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eute, ich habe das Paradies gesehen. 
Der Himmel hing voller Geigen, die 
wie Rostbraten aussahen, und die 

Engel haben Maultaschen gefaltet. Ein 
Erzengel stellte mir eine Kuttelsuppe hin, 
in die er etwas Flüssigkeit goss. „Manna, 
Herr Gabriel?“, fragte ich. „Nein, Trollin-
ger“, sagte der Engel. Die Suppe schmeck-
te damit tatsächlich besser und bestätig-
te mein Vorurteil, dass Trollinger ein gu-
ter Kochwein ist – oder, wie der Wein-
Graf Adelmann formuliert haben soll, 
„weltweit der beste Rosé“.

Kochwein! Da zog mich der Winzer 
Hans Haidle – „mein Trollinger ‚S’ in 
eine Kuttelsuppe!“ – heftig an den Oh-
ren, und davon bin ich aufgewacht. Der 
Erzengel entpuppte sich als Herr Muz 
senior vom gleichnamigen Gasthof in 
Endersbach, und Maultaschen knetet 
ganz irdisch Michael Kiesel im „Adler“ 
zu Baach, vierhundert jeden Mittwoch. 
Eine davon schwamm in meinem Teller, 
da hörte ich tatsächlich Engel „Hosian-
na“ singen. 

Ich war auch gar nicht im Himmel, 
sondern in einer Diaspora zwischen 
Fellbach und Schwäbisch 
Gmünd. Meine kulinari-
sche Reise durchs vordere 
Remstal begann im Gasthof 
„Lamm“ zu Birkenweißbuch, 

das oben im Schwäbischen Wald, den 
Remstal-Dolomiten, liegt, aber von den 
Einheimischen zum Tal gerechnet wird. 
Als ich die schmale Speisenkarte prüfte, 
auf der sich auch ein Toast Hawaii fin-
det, hörte ich Gäste an Nebentischen 
nach Rostbraten rufen – also dann. Der 
war medium-rosarot, daumendick, but-
terzart und mit krossen Zwiebeln über-
sät, wie es der Brauch will. 

Gute Landgasthöfe fände man in sei-
ner Heimat nicht mehr, hat mir ausge-
rechnet der Wirt des Szenetreffs „San-
sibar“ auf Sylt erzählt, obwohl er doch 
aus Aalen stammt. Herbert Seckler soll-
te mal wieder nach Hause kommen und 
im „Lamm“ einkehren, wo Juniorchef 
Philipp Endriß den perfekten Rostbraten 
macht. 250 Gramm Fleisch, aber gefühl-
te 500. Soll sein, so Endriß: „Die Leut’ 
müssen auch gegessen haben, hat schon 
der Großvater gesagt.“ Vorspeisen stehen 
daher gar nicht erst auf der Karte. End-
riß, jung, gepierct, ist gelernter Metzger-
meister – „ich schaff’ hier in der fünften 
Generation“. Das Fleisch bezieht er vom 
Schlachthof und kann „das Rind bis zum 

Kuhstall zurückverfolgen.“ 
Vom Zwiebelduft umweht, 
fahre ich bergab. 

Im Remstal wird sich 
noch hingehockt und über 
die Qualität der regionalen 
Küche gestritten, mit hei-
ßem Herzen und auch gro-
ben Argumenten, halt’ dei 

Gosch, du Seckel. Wer wohl einen Kar-
toffelsalat macht, der auf dem Teller 
schlunzig in die Breite geht, und ge-
butterte Spätzle, die jede einzelne Ge-
schmackspapille jauchzen lassen, hand-
geschabt oder durch die Presse getrie-
ben. In einem Beitrag für den „stern“ 
habe ich mal Schupfnudeln mit Spätz-
le verwechselt, da war bei den schwä-
bischen Lesern der Teufel los. Darauf 
noch ein viertes Viertele, das ist auch 
ein Liter, aber Viertele liest sich netter. 

