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DAS BAYERISCHE WIRTSHAUS STECKT IN DER KRISE:

DIF LFUTE GEHEN NICHT MEHR HIN. DAS WILL EINE
GRUPPE VON GENUSSFANATIKERN JETZT ANDERN:
MIT FINEM BAYERISCHEN GASTRONOMIEFUHRER.
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GASTGEWERBE

Kein Problem: Eine gute Kellnerin konnr
aiich miil drei Tellern nicht ins Stravchelin

Keine Modeerscheimung: Blur- und Leberwurst

sind tigf in der bayerischen Kiiche verankert,

‘D er Mann, der die baverische Kiiche
retten will, redet langsam. Er isl

Rechtsanwalt, er behandelt Worte in etwa
50, wie ein Koch mit seinen Zutaten umge-
hen sollte: sorglillig, ohne Brimborium,
schliefflich kommr es auf den Inhale an.
Wieland Schnilrch spricht Gber verkochte
Flcischberge, pappige Saucen, fertig gekauf-
te Kartoffelecken und Speisckarten mit
kaum einer Hand voll bayerischer Gerichie,
iiber Unsinniges wie Semmelknédel-Car-
paccio und Unndtiges wic die allgegenwiir-
tige Garnitur ,, TS, T fiir Tomatenscheibe,
S fiir Salatblatt, Schniirch blattert in einem
Klarsichtordner voll mit Adressen bayeri-
scher Wirtshduser. Die meisten findet er
nicht besonders gut, viele sogar ziemlich
schlecht, Nur wenige nennt ¢r schr gut, in
einem davon, dem , Ayingers am Platzl”, sitet
er gerade: ,Wenn weiterhin so lieblos mit
dem Essen umgegangen wird, stirbt das
bayerische Wirtshaus aus, weil keiner mehr
hingchen mag, Das wollen wir von Slow
Food verhindern.” Slow Food ist eine Art
Verbraucherorganisation mit inzwischen
mehr als 80000 Mitgliedern weliweit, Der
Name ist nicht nur gewollter Gegensatz zu
Fast Food, er drickt auch eine Haltung aus:
den bewussten Umgang mit dem Essen, den
langsamen, int¢nsiven Genuss. , Gesclimack
hat eine Lobby", so steht es auf den Flyern.

Die bayerische Kiiche braucht eine Labby.
Uber die Wirtshauskrise in Bayern muss
man sich nicht streiten: Jedes vierte bayeri-
sche Dorf hat kein Wirtshaus mehr. Wo sich
noch ein Piichier finder, wird ofi italienisch,
kroatisch oder griechisch gekocht. Manch-
mal sogar alles zur gleichen Zeit in der glei-
chen Kiiche. In einigen GGegenden kann man
Dutzende Orischaften abfahren, ohne auf
¢in einziges Gasthaus mit bayerischer Kiiche
zu stoien. Das Wirtshanssterben in Bayern
hat viele Griinde, der wichtigste: Es schmeckt
nicht mehr. Zwar haben alle Wirte damit zu
Kamplen, dass sich die Wirtshauskultur ver-
indert hat, weil das Dorfwirtshaus inzwi-
schen nur noch eines von sehr vielen Frei-
zeitangebolen ist, dass die Menschen weniger
essen gehen, weil das Geld nicht mehr so
locker sitzt, dass es vor allem auf dem Land
zig Feste im Jahr gibt, auf denen der Alkohol
konkurrenzlos billig ist, und dass Sushi oder
Enchiladas angesagter sind als Schweine-
braten. Aber: Dort, wo noch richtig gut
bayerisch gekocht wird, wo es den Giisten
schimeckt und sie auch von weiter weg kom-
men, da tiberleben die Wirte, Weil das im-
mer seltener vorkommet und sich dann her-
umspricht. 8o einfach ist das.

Nur: Manchmal ist Mundpropaganda nicht
genug, um ¢in Restaurant am Laufen zu
halten. Deswegen wollen Wieland Schniirch

Keine Gnade: Strenge Tester im sAyingers:
Rechis am Brezneintopf: Wigland Schniirci

und seine Kollegen der Miinchner Or
gruppe von Slow Food helfen, mil ein
Gastrofithrer, Der soll die Menschen zu d
Lokalen lotsen, in denen sich der Wirt ne
Mithe gibt, sorghillig ausgewdhlte, frisc
Zuraten verwendet, zu bezahlbaren Preis
regionale Spezialititen und Gerichte der §
san auf die Teller bringt, keine Zusatzsto
wie Geschmacksverstirker ader Farbsto
in sein Essen mengt und: wo es schrnec
Das sind die Kriterien.

