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Leberkäse wird begrapscht, umher-
geworfen, zerrissen, zermatscht. Auf
der Bühne balgen sich die Figuren um

die Fleischmasse, stopfen sie in sich hinein,
geben sie mitunter auch wieder von sich.
Berge von Leberkäse und immer mehr
Leberkäse, genau gesagt 54 Kilogramm pro
Vorstellung – hausgemachter wohlgemerkt
– wurden bis April in Volker Löschs Insze-
nierung von Bertolt Brechts Lehrstück „Die
heilige Johanna der Schlachthöfe“ am
Staatsschauspiel Stuttgart verbraten.

Da konnte einem der Appetit auf die Brüh-
wurst, denn um nichts anderes handelt es
sich dabei fachmännisch gesehen, durchaus
vergehen. Andererseits: Geschmack am
Leberkäse findet ohnehin nicht jeder. Arg-
wöhnische Geister vermuten, dass er nicht
unbedingt aus den besten Zutaten besteht.
Und nun will Slow Food, eine Bewegung,
die sich dem Genuss verschrieben hat, ausge-
rechnet diesen als dubios geltenden, in Kas-
tenformen zu kompakten Laiben gebacke-
nen Fleischbrei ehren?

Gemach! Es ist der echte Leberkäse, der
Stuttgarter Leberkäse, der in die Arche des
Geschmacks aufgenommen werden soll.
„Der ist etwas Besonderes“, sagt Monika
Titze von Slow Food in Stuttgart. Schon des-
halb, weil er – wie der Name sagt – tatsäch-
lich Leber enthält. Zudem geht es für ihn
um die Wurst: Einst gehörte er zum typisch
schwäbischen Vesper, heute gerät er immer
mehr in Vergessenheit. Viele Metzger ferti-
gen Leberkäse nur noch auf Bestellung oder
haben ihn aus dem Sortiment gestrichen.
„Wir haben gut 50 Metzgereien in der Stadt
befragt“, sagt Roman Lenz, Leiter der Stutt-
garter Slow-Food-Gruppe. „Nur noch 20
bieten echten Leberkäse an, zum Teil nur an
einem Tag in der Woche oder wenn Kunden
gezielt danach fragen.“

Früher habe fast jeder seine eigene Rezep-
tur gehabt, fügt der Frickenhausener Metz-
germeister Friedrich Haußmann hinzu.
„Inzwischen ist das Ganze ein Randpro-
dukt, eine Liebhabersache geworden.“ Was
zum einen am eigenwilligen Aroma liege,
das nicht jedem schmecke, zum anderen an
der Farbe der Brühwurst. Sie ist eben kein
Augenschmaus: Durch die zugemengte
Leber bekommt sie einen gräulichen Ton
und wirkt dadurch nicht mehr rosig frisch.
„Das schreckt viele ab“, sagt Haußmann.

Angeregt durch Slow Food stellt der Metz-
ger die Wurst mittlerweile wieder her. „Auf
Bestellung frisch, ansonsten in Dosen.“ Sein
Rezept: Auf 15 Prozent Schweine- und 15
Prozent Rindfleisch kommen 30 Prozent
Schweinebauch, 15 Prozent fetter Speck, 10
Prozent Eiswürfel, Meersalz, Biogewürze –
und nicht zu vergessen 15 Prozent Leber.

Laut Slow-Food-Produktbeschreibung
sind 5 Prozent die Untergrenze. In der Regel
liegt der Leberanteil bei 10 bis 20 Prozent.
Maximal zumutbar seien 25 Prozent. Ist es
mehr, zerbröselt die Wurst und der kräftig-
würzige Geschmack mit leicht bitterer Note
wird zu intensiv. Ohnehin erinnert das
Mundgefühl eher an eine Leberterrine oder
Leberpastete. Die Konsistenz muss zwar
fein sein, ist durch die Beimischung der Inne-
rei aber weniger kompakt und galertartig
als bei anderen Brühwürsten.

