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Regionale Kiiche mit Fleisch aus der eigenen Metzgerei

Wirtshauser mit Tradition: Gasthof »Zum Stern« in Riidenau darf zu »100 besten Heimatwirtschaften« in Bayern zahlen — Familienbetrieb seit 125 Jahren

Wion unaerem Mitaroetar
MARTIN ROOS

RUDEMNAL. In einer Zeit, in der tra-
ditionelle Gasthduser mit boden-
standiger Kiiche und angeschlos-
sener Metzgerei eine Seltenheit
sind, erstrahlt der Ridenauer
Gasthof »Zum Stern« wie ein Ju-

Wirtshduser
mit Tradition

wel, Das Fachwerkhaus, zentral im
Ortskern gelegen, beherbergt den
dorflichen Gasthof, der mittler-
weile seit iiber 125 Jahren und in
der fiinften Generation in Fami-
lienbesitz ist.

Das denkmalgeschiitzte Haus,
im Jahr 1700 erbaut und erstmals
1779 als Gastwirtschaft in den
Chroniken verewigt, ist heute in
der Region eine der wenigen
Gasthiuser mit eigener Metzgerei.
Schon 75 Jahre lang hat die Fa-
milie Baumann diese Besonder-
heit bewahrt und sich dadurch zu
einem Anlaufpunkt fiir Liebhaber
regionaler gutbiirgerlicher Kiiche
entwickelt.

Platz fiir viele Gaste

Die Gaststdtte besteht aus meh-
rerenn Raumlichkeiten. Die Alte
Wirtschaft hat 25 Platze, die Lud-
wigs-5tube 45 Platze. In der Fran-
ken-Stube gibt es 25 Plitze und auf
der neu eingerichteten Sommer-
terrasse finden 40 Gaste Platz, Zu
besonderen Anldssen wie beim
Dinner-Kabarett oder grifderen
Feierlichkeiten bietet der Stern-
Saal Raum fiir bis zu 120 Gaste.
Neben TUrlaubern und Ge-
schiftsreisenden finden auch die
Gaste der Ridenauer Whisky-
Destille »5t. Kiliane nicht nur ein
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Das denkmalgeschl]tzte Fachwerkhaus wurde im Jahr 1700 erbaut und taucht erstmals als Gastwirtschaft »Zum Sterne 1779 in

den Chroniken auf.

gemiitliches Ambiente zur Ein-
kehr, sondern dariiber hinaus
zehn Gdstezimmer mit insgesamt
18 Betten. Dve Géstezimmer sind
mit drei Sternen vom der Dehoga
lKlassifiziert. 2018 wurde der
»5tern« als einziger Gasthof am
Untermain als Preistrager mit dem
Siegel »100 beste Heimatwirt-
schaften« ausgezeichnet,

DMe  Seniorchefs Maria und
Gerhard Baumann, die tber 30
Jahre als »Sternwirte« das Gast-
haus pragten, helfen nach wie vor
tatkriftip mit. Maria Baumann hilft
beim Kochen und im Verkauf,
wiahrend Metzgermeister Gerhard
Baumann seinen Sohn in der

hauseigenen Metzgerei unter-
stlitzt. Hier werden als besondere
Spezialititen Whisky-Salami,
Kartoffelwurst, Hicker-Bratwurst
sowie als =hMarmeladen-Metzgers
aulergewdhnliche Fruchtaufstri-
che nach traditionellen Rezeptu-
ren hergestellt,

In der fiinften Generation

Seit 2012 fithren Barbara und Die-
ter Baumann die Familientradition
fort. Dieter Baumann, im »Sterns«
aufgewachsen, absolvierte zu-
nachst eine Metzgerlehre. Seine
gastronomische Ausbildung star-
tete im Forsthotel Bad Kinig, ge-
folgt von Wanderjahren in Kichen
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von  Sterne-Restaurants  sowie
Praktika als Konditor, Sommelier
und im Verkauf, sowie der Meis-
terpriifung im Metzgerhandwerk.

Ehefrau Barbara Baumann,
ausgebildete Hotelfachfrau mit
beruflichen Stationmen vom Allgdu
bis Sylt, sorgt im Service schon ab
dem Frithstick fur das Wohl der
Gaste, AuBerdem kilmmert sie sich
um die Winsche der Kunden in
der Metzgerei und um die kauf-
mannischen Belange und die
Gastezimmer-Buchungen.

Als EKiichenchef hat Dieter
Baumann ein Faible fiir regional-
modernisierte Traditionsgerichte,
die natiirlich aus der eigenen

Von links: Die Seniorchefs Maria und
Gerhard Baumann sowie die aktuellen
Chefs Dieter und Barbara Baumann.
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Der »Stemns ist in der Region eine der we-
nigen Gaststdtten mit eigener Metzgerel.

L e

Metzgerel stammen. Zu  seinen
kulinarischen Highlights gehoren
Kotelett im  Griinkern-Knusper-
mantel, Ochsenbéckchen in St-
Kilian-Whiskymalz geschmort,
frisches Tatar, Rumpsteak vom
jungen Rind und Schweinebraten
in St Kilian-Whisky-Pfeffer-
rahmsofie,

Treue Mitarbeiter, treue Giste

Der Metzgerei-Gasthof hat viele
Stammgdste und -kunden - und
auch die Mitarbeiter bleiben ihrem
Stern trew. So umsorgen langjah-
rige Mitarbeiter die Giste. Tradi-
tionell-regional sind auch die Lie-
feranten. Schon seit (ber 100 Jah-

Zahlen und Fakten:
Chronik des »Sterns«

1700: Erbauungsjahr des Hauses.
1779: Erste urkundliche Erwahnung.
1800: Erste bildiche Darstellung des
Sterns als Gasthaus.

1845 Die Bezeichnung Sternwirt
taucht auf.

1898: Franz und Franziska Grimm er-
werben den Stem.

1916: Franziska Grimm fidhrt nach
dem Tod inres Mannes den Stern al-
leine weiter,

1927: Ludwig und Paulina Grimm
libernehmen den Gasthof.

1949: Ecmund und Ema Baumann,
geb. Grimm, ertffnen die Metzgerei im
Stern.

1958: Neubau des Sternsaales und
der Gastezimmer.

1967: Edmund und Ema Baumann
ibernehmen zusétzlich die Gaststatte,
1982: Betriebsibamahme durch Ger-
hard und Maria Baumann,

2012: Ubergabe an die fiinfte Genera-
tion Dieter und Barbara Baumann. (ra)

ren bezieht der Gasthof sein Bier
vom Brauhaus Faust in Miltenberg
und die Weine kommen von um-
liegenden Winzern aus Churfran-
ken,

Dieter Baumann betont, dass
»Sternwirts ein zwar verantwor-
tungsvoller, aber denmoch kurz-
weiliger und kreativer Beruf ist.
Gleichwohl ist die Selbststandig-
keit auch oft mit langen Arbeits-
tagen verbunden: »Ohne Leiden-
schaft und Herzblut geht es nicht.«

" Nachste Woche stellen wir das
Gasthaus »Zur Gemiitlichkests in Mie-
demberg wor. Alle Folgen der Sene
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