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WirtshausLandle

der Baubranche, nebenher leitete sie
ein bewirtschaftetes Vereinsheim. ,Ich
habe schon immer gesagt, dass ich eine
richtige Kneipe aufmache, wenn ich
mal in Rente bin.“ Kochen wollte sie
eigentlich nicht, obwohl sie nach ihrem
Schulabschluss auf Anraten ihrer Eltern
eine Kochschule besucht hat. So war
das damals. ,Ich wollte das eigentlich
gar nicht. Aber es hat dann doch Spaf
gemacht®, erinnert sie sich. Heute ist
sie froh dariiber. Auf ihren verschie-
denen Stationen in Gasthdusern und
Vereinsheimen quer durchs Lindle, von
Méttlingen und Calw iiber Oschelbronn
bis auf den Priorberg, hat sie von diesen
Erfahrungen profitiert.
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Zwei mutige Frauen und ihre Erfolgsgeschichte
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... dazwischen eine Schiebetir

Quereinsteigerin in der Gastronomie
ist auch Edeltraud Dommberger, die,
wie Renate Maaf, das Herz am rech-
ten Fleck hat und dariiber hinaus gern
im Service arbeitet. ,Eigentlich bin ich
Friseurin®, sagt sie, gearbeitet hatte

Der griine Kachelofen in der Gaststube sorgt nicht nurin

der kiihleren Jahreszeit fir eine heimelige Atmosphare.
f Genussstunde Landle-like: ob Schweineschnitzel (vorn) oder Brezelknédel (hinten),

ein Glas Wein vom Bioweingut Schmalzried in Korb passt dazu. Wohl bekomm’s!

Wlew, v@/ij’é/

Etwa zehn Kilometer vor Horb
am Neckar haben Renate
Maal3 und Traudl Dommberger
ein Gastronomie-Marchen
geschaffen, mit Hausmusik,
Herzlichkeit und Biffelfleisch.
Ein genussreicher Ausflug zum
Landgasthof Priorberg.

s war Liebe auf den ersten Blick.
E Auf der Suche nach einem Gast-

haus zum Pachten bot die Brauerei
der Gastwirtin Renate Maaf3 drei Objekte
an. Als sie auf den Priorberg fuhr und
aus dem Auto stieg, dachte sie: Hier hort
die Welt auf. ,Aber als ich das Gasthaus
gesehen habe, wusste ich: Ja, des isch’s”,
erinnert sie sich. Etwas heruntergekom-
men und einsam stand es da in dem
kleinen Horber Weiler mit 39 Einwoh-
nern und 17 Hausern. Renate Maal3 war
sich sicher: ,Da kann man was draus
machen” und gab der Brauerei griines
Licht. Alleine wollte sie das Gasthaus auf
dem Dettinger Hausberg allerdings nicht
betreiben und dachte an ihre langjahrige
Freundin Edeltraud Dommberger. ,Wir
sind seit fast 40 Jahren befreundet®, er-

zéahlen die beiden, , kennengelernt haben
wir uns beim Friseur in Béblingen. Wer
hitt dacht, dass des so lang halt?“ Beide
waren mehrfach umgezogen, doch in all
der langen Zeit haben sie sich nie aus
den Augen verloren.

Zur Gastronomie waren beide unab-
héngig voneinander gekommen, mehr
oder weniger zufillig. Im Hauptberuf
arbeitete Renate Maaf} lange Jahre in

FU_r eine stille Sty
entfernt liegt dje Josefsk

nde und die innere Einkehr z
apelle mit einem Altarbild d

sie aber als Sachbearbeiterin in einer
Werbeagentur, bis sie sich in einen Koch
verliebte und sich zusammen mit ihm
mit einem eigenen Restaurant selbst-
stindig machte. Die Beziehung ging aus-
einander, aber Edeltraud Dommberger
kannte das Metier. Sie fackelte nicht
lange und sagte ihrer Freundin gleich
zu. So iibernahmen die beiden Frauen
im Juli 2011 das Landgasthaus, das
damals schon ein Jahr leer gestanden
hatte. Leerstand ist eigentlich todlich
fiir die Gastronomie, doch die beiden
haben das Landgasthaus mit Engage-

wischendurch- Nur einen Steinwurf
es Horber Kunstmalers Josef Klink.




