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15 Jahre Spitzenleistung in der Kochkunst

Landgasthaus Schuster erneut von Gault & Millau mit zwei Hauben ausge

Von Karl-Heinz Paulus

Freyung. Diese Kontinuitit
ist wahrlich nicht alltiglich: Béir-
bel und Leopold Schuster - bei-
de Meister thres Faches in der
Spitzengastronomie — sind in
diesem Jahr bereits zum 15. Mal
vom Restaurantfilhrer von
Gault & Millau , geadelt” wor-
den. Ermneut mit zwei Hauben
konnen sie in ihrem Landgast-
haus Schuster in Ort/Freyung
aufwarten.

Seit 25 Jahren sind die beiden
selbststindige  Gastronomen

und betreiben mit groffem Enga-

gement ihr Restaurant. Die
+Hauben® freilich schafft man
nur, wenn man in bestindiger
Weise in diesem Metier Hoch-
leistung erbringt, mit Herzblut
dabei ist und mit einer Koch-
kunst aufwarten kann, die von
aulergewdhnlicher Virtuositit
und Kreativitdt geprégt ist. Leo-
pold Schuster, im Ubrigen im-
mer noch der einzige Koch im
Bayerischen Wald und in ganz
Niederbayern, dem die Restau-
ranttester von Gault & Millau
zwei Hauben zugesprochen ha-
ben, und seine Frau Birbel - ge-
lernte  Hotelfachfrau  sowie
obendrein perfekt in der Funkti-
on der Sommeliére — ergiinzen
sich perfekt und haben auch
nach all den Jahren nichts an ih-
rer Motivation und Begeisterung
fiir ihre Verwihnkiiche einge-
biiRt.

Tester bescheinigen:
Herzliche Gastlichkeit

In der aktuellen Auszeich-
nungsbegriindung heben die
Restauranttester hervor, dass die
Schusters mitten im Bayeri-
schen Wald die Fahne der geho-
benen Gastronomie hochhalten
und ihre Géste mit saisonal-re-

m

Spitzenkoch Leopold Schuster und Restaurantchefin Barbel Schuster freuen sich, dass manihr Eng~
gement bereits zum 15. Mal mit zwei Hauben krént. {

gional ausgerichteter Kiiche so-
wie herzlicher Gastlichkeit ver-
witthnen, Weiter heillit es wart-
lich: ,Das kleine, freundliche
Restaurant signalisiert mit sehr
einladend gedeckten Tischen,
frischen Blumen und behagli-
chem Ambiente, dass man sich
hier wohlfiihlt. Der liebevolle
Service von Biirbel Schuster ga-
rantiert dies. Sie empfiehlt nicht
nur sicher den passenden Wein
zu  Hullerst

§

Ausdriicklich gewiirdigt werden in der Auszeich-
nungsbegriindung sowohl die gepflegte Atmospha-
re als auch die Tischkultur. Und wem wiirde beim
«Dreierlei vom Reh" (rechts) nicht das Wasser im

fairen  Prei-
sen, sondern
sorgt auch fiir
die Kriuter
der Saison im
eigenen Gar-
ten, die der
Kiiche, er-
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ginzt durch

zeichnet

Wildkriiuter, ihre besondere No-
te geben. Ehemann Leopold
Schuster trumpft beispielsweise
mit einem Wildkriutermenii in
drei Gingen (plus Dessert) auf,
das man — wie auch seine Kii-
chengriife (u.a. schmackhafte
Terrinen in alter handwerkli-
cher Klassel) - als exzellentes lu-
kullisches Highlight mit allen
Sinnen genieRfen wird, Das
Kalbsbries mit aromatischen
Morcheln auf hausgemachten
Eierbandnudeln wiirzt Spitzwe-
gerich, die Rehnuss Veilchen-
salz und den mit Niissen und
Rosmarin gebratenen Weide-
lammriicken ein zupackendes
Liwenzahnpesto. Und wohltu-
end kriuterig kann man schliel2-
lich auch sein Menii beenden,
denn zu den Feinheiten von Bil-
terschokoladenkuvertiire  mit
Flugmango passt ein Estragon-
eis.”

Pilze und Krauter
sogar selbst gesammelt

Die Schusters stimmen ihre
Speisenkarten bewusst auf die
Jahreszeiten ab und sie verwen-
den vorrangig regional verfiigha-
re Produkte. Um stets auf Pro-
duktfrische vertrauen zu kon-
nen, pflegen sie seit Jahrzehnten
einen engen Kontakt mit ihren
Lieferanten, zu denen w.a. Land-
wirte und Landmetzger ebenso
gehtren wie Jiger und Fischer,
Pilze, Kriuter, Wildfriichte und -
beeren sammeln die Schusters
nicht selten eigenhiindig und
handverlesen. Unter solchen
Bedingungen kann sich der Gast
seiner Sinnesfreude an Zunge
und Gaumen absolut sicher sein
und das - wohlgemerkt - in
durchaus angemessener Preisla-
ge bietet sich ausgefallener lu-
kullischer Genuss, den der Spit-
zenkoch Leopaold Schuster, tra-
ditionell ,veredelt" und neuzeit-
lich verfeinert.



