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Die internationale Kiche ist das Metier des Gastronomen Peter Schreck, der in Baden-Baden
die Restaurants Rizzi und Leo's sowie den Club Bernstein im Casino betreibt. Als Pachter des
Wirtshauses der in der Nachbarschaft der Kurstadt gelegenen Geroldsauer Muhle setzt er
den Schwerpunkt auf regionale Spezialitaten, Von Dietar Bebhler
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Fatos: de worgestedten Gastronamien



LWir wollen den Schwarzwald neu erfinden®, sagt Mar-
tin Weingartner, Geschaftsfiihrer der Geraldsauer Muh-
le, Uber seine Ausflugs: und Eventlocation. Die hegt auf
einem uber 7.000 Quadratmeter groBen Grundstuck an
der SchwarzwaldhochstraBe. Um dieses Ziel zu verwirk-
lichen, atmete cer Erfindungsgeist Weingartners erst
einmal Tracition, wo es ums Baumatenal fur das von
Grund auf neu emchtete Gebaude ging: 12.500 Meter
Weilitannen, die Charakterbaume des Schwarzwakls,
geschlagen im Baden-Badener Stadtwald, wurden fiir
die gesamte Balkenkanstruktion verwendet; alle Wande
sind aus Fichten-, alle Béden und die Tischplatten aus Ei-
chenholz, Entstanden ist so das nach eigener Einschat-
2ung graBte Halzhaus Deutschlands, vor dem sich ne-
ben einem groBzigig bemessenen Parkplatz eine eigens
gebaute Bushaltestelle befindet. Der Energiegewinnung
dienen eine Luft-Warme-Pumpe und eine Photovoltaik-
anlage; nach wie vor halt Martin Weingartner an seinem
Plan fest, auch ein Wasserkraftwerk zu bauen.

Das Wirtshaus in cder Geroldsauer Muhle hat Peter
Schreck gepachtet. Die Speisekarte ist regional gepragt;
das betnifft die Getranke, Gerichte und die Zutaten. Der
Pachter gehort zur Gemeinschaft der Naturparkwirte,
die sich eine regionale und saisonale Kiche auf die Fah-
nen geschrieben haben. Das heimische Angebot wird
erganzt durch internationale Gerichte - im Gegensatz
2u dem sonst globalen Charakter van Schrecks anderen
gastronomischen Betrieben. Zu den Spezialitaten des
Wirtshauses geharen Wild aus dem Schwarzwald und
fanglnscher Fisch aus dem Qostal,

Fokussiert auf Freundlichkeit

Vom grofien Gastraum geht man in ein Jagdzimmer fir
knapp 4o Persanen. Innen bietet das Wirtshaus 150, auf
der Terrasse dazu 350 Sitzplatze, Um die Gaste kiim-
mem sich in der Saison etwas mehr als 80 Angestell-
te, darunter bis zu 20 in der Kiiche. Dort ist Sebastian
Holy Kiichenchel, der bereits bei Harald Wohlfahrt in der
Bawersbronner Traube Tonbach tatig war. Peter Schreck:
WJecermann soll unc darf sich willkommen fuhlen und
die Zeit am Kamin im urigen Wirtshaus oder mit Freun-
den im Schatten der Baume im Biergarten geniefen."
Eine Coachingagentur kummert sich regelmaBig um die
Angesteliten ces Wirtshauses. Dabel liegt der Schwer-
punkt auf der Freundlichkeit, mit der unsere Mitarbeiter
den Gasten begegnen”, prazisiert Schreck.

Unter dem Muhlendach wartet eine Reibhe weiterer At-
traktionen auf Kundschaft. Im Bio-Lebensmittelmarkt

Peter Schrack stemmt
als Pachter des
Wirtshauses in der
Geroldsauer Mihle
sain bisher grogtes
gastronomisches
Angebat
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PETER SCHRECK IN BADEN-BADEN

