
17Nummer 139 · Samstag/Sonntag, 20./21. Juni 2026Lokales

Bonbon

(K)ein Anschluss unter 
dieser Nummer

Warum eine Baufirma Anrufe für die 
Stadtwerke Böblingen bekommt.

 Ein „Schmankerl zum Thema Kundenser-
vice“ –  mit diesen Worten berichtete zuletzt 
ein Leser dieser Zeitung über einen ver-
meintlichen Fehler, den er auf der Homepage 
der Stadtwerke Böblingen (SWBB) entdeckt 
haben wollte. „Ich habe heute bei den Stadt-
werken Böblingen angerufen“, schreibt der 
Herr, er sei aber unter der auf der Webseite 
angegebenen Nummer bei der Böblinger 
Baufirma Wiesmüller gelandet. 

Er habe das Thema dann beim Kunden-
service der SWBB angesprochen und danach 
die Rückmeldung an die Firma Wiesmüller 
gegeben. Dort habe man sich laut dem Leser 
auch selbst schon an die Stadtwerke ge-
wandt. „Aber solange es nicht geändert sei, 
gebe man die Info als freundlichen Kunden-
service weiter“, so der Leser.

In der Tat kann man den freundlichen 
Kundenservice bei der Baufirma hier  nur lo-
ben. Das gilt besonders in einer Zeit, in der 
Kundenanfragen immer öfter von begriffs-
stutzigen KI-Robotern beantwortet werden, 
die kein   Schwäbisch können (KI: „Ich habe 
Sie nicht verstanden.“ Schwabe: „Hee! Mei 
Kombjudr isch hee! Heilandzack!“).

Darüber hinaus kann man sich nur wun-
dern, warum die Stadtwerke ihren peinli-
chen Fehler nicht endlich mal richtigstellen. 
Die Antwort dürfte unseren Leser überra-
schen: Die Nummer ist nämlich gar nicht 
falsch. Sie ist der Wiesmüller-Nummer nur 
sehr ähnlich. Während allerdings die Durch-
wahl der Böblinger Baufirma mit der Ziffern-

folge 2191 beginnt, ist es beim Kundenzent-
rum der Stadtwerke die 2192.

Bei den Stadtwerken kennt man das Prob-
lem. „Die Verwechslung der Nummern 
kommt ab und zu vor wegen der großen Ähn-
lichkeit“, sagt eine Pressesprecherin, aber 
dies sei ein „Anwenderfehler“. Tja, und so ein 
Anwender  kann sich eben mal verlesen, ver-
wählen und schließlich vertun, wenn es an 
die Ursachenforschung geht.  Das kann je-
dem Mal passieren, weswegen wir uns  spöt-
tische Sprüche wie „DAU-Alarm“,  „ID10T-
Fehler“ und anderen Programmierer-Jargon 
auch ausdrücklich verbitten.

 Übrigens besang schon Jimi Hendrix so 
einen  Zahlendreher in seinem Song „If 6 Was 
9“. Allerdings verbarg sich dahinter keine 
Telefonnummer. Beim Kulthit „Skandal im 
Sperrbezirk“ dagegen schon. Fans können 
die 32 16 8 noch heute  auswendig mitgrölen. 
Und weil in einigen Städten tatsächlich je-
mand Rosis Nummer hat, soll die  Spider 
Murphy Gang  bei Konzerten als Entschädi-
gung für den erlittenen Telefonterror Blu-
mensträuße  verschickt und die Kosten für 
neue Telefonnummern übernommen haben. 

Na, das ist  doch mal ein „Schmankerl in 
Sachen Kundenservice“.

Eine   falsche Nummer auf der Stadtwer-
ke-Homepage stellt sich als „Anwender-
fehler“ heraus. Foto: Monika Skolimowska/dpa

Vo n  Ve r o n i k a  An d r e a s

Ehningen.  Wenn Kinder in der Schule oder 
Kita zu Mittag essen, kann das für Familien 
schnell ins Geld gehen. Mit dem neuen 
Rechtsanspruch auf Ganztagsbetreuung 
wächst der Unterstützungsbedarf zusätzlich. 
Die Gemeinde Ehningen hat deshalb ihren 
Sozialpass überarbeitet und die Zuschüsse 
für die Kinderbetreuung und Verpflegung für 
Familien mit geringem Einkommen ausge-
weitet. Den Sozialpass dürfen künftig auch 
Familien beantragen, deren gesamtes Jah-
reseinkommen bis zu 40.000 Euro beträgt. 
Bislang lag die Obergrenze bei 32.000 Euro. 
Vom Sozialpass profitieren unter anderem 

Empfänger von Arbeitslosengeld, Sozial-
geld, Grundsicherung, Schwerbehinderte 
und Haushalte mit geringem Familienein-
kommen. Der Hintergrund der Anpassung ist 
der bundesweite Rechtsanspruch auf Ganz-
tagsbetreuung für Erstklässler, der zum 1. 
September in Kraft tritt. Künftig haben da-
mit alle Erstklässler Anspruch auf ein ent-
sprechendes Betreuungsangebot an der 
Grundschule. Die Erweiterung des Rechts-
anspruchs führt dazu, dass in Ehningen 
künftig auch Kinder aufgenommen werden, 
deren Eltern nicht berufstätig sind.

