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Der Wald. Ein Konigreich der Kostlichkeiten.

.Into the forest | go to lose
my mind and find my soul”,
schrieb im 19. Jahrhundert der
amerikanische Naturphilosoph
John Muir - und begrindete
mit diesem Satz ein Gefihl,
das heraufzubeschwéren auch
heutzutage lohnt: in die Wal-
der gehen, um den Verstand
zu verlieren und die Seele zu
finden. Oder zumindest Pilze
- jene fantastischen Fadenwe-
sen, die weder Pflanze noch
Tier sind, keine Sonne brau-

chen geschweige denn Luft

zum Atmen.

Im Bayerischen und Bdohmer-
wald wachsen rund 2.500
verschiedene Arten von Pil-
zen - ein wahrer Hotspot der
Biodiversitat, aus dem unsere
Kichenchefin Marlene Berger
voller Sammellust schopft und
die verricktesten Pilzgerichte
kreiert. Freilich: Pfifferlinge und
Steinpilze kennt jeder. Aber ha-

ben Sie schon mal Milchlinge,

den Kornblumenrohrling oder

den Violetten Lacktrichter-
ling probiert? Gerade letzterer
sieht nicht nur abgefahren aus,
sondern schmeckt auch be-
rauschend - wenngleich, keine

Angst, nichtim wortlichen Sinn.

Im Re(h)serviert ist der Name
Programm: Wir holen den Wald
auf die Zunge. Als Wildgericht,
Pilzperformance oder wilden
Krautersampler. Dabei missen
Sie bei uns gar nicht den Ver-

stand verlieren. Auch nicht Ihre
Seele finden. Aber auf den Ge-
schmack kommen, das sollten

Sie liebend gern.

Seit Eroffnung unseres Wirts-
hauses der Genusskultur Anfang
Juli haben wir viele begeisterte
Rickmeldungen erhalten: ,Die
Kiche ist zum Tanzen", schrie-
ben uns etwa Nina, Andi, Diana
und Stefan ins Gastebuch. ,Hat
alle meine Sinne angesprochen,

ich komme gerne wieder zum

Unser Sharing-Konzept ,,Aufgetischt!“

WEIL TEILEN EINFACH GLUCKLICH MACHT.

WIRTSHAUS DER GENUSSKULTUR

gedffnet von Donnerstag bis Montag ‘
zwischen 11.30 und 22 Uhr

erreichbar unter Tel. 09926-1805752

Geniellen", lobt Erika. Und San-
dra findet es gar ,wunderbar,
dass der Woid hier in dieser
Form aufdenTeller kommt" und
schwarmtvon einem ,Gaumen-
gedicht".

Wir danken vielmals.
Freuen uns. Und fihlen uns
angespornt zu weiteren
neuen Geschmackserleb-
nissen. Als Abenteuer fir
Ihren Gaumen. Und Futter

fUr die Seele.

as gibt es Besseres als ein Essen mit guten Freunden?

Ein Essen, bei dem man alles kosten darf, was aufden

reich gedeckten Tisch kommt, und sich die Frage

,Darfich mal probieren?" getrost schenken kann? Fir Gruppen ab

acht Personen servieren wir mit , Aufgetischt!" ein Genusskonzept,

das das verbindende Lebensgefihl eines gemeinsamen Essens

in guter Gesellschaft zelebriert. Dazu stellen wir eine Auswahl an

Vor-, Haupt- und Nachspeisen in den Tisch - mitsamt der Gewiss-

heit, dass Sie sich um nichts kimmern muissen. Sich Uberraschen

lassen dirfen. Und essen kdnnen, wonach Ihnen der Sinn steht.

und meintisch@rehserviert.de

informiert auf www.rehserviert.de




Serviceleiter
Alexander Hahn:

Globetrotter mit
Mixgeschick und
Nase fiir feinste
Noten.

igentlich ist er Innenarchitekt, hat nach dem Studium dann

aber doch seine Gastro-Leidenschaft zum Beruf gemacht:

Alexander Hahn ist Serviceleiter im Re(h)serviert. Das Rei-
sefieber hat den gebirtigen Coburger bereits um die halbe Welt
gefihrt, er kellnerte und mixte die feinsten Drinks in Australien,
SUdafrika, Kenia, Indien und der Karibik. Nachdem er zuletzt von
Coburg aus auf dem Standup-Board Uber Main, Rhein und Armel-
kanal nach England gepaddelt war, durch GroRbritannien nach
Irland weiterreiste und sich in Schottland schlielllich arbeitend auf
dem Weihnachtsmarkt von Edinburgh wiederfand, ist sein Fern-
weh erst einmal gestillt. Jetzt ist der Motorrad- und Kulturfreak im

Bayerischen Wald sesshaft.