bei mir daheim wird schon deshalb 
nicht mehr über regionale Küche disku-
tiert, weil wir kaum noch eine haben, au-
ßer der allgegenwärtigen Kalbsleber Ber-
liner Art, die von den Köchen ruiniert 
wird, besonders wenn sie Schweineleber 
nehmen und sie bis zur Unkenntlichkeit 
zerbraten. Ein Freund hat geklagt, er be-
käme in Berlin keine Schweinskopfsülze 
mehr, an der Spree einst ein Klassiker. Im 
„Ochsen“ in Aichelberg steht sie auf der 
Speisenkarte.

Mittags und abends schwäbische Kü-
che, fünfeinhalb Tage im Stück, das sei 
ambitioniert, sagt Uli Reinhardt, mein 
Auftraggeber. Der aber ist hier zu Hause, 
und ich ein flüchtiger Neigschmeckter. Er 
kann Maultaschen überall und jeden Tag 
essen, ich muss in Berlin danach suchen. 
Nahe dem Gendarmenmarkt starrten 
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mich in der Vitrine eines schwäbischen 
Bistros zwei eingeschweißte graue Teigta-
schen an. Da habe ich geweint. 

und hier: es muht die Kuh, es riecht 
nach Mist – Mönchhof ist noch ein ech-
tes Kuhdorf oben im Welzheimer Wald, 
eher ein Weiler mit achtzig Seelen. Viel 
Gekurve vom Remstal bergan. Landwirt 
Martin Hofmann wartet vor seinem Ge-
höft. Den Gasthof „Zum Löwen“, den 
schon Vater und Großvater führten, öff-
net er nur am Wochenende. Sonst lohne 
sich das nicht mehr, von den fünf Gast-
stätten im benachbarten Kaisersbach 
hätten vier aufgegeben. Es riecht gut aus 
der Küche, in der Gaststube mit den ab-
gewetzten Holzstühlen sitzt es sich wie 
in Omas Wohnküche, und wäre das Ra-
dio nicht mit den Staumeldungen auf der 
A 8, man fühlte sich wie in den Fünfzi-
gern. So sieht auch die Vesperkarte aus 
mit warmer Schinkenwurst, gerauchten 
Bratwürsten, Presswurst und Ochsen-
maulsalat. Als Tagesgericht gibt es ge-
mischten Braten – eine Scheibe Schwei-
ne-, eine Scheibe Rindfleisch – dazu viel 
Sauce sowie Spätzle und Kartoffelsalat. 
Alles handgemacht? Die Bedienung ist 
beleidigt: „Hier wird nix kauft.“ 

Die Suppe kommt in einem Porzellan-
töpfchen, der Gast schöpft mit der Kelle 
zwei Teller voll und ist fast schon satt. Hier 
verrieselt die Zeit, Herr Hofmann schenkt 
mir eine Flasche selbstgebrannten Obst-
ler und seufzt. Früher wurde zu Hause ge-
schlachtet, das machen nicht mal mehr 
Metzger, der Schlachthof in Schorndorf 
sei zu, der nächste in Göppingen. Aber 
für den gemischten Braten kommen Gäs-
te sogar aus Stuttgart, viel los am Sonn-
tag – wenn schönes Wetter ist. Darauf ei-
nen Magenbitter, den Hofmann aus Blut-
wurzel und Kornschnaps hergestellt hat.

Abends Übernachtung im „Rössle“  
zu Endersbach. Ich habe keinen großen 
Hunger, aber dann fällt mein Blick auf 
die Speisenkarte. Siedfleisch in Meer-
rettichsauce – überredet. Und weil ich 
schon mal dabei bin, pro-
biere ich noch ein kleines 
Stück gebackenen Kalbs-
kopf sowie ein Portiön-
chen saure Nierle, die gar 

nicht so sauer sind, wie die Fischköppe 
im Norden glauben, sondern behutsam 
mit Zwiebeln und Knoblauch in Braten-
sauce und Rotweinessig eingelegt wer-
den. Nicht mal wässern muss man sie, 
wenn sie frisch sind. 

