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Klostergaststiitten  in Bayern standen am
Anfang unserer Begutachtung. Sie haben den
Ruf, nicht nur gine hervorragende Kiiche iiber
viele Jahrzehnte, ja Jahrhunderte entwickelt und
bewahrt zu haben, sondern auch eine besondere
Bier- oder Weinkultur zu pllegen, da sie allesamt
die Biere der Klosterbrauerei ausschenkten.
Aber  die  wirtschafilichen  Schwierigheiten
kleinerer Brauereien haben auch an der Kloster-
plorte nicht Halt gemacht und so finden sich
heute mehr Klostergasistitten  als  Kloster-
brauereien. Noch dazu halte die Sikularisation
1803 den Klsstern einen sehr grofen Schaden
zugefiigt, von dem sie sich bis heute nicht erhelt
haben. Viele Kloster und Klosterbravereien
gaben damals endgiiltig auf. Die Bezeichnung
Klostergaststiitte hief aber immer, dass dort
auch Speisen serdert wurden. Sie waren
Taferngaststitten im Gegensatz zu den Schank-
gaststitten, in denen einst fast nur Bier aus-
geschenkt wurde. Der Name . Tafern” kommt
vom lateinischen Tabula, der Tisch. Bei ihnen
stand der Tisch zum Essen im Lokal, Wir finden
dieses Wort auch in der italienischen Taverne.

Aus demn Franzdsischen kam seit den Mapoleon-
Kriegen das Wort Restaurant, das nicht mehr
besagt, und sich mehr und mehr fiir bessere
Speiselokale  durchsetzte. Die  Tafernwirt-
schaften verblieben im oberbayerischen Sprach-
gebrauch und erlebten wie die Klostergast-
stitten auch so manchen schlechten Wirt und
gar den NMiedergang, Das Restaurant indes
wurde seit dem 2. Weltkrieg multi-kulturell. Ita-
liener, Tiirken, Kroaten, Chinesen, Thailinder
wwvm. schufen Alternativen beim Ausgehen.
War die bayerische Kilche am Ende? Sicherlich
nicht, auch wenn sich immer weniger Wirte fiir
gute bayerische Wirtschaften finden. Aus der
Krise ging aber eine neue Art der bayerischen
Kitche hervor, Sicherlich sind es . Restaurants”,
aber diese Gastronomien bezeichnen sich
immer gerne als bayerische Wirtschalten,

Mit diesem Buch wollen sie die Tradition der
Tafernwirtschaften fortfithren, ja aufbaven. Die
Teilnahme war villig frei und mit einer Mindest-
selbstabnahme dieses Buches verbunden. Das
unterscheidet natiirlich von einfallslosen Wirten
von nebenan. Was sie uns entdechen lassen,
sind innovative Wirte und Kéche, Gasthiuser,
die sich um das Wohl der Giste wirklich
kitmmern, ja durch ihre bayerische Kiiche
begeistern  michten und  die  Bier-  und
Weinkultur pflegen. Es ist vielfach eine neue

bayerische Kiiche entstanden mit vielen Ein-
flilssen der franztisischen Kiche, gerade der
MNouvelle Cuizine. Auch visuell sind die Gerichie
innovativ und verfithrerisch. In Anlehnung an
Bayern, das .High Tech-Land”, kénnte sie
neubayerisch als High Cuisine” bezeichnet
werden. Dahinter stehen Kéche, die nicht nur
Freude am Experiment haben, sondern es auch
melsterlich beherrschen. Zugleich sind sie auf
ihre baverischen Wurzeln stolz und pflegen die
bayerische Kiiche iiber viele Variationen wom
Fisch bis zum Dessert.

Dieses Buch soll Sie nicht nur anregen, diese
Jneuen Tafern®, diese gedeckien Tische auf-
zusuchen, sondern die Kunde von der meuen
guten baverischen HKiiche zu  verbreiten.
Zugleich soll es viele junge Wirtsleute moti-
vieren, diesen Viorbildern zu folgen. Wir wollten
uns in der bayerischen Kiiche und Braukuliur
umsehen und haben viele herrlich garnierte
Gerichte gefunden, auf die wir zugegeben stolz
sind. Diese bayerische Kiiche kann es mit jeder
anderen aufnehmen.