Um den Zugang unabhängig von der fi-
nanziellen Situation der Eltern zu ermögli-
chen, werden die Betreuungskosten künftig 

über den Sozialpass bezuschusst. Während 
die Gebühren für die Betreuung von Kindern 
unter und über drei Jahren weiterhin voll-
ständig übernommen werden, erhalten Fa-
milien bei der Grundschulkindbetreuung 
künftig einen Zuschuss von 50 Prozent.

Zudem steigen die Kosten für die Mittags-
verpflegung in den Kindertageseinrichtun-
gen und der Schule infolge einen Caterer-
wechsels. „Damit Kinder aus einkommens-
schwachen Familien weiterhin mittags eine 
warme Mahlzeit bekommen, werden die Zu-
schüsse über den Sozialpass neu gestaffelt“, 
erklärte Sonja Benzinger vom Hauptamt in 
der Sitzung.

Künftig übernimmt die Gemeinde bei 
einem Familieneinkommen bis 32.000 Euro 
im Jahr 70 Prozent der Kosten für die Mit-
tagsverpflegung. Bis 36.000 Euro werden 60 
Prozent und bis 40.000 Euro 50 Prozent der 
Kosten bezuschusst. Mit der Anpassung re-

agiert die Gemeinde auf gestiegene Kosten 
und aktualisiert zugleich die bisherigen, in-
zwischen veralteten Einkommensgrenzen. 
Die neuen Regelungen gelten ab dem 1. Sep-
tember 2026.

Um Ehninger Gemeinderat wurde die 
Anpassung akzeptiert 
Im Gemeinderat stieß die vorgeschlagene 
Anpassung auf breite Zustimmung. Nach 
einer kurzen Vorstellung der Neuregelung 
gab es keine weiteren Wortmeldungen aus 
dem Gremium und der Beschluss wurde an-
schließend einstimmig mit 19-Ja-Stimmen 
gefasst. In der Beratung betonte Benzinger, 
dass die gewählten Einkommensgrenzen 
auch Familien erreichen sollen, die zwar 
über klassischen Sozialleistungen liegen, 
deren finanzielle Situation aber dennoch an-
gespannt ist. Ziel sei es, Teilhabe und Chan-
cengleichheit für alle Kinder zu fördern.

Unterstützung für Familien mit geringem Einkommen 
Steigende Kosten für Betreuung und Mittagessen belasten viele 
Familien. Mit einer Anpassung des Sozialpasses will die Gemeinde 
Ehningen nun mehr Hilfe bieten.

Waldenbuch.  Erik Metzgers Kochkarriere 
begann im Alter von sieben Jahren beim Kar-
toffelschälen im elterlichen Gasthof. Heute 
gehört er zu den besten Köchen Deutsch-
lands; der Gastronomieführer Guide Miche-
lin zeichnete sein Küchenteam bereits neun 
Mal mit einem Stern aus. Ein Gespräch darü-
ber, wie er mit dem Druck umgeht, woran 
man einen Tester erkennt, was ihn an Spar-
gel nervt und welchen Titel er sich statt 
„jüngster Sternekoch Deutschlands“ heute 
wünscht.

Herr Metzger, am 23. Juni verleiht der 
Guide Michelin wieder seine Sterne an 
die Spitzenrestaurants Deutschlands. 
Wie aufgeregt sind Sie?
Es geht. Übers Jahr ist die Aufregung nicht 
besonders groß. Ein paar Tage vorher steigt 
dann die Anspannung, ob man den Ansprü-
chen genügt. Aber man weiß, was man leis-
tet. Und man kocht in erster Linie für die 
Gäste, nicht für einen Gastronomieführer.

Wie erfahren Sie, ob Ihr Team erneut 
einen Stern verliehen bekommt?
Früher musste man darauf warten, bis am 
nächsten Tag die offizielle Liste bekannt 
wurde. Inzwischen kann man die Verleihung 
streamen. Das geht recht lange, deswegen 
lasse ich es bisschen im Hintergrund mitlau-
fen.

