
Gewiss, die
Flammerie an der 

Robert-Bosch-Straße 
in Dillingen liegt nicht 

auf dem Weg.

Dillingen Auf die Frage, ob 
Bernd Grötzner den Schritt be-
reut hat, sein Restaurant in Ulm 
gegen Dillingen ein zu tauschen, 
kommt mit einem verschmitzten 
Lächeln: „Ja, die Dillinger zu er-
obern, ist schwer, aber ich konn-
te in den vergangenen 3 Jahren 
immer mehr von meinen lecke-
ren Gerichten überzeugen und 
die Zahl meiner Stammgäste 
wächst beständig.“

Bernd Grötzner ist Koch aus Lei-
denschaft. In seiner Heimatstadt 
Ravensburg absolvierte er die 
Ausbildung zum Koch. Dort wur-
de es ihm schon bald zu eng und 
er heuerte in den 70er Jahren 
auf dem deutschen Kreuzfahrt-
Flaggschiff TS Hamburg an. 
„Neben dem Kochen sammel-
te ich auch erste Erfahrungen 
im Servicebereich, so dass ich 
über Stationen in Genf und Lon-
don im Hotel Kempinski in Berlin 
eine Anstellung erhielt und die 
Meisterprüfung ablegen konn-
te.“ Die Gründung einer Familie 
führte Grötzner wieder näher an 
seine schwäbische Heimat nach 
Ulm, wo er sich 1983 mit einem 
eigenen Restaurant selbständig 
machte. Vor dem Umzug nach
Dillingen war der „Ofaschlup-
fer“ in Ulm über 10 Jahre ein 
Treffpunkt für Freunde leckerer, 
schwäbischer Küche und spani-

Und doch ist der Weg so ein-
fach. Im Filmcenter Dillingen 
läuft ein Werbespot und der lau-
tet so: Am Kino/Modehaus Holz-
ner rechts, dann geradeaus, 
über die große Kreuzung, dann 
die Bahnunterführung und da-
nach die 2. Straße links (online 
unter www.fl ammerie-dillingen.
de) – und schon sind sie da – in 
der Flammerie, dem kleinen, 
gemütlichen Gasthaus mit wun-
derschöner Sonnenterrasse, wo 
Bernd Grötzner die Gäste zu-
sammen mit seiner Frau Monika 
Joas mit guten Dingen aus Kü-
che und Keller verwöhnt.

Wohlfühl-AmbienteErfahrung und
Leidenschaft

Das komplett aus Holz gefer-
tigte Gebäude ist schon etwas 
ganz besonderes. Die von Mo-
nika Joas liebevoll dekorierte 
und mit eigenen Gemälden 
(diese können auch käufl ich er-
worben werden) ausgestattete 
Gaststube strahlt eine heime-
lige Atmosphäre aus. Auf der 
Terrasse setzen Blumen, Sträu-
cher und Weinranken Akzente. 
Machen sie in der Mittagszeit 
in Ruhe eine Pause vom Alltag 
oder lassen sie einen Sommer-
tag ausklingen und genießen sie 
einen schönen Abend mit einem 
guten Essen und Trinken. Sie 
sind herzlich willkommen in der 
Flammerie Dillingen. Kommen 
sie zu Fuß, mit dem Fahrrad, 
Motorrad oder Auto – ein (Park-) 
Platz ist immer frei.

scher Gaumenfreuden.
Seit 2012 kocht Bernd Grötz-
ner nun schon in Dillingen in 
dem eigens errichteten Ge-
schäftsgebäude. Mit dem Bau 
der Flammerie hat er sich einen 
Lebenstraum erfüllt. „Ich berei-
te meine Gerichte stets frisch, 
ohne Geschmacksverstärker 
und Konservierungsstoffe sowie 
mit heimischen Produkten zu.
Als Mitglied von Slowfood lege 
ich größten Wert auf Nachhal-
tigkeit.“ Sowohl Schweine- als 
auch Rindfl eisch bezieht die 
Flammerie von der Bäuerli-
chen Erzeuger Gemeinschaft 
Schwäbisch Hall (BESH). Wem 
läuft nicht das Wasser im Mund 
zusammen, wenn ein saftiges, 
lecker paniertes Schnitzel in 
der Pfanne gart und man dem 
Koch bei der Zubereitung sogar 
zuschauen darf. Die Speisekar-
te enthält ein breites Angebot 
an Flammkuchen nach original 
Elsässer Art. Kässpätzle, Maul-
taschen, Linsen - traditionelle 
schwäbische Gerichte gehören 
zum ständigen Angebot sowie 
Spezialitäten aus der spani-
schen Küche. „Gerne gehe ich 
auch auf individuelle Wünsche 

meiner Gäste ein, denn sie sol-
len sich wie zu Hause fühlen.“ 
Inzwischen bäckt Grötzner auch 
Brot selbst und verwendet ne-
ben herkömmlichen Weizen-
mehl auch das viel bekömmli-
chere Dinkelmehl.


