


alt, vielseitig, kulinarisch ...
Die Speisemeisterei im Laufe der Zeiten

Im Jahr 1772 schenkte Herzog Carl
Eugen von Wiirttemberg seiner
Favoritin Franziska, der spateren
Reichsgrifin von Hohenheim und
Gemahlin des Herzogs, das Gut mit |
dem halb verfallenen Schlésschen |
aus dem 17. Jahrhundert in Hohen-
heim.

Herzog Carl Eugen von Wiirttemberg Franziska von Hohenheim

Schon bald wurden jedoch nérdlich des Schldsschens Flii-
gelbauten begonnen: Der Meiereifliigel (heute der Mu-
seumsfliigel, im Bild rot markiert) mit der Wohnung des
Gutsverwalters und mit Viehstallen - und ein Kavaliersbau,
die vorlaufige herzogliche Wohnung, der heutige Speise-
meistereifliigel (im Bild griin markiert).

Spatestens 1776 wurde Hohenheim herzogliche Sommer- = =
residenz, vom Speisemeistereifliigel aus leitete Herzog Carl | &
die Regierungsgeschifte.

Im Jahr 1785 wurde schliefslich das kleine Schlésschen
abgerissen, dariiber sollte die neue Schlossanlage entste-
hen. Die Bauarbeiten im gesamten Schlossbereich und im
Englischen Garten, ebenso die Hohenheimer Musterwirt-
schaft kontrollierte Carl Eugen nahezu taglich.

Gewohnt hat das Herzogspaar in dem provisorischen Ka-
valiersbau, dem heutigen Speisemeistereifliigel.

Im Kavaliersbau befanden sich im 1. Stock, im Mansar-
dengeschoss, die privaten Gemacher des herzoglichen
Paares. Im 6stlichen Teil lagen die denkbar einfach einge-
richteten 5 Wohnraume des Herzogspaares: Tapeten aus
bunt bedrucktem Kattun, weifle leinene Vorhénge, rohr-
geflochtene Sessel.

In diesem Kavaliersbau, im stidostlichen Eckzimmer des
1. Stockwerks, starb Carl Eugen am 24.Oktober 1793.

Westlich der herzoglichen Wohnrdaume schlossen sich sechs Kavalierszimmer fiir das Ge-
folge des Herzogs an. Diese Kavalierszimmer waren noch einfacher eingerichtet.

Im Erdgeschoss befanden sich die Re- ———
prasentationsraume: Drei reich stu- i
ckierte Zimmer (Vorzimmer, Galerie Vionsardengeschoss e i
und Speisesaal), eine kleine katholische i
Kapelle, einige Nebenrdume und die [Ferepeveaime I G IO
Kutschenremise. | X

(AR
Das kleine Eckzimmer im Osten diente W@O -
als Vorzimmer, heute wird es Franzis- Erdsgeschoss coreure?
ka-Zimmer genannt. Westlich schloss T

sich die sogenannte Galerie an. Wie- |
derum westlich schloss sich dann der
grofite Raum, der Speisesaal an.

Franziskazimmer

Diese Raume waren mit ionischen Doppelsdulen, gro-
{3en Wandspiegeln, Surporten, Kaminen von Land-
marmor, vergoldeten Sitzmobeln mit Karmesindamast
und grofien vergoldeten Tischen mit Marmorplatten,
karmesintaftenen Aufzugvorhéngen an den Tiiren und
Fenstern geschmiickt.
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Bis zum Tod Herzog Carl Eugens im Herbst 1793 war der — heute Speisemeisterei genannte —
Fliigelbau das Refugium von Carl Eugen und Franziska, wenn sie in Hohenheim weilten.

Thr im Jahre 1785 tiber begonnenes neues Schloss haben Franziska und Carl Eugen nie be-
zogen, es war 1793 nur halb fertiggestellt. Nach Carl Eugens Tod wurde der Weiterbau des
Schlosses bald eingestellt. Fiir 20 Jahre, bis zur Griindung des Landwirtschaftlichen Insti-
tuts, stand das Schloss Hohenheim als halbfertige Bauruine in der Landschaft.

