
Gute l<üche l(ennkom
den Tnaditionsgastnon

Ralf Weissmann und sei-

ne Frau erweckten den

Landgasthof Linde zu

neuem Leben. Regiona-

lität, Wertebewusstsein
und traditionelle Küche

bestimmen hier den

Erfolg in einer ländlichen

Cegend

Wenn win an Tnadittonsgastnonomie denken. dann denken win an Essen wie zuhause, an einfache
Genichte und negionale Spezialitäten. Fachautor^ Pierre Nierhaus betr^achtet im dr-itten Teil unsenen
Senie das Henzstück.1enen Betniebe, Die Küche und ihr e Speisen und gibt Tipps fur^ denen Er-folg.

Gäste lieben traditionelle Cerichte und Aro-
men, die sie aus ihrer Kindheit kennen: Die
Leibspeise liebevoll zubereitet von der Oma,

Sonntagsbraten wie bei Muttern, der Duft
nach Zimt und Plätzchen zur Weihnachts-
zeit. Für diese Sinneseindrücke wird man in
der allerfrühtesten Kindheit geprägt und ver-
gisst sie ein Leben lang nicht. Auch beson-
dere Erlebnisse wie die erste Bergwanderung
mit einem einmalig leckeren Kaiserschmarrn
auf der Alm werden auf ewig im 6edächt-
nis bleiben und sind Vergleichswert für alle
Zeiten. Typisch für die Traditionsgastrono-
mie ist daher, dass viele Gäste ,,wissen'l wie
etwas schmecken ,,muss". Wenn es gelingt,
ein Wiedererkennen hervorzurufen (,,Das

schmecK wie damals!"), fühlen sich Cäste
gleich wohl und geborgen. Fünf Tipps, was
es bei gutem Essen in der Traditionsgastro-
nomie zu beachten gilt:

Einfach und bewährt
Halten Sie an Bewährtem fest und inter-
pretieren Sie behutsam und mit möglichst
viel Liebe zu den Produkten. Studieren Sie

Originalrezepturen und traditionell servierte
Beilagen. Überprüfen Sie diese anhand der
Ennrartungshaltung lhrer Gäste und lhren
technischen Möglichkeiten. Machen Sie ei-
nen Probelauf und lassen Köche, Service und
Cäste des Vertrauens verkosten. Einfache
Gerichte erfordern köine besondere Veaehr-
art. ,,Das Essen wird serviert, dem Cast läuft
das Wasser im Munde zusammen - und los

geht's", so treffend bringt mein Co-Autor Mi-
chael Süßmeier es auf den Punkt.

ln der Regel genügt eine überschaubare Kar-
te, denn die meisten Cäste wollen die be-
llebten Klassiker. Diese Einfachheit ist natür-
lich auch ein wirtschaftlicher Vorteil für den
Castronomen.

Authentisch bleiben
Veruuenden Sie landläufig übliche Rohwaren
und Cewüze, vor allem für die Klassiker. Das

Typische an diesen Cerichten sollte sichtbar,
schmeckbar und erlebbar sein. Zeitgemäße
Abwandlungen sind erlaubt. So wird heute
leichter gekocht; die meisten von uns verrich-
ten ja auch keine schwere körperliche Arbeit
- entsprechend sind unsere Essensgewohn-
heiten. Trotzdem sollte nicht an der Saucen-

menge gespart werden, denn reichlich Sauce
ist typisch für die traditionellen Braten. Wer
hier vorsichtiggr dosieren will, kann zusätz-
lich Sauce in einer Sauciere servieren - so
hat der Cast die Wahl und die Servicemit-
arbeiter keine'zusätzlichen Laufwege, um
Nachschlag aus der Küche zu holen. Achten
Sie auf authentische Anrichteweise, Ceschirr
und Serviermethoden: Eine Münchner Weiß-

