Von der Kartause Ittingen in den Hirschen

Neuanfang Im Restaurant Hirschen in Oberstammheim wirtet seit Anfang Miirz ein neues Paar.

Serviceleiterin Alexandra Schulz und Kiichenchef Jiirgen Stockel freuen sich auf gemiitliche Tavolata-Stimmung.

Claudia Peler

Mochmals hinter den Kochtopfen
stehen, das war der grosse Wunsch
von Jiirgen Stickel. Die letzten
Jahre hat der gelernte Eoch ans
Deutschland als Kiichenchef vor
allem mit administrativen Arbei-
ten verbracht. «Ich =ass nur noch
am Schreibtische, sagt er. «Und
wusste, vor meiner Pensionierumng
miochte ich mich nochmals in der
Kiiche ausleben.s»

Mit seiner Partnerin Alexan-
dra Schulz hat er per Anfang
Mirz die ideale Stelle gefunden:
Dras Paar iibernimmt die Kiiche
und die Servicelelung des Tra-
ditionsgasthofs Hirschen in
Stammbeim.

Dier Hirschen ist in der Region
bekannt, nicht zuletzt weil die
vorherigen Wirte wahrend fling-
zehn Jahren das Restaurant anf
ein hohes Miveau gehoben haben.
2023 aber sind sle zurickgetre-
ten, es folgie ein (bergangsjahr,
das von einigen Ausfallen und
hilisbereitem Elnspringen be-
freundeter Kiche geprigt war.

Bereits zusammen
die Lehre gemachit

In diesem Jahr kommt es nun
zum offiziellen Neuanfang. « it
Alexandra Schulz und Jlirgen
Stichie] konnten wir einen Glilcks-
eriff landens, freut sich Eigen-
tiimer Fritz Wehrll. «Die beiden
haben so viel Erfahrung und
sind sich einen Betrieb von un-
serer Grisse gewohnt.x
Mexandra Schulz und Jirgen
Stockel haben zuletzt gemein-
sam iiber zehn Jahre in der Kar-
tause litingen gearbeltet, sie im
Service, er als Kiichenchef eines
grossen Teams. Kennen tun sie
sich aber schon lange: «Wir ha-
ben bereits die Lehre zusammen
pemachiw, sagt Schulz und ver-
rat auf Machfragen mit einem
Lachen: «Und haben uns damals

Jirgen Siéckel und Alexcand

schon gemocht. Dann haben wir
uns aber viele Jahre nicht mehr
gesehen, jetzt sind wir ein Paar.»

Im Gespriach mit den belden
spiirt man: Sk sind herzliche
Gasigeber und michien dieses
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Gefiihl in ihren Start im Hirschen
mitnehmen. «Mir ist eine offene,
leichte Atmosphiire wichtigs,
sagt Schulz. «Jeder soll hierwill-
kommen sein, von Jung bis Al
fiir eine grosse Feler oder auch

nur zum Kaffee oder fiir ein
schnelles Mittagsmenils

Das historische Haus mit der
zeitgendsslschen Kilche zusam-
menzufithren, st das Ziel der
belden. Auf der Karte soll sich das

«Jeder soll hier
willkommen sein,
fir eine grosse
Feier oder auch nur
zum Kaffee oder
fiir ein schnelles
Mittagsmenii.»

Alexandra Schulz

in leichten, ausgewihlten Ge-
richten spiegeln. «ich mdochte
keine deftigen Riesenportionen
anbieten, sondern lieber keine
Teller, sodass man Verschiede-
nes von der Karte probieren

Ein historisches Ensemble

Hanze sechs Gebude gehdren
zum historischen Ensemble wum
den Gasthod Hirschen Die Fach-
werkgebdude sind im kantonalen
Schutzinventar und wurden von Ei-
gentlmer Fritz Wehrli aufwendig
unter Einhaltung der Denkmal-
schutzaullagen restauriert. Meben
dem Restaurant ist die Hirschen-
blhne ein Fixpunkt in der Region,
auf der regelmaassy Cabarat und
Musalkaufilihrungen stattiindan.
Auch dbernachtal werden kann im
Hirachen. Im Gasthaus selber hat

as drel historische Gastezimmer
miit geteliiem Bad. Zwdem wurde
ein Bavemhaus zum Gistehaus
umgebaut, in dam sechs weiters,
msdeme Zimmer Platz haben,
waobel auch hier de alte Bau-
substanz sorgfaltig erhafen warde.
Eine Besonderheit etel der
Hirachen zudem ilr Reitennnen
und Reiter: Im Stal hat Wehrli fini
Plerdeboxen eingerichiet, welche
(bemachiungsgiste, de etwa aul
elnem Wanderritt sind, fdr ihre
Plerde nutzen kinnen. (dp)

Im kantonalen Schutzinventar: Der Hirschen wnd seine Mebengebaudea.

kanmn, dass man Vorspeise und
Hauptgang und awch noch ein
DiesseTt essen mags, sagt Stockel

Damit bringt Stocke] das Stich-
wort filr das erste neve Konzept,
das sie anstreben. « Wir michten
im Sommer Tavolata-Abende im
Garten machen. Mit langen Ti-
schen, gemiitlicher Gartendeko-
rierung und verschiedenen Kbst-
lichkeiten zum Probleremn.s

Und Schulz schiebt fiir scheue
Giste nach: «Wen jemand licher
zu zwelt an einem Tisch filr sich
sizen mbchie, ist das selbsover-
stindlich awch miglich.» Neben
Fleisch und Fisch vom Grill wer-
den erwa Rosmarinkartoffeln und
mediterranes Gemiise Sommer-
stimmung aufkommen lassen.

Ewetschgen und Birnen
aus dem hauseigenen Garten
Auf der Karte serzt Stbckel anf
Produkte aus der Nihe. « Wir sind
noch daran, alle Produzenten
kennen zu lernens, sagt er. « Mir
Ist wichtig, dass wir nur frische
Produkte verarbeiten und dass
wir so viel wie moglich von Land-
wirten aus dem Dorf oder der
nahen Region bezichen kinnen,
In Bio-Qualitat, wo es miglich
Ist.e Zudem méchien sie den
hauseigenen Garten nuizen, ess-
bare BElilten anpflanzen und die
Ernte der Obsthiume fir Kuchen
und andere Desserts nutzen. Den
Garten unterhalten sie mit dem
Team selber. Stickel freut sich:
«Wir pflegen und pflicken.»
as Mend ist auf Fleksch und
Fisch spezialisiert, es werde aber
immeT ein bis zwel vegetarische
Gerichte geben. «Auf Wunsch
kinnen wir natlirlich auch etwas
Veganes kochens, sagt Sthckel. Die
Karte soll mit der Salson gehen.
Erster Fixpunkt, selbstverstand-
lich: Stammer Spargeln. sobald sie
erntereif sind. Das Paar kiindigt
vorfrendig an: «Wir gehen davon
aus, dass es Ende April sowelt istw



