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Jeder Gast ist sein eigener Koch
Die heiflen Steine gibt es im Palmbacher Schmalztopfle seit 25 Jahren

Wo lasst es sich gut essen, wo ein ge-
pflegtes Gléaschen am Abend trinken?
Wo finden sich ein schéner Biergarten,
eine interessante Kneipe, ein gutes Res-
taurant? In loser Folge stellen die Badi-
schen Neuesten Nachrichten Gaststatten
und Bars in der Stadt vor.

eki. Die Gastronomieszene ist eine schnell-
lebige. Wer sich mit einem Lokal auf Dauer
die Gunst des verwohnten Publikums erhal-
ten will, muss sich regelmalig neu erfinden.
Oder sich und seiner Kundschaft treu bleiben.
So wie das Schmalz-
topfle in Palmbach.
Dort hat sich im ver-
gangenen Viertel-
jahrhundert nur we-
nig verdndert. Und
das ist gut so, sagen

| |_okal-Termin

Steine, die im Pizzaofen auf 400 Grad Celsius
erhitzt werden. Und darauf wird gegrillt. Ge-
miise, Fisch und natiirlich viel Fleisch: Ein-
fach die in Scheiben geschnittenen Grillwa-
ren auf den Stein legen, ab und zu wenden,
ein paar Minuten warten und genieBen.

Die Auswahl ist groi, es gibt Lamm,
Schwein, Gefliigel und Rind, alles von Metz-
gern aus der naheren Umgebung. Aber auch
Meeresfriichte sowie Gemiise und Obst fir
Vegetarier. Wer es etwas exotischer mag,
kann Bisonfilet aus Kanada bestellen. Oder
Straufienfleisch von einem Hof in der Siid-
pfalz. Brot und verschiedene Dips im kleinen
Keramikpfinnchen
gehoren immer dazu,
so Petra Fessler, meh-
rere Feinschmecker-
platten sind Kombi-
nationen  aus ver-
schiedenen Fleisch-

die Betreiber, das

Ehepaar Petra und Gerald Fessler. Denn mit
ihrer damaligen Idee locken die Fesslers noch
heute Giste aus der gesamten Region ins
Bergdorf. ,Kochen auf dem heiflen Stein®
lautet das Erfolgsrezept in dem urigen Wirts-
haus.

Das bedeutet: Jeder Gast ist gleichzeitig
sein eigener Koch. Das Prinzip ist einfach
und ungewohnlich zugleich und wohl deswe-
gen so vielen eine Reise wert. ,Viele Leute
denken immer noch - da steht ein groBer
Stein in der Mitte, wo alle darauf brutzeln®,
sagt Gerold Fessler mit einem Schmunzeln.
Doch dem ist nicht so. Denn jeder Besucher
des Schmalztipfles bekommt einen kleinen
heilien Granitstein vor sich auf den Tisch. Im
Schmalztopfle gibt es tiber 100 solcher heifier

sorten und wer noch
zusatzlich Vitamine will, bekommt auch ei-
nen Salat. Mehr aber nicht. Denn ,,ein Wiener
Schnitzel sucht man auf unserer Speisekarte
vergeblich®, sagt die Wirtin.

Denn beim Konzept der heiBen Steine gehe
es schlieBlich nicht ausschlieBlich ums Essen.
Sondern auch um eine angenehme Atmosphé-
re. Denn die Einrichtung des Schmalztopfles
ist ebenfalls recht ungewdohnlich. Wie in einer
rustikalen Bauernstube dominiert dunkle Ei-
che, auf Regalen an der holzvertifelten Wand
tirmen sich allerhand Fundstiicke. Da steht
ein Modellsegelschiff neben etlichen alten
Haushaltsgefafien aus Steingut, auf Bildern
gibt es dorfliches Leben von vor 100 Jahren zu
begutachten. Das Ticken der Wanduhr gibt
den Takt vor, und auf dem Tresen steht gar

ein Grammofon wie aus Grolivaters Zeiten.
Ein nostalgisches Sammelsurium, zusammen-
gesucht von Gerold Fessler auf zahlreichen
Flohmarkten.

Unterteilt ist das Lokal in mehrere Riume
wie Germanen-Stiber]l und Steinstube, idyl-
lisch liegt der Sommergarten gut versteckt
auf der Riickseite des Restaurants, dort spei-
sen die Gésten sonnengeschiitzt unter Reet-
schirmen, fiir die kleinen Besucher gibt es
eine Spielecke mit Schaukel. Als die Fesslers
das Schmalztopfle vor 25 Jahren ilibernah-
men, dachte noch niemand an heille Steine,
Damals war das Lokal eine Bier- und Billard-
kneipe fiir Jugendliche aus den umliegenden
Dorfern.

Und eigentlich wollte Gerold Fessler die
Lokalitéit nur nebenberuflich betreiben. Doch
der gelernte Bankkaufmann war im wahrsten
Sinne des Wortes bald Feuer und Flamme
vom Gastwirtsdasein. Nur musste sich auf
Dauer etwas dndern. Mehr durch Zufall ent-
deckte Gattin Petra eine eigentiimliche Re-
klame mit Neandertalern fiir heiBe Steine.
Und was die Fesslers anfangs einfach 'mal
ausprobieren wollten, entwickelte sich nach
und nach zu einem Palmbacher Dauerbren-
ner. Ein Konzept, das sich bewihrte. Und ei-
nen Koch, den gibt es tibrigens im Schmalz-
tipfle bis heute nicht.

Service

Das Schmalztople in der Waldbronner
Strafie 6 in Palmbach bietet Platz fiir ins ge-
samt liber 100 Gaste. Geoffnet ist von Mitt-
woch bis Sonntag ab 18 Uhr. Reservierungen,
auch fir Gruppen, sind moglich unter (07 21)
451227 oder unter www.schmalztoepfle.de

o

AUF HEISSEN STEINEN bereiten die Gaste im Schmalztdpfle die rohen Zutaten zu. Das Bild zeigt

Chefin Petra Fessler mit ihrer Schwiagertochter Miriam Fessler.
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