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Wunderwasser und Spaziergang
durch das Vessertal

Vesser – Zum traditionellen Oster-
spaziergang lädt Vesser am Oster-
samstag ein. Mehrere Hundert Teil-
nehmer nehmen seit Jahren an der
Wanderung und dem anschließen-
den Fest im Offenstall teil. Treff-
punkt ist um 14 Uhr an der großen
Osterkrone (Parkanlage Ortseingang,
neben der Bushaltestelle).

Eigentlich sollte das Schmuck-
stück schon gestern aufgestellt wer-
den, aber Wind und Wetter machten
einen Strich durch die Rechnung.
Voraussichtlich morgen soll die
Osterkrone aber aufgerichtet wer-
den. Erstmalig wurde die Osterkrone
im Jahr 2000 zur 1100-Jahrfeier in
Vesser aufgestellt. Sie wird von fleißi-
gen Helfern mit ausgeblasenen und
handbemalten Eiern zu jedem Oster-
fest neu gestaltet.

Geführt werden die Wanderer am
Samstag vom diesjährigen Schwarze-
beerskönig Albrecht Lange. Die Tour
führt durch den österlich ausgeputz-
ten Ort und durch das Obere Vesser-

tal bis zum „Grillplatz am Damm“.
Hier treffen die Osterspaziergänger
aus Vesser auf die Gruppe aus
Schmiedefeld (Start der Schmiedefel-
der ist 13.30 Uhr ab Tourismusinfor-
mation).

Am Rastplatz gibt es süße Über-
raschungen für alle kleinen und gro-
ßen Teilnehmer und das begehrte
Osterwasser. Das stammt aus der Ves-
serquelle. Nach einem alten Volks-
brauch soll in der Osternacht oder
am Ostermorgen vor Sonnenaufgang
geschöpftes Flusswasser besondere
Kräfte haben, besonders feine Haut
geben und jugendliche Frische be-
wahren. Mancher Vesserer „verfei-
nert“ das Osterwasser allerdings
auch durch gehaltvolle Getränke.

So gestärkt geht es weiter zum
österlich geschmückten „Vesserer
Offenstall“. Am Ziel wird ein buntes
Programm geboten. Für das leibliche
Wohl ist gesorgt. Nächster Höhe-
punkt ist das 13. Schwarzebeerfest
vom 26. bis 28. Juli.

Jedes Jahr ein Höhepunkt: die Osterkrone inVesser. Archivfoto: frankphoto.de

Saisonstart im Tierpark mit
riesigem Nest zum Osterfest

Suhl – Es ist kein Aprilscherz: Am
Ostermontag, 1. April, lädt der Tier-
park wieder zum „Riesenosternest“
mit vielen Überraschungen ein. Da-
mit wird gleichzeitig der Beginn
zahlreicher geplanter Veranstaltun-
gen in diesem Jahr eingeläutet. Das
Riesenosternest ist dabei eine feste
Größe im Plan und Tierparkchef Mi-
chael Koch und seine Mitarbeiter
hoffen auf schönes Frühlingswetter,
damit das Fest im Freien stattfinden
kann.

Zum Osterfest soll es ein Streichel-
gehege mit Kaninchen geben, was je-
des Jahr vor allem bei den kleinen
Tierparkbesuchern gut ankommt.
Außerdem wird für Kinder auch Rei-
ten angeboten. Und jeder Besucher

bekommt ein Osterei geschenkt und
im Tierpark-Souvenirshop wird die
neue Ware präsentiert und zum Ver-
kauf stehen.

Mit einem Besuch im Tierpark zu
dieser Jahreszeit kann bereits auch
der erste Nachwuchs bestaunt wer-
den. So haben die Zwergziegen und
Rhönschafe Junge bekommen, auch
die Thüringer Waldziegen dürften
bald für Zuwachs sorgen. Zudem hal-
ten sich im Moment noch die drei
wenige Wochen alten Erdmännchen
versteckt, aber zum Osterfest schau-
en sie vielleicht schon aus dem Bau.