Nach einem eher spärlichen Früh-
stück weiter nach Aichelberg, vorher ein 
kurzer Stopp in der Metzgerei in Grun-
bach. Die liegt in einem Supermarkt, ge-
hört aber zum Gasthof „Hirschen“. Hin-
ter der Theke schwärmt der stattliche 
Metzger von Berlin: „Currywurst mit 
Wecken und Senf für einsfünfzig, so was 
Billiges gibt’s hier nicht.“ Und steht vor 
Ripple und einer gefüllten Kalbsbrust, 
die mich anlacht. Ein Viertelpfund, bitte.  
Currywurst! UND! DAS! HIER!

Im „Ochsen“ von Aichelberg langt es 
nur noch zu weißem Schwartenmagen, 
sauer eingelegt, mit Zwiebelwürfeln. Als 
Dessert nehme ich zwei handtellergro-
ße Maultaschen in Brühe. Metzger Gün-
ther Greiner mischt Spinat, Lauchzwie-
bel und etwas gerauchte Schinkenwurst 
ins Brät – „aber hier hat jeder sein eige-
nes Rezept“. Die Schlachtplatte hebe ich 
fürs nächste Mal auf.

am nächsten morgen kein Frühstück, 
denn ich weiß, was mich im Muz, die-
sem Endersbacher Kultlokal schwäbi-
scher Küche, erwartet: Kuttelsuppe, eine 
kleine Terrine Gaisburger Marsch mit 
Tafelspitz statt Beinscheibe, Kutteln in 
Trollingersauce, Zwiebelrostbraten mit 
handgeschabten Spätzle und die Kom-
mentare von Seniorchef Werner Muz. 
Er beschreibt mir die Essentials eines 
schwäbischen Landgasthofs – Maulta-
schen, Rostbraten mit viel Sauce zum 
Tunken, Kartoffelsalat und eine saubere 
Toilette. „Wir leben hier im Stuttgarter 
Speckgürtel mit den höchsten Löhnen 
in ganz Deutschland“, sagt er. „Ein Golf-
schläger für 1400 Euro, klar, aber wehe, 
der Preis für eine Butterbrezel steigt von 
1.70 auf 1.90!“

Wir haben unser Geld nicht vom 
Ausgeben, sondern vom Be-
halten, sagt der Schwabe und 
fährt auch mal ins Elsass, um 
dort ungesehen zu schlem-
men, steht aber sonst in Treue 
fest zu seiner schwäbischen 
Küche. Das sei vor zwan-
zig Jahren nicht so gewe-
sen, sagt Herr Muz, „damals 

Viel Gekurve 
vom remstal 
bergan. mönch­
hof ist noch ein 
echtes kuhdorf 
oben im welz­
heimer wald

Zum Reinbeißen: die Männerrunde 
im Ochsen in Aichelberg mit Wirtin 
Martina Greiner (o.). Wie gemalt: 
der marinierte Kalbskopf mit Pulpo 
und gebratenem Kalbsbries im Fell-
bacher Hirschen (u. l.) und Wurst-
knöpfle im Lamm in Hebsack (u. r.)
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musste es ja unbedingt etwas sein, was 
kein anderer hatte“. Er freut sich über je-
den Fleischskandal, denn der treibt ihm 
neue Gäste zu. Nach dem Dessert darf 
ich noch von seinem Kartoffelsalat pro-
bieren und, ich gestehe, sein Kalbszüng-
le habe ich auch noch verputzt. Abends 
werde ich mich im „Hirsch“ von Ma-
nolzweiler mit Milchkalbskutteln in 
Weißweinsauce und hausgemachter Tel-
lersülze mit Kräutervinaigrette beschei-
den und mir das Lamento der Kellne-
rin aus dem Spreewald anhören, die sich 
auf den Kartoffelsalat mit Mayonnaise in  
ihrer Heimat freut. Gute Reise.