„Man muss schauen, 
dass die Gäste bereit sind, 
den Preis zu zahlen für das 
Niveau, das man in der 
Küche und im Service 
auffährt.“
Erik Metzger, Küchenchef in der Krone

Wie empfinden Sie den Druck: War er in 
den Anfangsjahren stärker oder ist er es 
jetzt?
Die Anfangsjahre, würde ich sagen, waren 
schwieriger, bis man seinen eigenen Stil ge-
funden hat. Die letzten Jahre machen wir 
schon viel richtig, glaube ich.

Der Ehninger Sternekoch Franz Feckl 
hat einmal erzählt, dass er früher den 
Parkplatz nach Karlsruher Kennzeichen 
abgesucht hat.
Das war am Anfang bei uns auch so, aber im 
Endeffekt bringt es einem ja nichts. Mittler-
weile kann man auch gar nicht mehr sagen, 
ob die Tester wirklich aus Karlsruhe kom-
men. Üblicherweise reservieren sie für zwei 
Personen und stehen dann auf einmal allei-
ne da. Manchmal bestellen sie eine Speisen-
folge, bei der man sieht: Da hat jemand die 
handwerklich aufwendigsten Gerichte be-
stellt und möchte sehen, was die Küche 
kann. Oder man merkt, wie er die Gerichte 
inspiziert und die Weinkarte genau durch-
liest.

Seit Ihrem ersten Stern ist ein Jahrzehnt 
vergangen. Wie hat sich die Gastrono-
mie seither verändert?
Allgemein ist die Lage schwieriger gewor-
den, durch Corona und die ganzen Wirt-
schaftskrisen. Man muss schauen, dass die 
Gäste bereit sind, den Preis zu zahlen für das 
Niveau, das man in der Küche und im Service 
auffährt. Die Kosten sind enorm. Zum Glück 
haben wir viele Stammgäste, die immer wie-
der kommen.

Hat sich Ihr Kochstil in der Zeit geän-
dert?
Auf jeden Fall, der hat sich stark verändert. 
Anfangs übernimmt man viel von seinen 
Ausbildern, über die Jahre entwickelt man 
sein eigenes Ding, setzt Produkte anders in 
Szene.

Was macht Ihren Stil heute aus?
Er ist filigraner, auch ein bisschen mutiger, 
was die Kombination von Geschmäckern und 
den Aufwand der Gerichte angeht. Ich gehe 
sehr gerne rein ins Thema und bereite zum 

chef antreten. Schläft man da nachts 
noch ruhig?
Natürlich war es schon eine Belastung. Aber 
ich musste nicht von einem Tag auf den an-
deren übernehmen, sondern es war ein naht-
loser Übergang. Patrick Giboin hat mich das 
Dreivierteljahr vorher schon viel machen 
lassen, Vorspeisen, Desserts, das kam fast al-
les von mir. Zwei, drei Wochen nach meinem 
Start als Küchenchef kam schon der Tester 
vorbei. Wir wollten den Stern halten, aber 
wenn es nicht geklappt hätte, dann wäre es 
auch kein Beinbruch gewesen.

Dann lag plötzlich bundesweit Auf-
merksamkeit auf Ihnen mit dem Titel 
„Jüngster Sternekoch Deutschlands“. 
Hat Sie das überfordert oder gepusht?
Beides. Natürlich hat es einen beflügelt, 
noch mehr Gas zu geben. Eine Zeit lang gab 
es viele Medienanfragen, ein Magazin hier, 
eine Zeitung dort. Es war viel auf einmal.

Und jetzt, nach neun Sternen, gehören 
Sie zum alten Eisen.
Das wäre schön, wenn das mal geschrieben 
wird. (lacht) Sonst heißt es immer noch 
überall „der junge, talentierte Erik Metzger“.

Nach vorne geschaut: Hätten Sie gerne 
einen zweiten Stern?
Das kann Fluch und Segen sein. Man braucht 
noch teurere Produkte, muss noch mehr ins 
Detail gehen.

Arbeiten Sie darauf hin?
Nein, den einen halten, das ist mein Ziel. Ich 
will auch für meine Kinder da sein, und es 
soll auch noch Spaß machen.

Das Gespräch führte Leonie Schüler.

„Man merkt, wie der Michelin-
Tester die Gerichte inspiziert“

2017 war Erik Metzger der jüngste Sternekoch Deutschlands, inzwischen ist er fest etabliert. 
Am Dienstag könnte die Krone Waldenbuch zum zehnten Mal einen Michelin-Stern bekommen.