Zugleich ist dieses Buch reprasentativ. Wir
haben es nicht nur mit miglichen Sternekichen
2u tun. Manche sind erst auf dem Weg. Die
Sterne sind ihnen eh nicht so wichtig wie der
aufriedene Gast, das Gespriich mit ihm, ja auch
die Umgebung, das Wohlfilhlen im Lokal. Diese
Orientierung  allein  verdient schon  Aner-
kennung. Wir kénnen nicht verhindern, dass Sie
wie ein  Michelin-Tester* die Wirtschalten
dieses Buches kritisch bewerten. Aber ziehen
Sie in Ihr Urteil mit ein, dass sich dort viele
Menschen wohlfihlen, Zeit verbringen, Heimat
haben, sich regenerieren. Dann  kénnen
Unterschiede auch positiv sein. Die Atmaosphiire
ist ebenso wichtig wie das Rezept zur Haus-
spezialitit und die Art seiner Zubereitung. Auch

das ist Bayern.

Jeder Wirt in diesem Buch wird sich dber
Anrequngen von lhnen freuen. Sie alle sind in
einem Selbstfindungsprozess. Das ist ja gerade
das Aufregende: es gibt keinen Stillstand, der
nicht schon Riickschritt bedeutet in der Gas-
tronomie. Sie muss tglich auf die Ver
dnderungen in unserer Welt eingehen - und
dennoch eine Urbasis fiir uns abgeben. Die
Geschichte des Hauses ist als Verpflichtung fiir
die Zukunft zu sehen.

E. Kastner
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gs‘anfter Hiigellandschaft, inmitten der

beriihmten Hopfengérten der Hallertau, liegt der
Markt Au. Wegweisend der Kirchturm und ortsbe-
stimmend das Schloss und die Brauerei der Frei-
herren Beck von Peccoz. Seit 1846 ist das Schloss
im Familienbesitz. Unter Eugen Beck von Peccoz
erfuhr die Schlossbrauerei Au einen enormen Auf-
stieg, mittlerweile fithren Tochter Caterina und
Sohn Michael Beck von Peccoz in der sechsten
Generation diesen mustergiiltigen, hochmoder-
nen Betrieb.

Aufwendig und liebevoll restauriert wurde die ehe-
malige Malztenne der Brauerei in den heutigen
Schlossbréukeller umgewandelt, in dem man in
gemiitlicher Atmosphére altbayerische Lebensart
genieBen kann. Was frither Schlosspark war, ist
heute ein idyllischer Biergarten, unter dessen
schattenspendenden Kastanien bei einer frischen
MaB der Sommerhitze erfolgreich getrotzt wer-
den kann. Die Hallertauer, die Miinchner und
selbst Gaste von weit her wissen diese schattige
Einkehr sehr zu schatzen und sie ist fiir viele ein
beliebtes Ausflugsziel.

Eine Attraktion ist das ,Alte Sudhaus“, das direkt
iiber dem Schlossbraukeller liegt. In den Sud-
kesseln, zwischen denen die Géste heute sitzen,
wurde noch vor wenigen Jahren das Auer Bier
gebraut. Die Brauerei-Email-Schilder, die eindrucks-
voll die Wande zieren, bilden die gréte Sammlung
dieser Art in Bayern und laden zum Staunen ein.
Mit bodensténdiger Gemiitlichkeit und héchster
Qualitét an Bier- und Schmankerlspezialtiten ver-
wohnt die Wirtsfamilie ihre Gaste. Da gibt es bei-
spielsweise ~ Wildwochen,  Kesselfleischessen,
Ritteressen, Spanferkel und Schweinebraten und
sogar Entenwochen stehen auf dem Jahresplan.
Besonders hervorzuheben ist, dass Zutaten und
Rohstoffe ausschlieBlich aus der Region bezogen
werden.

Tafern- und Kloster-
gaststiitten in Bayern

Silllgssthiinkoller

Eine besondere Bierspezialtét im Schlossbraukeller
sind die naturtriiben Kellerbiere, die ausschlieBlich
hier zum Ausschank kommen. Es ist natur-
belassenes helles und dunkles Bier und enthélt iiber-
aus reichhaltig jene wertvollen Inhaltsstoffe, die
besonders schmackhaft und zudem auerordentlich
gesund sind. In der nostalgischen Henkelkrugfla-
sche kann der Gast diese auch mit nach Hause neh-
men.

