Mr. 37 |

12. September 2018 | allgemeine flelscher zeitung

Gastronomie Praxis

15

Im Ochsle ist immer viel los

Mit dem als Event-Location genutzten Tagesrestaurant

sichert sich die Metzgerei Herbst wirtschaftlich ab.

PETRA GOTZ

T__I rither gehiirte zur Metz-
gerei hiufig eine Gast-
wirtschaft oder uompe-
kehrt. Als  Berthold
Herbst 1969 im baden-
wiirttembergischen Besigheim sel-
nen fritheren Lehrbetrieb dber-
nahm, gehiirte noch das Lokal
JOchsen® dazu, wurde aber in den
1970er-Jahren  aufgegeben, 2007
entstand durch den Ankaof des
Nachbarhauses eine Kleinauflage
der ehemaligen Gaststitte: das
Lchsle® - eine Vesperstube plus
Gastezimmer im Obergeschoss.

Bei der Erfffnung gingen die
mittlerweile geschiiftsfithrenden
Siihne Wolfgang und Ulrich Herbst
noch davon aus, es wiicde bei der
Vesperstube bleiben. Doch rasch
wirde deutlich, dass die Gaste
JJichtig essen” wollten, was eine
grofiere  Speisekarte erforderlich
machte. Morgens frithstiicken die
Hotelgiste im Ochsle, ab 11:00 Uhr
gibt es glinstige Tagesessen und na-
tiirlich alle Gerichte & la carte, Von
Montag bis Donnerstag ist bis 18:00
Uhr gedfinet, freitags darf’s abends
auch mal linger werden, samstags
ist um 14:00 Uhr Schiluss.

Von den Tagesessen, die es auch
in der Metzgerei zum Mitnehmen
gibt, werden zwischen 20 und 40
Portionen im Ochsle verzehrt, Eini-
ge Firmen lassen sich den Menii-
Plan zufaxen. Informationen Gber
aktuelle Angebote und Mittagstisch
gibt es via Handzettel, iber die App
der Metzgerei, fiber die Homepage
vom Ochsle sowie fiber die Face-
book-Firmenseite,
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Typisch schwibisch

Weil Besigheim ein beliebter Ans-
flugs- und Touristenort ist, sind die
Gastezimmer fast ganzjahrig ausge-
bucht und im Ochsle wird wegen
der meist typisch schwibischen Ge-
richte gern eingekehrt. Die Zuberei-
tung ibernehmen die beiden Metz-
germeister im Wechsel mit Nata-
scha Herbat, der Ehefrau von Ulrich
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Herbst. Im urspriinglichen Vesper-
stiible gab es vorrangig kaltes Essen
und Hausmannskost. Im Lauf der
Jahre wurden die Gerichte immer
ausgefeilter, biz hin zum Finf-Gan-
ge-Menit bei  Abendveranstaltun-
gen. Gemeinsam stemmt das Chef-
Trin auch die Events, die regel-
mifiig ausverkauft sind und lingst
zum festen Bestandteil des ortli-
chen Veranstaltungskalenders zih-
len: ‘Weinproben, Milchferkel-
Abend, Grillkurse, Burger-Abende,
Spareribs all you can eat, der langs-
te Grill Besighelms sowie Muschel-
Essen und Ginse-Menil