marinierter KalbsKoPf mit PulPo und 
gebratenem Kalbsbries, das ist mal was 
anderes und lockt mich in Armin Kar-
rers Fellbacher Landgasthof „Zum Hir-
schen“. Unten das preisgekrönte Gour-
metlokal „avui“, oben regionale Gerichte. 
„Schwäbische Küche hat eine große Zu-
kunft“, sagt der Kufsteiner Karrer beim 
Tafelspitz. „Aber man muss sie leichter 
machen.“ Tafelspitz ohne Béchamelsau-
ce, kleinere Portionen, nicht so viel Sau-
ce. „Einen Kalbskopf auftunen, das kann 
nur ein guter Koch, aber meine Köche 
wollen lieber im Gourmetrestaurant ar-
beiten und nicht Rostbraten oder Wurst-
knöpfle zubereiten.“ Und bei Bratkartof-
feln einfach nur die Pfanne hinstellen ...

In der Wirtschaftskrise 2009 führte 
er im Haus ein Tapas-Restaurant  – „da 
hing mir die Schlinge um den Hals, bis 
meine Frau sagte, ‚Mach den Schwaben 
was Normales’. Aber ich hatte doch noch 
nie Kutteln gemacht.“ Schwäbische Kü-
che, alles frisch, bist du blöd, hatten Mit-
bewerber gesagt, „aber meine Spätzle 
kommen nicht aus der Presse, und wenn 
ich fünfhundert Gäste habe. Hausge-
machte Maultaschen ohne dieses Metz-
gergewürz, das ich nicht mag, die Porti-
on für 13.50 Euro, was verdiene ich dar-
an? Ich muss jeden Monat 35 Mitarbeiter 
bezahlen. In Frankreich werden Köche 
geschätzt, bei uns Ärzte.“

Es sei schwierig, nur von 
schwäbischen Gerichten 
zu leben, gibt auch Markus 
Polinski vom „Lamm“ in 
Hebsack zu. „Wenn meine  

Aldinger, nur tränken die Gäste immer 
weniger, klagt der gelernte Küchenmeis-
ter. Eine Woche später werde ich in ei-
nem bekannten Leipziger Kellerlokal ei-
nen bösen Wurstsalat essen und dem 
Wirt den Herrn Kiesel an den Hals wün-
schen. Ach, ihr Leute im Remstal, ihr 
wisst gar nicht, wie gut ihr es habt.

ein bericht Wie dieser kommt natür-
lich nicht ohne den Remstäler Vincent 
Klink aus. Sein Restaurant „Wielandshö-
he“ in Stuttgart ist weder Gourmettem-
pel noch Traditionsbetrieb, sondern hat 
sowohl Felsenoktopus wie auch Batzen-
wurst mit Röstzwiebeln auf der Karte, 
und das ohne jedes Teller-Ikebana. Aber 
hier ich esse ich nicht, sondern lausche, 
wie Klink den Schwaben im Allgemei-
nen erklärt und das Remstal im Beson-
deren. Dem Schwaben bescheinigt Klink 

„ein Zugehörigkeitsgefühl zum Ländle, 
das kommt vom Dialekt, den man nicht 
los wird“. Bunkergefühl mit breitem Hin-
tern, aber auch Geduld und Hang zum 
Tüfteln, „das hängt mit der Armut zu-
sammen“. Schwere Böden, wo der Spa-
ten abbrach. Aus einfachen Produkten 
Schmackhaftes machen. Und sparen. 