Ein Erfolgsrezept ist Frische: Im Mai und Juni
stehen Spargelgerichte auf der Speisekarte. Den
Wasserbiffelmozzarella serviert Renate Maal3

klassisch mit frischen Tomaten und Basilikum.

ment und vielen guten Ideen wieder
hochgepappelt. Die Aufteilung war son-
nenklar: ,Ich bin im Service, Renate ist
in der Kiiche, und dazwischen ist eine
Schiebetiir®, sagt Edeltraud Dommber-
ger lachend. Angestellte gibt’s keine,
deshalb gilt am Wochenende von zwei
bis kurz vor fiinf die Vesperkarte.

Klar war Renate Maaf3 auch, dass sie so
weit wie moglich regionale Produkte an-
bietet: ,Wir schaffen mit denen, die hier
oben sind. Vom Oberhof in Glatt von
Bauer Hans Rapp kommen das Rauch-
fleisch und die Dosenwurst, von Bauer
Alexander Trick aus Diirrenmettstetten
Kartoffeln, Eier und Nudeln. Hihnchen
liefert uns der Gefliigelhof Schnecken-
burger in Sulz-Bergfelden und das
Bioweingut Schmalzried aus Korb liefert
Wein.“ Echte Hohepunkte im Priorber-
ger Jahreszyklus sind inzwischen der
Musikantenstammtisch an jedem dritten
Donnerstag im Monat, das traditionelle
Kutteln- und Matjesessen am Ascher-
mittwoch, der Mai- und Vatertagshock,
das Herbstfest mit Livemusik und das
LPriorberger Weihnachtsmérktle®, je-
weils am zweiten Adventssonntag.

Vom Buffel ums Eck
Als Renate Maal} die Biiffelzucht des

Diirrenmettstettener Steinwandhofs
entdeckte, entschloss sie sich, deren
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Fleisch und die Kdseprodukte anzubie-
ten. Seither haben sie eine Gemeinsam-
keit mit dem Sterne-Restaurant Traube
Tonbach in Baiersbronn: den Lieferan-
ten fiir Frischkédse und Mozzarella. Die
stammen ebenfalls vom Wasserbiiffel
ums Eck. Weil die Herde nicht so grof3
ist, steht das Fleisch aber nur dann

auf der Speisekarte, wenn geschlachtet
wird. Biiffelfleisch ist mit einem Prozent
Fett in der Muskelmasse sehr mager bei
aromatischem Geschmack, der zwi-
schen Wild und Rind liegt. Biiffelfleisch
hat aber im Vergleich zu Rindfleisch
einen viel hoheren Nahrwert und ist
auBerdem zarter. Es enthélt 40 Prozent
weniger Cholesterol, 55 Prozent weniger
Kalorien, 10 Prozent mehr Mineralstoffe
und zahlreiche wertvolle Spurenele-
mente. Achtet man bei der Zubereitung
auf Niedriggartemperaturen, erhélt man
ein auBergewohnlich zartes, schmack-
haftes Fleisch. Je nachdem, welches

Gewusst wie und woher: Renate Maal} bezieht
ihre Zutaten von ausgewahlten Bauernhofen und
bereitet sie meisterhaft zu.

Fleischstiick gerade verfligbar ist, stehen
auf Renate Maal}’ Speisekarte Roula-
den, Gulasch oder Braten (Rezept siehe
néchste Doppelseite). Traudl Dommber-
ger betont: ,,Wir bereiten alles frisch zu
ohne Geschmacksverstirker. Und weil
all unsere Lieferanten ums Eck wohnen,
kénnen wir auch am Sonntag mal etwas
holen, falls was ausgeht.“ Klar, dass
auch die Spéatzle hausgemacht sind.