Und wie verhält es sich beim Leberkäse
der „Heiligen Johanna“? Der ist nicht
bedroht. Es handelt sich wie bei Gerhard
Polts „Leberkäs’ Hawaii“ nämlich gar nicht
um echten, sondern nur um sogenannten
Leberkäse – und in Wahrheit um schnöden
Fleischkäse. „Eine Scheibe Leberkäs’, kein
Ei, da müssen’s aufpassen, dass kein Ei
draufkommt, alles in der Pfanne schwarz
braten, des is’ wichtig, dass er ganz schwarz
wird. Dazu Curryreis, Red Beans, Pommfritz
san a guad, und am Schluss eine Scheibe
Ananas, Ketchup, Thymian und Oregano
drauf“: Kabarettist Polt räsoniert in seinem
Sketch aus dem Jahr 1981 über den Verlust
von Traditionen. Insofern gibt es Paralle-
len zur Arche, die es sich zur Aufgabe
macht, rare und bedrohte Lebens-
mittel und Speisen davor zu bewah-
ren, dass sie von unseren Tellern
verschwinden. Dennoch ist
Fleischkäse eben nicht gleich
Leberkäse. Selbst wenn wir
LKWs, also Leberkäswecken,
und keine FKWs essen.

Umgangssprachlich werden
die Wurstsorten oft vermengt.
Und auch sprachwissenschaft-
lich gesehen ist beides das
Gleiche. Das kam angeblich
so: 1777 erbte der pfälzische
Kurfürst Karl Theodor auch
den bayerischen Thron. Als er
im Jahr darauf von Mannheim
nach München übersiedelte,
nahm er seinen Metzger mit. In
der Residenz gelang diesem sein
Meisterwerk: eine Mixtur aus fein
gehacktem Schweine- und Rind-
fleisch. Weil er das Produkt wie
einen Brotlaib in Kastenformen
knusprig backte, nannte er das Ganze
Lääbkäs, wobei Lääb auf Badisch Laib
bedeutet. Durch Lautverschiebung soll
daraus schließlich der Leberkäse entstan-
den sein.

Andere Quellen gehen davon aus, dass die
Wurzeln auf die alten deutschen Wort-
stämme Lab und Kasi zurückzuführen sind.
Diese Begriffe stehen mit der Gerinnung
von Fleischeiweiß durch Kochen oder Bra-
ten in Verbindung. Mit Käs oder Kas wird
zum Beispiel im Bayerischen noch heute
eine kompakte Masse bezeichnet. Das Fazit
lautet so oder so: In Leberkäse gehört weder

Käse noch Leber. Zumindest nicht in Bay-
ern. Anders sieht es außerhalb des Frei-
staats aus. Hier gelten die Leitsätze des
Deutschen Lebensmittelbuchs für Fleisch
und Fleischerzeugnisse. Danach muss
Leberkäse – ebenso wie Leberwurst – auf
jeden Fall Leber enthalten. Ist dem nicht so,
muss die Wurst als Bayerischer Leberkäse
oder eben gleich neutral als Fleischkäse
etikettiert werden.

Doch schon lange bevor das Deutsche
Lebensmittelbuch erschien, sollen sich die
Stuttgarter Metzger ihre Gedanken zum
Thema gemacht haben. „Typisch schwä-
bisch, also ganz bodenständig und ehrlich,
sagten sie sich: Was draufsteht, muss doch
auch drin sein“, erklärt Slow-Food-Mit-
glied Monika Titze. Also hätten sie die feh-
lende Leber hinzugefügt und das Ganze zur
Unterscheidung von der bayerischen Mogel-
packung Stuttgarter
Leberkäse genannt.

„Eine Legende? Mag sein, aber immerhin ist
es eine schöne Geschichte.“ Und jeder echte
Schwabe wird sich noch heute mit dieser
Rechtschaffenheit identifizieren.

Rechtschaffen gehen auch die Slow-
Food-Mitglieder vor: Damit der Leberkäse
Arche-Passagier werden kann, müssen Ent-
stehung, Charakteristik, Rezeptur und Verar-
beitungstechnik präzise dokumentiert sein.
Da hakt es noch ein wenig. „Wir müssen klä-
ren, ob er durch den Wolf gedreht oder mit
dem Kutter gehackt wurde“, sagt Monika
Titze. Bis Ende des Jahres will sie eine Ant-
wort gefunden haben. Klappt dies nicht, ist
vielleicht das Ende des Stuttgarter Leber-
käses besiegelt. Müssen wir dann mit der
Polt’schen Kombination aus Strammer Max
und Hawaii-Toast vorliebnehmen? „Ob Sie’s
glaum oder net, des Rezept habe ich noch in
keinem Kochbuch gefunden“, heißt es im

