GASTRONOMIE

Starke Familienbande

in Steffisburg

Wer in Steffisburg im Zurflith’s Bahnhofli einkehrt, kann ihr kaum ausweichen:
der Familie Zurflith. Will man auch nicht. Man kommt ihretwegen hier her,
wegen ihrer Herzlichkeit, wegen ihrer Kulinarik und wegen der familidren Ver-
bundenheit. 2026 steht ein Wechsel an — selbstverstandlich familienintern.

TEXT CORINNE NUSSKERN — FOTOS DANIEL WINKLER

Das Zurfliih’s Bahnhofli in Steffisburg BE ist ein generationen-
iibergreifender Familienbetrieb, durch den ein frischer kuli-
narischer Wind weht, und wo gleichzeitig traditionelle Werte

wie Gastfreundschaft und Herzlichkeit gelebt werden. Etwas,
das seltener geworden ist. Hanspeter Zurfliih (64) erinnert sich.
«Vor 30 Jahren hiess es, so ein Familienbetrieb, das ist doch

totgesagt, das bringt doch nichts», erzahlt er. «Ich habe mich

immer gefragt: Warum? Das war doch immer etwas Gutes.»
Und wie! Vor allem im Fall der Familie Zurfliih.

Hanspeter und Christine (61) Zurflith haben das Bahnhofli
1989 in dritter Generation tibernommen. Sie begannen mit

% Zurflith's Bahnhéfli in Steffisburg BE

Das nahe der Zulgbriicke gelegene Restaurant ist
seit 1920 in Familienbesitz. Kaum ist man im In-
nern des Landgasthofs mit dem kastigen Anbau
wird man herzlich von der Familie Zurfliih be-
griisst. Hanspeter (64) und Christine (61) Zurflih
flihren den Betrieb seit 1989 in dritter Generation,
ihre S6hne Marco (34) und Sandro (32) stellen die
vierte Generation und werden 2026 die strategi-
sche Flihrung tibernehmen. Der Betrieb mit rund
80 Platzen besteht aus mehreren stilvollen Stu-
ben: der weiss gedeckten Schwanenstube und
dem Bahnhofstiibli, der urchigen Gaststube, dem
Zulgstibli mit Bistroflair, dem Saal fiir Bankette
und Feiern (60 Personen) und der Terrasse mit

30 Platzen. Der Gilde-Betrieb halt auch 14 Gault-
Millau-Punkte, und ist von Donnerstag bis Montag
mittags und abends geéffnet. Zurfliihs beschafti-
gen 13 Mitarbeitende, davon sind 5 Lernende.

wenig und haben das Restaurant in der Region etabliert. Vor
rund zehn Jahren sind ihre S6hne Marco (34) und Sandro (32),
beides gelernte Koche wie der Vater, nach diversen Stationen
heimgekehrt. Seither arbeiten sie Seite an Seite: Hanspeter
und Marco in der Kiiche, Sandro und die gelernte Hotelfach-
assistentin Christine an der Front und im Backoffice. «Zu Be-
ginn wollten wir nicht viel verdndern und so weiterfahren wie
bisher, auch um die vielen Stammgaste nicht vor den Kopf zu
stossen», sagt Sandro. Erst nach und nach haben sie Feinhei-
ten angepasst und ihre Ideen eingebracht, zu denen sie wah-
rend ihrer Wanderjahre inspiriert wurden. Marco wirkte unter
anderem im Palace Gstaad BE und bei Andreas Caminada auf
Schloss Schauenstein GR, Sandro bei Robert Speth in der
Cheesery in Gstaad BE, erst in der Kiiche, spater im Service. Er
half einst wegen eines Notfalls im Service aus — hat den Job
liebgewonnen und blieb. «Und jetzt passt es umso besser.»