Die erste Nachwanderung in die-
sem Jahr wäre auf den Karfreitag ge-
fallen und wurde daher auf den 19.
Apri verschoben. lh

Steuergeschenk reinvestiert
Die Sanierungsarbeiten im
Neundorfer Gasthaus
„Goldener Hirsch“ sind ab-
geschlossen. Vor allem im
Küchenbereich wurde eine
sechsstellige Summe inves-
tiert.

Von Ruth Schafft

Suhl-Neundorf – Die dreimonatigen
Sanierungsarbeiten im Gasthaus
„Goldener Hirsch“ sind abgeschlos-
sen, und so konnte vor wenigen Ta-
gen in dem 2002 mit dem Suhler
Denkmalpreis ausgezeichneten Haus
wieder geschäftige Normalität ein-
ziehen. Aufatmen bei Andreas Som-
mer-Kessel, dem Operations-Mana-
ger, und dem Gastro-Team, das an
die 30 Mitarbeiter zählt, einschließ-
lich Teilzeitkräfte. „Die drei Monate
waren keine leichte Zeit, schließlich
wurden alle Arbeiten während des
laufenden Geschäftes durchge-
führt“, sagt Sommer-Kessel und wür-
digt die Akzeptanz und Toleranz glei-
chermaßen von Gästen wie von Mit-
arbeitern.

Die umfangreichen Arbeiten spiel-
ten sich sowohl vor als auch hinter
den Kulissen ab. Der Wintergarten
erhielt mit einem kleinen Anbau
nunmehr einen separaten Zugang
vom Garten. Schokobraune Tapete,
aufgepeppt mit goldenen Tropfen –
der Gast wird von einem edlem
Colani-Design empfangen. Und
auch im Restaurant gingen in den

vergangenen Wochen die Handwer-
ker ein und aus. Neuer Farbanstrich
an den Wänden, neue Lampen, auf-
polierter Fußboden und eine neue
Schanktechnik für den Tresen, be-
nennt der Operations-Manager den
Arbeitsumfang in diesem Bereich.

Dennoch, all diese Arbeiten neh-
men den geringsten Anteil an der ak-
tuellen Investition ein. Was sich
während der Sanierung innerhalb
der altehrwürdigen Mauern vollzog,
fand weitgehend „unter Ausschluss
der Öffentlichkeit statt“, erklärt An-
dreas Sommer-Kessel. Die Investitio-
nen galten vor allem der Hauptkü-
che. Sämtliche Geräte wurden ausge-
tauscht und durch moderne ersetzt.
Induktionsherde, Niedriggarkocher,
Schockfroster. „Das Neueste, was der
Markt hergibt“, so der Chef. Die Kü-

che erhielt außerdem einen neuen
Anbau für Lagerung und moderne
Gefrierzellen sowie eine eigene Tra-
fostation. Mit diesen Maßnahmen,
so Sommer-Kessel, seien zum einen
den stetig veränderten Hygienevor-
schriften entsprochen worden, zum
anderen „reagieren wir damit auf das
steigende Gästeaufkommen in unse-
rem Haus.“ So langsam sei man an
die Kapazitätsgrenzen gestoßen.
Ebenso seien die Investitionen von
ökologischen Erfordernissen be-

stimmt gewesen. Durch die moderne
technische Ausstattung wird der
Energieverbrauch deutlich gesenkt,
was als Plus für die Umwelt zu Buche
schlägt. Das, so Sommer-Kessel, sei
die eine Seite der Medaille, die ande-
re: „Mit dem jetzigen Standard kön-
nen wir den Gästen neue, auf mo-
dernsten ernährungswissenschaftli-
chen Erkenntnissen basierende Ge-
richte anbieten, die nun mit dem
neuen Garverfahren möglich sind.“