In Lralien hat dieses Modell funktioniert: E
de der Achtzigerjahre drohte die traditi
nelle Osteria und damit die regionaltypisc!
italienische Kiiche zu verschwinden, Pizz
rien und Restaurants schienen die Osteri
die italienische Dorfwirtschaft, zo verdr
gen. Bis Slow Food 1990 in Iralien de
Gastronomiefithrer Osterie d'Italia herau
brachte. Diarin: mehr als 700 besonders gu
Osterien von Sodrirol bis Sizilien, getest
von Laien. Das Buch wurde zum Verkanf
schlager, louristen wie Einheimische durct
kreuzten mit dem Fithrer unterm Arm ds
Land — und heute redet niemand mechr d:
van, dass die Osteria in Gefahr sei. Oster:
d Tralia erscheint dieses Jahr in der 16, Aui
lage, mit inzwischen dber 1700 empfohle
nen Gasthiusern. Das ist das Vorbild, da
Wieland Schniirch im Kopf hat. ,Mit unse
rem Genussfithrer wollen wir den empfoh




GASTGEWERERBE

Ohne Schnicksehnack: Andreas Hirger in
seiner Gasi- und Tafernwirtschaft.

Obre Fell: ein ganzes Lamm in der Kithlung.
Hérgers Sohm Schorschi, 4, staunt,

Ohne Zusatzsioffe: gin Schweinebraten m
Kartaffelknsdel Preis: 8,40 Eurp,

lenen Wirten zu Kundschaft verhelfen und
andere ermutigen, es jhnen nachzutun,”
Dann spricht der Mann, der die bayerische
Kiiche retien will, nicht mehr viel. Die Be-
dienung hat éinén abgeschmolzenen Brezn-
¢intopf mit Leberknédeln gebracht.

Seit drei Jahren testen Wieland Schniirch
und ¢lf andere Mitglieder von Slow Food
Miinchen fiir den Gastrofithrer, in zwei
Gruppen, auf eigene Kosten. In mehr als
hundert oberbayerischen Lokalen haben sie
gegessen, getrunken und dann ithre Noten
vergeben. Von Eins fiir schr gut bis Vier fitr
schlecht, Ab einem Schnitt von 2,0 oder bes-
ser nahmen sie die Wirtshduser in eine Liste
auf, die derzeit noch nur im Internet einzu-
sehen ist, auf www.bavariaalta.de. Bisher
werden dort acht Lokale empfohlen.

Das Engagement des Mtinchner ,.Convivi-
ums”, wie die Ortsgruppen bei Slow Food
genannt werden, hat dazu gefithrt, dass seit
diesem Frithjuhr alle fiinfzig deutschen
Convivien aufgerufen sind, Lokale zu testen,
nach den Kriterjen, die die Minchner ent-
wickell haben. Das Zicl: ein Gastrotiihrer fir
ganz Deutschland, ein deutsches Pendant
rum Osterie d'ltalia. Allerdings kann es noch
Jahre dauern, bis der erscheint - das Testen
braucht seine Zeit, ,In drei Jahren kénnte es
s6 weit sein”, meint Schniirch. So lang gilt
die Listc im Internet. Die Schnecke, das Sym-

»WIR SIND HIER EBEN KEINE

BEUTELAUF IDER ODER
PACKERLAUFREISSER — UND
DAS MERKT MAN .«

bol von Slow Food, kriecht eben langsam.

