Ein Gasthaus wie aus dem
Bilderbuch — der Ayinger
Brauereigasthof: Starker

Familienzusammenhalt seit

sieben Generationen,

Bierspezialitaten und eine

gehobene bayrische Kuche.
Hinter den Kulissen sorgt eine
komplett neu geschaffene

Klche fur reibungslose Ablaufe ‘{‘

und ein gutes Miteinander.

reicher Josef Rampl in dieser Kiiche

tatig. In diesem Jahr feiert er sein
30-jahriges Wirken als Kiichenchef - eine
bemerkenswerte Leistung, und heute eher
eine Seltenheit. ,Wir haben hier sehr viele
langjahrige Mitarbeiter, die loyal hinter dem
Unternehmen stehen und dem Betrieb das
geben, was unsere Gaste so sehr schatzen”,
sagt ,Juniorchefin” Ursula Inselkammer. Da-
zu gehorte auch der Umbau vor sechs Jahren,
bei dem in einer BaumaBnahme u. a. neue
Zimmer und Kellerrdume geschaffen wur-
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S eit 38 Jahren ist der gebiirtige Oster-

den und vor allem eine
neue Kiiche - in acht Wo-
chen. Die reinen kiichen-
technischen Arbeiten dau-
erten zwei Wochen. ,Die
Kiiche war einfach in die
Jahre gekommen, zeit-
gemédBe  Kiichentechnik
und ein Umbau dringend
nétig”, blickt Josef Rampl
zuriick, der liber zwei Jahre viele Néachte
lang mit dem Neunkirchener Kiichenplaner
Wolfgang Eibach zusammensal und das

Die Nachfolge ist schon
geregelt (v.li.): Franz,
Ursula, Franz jun.
und Angela
Inselkammer.

neue Kiichenkon-
zept entwickelte.
Vieles was umge-
setzt wurde, ent-
spricht heute dem,
was sich der Kiichen-
chef unter einer per-
fekten Kiiche vorstellt.
Die groBte planerische
Herausforderung fiir das Team
Eibach war die Bausubstanz, in die
aufgrund kritischer Statik nur begrenzt
eingegriffen werden konnte. Die rechte
Wand des breiten Ganges, der rechts kalte
und links warme Kiiche voneinander trennt,
war eine ehemalige AuBenmauer, die es
galt an den richtigen Stellen zu unterbre-
chen, um Transparenz in der Kiche zu
schaffen, ohne dass etwas einstiirzt. ,Der
Gang ist ein gemeinsamer Verkehrsweg,
der die Anbindung der Gartenterrasse er-
moglicht und auch zur Ver- und Entsorgung
dient, ohne die flankierenden Arbeitsberei-
che zu storen”, erklart der Kiichenplaner.
Alle Arbeitsplatze samt Lager- und Kihl-
hédusern wurden mit neuer Logistik verse-
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Zwei Designer-KochblScke mit runden Ecken |,
und vielen Unterkihlschrénken sind nur einige
Beispiele daftir, wie die Arbeit in der Kiiche

heute reibungsloser vonstatten geht.

Bei der Planung und Umsetzung waren
Klchenplaner Wolfgang Eibach und

Josef Rampl ein kreatives Team.

hen und so eine nie gekannte Transparenz
und Kreuzungsireiheit mit kiirzest mogli-
chen Wegen erreicht. ,Und noch etwas ist
besser als zuvor: das Betriebsklima, die Kom-
munikation zwischen Kiiche und Service”,
betont ,Seniorchefin” Angela Inselkammer.