wurst wird stückweise im Kupferhaferl oder
in der Löwenterrine serviert, mit heißen Tel-
lern. Halten Sie die Anzahl der Carniturkom-
ponenten gering. Verwenden Sie korrespon-
dierende, unterstreichende Komponenten,
die bereits während der Zubereitung des
Cerichts zum Einsatz kommen.
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l"iausgemacht
Die Gerichte, Komponenten und Anrichte-
weisen sollten hausgemacht beziehungs-
weise von Hand gemacht erscheinen. Sollten
oder müssen vorgefertigte Rohprodukte zum
Einsatz kommen, sollten diese möglichst
noch einmal von Küchenmitarbeitern bear-
beitet werden. Bevozugen Sie Halbfertig-
Produkte oder Produkle, die den Attributen
,,hausgemacht" beziehungsweise,,traditio-
nell" am nächsten kommen.
Wenn Sie alle Cerichte und Komponenten
selbst zubereiten: Achten Sie darauf, dass

sie sich unter anderem in Form und Füllung

von Convenience-Artikeln unterscheiden. lh-

ren hausgemachten Ezeugnissen darf man

- in Maßen - die Handarbeit ansehen. Dies

unterstreicht die Glaubwürdigkeit.

Regionalität isü Tnumpf
Regionalität ist das große Schlagwort der
heutigen Küche. Für die Traditionsgastrono-
mie hat sie aber eine viel tiefere Bedeutung.
Traditionelle Küche war immer schon regio-
nal, weil die Produkte immer schon ,,vom
Bauern im Ort" kamen. Erst später entdeck-
ten 6astronomen,, günsti gere" Einkaufsquel-
len. Das kann sich heute kein guter Traditi-
onsgastronom erlauben. Die Ware muss gut,
ursprünglich und frisch sein.
Bio ist nebensächlich - die Region zählt. je
intensiver der Bezug zur Region und auch die
Kommunikation darüber {woher stammen
die Produkte, wie werden sie hergestellt und
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Frän kisch/bayeri-

sche Wirtshauskultur

im Backöfele des

Ehepaars Ehehalt.

5chöpple, Schmankerl,

die Besten Winzer

Frankens sowie kulina-
rische Vielfalt sind hier

zu finden

so weiter) - umso glaubwürdiger sind Sie als
Wirt.
Suchen Sie nach den Besonderheiten lhrer
Region. Nutzen Sie diese für Stories und ln-
szenierung. Oft bietet auch die individuelle
Lage innerhalb der Region Ansätze zur Pro-
filierung: ln der Nähe von Flüssen oder Seen
wünschen sich die Cäste vermehrt Fisch, in
Waldnähe werden Cerichte mit Pilzen und

Wild eru,rartet. Verwenden Sie Rohwaren, die
es so nur in lhrer Region gibt, zum Beispiel

Rhönschaf, Bodensee-Felchen, Spreegurken,
Teltower Rübchen. Nutzen 5ie geschütz-
te Rezepturen als Qualitätssiegel. Spezielle
Rohwaren mögen etwas teurer sein, eine
,,Nürnberger Bratwurst" hält aber auch, was
sie verspricht.

Aktuatität und Fnische
Die Standardkarte dient der Kontinuität. Die
Tages- beziehungsweise Wochenkarte bietet
Abwechslung, si gnalisieft Atctualität und Fri-

sche und ist Anreiz, das Lokal öfter zu be-
suchen. Die aktuellen Cerichte sollten zum
Konzept passen und es nicht veruvässern.

Bei der Wochenkarte sollte der Angebots-
zeitraum in der Kop2eile aufgeführt wer-
den, damit der Cast die Akiualitat erkennen
kann..Früher standen bestimmte Wochen-
tage unter vorgegebenen Themen, so war
Freitag der klassische Taq für Fischgerichte
und Mehlspeisen. Ein guter Ansatz, denn so
wird dem 6ast Orientierung geboten und der
Wareneinsatz etwa durch Verderb beim Fisch

wird reduziert. Noch ein Wort zu den Geträn-
ken: Bier hat sicher eine große Bedeutung
in der Traditionsgastronomie - vor allem in
Deutschland. Cerade in Österreich spielt der

www.gastr^otel.de

lr)l:Iilt(d=7Alll
dieser Serie ist Piene Nierhaus (links), lnnovations- und Veränderungsspezialist

für die Hospitality lndustrie und Dienstleistungsbranche. Er ist Experte für
Trend und lnnovation, Berater und Coach {Change Management}, Konzeptent-

wickler und international gefragter Keynote Speaker. Er ist publizistisch aktiv

und tritt aKuell als Autor - zusammen mit Michael 5üßmeier- des neuen

Fachbuchs ,,Traditionsreich mit Gasthof, Wirtshaus und Kneipe" sowie mit der

Neuau{lage des Fachbuchbestsellers ,,Reich in der Gastronomie" (beide: Matt-
haes Verlag) in Erscheinung. www.nierhaus.com

hervorragend vermarktete heimische Wein
eine große Rolle. Auch bei den Getränken
gibt es Traditionen, aus denen sich tolle Ce-
schichten - und entsprechender Zusatzver-
kauf - machen lassen. Das können Brände,
Cetränke aus dem Apfel aber auch einfach
ein Clas Milch sein.