Als im Jahre 1818 das landwirtschaftliche Institut in Hohenheim ein-
gerichtet wurde, bezog der Griindungsdirektor J. N. v. Schwerz eben
diese ehemaligen herzoglichen Privatrdume im Mansardengeschoss
des Kavaliersbaus. Spater beherbergten die Riume im Mansardenge-
schoss Dienstwohnungen, einige Studierendenzimmer und Zimmer
fiir Gaste der Hochschule.

Die ehemaligen Reprédsentationsrdaume im
Erdgeschoss wurden nun als Kanzlei (Franzis-
ka-Zimmer) als Wohnung des Speisemeisters
(Ostlicher Teil der Galerie) und chemisches
Laboratorium (westlicher Teil der Galerie) ge-
nutzt. Hauptsachlich wurden die Rdume aber
als Mensa genutzt (Speisesaal, Nebenrdume

Siir die VeFdftigung der Idglinge ift durch Aufs
ﬂe_I.[,u_qg eined bejondern Syeidmeifterd (weldes der:
malen einer der beyden Famuli ift) vou Seiten ded
Jnftituts geforgt. AT

Die Maplzeit wird in dem mit der Jnftitutss
Kiiche durdy ein Fleines, Fenfter verbundenen gemoing
fhaftlihen Speifefaal ecingenommen , in weldem
nach neuefter Cinridhtung (feit 1825, bis 1826,) fiir
die gefammte Betdftiging 3wey Kofttifde befichen,
weldye in fofern von einander verfchieden find , ‘b‘aﬁJ
ey bem einen jum ( T R

Srihftdcd : Suppe und Brodj
Mittageffen : Suppe, Gemif und ecine Gat=
tung Fleifh 3 .
Abendeffen: Suppe, Salat und Vraten, ober
fonft eine Syeife;
dagegen an dem andern -Tifd
jum
Srihftict :  Milch, Butter und Brod ;
und am Mittag
ein Geridyt weiter, und aud) Nachtifch vorz
fommen. : '

St diefe gefammte — in gefunden und {hmac=
baften Speifen, mit angemeffener Abwedhslung, bes
ftehende Beldftigung werden an :

dem einen Tifdh 20 fr. ;
an dem andern Kifdh 3o fr. pr. Tag
begahlt, '

Wer Gefondered Getranfe verlangt, findet gegen
befondere Uebereinfunft mit dem Sypeifemeifter Wein,
Bier und guten Moft (Cider,)

Sammtlide Idglinge, Sn- und Auslander, has
ben 3wifdhen einem diefer beiden Kofitifdhe vollfom=

.' ~men freie Wahl: nur iff der beffern Ordnung wes
gen leftere fir einen der beiden Zifche immer fe auf
ein Wiertel=Sabr verbindlidy.

und Kutschenremise). Im Laufe der Zeit soll-
te die Funktion als Mensa die dominieren-
de werden: Das trug dem Fliigel auch den
Namen ein, der sich bis heute erhalten hat -
Speisemeisterei.

Der urspriinglich kleine Kiichenbetrieb (fiir
20-100 Personen) musste mit dem Anwachsen

der Hochschule (1922: iiber 1.000 Studieren-
de) erheblich ausgebaut werden.

1827

Nicht weniger als 21 Speisemeister, also Mensa-
Wirte, amtierten von 1820 bis 1954 in der Speise-
meisterei. Ab 1954 hatte dann das Studentenwerk
die Federfiihrung.

Allmahlich gesellte sich auch eine von den jewei-
ligen Speisemeistern betriebene o6ffentliche Gast-
stitte hinzu. Frithere Besucher Hohenheims er-
innern sich gerne an die Moglichkeit, inmitten
des Schlossbereichs eine Einkehrméglichkeit ge-

habt zu haben.
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Beim letzten Umbau der Mensa im Speisemeistereifliigel im Jahre 1970 (die Studierenden-
zahl lag nun bei ca. 1.300) mussten sogar Teile des Mansardengeschosses und des angren-
zenden Kolleggangfliigels in den Mensabetrieb einbezogen werden. Die 6ftentliche Gaststit-

te wurde damals geschlossen.

Im Obergeschoss befanden sich zu dieser Zeit Wohnraume und Biiros. Sogar der Hohen-
heimer Wetterdienst, der Universititsbund und eine Zweigstelle des Girokasse residierten
im Mansardengeschoss des Speisemeistereifliigels.