Einfach alles ruhiger

Im Schnitt 150 Essen verlassen die Kiiche
von Josef Rampl tdglich. ,Es koénnen aber
durchaus auch mal 500 oder mehr sein,
wenn Tagungsgaste im Haus sind oder Ver-
anstaltungen stattfinden, wie fast jedes Wo-
chenende”, erklart der Kiichenchef. Je 20 der
60 Mitarbeiter arbeiten im rotierenden Sys-
tem in seiner Kiiche, davon acht Auszubil-
dende. Und wenn in der Ayinger Brauerei
ein Empfang ansteht, wird das auch in der
neuen Kiiche vorbereitet - im Gegensatz zu
friher einfach ruhiger. Warme und kalte
Kiiche sind in Bankett und A-la-carte sowie
Gardemanger und Patisserie getrennt -
aber nebeneinander, ebenso Geschirr- und
Topisptle. ,Es gibt nur helle, lichtdurchflu-
tete Riume ohne Wande, in denen jeder
jeden sieht und weniger geschrien wird",
sagt Wolfgang Eibach. Das bestdtigt auch
der Kiichenchef, der den Planer vor allem
wegen seines Ideenreichtums schatzt. ,So
lobe ich mir den zweiten Kochblock, der in
Spezialitdtenwochen unabdingbar ist, die
Unterkiihlschrdnke an den einzelnen Pos-
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ten, die runden Ecken, nahtlos verschweilite
Arbeitsplatten oder die vielen Durchrei-
chen”, erklart Josef Rampl. Alle Dinge seien
nun in Reichweite und Energie werde auch
noch gespart. Gekocht wird weitgehend mit
Induktion; Gas und Elektro sind zur Sicher-
heit auch vorhanden. ,Gekiihlt und gespiilt
wird mit Warmertickgewinnung, gekocht mit
hohem Wirkungsgrad, gearbeitet im Stand
ohne viel Rennen”, betont Wolfgang Eibach.

Die Zukunft kann kommen

Was 1963 mit dem Umbau des Gasthofes
durch ihre GroBmutter, 2002 durch ihre
Mutter und nicht zuletzt durch die Lebens-
leistung ihres Vaters Franz geschaffen wur-
de, weill Ursula Inselkammer sehr zu schat-
zen. Gemeinsam mit ihrem Bruder wird sie
die Zukunft des Familienbetriebes sein und
sieht dem zuversichtlich entgegen.

Und wie geht es weiter? Der nachste Um-
bau ist im Gange. Das ehemalige Herren-
haus wird bald neu ausgebaut. ,Hier sollen
neue Zimmer und ein besonderes Friih-
sticksambiente mit Aktionsmdglichkeiten
a la Frontcooking entstehen. Darauf freue
ich mich schon sehr”, sagt sie, die Rezeption
stets im Auge und blickt zu ihrer Mutter, die
auf dem Weg zur wochentlichen Bau-
besprechung in der ,Jagerstube” an ihr
vorbeieilt. mth
www.ayinger-bier.de

KONZEPT

Brauereigasthof mit einer gehobenen
regionalen Kiiche in authentischer Lage.
Bierspezialitaten aus eigener Produktion,
Wild aus eigenem Forst. Gelungenes
Beispiel bayrischer Gastlichkeit.

=» Gesamtkonzept des Betriebes
=>» Menschlichkeit vor Hierarchie

=>» Authentische, regionale Kiiche
=>» Professionelle Technik

=>» Forderung der Mitarbeiter
schafft Betriebszugehdérigkeit

Eingesetzte Technik

e Herde: 2 Kiichenmeister Herdblocks
»design eibach“, Kochblock ,,Optimameis-
ter” Back- und Bratofen: MKN

o Kombidamfer CPC 101: Rational

® Mini-Combi ,,Joker“: Eloma

o Trockendampf-Schnellgarer (Steamer):
Hobart

e HiLight-Salamander: Bartscher

o Holdomat: Hugentobler

o Backwaren-Klimavitrinen: Asskihl

o Brotnachtbackofen: Manz

o Mikrowellengerate: Panasonic

o Kiichenzwilling: Alexanderwerk

o Geschirr- und Topfspiile: Meiko

e Mobelanlage ,,design eibach”

— Gourmet-Line

o Kiihlhauskombination (keine Zellen):
Zimmermann-Klassik

o Kleinkaltezentrale mit
Warmeriickgewinnung: Winz

o Leistungsoptimierung (LOA): Sicotronic

o Mobile Induktionskocher: Scholl

o Fritteuse Fri-Fri: Franke
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