Sketch. Wir hoffen, es bleibt
dabei.  Bettina Hartmann

In jedem Fall köstlich Kochbuchautor Peter
Norman widmet dieses Kochbuch seinem
Mann Peter und macht damit deutlich: Liebe
geht auch bei Schwulen durch den Magen.
Und das ist gut so. Denn Normans Rezepte-
sammlung aus den Gay-Zentren der Welt wie
Barcelona, San Francisco, Ibiza oder Rio liest
sich als sehr persönliche Hommage ans
genussvolle Leben, das weder Frauen noch
Heteros ausschließt. Über die süffisant augen-
zwinkernde Schwulenästhetik bei der Präsen-
tation der Gerichte und man-
cher Fotos lässt sich schmun-
zeln oder die Stirn runzeln,
wie über manche Auftritte bei
einer Christopher-Street-
Day-Parade. Die Rezepte
versprechen in jedem Fall
einen kulinarischen Hoch-
genuss.  juf
[Peter Norman: Pink! – Gay
Cooking. Verlag Franckh-Kos-
mos, Stuttgart. 39,90 Euro]

Der Urstoff in uns Man hat es geahnt. Die deut-
sche Küche ist nicht so fantasielos, wie es das
Klischee will. Es ist eher das Problem derer,
die immer zuerst am Essen sparen. Diese Ent-
fremdung vom Genuss als Einstellung zum
Leben ist tatsächlich nur bei uns so ausge-
prägt. Peter Peter, Mitglied der Deutschen
Akademie für Kulinaristik und Dozent an der
Università di Scienze Gastronomiche in Pol-
lenzo und Colorno, hat in seiner Kulturge-
schichte der italienischen Küche
gezeigt, wie das Essen den All-
tag bestimmt. Jetzt zeigt er es
den Deutschen: Vom Gotischen
Graupenbrei, dem Urstoff der
Ernährung, über Blumenkohlsa-
lat mit Hummer zur Rettich-
suppe von Vincent Klink sind
kuriose bis köstliche Sachen zu
entdecken. Auch über uns.  vino
[Peter Peter: Kulturgeschichte
der deutschen Küche. Verlag C.
H. Beck, München. 19,90 Euro]

Im Fegefeuer Das wahre Leben: Bill Buford
bekocht in seiner Wohnung den durchgeknall-
ten Chefkoch Mario Batali. Daraufhin kün-
digt er von heute auf morgen seinen Job als
Literaturkritiker beim „New Yorker“. Kein
normaler Mensch würde das tun. Bill Buford
ist verrückt, und im Unterschied zu den Nor-
malos weiß er das. Er lernt in Batalis Restau-
rant Babbo in Manhattan, was es heißt zu ko-
chen, und durchläuft die härteste Schule der
Erniedrigung und Beleidigung
einer hochprozentigen Profikü-
che. Ein Jahr später zieht der
Küchensklave gen Italien, wo
er das Pastamachen lernt und
Metzgerlehrling wird. Kochen,
so lernen wir, ist eine Recher-
che. Bill Buford ist durch die
Hölle gegangen. Er wollte es so.
Im Fegefeuer schreibt man die
besten Bücher.  vino
[Bill Buford: Hitze. Hanser-
Verlag, München. 24,90 Euro]

Herz & Hirn Innereien sind ein Bestandteil der
armen Küche. Mit der Fresswelle, der totalen
Gleichschaltung durch Fertignahrung von Le-
bensmittelkonzernen und dem Gesundheits-
wahn verschwanden Leber, Niere, Herz und
Hirn, Zunge und Kutteln vom Speiseplan.
Nur das Bries konnte sich in der Hochküche
halten. Ekel vor den inneren Organen der
Tiere sei vorgeschoben und ein typisch deut-
sches Vorurteil, sagt Wolfram Siebeck, der
schon immer wusste, was gut
ist. Weshalb er demonstriert,
wozu Leber vom Lamm, Kalbs-
kopf, Zunge, Hirn, Kutteln,
Nieren, Aal oder Knochen-
mark, wenn frisch, gut sind.
Kann man die Organe der Tiere
ohne scheinheiligen Aufschrei
genießen? Man kann.  vino
[Wolfram Siebeck: Das Koch-
buch der verpönten Küche. Edi-
tion Braus im Wachter-Verlag,
Heidelberg. 39,90 Euro]

