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DER QUERI-WIRT IN FRIEDING

Hier schmeckt man die Heim

Immer freitags schauen
wir im Wechsel Wirten
und Hobbykochen lber
die Schulter. Heute sind
wirzu Gast beim Queri in
Frieding, dessen Wirt
Hans Martin Bauer eine
eigene Bio-Anguszucht
betreibt.

VON CLAUDIA MUSCHIOL

Duas Ritual hat mittlerweile
Tradition: Wenn der Ruf nach
sHorst!" erttinl, setzen sich
die Massen in Bewegung. Gut
eine Tonne geballtes Lebend-
gewicht stampft freudig blo-
kend iiber die Weide in Driif-
ling (Landkreis Starnberg),
um 'sich von Hans Martin
Bauer den Kopl schrubbeln
#zu lassen. Horst, der Angus-
Zuchtstier, hat ein Traumle-
ben, Den ganzen Tag auf der
Wiese (zumindest im Som-
mer) umgeben von lauter An-
gus-Kiihen, die nur darauf
warten, von ihm begattet zu
werdern.

Die Angus-Zucht gehort
zum Oberen Wit ,Zum Que-
ri" in Prieding bei Andechs.
Ein Traditionslokal, wie der
Name schon andeutet. Der
bayerische Heimatdichter
und Schriftsteller Georg: Que-
ri wurde in dem Haus, seine
Eltern betrichen seinerzeit
den Gasthoef, geboren. Ciueri
ist deshalb auch allgegenwiir-
{ig. Vor dem Eingang steht ei-
ne Statue, an der Hauswand
prangt eing Erinnerungstafe],
im Lokal werden seine Bii:
cher und CDs verkauft, und
sogar ein eigenes Zimmer ist
dem chemaligen Chefredak-
leur des Stamberger Land-
und Seeboten” gewidmet.
Das Andenken an den Queri
will man hier - zum Beispiel
mit Legunpen - aufrechterhal-
ten. , Frither waren seine Wer-
ke verpont. Heute ist man
froh zu wissen, wie die Men-
schen vor 100 Jahren an den
Stammiischen  gesprochen
haben”, sagt Hans Martin
Bauer,

Daoch nicht nur in der (Que-
ri-Stube zeigt das Gasthaus
mit engeschlossenem Hotel
viel Liebe zum Detail. Und
die hat vor etwa 15 lahren
Hans Marin Bauers Vater
Anton, seines Zeichens Land-
wirl in Droffling, auf dessen
Weiden die Angus-Rinder ste-
hen, bewiesen. Er hatte durch
Zufall erfehren, dass der alte
Gasthof (400 Jahre ist er be-
stimmt alt, aber penau weill
man’s nicht", sagt Hans Mar-
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Herr und Horstl: Der Angus-Zuchtstier holt sich bel Hans Martin Bauer seine Streicheleinheiten.
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Nicole Rosemann und Hans Martin Baver mit dem Queri,

tin Bauer) zum Verkauf steht,
Und dann zwei Jahre lang
aufwindig und liebevoll reno-
viert, Auch wenn ilkn s0 marn-
cher damals fiir verriickt ge-
halten hat. Der Obere Wirt

liegt wversteckt im kleinen
Dorf  Frieding.  Zufillig
kommt hier keiner wvorbei,

Doch dann, als slles fertig
war, hat Bauer selbst seine
Kritiker zu Lobeshymnen
hingerissen. ,,Dann waren al-
le ein bisschen stolz auf den
schiimen Gasthof."

Der wurde dann erst mal

zehn Jahre verpachtet. Zehn
Jahre, die Hans Martin nutz-
te, um Erfalirungen zu sam-
meln. Der junge Mann, da-
mals 19, ging aul  Wander-
schafi in die Well”, sammelie
Erfahrungen beim Roidererin
Stralllach oder bei Dallmayr
und I[nselkammer in Miin-
chen.

