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Hier triftt Mode aut Michelin

Sternekoch Michael Reis tischt seit 2013 im Johanns genussaffinen Modekaufern gehobene kulinarische
Genusse auf. Inzwischen lockt der Gourmettempel zuséatzliche Kunden zu Garhammer.

Von Josef Kénig

WALDKIRCHEN. Wer beim FEinkauf
hochwertiger Markenkleidung Hun-
ger versplirt, ldsst sich nicht mit labb-
rigen Fleischballchen oder 6den Pom-
mes abspeisen. ,Sanft gegarte Brust
vom maisgefiitterten Landhendl” oder
»Hochrippe vom Bayerwald-Rind“ ste-
hen im Restaurant Johanns in der
obersten Etage des Modehauses Gar-
hammer im niederbayerischen Wald-
kirchen auf der Speisekarte. Erdige Ge-
schmacksnoten von Sternekoch Mi-
chael Simon Reis und die Aussicht auf
die sanften Hiigel des Bayerischen
Waldes sollen nach einer ausgiebigen
Shoppingtour das Gesamterlebnis ab-
runden.

Seit drei Jahren geht Garhammer
mit dem Johanns ,eigene Wege“, wie
es Geschiftsfithrer Johannes Huber
formuliert. Damals investierte das Mo-
dehaus mit rund 400 Marken rund 15
Millionen Euro in den Um- und Aus-
bau von 6500 Quadratmetern auf 9ooo
Quadratmeter Verkaufsfliche. In der
obersten Etage des Ensembles im Zent-
rum der 1oooo-Einwohner-Stadt bot
sich die Moglichkeit, die Attraktivitit
noch einmal zu steigern. Gemeinsam
mit Sternekoch Michael Simon Reis,
einem geborenen Waldkirchner, ent-
wickelte man das Konzept fiir ein ge-
hobenes, aber nicht abgehobenes Res-

taurant ,ganz oben® im Modehaus. Sei-
ne kulinarische Philosophie hat der
bodenstdndig gebliebene Kiichenmeis-
ter von Anfang an in das Konzept mit
eingebracht: Nach zahlreichen Statio-
nen, unter anderem bei Johanna Maier
in Filzmoos, dem Restaurant Arzak im
spanischen San Sebastian und dem
Steirereck in Wien, hat Reis — auch das
auflergewohnlich — von 2010 bis 2013
noch Pidagogik studiert. ,Keine Frage
—das Johanns profitiert von der hohen
Besucherfrequenz im Modehaus®, gibt
Sternekoch Michael Simon Reis un-
umwunden zu. Das Restaurant mit 70
Plitzen und im Sommer weiteren 30
Plitzen und Panoramablick auf der
Terrasse sei in erster Linie fiir die Ein-
kaufskunden gedacht gewesen. ,Ur-
spriinglich war kein Stern geplant®,
sagt er. ,Jetzt befruchten wir uns ge-
genseitig.”

Fiir den 33-jahrigen Kiichenchef be-
ginnt die Herausforderung bereits
beim Einkauf. Um den Preis fiir das
dreigangige Businessmenii zu Mittag
erschwinglich zu halten, regiert der
spitze Stift. Reis will sich auf keinen
Fall auf das ,Dogma“ der regionalen
Kiiche festlegen lassen. Eines steht
aber fest: Es gibt im Johanns viele hei-
mische Spezialititen und Stifwasserfi-
sche, doch keine Jakobsmuscheln,
Steinbutt oder Kaviar. ,Der Koch muss
wissen, wo er wirkt.“ Darum sei ent-
scheidend, auf den Teller zu bringen,

+wie der Bayerische Wald schmeckt®.

Sieben Kéche und zwei Azubis ge-
héren zum Team. Das Restaurant steht
und fillt mit dem Service: Dafiir hat
das Johanns Klaus Hafner als Restau-
rantleiter gewinnen konnen, der vor-
her im Miinchner Tantris engagiert
war. Neben dem Menii gibt es auch ei-
ne A-la-carte-Auswahl, die ebenfalls
mit Qualitit zu familientauglichen
Preisen punktet: Hochzeitssuppe als
saltbayerische Rindssuppe mit Wur-
zeln, Kriuterfrittaten und Griefno-
ckerl, ,,Beef Tatar vom Bayerwald-Ox"“
oder die ,Brotzeit” aus ,gesurtem
Wollschwein und fein geriebener Ge-
fliigelleber”. Passende Weine gibt es
ebenfalls giinstig. Sogar eine Kinder-
karte hat das auflergewohnliche Ster-
nerestaurant: ,Rindssuppe mit Wur-
zeln und Kriuterfrittaten®.

Dieses auflergewohnliche Konzept
passt haargenau in die Geschichte des
Familienunternehmens Garhammer.
Das Modehaus wurde 1896 von genau
jenem ,Johann“ Garhammer gegriin-
det, nach dem das Sternerestaurant im
Modetempel benannt wurde. Zwi-
schenzeitlich war es in der Nahe des
Eisernen Vorhangs gelegen, und so
mussten die Vorfahren der heutigen
Geschiftsfiihrer Christoph und Johan-
nes Huber die Kunden iiberzeugen, ei-
ne weite Anreise in Kauf zu nehmen.

Rund 44 Millionen Euro setzte das
Modehaus im Jahr 2015 mit seinen 500

Mitarbeitern um. Rund 77 ooo Kunden
nutzen laut Marketingleiterin Renate
Kobler die Garhammer-Kundenkarte.
Ein Grofiteil der registrierten Mode-
liebhaber ist mehr als 1oo Kilometer
weit von Waldkirchen entfernt. Heute
profitiert Garhammer von der Lage im
Dreilindereck Bayern, Siidbohmen
und Oberdsterreich. Inzwischen geht
das auch in den Sozialen Medien sehr
aktive Modehaus neue Wege, um in-
ternetaffine Zielgruppen zu erreichen.

Fiir das Gesamterlebnis mit gastro-
nomischen Geniissen miissen sich die
Kunden nach wie vor auf den Weg in
den Wald machen. Die Reise bleibt
aber auch im Gedéichtnis.
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Sternekiiche im Modehaus

Fur Feinschmecker sind die Sterne
ein Wegweiser: Kiichenchef Michael
Simon Reis (li.) im Restaurant Jo-
hanns wurde 2015 und 2016 mit ei-
nem Michelin-Stern ausgezeichnet.
,Die Kuche voller Finesse®, so die
Tester, ,ist einen Stopp wert." Der
Guide Michelin gilt als internationale
Referenz unter den Hotel- und Gast-
ronomiefuhrern. Bis zu drei Sterne
verleiht Michelin in dieser Bewertung.
Es zahlen die gleichbleibende Quali-
tat und Frische der Zutaten, ihre
fachgerechte Zubereitung und die
Harmonie der geschmacklichen Ver-
bindung. AuBerdem sind die Innova-
tion und die Einzigartigkeit der Ge-
richte entscheidend.
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Gelungener Briickenschlag

»Gut kochen bedeutet nicht, sofort auf-
zufallen, sondern lange im Gedachtnis
der Menschen zu bleiben.” Die Philoso-
phie von Sternekoch Michael Simon
Reis fiel auf fruchtbaren Boden, er posi-
tionierte das Johanns in einem Span-
nungsfeld zwischen stark frequentier-
tem Modehaus und einem bodenstandi-
gen Menschenschlag im stidostlichen
Bayern. , Zuerst galt es, Hemmschwellen
zu Uberwinden. Auf Sterneni-veau zu es-
sen, gab es friher im Woid nicht.”



