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Wittmann — der Name steht in der Oberpfalz nicht nur fur gute Gastronomie.
Das Gasthaus ist gekoppelt mit einem Hotelbetrieb und einer Metzgerei, die
Fleisch und Wurst aus nachhaltiger, 6kologischer Produktion liefert.

ein sauers Liingerl, bittschon”, ruft die

Frau im Dirndl in die Durchreiche, hin-
ter der sich Kéche und Auszubildende um
das Mittagessen kiimmern. Sie bedient al-
lein die vielen Gaste im Restaurant, dennoch
wirkt sie gut gelaunt. Im Gasthof Wittmann
geht es gemiitlich zu. Obwohl viel los ist,
herrscht keine Hektik — auch nicht in der
gleichnamigen Metzgerei nebenan, wo sich
eine Schlange vor der
Theke bildet. Als Imbiss
gibt es hier bayerische
Schmankerl sowie Ge-
richte des Gasthofs zum
Mitnehmen. Insgesamt
bereitet die Kiiche fiir
den Mittag 200 Essen
vor. Abends sind es im
Gasthof weitere 80 bis
120 Gerichte bei einem
Durchschnittsbon  von |
12 € mit Getranken. |
Metzgermeister Norbert
Wittmann ist selbst lei-
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Z wei Gemisesupp'n, Reiberdatschi und

denschaftlicher Koch und beschaftigt in
Gasthof, Metzgerei und Hotel 34 Mitarbei-
ter, davon zwolf Azubis. 1988 tibernahm er,
damals 22, den Betrieb seiner Eltern. Diese
fihrten das Gasthaus seit 1960. Die riistige
Mutter des Junior-Chefs steht auch heute
noch jeden Tag in der Kiiche: Das zeugt von
wahrer Leidenschaft. Der Sohn, der mit 20
jlingster Metzgermeister Bayerns war, fithrt
fort, was Betty und Georg Wittmann mit

Um- und Neubauten begannen. Das Hotel
zahlt heute mit 40 Zimmern zu den groBten
Hotels von Neumarkt in der Oberpfalz. ,Un-
ser Vorteil ist, dass wir Gastronomie, Metz-
gerei und Hotel als drei Sdaulen haben. Dass
im Gasthof unser Fleisch und selbst produ-
zierte Wiirste verwendet werden, kommt ge-
rade bei denen an, die aufgrund der vielen
Skandale ihren Fleischkonsum einschréank-
ten”, sagt der 42-Jahrige, der auf eine nach-
haltige, okologische Unternehmensphiloso-
phie setzt. Bei ihm gibt es ausschlieBlich
Schweinefleisch vom Schwabisch Halli-
schen Landschwein sowie Rind- und Kalb-
fleisch in Bio-Qualitdt. ,Unsere Kurzbrat-
stiicke reifen alle mindestens 20 Tage. Nach
den Feiertagen gibt es schon mal zwei Wo-
chen kein Filet, weil wir mit der Fleischrei-
fung nicht nachkommen”, erklart er. Zudem
verwendet die Kiiche keinerlei Fertigpro-
dukte. Alle Saucen werden selbstgemacht.

Transparenz im Betrieb

Norbert Wittmann liegt die altbayrische
Kiiche am Herzen, bereichert sie aber auch
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mit neuen Ideen: Auf der Weifliwurst-Karte
steht z. B. Ausgefallenes wie das Weiwurst-
Ragout mit gebratenen Austernpilzen oder
WeiBwurst-Mousse mit Zwetschgenroster
und Zitronensorbet. Die Weillwurst ist dem
Hausherrn ohnehin ein besonderes Anlie-
gen. Sie galt ihm schon immer als Demons-
trationsobjekt, um zu zeigen, ,was in der
Metzgerei vor sich geht, wie hygienisch die
Ablaufe sind und was fur gute Zutaten un-
sere Wirste enthalten.” Er halt nicht viel
vom Gerede, deshalb hat er 2002 begonnen,
Schulen und Kindergarten einzuladen. ,Die
WeiBwurst eignet sich besser als jede ande-
re Wurst: Nach der Betriebsfithrung konnten
Gruppen sofort probieren”, sagt er.

,Eines Abends, wir hatten Schweizer
Gaste, wurde ich in die Gaststube gerufen
mit der Bitte, doch am nachsten Morgen ein
WeiBwurst-Seminar abzuhalten”, kommt
der Wirt ins Erzdhlen. ,Die Schweizer essen
doch so gerne WeiBlwurst. Es war schon nach
22 Uhr, die Kiiche fertig. Trotzdem habe ich
meine Metzger angerufen, ob sie morgens
frither kommen konnten”. So fand 2005 das
erste offizielle Weilwurst-Seminar fiir Gaste
statt: der Grundstock zur Akademie. Es folgte
die Ausarbeitung des Programms, das ne-
ben der Geschichte der Wurst auch Informa-
tionen tber Qualitatsunterschiede, Zuberei-
tung und Verzehr enthdlt. Diese werden in
einer Prufung abgefragt, deren Bestehen
zum Zertifikat fithrt. Herzstiick des Kurses
ist jedoch die aktive Mitarbeit. Die Teilneh-
mer verspeisen die selbst hergestellten
Wiirste zu guter Letzt bei einem wohl ver-
dienten WeiBbier. Die Idee ist markenrecht-
lich geschititzt und besteht in der heutigen
Form seit dem 6.10.2006. Es melden sich
v. a. Privatpersonen, aber auch Gastronomen
und Metzger an.

