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BAD TÖLZ. Das Staatliche Hofbräu
München hat in der Tölzer Fußgän-
gerzone das Wirtshaus zum Starn-
bräu erö�net. Die Gaststätte wurde
von der Brauerei und den Pächtern
Gerda und Peter Reichert für
600.000 Euro renoviert. Die Ge-
schichte des Hauses lebt weiter.
Dort, wo 1591 die Sudstätte war, be-
�nden sich die Gasträume mit ei-
nem o�enen Buchenholzgrill. Alte
Brauereiutensilien, wie die Abfüll-
anlage und Filtrieranlage, wurden
zu Stehtischen für die Gäste um-
funktioniert. kg

ETTAL. Unter dem Motto „Total Lo-
kal“ haben sich zehn Gastronomen
der Ammergauer Alpen zu einer
Initiative zusammengeschlossen.
Die von den Gastronomen entwi-
ckelte regionale Speisekarte garan-
tiert dem Gast Gerichte aus Zuta-
ten, die überwiegend aus der Regi-
on Ammergauer Alpen stammen.
Saisonale Frische und die eigenhän-
dige Herstellung oder Verarbeitung
der kreierten Speisen sind maßgeb-
liche Voraussetzungen, um auf der
regionalen Karte zu erscheinen. �s

MÜNCHEN. Ihre Klimabilanz verbes-
sern wollen 28 Unternehmen beim
Umweltberatungs- und Klima-
schutzprogramm Ökopro�t Mün-
chen. Das Gastgewerbe ist mit der
Accor Hotellerie Deutschland, der
Käfer GmbH, der Taberna hospita-
lis GmbH & Co. KG und Vinzenz
Murr vertreten. Mit dabei auch das
Weisse Bräuhaus im Tal: Geschäfts-
führer Otmar Mutzenbach will
durch Ökopro�t Strom und vor al-
lem Abwasser sparen sowie ver-
stärkt regional einkaufen. �s

MÜNCHEN. Der Münchner Hotel
Verbund (MHV) lud Hoteliersfrau-
en und ihre Kinder zu einer Nach-
mittags-Vorstellung in das GOP Va-
rieté-Theater ein. Anlass war der
Auftakt für eine Kooperation zwi-
schen dem MHV und GOP, das für
Gäste der Münchner Hotels ein ech-
ter Geheimtipp ist. Davon konnten
sich die Hoteliersfrauen nun ge-
meinsam mit ihren Kids bei Darbie-
tungen internationaler Artisten
überzeugen. kg

MÜNCHEN. Wiesnche�n Gabriele
Weishäupl hat die Neuheiten für das
176. Oktoberfest bekanntgegeben.
Die Wiesn vom 19. September bis
4. Oktober ist eine sogenannte gro-
ße Wiesn mit insgesamt 607 Betrie-
ben, darunter 92 gastronomische.
Laut Tourismusamt und dem Refe-
rat für Arbeit und Wirtschaft wer-
den erneut rund 6 Mio. Festbesu-
cher erwartet, die für einen Gesamt-
wirtschaftswert in Höhe von
830.000 Mio. Euro sorgen. Allein
für Übernachtungen geben die aus-
wärtigen Besucher an 16 Tagen etwa
301 Mio. Euro aus. Vor einer wirt-
schaftlichen „Krise auf der Wiese“
habe man, so die Festleiterin Weis-
häupl, keine Furcht, wenngleich mit
Spannung erwartet wird, wie sich
das Interesse der – sonst mit 19 Pro-
zent vertretenen – Auslandsgäste
gestalten werde. Neu im gastrono-
mischen Bereich sind die Wildstu-
ben von Festwirtin Trudi Renoldi,
ein kleinerer Betrieb mit Wildbret
aus der Region. kg

Kurz notiert
..........................................................................................

D ie puscheligen Rindviecher
haben es ihm angetan. Hans
Martin Bauer, Inhaber des

Lokals Der Obere Wirt zum Queri in
Frieding bei Andechs kümmert sich
höchstpersönlich um seine 39 An-

gus-Rinder. „Auf unserer eigenen
Weide wachsen die Rinder in artge-
rechter und zerti�zierter Bio-Mutter-
kuh-Haltung auf“, betont der Land-
wirtssohn, der im benachbarten
Drößling aufgewachsen ist. Kein
Wunder, dass er auch Rind�eisch in
allen Variationen am liebsten isst. Sei
es als herzhaftes Saftgulasch, Tafel-
spitzsülze oder deftige Rindsroulade.
Bauer ist Hotelier, Koch, Wirt und
auch Schlachter in Personalunion.
„Gerade dieser Facettenreichtum be-
geistert mich. Ich liebe es einerseits,

