Markgraflerland

.STRAUSSEN UND-
SCHINI

Die reizvolle Hiigellandschaft stidlich von
Freiburg ist von der Sonne verwdhnt. Bei
einem Streifzug durch Weinberge'und
Winzerdorfer gibt es vieles zu entdecken.
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Das Markgraflerland
entfaltet sichzu

FiiBen des Schwarz-

walds von Freiburg

bis Weil am Rhein.

Der Hauptortiist

Miillheim. Das grofe

Foto zeigt_den Blick

gen Siiden liber die

e Olbergkapelle bei

Ehrenstetten zum

Burgberg bei Staufen.

Mario Hug baut einen Teil seiner Weine in alten Holzfassern aus.
Im Gutshof Giintert schmiickt ein Klavier den Friihstiicksraum
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Vom Schneckental nach Laufen

Von Staufen geht es
hinein ins Mlnstertal,
dessen griine Wiesen

und Walder vieler-
orts steil ansteigen.
Landwirtschaft ist ein
wichtiger Erwerbs-
zweig der Bewohner,
ihre Hofe zeigen die
typischen, lang nach
unten gezogenen
Walmdacher

S attgriine Weinberge, so weit das Auge
reicht. Der Weg schlingelt sich durch
die Hiigel und gibt immer wieder scho-
ne Blicke preis — auf in den Hohenzii-
gen thronende Rebhiusle, auf blithende
Obstbiume und kleine Dérfer mit mar-
kanten Kirchen. Eine Landschaft wie aus
dem Bilderbuch: Siidlich von Freiburg
entfaltet sich zu Fiiflen des Schwarz-
walds das von der Sonne verwdhnte
Markgriflerland, das im Frithling we-
gen des milden Klimas das ideale Ziel
fiir eine genussreiche Landpartie ist.

Ein Drittel der Rebstocke, die Wanderer
auf dem , Wiiwegli“ — dem Weinweg —
passieren, werden im Herbst die saftrei-
chen Gutedel-Trauben tragen. Auch der
Bio-Winzer Mario Hug, der den elterli-
chen Betrieb in Pfaffenweiler 1989 iiber-
nahm und 2000 auf 6kologischen Anbau
umstellte, kultiviert den Markgrifler Na-
tionaltropfen — neben Miiller-Thurgau,
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Grauem und Weiflem Burgunder, Spit-
burgunder und Johanniter.

Fin Teil dieser Weine wird noch in den
Holzfissern ausgebaut, die sein Vater in
der eigenen Kiiferei hergestellt hat. In
dessen ehemaliger Werkstatt ist heute
eine Straufle untergebracht — das Reich
von Mario Hugs Ehefrau Manuela. Die
Giste sitzen dort auf Bianken aus Dauben,
alte Fassboden dienen als Tische. Serviert
werden die typischen Straufen-Gerichte:
eingemachtes Fleisch nach Grofimutters
Rezept, Wurstsalat mit Brigele, Speck-
eier, Bauernwiirste, Flammkuchen. Wie
sie Oma Annis Schupfnudeln zubereitet,
verrit Manuela Hug auf Seite 43.

Gut gestirkt macht man sich vom nichs-
ten Ort Ehrenstetten auf den Weg hinauf
zur Olbergkapelle. Oben bietet sich ein
schoéner Ausblick weit {iber die Staufener
Burgruine hinweg. Vor der Weiterfahrt
nach Stiden und ins Miinstertal empfichlt

sich ein Abstecher nach Bollschweil
in die chemalige Schlossgirtnerei, die
der Groflvater von Dagmar Schmelzer
etwa 1930 aufgebaut hatte. In der his-
torischen Markthalle, die den Charme
vergangener Zeiten bewahrt hat, bietet
seine Enkelin heute erntefrisches Gemii-
se und Salate aus eigenem zertifizierten
Anbau sowie selbst gezogene Pflanzen
fiir Haus, Balkon und Garten an. In der
,Blumenecke“ kann man einer Floristin
dabei zuschauen, wie sie stilvolle Striufse
bindet. AufSerdem finden die Kunden in
den geschmackvoll dekorierten Regalen
Weine, Sifte, Marmeladen, Nudeln und
andere ausgesuchte regionale Produkte.

