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Das Prinzip im
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kiimmern.




Einst fand sich in jedem Dorf ein Gast-
hof - heute stehen die oft schénen alten
Gebaude haufig leer. Versuche, solche Be-
triebe wieder zum Leben zu erwecken,
scheitern nicht selten. Aber es gibt auch
die Gegenbeispiele: Traditionshéuser, die
es geschafft haben, nach Jahrhunderten
immer noch attraktiv zu sein. Oder Neuan-
fénge mit durchschlagendem Erfolg. Was
haben sie richtig gemacht? ,Sie haben Tra-
dition und Moderne mit Fingerspitzenge-
fiihl verbunden®, sagt Gastroberater Pierre
Nierhaus, der der Frage in seinem Buch
»Traditionsreich“ nachgeht. ,Wer einfach
immer so weitermacht wie bisher, wird es
nicht schaffen.”

Sich zu erneuern, ist dabei ein Balance-
akt:,Man muss einen sanften Weg gehen,
der alle mitnimmt*, rat Nierhaus ,und die
Basistraditionen erhalten.” Diese genau
anzuschauen, ,zur Marke und zur Story
machen®, das Einzigartige und die beson-
deren Werte des eigenen Hauses heraus-
zuarbeiten, ist flir Nierhaus zentral. ,Das
kann die historische Stube sein oder der
beste Ochsenbraten. Oder es gibt ein be-
sonderes Bier, historische Gerichte.“ Um

Fotos Rhonschaf-Hotel Krone, Gasthof Hirsch

»Man muss einen
sanften Weg gehen,
der alle mitnimmt.“

Pierre Nierhaus

das richtig zu machen, meint Nierhaus,
kénnten sich Gastronomen auch mal an
Werbeagenturen wenden.

Unverzichtbar fiir Traditionshiuser:
»Herzlich sein, es muss Warme zu spiiren
sein, Heimat, Geschichte - das darf dann
auch ruhig ein bisschen rustikal sein.“ Auf
keinen Fall diirfe so ein Haus zum reinen
Betrieb werden, so Nierhaus. Und: ,Natur
muss rein.” Regionalitat dirfe dabei keine
Worthiilse bleiben; stattdessen kénne man
etwa zeigen, wer die Lieferanten sind. Und:
,Richtig kochen, frisch kochen, natiirliche
Nahrungsmittel verwenden statt Fertigs-
ofen.” Bediirfnisse der hergebrachten Kli-
entel wie die der Gaste aus der Stadt zu be-
dienen, miisse dabei gar nicht kompliziert
sein., Ich kann etwa zu meinen klassischen
Gerichten etwas Leichtes erginzen oder
meine Gerichte leichter und moderner zu-
bereiten", sagt der Gastroberater.

Trends hinterherzulaufen sei dabei
nicht zu empfehlen: , Aber sie kénnen sie
adaptieren“: nicht levantinische Gerichte
anbieten, aber aromatische und vegetari-
sche Speisen integrieren. ,Bleiben sie sich
treu", fasst Nierhaus zusammen. Die Giste
erwarteten ein analoges Erlebnis, Mensch-
lichkeit und faire Preise.

Rhonschaf-Hotel Krone

»Regional, original, konsequent, authen-
tisch und anders als die anderen.“ So
bringt Jiirgen Krenzer auf den Punkt, wie
er den elterlichen Dorfgasthof in der hes-
sischen Rhon in den letzten rund 30 Jah-
ren zu einem erfolgreichen Unternehmen
gemacht hat. Als der junge Koch und Ho-
telbetriebswirt 1988 in den Gasthof der
Eltern einstieg, ,war das ein typischer Rho-
ner Schnitzelgasthof wie es Hunderte gab*“.
Seine Ideen fiir Verdnderungen stieflen
zunédchst auf wenig Begeisterung. ,Man
muss relativ schmerzfrei sein, um so einen
Weg zu gehen”, sagt Krenzer. Zu dieser Zeit
war Bio in den Anfangen und Regionalitat

kein géngiger Begriff. Als nach der Wende
die Rhén 1991 zum Unesco-Biosphéren-
reservat erklart wurde, ,sah ich das als
Chance“. Der Gastwirt hatte die Idee, die
regionalen Wertschopfungsketten der
strukturschwachen Gegend zu unterstiit-
zen und bezog nicht nur seine Produkte
von Produzenten aus der Umgebung, son-
dern nannte die Lieferanten schon in den
90ern in der Speisekarte.

Auf die Karte setzte er alte, typische Rhé-
ter Gerichte wie die Spatzeklos in Lauchso-
B¢ und Gerichte vom Rhénschaf. Diese
einheimische Schafrasse wurde eines der
zentralen Themen, um die herum Krenzer
seinen Betrieb gestaltete. Als zweites The-
ma kam der Apfel hinzu — von heimischen
Streuobstwiesen. So wurde die Krone zum
Rhonschaf-Hotel: mit Lammgerichten
auf der Karte, Schaffiguren im Gastraum,
Schaferwagen zum Ubernachten und the-
matisch gestalteten Zimmern.,Das ist un-
ser roter Faden", sagt Krenzer. Der selbst
gekelterte Apfelwein und die selbst ge-
brannten 30 verschiedenen Apfelsherrys
spielen heute nicht nur auf dem Restau-
ranttisch eine Rolle, sondern werden den
Gasten auch in der Schaukelterei und

Pierre Nierhaus:
Dos und Don’ts

Dos:

+  Glaubwiirdigkeit, Leidenschaft

+  Klares Profil, rundes Konzept

+  Regionalitat als Rahmen fiir
Storys, Angebot, Profil

«  Unkomplizierte Herzlichkeit

+  Marke sein und bleiben

+  Wertschatzung

+  Gerichte, die Geborgenheit
vermitteln

Don’ts

+ ImKonzept ,rumeiern”

+  Halbherzige Umsetzung

+  Viele Convenience-Produkte

+  Lieblos anrichten

« Alles neu erfinden

«  Traditionen aufgeben

+  Blindlings Trends hinterherlaufen
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Krenzers
Kiichenklas-
siker: Der
Pfannen-
schmaus.