Für die sieben Köche des Hauses
bricht damit quasi ein neues „Zeit-
alter“ an, für das sie sich während der
Bauphase fit gemacht haben.
Schließlich verlangt ein Induktions-
herd eine andere Arbeitsmethodik
als ein Gasherd. Und dass sich mit
der Umgestaltung und Erweiterung
des Küchenbereiches auch die Ar-

beitsbedingungen der Mitarbeiter,
die während des Umbaus die Gäste
aus der kleinen Frühstücksküche ver-
sorgt haben, verbessert haben, ist ein
weiterer wesentlicher Aspekt.

„Die gesamte Investition, für die
zum Großteil Suhler Firmen beauf-
tragt wurden, bewegt sich in einem
hohen sechsstelligen Bereich“, er-
klärt Sommer-Kessel und verweist in
diesem Zusammenhang auf die von
der Bundesregierung 2011 einge-
führte Mehrwertsteuersenkung in
der Hotellerie. Diese Ersparnis wollte
man an die Gäste weiterreichen, „so-
zusagen als Dankeschön für die jah-
relange Treue, die unserem Haus zu-
teil wird“, verweist Andreas Sommer-
Kessel auf die wachsende Zahl der
Restaurantgäste sowie die durch-
schnittlich 75-prozentige Zimmer-
auslastung. Das Gasthaus verfügt
über 50 Zimmer.

Mit den Investitionen in moderne
Küchen- und Kühltechnik im sehr
hohen sechsstelligen Bereich soll das
Engagement des Eigentümers – der
„Goldener Hirsch“ gehört wie der
„Aspen“ und das „Business-Vital-Ho-
tel“ zur Thurmann-Gruppe – in die-
sem Jahr keineswegs erschöpft sein.
Auf dem Sanierungsplan des Vier-
Sterne-Hauses stehen ferner die Mo-
dernisierung der Zimmer im Gäste-
haus und der Bau einer weiteren Toi-
lettenanlage für den Wintergarten.
Summa summarum ein großes Vor-
haben im 20. Jahr des (neuen) „Gol-
dener Hirsch“ und, so Sommer-Kes-
sel, „ein deutliches Zeichen dafür,
dass sich die Familie Thurmann als
Eigentümerin in Suhl festhält“.

Aus der heimischen
Wirtschaft
Heute: Gasthaus„Goldener Hirsch“

Die Handwerker legten in der vergan-
genen Woche letzte Hand im Restau-
rant an– dieses bekamunter anderem
neue Lampen.

Besser arbeiten in der neuenKüchekönnen ChristopherWinkler, Marcel Dornheim undKüchenchef Sven Schlegelmilch (v. l.). Fotos (2): frankphoto.de

Wenn die Spreewälder Gurke den Thüringer Kloß trifft
Peter Franke ist bekannt
als Spreewaldkoch. Was die
Thüringer und die Spree-
wälder Küche gemeinsam
haben, das konnten die
Suhler ein paar Tage auf
ihren Gaumen spüren, als
die Gurke den Kloß traf.

VonLilian Klement

Suhl – Ein pikanter Duft von Meer-
rettich, Dill und sauren Gurken
durchzieht die Restaurant-Räume:
Man muss nur der Nase vertrauen,
um zu erraten, was dieser Tage die
Gastronomie vom Hotel Thüringen
für die Gäste bereit hält. Der Spree-
wald ist in Suhl angekommen und
mit ihm der bekannteste Koch dieses
Landstriches – Peter Franke. Seit Frei-
tag peppt er den Speiseplan des Hau-
ses regional einmal ganz anders auf.
Da sind die Suhler auf den Ge-
schmack gekommen, so dass der
Meisterkoch heute noch einen zu-
sätzlichen Tag ranhängt.

