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ohnten im 17. Jahrhundert im karree-
W formigen Bohnenviertel - unweit des

Kaufhauses Breuninger — oft arme
Leute, die Bohnen anpflanzten, um satt zu
werden, bietet es heute eine bunte Mi-
schung aus Gastronomie,"Handwerk sowie
Antiquitatengeschéften. Uber 20 verschie-
dene gastronomische Betriebe existieren
hier. Einer davon ist die Weinstube Schel-
lenturm, die seit 1980 in dieser Form ge-
nutzt wird. Bereits von 1995 bis 1999 war

36

—eine KU
m Stadtturm

Rudolf Reutter hier Kiichenchef, bevor er
sich vor sechs Jahren dazu entschloss, den
durch seinen Vorginger eingefiihrten Be-
trieb in eigener Regie zu fithren und dort
seine Philosophie von Gastlichkeit um-
zusetzen. Der Vorganger hatte das Restau-
rant rund 25 Jahre geleitet. ,Restauriert
wurde der historische Stadtturm Ende der
70er Jahre von einer gemeinniitzigen Stif-
tung. Seinen Namen hat der Turm von den
Schellenwerkern, Gefangenen, die Schel-

: a \‘ ,

o

Nach unterschiedlichen Stationen in
deutschen und internationalen Ktchen
erfillte sich Rudolf Reutter mit seiner

Frau Maria 2006 den Traum vom

eigenen Restaurant. In der Weinstube
Schellenturm im Stuttgarter Bohnenviertel

wird Gastlichkeit gelebt.

len an den FuBknocheln trugen”, berichtet
der gelernte Kiichenmeister.

Rechts vorbei an der Bar hinter der Em
gangstir gelangen die Géste treppauf m
den ersten Stock des Restaurants. Massives
Mauerwerk prigt hier das Bild, schlichte
aber passende Holztische und -stithle bie-
ten Platz fir 25 Gaste. Hier ist auch die 6 H,lz
groBe Kiiche. Weitere 45 Plitze bietet d1.e
obere Etage, wovon sich etwa 15 im JKlei-
nen Kachelofeneck” befinden. Grofe Fens-
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ter rundherum laden hier dazu ein, das Trei-
ben im Bohnenviertel zu beobachten. , Un-
ser Biergarten unter drei groBen B&umen
bietet im Sommer weitere 120 Pldtze und
zahlt zu den schonsten Pldtzen dieser Art in
der Stadt”, betont Rudolf Reutter.

Ehrliche Kliche

Wer die kulinarischen Kostlichkeiten des
sechskopfigen Kiichen- und Serviceteams
erleben mdochte, hat montags bis samstags
zwischen 17 und 24 Uhr die Gelegenheit
dazu. Im Laufe der letzten Jahre ist es
Rudolf Reutter und seinem Team gelungen,
ihre Géste stets zufriedenzustellen und eine
durchschnittliche Auslastung von 95 % bei
den Reservierungen tibers Jahr hinweg zu
erreichen. Die Gésteschar ist bunt gemischt
und schwer zu definieren: Einheimische so-
wie Businessgdste, Junge und Alte. ,Wir
behandeln jeden Gast gleich und méchten,
dass er sich bei uns wohlfithlt - egal ob es
ein Firmenchef ist oder ein verliebtes Par-
chen”, sagt der Klichenmeister und ergénzt:
» Wir wollen ein ehrliches Produkt auf dem
Teller, d. h. der Gast soll erkennen, dass das
was auf dem Teller ist, es wert ist. Wir bie-
ten eine regionale und saisonale schwé-
bisch-traditionelle Kiiche mit gehobenem
Stil.” Und so ist es fiir ihn selbstverstdnd-
lich, dass es im Winter keine Erdbeeren auf
dem Dessertteller gibt, keinen Spargel im
Marz und die Gédnse vom Bodensee erst ab
dem 11.11. auf der Karte stehen. Ebenso
verzichtet er darauf seine Zutaten und Roh-
stoffe nach Sonderangeboten zu kaufen.
« Wir machen vieles wirklich frisch: Saucen,
Maultaschen, Spatzle oder Speiseeis”, be-
tont er. Und das kommt bei den Gasten an,
denn im Schnitt verlassen im Winter rund
100 und im Sommer rund 180 Essen am Tag
die Kiiche. Zehn bis zwolf Hauptgerichte,
wie Schwabischer Rostbraten oder Hirsch-
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WEINSTUBE SCHELLENTURM
- STUTTGART

Restaurant im einzig erhaltenen Stadt-
turm dieser Art in Stuttgart mit regionaler,
saisonaler schwébischer Kiiche mit
gehobenem Stil. Ausgewéhlte Caterings
als Zusatzgeschaft.

Péachter: Rudolf Reutter
Mitarbeiter: 6
Platze: 70 (innen), 120 (auBen)

o Bier: Dinkelacker

o Kaffeemaschine: Schaerer
o Kaffeebohnen: Segafredo

o Kombidampfer: Convotherm

e Kiichenplanung:
Sapper GroBkichentechnik

o Spiilmaschine: Winterhalter

medaillons an Wacholderrahmsauce mit
Schupinudeln und Rosenkohl, ein Fisch-
und zwei vegetarische Gerichte sowie fiinf
bis sechs Desserts, bietet die Karte, die alle
sechs Wochen wechselt. ,Jede Speisekarte

ist eine Aktion fiir uns und die Géste ak-
zeptieren unsere Angebote, so wie sie
sind”, sagt Rudolf Reutter. Dazu gibt es aus-
schlieBlich Weine aus Baden-Wiirttemberg,
Flaschenbier oder schwdbische Edelbrande
aus der Brennerei Busch. ,Wir bieten auch
keinen Cappuccino oder Latte Macchiato
an. Es gibt Kaffee und Espresso, das ge-
niigt", unterstreicht der Gastronom.

Eine kiare Linie

Die 6 m? groBe Kiiche hat Rudolf Reutter
2011 komplett neu saniert und mit einer
nach MaB angefertigten Kiichenzeile inklu-
sive Induktionsherd, nebeneinander ange-
brachten Kiihl- und Wéarmeelementen, ei-
nen Tellerwdrmer in Schubladenform und
weiteren Finessen ausstatten lassen. Produ-
ziert wird dort immer nur soviel wie auch
benétigt wird. In der Regel beginnt das
Kiichenteam seine Arbeit taglich zwischen
13 und 14 Uhr. ,Ein besonderes Augenmerk
habe ich natiirlich auf unseren Kochauszu-
bildenden im zweiten Lehrjahr. Hier lernt
er z. B. wie Fleischteile zerlegt werden,
wechselt aber bald auch mal in eine andere
Kiiche in einem Hotel, um weiterzukom-
men," erkldart Rudolf Reutter. Um so er-
staunlicher ist es, dass er mit seinem Team
aus dieser Kiiche heraus auch drei bis vier
ausgewdhlte Caterings im Jahr bewerkstel-
ligt. ,Den Preisdruck des Marktes gehen
wir bewusst nicht mit. Ich liefere nichts fiir
15 € aus, sondern nur Speisen, bei denen
ich voll dahinterstehe”, betont er und un-
terstreicht damit seine klare Betriebsphilo-
sophie. Einer seiner Traume ist es vielleicht
eines Tages eine ,Elite-Kochschule"” zu ver-
wirklichen, doch erst einmal ist er sehr zu-
frieden mit dem, was er mit seiner Frau und
dem Team erreicht hat und blickt zuver-
sichtlich in die Zukunft, mth
www.weinstube-schellenturm.de
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