werden regionale Erzeugnisse angeboten. Brat und Ku-
chen werden vor den Augen der Kunden gebacken. Vis-
a-vis ein Geschenkladen, der unter dem Label Heimat-
hebe Schwarzwaldtypisches in ungewohnlichem Look
anbietet, Drel Raume von 60 bis 170 Quadratmetem
bieten Platz fir bis zu 30 beziehungsweise bis zu 180
Personen. Sie konnen fir Feste und Tagungen genutzt
werden. Der grofte Raum, Rehgarten genannt, verfugt
tber einen eigenen Wintergarten und eine separate Ter-
rasse, Vier Doppelzimmer und 2wei Suiten bieten Uber-
nachtungsgasten zusammen 16 Betten. Diese Zimmer
sind wie die gesamte Geroldsauer Mihle barrierefrei zu-
ganghich, Der Naturpark Schwarzwald Mitte/Nord, einer
cder groBten Naturparks Deutschlands, prasentiert sich
gemeinsam mit cem Nationalpark Schwarzwald unc der
Stadt Baden-Baden auf der zweiten Etage der Gerold-
sauer Mithle in einer Ausstellung, Hier entdecken die
Besucher die Vielfalt der Natur- und Kulturlandschaft
cdes Schwarzwalds. Auch eine Eventagentur hat ihr Buro
in der Geroldsauer Mihle. Edebnis- und Themenwan-
cderungen, Weinproben und Picknicks, E-Bike Touren,
Nordic Walking, Netzwerken im Wald, GPS-Schatzsuche,
Schneeschubwandern, Langlaufkurse und weitere Akti-
vitaten aus cem Agenturportfolio sind so ausgestaltet,
dass die Geroldsauer Miuhle jeweils eingebunden ist, Sie
dient bereits seit threr Eroffnung im August vergangenen
Jahres allen als Ziel und Rast, die auf dem fast soo Kilo-
meter langen Wanderwegenetz rund um Baden-Baden
unterwegs sind. Derzeit werden weitere, kurze Wege
angelegt, an deren Streckenverlauf die Muhle liegen soll.
Die Geraldsauer Miihle ist an 365 Tagen im Jahr geoff-
net - nur am Abend des Heiligabends schliet man zu.
«Die Gaste kommen aus einem Umkreis von etwa 100
Kilometern®, beobachtet Gabriel Gotz, Betriebsleiter des
Wirtshauses. Die Kombination einer Reihe van Dienstlei-
stungsangeboten bildet die Voraussetzung dafir, cass
sich Peter Schreck hier engagiert: ,Sonst hatte ich das
nicht gemacht." Seitdem sein Engagement in der Ge-
roldsauver Muhle im vergangenen August angelaufen ist,
wird der Gastronom in den nachsten Jahren nach eige-
nem Bekunden ,mit Sicherheit nichts” untemehmen,
um die Anzahl seiner Lokalitaten zu erhohen.

Die Terrasse macht's

Im Park ces Weltkulturerbes Lichtentaler Allee, mitten
im Herzen der Kurstadt Baden-Baden, liegt das Restau-
rant Rizziim Palais Gagarin, Es 15t ein Platz zum Verwei-
len, den ein ums andere Mal auch Prominenz auf- b
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familiare Atmaosphare macht das Leo's aus®, charakterisiert Heribert
Kargl, Betriebsleiter im Leo's, die Keimzelle der gastronomischen
Beltru Peter Schrecks, Hier fing 1986 alles an, als er die |dee
des Munchner Café Extrablatt fur Baden-Baden adaptieren wollte,
JFruhstuck ab sieben Uhr, durchgehend warme Kiche bis ein Uhr,
nce bis zwei Uhr, mediterranes Essen, lockere Atmo
slwas 2ab es damals in Baden-Baden noch nicht”, blickt
Schreck zurick, Auch heute bekommen die Gaste im Lea’s vom Kaf -
fee uber den Businesslunch bis zum Menl alles serviert - zu Prei-
sen, die leicht unterhalb von denen im Rizzi liegen. Das Publikum
hier ist ebenfalls international, eine Mischung aus Alt und Jung, und
dret Viertel seiner Gaste zahlt Henbert Kargl zur Stammkundsc

) in seiner Art'

Der Som garten, das Restaurant im Spielcasino, wird zurzeit
komplett umgebaut, nachdem die baden-wurttembergischen Spiel-
banken erneut Peter Schreck die Betriebskonzession als exklusi-
ver Gastronomiepartner des Casinos erteilten. Der vorhergehende
Umbau war vor 13 Jahren abgeschlossen worden. ,\Wir wollen spa

testens Anfang Mai mit einem neuen Foodkanzept starten”, so Peter
Schreck. Dies beinhalte Sushi- und Beefspeisen und seiin seiner Art
in Deutschiand einmalig,

Gleichfalls im Casino Baden-Baden und ebenso unmittelbaren Zu-
gang zu den Spielsalen hat der Club Bernstein, der freitags und P
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Immer eine Idee mehr: Teatro Ist einzigartig charakterstark. Die
opulente Stil-lkone fag! sich gleichermalien in ein klassisches
Ambiente sowie als solitires Highlight in jede andere Stilwelt.

VEGA

Nur wine Imspiration, die zaigl: VEGA ist der
imelligente Komplettaustatier 10r Qastranomie,
Haotallerie und Catering. Mahr Infos und der
akluelle Kalalog unter vega-diract.com
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samstags fur seine Gaste offnet. Viele Fraven gehen
darthin, weil sie sich da sicher fuhlen®, so Peter Schreck,
der den Nachtclub seit 2013 betreibt. Ein VIP-Bereich,
ausgefuhrt als Sitzecke mit hohen Ruckenlehnen, kann
auch von Gruppen resenaert werden. Zu uber 1.000
Clubmitgliedern wird personlicher Kontakt gehalten.

