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Maximilinn-Dlnttl

NEUESTE NACHRICHTEN AUS DEM GASTHOF HERZOG MAXIMILIAN - UBERPARTEILICH - LIBERAL - UNBEZAHLBAR

ach 30 Jahren Dornro-
schenschlaf und fast 2 Jahren
Bauzeit war es soweit: der Gast-
hof Herzog Maximilian in Gmund
ist wieder geoffnet.

Fiir Wirt Alois Gartenleitner steht
fest: ,Der Maximilian ist eines der
schonsten Wirtshduser im Tegern-
seer Tal. Edel, aber nicht protzig,
dafiir sehr bodenstindig”. Im
Herzog Maximilian gibt’s daher
zukiinftig neben einer grofen Por-
tion bayerischer Gastlich- und Ge-
miitlichkeit auch viel traditionelles
Brauchtum. Dazu geh6ren Stamm-
tische, Abende mit Wirtshaus-
musik, Versammlungen von Orts-
vereinen u.v.a.m..

GEMUTLICHE STUBEN,
URIGE SCHWEMME

UND EIN SCHATTIGER
BIERGARTEN

Uber 20 Monate hatten im altehr-
wiirdigen Gasthof Herzog Maximi-
lian die Planer, Maurer, Trocken-
bauer, Fliesenleger, Maler, Parkett-
leger etc. das Sagen. Doch damit
ist nun gottlob Schluf, mittlerweile
tibernahmen die durstigen und
hungrigen Giste hier das Kom-
mando.

Ein denkmalgeschiitztes Gebidude
dieser GrofBenordnung und Be-
deutung fachgerecht zu sanieren
ist nur mit enormem finanziellem
und handwerklichem Aufwand
moglich. Nachdem der Herzog
Maximilian in den vergangenen
Jahrzehnten von einem Investor
zum nichsten wanderte und sogar
schon tiber den Abriss des Gebéu-
des spekuliert worden war fassten
sich 2014 Herzogin Maria Anna in
Bayern und das Brauhaus Tegern-
see ein Herz und erwarben das
Anwesen. Von da an ging's bergauf
und die Planungen fiir die Reno-

Wiederer6ffnung des Gasthofs Herzog Maximilian

EIN WIRTSHAUS FUR JEDERMANN

=~

vierung und Wiederer6ffnung
konnten starten.

Mit viel Liebe zum Detail wurde
der Bau, der fast 700 Jahre auf dem
Buckel hat, wieder zum Glidnzen
gebracht. Die Fassade erstrahlt
heute in traditionellem Cremeton
und fiigt sich perfekt ins Gmunder
Ortsbild ein. Sein Holzbalkon an
der Lingsseite war leider nicht
mehr zu retten, er wurde durch
zwei kleinere an der Siidseite er-
setzt. Aber den so charakteristischen
Runderker an der Tegernseer
StrafBle, den gibt es selbstverstind-
lich noch. Fortsetzung auf Seite 2 »

Herzog Maximilian
hochstpersonlich wacht iiber
den Gewolberaum mit
seinen teils iiber 100 Jahre
alten Geweihen.

Die Schiinke — hier herrscht von 10.30 bis 23.00 Uhr Hochbetrieb.




Sehr verehrte Giiste,

es ist vollbracht. Nach iiber
30 Jahren ist es dem Brauhaus
Tegernsee mit viel Aufwand ge-
lungen, den altehrwiirdigen
Gasthof Herzog Maximilian
wieder zum Leben zu erwecken.

Fiir uns als Pichter ist es eine
grofe Ehre, das Gasthaus nun
Siihren zu diirfen. Was haben wir
Sir Pline? Eigentlich keine gro-

Sen. Denn der Maximilian soll
das in Zukunft wieder sein, was
er frither eigentlich immer war:
ein Gmunder Gasthof fiir Jeder-
mann. Ein Gasthof in dem man
regionale und saisonale Kiiche
geniefSen kann. Und ein Gasthof
mit einer urigen Schwemme fiir
das gemiitliche Feierabend-Bier
unter Freunden. Oder auch zwei.