Denkt man an Spreewälder Küche,
fallen einem natürlich zuerst die le-
ckeren Gurken ein – ob sauer, süß
oder scharf, mit Knobloch oder
ohne. Eine Spezialität, zu DDR-Zei-

ten begehrte Bückware. Heute stehen
die Gläser in jedem Supermarkt-Re-
gal. Doch dann ist man auch schon
mit seinem Latein am Ende. Höchs-
tens noch scharfer Meerrettich. Da-
mit liegt man nicht daneben, aber es
ist eben längst nicht alles. Beispiels-
weise Pellkartoffeln mit Quark und
Leinöl. Klingt nicht unbedingt gour-
met-verdächtig. „Aber bitte nicht ge-
ring schätzen“, sagt Peter Franke mit
der grünen Schürze, „das ist unser
Nationalessen, und Gesundheit, die
man schmecken kann“.

Gerade in Zeiten, da das Misstrau-
en in diverse Lebensmittel wächst,
ist es wohl gar nicht so verkehrt, zur
Einfachheit auf dem Teller zurückzu-
kehren. Was ja nicht heißt, dass
schlichtes Essen fad sein muss. Im
Gegenteil. Wenn sich dann noch bo-
denständige Küche mit Kreativität
paart, kommt Verblüffendes heraus.
Insofern ist das Motto dieser Tage
„Spreewälder Gurke trifft Thüringer
Kloß“ gar nicht so abwegig.

Doch keine Bange, beide sind Mar-
kenzeichen für regionale Produkte,
und da käme ein Mann wie Franke,
der die Bodenständigkeit in seiner
Küche quasi zur Philosophie ge-
macht hat, nie auf den Gedanken,
„das zu vermengen“. Da schüttelt er
vehement den Kopf. Aber man darf
ja etwas ausprobieren und kombinie-

ren. Beispielsweise den Überra-
schungskloß. Den kann man füllen
mit Meerettich oder mit Sauerkraut.

Und das schmeckt auch den hiesigen
Kloß-Traditionalisten. Selbst dem
Hildesheimer Banker Ludwig Al-

brecht, der für ein paar Tage in Suhl
zu Gast ist und zuvor weder Land
noch Leute kannte, erst recht keine

Thüringer Klöße oder Spreewälder
Gurken. Dass er überdies mit dem be-
kannten Koch auf der Couch im Ho-
tel sitzt und mit ihm übers Essen,
Gott und die Welt plaudert, ist sozu-
sagen die Zugabe zu seinem gelunge-
nen Wochenende.

Dann erzählt Franke, ein gebürti-
ger Thüringer, dem Niedersachsen
von seinem Kochverständnis. Er
setzt seit Jahren auf Regionalität, auf
traditionelle Rezepte, die auch ver-
edelt werden und hat großen Erfolg
damit. Das bringe zudem den regio-
nalen Wirtschaftskreislauf vor Ort in
Schwung, der müsse in Krisenzeiten
erst recht funktionieren, erklärt er
dem Banker. Und außerdem: „Essen
und trinken kann man ja überall,
aber es muss menscheln in den Knei-
pen“, bemerkt der 58-Jährige
schmunzelnd, der ein bewegtes Be-
rufsleben hinter sich hat. Koch an
der Erdöltrasse in der Sowjetunion,
später sogar stellvertretender Direk-
tor der Interhotelkette der DDR. Aber
angefangen hat er ganz klein: Als
Franke seine Kochlehre absolvierte,
war Rolf Anschütz der Direktor des
Hotels in Bad Lausick, in dem er lern-
te. Jener Anschütz, von dem heute
nicht nur Suhl wieder spricht, son-
dern das halbe Land, seit ihm mit
dem Film „Sushi in Suhl“ ein künst-
lerisches Denkmal gesetzt wurde.

Peter Franke, der prominenteKoch aus demSpreewald (r.), undHeikoWieland, Chefkoch vomHotel Thüringen, lassen sich
Gurke und Kloß schmecken. Foto: frankphoto.de


