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Gute REISE

Bayerisch schlemmen am See

Rund um den Tegernsee gibt es eine besonders hohe Dichte ausgezeichneter Restaurants

Von Birgit Herrnleben

Das ehemalige Kloster Tegernsee. Hier befinden sich heute neben einem Restaurant auch das Braustiiberl der Tegernseer Brauerei und ein Gymnasium.

ischdecken gibt’s bei uns nur

auf Vorbestellung”, sagt

Josef Bogner. Der Mann mit

den flinken Augen ist Gast-
wirt im ,Zotzn“ in Rottach-Egern,
einem 600 Jahre alten Klosterhof, der
seit 1860 im Familienbesitz und erst
seit zehn Jahren Wirtshaus ist. Um
mehr Zeit fiur ihre Kinder zu haben,
haben die Bogners damals kurzer-
hand ihr Wohnzimmer zum Wirtshaus
umfunktioniert und sich damit einen
Traum erfillt.

Auf den blank geschrubbten Holz-
tisch kommen regionale Produkte mit
Tiroler Note, denn der Chef ist Stidti-
roler. Da gibt es Kasknoédel mit brau-
ner Butter und Parmesan oder einen
Schweinsbraten mit roscher Kruste
und Kartoffel-Gurkensalat.

Das Gasthaus ,,Beim Zotzn“ ist
einer von insgesamt zehn Partnerbe-
trieben der Ge-
nieBerland-Region

e —

tach-Egern, Bad Wiessee und Kreuth
denn auch bei neuen Zielgruppen
punkten: Kurzurlaubern aus Min-
chen oder Niirnberg etwa, die nach
einer relativ kurzen Anreise bayeri-
sche Tafelfreuden entdecken sollen.

Die Gastgeber setzen dabei vor
allem auf heimische Produkte, so
auch das Almgasthaus Café Aibl:
Hier ist das Wild, das im traditionel-
len Familienbetrieb von Schorsch
und Anita Ertl als Hirschbolognese
mit Tagliatelle auf den Teller wan-
dert, garantiert frisch. Es kommt aus
der eigenen Jagd in den hiesigen Wal-
dern.

Die Verdauungsschnipse sind aus
der hauseigenen Brennerei und die
Forellen und Saiblinge kommen
direkt aus dem nahen Kreuth. Und
den sagenhaften Ausblick vom 900
Meter hohen Hirschberg auf den Wall-
berg gibt’s beim
karamelisierten Kai-

Tegernsee. Im Volks- . . serschmarrn gratis
mund wurde der C : . dazu.

See einst wegen der sl t‘? R E |SE Das Herzogliche
hohen Anzahl von % b d Braustiiberl am
Luxusvillen als WWWgUISreISeNOrabayernee] Tegernsee ist ein
,Lago di Bonzo“ Exempel weil-

beldchelt. Nun versucht die Region
das angestaubte Image aus der Zeit,
als noch die dicke Zigarren qualmen-
den ,,GroBkopferten® samt Gattinnen
im Karmann Ghia am See vorfuhren,
aufzupolieren und mit kulinarischen
Pfunden zu wuchern. Mit Stolz
behauptet man hier, im Umkreis von
25 Kilometern die héchste Dichte an
Gourmet-Restaurants Bayerns zu
haben.

Mit Spitzengastronomie und tradi-
tioneller Wirtshauskultur will das
Tegernseer Tal mit seinen finf
Gemeinden Gmund, Tegernsee, Rot-

blauer Gemiitlichkeit: Hier wird seit
exakt 333 Jahren Bier ausgeschenkt.
In Spitzenzeiten besuchen am
Wochenende zwischen 4000 und 5000
Besucher das Traditionshaus, hier
wandern taglich bis zu 1000 Paar
Weilwiirste tiber den Tresen.
Gelegentlich kommt es vor, dass
Promis wie Tina Turner (die gerne den
bayerischen Wurstsalat isst, wie der
Chef verrat) oder Gunther Sachs auf
der Terrasse des Freihaus Brenner sit-
zen. ,Sie genieBen dann den ganz
besonderen Ausblick auf See und
Alpenpanorama®, erzéhlen die Besit-

zer des Brenner, Josef und Christine.
Hier, am kulinarischen Logenplatz
hoch tiber dem See, werden neben rus-
tikalem Blutwurstgrostl auch Herbst-
spezialititen wie Steinpilzsiippchen
oder Tomatencarpaccio mit sautierten
Pfifferlingen serviert.

Gehoben, aber nicht abgehoben,
préasentiert sich die Gourmetkiiche
des Park-Hotels Egerner Hofe. In den
Dichterstubn, einem der 50 besten Res-
taurants  Deutschlands,  serviert

Kiichenchef Achim Hack seinen Gas-
ten alpenlédndische Sternekiiche und
steht an der Spitze der Genieflerland-

Region Tegernsee. Denn, so Hotel-
direktor Maximilian Manzenrieder,
,Wir brauchen keine portugiesischen
Rochenfliigel auf unserer Karte, wenn
wir erlesene Produkte aus der Region
servieren konnen“. Dazu zidhlen
Kalbstatar auf gerdstetem Bauern-
brot, Zanderfilet auf Radieserl-Tatar
mit Schnittlauchschaum oder Rinder-
filet auf geschmortem Gemiise. Lecke-
reien wie diese adelt der Gault Millau
mit einem Stern und 17 Punkten.

Am Schluss der kulinarischen Rund-
reise rund um den Tegernsee verrit
die Gastwirtin des ,,Zotzn“, was sie

Foto: TVB Tegernsee

am liebsten kocht, wenn mal nicht ihr
Mann den Kochloffel schwingt.
,Nudeln mit TomatensoB“, entfahrt
es ihr spontan. Aber mit Tomaten aus
dem heimischen Garten. Ganz authen-
tisch eben.

Weitere Informationen und

spezielle Angebote zur
GenieBerland-Region

Tegernsee unter
www.geniesserland-tegernsee.de,
Bayern Tourismus Marketing,

Tel.: (089) 2123970,

die diese Reise unterstitzt hat.

Spitzen-
gastrono-
men
konnen
auch mit
bayeri-
schen
Schman-
kerln die
Gourmets
entziicken.
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