Wir freuen uns schon auf Ihren
ndchsten Besuch in Ihrem
Gasthof Herzog Maximilian.

Martina und Alois Gartenleitner

Apropos geschiftlich... der neue
Herzog Maximilian verfiigt auch
iiber einen grofien Veranstaltungs-
raum. Er bietet viel Platz und Aus-
stattung fiir private Gesellschaften
aller Art und zu allen Anlissen,
auch fiir Meetings, Workshops,
Versammlungen, Events, Kultur
uva.m.

Der Vollstindigkeit halber sei er-
wihnt: im 1. Obergeschoss ziehen
im Frithjahr noch eine Allgemein-
und eine Hautarzt-Praxis ein. :a-
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Aus unserem Gasthof

Fortsetzung von Seite 1> ,Der Erker
wird sicher immer schnell ausge-
bucht sein”, lichelt Martina Gar-
tenleitner. Innen erwartet die
Giiste feines Parkett aus edlen Hol-
zern, handgeschmiedete Leuchter,
ein mit alten Tegernseer Kacheln
renovierter Ofen, kunstvolle Orna-
mente an den Winden... ein Rund-
gang durch den neuen Maximilian
lohnt sich also immer. Oder ein-
fach nur mit einer Halben Tegern-
seer dasitzen und schauen...

SEHENSWERT: DER
~BIERFASSL-EXPRESS”
Heute bietet der Herzog Maximi-
lian insgesamt rund 150 Gisten
Platz: 110 im Haupt-Gastraum, wo
auch die Schwemme mit gldser-
nem Bierfassl-Aufzug (!) steht, und
40 im sogenannten Gewdlberaum
um's Eck. Im schattigen Biergar-
ten, der je nach Wetter im Mai er-
offnen wird, kommen 80 Plitze
hinzu. Dort steht auch ein griabi-
ges Salettl mit nochmals 20 Plat-
zen. Hier 14}t sich's tiberaus gesel-
lig feiern, privat und geschiftlich.

Nebenraum fiir Haupt-Gastraum Gewolberaum: Biergarten
Veranstaltungen aller Art: inkl. Schwemme: ca. 40 Sitzpliitze mit Salettl:
75 Sitzpliitze 110 Sitzpliitze ca. 100 Sitzpliitze
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Historisches

Dot Gasthof
Pezog Jﬂ?{aglmlhan
im Wandel der Beit

; inst war das altehrwiirdige Gebaude an der Tegernseer Strafie 3 in
Gmund das erste Haus am Platz und im 19. Jahrhundert Treffpunkt des
européischen Hochadels am Tegernsee. Selbst Hoheiten wie der russische
Kaiser Alexander I. und Kaiser Franz I. von Osterreich kehrten hier ein.

ZITHER-MAXL ALS NAMENSGEBER
Seinen Namen erhielt der Gasthof nach dem
wittelsbachischen Herzog Maximilian, den
man wegen seiner Liebe zum Instrument und
zur bayerischen Volksmusik auch den ,Zither-
Max]” nannte. Er war der Vater der welt-
bekannten Kaiserin Sissi.

In den 1950er Jahren wurde der Gasthof als
Café und Theatersaal bis nach Miinchen hinein
populir. Altere Gmunder kénnen heute viel-
leicht noch von den damaligen legendiren
Faschings-, Schiitzen- und Feuerwehr-Festen im
Herzog Maximilian erzihlen. Wer weiB, vielleicht kommen sie ja wieder? :a-

Herzog Maximilian
in Bayern.
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HAM’S DES GWUSST?

Gmunder Landwirte und Handwerker
griindeten am 24. Mai 1877 im Herzog
Maximilian die Freiwillige Feuerwehr Gmund.

Erste urkundliche Erwédhnung als Wirtshausbetrieb.

Im Dreifligjahrigen Krieg brennt die Taverne nieder.

