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Im Gentnerhof fiihren die Schwestern Maria-Theresia (links) und Walburga das Regiment.

Frauen-Zimmer

/wei Schwestern verwandelten den uralten Hof ihrer Vorfahren in
ein Gasthaus, das MaBstdbe beim Essen setzt. Mit von der Partie:
ein Mann, der nicht Sternekoch sein wollte.

m frankischen Landgasthof Gentner
kann man mit einem Teller Suppe in
die Vergangenheit reisen. In der

Gaststube, dem Herzstiick des 400 Jahre
alten Gebaudes, sitzt Walburga Gentner
und erzahlt bei Gerstensuppe und gerau-
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cherter Bratwurst aus der Familienge-
schichte. ,,Die 1671 errichteten Gebaude
dienten einst der landwirtschaftlichen
Versorgung der Burg Spielberg.“ Diese
Burg aus dem Jahr 1400 liegt bei Gnotz-
heim, auf der Spitze des Hahnenkamms.
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Ihr zu FuBen liegt der Hof der Familie
Gentner.

1859 kauften die Vorfahren den Hof,
der bis heute im Familienbesitz ist. Seit-
her lebten dort stets mehrere Generatio-
nen unter einem Dach. ,Meine UrurgroB3-
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Die Gebaude des Landgasthof wurden bereits 1671 errichtet (unten links), noch heute gilt das Motto, dass die GroBmutter
auf einen Laufer stickte: ,Frohe Gast — dem Wirt ein Fest” (oben links).

eltern bauten damals ein Gasthaus mit ei-
gener Brauerei auf“, so die 41jahrige
Chefin. Das um 1850 errichtete Sudhaus,
in dem traditionell die Wirze fir die
Brauerei gemacht wurde, steht heute
allerdings leer. Seit 1975 wird dort kein
Bier mehr gebraut.

Der Gaststube sieht man die lange
Geschichte an: Die Holzvertafelung ist
original, der Parkettboden kann von so
mancher Zecherei erzdhlen. Die weiBen
Leinenvorhédnge an den Fenstern stam-
men aus der Aussteuer der heute 91jah-
rigen Tante. Auf einem alten Schreibtisch

., Wir sind eine richtige Weiberwirtschaft

liegt ein von der GroBmutter liebevoll be-
stickter Laufer mit dem Leitspruch, der
heute noch gilt: ,Frohe Gast — dem Wirt
ein Fest”.

Die Wande schmiicken Fotos aus dem
19. Jahrhundert. Damals war eine Gast-
stube noch der Ort, an dem man nach der
Arbeit zusammensaB, wo Dorf- sowie
Weltpolitik gemacht und Neuigkeiten
ausgetauscht wurden. ,Das war friher
der gesellschaftliche Mittelpunkt. Hier

Das Geschwisterpaar machte aus dem Hof ein Schmuckstiick,
nicht nur in den Innenrdumen.
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hat man gefeiert, gegessen und die Zeit
miteinander verbracht®, so Walburga
Gentner.

Viel Arbeit hat die Familie in den ver-
gangenen Jahren investiert, damit das
wieder so wird. Mitte der 1990er Jahre
starben Gentners Eltern, die Zukunft des
Hofes war ungewiss. Walburga Gentner
studierte damals Betriebswirtschaft und
wollte eigentlich ins Ausland. Stattdessen

Kontakt

Landgasthof Gentner,

Spielberg 1, :
91728 Gnotzheim im Landkrels
WeiBenburg-Gunzenhausen,

Tel. (09833) 988930,
www.gasthof-gentner.de,
info@gasthof-gentner.de
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ubernahm sie mit ihrer jiingeren Schwe-
ster Maria-Theresia den Hof und fiihrte
die Familientradition fort.

»Wir sind eine richtige Weiberwirt-
schaft”, sagt sie lachend. Zusammen mit
der heute 91jahrigen Tante verwandelten
die beiden Frauen den Hof in ein
Schmuckstiick. Im April 2004, nach zwei-
jahriger Restauration, eroffnete der alte
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neue Landgasthof. Anfangs kochten die
Damen des Hauses noch selbst, was auf
die Dauer freilich zu anstrengend war.
Dann engagierten sie einen Mann, Oliver
Marschall, einen Kiichenchef der Spitzen-
klasse.

Der 45jahrige lernte im Hotel Bareiss
in Baiersbronn und arbeitete fir die Ster-
nekoche Dieter Miiller und Hans Haas.

Antike Stiihle und Tische schmiicken die drei Gastraume
des Hofs (links). Gekocht wird im Gentnerhof viel

mit frischen Krautern, zum Beispiel mit Meersalz samt
gerdsteten Brennnesselsamen.

Letzterer leitet das zu den weltweit 50
besten Restaurants zéhlende Tantris in
Minchen. Marschall hatte sogar die
Chance, fiir den berihmten Eckart Wit-
zigmann, einen der weltbesten Kdche, zu
arbeiten.