Kdivsered im ,, Tal der 100 Tiiler”

Vorbei an Staufen geht es hinein ins
Miinstertal. In das landschaftlich reizvol-
le , Tal der 100 Tiler” eingebettet liegen
traditionelle Bauernhéfe mit den typi-
schen Walmdichern. Einige von ihnen
sind iiber 300 Jahre alt — wie der Glock-
nerhof, der bereits in der vierten Gene-
ration bewirtschaftet wird. Uber dem
Anwesen weiden in den steilen Bergwie-
sen behornte(!) Kithe und Ziegen. Ihre
Milch fliefS¢ direke in die hofeigene Ki-
serei, wo sie von Markus Glockner und
seiner Frau ohne Zusatz- und Konservie-
rungsstoffe zu mild-aromatischen oder
wiirzigen Spezialititen verarbeitet wird:
Belchenkase, Herrenwalder, Weichkisle
mit verschiedenen Gewiirzen, Miinster-
taler, Riucherle und Co. kann man im
Hofladen kaufen. Im Winter werden die
vierbeinigen ,, Landschaftspfleger mit gu-
tem Heu und Getreide verkostigt — Silo-
futter ist auf dem Oko-Hof tabu.

Weiter oben in der Miinstertaler Berg-
welt wartet die Schnitzerstube der Fami-
lie Riesterer auf Entdeckung. Vor dem
alten Bauernhaus werden die Besucher
von Zwergziegen und Hasen begrifit,
im Garten lidt eine Bank zur geruhsa-
men Begutachtung der im Geldnde aus-
gestellten Holzarbeiten ein. Durch den



1 Die alte Kiiferei, in der Mario Hugs Va-
ter und GroBvater Fasser hergestellt ha-
ben, ist heute eine StraulBenwirtschaft.
2 Dagmar Schmelzer und ihre Tochter
Caroline haben in der Alten Markthalle
einen Korb mit frischem Gemiuise und
knackigen Salaten zusammengestellt.
3 Auf dem Glocknerhof im Miinstertal
gibt es zur Zeit 30 Ziegen und 24 Kihe.
4 Die Milch ihrer Tiere verarbeiten Mar-
kus Glockner und seine Frau zu feinen
Kasesorten, die einige Wochen oder
sogar Monate im Gewdlbekeller reifen.

5 Fur Rosmarin und andere Krauter gibt's
in der Alten Markthalle dekorative Topfe
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1 Turen, Wandverkleidungen und Mobel
im Elternhaus von Hubert Riesterer
wurden von seinem Vater mit der Hand

geschnitzt. 2 Edda und Johannes

Guntert haben den Gutshof der Familie
aufwendig renoviert und drei individuelle
Gastezimmer eingerichtet. 3 Schmuck-
stlick der alten Kiiferei ist ein reich ver-
zierter Gussofen, der von Grof3vater Otto
Hug stammt. 4 Auch das Zimmer, in dem
die Gaste des Gutshofs Glintert das Friih-
stlick einnehmen, wurde mit Antiquita-
ten aus dem Privatbesitz ausgestattet.

5 In seiner Werkstatt im Miinstertal arbei-
tet der Schreiner und Holzschnitzer Hubert
Riesterer an einem Familienwappen




Verkaufsraum oder die Werkstatt, in der
Hubert Riesterer Familienwappen, Bau-
ernmébel, Weihnachtskrippen und vieles
mehr in Handarbeit fertigt, gelangt man
in die ehemaligen Wohnriume seiner El-
tern — heute eine Art Museum. Das ge-
samte Inventar der Zimmer sowie Tiiren
und Wandverkleidungen hat sein Vater
in der Freizeit aus Holz geschnitzt.

