Schwabisch geniefien
Im ,Hirsch” in Schlattstall bei Stefan Finger und Ralf Stiimpfle

Fiir schwibische Gastlichkeit im
besten Sinne des Wortes sorgen
seit April dieses Jahres Stefan Fin-
ger und Ralf Stiimpfle im Schlatt-
staller ,,Hirsch”. Seit Ostern fiihren
sie gemeinsam die Wirtschaft und
bieten dort - in urig-gemiitlicher
Atmosphare - kreativ und zeit-
gemifl zubereitete Regionalkiiche.

Beide Jung-Gastronomen stammen aus
dem Lenninger Tal und sind ausgewiesene
Profis thres Metiers. Kichenmeister Stefan
Finger fungierte bis zulelzt viele Jahre als
Kuchenchef beim renommierten MVG-Mit-
glied und Sternekoch Rolf Straubinger
|Burg Staufeneck, Salach]. Ebenfolls bei
Rolf Straubinger verdiente sich Ralf
Stumpfle als Koch-Azubi die ersten
Sporen. Zuvor war er bereits im Moven
pick-Airporthatel in Stuttgart zum Hotel:
fachmaonn ausgebildet worden,

Schon der erste Eindruck des markanten
Gasthauses im 173-5eelen-Dorf am Ur-
sprung der Schwarzen Lauter mit seinem
kunstvallen Wirtshausschild lasst erahnen,
dass es sich beim Hirsch” um keine ge-
wohnliche Gaststatte handelt: Holzladen
und bleigefasster Fensterschmuck nach
aullen sowie alte Parkeftbaden innen
varbreiten die Atmosphare gepllegter
schwabischer Gastlichkeil.

Ein Blick auf die Speisekarte unterstraicht
diesen Eindruck und lgsst die Herzen der
Liebhaber guter und viellaltiger Regional-
kiiche hoher schlagen: Schwabischer
Zwiebelrostbraten von der deutschen Far
se, knusprig gebratene Blutwurst, Maulta-

schen, Kutteleintopf, Hirnsuppe und Kalbs-
kopt stellen den Geniefler ebenso vor die
Gual der Wahl wie die kreativen Zuberei-
tungen der Albforellen aus den Quellentei-
chen direkt nebenan. , Schwabische Ge-
richte zeitgemald, modern und mit frischen
Produkten zubereiten und nicht sechs
Schnitzel auf die Korte" - so beschreiben
die beiden jungen Gastronomen ihre Phi.
losophie von regicnaler Kiche. Sie bieten
im Hirsch ,Gerichte, die Mama zuhause
nicht mehr kacht”, nach denen sich aber
viele Freunde der guten schwibischen
Kiche die Finger lecken.

Um das alles genieBen zu kinnen, siehen
dem Gast 35 Sitzplétze im Restaurant,
gin Mebenzimmer und ein Soal zur Verki-
gung. In der Kiche arbeitet neben Stelan
Finger mit Benjamin Hahnle ein weiterer
auf Burg Staufeneck ausgebildeter Koch.

Stilvoll, stimmig und gemiitlich: das Restaurant ,Hirsch” in Lenningen-Schlattstall,

Ralf Stimpfle (1) und
Stefan Finger fihren
seit April den Hirsch
in Schlattstall.
Grundsolide, kreative
und zeitgemdlie
schwiabische Kiche
bestimmt dort das

kulinarische Pro-
gramm. Siehe auch
Rezept auf Seite 17.

Derweil versorgt Ralf Stimpfle die Gaste
mit den Weinen der Familie Steudle, in
deren Besitz sich der Hirsch™ seit 1844
befindet und die seit 1842 die Tradition
des Eigenausbous von Rotl und Weillwein
wiirttembergischer Herkunft pflegt. Steud-
les beziehen den Trouben-Most aus Bén-
nigheirn_ Flain und Neulfen und baouen
ihn in zwei Weinkellern selbst aus

Die Milgliedschaft in der Meistervereini-
gung Gastranom ist fiir ,Hirsch*-Kiichen-
meister Stefan Finger Uberzeuguﬂgs:.u-
che: JAls ich 1988 mit 14 Johren meine
Ausbildung im Fuchsen’ in Kirchheim ab-
solvierte und gesehen habe, wos domals
schon aolles von der Meistervereinigung
bewegt worden ist, war mir klar, dass ich
eines Tages dozu gehdre”, erzdhll Finger
Mit der kreativen, handwerklich saliden
schwiabischen Kiiche, die der Schiattstal-
ler MHirsch” heute bietet, passsen der jun-
ge Kiichenmeister und seine engagierten
Mitstreiter auch bestens ins , MV G-Profil”

Tex! und Fotos: Waller Bavhofer

Gasthaus Hirsch, Albstralte 1
73252 Lenningen-Schlattstall
Telefon: 0702672164, Fox: 07024370441

www, hirsch-schlatishall.de

Email: info@hirsch-achlattstall de

Ruhatage: Dienstag und Mittwach

Sonn- und Feiertoge durchgehend gedfinet,




