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2D Café 
Stuttgarts erstes Café im zweidi-
mensionalen Stil schafft mit sei-
nem schwarz-weißen Interiorde-
sign den Eindruck einer gezeich-
neten, irrealen Umgebung. Ganz 
real: Der frische Kaffee und die le-
ckeren Törtchen und Macarons. 
S. 134, 136  
 
 

 

Brotsucht 
In einem denkmalgeschützten 
Backsteinbau in Waiblingen ha-
ben sich Susanne Ebrahim und Ti-
na Laubengeiger den Traum einer 
eigenen Backstube erfüllt. Mit viel 
Leidenschaft und Know-How ba-
cken sie feinstes Brot nach alter 
Handwerkskunst. Verschiedens-
te Sorten und wechselnde Spe-
zialitäten zeigen Vielfalt und Tra-
dition. S. 187 
 

Café Moody 
In Wohnzimmeratmosphäre ge-
nießt man im Eck-Café in Stutt-
garts Mitte Bagel, Waffeln und 
Fladenbrot. Immer samstags kann 
man hier wunderbar frühstücken, 
während unter der Woche ein 
Mittagstisch inklusive einer vega-
nen Variante angeboten wird. S. 
136  
 

Cinnamood 
Der Zimtschnecken-Hype ist 
noch nicht vorbei, sondern geht 
mit Cinnamood erst richtig los. 
Zur Freude aller Naschkatzen er-
öffnet nun auch eine Filiale der 
beliebten Schnecken-Kette in 
Stuttgart und verführt mit fluffi-

gem Teig und verschiedenen Fül-
lungen von Pistaziencreme bis 
salted Caramel. (www.cinnamood. 
com) 
 

Da Sergio 
Echtes Dolce-Vita-Feeling: Dieser 
neue Foodspot bringt mit Gelato, 
Pizzen und italienischem Gebäck 
eine Prise mediterranes Lebens-

gefühl in die Calwer Passa-
ge. Good to know: Die 

Räumlichkeiten inklusi-
ve Catering, können 
auch für private Events 

gemietet werden. S. 137 
 

Hans liebt Kuchen 
Fans von künstlerischen Patisse-
rie-Kreationen, feierlichen Torten 
und süßen Versuchungen für zwi-
schendurch kommen in der neu-
eröffneten Zweitfiliale von Hans 
liebt Kuchen auf ihre Kosten. Ne-
ben saftigen Törtchen mit Zitro-
nenmus und frischen Macarons 
kann man sich in der Location im 
Westen auch Kaffee schmecken 
lassen. S. 138 
 

Happy Baker 
Mit lieben Grüßen aus dem Bal-
kan: Nach Pforzheim, Heilbronn, 
Filderstadt und Esslingen haben 
nun auch in Stuttgart mehrere Fi-
lialen eröffnet, die mit prall ge-
füllten Regalen voller Burek-Va-
riationen, Croissants, Salzfinger, 
Blätterteig-Hot-Dogs und unzäh-
ligen Patisserie-Spezialitäten zum 
Entdecken und Schlemmen ein-
laden. S. 187 
 

Café Goldammer 
Fans von veganer Küche werden 
jetzt auch in Herrenberg fündig: 
Im Café Goldammer gibt’s vega-
ne Kuchen und Törtchen, Kaffee 
mit pflanzlichen Milchalternati-
ven und kleine Mahlzeiten.  S. 139

Ludo 
Das neue Stehcafé direkt an der 
S-Bahnhaltestelle Feuersee bietet 
leckeren Kaffee und asiatisches 
Streetfood wie Bao Buns und 
Bahn Mi. Ziel ist, so ganz neben 
der Beglückung von Leib und See-
le, auch die Aufwertung und Ver-
schönerung des Feuersee-Ecks. 
Gute Idee! S. 138 
 

Maison Karl 
Cheesecake in allen Variationen: 
In der schicken Location in der 
Calwer Straße bringen Nikolas 
Louris und seine Frau Maria Spe-
ciality-Coffee und Artisan-Cheese-
cake an die Leute. Darunter spe-
zielle Kreationen wie San Sebasti-
an oder Berlin Cheesecake. Das 
Highlight des Sortiments, „Karl’s 
Original“ überzeugt mit Mada-
gaskar-Creme. S. 138 
 

Merlin Café 
Nach jahrelanger Pause bekommt 
das Merlin einen neuen, himmel-
blauen Anstrich: Es möchte das 
gesellschaftspolitische, kulturelle 
Wohnzimmer des Westens wer-
den. Deshalb liegt der Schwer-
punkt hier nicht auf Kon-
sum, sondern 

auf Geselligkeit in entspannter 
Atmosphäre. Dazu gibt’s Panini, 
frische Kuchen und Kaffee. S. 138 
 

Minas 
Morgens Kaffee und Törtchen, 
abends Wein – oder andersrum. 
Im Minas bekommt man von bei-
dem das Beste. Auch andere erfri-
schende Drinks wie hausgemach-
ter Eistee und leckere Snacks von 
Schoko-Brownie bis Caprese-Ba-
gel stehen auf der wöchentlich 
wechselnden Karte.  S. 156  
 

Solar Café 
Das neue Projekt Solar Bakery 
bringt Back-Spezialitäten, geba-
cken rein durch Sonnenerenergie, 
nach Stuttgart. Im zugehörigen 
Café, das einmal im Monat auf 
dem Wizemann-Areal öffnet, 
kann man sich die Köstlichkeiten 
sowie Kaffee und Drinks schme-
cken lassen. (www.solarbakery.com) 

 

Zeit für Brot 
Zeit für Brot muss sein und die 
nimmt man sich am besten in der 
Calwer Passage. Die riesige Aus-
wahl an Backwaren aus saiso nalen 
und regionalen Bioland-Zutaten, 

vegetarisch und vegan beleg-
te Stullen und Zimt-
schnecken mit ver-
schiedenen Füllun-

gen führen zu erheb-
lichen Entscheidungs-
schwierigkeiten. S. 187

KAFFEE UND KUCHEN

WIR MACHEN’S NEU!
Seit der letzten Ausgabe unseres Gastroguides hat sich einiges getan. Hier gibt’s die kulinarischen Neuzugänge, auf die man sich in Stuttgart 
und der Region freuen kann. 
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Almas Bowls 
Bei Alma dreht sich alles um 
Bowls und Rolls. Selber zusam-
mengestellt, mit Bulgur und Fala-
fel, mit Reis und Kalbstreifen, 
Hühnchen und Hummus oder ve-
gan mit Edamame, Granatapfel 
und Avocado – Let’s roll and 
bowl! S. 151 
 
Buddiez Burger 
Mit einer Auswahl an 14 verschie-
denen Burgern, vier belegten Ba-
guettes und Pommes in allen 
denkbaren Variationen beweist 
Buddiez Burger, dass es noch 
nicht genug Burger-Läden in 
Stuttgart gibt! Hier kommen so-
wohl FleischliebhaberInnen als 
auch Veggie-Fans auf ihre Kosten. 
Vielleicht direkt mal die Trüffel 
Parmesan Fries probieren?   
 
Bull Burgerhouse  
Seit 2018 sorgt der Fellbacher Fa-
milienbetrieb Bull Burgerhouse 
für Burger-Genuss, der sich durch 
Qualität, Frische und einen ein-
zigartigen Geschmack auszeich-
net. Mit heimeliger Atmosphäre 
und vielseitigen Kreationen über-
zeugt  auch die neue Filiale in der 
Lange Straße. S. 96 
 
Burger Brothers 
Der Böblinger Standort des Bo-
chumer Franchise verspricht klas-
sischen Burger-Genuss, der mit 
Wedges, Süßkartoffelpommes, 
Filet Bites und Mozarella Sticks 
kombiniert werden kann. Als Pat-
tie stehen Rind, Huhn, Veggie 
oder eine rießige Champignon-
scheibe zur Auswahl S. 151 
 
Burgerheart Box 
Bei Burgerheart schlägt das Bur-
ger-Herz höher und weil Stutt-
gart nicht genug davon kriegt, 
gibt es jetzt eine Filiale in kom-
pakter Take-Away-Größe. Neben 
den beliebten  
 

Signature Burgern mit Beef, veg-
gie oder vegan werden Fritten 
und Canadian Fries mit verschie-
denen Toppings am Stehtisch 
oder in der nachhaltigen To-Go-
Box angeboten. S. 148 
 
Cuisin’le 
Wer sich zu einer der theatrali-
schen Performances, Kabaretts 
und Konzerte im Theater La Lu-
ne stärken will, kann sich im wie-
dereröffneten Cuisinle auf ein 
Menü aus warmen Süppchen, be-
legten Panini und selbstgebacke-
nen Kuchen und Torten freuen. 
Wechselnde Überraschungsge-
richte sorgen dabei für Abwechs-
lung. (www.theaterlalunestuttgart.de)  
 
Das Frittenwerk 
Hier dreht sich alles um die Frit-
te. Ob vegan mit Falafel, Chili-
Cheese oder verschiedenen Dips, 
im Barbecue-Style mit Pulled 
Pork, Berlinerisch mit Currywurst 
oder auch à la Bolognese – das 
Pommes-Gericht Poutine gibt es 
hier in sämtlichen Variationen. 
Wer nicht so darauf steht, kann 
sich von crispy Chicken-Sticks, 
Avocado Chicken Bombs, frischen 
Salaten und Churros verführen 
lassen. (www.frittenwerk.com) 
 
Ice Ice Baby 
Ob Lavendel, indische Mango 
oder Cheesecake: Wer auf be-
sondere Gelato-Kreationen steht, 
kann sich sein Eis in der Waffel 
oder im Becher bald auch an der 
Neuen Weinsteige abholen. Da-
bei sind die cremigen Eissorten 
hausgemacht und mit diversen 
Toppings erhältlich. (www.iceba-
by.de) 
 

My Currywurst 
Nach Worms, Heidelberg und 
Ludwigsburg hat sich „die schärfs-
te Wurst der Stadt“ nun auch in 
der Fressgasse niedergelassen. 

Gewählt werden kann zwi-
schen Bratwurst, Rinder-

wurst und einer veganen 
Wurst. On Top gibt es 
von der klassischen Cur-

rysoße über Fiesta Mexica-
na bis hin zu Honey-Moza-

 rella-Dream alles was das Herz 
begehrt – regional und nach-

haltig. (www.mycurrywurst.de) 

Petite France 
Dominique Gueydan hat neben 
seiner Boulangerie und französi-
schem Bistro in der Eberhardstra-
ße im ehemaligen Le Tonneau im 
Stuttgarter Westen ein weiteres 
Standbein eröffnet. Dort gehen 
französische Spezialitäten wie 
Quiches, französischer Käse und 
Wurst sowie feine Weine aus 
dem hauseigenen Weindepot 
über die Theke. S. 150 
 
Shobu Poke & Deli 
Der Pop-up-Poke-Dealer hat in 
der Calwer Passage nun endlich 
ein festes Zuhause gefunden. In-
spiriert von der hawaiianischen 
Fusion Kitchen, kreiert das Team 
von Shobu Poke Bowl eigene Sig-
nature Bowls mit gesunden, fri-
schen Zutaten, die auch vegan oder 
vegetarisch überzeugen. S. 151  
 
Tactac Tacos 
Was in Frankreich schon lange 
etabliertes Streetfood ist, hält nun 
auch im Kessel Einzug. Die prall 
gefüllten Taco-Taschen gibt’s im 
Tokyo-, Miami-, Paris-, Kairo-, Is-
tanbul oder Veggie-Style und ga-
rantieren absolutes Fastfood-Fee-
ling mit frischen und hochwerti-
gen Zutaten. (@tactac_tacos)  
 
The Place of Manti 
Die kleinen, mit Hackfleisch ge-
füllten Teigtaschen, sind eine Spe-
zialität der türkischen Küche. Hier 
werden sie mit aromatischer Jo-
ghurtsoße serviert. Wer anstatt 
der traditionellen Variante mit 
Köfte lieber etwas Vegetarisches 
möchte, kann sich auf die vege-
tarischen und veganen Kreatio-
nen mit Kartoffelfüllung und So-
ja-Joghurt-Topping freuen. Die 
Manti gibt es auch halal. S. 90  
 

Volpe  
Egal, ob auf einen Kaffee, einen 
Aperitif, zum Mittagessen oder 
zum Afterwork: In den ehemali-
gen Räumlichkeiten der Kult-
Kneipe Imme 14 im Heusteigvier-
tel gehen nun Kaffee und Kuchen, 
ein wechselnder Mittagstisch so-
wie Panini, Aperitif-Platten und 
feine Drinks über die Theke. Das 
schicke Mobiliar vor Ort kann 
man auch kaufen. S. 163

 

HÖHENCAFÉ KILLESBERG 
RESTAURANT • CAFÉ • EVENTLOCATION 

Reservierungen ab 20 Personen
reservierung@hoehencafe.de

oder 0711 / 25 60 520

Höhencafé Killesberg 
Thomastr. 101/Höhenpark

70192 Stu琀gart
www.hoehencafe.de

Direkt am Killesbergturm.
Restaurant, Café, Sonnenterrasse, 

Aus昀ugsziel und Veranstaltungsort.

