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Monika Schmitzl (30),

absolvierte ihre Aushildung zur Kochin 2001 bis 2004 im Niederpockinger Hotel

,»La Villa“ und schloss sie mit Auszeichnung ab. AnschlieBend arbeitete sie ein Jahr
als Jungkichin im Hotel Bareiss in Baiersbronn und wechselte als Demi-chef fiir ein
Jahr in Blauel's Restaurant in Neuenburg am Rhein. 2006 verbrachte sie eine Saison
als Chef de partie auf der Luxus-Segelyacht Sea Cloud 2. Von 2007 bis 2008 kochte
sie im Café Gray, New York, bevor sie Chef de partie im Gourmetrestaurant Lerbach
unter Kiichenchef Nils Henkel wurde. Nach einer weiteren Saison als Sous-chefin auf
der Sea Cloud 2 fiihrte sie von 2010 bis 2011 als Kiichenchefin die weifie Brigade im
Restaurant Vice in Miinchen. Im Jahr 2011 iibernahm sie zusammen mit ihrem Mann

Thomas Schmitzl das Gasthaus Georg Ludwig in Maising nahe des Starnberger Sees.
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Auf den Tiger gekommen
Dass sich Tradition und Innovation nicht ausschlieien, beweist Monika Schmatzl im

Gasthaus Georg Ludwig in Maising. Bayerische Klassiker wie Schweinsbraten, Kalbskopt
und Kaiserschmarrn bereitet sie auf ihrem neuen Kiichenmeister mit Tigerblende zu

ie kommt eine gerade mal
30-jahrige Kochin, die bereits in

der Sternegastronomie gearbei-

~ tet hat, ausgerechnet in die bayerische
' Provinz? ,Ganz einfach®, sagt Monika
. Schmotzl, die mit ihrem Mann Thomas
| Schmotzl das Gasthaus Georg Ludwig

in Maising betreibt. ,Ich wollte schon
immer den Gasthof meiner Grofdeltern
iibernehmen.“ Eigentlich war das erst
spater geplant, aber zufdllig kiindigte
der ehemalige Pachter friiher als ge-
dacht.,,Darum haben wir uns 2011 ent-

schlossen, gleich zuzugreifen.“ Bereut
haben die Schmatzls diese Entscheidung
nicht, im Gegenteil. Sternekiiche ist hier
auf dem Land zwar nicht gefragt, boden-
standige bayerische Kiiche aus frischen,
regionalen Produkten - ganz ohne Con-
venience - aber schon.

,Wir sind hier nicht in Miinchen oder
Starnberg, wo der Preis keine Rolle spielt,
sagt die sympathische, junge Chefin. ,Wir
wollen mit einer ehrlichen Kiiche zum
fairen Preis liberzeugen.“ Das gastrono-
mische Konzept geht auf. Qualitit,
Freundlichkeit und ein gutes Preis-Leis-
tungs-Verhaltnis werden von den Gasten

hoch geschatzt. Der absolute Renner auf |

der Speisekarte ist der Kaiserschmarrn,
der Zeit braucht, um perfekt auf den
Tisch zu kommen. Die Gaste akzeptie-
ren das. Zeit braucht auch der traditio-
nelle Schweinsbraten mit Maisacher
Kellerbiersofde, Kartoffelknodel und
Kraut-Speck-Salat. Traditionelle Gerich-
te, modern interpretiert — dafiir kom-
men die Gaste sogar aus Miinchen, Fiirs-
tenfeldbruck oder Landsberg ins kleine
Maising. Und genieféen die zarten Och-
senbacken, die geschmorte Rinderwade,
aber auch den gebackenen Kalbskopf.
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Fiir den Neubau des Hotels mit Restaurant und
Kiiche haben Monika und Thomas Schmatzl
rund drei Millionen Euro investiert. Dazu gehort
Mut und Engagement in einer Region, in der
immer mehr Landgasthife geschlossen werden

