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Wallenstein tafelt wieder 
in Nürnberg!
Im alten Nürnberger Rathaus: 

»Zum Spießgesellen« 
Es gibt durchaus einen gastronomischen »Rückwärtstrend« zu solider, herzhafter Regionalküche.
Aus guten Gründen: das Bedürfnis nach exotischen Kochexperimenten kann im Übermaß befrie-
digt werden, nicht aber das substanzielle Verlangen nach Vertrautem, Handfesten. Nicht umsonst
ist Deutschland eine Nation der Griller, was sich auf altgermanische Ursprünge in ehemals tiefen
Wäldern zurückführen lässt. »Frei, aber primitiv«, das war das Motto unserer Vorfahren seit Armi-
nius. Und so entgingen ihnen die Veredelungen auch einer Kochkultur, wie man sie über die Rö-
mer hätte beziehen können. Und da der 30-jährige Krieg (1618-1648) auch in Nürnberg und Um-
gebung seine Spuren hinterlassen hat – Wallenstein in Altdorf, das Friedensmahl in Nürnberg –,
ist es nur angemessen, in den einstigen Ratsstuben ein Restaurant mit Anlehnung an deftige
Traditionen einzurichten. So geschah es. 

Genannt wurde es »Zum Spießgesellen«, betrieben wird es von der Parsberger Wirtin Alexandra
Urban in Kooperation mit Dirk Seul aus Regensburg. Und als Maître de plaisir« fungiert Theater-
mann Thomas Kiemle, der auch als Opern-Regisseur einst mit Eberhard Kloke in der Nürnberger
Oper gearbeitet hat. Und für die kommende Spielzeit inszeniert er übrigens das Open Air-Volks-
stück »Wallenstein in Altdorf«. Weil im »Spießgesellen« nicht nur gebechert – aus Tonkrügen und
aus Zinntrichtern – und nicht nur die gigantische Fleisch-Gemüse-Spießpalette abgearbeitet wer-
den soll, hält Kiemle mit »Wallensteins Tafel« dagegen, der buchbaren Inszenierung eines
höfisch-prunkvollen Festmahls mit sieben Gängen in einem der atmosphärischen Nebenräume.
Wallenstein ist persönlich anwesend und erzählt zwischen den opulenten Gängen aus seinem
ereignisreichen Leben.

Aber auch ohne Renaissancepersonal lässt es ich im »Spießgesellen« gut aufhalten. Phänomenal,
was innenarchitektonisch aus den einst dumpfen, engen Räumen herausgeholt worden ist: Jetzt
sind sie großzügig, fast luftig, mit angedeutetem Tonnengewölbe im Hauptsaal, edlen Lüstern,
robusten Tischen und Stühlen. Da entfaltet sich eine sehr angenehme, traute Großwirtshaus-
Aura, wie sie Nürnberg sonst kaum besitzt, und sie ist dem Rathausbau sehr angemessen. Man
sieht überall, selbst auf dem WC, viel Liebe zum Detail, und etwa das hauseigene Sauerteigbrot
kann man sich mit Kartoffel-Käse oder Zwiebeln-Lauch-Speck überbacken lassen (Je 3,90.-) Krie-
gerisch klingt es schon, das Mini-Menü »Söldnerrast«: ein halber Liter Spießgesellentrunk, 1
Spießgesellenbrot und 1 Töpfchen Zwiebelmettwurst (6,90,-). Fränkische Schoppenweine gibt es
ab 3,90.-, und der halbe Liter naturtrübes Kellerbier ist für 3,20 Euro zu haben. Die deftigen Sup-
pen kommt direkt aus dem Kessel per Kellenschlag Und an den Wochenenden – ab Freitag –
dreht sich gut sicht- und riechbar ein Spanferkel am Spieß, die Portion für 11,80 Euro. Daneben
stehen die Klassiker wie Fränkischer Sauerbraten, Aischgründer Karpfen, G’schupfte Nudeln, Bier-
braten und so fort auf Karte und Tafel. Originell: die »Fränkisch-Oberpfälzische Versöhnung: je 3
Bratwürstchen aus Nürnberg und Regensburg mit Sauerkraut & Edelsüßsenf + Brezn. 
Pax vobiscum! Jochen Schmoldt
Zum Spießgesellen, Rathauspl. 4, 90403 Nürnberg, Tel.: 0911/23 555 525, täglich von 10–24 Uhr geöff-
net. www.spiessgeselle.de
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Klöße, Saal, Spieß
und Zinntrichter

Zwei »Spießgesel-
len«: Dirk Seul und
Thomas Kiemle (re.)



Das Herz einer
Currywurst 
schlägt hier!
Nürnbergs Feinschmeckermeile 
in der Brunnengasse

»Schlem-
mereck«
nennt sich
ziemlich
vollmundig
in der Brun-
nengasse
jene eigen-
tümliche
Versamm-
lung von
Leberkäs-

Currywurst-Bratwurst-Espresso-Crêpe-Ständen, deren ge-
meinsamer Nenner in absoluten Dumpingpreisen besteht –
ein Dauerdorn im Auge der innerstädtischen Konkurrenz.
Denn hier kostet –  serviert aus einer roten Riesenblechdo-
se – ein Dreierpack Nürnberger Rostbratwürstchen nur 1,20
Euro. Direkt gegenüber holt man sich eine Currywurst mit
Semmel schlappe 1,70 Euro oder ein Leberkäsbrötchen à
1,20 Euro. Und ein sehr ordentlicher Espresso ist für einen
diskreten Euro zu haben. Das soll dann auch ess- und trink-
bar sein? Ja. Beispielsweise die Currywurst, die zwar die
Gnade des unwiderstehlichen Curryaromas camoufliert,
aber keine irritierenden Geschmackssignale ausstrahlt.
Selbst die Semmel dazu hat gewissen Charakter. Und der
Hot Dog für 1,50 Euro hat schon deswegen Seltenheitswert,
weil er als Fast Food beinahe auszusterben drohte. Und:
Nicht viel weiter gibt es ein Spezialgeschäft zum sofortigen
Kürzen von Hosen. Es lebe Nürnbergs »Schlemmereck«! 
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