Das Schlossambiente eignet sich auch hervorra-
gend fiir Veranstaltungen.
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Hier kénnen Firmenfeste, Geburtstage und Jubi-
lden, sowie marchenhafte Hochzeiten gefeiert
werden.

Aber auch ganz individuelle Veranstaltungen wer-
den in der Schlossbrauerei Au zum Erfolg. So
besteht zum Beispiel die Méglichkeit den schloss-
eigenen Jagdsaal, mit der gréBten privaten Tro-
phdensammlung in Bayern, fiir Seminare oder
private Veranstaltungen zu mieten. In eindrucks-
vollen Bier-Seminaren und Brauereifithrungen
kann hier das Wissen {iber den beliebten Gersten-
saft vertieft werden.

Der Schlossbraukeller bietet ca. 170 Personen
Platz, das , Alte Sudhaus*” direkt iiber dem Schloss-
bréukeller fasst ca. 90 Personen, der Nebenraum
die ,Malztenne® zusitzlich 80 Personen.

Altbayerische Lebensart in gemiitlicher Atmos-
phére und Biertradition — all das finden die Gaste
in Au /Hallertau.

Die Offnungszeiten im Sommer:

Dienstag bis Donnerstag von 15 Uhr 24 Uhr,
Freitag bis Sonntag von 10 Uhr

warme Kiiche jeweils bis 21 Uhr

Montag Ruhetag, bei Biergartenwetter aber getff-
net.

Die Offnungszeiten im Winter:

Montag und Dienstag Ruhetag

Mittwoch und Donnerstag von 17 Uhr bis 24 Uhr
Freitag, Samstag, Sonn- und Feiertag von 10 Uhr
bis 24 Uhr

SAIOSS-
BAAU

Schlossbréugasse 2

84072 Au in der Hallertau

Telefon 08752 /98 22

Telefax 08752 /869022

E-Mail: info@schlossbraeukeller.de
Internet: www.schlossbraeukeller.de
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%—Iotel—Gasthof ,Goldenes Lamm" ist

der &lteste und groBte der Freien Reichsstadt
Lindau. Er liegt im Herzen der Inselstadt, im bay-
erischen Teil des Dreilanderecks Deutschland —
Osterreich — Schweiz. Von der Geschichte die-
ses Gasthofs ist Folgendes bekannt: Er wurde
ungeféhr 1422 erbaut und hief urspriinglich
,Schaf“. Aus jener Zeit stammt die noch heute
erhaltene Bauernstube. Gegen Ende des 18.
Jahrhunderts wurde der Name , Schaf“ in ,,Gol-
denes Lamm* umbenannt.

Die 70er Jahre des 19. Jahrhunderts, die hohe
Zeit der Lindauer Schranne, bedeuteten auch
fir das ,Goldene Lamm® eine Zeit des Auf-
schwungs. Schon frith am Morgen fanden sich
Kaufleute zu einem Imbiss ein, der aus einem
warmen Braten bestand und dazu Bier aus Spe-
zialglasern.

1873 kaufte Georg Rosenhauer die Gaststatte
von einem Eduard Kreuzer. Weitere Eigentiimer
folgten im Besitz nach. Heute gehort der Hotel-
Gasthof der Familie Werner Allgeuer. Unter der
Regie dieser Familie wurde das Anwesen restau-
riert, erweitert und modernisiert. Dem Denk-
malschutz wurde dabei Rechnung getragen.
Werner Allgeuer ist ein moderner Gastgeber,
der die Tradition wie auch den Fortschritt in sei-
ne Planungen einbezieht. Mit der Freitreppe aus
reichsstadtischer Zeit bleibt er einem alther-
kémmlichen Brauch treu, die Gaste zur Erho-
hung ihres lukulischen Genusses ,nach obe
schteige” zu lassen.

Der Gasthof verfiigt {iber fiinf Rdume, darunter
die Taverne und den Saloon.