1632

Wiederaufbau durch das Kloster Tegernsee.

Der bayerische Konig Max 1. Joseph ersteigert die
Tafernwirtschaft.

1822

Metzgermeister Josef Obermaier erwirbt als mittler-
weile 20. Wirt den Gasthof und iibergibt ihn spiter an
seinen Sohn Max, den Begriinder der bayerischen
Fleckviehzucht. Er verleiht dem Gasthof den Namen
,2Herzog Maximilian” nach dem wittelsbachischen
Herzog Maximilian in Bayern (1808-1888), bekannt als
der ,Zither-Max1”, der im Gasthof ebenfalls gerne ein-

1825

kehrte und ein virtuoser Zitherspieler war.

1898

Die herzogliche Giiteradministration folgt als Besitze-
rin und verkauft das Wirtshaus an die Gmunder
Familie Glasl.

- 1983  Der bis dato letzte Wirt, ein Herr Miiller, schlieBt den
' Gasthof angesichts anstehender hoher Sanierungs- und
Renovierungskosten. Es finden 1984 aber noch verein-
zelt Veranstaltungen statt, u.a. ein letzter ,Jager-Ball”.

Danach senkt sich der Vorhang fiir fast 35 Jahre.

Der Gasthof wird an einen Unternehmer aus Frankfurt
verkauft, bleibt jedoch geschlossen. 2008 wird dann
eine Zwangsversteigerung abgewendet.

Das Landesamt fiir Denkmalpflege spricht sich gegen
einen Abriss des Gebiudes aus und die Gemeinde
Gmund kauft das Anwesen.

Die Ten Brinke GmbH stellt einen Bauantrag fiir die ¢

Sanierung des Gebdudes und zwei weitere Anbauten,
der 2014 genehmigt wird.

Das Herzoglich Bayerische Brauhaus Tegernsee

erwirbt den ehemaligen Gasthof.

Die Sanierung des teilweise denkmalgeschiitzten
Gebéudes beginnt.

Im Mirz eroffnet der Gasthof ,Herzog Maximilian”
nach fast 35 Jahren wieder.

Die Griindungsbestitigung
durch den Bayerischen
Landes-Feuerwehr-Ausschuss
von 1899.
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Die Wirtsleut'

,DER GAST IST NICHT KONIG, SONDERN KAISER”

Alois und Martina Gartenleitner
sind das Wirte-Ehepaar des
neuen Herzog Maximilian. Fir
die Kiiche des Gasthofs zeichnet
Tobias Kriiger verantwortlich.

Christian Wagner, der Geschifts-
fihrer vom Brauhaus Tegernsee,
dem Besitzer des Gasthofs, bringt
es auf den Punkt: ,Wir wollten fiir
den neuen Herzog Maximilian
Pichter, die bayerische Gastlich-
keit, Brauchtum und Tradition
leben. Das Ehepaar Gartenleitner
und Tobias Kriiger sind die Ideal-
besetzung. Die hervorragende Zu-
sammenarbeit der letzten Jahre
waren eine Empfehlung.”

EINGESPIELTES TEAM

Martina und Alois Gartenleitner
kennen Tobias Kriiger schon seit
langem. Gemeinsam lenkten sie 5
Jahre die Geschicke des bekannten
Schlierseer Hotels Terofal: die

Alois Gartenleitner

Martina Gartenleitner

Tobias Kriiger

it Jorgen mit Leidenfchaft fiie I ofl!