Neben Franggisch spricht Alex flielend Englisch. Franzosisch, Ita-
lienisch und Spanisch auch. Die MUnchner Barschule schloss er mit
dem ,Master of modern Bartending” ab, wurde von Deutschlands
Spirituosen-King JUirgen Deibel zum ,Advisor of Spirits" gekirt und

besitzt als Barista Geschmacksnerven fir allerfeinste Kaffeenoten.

Alex spielt Dudelsack, womit er hoffentlich nicht sémtliche Tiere
aus dem wilden Wald vertreibt. Die Kihe, Katzen, LAmmer und

Pferde auf Gut Oberfrauenau héren ihm schon mal gerne zu und

halten bei jedem Ton aufmerksam still.
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Ausgezeichnet.
Barig. Barwurz.

»Im Kronenhof gibt's den bes-
ten Barwurz vom ganzen Baye-
rischen Wald", schrieb Karl May
in seinem 1949 verdffentlichten
Roman ,Der Wurzelsepp". Weil
sich die Verankerung des Ge-
tranks als bayerisches Kultur-
gut nicht nur im literarischen
Werk des prominenten India-
ner-Schriftstellers, in Fachzeit-
schriften, Dokumentarfilmen
und diversen Schnapsmuseen
der Region offenbart, sondern
sich der Ursprung der Spiri-
tuose definitiv im Bayerischen
Wald nachweisen lasst, hat die
Européaische Kommission den
Bayerischen Barwurz jetzt ins

Register des europaischen Her-
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Alexanders

kunftsschutzes aufgenommen.
Damit ist der erdige Schnaps,
der aus der ,Gebarmutterwurz"
gewonnen wird und fortan nur
noch in Bayern gebrannt wer-
den darf, die 53. EU-weit ge-
schitzte Spezialitat.

Entdeckt hatte neben der Wir-
kung der Barwurz-Pflanze auch
den feinen Geschmack ihres
Destillats der Deggendorfer
Brennereibesitzer Karl Eckert
um 1920 herum - und ein Vier-
teljahrhundert spater eben

auch Karl May.

Wir im Re(h)serviert wissen
natUrlich ebenfalls um die be-

o

Barwurz Bump:
HERR BART

Was die EU kann, konnen wir schon lang - und so kommt der Bar-

wurz im Re(h)serviert einmal mehr zu gebUhrender Ehre. FUr den far-

benfrohen Herbst hat Serviceleiter Alexander Hahn einen Barwurz-

Cocktail kreiert: herb-krautrig im Geschmack, mit samtfeiner Note

von Apfel und Beere. Oder Bare? Wie wir sie auch drehen, wenden
und dazudichten, die Buchstaben: Wir haben den Drink HERR BART
genannt. Als Hommage an Herbert, den preisgekronten Destillateur.

Und seinen Barwurz, versteht sich.

Echt barig. Wohl bekomm's!

RE(H)ZEPT

Zutaten (pro Glas):
3 cl naturtrober Apfelsaft
2 cl weiller Wermut

2 cl Himbeersaft

1 TL Barwurz

10 cl Dry Tonic

Garnitur nach Belieben,
z. B. mit Zweigen der

wilden Heidelbeere

sondere Note des traditions-
reichen Bayerwald-Geists und
servieren unseren Gasten nicht
irgendeinen Barwurz, sondern
den besten. So zumindest
befand das Bayerische Land-
wirtschaftsministerium im
vergangenen Jahr bei seiner
Obstbrandpramierung  ,Bay-
ern Brand" - und zeichnete den
Barwurz der Freiherr von Po-
schinger Edelbrandmanufaktur
mit der Goldmedaille aus. Prak-
tisch fUr uns, denn die von Des-
tillateur Herbert Kammermeier
verantwortete Brennerei sitzt
im Herzen von Gut Oberfrave-
nau und liegt dem Re(h)serviert
unmittelbar gegeniber.
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Wir im Re(h)serviert stehen auf Feinkost

statt auf Fabrikware. Das macht den Ein-

kauf unserer Lebensmittel zwar aufwendi-

ger, vergnuglicher aber auch. So kennen

wir jeden unserer Produzenten personlich.