Nach Fertigstellung der neuen Mensa im Jahre 1985 wurde im Erdgeschof3 sofort die Sanie-
rung vorbereitet. In mithsamer Kleinarbeit konnten die urspriinglichen Raumformen und
die urspriingliche Stuckdekoration rekonstruiert werden.

SchioB Hohenheim: Nach 21 Jahren wieder Gastronomie

(og). — Im altesten Flligel des Hohenheimer Schlosses zieht nach.21 Jahren wieder eine Gaststétte ein,
die fir etwa 100 Personen Platz bieten soll. In der Zwischenzeit diente die ehemalige ,Speisemeiste-
rei* als studentische Mensa. Diese ist nun in einem eigenen Bau untergebracht. Bis allerdings wieder
ELTthrgerliche bis gehobene Speisen im SchloB serviert werden, wird wohl noch einige Zeit ins Land
gehen. Denn zunachst heifit es sanieren und renovieren. Ein wichtiger Schritt ist dabei die Kiiche.
Gerd-Steffen Kohler vom Bauamt der Universitat denkt jedenfalls nicht an eine Eréffnung vor dem

Frihjahr 1992. . Foto: Bergmann

1987 fand man sogar unter den Putzschichten im
Mansardengeschof} Schablonenmalereien, die in
die Zeit um 1800 datiert werden. Eine historische
Restaurierung war also aus denkmalpflegerischen
Griinden durchaus gerechtfertigt, handelt es sich
beim Speisemeistereifliigel doch um den dltesten
erhaltenen Bauteil in Hohenheim.
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Im Jahre 1990 konnten dann die wieder hergestellten Rdume im Mansardengeschofd vom
Institut fiir Kulturwissenschaften, vom Universitdtsarchiv und von den Fakultitsverwaltun-
gen bezogen werden.

Im Jahre 1993 wurde das Erdgeschoss wieder seiner ehemaligen Nutzung zugefiihrt: In die
wieder hergestellten, reich stuckierten Rdume aus dem Ende des 18. Jahrhunderts zog ein

Sternerestaurant ein:

=T -

Tl A

fv o Die Géste applaudieften dem — ausgezeichneten — Meister

A9 MAaY Sagen Sie mal, Martin Oxle: Herausforderung oder Erfolgsdruck — Was bedeutet der zweite Michelin-Stern fiir Sie?

_______

Sterne-Koch

Als Auszeichnung, aber auch Herausforderung
wertet Martin Oxle (,Speisemeisterei”) den
zweiten Michelin-Stern.  Foto: Thomas Hérner

Ganze zwei Mal, beteuert Martin Oxle,
sei er in diesem Jahr nicht in seinem
Restaurant anzutreffen gewesen. Und ge-
rade da, als er einen Kollegen aufierhalb
von Stuttgart aufsuchte, schlug zuhause
die Nachricht wie eine Bombe ein: Die
Speisemeisterei im Schlof Hohenheim war
von den strengen Michelin-Testern mit
dem zweiten Stern ausgezeichnet worden.
Soviel Glanz leuchtet zum ersten Mal am
Stuttgarter Gastronomie-Himmel und in
ganz Deutschland nur tiber 16 Héusern.
Da sei ihm, sagt Oxle, nach der ersten
tiberwiltigenden Freude sofort klar gewor-
den, welche Herausforderung diese Aus-
zeichnung darstellt. Man erinnert sich an
Schicksale prominenter Kollegen: Der eine
schnupfte Kokain ,gegen den tiiglichen
Erfolgsdruck”, ein anderer, in Paris, ver-
wand den Verlust eines Sterns nicht und
brachte sich um. Machen solche Beispiele
Angst? Beides muf bei Oxle, dem 48jéihri-
gen gebiirtigen Uberlinger, nicht befiirch-
tet werden: ,,Je ldnger ich Gastronomie be-
treibe, desto mehr macht sie mir Spa8.”,
Vor 17 Jahren kam Oxle nach Stuttgart.

Zuerst ins SchloBhotel Solitude, wo er bin-
nen zwei Jahren einen Stern holte. Dann
machte er sich in Berg selbstéindig, wech-
selte 1985 in ,,Oxle's Lo-
wen* nach Miihlhausen,
startete 1991 im ,Top
Air" am Flughafen neu
durch - und stets beglei-
tete ein Stern seine be-
rufliche Bahn. Am Ziel
seiner Winsche war er
jedoch erst im feudalen
Barock der Speisemeisterei.