Gartenleitners als Pachter und
Tobias Kriiger als Chef der Kiiche,
deren ausgezeichneten Ruf er be-
griindete. Das Terofal iibergaben
sie, weil der Inhaber des Hauses
das Anwesen verkaufte. Daher
suchten die Drei gemeinsam eine
neue Herausforderung. Und wie's
der Zufall will fragte sie Christian
Wagner vom Brauhaus, mit dem

sie schon zusammenarbeiteten, ob
sie nicht ,Lust hitten”, den neuen
Maximilian zum Laufen zu brin-
gen. Nach einigen Gesprichen
spirte man: ,Das passt!” und so
hief es dann im Herbst 2017:
Hand drauf - und der Pachtvertrag
wurde feierlich unterzeichnet. 8

D Fiir uns ist es eine grofie Ehre,
den Herzog Maximilian kiinftig fiih-
ren zu diirfen. Wir freuen uns auf die
Aufgabe, die wir verantwortungsvoll
und mit grofsem Respekt angehen.
Mit allen Kriften werden wir uns
bemiihen, dieses Kleinod wieder be-
kannt zu machen, aus Liebe zu unse-
rer Heimat und dem Spass am Um-
gang mit Menschen.

Unsere Kiiche

GEHEIMREZEPT: SAISONAL UND REGIONAL

Kiichen-Chef Tobias Kriiger laBt
nur ausgesucht hochwertige Zu-
taten in sein Allerheiligstes. Alles
andere hat in seiner Kiiche Haus-
verbot.

Er liebt den Pichelsteiner Eintopf
seiner Mutter genauso wie die feine
Kiiche. Als echter Allrounder kennt
sich Maximilian-Kiichenchef Tobias
Kriiger zwischen allen Topfen und

Tellern bestens aus. Bayerische
Schmankerl, mit Leidenschaft und
Liebe zum Detail gekocht, sind
seine Spezialitat. Und: der 37-Jah-
rige liebt die kalte Kiiche, deswe-
gen gibt es in seinem neuen Wirts-
haus auch eine traditionelle, ein-
fallsreiche Brotzeitkarte. Bei allem,
was er und sein 4-kopfiges Kii-
chenTeam zubereiten gilt sein
Leitspruch: nur Waren von nach-

gewiesen hoher Qualitit und még-
lichst von regionalen Anbietern
und Produzenten.

SAISONALE KUCHE,
REGIONALE ZUTATEN
Kriigers Speisekarte liest sich tradi-
tionell und bodensténdig, und ge-
nau das ist auch seine Philosophie.
Denn bewusstes Essen, mit viel
Regionalitit und Nachhaltigkeit,
liegt heute mehr denn je im Trend.
Egal, ob Gemiise, Salate, Krauter,
Fleisch oder Fisch: Zutaten und
Gerichte kommen - soweit verfiig-
bar - alle aus der Region, denn sie
bedeuten automatisch ein Stiick
Heimat. Es ist nicht nur ein Le-
bensgefiihl, das damit verbunden
ist, auch Tradition spielt dabei eine
groBe Rolle. Fiir dieses Konzept
arbeitet Kriiger mit seinen alt-
bekannten,  vertrauenswiirdigen
Lieferanten und Partnern zusam-

men, die genauso umweltbewusst
arbeiten und auch iiber den eige-
nen sprichwortlichen Teller-Rand
schauen, wie er selbst. ¢a

© JS-Fotodesign Kreuth / Fischere
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Aus unserer Brauerei

#Hberlicferte Braurepturen und

modernste Brautechnologien

Eigentlich wird im Tegernseer Tal
schon seit iiber 1000 Jahren Bier
gebraut. Denn als 1516 Herzog

Wilhelm IV. das Bayerische Rein-
heitsgebot - sozusagen das welt-
weit erste Lebensmittelgesetz -

erlie, wurde am Ostufer des Sees
bereits seit {iber 500 Jahren Bier
gemacht.

Nach Jahrhunderten, in denen die
Brauerei mehrfach die Besitzer
wechselte, iibernahm 1875 die her-
zogliche Linie des bayerischen
Konigshauses das Brauhaus Te-
gernsee. Heute wird es von Herzog
Max in Bayern und seiner Tochter
Anna geleitet. Grofien Wert legen
sie dabei auf die - heute mehr

denn je aktuellen — Themen Nach-
haltigkeit, Qualitdt und Tradition.