AnschlieBend tibernahm er
den elterlichen Gasthof Ge-
meinsam mit seiner Lebens-
geliihrtin Nicole Rosemann
aus Kiiln, Die junge Wirtin
hat auch als Rbhemlénderin

Bauers Vater Anton hat den Gasthof liebevoll renoviert,

liingsi die Herzen ihrer Géaste
erobert. ,Auch wenn man
mich am Anfang schon aul
die Probe gestellt hat und ex-
tra so bayerisch gesprochen
hat, dass ich gar nichts ver-
standen habe *

Das mit dem Verstchen
klappt mittlerweile und gene-
rell ist dem jungen Wirtepaar
der Kontakt zu seinen Gisten
sehr wichtig. Immer wieder
gehen sie von Tisch zu Tisch
und fragen, wie es den Gasten
schmeckt. ,Wir sind immer
offen fiir Lob und Kritik*

Denn nur dann, so Bauer,
kiinne man immer besser
werden. ,Uns ist es wichtig,
dass die Giiste zufrieden nach
Hause gehen und zufrieden
wiederkommen." Mittlerwei-
le lebt das Lokal stark von
Mund-zu-Mund-Propagan-

da. Und falls mal jemand he-
méngeln sollte, dass die Spei-
sen beim Queri zu wenig ge-
salzen sind; Wir salzen mit
Absicht nicht zu stark, da vie-
le Giste da auch aufpassen
miissen. Und mnachsalzen
kann jeder zur Not auch noch

at

selbst mit den Mithlen auf
dem Tisch.”

MNeben dem Service und
dem Ambiente schitzen die
Giste beim Querd vor allem
die gute Fleischqualitiit, Ne-
ben den Angus-Rindern, die
Bauer auf dem elterlichen
Hof selbst schlachiet, bezicht
er seine Ware von zwel Metz-
gern aus Poeking und Mur-
nau. Der Renner bei den Giis
ten sind aber ohne Zweilel
die Spezialitdten vom Angus-
Rind. Je nach Schlachtung
gibt es davon aber nicht im-
mer alles auf -der Karte. Bei
unserem Besuch gab es die
Innereien, in der ibernéchs-
ten Woche sind dann die
Steaks dran, Kélher allerdings
schlachtet Bauer nicht. . Die
diirfen bei uns mindestens ein
Jahr bei ihren Miittern auf der
Weide bleiben.*

Auch bei seinen anderen
Produkten setzl Bauer stark
auf saisonale Produlkte und
Waren aus der Region, Immer
wieder bekommt er beispiels-
weise  Schwammerl  von
Sammlern angeboten oder
Wild von Jagermn aus der Um-
gebung. Und sein Bier bezieht
er - auch der Umweli zuliebe
—~ vom benachbarten Kloster
Andechs und aus Maisach -
auch wenn das vielleicht sin
paar Cent mehr kostet als an
dere Biere. lch brauch aber
kein Bier vom Tegemsee
kommen lassen, das fihrt ja
auch wieder nur eing Stunde
linger durch die Gegend."

Bei seinen Gerichten, die
Bauer als Leiter der Kiiche
selbst zusammenstelll, setzt
er wie beim restlichen Kon-
zept seines Gasthofes aufl Bo-
denstindigkeit, BloR nicht zu
viel Schnickschnack. Das
Siilzenrezept stammt noch
von seinem GroBvater, dem
Gustl Bader, einem iiber die
Landkreisgrenzen hinans be-
kannten Metzgermeister aus
Starmberg, der seinerzeit die
ersten Angusmutterkiihe
nach DriBling brachte, Kiirz-
lich aber hatte Bauer auch
mal was Exotisches aul der
Karte. . Da hatte mir ein Fi-
scher Flusskrebse angeboten,
Da konnte ich einfach nicht
nein sagen. "

Generell sei aber die Be-
wahrung der Tradilion seine
Starke, und das ist es, woraul
es ihm ankommt, sagt Bauer.
Und, was seine Giste zu
schiitzen wissen.  Sonntags-
mittags und zu grolien Famili-
enfeiern geht man eben gerne
ins bayerische Wirtshaus.“
Und das, sagt Bauer, ,.ist auch
gut so".