Ihr Event im HÖHENCAFÉ! 
Hochzeit, Familienfeier, Tagung 

oder Businessevent...

Kommetse, genießetse!

WAS FEINES ZWISCHENDURCH
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WAS SCHNELLES AUF   
Wer gemütlich essen gehen möchte, geht meist in ein Restaurant. Doch was, wenn’s mal schnell gehen muss? Stuttgarter Promis zei-
gen ihre liebsten Streetfood-Spots. 

COLYN HEINZE MAG ES SOULFUL 

„Soul Snacks ist für mich als Degerlocher ein Jackpot“, sagt Colyn Hein-
ze, Bezirksvorsteher in Degerloch, Vorstand des Kreativtreffs Hotel Cen-
tral und Mitgründer der Filmreihe Cinema Futuro in den Innenstadtki-
nos. Der Imbiss von Daniela Merz und Sir Waldo Weathers befindet 
sich direkt am Parkplatz des Fernsehturms neben dem Gazi-Stadion.  
Auf die Hand gibt’s amerikanisches Soul Food wie Pommes, Hot Dogs, 
Hamburger und Chicken Wings. Aber auch Bratwurst und Currywurst 
Spezial mit hauseigener Soße stehen auf der Speisekarte. „Das Experi-
mentellste auf der Karte ist der Burger im Laugenweckle“, sagt Heinze. 
Die eigentliche Seele des Ladens sind aber die beiden BetreiberInnen 
selbst: Sir Waldo ist Musiker, spielt Saxofon und war unter anderem 15 
Jahre lang Mitglied in der Band von James Brown. Auch heute noch gibt 
es spontane Jam Sessions und Kulturevents am Kiosk.  
„Die beiden sind mit Herzblut dabei“, schwärmt Heinze. „Sir Waldo ist 
die Seele des Ladens, Daniela Merz das Herz. Man merkt, dass es bei-
den dort nicht nur um das Business, sondern auch um Kontakte, Kul-
tur und Freundschaft geht!“  
Sir Waldo and Daniela's Soul Snacks Jahnstr. 110, S-Degerloch, tägl. 12-18 

Uhr, www.soulsnacks.net

LOST BOI LINO ISST GERNE ARABISCH 

„Irgendwann hat meine 
Mitbewohnerin gesagt: 
Hey, da ist ein neuer La-
den! Seitdem bin ich in 
den Imbiss Bagdad ver-
liebt“, erinnert sich der 
Stuttgarter Rapper Lost- 
boi Lino. Wenn er nicht 
gerade auf Konzerten 
unterwegs ist, schaut er 
im Imbiss Bagdad 2 in 
der Paulinenstraße vor-
bei. Dort gibt es arabi-
sche und persische Spe-
zialitäten, zum Beispiel 
Falafel, Hähnchenspie-
ße und Salat.  
In den kleinen Laden pas-
sen kaum zwei Leute, so 
kommt der Verkäufer 

auch nach draußen und nimmt die Bestellungen auf  – und kann sich 
alles merken, erzählt Lino. „Ich verbinde den Imbiss mit der Zeit, als 
ich um die Ecke gewohnt habe, Falafel gegessen und den Leuten beim 
Skaten zugeschaut habe.“ Zum Imbiss gehört auch das Restaurant Bag-
dad in Bad Cannstatt in der Brunnenstraße. „Dort empfehle ich den 
frisch zubereitenden Ayran mit Minze und Kräutern“, so der Rapper.  
Imbiss Bagdad 2 Paulinenstr. 20, S-Mitte, Mo-Sa 11-22 Uhr

DJ KITI ARSA LIEBT ES VEGAN 

„Efendy’s ist klein und 
familiär, da fühle ich 
mich wohl“, erzählt DJ 
und Music Curator Kiti 
Arsa aka Jenny Müller.  
Eigentlich kocht sie 
gerne in der Agentur-
küche. Wenn das nicht 
klappt, ist der vegane 
Imbiss im Gerber nicht 
weit. Der kleine Laden 
bietet vegane und ve-
getarische Gerichte wie 
Falafel, veganen Lah-
macun, Gemüse-Wraps 
oder Panini.  
„Mein Lieblingsessen 
dort sind die veganen 
Çiğ Köfte mit gebrate-
nem Gemüse, Arrabia-

ta und Hummus – himmlisch lecker“, schwärmt sie. Ein bis zweimal in 
der Woche stattet die DJ Efendy’s einen Besuch ab. „Dann ist die Ver-
lockung groß, mir dort einen leckeren Wrap zu holen. Ich finde es 
schön, dass es gesunde und vegane Gerichte gibt, das fehlt mir in der 
Stadt leider oft.“ 
Efendy’s Tübinger Str. 26, Im Gerber, S-Mitte, Mo-Sa 10-20 Uhr, www.efendys-
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AMINA OUSMAN-DAOUDA ISST BEI KÄCHELE 

„Ich brauche jemanden, der für mich kocht. Deshalb gehe ich gerne 
zu Herr Kächele in der Schulstraße!“, lacht Amina Ousman-Daouda.  
Der kleine Imbiss zwischen dem Stuttgarter Marktplatz und der Kö-
nigstraße hält schwäbische Küche bereit: alles rund um Maultaschen, 
Schwabenteller, Fleischküchle, Linsen mit Spätzle, Käsespätzle und 
vieles mehr. „Außerdem sind die Menschen, die da arbeiten, super 
nett und die Atmosphäre ist entspannt“, erzählt Ousman-Daouda.  
Die Grafikdesignerin und Fotografin arbeitet gerade an der Fortset-
zung ihres Fotobandes „Black is beautiful“, für den sie schwarze Men-
schen aus Stuttgart fotografiert und zu den Themen Schönheit und 
Vorurteile interviewt. Seit diesem Jahr macht sie begleitend zum Pro-
jekt auch den Podcast „Black is Beautiful – Safe Space“.  
Wenn Amina für ihren Nebenjob in der City ist unterwegs, schaut sie 
immer bei Herr Kächele in der Stadtmitte vorbei. „Wer noch nicht 
dort war, sollte es unbedingt mal ausprobieren.“ Die schwäbischen 
Leckereien kann man hier sowohl vor Ort genießen oder sich für zu-
hause oder unterwegs mitnehmen. 
Herr Kächele Schulstr. 2, S-Mitte, Mo-Sa 11-20 Uhr, www.herr-kaechele.de

CHRISTIAN MÜLLER SITZT BEIM PFÖRTNER 

„Mein Lieblings-Streetfood-Laden ist das Pförtnerhäuschen am Wi-
zemann“, erzählt Christian Müller, Regisseur und Podcaster und Teil 
des Stuttgarter Citizen Kane Kollektivs.  
Als er mit der Theatergruppe eine Produktion im Wizemann in Bad 
Cannstatt spielt entdeckt er das Pförtnerhäuschen. Der kleine Laden 
bietet Australien-Lunch, koreanische Dumplings, schwäbische Maul-
taschen, Sandwiches und einiges mehr.  
„Es gibt sehr guten Kaffee und das Banana Bread ist auch lecker“, 
schwärmt Müller. „Der Laden ist extrem entspannt. Man trifft viele 
kreative Köpfe, die im Wizemann arbeiten und dort Pause machen. 
Das Besondere am Pförtnerhäuschen:  „Die einzigartige Atmosphäre 
– auch, weil es, wie der Name schon sagt, das ehemalige Pförtner-
häuschen des Wizemann-Areals ist“, erklärt Müller. „Man kann drau-
ßen sitzen und bekommt mit, was auf dem Gelände so los ist. So er-
lebt man den Ort nochmal ganz anders.“  Das Pförtnerhäuschen bie-
tet neben Kaffee und Kuchen ein täglich wechselndes frisch gekoch-
tes Menü an. 
Pförtnerhäuschen Quellenstr. 7, S-Bad Cannstatt, Mo-Fr 8-14:30 Uhr, www.pfo-

ertnerhaeuschen.de
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Gäbe es den Verein „Die Tafelrunde 
des Ritters“ nicht, gäbe es auch das                                                  
Ritterstüble im Stuttgarter Süden 
nicht mehr. Seit 2009 betreibt der 
Verein die traditionsreiche Kneipe in 
Heslach – eine Bauchentscheidung, 
die bis heute niemand bereut hat. 
„Wir wollten die Kneipe retten und 
haben einen Verein gegründet“, 
erklärt Tilman Fezer (1.v.li.), früher 
Stammgast, heute Mitbegründer 
und Social-Media-Verantwortli-
cher im Ritterstüble.  
Als der ehemalige Inhaber der 
Kneipe seinen Posten und damit 
auch die Kneipe an den Nagel 
hängte, fragten sich erstmal alle – 
und nun? Wo sollte man jetzt das 
entspannte Bier zum Feierabend 
trinken, wenn die Stammkneipe 
nicht mehr existiert? „Da hat dann 
irgendeiner gesagt: Dann machen 
wir es halt selber“, so Fezer. „Und 
innerhalb von drei Tagen war der 
Verein gegründet, das Ritterstüble 
übernommen und mit dem Ver-
pächter gesprochen“, erzählt er. 
„Der gab uns die Möglichkeit, es 
bis zum Ende des Jahres auszu-

probieren.“ 14 Jahre ist das nun her 
– die Rechnung ging offensicht-
lich auf. 
Eine ähnliche Geschichte hat auch 
das Gasthaus Adler in Meidelstet-
ten hinter sich. Das wurde schon 
vor Jahrzehnten durch ein Kollek-
tiv gegründet – „von Hippies“, wie 
Stefan Rauscher, Vorstand des 
„Förderverein Zukunft Adler“ (2.v.li.) 
sie nennt. Nach acht Jahren ver-
kauften sie das Gasthaus wieder.  

 

STRAMMER ROCK ZUM 

ZWIEBELROSTBRATEN 

 
Dafür traten der heutige Mitinha-
ber Christian Keller und seine Ge-
schäftspartnerInnen an ihre Stelle. 
Als diese irgendwann den Laden 
verließen, machte Keller über zehn 
Jahre alleine weiter – bis das Geld 
ausging.  
Doch die AnwohnerInnen wollte 
den Adler nicht irgendwem über-
lassen. Und so nahmen sie  die Sa-
che selbst in die Hand und griffen 

Christian Keller unter die Arme. 
Der „Förderverein Zukunft Adler“ 
war geboren.