«Aus diesen Erfahrungen haben wir immer wieder Eigenes
eingebracht und ausprobiert, um zu sehen, ob es funktio-
niert», sagt Marco. Die Eltern seien dafiir immer offen gewe-
sen. «Man muss sich der Zeit anpassen, ich kann doch nicht
Patriarchen-madssig sagen, so gehts, und alles andere ist
nichts», sagt Hanspeter mit einem Augenzwinkern. «Es hat
auch uns viel gebracht, wir sind froh, dass sie da sind!» Und
Christine erganzt: «So bleiben wir weder stehen, noch werden
wir betriebsblind.»

Es braucht vor allem Toleranz und Respekt

Sie haben alle voneinander gelernt. Sandro wurde von Chris-
tine in die Geheimnisse ihrer Stammgéste eingefiihrt und wie
man sich an Gésteprdferenzen, -allergien und -mddeli erin-
nert. Dafiir hat er neue Serviceabldaufe und ein strukturiertes
Bonbrett eingefiihrt. Die Blumen und die Dekoration werden
weiterhin Christines Domane bleiben, es gehort nicht zu San-
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Die dritte und vierte Generation von Zurflih’s Bahnhofli in Steffisburg arbeitet mit Leidenschaft, viel Erfahrung und noch mehr Freude
Hand in Hand: Sandro Zurflih, Hanspeter Zurflih, Christine Zurfliih und Marco Zurflih (v.l.)
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Ob im Alltag oder nach Feierabend - Familie Zurfliih tauscht sich immer wieder aus, reflektiert, plant und diskutiert:
Marco Zurflih (o.1.), Hanspeter Zurflih (o.r.), Christine Zurflih (u.l.) und Sandro Zurflih (u.r.)

dros Lieblingsarbeiten. Marco hat von Hanspeter gelernt, wie
man kalkuliert und eine Kiiche fithrt. Und Hanspeter hat sei-
nen Fiihrungsstil angepasst und nimmt es ruhiger. «Dafiir
sind etwas mehr Gerdte wie ein Paco Jet oder Thermomix da-
zukommen», sagt er. Marco kann ein Schmunzeln nicht un-
terdriicken. Und Hanspeter fligt an: «Man spiirt es nun, wenn
sie ausfallen. Die Lips-Maschine hingegen ldauft und lduft,
obwohl die fast so alt ist wie ich!»

Das alles braucht Toleranz, Respekt und ein Gefiihl fiir-
einander. Und das haben sie. Wahrend die Eltern oben im
Bahnhofli leben, wohnen Sandro und Marco zusammen in
einer WG in Heimberg BE. Die drei Mdnner spielen gegenein-
ander Golf, Mutter Christine geht derweil fotografieren. Oft
gehen sie gemeinsam in andere Restaurants essen, um zu se-
hen, wie es die andern machen. Kirzlich waren sie in der
Kronenhalle in Ziirich, Marco génnte sich einen Besuch bei
Peter Knogl im Cheval Blanc in Basel, Sandro zog es nach Bai-

TIPPS, DAMIT ES IM FAMILIENBETRIEB RUND LAUFT.

e Jeder und jede braucht seine/ihre feste Position im
Betrieb - und seinen/ihren Freiraum.

® Verantwortlichkeiten klar zuweisen und wahrnehmen.

® Respekt ist elementar: Jeden und jede akzeptieren, so wie
er oder sie ist.

e Als Chef lernen, auch mal zurlickstehen zu kénnen.

® Probleme sofort ansprechen und zusammen diskutieren.

e Akzeptieren, dass auch mal Fehler passieren.

14

ersbronn (D). Sie haben es so gut miteinander, dass sie auch
mal zusammen in die Ferien fahren, wie letztes Jahr ins Bolg-
heri-Gebiet in der Toskana. «Es war eigentlich ein Zufall», sagt
Hanspeter fast entschuldigend. Alle lachen. Und die Familie
wichst: Sandros Freundin Jennifer Stettler (25, Gewinnerin
des Hug Creative Tartelettes Contest 2024, Kategorie Ausgebil-
dete) arbeitet ebenso im Bahnhofli — in der Patisserie.

