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Berghotel Oeschinensee:

Wie moderne
Kuchentechnik
entlastet

Die Gondelbahn schwebt liber steile Wiesen. Von der Bergstation aus fihrt
ein 20-minttiger Spaziergang zum Oeschinensee, der in einer Talmulde
liegt und plotzlich blauglitzernd auftaucht. Am Ufer liberzeugt das Berghotel
Oeschinensee seit 1892 mit einzigartiger Gastfreundschaft und frisch zu-
bereiteten Lieblingsspeisen. Doch die Idylle triigt. Durch den Social-Media-
Hype wird dieser Ort lGiberrannt. Wie schaffte es das Team des Berghotels,
die Segel neu zu setzen? Mit einer mutigen Entscheidung. Und den Kiichen-
geraten von Hugentobler Schweizer Kochsysteme.

Text: Belinda Juhasz | Bilder: Rolf Neeser

mmbh ... dieser Duft! Christoph Wandfluh

stellt den frischgebackenen Aprikosen-

kuchen in die Vitrine seines Restaurants.
Es ist dieser Duft, der ihn an so vieles erinnert. An
wunderschone Kindertage mit seiner Familie am
Oeschinensee. An das Aufwachsen zwischen dem
Berghotel auf 1600 m. ii. M und dem Bauernbetrieb
im Tal, an seine Werte und Traditionen. Er hort die
Stimme seines Vaters, wie er ihm akribisch erklart,
welche Zutaten in die Wahe kommen. Heute backt
sein Team noch immer denselben Kuchen, exakt
nach Grossvaters Rezept. «So einfach. So ehrlich»,
sagt Christoph Wandfluh.
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Eindriickliche Bergidylle und beliebter Social-Media-
Hotspot: Der Oeschinensee ob Kandersteg mit dem beliebten
Berghotel, das von Lea und Christoph Wandfluh in fiinfter
Generation gefiihrt wird. Ein Ausflugsziel seit 1892.

www.gourmetmedia.ch

Heimat. Tradition. Selbstgemachtes.

Christoph und Lea Wandfluh sind seit 2012 Gastge-
ber in der flinften Generation. Seit 2015 wirkt aus-
serdem Bruder David in der Kiiche mit. Das Berghotel
Oeschinensee ist seit seinem Bau 1892 in Familienbe-
sitz. Es war Ur-Urgrossvater David Wandfluh, Land-
wirt aus Kandergrund, der 1890 am Ufer des Oeschi-
nensees ein Gasthaus errichtete. Blattert man im
Gastebuch von damals, wird klar: Es war schon im-
mer ein beliebter Ort. Die Gaste kamen aus Russland,
England, Frankreich. Auch Hermann Hesse kam zu
Besuch. Und es war David Wandfluh, Hotelier und
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Bergfiihrer, der den bekannten Schriftsteller an der
beriichtigten Friindschnur entlangfiihrte. David
Wandfluh erkannte schon damals den Wert des
Oeschinensees - ein wahrlich magischer Ort. Das
Bauernsein hat sich die Familie Wandfluh bis heute
bewahrt. In einem Gemeinschaftsbetrieb pflegen sie
rund 40 Schafe, die im Sommer an den steilen Han-
gen unterhalb der Gondelbahn weiden. Wen wun-
dert’s, dass der hausgebeizte Lammpfeffer ein echter
Renner bei den Gésten ist.

Selbstgemachtes. Auf das schwoéren Christoph und
Lea Wandfluh. So stellen sie in ihrer Produktionskii-
che 90 Prozent der Gerichte selbst her: Brot, Glace,
Spétzli, Kuchen, den veganen Linsenburger, die Sa-
late, ja, sogar das Wasser wird direkt an der eige-
nen Quelle abgezapft. «Selbstgemachtes ist einfach
cooll», bringt es Christoph Wandfluh auf den Punkt.
Stellt man sich nun ein grosses Gewusel und eine
Hektik in der Kiiche vor, ist man {iberrascht. Aktu-
ell ist mittags um 11.45 Uhr, die Terrasse so gut wie
voll und in der Kiiche herrscht iiberraschende Ruhe.
Wie ist das moglich?

«Die gute Atmosphare in
einem Betrieb, die erschafft
das Team, sie lasst sich
nicht erschaffen.»

Lea Wandfluh, Inhaberin des Berghotels Oeschinensee.
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Lea und Christoph Wandfluh stellten ihr
Bergrestaurant auf Selbstbedienung um und
schlossen das Hotel voriibergehend, ein
mutiger Schritt, der sich auszahlte: fiir nach-
haltigen Erfolg und ihre eigene Lebensfreude.