„Man muss jedes Gericht so zubereiten, 
dass dem Schwaben der Preis einleuchtet. 
Der rechnet noch bei Tisch alles nach.“ 
Und wenn er merke, dass sich der Wirt bei 
Maggi und Knorr bedient habe, dann gin-
ge er nicht mehr hin. „Ein Fünftel aller 
Schwaben lässt sich das Essen was kosten, 
davon kann die Gastronomie gut leben.“ 

Und wie sieht das im Remstal aus? 
Vincent Klink unterscheidet zwischen 
der attraktiven Weinregion zwischen 
Fellbach und Schorndorf und dem Rest 
bis hin zur schwäbischen Alb, wo „es 
mehr Steine gibt als Menschen“. Dort 
habe ihm doch tatsächlich ein Kolle-
ge statt Kutteln Jakobsmuscheln ange-
boten, „die hängen mir schon lang zum 
Hals heraus“. Aber der Landmensch seh-
ne sich nun mal nach der großen weiten 
Welt und nach Loup de mer statt Karp-
fen, dabei käme die große weite Welt zu 
Klink und esse Kalbsbrust. Die Gastro-
nomen könnten von den Winzern ler-
nen, mit der Qualität hochzugehen und 
die entsprechenden Preise zu nehmen.  

wurstknöpfle 
sind Schwabens 
antwort auf 
den bayrischen 
leberkäs. ein 
Sattmacher, der 
viele mäuler 
stopfen kann

Gäste nur noch Gaisburger Marsch be-
stellen, dann satt sind und gehen, kann 
ich zehn Mitarbeiter entlassen.“ Sein 
Landgasthof ist von der feineren Art und 
muss deshalb auch Loup de mer anbie-
ten. „Ich versuche, die Leute über schwä-
bische Vorspeisen mitzunehmen“, des-
halb hat er die fast vergessenen Wurst-
knöpfle wieder belebt. Her damit.

Wurstknöpfle sind Schwabens Ant-
wort auf den bayrischen Leberkäs. Sie 
bestehen aus gerauchter Schinkenwurst 
mit Teig, Brot, Zwiebeln, Butter, Milch, 
Mehl, Eiern und Grünzeug wie Petersilie. 
Ein Sattmacher, der viele Mäuler stop-
fen kann, „Habhaftes“, so Polinski. Er 
hat das Gericht mit Knoblauch, Muskat 
und etwas Zucker verfeinert, Fleischbrü-
he durch Butter ersetzt und war der erste 
im Remstal, der das Produkt, eigentlich 
ein Hauptgericht, „wegen der höheren 
Verweildauer“ auf die Karte setzte. Jetzt 
freut er sich über jeden Nachahmer. „Das 
ist doch kreativer, als einen Hummer ins 
Wasser zu werfen.“ 

Obwohl pappsatt, probiere ich noch 
die Alblinsen mit Saitenwürstle, gerauch-
tem Bauch und handgeschabten Spätzle 
– ein Hochgenuss. Aber Polinski ist nicht 
ganz so euphorisch, wenn er über schwä-
bische Küche spricht. „In vielen Landg-
asthöfen ist die Nachfolge nicht geregelt. 
Wer will denn bei diesen Arbeitszeiten 
noch Koch werden, wenn ihm dauernd 
die Freundin wegläuft?“ Auf der falschen 
Seite der Theke geboren, das höre ich 
nicht zum ersten Mal.

in zehn Jahren werde es einige Spit-
zengasthöfe im Remstal nicht mehr ge-
ben, hat Polinski prophezeit. Auf den 
Schreck hin lasse ich mich im „Adler“ 
zu Baach nieder und nehme, fast schon 
manisch, Maultaschen, wie sie Michael 
Kiesel am Vortag geknetet hat, danach 
Ochsenfleisch. Saucen und Ragouts wer-
den im „Adler“ ohne Mehl gebunden, 
höchstens mit Maisstärke, wenn über-

haupt. Schön.
Kiesels Großvater begann 

vor hundert Jahren mit ei-
ner Vesperwirtschaft, da-
von zeugt ein Wurstsalat mit 
selbst gebackenem Bauern-
brot, den ich am liebsten auch 
noch vernascht hätte. Auf der 
großen Weinkarte stehen Na-
men wie Haidle, Ellwanger, 