Wer sucht, der flndet bei der Traditions-
gastronomie unendlich viele Möglichkeiten
für ein eigenes Profil bei seinem Angebot.
Crundvoraussetzung ist - wie überall in der
Branche - die gleichbleibend hohe und ver-
lässliche Qualität in allen Bereichen. Wichtig
ist, auf die eigene individuelle Art die Claub-
würdigkeit zu bewahren und die Cäste dle
eigene Begeisterung spüren zu lassen. Bei-

spielhaft gelingt dies zwei Familienbetrie-
ben: Das Ausflugslokal Linde vor den Toren
Berlins und das Backöfele in Würzburg.

Die Linde ist ein Landgasthof in Wilden-
bruch, Brandenburg, vor den Toren Ber-
lins. Nach 30 Jahren Pause erweckten Ralf
und Bärbel Weissmann den Landgasthof
zu neuem Leben. lhr Erfolgsrezept: Regio-
nalität, Tradition und Wertebewusstsein in

Verbindung mit hohem Kreativpotenzial. Die

Linde liefert den Beweis, dass man auch in

kleineren Dimensionen erfolgreich Castro-
nomie betreiben und eine wichtige Rolle im
sozialen Umfeld einnehmen kann. Die Linde
besteht aus Hotel und Gastronomie mit 4oo
Plätzen Restaurant, Wintergarten, Weinstu-
be und Tenne. lhre Alleinstellungsmerkmale
sind die traditionelle Küche, herzliche Cast-
lichkeit und die hohe Wohlfühlatmosphäre in
ursprünglicher, Iändlicher Umgebung. Bevor-
zu gte Ziel gruppen sind Fami I ien, Familienfei-

ern wie Hochzeiten und Tagungen. Zu den
besonderen Details zählen die Eigenmarken

wie Kürbisbowle, Lindenbowle, Lindenwas-
ser, Lindentee, Lindeneis und Lindenbrot
sowie das süßeste Lesezeichen. lm Bereich

Technologie für den Gast punktet die Linde

mit Tageszeitung online per iPad und Aufla-
destation für alle Handys.

Das Backöfele ist ein Traditionsgasthaus mit
Liebe zur fränkisch/bayrischen Wirtshaus-
kultur, voller Lust auf Tradition und Boden-
ständigkeit. Wo man einen stilvollen Abend
genauso genießen kann wie ein zünftiges
Fest. Wo das ,,Schöpple" und das ,,Schman-
kerl" genauso zu Hause sind wie die ,,Besten
Winzer Frankens" und kulinarische Vielfalt.
Es wurde L977 vom Ehepaar Ehehalt gegrün-

det und zählt heute zu den Markenzeichen
von Würzburg. Als wichtigsten 6rund für die-
sen Erfolg nennen die Ehehalts die Bestän-
digkeit. lhren Betrieb führen sie nach zwei
goldenen Regeln: ,,Einfach" und ,,Cut". ,,Ein

fränkisches Hochzeitsessen neu zu erflnden
macht einfach keinen 5inn. Das beste Stück
Fleisch dafür zu haben und die genialste

Garmethode, aber schon. Und dabei ist der
vielleicht entscheidenste Faktor - Qualität.
ln der Produktauswahl genauso wie in der
Verarbeitung und das ist bei uns eine Tra-

dition'l Die Wurzeln von 6ert Ehehalt liegen
in einer Castronomenfamilie, die eine Dorf-
schänke und einen Zehntkeller fühfte. Das

Backöfele hat z5o Sltzplätze, 54 Mitarbeiter
werden beschäftiqt. Zu den besonderen De-

tails gehört unter anderem, dass jeder Gast
immer von einem Castgeber begrüßt wird.
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