Die Umstellung auf Selbstbedienung, Jahresbetrieb und moderne Kiichentechnik von Hugentobler brachte eine spiirbare

Entlastung fiirs Team und sorgt gleichzeitig fiir zufriedene Gaste.
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Auszeit und Neuanfang

Eine mutige Entscheidung, die konsequente Um-
stellung sowie eine moderne Kiichentechnik von
Hugentobler Schweizer Kochsysteme ermoglichen
eine professionelle Arbeitsweise und entsprechend
ruhige Arbeitsgénge in der Kiiche. Doch eins nach
dem anderen.

Hochbetrieb. Das ist man sich im Berghotel Oeschi-
nensee gewohnt. Der Oeschinensee war schon im-
mer ein bekanntes Ausflugs- und Schulreiseziel.
In den letzten Jahren entwickelte er sich aber zu-
satzlich zum Social-Media-Hotspot: Nach Corona
herrschte nicht mehr nur Hochbetrieb, sondern
ein Andrang, dem man nicht mehr gerecht werden
konnte. Bei schénem Wetter war das ganze Team
nervos. «Wie schaffen wir es, allen Gasten gerecht
Zu werden?»

Das hatte Auswirkungen: unzufriedene Géste, Ein-
heimische, denen die Masse zu viel wurde, Team und
Gastgeber, die darunter litten und sich erschépften.
Lea und Christoph Wandfluh fassten den Mut und
nahmen sich eine fiinfmonatige Auszeit. Packten
Camper und die beiden Kinder und liessen den Oe-
schinensee weit hinter sich. Es dauerte zwei Monate,
bis sie die Energie hatten, ihre Pldne und Visionen
zu schmieden und dem Berghotel eine neue Rich-
tung vorzugeben. Die Losung lag schon lange auf der
Hand. Nur wollte man sie nicht wahrhaben. Es war
dieser leise Ruf nach der Selbstbedienung. Es horte
sich in Wandfluhs Ohren einfach nicht nach dieser
Qualitét an, die sie bieten wollten.
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«Wir konnen dem Massen-
tourismus nur mit System
begegnen.»

Christoph Wandfluh, Inhaber des Berghotels Oeschinensee.

Selbstbedienung mit Pagerkonzept: Die Gaste bestellen ihr Essen an
der Kasse und erhalten einen Pager. Sobald das Menu bereit ist, piept
der Pager und das Essen kann an der Theke abgeholt werden.

Doch der Ruf wurde lauter. So laut, dass Christoph
Wandfluh den Camper an den Strassenrand fuhr
und sagte: «Wir pausieren die Ubernachtungen
und fokussieren uns auf unser Kerngeschift, das
Restaurant.» «Wir kénnen den Wind nicht dndern,
aber wir konnen die Segel anders setzen», zitiert
Lea Wandfluh. «Es war ein mutiger Schritt, den
nicht alle guthiessen und der zu Beginn bei Gésten
und anderen Gastronomen fiir einen Aufschrei
sorgte. Nur niitzt es nichts, an etwas festzuhalten,
wenn wir uns ausbrennen und auch die Mitarbeiten-

den nicht mehr mitmachen wollen. Immerhin liefen
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«Uns ist es gelungen, unsere Gerichte
mit System zu perfektionieren.

Und die Qualitit auf dem Teller und
fiir das Team ist besser als frither.»

Christoph Wandfluh, Inhaber des Berghotels Oeschinensee.

Einzelne Komponenten
des Salatbuffets
werden alle drei
Wochen pasteurisiert
vorproduziert -

eine Idee der
GastroPerspektiv AG.
Christoph Wandfluh
war anfangs skeptisch,
heute ist er von der
Qualitat liberzeugt.

uns innerhalb von wenigen Wochen 17 Mitarbeitende
davon, weil sie nicht mehr konnten. So war diese ra-
dikale und wohliiberlegte Umstellung das Beste, das
wir fiir uns, unsere Gesundheit, unsere Kinder und
fiir unsere Mitarbeitenden tun konnten», ergénzt
Christoph Wandfluh.