Auch das Gemiiseangebot richtet sich
nach der Jahreszeit: Spargelgerichte
stehen im Mai und Juni auf der Karte,
Pfifferlinge im Spatsommer, Wild vom
Priorberg im Herbst und auf Vorbestel-
lung gibt’s im November Gans. Klassi-
ker wie Rostbraten vom Angusrind vom
Priorberg und panierte Schnitzel kann
man sich das ganze Jahr iber schme-
cken lassen; das Hausschnitzel mit Kar-
toffel-Gurken-Salat ist ein Dauerbrenner.
Genau wie die angebratenen Kalbsbrat-
wiirste mit Soe und Kartoffelsalat. Un-
bedingt probieren sollte man auch den
hausgemachten Prio-Wurstsalat aus fein
geschnittener Lyoner mit Kése, Toma-
ten, frischen Gurken, Paprika und Blatt-
salat, und wer sich die selbst gemachten
Maultaschen von Renate Maaf3 entgehen
lasst, ist selbst schuld.

Die gute Seele hinter der Theke: Traudl Dommberger hat den Service voll im Griff.

Von weit her in Diirrenmettstetten, der
einen einmaligen Rundblick
bietet, manchmal sogar bis in
die Schweiz. ,Das war frither
mal das Hauptgeschéft des
Landgasthofs — eine Zwi-
schenstation fiir Wanderer.
Inzwischen kommen viele
Géste unabhéngig vom
Wandern, sogar von weit
her — vom Bodensee, von
Stuttgart oder Boblingen®,
sagt Renate MaaB, ,,und
das quer durch alle Bevol-
kerungsschichten.” Dass
sich die beiden Frauen mit
ihren Ideen und Konzep-
ten auf dem platten Land

so erfolgreich behaupten,
belohnte der dritte Platz
beim SWR4-Regionencheck
LDorfgaststitte mit Zu-
kunft* in Baden-Wiirttem-
berg. Das freut die beiden.
»In unserem Sendegebiet
haben wir sogar den ers-
ten Platz gemacht.” &

So gestarkt, kann man als
Wanderer getrost weiter-
marschieren, zum Beispiel
auf dem Jakobsweg. Die
auffallig groBe Jakobsmu-
schel auf der Vorderseite
des geschnitzten Priors,
der vor dem Gasthaus
neben der Terrasse steht,
weist auf den Pilger-

pfad hin, der genau hier
vorbeifiihrt. Kettensédge-
kiinstler Jens Heldstern hat
die Figur aus dem Stamm
des alten kranken Nussbaums
geschaffen, der frither auf der
Terrasse fiir Schatten gesorgt
hatte. Der Nussbaum war
nicht mehr zu retten, die Ge-
fahr etwa durch herunterbre-
chende Aste einfach zu gro8.

Mit 70 Sitzpldtzen drinnen
und 40 Platzen auf der Ter-
rasse vor dem Haus ist das
Gasthaus auch ein idealer
Ausgangspunkt fiir kiirzere
Wanderungen, zum Bei-
spiel zum Aussichtsturm

Text: Maren Moster, Fotos:
Maren Moster (9), Fotolia (4),
Steinwandhof (1)

Legendar - der Rostbraten vom Angusrind vom
Priorberg, hier klassisch mit Spatzle und Sofle
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Zu Fuf3 zum Genuss

Das Gasthaus liegt direkt am
Glatttal-Rundweg. Eine Wander-
broschiire steht als Download auf
den Internetseiten des Touris-
musbdros in Glatt parat unter
www.schloss-glatt.de/tourismus-in-
glatt/wanderwege. Der Drei-Taler-
Weg fiihrt genau am Gasthof vorbei,
ebenso wie der Jakobsweg. Der
schwabische ,Camino del Santo”,
der Pilgerweg zum Grab des heili-
gen Jakobus, verlauft von Rotten-
burg kommend tiber Horb und seine
Ortsteile lhlingen, Dettingen und
Priorberg nach Dornhan-Leinstet-
ten. Weiter geht’s nach LoBburg mit
der Jakobuskirche und kinzigab-
warts nach Alpirsbach und Schen-
kenzell. Weitere Details unter:
www.tourismus-bw.de/Media/
Touren/Jakobusweg-Horb-a.N
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Landgaststatte
Priorberg
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Priorberg 37