Da lacht das Herz im Leib: Grieß   klößchen-
suppe im Löwen in Mönchhof (o.).  
Stimmungsvoll: der Ochse in Stetten (u.)
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Klink: „Die Weine im Remstal sind dop-
pelt so gut wie vor zwanzig Jahren.“ 

Aber müsse die Region nicht bekann-
ter werden? „Das Remstal lebt aus sich 
heraus und hat es nicht nötig, dass man 
in Berlin weiß, wo es liegt.“ Patsch. Jetzt 
müsste ich nur noch die schöne Aus-
sicht loben, das wär’s dann. Klink hasst 
den Spruch „Das Auge isst mit“. Er hät-
te am liebsten blinde Gäste. Schnell weg, 
aber wohin?

zum Wein, zum Wein. „Da besta trinkst, 
i tät drauf wetta, beim Ochsawirt in Stet-
ta“, so steht’s leicht holprig in Ursula 
Grüners schwäbischem Kochbuch. Also 
auf zu den Metzgern Rolf und Wolfgang 
Schlegel, hin zu naturbelassener Gän-
seleber mit glasierten Ap-
felscheiben, geschmälzten 
Maultaschen, Kalbsherz 
in grüner Pfeffersauce, so 
habe ich es mir vorsichts-
halber aufgeschrieben, be-

vor der Winzer Hans Haidle, mit dem ich 
diesen Abend teile, seine Weine auffah-
ren lässt. Wir kosten vom Chardonnay 
und vom Stettener Mönchberg Weiß-
burgunder. Haidle, zierlich, gescheit, er-
klärt, welcher Wein zu welchen schwäbi-
schen Gerichten passt: zu Maultaschen 
also ein Riesling (probiert, stimmt), zu 
Alblinsen und Saitenwürstchen ein Lem-
berger (probiert), zu Rostbraten Char-
donnay oder Trollinger (ja), zu Gaisbur-
ger Marsch und sauren Kutteln Riesling 
oder Trollinger (warum nicht?), zu sau-
ren Nierle Zweigelt (einverstanden). Zum 
Dessert verkoste ich seinen Muskat-Trol-
linger und nehme alle jemals geäußerten 
Vorurteile zurück. 

Küchenchef Rolf Schlegel kommt an 
den Tisch und sagt, dass selbst 
junge Gäste inzwischen lie-
ber Lammrücken von der Alb 
äßen als den Import aus Neu-
seeland, dass die mit Majoran 
gewürzten Maultaschen luf-
tig sein müssen und Bruder 
Wolfgang Deutscher Weiß-
wurstmeister geworden ist, 

weil er für sein preisgekröntes Produkt 
Kalbskopf nahm und nicht die billigere 
Schweineschwarte. 
Die beiden Brüder sind mächtig stolz auf 
das in den Originalfarben von 1769 res-
taurierte Gasthaus, Stammgästen schiebt 
Rolf Schlegel eigens ein Kissele unter den 
Hintern, „und bloß keine Fehler in der 
Küche, uns wird nichts verziehen“. Dar-
auf ein Glas von Haidles Spätburgunder 
Schnaiter Burghalde. 

meine notizen habe ich am nächsten 
Tag nicht mehr lesen können, aber ich 
erinnere mich, dass mir Haidle von den 
Mühen seines Berufes erzählt hat, vom 
Vater Karl, der mit gerade mal dreitau-
send Quadratmetern Fläche anfing, und 
dass sie früher nach jedem Hagelschlag 
im Wengert die beschädigten Trauben 
mit der Hand gezupft haben, zweihun-
dert Stunden lang, das könne heute nie-
mand mehr leisten. Haidle: „In den letz-
ten zehn Jahren gab es keines, in dem 
es nicht gehagelt hat.“ Und sein Stetten 
ist Unwetter-Hochburg. Sagt’s und lässt 
noch einen Trollinger „S“ öffnen. Nor-
mal 110, aber auch bis dreihundert Li-
ter pressten Winzer aus hundert Quad-
ratmetern Ernte, Haidle kommt durch 
strenge Selektion der Trauben auf gerade 
mal achtzig und sechzig  beim „S“. Daher 
die hohe Qualität. 