Doch, so gern man sich in einer Familie hat: Auch Zurfliiths
sind sich nicht immer bei allem einig. Dann hocken sie zu-
sammen und diskutieren es aus. Einmal im Jahr ziehen sie sich
fiir ein Familien-Weekend zuriick, so wie letztes Jahr ins Kem-
meriboden-Bad. Jeder bereitet sich vor, stellt zusammen, was
ihn bewegt, wo Schwierigkeiten liegen, wo etwas verdndert
werden muss. «Erst wird serids diskutiert, danach essen wir
zusammen», fithrt Hanspeter aus. Am Ergebnis halten sie fest,
damit sie in die gleiche Richtung gehen, dies sei auch fiir ihre
13 Mitarbeitenden (davon 5 Lernende) wichtig. Sie haben viele
langjdhrige Mitarbeitende und wenige Wechsel. «Sie gehoren
dazu, sie sind fiir uns wie eine erweiterte Familie», ergdnzt
Marco. Zurfliths gehen mit dem Personal auch mal fiir eine
Nacht in den Lenkerhof oder sie trinken nach dem Service am
Montagabend vor den zwei freien Tagen noch eine Flasche
Wein zusammen. «So bekommen wir auch ihre Sorgen mit»,
erzahlt Marco.

Schnelllebigkeit, hoher Butterverbrauch und treue Gaste
Die Familie ist ihr Erfolgsgeheimnis. Das kommt an. «Auch,
weil es fiir die Gaste personlicher ist», sagt Marco. Sandro
nickt: «Da alles immer schnelllebiger wird, suchen die Men-

schen einen Ort wie das Bahnhofli.» Zurfliths haben Géste, die
seit 25 Jahren jeden Silvester am selben Tisch sitzen, oder
Paare, die vor 50 Jahren bei ihnen geheiratet haben und heute
noch vorbeikommen, wie auch deren Kinder und Kindeskinder.
Gut 8o Prozent sind Stammgdste aus allen Generationen.

Aber sie kehren auch wegen des feinen Essens im Bahnhofli
ein. Wo werden sowohl ein Chateaubriand, das wie frither am
Tisch tranchiert wird, wie auch Jakobsmuscheln mit asiatisch
eingelegten Randen und Erdnusscrunch angeboten? «Es ist
eine Mischung. Auf der einen Seite sind es klassische Gerichte
wie Entrecote Café de Paris oder Schweinsfilet, die wechseln
fast nie», erkldrt Marco. «Auf der anderen Seite agieren wir
flexibel mit modernen Gerichten.»

Als Basis fungiert die franzosi-
sche Kiiche, aber mit modernem
Touch. «Unser Butterverbrauch ist
hoch», sagt Marco schmunzelnd.
Das Handwerk wird im Bahnhofli
hochgehalten, Knochen werden
ausgekocht, auch Brot, Pasta oder
Glace sind hausgemacht. Draussen,
in einem alten, umgebauten Frigo-
schrank, rduchern sie Lachs.

Die Produkte stammen, wenn
immer moglich, aus der Region.
Aber ob von hier oder dort, Kriterium Nummer eins ist die
Topqualitét der Produkte. «Wir bieten auch mal Foie gras an.
Nicht im Ubermass, aber es gibt Liebhaber», sagt Christine. Sie
erhielt schon Mails von Leuten, die deswegen nicht mehr
kommen. Sie ist auch die Pilzlerin im Haus. Fiir die Morcheln
im Friithjahr habe sie die falsche Brille, irgendwie findet sie nie
viele. Aber ab August, wenn die ersten Steinpilze spriessen,
dann ist sie nicht mehr zu halten und im nahen Wald unter-
wegs. «Es ist mehr als eine Leidenschaft, eher ein Virus!», sagt
sie schmunzelnd. «Im Herbst spriessen auch die Kraterellen,
die passen sehr gut zu Wild.»

«Es muss immer top sein!»

