HOTELS & RESTAURANTS

Hotel Eisenhut, Rothenburg ob der Tauber

Steingewordene Poesie

Das mittelfrankische Rothenburg o. d. Tauber ist wegen seiner einzigartig mittelalterlichen
Altstadt in aller Welt bekannt. Von nahezu marchenhafter Anmutung residiert in der
Herrngasse das Traditionshotel Eisenhut. Eine legendare gastliche Einkehradresse seit 1890.

n der Schnittstelle von Roman-

tischer Strafle und Burgenstraf3e
erhebt sich hoch iiber dem malerischen
Taubertal die ehemalige freie Reichsstadt
Rothenburg ob der Tauber. Mit ihrer
weitgehend erhalten gebliebenen mittel-
alterlichen Altstadt, der kilometerlangen
begehbaren Stadtbefestigung und den
zahlreichen Stadttoren sowie den insge-
samt 42 Wehrtiirmen, den engen Giss-
chen und pittoresken Fachwerkhiusern
wirkt die mittelfrinkische Kleinstadt
wie ein entriicktes Kleinod aus einer
lingst vergangenen Zeit. lhre Silhou-
ette ist weltberithmt, Postkartenmotive
und steingewordene Poesie, wohin das
Auge schaut. Die Legende erzihlt, dass
Rothenburgs Biirgermeister Nusch seine
Stadt im DreifSigjihrigen Krieg im Jahr
1631 vor der Zerstérung durch Gene-
ral Tilly bewahrte, indem er mit einem
Zug einen mit 3,25 Liter Wein gefiillten

58 SAVOIR-VIVRE

Humpen leerte. Dieser Rothenburger
»Meistertrunk“ wird bis heute als farben-
und kostiimfrohes historisches Festspiel
alljahrlich aufgefithrt und lockt Abertau-

sende Giste in den Weinort.

Das Ensemble

der Patrizierhduser

Gut zu wissen, dass die Rothenburger
Hotellerie seit Jahr und Tag sehr gut auf-
gestellt ist. Als erstes Haus am Platze emp-
fiehlt sich das mit vier Sternen dekorierte
Hotel ,Eisenhut“. Bereits seit 1890 (als
Weinstube von Georg Andreas Eisenhut
begriindet) ist das ruhmreiche Traditions-
haus eine gastliche Einkehradresse. Vier
beeindruckende Patrizierhiuser aus dem
15. und 16. Jahrhundert bilden das pracht-
volle Ensemble des weltweit bekannten
First-Class-Domizils in der Herrngasse.
Nicht viele Hoteladressen hierzulande
genieflen vergleichbaren Legendenstatus

wie das ,Eisenhut®. Kein Wunder also,
dass das Buch der Giste mit prominen-
ten Namen nur so zu glinzen weifS: Wil-
ly Brandt das schwedische Kénigspaar,
Winston Churchill, der Schah von Persi-
en, seien hier stellvertretend genannt. Seit
dem Jahr 2006 gehort das heute 78 feine
Zimmer und Suiten umfassende Hotel
zum Besitz der Niirnberger Hoteliers-
Familie Schlag. Das ,Eisenhut® ist eines
von derzeit finf frinkischen Hotels der
Arvena Hotel-Kollektion. Direktor und
Gastgeber im Rothenburger Vorzeigedo-
mizil ist seit wenigen Monaten Markus
Wolflik, der im ,Eisenhut® einst zum
Koch ausgebildet wurde und hernach
eine beachtliche Hotelkarriere startete.
Prigende Stationen fithrten ihn in die
Schweiz und nach Irland, spiter an die
Ostseekiiste nach Stralsund und anschlie-
Bend fiir vier Jahre als General Manager
ins Luxushotel ,Private Palace Grand

Kostproben

»Carpaccio vom Bachsaibling mit Gurkenspaghetti, Zitronenvinaigrette
und Honig-Senf-Dill-Dip”, ,Kartoffelcremesiippchen mit Brotchip und
Perigordtriiffel”, ,Frankischer Zwiebelrostbraten mit hausgemachten

Maultaschen, Butterspétzle und Zweierlei von der Zwiebel” und ,,Geeister
Kaiserschmarrn, Gewiirz-Blutorangenragout und Mandel-Crunch”.

