temporare Kiichen fiir Veranstaltungen in der ganzen
Schweiz. Seit anderthalb Jahren bringt er dieses Praxiswissen bei
Hugentobler ein. Als Berater fiir Kochsystemtechnik und Apparate
betreut er Gastronomiebetriebe in den Kantonen Uri, Schwyz und
Zug und unterstiitzt sie bei der Planung moderner Kiichen sowie
der Optimierung von Arbeitsabldufen. Siebers ist in Feusisberg
aufgewachsen, ist verheiratet und hat zwei Kinder.

Gastgeber im Berggasthaus Eggberge, mit Remo Siebers von der Hugentobler Schweizer Kochsysteme
AG sowie Marco Tresch von der GastroPerspektiv AG.
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miissen. «Ein fundiertes gastronomisches Konzept
ist eine wichtige Voraussetzung, damit die Kiichen-
planung effizient umgesetzt werden kann», erklart
Remo Siebers, Fachberater bei Hugentobler Schwei-
zer Kochsysteme AG. Seit eineinhalb Jahren unter-
stiitzt der Fachmann fiir Kochsystemtechnik und
Apparate die Gastgeber. Diese bestatigen: «Unser Ziel
war es immer, zuerst das Gasteerlebnis zu verstehen
und danach die richtigen Systeme zu entwickeln, um
dieses Erlebnis dauerhaft und zuverlidssig liefern zu
kénnen.»

Enge Partnerschaft bis heute

Hinter der massgeschneiderten Kiiche von Hugen-
tobler stecken nicht nur intensive Planungsstunden,
sondern auch eine enge kulinarische Zusammen-
arbeit. So tauschen sich die Gastgeber nach wie vor
mit Coach Marco Tresch aus und testen Kochideen
direkt vor Ort oder im Kochausbildungszentrum
in Rotkreuz. «Das schétzen wir an dieser Zusammen-
arbeit sehr. Sie endete nicht mit dem Einbau der
Kiiche. Und bei Servicefragen ist Remo Siebers immer
schnell zur Stelle», betonen die Inhaber. Die Zusam-
menarbeit mit Hugentobler und Gastro Perspektiv
machte die kontinuierliche Entwicklung der heuti-
gen Kiichen- und Produktionsprozesse erst moglich,
so Andy Brownrigg: «Der Blick von aussen, er ist sehr
wertvoll fiir uns. Auch heute noch.»

Berggasthaus Eggberge
Eggberge 2

6460 Altdorf
www.berggasthaus-eggberge.ch
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Hugentobler Schweizer
Kochsysteme AG
Gewerbestrasse 11
3322 Schonbiihl
www.hugentobler.ch
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