
Andreas Laurer schickt 
neben fränkischen  

Klassikern auch 
Poularde mit haus­

gemachten Tagliatelle, 
Kohlrabi und Ziegen­

joghurt an die Tische im 
lichten Ambiente.  

Umsorgt werden Gäste 
vom jungen Service­

team, hier mit Senior­
chefin Resi Laurer
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WAS ANDREAS LAURER mit Alexander 
Herrmann gemeinsam hat? Sein Gasthaus 
liegt ähnlich weitab von den Metropolen 
wie die Adresse des prominenten Kolle­
gen. Und es stört ihn auch ebenso wenig 
wie diesen. Denn: „Wir haben Stamm­
gäste, die allein wegen unserer Rinder­
rouladen 90 Kilometer aus Regensburg 
oder Ansbach nach Sunzendorf kommen.“ 

Der Flecken mit 12 Häusern und ebenso 
vielen Traktoren reizt mit seiner Welt­
entrücktheit, die man durch verschlafene 
Dörfer und verträumte Wälder im Sulz­
bach-Rosenberger Bergland ansteuert. Und 
die für ein Dorfgasthaus nicht alltägliche 
Küche des 40-jährigen Chefs. 

Neben fränkisch-oberpfälzischen Klas­
sikern, zu denen neben Rouladen herrlich 
rösche Schäufele aus dem Holzofen, Sauer­
braten und langsam Geschmortes von Hirsch 
und Reh gehören, serviert sie weltläufige 
Schmankerl: perfekte Ravioli mit Weiße-
Bohnen-Füllung und Amalfi-Zitrone oder 
auf der Haut gebratenen Label-Rouge-Lachs 
auf gedämpftem Venere-Reis mit geräu­
chertem Kartoffelschaum und grünem 
Spargel. „Wir fahren gut mit unserem Mix 
aus 70 Prozent regionaler und 30 Prozent 
Weltküche“, sagt Laurer. Verarbeitet wer­
den, wo immer es geht, beste Grundpro­
dukte von den Biohöfen im Umland.

Wo die kulinarische Spielfreude her­
kommt? Nach der Kochlehre ging es zu 
Topadressen wie Karl Heinz Hausers 
„Seven Seas“ in Hamburg und dem 
Schlosshotel in Kitzbühel. Für den sympa­
thischen Küchenchef war klar: „Wenn ich 
nach Hause komme, wird parallel zur 
Heimatküche umgesetzt, was ich dort ge­
lernt habe.“ Heimkommen: Das war 2009. 
Vater Rainer, der bis heute in der Küche 
hilft, übergab an den Sohn. 

Vier Jahre später frischte die Familie das 
Haus, das sie in sechster Generation führt, 
rundum auf. Aus der traditionsreichen 
Gaststube wurde eine mit modernen 
Leuchten, Holzbänken und Wandpaneelen 
schick individualisierte Location mit klei­
ner Terrasse.

Der Keller ist gefüllt mit Gutem aus 
Franken, Frankreich, Italien und Öster­
reich. Mit Winzer Markus Laurer, der etwa 
einen spannenden Gemischten Satz von 
Bouvier, Frührotem Veltliner und Rivaner 
aus Österreichs Weinviertel liefert, besteht 
keine familiäre Verbindung. „Was das 
Pairing von Essen und Wein anbelangt, 
haben wir aber schnell Verwandtschaft 
festgestellt“, freut sich Andreas Laurer. 
Deshalb soll es gemeinsame Menüabende 
geben. Und vielleicht sogar eine maßge­
schneiderte Laurer-Laurer-Cuvée.� L

„Wir haben 
Stammgäste,  

die allein wegen 
unserer  

Rinderrouladen  
von weither  

kommen.“ 
Andreas Laurer,

Küchenchef „Gasthaus Laurer“ 

Gute Gasthäuser 

Tradition bewahren, 
Moderne wagen

Im Oberpfälzer Sunzendorf steht das „Gasthaus Laurer“  
für beste traditionelle Regionalküche. Der Küchenchef  

blickt aber auch inspiriert über den Tellerrand

Gasthaus Laurer
a a Sunzendorf 2 ½, 92262 Birgland, Tel. 09666-276, www.gasthaus-laurer.com, 

Mi-Fr 17-22 Uhr, Sa 11.30-14.30 und 17-22 Uhr, So 11.30-14.30 und 17-21 Uhr, 
Hauptgerichte € 13-34, Schmankerl-Menü (3/4 Gänge) € 44/58 Q G H KO
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