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Heidelberg

Der Rote Ochsen ist eine Attraktion.
Wegen der rustikalen Kiche und
des besonderen Ambientes
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Frither ein typisches
Festtagsgericht: Ochsenbrust
mit MeerrettichsoBe
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raufSen vor den bunten
Fenstern, die stellvertre-
tend fur die Fakultiten
der Universitit Frauenfi-
guren namens ,,Jurispru-
denz“ und ,,Medicin“ zeigen, stehen
japanische Touristen. Ihre Reiseleiterin
gestikuliert, zeigt auf die Fassade des
iiber 300 Jahre alten Hauses in Hei-
delberg und auf das Wirtshausschild
des Roten Ochsen — ein Name, der in
fritheren Zeiten signalisierte, dass hier
Rindfleisch aufgetischt wurde.
Drinnen fillt das Licht auf dunkle Ei-
chenholztische. Von der Decke hiangen
Trinkhorner zwischen kugelférmigen
Leuchten. Geweihe, Degen und histori-
sche Schwarz-Weif$-Aufnahmen schmii-
cken die holzvertifelten Winde. Der
Gasthof Zum Roten Ochsen mitten in
der Altstadt Heidelbergs ist Museum

und Restaurant zugleich. Wer zum ers-
ten Mal eintritt, hat kaum Augen fir
die Speisekarte, sondern will sich zu-
nichst an den vielen Details sattsehen.
In der Studentenstadt gilt der Rote
Ochsen als Institution: Vor tber 175
Jahren eroffnete Albrecht Spengel hier
ein Wirtshaus, das sich seit dieser Zeit
in Familienbesitz befindet. Philipp
Spengel leitet heute den Betrieb in
sechster Generation — und hat nur we-
nig verdndert. Aus gutem Grund, denn
sein uriges Lokal ist eine Attraktion, in
der Stammgiste aus Heidelberg und
Umgebung ebenso wie Touristen Platz
nehmen. Und zwar an Tischen, die seit
der Eroffnung ihren Dienst verrichten.
Friher zahlten verschiedene Studenten-
verbindungen zu den Dauergisten: Thre
Symbole sowie ihre Namen haben sie
in die Tischplatten geritzt, die bis heute

mit Buchstaben und Zeichen tbersit
sind. An den Winden finden sich Bil-
der aus der Familiengeschichte wie
vom UrurgrofSvater Carl Spengel bei
einem Treffen mit Otto von Bismarck
oder von Philipp Spengel als Baby mit
Mamie Eisenhower, der Gattin des frii-
heren amerikanischen Prisidenten.
Ein signiertes Foto stammt von Mark
Twain, der in seiner Heidelberger Zeit
ebenso im Roten Ochsen verkehrte wie
der Schauspieler Heinrich George. Erst
vor zwei Jahren kam sein Sohn Gotz
George vorbei und signierte die Ge-
burtsanzeige, die sein Vater einst an die
Gastronomenfamilie geschickt hatte.
All diese Geschichten kann Philipp
Spengel erzihlen: Abends, wenn einer
der Klavierspieler in die Tasten greift,
plaudert der 48-]J4dhrige haufig mit sei-
nen Gisten. Dabei liegt sein Hauptar-

beitsplatz eigentlich ein Stockwerk tie-
fer: Dort zischt in der Kiche das Heifs-
wasserbad leise vor sich hin. In einem
riesigen Topf blubbert Fleischbriihe.
Spengel lasst Butter in einer Pfanne
schmelzen, gibt Mehl hinzu und rithrt
anschliefSend mit dem Schneebesen die
Fleischbriihe unter. Am Ende mischt
er Meerrettich in die gelbe, cremige
Masse, sodass am Herd ein scharfer
Duft aufsteigt. Fertig ist die Sofse, die
er nun uber die gekochte Ochsenbrust
gibt. ,,Das Gericht wurde frither haufig
bei Hochzeiten gegessen®, erklart er,
wihrend er zum Fleisch noch Kartof-
feln auf den Teller legt.

