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Liebe Leserinnen
und Leser,

mit »griinenc, das heifft naturnahen und umweltschonenden Angeboten
will die Tourismus Marketing GmbH Baden-Wiirttemberg neue Giste
ins Land holen. »Griiner Siiden« heif§t das Projeke.

Das hat natiirlich zunichst einmal mit Naturerlebnis zu tun, mit
umweltfreundlicher Mobilitit und der Unterkunft in méglichst
klimaneutralen Hotels. Aber eben auch mit regionaler Kiiche und
dem Einsatz von Produkten, die vom Bauern, Girtner oder Brenner,
von der Kiserei, Forellenzucht oder Kelter »um die Ecke« kommen.
Aus Betrieben also, die nicht Masse, sondern Qualitit produzieren —
und das im Einklang mit Natur und Umwelt.

Solche Betriebe finden sich inzwischen auf der Schwibischen Alb und
in Hohenlohe genauso wie im Schwarzwald oder am Bodensee. Es
steht aufler Frage, dass Baden-Wiirttemberg hier eine Spitzenstellung
einnimmt. In keinem anderen Bundesland gibt es zum Beispiel so viele
Bioland-Bauernhofe.

Gleich mehrfach stellen wir in dieser Ausgabe von »Baden-Wiirttemberg
genieflen« Gastgeber und Kéche vor, die faktisch »Umwelt- und Natur-
schutz mit Messer und Gabel« betreiben.

Regionale Produkte kommen auch in Wanderhiitten auf den Tisch, die
seit einiger Zeit im Schwarzwald fast wie Pilze aus dem Boden schief3en.
Und es sind durchaus »internationale«, hoch dekorierte Hiuser des
Landes wie die Traube Tonbach, das Bareiss oder der Dollenberg, die in

ihren Hiitten der Regionalitit die Reverenz erweisen. Sie wissen warum.

Thre Redaktion
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Der Klassiker —

die Heidelberger Altstadttour

Ein romantisch-kulinarischer Spaziergang

durch die quirlige Stadt am Neckar.

Hier gibt es alles. Jedes noch so kleine Klischee wird

in Heidelberg befriedigt. An den Stinden rund um die
Kirche werden Kuckucksuhren, Kuhglocken, Sepplhiite,
Fuchsschwinze und Bierkriige verkauft. So viel Klischee
muss schon sein. In einem Shopschaufenster gibt es »Clas-
sic Country Clothing« — Dirndl, natiirlich. Heidelberg,
die romantischste aller deutschen Stidte, ist beliebt bei
Touristen aus aller Welt. Rund 3,5 Millionen Touristen
besuchen jedes Jahr die Stadt. Sie muss sich aber nicht
hinter schubladenhaften Deutschland-Bildern verstecken,
hat die Stadt am Neckar doch so viel anderes zu bieten.

Dies erkannten auch schon viele Dichter und Schrift-
steller, die nach Heidelberg kamen. Mark Twain war
einer von ihnen, der hier fiir drei Monate im Schloss-
hotel einquartiert war. Hoch oben iiber der Stadt mit
Blick auf die Dicher und den Fluss hat er »Tom Sawyer«

Touristen sind hier iiberall: Beim Briickenaffen an der Alten Briicke...

geschrieben. Sein Huckleberry steht fiir Heidelberg.
Achim von Arnim und Clemens Brentano wohnten in
einem Haus in der heutigen Fu§gingerzone und waren
fiir die Bewegung der »Heidelberger Romantik« mafigeb-
lich verantwortlich. Goethe hitte mal beinahe im Hotel
Goldener Hecht tibernachtet. Doch das war ausgebucht.

Am besten erfihrt man diese und andere Anekdoten bei
einem gefiihrten Stadtrundgang. Evelyn Obst ist eine
Stadtfiihrerin fiir englische Gruppen. Heute zeigt sie ein
paar Indern, Amerikanern und einem Chilenen die
Gassen der Altstadt, die Universitit und den Studenten-
karzer. Und die wunderschonen, ganz unterschiedlichen
Kirchen der Stadt. Der Markeplatz ist das Wohnzimmer
der Altstadt, erklirt Evelyn Obst ihren auslindischen
Gisten, die geradezu staunen, welche Geschichte die
Stadt zu erzihlen hat. Von den Hugenotten z.B., die hier

...und in den Strafen und Gisschen der Heidelberger Altstadt.



Spezialititen gibt es allerorten.

eine neue Heimat fanden. Oder von der
Schloss-Zerstérung im pfilzischen Erb-
folgekrieg. Und natiirlich von Heidelberg,
der Studentenstadt. Von den 140 000
Einwohnern sind 30 000 Studenten.

Das ist eine Prisenz, die man spiirt. Die
Studenten prigen das Stadtbild, cruisen
mit ihren Fahrridern durch die Gassen,
kaufen im Fair-Trade-Weltladen ein, feiern
am Wochenende auch mal gerne vor den
Kneipen der Altstadt. Eine der Trinksta-
tionen heift passenderweise »Betreutes
Trinken«.

Die Universitit der Stadt feierte im Okto-
ber ihr 625-Jahr-Jubilium. Es ist die iltes-
te Hochschule Deutschlands. Die Gebiu-
de der altehrwiirdigen Universitit wurden
fiir 20 Millionen Euro renoviert. Auf dem
Weg zur alten Aula hingen die groflen
Namen, die die Stadt hervorgebracht hat:
alle Nobelpreistriger. Das Holz im alten
Vorlesesaal glinzt und kénnte glatt die
Kulisse fiir einen Harry-Potter-Film sein.
Der Studentenkarzer war frither das Ge-
fingnis fiir Studenten der Ruprecht-Karls-
Universitit. Heute ist er Teil des Studen-
tenmuseums in der Alten Universitit.
Kein Stadtbesuch kommt ohne ihn und
das Schloss droben auf der Hohe aus.
»Hier kommen so viele Touristen herc,
sagt Evelyn Obst, »dass die Einheimischen
natiirlich ihre eigenen Kneipen haben.«
Denn Heidelberg hat auch jede Menge
kulinarische Spezialititen zu bieten. Die
Bekannteste ist wohl der Heidelberger

Studentenkiisse im Café Knosel.

Studentenkuss, der in der Chocoladen-
manufakeur Knosel hergestellt wird. Die
Chocolaterie gibt es seit 1863. Lieselotte
Knésel steht heute hinter der Kasse. Thr
Urgrof3vater Fridolin war der Griinder
des Cafés — und auch der Erfinder des
Studentenkusses, einer Praliné-Nougat-
Fiillung auf feinem Waffelboden in Zart-
bitter-Couverture, der noch jeden Tag
von Hand gemacht wird. Sogar Michelle
Obama und Bill Clinton haben die Spe-
zialitit schon probiert. Bei einem anderen
Konditor liegen »Heidelberger Pflaster-
steine« und »Heidelberger Schlosskugeln«
in der Auslage. Liebesknochen natiirlich
auch. Es gibt die Schneeballen bei Reeb,
eine Rothenburger Gebickspezialitit, die
mit Vanille, Nougat oder auch Pistazien-
Marzipan gefiillt ist.

Der »WeifSe Schwan« hat iiber hundert
verschiedene Sorten Bier im Repertoire
und ist zugleich ein Biermuseum. In

der Unteren Strafle in der Altstadt gibt

es originire Lokalitidten wie das Café
Burkardt, das mit seinem alten Mobiliar
noch ein echter Geheimtipp ist. Oder das
Café YilliY, in dem hausgemachte Kuchen
in der Vitrine und Trinkschokolade auf
der Karte stehen. Oder das Weinloch, wo
das Viertele noch 3,50 Euro kostet. Der
Rote Ochse ist eines der iltesten Studen-
tenlokale in Heidelberg. Ja, man trifft sie
hier iiberall. Die Studenten. Aber eben
auch die Touristen. Fiir die gibt es hier
alles. Sogar ein Hard Rock Café.

S. 0809

Trinkschokolade im Café YilliY.

Info

Goldener Hecht

Steingasse 2, 69117 Heidelberg

Tel. 06221/6599222

- www.goldener-hecht-heidelberg.eu
Zum Weiflen Schwan

Hauptstrafe 143, 69117 Heidelberg
Tel. 06221/659692

- www.zumweissenschwanen.de
Café Burkardt

Untere Strafle 27 , 69117 Heidelberg
Tel. 06221/166620

- www.cafe-burkardt.de

Weinloch

Untere Strafle 19, 69117 Heidelberg
Tel. 06221/25093

- www.weinloch.de

Zum Roten Ochsen

Hauptstr. 217, 69117 Heidelberg
Tel. 06221/20977

- www.roterochsen.de

Café Knosel

Haspelgasse 16, 69117 Heidelberg
Tel. 06221/22345

- www.studentenkuss.com

Café YilliY

Haspelgasse 7, 69117 Heidelberg
Tel. 06221/6599364

- www.chocolaterie-heidelberg.de
Tourist Information am Hauptbahnhof
Willy-Brandt-Platz 1, 69115 Heidelberg
Tel. 06221/19433

- www.heidelberg-marketing.de




Picknick im Barockgarten

Fiirstlich speisen im Schlossgarten Weikersheim.

Tartar vom Bachsaibling auf der Schloss-

terrasse, Landbrot und Weinkise mit

Blick auf den Herkulesbrunnen, gegrilltes

Gemiise beim Gewehrhaus: Ein Picknick

in edlem Ambiente kann man im Garten

von Schloss Weikersheim erleben. Man

bringt es nicht selbst mit, sondern bestellt

es im Voraus beim Restaurant Laurentius,

das direkt am Schloss liegt. Nach einer

Fithrung durch die Residenz kann man

dann seinen Korb voller Hohenloher Mittagsrast mit Blick auf's Schloss.
Spezialititen im Restaurant abholen oder

sich auf Wunsch direkt in den Barockgar-  Info

ten bringen lassen. Dann diirfen die Giste  Schloss Weikersheim
im Griinen unter Biumen oder auf der Tel. 07934/992950

Terrasse Platz nehmen und ihr stilvolles - www.schloss-weikersheim.de
Picknick geniefSen. Und sollte es mal Restaurant Laurentius

regnen, wird das Ganze einfach ins Innere  Tel. 07934/91080

der Residenz verlegt. - www.hotel-laurentius.de

\A‘M[/ IM BODENSEE
]I’ISGI Mainau

DIE BLUMENINSEL

Kinder bis 12 Jabre gratis!
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Auf den Spuren

exzellenter

Weine

Wein-Land-Karte aus dem »Haus der
Baden-Wiirttemberger Weine«.

Informativ und praktisch im Westentaschenformat
prisentieren sich die derzeit 79 Mitglieder im »Haus der
Baden-Wiirttemberger Weine«. Wo immer die Weintrin-
ker unterwegs sind, auf der neuen handlichen Wein-
Land-Karte finden sie die Hotels, Restaurants und
Gasthofe, die sich zu den Weinen des Landes bekennen.
Die Restaurants mit dem Zertifikat »Haus der Baden-
Wiirttemberger Weine« sind tibers ganze Land verstreut.
Jedes Jahr kommen neue tiberzeugte Vertreter der
regionalen Philosophie hinzu. Viele von ihnen bieten
unter der Marke »Schmeck den Siiden« teilweise oder
ausschlief$lich auch Gerichte und Getrinke mit Rohstof-
fen aus regionaler Produktion an. So erginzen sich Speis
und Trank in vortrefflicher Weise. Der Gast kann sich
darauf verlassen, dass ihm der passende Wein zum Essen
empfohlen wird. Ubrigens ein Kriterium, das jeder
Betrieb im »Haus der Baden-Wiirttemberger Weine«
neben Weinservice, -lagerung, und -kenntnis beherrschen
muss. Eine Besonderheit: der Wein des Monats, saisonal

von Gastronomen und Winzern verkostet.

Info

Die dieser Ausgabe beigelegte Wein-Land-Karte
ist auch zum Download unter

- www.dehoga-tourismus.de

oder bei den beteiligten Betrieben erhiltlich.
Mehr Informationen auch {iber

- www.regional-geniessen.de

ALB-GOLD

Auf Innere
Werte setzen

ALB-GOLD Teigwaren GmbH - 72818 Trochtelfingen
Telefon (07124)9291-155 - www.alb-gold.de




Hiuttenzauber

Rustikales Ambiente, raffinierte Kochkunst: Im Nordschwarzwald
betreiben viele Spitzengastronomen ihre eigene Wanderhiitte. Wir
stellen ihnen fiinf empfehlenswerte vor.

Traumbhafte Lage: die Blockhiitte in Tonbach. Wie ein altes Schwazwaldhaus: die Renchtalhiitte.
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Nagelneu: die Sattelei-Hiitte. Traditionshaus: das Wanderheim Zavelstein.

Was sind die Zutaten einer schénen Wanderung? Eine
tolle Landschaft? Sicher. Ein interessanter, naturnah
gestalteter Pfad? Aber klar doch. Ein ziinftiger Hiitten-
schmaus am Wegesrand? Nun ja. Es wire nicht das erste
Mal, dass der Genusswanderer unterwegs all seine Wiin-
sche in Erfiillung gehen sieht, nur den nach der passen-
den Einkehrméglichkeit nicht.

In dem von Gastronomiesternen verwohnten Nord-
schwarzwald ist das anders, sind die Chancen grof3, dass
man auf Wanderhiitten trifft, die auch hohe Anspriiche
erfiillen. Einfaches aus einer gehobenen Kiiche heif3t hier
die Devise, hiittengerechte Kreationen aus Restaurants,
in denen Qualitit ganz grofd geschrieben wird.

Sattelei festlich gedeckt.
Da wire zum Beispiel die Sattelei, die Wanderhiitte des
fiir seine Spitzengastronomie bekannten Hotel Bareiss
in Baiersbronn-Mitteltal. 2010 grundlegend renoviert,
erwarten die wanderlustigen Giste dort Speisen wie
»Kartoffelsuppe mit Kracherle«, »Siilze vom Mitteltaler
Weiderind« oder »Hausgemachte Fleischkiichle«. Und
das sogar ganzjihrig: In der Sattelei herrscht Sommer wie
Winter Betrieb. Wer nicht ganz so gut zu Fuf§ ist, kann
die etwa zwei Kilometer vom Hotel entfernt gelegene
Hiitte auch iiber eine Zufahrtsstrafle erreichen.

Gut erreichbar ist auch die Blockhiitte der Traube in Ton-

bach, wenige hundert Meter oberhalb des Stammbhauses.

Hinter ihr stecke ebenfalls die geballte Kiichenkunst eines

Drei-Sterne-Restaurants. Tagstiber gibt es dort deftige Kaffee, Kuchen, grofle Speisen: Renchralhiitte.



Rustikales direkt an der Schwarzwaldhochstrafle: die Kniebishiitte.

Schwarzwilder Gastlichkeit in der
Renchtalhiitte.

Vesper, hausgemachte Eintopfe und Ku-
chen, abends des Ofteren Fondue- und
Grillspezialititen, sonntags und donners-
tags Frithschoppen mit Fassbier, Weif3-
wurst und Brezeln.

In der Kniebishiitte kommen sowohl
Wanderer, als auch Motorrad-, Auto- und
Skifahrer auf ihre Kosten. Das Restaurant
liegt ganz in der Nihe des Westwegs sowie
direkt am Skilift an der Schwarzwaldhoch-
strafle, im Nachbargebiude ist das Besu-
cherzentrum der Schwarzwaldhochstrafie
untergebracht. Drinnen geht es rustikal zu,
gibt es regionale Gerichte wie »Badische
Schiufele mit Meerrettich«, »Maultaschen
vom Reh« oder »Siilze vom Ochsenfleische.
Betreiber ist das nur wenige Kilometer
entfernte Schliffkopf Hotel, das nicht nur
fiir seine Wellnessangebote, sondern auch
fiir seine Kiiche bekannt ist.

Urspriinglich war das Wanderheim in Za-
velstein nur eine Unterkunft des Schwarz-
waldvereins. Heute ist es obendrein noch
eine Aufenstelle der Feinschmeckerkiiche
von Berlins Hotel Krone-Lamm, wenige
hundert Meter weiter unten im »Stidtle«.
Zwischen alten Biumen und Krokuswie-
sen gelegen, werden im Wanderheim in
der Nihe von Calw »Zwiebelrostbraten
mit Krautschupfnudeln« serviert, »Haus-
gemachte Maultaschen« und »Wiirzbach-
taler Schwarzwald-Forellen«. Dank eines
groflen Gartenspielplatzes sind auch Fa-
milien dort bestens aufgehoben.

Ein Holzhaus mit Geschichte ist auch die
Renchtalhiitte des Hotels Dollenberg in
Bad Peterstal-Griesbach. Vor 50 Jahren
als Bergstation des Skiclubs gegriindet,
musste es 2003 nach einem Brand kom-
plett neu aufgebaut werden. Dabei wurde

bewusst auf authentische Baumaterialien
gesetzt, ebenso wie man in der Kiiche auf
eine regionale Handschrift Wert legt: Ne-
ben Schwarzwilder Spezialititen bringen
»Elsdsser Bickeoffe« und »Fondue Bour-
guignonne« die Nihe zu Frankreich zum
Ausdruck. Die Renchtalhiitte liegt direke
am neuen Premiumwanderweg Wiesen-
steig.

Info

Sattelei

Geoffnet tiglich von 11 bis 17 Uhr,
Sonntag von 11 bis 21.30 Uhr

- www.bareiss.com

Blockhiitte der Traube in Tonbach
Gedfinet ganzjihrig und tiglich
von 12 bis 18 Uhr,

Donnerstag und Sonntag

von 11 bis 18 Uhr

- www.traube-tonbach.de

Kniebishiitte

Gedffnet ganzjihrig und tiglich von
11.30 Uhr bis 19.30 Uhr,

sonntags ab 10.30 Uhr

- www.kniebishuette.de

Wanderheim in Zavelstein
Betrieb ganzjihrig, Parkplitze am
Haus, geoffnet tiglich aufler Montag

von 11 bis 20 Uhr
- www.berlins-hotel.de

Renchtalhiitte

Gedffnet Sommer und Winter,
tiglich von 11 bis 22 Uhr,
Parkplatz in unmittelbarer Nihe
- www.renchtalhuette.de










Fiir alle Sinne: Schneiders Rosen sind eine Augenweide und duften dazu herrlich.

Wenn der Langschlifer Reinhold Schneider gewusst
hitte, dass er so frith aufstehen muss, hitte er vielleicht
die Finger von den Rosen gelassen. Ein genauer Plan
steckte ohnehin nicht dahinter, als er auf seinem Bio-
Betrieb in Creglingen eine Rosenhecke pflanzte. Er hatte
nur den herrlichen Duft im Sinn, den er auch an seinen
Apfeln, Heil- und Gewiirzkriutern so liebt. Aus den
Bliiten der Hecke kochte er Rosenmarmelade, aus 20
Glisern fiir die Familie wurden 100 fiir den Hofladen.
Irgendwann wuchs ihm das Ganze iiber den Kopf und
er tat sich mit den »Beerenbauern« zusammen, einem
Demeter-Hof in der Frinkischen Schweiz, der nun aus
seinen Rosen Fruchtaufstriche bereitet.

