Biohotel Kurz in Berchtesgaden ausgezeichnet

»Nachhaltig und zukunftsweisend“: Griiner Michelin-Stern fur
vegetarische Spitzenkiiche

Als eines von elf Restaurants in Deutschland haben Gabi und Christl Kurz den griinen
Stern des Guide Michelin fiir ihr Lockstein 1 in Berchtesgaden bekommen. Ein
Gesprach iliber den Weg vom Bircher Miisli hin zur nachhaltigen vegetarischen
Spitzenkiiche:

Berchtesgaden - Im lichtdurchfluteten Wintergarten des 500 Jahre alten Hauses in der
LocksteinstralRe flhlt sich der Besuch bei Christl und Gabi Kurz wie im privaten
Wohnzimmer an. Mit einem Lacheln auf den Lippen erzahlt das Mutter-Tochter-Gespann bei
Veilchenwasser und Thymianplatzchen von ihrem Weg zum grinen Stern fir Nachhaltigkeit
des Guide Michelin 2022.

Griner Michelin Stern fir Biohotel Kurz in Berchtesgaden

Die Geschichte der beiden Frauen startet mit der Mutter. Wahrend Tochter Gabi spritzigen
Kombucha in die Kristallglaser einschenkt, sippt Christl noch kurz an dem Veilchenwasser
und zwinkert. ,Wie ein Likdr ohne Alkohol. Die Veilchen schmecken nicht nur gut, sondern
sind auch herz- und nervenstarkend.”

Selbst der Metzger gesellte sich zum vegetarischen Frihstiick

Christl hat schon immer gerne gekocht. Sie wachst mit einer ,konventionellen® Ernahrung
auf. Mit 30 Jahren geht es ihr jedoch gesundheitlich immer schlechter. Die Arzte kommen
nicht recht weiter. Ein Heilpraktiker empfiehlt ihr schlieBlich, ihre Erndahrung umzustellen:
kein Weizenmehl, kein Zucker, weder Alkohol noch Fleisch. Méglichst keine Eier oder
Bohnenkaffee und am besten auch noch Rohkost. Christl stellt ihre Erndhrung um. Ihr
Korper entgiftet, sie flhlt sich wieder besser. Sie interessiert sich immer mehr flir Erndhrung.
,Das war flr mich spannender als ein Krimi.*

Doch es gab kaum Kochblicher zu vegetarischem Essen. Oftmals schmeckten die Gerichte
langweilig. Die Kochin experimentiert, schnell interessieren sich auch Nachbarn und
Bekannte flir das vegetarische Essen in ihrer Frihstliickspension in Schénau am Kdnigssee.
Das Bircher-MuUsli zum Frahstick macht die Runde. Innerhalb kirzester Zeit sitzen 16 Esser
bei Christl in der Kiiche: morgens zum Musli und mittags zum Salat.

.Mit der Zeit habe ich noch ein einfaches Gericht gemacht, etwa einen Hirseauflauf.“ Selbst
der Metzger gesellt sich dazu. Schnell wird die Kiiche zu klein. Die Salatschiisseln missen
auf den Fensterbanken ausharren, bis die Gaste kommen. ,So hat alles angefangen. Das
vegetarische Essen interessierte auch andere. Wir hatten damals eine Fruhstickspension
und dann wollten auf einmal auch die Gaste so ein Frihstlick wie ich und keine Wurstplatte
mehr.*



Letztlich wechselt die Frihstlickspension den Standort. Das Biohotel in Bischofswiesen
entsteht. ,Viele in unserer Leberkashochburg Bayern haben das nicht verstehen kénnen. Sie
haben gesagt, das werden wir nicht lange machen. Da kommt doch keiner. Aber es ist sehr
gut gelaufen®, so Christl. 30 Jahre lang betreiben Christl und spater auch Gabi Kurz das
Hotel in Bischofswiesen. 2010 wechseln sie in das Haus in Berchtesgaden, in dem sie auch
jetzt noch ihre Gaste bekochen.