Doch die Welt der illustren Happchen
und exquisiten Schnittchen war nicht
seine Welt. ,Die Sternekiiche ist nichts

Das Hausrezept: Orangen-Kiirbiscreme-

suppe mit Dorrpflaumen

i Zutaten fir vier Personen:

1 Hokaido-Kiirbis, 0,25 | Sahne, o,5 [ Orangensaft,

i 200 g Schalotten, 50 g Butter in Scheiben geschnitten,
i 2 Knoblauchzehen zerdriickt, 40 g Ingwer geschiilt
und fein gehackt, 4 Déorrpflaumen, 20 g Kiirbiskerne,

i Meersalz, Pfeffer aus der Miihle, Honig, Kiirbiskerndl.

Zubereitung:

¢ Kirbis entkernen, nicht schalen. Das Fruchtfleisch in grobe

Stiicke schneiden und diese mit den Schalotten in der Butter

angehen lassen. Knoblauch und Ingwer darin kurz andiinsten

i und mit Orangensaft auffiillen. Etwa eine Stunde k&cheln lassen.
Dann den weichen Kiirbis mit dem Piirierstab fein pirieren.

Abschmecken mit Meersalz, Pfeffer aus der Miihle und etwas

: Honig. Kiirbiskerne ohne Fett anrésten. Vor dem Anrichten

¢ die Suppe schaumig aufmixen und in Suppenteller gieRen.

: Dorrpflaumen in kleine Stiicke schneiden und einlegen. Mit
Kirbiskerndl und gerdsteten Kiirbiskernen garnieren.
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fiir mich®, sagt Marschall. , Der standige
Konkurrenzkampf zwischen den Kéchen
und die angespannte Atmosphére sind
kein schénes Arbeitsklima.*

Der Gentnerhof ,war ein Glicksgriff
fiir mich“, schwérmt Marschall, der selbst
zum Glicksgriff fir den Hof wurde. Ge-
meinsam mit den Schwestern erarbeitete
er das Konzept fiir die Kiiche. Allen war
klar: Im Gasthaus sollten bodenstandige
Gerichte mit regionalen Zutaten, aber
dem gewissen Pfiff vorherrschen.

So kam Marschall zur gelben Bete,
einem ziemlich unbekannten Schatz aus
GroBmutters Kuche. Die gelbe Variante
schmeckt fruchtiger, stiBer und nicht so
erdig wie die rote Bete. Im Gasthof
kommt sie frisch vom Garten auf den
Tisch, von Oliver Marschalls Schwieger-
mutter angebaut. Auch das ist Teil des
Konzepts: Es werden nur frische Produk-
te verwendet. Der Fisch stammt aus funf
Kilometer entfernten Weihern, das Rind
von Weiden vor der Haustur, die legenda-
re frankische Bratwurst stopft der Cousin
in seiner Metzgerei am Ort. Obst und Ge-
muse, Pilze und Nisse kommen von
Mérkten oder aus den eigenen Garten.

Die Speisekarte wechselt wochent-
lich. Gekocht wird, was Saison hat. ,Ich
kaufe keine Unmengen an Ware, um sie
nachher wegzuwerfen®, lautet Marschalls
Philosophie. So kann es durchaus vor-
kommen, dass ein Gast das gewlinschte
Gericht nicht bekommt. Marschall emp-
fiehlt ihm dann ein anderes, ebenso

Walburga Gentner wollte eigentlich ins Ausland, iibernahm dann aber den Hof.

frisch, ebenso lecker. Die besten Ideen fiir
Rezepte, so erzahlt er, hat er immer auf
dem Weg zu Arbeit — den er per Fahrrad
zurlcklegt.

Das Kiichenkonzept iberzeugte auch
die Vereinigung , Slow food“, welche die
Kultur des genussreichen Essens und
Trinkens pflegt. Zu ihren Mitgliedern zah-

Die Gaststube um 1920. Der GroBvater Fritz Gentner
(vorne, in der Mitte) beim Honoratioren-Stammtisch.
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len ,ehrliche* Landgasthofe verschiede-
ner Regionen, die typische regionale
Kiiche bieten und Zutaten von regionalen
Héndlern verwenden. Das Motto lautet:
Gut, sauber, fair.

Gaste konnen nach dem Essen in
einem der sieben Zimmer tbernachten.
Zur Erinnerung an die gute harte Zeit
dient hier eine alte Waschschiissel samt
Krug, aber auf den Komfort von Dusche
und flieBendem Wasser muss natiirlich
niemand verzichten.

Die Schwestern haben Plane: Walbur-
ga traumt davon, eines Tages das alte
Sudhaus in den Gasthof zu integrieren,
Maria-Theresia will einen Krautergarten
anlegen. Dort will die Kréauterpddagogin
auch Krauterkunde mit Kindern betrei-
ben. Vor einem Jahr wurden hinter dem
Haus 20 Apfel- und Birnbdume histori-
scher Sorten gepflanzt, die Obstarche. In
einigen Jahren, so hofft Oliver Marschall,
kann er die Friichte bei seinen Gerichten
verwenden. Bianca Winze
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