Eincs der acht Wirtshiuser, auf die die Miin-
chener Tester sich cinigen konnten, steht in
Hohenbercha, cinem Nest mit 200 Einwoh-
nern gut 30 Kilometer nérdlich von Miin-
chen. In der Gast- und lafernwirtschafi von
Andreas Harger brennt cin Kachelofen, man
sitzt auf Holzbinken und mapche Tisch-
decken haben schon kleine Licher. Abends
siteen hier die Stammurtischbrider und
spiclen Schafkopf, unten i Keller treffen
sich die Schiitzen. Aber ein Plick in die
Kiiche zeigt, dass hier das Kochen wichtiger
genommen wird als anderswo: Mit Andreas
Hérger und seinem Bruder Klaus arbeiten
sechs Kéche dort. In anderen, dhnlich
graBen Lokalen stehen zwei Kéche am Herd.,
Beil Andreas Hiirger aber wird kein Beutel
aufgeschnitten und kein Packer] aufgerissen,
deswegen braucht ¢r mehr Personal. Alles,
was aul der Karre sieht, wird frisch zuberei-
tet. Alle Zutaten kommen von Zulieferern,
die Hijrger kennt: die Kartollcln von Joscef
Kicning aus Ietzenhausen, der Spargel von
Dora Modlmair aus Grabern, die Ochsen

von Martin Obermeier aus Gartclshaus
fast alles ist von Biohofen und fast alles
der niheren Umgebung Wenn es d
keine frischen Tomaten gibt, stehen sie |
Hikrger auch nichi auf der Karte. .ich om
ja direkt lachen, wenn mein Bicker im |
bruar eincn Zettel ins Schaufenster legt, 1
draufsteht: Hurra, die Erdbeerzeit hat ang
fangen®, sagt er. Im vergangenen Jahr h
Hirger den Backer angerufen und ihm z
Frdbeerzeit gratuliert, Der war sprachic
Dieses Jahr lag der Zettel nicht aus.
Horger hat vor neun Jahren begonnen, a
oBiu" umzustellen. ,Aber nicht, weil ich e;
Okohansel bin, sondern weil cine Biopu
besser schmeckt.” Inzwischen ist Hirge
Bewrieb |, biozertifiziert” nach EU-Non
2091/92, das bedeutet zum Beispiel, da:
man jedes Stlick Fleisch zuriickverfolge
kénnen muss bis zum Namen der Kuh, da:
alle Rezepte hinterlegt und die Speisekarte
aufbewahrlt werden milssen. Um in de
Slow-Food-Fithrer aufgenommen zu wer
den, ist das Etikett ,Bio" allerdings kein
Muss. Und andersrum: Wenn ein Esser
nicht schmeckt, hilft die biologische Her
kunft nicht. 5o sieht ¢s auch Hivrger

Thm hal Slow Food schon jetzt viele new
(ziste gebrachr, durch Internet unéd
Mundpropaganda. Trotzdem st er nich
mit allem einverstanden, was Slow Food




»DIE BAYERISCHE KUCHE
G VERLOREN, St

L ANGWEILIG UND EINDIN
SIONAL EN.«

erst, als es um den Bezirkssieg in Ol
ern ging. ,Gut ist $0 ¢ine Primierung
dem, am nichsten Tag waren wir mi
im Lokaltcil der Zeitung”, sagt Horges
Deer Brezneintopf im (Ayingers” hat Wi
Schniirch, dem Mann, der die bayet
Kiiche retten will, nichl gereichr.-Desy
sitzt er jetzt vor zwei [leischpflanzerl
Kartoffelsalat. Auf dem Salat ist eine k
ge Sahnespur gezogen. Unndtig, f
Schniirch. Statt modischer Verziererei

Gerdstet: ein Haufen Zwiebeln, zum

Beispiel fiir einen Rosthraten,

er lieber Krearivitit im Umgang mit 1
tiopellen Rezapten. Wie as Hérger vorn
der stiihert oft in alten Kochbiicher:

Gerastee: cin alter Schiefpriipel iiber dom

Jagerstammtisch in der Gaststube.

