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STIMMEN

In den vergangenen Monaten durften wir uns wieder tiber viel Lob freuen.
Neben der Freude tiber diese Anerkennungen sind diese Ehrungen fiir uns ein weiterer Ansporn,

Ihnen ein besonderer Gastgeber zu sein.
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Herrlich urig und authentisch
sind die Stuben im traditionsreichen
Familienbetrieb mit ihren Holzvertdfelungen
und blank gescheuerten Tischen,
dazu ein schéner Biergarten.

Da nimmt man es auch in der Kiiche ernst
mit dem Heimatbezug: Die Enten, deren Brust
und Keule mit Apfelblaukraut und glasierten

Maronen serviert werden, kommen aus der
Region, Fische wie Saibling von der Fischerei

Tegernsee oder Louisenthal.

Wer will hier schon an Rohkost knabbern,
wenn das Béfflamott mit gebratenen
Semmelknédelscheiben so zart geschmort
ist und der karamellisierte Kaiserschmarrn
mit Rumrosinen, Mandeln und
Vanille-Apfelmus auf der Karte steht.
DER FEINSCHMECKER
Juli 2016
»Die besten Restaurants fir jeden Tag«

Einfach nur Wohlfiihlen.

ANDREAS BOURANI

Rundum perfekte bayerische Genusskultur
ldsst sich im Gasthaus Jennerwein in
Gmund erleben. Politiker, Schauspieler
und FC Bayern-Prominenz kehren hier
genauso ein wie Einheimische, Urlauber
und Geschdftsleute, denn die feine
Kiiche ist in aller Munde.
ABENDZEITUNG MUNCHEN
22. April 2016

Bayerische Gasthauskultur
im besten Sinne.
FRANZ HERZOG VON BAYERN

Hingehen & geniefSen —
das ist nach wie vor unser Motto!
DIE WEPPERS

Wir kommen immer gerne zu Ihnen.
Essen, Trinken und die Gemditlichkeit der
Wirtsstube passen gut zueinander.
Wir werden Ihnen treu bleiben!
Sus! & ULl HOENESS

Das Gasthaus Jennerwein liegt etwas
zurlickgesetzt an der grofsen Ampel-
kreuzung in Gmund-Diirnbach.

Es lohnt sich, nicht einfach nur auf der
BundesstrafSe vorbei zu rauschen oder sich
vortiber zu staunen: anhalten, parken,
essen gehen ist unsere Empfehlung.
Denn hier ldsst es sich wirklich
grofSartig speisen.
TRENDGUIDE TEGERNSEER TAL I/20I6

Schorsch Weber und sein Team
schaffen das, wovon man als Gast traumt:
Eine gute Atmosphdre, ein gutes Essen,
gute Getrdnke und alles ohne unnétigen
Schnickschnack!

Schéner kann es in einem bayerischen
Wirtshaus einfach nicht mehr sein.
FRIEDRICH MERZ

Der Gast staunt nicht schlecht,
weil diese Klarheit in den Aromen und dieser
entspannte, handwerklich so zuverldssige
Stil wahrlich nicht besonders oft
vorkommen.
JURGEN DOLLASE
in seiner Kolumne »Hier spricht der Gast«
FRANKFURTER ALLGEMEINE SONNTAGS-
zZEITUNG November 2014

Das urbayerische Gasthaus mit viel
Holz in der Hiitte, knarrenden Dielen und
dem besten Béfflamott im ganzen Tal!
Reisemagazin
SEHNSUCHT DEUTSCHLAND
1/2015

Ausgezeichnete Kiiche
und ein charmanter Service!
JUuPP HEYNCKES

Im kulinarischen Alpenjuwel
Jennerwein sind die Pldtze selten leer.
Die Tradition erhalten und
trotzdem neue Akzente setzen.