Unser Bier Oin So ist es gerade ‘der besondere Mix
H’B aus tberlieferten Braurezepturen,

e epomlictes modernster Brautechnologie, hand-

HELLE Alle 8 Biersorten des Brauhauses haben eines g’,‘,},’[_’,’,‘;‘fg werklichem Koénnen mit klassisch

gemeinsam: das besonders milde, weiche Wasser kalter Garung und langen Lager-

FREUDE
UND
DUNKLE
LEIDEN-
SCHAFT

aus der selben Quelle, die einst die Klosterbrauerei versorgte. zeiten sowie ausgesuchten Roh-

. stoffen, der die Beliebtheit unserer
EIN UBERBLICK:
Tegernseer Hell, der Klassiker: typisch bayerisches helles Vollbier
Tegernseer Spezial: siiffiges Exportbier mit mildwiirzigem,

Tegernseer-Biere ausmacht.

Die Brau-Kunst hat am Tegernsee
rundem Geschmack also schon eine sehr lange Ge-
Max I. Joseph: das besondere, malzaromatische Jubildums-Export schichte und diese schreibt das
Tegernseer Dunkel: unverwechselbar bayerisch, mit dunklem Herzogliche Brauhaus Tegernsee
Gerstenmalz erfolgreich weiter. Seit Marz 2018
Tegernseer Pils: wahrhaft edel, aus ausgesuchtem Aromahopfen
Tegernseer Leicht: bekommliches Schankbier, Erfrischung

fiir jeden Tag

nun auch mit dem Gasthof Herzog
Das Brauhaus Tegernsee ist nicht Maximilian in Gmund, markant
nur Inhaber, sondern natiirlich
auch exklusiver Bier-Lieferant
des Herzog Maximilian.

Ob zum Feierabend in der

am EingangsTiirl zum Tegernseer
Und nur im Winter, wenn es schneit: die zwei Bock-Biere ,,Blauer
Page” und ,Quirinus”.

Tal gelegen. :a-

Schwemme, zum allw6chentlichen  Selbstversténdlich gibt’s im Maximilian auch siiffiges WeiBbier:
Steht schwarz auf weil’ in der Getrankekarte und Ihr Kellner weil3

mehr dazu!

Stammtisch oder zum feinen Mit-
tagessen im Maximilian: das
Brauhaus Tegernsee hat fiir jeden
Trink-Anlass die perfekte Bier-
auswahl.

TAGLICH AB 18.00 UHR HELLES AUS DEM HOLZFASS!

Geschenkidee

GANZ SCHON GELADEN

Die MaxI-Card - die perfekte Geschenk-Idee! 'Rk*:-;:
In der Karte ist unsichtbar ein Chip

AUS DER
KUCHE

Wenn lhr Sauerbraten
nach 1-2 Tagen ge-
brauchsfertig sein soll,
gieBen Sie die Es-
sig-Wein-Mischung heif3

integriert. Auf diesen kann geld-
wert alles mogliche draufgespei- -
chert werden, was man mochte it

und zum AnlaB pafit: von 1 bis 100

Halbe Bier, tiber 6 Weillwurst-Friih- |

stiick bis zum flexiblen Guthaben-
betrag. Ideal auch fiir Jubilden, als

Dankeschon, als Mitbringsel u.va.m..

S——

Fragen Sie einfach Ihren Kellner nach der MaxI-Card!

tiber das Fleisch.

Kann der Braten min-

destens 5 Tage durch-

ziehen, giefRen Sie die
Mischung kalt dariiber.
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Nachrichten aus Gmund

BURGERSTIFTUNG NIMMT ARBEIT AUF

Im August 2017 wurde die Tegernseer Biirgerstiftung ins Leben gerufen.
Sie ist eine bislang einmalige Einrichtung im Tegernseer Tal und mittler-
weile auch behordlicherseits offiziell anerkannte Stiftung. Ihr Ziel: die For-
derung und Unterstiitzung gemeinniitziger und mildtatiger Zwecke auf
lokaler Ebene. In den Bereichen Bildung, Soziales, Jugend, Kultur, Um-
weltschutz, Heimatpflege und Tierschutz will sich die Stiftung engagieren.
Wichtig ist ihr auch die Unterstiitzung bediirftiger Personen.