Das Bahnhofli ist sowohl mittags wie abends gut gebucht. Und
sie bekommen viel Lob. Vor allem von Gésten, die es schatzen,
dass es die Familie schon iiber eine so lange Zeit macht. Es ist
einfach ihre Leidenschaft. «Ich will nichts anderes machen!»,
sagt Christine, und Sandro fiigt an: «Vielen stinkts, zur Arbeit
zu gehen. Mir niel»

Zurfliths sind Mitglied bei der Gilde etablierter Schweizer
Gastronomen und das Bahnhofli weist 14 GaultMillau-Punkte
auf. Hat die junge Generation da Ambitionen? «Fiir uns passt
es so, primdr muss das Essen gut sein», sagt Marco. Und Hans-
peter ergdnzt: «Wichtig ist, dass die Hiitte voll ist!» Dafiir ist

Beliebt: hausgeraucherter Lachs, Granny
Smith, Radieschen, rote Zwiebeln
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«Unsere Mitarbeitenden
gehoren dazu. Sie sind
fUr uns wie eine erwei-
terte Familie.»

Nach altem Hausrezept: Entrecote Café de
Paris, GemUse, dazu Pommes-frites

Konstanz ein enorm wichtiger Faktor. «Wenn das Restaurant
voll ist, miissen wir die genau gleiche Leistung bringen, wie
wenn nur jeder zweite Platz besetzt ist. Es muss immer top
sein», so Hanspeter.

Frither machten sie ein Friandise zum Kaffee, irgendwann
zwei. Nun konnen sie nicht mehr zuriick. Das gleiche mit dem
Amuse-Bouche. Einst lief das so nebenbei, heute sei es ein
fester zu planender Bestandteil. Bei 60 bis 70 Amuse-Bouches
koénne man nicht jedem etwas anderes geben! «Das sehen die
Gadste sofort», sagt Christine. «Konstanz muss man vorleben,
stets dranbleiben und freundlich sein», sagt Hanspeter.
«Wenn ich am Ende des Abends die Runde bei den Gasten
mache, wollen sie keinen sehen, der
den Kopf hdngen ldsst.»

Noch sind die S6hne bei ihren
Eltern angestellt und beziehen ei-
nen Lohn, doch die langjahrige Zu-
sammenarbeit 1duft ganz klar auf
eine Ubergabe hinaus. Das hat sich
einfach so entwickelt. Genauso wie
sie beide Koch lernten. «Ich schnup-
perte damals noch als Schreiner,
aber ich wollte Koch werden», sagt
Marco, der sich spdter zum Chef-
koch weiterbildete, und ebenso wie
der Vater zudem als Ausbildner und Priifungsexperte amtet.
Und Sandro ergdnzt: «Wir sind hier im Haus aufgewachsen
und waren es gewohnt, immer um Leute zu sein — da passte es
einfach.»

Die Ubergabe an die vierte Generation
Die Ubergabe passiert fliessend. Grobe Entscheidungen wie
Ferien, Investitionen oder grossere Weineinkdufe werden in-
zwischen gemeinsam gefillt, kleinere Entscheide fallt jedes
Department fiir sich. Zurfliths haben vor einiger Zeit eine
GmbH gegriindet, damit die Ubergabe einfacher vonstatten-
geht, und mit einem Treuhdnder alles aufgegleist. «Er unter-
stlitzt uns, es ist ja nicht unser Fachgebiet», sagt Christine. «Es
ist ein Prozess, und 2026 iibernehmen Marco und Sandro die
strategische Fiihrung», fiigt Hanspeter an. Und was machen
dann die Eltern? Christine und Hanspeter schauen sich an.
«Dann helfen wir ihnen, sie halfen uns ja auch!», sagt Christine.
Auch wenn es scheint, als bekdmen sie nicht genug von-
einander, und bei der Familie Zurflith Berufliches und Privates
oft ineinandergreift, an den freien Tagen macht jeder sein
eigenes Ding. «Dann verbringen wir nicht auch noch Zeit mit-
einander!», sagt Hanspeter. Marco und Sandro schauen sich
an und lachen. «Und wie war das gestern, als wir mittags kurz
bei euch zum Apéro vorbeischauten?»

Desserttraum: hausgemachte Meringue mit
Erdbeeren und Rahm
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