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REGIONALITAT

Im Zeichen des Bisons

Mit hochwertigem Fleisch positionieren sich die Restaurants des Hotels Lammershof — der veganen Welle zum Trotz.

uf eine beachtliche Ge-
schichte blickt der Lam-
mershof in Birkenau zu-
riick. Seit mehr als 500
Jahren gibt es das Fach-
werkgebdude nebst Lindereien im
Odenwald, idyllisch eingebettet zwi-
schen Wiesen und Wildern. Fir Ei-
gentiimer Mathias Berg waren davon
die letzten zehn Jahre besonders bewe-
gend. Denn der Doktor der Ingenieur-
wissenschaften hat das denkmalge-
schiitzte Anwesen zu einem 4-Sterne-
Hotel umfunktioniert. Damit hat er
sich einen Traum erfiillt: ,,Ich bin hier
aufgewachsen — in elfter Generation.*

Engagiert und auf die allernidchste
Umgebung ausgerichtet ist die Gastro-
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nomie des Hauses: Auf den haus-
eigenen, 45 Hektar grolen Weiden le-
ben mittlerweile 50 Bisons und 50 Hir-
sche. Einmal im Monat wird ein Bison
auf der Weide geschossen und kom-
plett verwertet. Entsprechend liegt der
Fokus in den beiden Restaurants des
Hauses auf Fleischgerichten.

Intermezzo mit
Sterne-Ambitionen

Die ,Stuben“ mit ihrer regionalen
Landhauskiiche und 65 Plitzen laufen
seit Beginn konstant gut. Doch mit
dem kleinen Fine Dining Restaurant
WildXBerg im ersten Stock hatte Berg
in der jiingeren Vergangenheit weni-
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ger Gliick. Seit Sternekoch Manfred
Schwarz als Pichter das Restaurant
2016 verlassen hat, kamen und gingen
viele weitere Koche.

2019 hatten sich zum Beispiel Do-
minik Markowitz und Joachim Jaud
gemeinsam vorgenommen, fir das
WildXBerg einen Stern zu erkochen.
Erfahrung brachten sie geniigend mit
aus dem derzeit geschlossenen Gour-
metrestaurant Le Corange im Mann-
heimer Modehaus Engelhorn. Doch es
sei, berichtet Mathias Berg, nur ein
kurzes, erfolgloses Intermezzo gewe-
sen: ,Wir brauchen hier Koche, die
auch in der Lage sind, ein ganzes Rind
zu zerlegen. Mehr mochte ich nicht
dazu sagen. Aber im Moment sind wir

Behaglich: Blick
in den Gastraum
der Stuben.
Hingucker ist
der Kachelofen.

Kuchen-Duo:
Maik Rosenhein-
rich (I.) und Philip
Thier (Bild I.)

Beletage:
Sitzecke im
WildXBerg.
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stabil. Wir haben zuverlidssige Hotel-
manager und Koche gefunden.

Damit meint er Maik Rosenhein-
rich, den Kiichenleiter der Stuben und
Philip Thier, der sich seit 2021 um die
Kiiche des WildXBerg kiimmert. Das
Wort Gourmet mag Thier nicht be-
sonders: ,,Ich will hohes Niveau anbie-
ten, aber volksnaher. Und die Porti-
onsgrofle muss verniinftig sein. Fir
Philip Thier wurde neben dem kleinen
Gastraum mit gerade mal zehn Plitzen
eine offene Kiiche eingebaut. Eigentii-
mer Berg mochte auf jeden Fall am
Fine-Dining-Anspruch festhalten:
»Wir brauchen das schon, weil es
nachgefragt wird. Auflerdem ist es
Strategie des Hauses, neben der ge-
miitlichen und rustikalen Stube ein
weiteres Angebot auf hohem Niveau
zu machen. Auch wegen der geplanten
Zimmererweiterung und unserem
Waunsch, irgendwann mal Wellness
anbieten zu wollen.*

Junge Gaste stehen
auf den Bison-Burger

Auflerdem gibe es in der Region im-
mer weniger gastronomische Angebo-
te. Viele Gastronomen hitten nach
Corona ginzlich geschlossen. Diese
Liicke will er mit seinem kulinarischen
Doppel fiillen. Das Konzept eines schi-
cken Landhotels mit eigener Bisonher-
de sei in Deutschland zudem einzig-
artig.

