nomie mitbringt, will es im Juni eréffnen.

Schafstall wird zum Restaurant

Wirt Steven Bergner will denkmalgeschiitztes Gemauer auf dem Kiihkopf aus Dornréschenschlaf wecken

Von Marion Menrath

STOCKSTADT. Mauerwerk in
warmen Tonen begriifit die Be-
sucher. Es riecht nach Holz, mit
dem eine zweite Ebene in den
friiheren Schafstall des Hofguts
Guntershausen auf dem Kiih-
kopf gebaut wurde. An einer
Wand erinnert ein stilisierter
Schafkopf im Putz an die friihe-
re Verwendung. Noch hat kein
Gast hier verweilt. Seit einem
Jahr wartet die aufwendig re-
novierte Scheune des denkmal-
geschiitzten Hofguts, dessen
Wurzeln bis ins 16. Jahrhun-
dert zuriickreichen, darauf, aus
dem Dornréschenschlaf ge-
weckt zu werden. Steven Berg-
ner will es jetzt anpacken, dort
ein Restaurant einrichten und
auch den benachbarten Kiosk
im Innenhof des Hofguts be-
wirtschaften.

Mit dem Kiosk, der kiinftig
Café Schafstall heien soll, gab
es bereits einen Vorgeschmack
am Osterwochenende bei
einem ,,Soft Opening®, einer Er-
6ffnung, ohne grof} zu werben.
»Wir sind komplett tiberrannt

worden*“, sagt Bergner. Beson-
ders am Samstag sei viel los ge-
wesen. Bis zu 8000 Besucher
am Tag kommen auf die Insel.
In den sozialen Medien war der
geoffnete Kiosk sofort Thema.
Ein Restaurant wird in Hessens
grofitem Naturschutzgebiet seit
vielen Jahren vermisst. Nach
einem kurzen Intermezzo mit
neuen Péchtern, seit April
2022, war ab Dezember 2023
der Kiosk verwaist, wihrend
der warme Friihling viele Besu-
cher in die Natur lockte.

Jetzt verspricht Bergner einen
Neuanfang. Als ,Gastronom
miit Leib und Seele bezeichnet
sich der DreifSigjahrige. Er kom-
me aus einer Gastronomenfa-
milie, die ein Restaurant in Bin-
gen betreibe. Von 2011 bis 2014
absolvierte er eine Ausbildung
zum Koch im renommierten
Restaurant ,Schwarzer Adler”
in Vogtsburg am Kaiserstuhl in
Siidbaden. Dort wird eine fran-
zdsisch-badische Kiiche zeleb-
riert, die mit einem Stern im
Restaurantfiihrer ,Guide Mi-
chelin® und drei Kochmiitzen

bei ,Gault & Millau“ ausge-

Holz und offenes Mauerwerk pragen das Ambiente im kiinftigen Restaurant ,Schafstall” auf dem Kiihkopf. Steve

zeichnet wurde. Es folgten Sta-
tionen als Koch in Hotels mit
gehobener Kiiche. Auch in Ly-
on sammelte er Erfahrungen.
Mehr als sechs Jahre war er Kii-
chenchef in einem Restaurant
mit Weingut in Bingen. Er habe
viele Weinfeste und andere Ver-
anstaltungen organisiert. Zu-
letzt fiihrte er die Kiiche der
Europdischen Weltraumorgani-
sation ESA in Darmstadt. ,Da
habe ich gelernt, fiir 500 bis
1000 Leute zu kochen“, sagt
.Bergner. Das habe ihm neue Er-
fahrungen gebracht.

Vom Ambiente des Schafstalls
ist er begeistert. ,Ich liebe Din-
ge mit Charakter®, betont der
30-Jahrige. Das sei ein sehr
schones Objekt. Er beschiftige
sich mit Architektur und mége
zeitloses Design, wie in der frii-
heren Scheune. Jetzt ist er da-
mit beschaftigt, diese noch
»schon einzurichten“. Auf In-
stagram nimmt er unter schaf-
stall_stockstadt in einer Video-
reihe mit auf die Reise, von der
Planung bis zur Eréffnung.

Mal beschreibt er die Loca-
tion, mal prasentiert er die
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kiinftigen Teller. Seit einem

Jahr sei er auf der Suche gewe-

sen nach einem Restaurant, das
ihm optisch gefalle und zum
Konzept passe. ,Das habe ich
jetzt gefunden“, sagt Bergner
im Video. Der alte Schafstall sei
modernisiert worden und jetzt
Hrichtig cool“. So weit es geht,
setzt er auf regionale Anbieter.
Am Fenster zur Kiiche stehen
Gldser des Herstellers Rastal
aus dem Westerwald. Aus dem
Taunus stammen fiinf Meter
lange rustikale Bretter einer Ei-
che, die bei einem Sturm um-
gestiirzt war und jetzt als lange
Tafel in der Mitte dienen sollen.
Stiihle in Schwarz und Nacht-
griin sollen die Griinténe im
Raum spiegeln.

Im Restaurant wolle er regio-
nale Kiiche mit internationalem
Einfluss fiir jeden anbieten,
Klassiker neu interpretieren.
Statt des klassischen Schnitzels
konnte es etwa eine Schnitzel-
rolle geben, ein mit Kochkise

gefiilltes und mit Bauernschin--

ken gerolltes und aufgeschnit-
tenes Schnitzel, erldutert der
Koch. Wild soll in Herbst und
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n Bergner, der vielféltige Erfahrungen aus der Gastro-
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Winter eine grofle Rolle spie-
len; die Wildbratwurst gibt es
bereits am Kiosk. Hochzeitsge- -
sellschaften konnten Kkiinftig
ausgerichtet werden, die ‘Ge-
meinde Stockstadt bietet Trau-
ungen im Hofgut an.

Revierférster Ralph Baumgar-
tel, der fiir Hessen Forst auch
das Umweltbildungszentrum
Schatzinsel Kiihkopf leitet, ist
gliicklich {iber die anstehende
Neueroffnung. Regional und
bodenstandig solle es werden,
»genau wie wir uns das vorge-
stellt haben®, freut sich Baum-
gartel.

Bis zur geplanten Eroffnung
im Juni ist noch einiges zu tun:
Die Kiiche muss eingerichtet
und eine Theke im Restaurant
installiert werden. Fiinfzig bis
sechzig Pldtze im Restaurant
und weitere 50 auf der Terrasse
soll es geben. Der Kiosk offnet
samstags und sonntags von 12
bis 18 Uhr, freitags ab 13 Uhr.
An Ostern gab es etwa Pommes
mit Wiesenkrdutern, Brioche-
Burger mit Grillgemiise oder
Schweinebauch, Bratwurst und
Kochkdse. » KOMMENTAR



