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Im Stephanskeller fiihlen sich Gesellschaften bis 250 Personen wohl.
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Das Herz Weihenstephans erfolgreich reanimiert.

Einen Bleistift hinter dem
rechten Ohr und ge-
schiftig umhereilend - das
ist Thierry Willems (Bildleiste
Mitte). Der Belgier, der seit
drei Jahren das Braustiberl
Weihenstephan fuhrt, ist stu-
dierter Gastronom. Er hat
eine sechsjahrige Sonderaus-
bildung absolviert, eine Hotel-
fachschule mit Abitur-Niveau,
drei Jahre hat er danach an

der Universitdt in Brissel Ho-
telmanagement studiert. Eine
klassische Kochlehre kann er
nicht nachweisen = aber er
kann kachen, weil das Teil sei-
ner Ausbildung war. Und das
merkt man heute, wenn man
die Kiche in Weihenstephan
mit seinen traditionsreichen
Stiiberln und vor allem dem
riesigen Biergarten im Som-
mer testet. Willems' Karriere
liest sich hervorragend: Meh-
rere Jahre war er fiur die Hil-
ton-Kette in Athen, Kairo, Ni-
geria und Miinchen tatig. Kurz

6  isarkurier

bevor er nach Kuwait gehen
sollte, hat er dort gekindigt.
20 Jahre lang wirkte er fiir die
Haberl-Gastronomie, auch als
geschaftsfihrender Direktor
im Olympiapark, im Michae-
ligarten, am Flaucher und im
Sporthotel Hochbrick, das
den Olympia-Schiefstand be-
herbergt. Drei Jahre betreute
er danach acht Kafer-Restau-
rants und 17 Imbisse im Mes-

segeldnde  Minchen-Riem.
Was hinter Weihenstephan
steckt, hat er erst checken
missen. Das hat etwas ge-
dauert. Als er vom Herausge-
ber eines Gastro-Magazins,
der sich sozusagen als Head-
hunter betatigte, gehért hat,
dass das Brdustlberl frei ist,
hat er sich das Objekt minde-
stens zehn Mal angeschaut,
ehe er einwilligte, es zu lber-
nehmen. ,Das Herz hat ge-
fehlt”, erinnert er sich heute.
Doch das schlagt mittlerweile
dank Willems wieder gesund

und kraftig. Viel Geld wurde in
die Renovierung gesteckt, und
nun ist es, was es immer sein
sollte: Ein Aushangeschild fir
die dlteste Brauerei der Welt.
Willems weiB, dass er der Uni-
versitit gegeniiber groe Ver-
antwortung hat, begreift das
Lokal als Stammhaus flr die
Hochburg der Bierherstellung.
Sein Konzept ist so perfekt wie
einfach: Quantitdt und Quali-

tat missen stimmen. Stabili-
tat in der Warenglte geniefit
bei ihm oberste Prioritat.
Beim Einkauf entscheidet er
nicht nach dem giinstigsten
Preis. Vielmehr wird in Blind-
verkostungen getestet, was
am besten schmeckt. Conve-
nience-Produkte verwendet
er so gut wie nicht. Wenn
dann werden héchsetns zum
Beispiel von Metzgereien fer-
tig gefiillt Rouladen bezogen
- nach strengen Vorgaben des
Briustiiberls. Zulieferer sind
kontrollierte bayerische Lan-

dereien. Willems pflegt eine
bayerisch-deutsche  Kiiche,
die er modern prisentiert.
Er begreift Essen gehen zwar
als gewissen Luxus, legt aber
Wert darauf, dass das Briu-
stilberl dem normalen Volk
zugdnglich blelbt, was sich in
den moderaten Prelsen nie-
derschlagt. Klassische Tradi-
tionsgerichte findet der Gast
auf der Karte, denn Willems
will gerade diese wieder auf-
leben lassen. Er selbst ist Fan
von Innereien, mag aber auch
Linsengerichte oder Pichel-
steiner Eintopf. Der Chef ist
sich nicht zu schade, selbst
mit anzupacken, was [hm
beim Personal Respekt ver-
schafft. Er steht hinter seinen
Mitarbeitern, legt Wert auf
ein gutes Betriebsklima sowie
einen moglichst personlichen
Geist. Und der lugt aus jeder
Ecke hervor. Mit Herzblut und
viel Geflihl gehen Willems
und auch sein Personal auf
die Bedirfnisse der Giste ein.
+Wir sind ein bodenstindiges
bayerisches  Traditionshaus.
An Basis-Regeln miissen wir
uns halten”, sagt Willems.
Seine  Entscheidung, das
Braustiberl zu dbernehmen,
hat er bisher nicht bereut.
Der Duft der groRen weiten
Welt weht ihm um die Nase,

denn namhafte Hotels, Kon-
gresse, bekannte Firmen und
der Flughafen ums Eck spiilen
ihm internationales Publikum
ins Haus, Er schitzt die baye-
rische Lebensart, Schuhplattin
und GoaRlschnoizn. ,Bei mir
zu Hause (er wohnt im Land-
kreis Ebersberg) bin ich Mai-

baumspezialist”, lacht er stolz.
Die gastronomische Logistik,
wenn im  200-Seelendorf
plétzlich 3000 Leute auftau-
chen, ist fur ihn kein Problem.
An schinen Sommertagen hat
er allein in seinem Biergarten
in Weihenstephan bis zu 3500
Gaste zu bewirten, -ab-

Der Anstieg zum gemiitlichen Briaustiiber! lohnt sich.

Geschmorte Lammkeule mit
mediterranem Gemiise und
Spargel (4 Personen)

1 Lammkeule ohne Knochen circa
1,5 kg, 1 Karotte, 1 Zwiebal, %
Sellerieknolle, 2 Zucchini, 2 rote
Paprika, 500 g Minikartoffeln,

500 g Kirschtomaten, 50 g 01, 1
Zehe Knoblauch, frische Krauter
{Thymian, Rosmarin, Petersilie}, 600
g frischer weiBer Spargel, Salz &
Pfeffer, etwas Zucker, 1 El Senf, 1 T
Tomatenmark, 0,25 | Rotwein.

Die Lammkeule abwaschen und
abtrocknen. Salz, Pfeffer, frischen
Thymian, Knoblauch und Senf
rundherum einmassieren. Karotte,
Zwiebel und Sellerie in Wirfel
schneiden, Lammkeule n helRem
Ol anbraten, das Wirfelgemiise
zugeben und mit anbraten.
Lammkeule herausnehmen.

Tomatenmark zugeben, anrbsten
und mit Rotweln abloschen.
L keule und den
zugeben und zugedeckt im Rohr
eineinhalb Stunden schmoren. Ab
und zu mit dem Fond ObergieBen,
Zucchini und Paprika waschen,
schneiden und in Butterschmalz
anbraten, gekochte Minjkartoffeln
mit anbraten, mit Salz und Pfeffer
wilrzen, die ganzen Kirschtomaten
zugeben und mit den frischen
Kriutern abschmecken. Spargel
schalen, separat in Salzwasser mit
etwas Zucker aufkochen und zehn
I ziehen lassen.L
herausnehmen, den Fond vom
Gemise trennen und abschmecken,
Das Gemilse auf den Teller geben,
dazu den Spargel und die in
Scheiben geschnittene Lammkeule
legen und mit der Sofe anrichten.
Mit einem Thymianzweig und
Rosmarin ausgarnieren.