Schneider, der sich als »Genusshandwerker« sieht, sucht
ebensolche Partner: Neben den Beerenbauern beispiels-
weise das C)ko—Weingut Stutz aus Heilbronn, mit dem
er einen Rosensekt entwickelt hat. Zwei Restaurants in

Niches fiir Langschlifer. ..

Creglingen bereiten aus seinen Bliiten Rosenmentis zu.
Und einiges stellt er selbst her auf seinem Rosenhof im
Taubertal: ein Bliitenmus fiir Desserts oder Gerichte wie
Hihnchen in Rotweinsauce, Rosensaft und -essig und ein
erfrischendes Rosenwasser. Mit den Laubblittern seiner
Wildrosen beliefert er tibrigens auch die Firma Weleda,
die daraus Gesichtswasser und mehr herstellt.

Aus der Hecke von einst sind inzwischen 150 verschie-
dene Rosensorten geworden, die Schneider auf seinem
Hof hegt und pflegt — allesamt Sorten, die iiber 200 Jahre
alt sind und noch den »reintdnigen« Rosengeschmack
haben, wie Schneider sagt. Nachts bilden die Bliiten ihre
Dulftstoffe, mit denen sie tagsiiber Insekten anziehen.
Damit der Wohlgeruch nicht lingst verflogen ist, miissen
sie am frithen Morgen gepfliickt werden. Ein wichtiger
Grund, fiir den sogar der Langschlifer Schneider den
Wecker um 5 Uhr stellt.

...Bliiten miissen frith morgens geerntet werden.

Info

Wer den Rosenhof Taubertal in Creglingen besuchen will, sollte

sich vorher telefonisch anmelden.
Tel. 07933/869
- www.rosenhof-taubertal.de

Reinhold Schneider bietet zudem Rosenseminare und auf Anfrage

auch Fiithrungen an, aufSerdem beliefert er zwei Creglinger

Gastronomen mit seinen Bliiten, die daraus Rosenmeniis machen.

Im fachkundigen Gesprich: Rosenbauer Schneider (rechts) mit Gastwirt
Mantl-Mussack, Gasthof Blockhaus.




Weintour mit Riickenwind

Mit dem E-Bike fihrt es sich beschwingt durch
das Heilbronner Land — von Weingut zu Weingut.

Der Ausblick vom Weinberg auf das Bottwartal ist herr-
lich. Inmitten der hiigeligen Weinlandschaft erheben
sich die Burgen Lichtenberg und Hohenbeilstein. Die
Sonne scheint und lisst den kiihlen Grauburgunder im
Weinglas glitzern. Die rund 20 Radler haben sich um den
groflen Tisch im Freien vor dem schmucken Wengert-
schutzhiusle niedergelassen und probieren die Kostlich-
keiten von Jutta Wigerle. IThr Mann Fritz hat die Truppe
gerade hoch in den Weinberg gelotst. Jetzt ist Entspan-
nung angesagt. Bei der Tour »Genuss mit Riickenwindx«
zeigt der Weinerlebnisfiihrer der Touristikgemeinschaft
Heilbronner Land den Radlern nicht nur die reizvolle
Landschaft im Bottwar- und Schozachtal — er macht die
Tour mit Zwischenstopps auf Weingiitern und Informa-
tionen zu Land und Leuten zu einem ganz besonderen
Vergniigen. Dabei ist der Name der Tour kein Zufall.
Denn Schwung bekommen die Teilnehmer nicht nur
von dem kostlichen Winzersekt, den sie auf ihrem ersten
Stopp auf dem Weingut Roth in Forsthof probieren.
Unterstiitzt werden die Radfahrer auch von kleinen
Motoren in ihren Ridern.

»Genuss mit Riickenwind« lidt zur gemiitlichen Rast im Weinberg.

Info
Radelspaf mit Riickenwind im Heilbronner Land

»WIR WERDEN HEUTE DIE
STEILSTEN STRECKEN FAHRENk,
SAGT WAGERLE DESHALB
GLEICH ZU BEGINN DER TOUR.

Es ist keine Drohung. gibt es nicht nur bei Fritz Wigerle.

Vorfreude schwingt in Die Touristikgemeinschaft stellt an zehn Vermiet-

seiner Stimme mit, die stationen iiber 30 E-Bikes zur Verfiigung. Mit den

jeden Skeptiker tiberzeugt.
Und so werden die Aus-
fliigler auf ihren Elektroridern fiir ihren Mut, sich hoch
auf den Gaggernberg in Beilstein zu strampeln — wenn
auch mit Unterstiitzung —, belohnt. Mit einer tollen Aus-
sicht und einem Glas Lemberger aus dem Holzfass vom
Weingut Kurt Weninger.

Entspannt schaffen die Radler die 40 Kilometer und
bekommen an diesem Tag einiges zu sehen und zu pro-
bieren. Auf dem Weingut Wangler in Abstatt wartet die
nichste Kostprobe: Secco, Muskat, Trollinger, Weif3-
herbst und Acolon werden eingeschenkt. Firmenchef
Heiko Wangler serviert dazu Spannendes und Amiisantes
zu Wein und Weinbau in Wiirttemberg.

E-Bikes bietet die Region auch ilteren und in der
Mobilitit eingeschrinkten Menschen die Méglich-
keit, die Wein-Wald-Wiesenlandschaften kennen-
zulernen. So lassen sich nicht nur die flachen Fluss-
radwege, sondern auch die hiigeligen Landschaften
im Weinsberger Tal, im Zabergiu oder die Léwen-
steiner Berge erkunden.

Niheres zu den Radtouren und Servicestationen
bei der

Touristikgemeinschaft Heilbronner Land
Lerchenstrafe 40, 74072 Heilbronn

Tel. 07131/994-1390

-> www.HeilbronnerLand.de




Die 59 Schlssser, Kloster, Girten und Burgen
Baden-Wiirttembergs laden ein zum Schauen,
Staunen und Verweilen: Freuen Sie sich auf eine
ganz besondere Entdeckungsreise durch prichtige
Marmorsile, labyrinthische Parkanlagen und stille
Kreuzginge. Tauchen Sie ein in die Welt der Herr-

scher, Monche und Ritter.

www.schloesser-und-gaerten.de

Baden
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Im griinen Siiden: Auch die Insel Mainau engagiert sich fiir die Umwelt.

Umweltschutz

mit Messer und Gabel

Vom kleinen Gasthof bis zur Blumeninsel Mainau gibt es
viele Betriebe in Baden-Wiirttemberg, die ihren Gisten
Gutes auftischen und dabei umweltfreundlich wirtschaften.

Der Fisch stammt aus dem Bodensee, das Gemiise von
der Insel Reichenau, der Wein von den Hingen entlang
des Ufers: Auf der Insel Mainau liegen acht verschie-
dene Gastronomiebetriebe — vom Wiirstchengrill iber
das Schlosscafé bis hin zur gehobenen Kiiche in der
Schwedenschinke. Sie richten sich an unterschiedliche
Zielgruppen, haben aber eines gemeinsam: Alle greifen
bevorzugt zu Produkten aus der Region, wenn méglich
aus biologischem Anbau.

»Wir sind als touristisches Unternehmen von der Umwelt

abhingig«, sagt Konstantin Egle von der Mainau GmbH,

»das ist mit ein Grund dafiir, warum wir uns fiir Umwelt-

schutz und Nachhaltigkeit engagieren.« Schon 1998

wurde die Mainau als erster Park in Europa nach EMAS, Appetitliches aus regionalen Zutaten.
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dem Umweltmanagementsystem der Europiischen Union,
zertifiziert. Das zeigt sich in der Kiiche, aber auch bei-
spielsweise bei der Pflege des Gartens, den neuen ener-
giesparenden Heizanlagen oder dem 6kologischen Wein-
bau, den es auf der Insel gibt.

Inzwischen gibt es in Baden-Wiirttemberg viele Betriebe,
die wie die Mainau selbst umweltfreundlich wirtschaften
und gute Produkte von regionalen Erzeugern schitzen.
Die Biosphirengastgeber auf der Alb (siche Seite 22) ge-
héren ebenso dazu wie die Gastronomen der Vereinigung
»Schmeck den Siiden«, die Naturparkwirte im Schwarz-
wald und die Bioland-Gastgeber. Dabei ist das in man-
chen Hiusern gar nichts Neues: In Hayingen-Ehestetten
auf der Schwibischen Alb steht Baden-Wiirttembergs
erstes Bio-Hotel, die Rose. Familie Tress betreibt dort
schon seit 50 Jahren Demeter-Landwirtschaft, am Anfang
tat man sie noch als Spinner ab. Heute haben sie ein
CO,-Menii auf der Karte mit Gerichten wie »Albzarella-
Ravioli«, »Filet und Gesottenes vom Albbiiffel« und
»Milchmousse mit Apfel-Thymiangelee«. Das Besondere:
Fiir alle Zutaten hat Familie Tress genau notiert, welche
Strecke sie bis zum Herd zuriickgelegt haben. Das reicht
von den Kriutern aus dem wenige Schritte entfernten
Garten bis hin zum Pfeffer, der 640 Kilometer weit
gereist ist. » Wenn man auf Bio-Qualitit Wert legt, hat
man auch Zulieferer, die nicht um die Ecke wohneng,
sagt Inge Tress.

Mit ihrer Idee, Umweltschutz und Genuss zu verbinden,
stehen sie nicht allein da: Unter dem Stichwort »Griiner
Stiden« biindelt die Tourismus Marketing GmbH
Baden-Wiirttemberg viele nachhaltige Angebote. Griin
konnen dabei alle Bausteine eines Urlaubs oder Ausflugs
sein: die Anreise, die Ubernachtung, die Mobilitit vor
Ort, die Freizeitméglichkeiten — und natiirlich das Essen
bei den Wirten im GeniefSerland.

Info

Angebote zum Thema Griiner Siiden findet man unter

- www.tourismus-bw.de/
Natur-Erlebnis-Baden-Wuerttemberg

SCHMUCKWELTEN
Pforzheim

Bild: Goldwand Schmuckerlebniswelt

Die SCHMUCKWELTEN Pforzheim -
Faszination erleben.

Europus yrdBter Schmuckerlebnispark
begeistert Sie mit gldnzenden Eindricken,
auf den Spuren des »Mythos Goldk.

Mit mehr als 65 000 Einzelangeboten

und mehrmails jahrlich wechselnden
Sonderausstellungen und Themenwochen
erwurtet Sie ein auBergewdhnliches
Einkaufserlebnis auf Uber 4000 m?
Verkaufs-, Erlebnis- und Ausstellunygsflache.

SHOPPING RLEBNIS

EVENTS GENIESSEN

OFFNUNGSZEITEN:
Montayg — Sumstay
10.00 - 19.00 Uhr
Sonhn- und Feiertuys*®
11.00 - 18.00 Uhr

* Eingeschrdnkte Berutuny/Verkauf

SCHMUCKWELTEN Pforzheim
Am Leopoldplutz

Westl, Kurl-Friedrich-Str. 56
75172 Pforzheim

Tel. 07231 99-4444

Fax 07231 99-4449

Parkhaus Sparkasse info@schmuckwelten.de
Luisenstr. 4, 75172 Pforzheim www.schmuckwelten.de



Die Schokoladen-
seite der Alb

Pralinen mit Ziegenkise, Schokolade mit Most: Das
Lagerhaus an der Lauter gehért zu den Biosphirengast-
gebern und sorgt in seiner Chocolaterie fiir ungewshn-
liche Geschmackserlebnisse.

Es regnet in Strémen. Die Strafle, die durch Dapfen fiihre,
ein 450-Einwohner-Dorf auf der Schwibischen Alb, ist
menschenleer. Auf den Holztischen vor dem Lagerhaus
schwimmen Pfiitzen. Davor flief3t eilig das Wasser vorbei:
Die GrofSe Lauter, sonst ein kleines Bichlein, macht
heute ihrem Namen alle Ehre.

Die Lichter hinter den Scheiben leuchten einladend. Wer
ins Lagerhaus tritt und erwartet, das Café an einem solch
grauen Tag fiir sich zu haben, wird iiberrascht sein: Fast
alle Tische sind besetzt. Die Espressomaschine zischr,
leise erklingt Jazzmusik, wihrend eine Seniorengruppe
iibers Wetter diskutiert und eine Familie Kuchen bestellt.
Auf dem Sofa sitzt ein ilteres Paar lange bei einer Tasse
Kaffee und unterhilt sich angeregt. Daran hitte Eberhard
Laepple seine Freude.

Nichts ist fiir ihn schlimmer als Giste, die keine Zeit
haben, hektisch bestellen und ganz schnell wieder los
miissen. »Wir wollen einen Raum bieten, in dem man
genieflen und verweilen kann.« Vor fiinf Jahren hat er
gemeinsam mit seiner Frau Ruth das alte herunterge-
kommene Lagerhaus gekauft, daher auch der Name. Sie
mussten es komplett renovieren, anschliefend haben sie
bei Antiquititenhindlern nach alten Tischen, Stiihlen
und Sofas fiirs Café gesucht.

Urspriinglich hatte das Ehepaar eine Topferei. Erst spiter
begannen sie, Seife selbst herzustellen, und weil das so
gut lief, lieffen sie das Topfern irgendwann sein. Das
Lagerhaus wurde die neue Heimat der Seifenmanufaktur.
Und weil dort genug Platz war, sie sich fiir Schokolade
interessierten und Essen anbieten wollten, kamen ein
Café und eine Chocolaterie hinzu, in dem sie eigene
Produkte und Schokolade von namhaften Herstellern
verkaufen. Alles Handwerkliche fasziniert Eberhard
Laepple und so liegt es nahe, dass er es auch seinen
Gisten zeigt: Einmal die Woche kann man den Seifen-
machern zuschauen und den Konditorinnen, die viele
verriickte Ideen ihres Chefs umsetzten und Mostschoko-
lade zubereiten und Schokoladenpralinen mit Ziegenkise
oder mit Senf und Aprikose.



Im Café gibt es Herzhaftes, wie zum Bei-
spiel Kriuterknddel oder Forelle, und
hausgemachte Kuchen. Auch hier zeigt
sich Experimentierfreude: Heute steht
Kisekuchen mit Thymian und Holun-
derbliitensirup auf der Tafel. Wie der
Rhabarber-Linsen-Kuchen ist er als Bio-
sphirenprodukt gekennzeichnet. Laepple
ist nimlich Griindungsmitglied der Bio-
sphirengastgeber, die sich im Herbst ver-

gangenen Jahres zusammengeschlossen

haben.

Alle 21 Hiuser unterstiitzen eine Idee:
Das Biosphirengebiet Schwibische Alb
sollte sich auch in den Gastronomiebetrie-
ben wiederfinden. Mit kreativer schwibi-
scher Kiiche aus regionalen Zutaten. Alle
Hotels sind inzwischen nach dem Umwelt-
managementsystem EMAS zertifiziert.
»Fiir die kleineren Gasthéfe haben wir ge-
meinsam mit der Biosphirenverwaltung
einen eigenen Umweltkatalog entwickelt,
erklirt Alfons Kohler, der selbst ein Hotel
fithrt und Vorstand der Biosphirengastge-
ber ist. Der Wirt verpflichtet sich unter
anderem dazu, Gerichte anzubieten, deren
Zutaten zu 75 Prozent aus dem Biosphi-
rengebiet stammen. »Unter den Biosphi-

rengastgebern sind wir die Exoten«, meint
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Eberhard Laepple, »aber die Idee trifft
genau unsere Vorstellungen und die Zu-
sammenarbeit macht Spaf8.« Der ist bei
Laepple ohnehin zu spiiren, wenn er er-
zihlt, wie sich im Lagerhaus bei Lesungen,
Lieder- und Theaterabenden Kultur und
Genuss verbinden. Einmal im Monat bie-
tet er ein Schokoladen-Uberraschungs-
menii an — ein Abend, der immer ausge-
bucht ist. Die Adresse hat sich herumge-
sprochen. Manche schauen zufillig vorbei,
weil das Lautertal ein beliebtes Ausflugs-
ziel ist. Viele Giiste aus Stuttgart, Tiibingen
und anderen Stidten kommen aber gezielt
hierher. Sogar an grauen Regentagen.

Eberhard Laepple serviert leckeren Biosphirenkuchen.

Info

Lagerhaus an der Lauter,
Gomadingen-Dapfen,

Tel. 07385/965825

- www.lagerhaus-lauter.de

Das Schokoladenmenti gibt es jeden
ersten Samstag im Monat, jeden
Mittwoch ab 14 Uhr kann man bei
der offenen Produktion zuschauen.
Information iiber die weiteren
Biosphirengastgeber unter

- www.biosphaerengastgeber.de

Besucher kénnen sehen, wie Pralinen gemacht werden.

Heimatsmuhle

Qualitat aus der Heimat

... einfach weil es toll schmeckt!

und historisc/)
©

Max Ladenburger S6hne ¢ Heimatsmiihle GmbH & Co. KG e Postfach 3140 - 73413 Aalen
Telefon 0 73 61/91 51-0 » Telefax 0 73 61/91 51-10 « www.heimatsmuehle.com




++++ Multikulti ++++ www.gravino.de ++++ Multikulti ++++ www.gravino.de ++++

Mitten durch seinen Schwarzriesling
fithrt die alte Grenze zwischen Baden
und Wiirttemberg. Das stort Jungwinzer
Jochen Grahm im Kraichgauer Weinort
Kiirnbach nicht weiter , sollte man mei-
nen. Doch was politisch seit jetzt 60 Jah-
ren zusammen gehore, ist weinbautech-
nisch weit auseinander. »Die Reben rechts
sind Badener, die Reben links sind Wiirt-
temberger«, sagt Grahm, der im familien-
eigenen Weingut Gravino den Keller

meistert.

Also gehoren seine Trauben zwei unter-
schiedlichen Weinbaugebieten an, dazu
gehoren die Wiirttemberger Trauben zur
Weinbauzone A und die badischen zur
Weinbauzone B. Ein kleiner aber gewich-
tiger Unterschied. Denn fiir Weine aus

unterschiedlichen Weinanbaugebieten gibt
es unterschiedliche Vorschriften. Das be-
trifft vor allem die Weiterverarbeitung.
Auch wenn die Trauben nur zeilenbreit
auseinander reifen. Jungwinzer Grahm hat
aus dieser Not eine Tugend gemacht und
aus seinen Zweizonentrauben einen baden-
wiirttembergischen Multikulti Wein ge-
keltert. »Grenzginger« heiflt der Tropfen,
ein Unikat, denn er enthilt Anteile aus
Baden und Wiirttemberg. Fiir Grahm ein
Akt der Verbriiderung, auch wenn das die
Weinbau-Offiziellen anders sehen. Der
»Grenzginger« mundet Badenern und
Wiirttembergern und alle sind sich aus-
nahmsweise einig: Ein Unterschied zwi-
schen badischen und wiirttembergischen
Trauben lisst sich nicht herausschmecken.
- www.gravino.de

++++ Buchtipp ++++ Gaumenfreuden ++++ Buchtipp ++++ Gaumenfreuden +++

Fast vergessener Schitze aus Feld, Flur
und Weinberg hat sich Rolf Maurer
angenommen. Auf 136 Seiten erzihlt der
Journalist von der spannenden Kulturge-
schichte der sogenannten Renaissance-
Lebensmittel aus Baden-Wiirttemberg.