 

Den Adler über Wasser zu halten, 
war anfangs nicht leicht. „Wir sind 
ein Dorf mit 600 Einwohnern – 
deswegen braucht es Leute aus 
dem Umfeld, um das Gasthaus zu 
erhalten“, sagt Keller. „Und eben 
weil wir in einem strukturschwa-
chen Gebiet sind und keine Lauf-
kundschaft haben, müssen wir 
den Kostenanteil minimal halten.“ 

Gründe, den Adler zu besuchen, 
gibt es aber allemal: Das Gasthaus 
ist Restaurant- und Kulturbetrieb 
gleichermaßen. „Von September 
bis ins Frühjahr finden hier regel-
mäßig Veranstaltungen statt“, so 
Stefan Rauscher aus dem Förder-
verein. „Wo kann man sonst zu 
Live-Rock einen guten Zwiebel-
rostbraten essen?“ 
Dank des Vereins, der aus etwa 
130 Mitgliedern besteht, können 
ein großer Teil der anfallenden 

GASTRO 2.0
Studis, die gemeinsam hinter der Theke stehen oder Vereine und Initiativen, die ein Restaurant im Team schmeißen: Viele Gastronomen und 
Gastronominnen in Stuttgart und der Region entschließen sich dazu, ihre Gastronomie-Projekte im Verband zu meistern. Vier hiesige Wir-
te geben Einblicke in das alternative Gastro-Konzept.



86I:G>C<���E6GINH:GK>8:86I:G>C<���E6GINH:GK>8:

��
���
�

���	���
��
����
������������

��".54��+5��5���+�(50�+$3--$!���-5��.�+"(�5�4+5
�"+%�(�0�(.-5/(�5�+"0�.0�+�(-.�$./(��(5 #%5
�+)2+�/%5�./..��+.5/(�5��+4��+5 "(�/-�5

�./��+5��+.1-�+0!��5�&��5 �������
5	�5��5��5
�.�''��"'�+5�.,�5��5 
5 "(��*�+.1-�+0"���-./��,���5
����	5�./..��+.5 ������
����
���	���
��������

UKW 97,2

LADE  
UNSERE 
NEUE APP

egoFM.de

MAGAZIN   25

Reparaturen, Fixkosten und die
Löhne der Angestellten im Adler
beglichen werden. Der Förderver-
ein handhabt das also ein wenig
anders als die „Tafelrunde des Rit-
ters“ – dort stehen die Vereins-
mitglieder selbst am Herd und
hinter dem Tresen und sind quasi
bei sich selbst angestellt.

TEAMGEDANKE 

STATT GEWINN

Ein etwas anderes Konzept ver-
folgt das Unithekle auf dem Vai-
hinger Campus. Es ist eine Studi-
kneipe, die komplett von Studie-
renden geführt wird. „Wir haben
studentische Geschäftsführer, die
für ein paar Stunden die Hauptor-
ga des operativen Geschäfts über-
nehmen – den Einkauf, die Vor-
bereitung vom Betrieb und so
weiter“, sagt Dieter Ruß (3.v.li.). Er
vertritt Stups, den Trägerverein,
der hinter dem Unithekle steht
und Backoffice-Tätigkeiten wie
Lohnabrechnungen, Rechnungen
und Steuern übernimmt. 
„Der Vorteil bei uns ist, dass wir
nicht davon leben müssen“, fasst
Ruß die Situation zusammen. „Da
ist kein Wirt, der da am Ende sei-
ne privaten Rechnungen von den
Einnahmen bezahlen muss. Alle
Leute sind hier angestellt, wissen
genau, was sie verdienen, und am
Ende reicht es, wenn eine schwar-
ze Null dasteht.“ 
Schwarze Zahlen garantieren auch
die studentenfreundlichen Preise
– immerhin ist es eine Campusbar.
Hinter dem Tresen und in der Kü-
che stehen Studis, die mit einem
Minijob die eigene Kasse aufbes-

sern wollen – und Lust auf ein ge-
meinschaftliches Projekt haben.
Denn wer im Team des Unithe-
kles arbeitet, hat eine Stimme, ein
Mitspracherecht, kann Vorschlä-
ge für die Kneipe unterbreiten und
selbst umsetzen. 
Komplett ehrenamtlich arbeiten
hingegen die Studis in der Bar
„Schütte“ im Studentendorf Lud-
wigsburg. Das große Team – auf
dem Papier sind es 45 Leute –
sorgt dafür, dass sie von Montag
bis Freitag geöffnet hat. Dahinter
steht der „Verein zur Förderung
des Lebens im Studentendorf
Ludwigsburg“. Zwei Vorstands-
vorsitzende gibt es. Einen, der sich
um Events kümmern, einen, der
die Finanzen im Blick hat. Der
Rest steht am Tresen und schenkt
Drinks aus, für die niemand zu tief
in die Tasche greifen muss. 
„In erster Linie geht es darum, dass
die Studierenden einen Anlauf-
punkt haben, um sich kennenzu-
lernen, zusammenzukommen und
wiederzutreffen“, erklärt Daniel
Meder (4.v.li.), der selbst oft hinter
der Bar steht. „Bei uns steht der
Teamgedanke im Fokus, nicht der
Gewinn. Wir wollen einfach eine
coole, gemeinsame Zeit erleben.“ 
Vier Gastronomien, vier Konzepte.
Und in erster Linie ein einheitli-
ches Ziel: Gemeinschaft – egal,
ob in der traditionsreichen Stamm-
oder der Studikneipe. Julia Mähl

Adler Kirchgässle 3, Meidelstetten,

www.adler-meidelstetten.de

Ritterstüble Ritterstr. 7, S-Süd,

www.ritterstüble.de

Schütte Pestalozziweg 2, Ludwigs-

burg, www.fb.com/schuetteludwigs-

burg

Unithekle Allmandring 17, S-Vaihin-

gen, www.unithekle.de
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Klassiker in Lubu
„Zum Teil sind die Möbel hier über hundert Jahre alt, alles ist
schepps und schief, aber gerade das hat Charakter“, lacht Markus
Fetzer, Betreiber der Krone Alt-Hoheneck in Ludwigsburg. Hier hat
nicht nur die Location Charakter. „Was bei uns auf dem Teller lan-
det, ist nicht hingetrickst, sondern von Hand gemacht und mit viel
Mühe zubereitet. Uns ist es wichtig, die schwäbischen Gerichte
traditionell zuzubereiten – da werden noch Fonds angesetzt und
Knochen und Brühen gekocht“, so Fetzer. 
Besonders stolz ist der Gastronom auf seinen Zwiebelrostbraten,
die hausgemachten Käsknöpfle und den Kartoffelsalat. „Wir ma-
chen vermeintliche Klassiker wieder zu etwas Besonderem“, sagt
er. Auf die Teller kommen der jeweiligen Saison angepasste Ge-
richte, Klassiker wie Zwiebelrostbraten stehen aber immer auf der
Speisekarte. Dazu kommt eine Auswahl an vegetarischen und ve-
ganen Speisen wie etwa gebratener Tofu im Orangen-Lack. Im Glas
finden sich ausschließlich Württemberger Weine – darunter auch
Tropfen der eigenen Hausweinserie „Goldfetzer“. 
Ein Highlight in der Krone Alt-Hoheneck: Fetzers selbstgebacke-
nes Holzofenbrot, das es immer montags gibt – als Flammkuchen,
zur Vorspeise mit Fassbutter oder Aufstrich oder pur als Beilage.
Das Pure ist es auch, was die Gäste laut Fetzer an der Krone schät-
zen: „Am Ende sind es die einfachen Dinge. Wir bleiben unserer
Philosophie treu und pflegen das GastgeberInnentum.“ So bietet
die hauseigene Jazz-Matinée KleinkünstlerInnen jeden letzten Sonn-
tag im Monat eine Bühne im historischen Kronekeller. Seite 62

REGION

SCHWÄBISC  

VEGAN

Rostbraten ohne Fleisch 
Frische Ideen und traditionelle Hausmannskost – im Köhlerstüble
in Stuttgart-Ost kommen sie zusammen. Das InhaberInnen-Paar
Daniela Glinski und Andreas Kuch führt den Familienbetrieb in der
vierten Generation – seit 2023 aber mit neuer Ausrichtung. Denn
auf den Teller kommen weiterhin schwäbische Klassiker wie Rost-
braten oder Geschnetzeltes, nur eben vegan. „Schon 2020 sind wir
zweigleisig gefahren und haben fleischhaltige und vegane Speisen
angeboten“, erzählt Glinski. „Letztendlich haben wir uns dazu ent-
schieden, ganz auf vegan zu setzen.“ 
Andreas Kuch hatte in der Pandemie viel Zeit zu experimentieren.
Entstanden ist so eine raffinierte, vegane Version des Rostbratens
auf Grundlage von Tofu, Seitan und Kichererbsen mit handge-
schabten Spätzle und einem Trollinger-Sößle. 
Die Speisen sowie vegane, regionale Weine und Drinks genießen
Gäste in familiärer Atmosphäre in der rustikalen Gaststube. Der mo-
derne Touch ist aber auch hier zu spüren: Aus der Musikbox tönt
ein bunter Mix aus Rock, Punk, Ska, Klassik und Co., das Publikum
ist bunt gemischt. „Wir versuchen sowohl mit den Gerichten als
auch der Atmosphäre alle Gruppen und Generationen zu erreichen
und wollen kein „veganes Ausnahme-Restaurant“ sein, sondern den
Gästen eine ganz normales Restaurant-Erlebnis mit traditioneller
Hausmannskost bieten – nur eben ohne Fleisch.“ Seite 58
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Die neue Alte
Die Kochenbas ist eine der ältesten Weinstuben Stuttgarts. Seit 2023
hat das Lokal im Stuttgarter Süden aber einen neuen Pächter. An-
statt sich alleinig auf dem Altbewährten auszuruhen, überzeugt Do-
minique-Maurice Niedrist mit Innovationsgeist und einem hohen
Qualitätsanspruch bei gleichzeitiger Traditionspflege und Regiona-
lität.
„Ich habe früher im Haus gegenüber gewohnt und meine Familie
und ich waren hier selbst Stammgäste, bevor ich in die Schweiz ge-
zogen bin“, erzählt der studierte Gastronom. „Als dann neue Päch-
terInnen gesucht wurden, habe ich mich gemeldet.“ Von Anfang an
war klar: Alles muss perfekt sein, denn es gibt viele Stammgäste, die
hohe Qualität erwarten. Vor allem der Kartoffelsalat war eine gro-
ße Sache – da haben wir lange rumgetüftelt“, lacht der Wirt, der
den Restaurantbetrieb gemeinsam mit seinen Eltern und dem Per-
sonal führt. „Wir verbessern unser Konzept laufend.“ 
Probieren sollte man die Sauren Nierle, die bei den Gästen beson-
ders gut ankommen. „Ich hätte nicht gedacht, dass das heute noch
so ein Ding ist.“ Aber auch Klassiker wie Schnitzel und Zwiebel-
rostbraten vom Staufenfleisch sowie der Schwabenteller mit „dem
Besten von allem“ stehen hoch im Kurs.
Niedrist hält an der klassischen Karte fest, bietet zudem aber saiso-
nal wechselnde Gerichte an. Im großen Garten hinter dem Haus ist
für den Sommer ein Biergarten geplant, für die Terrasse im Winter
eine Blockhütte, wo Käsefondue und Raclette angeboten werden.
Auch ein Weinkeller für Events wie etwa Tastings steht auf Nie-
drists Liste. Die Weinkarte hat schon jetzt einen neuen Anstrich be-
kommen. Seite 61
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Märchenhaftes Kleinod NEU 