Hans Haidle mit den großen Weinen 
ist ein Genussmensch wie alle Winzer, 
und als ich ihm sage, dass doch hier die 
Hochburg des Pietismus sei, welcher Ge-
nuss als Luscht und deshalb Sünde anse-
he, da sagt der Winzer Haidle, in Stetten 
sei vom Pietismus außer Fleiß, Ehrlich-
keit und Pünktlichkeit nicht viel übrig 
geblieben. Wir lassen die Gläser klingen, 
aber wie bin ich ins Hotel gekommen?

Der Flieger nach Berlin geht erst am 
Nachmittag, das reicht für ein Mittags-
mahl beim Metzger Johannes Reinold 
im Gasthof „Zum Rechberg“, der leider 
nur sonntags geöffnet hat: „Aber es muss 
sich alles rechnen“, so Herr Reinold, der 
schon mit der Metzgerei genug am Hals 
hat. An den Wänden im Gang zwischen 
Laden und Gaststube ist kein Platz mehr 
für die Urkunden, die Reinolds für Stutt-
garter Schinkenwurst, Heißrauchschin-
ken oder Jägerwurst bekommen haben. 

Zu Maultaschen passt ein Riesling, zu Linsen ein Lemberger, sagt Winzer Hans Haidle aus Stetten

Anzeige
Remstalroute

Anzeige
Scholz Haare

Das remstal 
lebt aus sich  
heraus und hat 
es nicht nötig, 
dass man in 
Berlin weiß, wo 
es liegt
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Hoch hinauf zum Rechberg mit der im-
posanten Burgruine fahren Reinolds 
Gäste vor allem wegen der Schwäbi-
schen Suppe mit Brätklößle und Pfei-
sele (Brandteigklößchen aus Mehl), der 
Kalbshaxe (Seniorenteller!) und dem ge-
füllten Schweinehals nach Hausrezept, 
mehr rückt auch Tochter Melanie, die 
sonntags mit ihren beiden Schwestern 
die Gaststube führt, nicht heraus. Viele 
Kräuter, basta.

Nach dem Essen hole ich in der Metz-
gerei mein Paket für die Heimreise ab: 
Rechberger Dorfwurst, Hinterweiler 
Rohwurst, Bierzipfel. Im Wagen riecht es 
so verlockend, dass ich unterwegs drei-
mal anhalte und vom Schwartenmagen 
abbeiße. Kurz zuvor hat mir Meister Rei-
nold noch einen Rostbraten gezeigt, Len-
denstück, fettmarmoriert, gleichmäßig 
strukturiert und daumendick (nicht mei-
ner, sondern Reinolds Daumen). Auch er 
beklagt die weiten Reisen zum Schlacht-
hof, „kurze Wege wären viel idealer. Aber 

niemand denkt mehr an die Menschen“.
Das war’s. Mit vermutlich zwei Kilo mehr 
sitze ich in der Wartehalle des Stuttgarter 
Flughafens und sinne, ob Sauce an hand-
geschabten Spätzle wirklich besser haftet 
als an denen aus der Presse. Den „Spätzle-
Schwob“ hat der Stuttgarter Tüftler und 
Schlossermeister Robert Krull Anfang 
vorigen Jahrhunderts erfunden, weil sei-
ner Frau die Handarbeit für ihre sieben 
Kinder zu lange dauerte. Das Trumm aus 
Alu-Spritzguss ist stoß- wie kratzfest und 
kann bis zu einem knappen Kilo wiegen. 
Vielleicht doch ganz praktisch? Da fällt 
mein Blick auf eine Meldung in der Stutt-
garter Zeitung. „Bluttat mit Spätzlespres-
se! Aus Eifersucht erschlagen!“
Freunden handgeschabter Spätzle kann 
das nicht passieren.