Erik Metzger liebt es,   neue Gerichte zu kreieren. Seit er Küchenchef in der Krone ist, hatte er noch keines zwei Mal auf der Karte.Foto: Stefanie Schlecht

Wie sind Sie in der gehobenen Gastro-
nomie gelandet? War das von Anfang an 
Ihr Ziel?
Also in der Ausbildung habe ich mir darüber 
noch gar keine Gedanken gemacht. Meine 
Eltern hatten ein gutbürgerliches Gasthaus, 
die Sonne in Neckargemünd-Dilsberg, da bin 
ich aufgewachsen. Heute führt das Haus 
meine Schwester. Seit ich sieben war, habe 
ich hier und da mitgeholfen. In der Ausbil-
dung in einem Gourmet-Restaurant habe ich 
dann gemerkt, was alles möglich ist, was ich 
von zuhause nicht kannte, und habe dann 
diesen Weg eingeschlagen. Aber ich habe mir 
nie Gedanken darüber gemacht, selber mal 
einen Stern zu bekommen. Das hat gedauert.

Nach einer Anstellung bei Franz Feckl 
haben Sie dann in der Krone Walden-
buch unter Patrick Giboin gearbeitet, 
der seit 2014 mit einem Michelin-Stern 
ausgezeichnet war. Als er die Krone 2016 
verließ, durften Sie mit gerade einmal 
23 Jahren seine Nachfolge als Küchen-

Beispiel ein Stück Fleisch in drei verschiede-
nen Varianten zu.

Wo holen Sie sich Ihre Inspiration her?
Ich habe zwei kleine Kinder, deshalb gehe ich 
nicht oft essen. Aber ich habe einen guten 
Gemüsehändler aus Tübingen, der uns im-
mer mal wieder probeweise Sachen mit-
bringt, die er anpflanzt. Rhabarberblüten 
zum Beispiel. Dadurch kommen wir auch auf 
Ideen.

Gibt es ein Signature-Dish, ein bestimm-
tes Gericht, das Sie auszeichnet?
 Eigentlich nicht, da ich als Küchenchef kein 
Gericht zweimal auf der Karte hatte. Natür-
lich wiederholen sich manche Komponen-
ten, aber immer neu kombiniert. Sonst finde 
ich es ehrlich gesagt irgendwann selbst lang-
weilig, und ich will das kochen, was mir Spaß 
macht. Spargel zum Beispiel finde ich super-
lecker, aber so nach zwei, drei Wochen ist es 
für mich auch wieder gut. Der Gast erwartet 
es dann halt noch.

Werdegang  Erik Metzger, 
33, ist in Dilsberg bei Heidel-
berg aufgewachsen, wo 
seine Eltern das Gasthaus 
Zur Sonne führten. Seine 
Ausbildung absolvierte er im 
Gourmet-Restaurant Golde-
ner Pflug in Heiligkreuzstei-
nach. Von dort ging er zum 
Sternerestaurant Landhaus 
Feckl in Ehningen und arbei-
tete auch in dessen Zweitbe-
trieb, dem Golfclub in Nie-
derreutin. 2014 wechselte 

Metzger in die Krone Wal-
denbuch, wo er seit 2016 
Küchenchef ist und seither 
jedes Jahr einen Michelin-
Stern verliehen bekam.

Michelin-Sterne Im Hotel- 
und Restaurantführer Guide 
Michelin werden jährlich 
hervorragende Küchen mit 
ein, zwei oder drei Sternen 
ausgezeichnet. Bewertet 
wird allein das Essen, nicht 
Ambiente oder Service. 

Sterne werden ans Lokal  
verliehen, nicht an den 
Koch. Die nächste  Verlei-
hung ist am Dienstag, 23. 
Juni, in Frankfurt am Main.

Landkreis Aktuell tragen 
das Landhaus Feckl in Eh-
ningen sowie der Gasthof 
Krone in Waldenbuch einen 
Stern. Das Böblinger Restau-
rant Zum Reussenstein hat 
einen Grünen Stern, der 
Nachhaltigkeit würdigt.

 Michelin-Sterne im Kreis Böblingen

Böblingen.  Ein Polizeieinsatz am Bahnhof 
Böblingen sorgte am Donnerstagabend für 
Verspätungen und Ausfälle im S-Bahnver-
kehr. Wie ein Sprecher der Polizei unserer 
Redaktion auf Nachfrage mitteilte, war eine 
leblose Person im Umfeld des Bahnhofs ge-
funden worden. Nach Auskunft der Polizei 
gab es keine Anzeichen auf Suizid oder 
Fremdeinwirkung. Am Tag nach dem Einsatz 
gibt es zunächst keine neuen Erkenntnisse 
zu diesem Vorfall.    red 

Toter am Böblinger 
Bahnhof gefunden