Mitte Januar fand in Gmund eine erste Arbeitssitzung statt, bei der auch
die Vorstandsposten besetzt wurden: Josef Paul (Vorsitzender des Stif-
tungsrates), Dr. Michael Sommer (Stiftungsvorstand), Ingrid Eder (Stellv.
Stiftungsritin) und Rolf Reese (Stellv. Stiftungsvorstand).

NACH DER BAUSTELLE ISTVOR DER BAUSTELLE
Mitte Februar riickte die Abrissbirne an, letzte Tage fiir das Haus an der
Tegernseer Strafle 8, das friiher das Stallgebdude des Gasthofs Herzog
Maximilian war. Gebaut bereits 1399, wurde es aber nie unter Denkmal-
schutz gestellt. 22 Eigentumswohnungen, 2 Liden, ein Café und 2 Biiros
sollen in einem neuen Wohn- und Geschiftshaus entstehen.

Fiir das Haus an der Tegernseer Stralle 10 gibt’s Erweiterungs-Pline. Der
Besitzer sucht ,interessante” Mieter, z.B. ein Wein- und Feinkostgeschift.
Die Gemeinde wird dafiir sogar ihre Bushaltestelle verlegen.

Vor 3 Jahren erwarb Unternehmer Michael Much auch das Wohn- und
Geschiftshaus an der Tegernseer StraBie 6. Es entstand um 1884, steht un-
ter Denkmalschutz und gilt wegen seines ,zweigeschossigen Flachsat-
teldachbaus mit Kniestock, der Putzgliederung, der giebelseitigen Balus-
terbalkone und der bemalten Dachuntersichten” als schiitzenswert. Der
Besitzer will es verantwortungsvoll sanieren, Gewerbe und Arzte ansiedeln.

JEDE WOCHE FRISCHES VOM BAUERN

,Gesund kochen, und das nur mit dem, was unsere Region und die Jahres-
zeit hervorbringen, so pflegen wir das auch im Herzog Maximilian”, sagt
Kiichenchef Tobias Kriiger. Er mochte auf diesem Wege die Gmunder
Biirgerinnen und Biirger ermuntern, ihren wochentlichen Bauernmarkt
zu besuchen. Denn: Frische sei durch nichts zu ersetzen. Der Wochen- und
Bauernmarkt mit seinem breiten Sortiment findet jeden Freitag von 13.00
bis 18.00 Uhr dem Gmunder Volksfestplatz statt.

SchluB-Wort

#

 ist Det Fremde
1t in dcr
fFremde. g

Karl Valentin

Vorschau

Demndchst . . i vosimion

Ab Mitte April
Wir erdffnen die Spargelsaison!
Die ersten bayerischen Stangerl sind dann hoffentlich schon da,
immer gesund, immer lecker, immer etwas Besonderes!

Im April und Mai

Gesund und gschmackig: unsere feinen Bérlauch-Gerichte

Dienstag, 1. Mai
Der ,Tag der Arbeit”, aber nicht fiir unsere Gaste.
Wir verwohnen Sie mit unseren Schmankerln!

Donnerstag, 10. Mai
Heut ist Christi Himmelfahrt und Vatertag,
also gleich zwei Griinde fiir ein feines Essen
und ein kiihles Tegernseer!
EinlaB} natiirlich auch fiir Nicht-Vater!

Sonntag, 13. Mai
Endlich Muttertag! Uberraschen Sie Ihr ,Familienoberhaupt”
mit einem schénen Menii im Maximilian!

Sonntag/Montag 20./21. Mai
Pfingsten im Maxl!
Genieflen Sie die bayerischen Schmanker]
unserer Pfingst-Speisekarte.

EIBESUCHEN SIE UNS AUCH AUF FACEBOOK!

Impressum
Herausgeber: Gasthof Herzog Maximilian, Tegernseer Strafle 3,
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