Vertrauen auf deren Arbeit, die Uber mehr

Nahe zum Ursprung ausnahmslos Spitzen-

produkte erzeugt.

Unsere Lieferanten stellen wir hier in loser

Folge vor —und prasentieren diesmal jene

beiden, fUr deren Lebensmittel reines Was-

ser und viel Herzblut Voraussetzung sind:

Schlachterei

BRAUEREI FALTER

ie Bayern und ihr Bier

ist die Geschichte ei-

ner ganz grolien Lie-
be. So hat sich die Beziehung
der Bayern zu ihrem National-
getrank Uber die Jahrhunder-
te derart gefestigt, dass der
Staatskanzler Wiguldus von
Kreittmayr dem Bierim 18. Jahr-
hundert neben der Erde, dem
Feuer, dem Wasser und der
Luft gar den Stellenwert eines
fUnften Elements zuschrieb. Wie
wichtig das Bier fur jeden Ein-
zelnen tatsachlich ist, ist freilich
eine hochstpersonliche Ange-

legenheit. Und Geschmacks-
sache.

In der Brauerei Falter in Regen
laufen pro Stunde 12.000 Fla-
schen vom Band. Das macht
4,00 Hektoliter am Tag, ,was
in etwa 200 Badewannen vol-
ler Bier entspricht" rechnet
Sepp Falter vor. Seit elf Jahren
verantwortet er den 1649 ge-
grindeten Familienbetrieb am
Flussufer des Regen - und setzt
wie seine Vorganger auf Bestan-
digkeit. ,Unsere Kunden mogen
keine Experimente, sondern ver-
trauen auf gleichbleibenden

Einkaufen bei Hofe.

Direkt und ohne Umweg.
In einem Stiick heile Welt.

AURER SAIBLINGSZUCHT

er Saibling gehort zu

den kostlichsten Spei-

sefischen Uberhaupt.
Schon Kaiser Barbarossa und
Konig Ludwig Il. sollen den klei-
nen Cousin des Lachses zu ih-
ren Leibspeisen gezahlt haben
- und waren wohl Uberglicklich
gewesen, hatten sie den ,Au-
rer Saibling" vor ihrer Nase ge-
habt. Vor den Toren Frauenaus
namlich, inmitten eines kleinen
Waldidylls, zichtet Thomas Do-
naubauer seit fUnf Jahren Fisch
in majestatischer Qualitat.
Invier groflen, eineinhalb Meter

tiefen Becken wachsen 20.000

Geschmack und Qualitat", weil}
der gelernte Braumeister, wes-
wegen er auf den Zug zur Her-
stellung neumoderner Craft-Bie-
re auch nie aufgesprungen ist.
Stattdessen polieren Falter und
seine 51 Mitarbeiter das Image
der Brauerei weiter auf Hoch-
glanz, der im neuen Gar- und
Lagerkeller besonders blitzend
zur Geltung kommt. Hier reift
das Bier in so volumindsen wie
tonnenschweren Tanks und
wartet geduldig auf seine Be-
stimmung: baldmoglichst durs-
tige Kehlen zu |6schen.

Saiblinge und Lachsforellen zur
KiUchenreife heran. Wenn Fisch-
wirt Sven Mentzel sie zappelnd
mit dem Kescher einfangt, hat
ein Zulauf zum Frauenauer
Trinkwassersee die Fische be-
reits zwei Jahre lang mit kaltkla-
rem, sauerstoffreichem Wasser
genahrt.

,Gerade der Saibling hat hohe
AnsprUche an die dkologischen
Bedingungen in seiner Umge-
bung", weill Thomas Donau-
bauer. Der Unternehmer, im
Hauptberuf auf Anlagenbau
und industrielle Mess-, Steuer-

und Regeltechnik spezialisiert,

kennt auch im Nebenjob das
Patentrezept fir nachhaltigen
Erfolg: ,Die Menschen essen
bewusster, wollen wissen, wo-
her ihre Lebensmittel kommen."
In der Frauenauer Fischzucht
sind die Wege kurz. Und das
Zerlegen und Veredeln der
Saiblinge mitunter Chefsache.
Sobald Thomas Donaubauer
Zeit findet, legt er selbst Hand
im eigenen Schlachtraum an.
Das Filetieren der Fische hat
er sich Ubrigens selbst bei-
gebracht - mithilfe eines You-
Tube-Videos.
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