Baur’s 

Q0711/236 50 24 IMähderklinge 6, Feuerbach  

H@Baurs_stuttgart XMi-Sa 17-23, So 12-21 Uhr  

GMähderklinge ST7,90-29,90 BVEKinderkarte 

 

Quarkpizokels: Spätzle mit Rahm, Birnenwürfeln und 

Salat € 17,90; Zwiebelrostbraten vom deutschen Wei-

derind € 29,90 

 

Es waren einmal zwei Wandersgesellen, die 
verirrten sich tief im dunklen Walde des Feu-
erbacher Tals. Als sie schon jede Hoffnung ver-
loren hatten, erschien ihnen das Glasmännlein 
und sprach: „Fürchtet euch nicht – ich werde 
euch drei Wünsche erfüllen.“ Die Wandersge-
sellen überlegten: „Ein gutes Essen, eine Ta-
schenlampe und den Verstand, den Weg zu-
rück in die Zivilisation zu finden“, sagte der ei-
ne. „Ihr seid weniger töricht als manch ande-
rer“, schmunzelte das Glasmännlein und wies 
den beiden den Weg zur Mähderklinge, wo ge-
rade eine neue Gaststätte in einer imposanten 
Waldhütte eröffnet hatte. 
Mit knurrendem Magen kehrten die Wanders-
gesellen im urigen und zugleich edlen Hause 
ein. Beim Blick auf die übersichtliche Speise-
karte, die jedoch gefüllt war mit wohlklingen-
den schwäbischen und Schweizer Spezialitä-
ten, überkam sie ein Gefühl der Gemütlichkeit. 
Die freundlichen GastgeberInnen kredenzten 
ihnen sogleich ein Glas trockenen Riesling vom 
Collegium Wirttemberg (0,2 l, € 5,90). Im Ker-
zenschein genossen die Wandersgesellen wür-
zige Quarkpizokels (€ 17,90) – eine Graubünd-
ner Spezialität aus Spätzleteig mit Rahm und 
aromatischen Birnenwürfeln. Zum Nieder-
knien, befanden sie. 
Das Glasmännlein jedoch hatte den beiden 
auch die schwäbische Küche ans Herz gelegt. 
So probierten sie die beiden Fleischküchle 
„nach Opa Ernsts Rezept“ (€ 17,90) aus Kalb-
fleisch an Rosmarinjus auf aromatischem Kar-
toffelrüblistampf. „Ein saftiger Genuss, innen 
noch leicht rosa“, murmelte der eine Gesel-
le. „Wenn das unser Glasmännlein wüsste“, 
schmunzelte der andere. Noch heute sind die 
beiden Wandersgesellen voller Dankbarkeit 
für diesen Geheimtipp und kehren jedes Jahr 
ins Feuerbacher Tal zurück. NIS 
◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Essen 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Ambiente 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Service 

STUTTGART 

 
Bleibt im Gedächtnis VEG NEU 

Amsel und Meise 

Q01516/854 13 50 ILindenschulstr. 29, Untertürk-

heim Hwww.amselundmeise.de XMi-So 12-14+17-

23 Uhr GUntertürkheim ST 16-29,- B  
 

 

Saiblingsfilet vom Lavasteingrill mit Kartoffelterrine, 

Babyspinat und Dillöl € 28,-; Schweinefilet in Wild-

kräuterpanade mit Kartoffelsalat € 19,- 

 

Dies ist die Geschichte von zwei Stuttgarter 
Vöglein, die sich auf die Suche nach einem 
einzigartigen Geschmackserlebnis machten. 
Ihre Reise führte sie in ein neues Lokal, abseits 
der Massen. Was sie dort sahen, überraschte 
beide: Schwarze Wände, Industrial Look. Ge-
schmacksache, dachten sie sich, aber unserer 
ist es nicht… 
Zur ersten Stärkung flatterte ein Willkom-
mensgruß aus der Küche: Selleriesaft mit Ho-
lunder. Dieser mundete sehr. Es sollten mari-
nierte Kräuterseitlinge im Backteig (€ 14,-), ein 
Austernpilzburger (€ 17,-) sowie ein „Exklusi-
ver Rinderrücken“ (€ 29,-) folgen. Lange muss-
ten sie nicht warten, dann stand der erste 
Gang schon vor ihnen – leider ist es nicht die 
erhoffte Geschmacksexplosion, sondern eher 
etwas fad. „Macht nichts“, sagte das eine Vög-
lein zum anderen. „Der Hauptgang kommt ja 
erst noch.“ 

Der Rinderrücken entpuppte sich tatsächlich 
als exklusiv: rosig, zart und mit überzeugen-
der Begleitung auf dem Teller. Der Burger war 
recht karg belegt, doch aromatisch und die 
knusprigen Pommes waren ein Genuss. Um-
werfend jedoch war die Fichtensprossen-Ma-
yonnaise!  
An dieser Stelle hätte man die Geschichte viel-
leicht beenden können, doch zum einen woll-
ten es die beiden nun wirklich wissen und zum 
anderen hatten sie immer noch ein wenig 
Hunger. 
Die Lavendel-Creme Brûlée war die zweite 
echte Geschmacksexplosion des Abends. Die 
Herzwaffel an Nougatcreme (je € 9,-) war 
eher eine Spatzenportion. Und so flogen sie 
von dannen – mit nun doch gefüllten Mägen 
und erfüllter Mission. JUM 
◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Essen 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Ambiente 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Service

Historische Raserei NEU 

Kulinarium an der Glems 

Q0711/68 16 18 IMahdentalstr. 111, Büsnau 

Hwww.roemerhof-kulinarium.de, @roemerhof_ku-

linarium_stuttgart XMo-Do 16-21, Fr-So+Feiert. 12-

21 Uhr GGlemstal ST 10-28,- BVESpielplatz  

 

Geschmelzte Maultaschen mit Kartoffelsalat € 15,30; 

Honauer Forellenfilet mit Blattspinat und Senfrahm-

soße € 21,40 

 

Das Kulinarium an der Glems an der alten Soli-
tude-Rennstrecke in Büsnau – allein der Name 
klingt malerisch. Und tatsächlich liegt das Res-
taurant in einem im Wald liegenden Römerhof 
und hat einen Biergarten direkt vor der Tür – 
wenn der doch nur nicht fast direkt an der Stra-
ße läge. Denn auch wenn die Lage kultig ist, 
stören vorbeifahrende Autos die idyllische Ru-
he. Dafür wurde erst kürzlich das Innere des 
historischen Gebäudes renoviert, das jetzt mit 
heller Einrichtung eine Brücke zwischen Tradi-
tion und Moderne schlägt. 
Wir nehmen trotz der Motorengeräusche  im 
Außenbereich Platz und werden flott mit 
Speisekarten, einem Schwaben Bräu Pils (0,4 l, 
€ 4,10) und einem Grauburgunder vom Wein-
gut Oberbergen Kaiserstuhl-Baden (0,25 l,  
€ 5,90) versorgt. Der Blattsalat mit gratinier-
tem Ziegenkäse für 15,80 Euro ist ein guter 
Einstieg. Dem Büffelmozzarella mit Mango 
und Minzpesto (€ 16,50) fehlt es dagegen an 
Würze – und für den stolzen Preis hätte es 
auch etwas mehr sein können. 

Schon kommt der schwäbische Zwiebelrost-
braten mit karamellisierten Zwiebeln, Trollin-
gersoße, Speckbohnen und Spätzle für 26,90 
Euro an den Tisch. Während  Soße und Spätz-
le eindeutig selbstgemacht sind, ist beim 
Fleisch noch Luft nach oben. Obwohl Medium 
bestellt, ist das Roastbeef durchgebraten und 
könnte zarter sein. Leider kann auch das auf der 
Haut gebratene Forellenfilet mit Pfifferlingen 
und Butterkartoffeln für 23,90 Euro nicht ganz 
überzeugen. Die Soße schmeckt nussig und die 
Butterkartoffeln sind weich, der zu durchgebra-
tene Fisch erinnert mehr an Hühnchen. 
Vielleicht taugen Erdbeertiramisu (€ 7,90) und 
Apfelstrudel mit Vanillesoße (€ 7,60). Fazit: Auch 
eher durchschnittlich. Da geht noch was. LUK 
◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Essen 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Ambiente    

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Service

NEU
NEU

NEU

VEGGIE



World-Champion der Maultasche

Alte Kelter

Q0711/33 37 33 IGroßglockner Str.

36, Untertürkheim Hwww.altekel-

ter.com XDo-Sa 17-22, So+Feiert.

11:30-15 Uhr GUntertürkheim S
T 12,50-34,50 B
Gastronom Frieder Wallenmaier
hat es ins Guinness Buch der Re-
korde geschafft: In genau 28 Mi-
nuten und zwei Sekunden stellte
der diplomierte Fleischsommelier
ganze 1232 Maultaschen her. Ob
die Variationen des schwäbischen
Klassikers auch Geschmacksrekor-
de knacken können, kann man in
dieser familiären Gaststube testen.

Tipp für Bier-Fans VEG

Brauereigaststätte
Dinkelacker

Q0711/60 37 97 ITübinger Str. 46,

Süd Hwww.brauereigaststaette-din-

kelacker.de XMo-Sa 11-23 Uhr GMa-

rienplatz S T 13,80-27,50 B V
Begleitet von Bierspezialitäten aus
eigenem Hause genießt man hier
schwäbische Klassiker sowie sai-
sonale Kost mit internationalen
Einflüssen. Tipp: Wer den Prozess
der Bierherstellung einmal haut-
nah miterleben will, der kann hier
jeden zweiten Sonntag an  Braue-
reiführungen teilnehmen. 

Bierchen aus dem Schönbuch VEG

Brauhaus Schönbuch

Q0711/72 23 09 30 IBolzstr. 10,

Mitte Hwww.brauhaus-schoen-

buch.de, @brauhausschoenbuch

XMo-Do+So 11-0, Fr+Sa 11-1 Uhr

GSchlossplatz S T8,50-23,90 B
VEKinderkarte 

Mitten in der Innenstadt bietet
das Brauhaus der Schönbuch
Biermanufaktur alles, was das
Schwabenherz begehrt. Regiona-
le Speisen und saisonale Gerichte
lassen sich in Begleitung von hei-
mischem Bier genießen.  

Alm mit Kesselpanorama

Die Waldauerin

Q0711/34 24 74 55 IKesslerweg 7,

Degerloch Hwww.die-waldauerin.de, 

@die_waldauerin XDi-Fr 17-23, Sa+So

11:30-23 Uhr GWaldau ST 13,50-

25,50 B
Hier rufen nicht nur die Berge,
sondern auch der Duft von fri-
schem Kaiserschmarrn, Schnitzel
und Cordon Bleu. Während an
kühlen Tagen die gemütliche
Gaststube lockt, gibt’s die Lecke-
reien bei gutem Wetter auf der
Terrasse mit Blick ins Grüne.

Unterm Kastanienbaum

Gasthaus zur Krone

Q0711/42 17 27 IHeumadener Str.

14, Hedelfingen XDi-So 11-21 Uhr

GHedelfingen  T 12,90-22,90 B
Ob in der efeubewachsenen Back-
steinlaube, im Schatten eines
schönen Kastanienbaums oder im
Licht der Mittagssonne: Im idyl-
lisch begrünten Biergarten des
Gasthauses können schwäbische
Traditionsspeisen und innovative
Kreationen aus der Michelin-
Stern gekrönten Küche verspeist
werden. 

BOpen-Air-Bereich  EAngebote für Kinder aMittagstisch  VRollstuhlgerecht
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KURZ
&GUT

BAR, SPEISELOKAL, BIERGARTEN.BAR, SPEISELOKAL, BIERGARTEN.