72160 Horb-Dettingen

Telefon: 07482 226
www.landgaststaette-priorberg.de
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Offnungszeiten
Dienstag-Freitag 15-22 Uhr,
Samstag 12-22 Uhr,

Sonn- und Feiertag 11-22 Uhr
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mit Brezelknodeln
fur 4 Personen
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Zutaten fur den
Wasserbﬁffelbraten:

.
oTe o eie s aawia R

o 1 kg Wasserbil

e Salz S
o Pfeffer aus der Miihle

e Paprikapulver

e1EL Butterschmalz :
e 1 Scheibe Knollensellerle
e 1 Karotte

e /2 Stange Lauch

o 1 Zwiebel =
e 2 Stingel Petersilie

© 300 ml Trotlinger
e 2 Nelken
e Piment
e Thymian
« 3 Wacholderbeeren
e als Beilage schmecken
griine Bohnen und alle

Kohlsorten

ffelfleisch

o000 00

Zubereitung:

Das Wasserbiiffelfleisch wa-
schen, trocken tupfen, mit Salz,
e Pfeffer und Paprika wiirzen. In
einem Bratentopf mit heilem Butter-
schmalz rundum anbraten. Fleisch
herausnehmen und beiseitestellen. Den
Backofen auf 120°C vorheizen.

Das Gemiise waschen, putzen
und in kleine Wiirfel schnei-

e den, die Petersilie waschen und
hacken. Alles in den Bratentopf geben
und rosten. Mit Rotwein abléschen, das
angebratene Fleisch dazugeben. Mit
Wasser auffiillen, das Fleisch sollte bis
auf halber Hohe in Fliissigkeit liegen.
Nelken, Piment, Thymian und Wachol-
derbeeren zugeben. Den Topf in den
heiBlen Backofen stellen und bei 120°C
2% Stdn. lang garen.

Gut zu wissen

Wasserbiffelfleisch eignet sich
auch fir Tatar, Burger, Steak,
Rouladen, Rostbraten, Ge-
schnetzeltes, Gulasch, Tafelspitz,
Fleischsuppe, Maultaschen und
Gerichte mit Hackfleisch oder
Innereien. Selbstverstandlich
gibt es auch verschiedene Wurst-
sorten und Kaseprodukte aus
reiner Biffelmilch.
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Inzwischen griine Bohnen oder
Kohl als Beilage nach Wunsch
e zubereiten.

Das gegarte Fleisch heraus-
nehmen. Die SoBe reduzieren
e und durch ein Sieb gieBen, das

Gemiise durchpassieren. Die So3e noch-
mals aufkochen und eventuell nach-
wiirzen. Den Braten in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden, mit Brezelknédeln,
der Gemiisebeilage und So3e anrichten.

Bei niedriger Temperatur langsam
gegart bleibt das Fleisch
schmackhaft und sehr zart.

#® Rezepte: Renate MaaB, Fotos: Fotolia (7),
Jorg Batschi (4], Maren Moster (2),
Steinwandhof (1), Wager Archiv (1)

Zubereitung:

| Die Laugenbrezeln in kleine Wiirfel

! schneiden. Milch erhitzen, dariibergie-
Ben und mischen. Die Zwiebel schélen,
in kleine Wiirfel schneiden und in Butter
goldgelb diinsten. Gewaschene Petersilie

Zutaten fiir die Brezelknddel: {

LI
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® 6 Laugenbrezeln i

© 300 ml Milch : fein hacken. Zwiebel, Petersilie und Eier
® 1kleine Zwiebel r zur Brezelmasse geben, mit Salz, Pfeffer
e 2 EL Butter ‘ und Muskatnuss wiirzen und alles gut

e 1Bund P T u verkneten. Gugelhupfformchen einfet-

® 2 Eier etersilie f ten, die Brezelmasse hineindriicken und
e Salz [ im vorgeheizten Backofen bei 180 °C

15 Min. backen.
® Pfeffer aus der Miihle

® Muskatnuss 5
AuBerdem:

® Gugelhupfférmchen
® Fett fiir die Fsrmchen
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Die Wasserbffelherde vom
Steinwandhof in Dirrenmettstetten



