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Porträt: Irene und Peter Hodler mit Daniel und Stephan im Landgasthof Thagut in Gerzensee

Präsenz, Leidenschaft, Toleranz
Peter Grunder  Der Famili-

enbetrieb lebt – zum

Beispiel im Thalgut. 

1480 wird das Haus erstmals

erwähnt, es ist der einzige

Gastwirtschaftsbetrieb an der

Aare zwischen Thun und

Bern. 1834 erst entsteht eine

Brücke über den Fluss, das

Thalgut ist weitum bekannt

als Heilquelle und als Ort für

Lustbarkeiten, die Kundschaft

ist international und diskret.

«Ich kann mir gar nicht vor-

stellen, dass es nicht unser

Betrieb ist», sagt Daniel, älte-

rer Sohn von Irene und Peter

Hodler und in der Zweitlehre

als Koch bei René Maeder im

Doldenhorn Kandersteg. «Wir

haben das Gastgewerbe halt

mitbekommen», ergänzt Ste-

phan, der dem Vater seit sei-

nem Lehrabschluss in der Kü-

che samt zwei Lernenden und

einer Küchenhilfe zur Hand

geht und zurzeit in Weiterbil-

dung als Küchenchef ist. 

Eigentlich habe er Polizist

werden wollen, erzählt la-

chend Vater Peter: 1985 hatte

er nach Kochlehre sowie

Lehr- und Wanderjahren un-

ter anderem auf hoher See

den Landgasthof Thalgut

übernommen. Irene, gelernte

Kauffrau, kehrte als Mitglied

der Dorfmusik von Gerzensee

nach den Proben ein – und

blieb hängen: «Ich hatte nie

die Absicht, ins Gastgewerbe

zu gehen», sagt sie, die sich

heute mit zwei Festangestell-

ten und einigen Aushilfen um

den Service im weitläufigen

Betrieb kümmert. 

Die Familie hat indes nie im

Betrieb gewohnt, und als die

Kinder heranwuchsen, war

Irene vornehmlich Mutter und

besorgte die Buchhaltung.

Zum Essen gings freilich in

den Landgasthof, und bei Be-

darf stand nicht nur Irene be-

reit, sondern von Grosseltern

bis zu Geschwistern die ganze

Verwandtschaft. 

«Gefragt ist eine grosse Ein-

satz- und Präsenzzeit», sagt

Peter, «die Gäste wollen ent-

weder mich oder Irene se-

hen». Gefragt seien aber auch

Leidenschaft, Toleranz und

Klarheit der Abläufe und

Strukturen, ist sich die Fami-

lie einig. Das Thalgut bietet

neben einer als Fumoir ge-

nutzten Gaststube drei wei-

tere Gasträume sowie zwei

grosse Terrassen – insgesamt

sind rund 200 Innenplätze

und gegen über 250 Aussen-

plätze zu bedienen. 

Die Umsätze in Küche und

Keller dürften sich etwa die

Waage halten, gut die Hälfte

des Jahresumsatzes fliesst

von Mai bis August, der Be-

trieb direkt am Fluss ist äus-

serst wetterabhängig, im ver-

gangenen verregneten Juli

etwa brachen die Umsätze

förmlich ein. Allerdings setzen

Hodlers nicht nur auf Aus-

flügler. Die Fischküche ist

weitum bekannt und krönt

den Anspruch als Mitglied im

Cercle bernischer Küchen-

chefs. Anlässe und Catering

runden das Angebot ab. Tra-

gend sind nicht zuletzt

Stammgäste, so aus den drei

umliegenden Dörfern. «Man-

che Gäste kommen durch die

Küche in die Gaststube», ver-

deutlicht Sohn Stephan. Ge-

sellschaften und Vereine sind

nach wie vor wichtig, bis vor

kurzem war Peter als Präsi-

dent des 1-Liga-Hockeyclubs

Wiki-Münsingen selber mit-

entscheidend dabei.