Was lange als unwirtschaftlich und hin-
terwildlerisch galt, ist heute wieder voll
im Trend. Alte Obst-, Gemiise und Ge-
treidesorten und Nutztierrassen finden
nicht nur aus dkologischen Griinden viele
neue Liebhaber. Und wie sich Hori-Biille,
Spitzkraut, Landschwein & Co zu tollen

Gerichten verarbeiten lassen, zeigen
Spitzenkdche an ausgewihlten Rezepten.

Info

Spitzkraut, Landschwein, Hori-Biille:
Gaumenfreuden aus Baden-
Wiirttemberg wiederentdeckt

136 Seiten, 103 Farbfotos
Erschienen im Silberburg-Verlag,
Tiibingen

Erhiltlich im Buchhandel

++++++ Mit den »Obstlern« durchs Remstal ++++++ www.remstal-route.de +++++

Nicht nur zur Erntezeit sind die Fithrun-
gen durch die Streuobstwiesen im Remstal
ein Renner.

Mit viel Liebe zur Landschaft und noch
mehr Wissen um Flora und Fauna fiihren
Eva Rombach, Ruth Wagner-Jung, Dieter
Nagel und Kollegen durch die heimische
Natur. Besonders die Streuobstwiesen
haben es ihnen angetan und die Themen-
fiihrungen wie »Obstwiesen-Safari« oder
»Delikatessen am Wegesrand« machen
deutlich, um was es den »Obstlern« geht.
Sie wollen aufmerksam machen auf eine
okologisch wertvolle Kulturlandschaft, die

es zu schiitzen und erhalten gilt. Sie rii-
cken fast vergessene Obstarten wie Quitte
oder Mistel, alte Apfel- und Birnensorten
ins Blickfeld und informieren auch darii-
ber, was alles zu Most und Marmelade
werden kann.

Info

Niheres zu Fithrungen und
Veranstaltungen

- www.life-vogelschutz-streuobst.de
oder beim Tourismusverein
Remstal-Route e.V.

- www.remstal-route.de
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Schnaps ist nicht

gleich Schnaps

Rainer Broch betreibt die Brennerei Broch in Wachendorf
nun in der dritten Generation. Die Familie Broch kann aber
noch viel mehr, als nur Schnaps brennen. Ein Besuch.

Was fiir eine Idylle. Ein paar Hithner huschen tiber die
Wiese, vor der Holzhiitte steht ein Binkchen. Tochter-
chen Carla spielt im Hof. Mutter Eva hat frischen Apfel-
kuchen gebacken. Heute hatte das Backhiusle im Ort
geoffnet. »Das muss man ja unterstiitzen, sagt Eva und
ldchelt. Wir sind zu Besuch bei der Familie Broch in
Starzach-Wachendorf, einem kleinen Ort bei Tiibingen.
Rainer Broch wiirde wahrscheinlich »Nest« dazu sagen.
Wachendorf hat 1300 Einwohner. Und hier wohnt und
arbeitet die Familie Broch.

Kleine Manufakturen, wie die Brochs eine betreiben, sind
gefragt. Der Verbraucher will wissen, wo die Produkte
herkommen. Rainer Broch ist ein Typ, dem man vertraut.
Der Name legt es nahe: Die Manufaktur Broch macht
viel. Wie es sich fiir eine Manufakeur gehért. Es gibt die
feinen Brinde, sie verkaufen Fleisch ihrer Angus-Rinder
und haben eine mobile Saftpresse. Rainer Broch (37) ist
einer der macht — und nicht viel dariiber redet. Im Schwi-
bischen ist er das, was man wohl als »Schaffer« bezeich-
nen wiirde. Und einer, der noch dazu Visionen hat.



Auf dem Land wird auch schon mal ein Huhn zum Spielkameraden.

Heraus kommt glasklarer Schnaps, ein edler Brand von Broch.

Bei kleinen Brennereien, wie es die Manufaktur Broch
ist, hat sich in den vergangenen Jahren viel geindert.
Wihrend frither eher Obst verwendet wurde, das fiir alle
anderen Weiterverarbeitungsmdglichkeiten nicht in Frage
kam, ist das bei Rainer Broch heute anders: 80 Prozent
der Waren sind handgepfliickt, mit Sorgfalt werden die
Produkte ausgewihlt. Seine Brinde werden nicht ge-
zuckert. »Das verfilscht das Ergebnis«, meint Rainer
Broch. Bei ihm stimmt das Sprichwort: Schnaps ist nicht
gleich Schnaps. Fiir Broch ist es ein Genussmittel und
auch »retwas Wertvolles«. Die Flaschen aus dem Hause
Broch sind edel im Design. Der Trend geht derzeit zu
sortenreinen Brinden. Es gibt Himbeergeist und Quit-
tenbrand, Gelbméstler Birnenbrand und Zibartenbrand.
Viele seiner edlen Schnipse wurden schon primiert. »Mir
geht es darum, ein Aroma herauszukitzelne, sagt Broch.
Manche Brinde lisst er im Holzfass reifen.

Hiigelig ist die Region um Starzach im Landkreis
Tiibingen. Auf dem Gebiet von 34 000 Hektar gibt es
zwei Millionen Obstbiume. Hier stehen auch die Rin-
der der Familie Broch. Zwischen Apfelbiumen in der
Nachmittagssonne.

Vor 15 Jahren hat sich Rainer Broch zwei Kiihe ange-
schafft. »Dann wurden es immer mehr, sagt Rainer
Broch. Es war »so eine Idee« von ihm, wie er sagt. Ei-
gentlich hatte er Zimmermann gelernt. Dann aber doch
noch eine Ausbildung zum Brenner an der Fachhoch-
schule Weinsberg gemacht, um in die Fuflstapfen des
Vaters und Grofivaters zu treten. Seine Angusrinder sind
schone Tiere, glinzen schwarz und sind sehr naseweis.



Wenn Rainer Broch auf die Weide kommt,
wissen sie, wer da ruft. Das Fleisch der
Angusrinder hat eine feine Struktur. Es
braucht lange bis es gereift ist. Rund 24
Monate werden die Viecher alt, die Kilber
sind ungefihr acht Monate bei der Mutter.

Vor sieben Jahren dann hat Broch eine
mobile Saftpresse gekauft. Die ist heute
im Herbst viel im Einsatz. Mit ihr fihrt
er in die Dorfer, um den Menschen einen
ganz besonderen Service zu bieten. So be-
kommen die Leute ihren Saft vom eige-
nen Obst. Ab einer Menge von 1000 Liter
kommt Broch vorbei. Oft tun sich ganze
Dérfer zusammen und machen daraus ein
Fest auf dem Markeplatz. Seine Kund-
schaft reicht bis runter zum Boden-

see und auch hoch bis nach Heilbronn.

Die Brochs haben aber auch ihr Lidle in
Starzach. Auch die eigenen Sifte haben

sie natiirlich hier im Angebot: Apfel-
Holunder, Apfel-Quittensaft oder Apfel-
Sauerkirschsaft. Aulerdem gibt es hun-
dertprozentige Rinderwurst — ohne Zu-
satzstoffe, ausschliefllich mit Naturgewdirz.
Seine Angusrinder werden im Fleischpaket
vermarktet: So gibt’s im zehn bis zwolf

Familie Broch mit ihren Hiihnern.

Kilopack Braten, Filet, Gulasch, Hack-
und Siedfleisch. Und weil den Brochs die
Natur wichtig ist, sind ihre Nahrungsmit-
tel traditionell handwerklich hergestellt.
Seine Frau Eva (39) unterstiitzt ihn in
allen Belangen, verkauft im Lidle. Bevor
sie Rainer kennenlernte, hatte sie mit
Landwirtschaft nichts am Hut. Heute
spazieren vier Hithner im Garten herum.
Jedes gehort einem Mitglied der Familie.
Ja, was fiir eine Idylle.
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Glinzend schwarz und naseweis — Brochs Angusrinder.

Info

Rainer Broch

Albstrafle 12

72181 Starzach-Wachendorf
Tel./Fax: 07478/260337

- www.manufaktur-broch.de

Kampagne mit
Unterstiitzung der
Europiischen Gemeinschaft

I'n dler Sonmne gebadet.

[/

OBSTVOM
BODENSEE

Marktgemeinschaft Bodenseeobst eG - Albert-Maier-Strafie 6 - D-88045 Friedrichshafen / Wiirttembergische Obstgenossenschaft eG - Raiffeisenstrafe 1 - D-88214 Ravensburg
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Kultur und Kulinarik: Kloster Frauenalb, das Bier von Vogelbriu, die Gourmet-Kiiche des Erbprinzen und der Heidelbeer-Kuchen im Café Schubert.

Kostliches Albtal

Gerade einmal 20 Kilometer misst das Albtal zwischen Bad Herrenalb
und Ettlingen im Nordschwarzwald. Umso erstaunlicher, was sich auf
dieser kurzen Distanz alles entdecken lisst.

Das romantische Kloster Frauenalb, das historische
Ettlingen, Bad Herrenalb mit seinen breiten Gesund-
heits- und Wellness-Angeboten wiren da etwa zu erwih-
nen. Doch auch kulinarisch steckt das kleine Tal voller
Uberraschungen: Schon mal den Heidelbeerkuchen oder
die Schwarzwilder Kirschtorte im Café Schubert in Bad
Herrenalb probiert? Oder den Schwarzwilder Schinken
und das Ochsenfleisch aus der Wurstkiiche der Metzgerei
Glasstetter in Malsch-Vélkersbach? Selbst die Sterne-
Gastronomie greift dort zu.

Eine anspruchsvolle Gastronomie gibt es auch im Hotel
Restaurant Erbprinz in Ettingen. Individuelle Gourmet-
Kiiche mit franzésischen und regionalen Beziigen, heif3t
das Motto. Das Fiinf-Sterne-Superior-Haus wurde erst
im letzten Jahr grundrenoviert und erweitert. Freunde
guten Weines kommen nicht nur dort, sondern auch im
Lamm in Bad Herrenalb-Rotensol auf ihre Kosten: Der
Feinschmecker zihlt die dortige Vinothek zu den besten
Adressen fiir franzosische Weine in Deutschland. Gut
essen kann man natiirlich auch im Schlosshotel in



Gesundheit und Wellness in schéner Schwarzwaldlandschaft: Bad Herrenalb.

Malerisch: die Innenstadt Ettlingens.

Karlsruhe: Die badische Residenzstadt ist
vom Albtal aus bequem mit der Stadtbahn
in ein paar Minuten zu erreichen.

Wer es etwas weniger klassisch haben will,
der muss im Albtal ebenfalls nicht Hunger
leiden: Die Ettlinger Hausbrauerei Vogel
zapft im Laufe eines Jahres tiber 20 Sorten
Bier fiir ihre Giste. Naturtriib versteht
sich und im Kupferkessel-Ambiente einer
Hausbrauerei. Eine entspannte Atmosphi-
re herrscht auch bei WATTs in Ectlingen:
Im Biergarten und in der Brasserie gibt es
Cocktails und Grillspezialititen, Badisches

und Texanisches, Longdrinks und eine
erlesene Auswahl guter Whiskeys.

Info

Die Gastronomen und Hoteliers
im Albtal haben sich vor kurzem
zusammengeschlossen und ihre
Angebote auf einer gemeinsamen
Homepage gebiindelt.

- www.albtal.info

3 starke Regionen - Genuss pur!

édenwald

Touristikgemeinschaft
Odenwald e.V.

ScheffelstraBe 1
74821 Mosbach

Tel. 0 62 61 / 84-13 90
Fax 0 62 61 / 84-47 50

info@tg-odenwald.de
www.tg-odenwald.de

Touristikgemeinschaft
Hohenlohe e.V.

Allee 17
74653 Kiinzelsau

Tel. 07940 /1 82 06
Fax07940/18363

info@hohenlohe.de
www.hohenlohe.de

LIEBLICHES
TAUBERTAL

Touristikgemeinschaft
»Liebliches Taubertal“ e.V.

GartenstraBe 1
97941 Tauberbischofsheim

Tel. 0 93 41 / 82-58 06
Fax 0 93 41 / 82-57 00

touristik@liebliches-taubertal.de

www.liebliches-taubertal.de

Radeln - Wandern - Genielden
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Beim Beckabeck

Der Slowfood-Bicker von der Alb setzt auf alte
Getreidesorten wie Alb-Dinkel und Alb-Weizen.

»Ich méchte wieder zuriick zum Geschmacks, sagt
Heinrich Beck. Das sind Worte, denen die Zukunft
gehort. Was fiir ein guter Trend! Lebensmittelskandale
kommen Heinrich Beck gerade recht. Denn dann den-
ken die Leute wieder nach und wollen wissen, was bei
ihnen zuhause auf den Tisch kommt. Regionalitit ist ein
Qualititsmerkmal — und regionaler als beim »Beckabecks
geht es nicht. Lingst vergessene Getreidesorten wie der
Alb-Dinkel und Alb-Weizen werden von Heinrich Beck
gefordert, damit die Getreide in seinen Broten verarbeitet
werden konnen.

Es war 1991, als Heinrich Beck den elterlichen Betrieb
ibernahm: eine Bickerei in Bad Urach. Am Rande der
Schwibischen Alb. Doch Heinrich Beck war klar: »Man
braucht eine Vision«. Die hatte der Beck. Sein Vater hat
schon immer Dinkel als natiirliches Konservierungsmittel
verarbeitet. Als er im ersten Jahr seiner Selbststindigkeit
war, gab es aber in ganz Deutschland keinen Dinkel
mehr. Dann hat Heinrich Beck angefangen, mit den
Landwirten vor Ort zusammen zu arbeiten. Sie haben
begonnen, Dinkel anzubauen. »Es war an der Zeit, dem
Dinkel wieder seine Heimat zuriickzugeben«, sagt Beck.
Noch vor dem Zweiten Weltkrieg wurde Dinkel auf der
Schwibischen Alb angebaut. Dinkel aber, das ist nicht
das einfachste Getreide. »Dinkel braucht Zeit und Dinkel
braucht Wasser«, weif§ Beck. Doch Dinkel ist gut. 70 %
der Produkte von Beckabeck sind biozertifiziert. » Wir
brauchen so viel Biogetreide, so viel hat die Schwibische
Alb gar nichtq, sagt Beck. Doch fiir ihn ist Bio nicht das
Alleinstellungsmerkmal: »Ein Produkt muss schmecken,
aus der Region kommen und Bio sein.«

Der Beckabeck hat inzwischen 13 Filialen und insgesamt
sind rund 200 Mitarbeiter bei ihm beschiftigt. Es gibt
Albler-, Vital- und Bauernbrot nach Holzofenart, Alb-
weizenwecken, Dinkel-Kimmicher oder Dinkel-Vollkorn-
wecken — aber auch andere Produkte wie die Konfitiire,
die nach der »Oma Berta« benannt ist. Oder Currywurst
im Weckglas. Schwerpunkt liegt aber natiirlich auf den
Backwaren und Konditoreispezialititen.

Info

Es gibt auch Betriebsbesichtigungen

und Kurse beim BeckaBeck.

BeckaBeck, Unter Lau 3, 72587 Romerstein
Tel. 07382/93720-0

- www.beckabeck.de

»DES SCHWABEN KLUGHEIT IST
KEIN RASTEL.

DIE LOSUNG HEISST:

DIE LAUGENBREZEL.

SCHON TROCKEN

GIBT DEM HIRN SIE KRAFT.

In der Backstube

in Romerstein steht
ein Spruch von
Manfred Rommel
an der Wand mit
dem Titel »Ursprung

schwibischer Klug- MIT BUTTER SCHMECKT SIE FABELHAFT.
heit«: ERLEUCHTET MIT DER WEISHEIT FACKEL

DEN VERSTAND VOM GROSSTEN DACKEL.«
Auch Heinrich

Becks liebste Backware ist die Brezel. »Als Uracher
selbstverstindlich, sagt er. So wurde der Sage nach die
Brezel von einem Bicker in Bad Urach erfunden, der
durch einen Frevel bei seinem Landesherrn sein Leben
verwirkt hatte. Da der Bicker jedoch vorher gute Dienste
geleistet hatte, sollte ihm noch eine Chance gegeben
werden. »Wenn Du ein Brot backen kannst, durch das
die Sonne dreimal scheint, so wird Dir Dein Leben
geschenkt.« Der Bicker ging ans Werk und erfand dabei
die Brezel. Fiir Heinrich Beck ist die perfekte Brezel mit
Schmalz und Butter gebacken, und sie muss auch noch
nach acht Stunden schmecken.

Heinrich Beck: »Man braucht eine Vision.« In 13 Filialen gibt's die Produkte von der Alb.
Seit zwanzig Jahren achtet Heinrich Beck auf die Qualitit
der Zutaten, das schmecke der Kunde, sagt er. Thm geht
es um »authentische Lebensmittel aus der Heimat«. Und
fugt an: »Das ist meine Schwibische Alb.« Viele Produ-
zenten haben sich unter dem Label »Echt Alb, echt gut«
zusammen getan. Beck ist einer der Initiatoren des Zu-
sammenschlusses. Vor fiinf Jahren hat er auf Bio umge-
stellt, vor sechs Jahren kam die Idee mit dem Weizen.
Nun werden wieder zwanzig alte Sorten auf der Schwibi-
schen Alb angebaut. »Das ist ein ganz anderes Aroma und
ein ganz anderer Geschmacke, so Beck. Genannt hat er
ihn »schwibischen Albweizen«. Das sind alte Sorten, die
in Vergessenheit geraten sind. Und wenn heute jemand
Alteres das Becksche Brot isst, dann heif3t es oft: »Hach,
das schmeckt wie friiher.«
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It's Tea Time

Christian Hazlewood zelebriert die wahre Teekochkunst.
Bei einem Teeseminar in seinem English Tearoom im
Stuttgarter Heusteigviertel lernt man einiges iiber Tee,
der viel mehr als nur ein Heiflgetrink ist.

Englinder lieben Tee. Immer. Und tiber-
all. Zur Entspannung zwischendurch und
natiirlich zur klassischen Tea Time am
Nachmittag mit Scones und Gurkensand-
wiches. Die meisten trinken ihren Earl
Grey aus dem Billigbeutel aber mit Milch
und Zucker. Fiir Christian Hazlewood,

waschechter Englinder, ist dies inzwischen

ein Unding. Mit seiner Frau Lynn, die er
so wunderbar mit britischem Akzent »my
darling« nennt, hat er im Stuttgarter Heu-
steigviertel den English Tearoom eroffnet.
Natiirlich am Tag als sich Prinz William
und Catherine das Ja-Wort gaben. Very
british, eben!

Hier im Tearoom gibt es viel auf einmal,
vor allem Tees aus aller Welt, aber auch
die passenden Accessoires, britische
Devotionalien und Scones mit Clotted
Cream und Marmelade.

»Two whites, my darling«, sagt Christian
und meint damit zwei weifle Tees, mit de-
nen das Teeseminar beginnt. Es gibt einen
Yin Zhen, mit dem jeder Kaffeetrinker

Christian Hazlewood bei seinem Teeseminar.