Diese Aufgabe hat der junge Wirt Georg
»Schorsch« Weber mit Bravour gemeistert.
Vor sechs Jahren hat der damals 30-Jdhrige
die bayerische Landeshauptstadt verlassen
und den Gasthof »Jennerwein« in
Ditirnbach am Nordrand des Tegernsees
zu einer Referenzadresse fiir feine
Regionalkiiche entwickelt.
SUDDEUTSCHE ZEITUNG
24. Juli 2015

Was wdre Duirnbach ohne Schorsch Weber,
sein Team und das Gasthaus Jennerwein?
Es wdre wie Miinchen ohne
Marienplatz!

IRENE & ERICH LEJEUNE

Respekt:

So gut bayerisch wie im Gasthaus
Jennerwein haben wir in letzter Zeit selten
gegessen, wahrscheinlich weil es so eine gut

zubereitete bayerische Kiiche selten gibt.
COOKMUNITY —I4. Juni 2015

Georg Weber zeigt sich als exzellenter
Spezialist fiir die Regionalktiche, weil er iiber
sehr gute kochtechnische Méglichkeiten
verfligt, aber auch — ganz entscheidend
— eine Asthetik der neuen Regionalkiiche
reprdsentiert, die geeignet ist, ihr den
qualitativen Rang zu geben, der ihrem
grofsen Potential entspricht.
FRANKFURTER ALLGEMEINE
2. Januar 2015
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GASTHAUS
JENNERWEIN
Georg Weber

Munchner StrafSe 127

83703 Gmund-Durnbach
www.gasthaus-jennerwein.de
info@gasthaus-jennerwein.de

OFFNUNGSZEITEN:

Montag, Donnerstag & Freitag

von 11-14 Uhr und ab 17 Uhr

Samstag & Sonntag ab 11 Uhr durchgehend
Dienstag & Mittwoch Ruhetag

£ wwwifacebook.com/ Gasthaus]ennerwein

PAPIER:

Original Gmund Tactile creme 300g/m*
GMUND-Papierwelt Factory Outlet
Mangfallstrafe 5 - 83703 Gmund
OFFNUNGSZEITEN:
Mo-Fr von 930 -18.30 Uhr

Sa von 9.30-13.30 Uhr GMUND
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uf den ersten Blick scheint es schon ein bisschen
paradox, dass ein geburtiger Pfalzer fur seine echte
bayerische Kuiche und sein bayerisches Traditionslokal
gerithmt wird und deutschlandweit bekannt ist. Aber der Weber
Schorsch, dessen Grofieltern aus Ingolstadt stammen, ist der le-
bende Beweis dafiir, dass die Wurzeln ausschlaggebend sind, auch

Weil der gebiirtige Pfdlzer Schorsch Weber kulinarisch seine bayerischen Wurzeln lebt, hat er Stammgdste
bis aus Diisseldorf und Hamburg, die hier auf Reisen in den Siiden den Einkehrschwung zelebrieren.
Das Gasthaus Jennerwein in Diirnbach ist im wahrsten Sinne des Wortes ein »ausgezeichnetes« Mekka
fiir Freunde der guten, echten, iiberlieferten bayeris{he Kiiche.

wenn man ein Pflinzchen versetzt oder anderswo nachzieht. Jeden-
falls wurde der jiingste Spross einer eingesessenen Gastwirtsfamilie
an der Deutschen WeinstrafSe schon von klein auf »SCHORSCHL«
und nicht etwa Georg gerufen. Die Weber-Oma aus Ingolstadt mit
ihren feinen Mehlspeisen pragte zudem den Geschmack des Enkels.
So wurden die Rezepte fur den karamellisierten Kaiserschmarrn
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mit Mandeln, Rumrosinen und Apfelmus, fir die Marillenknédel
mit Bréselbutter und Vanilleeis, aber auch fur das geschmorte
Boftflamott mit gebratenen Semmelknédelscheiben und glasiertem
Whurzelgemiise familienintern weitergegeben. Heute stehen die
Gerichte auf der Karte des Gasthauses und zdhlen neben dem
Tafelspitz und dem Wiener Schnitzel (selbstredend vom Kalb)
zu den »JENNERWEIN«-Klassikern, wahrend Weber mit
»SCHORSCHS ALPEN-TAPAS« aktionsweise die Gaumen kitzelt
und einfach Lust auf mehr macht.