ochsen. aichWald-aichelberg
Schnaiter Str. 1, Tel.: 0711 / 361737
www.ochsen-aichwald.de
Mo, Di geschlossen. Metzgerei. 
Tipp: Weißer Schwartenmagen, Maultaschen 
in der Brühe, Schweinskopfsülze. Donnerstag 
Maultaschentag.

lamm. berglen-birKenWeissbuch 
Hohensteinstr. 5, Tel.: 07181 / 76791
www.lamm-birkenweissbuch.de 
Mo, Mi geschlossen; Di, Fr, Sa nur abends. 
Tipp: Rostbraten.

zum hirschen. fellbach
Hirschstr. 1, Tel.: 0711 / 9579370
www.zumhirschen-fellbach.de
Mo geschlossen. Übernachtung. 
Tipp: Marinierter Kalbskopf mit Pulpo 
und gebratenem Kalbsbries, Tafelspitz.

zum löWen. Kaisersbach-mönchhof
Mönchhof 53, Tel.: 07184 / 2762
Sa, So, auch mittags. 
Tipp: Grießklößchensuppe, 
gemischter Braten. 

zum ochsen. Kernen-stetten
Kirchstr. 15, Tel.: 07151 / 94360
www.ochsen-kernen.de
Mi geschlossen. Metzgerei, Übernachtung. 
Tipp: Gänseleber, Maultaschen, Kalbsherz.

lamm. remshalden-hebsacK
Winterbacher Str. 1-3, Tel.: 07181 / 45061 
www.lamm-hebsack.de
So abends geschlossen. Übernachtung. 
Tipp: Wurstknöpfle in Petersilienbutter ge-
schmälzt, Linsengericht von der Alblinse mit 
Saitenwürstle und gerauchtem Bauch.

adler. Weinstadt-baach
Forststr. 12, Tel.: 07151 / 65826
www.adler-baach.de
Mo, Di geschlossen. Tipp: Maultaschen - 
suppe, Ochsenfleisch.

muz. Weinstadt-endersbach
Traubenstr. 3, Tel.: 07151 / 61321
www.weinstube-muz.de
Sa mittags, So, Mo geschlossen. 
Tipp: Trollingerkutteln, Gaisburger 
Marsch, Rostbraten, Kalbszüngle.

rössle. Weinstadt-endersbach
Waiblinger Str. 2-4, Tel.: 07151 / 9866990 
www.roessle-weinstadt.de
Do, Fr geschlossen. Übernachtung. 
Tipp: Siedfleisch, saure Nierle, gebackener 
Kalbskopf.

hirsch. Winterbach-manolzWeiler
Kaiserstr. 8, Tel.: 07181 / 41515
www.landgasthaus-hirsch.de
Mo, Di geschlossen. Tipp: Kalbskutteln, 
Tellersülze vom Schweinebäckle.

zum rechberg. 
schWäbisch gmünd-rechberg 
Hohenstaufenstr. 91, Tel.: 07171 / 43464
www.metzgerei-reinold.de 
Metzgerei. Gasthof So von 11.30 bis 14 und 
17 bis 21 Uhr geöffnet. Tipp: Schwäbische 
Suppe, Schweinehals. 

GaStHäuSer

WOLF THieMe 
WAR CheFReDAKTeUR vON „FeiNSChMeCKeR“ 
UND „MeRiAN“, LeBT ALS FReieR JOURNALiST 
iN BRANDeNBURG UND BeNeiDeT Die ReMS-
TALeR UM ihRe KÜChe

Küchenszenen im endersbacher Rössle. An der Kasserolle: Fritz Linsenmaier
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