Die Kiiche im Gasthaus Georg Ludwig
besteht nicht mehr nur aus deftigen
Fleischgerichten, sondern bietet bei-
spielsweise auch vegetarische Gerichte,
die selbst hier aufdem Land immer mehr
im Trend liegen. So setzt Monika Schmotzl
die typischen Kartoffelnockerln mit Bar-
lauchpesto in Szene und inszeniert den
klassischen Flammkuchen mit einem Be-
lag aus Spargel und Ziegenkase neu.
Die Speisekarte wechselt wochent-
lich und wird auch inspiriert von
dem, was Jager und Fischer gerade
im Angebothaben. Zu den Lieblings-
produkten von Monika Schmotzl
gehoren Barlauch und Steinpilze,
die die Kiichenchefin gerne morgens
um Sechs selbst pfliickt bzw. sam-
melt. Nicht zu vergessen der Holun-
der, in Bayern ,Holler” genannt, aus
dessen Bliiten Sirup gekocht wird.
Erveredelt nicht nur Mineralwasser
und Prosecco, sondern auch Salat-
dressings und Tiramisu.

Monika Schmotzl ist Kochin mit Leib
und Seele und hat nach der Ausbildung
eine Reihe renommierter Stationen im
In- und Ausland absolviert. Dass es nicht
einfach ist, sich als Frau in der immer
noch von Mannern dominierten Kiichen-
und Gastronomieszene durchzusetzen,
davon kann sie ein Lied singen. ,Durch
Leistung iiberzeugen“ lautet ihr Credo,
und daran hélt sie sich auch als Inhaberin
eines eigenen Betriebs. Was unterschei-
det die Kdchin vom Koch? ,Gar nicht so
viel” findet die Chefin. ,,Frauen mochten’s
schon haben® erklart sie und bezieht sich
dabei aufs Anrichten. Kleinigkeiten wie
eine Bliite oder hiibsch dekorierte Krau-
ter sorgen fiir feminine Akzente und er-

Viel warmes, helles Holz und blanke
Tische mit Mitteldecke strahlen
Gemiitlichkeit aus und machen die
Gaststube einladend. Originelles Detail:
die Speisekarte in Lederhosen-0ptik

Gasthaus Georg Ludwig

Bereits 1908 bewirtschafteten Georg & Maria Ludwig ih-
ren Gasthof in Maising, damals eine einfache Wirtschaft,
zu der noch eine Landwirtschaft geharte. Nur zweimal
waochentlich, am Mittwoch- und Samstagabend, gab es
warme Kiiche. Serviert wurde einfache Hausmannskost
wie Schweine- und Rinderbraten, Rindsrouladen und
saurer Presssack. Mitte der 1980er Jahre schloss der
Gasthof und wurde erst 1996 wieder eroffnet. 2011
wurde er renoviert, und 2015 kam der Neubau mit zwilf
Gastezimmern, Restaurant und neuer Kiiche hinzu.

freuen das Auge. Wichtigistihr aberauch
eine gute Stimmung im Team und ein
schon gestalteter Arbeitsplatz.

Wie gelingt es ihr; den anstrengenden
Job Kdchin mit dem Familienleben zu ver-
einbaren? Hilfreich ist, dass sie das Gast-
haus zusammen mit Ehemann Thomas
fihrt, der auch aus der Branche kommt.
Erist Restaurantfachmann und gelernter
Koch und war zuletzt als Restaurantleiter
tatig. Die Aufgaben im Familienbetrieb
sind klar verteilt. Er ist fiir das Hotel
und den Service zustandig, sie fiir die Ku-
che, die Mitarbeiter und alles, was damit
zusammenhdngt. Um den zweijdhrigen
Sohn Lukas kiimmern sich an stressigen
Tagen die Eltern von Monika Schmatzl.
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Sie gibt zu - ohne diese Unterstiitzung
ware es schwierig. Und das Familien-
leben, kann man Berufliches und Privates
trennen? ,Auch das ist schwierig®, raumt
die 30-Jahrige ein, ,aber es macht Spafs,
und wir kénnen es uns heute nicht mehr
anders vorstellen. Man profitiert vom
schnellen und unkomplizierten Aus-
tausch.“ Zwei Ruhetage pro Woche miis-
sen sein und werden auch von den Mit-
arbeitern geschatzt.