Es gibt nicht nur Tee, sondern auch britische Accessoires.

tiberfordert ist, da der Geschmack sehr
subtil ist. »Das soll ein Getrink seing, ist
Christian schon gefragt worden. Er lacht.
Uber sich und iiber Tee, wie es vielleicht
nur Briten mit ihrem Sinn fiir Humor
koénnen.

Bei einem Teeseminar bei den Hazlewoods
erfihre man viel. Zum Beispiel wie der Tee
vor vielen tausenden von Jahren in China
entdeckt wurde, als ein Blatt in heifes
Wasser fiel. Wie sich der Tee in der Welt
verbreitet hat und wie die Englinder den
Tee »geklaut« und nach Grofibritannien
exportiert haben. Und dass der Ceylon-
Tee seit dem 18. Jahrhundert in Sri Lanka
angebaut wird.

Natiirlich wird hier aber auch verkostet.
Man probiert »Matcha«Tee, den japani-
schen, quietschgriinen Espresso unter den
Tees, erfihrt, was der Unterschied zwi-
schen »first flush« und »second flush« ist,
warum Darjeeling so besonders ist. Ja,
Teetrinken hat schon was Religiéses. Und
im English Tearoom kann man schnell
zum Gldubigen werden.

Tee ist ein faszinierendes Thema, das min-
destens so kompliziert wie Kaffeezuberei-
tung sein kann. Wenn nicht sogar noch



Frisch aufgebritht und zichen lassen — welch ein Genuss.

Christian und Lynn Hazlewood in ihrem Reich.
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4. November 2011 bis Februar 2012

- Ticket-Hotline: 01805-388 883"

komplizierter. Tee zu kochen, ist eine
Kunst. Auch das lernt man an einem Vor-
mittag im English Tearoom. So gibt es
extra Wasserkocher, mit denen das Wasser
auf verschiedene Temperaturen gebracht
werden kann. Und man lernt, dass es
selbst bei Tees »Blends« gibt — ein Begriff,
den man aus der Whisky-Welt kennt. Oft
kommen bei einem »Blend«, von dem der
English Tearoom natiirlich seinen eigenen
hat, zwischen zwolf bis dreizig verschiedene
Tees zusammen. Und man lernt Christians
Lieblings-Tee kennen: den »Oolong-Tee,
eine Sorte, die mehrmals aufgegossen
werden kann. Und wenn man Christian
Hazlewood so zuhort, beschleicht einen
das Gefiihl, dass wahre Weinkenner wohl
nicht anders tiber ihr liebstes Produke spre-
chen wie Christian {iber seine Tees. »In
meiner idealen Weltvorstellung wiirden
alle Menschen nur guten Tee trinkenc,
sagt er — ganz ohne britischen Humor.
Mit dem Tee, da ist es ihm ernst. Am En-
de der Reise in 80 Minuten um die Welt
des Tees schaut die Teilnehmerin Karin
auf den Tisch und die vielen Probierglis-
chen: »Das sieht doch aus wie nach einem
guten Abend in der Bar.« Recht hat sie.

Nur einen Kater, den bekommt man von

Harald Wohlfahrt

ARCOTEL®

10TELS

- www.palazzo.org -

Tee nicht. Im Gegenteil. Tee ist gesund
und hat viele positive Wirkungen auf den
Kérper. Christian weif§ das natiirlich.

Als »Energy-Tee« oder »Abnehm-Tee« will
er seine Tees aber nicht verstanden wissen.
Er ist ein Tee-Purist und charmanter Ex-
perte. Bis zu 20 Tassen Tee kommen bei
ihm am Tag schon mal zusammen.

Doch er gibt auch zu: Frither, vor seiner
Zeit als Tee-Aficionado, habe auch er —
wie die meisten Englinder — Tee mit
Milch und Zucker getrunken. Mit acht
Loffeln gestifit sogar.

Info

The English Tearoom
Weiflenburgstr. 29, 70180 Stuttgart
Tel. 0711/51874006

-> www.the-english-tearoom.de

auf dem Cannstatter Wasen

VISUELLE GROSSFLACHENWERBUNG



Schmucke Welten

Gold fasziniert — heute wie damals. Die Pforzheimer Schmuckwelten

prisentieren das Edelmetall in allen Variationen.

Schon der Anblick ist ein Genuss, wenn
die Perlen aufsteigen und dabei diinne
Fiden durch den goldgelben Sekt zichen.
Doch in diesem Glas tanzen nicht nur die
kleinen Kohlensiureblischen, hier flat-
tern auch richtige 22-karitige Goldblitt-
chen umbher.

Der prickelnde Riesling Cuvée der Kellerei
Schweickert aus Niefern ist eines von vie-
len vergoldeten Produkten, die der Souve-
nirshop in den Pforzheimer Schmuckwel-
ten auf Lager hat. Glinzende Andenken
zum Genieflen fiillen ganze Regale. Be-
sucher kénnen »Pfirsich-Liqueur Gold-
rausch«, Weiliweingelee mit Blattgold
kosten und Schokolade im Goldkéffer-
chen erstehen. Oder sie entscheiden sich
fiir Blattgold, das sie zu Hause aufs Essen
pinseln. Keine Angst: Das Edelmetall liegt
in den geringen Mengen nicht schwer

im Magen. Vor fast 900 Jahren empfahl
Hildegard von Bingen sogar Gold als
Medizin, etwa gegen Gicht.

Mitte 2005 6ffneten die Schmuckwelten
Pforzheim ihre Tiiren. Inzwischen haben
1,5 Million Giste hier gebummelt, ein-
gekauft, gegessen oder die Ausstellung
Schmuckerlebniswelt besucht. Dort ist
eindrucksvoll zu erfahren, warum Pforz-
heim die Hauptstadt des Goldes ist —
immerhin stammen 70 Prozent des in
Deutschland hergestellten Schmucks
von hier.

Im Schwarzwaldraum erfihrt der Besu-
cher, wann der Grundstein fiir den wich-
tigen Wirtschaftszweig gelegt wurde: Im
Jahr 1767 genehmigte der Markgraf Karl
Friedrich von Baden die Griindung einer
Uhrenmanufaktur im Pforzheimer Waisen-
haus. Er erhoffte sich davon ein Auskom-
men fiir die Zoglinge des Waisenhauses.
Die Nachwuchskrifte brauchten eine Aus-
bildung, eine Schule wurde gegriindet —
und so nahm die Geschichte ihren Anfang.

Der Schwarzwaldraum ist dabei nur einer
von elf Ausstellungsriumen. Unter einem
Sternenhimmel lernen die Besucher, dass
die Edelmetalle nicht irdischen Ursprungs
sind, sondern vor Millionen von Jahren
durch Meteoriten auf die Erde kamen.

Schmuck zum Selbermachen — gefertigt wie
anno dazumal.

Ganz praktisch geht es in der »Glisernen
Manufaktur« zu. Eingerahmt von histo-
rischen Bildern und Produktionsmaschi-
nen kénnen Interessierte unter fachkundi-
ger Anleitung hier Schmuck selbst herstel-
len. Wem die eigengefertigte Kreation
dann doch nicht attraktiv genug erscheint,
der ist in den Schmuckwelten direkt an
der Quelle: Die Geschifte im Haus bieten
insgesamt rund 65000 verschiedene
Schmuckstiicke an. Und wer nicht fiindig
werden sollte, der greift vielleicht doch
zum Blattgold aus dem Souvenirshop

»Goldrichtige.

Info

Restaurants, eine Weinbar, die Aus-
stellungen Schmuckerlebniswelt und
Mineralienwelt sowie verschiedene
Geschifte, die zahlreiche Produkte
von Pforzheimer Designern und
Herstellern anbieten, sind in den
Schmuckwelten unter einem Dach.

Westliche Karl-Friedrich-Str. 56
75172 Pforzheim
Tel. 07231/994444

-> www.schmuckwelten.de




Hohenloher Halali

Keine Angst vor Wildgerichten. Das sagt Boris Benecke,
Chef de Cuisine im Wald & Schlosshotel Friedrichsruhe.
Fiir »Baden-Wiirttemberg genieflen« bereitet er die Reh-

keule zu, bestens geeignet zum Nachmachen.

Rehkeule mit Polenta

Zutaten:

1,5kg  Rehkeule ohne Knochen
Salz, Pfeffer aus der Miihle

1TL Wacholderbeeren

1TL schwarze Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

1TL Kriuter der Provence
1-2 EL  Butterschmalz

2 Zwiebeln

2 Karotten

2 siuerliche Apfel

1-2 EL  Tomatenmark

1 Schuss Rotwein

3/81 Gemiise- oder Wildbriihe
1 Schuss Sahne

1-2 EL  Preiselbeeren

1 Prise  Johannisbrotkernmehl

1 Prise  Cayennepfeffer

je einige Tropfen Zitronensaft, Obstessig
und Preiselbeerlikor

Das Hotel Ensemble Wald & Schlosshotel
Friedrichsruhe gehért mit 5 Sternen
Superior zu den Spitzenhdusern in
Deutschland. Im lindlichen Zweiflingen-
Friedrichsruhe bei Ohringen gelegen,
bietet das Hotel grofSten Komfort. Seit

Zubereitung;:

1. Die kiichenfertige Rehkeule waschen,
trockentupfen, mit einer Kiichenschnur
binden und mit Salz und Pfeffer kriftig
wiirzen.

2. Die Wacholderbeeren, die Pfefferkérner
und das Lorbeerblatt in einem Mérser
zerreiben, mit den Kriutern der Provence
vermischen und das Fleisch damit einrei-
ben. Etwas Schmalz in einem Briter er-
hitzen und das Fleisch rundherum Farbe
nehmen lassen.

3. Die Zwiebeln, die Karotten und die
Apfel schilen, in Whirfel schneiden, zum
Fleisch geben und kurz mitbraten. Das
Tomatenmark unterriihren, mit Rotwein
abloschen und mit der Briihe auffiillen.
Den Briter verschlieflen und das Ganze im
auf 180 bis 200 Grad Celsius vorgeheizten
Backofen 80 bis 90 Minuten schmoren
lassen.

4. Nach Ende der Garzeit die Rehkeule
herausnehmen, warmstellen, die Sauce im
Mixer oder mit dem Piirierstab piirieren,
in einen Topf geben, mit Sahne verfeinern,
die Preiselbeeren untermischen und je
nach Geschmack mit Johannisbrotkern-
mehl binden. Die Sauce mit Preiselbeer-
likdr aromatisieren und mit einigen
Tropfen Zitronensaft und Obstessig krif-
tig abschmecken.

5. Die Rehkeule in Scheiben schneiden mit

der Sauce tiberzichen, anrichten, ausgarnie-

ren und servieren.

zweieinhalb Jahren ist der Ausnahmekoch

Zutaten Polenta:
20¢g
100 g  Maisgrief3, groben
240 ml Wasser

240 ml Milch

0,4 Zehe/n Knoblauch

Butter

40 g Zwiebel(n), gewiirfelt
40 g Parmesan
Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch in Butter
anschwitzen, Milch und Wasser aufgieflen
und aufkochen. Maisgrief einlaufen
lassen, ca. 5 Min. unter stindigem Riihren
kochen, den Topf abdecken und etwa

60 Min. neben dem Herd ziehen lassen.
Anschlieflend Parmesan unterziehen und
als Sittigungsbeilage, als Brei oder in
Form geschnitten servieren.

Zubereitung Pilze:
300 g Dfifferlinge oder gemischte
Waldpilze

Die Pilze putzen und kurz waschen.
Danach in eine Pfanne etwas frische
Butter geben, die Pilze dazu und alles gut
abschmecken und mit gehackten Kriutern

verfeinern.

Boris Benecke Chef der Restaurants.

Der gebiirtige Flensburger fiihlt sich in
Hohenlohe besonders wohl. Das zeigt sich
auch in seinen Kreationen. Besonderes
Augenmerk legt er auf die Verwendung
regionaler Produkte.



Herbstlicher Gemiisesalat fiir 4 Personen
Zutaten:
300 g  Gemiise oder Kohlgemiise, was der

Garten hergibt
3 Essl.  Balsamicodressing
1 Essl.  Verschiedene Kriuter gehackt
1TL  Pinienkerne
8 St. Rehfilet
1 Rote Beete
Zubereitung:
Gemiise blanchieren, in Eiswasser abschrecken.
Rote Beete in feine Scheiben schneiden und mittig
anrichten, das Gemiise darauf geben und mit
Balsamicodressing verfeinern. Die Rehfilets braten und
ca. 2 Min. in den Ofen bei 150 Grad Celsius geben.
Danach in feine Scheiben schneiden und ebenfalls
anrichten. Mit Pinienkernen und Kriutern verfeinern.

S. 36_37

Hirsch und Reh

Das beliebteste Wildbret kommt vom Reh. Es hat
eine feine Faserstruktur, ist dunkelrot gefidrbt und
aromatisch. In der Kiiche kommen vor allem der
Rehriicken und die Keulen zum Einsatz. Hirsch,
der zum Rotwild zihlt, besitzt einen kriftigen
wildtypischen Eigengeschmack. Ausgewachsene
Hirsche kénnen ein Gewicht von bis zu 200 kg
erreichen. Zum Verzehr am besten geeignet ist das
Fleisch von etwa 90 kg schweren Tieren.

Das Fleisch von Hirsch und Reh liefert nur etwa
100 bis 130 kcal pro 100 g, dafiir viele Spuren-
elemente wie Zink, Eisen, Selen und Kupfer.
Die Jagdzeit fiir Rehe dauert von Mitte Mai bis

Januar, Rotwild wird zwischen Juni und Januar

gejagt.

Um einen saftigen Braten beim Wild zu erzielen,
sollte der Braten stets mit wenig Hitze geschmort
werden und immer mit fettem griinem Speck
gespickt sein.

Als Beilage zu Wild eignen sich besonders gefiillte
kleine Minibirnen mit Preiselbeeren, gefiillte
Crépes mit Aprikosenmarmelade und Blumenkohl
nach polnischer Art.

PR

Regionaler Genuss im ganzen Land >

& Damit Sie regionale Genusse und regionaltypische Spezialtiten in den Regionen Baden-Wurttemberg's

etleben konnen, achten Sie auf das Logo der ,Schmeck den Siden®-Gastronomen Baden-Wirttemberg.

Die ,,Schmeck den Siden®-Gastronomen sind die landesweite Vereinigung der regional arbeitenden Restaurants.

»Schmeck den Siden®-Gastronomen setzen auf Frische, Qualitit und typische Regionalktche. Nur Gerichte, deren
Rohstoffe nachweislich aus Baden-Wirttemberg stammen, durfen als ,Schmeck den Siden®-Gericht ausgezeichnet

werden. Dies wird regelmifig kontrolliert! 3R

Schmeck den Siiden

—— Gastronomen ———
(1| ¢ .
R&Hgﬁé BadenW ur ttemberg www.regional-geniessen.de






Starker Auftritt

Die Biuerliche Erzeugergemeinschaft Schwiibisch Hall
hat in 25 Jahren Entwicklungsarbeit wesentlich dazu bei-
getragen, dass Hohenlohe zur Genieflerregion wurde. Mit
rund 4.000 Produkten aus heimischer Herstellung und
vielem drum und dran ist der Regionalmarkt Hohenlohe
ein iiberregionaler Anziehungspunkt.

Von weitem griif$t das schwarz-weifl-gefleckte Land-
schwein aus 32 Metern Hohe. Der Turm mit dem
originellen Blickfang weist auf den Regionalmarkt
Hohenlohe hin und lockt auch von der Autobahn
Touristen aus aller Welt {iber die Ausfahrt Ilshofen/
Wolpertshausen zu einem Zwischenstopp bei der
Biuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall.

Die Auswahl ist riesig. Schinken vom Schwibisch-Halli-
schen Eichelmastschwein, Kammriicken vom Boeuf de
Hohenlohe, edler Hohenloher Kise aus Schafs-, Ziegen-
oder Kuhmilch, Bauernbrot, Bio-Obst, Holundersekt
oder Langenburger Wibele... Fast 4.000 Produkte aus
heimischer Hohenloher Produktion sind im Regional-
markt der Biuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwibisch
Hall (BESH) zu kaufen und zu konsumieren. Die von
BESH-Chef Rudolf Biihler entwickelte Kombination aus
regionaler Markthalle, Restaurant und Biergarten hat
sich zu einem »kulinarischen Wallfahrtsort in der Region
Hohenlohe« entwickelt. Vermarktet werden die Produkte
der zwischenzeitlich tiber 1.000 Bauernhofe, die sich der
Initiative angeschlossen haben.

Mittlerweile kommen immer mehr Reisegruppen zu
Tagesausfliigen, um durch die 900 Quadratmeter grofle

Doch ganz cool! Die Schiilerfithrung durch den Kriutergarten.
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Markthalle und die ausgedehnten Gartenanlagen, den
Kriutergarten und den Bio-Bauerngarten, zu flanieren
und anschliefend im Restaurant oder Biergarten die
Hohenloher Késtlichkeiten direkt vor Ort zu genieflen.

Das Kiichenteam legt, wie konnte es auch anders sein —
Wert auf Regionalitit. »Wir kochen regional und tiglich
frisch ohne Geschmacksverstirker«, betont die Gastrono-
mieleiterin Ilonka Lang. Jeden Sonntag steht »Brunch«
auf der Karte, mit dem Besten aus Hohenloher Kiiche
und Keller.

Nach einem ausgiebigen regionalen Genuss gibt’s Wis-
senswertes im Kriutergarten mit Griitnem Klassenzimmer
und iiber 100 Kiichen-, Heil- und Gewiirzkriutern. Hier
bietet die Wolpertshausener Lehrerin Brigitte Gronbach
fir Schulklassen und Gruppen Fithrungen an. Im Bio-
Bauerngarten ist Girtnerin Veronika Stollmaier Herrin
iiber Gemiise und Gartenpflanzen.

Das Erlebnis perfekt macht die Wanderung zur nahege-
legenen Schweineweide, wo die »Mohrenképflec, so der
Kosename fiir das vor dem Aussterben gerettete Schwi-
bisch-Hillische Landschwein, unter alten Eichen in der
freien Natur leben — so wie es frither gang und gibe war.

Info

Regionalmarkt Hohenlohe,
Birkichstr. 10, 74549 Wolpertshausen
Tel. 07904/94380-10

Reservierungen unter:

Tel. 07904/94380-80

- www.rm-hohenlohe.de

- www.besh.de

Internetshop:

- www.shop.besh.de

Gruppenfiihrungen unter Tel. 07904/94380-51
oder unter Sylvia.Neubert@besh.de
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HeilbronnerLag

BESCHWINGT DURCHS TAL UND
AUF DEN BERG ...

... geht esim HeilbronnerLand mit
E-Bike und WeinErlebnisFiihrer.

Selbst die imposanten Steillagen lassen sich mit
dem E-Bike ganz entspannt erkunden und unsere
WeinErlebnisFiihrer geben ebenso fachkundig
wie unterhaltsam ihr Weinwissen dazu.

... geht esim HeilbronnerLand mit
Lemberger-Express oder KatzenbeiB3er Carrus.
Fahrende Weinproben versprechen aussichtsreiche
Weingemiitlichkeit fiir Gruppen bis 22 Personen.
fahrende Weinprobe, 2-3h  ah 20 € pro Pers.
WeinErlebnisFiihrung ab 10 € pro Pers.
E-Bikes ab 20 € proTag
RadServiceStationen kostenloser Ladeservice

Infos unter www.HeilbronnerLand.de

HEILBRONN
Kathchen- und Weinstadt

Mit 510 ha Rebfldche eine der griSten
Weinbaugemeinden Deutschlands.

