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Dem ,Lamm” die , Krone” aufgesetzt

Mit zwei Hausern ist Berlin’s Hotel in Zavelstein von einem kleinen Gasthof zu einem 50-Betten-Betrieb geworden

BAD TEINACH-ZAVELSTEIN
(wob). ,Mit einem entsprechenden
Angebot schafft man es auch, junge
Giiste anzuziehen.* Rolf Berlin gibt
sich optimistisch. Zusammen mit
seiner Frau Gudrun hat er es ge-
schafft, dass nicht nur zur Krokus-
bliite die Gaste in Berlin's Hotel
Krone Lamm in Zavelstein kom-
men.

Vor einem Jahr hatte das Gastro-
nomenpaar, das bis dahin bereits
die ,Krone“ in Zavelstein binnen
kurzer Zeit umgebaut, erweitert
und zu einem florierenden 3-Ster-
ne-Betrieb gemacht hatte, erneut
Appetit auf mehr bekommen und
das benachbarte Gasthaus Lamm
iibernommen. Den Begriff ,zugrei-
fen* michte Rolf Berlin in diesem
Zusammenhang nicht benutzen, er
sicht sich eher als Retter des an-
sehnlichen Gebiudes, das in den
letzten Jahren unter seinem alten
Inhaber ein eher stilles Dasein
filhrte. ,Wir sind jetzt bei einer
Grolle angelangt, wo es interessant

Planung gehdért fiir die Vollblutgas-
tronomen Gudrun und Rolf Berlin
mit dazu.

wird und mit der man gut agieren
kann®, beurteilt Rolf Berlin die Si-
tuation seiner beiden Héuser, die
insgesamt iiber 53 Betten verfiigen.
Angefangen hatten die Berlins in
der ,Krone" mit sieben Zimmern
im Jahr 1994. Drei Jahre spiter
wurde angebaut, wodurch weitere
elf Zimmer entstanden.

Die Ubernahme des Lamms im
vergangenen Jahr erdffnete dem
Ehepaar Berlin vollig neue Mog-
lichkeiten. Die Verwaltung und Re-
zeption fiir den Hotelbereich wur-
den ins ,Lamm" verlagert. Ebenso
wurde nach umfangreichen Reno-
vierungsarbeiten ‘ein Tagungssaal
fiir 40 Personen sowie ein groRer
Balkon mit Aussicht dort eingerich-
tet. Die ,Krone* dient als Hotelre-
staurant.

».Das Lamm war wirklich ein Ju-
wel. Man muss halt verstehen, da-
mit umzugehen, so der Kiichen-
meister und Hotelier. Offenbar ver-
stehen es die Berlins und ihr
20-kopfiges Team, denn sie sind mit

e

renden Gastbetrieb weichen musste.

Verschwendung kann man ihnen wirklich nicht nachsage
des Restaurants wurde das Holz der Scheune verwendel,

ihrem Erfolg zufrieden.
Nach drei Jahren im
Geschiift  verzeichnet
der Betrieb in der ehe-
mals kleinsten Stadt
Deutschlands (750 Ein-
wohner l'e’b‘en"'l :

stung von 50

Als wichtigsten Erfolgs-
faktor des triebs
sieht Rolf Berlin seine
Frau Gudrun, die sich

als gelernte Hotelfach-
frau um das Personal
und den Service kiim-
mert und es versteht, mit den Gis-
ten umzugehen, denn ,die Giste
besuchen ja nicht das Haus, son-
dern die Mensclipn, die es fiihren®.
In der Kiiche hat Rolf Berlin das
Sagen. Unters iitzt von sieben wei-
teren Kichen und Gehilfen will er
das Niveau der Kiiche weiter anhe-
ben. Der wachsende Betrieb, so der
Gastronom, stelle auch an die Kii-

die dem expandie-

Ein bisschen Luxus darf schon sein.

che hihere Anforderungen. Bisher
habe jeder alles gemacht, kiinftig
solle jedoch der Betrieb in Posten
aufgeteilt und die Kiiche im Herbst
komplett modernisiert werden.

Nicht gegeizt wurde bei der Aus-
stattung der Zimmer. Auf die ent-
sprechende ,Hardware® komme es
eben auch an, wenn es besondere
Angebote im Programm hat - so
beinhaltet ein Spezial-Paket fiir
Paare, ein Zimmer, iiber dessen
Bett ein romantischer Baldachin
prangt ... Wegen der baulichen Ge-
gebenheiten mussten fiir die ver-
schiedenen Zimmer individuelle
Losungen gefunden werden, was
oft besondere Reize schafft. Das
Zimmer im Spitzboden der ,,Krone*
sei, so Rolf Berlin, eines der gefrag-
testen.
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Regional Flavours
of Europe Cup

EBNISEE (o). Vom 25. bis 29. Sep-
tember 2000 findet in der zur Zeit
amtierenden kulinarischen Region
Europas in den Provinzen Nieder-
lindisch- und Belgisch-Limburg der
3. Regional Flavours of Europe Cup
statt.

Fiir Baden-Wiirttemberg haben
sich in der Vorausscheidung quali-
fiziert: die Eurotoques-Chefs Bernd
Werner (Restaurant Walk’'sches
Haus, Weingarten) in der Kategorie
Vorspeise, Thomas Fischer in der
Kategorie Fisch und Martin Krei-
ling (Speisemeisterei) in der Kate-
gorie Fleisch, Dirk Maus in der Ka-
tegorie Dessert.

Der Wettbewerb spiegelt den
Wunsch nach stirkerer Aufmerk-
samkeit fiir das kulinarische ,Erb-
gut“ der européischen Regionen wi-
der und legt den Schwerpunkt auf
die Vielfalt, Verschiedenheit und
Qualitit der regionalen Produkte
Europas. Der Cup basiert auf einem
zweijdhrigen interregionalen und
professionellen  gastronomischen
Wettbewerb.

Sollten die Vertreter des Landes
Baden-Wiirttemberg gewinnen,
wird Baden-Wiirttemberg kulinari-
sche Region Europas fiir die néch-
sten zwei Jahre. Baden-Wiirttem-
berg bekdame dann die Gelder der
Europiischen Union um den nich-
sten Europa-Cup-Wettbewerb in
zwei Jahren in Baden-Wiirttemberg
an vier gastronomischen Berufs-
fachschulen des Landes auszurich-
ten.