Damit am Ende des Tages die Kasse
stimmt, istaktiver Verkauf wichtig. Kaum
ein Schnitzel wird ohne Beilagensalat
bestellt, und zum Dessert wird gerne ein
Espresso serviert. Dafiir braucht man gut
geschultes, qualifiziertes und aufmerksa-
mes Personal.,Das istimmer schwieriger
zu bekommen’, klagt Ehemann Thomas
Schmotzl. Der Fachkriaftemangel sei
schon deutlich zu spiiren. So zieht der
nahe Grofiraum Miinchen mit hoher Le-
bensqualitit viele junge Leute an, die

dann auf dem Land als Arbeitskrafte feh-

len. Die Miet- und Immobilienpreise sind
in Maising zwar noch nicht so hoch wie
in der Stadt, dennoch fehlen giinstige
Wohnungen und Zimmer. Bei der Perso-
nalauswahl zahlen neben fachlicher Kom-
petenz und Freundlichkeit auch das du-
ere Erscheinungsbild und Piinktlichkeit.
,Ganz so einfach wie bei meiner Grofdmut-
ter geht das heute nicht mehr, berichtet
Monika Schmotzl. ,Die hat die Knechte
zum Essen eingeladen. Wer schnell af3,
hatte den Job, wer sich dagegen Zeit lief3,
bekam ihn nicht erzahlt sie. Dass die
heutigen Mitarbeiter in Kiiche und Ser-
vice hier gerne arbeiten und oft auch ei-
nige Jahre bleiben, liegt nicht zuletzt am
angenehmen Arbeitsstil des Ehepaars.
»Wir geben zwar die Richtung vor, legen
aber auch Wert auf Teamarbeit. Wir ha-
ben selbst oft genug erlebt, wie unange-
nehm ein schlechter Fiihrungsstil istund
wollten das anders machen.”
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In den Neubau des Hotels mit Res-
taurant und Kiiche haben Monika und
Thomas Schmotzl rund drei Millionen
Euro investiert. Dazu geh6rt Mut und En-
gagement in einer Region, in der immer
mehr Landgasthofe geschlossen werden.
Mit viel Liebe zum Detail haben die
beiden die Gaststube und die neuen Gas-
tezimmer ausgestattet und sind zufrieden
mitder Auslastung. An schénen Wochen-
enden werden bis zu 160 Gaste bewirtet.
Die zwolf Gastezimmer ziehen Gaste
aus dem weiteren Umkreis an, die Kom-
fort und bayerische Kiiche zu schitzen
wissen. Insgesamtarbeiten neun Vollzeit-
krafte und finf Aushilfen im Gasthaus
Georg Ludwig.

Weil sie etwas Ausgefallenes fiir ihre
neue Kiiche wollte, ist der Herdblock von
MKN rundum mit einer Blende mit Tiger-
muster versehen. Dieses Tigermotiv fin-
detsich auch als Bordiire auf den weifsen
Wandfliesen in der Kiiche wieder und ist

Konzepte

Das Gasthaus Georg Ludwig in Maising hat eine iiber einhundertjahrige
Tradition und wurde einst von Monika Schitzls GroBeltern betrieben.
Im Stammhaus und im modernen Neubau fiihlen sich Einheimische
beim wichentlichen Schafskopfabend ebenso wohl wie Géste von wei-
ter her, die sich hier gerne mal eine Auszeit vom Stadtleben ginnen
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ein Beweis dafiir, dass sich Tradition und
Innovation nicht ausschliefden miissen,
sondern wunderbar ergdnzen. ,Es war
schon immer unser Traum, einen Herd-
block von MKN zu besitzen. Mit der neuen
Kiiche haben wir ihn uns erfillt’ erklart
Monika Schmétzl ihre Kaufentscheidung.
,Wir haben uns auf Messen umgesehen
und informiert. Bei MKN haben wir uns
einfach gut aufgehoben gefiihlt, und der
Kiichenmeister besticht durch seine her-
vorragende Verarbeitung, Qualitdt und
Bedienungsfreundlichkeit.“ Praktisch ist
die Kombination von Induktion und Gas
als Tribut an die landliche Energiesitua-
tion. Als Alleskonner erweist sich die
Magnumpfanne Braisiere 2/1 GN, ein Mul-
tifunktions-Gargerat zum Diinsten, Kochen,
Schmoren und Braten, das - top-hygie-
nisch - fugenlos in die Herdanlage einge-
schweifdt ist. Monika Schmotzl nutzt sie
u.a. fir die Produktion von Suppen, Sofsen
und Schmorgerichten. Kirsten Lichtinger |
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