SCHLOSSSTRASSE 28, 70174 STUTTGART SCHLOSSSTRASSE 28, 70174 STUTTGART | TEL. 0711-296515  TEL. 0711-296515 | WWW.SCHLESINGER-INT.DE WWW.SCHLESINGER-INT.DE WWW.SCHLESINGER-INT.DE

Durst ist 
Vertrauenssache.  Vertrauenssache.  Vertrauenssache.  
Hunger auch.Hunger auch.

TI PP
Mein Lieblingsrestaurant TIMein Lieblingsrestaurant ist… TIAlt-Hoheneck bei LudwigsTIdie Krone Alt-Hoheneck bei LudwigsTI -
burg. In der Krone sitzt man am Neckar in einem verwunschenen GarTIburg. In der Krone sitzt man am Neckar in einem verwunschenen GarTI -
ten oder auf der Terrasse, kommt auch fleischlos nicht zu kurz undTIten oder auf der Terrasse, kommt auch fleischlos nicht zu kurz undTIkann hinterher in der Bücherscheune des Antiquariats stöbern. TIkann hinterher in der Bücherscheune des Antiquariats stöbern. TI PP
kann hinterher in der Bücherscheune des Antiquariats stöbern. 

 PPTI PPTIkann hinterher in der Bücherscheune des Antiquariats stöbern. TI PPTI Mein

 PP
Mein

 PP
Lieblingsrestaurant in 

 P
Lieblingsrestaurant in der Region ist… 

 PTI PPTILieblingsrestaurant in der Region ist… TI PPTI PP
das Patjuli in Marbach am 

 PPTI PPTIdas Patjuli in Marbach am TI PPTINeckar. Das Team b PPNeckar. Das Team besitzt nicht nur unglaubliche Fantasie für das  PPTI PPTINeckar. Das Team besitzt nicht nur unglaubliche Fantasie für das TI PPTI
Kochen mit vorwiegend  PPKochen mit vorwiegend regionalen Produkten. Außerdem gibt es ei PP PP PPne einfallsreiche Weinkarte.  Pne einfallsreiche Weinkarte.  P PPDas beste griechische Essen gibt es in PPder… Taverna Diogenes  PPTaverna Diogenes in der Olgastraße. Dort gehe ich hin, wenn PPich mich nach Griechenland  PPich mich nach Griechenland sehne und träume zwischen köstlichen PPMeze vom Mittelmeer.  PMeze vom Mittelmeer.  P PPRegionale Weine trinke ich am liebsten vom... PPWeingut Peter Mayer in Bad Cannstatt, bei Heid in Fellbach und dem PPWeingut Peter Mayer in Bad Cannstatt, bei Heid in Fellbach und dem PP
Schlossgut Hohenbeilstein im Bottwartal, weil ich in diesen Weinen
die Sonne, Erde und Luft meiner Heimat schmecke. 

Anna Katharina Hahn 
Romanautorin aus Stuttgart mit internationalen Bucherfol
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Streetfood Vietnam-Style
Vietnam erfreut sich mittlerweile stetig wachsenden Tourismus‘ –
kein Wunder, denn die Streetfood-Klassiker der Nation erfüllen
Herzen und Gaumen. Bei ihren Reisen durch Südostasien ist Fa-
milie Mai aus Stuttgart aufgefallen, dass man Köstlichkeiten wie
Banh Xèo, vietnamesischer gefüllter Reiskuchen, oder Pho-Suppen
in Deutschland nur selten findet. Also kehrte Anh Tuan Mai, selbst
studierter Hotel- und Gastromanager, der Luxus-Hotellerie Frank-
furts den Rücken und hat sich nun gemeinsam mit seiner Frau ei-
nen Traum vom eigenen Café, dem Café Maibach, in Möhringen
erfüllt. 
„Wir kombinieren französische Kaffeekultur mit vietnamesischem
Streetfood“, erklärt Mai das Konzept des Cafés, das seit März 2023
Gäste mit Leckereien wie den vietnamesischen Banh-Mi-Sandwi-
ches, Nudelsuppen oder Matcha-Kuchen verwöhnt. 
Die Familie legt dabei großen Wert auf eine frische und authenti-
sche Zubereitung der Gerichte. Das ist nicht immer einfach, denn
um den Geschmack Hanois einzufangen, braucht es auch die ori-
ginalen Produkte. Diese bezieht das Team aus Einzel- und Groß-
handel. Der Kaffee kommt dabei natürlich nicht zu kurz: Typisch
westliche Kaffeesorten werden mit einer Siebträger-Maschine zu-
bereitet, der süßlichere vietnamesische Filterkaffe hingegen mit ei-
nem traditionellen Sieb.  Seite 111

NEU

VEGAN

Tapas à la Hanoi
„In Vietnam leben viele Menschen buddhistisch und ernähren sich
vorwiegend vegan. Daher kennen wir viele vegane Gerichte schon
von klein auf“, erzählt Hanh Vu. Gemeinsam mit ihren Freundinnen
und Geschäftspartnerinnen Ha Nguyen und Tram Tu sowie dem
Team aus befreundeten Köchen hat sie sich nun den Traum vom ei-
genen Restaurant erfüllt. Das Besondere: Im Soy Club im Stuttgar-
ter Westen kommen ausschließlich vegane asiatische Speisen auf
den Tisch. Mit dem Konzept ist das asiatische Restaurant bisher das
einzige seiner Art im Kessel.
Eine weitere Besonderheit im Soy Club: Die meisten Speisen kann
man teilen. Denn Vu, Nguyen, Tu und ihr Team setzen auf asiatische
Tapas – aus 20 verschiedenen kann man auf der Speisekarte wählen.
„Jede und jeder soll beim Besuch hier unterschiedliche Gerichte pro-
bieren können und sich nicht auf ein Gericht beschränken müssen“,
so Vu. Dazu kommen Hauptgerichte wie etwa Curry sowie eine klei-
ne Auswahl an Desserts, eine Wochenkarte, Business Lunch und sai-
sonale Angebote. 
Als Fleischersatz kommen, wie der Name des Restaurants schon ver-
muten lässt, sowohl Soja als auch Tofu, Seitan, Kräuterseitlinge und
Konjac, auch Teufelszunge genannt, auf den Teller. So entstehen
kreative Kreationen wie etwa vegane frittierte Shrimps oder Lachs
Tatar auf Avocado – aber auch Mandus, mit Gemüse gefüllte Teig-
taschen, Udon-Nudeln mit Gemüse und Tofu mit diversen Dips so-
wie veganes Sushi und Salate stehen auf der Speisekarte. Seite 110
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Selfmade Suppen
„Die Suche nach der favourite Malatang ist die wie die Suche nach
sich selbst“, sagt das Team von Tangba in der Hauptstätter Straße
in Stuttgart. Malatang what? Das ist Chinesisch und bedeutet so
viel wie „betäubend scharfe Suppe“. Die Suppe ist ein beliebtes chi-
nesisches Streetfood. „Es ist mit einer vereinfachten Version des
Hot Pots vergleichbar“, so der Inhaber. 
Das Besondere am neuen Food-Spot: Vor Ort kann man sich sei-
ne Malatang ganz nach Belieben selbst zusammenstellen. Erst
wählt man die Zutaten aus einem großen Kühlschrank im Lokal.
Anschließend werden diese gewogen und direkt in der offenen Kü-
che mit der gewünschten Brühe verarbeitet. Jetzt kann die Suppe
noch mit ein paar kostenlosen Toppings wie Koriander, Erdnüssen,
Chilis und Soßen verfeinert werden. Praktisch: Auf der Speisekar-
te finden unentschlossene Gäste Inspiration für die Malatang-Zu-
sammenstellung.
Bei Tangba kommt Asian-Fusion-Cuisine auf den Tisch: Wer kei-
ne Lust hat, sein eigenes Süppchen zu kochen, kann deshalb ne-
ben Malatang auch Fingerfood wie Fried Wan Tan, Frühlingsrollen
oder Gyozas, Reisgerichte und Currys probieren. Im Glas landen
spezielle Limonaden und auch Bubble Tea.  Seite 106

Japan trifft Vietnam 
„Ikigai“ ist japanisch und bedeutet frei übersetzt so viel wie „Das,
wofür es sich zu leben lohnt“ oder „Die Freude und das Lebens-
ziel“. Wie passend, dass Khac Nguyen gerade diesen Namen für
sein asiatisches Restaurant in Backnang gewählt hat. Denn Ngu-
yen ist Koch aus Leidenschaft.
Angefangen hat alles in Vietnam, denn dort lernte Khac Nguyen
die japanische Zubereitung von Sushi kennen. Anschließend kam
er nach Deutschland und absolvierte eine dreijährige Ausbildung
zum Koch, doch nach all der Zeit schlug sein Herz immer noch für
die asiatische Küche. 
Neben Sushi finden sich auf der Karte des Ikigai auch allerlei asia-
tische Klassiker wie Miso und Phò, Ramen oder Udon-Nudeln. Aber
auch Yaki sowie Wok- und Grillgerichte werden angeboten. Unter
der Woche können Gäste zudem aus einem Mittagsmenü wählen.
Nguyen setzt dabei auf original japanische Gerichte, die direkt nach
Backnang importiert werden. Neben der authentischen Küche
schätzen Gäste des Ikigai das traditionelle japanische Ambiente
und die hübsch angerichteten Speisen.  Seite 113

REGION

NEU

T
ex

te
: 

B
en

ia
n 

Ö
zd

üz
en

ci
le

r,
 N

in
a 

Sc
h

ef
fe

l;
 F

ot
os

: 
C

el
in

e 
W

ar
ta



GNächstgelegene Haltestelle SKartenzahlung TPreisspektrum 

102    ASIEN

JAPAN 
 

STUTTGART
 

 
No Ramen, no Life NEU 

Earth Tokyo 

Q0711/80 63 06 33 IRotebühlplatz 20, Mitte 

Hwww.earth-tokyo.de, @earth.tokyo XDi-Sa 
11:30-14:30+17-21:30 Uhr GRotebühlplatz ST6-
16,80 
 
Tan Tan Men: Ramen in Sesamsuppe mit Schweine-
hackfleisch € 15,80; Yuzu Shoyu Veggie: Ramen mit 
frittiertem Tofu, Menma, Gemüse und Yuzu € 14,30 
 

Es ist der neunte Regentag in Folge, der Som-
mer scheint zu Ende. Erinnerungen an Son-
nentage im Park und die Urlaubsplanung kom-
men hoch. Heute wäre Abfahrt, wenn uns der 
gestrige Tod Julians beknackter Schildkröte 
keinen Strich durch die Rechnung gemacht 
hätte. Statt Meeresrauschen hören wir nur das 
Rauschen des Regens auf dem Schirm, wäh-
rend wir in der Calwer Straße nach Essbarem 
suchen. Denn wo findet man an solchen Ta-
gen die gute Laune, wenn nicht im Essen?  
Mit der Rolltreppe geht’s hinunter in Richtung 
U-Bahn. Wir betreten das neue Ramen-Res-
taurant Earth Tokyo in der Unterführung. Ei-
ne Bedienung empfängt uns am Eingang. Ih-
re Mütze trägt die Aufschrift „No Ramen, no 
Life“ – das ist mal ein Statement.  
Wie bestellt, erhalten wir sieben Stunden ge-
kochte Tokyo Shoyu (€ 16,30) und Yuzu Shoyu 
Veggie (€ 14,30) in üppigen Portionen, dazu 
gibt’s ein süffiges Kirin Bier (€ 4,-).  
Die Brühen sind kräftig, das Gemüse frisch 
und die Nudeln genau so, wie sie sein sollten. 
Die Veggie-Variante überzeugt mit erfri-
schendem Yuzu-Geschmack, beim Tokyo 
Shoyu hingegen ist das Schwein etwas zäh. 
Zu den Ramen gibt’s saftige Gyoza (€ 6,50), 
mit Gemüse und Schwein gefüllte Dumplings. 
Ein absolutes Highlight sind die Takoyaki  
(€ 7,-), Teigbällchen mit Oktopus-Füllung, die 
mit den feinen Bonito-Fischflocken direkt in 
ein Izakaya (jap.: Kneipe) in Tokyo versetzen. 
Zum Abgang beendet der nicht zu süße und 
frische Mango-Pudding die Melancholie end-
gültig. YSK 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Essen 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Ambiente 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Service

KOREA 
 

STUTTGART 

 

In Soßen baden NEU 

Bulgogi Queen 

Q0711/86 06 06 56 ILautenschlager Str. 3, Mitte 

Hwww.bulgogi-queen.de, @bulgogi.queen.stuttgart 

XMo-So 11-23 Uhr GHauptbahnhof S  T4,90-45,- 
 
Gemischte Vorspeisenbox € 18,90; Bibimpap mit Bul-
gogi: Reis mit Ei, Gemüse und Rindfleisch € 11,. 
 