mit den Tieren zu arbeiten. Aber an-
dererseits auch handwerklich in der
Küche und als Gastgeber mit den
Gästen im Hotel“, so Bauer.
Die Wirtschaft mit 14 Doppelzim-
mern im Geburtshaus des Dichters
und Denkers Georg Queri hat der 30-
Jährige mit seiner Lebensgefährtin
Nicole Rosemann, einer Betriebswir-
tin, im Januar 2008 übernommen.
„Ein eigenes Wirtshaus mit Hotel war
immer mein Traum“, gesteht der
Oberbayer. 
Bauer hat sein Handwerk von der Pi-
ke auf gelernt. Die Kochlehre absol-
vierte er bei Wiesn-Wirtesprecher
Anton Roiderer im Gasthaus zum
Wildpark in Strasslach. Danach folg-
te die Steigenberger-Hotelfachschule
in Bad Reichenhall. Praxiserfahrung
sammelte er als Commis de Cuisine
bei Alois Dallmayr in München, als
Food & Beverage Trainee im Hotel
Klosterbräu in Seefeld/Tirol und als
Management Trainee im Platzl-Hotel
München. „Ich habe mir immer gute
Betriebe ausgesucht, um Qualität zu
lernen“, so der umtriebige Gastro-
nom. Astrid Filzek-Schwab

Der Gastronom

Aus Liebe zum Rind
Hans Martin Bauer

Hans Martin Bauer ,
seit 2008 Inhaber des
Oberen Wirt zum Queri
in Andechs-Frieding 
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OBERSTDORF. Das touristische Ange-
bot in Oberstdorf wird knapper. Nach
kontroversen Diskussionen zur Sanie-
rung der leeren Haushaltskasse lehnte
der Gemeinderat die Erhöhung der
Kurbeiträge zwar mehrheitlich ab.
Stattdessen steigen die Steuern und die
Angebote für Gäste werden verknappt.
Bürgermeister Laurent Mies will so die
fehlenden 400.000 Euro in die Ge-
meindekasse spülen.

Gäste werden die Einsparungen
spüren: Die Ö�nungszeiten der Tou-
rist Information werden reduziert und
das Angebot der Oberstdorf-Therme
trotz Eintrittspreiserhöhung einge-
schränkt. Der bisher im 10-Minuten-
Takt verkehrende Ortsbus wird nur
noch im 20-Minuten-Abstand die Auf-
fangparkplätze, den Bahnhof und die
Nebelhornbahn mit dem Ortszentrum
verbinden. Auf diese Weise sollen in
2009 rund 70.000 Euro und im kom-
menden Rechnungsjahr knapp 0,5
Mio. Euro eingespart werden. Den-
noch ist damit die akute Finanzkrise
Oberstdorfs keineswegs behoben,
noch fehlen die 400.000 Euro, um den
Oberstdorfer Gemeindehaushalt ge-
nehmigungsfähig zu machen. apü
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Oberstdorf spart
an den Touristen

MÜNCHEN. Zwei Jahre lang hat der
Münchner Wirt Peter Pongratz (Pau-
laner am Nockherberg) versucht, für
seine Pläne zum Umbau der legendä-
ren Grünwalder Einkehr eine Bauge-
nehmigung zu bekommen. Ende 2008
konnte das Projekt endlich starten.
Jetzt feierte das Wirtepaar Arabella
und Peter Pongratz mit rund 300 Gäs-
ten ein zünftiges Richtfest. „Das erste
Wirtshaus in Grünwald, wenn man
von München kommt“ soll im Novem-
ber erö�net werden. Geplant sind
neun Räume für gep�egt bayerische
Wirtshauskultur und Veranstaltungen
sowie ein großer Wirtsgarten. kg
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Richtfest in 
der Einkehr

Die Wirtsleute: Arabella und Peter
Pongratz Foto: Karin Gabler

SCHESSLITZ. Stück für Stück wird der
Traum von Familie Kastner Wirklich-
keit. Seit Juni 2005 erwecken sie das
300 Jahre alte Domkapitel-Schloss
Burgellern in Schesslitz bei Bamberg
aus seinem Dornröschenschlaf und
verwandeln es in ein modernes 4-Ster-
ne-Hotel mit Restaurant, Festsaal, Ta-
gungsräumen und Biergarten. Nun ist
der letzte Bauabschnitt fertig.

Wahrlich kein einfaches Unterfan-
gen, bis Schloss und Park Burgellern
als größtes privates Landschaftsdenk-
mal Oberfrankens den Vorstellungen
der Familie Kastner entsprach. „Jetzt
sind wir zufrieden mit der Situation.
Natürlich sind wir noch nicht da, wo
wir hinwollen, aber die Gäste geben
uns ein tolles Feedback und unser
Konzept scheint aufzugehen.“ Auftrieb
gibt auch die Bewertung bei HRS: „Mit
8,4 Punkten sind wir das bestbewertete
4-Sterne Haus in Stadt und Landkreis
Bamberg“, freut sich Familie Kastner.