0b eine Wanderung entlang dem Wein Panorama
Weg, eine Weinprobe in einem der Weingiiter oder
der Wein Villa, die Tourist-Information Heilbronn
bietet ein umfangreiches Angebot rund um das
Thema Wein z.B. Weinwanderungen, Weinmenis,
Weinlese.

HIGHLIGHT DES JAHRES 2012
Heilbronner Weindorf
vom 07. bis 16. September 2012

Deutschlands gemiitliches Weindorf — iiber
zwei Wochenenden — rund um das historische
Rathaus, Treffpunkt fiir Weinkenner aus nah und
fern. Uber 300 verschiedene Weine und Sekte.
Attraktives Rahmenprogramm auf 5 Biihnen.

Infos unter www.heilbronn-tourist.de

Lutscherlebnis

Das Bonbon im Museum.

Was Sie schon immer iiber die Geschichte der Gutsel-
herstellung wissen wollten, jetzt konnen Sie es erfahren:
in Deutschlands erstem Bonbon-Museum.

In Vaihingen/Enz gibt es auf 300 Quadratmetern alles
Wissenswerte zu Bonbondosen, Bonbonherstellma-

schinen und natiirlich zum Bonbon als Lutscherlebnis.
Wer hat's erfunden und wer hat eigentlich zuerst daran

gelutscht und warum helfen sie gegen Husten?

Auf diese Fragen und noch viele mehr finden sich
montags von 9 -18.30 Uhr und samstags bis 13.30 Uhr
im Vaihinger Bonbon-Museum die ultimativen
Antworten.

Info

Bonbon-Museum

Industriestrafle 9-11, 71665 Vaihingen/Enz
Tel. 07042/907-0

Der Eintritt ist kostenfrei. Fithrungen ab

20 Personen werden zu einer geringen Gebiihr
angeboten (auf Anfrage).

Kontakt Jiirgen Hein, Tel. 07042/907-420

- www. bonbon-museum.de




S. 40_41

Fiirstlich von Kopf bis Fuf$

Gekleidet wie zu barocken Zeiten und Schlemmen wie ein Herzog: Bei der
Soirée Royale erleben Besucher im Schloss Ludwigsburg einen fiirstlichen Abend.

Nicht nur Kinder, auch Eltern haben Spaf$
am Verkleiden. Im Schloss Ludwigsburg,
wo sich die jungen Giste im Kinderreich
schon lange kostiimieren diirfen, trigt
man diesem Wunsch nun Rechnung: Die
Soirée Royale, eine Abendveranstaltung

in den Silen und im Schlosstheater mit
Anekdoten, Tanz und gutem Essen, be-
ginnt mit einem groflen Umkleiden. Die
Giste wihlen ihr hofisches Gewand im
Stil des 18. Jahrhunderts. Fachleute helfen
beim Anziehen, denn manches barocke
Kleidungsstiick stellt die Besucher vor

ein Ritsel. Die Hofkammerritin und der
Oberhofmarschall fithren durch den Abend,
erkliren, wie man sich bei Hofe mit dem
Ficher Nachrichten iibermittelt hat, und
zeigen, wie man sich formvollendet be-
gritfit und fiirstlich schreitet.

Anschlieflend geniefit man auf dem Por-
zellan der Schlossmanufaktur ein Vier-
Ginge-Men, fiir das sich der Koch auch
in den Speiseplinen des Herzogs Carl
Eugen umgeschaut und die kriftige
barocke Wiirzung dem heutigen Ge-
schmack angepasst hat. Was er serviert,
bleibt eine Uberraschung und der Jahres-
zeit verpflichtet. So gab es beispielsweise
schon Austern und ein Spargelsiippchen,
was vornehme Kreise auch damals gou-
tierten. Zum Abschluss des Festes wie zu
Zeiten von Herzog Carl Eugen bittet das
héfische Paar noch zum Tanz in den Mar-
morsaal, bevor die Giste ihr Kostiim ab-
legen und wieder in ihr Alltagsgewand
schliipfen.

Info

An der Soirée Royale kann man zu festen
Terminen teilnehmen oder sie als Gruppe
buchen. Residenzschloss Ludwigsburg,
Schlossstrae 30, Tel. 07141/182004

- www.schloss-ludwigsburg.de

Genusstipp:

Orin
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[Winterzauber
in Baiersbronn]

Ein besonderes Erlebnis....
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Inklusive Verleih einer Schnee-
schuhausrustung, Vespergut-
schein fur eine Hutten-Einkehr
und Erwanderung eines 4-Gange
Mends in vier verschiedenen
Restaurants.

Baiersbronn Touristik | Rosenplatz3 | 72270 Baiersbronn | Tel.+49 (0) 74 42/8414-0
www.baiersbronn.de

SCHWARZ\WALD

herz erfrischend echt



Am Anfang ist das Ei: Zwischen 150000 und 200000 werden bei Alb-Gold tiglich verarbeitet.

Das Gold der Alb

Ein Blick hinter die Kulissen: Bei den Nudelmachern
von Alb-Gold ist eben doch alles Gold, was nicht glinzt.

Die Fakten sprechen fiir sich: Zwischen 150 000 und
200 000 Eier werden hier bei Alb-Gold tiglich verarbei-
tet. Alle aus Bodenhaltung. Und das ist nur einer der vie-
len wichtigen Qualititsfaktoren. Man sicht, wie die Eier
in Sechser-Reihen aufgeschlagen werden. Heraus kommt
die unglaubliche Menge von 250 000 Litern Vollei. Am
Tag. Das ist das fliissige Gold, das nicht glinzt.

Die Nudeln von Alb-Gold in Trochtelfingen am Rande
des Biosphiren-Gebiets sind iiberall beliebt. Bis weit tiber
die Grenzen der Schwibischen Alb hinaus. Hier werden
Nudeln am Fliefband produziert. Und was fiir welche!
Davon kénnen sich die Besucher bei einem Gang durch
die Gliserne Produktion i{iberzeugen. Da wird geriihrt,
gewalzt, gepresst, geformt, gefiillt, getrocknet und ver-
packt. Und das in Mengen.

Dabei hat alles ganz klein angefangen. Das Unterneh-
men wurde 1967 als reiner Hithnerhof von Franz Freidler
gegriindet. Zehn Jahre spiter kaufte sein Sohn Klaus
Freidler die erste Nudelmaschine. Die Tageskapazitit
betrug damals 40 Kilogramm. Heute ist Alb-Gold der
zweitgrofite Teigwarenhersteller in Deutschland. In den
vergangenen 30 Jahren hat Alb-Gold eine rasante Ent-
wicklung hingelegt. Inzwischen werden rund 60 Tonnen
am Tag produziert.

Die Fithrung in der Glisernen Produktion beginnt im
Filmraum. Rund 300 000 Besucher jihrlich nehmen da-
ran teil. Diese transparente Produktion ist etwas, was die
Kunden zu schitzen wissen. »Lebensmittel haben viel mit
Vertrauen zu tung, sagt die Geschiftsfiihrerin Irmgard
Freidler. Wie werden Spitzle maschinell geschabt? Woher



Bis zum fertigen Produkt wird geriihrt, geformt, getrocknet und verpackt.

Alles Wissenswerte um die Nudel gibt's beim Rundgang in der
Glisernen Produktion.

kommt die unregelmiflige Form der Alb-Gold-Knépfle?
Alles Fragen, die bei einer Fithrung beantwortet werden.
Die Spezialitit und einer der Bestseller sind die Walz-

nudeln. Thr Trick sind die Rillen, in denen die Sauce gut
haften bleibt.

Hier gibt es jedoch noch viel mehr Nudelspezialititen:
Bauern- und Kénigsspitzle, Gabelspaghetti, Makkaroni,
Sternchen, Orecchiete und Fussilli zum Beispiel. Uber
150 verschiedene Nudeln werden bei Alb-Gold herge-
stellt. Das Getreide daftir — egal ob Emmer, Dinkel oder

S. 42_43

Alb-Gold als Ausflugsziel

Es ist ein Kundenzentrum im besten Sinn. Beim
Nudelhersteller Alb-Gold in Trochtelfingen auf der
Schwibischen Alb hat der Genuss seinen festen Platz
gefunden. Bei einem Rundgang durch die Gliserne
Produktion lernt der Besucher viel — und alles rund
um die Nudel. Zudem gibt es den Landmarke, in
dem man die Spezialititen fir zuhause kaufen kann.

Neben der riesigen Auswahl an Teigwaren aus dem
Hause Alb-Gold werden aber auch weitere regionale
Produkte wie Wein, Miisli, Spirituosen, Honig,
Gewiirze, Backwaren oder Fleisch angeboten. Im
Restaurant Sonne kann man in der offenen Kiiche

den Kéchen in die Topfe spicken.

Gegeniiber vom Alb-Gold Kundenzentrum steht die
20 000 Quadratmeter grofle Kriuter-Welt, in der tiber
1000 verschiedene Pflanzensorten beheimatet sind.
Sie liegt rund 800 Meter hoch und hier werden sogar
Artischocken angebaut. Es entstehen Kriuterseifen
und Kriuterschokoladen. Im Kochstudio finden
Kochkurse statt.




Nudel ist nicht gleich Nudel. Bei Alb-Gold werden iiber 150 verschiedene Sorten hergestellt. Ein Teil davon wird gefiillt.

Hartweizengrief§ — muss die hohen Anfor-
derungen bestehen. Die Eier kommen von
einem Hiithnerhof im Hohenlohischen,
das Unternehmen wird von Alb-Gold zer-
tifiziert. Denn das Futter fiir die Tiere
muss gentechnikfrei sein, das Saatgut fiir
die Getreide ebenso. Dinkel und Einkorn
werden inzwischen wieder auf der Schwi-
bischen Alb angebaut. Das sind alte Ge-
treidearten, die in Vergessenheit geraten
sind. Mit den Bauern vor Ort wurden
Vertrige abgeschlossen, damit die Getrei-
dearten hier wieder kultiviert werden.

Lebensmittelskandale machen Alb-Gold
wenig aus. Im Gegenteil. Die Kunden
haben Vertrauen in die Marke. Auch iiber
nationale Grenzen hinaus. Der wichtigste
Exportmarke fiir Alb-Gold sind die USA,
dann kommen die europiischen Anrainer-
Linder, aber auch Australien und Japan.
Um die Unterschiede in Deutschland klar
zu machen, geniigt ein Blick in die Super-
miirkte. Im siiddeutschen Raum nehmen
Teigwaren zwischen zehn und zwdlf Me-
tern ein, in Norddeutschland ist es gerade
mal ein Meter. Hier in Siiddeutschland

weif$ man, was Nudeln so alles ausmachen
kénnen. »Nudeln machen gliicklich,
steht da an der Wand im Alb-Gold Besu-
cherzentrum. Man glaubt jedes Wort.

Info
ALB-GOLD Kundenzentrum

Im Grindel 1, 72818 Trochtelfingen
Tel. 07124/9291-155
kundenzentrum@alb-gold.de

- www.alb-gold.com

Was passiert, wenn der Schwabe
nicht mehr in Schwaben ist?
Er lasst sich die Wurst
mit der Post kommen.

Die gerauchten Spezialititen
halten ndmlich vakuumverpackt
bis zu vier Wochen.

Besuchen Sie uns unter
www.failenschmid.de

biuffel Q‘L

aus der Region M fiir die Region

ParkstraBe 2 « 72813 Géchingen
Tel.: 07122/8287-0 . Fax: 07122/8287-11
Metzgerei Giachingen « Miinsingen ¢« Wiirtingen  Bernloch
Landgasthof Hirsch « Partyservice « www.failenschmid.de
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Looping mit Lachsnudeln

Im Europa-Park Rust gibt es ein neues Restaurant, das

wie kein anderes dorthin passt: Im FoodLoop saust das

Essen iiber eine Achterbahn bis an den Tisch.

So ein Besuch im Freizeitpark macht
hungrig. Dennoch wird das Essen zur
Nebensache, wenn man das Restaurant
FoodLoop im Europa-Park Rust betritt.
Unter dem Dach verliuft nimlich ein
Geflecht aus glinzenden Schienen, die
sich in Kurven, Spiralen und Loopings
bis zu den Tischen winden. Wie in einer
Achterbahn sausen die Speisen von der
Kiiche bis zum Essplatz. Und weil das
Restaurant Platz fiir rund 200 hungrige
Menschen hat, ist auf den Schienen
immer so viel geboten, dass viele Blicke
nach oben, und nicht auf den Teller
gerichtet sind.

Am Bildschirm sucht man sich das Ge-
wiinschte aus: Getrinke ebenso wie Spei-
sen, zum Beispiel Salat mit Ziegenkise,
Bio-Maultaschen oder Lachswiirfel mit
Safran-Spaghetti. Kaum ist die Bestellung
abgeschicke, flitzt eine Flasche Mineral-
wasser iiber die Schienen bis an den Tisch,
wo der Gast sie aus der Halterung zicht.
Ein kleiner Topf, in dem das Nudelgericht
stecke, rast kurze Zeit spiter durch einen
Looping und in engen Kurven nach
unten. Die Uberraschung am Tisch ist

grof}, denn der Deckel ist sauber und das
Gericht im Topf kaum verrutscht. Nur
der Cappuccino wird hier auf dem Tablett
serviert, aber selbst die Eiscreme kommt
in einem Glas mit Deckel auf Schienen an
den Tisch. Und als hitte man im Looping-
restaurant, wo die Topfe iiber die Képfe
hinweg flitzen, noch nicht genug zu sehen,
sausen drauflen vor den Panoramafenstern
die Parkbesucher in den groflen Achter-
bahnen durch die Luft.

Info

Europa-Park Rust

Tel. 01805/776688

(14 Cent/min. aus dem Festnetz)

- www.europapark.de

Mitmachen und Gewinnen

Amiisieren Sie sich kostlich! Mit etwas
Gliick verbringen Sie einen Abend voller
Fantasie und Genuss bei Palazzo, dem
Gourmettheater in Stuttgart. In der
kommenden Spielzeit (ab 4. November)
lddt wieder Harald Wohlfahrt, Deutsch-
lands héchstdekorierter Koch, in den
Spiegelpalast auf den Cannstatter Wasen
zu Artistik, Comedy, Gesang und Gau-
menfreuden.

Um dabei zu sein, miissen Sie nur eine
Frage beantworten und schon nehmen Sie

an der Auslosung teil: Wie heif§t Deutsch-
lands erfolgreichstes Gourmettheater?
Bitte senden Sie Thre Lésung an unten-
stehende Verlagsadresse. Von den einge-
henden E-Mails werden unter Ausschluss
des Rechtsweges 3 Gewinner von jeweils
2 Karten fiir Show und Menii (ohne
Getrinke) im Wert von ca. 100,— € pro
Einlasskarte ermittelt. Einsendeschluss ist
der 20. Dezember 2011. Mehrfacheinsen-
dungen werden nicht beriicksichtigt.

info@bfp-verlag.de



Von der Streuobstwiese in die Flasche: Die Sifte, Brinde und ungewéhnlichen Kreationen schmecken und tragen dazu bei, wertvolle Biotope zu erhalten.

Voll im Saft

Rund um Bad Boll gibt es ausgedehnte Streuobstwiesen —
und den Hersteller Boller, der sich vom Obstschaumwein bis
zum Bordeaux-Saft einiges zu den Friichten einfallen lisst.

Zuerst schmeckt man einen Hauch Apfelmost. Dann
geben Birnen die Siifie dazu und Kohlensiure kitzelt
angenechm den Gaumen. Mit seinem BioBizzler hat der
Fruchtsafthersteller Boller eine frische Mischung kreiert:
einen leichten Obstschaumwein aus alten Birnen- und
Apfelsorten, die von den Streuobstwiesen entlang des
Albtraufs stammen.

Der Familienbetrieb ist im Kurort Bad Boll zu Hause.
Seit Jahrzehnten schon keltert das Unternehmen Frucht-
sifte in allen Variationen, doch in jiingster Zeit lassen sich
die drei Geschwister so einiges einfallen: den BioBizzler,
den es auch noch mit Johannisbeere gibt. Den spritzigen
Cidre aus Apfelwein mit Holunderbliite. Die Bordeaux-
Linie, zu der sortenreine Fruchtsifte aus Bortlinger
Weinapfel, Topaz oder Dornfelder Weintrauben gehoren.
Karin Stolz und ihre Geschwister, die gemeinsam den
Betrieb leiten, wollten die hochwertigeren Produkte
entsprechend edel prisentieren. Deshalb haben sie die
Sifte in Flaschen abgefiillt, die man von den Bordeaux-
Weinen kennt — daher auch der Name.

Thre Zutaten findet die Familienkelterei Boller vor der
Haustiir: Am FufS der Schwibischen Alb, wo das Unter-
nehmen zu Hause ist, gibt es ausgedehnte Streuobstwie-
sen. Sie liefern nicht nur den Stoff fiir Sifte, sondern sind
ein wichtiger Lebensraum fir Vogel, Insekten und Pflan-
zen — und dazu eine Augenweide fiir Besucher, wenn sie
im Friihling durch die iippig blithende Landschaft wan-
dern. Weil Streuobstwiesen viel Arbeit machen und auf
ihnen auch Straflen, Wohn- und Gewerbegebiete gebaut

wurden, ist die Fliche im ganzen Land zuriickgegangen.
Dabei ist der Nutzen dieser Biotope unbestritten. Des-
halb hat das Landwirtschaftsministerium unlingst sogar
eine Sympathickampagne fiirs Streuobst gestartet. Land-
auf, landab gibt es viele Bauern, grofle Keltereien und
kleine Manufakturen, die aus den Friichten der Streu-
obstwiesen Sifte, Weine und Brinde herstellen und dazu
beitragen, die Kulturlandschaft zu erhalten. Auch Karin
Stolz wollte etwas fiir ihre Streuobstler tun. Weil die
Lieferanten fiir Bioware in der Regel mehr Geld bekom-
men, fing sie an, einige ihrer Partner fir diese Idee zu
gewinnen. Heute gibt es schon eine ganze Reihe von
Nebenerwerbslandwirten und Privatleuten, die ihre
Wiesen okologisch bewirtschaften. Thre Zahl steigt. Und
mit ihr auch die Zahl der Abnehmer: Der BioBizzler mit
seinem frischen Geschmack und dem geringen Alkohol-
gehalt ist beliebt als sommerlicher Aperitiv. So beliebrt,
dass ihn Boller schon an Kiufer, Hindler und Gastro-
nomen in ganz Deutschland verschickt.

Info

Boller Fruchtsifte, Hauptstr. 38, 73087 Bad Boll,
Tel. 07164/912110

- www.boller-fruchtsaefte.de

Fithrungen mit Verkostung auf Anfrage.

Viele Informationen und Veranstaltungen zum
Thema findet man unter

- www.streuobstwiesen-bw.de
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Mit besten
Empfehlungen

Tipps fiir Trips

Bad Rappenau
SiifSe GeniefSer

FUR SCHOKOLADENFREUNDE UND WELLNESSLIEBHABER
DER GIPFEL DES WOHLBEFINDENS

= mit Schoko-Massage,

* WellnessBad-Besuch,

+ Schoko-Wein-Probe und 1 UN/HP.