Faire Preise

LAnfangs trauten wir uns nicht, ar-
dentliche Preise zu verlangen, da
war 5 eher ein Draufleg-Geschiift®,
gesteht Ulrich Herbst. Heute wer-
den die Veranstaltungen verntinftig
kalkuliert und zu Preisen angebo-
ten, die fair sind, aber Ertrige brin-
gen, Das Lokal kann anch gemietet
werden. Private Feiern oder Fir-
menfeste finden an Abenden und
Wochenenden statt. Bewirtet wer-
den die geschlossenen Gesellschaf-
ten natiirlich vom Ochsle-Team, Ob
Motto-Biifett oder Fingerfood, ob
rustikale kalte Platten oder warme
Gerichte, ab Selbstbedienung oder
mit Rundum-Service - alles ist
mibdglich oder wird ermoglicht.
Personell gibt es kaum Probleme
im Gastronomiebereich der Metz-
gered, denn die Servicekrifte arbei-
ten gern stunden- oder tageweise
auf Minijob-Basis, Chefin Matascha
Herbst managt die Einteilung und
verfilgt {iber einen grofien Stamm
an gut eingearbeiteten jungen Leu-
ten. Dass das Ochsle nicht regel-
miflig abends gedffnet ist, hat ver-
schiedene Griinde. Wolfgang
Herbst erklirt, dass die Doppelbe-
lastung wohl dauerhait nicht zu
schultern wire und anfferdem lasst
er sich leber noch etwas Luft nach
oben, Wir besitzen eine Vollkon-
zession und kbnnen anfmachen,
wenn wir wollen, das ist uns wich-
tig. Und wie es halt in kleineren
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1 Wolfgang Herbst und
Schwagerin Natascha
Herbst haben alle Hinde
vaoll zu tun, wenn eines der
beliebten Grillseminare
veranstaltet wird.

2 Das Ochsle” wird immer
stilvoll - vorzugsweise
saisonal - dekoriert, Im
gemiitlichen Innenbereich
bietet es rund 40 Gasten
Platz, durch die Aulen-
gastronomie kommen Roch
20 weitere Sitzgelegenhel-
ten dazu, Folos: poo

Stadten so ist: Haben wir die Gas-
tronomie abends offen, wird gesagt
Jdie miissen es nitig haben', hat sie
nur tagsiiber offen, wird getratscht
JAdie haben's wohl nicht nitig™,
amiisiert sich Woligang Herbst. Mit
Blick auf die Bilanz haben die Bri-
der durch die Hinzunahme der Gas-
tronomie alles richtig gemacht. Al-
lein die Ertrige der Metzgersi wilr-
den nicht ausreichen, um die Fami-
lien zu ernithren. Was fehlt, macht
das Ochsle als zweites, solides
Standbein wett.

Der Sohn von Ulrich und Nata-
scha Herbst, Richard, absolviert ei-
ne KEochlehre, Deshalb hegen Eltern
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K ulinarisch um die Welt -
die Reise gab\ t Weiter!

und Onkel insgeheim die Hoffnung,
dass das Ochsle iiber ihre eigene,
aktive Zeit hinaus eine Zukunft hat.
Schon jetzt hilft der Junior ab und
zu mit und stevert Anregungen bei.

Kreativitdt ist dberhaupt ein
wichtiger Erfolgsfaktor. Ob Tarta-
renhut” oder Tischgrill, ob Koch-
kurs oder das Bifett der 70er-Jahre:
Alles wird gritndlich durchgespielt,
in der Familie ond mit Freunden ge-
testet und dann verworfen oder ins
Programm genommen. Vor allem
Ulrich Herbst findet spontan inte-
ressante [deen und setzt kurzent-
schlossen eine Whiskey-Probe mit
passendem Meni an, organisiert

ein Rosthraten-Seminar oder einen
Haxenabend mit groffen Schweins-
haxen und der kleimeren Version,
die er die Haxin® nennt.

Gelegentlich dient das Lokal als
Promotion-Bihne. Um die mit dem
Titel ,Deutscher Meister" ausge-
zeichnete Bratwurst-Innovation be-
kannt zu machen, grillen die beiden
Metzgermeister vor dem Haus und
offerieren Gasten, Fachgeschift-
Eunden und Passanten Gratispro-
ben. Solehe Aktionen kommen pri-
ma an. Danach steigt die Nachfrage
beim MNeuprodukt sprunghaft: in
der Gastronomie und in der Metz-
gerel. | afz 37/208
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