Anfang 2023 hat die selbsternannte Königin 
unter den koreanischen Grillhäusern ihre To-
re am Stuttgarter Hauptbahnhof geöffnet. Bei 
unserem Besuch kommt durch die offenen 
Fensterfronten nicht nur viel Licht, sondern 
auch frische Luft herein, die sich mit dem Duft 
des Grills vermengt – sehr angenehm. Um uns 
herum wird nämlich überall auf heißen Platten 
am Tisch rohes Fleisch und Fisch von den Gäs-
ten selbst gebraten. Wir lassen lieber die Ex-
pertInnen in der Küche zubereiten. 
Zum fruchtigen hausgemachten Eistee (0,5 l,  
€ 4,90) und einem Asahi-Bier (0,33 l, € 4,-) wer-
den zwei Schälchen scharf fermentierter Kohl 
und Rettich namens Kimchi und Kkakdugi (je  
€ 4,90) gereicht. Viel länger lassen auch die 
Mandu, gedämpfte Teigtaschen mit Gemüse-
füllung (5 St., € 7,90), nicht auf sich warten. Die 
könnten allerdings etwas würziger sein. Das 
kann man von der Hauptspeise nicht behaup-
ten: In einer hübschen Keramikschüssel kommt 
das traditionelle Gericht Jjajangmyeon (€ 12,90) 
daher: Weizennudeln mit einer salzigen Paste 
aus schwarzen Bohnen sowie frischem Kohl 
und Gurke darüber. Die Nudeln sind bissfest, 
die Soße dickflüssig. Wir könnten uns reinle-
gen. Baden könnte man auch im Korb, in dem 

das frittierte koreanische Hühnchen wahlwei-
se mit oder ohne Knochen gereicht wird. Wir 
entscheiden uns für die Version mit süß-schar-
fer Soße (€ 18,-) von der so viel da ist, dass nicht 
nur die Panade an Knusper-Faktor verliert, son-
dern auch die Kartoffelwedges darin unterge-
hen. Zu den koreanischen Reiskuchen passt sie 
aber perfekt. Und das butterweiche Hähnchen 
ist ebenfalls Königinnenklasse. AIM 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Essen 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Ambiente 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Service

Über den Suppenschüsselrand schauen NEU 

Suzuna Izakaya 

Q0711/81 04 41 41 IChristophstr. 14, Mitte 

Hwww.suzuna.de XDi-Sa 11:30-14:30+18-23, So 
17:30-22 Uhr GÖsterreichischer Platz ST8-30 B   
 
Tsukune: Hähnchen-Fleischbällchen am Spieß € 9,50; 
Roastbeef Maze Men: Ramen in würzigem Öl mit 
Bambusstreifen, Frühlingszwiebeln und Sellerie, € 18,- 
 
Izakaya-Bars in Japan sind wohl am ehesten 
mit spanischen Tapas-Bars vergleichbar: Man 
sitzt zusammen, trinkt ein Bier nach dem an-
deren und isst dazu kleine Häppchen. Das 
Restaurant Suzuna Izakaya in Stuttgart-Mitte 
kommt da schon etwas gehobener daher. Die 
Gaststube in Mitte hat einen neuen Anstrich 
bekommen. Helles Holz trifft auf minimalisti-
sche Tischdeko. Wir nehmen trotzdem lieber 
auf der Terrasse Platz und stoßen mit zwei 
Cocktails an: einem Zitronen Sour (0,25 l, € 6,20), 
in dem der japanische Zuckerrohr-Schnaps 
Shochu mit Soda und Zitrone vermengt wird, 
und einem süßeren Peach Sour (0,25, € 6,-).  
Es dauert nicht lange, da bringt der aufmerk-
same Service die Vorspeisen an den Tisch: Auf 
geschmackvollem Keramikgeschirr wird eine 
kleine Portion japanischer Kartoffelsalat (€ 5,50) 
mit Mayo und wachsweichem Ei serviert – ge-
nau wie er sein muss. Mindestens ebenso ein-
zigartig im Geschmack sind die knackigen So-
jasprossen an Misodressing mit Schweine-
hackfleisch (€ 6,50). Und auch danach wird’s 
noch besser: Das Tempura vom frittierten 
Rettich (€ 9,-) ist außen kross und würzig und 
innen weich – eine gelungene Abwechslung 

zu den frittierten Hähnchenteilen, die es sonst 
überall gibt. Die Tonkotsu Shoyu Ramen (gr. 
€ 16,-, kl. € 9,-), deren Brühe aus Schwein und 
Hähnchen zwei Tage lang köchelt, ist inten-
siv im Geschmack. Die Nudeln bleiben dabei 
bissfest und werden von weichem Chashu, 
Spinat, Seetang und Frühlingszwiebeln ge-
toppt. Ähnlich kommt die Roastbeef Maze 
Men (gr. € 18,-, kl. € 9,50) daher. Nur dass hier 
statt Schweinefleisch dünne Rindfleisch-
scheiben im Mund zergehen und statt Brühe 
ein würziges Öl der Geschmacksträger ist. 
Zum Schluss wollen wir nur noch eines: uns 
in die Suppenschüsseln legen. AIM 
◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Essen 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Ambiente 

◗ ◗ ◗ ◗ ◗  Service

NEU

NEUNEU



CHINA 

 

STUTTGART 

 
Dicke Nudeln VEA VEG 

Biang House 

Q0711/25 51 81 06 IHohenheimer 

Str. 25, Mitte Hwww.facebook.com/ 

bianghousestuttgart, @bianghouse- 

stuttgart XMo-Fr 17:30-23, Sa+So  

12:30-23 Uhr GOlgaeck ST 10-25,-  

Die für den Nordwesten Chinas 
typischen Biang-Biang-Nudeln sind 
namensgebend für das Restau-
rant von Jingzhu Zhang und so 
dick, dass allein zwei von ihnen 
die ganze Schüssel füllen. Zu-
sammen mit Gemüse, Chili, Ing-
wer und vielen Gewürzen erge-
ben sie eine einmalige Delikates-
se mit Wohlfühl-Garantie im 
Bauch. Täglich frisch gemachte 
Dim Sums und andere Spezialitä-
ten wie Tofublätter-Salat oder 
Schweineohren-Suppe laden zum 
Probieren ein.  
 
China unverfälscht VEG 

Heng Amani 

Q0711/91 28 87 55 IWiener Str. 58, 

Feuerbach Hwww.heng-amani.com 

XDi-Fr 11:30-14:30+17:30-22:30 Uhr 

GWilhelm-Geiger-Platz ST 7-15,90  

Chinesische Spezialitäten at it 
best finden LiebhaberInnen der 
chinesischen Küche in Feuerbach. 
Wirtin Cho zaubert in ihrem Lo-
kal sowohl chinesische Haus-
mannskost als auch festliche Ge-

richte aus der asiatischen Küche 
– unverfälscht und authentisch. 
Auf den Tisch kommen etwa Ge-
schmorte Schweinepfoten, Nu-
delsuppen und Eintöpfe. 
 
Szechuan in Sillenbuch  

CQ Flavour 

Q0711/479 13 00 IKirchheimer Str. 

126, Sillenbuch Hwww.cqflavour.de, 

www.facebook.com/cqflavour XDi-

So 11:30-15+17:30-22 Uhr GSillenbuch 

ST 11,90-18,90 B  

CQ steht für die originale Küche 
aus Chongqing, der ehemaligen 
Metropole der Provinz Szechuan, 
die sich durch ordentlich Feuer 
sowie die Verwendung von Sze-
chuan-Pfeffer auszeichnet. Wäh-
rend sich erfahrene Esser an 
Schweinedickdarm mit Bohnen-
Peperoni erfreuen, gibt es für we-
niger Experimentierfreudige eine 
eingedeutschte Karte mit Klassi-
kern wie knusprig gebratener En-
te mit Gemüse und Reis.  
 
Wie in China NEU 

Das Nudelding  

Q0699/778 38 86 IMailänder Platz 7 

(Milaneo) Nord Hwww.dasnudel-

ding.de XMo-Sa 10-20 Uhr GStadt-

bibliothek ST 11,50-15,50 VU   

Mitten im Milaneo versteckt sich 
ein Paradies für LiebhaberInnen 
der asiatischen Küche. Das aus 
Frankfurt stammende Lokal bie-
tet nämlich eine authentische 
und qualitativ hochwertige Zube-

reitung chinesischer Nudelge-
richte und Teigtaschen. Gelernt 
hat es die Geschäftsführerin in 
namenhaften Restaurants in Chi-
na und bringt nun das Wissen 
nach Deutschland.  
 
Feuriger Topf VEA VEG 

Fu Guifang 

Q0711/12 04 79 18 ISchulstr. 12, Mitte 

Hwww.fuguifang.de X tägl. 11:30-20:30 

Uhr GRathaus ST 10-25,90 BV   

Das Fu Guifang setzt auf Au-
thentizität. Der Szechuan Feuer-
topf zum Beispiel ist eine Art Fon-
due, bei dem Pilze, Gemüse, To-
fu, Nudeln, Fleisch, Fisch und Mu-
scheln in eine auf Wunsch schar-
fe Brühe getaucht werden. Auch 
andere Spezialitäten wie echte 
Pekingente, Papayasuppe und 

verschiedene Innereien können 
beliebig kombiniert und an typi-
schen Drehtischen gemeinsam 
geschmaust werden.  
 
Stärkende Pause 

Kuaistyle 

Q0711/24 85 32 86 IHirschstr. 27, 

Mitte Hwww.facebook.com/kuai-

style, @kuaistyle0711 XMo-Fr 12-

14:30+17-20:30, Sa 12-20:30 Uhr 

GRathaus ST 10-18,- B  

Hausgemachte Nudeln in kräfti-
ger Rindfleischsuppe, knusprige 
Wan Tans und gebratenes Gemü-
se in Austernsoße: Das Kuaistyle 
ist der perfekte Ort, um das Mit-
tagstief mit heißen, belebenden 
Gerichten genussvoll zu überwin-
den. 

BOpen-Air-Bereich  EAngebote für Kinder  aMittagstisch  VRollstuhlgerecht

ASIEN   105

KURZ 
&GUT

fo
llo

w
 u

s 
   

   
   

 in
st

ag
ra

m
.c

o
m

/k
ul

in
ar

t_
m

es
se

Stuttgart, Phoenixhalle im Römerkastell
18. und 19. November 2023
16. und 17. November 2024

Das
Original.
Seit 2004.

Online-Tickets:
www.kulinart-messe.de

EArth Tokyo bringt die belebende 

Energie und den köstlichen

Geschmack von Japans ikonischen 

Ramen-Läden direkt ins Herz

von Deutschland.