Preis: ab 105,— Euro pro Person

Gaéste-Information Bad Rappenau
Tel. 07264/922-391 - gaesteinfo@badrappenau.de - www.badrappenau.de

Genussradeln zu
Wein und Sekt

Mdchten Sie gemiitliches Radwandern und GenieBen miteinander verbinden?
Dann ist unsere Region ein wahres Paradies fuir Sie.

+ 2 Ubernachtungen mit Friihstiick

« Wahlweise Mietrad fiir 1 Tag oder 1 Rund- u. Schleusenfahrt auf dem Rhein
» Radwanderkarte der Region mit Tourenvorschlagen

= 1 Kellereiftihrung in Breisach mit Wein- oder Sektprobe

* 1 kleine Weinprobe bei einem Winzer

= Ein regionales Abendessen mit 4 | Wein

Preis pro Person im DZ: 91,- bis 136,— Euro

Unterbringung in verschiedenen Kategorien

Breisach-Touristik - Marktplatz 16 - 79206 Breisach am Rhein - Tel. 07667/940155
Fax 07667/940158 - www.breisach.de - breisach-touristik@breisach.de

Badisch-elsissische
Entdeckungstour

Baden und Elsass stehen fiir Lebensgenuss, bekannte Weine und eine exquisite
Kiiche. Entdecken Sie all dies bei einem Kurzurlaub in Breisach.

+ 3 Ubernachtungen inkl. Friihstiick

+ 1 Ausflug per S-Bahn nach Freiburg mit Stadtfiihrung

* 1 Ausflug nach Colmar mit dem EuroRegioBus

= 1 Kellereiftihrung in Breisach mit Wein- oder Sektprobe

Preis pro Person im DZ: 102,50 bis 168,50 Euro

Unterbringung in verschiedenen Kategorien

Breisach-Touristik - Marktplatz 16 - 79206 Breisach am Rhein - Tel. 07667/940155
Fax 07667/940158 - www.breisach.de : breisach-touristik@breisach.de

Wohlfiihlen im
Biosphirenhotel
Graf Eberhard

= Trendige Arrangements z.B. Biosphérentage »Schwabische Alb«
ab € 302,00 oder Shoppingtage »Metzingen« ab € 134,00

= Tipp: Wir sind nur 10 Autominuten von dem
Outlet-Mekka Metzingen entfernt!

= Tagung und Animation im Griinen

* Regionale Topkiiche mit Ermstal‘s schénstem Salat- und
Vorspeisenbuffet

= Samstag ab 19:30 Uhr Tanzabend,
= Sonntag ab 15:00 Uhr Tanztee
= Catering vom Residenzschloss Bad Urach bis zur Waldhutte

= Bewirtschaftete »Wasserfallhiitte« (April bis Oktober)

Biospharenhotel Graf Eberhard

Bei den Thermen 2

72574 Bad Urach

Tel. 07125/148-0

Fax 07125/8214

E-Mail: info@hotel-graf-eberhard.de
www.hotel-graf-eberhard.de

Y

gastgeber

dbisch
Homgenuss auf schwd

Landschaft mit
Leichtigkeit

E-BIKE-TOUR DURCHS ZABERGAU.

Laubwalder, Weinberge und Flusstaler bilden die Kulisse fiir die Radtour
+ 4 Ubernachtungen mit Friihstiick

= E-Bike fiir 4 Tage

= Gepacktransport

= Eintritt UNESCO Kloster Maulbronn u.v.m.

Preis: 298,— Euro pro Person im Doppelzimmer

www.neckar-zaber-tourismus.de

Katzenbeifer-
Weinerlebnis

Kommen Sie mit auf spannende Streifziige durch die tppige Natur der
Lauffener Neckarschlinge: Sie kosten urschwabischen Trollinger und

den typischen Lauffener Schwarzriesling inmitten alter Terrassenweinberge.

Und vielleicht luften Sie ja auch das Geheimnis des Lauffener »KatzenbeiBersx...
* Weinerlebnisfiihrung,

= 3er Weinprobe, Wasser, Wengertersnack

= Dauer: 3 bis 3,5 Stunden, ganzjahrig buchbar

Preis: Ab 15 Personen 14 € pro Person

Die Tour eignet sich auch fiir groBe Gruppen und l&sst sich gut mit dem
KatzenbeiBer-Kanuerlebnis kombinieren.

Touristinformation im Biirgerburo Lauffen a. N., Tel. 07133/20770
info@lauffen-a-n.de, www.lauffen.de




Mit besten
Emptehlungen

Tipps fiir Trips

Wimpfener

Geniisse

1 x Ubernachtung mit Friihstiick

= eine kulinarische Stadtfiihrung in Bad Wimpfen mit Aperitif

* 3-Gang-Menij, jeweils kredenzt vom Kiichenchef mit passenden Getranken —
ein echter Gaumengenuss

« Gastekarte mit Vergiinstigungen

Preis: ab 129,- Euro pro Person

Tourist-Information Bad Wimpfen - Carl-Ulrich-Str. 1 - 74206 Bad Wimpfen
Tel: 07063/97200 - www.badwimpfen.de - info@badwimpfen.org

Weinheimer
Schlemmer-
wochenende

ERLEBEN SIE DIE ZWEIBURGENSTADT AN DER BERGSTRASSE VON
IHRER GENUSSLICHSTEN SEITE!

+ 2 x Ubernachtung im DZ inkl. Friihstiick in der
romantischen Weinheimer Altstadt

*

1 x Abendmentii im hauseigenen Restaurant

*

1 x 4-Gang-Schlemmermeni im Restaurant Hutter im Schloss

*

1 x Kochbiichlein mit Spezialitaten der Region

*

1 x Flasche Weinheimer Wein

*

1 x Ausflugstipps fiir Weinheim und die BergstraBe

1 x zusétzlich von Mitte Marz bis Ende Oktober
Stadt(ver)fihrung (Fr 17 Uhr)

*

Preis: pro Person im DZ 149,50 Euro, Einzelzimmerzuschlag 39,50 Euro

Buchung und Information:

Stadt- und Tourismusmarketing Weinheim e.V.

Hauptstr. 47 - 69469 Weinheim / BergstraBe

Tel. 06201/874450 - Telefax 06201/874430
www.weinheim-marketing.de - info@weinheim-marketing.de

Far
Feinschmecker

2 UBERNACHTUNGEN MIT FRUHSTUCKSBUFFET,

DOPPELZIMMER, DU/WC, INKL.:

= Vier-Gang-Feinschmecker-Menii mit Wein im Spitzenrestaurant

= Dinner Jumping: feines, mehrgangiges Menii mit Wein zu jedem Gang.
Die einzelnen Gange werden in verschiedenen Restaurants der
Spitzenklasse serviert.

= Eintritt ins Erlebnis-Bad

+ Schwarzwald-Gastekarte inkl. freier OPNV

Preis: ab 229,- Euro

Kurverwaltung Sasbachwalden - TalstraBe 51 - 77887 Sasbachwalden

Tel. 07841/1035 - info@sasbachwalden.de - www.sasbachwalden.de

Geschmackvolles
Wochenende

ENTDECKEN SIE TAUBERTALER KULTUR UND KULINARIK -
EINE GENUSSVOLLE VERBINDUNG

2 Ubernachtungen mit Friihstiick

= 1 x regionales Spezialitaten-Men(

= 1 x Weinprobe mit Vesper

= geflihrte Wanderung, Stadtfiihrung, Kurtaxe
Termin: ganzjahrig, Anreise freitags

Preis pro Person im DZ: ab 207,— Euro

Kurverwaltung Bad Mergentheim GmbH - Lothar-Daiker-StraBe 4
97980 Bad Mergentheim - Tel. 07931/965-111 - info@kur-badmergentheim.de

Kulinarische
Schwarzwald-
Erlebnistage

Viele Spezialititen machen Essen und Trinken auf ,gut schwarzwalderisch” aus.
Die Schwarzwélder Kirschtorte zum Beispiel oder der Schwarzwalder Schinken.
Nicht zu vergessen die frisch gerauchte Forelle oder ein gutes Schwarzwalder
Mineralwasser. Und zum perfekten Genuss gehdrt auch ein Schwarzwalder
Kirschwasser. Danach bietet sich ein Bummel durch die Calwer Fachwerk-
Innenstadt oder ein Besuch des Hirsauer Klosters an.

GenieBen Sie die Gastlichkeit in Calw und Bad Teinach-Zavelstein:

+ Drei oder sechs Ubernachtungen/Friihstiick in Calw

= Gutschein tiber ein typisch schwibisches Gericht

*

Ein Stiick Schwarzwilder Schinken

*

Eine kleine Flasche Schneewittchen-Apfelsaft

*

Eine gerauchte Teinacher Forelle

*

Besichtigung einer Schwarzwaldbrennerei inkl. Probe und Vesper

*

Ein Stiick Schwarzwilder Kirschtorte/eine Tasse Kaffee

*

Ein Eintritt in die Mineraltherme Bad Teinach/eine Flasche Teinacher
oder Hirschquelle 0,5L

*

Besuch der Teinacher Nudelmanufaktur inkl. ein Paket Nudeln

*

Besuch des Hermann-Hesse-Museums Calw

*

Umfangreiches Calw Informationspaket
Preise pro Person ab 145,— Euro, je nach Hotelkategorie

Stadtinformation Calw - Sparkassenplatz 2 - 76365 Calw
Tel. 07051/167-399 - Fax 07051/167-398
stadtinfo@calw.de - www.calw.de
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Sole, Salz & Weibertreu
Gaumenfreude Wochenende

WOHLGEFUHL PUR FUR KORPER GEIST UND SEELE MIT DER
HEILSAMEN WIRKUNG DER BAD RAPPENAUER SOLE

x Tageseintritt ins Wellness Bad mit BegriiBungscocktail & Wellfit-Menue
x Tiefenentspannung in der Salzgrotte

x Ingwer-Orangen-Salz-Peeling

1
1 Entdecken Sie das alte Oberamtsstadtchen Weinsberg bei einer Burg-
= 1 x Gradierwerk-Inhalation im Freien
1
1
1

und Stadtfiihrung und erleben Sie hautnah, wo sich 1140 die beriihmte

x Kaffeegedeck im Kurhaus Weibertreu-Begebenheit zugetragen hat. Per Pedes oder Rad erkunden
x Uberraschungsgeschenk

- Sie das Weinsberger Tal, die »Schwabische Toskana«.

Ub ht it Friihsttick
) X Fbermacniung mit Frinstie Und droben thront der Rappenhof: BIO-zertifizierte, regionale Kiiche,
Preis: ab 115,— Euro pro Person
Schmeck-den-Stiden-Gast , Haus der Baden-Wiirttemb Weine.
Gaéste-Information Bad Rappenau - Tel. 07264/922-391 - www.badrappenau.de chmeck-den-stiden-taastronomen, Raus der Baden-ivlrtiemoerger Weine

DAS HABEN WIR FUR SIE GESCHNURT:

Gundelshelm - = Anreise Freitag- bzw. Samstagabend, Abreise Sonntag bzw. Montag,
»Sﬁﬁ@ Tréiume 1m Info-Mappe liber Weinsberg und Umgebung

H. 1 . h« « 2 Ubernachtungen mit Friihstiicks-Buffet
1mmelreic

» 2 Abendessen mit je einem Viertele Wein

. ) = Besichtigung der Burgruine Weibertreu mit Weibertreu-Umtrunk
= 2x Ubernachtung mit Friihstiick

« Schlemmermentii (4-Gang-Menti)
= Planwagenfahrt

* BegriiBung mit einem Glas Gundelsheimer Himmelreich Wein Preis pro Person im Doppelzimmer 180,~ Euro, EZ-Zuschlag 40,~ Euro
= Einzigartige Schokoladen-Pralinen-Wein-Essigprobe
= Stadtfiihrung

= Herzhaftes Schokostippchen

= Ausflug in die Weinberge mit fliissiger Kostprobe

ab 4 Personen buchbar

= Schiffsausflug auf dem Neckar Weitere Infos und Buchung:

Ab 149,— Euro pro Person RAPPENHOF ***S

I-Punkt im BiirgerBiiro Gundelsheim - Tiefenbacherstr. 16 - 74831 Gundelsheim Hotel und Gutsgaststétte - Tel. 07134/5190

Tel. 06269/9619 - www.gundelsheim.de - tourismus@gundelsheim.de E-Mail: rezeption@rapppenhof.de - www.rappenhof.de

Fiinf auBergewohnliche Hotel- und Gastronomiebetriebe erwarten Sie: Suchen

°
i’ O I I kr e atl ‘/ Sie die landliche Idylle oder eine zentrale Verkehrsanbindung? Bevorzugen Sie

b . d 1 eine ausgezeichnete Sternekiiche oder deftige regionale Spezialititen? Sind
]-S e e ° Sie lieber im kleinen Kreis oder mit bis zu 150 Personen zusammen? All das

VOIl BUSineSS blS EVBH’[. finden Sie bei uns unter www.panorama-hotelservice.com

SONIE

il \/%

[t w0 @

Waldd & Setttosstbotel Toicasickyutbe PANORAMAHOTEL b [
GOLF, WELLNESS UND SPA WALDENBURG Altés Amtshaus SUDHAUS [ ————

Panorama Hotel & Service GmbH | HauptstraBBe 84 |1 74638 Waldenburg
Telefon +49 (0) 7941-60 87-0 | Telefax +49 (0) 7941-60 87-888 | info@panorama-hotelservice.com | www.panorama-hotelservice.com






WUNDERSCHON IST DIE
HEIMATSMUHLE GELEGEN,
IN EINEM KLEINEN TAL AM

KOCHER.

Landwirtschaft gehort dazu.

Ein Name, eine gute Adresse. Man braucht nicht einmal
den Straflennamen, um die Heimatsmiihle in Aalen zu
finden. Jedes Navigationsgerit kennt sie. Die Heimats-
miihle ist eine Institution und seit iiber 200 Jahren im
Besitz der Familie Ladenburger. Inzwischen in der
sechsten Generation.

Die griinen Flichen rund um die
Miihle werden bewirtschaftet. Man
sieht ein paar weifle Flecken in der
Ferne. Es sind die Charolaisrinder.
Schon in den 70er Jahren hat Max Peter Ladenburger
seine Liebe zu den franzésischen Rindern entdeckt und
sie nach Aalen gebracht.

Rund 120 Rinder stehen auf den Weiden. Franz Xaver
Ladenburger, der den Betrieb seit dem plétzlichen Tod
seines Bruders Max Otto Ladenburger im Mai 2011
allein fithre, weifd: »Landwirtschaft gehort traditionell zur
Miihle.« Und daran wird sich hier auf der Heimatsmiihle
auch nichts indern. Als »Landwirtschaft auf 6kologischer
Grundlage« bezeichnet Ladenburger den Betrieb. Das
heifdt, man sicht die Schweine auf der Weide, die Ferkel
im Einstreustall. Ein cher seltenes Bild heutzutage. Man
ist hier nicht in einer Fertigungsfabrik, sondern an einem
Ort, wo den Tieren noch ihre Zeit zum Aufwachsen in
der Natur gegeben wird.

Dinkelmehl ist im Trend.

Hauptgeschiftsfeld ist und bleibt aber das Mehl. Im
monstrésen Miihlenturm, der schon von weitem zu sehen
ist, stehen die Maschinen nicht still. Die Tradition wird
hier mit der Moderne verbunden. Mit einer Jahresver-
mahlung zwischen 40 000 und 50 000 Tonnen ist die
Heimatsmiihle eine der grofiten in Siidddeutschland. Um
mit der Zeit zu gehen, hat sich die Heimatsmiihle mit
der Friefinger Miihle und der Schapfenmiihle zusammen-
getan. Unter dem Namen BioKorn sind die drei einer der
grofiten Anbieter fiir Bio-Miihlenprodukte in Deutsch-
land. Doch sie sind auch im Ausland erfolgreich.

Die Heimatsmiihle hat verschiedene Standbeine und ist
natiirlich auch noch im traditionellen Bickergeschift ver-
ankert. Die Kernkompetenz ist das Mehl. Der Verbraucher
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Landidylle: der Blick vom Miihlenturm ins Tal.

aber riickt immer niher an die Marke heran. So gibt

es beispielsweise eine enge Zusammenarbeit mit den
Landfrauen, die Mehle fiir ihre Produkte verwenden.
Die Philosophie der Heimatsmiihle klingt simpel, ist
aber hintergriindig: »Tradition und Innovation im
Einklang mit der Natur.« Wie schon bei den Vorfahren
werden jihrlich neue Biume angepflanzt. »Das ist fiir
mich das Sinnbild von gesundem Wachstum, sagt Franz
Ladenburger. »Das geht weit iiber ein Menschenleben
hinaus.« Noch heute steht hier in der Heimatsmiihle die
Familie im Mittelpunkt. Seniorchefin Hedwig weifd iiber
alles Bescheid, Marlene Ladenburger ist fiir die Direke-
vermarktung zustindig, Berit Ladenburger, die Frau

von Franz, fiir das Marketing.

Ein feiner Mehlstaub liegt auf den Maschinen.



Abschalten, eintauchen und wohlfUhlen —
gbnnen Sie sich eine Auszeit vom Alltag!

& sidliandisches Flair im spanischen 4-Sterne Erlebnishotel ,,El Andaluz“
& Mittelalterliche Burgromantik im 4-Sterne Burghotel ,Castillo Alcazar*
. . . X X " Die Familie Ladenburger: Von der Seniorchefin bis zu den Enkeln.

& Klssterliche Ruhe im 4-Sterne Superior Erlebnishotel ,,Santa Isabel
Das siifle Leben Italiens im 4-Sterne Superior Erlebnishotel ,,Colosseo” . . . .
* P Das Getreide fiir die konventionellen Mehle kommt

& Kulinarische Kostlichkeiten in den landestypischen Restaurants hauptsichlich von den Feldern aus einem Umkreis von

7 Erlesene Weine, exotische Cocktails oder Longdrinks in den Hotelbars rund 100 Kilometern. Fiir den streng—kontrollierten Bio-

3k Relaxen & Entspannen in den Wellness-Oasen Bereich wurde 2009 in neue Siloanlagen investiert, in

denen grofle Mengen an verschiedenen Rohwaren ein-
gelagert werden konnen. Im eigenen Labor werden die
verschiedenen Rohstoffe und Produkte genau kontrol-
liert, verschiedene Chargen iiber ein Jahr versiegelt ein-
gelagert. Das alles findet hinter den Kulissen statt. Was
vorne steht, sind die Produkte, die es natiirlich auch im
Miihlenlidle zu kaufen gibt. Alles Qualititsprodukte,
die unter anderem aus Getreide von der Ostalb, vom
Hirtsfeld, dem Ries, Kochertal, der Frinkischen Platte,
Schwibischen Alb sowie dem Hohenloher Land ent-
stehen. Die Mehle aber gibt es auch in ganz Baden-
Wiirttemberg bei Edeka, Aktiv-Markt oder auch bei
Rewe. Landwirtschaftliche Produkte gibt es in Inha-
ber-gefiihrten Supermirkten, den Apfelsaft ebenso.
Die Heimatsmiihle bietet alles rund ums Mehl — und
dariiber hinaus. Spitzle- und Dinkelmehl, Miisli und
Nudeln, Kekse und Kerne — und noch vieles mehr.
Die Heimatsmiihle ist ein Name, den man kennt.
Und einer, der fiir Qualitit aus der Heimat steht.