Perfektionierung des Systems

Nur sechs Wochen dauerte der Umbau vom bedien-
ten Restaurant zur Selbstbedienung. Das Restau-
rant wurde renoviert, die beiden Stiiblis neugestal-
tet und eine grossziigige, heimelige Selbstbedienung
im Herzen des Gebdudes errichtet. Auch das Restau-
rant Bergstiibli, direkt bei der Bergstation, welches
2020 von Wandfluhs tibernommen wurde, bezog man
ins Konzept mit ein. Die Inhouse-Convenience-Pro-
dukte und deren Herstellung wurden stark opti-
miert: mit durchdachten, standardisierten Prozes-
sen und modernen Gerdten der Firma Hugentobler.
Diese sorgen dafiir, die beiden Gastrobetriebe renta-
bel zu fithren und die Mitarbeitenden massiv zu ent-
lasten. Durch die Umstellung arbeiten heute noch 28
Personen - statt wie friither 48 — an beiden Standorten.
Spannend: Der Dienstjahresdurchschnitt liegt bei 16
Jahren - manche arbeiten seit 25 Jahren im Betrieb.
Christoph und Lea Wandfluh gehen noch einen Schritt

Dank der Vorproduktion von bis zu 800 Gerichten an Spitzentagen kann heute auch bei hohem Gasteaufkommen entspannt gearbeitet werden.
Ermadglicht wurde dies durch ein durchdachtes und zeitunabhangiges Produktionssystem sowie Gerate von Hugentobler.
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weiter mit ihrem Konzept. Gemeinsam mit der Gondel-
bahn Kandersteg-Oeschinensee AG fiihrte man auf
diese Sommersaison hin ein Online-Ticketsystem ein.
Besucherinnen und Besucher 16sen fiir die Gondel-
bahn im Voraus ein Online-Ticket fiir ein gewisses
Zeitfenster. Bei schlechtem Wetter oder Krankheit
kann das Billett umgebucht werden. «Damit wollen
wir die Leute besser auf dem Berg und iiber die Saisons
verteilen und Wartezeiten reduzieren», so Christoph
Wandfluh, der auch den Verwaltungsrat der Gondel-
bahn Kandersteg-Oeschinensee présidiert. Damit das
UNESCO-Welterbe besser geschiitzt ist, sind ausser-
dem Ranger im Einsatz, die fiir einen riicksichtsvollen
Umgang mit der Natur sensibilisieren.

Kochsysteme als Faktor fiir den Erfolg

Die Produktionskiiche im Berghotel Oeschinensee

haben Wandfluhs so optimiert, dass man wetter-

und zeitunabhéngig vorproduzieren kann. Dafiir

musste zuerst eine grosse Tiefkiihlfldche von ins-

gesamt 52 Quadratmetern geschaffen werden. Fiir

die entsprechenden Geréte arbeiten Wandfluhs mit

der Firma Hugentobler Schweizer Kochsysteme zu-

sammen. Und zwar schon seit es die Firma Hugento-

bler gibt. Mit Urs Leuthold, Leiter Konzept und Ob-

jektplanung, hatte man nicht nur einen Gastroprofi,

sondern auch einen guten Freund zur Seite, mit dem

die Kiichenplanung gelang. Damit die Speisen mit

derselben Qualitat wie friiher frisch gekocht, ja so-

gar noch schmackhafter zubereitet werden konnen,

sorgen unter anderem diese Gerdte der Firma Hu-

gentobler Schweizer Kochsysteme:

« Vier FrigoJet Schockfroster mit jeweils 14 Ein-
schiiben

« Vier Kombiddmpfer Practico Vision Plus

* GreenVac

» Hot-Fill

* Zwei CSC Sous-Vide-Bader

e Sechs Hugifrit Fritteusen

Die Schockfroster/Schnellkiihler sind aus der Kiiche

nicht mehr wegzudenken. Durch das professionelle

Schockfrosten von Speisen bleiben Nahrstoffe besser

erhalten, als wenn Lebensmittel im Kiihlschrank gela-

gert werden. Gleichzeitig verlieren die Speisen beim

Auftauprozess keine Fliissigkeit - ein grosser Vorteil

gegeniiber herkommlichem Tiefkiihlen und ein ent-

scheidender Faktor fiir maximale Produktqualitét.

Drei Beispiele, wie die Gerite eine Einheit bilden:

1. Freeze’n’go: «Wir ddmpfen Gemiise im Kombistea-
mer nach hauseigenen Rezepten, wiirzen und geben
etwas Butter hinzu, braisieren oder glacieren andere
Gemiise wie in <alten Zeitern, und fiillen diese gar-
heiss in GreenVac-Schalen ab. Diese werden rasch
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Das Gemiise wird im Kombidampfer Practico Vision Plus schonend gedampft,
nach hauseigenen Rezepten gewiirzt und mit etwas Butter verfeinert. Andere
Sorten werden ganz traditionell braisiert oder glasiert.