»In der Kiiche hat es mir am besten gefallen®

Tochter Gabi wachst von Kind an mit der vegetarischen Kiche auf. ,So wie es anfangs keine
Kochbucher gab, hat es auch in der Ausbildung nichts in die Richtung der gesunden und
vegetarischen Kiiche gegeben. Mama hat das gemacht, was man nirgends so lernen
konnte.“ Gabi kommt gerade in die Schule wie sich Mutter Christl ihre besonderen
Kochfahigkeiten erarbeitet. Die Tochter kommt schlieRlich Gber eine Lehre in der Hotellerie
in die Gastronomie. ,In den verschiedenen Stationen der Ausbildung habe ich festgestellt,
dass es mir in der Kiiche am besten gefallt. Das hatte ich eigentlich nicht gedacht.”

Die beiden Frauen arbeiten nach der Lehre der Tochter eng zusammen. Ob gemeinsame
Kochblcher schreiben, Rezepte austauschen oder das Hotel fliihren und die Gaste
bekochen - sie arbeiten stets Hand in Hand. Bis Gabi 2006 nach Dubai geht. Aus den
geplanten zwei werden am Ende zwdlf Jahre, in denen sie in der Jumeirah Hotelgruppe die
vegetarische Kiche aufbaut und leitet. Mutter Christl ermutigt sie zu ihrer Entscheidung,
nach Dubai zu gehen. In dieser Zeit hat Christl immer wieder arabische Gaste im Biohotel zu
Besuch, um ,die Mama von der Gabi“ kennenzulernen.

Nachhaltigkeits-Kreislauf: Vom Beet direkt in die Kliche

Langweilig wird den beiden Frauen auch jetzt nicht. Die Gastezimmer haben sie mittlerweile
zu Ferienwohnungen umgebaut. Parallel bieten die beiden Kochkurse an und pflegen auch
noch die zwei hauseigenen Gemiuisegarten. Die Anbauflachen spielen eine zentrale Rolle bei
den vegetarischen Gerichten von Christl und Gabi. ,Wir bauen viel selbst an. Wir holen die
Zutaten und verarbeiten sie gleich. Die sehen nicht einmal einen Kihlschrank®, sagt Gabi.
Neben Quitten, Aprikosen und Apfeln findet sich auch so mancher Exot in den Garten - oder
.unkraut“. ,Andere rupfen diese Krauter raus und wir zlichten sie extra. Aus Vogelmiere
lasst sich zum Beispiel ein super Salat machen.” Und die Bioabfalle aus der Kiiche wandern
als Kompost wieder direkt aufs Beet.

,Was wir machen, ist nicht nur nachhaltig, sondern auch zukunftsweisend*

Uber den Griinen Michelin Stern freuen sich die beiden bereits mehrfach ausgezeichneten
Bio-Spitzenkdchinnen. Aber, ,die machen das mit dem griinen Stern noch nicht so lange.
Wir machen das aber schon lang. Wir wirden es auch so machen, wenn wir ihn nicht
gekriegt hatten®, so Christl. ,Wir kochen mit voller Uberzeugung und nicht, weil man Geld
verdienen kann oder weil es jetzt ,in‘ ist, sondern weil wir selbst auch so leben. Was wir
machen, ist nicht nur nachhaltig, sondern auch zukunftsweisend.”

Far Christl ist klar: die vegetarische Kiche ist noch nicht ausgereizt und hat viel
Entwicklungspotenzial. Die beiden Koéchinnen haben zuletzt Taglilien fur sich entdeckt. ,Die



hat fast jeder im Garten. Man kann nicht nur die Bliten essen, sondern auch die Knollen und
Sprossen, wie jungen Lauch. Die schmecken hervorragend.”

Biohotel Kurz

Christl und Gabi Kurz fiihren gemeinsam das Biohotel Kurz in der Locksteinstralle 1 in
Berchtesgaden. Zuletzt hat der Guide Michelin das Lokal ,Lockstein 1° mit dem Griinen Stern
fur Nachhaltigkeit ausgezeichnet.

www.biohotel-kurz.de