Die Inneneinrichtung des Raucherclubs hat Oana Ro-
sen, Innenarchitektin aus Frankfurt am Main, entworfen.
Sie entschied sich zum einen fur die kraftige Farbkombi
Orange-Lila: orange leuchtende Tische und hochfloriger
Teppichboden in Lila. Daneben tauchen goldene, grune,
schwarze Farbtone auf - und freilich Bernstein. Silberme
Lampen, eine Theke aus Messing und ein vielfach ge-
schwungenes Pult flir Discjockeys sind weitere markan-
te Punkte im Clubraum. ,Ich habe klassische Elemente
wie Kristallleuchter, facettierte Spiegelflachen, gestepp-
te Polsterung und figurliche Gipselemente neu inter
pretiert”, erlautert Rosen ihre Gestaltung, Im Clubraum
tauchen die Gaste ab 21 Uhr bis tief in die Nacht in un-
terschiedliche Lichtszenarien ein.

Peter Schreck: Die Location Casino Baden-Baden ist
schan einmalig, aber wir wallten dazu noch den Life-
style einer GroBstadt. Wo findet man in Deutschland
unter einem Dach ein Spiekasina, €inen edlen Club
und ein Restaurant?" Nicht hier, sondern in Las Vegas
war es, wo er diese Kombination haufig antraf und sich
letztlich zur Realisierung des Club Bernstein inspineren
liel. Diese wie auch andere Inspirationen erhascht der
Gastranaom auf seinen Reisen Uber den Glabus.

Direkt neben dem
Casino liegt der Cub
Bernstein, Nambafte
Discjockeys sorgen

fur eine volle Tanzfia-

che. Die VIF-Lounge
kann auch von Grup-
pen gebucht werden

Rustikales Interieur
charakterisiert das
Leos. Vaom Kaffee
Uber den Business-
lunch bis 2um Menu
bekommt der Gast
hier alles serviert

JAuch ein bisschen Glick ist notig

Alle Betriebe Peter Schrecks bieten ihren Kunden Cate-
ring an, auch wenn nur einer unter ihnen den Service im
Namen tragt: Leo's Catenng, Uber diesen Dienst hinaus
kummert man sich auch um die Belange eines Eventma-
nagements: Leo's Catering bietet diesen Kamplettser-
vice nunmehr seit z2wanzig Jahren an - und ist auch bei
der Suche eines geeigneten Austragungsortes behilflich,
Privat- und Geschaftskunden nutzen zu gleichen Teilen

diese Dienstieistungen. Als 2.500 Mitarbeiter eines ge-
werblichen Kunden zu bewirten waren, stemmte das
eine 120 Kdpfe zahlende Cateringcrew. Die Kundenliste
liest sich wie ein Auszug aus dem Who is Who der deut-
schen Wirtschaft

Der Standort Baden-Bacen brachte im abgelaufenen
Jahrzehnt mehr Tounsten und Hotels in die Stadt, Vor
diesem Hintergrund haben wir unsere Gastezahl kon
stant gesteigert”, berichtet Schreck, .teilweise uber Wo-
chen hinweg sind wir komplett ausgebucht.™ Zu einer
Vielzahl von Erfolgsfaktaren in der Gastronomie geharen
«gute, sympathische Mitarbeiter
und ganz unverzichtbar auch ein bisschen Gluck”

LEine konzeptionelle Klammer gibt es nicht”, sagt Pe-

seiner Ansicht nach

ter Schreck mit Blick auf seine gastranaomischen Unter-
nehmen. Dafiir gibt es aber seinen Leitsatz, den es zu
verwirklichen gilt: . Wir wollen dem Gast dienen, sodass
jeder bekommt, was er mochte.”

® 210 Witarbeiter sind in den gastranomischen Betrieben Peter Schrecks
beschaftigt, darunter 35 seit wielen Jahren

® Das Wirtshaus in der Geroldsauer Mahle ist Schrecks bislang grafites
Projekt, das eingebettet ist in einen Angebatsfacher

e Alle gastronomischen Betriebe Peter Schrecks haben ein eigenes Gesicht;
verbindendes Element st der Catenngsenice

o Nachfolger des Sommergartens sall ein Restaurant werden mit esnem in

Deutschland einmaligen Foodkonzept
www.geraldsavermuehle,de
www.ri2z-baden-baden. de
www.lens-baden-baden.de
www.bernstein-club.com
www.lens-catering- baden - baden. de