Weil er das Präsidium abge-

geben habe, sei wieder mehr

Raum für Neues, meint

scherzhaft Irene: Seit Jahren

engagiert sich Peter auch ver-

bands- und ausbildungspoli-

tisch. Jüngst wurde er zum 

Vizepräsident der Kantonal-

sektion von GastroBern ge-

wählt, zentrale Anliegen sind

ihm ein Schulterschluss der

Branchenverbände und mehr

Historisches Haus, vorbildlicher Betrieb: Daniel, Peter, Irene und Stephan Hodler vor dem Thalgut.
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politische Durchschlagskraft.

Das Verbandsarbeit sei wich-

tig und werde von vielen

Branchenkollegen auch ge-

schätzt, findet Peter. «Ich

kann mich auf meine Frau

und die Familie verlassen»,

macht er allerdings klar,

«sonst ginge das gar nicht».

Natürlich seien die Herausfor-

derungen gross, stellt die Fa-

milie klar, zumal immer mehr

Konkurrenz herrsche, die teil-

weise unprofessionell arbeite

und die Preise sowie das

Branchenimage drücke. Na-

türlich müsse man persönli-

che Ansprüche zurückstecken

und sich von der ungerechten

Mehrwertsteuer übers Rauch-

verbot bis zu den mangelnden

Anforderungen zur Führung

eines Betriebes oft erfolglos

für Branchenanliegen wehren. 

Er koche gern, aber was den

Reiz des Gastgewerbes aus-

mache, sei eigentlich «schwie-

rig zu sagen», sagt Stephan.

«Wir haben tolle Gäste», fin-

det Irene, «die Leute schätzen

es sehr, wenn man etwas

zeigt», ergänzt Daniel, «wenn

ich durch die Veranda gehe

und an allen Tischen wird mir

gesagt, wie gut es sei, dann ist

das grossartig», bringt es Pe-

ter auf den Punkt. 

EN BREF

Irène et Peter Hodler dirigent

depuis bientôt 30 ans l'auber-

ge Thalgut à Gerzensee, aux

bords de l'Aare, entre Thoune

et Berne. Le deux fils du cou-

ple leur succèdent, alors que

le défi est de taille: la joie de

se lancer dans l'hôtellerie-re-

stauration est plus forte.

Obst / Fruits 

Äpfel Gala
Pommes Gala

CCA

Äpfel Golden
Pommes Golden 

CCA

Birnen
Poires 

CCA Aktion

MARKT / MARCHE

Gemüse / Légumes

Kabis rot/weiss 
Chou rouge/blanc 

Karotten 
Carottes 

CCA

Lauch grün
Poireau vert

CCA

Randen
Betterave

CCA

Rübe Herbst weiss
Carotte blanche

Sellerie
Céleri

Wirz leicht 
Chou frisé léger

Zuckerhut 
Pain de sucre

CCA

Zwiebeln
Oignons

Gemüse/Salat: Nationale  Richtpreise franko
 Grossverteiler Quelle/Source: Bulletin SGA

Légumes/salades:  prix indicatifs nationaux
franco grands distributeurs

Tafelobst: Schweizerischer Obstverband 

Fruits de table: Fruit-Union Suisse

Fleisch / Viand e (kg)

Kalbs-Nuss

Noix de veau 

Kalbs-Filet

Filet de veau 

Rinds-Filet CH

Filet de boeuf CH

Salate / Salades

Batavia
Batavia 

Chinakohl
Chou chinois 

CCA Aktion

Cicorino rosso
Cicorino rosso

Eichblatt grün
Feuille de chêne 

CCA

Kopfsalat
Laitue pommée 

Kresse
Cresson

Nüsslisalat
Doucette 

CCA

Radieschen (Bund)
Radis (bouquet)

CCA

«Ich hatte nie die Ab-

sicht, ins Gastge-

werbe zu gehen»

«Ich kann mich auf

meine Frau und die

Familie verlassen»

«Manche Stammgä-

ste kommen durch

die Küche»