¥

S
EUROPA PARK

RESORT

Info-Line 0 78 22/86 00 - www.europapark.de - Erholungsort Rust - Autobahn A5
Karlsruhe - Basel - Ausfahrt 57b Europa-Park - Taglich gedffnet bis 06.11.2011 von
9.00 bis 18.00 Uhr und vom 26.11.2011 bis 08.01.2012 (auBer 24./25.12.2011)




Genuss-Ecke

Exquisit und nicht alltiglich — Produktideen aus dem Land.

Echt Schwarzwald

Honig, Speck und viele Spezialititen mehr fiillen den

Geschenkkorb der Regionalmarke echt Schwarzwald.

Die Kostlichkeiten mit diesem Kennzeichen stehen

fiir authentische Produkte aus den Naturparken des

Schwarzwaldes. Erginzt mit einem speziellen Spit-

burgunder aus Baden-Baden und interessantem Info-

material zu Wandern und Rasten ist der Geschenkkorb
beim Naturpark Schwarzwald Mitte/Nord zu beziehen.
www.naturparkschwarzwald.de

Sommerbeeren im Glas

Ein Loffel davon im Mund —

und schon ist der Sommer da!

Der kalt gerithrte Himbeer-Aufstrich sieht
mit seiner roten Farbe nicht nur appetitlich
aus, er schmeckt auch herrlich nach reifen
Beeren. Man kann ihn aufs Brot schmieren,
ins Joghurt rithren und als Nachtisch zu
Panna Cotta servieren.

Tiefgekiihlte Bio-Beeren verarbeitet Nastja
Sulz-Frank nach einem alten Familienrezept
kalt gerithre zur Marmelade. Weil das Ergeb-
nis bei allen Freunden so gut angekommen
ist, wollte sie mehr daraus machen. Im Mo-
ment kann man Himbella nur direkt bei ihr
kaufen:

www.himbella.de, Tel. 0711/12095077

Ein Glas kostet 6,95 Euro.

Albbiiffel trifft Albschwein

Nach 120 000 Jahren weiden die urigen
Albbiiffel wieder auf den Wiesen der
Schwibischen Alb. Das feine, aromati-
sche Fleisch kombiniert die Metzgerei
Failenschmid in St. Johann-Gichingen
mit dem Besten vom Albschwein zu
Maultaschen namens »Gschle«. Gehiillt
in einen Mantel aus aromatischem Din-
kelteig munden die Maultaschen beson-
ders in der Rinderbriihe. Die »Gdschle«
in Bio-Qualitit und weitere Produkte
vom Albbiiffel gibt es direkt vor Ort

oder online unter www.failenschmid.de

Konzentriert auf’s Wesentliche

Die Produkte von Emils Feinkost kommen
ohne sie aus: Von den knapp 50 Zusatz-
stoffen, die im Bio-Bereich noch zugelassen
sind, verwenden sie keinen einzigen. Die
Stuttgarter konzentrieren sich bei ihren
Dressings aus Walnuss oder Honig und
Senf ganz auf das Wesentliche: sehr wenige,
sehr gute Zutaten. Und um den vollen
Geschmack und alle wertvollen Bestandteile
zu erhalten, werden die Saucen zu keiner
Zeit erhitzt. Bio-Gourmet-Saucen schmecken
zu Salaten, Rohkost aber auch als Sauce zu
Backofenkartoffeln oder gegrilltem Fisch
und Fleisch.

Zu kaufen im ausgewihlten Fachhandel

oder unter www.emils.com/feinkostladen

S.52_53



Waschtag im Kisekeller: Mit Salz und Wasser geht's dem Kise an den Laib.

Alles Kise —

Stetig wiichst die Fangemeinde der »Kiskiiche« Isny.

Frisches aus dem Allgiu

Die Chefin der »Kiskiiche« Isny zeigt ihre Schit-
ze: Im Keller des Hauses lagern iiber 5000 Laibe.

Im Laden dringen sich die Menschen. Dazwischen schie-
ben sich Kunden durch bis zur Theke, um Kise einzu-
kaufen. Die Chefin ldsst sich nicht aus der Ruhe bringen.
Entspannt strahlt sie die Leute an, die hier sind, weil sie
ihre Kiserei besichtigen wollen. Mit dem Arm teilt sie
zwei Gruppen ein und ruft: »Alle, die rechts stehen,

beginnen hier oben, die anderen gehen mit mir in den
Keller.«

Evelyn Wild leitet die Kiskiiche in Isny. Die 52-]J4hrige
mit ihrem breiten Licheln und ihrer Gelassenheit wiirde
sich auch hervorragend als Sennerin auf einer einsamen
Alm machen. Genau das hat sie schon gemacht, dort
gewirtschaftet und Kise gemacht. Sieben Sommer lang.
Bis ihre Tochter in die Schule kam. Und sie selbst die
Molkereifachschule besuchte und anfing, in Isny im
Allgiu ihre eigene Kiserei aufzubauen. Das Handwerk
fasziniert sie. Auflerdem begeistert es sie, was man mit

Vieh und einem Stiick Land schaffen kann und wie sich
alles zu einem Kreislauf schlief3t.

Denn das ist ihr Ziel: ein gesundes Produkt aus Biomilch
herzustellen, das durch seine Zutaten auch der Pflege der
Kulturlandschaft dient. Schmecken muss es selbstver-
stindlich auch. Und das tut er: Thr Kise hat viele Liebha-
ber und wurde auch schon mehrfach von der Zeitschrift
Feinschmecker ausgezeichnet. Bei der Fithrung darf man
ihn probieren: Den wiirzigen Bockshornklee-Kise zum
Beispiel, den beliebten Adelegger, die mit Rotwein und
Kriutersud verfeinerte Sternschnuppe und den einein-
halb Jahre gelagerten wiirzigen Ur-Bergkise, von dem

es immer zu wenig auf Lager gibt.

Doch vor dem Verkosten und dem Blick in die Gliserne
Produktion geht es hinunter in den Kisekeller. Evelyn
Wild plaudert munter darauf los. Erzihlt davon, dass



Von der Alm in die eigene Kiserei: Evelyn Wild.

jeder Laib, der hier lagert, regelmifiig mit Wasser und Salz
gewaschen werden muss, damit er nicht schimmelt — eine
schwere Arbeit, die kaum noch jemand machen will. Die-
se Kosten konnte sie sich sparen, wenn sie die Rinde mit
dem Antibiotikum Natamycin behandeln wiirde, wie es
laut Wild 90 Prozent der Kisehersteller tun: »Dank der
Molkereilobby ist dieses Mittel erlaubt.« Die Zuhorer

merken, dass ihr das Thema am Herzen liegt und sie sich
empdrt, wenn zudem die Kennzeichnung fehle: »Rinde
zum Verzehr nicht geeignet« miisste draufstehen, doch

die wenigsten tun es!

Das alles erklirt sie im Keller zwischen 5000 Kiselaiben:
ganz junge mit frischer, heller Farbe, die ilteren in dunk-
leren Ténen. Insgesamt 30 Tonnen Rohmilchkise in acht
verschiedenen Sorten lagern hier. »Das hat schon den
Wert eines Eigenheimse, erklirt die Kisekdchin stolz.
Wenn man davon ausgeht, dass jeder Deutsche im
Schnitt pro Jahr rund 20 Kilo Kise verdriicke, konnten
sich am Vorrat der Kiskiiche Isny 1500 Menschen ein
Jahr lang satt essen. Wer einmal in ihrer Kisekiiche war,
gehort auf jeden Fall dazu.

Info

Jeden Freitag bietet die Kiskiiche Isny

Tel. 07562/912700

- www.kaeskueche-isny.de

um 10.30 Uhr kostenlose Fithrungen an, weitere
Fithrungen fiir Gruppen auf Anfrage. Weitere
Sennereien, die zum Teil auch Fithrungen
anbieten, findet man entlang der Westallgiuer
Kisestrafle, Tel. 08384/1373

> www.westallgaeuer-kaesestrasse.de
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Gastliche Genussregion in wanderbarer Wunderwelt

Donaubergland Marketing und
Tourismus GmbH Tuttlingen

Fon 07461 7801675
www.donaubergland.de

wot puisine

wildlife Adventa’e

reuchtacbic™

N\

donaubergland
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Schwein gehabt

Produkte aus Hohenlohe sind so bekannt wie das scheckige
Haller Schwein: Mit immer neuen Angeboten probiert die
Region Touristen in Versuchung zu fiihren. Kiirzlich ist eine
Radwanderkarte fiir Geniefler erschienen.




Schone Landschaft, leckeres Essen: In Hohenlohe kommen Genussradler doppelt auf ihre Kosten.

1820 hatten die Hohenloher buchstiblich Schwein: Da
kam eine chinesische Haustierrasse nach Wiirttemberg,
die dort bald so heimisch wurde, dass sie sich mit den
Sauen vor Ort kreuzte und fortan den Namen Schwi-
bisch-Hillisches Landschwein tragen sollte.

Die kleinen Chinesen sind heute die Werbetriger einer
Region, die sich seit 2009 erste Genieflerregion in Baden-
Wiirttemberg nennt. So wie sich Baden-Wiirttemberg
GeniefSerland nennt, schreiben sich die Hohenloher den
Genuss auf ihre regionalen Fahnen. 2009 war man erster
Preistriger im Ideenwettbewerb »Genieferland Baden-

Wiirttemberge.
GESTUTZT IST DIESER BEGRIFF  Neben dem Landschwein im Programm: Die Sterne-Kiiche des Schlosshotels
AUF DIE GROSSE VIELFALT AN wiren da etwa das Limpurger  Friedrichsruhe ist ebenso bekannt wie das Alte Amtshaus
REGIONALEN PRODUKTEN Rind (Boeuf de Hohenlohe),  in Mulfingen-Ailringen, um nur zwei der insgesamt sie-
UND REGIONALEN VEREDLERN  das Hohenloher Lamm oder ben Sterne-Restaurants zu nennen. Die kleinen Haller
DIESER PRODUKTE. der Hohenloher Gockel zu Chinesen waren schon fast weg vom Fenster, als sich An-
nennen. Allesamt zubereitet fang der achtziger Jahre eine kleine Initiative ihrer annahm.
in Landgasthéfen mit Kéchen, die ihre Produkee aus dem  Erst der Sinn fiir regionale, dkologische und biologische
heimischen Vorgarten oder vom Bauern um die Ecke Produkte brachte sie zuriick in den Stall und auf den
kennen. Speiseplan der Hohenloher Wirte.

Touristen kdnnen das auf vielfiltige Art und Weise
erfahren: bei einem Ausflug mit dem Auto, bei einer

Wanderung oder mit dem Fahrrad. Die Kochertaler Info

Genieflertour gehort seit zehn Jahren zu den Klassikern Die Karte »Hohenlohe — Radwandern auf

des Genusswanderns und der Radweg entlang von Genieflertouren« und die 38-seitige Broschiire
Kocher und Jagst zu den beliebtesten in Deutschland. »Genieflerregion Hohenlohe« kénnen kostenlos
Frisch im Herbst 2011 erschienen ist eine Radwander- bestellt werden:

karte fiir die Region, auf der ganz neu nun auch die Touristikgemeinschaft Hohenlohe, Allee 17,
Geniefler- und Einkehrpunkte verzeichnet sind. Zu 74653 Kiinzelsau, Tel. 07940/18206

diesen lohnenswerten Haltepunkten gehért auch der - www.geniesserregion-hohenlohe.de
Regionalmarkt Hohenlohe in Wolpertshausen: Ob Allgemeine Infos unter

Schinken vom Hillischen Landschwein oder Schafskise - www.hohenlohe.de

vom Demeter-Hof, hier gibt es fast alles, was die Region Restauranttipps unter

zu bieten und zu veriuflern hat. - www.servicegasthof-hohenlohe.de

Infos iiber die Kochertaler Genieflertour unter
Ubrigens hat sie neben den ausgesprochen bodenstin- - www.kochertaler-geniessertour.de
digen Geniissen auch ein paar echte Gourmet-Adressen




‘Theo Berl hat direkt neben dem elterlichen Gasthaus seine Essigmanufaktur aufgebaut.

Gib ihm Saures!

Der edle Essig von Theo Berl gibt so manchem

Salat im Sterne-Restaurant die richtige Wiirze.

Seinen ersten Essig hat Theo Berl schon als
Kind gemacht. In der Scheune, auf dem
Hof seiner Eltern in dem Dorf Marlen bei
Kehl. Dort, wo er heute auch das »Land-
hotel Wilder Mann« fiihrt. Damals stand
ihm der Opa zur Seite. Alles selbst herzu-
stellen war normal in seiner Familie, die
neben der Land- auch eine Bierwirtschaft
betrieben hat. Von den Apfelwiesen
stammt der Most — und eben der Apfel-
essig fiir die Salate.

Heute produzieren die wenigsten Restau-
rants ihren Essig selbst. Sie kaufen ein,
namhafte Gastronomen sind es bei Theo
Berl: »Wir beliefern 40 Michelin-Sternex,
erklirt er stolz. Bekannte Hiuser sind
dabei — aus Baiersbronn wie aus Berlin.
Gemeinsam mit den Auftraggebern
stimmt Theo Berl die Rezeptur fiir die
privaten Editionen ab, die ihren Preis
haben. Nach seiner Ausbildung hat der
gelernte Koch und Hotelbetriebswirt zu
Hause angepackt, ein Gistehaus gebaut
und fiirs Restaurant gekocht. Dabei wollte
er ganz auf Geschmacksverstirker und
Farbstoffe verzichten. Weil es damals, vor
20 Jahren, aber keinen Essig ohne Farb-
stoffe zu kaufen gab, hat ihn Theo Berl
selbst gebraut — ganz in Familientradition.
Es begann mit dem, was er selbst fiirs
Restaurant brauchte, spiter interessierten
sich Kollegen fiir seinen Essig. Die Kiiche
hat er inzwischen verlassen, sein zweites
Standbein, die Essigproduktion, dafiir
ausgebaut. Und zwar direkt neben seinem
Hotel.

Dort liegt seine Gliserne Produktion,
durch die ein leicht siuerlicher Duft weht.
Ein paar Stufen fiihren in den Keller, in
dem rund 100 Barrique-Fisser lagern.
Hier erklirt Berl die Herstellung und zeigt
die schwabbelige Essigmutter, deren Bak-
terien dafiir notwendig sind. Nebenan in
der Probierstube, in der Berl Kindergarten-
kinder ebenso empfingt wie Politiker, hat
er seine Essigflaschen wie zur Weinprobe
aufgereiht.

Alkohol enthalten sie zwar keinen, aber
schonend vergorene Trauben und Friichte
sind die Grundlage fiir ein gutes Produkt.
Dabei wandeln Essigbakterien mit Hilfe
von Sauerstoff den Alkohol in Essigsdure
um. Berl triufelt jedem ein paar Tropfen
auf den Handriicken, dann darf geschleckt
werden: Sein kriftig nach Holunderbeeren
schmeckender Balsam Essig, mit dem er
schon Medaillen gewonnen hat. »Zusam-
men mit Walnussdl und Speck gibt das
den perfekten Feldsalat«, empfiehlt der
48-Jahrige. Sehr mild und fruchtig
mundet dagegen der Holunderbliiten
Balsam Essig, den Berl im Salat mit Oli-
vend! und frischem, in Butter angebrate-
nem Obst kombiniert. Weiter geht die
Kostprobe mit den kriftigeren Barrique-
Fass-Erzeugnissen aus Weinen der Orte-
nauer Kellerei.

Inzwischen stellt Berl nicht nur die hoch-
wertigen, teuren Essige her. »Gute Lebens-
mittel miissen bezahlbar sein«, findet er.
Heutzutage sei das meiste von dem, was

In Fissern lagern die sauren Tropfen, die man spiter kosten kann.

sich Essig schimpft, nicht geniefbar: ein
Massenprodukt, hergestellt aus Industrie-
alkohol, das Farbstoffe, Zucker, Schwefel-
dioxid oder gar Kaliumdisulfid enthilt.
»Eindeutig nichts fir Kinderl«, sagt Berl.
Deshalb zieren seine Flaschen der Marke
»Theo der Essigbrauer« auch eine Bande-
role mit der Aufschrift: »Fiir Kinder ge-
eignet«. Ohne schidliche Zusatzstoffe —
wie ihn der kleine Theo vor tiber vierzig
Jahren in der Scheune hergestellt hat.

Info

Die gliserne Essig-Produktion von Theo
Berl kann auf Anfrage besichtigt werden.
Informationen unter Tel. 07854/96990
- www.balema.eu

Essige von Balema und »Theo der
Essigbrauer« gibt es in den Liden von
Edeka Siidwest — ebenso die weiteren
Spezialititen von Theo Berl: Holunder-
bliiten- und Holunderbeerensirup.




REGIONALMARKT

™ BAUERLICHEN

® 4 ERZEUGERGEMEINSCHAFT
s SCHWABISCH HALL

www.besh.de

HOHE NLOHE Ein Projekt der

— Landliches Marktzentrum —

S

DIE BAUERLICHE MARKTHALLE

Bio-Késespezialitdten aus der Region ® Bio-Bauernbrot, Backwaren & Konditorei ® Blumen & Pflanzen ® Bio-Obst & -Gemiise
aus der Region ® Edeka-Zusatzsortiment ® Touristikbiiro Hohenlohe ® Fiihrungen durch den Bio-Kréiuter- & Bauerngarten
DIE FLEISCHTHEKE

mit taglich frischen Echt Hillischen Fleisch- & Wurstwaren aus unserer regionalen und artgerechten Erzeugung,
hergestellt nach unserem Reinheitsgebot.

NACHHALTIGKEITSKONZEPT

Zwei Photovoltaikanlagen, Solartankstelle, Regenwasserernte, Heizung aus Biogas, griines Klassenzimmer.

Wir Sie téglich ein, unsere Hohenloher Spezialitdten in vollen Ziigen
zu geniefen. Die Gastronomie bietet 135 Sitzplédtze und im Sommer hat
der Biergarten mit iiber 200 Plitzen geoffnet.

Ideal zum Ausrichten von Feiern und Jubilden sowie fiir Busreisegruppen.

GASTRONOMIE

Regionalmarkt Hohenlohe | BirkichstraBe 10 | 74549 Wolpertshausen

direkt an der B14 und Autobahn A6, Ausfahrt 44 Wolpertshausen | Telefon: (07904) 9 43 80-10 | www.regionalmarkt-hohenlohe.de
Offnungszeiten: Mo-Sa 7-20 Uhr | Mohrenképfle Gastronomie tégl. 8-22 Uhr | Sonntags Schautag von 9-19 Uhr




Genuss-Ecke

...noch mehr Produktideen aus dem Land.

