KUCHEN- UND SPULTECHNIK

Kliche mit Zukunft

Marcus Timo Fetz und seine Frau Nadja fihren das Landgasthaus Bliicher in Dérscheid — einer Hohengemeinde
unweit der Loreley 400 m Uber dem Rheintal — in vierter Generation. 2008 erweiterten sie ihr Haus um sieben
Zimmer sowie eine neue Kiiche und sind so fiir die Herausforderungen der Zukunft gut gerustet.

llein der Blick aus den Zimmern des
ADrei-Sterne-Supen’or Landgasthauses

hat bereits viele Gaste beeindruckt:
der nahe gelegene Rhein, am Hang liegende
Weinberge, vertrdumte Burgen und Schlés-
ser. Die einmalige Lage des Hauses im
Unesco Weltkulturerbe Oberes Mittel-
rheintal, das individuelle und ruhige Am-
biente der 24 Doppelzimmer sowie das
groBe Engagement der Familie sind die er-
folgreichen Attribute, die zu einem Stamm-
gdste-Anteil von etwa 70 % gefiihrt haben.
Noch Ende des 18. Jahrhunderts hatten sich
die UrgroBeltern von Marcus Fetz dies mit
ihrer kleinen Dorfgaststdtte samt Kramer-
laden wohl kaum trdumen lassen. Im Jahr
1958 baute sein Vater Emst-Ludwig neben
der Gaststatte im Elternhaus den heutigen
,Saal" des Landgasthauses. Ein Jahr spdter
entstanden dartiber 14 Fremdenzimmer —
das Geschaft mit den Urlaubsgasten florier-
te. 1970 folgte ein Wintergarten und die
Zimmer erhielten eigene Duschen und WCs.
1992 tbernahm Marcus Fetz den Betrieb
von seinem éltesten Bruder Ludger, der heu-
te in Oberstdorf das Landhaus Freiberg so-
wie das Restaurant Maximilians fiihrt. Sein
Bruder Heinz-Uwe betreibt das Weingut
samt Edelobstbrennerei direkt neben dem
Landgasthaus. 1999 folgten weitere sieben
Gastezimmer. Neun Jahre spater wurden
die Zimmer im zweiten Stock umgebaut, zu-
gleich entstand ein neuer Hoteltrakt mit sie-
ben Zimmern, einer groBen Kiiche, Lagern,
Personal- und Wirtschaftsrdaumen.
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Vor allem Stammgéste schétzen die
familidre Atmosphére des Landhotels.

,Die Zeiten dndern sich, und
man muss sich ihren Herausfor-
derungen stellen"”, bemerkt Mar-
cus Fetz. ,Bei uns sind alle Gaste
willkommen, egal ob Wanderer,
die vom wenige 100 m liegenden
Rheinsteig kommen, Familien,
Businessgaste oder Leute, die
einfach gut essen méchten.” Um
das zu bewerkstelligen, beschaf-
tigen der zweifache Familien-
vater und gelernte Koch sowie
seine Frau heute rund 25 Mit-
arbeiter, davon 13 fest angestellt
und vier Auszubildende.

In Qualitét investiert

Einer davon ist der 27-jahrige
Kiichenchef Paul Korn, der nach
einer dreijahrigen Tatigkeit im
Auerbachs Keller in Leipzig seit
drei Jahren hier arbeitet. Ge-
meinsam mit Marcus Fetz steht
er fir regionale Gerichte der
landlichen Kiiche mit internatio-
nalen Einfliissen, z. B. beliebte
Wildgerichte oder Wolfsbarsch-
filet in frischen Krdautern - die
aus dem Krédutergarten neben
der Kiiche stammen — mit Blut-
wurstravioli und Rahmsauer-
kraut. Diese Kiiche war es auch,
die dem Landgasthaus das Mi-
chelin-Pradikat , Bib Gourmand"
einbrachte, das Restaurants aus-
zeichnet, die eine sorgfaltige Kii-
chenleistung zu ginstigen Prei-
sen anbieten. Zugleich weist das
Haus das Pradikat ,Bib Hotel”
auf, das fur gute und preiswerte
Ubernachtungsangebote steht.

Paul Korn stellte Marcus Fetz
auch den Siegerlander Kiichen-
planer Wolfgang Eibach vor. In
kooperativer Zusammenarbeit
entstanden zwischen Februar
und Juni 2008 die heutige
Kiiche, die im Vergleich zur vor-
herigen doppelt so groB ist, und

der neue Personal- und Wirt-
schaftstrakt. ,Wenn man eine
Kiiche in dem MaBe umbaut, wie
wir es getan haben, sollte man
in Qualitat investieren”, betont
Marcus Fetz. Mit den zwei neu-
en Postenarbeitspldatzen, dem
neuem Pass, einem Kiihlhaus fiir
jeden Posten sowie den techni-
schen Voraussetzungen fur eine
Bankettkiiche ist der Betrieb in
der Lage, mit der Kiiche mitzu-
wachsen, ohne erneut viel Geld
investieren zu missen. ,Heute
ist einfach alles besser als in der
alten Kiiche - die Arbeitsablaufe
und -prozesse, die Technik und
der Umstand, nicht mehr so viel
laufen zu miissen”, sagt der 36-
Jahrige. Eine Kiiche zu planen,
die den Anspriichen der Zeit und
der Zukunft entspricht, ist immer
eine Herausforderung. ,Die Pla-
nung ist nur so gut, wie sie derje-
nige zulasst, fiir den eine Kiiche
geplant wird", erklart Wolfgang
Eibach. ,Heute koénnen Kkleine
Fehler entscheidend sein, die
spater viel Geld kosten.” Damit
meint der Kichenplaner z. B.
Kosten, die durch undichte
Kihlziige entstehen. So verfii-
gen auch in dieser Kiiche alle
Kihlschubladen an den neuen
Posten iiber Dichtungen ohne
SchlieBfunktion. Der SchlieB-
mechanismus ist im hinteren Teil
der Schublade untergebracht.
,Alle Kiihlunterbauten sind so
ausgerichtet, dass wir unser Ta-
gesgeschaft mit ca. 60 bis 70 Es-
sen miuhelos bewadltigen koénnen,
ohne die Posten neu zu befiillen”,
erlautert Marcus Fetz. Eine Mini-
Saladette am Saucierposten be-
findet sich in Griffweite sowie
zwei abdeckbare Waschbecken,
je eines flir den Fleisch- und
Fischkoch. Jeder Posten verfiigt
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uber einen kleinen Kombiddamp-
fer. Der Pass besteht aus einer
massiven Natursteinplatte, darti-
ber sind zuschaltbare Wéarmeele-
mente montiert. Glatte, fugen-
lose und die Hygiene foérdernde
Edelstahlplatten verstehen sich
bei Wolfgang Eibach von selbst.
Zudem wurden Voraussetzungen
fir neue Kiichenarbeitsbereiche
geschaffen wie eine Bodenrinne
fir Kessel und Kipper oder Lei-
tungen fiir den Schockfroster. Ei-
nes Tages wird auch der Kiichen-

block ersetzt werden. Einen Vor-
teil schaffen zusétzlich die tiberall
sichtbaren runden Ecken der
Kiichenmoébel: ,Blaue Flecken
kommen bei den Mitarbeitern
nicht mehr so oft vor. Auch bei
viel Arbeit ist der Serviceablauf
durch den neuen Pass sehr ruhig
und stressfrei”, zieht Nadja Fetz
das Fazit. mth
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