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Der Landgasthof Rebstock
ist fur die Hofers ein
gemeinsames Projekt, bei
dem sie ihre Leidenschaft
fur die Gastronomie voll
ausleben kdnnen.

Dabei geht es aber nicht
um'‘s Geld, sondern

um die Familie.

Wir leben Gastronomig®

ERFOLGSFAKTOREN

= Die ganze Familie ist mit Herz
und Seele dabei

= Liebevoll gestaltetes Ambiente

= Kombination von Tradition und
Moderne

= Gute Qualitat und
zuvorkommender Service haben
sich herumgesprochen

- Lieferanten und Mitarbeiter, auf
die man sich verlassen kann

- Aktionstage, Hochzeiten,
Geburtstage

Tochter Mona will den Landgasthof nach dem Ausstieg von Vater Michael ibernehmen.
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ichael Hofer ist die Spezies Mensch, die
M gemeinhin als Familienmensch bezeich-

net wird. Gleichzeitig schlagt sein Herz fiir
die Gastronomie. An sich nichts Ungewohnliches.
Doch blickt man hinter die Fassade, erkennt
man, ohne seine Familie hatte der gelernte K-
chen- und Metzgermeister nicht weiter gemacht.
Zumindest nicht in der Gastronomie. Denn das
Schicksal hatte so manche schwere Priifung fiir
ihn parat: Ein Brand nimmt ihm den elterlichen
Gastronomie-Betrieb, ein Unfall zwingt ihn dazu,
das gesamte Konzept seines neu erworbenen
Landgasthofes umzukrempeln.
Michael Hofer hat die Herausforderungen immer
wieder angenommen und gemeistert. Heute pra-
sentiert sich der Landgasthof Rebstock in Otten-
héfen frisch im famildr-modernen Ambiente.
Als die Familie den Gasthof im Jahr 2003 (ber-
nahm, sah das noch ganz anders aus. Zwar war
das Haus schon zuvor als Gastronomie genutzt
worden, investiert hatte man aber nichts. Und so
pachtete Michael Hofer den Hof erst einmal flinf
Jahre lang, bevor er sich ein Herz fasste und ihn
kaufte. Drei Jahre spater muss er nochmal neu pla-
nen: Denn seit dem bereits erwéhnten Unfall darf
er selbst nicht mehr in der Kiiche stehen. Statt-
dessen gibt er seinem Team, dem Hof und sich
ein Jahr Zeit. Zeit, in der sich die Koche auf die
neue Situation einstellen und lernen kdnnen. Zeit,
in der Michael Héfer alles neu kalkulieren muss.
Sieben Jahre spéter ist er mit dem Ergebnis zu-
frieden - es lauft, die Gaste sind gllicklich und
kommen immer wieder.

Verléissliche Partner

Das liegt nicht nur an der Herzlichkeit, die die
Familie im Uberfluss ausstrahlt, sondern auch am
Ambiente. Holzvertafelte Wéande, bestickte Kissen
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auf den Sitzbanken, Leuchten, die an Brauerei-
Rohre erinnern: All das strahlt urig-durchdachten
Charme aus: frisch, hell und freundlich.

Nicht minder fir die Beliebtheit des Gasthofes ver-
antwortlich: die Speisen. Egal ob Salate, Flamm-
kuchen, Késespatzle, Maultaschen, Steak, Schnitzel
oder Grillhendl: ,Mir ist die Qualitat wichtig. Bei
den verwendeten Zutaten, aber auch bei meinen
Lieferanten und den Unternehmen, mit denen ich
zusammenarbeite”, erklart Michael Hofer.

Aus diesem Grund setzt der Gastronom z. B.
auch auf die Spiiltechnik von Hobart: , Die hatten
einfach die richtigen Gerdte zur richtigen Zeit”,
schmunzelt er. Ganz neu im Einsatz: die Glaser-
spiilmaschine GP der PREMAX Linie. Inklusive der
Innovationen, die auf den Friihjahrsmessen vorge-
stellt wurden und die fiir einen sauberen, 6kologi-
schen sowie smarten Spiilalltag sorgen. Die Trock-
nung TOP-DRY wandelt z. B. die feuchte Luft nach
Beendigung des Splilvorganges um und leitet
sie als heie Trocknungsluft zuriick in die Wasch-
kammer — manuelles Polieren fallt damit weg. Ein
wesentlicher Faktor, schlieBlich lauft die Maschine
im Thekenbereich des Landgasthofes Rebstock
wihrend des Hochbetriebs bis zu 150 Mal am Tag.
Auch die passende App, die u. a. Informationen
Uber den Status liefert und Wartungsintervalle an-
gibt, will Michael Hofer zukiinftig nutzen: ,So hab
ich immer alles im Blick und kann auch einschrei-
ten, wenn ich mal nicht im Restaurant bin.”
Nichtsdestotrotz schwort der Gastronom auf
Wartungsvertrage: ,Ja, sie kosten Geld, aber da-
flir habe ich die Garantie, dass im Ernstfall schnell
jemand da ist.” Ein solcher Ernstfall kam bislang
einmal vor; von der Losung ist der 51-Jahrige aber
begeistert: ,Die Verlasslichkeit ist bei einer Spiil-
|6sung in der Gastronomie enorm wichtig. Nicht
nur bei der Maschine, sondern auch beim Ser-

spultechnik

vice. Und der bei Hobart ist immer erreichbar und
kompetent. Damit fiihlt man sich einfach wohl.”
Deswegen will er auch auf die Haubenspilma-
schine ,PROFI AUXXT”, die seit 2010 ihren Dienst
taglich etwa 90 Mal tut, nicht verzichten.
Apropos Wohlfiihlen — das tun die Géste auch dank
der Transparenz und Offenheit der Familie. So er-
klart Michael Hofer z. B. gern, warum die Preise am
Wochenende nicht so giinstig sind wie an den ent-
sprechenden Aktionstagen. Denn Mittwoch und
Donnerstag gibt es ab 16 Uhr z. B. ein Steak mit
Kroketten und gemischtem Salat fiir 16,90 €. Am
Wochenende zahlt man als Gast dafir etwa 25 €.
4Eigentlich missten die Preise grundsatzlich héher
sein, aber ich will auch jiingeren Leuten oder Fami-
lien die Méglichkeit geben, einen schénen Abend
bei uns verbringen zu kénnen”, erklart er.

Am Wochenende verlangt er dafir andere Preise.
SchlieBlich hat Qualitatihren Preis. ,Wir leben Gas-
tronomie. Es dreht sich dabei aber um die Familie
und nichtum’s Geld.” Die Gastronomie sichertden
Lebensunterhalt der Familie, aber reich werden
die Hofers davon nicht. Und dennoch ist er stolz,
wenn er erzahlt, dass seine beiden Tochter Mona
und Saskia den Betrieb (ibernehmen wollen.
Denn in sechs Jahren will er sich komplett aus
dem Landgasthof zuriickziehen und das Leben
in vollen Ziigen geniellen. Wobei er schon jetzt
Uber eine Beratertatigkeit nachdenkt. Zwischen
Zurlickziehen und Aufhéren gibt es eben doch
einen kleinen, aber feinen Unterschied. jel
www.landgasthofrebstock.de

Wie die Spulmaschine den
Alltag der Hofers erleichtert,
gibt es im Video auf
www.gastroinfoportal.de

zu sehen.