Hotel Binz® nach Riigen. Zuriick an sei-
ner mittelfrinkischen Wirkungsstitte von
einst, erfreut sich Markus Wolflik an der
Tatsache, ein so geschichtstrichtiges und
weithin bekanntes Hotel leiten zu diirfen.

GenieB3en ob der Tauber

Uns zieht es in den historischen Teil des
Ensembles, denn hier ist die ambitionier-
te Gastronomie des Hauses anzutreffen
mit ihren vielfiltigen urgemiitlichen
Stuben, darunter die Eisenhutstube, die
Hofstube und die intime Georgstube fiir
10 Personen. Das Gourmetrestaurant
Eisenhut ist das kulinarische Aushinge-
schild im Eisenhut. Verantwortet wird
die feine regional frinkisch-hohenlohi-
sche Genief8erkiiche seit April 2016 von
Kiichenchef Thomas Sczyrba. Auch er
ist ein ,Kind des Eisenhuts®, absolvierte
wie sein Direktor hier die Kochlehre, ehe
Stationen bei Alfons Schuhbeck in des-

sen Kochschule und als Kiichenchef im
Rothenburger Hotel ,Herrnschlésschen®
folgten. Was der 36-jihrige Sczyrba und
seine Brigade unter dem kostbaren histo-
rischen Bild des ,,Meistertrunks® aufti-
schen, ist allerbestes kulinarisches Hand-
werk, das ganz bewusst auf das erstklas-
sige Netzwerk regionaler Genusspartner
setzt. Die Kooperation ,,GeniefSen ob der
Tauber®, deren Griindungsmitglied der
LEisenhut” ist, ist ein solches und fordert
nachhaltig Erzeuger und Produzenten
aus der Heimatregion des Kiichenchefs.
Restaurantleiter Andreas Schlager (29)
ist seit sechs Jahren im Haus und berit
mit profunder Kenntnis aus der mit itber
120 Positionen gut bestiickten Weinkar-
te, deren Schwerpunkt natiirlich Fran-
ken und Tauberfranken ist.

Wir probierten: ,,Carpaccio vom Bach-
saibling (aus der Fischzucht Sindel aus
Feuchtwangen) mit Gurkenspaghetti,

Rothenburg ob der Tauber und sein Hotel Eisenhut,
dasist seitalters her die steingewordene Symbiose

aus Tradition und gediegener Gastlichkeit (im Bild das
Gourmetrestaurant mit dem kostbaren historischen
Wandgemélde ,Meistertrunk”). Zur Fiihrungsmannschaft
zahlen Hoteldirektor Markus Wolflik, Kiichenchef Thomas
Sczyrba und Restaurantleiter Andreas Schlager.

Lesen Sie mehr iiber die Region
»Das liebliche Taubertal” auf

&+

Gourmetrestaurant Eisenhut

Herrngasse 3-5/7, D-91541 Rothenburg ob der Tauber
Tel.: +49 (0) 9861-705-0, Fax: +49 (0) 9861-705-45
hotel@eisenhut.com
www.eisenhut.com, www.arvena.de

Inhaber: Oskar Schlag
Geschaftsfiihrer: Jorg und Steffanie Schlag
Direktor: Markus Wolflik
Kiichenchef: Thomas Sczyrba
Restaurantleitung: Andreas Schlager

Service: Sehr gut
Weine: Sehr gut
Ambiente: Romantik pur

Zitronenvinaigrette und Honig-Senf-
Dill-Dip“. Ein frischer, leichter Auftake,
ihm folgte ein aromenstarkes , Kartoffel-
cremesiippchen mit Brotchip und Peri-
gordtriiffel“. Sehr gelungen auch das
,Gebratene Zanderfilet auf Rote-Bete-
Risotto, mit Speckchip und Petersilien-
pesto®. Der dann gereichte ,Frinkische
Zwiebelrostbraten mit hausgemachten
Maultaschen, Butterspitzle und Zweier-
lei von der Zwiebel® (kross ausgebacken
und als Zwiebelsenfmarmelade) war a
point zubereitet und von einer erstklas-
sigen Qualitit. Zum Finale erinnerte
Sczyrba mit ,Geeistem Kaiserschmarrn,
Gewiirz-Blutorangenragout und Man-
del-Crunch® an seine Zeit als Kiichenchef
bei Alfons Schuhbeck. In der Summe des
Gebotenen eine handwerklich einwand-
freie und geschmacklich pointierte Regi-
onalkiiche der feineren Art.

Ingo Schmidc M
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