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Gasthaus stellt Betrieb ein

Martha und Peter Miiller in der,,Linde* in Locherberg schlief3en das Gasthaus fiir immer.
Fiir den Beherbungsbetrieb gibt es eine Nachjfolgeregelung.

VON BERNHARD HUBER

Oppenau. ,Restaurant ab 1.
November dauerhaft geschlos-
sen.”“ Da lasst sich wenig deu-
ten. Seit Anfang November ge-
hort das Gasthaus ,,Linde“ in
Locherberg, nach 150 Jahren,
der Vergangenheit an. Alters-
griinde sind es, weshalb das Ei-
gentliimerehepaar Martha und
Peter Miiller den Wirtschafts-
betrieb endgiiltig einstellt. Sie
haben die , Linde“ in der drit-
ten Generation bewirtschaf-
tet. Der Beherbergungsbetrieb
wird durch Tochter Stefanie
Girrbach weitergefiihrt.

Die Anfange des Hauses ge-
hen zuriick in das Jahr 1872.
Der Weber Michael Zimmer-
mann aus Ibach baute ein
Haus mit der Gaststube im 1.
Stock und einer Weberei im
Erdgeschoss. Peter Miiller hat
allerdings Anhaltspunkte ge-
funden, dass das Grundstiick
bereits 1842 gekauft worden
sei. 1878 ging das Anwesen an
Michael Zimmermanns Sohn
Leopold. Das Haus wurde 1900
umgebaut, eine Gaststube er-
setzte dann die Weberei und es
entstand ein kleiner Lebens-
mittelladen. 1906 tibergab Le-
opold Zimmermann das Gast-
haus seinem Sohn Adolf.

Doch schon ein Jahr spater
wird 1907 von der Versteige-
rung berichtet. Die Hauptglau-
biger, die Peterstaler Bauern
Georg Miiller (Hirzighof) und
Mathias Huber (Bergbauer)
ibernahmen das gesamte Hab
und Gut des Adolf Zimmer-
mann.

1909 kauften der Bierbrau-
er Leopold Treier (Sohn vom
Biihlfranzenhof) und  sei-
ne Frau Paulina, geborene
Schnurr (Tochter vom Schnur-
renhof), fiir 15.000 Goldmark
die ,,Linde“ von den beiden Pe-
terstaler Bauern ab und betrie-
ben tiber 37 Jahre hinweg das
Gasthaus mit Lebensmittelge-
schaft. Ab 1946 bis Ende 1983
bewirteten der Schlossermeis-
ter und Gastwirt Peter Miiller
und dessen Ehefrau Berta, ge-
borene Treier, die Gaststatte.

»In der 3. Generation tiiber-
nahmen wir am 1. Januar 1984
das Gasthaus®, erinnern Mar-
tha und Peter Miiller. 1985 ha-
ben sie das Gebdude grund-
legend renoviert und die
Fremdenzimmer moderni-
siert. 2004 nahm das Ehepaar
Miiller im neu erstellten An-
bau zwei Ferienwohnungen
mit je 100 Quadratmetern in
Betrieb.

HWir sind erst zufrieden,
wenn Sie es auch sind“, haben
die beiden den Gésten auf der
Speisekarte jeden Tag neu be-
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Martha und Peter Miiller in der ,Linde“ in Locherberg schlieRen das Gasthaus. Foto: Bernhard Huber

kundet. Martha Miiller war
mit groler Erfahrung fir die
Kiiche zustdndig, Ehemann
Peter flir den Service. Auf der
Speisekarte haben sie das Ko-
chen nach ,,traditioneller Art“
in den Vordergrund gestellt,
,die Rohstoffe wie saisonales
Gemiise, Salate und Kartoffeln
stammen zum grofiten Teil aus
eigenem biologischem Anbau*.
In den Wintermonaten kamen
,,die fast schon vergessene hie-
sige Spezialitdt Schwarzkraut®
hinzu.

Wie zu Omas Zeiten

Was sich daraus entwickel-
te, das wurde schliefllich zum
,Renner“. Mehrmals im Jahr
lud die ,Linde“ zum ,Essen
wie zu Omas Zeiten“ ein. Die
Karte dann: ,,Dummis“ (dhn-
lich Kaiserschmarren), ,,Roll-
bohnen“, ,Saure Kutteln®,
,Linsen®, ,, Kohlrouladen* und
»Schwarzkraut“ in mehreren
Varianten. ,, Meistbestellt war
schliellich Schwarzkraut mit
Schéaufele und Meerrettich®,
berichtet das Wirtsehepaar.
,Mittelscharfer muss es sein®,
erganzt Martha Miiller. Ein
Gast aus Nordrach habe sich
einst mit 15 Leuten angemel-
det mit genau diesem Wunsch.
,Diese Kombination schmeck-
te allen und vielen anderen
Gasten seither ebenso®, erzahlt
Peter Miiller.