Worauf der Stuttgarter Leberkäse
noch warten muss, hat eine andere
Spezialität der Stadt bereits

geschafft: Das Stuttgarter Gaishirtle ist nun
von der Slow-Food-Bewegung in die Arche
des Geschmacks aufgenommen worden.
Dort befindet sich die alte und in der Region
ob ihrer Saftigkeit und ihres intensiven
Aromas hoch geschätzte Birnensorte in bes-
ter Gesellschaft: Die Champagnerbrat-
birne, das Filderspitzkraut, Alblinsen, die
Albschnecke, Musmehl, aus dem früher der
schwarze Brei zusammengerührt wurde,
und der Tauberschwarz, eine Rebsorte, die
im Taubertal angebaut wird, fahren als
Vertreter Baden-Württembergs ebenfalls
auf der Arche mit. Derzeit sind 26 Nutztier-
rassen, Nutzpflanzenarten und handwerk-
lich hergestellte Lebensmittel aus ganz
Deutschland die Passagiere.

Ziel der Geschmacksarche ist es, lokale
und regionale Besonderheiten, die unter

den gegenwärtigen ökonomischen
Bedingungen bedeutungslos gewor-

den sind oder zu verschwinden dro-
hen, wieder bekannt zu machen.

In Sachen Stuttgarter Gais-
hirtle heißt es dazu bei Slow

Food: „Wir wollen dieses
Juwel schützen und
natürlich zum Genuss bei-

tragen.“ Und den bietet die
Birne, denn sie schmeckt herr-

lich würzig und leicht zimtig.
Das Gaishirtle ist die einzige

nach Stuttgart (und zudem in sei-
ner Mundart) benannte Obstsorte.

Laut Legende geht der Name auf einen
Ziegenhirten zurück, der die Birnensorte
um 1850 in der Nähe der Stadt gefunden,
kräftig zugebissen und Geschmack an ihr
gefunden haben soll. Sie hat eine gelblich-
grüne Grundfarbe, ist klein, genügsam und
zäh und wächst vornehmlich auf Streuobst-
wiesen. Die Frucht eignet sich zum Einma-
chen und Dörren. Wer Birnen lieber frisch
isst, sollte sich allerdings beeilen. Das Gais-
hirtle lässt sich schlecht lagern, weshalb
man es bei Bauern und auf dem Markt nur
während und kurz nach der Ernte be-
kommt. Die ist Ende August, also jetzt.  ina

Der Stutt-
garter Leber-

käse enthält tat-
sächlich Leber. Da sein

Geschmack eigenwillig ist,
wird er immer seltener

produziert  Foto: Jörg Kubitza

Knorrige Apfelbäume, eine malerische
Serpentine, Ziegen als weiße Flecken
am Hang. Und oben angekommen der

Blick zurück aufs Wieslauftal, ein Pano-
rama in saftigem Grün: Das Hotel & Restau-
rant Burg Waldenstein am Rande des

Welzheimer Waldes ser-
viert den Besuchern
schon vor der Bestellung
das Entree.

Das Schloss Walden-
stein wurde einst Hof-
meister Antony von
Emershofen von Graf
Ulrich V. leihweise über-
lassen. Die umliegenden

Ortschaften wie Schlechtbach und Ruders-
berg leisteten Fron. Das ist lange vorbei,
ebenso wie der große Brand im Jahr 1819. In-
zwischen steht Reinhard Göppel täglich im
Dienst, im Dienst für die Gäste. Mit seinem
Bruder, Küchenchef Konrad, führt er Hotel
und Restaurant, 15 Stunden arbeiten sie im
Tagesschnitt. „Bei uns“, sagt Reinhard Göp-
pel, „ist der Stammtisch das Wohnzimmer.“

Aber die Arbeit sei Ehrensache, denn das
Anwesen ist bereits in der dritten Genera-

tion ein Familienbetrieb. 1956 erwarben es
die Großeltern für 30 000 Mark, bauten den
Stall zum Rittersaal um. Waffen zieren jetzt
die frisch gekalkten Wände, und an den
Decken der heimeligen Burgstube nebenan
zieht sich mächtiges Fachwerk.