,Diesem Restaurant habe ich mich voll
und ganz verschrieben®, beteuert Oxle.
Vorbei sind die Zeiten, als er nach dem ver-
meintlichen gastronomischen Mekka Miin-
chen schielte und damit manche Stuttgar-
ter nachhaltig krinkte. Im Gegenteil, er
konne sich gar nicht mehr vorstellen, aus
Stuttgart fortzugehen. Und aus der Speise-
meisterei erst recht nicht,

Bekommt Oxle die wirtschaftliche Re-
zession nicht zu spliren? ,Ich wundere
mich manchmal selbst”, gibt der Befragte
zu. Aber man sei bis zum Ende des Jahres

Der im Jahr 1964 in Mittelschwaben geborene Frank Oehler kam
mit seinem Team 2008 in die Speisemeisterei. Drei Monate nach
Eroffnung wurde die Speisemeisterei bereits mit 15 Punkten vom
Gault Millau ausgezeichnet und Ende Dezember vom Varta-Fiih-
rer als ,,Restaurant der Woche™ ausgezeichnet. Seit mehreren Jahren
wird das Restaurant auch mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet.

Seit Juni 2009 ist Frank Oehler auch in der Sendung ,,Die Kochpro-
fis — Einsatz am Herd" auf RTL II zu sehen.

ausgebucht. Und was mufl man fiir diese
besonderen Geniisse anlegen? ,,Das Meni
kostet 125 bis 148 Mark und am Sonntag
mittag 96,50 Mark. Die meisten Géaste las-
sen 120 bis 200 Mark hier, aber niemand
wird schief angeschaut, wenn er fir 75
Mark nur eine Suppe, ein Hauptgericht
und ein Glas Wein zu sich nimmt."

Sagen Sie mal, stehen Sie eigentlich
noch selbst am Herd, oder iiberlassen Sie
das ihrem Kiichenchef Andreas Goldbach?
Natiirlich koche er noch selbst, kommt es
da fast entriistet. Er stelle die Karte zu-
sammen, entwickle die Rezepte, dann
werde jedes neue Gericht mehrfach probe-
weise gekocht, bis es bei der zwolfképfigen
Kiichenbrigade hundertprozentig sitzt.

Als der Patron am Tag nach der Kunde
von den Sternen seine Runde im Lokal ma-
chen wollte, empfingen ihn die Gaste mit
Applaus. Den er aber nicht fiir sich allein
beansprucht: ,,Diese Auszeichnung ist der
Erfolg des ganzen Teams. Dafi Oxle mit
seinen 24 Mitarbeitern die Champagner-
korken sanft ploppen lieB, ist ja wohl
selbstverstiandlich. Heidemarie A. Hechtel
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Speiseplan

SPEISEMEISTERE!

Tagessuppe

+ Schinkensteak "Hawa:ii"™

! S Dessert ]
| — DIENSTAG ]

Tagessuppe
>

» - -
rutendr

Srmie=] Salar
Spadt:zle, Salat

Dessert
- MITTWOCH

Tagessuppe

Pl s e ie Wamsi 1l 2 .
Apfelistrudel mil Yaniiiesooe

DONNERSTAG

Tagessuppe
¥ Cordon bleu
Kartoffeln, Ge=mise
Dessert
—  FREITAG

Tagessuppe
Schollenfilet in Ei !
Kartoffelsalat
Dessert b
~ SAMSTAG

Kennzeichen fOr Zusatistoffe entnehmen Sie bitte dem Aushang '

D n v ' - = 1
Die Desserts kdnnen 5/6 enthalten ‘

Gut: - T -1 /

~ 4 . e & e

MENU SPEISEMEISTEREI

Gillardeau Auster
mit Szechuan Schweinebauch
Tapioka und Mandarine

r

Winterkabeljau mit Essigschaum
Kalbskopf, Wurzelgemiise und Fregola

r

Konigskrabbe mit Schwarzwurzel
und Passionsfrucht

r

Miéral Taube mit Triffeljus
Rote Bete und Sellerie

r

Rosa gebratener Tafelspitz vom Wagyu-Rind
mit geschmortem Top Blade Roast
Zwiebel, Spinat und StiRkartoffel

r

Buchweizen mit Quitte
und Kerbel
oder
Kasespezialitaten
von unserem Wagen

__einhundertundvierzig
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