Durch und
urch gut

Gutes Essen spielt eine essenzielle Rolle im Hofgut Hafnerleiten. Und gut
hat fiir Besitzer Erwin Riickerl eine ganz besondere Bedeutung.

amals als erste Kochschule
Niederbayerns eroffnet, ver-
wandelte sich das Hofgut

i in der Nahe von

Lebensgefiihl", beschreibt er den Gedanken

dahinter. Gemeint sind damit die

ten Gerichte und die familidre, gemiitliche
t die das Areal des

rvier-

Bad Birnbach in Niederbay-
ern iiber die Jahre hinweg in einen ruhi-
gen Riickzugsort. Ungeplant. Aber damals
duflerten die KochkursTeilnehmer ver-
mehrt den Wunsch nach U

strahlt.

Spaghettata alla famiglia
Mediterrane Kiiche bedeutet fiir den Besit
zer auch die

‘méglichkeiten. Und so schufen der gelernte
Koch und Baristameister Erwin Rickerl
und seine Frau Anja Horn-Riickerl, gelernte
Hotelfachfrau, 2001 mit dem Bootshaus die
erste Unterkunft fiir Gaste. Nach und nach
entstanden Themenhiuschen, Teichsuiten,
Wellnesswilrfel, Ferienhiuser und Einzel-
zimmer, die eine entspannte Unterbringung
gewahleisten.

Doch auch die Exweiterung des Hofguts
indert nichts an der Tatsache, dass Erwin
Riickerl viel Zeit in der Kiiche verbringt und
die Kulinarik in den Mittelpunkt des Kon-
zepts stellt. ,Es geht um ein mediterranes

Zutaten und der Verzicht auf planmatige,
strenge Vorgaben in Form von Rezepten.

Eine Speisekarte suchen Giste ebenfalls
vergebens. ,Die gibt es bei uns nicht. Wir
gehen einfach in den Garten und schau-
en, was es gibt. Und dann wird gekocht",
erliutert der Gastgeber. Eine Ausnahme
bestatigt aber auch hier die Regel: Jeden
Donnerstag lidt Familie Riickerl interne
und externe Gaste zur , Spaghettata alla fa-
miglia“ ein, bei der die Pasta im Sommer in
einer Riesenpfanne und im Winter im Par-
‘mesan flambiert wird.




tofgut Hafnerleiten, Guenterstandlde

ZugegebenermaRen sind einige der Giste
aberrascht, wenn sie nach der Begriifung
mur nach ihrer Getrankewahl gefragt wer-
den. ,Manchen fllt es eben schwer, sich
einfach Gberraschen zu lassen. Aber spi-
testens, wenn der Koch persénlich das
Menii des Abends vorstellt, sind die meisten
Zweifel passé. Und nach dem ersten Gang
ist dann auch wirklich jeder iberzeugt, be-
richtet Erwin Riickerl. Immerhin verdeutli-
chen die frischen Zutaten und die Liebe zum
Detail, worum es dem Kiichenchef geht:
Eine gute Kiiche mit gesunden, frischen Zu-
taten. Letztere stammen sogar, wenn mog-
lich, aus dem Garten des Hofgutes. Auch
das Wasser kommt aus dem eigenen, 90
Meter tiefen Brunnen. Nicht selten kommt
es vor, dass ein Gast aus dem Fenster direkt
in den Garten schaut und den Kiichenchef
beim Pfliicken von Plaumen oder bei der
Kréuterernte beobachten kann.

Ehrenkodex
Auch bei Produkten, die nicht vom eigenen
Hof stammen, achtet Erwin Rilckerl auf die
Herkunft. Dass er simtliche Lieferanten
personlich kennt, steht da aufer Frage. Oft
nehmen sie den Weg zum Gut auf sich, um
ein Plauschchen zu halten. Und auch daran
erkennt man das mediterran gelebte Lebens-
gefiihl. ,Es ist bei uns wie bei einer grofien
Familie. Also ist da auch immer Zeit fiir ein
Gesprich*, erklart der Gastgeber.

Aber zuriick zum eigentlichen Thema:
Regionalitit. Denn die wird auf dem Hofgut
in Bad Birnbach grofigeschrieben. Immer-
hin ist Erwin Rickerl Euro-Toque-Koch.
Letztere halten sich an einen Ehrenkodex,
der u. a. vorgibt, dass alle verwendeten Pro-
dukte der Jahreszeit entsprechen und dber-
‘wiegend von lokalen Zulieferern stammen
miissen. ,Wir versuchen wirklich, so regio-

nal wie méglich zu sein. Manche Produkte,
darunter z. B. Olivendl, stammen zwar aus
Italien, aber das ist der Qualitat geschuldet",
erklirt er.

Eventcharakter
Doch auch, wenn das Hofgut Hafner-
leiten mittlerweile alles andere als blof
Kochschule ist, letztere st nach wie vor die
Basis. Und so werden regelmaRig Kochkurse
angeboten. Der Fokus? Natiirlich mediter-
ran. Pasta, Antipasti und Fisch, aber auch
Grillkurse sind eben beliebt.

Von Erwin Riickerl lernen die Gaste da-
bei nicht nur, welche Nudeln am besten
zu welcher Sauce passen und wie Fisch am
einfachsten filetiert wird, sondern auch
alles iber das perfekte Abschmecken, die
verschiedenen Garmethoden und den pas-
senden Wein. Dariber hinaus gibt es, wie
konnte es bei einem Barista anders sein,
regelmaRig Kurse, die in die Kunst des Kaf-
feckochens einfithren - von der Bohne, iiber
das Résten und Mahlen bis hin zum kunst-
vollen Einglefien des Milchschaums. Auch
als Firmen- oder Familienevent eignen sich
die Kurse: ,Wir haben ofter Anfragen von
Unternehmen, die sich das als Teamevent
inschen. Je nach Teamgrofe und dem,
was sie sich genau wiinschen, kénnen wir
auch individuelle Termine und Themen fest-
legen*, erlautert der Koch.

Und wer dann immer noch nicht genug
hat, kann sich dank des Hofladens ein Stiick
Hofgut mit nach Hause nehmen. Delika-
tessen von herzhaft bis s warten dort auf
die Giste. Neben Molkeseifen, Wein, Oli-
vensl und Rottaler Bioapfelsaft finden sich
auch hausgemachte Schokolade und Mar-
meladen im Sortiment. Produkte, die nach-
haltig in jedem das mediterrane Lebens-
gefiihl wirken lassen. Eva Fiirst
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Eine Kochschule, die sich friher wie
heute, ganz der Regionalitét ver-
schrieben hat.
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