Die Gerichte werden heiss in GreenVac-Schalen abgefiillt, verschlossen,
im FrigoJet schnellgekiihlt und anschliessend direkt in den Schalen
vakuumiert, das verbessert die Qualitdt und verldangert die Haltbarkeit.

«Ich schatze Christoph und Lea
Wandfluh und mag ihre direkte,
unkomplizierte Art. Sie wissen

immer, was sie wollen.»

Urs Leuthold, Leitung Konzept und Objektplanung bei der Hugentobler
Schweizer Kochsysteme AG.

verschlossen und im FrigoJet bei minus 40 °C in ei-
ner ersten Phase und kurz vor dem Gefrierpunkt in
einer zweiten Phase mit 0 °C auf plus 4 °C herunter-
gekiihlt. Nun ziehen wir, ohne die Schale nochmals
zu Offnen, das Vakuum mit der GreenVac-Pumpe.
Nach diesem Verfahren hergestellte Gerichte ver-
bessern sich qualitativ und sind zehn Tage und l4n-
ger haltbar», erkldrt Christoph Wandfluh.
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FrigoJet Schockfroster/Schnellkiihler
von Hugentobler erhalten Aroma und
Qualitat, indem sie Lebensmittel schnell
und kontrolliert bis zum gewiinschten
Kiihlgrad herunterkiihlen/schockfrosten.

2. Oft verwendet wird auch die Hot-Fill-Anlage: Mit
diesem Verfahren wird die Suppen- und Saucen-
basis vorproduziert. Diese Methode hat sich auch
aus hygienischer Sicht bewdhrt. Die regelmassi-
gen Laboranalysen zeigen, dass die Produkte - mi-
krobiologisch iiberpriift - bis zu 21 Tage problem-
los gekiihlt haltbar sind. Und: Die K6che kénnen
dank dem Hot-Fill-Verfahren mit mehr Frisch-
produkten arbeiten, was das Geschmackserlebnis
merklich steigert. Urs Leuthold ist von der Her-
angehensweise im Berghotel Oeschinensee faszi-
niert: «Christoph konzentriert sich jeweils auf nur
ein Gericht und optimiert dieses zur Perfektion.
Das hat auch dazu gefiihrt, dass man gewisse Ge-
richte nicht mehr auf der Karte findet. Oder erst
wieder, wenn man den perfekten Prozess mit ent-
sprechenden Geridten dafiir gefunden hat. Das ist
fiir mich der Schliissel fiir ihren Erfolg.»

3. Pasteurisieren. Durch die Zusammenarbeit mit der
Firma GastroPerspelktiv konnte die Haltbarkeit der
hauseigenen gemischten Salate auf drei Wochen
gesteigert werden. Das ist eine Steigerung der Ef-
fizienz ums Zehnfache. «Es ist erstaunlich: Die Sa-
late schmecken genauso, wie wir diese vormals
kreiert haben. Sie biissen kein bisschen an Qua-
litdt und Geschmack ein», freut sich Christoph
Wandfluh.

Eine langjahrige Partnerschaft: Christoph und Lea Wandfluh, die Gastgeber des Berghotels
Oeschinensee, und Urs Leuthold (L.), Leiter Konzept und Objektplanung bei der Hugentobler

Schweizer Kochsysteme AG.
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Enkelfdhiges Konzept

Die Umstellung auf die Selbstbedienung und die
Optimierung der Produktionskiiche haben dazu ge-
fiihrt, dass sich das Berghotel Oeschinensee vom
Saison- zum Jahresbetrieb gewandelt hat. Nebst Sai-
sonstellen kann man nun sieben Jahresstellen bie-
ten. Mit der zeitunabhéngigen Vorproduktion bricht
man Spitzen und hat gentigend Puffer, dass die Mit-
arbeitenden auch mitten in der Hochsaison Ferien
mit der Familie machen kénnen. Das bedeutet Le-
bensqualitat fiir alle. Und die Kinder von Lea und
Christoph Wandfluh geniessen es, mehr Zeit mit ih-
ren Eltern zu haben. «Wenn wir wollen, dass unsere
Kinder einmal den Betrieb iibernehmen, miissen wir
ihnen vorleben, dass ein solcher Betrieb Freude be-
reitet und nicht eine Belastung ist», bringt es Lea
Wandfluh auf den Punkt.
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