propagiert, Hirger will nicht auf eine fran-
zdisische Fischsuppe auf seiner Karte ver-
zichten, blof weil di¢ von Slow Food Hegio-
nalitit so wichtig nehmen, Aber seine Sicht-
weise unterscheidet sich nur im Kieinen: ,Es
ist wichtig, dass ein Bewusslsein fir regio-
nale und saisonale Kiiche geschaffen wird,
sonst geht die bayerische Kiiche verloren.”
Auich dem Bayerischen Holel- und Gast-
stirtenverband (BHG) ist der Ernst der La-
ge nicht entgangen. Der Prisident des BH(,
Wiggerl Hagn, predigl seinen Wirten schon
linger, dass sic sich mehr auf regionale Spei-
sen spezialisieren sollen, dass sie mit ihrem
Vielerlei auf den Speisekarten, mit den Spa-
ghetti Bolognese, die neben dem Zigeuner-
schnitzel und dem griechischen 5alat stehen,
auf Daver nicht bestehen k&nnen. Aber an-
dererseits kann und will Hagn die grofen
Touristen-(raststitten in der Miinchner In-
nenstadt nicht dafiir kritisieren, dass sie mit
dem, was Schpiirch eine ,Verballhornung
bayerischer Kiiche" nennt, Geld verdienen:
ein paar wenige, schnell und in Massen 2u-
bereitete Gerichte, Schweinebraten, Rost-
bratwiirstl und Leberknddelsuppe, Tmmer-
hin: Auch das ist ¢ine Spezialisierung, die
Erfolg verspricht. Wenn auch auf Kosten der
original bayerischen Kiiche, die frither ein-
mal sehr viel abwechslungsreicher war.
Aber viele traditionelle Gerichte werden nur

ihm sein Vater von Nachlassversteigeru
mitbringt, und modernisiert die Rez
Frither wnrde viel mit Rindertalg gebr
sehr selten serviert; kaum noch Gansjung\ da nimmt Hérger pllanzliche Ole, ur
oder gebackene Kalbsfiifie, keine Mehlspei- }'. Speisen leichter verdaulich zu mache
sen wie Semmelschmarrn oder klare Sup- I’_Jlftwas getallt Schntirch.

pen mit Krdurerbiskuits. Und das ist nur n:i-I(L {Vielleicht ist der beste Rat, den man
ne kieine Auswahl von Speisen, dic auf den’  (Tood geben kaan, der, auf Eberhard §
meisten Karten fehlen: Die bayerische Idiche  genberg zu horen: Spangenberg hat
ist ziemlich eindimensional geworden. von dem italienischen Slow-Food-Gru
Da wersucht nun auch der BHG gegenzu-  Carlo Petrini die Rechte an der deuts
steuern — mit dem Wettbewerb ,Bayerische  Ubersetzung des Osterie d'ltalia gekaufi
Kiiche", den der Verband alle drei Jahre zu-  Fiihrer in 1Jeurschland verlegt und d
sammen mit dem Bayerischen Staatsminis-  Slow Food Deutschland gegrundet: Hi
terium fir Landwirtschafl und Forstenund  in jedem Buch steckicn die ersten
Bayern Tourismus organisiert. Theoretisch  gliedsantrige. Dann hat er den Verlag
schligt der BHG damit in die gleiche Kerbe  kauft und sich auf seine Weinhand
wie Slow Food, Praktisch hat der Wettbe-  Garibaldi konzentriert. Spangenberg :
werb fast nur Gewinner: 704 Betriebe nah-  in einem seiner Liden im Minchner ]
men beim letzten Mal teil, 474 wurden lo-  den, in der Hand hilt er die erste dent
bend erwithnt und 75 zu Landkreissiegern  Ausgabe des Osterie d'ltalia von 1991,
erklart. Aus dem Ministerium ist zu héren;.  guten bayerischen Gasthduser braw
dass man gegen diesen inflationdren Um-  Offeatlichkeit, damit sie sich Qualitat
gang mir den Ehrungen eingetreten sei,aber:  ten konnen®, sagt er. Spangenberg ist
Der BHG bestand darauf, dass so viele  sicher, dass ein deutscher Slow-Food-Fi
Gasthduser wie moglich gewiiedigt wurden.  Kaufer finden wird. Wenn man sich an
Auch in Andreas Horgers ,Gast- und 'la-  Erfolgsgeheimnis des Vorbildes halt: L
fernwirtschaft” hingt eine der Auszeich-  suchen hervorragende Lokale und bescl
nungen des BHG. Hérger wurde Landkreis-  ben sie genau so, wie sie sind. So plasti
sieger von Freising. Allerdings ohne dass  dass man die Atmosphire spiren kann,
seine Kiche getestet worden wire: I3ie Jury  so ehrlich, dass nicmand enttiuscht wi
inspizierte seine Karte, die Kiiche, den Bier-  Las war vor 15 Jahren. Vielleicht fing day
garten und die Gaststuben = und ging wie-  die Rettung der bayerischen Kiiche an,
der. Gegessen haben die Tester bei Horger  Slow-Food-S5chnecke kriccht eben langs