Rotebühlplatz 20, UG  I  70173 Stuttgart

Calwer Passage Stuttgart  I  www.earth-tokyo.de

Das Nudelding, S-Nord

VEGAN

VEGAN

NEU

VEGGIE

VEGGIE

VEGGIE



Scharfe Angelegenheit  

Sichuan  

Q0711/50 47 74 52 IBebelstr. 27,  

West Hwww.facebook.com/Sichuan-

China-Restaurant XMo, Mi-Fr 11:30-

14:30+17-22:30, Sa+So 11:30-22:30 Uhr 

GSchwab-/Bebelstraße T8-15,90  

Das große rote Schild und die gel-
be Wandfarbe sind kaum zu über-
sehen. Im traditionellen Gastraum 
genießt man authentisch-chine-
sische und thailändische Gerich-
te, die man so in klassischen asia-
tischen Restaurants meist nicht 
findet. Wie der Name schon ver-
rät, wird hier an Schärfe nicht ge-
spart – untrainierte Gaumen be-
kommen auf Wunsch aber auch 
mildere Gerichte.  
 
Suppen-Glück NEU 

Tangba  

Q0711/33 62 66 94 IHauptstätter 

Str. 33/35, Mitte Hwww.tangba-

stuttgart.de, @tangba_stuttgart  

X  Di-Sa 12-15+17:30-22, So 14-21 Uhr 

GRathaus ST 14-19,- 

Beim chinesischen Streetfood-
Klassiker Malatang werden aller-
lei frische Zutaten in einer würzi-
gen Brühe gekocht. Die Suppe ist 
weltweit beliebt und nun auch in 
Stuttgart zu probieren. Im Tang-
ba stellt man sich sein Suppen-
Glück aus verschiedenen Brühen 
und Toppings zusammen oder 
wählt eine fertige Kreation. Ver-
führerische Snacks sind Gyozas, 
Edamame, Süßkartoffel-Pommes 
und Frühlingsrollen.  
 
 

JAPAN  

 

STUTTGART 

 
Doppeldecker VEG 

Akeno 

Q0711/50 45 23 48 IRotebühlstr. 151, 

West Hwww.akeno-restaurant.de  

XMo-Fr 11-15+17-23, Sa 17-23, So 12-22 Uhr 

GSchwabstraße ST9,90-32,90 B   

Das Akeno begeistert mit seinem 
stilvollen Ambiente und hervorra-
gender japanischer Küche. Auch 

in Ludwigsburg können die Krea-
tionen der Sushimeister genossen 
werden. Wen kalte Küche kalt 
lässt, sollte die Grillspezialitäten 
oder Fusiongerichte probieren, 
um seine Geschmacksknospen zu 
stimulieren. 
 
Klein, aber oho VEG 

Edo Sushi Bar  

Q0711/22 72 55 22 IHauptstr. 30, 

Vaihingen Hwww.edo-sushibar.com 

XMo-Sa 11-14:30+17-22 Uhr GVai-

hingen Schillerplatz ST9-19,90 

Das kleine Lokal in Vaihingen bie-
tet zwar nicht so viele Sitzplätze, 
dafür aber feinstes Sushi von Ma-
ki über spezielle Inside Out und 
Big Rolls bis hin zu Temaki und 
Nigiri. Tempura, Bowls, frische 
Salate und Sommerrollen ergän-
zen die Karte. Zum Nachtisch gibt 
es Waffeln und Bubble Tea.  
 
Frischer Fisch VEA VEG 

Hiami Sushi Bar  

Q0711/78 28 84 54 IHauptstr. 16, Vai-

hingen Hwww.hiami.de, @hiami.stutt-

gart XMo-Do 11-14:30+17-22, Fr+Sa 11-

22, So 16-22 Uhr GVaihingen Schiller-

platz S  6,50-39,90 BVEMalsachen 

Frischer Fisch aus dem Atlantik, 
der ohne lange Umwege gemein-
sam mit feinstem Nishiki-Reis hier 
auf dem Teller landet, ist das Ge-
heimnis der Sushi-Kreationen bei 

Hiami. Egal ob Sake, Maguro, Ebi 
oder Ika – hier wird nur Topqua-
lität verarbeitet.  
 
Sushi loves vegan VEA VEG 

I love Sushi  

Q0711/12 00 69 96 IRosenbergstr. 

69B, West Hwww.i-love-sushi.de 

XDi+Mi 11-14+17-22, Do+Fr 11-14+17-

21:30, Sa+So 15:30-21:30 Uhr GRosen-

bergplatz ST 11-29,90 B   

Egal, ob Nigiri, Maki oder Inside 
Out – im Westen kommen Sushi-
LiebhaberInnen voll auf ihre Kos-
ten. Obendrein gibt es auch ein 
breites vegetarisches und vega-
nes Angebot mit Bloody Beetrolls, 
verschiedenen Maki, Rollen mit 
Tofu-Topping oder Crispy Veggie 
Tempura. Alle Gerichte gibt’s 
auch zum Mitnehmen. 
 
Authentisch japanisch VEA VEG 

Keyaki   

Q0711/25 51 74 76 IKatharinenstr. 

5, Mitte Hwww.keyaki-stuttgart.de 

XMo, Di, Fr+Sa 12-14:30+18-22:30, 

Mi+Do 18-22:30, So 17-21:30 Uhr 

GRathaus ST 10-68,- B  

Keyakis Sushi-Meister erlernte 
und perfektionierte seine Koch-
kunst in Japan. Der Chef legt größ- 
ten Wert auf tagesfrische Zuta-
ten. Neben Sushi stehen auch Ra-
men und Nudelgerichte auf der 
Karte. 

Der Alteingesessene VEA VEG 

Kicho 

Q0711/24 76 87 I Jakobstr. 19, Mitte 

Hwww.kicho.de, @kicho.stuttgart 

XMo-Sa 12-14+18-23, So 18-23 Uhr 

GRathaus ST 12-56,- B  

Schon seit 1989 bringt das Kicho 
ein Stückchen Japan in den Kes-
sel. Im eleganten Ambiente über-
zeugen sowohl traditionelle ja- 
panische Spezialitäten als auch  
Sushi-Kreationen und viele ande-
re Köstlichkeiten. Beim Besuch 
kann man eines der Menüs pro-
bieren und die sensationelle Kü-
che entdecken! 
 
Susuru am See VEA VEG 

Kurose 

Q0711/50 53 05 85 IRotebühlstr. 50, 

West Hwww.kurose-stuttgart.de,  

@restaurant_kurose X tägl. 11:30-15+ 

18-22 Uhr GRotebühlplatz ST 10-

65,- BV   

Seit Jahren überzeugen die viel-
fältigen Sushi- und Ramen-Varia-
tionen etwa mit Brühen auf 
Schweine-, Soja- oder Sesamba-
sis, die zum gemeinschaftlichen 
Susuru (japanisch für Schlürfen) 
einladen. Ganz traditionell sind 
auch die Vorspeisen von einge-
legten Senfblättern über Kimchi 
bis hin zu gefüllten Teigtaschen.  
 
Kompaktes Glück VEG 

Mikomi Sushi & Grill  

Q0711/78 25 16 88 ISchwabenplatz 3, 

Vaihingen Hwww.mikomi-sushi.de  

XMo-Do 11:30-15+17:30-23, Fr-So  

11:30-23 Uhr GVaihingen Rathaus  

ST 15-25,- B   

Die große Auswahl an feinster ja-
panischer Küche mit eigens kre-
ierten Rezepten, das modern-ge-
mütliche Ambiente und die hohe 
Serviceorientierung sorgen dafür, 
dass der Besuch bei Mikomi ein 
voller Genuss wird. Neben klassi-
schem All-you-can-eat gibt es das 
Mittagsangebot, bestehend aus 
zwei Vorspeisen, einer Haupt-
speise und einem Getränk nach 
Wahl und das Special Lunch Büf-
fet.  
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Das alte Neue
Das Breitscheidstüble soll neu sein? Das gibt’s aber doch schon
ewig! Doch seit 2023 ist es in neuen Händen: Fabian Huber und Pa-
trick Dietz haben es gemeinsam mit Betriebsleiter Kevin Reckzeh
übernommen. Obwohl es viele InteressentInnen für die Location
gegeben habe, konnten sie sich dank einem entscheidenden Punkt
durchsetzen: „Wir wollen die Kneipe genauso weiterführen, wie sie
war“, sagt Huber.
„Die Stammgäste hatten damals Angst davor, dass wir, die neuen,
die Hipster, da reinkommen und alles verändern, Cocktails auf die
Karte setzen und alles fancy umgestalten – dabei ist das das letz-
te, was wir wollen.“ Denn die neuen Besitzer lieben den Charme
alter, ehrlicher Kneipen – mitsamt ihren Spielautomaten, der
Stammgäste und deren faszinierenden Lebensgeschichten.
„Wir führen das Breitscheidstüble nicht, um damit Geld zu verdie-
nen“, so Huber. „Wenn mal ein Gast kommt und sagt, ich hab‘ nur
zehn Euro, dann kann er trotzdem den ganzen Abend bleiben. Wir
betreiben die Kneipe ohne großes Ego.“
Ein paar kleine Updates gibt’s dann aber doch: Denn wer Lust auf
ein besonderes Event hat, kann es einfach vorschlagen. „Egal ob
Bingo-Abend, Muscheln kochen oder Trash-TV streamen – wir sind
für alle Ideen offen“, so Huber. Fußballfans können hier weiterhin
VfB-Spiele schauen. Hubers Empfehlung: Den Mexikaner sollte
man auf jeden Fall probieren. Seite 154

NEU

NEU

Schmökern und sippen
„Ivan kommt aus der Ukraine, ich aus Jordanien. Bei uns ist es gang
und gäbe, dass man in der Nachbarschaft auch seine Stammbar
hat“, erzählt Nelea Liss. Gemeinsam mit ihrem Mann Ivan Koltun
hat sie im Frühjahr 2023 die Bibliotheke Bar im Stuttgarter Westen
erröffnet. „Uns hat eine Bar gefehlt, in die man nach Feierabend
mit seinen FreundInnen gehen kann – ohne Schickimicki und oh-
ne, dass man ins Zentrum fahren muss.“ Tagsüber kann man es sich
aber auch mit einem Kaffee gemütlich machen.
Dreh- und Angelpunkt ist die massive Holztheke. Um der Bar das
gewisse Etwas zu verleihen, entschied sich das Inhaberpaar dazu,
auch eine kleine Bibliothek einzurichten. „Jedes Buch erzählt eine
Geschichte. Genauso wie unsere Cocktails, die Ivan selbst kreiert
hat“, sagt Liss. So kann man an der Bar die Signature-Drinks
„Shake-S-Pear“ mit Birne, „Die drei Musketiere“ oder einen „Fah-
renheit 451“ ordern – einen Cocktail, bei dem als Highlight Cher-
ry Woods angezündet werden – sie verleihen dem Getränk eine
rauchige Note. 
„Wer bei uns reinkommt, dem möchten wir ein Gefühl von zuhau-
se vermitteln“, sagt Liss. „Ein Gefühl von ‚man kennt sich von ir-
gendwoher‘. Jede und jeder ist willkommen und es gibt keinen
Dress code.“ Seite 156
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IPEN 
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TRADITIONREGION