Bodenständigkeit mit einer Spur
Noblesse – das ist auch das Konzept für die

Göppel’sche Küche. Wie bei der saftigen
Barbarie-Entenbrust, die mit einer köst-
lichen Apfel-Calvados-Soße verfeinert wird
(16,80 Euro). Dazu gibt’s hausgemachte
Kroketten und Salate der Saison, die auch
tatsächlich frisch schmecken.

Überhaupt trumpfen die Göppels mit den
Waren aus der Region auf. Sie setzen auf

frische Pfifferlinge und Forellen, viele
Saisongerichte, eine ausführliche Vesper-
karte und natürlich Klassiker wie den Zwie-
belrostbraten oder die Schweinelendchen.
Kresse, Rettich und Radieschen geben häu-
fig die Würze. Reinhard Göppel ist stolz da-
rauf: „Außer Pommes kommt bei uns kaum
etwas aus der Großküche.“

Eine Besonderheit ist die Getränkekarte:
Neben Trollinger, Lemberger und
(Spät-)Riesling – vollmundig das Viertele
Lauffener Katzenbeißer für 3,70 Euro – ste-
hen hausgebrannte Schnäpse auf der Karte,
beispielsweise aus Äpfeln, Birnen, Quitten
und Schlehen. „Zum Teil sind sie noch von
den eigenen Streuobstwiesen geerntet“,
sagt Göppel – und gibt zu, dass er die Kunst
des Schnapsbrennens erst noch lernen
muss. Der Vater sei der Meister, und der sei
beim Großvater in die Lehre gegangen. „Ob
ich je dazu komme, weiß ich nicht“, meint er
ein wenig verlegen. „Auch Kinder oder eine
Frau gibt’s noch nicht. Schreiben Sie das
ruhig rein.“

Dann müsste man auch erwähnen, dass
der 37-Jährige eine ruhig-verbindliche Art,
viele Ideen und für 4,50 Euro ein haus-

gemachtes Honigparfait an Himbeermark
bietet, das den Gaumen liebkost. Er selbst
ist einfacher zu beglücken. Sein Lieblings-
gericht: „Spätzle mit Soß.“

Dann zeigt Reinhard Göppel noch die
Zimmer des hauseigenen Hotels und die
kleine Bühne im Biergarten, die – wie der
Rittersaal innen – Bands regelmäßig ein
Podium bietet. „Die Resonanz des Publi-
kums ist sehr gut. Ich würde gerne mehr auf
der Kulturschiene machen – aber bitte keine
Eventgastronomie.“

Der Event ist hier ohnehin die Natur. Die
Streuobstwiesen versinken an diesem Sonn-
tagabend wohlig in der Dämmerung, die
Grillen haben sich in Stimmung gebracht,
der Mond Position bezogen: Die Burg Wal-
denstein entlässt den Gast mit einem zwei-
ten Dessert in die Nacht. Daniel Gräfe

Hier wird die Aussicht als Entree serviert
Reinhard und Konrad Göppel bieten im malerisch gelegenen Hotel & Restaurant Burg Waldenstein beste regionale Kost
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Der Grauton schreckt
viele Kunden

Birnenspezialität Gaishirtle  Foto: Hartmann

Das Gaishirtle fährt
auf der Arche mit

Reinhard (re.) und
Konrad Göppel vor
dem Biergarten des
Restaurants Burg
Waldenstein
Foto: F. Kraufmann

Es geht um die Wurst
Slow-Food-Bewegung will den in Vergessenheit geratenen Stuttgarter Leberkäse retten

Hotel & Restaurant Burg Waldenstein, Waldenstein 8,
73635 Rudersberg, � 0 71 83 / 93 87 60, www.burg-
waldenstein.de. Öffnungszeiten des Restaurants: Mon-
tag, Donnerstag, Freitag ab 11.30 Uhr (warme Küche
von 11.30 bis 14 Uhr und 17 bis 22 Uhr). Samstag, Sonn-
tag und Feiertage ab 11.30 Uhr mit durchgehend war-
mer Küche. Dienstag und Mittwoch Ruhetag. Alle bis-
her vorgestellten Lokale aus der Serie unter: www.stutt-
garter-nachrichten.de/gastro
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