Wie das Gericht ,,Saure Kut-
teln“ nach Locherberg kam,
auch das hat eine besondere
Geschichte. Vor seiner haupt-
beruflichen Wirts-Zeit arbei-
tete Peter Miiller im Schwaébi-
schen. ,,Nie hétte ich gedacht,

soetwas gerne zuessen”, war er
sich bis dorthin sicher. ,,Aber
durch das Abo-Essen wurde
ich dazu verdammt.” Dabei ha-
be er auch herausbekommen,
wie sie am besten schmeck-
ten. Martha Miiller setzte die
,Vorgaben“ ihres Mannes um
und schon gab es ,,Saure Kut-
teln nach Schwabenart” in
der , Linde“. Gerne erzahlt Pe-
ter Miller die Story, wie acht
junge Leute sich durch vor-
sichtiges Probieren nach und
nach fiir ,,Kutteln“ begeister-
ten. Oder das Ehepaar aus der
Bretagne, mit Zweitwohnsitz
in StraBburg, und Stammgéste
in Locherberg. Der Mann sei in
der , Linde* vom strikten Geg-
ner zum Liebhaber des Traditi-
onsgerichtes geworden.

»,Wir kommen nochmal
rein.“ Uberwaéltigt waren die
Miillers wie sich viele Stamm-
gésten in den Wochen vor der
Schliefung nochmals gemel-
det und mit welchem Ritu-
al sich manche verabschiedet
haben. Viele regionale Ereig-
nisse seien da ,,auf den Tisch*
gekommen* - gerade kommu-
nalpolitische.

»Mit den Leuten schwét-
zen“, das empfiehlt Peter Miil-
ler allen Wirtsleuten. Da vie-
le Mitmenschen das Gefiihl
haben, dass niemand mehr
mit ihnen spricht, haben Géas-
te oftmals das Bediirfnis, et-
was loszuwerden und brau-
chen jemanden, dem sie ihre
Sorgen offenbaren kénnen. Da
sei sich Miiller mehr als Seel-
sorger denn als Gastwirt vor-
gekommen. Daher sollte ein
Wirt nicht nur ein guter Gast-
geber, sondern in bestimmten

Situationen einfiihlsam und
schweigsam sein.

Friither gab es gut besuch-
te Stammtische. ,,So kamen
am Vormittag und am Nach-
mittag viele Rentner aus dem
Hintertal. Mittags kamen Bau-
handwerker zum Essen und
am Spatnachmittag die Be-
rufstdatigen nach Arbeitsende
zu einem Feierabendbier®, er-
zahlt Peter Miller. Am Abend
seien viele Einheimische nach
ihrem Vereinsabend dazuge-
kommen, auf der Suche nach
Geselligkeit und Unterhal-
tung. In den zehn Jahren vor
Corona habe dieser Brauch ste-
tig abgenommen. Der Stamm-
tisch sei inzwischen verwaist.
,Das Verhalten der Verbrau-
cher hat sich komplett veran-
dert und die Allgemeinheit hat
ein wichtiges Element fir die
Meinungsbildung  verloren®,
ist Peter Miiller iiberzeugt.

Schwarzkrautanbau

Mit der SchlieBung des
Gasthauses und dem Eintritt
ins Rentnerdasein bleibe jetzt
mehr Zeit fiir den Garten, freu-
en sich Martha und Peter Miil-
ler. ,,Jede Stunde dort kommt
der Gesundheit zugute®, sind
sie liberzeugt. Wie schon all
die Jahre zuvor, pflanzt Pe-
ter Miiller weiterhin Schwarz-
kraut an. ,,Saatgut und Setz-
linge, alles selbst gezogen.
Man darf das nicht als Arbeit
ansehen, sondern muss es als
Hobby betrachten.“ Fir die
Liebhaber von Schwarzkraut
werde dieses auch in Zukunft
auf Bestellung und zum Abho-
len verzehrfertig angeboten.
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