,Mir geht es darum, einfache Produkte auf hohem Niveau zuzubereiten®,
sagt Schorsch Weber. Es sei das Kochen als handwerkliches Kon-
nen, das ihm Freude bereitet und beseelt. Gelernt hat er im legen-
daren Hotel »BAREISS« in der Gourmethochburg Baiersbronn im
Schwarzwald. Danach zog es Weber aber gleich nach Bayern, aufs
Oktoberfest in die »KAFER WIES 'N-SCHANKE«, weil es den Jung-
koch damals brennend interessierte, wie es hinter den Kulissen
einer Wiesngastronomie zugeht. Nach den zwei Wochen wechselte
er spontan zu Fritz Schilling in die "KAFER-SCHANKE « im Bogen-
hausener Stammbhaus. Es folgten Stationen in Lech am Arlberg, bei
Alfons Schuhbeck, der Weber zum Mentor werden sollte, in Witzig-
manns »PALAZZO« und im 1-Sterne-Restaurant »DALLMAYR«.
Das sei alles spannend und lehrreich gewesen. Aber richtig warm
wurde er mit der Sternekiiche, wo Gemuse bisweilen mit dem Line-
al abgemessen und mit der Schere zugeschnitten werde, nicht. ,Das
war nicht mein Ding. Ich wollte kochen und nicht herumkiinsteln®,
betont Weber. Darum ging er als Kiichenchef in den Minchner
»MARKTWIRT«.

Als vor knapp funfeinhalb Jahren ein neuer Pachter fur das
»JENNERWEIN« in Dirnbach gesucht wurde, war die Stunde
gekommen, sich den Lebenstraum vom eigenen bayerischen Lokal,

WWW.GASTHAUS-JENNERWEIN.DE
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mitten in einer der schonsten und bayerischsten Regionen, zu erfiillen.
,Ich wollte ein zeitloses Gasthaus, wo jeder hinkommt und sich wohl-
fuhlt’ erklart der Wirt und betont, wie gliicklich er sich schatzt, hier im
Tegernseer Tal, das sich in den vergangenen Jahren kulinarisch enorm
entwickelt habe, ein Platzerl bekommen zu haben. ,Und als genau das
gilt das »JENNERWEIN « heute”, sagt Schorsch Weber stolz.

Entsprechend ist die Karte gestaltet: Darauf finden sich neben der
Krustentierschaumsuppe mit Riesengarnelen die Pfannkuchen-
suppe, neben dem Barlauchknédel mit Almkas und brauner Butter
das Saiblingsfilet auf Krauterrisotto.

Dass Weber Produkte aus der Region wie etwa den Kase aus der
Naturkaserei in Kreuth, die Fische aus Tegernsee oder Louisenthal
oder auch Landhendl aus dem benachbarten Tirol verwendet, ver-
steht sich fiir den Gberzeugten Wahl-Gmunder ehrenhalber.

Allerdings auch, dass bei ihm Weine aus der Pfalz ausgeschenkt
werden — und zwar vom Familienweingut, wo seine Cousins eine
eigene »SCHORSCH«-Linie mit Grauburgunder, WeiSburgunder
und Riesling fiir ihn entwickelt haben. Und weil das lateinische
»TEXTOR« Ubersetzt »WEBER« bedeutet, gehért auch noch
der kultige Textor-Rotwein, ein Cuvée aus Cabernet-Sauvignon,
Merlot, Portugieser und Mitos des befreundeten und renommier-
ten Winzers Markus Schneider, zu den Hausmarken, die sich
»JENNERWEIN«-Géaste gern auch mit nach Hause nehmen.
Zwischen Pfalzer Wein und Dbayerischer Kuche jedenfalls
fuhlt sich Schorsch Weber in Durnbach zu Hause ange-
kommen, und das wurdigten auch die Gourmetmagazine
»DER FEINSCHMECKER« und der »FALSTAFF« sowie die »FAZ«
mit ihren Empfehlungen des »JENNERWEINS« als eines der
besten Traditionslokale Deutschlands. *
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