So kommt man hin

Georg-Queri-Ring 9, B2346 An-
dechs-Frieding,08152- 91830,
wwaw.gueri.de, E-Mail. in-
to@querl de. Offnungszeiten:
Montag: 17-24 Uhr, Dienstag
bis Sonntag und feiertags;
10-24 Uhr, Durchgehend war-
me Kiiche, Reservierung emg-
fahlen| Neben den Gastraurmern
gibt es einen Biergarten mit 150
Plstzen und einen Gewolbekei-
ler mit 20 Pldtzen: Veranstaltun-
gen bis 100 Personen moglich,
anfahrt: Aus Minchen kommt
man lber die A-85 bis Starn-
berg, anschlieBend in Richtung
Herrsching. Von SUden kom-
mend van der B 2 ebenfalls
nach Herrsching abblegen und
der \Wegweislng nach Starn-:
berg falgen. Jeweills etwa nach
der Halfte der Stracke zweigt
die StraBe ab nach Frieding.

Das Rezept fiir Tafelspitz-Siilze (nach Gustl Bader) und fiir béhmischen Rahmbraten

Tafelspitz-Siilze
nach Gustl Baders Rezept

Zutaten [fir2wel mittelgroBe Sulzen, et-
wa 6-8 Portionen): 1 Lorbeerblatt, 1 Liter
Rinderbrihe, 8 ¢l Altmeisteressig, 2 <l
Partweln, 1 cl Weinbrand, 100 g Gelati-
nepulver, Salz, Pfeffer, 0,8 kg Tafolspitz
gekocht, 300 g blanchierte gemischte
Gemisestreifen (Karotten, Petersilien-

wurzel, Sellerie)

Zubereitung: Brithe, Lorbearblatt, Plef-
far, Essig und Portwein aufkochen, Gela-
tinepulver elnrihren und vam Herd neh-
men; Eine Alufarm (1,5 1) oder Kasten-

backform mit Silzstand ein wenig begle-
[ien, dann mit Tafelspitzscheiben ausle-
gen, Gemisestreifen zugeben und wie-

Tafelspitz-Silze

ner Tafelspitz.

dermit Silzstand auffillen usw. Die Sii-
ze flr ca, 3 Stunden erkalten lassen und
nochmals eine Schicht Siilzstand aufgie-
Ben, Mit der zweiten Form wiederholen.
Pro aluform. 150 Gramm Gemusestrel-
fen, 500 ml Sillzstand, 400 g geschnitte-

Zutaten (for 4 Portionen); 1 kg Rind-
fleisch oder Angusring, 2. B. Rinderbug

Hans Martin Bauer beim Anrichtan der Tafelspitz-Silze nach GroBvaters Rezept

saft,

Bdhmischer Rahmbraten _
Zubereitung: Fleisch im Topfrundherum

anbraten und herausnehmen. Sellerie
und Zwiebeln im gleichen Topf an-

oder Sernmerrolle, 70 g Karotten, 100 g
Sellerie, 200 g Zwiebeln, 1 gehaufter
Teeléfel Tomatenmark, & cl Rotwein, 4
¢l Orangensaft . 0.5 | Rinderbrithe {(am
besten hausgemacht}, 1 Lorbeerblatt, 1
Pimentkorm, 4 zermarserte Wachalder-
beeran, Peffer, Zucker, Salz, 30 g But-
ter, 0,1 | Sahne, einen Spritzer Zitronen-

schwitzen, etwas spater die Karotten 2u-
geben, dann Tomatenmark zugeben
und kurz anrdsten |assen. Mit Rotwein
ablischen, Orangensaft zugeban sowig
die Nachbuillon und das angebratene

- Fleisch. Die Gewlirze, Lorbeerblatt, Pi-
ment, Wacholderbeeran, Pfeffer und
Salz zugeben und langsam kocheln [as-
san fiir ca. 2 Stunden. Das weiche Fleisch
beiseite stallen, die SoBe gut passieren,
die Buiter einrihren und die Sahne zu-
geben, kurz aufkochen lasser. Mit Salz.
weiBem Pfeffer, Zucker und Zitrone ab-
schmecken und mit Knodeln servigren:

Weitere Rezepte
finden Sie unter www. merkur-online.de/
unsere-wirte

Bohmischer Rahmbraten