In Heidelberg sind mehrere
Einfliisse zu spiiren

In Sternehdusern hat er das Kochen ge-
lernt, doch seit er vor tiber 20 Jahren in
den Roten Ochsen zuriickgekehrt ist,
bietet Spengel rustikale Kiiche an, ,,weil
das unsere Giste wiinschen und es auch
am besten zu unserem Lokal passt®.
Rund 15 typische regionale Speisen fin-
den sich auf seiner Karte. Wobei in Hei-
delberg mehrere Einflisse zu spiiren
sind: Die Stadt liegt im Nordwesten Ba-
den-Wiirttembergs, gehorte frither zur
Kurpfalz und spiter zu Baden. Ver-
schiedene Regionen priagen deshalb
auch Spengels Angebot: Neben der
Ochsenbrust mit MeerrettichsofSe, ei-
nem typisch badischen Festtagsgericht,
finden sich auf der Karte Sauerkraut-
platte mit Pfdlzer Saumagen, badisches
Schaufele mit Kartoffelsalat, das schwa-
bische Nationalgericht Linsen mit
Spitzle und Odenwilder Hirschragout.
Dazu gibt’s Bierspezialititen, denn Hei-
delberg ist eine Hochburg des Gersten-
safts, oder einen Schoppen Wein. Die
Lagen rund um Heidelberg, die zu den
nordlichsten Badens zihlen, sind vor
allem fiir ihren Riesling bekannt.

Nun richtet der Koch die Ochsen-
brust mit Preiselbeeren und Petersilie
an. Mit dem Lift fahrt der Teller ein
Stockwerk hinauf in den Gastraum, wo
inzwischen auch die japanischen Tou-
risten Platz genommen haben, um im
legendidren Roten Ochsen ihren Stadt-
bummel zu beenden.

» Kontakt: Gasthaus ,Zum Roten Ochsen®,
Hauptstr. 217, 69117 Heidelberg; Tel.

Heidelberger
Spezialitdten: Linsen
und Spatzle (oben)
und Ochsenbrust in
MeerrettichsoBBe

Linsen und Spatzle
(Zutaten fir 4 Personen,
Vorbereitung am Vortag)
500 g Linsen e 1 Zwiebel, gewiirfelt e
200 g Bauchspeck, gewiirfelt ¢ 200 g
Gemiisewiirfel (Karotte, Sellerie,
Lauch) e 20 g Butter e 50 g Tomaten-
mark e 2 | Fleischbriihe e 4 Paar Sai-
ten (Wiener Wiirstchen) ¢ Weinessig
e Salz und Pfeffer. Spatzle: 500 g
Mehl o 6 Eier @ 5 g Salz e eine Prise
Muskat e 2 EL Ol

1. Linsen am Vortag in kaltem Wasser
einweichen. 2. Zwiebel-, Speck- und
Gemusewdurfel in Butter andlinsten
und mit Tomatenmark leicht anrosten,
ohne dass es dunkel wird. Linsen dazu-
geben und mit Brihe auffillen. Ké-
cheln lassen, bis die Linsen weich sind,
und mit Essig, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. 3. Mehl, Eier, Salz, Muskat
und Ol verriihren und schlagen, bis der
Teig Blasen wirft. Dann auf einem
Spatzlebrett fein in siedendes Salzwas-
ser schaben oder durch eine Spatzle-
presse driicken. Nach etwa zwei Minu-
ten herausnehmen. Linsen mit Spatzle

Kiiche
regional

Ochsenbrust mit
MeerrettichsofBBe
(Zutaten fur 4 Personen)

1-1,2 kg Ochsenbrust e 400 g Rinder-
knochen e 1 Bd. Suppengriin e Pfef-
ferkérner e Salz. SofBBe: 40 g Butter

e 60 g Mehl e 800 ml Fleischbriihe o
100 ml Milch e 100 ml Sahne e 5 EL
Meerrettich, scharf

1. Das Fleisch mit Knochen, Suppen-
grin und Gewdrzen in 2 | kaltem Was-
ser aufsetzen und etwa 2—-2 2 Stunden
kocheln lassen. Es ist gar, wenn man
mit einer Gabel hineinsticht und sie
sich mihelos wieder herausziehen
|asst. 2. Fur die SoBBe Butter in einer
Pfanne zerlaufen lassen und mit Mehl
verrihren. Brihe und Milch zugeben,
gut verrihren und aufkochen lassen.
Sahne unterrihren, etwas kocheln las-
sen und zum Schluss Meerrettich hin-
eingeben. Fleisch mit Sof3e anrichten.
Dazu schmecken Salzkartoffeln und

Familien adition:/
PhilippSpengel leitet

das-Lokal in sech"ster
Generation

062 21/2 09 77, www.roterochsen.de und heiBBen Saitenwlrstchen servieren. Preiselbeeren oder Rote Beten.
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