Ein typisch
Rhoner
Gericht:
Spatzeklos.

wahrend der Verkostung in einem eigens
denkmalschutzgerecht renovierten alten
Bauernhduschen nahegebracht.,Die Gaste
einbinden”, das ist Krenzer wichtig.
Zentral fuir seinen Erfolg ist fiir den Wirt
aber etwas anderes: ,50 Prozent unse-
rer Gaste kommen vor allem wegen des
Teams"“, sagt er. Seine Mitarbeiter sollen
»gut drauf und erholt sein”. Bei ihm gebe
es daher keine Uberstunden, sondern kiir-

24// KUCHE 7/2018

Jiirgen Kren-
zer begann
schon vor
20 Jahren,
bewusst mit
der Region zu
arbeiten.

zere Arbeitszeiten. Und ,mehr Leute, als
eigentlich notig waren”. So sei ,,mehr Zeit,
sich um den Gast zu kiitmmern"“. Sein Team
kénne Ideen einbringen, mitgestalten.
»unser Prinzip ist Augenhdhe — zwischen
Mitarbeitern, Chef und Gasten.”

Hotel-Restaurant Hirsch
Jahrhundertealte Tradition geht im
Hirsch in Bad Ditzenbach-Gosbach auf der

—'

Rhonschaf-Hotel Krone

Familie Krenzer

Eisenacher StralRe 24

36115 Ehrenberg-Seiferts “
www.rhoenerlebnis.de

Gegriindet: 1893

Betrieb: 100 Sitzplatze in der Gaststu-
be, 20 Gastezimmer, 10 Schaferwagen

Mitarbeiter: 25, darunter 7 Azubis
bzw. Studierende

Schwabischen Alb zusammen mit innova-
tiven Ideen, ausgepragter Regionalitat und
,Liebe zur Natur”, wie Hirsch-Kiichenchef
Andreas Kottmann sagt. So gehort zu dem
Hotel-Restaurant, das seit Jahrhunderten
in Familienbesitz ist, eine Destillerie, in
der seit 1700 gebrannt wird, und eigene
Streuobstwiesen, die die Rohstoffe dafiir
liefern.

Vor circa 20 Jahren begann Andreas
Kottmanns Vater August bewusst ,mit
der Region zu arbeiten”. ,Wir kochen im
Jahreskreis“, nennt es der Wirt. Kriu-
ter kommen dabei ebenso wie Friichte
von den Streuobstwiesen, und Fleisch
stammt von Ziegen, die das Gras unter
den 400 Hochstammen kurzhalten. , Wir
leben im sogenannten Gaisentile, Zie-
genhaltung hat hier Tradition und den
Zickleinbraten mit Apfelmost-Sof3e kann
ich nicht mehr von der Speisenkarte neh-
men.”“

Andreas Kottmann erganzt diesen An-
satz um innovative Kochideen, ,vielleicht
etwas quergedacht®, sagt er und nennt als
Beispiel: Wildgericht mit Pflaume in Kalk-
steinmehl-Tempura und Mosthefe-Creme
mit Wildbeeren, Ebereschen und Krautern.
Auch ebenso kreative vegetarische Gerich-
te gehoren dazu. Gleichzeitig richtet die
Wirtsfamilie ihr Angebot auch auf Gaste
aus, die klassische schwabische Gerichte
wiinschen.

Dariiber hinaus bieten Kottmanns etwa
Streuobstwiesen- und, Krauterwande-
rungen mit Buffet im Freien, Koch- und
Destillatkurse — die Destillerie betreut Au-




120 Sorten
Destillate
stellt August

Kortmann her.

Hotel-Restaurant Hirsch

Familie Kottmann

Unterdorfstr. 2

73342 Bad Ditzenbach-Gosbach
www.hirsch-badditzenbach.de

Griindungsjahr: 1727, seither im
Familienbetrieb

Betrieb: Zwei Gastraume, 80 Sitzplat-
ze, acht Zimmer

Mitarbeiter: zwei Festangestellte,
sieben Aushilfen

Zicklein mit Barlauch
und Schupfnudeln - eine
Kreation der Kottmanns.

Andreas und August
Kottmann.

gust Kottmann, der sie auf 120 Sorten
ausgebaut hat — und eine Wanderung
entlang des Fliisschens Gos mit sechs
kulinarischen Stationen.

Zentral ist fiir den Kiichenchef, fiir
den Gast da zu sein, die Herzlichkeit.
»~Man darf sich als Kiichenmeister nicht
in der Kiiche verstecken, man muss
zum Gast raus, ihn begriifien, etwas
liber das Essen erzahlen®, ist Kottmann
lUberzeugt.

In den Hirsch kommen ebenso wie
Besucher auch die Einheimischen gern
in den Gasthof -, Man muss sich im Ort
einbringen: Wir sind in der Fastnacht
aktiv oder versorgen die Leute, die den
Maibaum aufstellen*, sagt Kottmann.
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