Der Stolz des Hauses ist die ,,Gute Stube® im
Obergeschoss. Sie besitzt eine gewdlbte Holz-
decke aus dem 15. Jahrhundert. Einst war sie
die Zunftstube der Metzger. 1833 wurde dort die
,Lindauer Singgesellschaft Liederkranz“ ge-
griindet.

In der ,Guten Stube“ verkehrte vor 1914 der
letzte Kénig Wiirttembergs, inkognito als Herr
Huber. Hier genoss er mit einer Karaffe Wein
oder einer Mass Bier seinen Dammerschoppen.
Das Guckloch zur Gassenschenke, an dem er
immer saB, um die schénen Lindauerinnen beim
Bierholen heimlich zu beobachten, ist heute
zugemauert.

Einer der Lindau zur , Stadt des lieben Augustin®
machte, war der Schriftsteller Horst Wolfram
GeiBler. Er wurde am 30.6.1893 in Wachwitz
bei Dresden geboren. 1921 schrieb er im ,,Gol-
denen Lamm?*, in der guten Stube, sein berithm-
testes Buch: ,Der liebe Augustin®. Er trank dort
den siiffig herben Wein, und wenn um Mitter-
nacht ringsum gesungen wurde, holte er einen
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Bodenseefelchen
»Miillerinnen Art“
mit Kartoffelsalat

Block aus der Tasche und begann zu schreiben.
Der Roman wurde ein Riesenerfolg. Bis heute lebt
der ,liebe Augustin“ im Goldenen Lamm weiter. In
weinseliger Laune singen die Géste immer wieder
das Lied vom lieben Augustin.

Fiir Ubernachtungen stehen im Hotel 70 Betten zur
Verfiigung.

Die Kiiche entspricht gehobenen, biirgerlichen An-
spriichen. Die Speisekarte ist vielseitig und reicht
von schwabisch-bayerischen Schmankerln tiber die
Bodenseefische bis zur Dist. Ein Kécheteam sorgt
fiir die Qualitat der Speisen. Ein aufmerksames Ser-
vicepersonal erfiillt freundlich, schnell und diskret
die Wiinsche der Gaste.

Der Gasthof ,,Goldenes Lamm* zzhlt laut einer Gés-
tebefragung des ,Mitsubishi-Hotelfiihrers“ zu den
250 beliebtesten Hotels in ganz Deutschland. Das
Haus belegte den 17. Platz in der Gesamtrangliste
und den fiinften Platz in Bayern in der Kategorie bis
zu 100 Betten.

Es gibt am und auf dem Schwabischen Meer eine
Fillle an Freizeitattraktionen. Da ist ein vielfsltiges
Angebot an Ausflugsfahrten mit der Bodenseeflotte,
da sind die Besichtigung der Stadt, der Museen, der
Kirchen, des alten Rathauses, das zu den schénsten
in Deutschland gehért und natiirlich auch der Gang
zur  beriihmten Hafeneinfahrt zwischen dem
Leuchtturm und dem bayerischen Léwen. Lindau
und das ,Goldene Lamm*, ein Erlebnis, das man
sich nicht entgehen lassen soll.

Hotel-Gasthof
Goloernes Lanmm

Werner Allgeuer
Schafgasse 3

88131 Lindau

Telefon 08382 /57 32
Telefax 08382 /6254

Internet: www.goldenes-lamm-lindau.de
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Die bayerischen Kéche haben die Klischees von
WeiBwurst und Leberkés langst gesprengt. Auf
. den Gast warten vielfach kreative Weiterent-
' wicklungen der traditionellen Kiiche oder
ihre Vervollkommnung. Zugleich bilden die
Gasthofe in diesem Buch die bayerischen
Wirte reprisentativ ab, die sich um den Gast
bemiihen und denen die Bewirtung Freude
schenkt. Das Wirtshaus ist hier noch Heimat. Jedes
von ihnen ist den Besuch wert, auch wenn sie sehr
unterschiedlich sind. Sie dienen so der Identitéts-
findung Bayerns und seiner Kiiche. Das Ambiente
pragt den Geschmack des Essens mit. Treten Sie
mit diesem Buch die Entdeckungsreise durch Bavern an, und lassen Sie
Ihre Voorsétze abzunehmen besser zu Hause.

46 Gasthife
stellen sich vor
auf 160 Seiten
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