Schwibischer Thun

Man mag es kaum glauben: die Konsistenz, das
Aussehen, der Geschmack. Dass hier Schweine-
fleisch in Weif§wein gekocht wurde, wird einem
erst mit dem zweiten Bissen klar. Vorher hat man
das wirklich fiir Thunfisch oder so etwas in der Art
gehalten. Thomas und Christian Pfeffer von Pfeffer
Lebensmittel aus Heilbronn waren auf der Suche
nach einer hochwertigen Thunfisch-Konserve. Und
so sind sie in der Toskana auf eine alte Konservie-
rungsmethode gestoflen: das Pokeln. Nach vielen
Versuchen kann sich das Ergebnis sehen lassen. Die
Zutaten natiirlich alle einwandfrei: Fleisch vom
Schwibisch-Hillischen Landschwein, Meersalz,
Sonnenblumendl und Lorbeer. Alles Weitere bleibt
ihr Geheimnis. Wir verraten nur so viel: Es passt
perfekt auf Salat!

www.pfeffer-lebensmittel.de

Kiichenbriider

Daniel, Simon, Christian und Dominik
Tress, das sind die »Kiichenbriider«. Und
unter dieser Marke stellen die Briider
Bio-Suppen fiir den Lebensmittelhandel her,
wie die »Frische Bio-Alb-Suppe mit Alblin-
sen, Albdinkel und Albspeck«. Uber 90% der
Zutaten stammen aus einem Umbkreis von
30 Kilometern rund um die Suppenkiiche in
Ehestetten auf der Schwibischen Alb. Die
Linsen sind von der Bioland-Erzeugerge-
meinschaft ALB-LEISA, auch Dinkel und
Speck kommen von Biobetrieben der Alb.
Mehr zur Suppenserie und wo die Produkte
im Kiihlregal stehen findet man unter
www.kiichenbriider.de

Meénage a trois

»Benjaminler« und »Dollenseppler« ver-
einen sich mit Holunderbliite und werden
so zu einer siiffen Spezialitit. Die Schwarz-
kirsch-Konfitiire aus dem Hause Simmler,
Lauchringen, hat in diesem Jahr gleich
zwei Auszeichnungen fiir ihre Kreation
kassiert. Sie wurde mit DLG Gold und
drei Sternen beim Superior Taste Award
gekiirt. Die Ingredienzien stammen aus
dem Siidwesten. Die beiden Schwarz-
kirsch-Sorten wachsen in der Region am
Bodensee und auch der Holunder gedeiht
im Land.

www.simmler.de

Von der Sonne verwohnt

Sie kommen vom sonnigen Kaiserstuhl, die edlen Tropfen,
aus denen ein ganz besonderer Essig wird. Fiir den Jechtin-
ger Balsamico werden nur ausgesuchte, hochwertige und
edelsiifle Weine verwendet. Natiirlich passt er ganz klassisch
zu Tomate-Mozarella-Gerichten. Aber auch in einem klei-
nen Schluck pur oder mit dunkler Schokolade genossen,
zeigt er seine Geschmacksvielfalt und das aufergewdhn-
liche Aroma. Den Jechtinger Balsamico Essig in der
0,25cl-Flasche gibt es fiir 14,50 € zggl. Versand im Online
Shop der Kaiserstithler Markengemeinschaft unter
www.kaiserlich-geniessen.de
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Grofle Vergangenheit: Altes Brauereigelinde in Stuttgart. Firmengriinder Ernst Imanuel Wulle.

Waulle, Wulle!

Es ist das Kult- und Partybier im Grofiraum Stuttgart.
Dabei war Waulle eigentlich schon tot, als die Brauerei
1971 an Dinkelacker verkauft wurde.

Wilhelmine Stotz war eine richtig gute Partie. Eine
gute Partie fiir den jungen Braumeister Ernst Imanuel
Waulle, der mit seinem Know-how und ihrem Geld nun
endlich seinen eigenen Betrieb griinden konnte. Die
1861 erdffnete Wulle-Brauerei wurde bald zu einer der
groflen Biermarken in Stuttgart, stark in der Gastrono-
mie und durstig auch, was die Einverleibung anderer
Braubetriebe anging: Alleine sechs Marken schluckte
sie bis 1929.

1971 wurde Waulle selbst geschluckt, von Dinkelacker,
das den Namen Whulle sukzessive aus dem Sortiment
l6schte. Die Brauerei-Gebiude zwischen Neckarstrafle
und Kernerplatz wurden abgerissen und das Hotel Le
Meéridien darauf errichtet. SchliefSlich verlor 2004 auch
Dinkelacker selbst seine Eigenstindigkeit und ging im
belgischen Inbev-Konzern auf, und damit wire diese
Geschichte eigentlich zu Ende, hitte es drei Jahre spiter
nicht eine véllig tiberraschende Wendung gegeben.

Wolfgang Dinkelacker, Urenkel des Firmengriinders,
kaufte die Brauerei vom Konzern zuriick und machte

aus ihr wieder einen unabhingigen Mittelstindler. Ei-
nen, der freilich Ideen brauchte, wenn er dem gingigen
Markttrend etwas entgegen setzen wollte: Schon seit
Jahren geht der Bierkonsum in Deutschland zuriick,
wer nicht genug Kapital oder ein GrofSunternehmen
im Riicken hat, ist schnell in den roten Zahlen.

Traditionsmarke: Wulle-Laster mit dem bekannten Logo.



Zu den zahlreichen Ideen, die der neue,
alte Familienbetrieb Dinkelacker-Schwa-
ben Briu entwickelte, gehérte die Reak-
tivierung einer lingst vergessenen Bier-
marke: Wulle, ein nach alter Rezeptur
gebrautes Retro-Bier mit Biigelflasche
und Fiinfziger-Jahre-Etikett, sollte das
Brauerei-Sortiment erginzen.

Im Februar 2008 wurde Waulle auf der
Stuttgarter Messe Intergastra vorgestellt.
Als kleines Nischenprodukt mit 7000
Hektoliter im Jahr. Die Kunden rissen es
den Brauern férmlich aus den Hinden.
Schon bald ploppte die Biigelflasche in
Dutzenden von Stuttgarter Kneipen
wieder. Ob Partys, Events, Geburtstagsfei-
ern — ein Wulle ging immer. Oder auch
zwei, denn die kleine Nulldreierbuddel

war schnell leer getrunken.

Mit Walle ist das so dhnlich wie mit dem
Inhalt von Rothaus-Tannenzipfle: Beides
gibt es auch in der Halbliter-Euronorm-
flasche. Doch das interessiert keinen.
Image und Verpackung sind die halbe
Miete und im Falle von Wulle das grofle
Gliick der Brauerei: Dank der inzwi-
schen iiber 35.000 Hektoliter Wulle hat
Dinkelacker-Schwaben Briu keinerlei
Umsatzriickginge zu verzeichnen.

Ernst Imanuel Wulle starb 1902. Sein
Bier ist heute die ilteste und erfolgreichste
Marke der Stuttgarter Traditionsbrauerei
Dinkelacker-Schwaben Briu, zu der ne-
ben den beiden Namensgebern noch die
Weizenbiere von Sannwald und Cluss-
Kellerpils vom Fass gehoren.

Info

Dinkelacker-Schwaben Briu

GmbH & Co. KG

Tibinger Strafle 46, 70178 Stuttgart
Tel. 0711/6481-0

- www.wulle-bier.de

- www.dinkelacker.de

Ferienregion Sasbachwalden
... da machte ich hin
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Das Wanderparadies
zwischen Westweg
und Badischer
Weinstrafse

Infos:

Kurver It g Sasbach lde
TalstrafSe 51, 77887 Sasbachwalden
Tel. 07841/1035, Fax 23682
info@sasbachwalden.de
www.sasbachwalden.de

* 600 km Wanderwege

o Nordic Walking Arena

o Heilklimawege

1000 m Hohenunterschied

o Gerdumte Winterwanderwege

o herrliche Aussichten in
die Rheinebene

o Vesperstuben, Wanderheime
o Wanderpauschalen

o Auszeichnungen u.a. als
., Schonste Gemeinde Deutschlands*

Noch ein Retro-Bier:
Schussenrieder

Whulle ist nicht die einzige Er-
folgsgeschichte aus dem Bereich
Retro-Bier: Eine andere ist die der
Schussenrieder »Nummer eins«, ein
naturtriibes Bier, das urspriinglich
nur fiir die Brauereigaststitte pro-
duziert wurde und heute die stirkste
Marke der Brauerei ist. »Original
No 1« wird auch in der Biigelflasche
serviert, ungefiltert, wie es frither
vor Erfindung der modernen Brau-
technik, {iblich war. Eine Vorliufer-
marke gab es allerdings nicht, son-
dern nur das Problem der in die
Jahre gekommen Brauerei Ott, sich
ein neues Image und ein neues
Geschiiftsfeld zu erschliefSen.

Heute gehort Schussenrieder mit
seiner »Nummer eins« und seiner
Event-Gastronomie zu den erfolg-
reichsten Brauerei-Betrieben in
Baden-Wiirttemberg.

- www.schussenrieder.de

(—

=

KAISERLICH

—

genieBen®

ate8io,, ’

pEm—— ] 7
Guier Gescrnmacr
vom Kaiserstuhl und Tuniberg

Unsere qualitativ hochwertigen Produkte, hergestellt aus regionalen
Naturprodukten, finden Sie in ausgesuchten Verkaufsstellen oder unter:

www.kaiserlich-geniessen.de
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Der Name der Knolle

Von Anuschka bis Vitelotte: Ein Tiibinger Hindler
bietet ungewohnliche Kartoffelsorten und allerhand
Praktisches rund um die Knolle an.

In vielen Liden bleibt die Kartoffel namenlos. Wer sucht,
der findet ein paar versteckt angebrachte Buchstaben,

die Sieglinde oder Rosara lauten. Das fand Werner Tress
schon immer schade. Deshalb verschafft er den Kartof-
feln in seinem Tiibinger Laden die gebiithrende Aufmerk-
samkeit und vor allem einen deutlich sichtbaren Namen.
Da liegt die gelbschalige, ovale Anuschka aus einem nahe
gelegenen Biolandbetrieb, die Tress fiir Salat empfichlt,
neben der hellen, zierlichen »La Ratte« aus Frankreich,
die sich mit ihrem Nussgeschmack als Pellkartoffel
eignet. Die lilafarbene Vitelotte, eine tiber 150 Jahre

alte Sorte aus Frankreich, verkauft er ebenso wie die
Sieglinde, die ilteste Sorte Deutschlands, die heute

noch angebaut wird. Bis zu 30 verschiedene Kartoffeln
hat er auf Lager. Welche das sind, hingt von der Saison
ab und so sind es aufs Jahr betrachtet deutlich mehr
Sorten.

Ob Mayan Gold oder Rosemarie, ob King Edward oder
Charlotte: Zu jeder Kartoffel liefert Tress eine Beschrei-
bung, die Appetit macht, und das passende Rezept dazu.
Weil man aber von Kartoffeln allein nicht leben kann,
verkauft Tress auflerdem Saatgut von tiber 100 alten To-
matensorten, handgeschmiedete Werkzeuge und hoch-
wertige Messer. Auch Waschhandschuhe und Schiler
bietet er an, damit man Sieglinde, Charlotte und allen
anderen mit dem richtigen Werkzeug auf die Pelle riicken
kann.

Werner Tress bietet Probiertiiten an und zu jeder Kartoffel ein Rezept.

Info

Der Kartoffelladen Ttibingen,
Metzgergasse 11, 72070 Tiibingen
Tel. 07071/4076889
www.derkartoffelladen.de




Kontakte & Informationen

Tourismus Marketing GmbH
Baden-Wiirttemberg

Esslinger Str. 8

70182 Stuttgart

Tel. 07 11/2 38 58-0

Fax 07 11/2 38 58-99
info@tourismus-bw.de
www.tourismus-baden-wuerttemberg.de
www.geniesserland-bw.de

Schwarzwald Tourismus GmbH
Ludwigstr. 23

79104 Freiburg im Breisgau

Tel. 07 61/89 64 60

Fax 07 61/8 96 46 70
mail@schwarzwald-tourismus.info
www.schwarzwald-tourismus.info

Internationale Bodensee-Tourismus GmbH
Hafenstr. 6

78462 Konstanz

Tel. 075 31/90 94 90

info@bodensee.eu

www.bodensee.eu

Oberschwaben Tourismus GmbH
Neues Kloster 1

88427 Bad Schussenried

Tel. 0 75 83/33 10 60

Fax 0 75 83/33 10 20
info@oberschwaben-tourismus.de
www.oberschwaben-tourismus.de

Schwibische Alb Tourismusverband e.V.
Marktplatz 1

72574 Bad Urach

Tel. 0 71 25/94 81 06

Fax 0 71 25/94 81 08
info@schwaebischealb.de

www.schwaebischealb.de

Touristikgemeinschaft Hohenlohe e.V.
Allee 17

74653 Kiinzelsau

Tel. 079 40/1 82 06

Fax 0 79 40/1 83 63
info@hohenlohe.de

www.hohenlohe.de

Hohenlohe und Schwibisch Hall
Tourismus e.V.

Miinzstr. 1

74523 Schwibisch Hall

Tel. 07 91/7 55-74 44

Fax 07 91/7 55-74 47
info@hs-tourismus.de
www.hs-tourismus.de

Touristikgemeinschaft
»LIEBLICHES TAUBERTAL« e.V.
c/o Landratsamt Main-Tauber-Kreis
GartenstrafSe 1

97941 Tauberbischofsheim

Tel. 093 41/82 57 04

Fax 0 93 41/82 57 00
touristik@liebliches-taubertal.de
www.liebliches-taubertal.de

Touristikgemeinschaft Odenwald e.V.
Scheffelstr. 1

74821 Mosbach

Tel. 0 62 61/84-13 83

Fax 0 62 61/84-47 50
info@tg-odenwald.de

www.tg-odenwald.de

Touristikgemeinschaft Kurpfalz e.V.
c/o Stadt Schwetzingen

Hebelstrafle 1

68723 Schwetzingen

Tel. 062 02/8 71 28

Fax 0 62 02/8 71 38
info@kurpfalz-tourist.de
www.kurpfalz-tourist.de

Tourismus Service Bergstrafle e.V.
Grofler Markt 9

64646 Heppenheim

Tel. 0 62 52/13 11 70

Fax 0 62 52/13 1173
info@dicbergstrasse.de
www.diebergstrasse.de

Kraichgau-Stromberg Tourismus e.V.
Melanchthonstr. 3

75015 Bretten

Tel. 072 52/9 63 30

Fax 072 52/96 33 12
info@kraichgau-stromberg.com
www.kraichgau-stromberg.com

Touristikgemeinschaft
Heilbronner Land e.V.
Lerchenstr. 40

74072 Heilbronn

Tel. 071 31/99 41 39-0

Fax 0 71 31/99 41 39-1
servicec@HeilbronnerLand.de
www.HeilbronnerLand.de

Stuttgart-Marketing GmbH
Lautenschlager Str. 3

70173 Stuttgart

Tel. 07 11/2 22 82 40

Fax 07 11/222 82 17
info@stuttgart-tourist.de
www.stuttgart-tourist.de

Schmeck den Siiden - MBW Marketing-

gesellschaft Baden-Wiirttemberg
Leuschnerstr. 45

70176 Stuttgart

Tel. 07 11/6 66 70 80

Fax 07 11/6 66 70 89
mbw@mbw-net.de
www.mbw-net.de

DEHOGA-Tourismus
Baden-Wiirttemberg GmbH
Augustenstr. 6

70178 Stuttgart

Tel. 07 11/6 1988-70

Fax 07 11/6 19 88-71
info@dehoga-tourismus.de
www.dehoga-tourismus.de



Slow Food Deutschland e.V.
Luisenstr. 45

10117 Berlin

Tel. 0 30/24 62 59 39

Fax 0 30/24 62 59 41
info@slowfood.de

www.slowfood.de

Deutsche Akademie fiir Kulinaristik e.V.
Dr.-Schier-Str. 24

97980 Bad Mergentheim

Tel. 079 31/56 15 19

Fax 079 31/56 15 20
akademie@kulinaristik.de
www.kulinaristik.de

Heilbiderverband
Baden-Wiirttemberg e.V.
Esslinger Strafle 8

70182 Stuttgart

Tel. 07 11/2 18 45 76
info@heilbaeder-bw.de

www.heilbaeder-bw.de

Geschiftsstelle Biosphirengebiet
Schwibische Alb

Am Regierungsprisidium Tiibingen
Von der Osten Strafle 4, 6 (Altes Lager)
72525 Minsingen-Auingen

Tel. 073 81/93 29 38 10
biosphaerengebiet@rpt.bwl.de

www.biosphaerengebiet-alb.de

Naturparke

Naturpark Neckar-Odenwald e.V.
Kellereistr. 36

69412 Eberbach

Tel. 062 71/7 29 85
info@naturpark-neckartal-odenwald.de
www.naturpark-neckartal-odenwald.de

Naturpark Stromberg-Heuchelberg e.V.
Brettener Str. 42

75447 Sternenfels

Tel. 070 45/31 05
info@naturpark-stromberg-heuchelberg.de
www.naturpark-stromberg-heuchelberg.de

Naturpark Schwibisch-Frinkischer Wald
Naturparkzentrum

Markeplatz 8

71540 Murrhardt

Tel. 071 92/21 37 77
info@naturpark-sfw.de

www.naturpark-sfw.de

Naturpark Schénbuch
Naturparkzentrum

Im Schloss

72074 Tiibingen-Bebenhausen
Tel. 070 71/60 22 62
naturpark.schoenbuch@rpt.bwl.de
www.naturpark-schoenbuch.de
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Naturpark Obere Donau e.V.
Naturparkhaus

Wolterstr. 16

88631 Beuron

Tel. 0 74 66/9 28 00
kontakt@naturpark-obere-donau.de
www.naturpark-obere-donau.de

Naturpark Schwarzwald Mitte/Nord e.V.
Naturparkhaus

Schwarzwaldhochstr. 2

77889 Seebach

Tel. 0 74 49/91 30 54
info@naturparkschwarzwald.de
www.naturparkschwarzwald.de

Naturpark Siidschwarzwald

Haus der Natur

Dr.-Pilet-Spur 4

79868 Feldberg

Tel. 076 76/93 36 10
naturpark@naturpark-suedschwarzwald.de
www.naturpark-suedschwarzwald.de
www.naturparkwirte.de

- ODOE MEDIEN GMEBH 72250 Freudenstadt - Tel. +49(0)7441-9103-0 - info@vud.com - www.vud.com
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Fast 2000 Sonnenstunden pro Jahr!

Das Weinland Baden ist Deutschlands siidlichstes Anbau-
gebiet — dort scheint die Sonne 6fter und warmer, als in jeder
anderen Region. Dieses mediterran-milde Klima und seine guten
Boden machen Baden zu einem der besten Weinbaugebiete
Europas und bieten ideale Voraussetzungen fiir die besondere
Vielfalt und die einzigartige Qualitat badischer Weine.

iPhone App
D BadenWein

B

BADISCHER WEIN

Von der Sonne verwohnt

www.badischerwein.de




SCHWARZ\wALD

herz erfrischend echt

Informationen & Prospekte: Schwarzwald Tourismus GmbH  Tel: +49 (0)761.89646-93 ww.schwarzwald-tourismus.info