Drinks und Entertainment
Allein die Location ist einen Ausflug nach Ludwigsburg wert: Der
alte Gewölbekeller aus dem 19. Jahrhundert ist der Inbegriff von
rustikal – und bekam dank des neuen Inhabers Caglar Göl einen
neuen Anstrich, als der im Frühjahr 2023 die Bar Fayn in der Ba-
rockstadt eröffnete. Hier hat er nun Großes vor – und damit sind
nicht nur fancy Drinks und Cocktails gemeint, sondern auch kul-
turelle Veranstaltungen.
In Zukunft sollen in der Bar nämlich regelmäßig Events stattfinden,
erklärt Göls Frau Sibel, die ebenfalls mitmischt. „Es wird Musik ge-
ben, außerdem haben wir Poetry Slams geplant, Stand-up-Come-
dy und Open-Mic-Nights“, schwärmt sie. „Uns geht es darum, dass
da mehr ist als ‚Ich trinke jetzt meinen Cocktail und gehe dann 
wieder‘. Wir wollen unseren Gästen einen erlebnisreichen Abend
bieten.“
Göls hofft darauf, dass auch StuttgarterInnen den Weg in die Re-
gion finden. „Wenn ich in Ludwigsburg bin, bin ich zwar in der Stadt,
es ist aber trotzdem gelassen, ruhig und angenehm.“ So wie im Fayn
eben, wenn man abends noch auf einen Drink hereinschneit und
sich an der Bar zum Beispiel den selbstkreierten „Feel Fayn“ oder
einen Cosmopolitan, Caipi oder Lillet bestellt. Kleine, türkisch-an-
gehauchte Snacks gibt es übrigens auch – zum Beispiel Hummus,
scharfe Tomatenpaste oder eine Käseplatte. Seite 157

Mauern mit Geschichte
Über ein Jahrhundert ist das Lehen schon alt – wer hier alles ein-
und ausging und wie viele Getränke schon über die Theke wan-
derten, kann man sich nur ausmalen. Auch Wirtinnen und Wirte
hat das Lehen schon einige gesehen, seit 2016 ist es aber in den
Händen von Karin Beck. Seit sie die legendäre Eckkneipe in Stutt-
gart-Süd führt, liegt der Fokus erstmals nicht mehr nur auf Bier und
Wein, sondern auch auf dem Essen. 
Die schwäbische Hausmannskost, die nun auf die Teller kommt,
begeistert die Gäste: „Beliebt sind unsere hausgemachten Maul-
taschen, aber auch unsere Schnitzel. Und für mich sind auch die
Kässpätzle ein Highlight“, sagt Karin Beck. „Was da jetzt das Be-
liebteste ist, ist eine gute Frage. Aber ich sag mal so: Wenn die
Schnitzel aus sind, ist das schon ein kleines Drama“, lacht sie.
Stammgäste haben im Lehen eine große Tradition. Das liegt mit
Sicherheit an der Gemütlichkeit, die das Lokal ausstrahlt, aber auch
am Personal. Man kennt sich, man trifft sich regelmäßig, man un-
terhält sich. „Wir haben viele Stammgäste, die an festen Tagen im-
mer zum Kartenspielen kommen“, so Beck. Viele verbinden mit dem
Lehen ihre eigenen Geschichten und Erlebnisse. Und auch das ge-
mischte Publikum zieht viele an, denn hier kommen alle Genera-
tionen zusammen. Seite 154

D BARS
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Zur einen Seite thront die Grabkapelle auf dem
Württemberg im Dunst der Morgensonne, zur
anderen Seite erstreckt sich das Neckartal mit
Stadionrund und Gaskessel: Hier auf dem Un-
tertürkheimer Gips ist man zwischen zwei Wel-
ten zuhause. Sowohl Stuttgart als auch das
Remstal liegen dem auf 240 bis 320 Metern
Höhe liegenden Anbaugebiet zu Füßen. 
In der besonderen Lage gedeiht nicht irgend-
ein Wein: Seit 1973 wird hier der Untertürk-
heimer Gips vom Weingut Aldinger aus Fell-
bach bewirtschaftet. Auf 6,6 Hektar pflanzen
Aldingers Riesling, Weißburgunder, Chardon-
nay und Spätburgunder. Zu ihren Lagen ge-
hören Filetstücke im Fellbacher Lämmler oder
Stettener Pulvermächer.
Doch der Untertürkheimer Gips ist für das
Weingut von besonderer Bedeutung. „Der
Gips ist ein Kleinod von Boden. Eine wirklich
einzigartige Lage“, sagt Gert Aldinger, Senior
des Weinguts und der Mann, der prägend im
Württemberger Weinmärchen war. Der Bo-
den hier im Gips ist kalkhaltig und sehr mine-
ralisch, das Klima mild. 
Lange wurden dort nur Trollinger und Riesling
angebaut. „Erst in den letzten Jahren erkennen
wir das Potential für Chardonnay und Spät-
burgunder. Die Mineralik sorgt für spannende,
griffige, burgundige Weine“, weiß Matthias Al-
dinger, der mit seinem Bruder Hansjörg die ak-
tuell federführende Winzergeneration in Fell-
bach bildet.

BEI GUTEM WETTER WINZER,

BEI SCHLECHTEM BERGLEUTE

Aber Weinbau geschieht nicht über Nacht,
das zeigt die Legende der Aldingers gut, die
seit 1492 Wein anbauen. Auch wenn die Söh-
ne heute den operativen Betrieb leiten, ist
Gert Aldinger noch voll mit dabei. Bei ihm ru-
hen auch die meisten Geschichten. Er, den
man auch den König vom Kappelberg nennt,
sagt gern scherzhaft über sich, er sei die „Lo-
komotive des Remstals“. Und er kennt die Ge-
gend wie seine Westentasche. 
1973, da ist er gerade 17 und frisch in der Leh-
re, übernimmt die Familie den Untertürkhei-
mer Gips. Für das Weingut damals ein kolos-
saler Kraftakt. „Mein Vater hatte davor gera-
de mal fünf Hektar Rebfläche“, sagt Aldinger

senior. „Jetzt kamen fünf dazu, also auf einen
Schlag das Doppelte.“
Dass die Aldingers die alleinigen Gips-Grafen
wurden, ist eine spannende Geschichte. Grund
und Boden gehören der Gips-Schüle-Stiftung,
auch damals schon. Von Schüles wurden die
Flächen in Untertürkheim gekauft, um den Gips
im Tagebau und Untertagebau abzutragen. 
Aber nicht nur, wie Gert Aldinger weiß: „Über
dem Boden wuchsen damals schon Reben. Bei
gutem Wetter wurden die Bergleute Winzer,
bei schlechtem gingen sie ins Bergwerk. Als die
Vorkommen erschöpft waren, verschwanden
die Wengerter nach und nach, die Rebflächen
lagen brach.“ Über ein Bieterverfahren ging die
Rekultivierung an die Aldingers.
„Der Verpächter verlangte damals, dass die

Weine trocken ausgebaut werden“, erinnert
sich der Seniorchef. „Das war alles andere als
üblich, denn in den Siebzigern waren süße Wei-
ne schwer in Mode.“ Das sprach sich herum
und zettelt eine Weinrevolution an: Wer da-
mals in der Stuttgarter Weinstube Kiste einen
Gips wollte, der bekam einen knochentrocke-
nen Wein. Das wurde zum Qualitätsmerkmal.
„Und zum Stilmerkmal", ergänzt Gert Aldinger.
Trockentrinker gab es auch damals schon. „Und
das waren schon immer die, die mehr Wein-
verständnis haben“, schmunzelt er. 
Gips wurde zum Kult, der Rest ist Geschich-
te. Auch deshalb ist das Remstal heute die
Heimat zahlreicher ausgezeichneter Betriebe.
Sie haben dem kleinen Hügel viel zu verdan-
ken. Björn Springorum

DIE GRAFEN VON GIPS
In Untertürkheim steht ein Jubiläum an: Seit 50 Jahren bewirtschaftet das Fellbacher Weingut Aldinger den Untertürkheimer Gips. Und das
nicht ohne Grund, denn die Weinlage ist für das Weingut von besonderer Bedeutung.

Mildes Klima, kalkhaltiger Boden

Hansjörg, Matthias und Gert Aldinger: Weinbau als Familientradition
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Den Grundstein für Zimmermanns Solar-Pro-
jekt legte eine zufällige Bekanntschaft mit ei-
nem Kongolaner in Deutschland. Dessen 
Traum ist es, Menschen in seiner Heimat ei-
ne bessere Zukunft zu ermöglichen. Gesagt, 
getan: Gemeinsam besuchen Zimmermann 
und sein Bekannter den afrikanischen Staat, 
und entwickeln ein Social-Business-Konzept. 
Bestehend aus einer Schule, die sich durch ei-
ne eigene Bäckerei selbst finanzieren kann.  
Auf die Idee zur solarbetriebenen Bäckerei 
bringt Zimmermann schließlich eine weitere 
Begegnung – nämlich die mit Torsten Schrei-
ber, Gründer des Sozialunternehmens Africa 
Green Tec und Co-Gründer der Solarbakery. 
Gemeinsam entwickeln sie das Konzept für 
die erste komplett energieautarke Backstube 
der Welt. Dabei richtet sich das Hauptge-
schäft des Unternehmens auf den globalen 
Süden: „Die Solarbakery ist eine Bäckerei, die 
Energie vollkommen eigenständig durch die 
Solarpanele auf dem Dach produziert. Darü-
ber hinaus besitzt sie einen Batterieraum in-
klusive Wechselrichter, sodass sie komplett 
unabhängig vom Stromnetz agieren und Wet-
terschwankungen abfangen kann“, erklärt der 
Projektmanager Eric Göhler.  
Rund 3.000 Brote können in der Solarbäcke-
rei hergestellt werden – auch an Orten, an de-
nen es keine oder keine flächendeckende 
Stromversorgung gibt. Diese Idee entstand, 
weil das ursprüngliche, schuleigene Bäckerei-
Projekt im Kongo ständig mit Stromausfällen 

zu kämpfen hatte. Die Bäckerei selbst war ein 
großer Erfolg: „Wir haben hohe Umsätze er-
zielt und zahlreiche Arbeitsplätze geschaffen“, 
so Eric Göhler. Am heutigen Sortiment der So-
larbäckerei feilt das Unternehmen gemeinsam 
mit Bäckermeister Daniel Petrucelli stetig wei-
ter: „Wir passen Backpläne so an, dass wir 
Sonnenenergie besonders effizient nutzen 
können“, erklärt Göhler.  

 

BRÖTCHEN OHNE  
STROM UND GAS 

 
Um die Leute nicht nur für unterwegs mit 
Backwaren zu versorgen und für seine Vision 
zu sensibilisieren, hat Zimmermann kürzlich 
das Solar Café auf dem Areal des Im Wize-

mann in Bad Cannstatt eröffnet. Auf beque-
men Liegestühlen oder an Stehtischen können 
nun Teigspezialitäten wie Streusel- und Kirsch-
kuchen, Mehrkornbrote, Brötchen und viele 
weitere Snacks sowie Erfrischungsgetränke 
und Kaffee verkostet werden.  
„Wir verkaufen Backwaren und kommen ger-
ne mit den Leuten ins Gespräch. Aktuell sind 
wir noch ein kleines Team“, so Eric Göhler. „Be-
vor wir in den regulären Betrieb gehen, möch-
ten wir den Fokus auf das Entwickeln und Pro-
duzieren weiterer Solarbakerys richten.“ 
Ein Blick hinter die Kulissen der Backstube ge-
währen Führungen, die einmal im Monat statt-
finden. Die Anmeldung erfolgt via Instagram.  

Stefanie Schweizer 
Solar Café Quellenstr. 7A, einmal im Monat, Do 

16-21 Uhr, S-Bad Cannstatt, www.solarbakery.com, 

@solarbakery.official

BAKE THE DIFFERENCE
Der Gerlinger Simon Zimmermann will die Backwelt revolutionieren. Aus diesem Grund hat er das Start-up Solarbakery gegründet, das mo-
bile Bäckereien entwickelt, die vollständig mit Solarstrom betrieben werden. Seit 2020 reist der er damit durch die Welt, um die Idee der 
ökologischen Backstube zu verbreiten.

Ein Team, ein Ziel: die Vision Solarbäckerei teilen

Fluffiges Gebäck dank der Sonne Treffpunkt und Infopoint zugleich
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