Maik Rosenheinrich ist mit dem
Konzept d’accord: ,Wir haben die
Moglichkeit, mit tollen Produkten zu
arbeiten. Das ist Natur. Wo gibt es das
schon, dass man so edles Fleisch ver-
arbeiten kann?“ Fiir die einmal im
Monat angebotene Bisonleber gebe es
stets Wartelisten. Die Nachfrage von
Fleischkennern sei grofS. Jiingere Géste
erreiche man vor allem am Burger-
Montag. Da gibt es den Bison-Burger
in der Stube zum besonders fairen
Preis. Hirsch und Bison werden zu-
dem in eigener Herstellung und aus ei-
gener Riucherkammer zu Salami und
Schinken verarbeitet.

Mathias Berg, der selbst weder ge-
lernter Hotelier oder Gastronom ist,
ist froh, sich auf sein Koche-Duo ver-
lassen zu koénnen. Auch weil er sich
lieber um das Innendesign und neue
Ideen kiimmert. Die Leuchten im
Gastraum hat er selbst entworfen, ge-
nauso wie die Stubenmébel. Seit ei-
nigen Wochen gibt es eine Bar im Kel-
ler. Die hat der Hausherr nicht nur
selbst eingerichtet, sondern auch die
Polsterbeziige der Barhocker geniht.
»Wir haben ein eigenes Team fiir den

Schmuckes Anwesen mit
viel Historie: So prasentiert sich
der Lammershof in Birkenau.

EROFFNET: 2015
EIGENTUMER:

Dr. Mathias Berg
HOTELDIREKTORIN:
Darina Berg
KUCHENCHEFS: Maik
Rosenheinrich (Stuben),
Philip Thier (WildXBerg)
KUCHENSTIL: Gehobene
Landktche (Stuben), Fine
Dining (WildXBerg)
PREISE: Hauptgerichte ab
19 Euro (Stuben); Ment ab
90 Euro (WildXBerg)
SITZPLATZE: 65 innen, 200
auBen (Stuben); 10 innen
(WildXBerg)
DURCHSCHNITTSBON:
Stuben 50 Euro;
WildXBerg 200 Euro
MITARBEITER: 10
KONTAKT:
www.lammershof.de

Bau nebenan, fir die Landwirtschaft
und eine eigene Holzwerkstatt®, sagt
er stolz.

Stufenweise sollen die nichsten
Jahre in einem angemieteten Neben-
gebdude noch 20 Zimmer hinzukom-
men. Diese wiirden auch fiir die 30 bis
40 Hochzeitsfeiern im Jahr benétigt,
die im Lammershof stattfinden und
einigen Zusatzumsatz bringen. Wiin-
schenswert sei dariiber hinaus, dass
dadurch der Tagungsraum noch wei-
ter ausgelastet wire. Zu den starken
Verkaufsargumenten fiir beide Anlis-
se gehoren im Sommer die Terrasse
direkt an der Bison-Weide sowie die
Aussichtsterrasse im oberen Stock.

Doch der Lammershof zeichnet
sich auch durch sein nachhaltiges
Handeln aus. Die artgerecht gehalte-
nen Tiere benotigen keine Stille und
sind das ganze Jahr drauflen. Pestizide
und Kunstdiinger sind dadurch nicht
notig. Heizung und Warmwasserver-
sorgung erfolgen ausschliefilich mit
Altholz aus den eigenen Wildern. Die
Kiichenabfille werden wiederum fiir
die eigene Biogasproduktion verwen-
det. Und viele der Mébel wurden aus
Altholz extra fir das Hotel angefer-
tigt. Das Natur- und Umweltbewusst-
sein hat dem Lammershof zuletzt ei-
nen griinen Michelinstern einge-
bracht.

Nachhaltigkeit
gehort zum Haus

Das neue Team hat sich nun gefun-
den. Und mit dessen Hilfe wird Berg
den Lammershof auch weiter als Her-
zensangelegenheit voranbringen.
Schliefllich sollen die Lindereien und
der Hof auch in zwolfter Generation
in Familienhand bleiben. ,,Meine Kin-
der sind zwar noch klein, aber ansons-
ten wiirde ich den ganzen Einsatz
nicht bringen. Wir verdienen hier kei-
ne riesigen Summen, sondern reinves-
tieren alles.* Antje Urban



