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Nathalie Hoffmann: «Oder doch?
Unser kasiges Pop-up ist perfekt fiir
gesellige Abende mit Freunden und
Familie, aber auch fiir Weihnachts-

- essen und Teamevents.»
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bin zu jung, um nur

Fast anderthalb Jahre lag das Schiitzenhaus Wil im nidwaldischen Oberdorf im Dammerschlaf.
Nun hat Nathalie Hoffmann, Inhaberin des Sommerbetriebs Baumgarten in Kehrsiten NW,
gemeinsam mit ihrem Team das traditionelle Haus mit dem gemiitlichen Pop-up-Konzept «Manu-
faktur Fromage» tempordr zum Leben erweckt. Der Winter kann kommen.

TEXT UND FOTOS CORINNE NUSSKERN

Landauf, landab sieht man fiir immer ge-
schlossene Wirtshduser. Auch der Gast-
hof Schiitzenhaus Wil in Oberdorf NW
stellte im Juli 2023 nach drei Generatio-
nen Familie Zimmermann seinen Be-
trieb ein. Doch seit dem 22. November
werfen die alten Lampen wieder ihr gel-
bes Licht nach draussen, passend zum
einladenden gelben Plakat «s ldbe isch
keis fondue» neben dem Eingang.

Hinter der Wiederer6ffnung steckt
Nathalie Hoffmann (34). Unter dem Na-
men «Manufaktur Fromage» bringt sie
mit ihrem Winter-Pop-up Leben in das
traditionelle Haus aus dem Jahre 1801 —
mindestens bis Ende Marz 2025, immer
von Mittwoch bis Samstag. Man kennt
Hoffmann als Inhaberin des Sommerbe-
triebs Seehotel Baumgarten in Kehrsiten
NW, als Prasidentin von GastroNidwal-
den und als Landritin (FDP) des Kantons
Nidwalden. «Die Idee, etwas mit Kise zu
machen, kam mir wiahrend den Ferien in
Asien», erzdhlt sie lachend.

Sie kénnte es im Winter eigentlich
gemiitlich nehmen. Doch nichts zu tun,
ist fiir sie keine Option. Es muss etwas
laufen. Frither ziigelte sie im Winter je-
weils mit der ganzen Crew ins Restau-
rant & Bar Alte Post in Davos GR. Sie liebt
neue Herausforderungen. «Nicht zu wis-
sen, was auf mich zukommt, das reizt
mich», sagt sie. Den Baumgarten gibe es
schon ewig, dort wisse sie genau wie der
Apparat lauft. Klar, sie entwickelten sich
auch dort immer weiter. «Aber etwas von

* Nathalie Hoffmann

Nathalie Hoffmann (34) hat 2018 das
Seehotel Baumgarten in Kehrsiten NW
von ihren Eltern ibernommen (100 Plat-
Ze innen, 120 aussen, 18 Zimmer, 11 Mit-
arbeitende, inkl. Aushilfen). Sie ist ge-
lernte Restaurationsfachfrau, hat die
Wirtepriifung abgelegt und im Bolgen
Plaza und in der Alten Post in Davos GR
gearbeitet. Nach dem 14. April 2025,
wenn GastroNidwalden und GastroOb-
walden zu GastroUnterwalden fusionie-
ren, wird sie ihr Amt als Prasidentin nie-
derlegen. «Ich stehe bei Wunsch gerne
beratend zur Seite, méchte nun aber
mehr Zeit fir die Politik haben.» Sie ist
verheiratet und hat eine Tochter (5).
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Grund auf zu konzipieren, ein komplett
neues Branding wie mit der ziemlich gel-
ben Kampagne fiir das Fondue-Pop-up
zu kreieren, mit Freunden Ideen zu spin-
nen, das mache ich wahnsinnig gern.»

Kase geht immer

Bereits am ersten Abend waren die gut
90 Plitze ausgebucht. Das Fondue (ab
34.50 Franken) nach geheimem Haus-
rezept wird a discrétion in zehn verschie-
denen Varianten von klassisch {iber Al-

«Nicht zu wissen, was
auf mich zukommt,
das reizt mich.»

penkrauter oder Cordon-bleu bis zu
Triiffel und Champagner serviert.

Wer Kase lieber selbst schmilzt, setzt
auf Raclette (ab 37.50 Franken) mit Kise
von der Kidserei Biirg in Buochs NW.
Fleischliebhaber sind mit dem Tischgrill
(ab 69 Franken) gut bedient. Zu allen Ge-
richten ist das Buffet mit Niissen, Tro-
ckenpilzen, Saucen, Rostzwiebeln, Friich-
ten und Gewiirzen in der Mitte des
Gastraums inklusive. «Es ist jeweils ein
<Megaglauf>», sagt die Wirtin. «Es geht
unkompliziert zu und her, das Gemditli-
che sowie der Spass stehen im Vorder-
grund.» Es zeigt sich, dass die meisten
Gdste Tische ab 6 bis zu 18 Personen re-
servieren — meist Familien und Freunde,
aber auch fiir Weihnachtsessen oder
Teamevents.

Dazu passt das Fondue-Game: Wer
sein Brot verliert, muss eine Spielkarte
abheben. Da lauern Aufgaben wie «For-

Hier geht es bis
Ende Marz 2025
kasig zu und her:
Schiitzenhaus Wil
in Oberdorf NW

dere die Person zu deiner Linken zum
Tanzchen auf», «Zeige dem ganzen Tisch
dein letztes Foto auf deinem Handy»
oder «Wenn alle fertig sind, hilfst du
dem Service den Tisch abzurdumen».
Heute muss ein Restaurant wohl mehr
bieten als Essen und Getranke. Hoff-
mann nickt. «Die klassische Gastrono-
mie ist stark im Wandel. Wenn man
nichts extra anbietet, bleibt man auf der
Strecke.»

«Ich habe noch einige Ideen»

Dies gilt auch beziiglich Mitarbeitende.
Dank dem Winter-Pop-up kann Hoff-
mann ihren langjdhrigen, aus ganz Eu-
ropa und Afghanistan stammenden Mit-
arbeitenden einen unbefristeten Vertrag
geben. So kdnnen sie zwischen den Sai-
sons im Friithling und Herbst heim, und
sie sichert sich ihre Mitarbeitenden fiir
die ndchste Sommersaison im Seehotel
Baumgarten. Win-win fiir alle.

In welcher Form die «Manufaktur
Fromage» im nichsten Winter aufpoppt,
lasst Hoffmann offen. Das Konzept ist so
aufgebaut, dass sie damit in jeden leer-
stehenden Betrieb, in einen alten Stall
oder eine Eventhalle gehen kénnte. «Das
Konzept steht, man muss es nur noch in
einen anderen Raum transportieren»,
sagt sie. «Ich habe da noch einige Ideen.»

Daran zweifelt niemand, etwas wird
sie bestimmt auf die Beine stellen, denn
stillsitzen ist nicht ihre Stdrke. Sie lacht.
«Ich bin noch zu jung, um nur 100 Pro-
zent zu arbeiten!» Ihr sind 150 oder 160
Prozent lieber, weil sie einfach Freude an
ihrem Job und ihren Projekten hat.» Und
was wiinscht sie sich zu Weihnachten
und fir das neue Jahr? «Dass die Leute
Freude daran haben, was wir machen.»

sasrojournal 23



