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«Was heisst denn schon rentieren?»

DUBENDORF: Tobias Kern leitet
seit einem halben Jahr das
Restaurant Obere Miihle. Im
Interview sagt er, warum man
auch einem Kulturpublikum
simple Speisen wie Bratwurst
und Pastetli vorsetzen kann.

Die Wirtschaft bei der Oberen
Miihle ist seit September wieder in
Betrieb. Der ehemalige Wirt Simi
Knill hat vor einem Jahr den Be-
trieb des Diibendorfer Restaurants
aufgegeben. Lange Zeit war un-
klar, wer die gastronomische Lei-
tung des stddtischen Lokals iiber-
nehmen wiirde. Bis schliesslich
Désirée Eggli und Tobias Kern den
Pachtvertrag unterschrieben. Mit-
inhaber Kern zieht im Interview
eine erste Zwischenbilanz.

Herr Kern, kurz nachdem Sie das
Restaurant Obere Miihle iiber-
nommen haben, sagten Sie,
dass sich noch etwas mehr Kun-
den wiinschten. Wie lduft es
inzwischen?

Tobias Kern: Der Betrieb hat
deutlich Fahrt aufgenommen. Die
Kulturanldsse laufen gut. Die
meisten Leute buchen dann gleich
Konzert und Essen. Der etwas ver-
haltene Start hat wohl auch damit
zu tun, dass das Restaurant Obere
Miihle monatelang nicht in Betrieb
war, bevor wir ihn im Herbst wie-
deraufnahmen. Es braucht Zeit,
die Leute darauf aufmerksam zu
machen, dass man wieder da ist.

Und wenn keine Anldsse statt-
finden?

Dann sind unsere Haupteinnah-
mequelle die Gruppenanlisse.
Mehrere Personen kénnen fiir eine
private Veranstaltung Raumlich-
keiten der Oberen Miihle oder der
Wirtschaft mieten und wir stellen
dann das Catering bereit. Auch das
Mittagessen ist erfreulich. Da ha-
ben wir bereits einige Stammkun-
den gewonnen. Einzig der Abend
mit den Speisen a la carte kdnnte
noch etwas besser werden.

Rentiert das Restaurant bereits?
Was heisst schon rentieren? Im
landesweiten Vergleich des Swiss-
Gastro-Index stehen wir tiber dem
Durchschnitt. Das heisst aber
nicht, dass wir gut {iber die Run-
den kommen.

Und wann konnte das der Fall
sein?

Das kann man nicht so einfach vo-
raussagen. Sicher ist, dass die Aus-

Das ertepaarToblas Kern und Désirée Eggli hat im Ietzten September
das Restaurant bei der Oberen Mihle iibernommen.
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Auf der Speisekarte stehen gutbiirgerliche Kiiche und simple Gerichte.

gangslage gut ist: Die Obere Miihle
bringt als Mischbetrieb ein gerin-
ges Risiko mit sich. Denn die Kul-
turveranstaltungen bringen Kun-
den, unabhingig von unseren An-

«Einen Gastrobetrieb kann
man nicht kopieren.
Ausser man ist eine Kette
wie McDonald’s.»

Tobias Kern, Wirt Restaurant Obere Miihle

lissen. Und die Liegenschaft er-
laubt uns, das Angebot flexibel an-
zupassen. Kommen viele Leute,
kdénnen wir weitere Ridume bereit-
stellen, fiir einzelne, spontan vor-
beischauende Giste reicht das
kleine Restaurant.

Der Standort liegt eher am Rand
der Stadt. Ist das nicht etwas
abgelegen fiir ein Restaurant?
Nattirlich ist es hier etwas schwie-
riger Kunden anzuziehen. Dafiir
aber ist es bei uns wunderbar griin
—und das in einer Stadt.

lhr Vorgdnger hat den Betrieb
wegen der langen Prasenzzeiten
aufgegeben. Haben Sie keine
Angst, dass auch lhnen der Be-
trieb iiber den Kopf wachst?

Ich kenne meinen Vorginger nicht
gut und kann deshalb seine Situa-
tion nicht beurteilen. Ich glaube
aber, dass man diesen Betrieb
nicht fihren kann, wenn man al-
les allein machen will. Mit all den
Kultur- und Privatveranstaltungen
entspricht der Arbeitsaufwand oft
einem Siebentage-Betrieb. Und
das muss man auch nicht. Wir ha-
ben ein gutes Netzwerk an Mit-
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arbeitern, die wir je nach Grosse
des Anlasses flexibel einsetzen
kénnen. Da ist es auch mdoglich,
dass wir uns einmal ein paar Stun-
den ausruhen.

Wie viel Geld haben Sie eigent-
lich in den Betrieb investiert?
Das kommunizieren wir nicht.

Sie sagen, sie wollen das Kon-
zept des «Rubina», ihres ande-
ren Restaurants in Ziirich, nicht
kopieren. Was machen Sie denn
anders?

Einen Gastrobetrieb kann man
nicht kopieren, ausser man ist eine
Kette wie McDonald’s. Wir miis-
sen uns den Umstidnden anpassen.
Weil wir die Wirtschaft fiir die
Stadt Diibendorf betreiben, muss
die Speisekarte auch fiir jeder-
mann sein. Das Rubina ist ein
Speiserestaurant fiir Geniesser,
welche sich bewusst Zeit fiir das
Essen nehmen. Das Gastroange-
bot in der Oberen Miihle dagegen
muss viel unkomplizierter sein.
Hier kann man auch einmal nur
ein kaltes Plattchen essen, wenn
man nach dem Konzert spontanen
Hunger verspiirt. Es gibt keinen
Kaufzwang und man muss nicht
reservieren.

Was steht auf Ihrer Speisekarte?
Wir richten uns an der gutbiirger-
lichen Kiiche aus. Es sind boden-
stindige Speisen, die der Kunde
kennt - Pastetli, Sauccison oder
Bratwurst an Zwiebelsauce. Die
einzige Ausnahme ist unsere
Hausspezialitdt «Brandneu». Es
handelt sich dabei um ein Gericht
mit einem speziellen Stiick vom
Rind, namens Bevette. Das ist ein
kurz  gebratenes, gerduchertes
Stiick Fleisch. Es ist ein Spezialre-
zept, das wir zusammen mit unse-
rem Metzger entwickelt haben.
Lukas Elser



