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Die Brugger Gastroszene ist im Umbruch

Stiftung belebt die Altstadt

Martina Gradmann Das Wirten
in Brugg ist nicht einfach.

So hat auch der letzte Pich-
ter des traditionellen Café
Fridolin aus wirtschaftlichen
Griinden geschlossen - {iber-
nommen hat eine Stiftung.

Piachterwechsel, Neuanfang und
Betriebsaufgabe, die Brugger Gas-
troszene ist in Bewegung. In der Alt-
stadt der Kleinstadt zu wirten, ist
allerdings auch nicht einfach. So lo-
cken gegeniiber dem Bahnhof beim
Einkaufszentrum verschiedene Take-
away-Angebote, gefolgt von Bio- und
anderen Liden mit Sitzgelegenhei-
ten, wahrend die traditionellen Res-
taurants ums Uberleben kdmpfen.
So hat das Restaurant «Rotes Haus»,
eingangs zur Altstadt, eben einen
Besitzerwechsel hinter sich und ganz
aufgegeben hat die Wirtin der «Wirt-
schaft zum Pfauen», vor dessen
Eingangstiir eine grosse Mulde steht.
Fast elf Jahre hat die Péchterin
Gisela Iten im «Pfauen» gewirtet,
Rauchverbot und Promillegrenze
hétten das Ihrige zum Aus beigetra-
gen, sagt sie. Eigentlich sei sie froh,
nicht mehr in der Altstadt wirten zu
miissen, denn diese sei tot, formu-
lierte sie gegeniiber der «Aargauer
Zeitung». Und das ist nicht nur in
Brugg so, denn fehlt das lokale Ge-
werbe, fehlt den Restaurants auch
die Laufkundschaft.

Fir positive Schlagzeilen sorgt seit
dem Sommer allerdings das Café
Fridolin. Noch im November hatte
der bisherige Pachter aus wirt-
schaftlichen Griinden das traditio-
nelle Café geschlossen, seit August
hat es die Stiftung Faro tibernom-
men und mit neuem Konzept wieder
eroffnet. «Das Fridolin soll wieder
ein gemditlicher Treffpunkt in der Alt-
stadt werden», sagt Faro-Geschéfts-
fiihrer Dani Hohler, mit hausge-
machtem Kuchen und einfachen
Mittagessen wollen er und sein Team
dazu beitragen.

Klein und fein ist wohl die treffendste
Bezeichnung fiir das Café Fridolin.
Gartentische stehen auf einer leicht
erhohten Balustrade, und im Innen-
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Bringen neues Leben in die Altstadt: Lucia Meyer, Claudia Furrer und Dani Hohler vor dem Café Fridolin.

raum stehen mehrere Vierertische,
die zusammen mit der Bartheke
rund 38 Personen Platz bieten. Noch
stehen hausgemachte Wiahen, Tor-
ten und Péatisserie auf der Theke,
doch schon bald sollen diese ihren
Platz in einer Vitrine finden.

Das «Fridolin» ist fiir die Stiftung ein
Gliicksfall. Hier konnen Menschen
mit Beeintrachtigung attraktive
Arbeitsplidtze geboten werden, die
ihnen vielleicht den Sprung in den
ersten Arbeitsmarkt ermoglichen.
Die Stiftung Faro betreut erwach-
sene Menschen mit einer geistigen
Behinderung oder psychischen Be-
eintrachtigung und betreibt neben
Wohn- und Arbeitspldtzen auch die
Cafeteria Platane auf dem Areal Ko-
nigsfelden. Diese Synergien wolle
man nutzen, sagt Hohler.

Mit der Aufgabe des Ladengeschéfts
von Vanille & Zimt im Brugger Neu-
markt wird die Stiftung jetzt auch
die Herstellung der beliebten Confi-
serieprodukte fiir das Café Fridolin
und fiir die Cafeteria Platane iber-
nehmen. «Berithmte Confiseriepro-
dukte wie die Brugger Altstadtsteine

wiren sonst aus Brugg verschwun-
den», sagt Hohler, «jetzt kann man
sie weiter im <Fridolin> geniessen.»
Dank der Backstube und dem Café
konne man Arbeitspldtze mit unter-
schiedlichen Anforderungsprofilen
anbieten.

Der Geschiaftsfiihrer der Stiftung
Faro weiss, dass seine Stiftung ge-
geniiber den traditionellen Gastro-
nomen im Vorteil ist, denn man
miisse keinen Gewinn erwirtschaf-
ten und es stiinden etwas mehr Per-
sonalressourcen zur Verfiigung als
in einem normalen Betrieb. Aller-
dings, ergianzt Hohler, hitte die Stif-
tung einen Doppelauftrag. Einer-
seits erwartet der Gast gute
Produkte und einen freundlichen
Service und andererseits bendtigen
die Mitarbeitenden mit einer Be-
eintrdchtigung Unterstiitzung, die
andere Gastrobetriebe fiir ihre Mit-
arbeitenden nicht leisten miissen.

Als ehemaliger Hotelfachschule-Ab-
solvent weiss er, dass sich das «Fri-
dolin» wohl nur als Familienbetrieb
rentabel fithren lasse, und sieht des-
halb die Kombination von Gastrono-

mie und Sozialauftrag als ideale Lo-
sung fiir solche Betriebe. «Mit vier
Personen und 370 Stellenprozenten
wollen wir kostendeckend arbeiten»,
sagt Hohler. Geleitet wird das Café
von Claudia Forrer, die ihre Leiden-
schaft fiir die Gastronomie und lo-
kale Produkte wie das Brugger Bier
miteinbringt, und der Confiseurin
Lucia Meyer. «Unsere Géste sind der
Stiftung gegeniiber sehr wohlwol-
lend», sagt Forrer: «Viele haben uns
gesagt, wenn ihr es wieder so macht
wie frither, kommen wir wieder.»

Dass ein Gastrobetrieb stark vom
Geschéiftsfiihrer und Personal ab-
héngig sei, glaubt auch der Président
des Gewerbevereins Zentrum Brugg.
Zu spiiren, was Géste wollen, ist ei-
ner der Erfolgsfaktoren. Mit der Ein-
fithrung des Brugger Bieres im Of-
fenausschank, den hausgemachten
Back- und Confiserieprodukte sowie
Pralinés, die auf aus Recyclingfla-
schen hergestellten Glasschalen pré-
sentiert werden, haben Hohler und
sein Team definitiv Gastebediirfnisse
erkannt. Auch wenn in der Brugger
Altstadt nicht viel lduft, das Fridolin
war voll besetzt.
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