In Etappen zum Ziel
Sie verwirklichte ihren Traum vom stil-
vollen Hotel in Etappen. „Nach der Er-
ö�nung der Vogtei als Übernachtungs-
haus im Sommer 2006 wurde Anfang
2008 das Restaurant im Schloss Bur-
gellern eingeweiht. Mit dem letzten
Bauabschnitt haben wir Ende Juni
nochmal acht Zimmer fertiggestellt“,
so Joachim Kastner. Im Restaurant, das

nach allen Seiten den Blick in den 7
Hektar großen Landschaftspark frei-
gibt, serviert Joachim Kastner regiona-
le und mediterrane Spezialiäten – in-
spiriert vom Thema „Fränkische Tos-
kana“. 

In den Sommermonaten laden der
lauschige Biergarten unter mächtigen
Bäumen im Park und die Schlosster-
rasse zum Verweilen ein. Der verwil-

derte Landschaftspark mit Bachlauf,
Rundweg, Wiesen und Spielplatz steht
allen Besuchern o�en und stellt mit
seinem alten Baumbestand, dem Ar-
tenreichtum und seiner Urtümlichkeit
ein ganz besonderes Naturerlebnis dar.

Der Tagungsbereich wurde ebenfalls
ausgebaut. Drei Tagungsräume fassen
von 10 bis 120 Personen. „Eine Selten-
heit in dieser Umgebung“, weiß Kast-
ner. Sein Schloss-Hotel erhält auch
durch die Nähe zu der Weltkulturerbe-
stadt Bamberg, der Fränkischen
Schweiz und den Bayreuther Festspie-
len Auftrieb. „Durch das Hotelsterben
in Bayreuth und Umgebung �nden
viele Gäste den Weg zu uns, denn wir
besetzten eine Nische im gehobenen
4 - Sterne-Bereich, die es in Bayreuth
schlichtweg nicht mehr gibt.“

Auch die Lage des Schlosses ist für
Kastner perfekt: „Mit Autobahnanbin-
dung an die A70, A73, A9 und A3 lie-
gen wir an einem Verkehrsknoten-
punkt mitten in Europa. Schon jetzt
haben einige Firmen unsere ideale La-

ge erkannt und bringen ihre Vertriebs-
mitarbeiter aus Ost und West bei uns
zusammen.“ Hier sind Kastner durch-
aus noch Potenzial.

Kapelle für Trauungen
Für Tagungen, Veranstaltungen und
Feierlichkeiten wie Hochzeiten ist das
Schloss mit Kamin-Lounge, Gewölbe-
keller, Gartenbar und Schlossterrasse
geradezu prädestiniert. Trauungen
können in einer Kapelle oder im
Schlosspark unter einer 250 Jahre alten
Rotbuche statt�nden. 

Noch ist das Hotel nicht voll ausge-
lastet, wegen des Denkmalsschutzes
war das Ende der letzten Bauphase
schlecht planbar. Bleibt als vorläu�ges
Resümee der Kastners, dass auf alle
Fälle die Monate Januar bis März noch
ausbaufähig sind. Doch Kastners füh-
len sich ihrem Ziel vom perfekten
Schloss-Hotel schon sehr nahe. Doch
der Wellness-Bereich soll noch um ei-
nen Außenpool mit Sonnenterrasse er-
weitert werden. Gabriele Tank
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Ein Schloss mit vier Sternen
Familie Kastner verwandelt Scheeslitzer Bischofssitz in Hotel / Trotz Denkmalschutz Wellness-Bereich und Tagungsräume

300 Jahre alt: Das Domkapitel-Schloss hat nun eine weltliche Aufga be. In 23 Zimmern schlafen anspruchsvolle Gäste Fotos: Hotel

Eigentümer: Kastner Grund-
stücks GmbH & Co. KG - Fami-
lie Kastner
Inhaber/Betreiber: Joachim
Kastner
Kategorie: 4 Sterne
Kooperation: Sightsleeping
Zimmer: 23 Zimmer
Zahl der Mitarbeiter: 7 Vollzeit, 
10 Aushilfen
Durchschnittliche Aufent-

haltsdauer: 1,5 Tage
Zimmerpreis: ab 125 Euro (DZ)
Restauranttyp: Vollrestaurant
Zahl der Sitzplätze: 60 (Res-
taurant), 60 (Terrasse)
Brauerei: Reckendorf
Kontakt:
Kirchplatz 1
96110 Schesslitz/Burgellern
Tel. 09542 774750
jk@burgellern.de

Schloss Burgellern