Kiiche mit Stern

Neben dem Diplom, das schon 14 Fern-
sehsender angelockt hat, ist Wittmann seit
Jahren fiir seine Kiiche bekannt. Mit den
zahlreichen Investitionen stieg das Gas-
teaufkommen in den letzten 20 Jahren. Den-
noch passt die Kiiche, die 1993 von Kiichen-
planer Wolfgang Eibach eingebaut wurde,
heute noch. Sie ist so konzipiert, dass darin
zwei aber auch zehn Personen arbeiten kon-
nen. So mancher Kollege Norbert Witt-
manns wunderte sich schon, wie er nur zu
dritt ein so hohes Gasteaufkommen handha-
ben koénne. Da sei die optimale Aufteilung
der Kiiche auschlaggebend. ,Fiir mich gibt
es keinen besseren Planer. Er verkauft nicht
nur Kiichen, sondern beschaftigt sich mit der
Materie in der Praxis”, sagt er tiber die Zu-
sammenarbeit mit Wolfgang Eibach. Er
wiéhlte damals zwischen mehreren Anbie-
tern. Entscheidend waren kleine Faktoren
wie die Scharniere der Unterkiihlschranke,
die so angebracht sind, dass der Mechanis-
mus nicht mehr verkleben kann. Zudem
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Metzgerei und Gasthof Wittmann sind bekannt fiir Fleisch aus nachhaltiger Herstellung und die
eigenen Wurstwaren. Das Geschéft belebt seit 2006 die WeiBwurst-Akademie mit Verkostung (o.).

habe er damals schon standardmaBig runde
Kanten beim Kiichenmeisterblock wie auch
bei den Kiichenmébeln gehabt. Eine Beson-
derheit des Umbaus war eine Sdule mitten in
der Kiiche, von der man annahm, dass sie
tragend war. Als die Maurer zum Umbau da
waren, wurde klar, dass man sie gegen eine
dinne Stitze austauschen koénne. Das be-
deutete eine Platzersparnis von 1/2 m? Der
Kichenplaner habe daraufhin alles in die
Wege geleitet, um das noch kurzfristig zu
dndern. Trotz etwaigem Verschnitt konnte
die Anderung noch wenige Tage vor dem
Einbau berticksichtigt werden. Seit dem
Umbau musste Norbert Wittmann noch

=>» Restaurant, Hotel und Metzgerei
arbeiten Hand in Hand

=>» Fleisch und Wurst aus eigener
Produktion

=>» Kundenbindung durch Transparenz
in der Fleischverarbeitung

=>» Okologische, nachhaltige Unter-
nehmensphilosophie

=» Jeden Samstag ein Seminar der
WeiBwurst-Akademie, um die fiir
das Hotelgeschiaft schwéacheren
Wochenenden zu beleben

=>» Wochentags individuelle WeiB-
wurst-Seminare fiir Firmen etc.

keine Gerdte austauschen. Einmal gab es
einen Verschleifl an der Griddleplatte, die
der Planer umgehend erneuerte. Jetzt ge-
héren die Gasbrenner bei einer Kippbrat-
pfanne gewechselt. ,Ich wollte eigentlich
ein neues Gerdt anschaffen, aber der Eibach
riet mir, fiir den halben Preis und ohne
groBen Arbeitsaufwand nur die Technik aus-
zutauschen”, sagt der Betriebsinhaber.

Ob in Kiiche und Gasthof, Metzgerei oder
Hotel - auf weitere Investitionen des All-
roundtalents darf man gespannt sein. Fir
die Kiche hat er seinen idealen Partner je-
denfalls schon gefunden. vew
www.hotel-wittmann.de

KONZEPT

Metzgerei mit Gasthof und Hotelbetrieb;
Okologische, nachhaltige, transparente
Unternehmensphilosophie

Profi-Partner @auswan)

e eibach Kiichen GmbH:
MKN-Kichenmeister-Herdblock
und Grillgerate: MKN, Wolfenbiittel
Kombidampfer: Rational, Landsberg
Spultechnik: Winterhalter, Meckenbeuren

e Speisenprasentation: Blanco,
Oberderdingen

o Kaffeemaschine: Franke bremer, Griinsfeld

e Dekoration/Servietten: Duni, Bramsche
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