Auf dem Riickweg nach Staufen bie-
tet sich ein Abstecher zum Kloster St.
Trudpert an, dessen barocke Pfarrkirche
prichtig ausgestattet ist. Bei dem an-
schlieflenden Bummel durch die schma-
len Gassen des Stidtchens fithlt man sich
in die Vergangenheit zuriickversetzt. Im
L,Lowen“ — einem der #ltesten deutschen
Gasthiuser — soll der Alchimist Doktor

Von Laufen nach Feldberg

Faust 1539 bei dem Versuch, Gold her-
zustellen, ums Leben gekommen sein.

In Staufen gibt es mehrere Ubernach-
tungsmoglichkeiten. Wer sich aber wahr-
haft markgriflich betten will, fahrt wei-
ter zum ,,Gutshof Giintert” in das sechs
Kilometer entfernte Winzerdorf Laufen.
Edda und Johannes Giintert haben das
denkmalgeschiitzte Anwesen, das seit
1741 in Familienbesitz ist, vor einigen
Jahren mit viel Tiiftelei und Liebe zum
Detail renoviert. Im ganzen Gebdude
gehen alte Handwerkskunst und eine
hochmoderne Haustechnik, die kon-
sequent regenerative Energien einsetzt,
eine einmalige Verbindung ein. Die drei
Gistezimmer sind nach Frauen aus der
Familiengeschichte benannt und indivi-
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duell mit antiken Mébeln eingerichtet.
Auch kulturell ist der Besitz ein Anzie-
hungspunkt: An den Wochenenden fin-
den im historischen , Trottschopf”, der
frither als Kelterhaus genutzt wurde, re-
gelmifig Klavierkonzerte mit Kiinstlern
aus aller Welt statt.

Die Girtnerel der ,, Iris-Gréifin“

Nur einen Katzensprung vom Gutshof
entfernt locken blithende Iris-, Pfingstro-
sen-, Taglilien- und Tiirkenmohnfelder
Blumenfreunde in die ,,Staudengirtnerei
Grifin von Zeppelin“. Aglaja und Karine
von Rumohr, Tochter und Enkelin der
Jris-Grifin® fithren heute den Betrieb,
der iiber 2500 Sorten und Arten winter-
harter Staudengewichse im Sortiment

Plaffenwilermer Schupfnudeln mdt
Weinsauerkraut und Zwiebel-Speckschmelze

Zutaten fUir 4 Portionen

600 g Bauernbrotmehl, Salz, 500 g Sauerkraut, 2 kleine Zwiebeln, 100 g klein
geschnittener Speck, Fett, etwas WeiBwein, 1 Prise Zucker

Zubereitung: Mehl, 300 ml Wasser und 1 TL Salz zu einem festen Teig kneten.

Daraus kleine Kugeln formen und diese auf der Arbeitsplatte mit der Hand

»~schupfen” — hin und her rollen, so dass gleichmaBige Schupfnudeln entste-

hen. Manuela Hug lasst sie einen Tag gut bemehlt trocknen, damit sie nicht

zusammenkleben. Dann die Schupfnudeln in kochendes Salzwasser geben,

etwa 10 Minuten kochen und durch ein Sieb abgiefen. V2 Zwiebel mit wenig

Speck im Topf andlinsten. Etwas Wasser, einen Schuss Wein und 1 Prise Zucker

zugeben und darin das Kraut etwa 12-15 Minuten bei milder Hitze garen.

Nicht zu weich kochen! Fiir die Schmelze etwas
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Fett in der Pfanne zerlassen und darin 1 klein

geschnittene Zwiebel und den restlichen Speck
leicht anbraten. Beiseitestellen und noch ein-
mal etwas Fett in die Pfanne geben. Darin die
Schupfnudeln 3-5 Minuten bei mittlerer Hitze
anbraten und auf die Teller geben. Sauerkraut
und Schmelze dariber verteilen.

Manuela Hug serviert dazu einen Johanniter Kabinett

43



hat. Ein vor einem Jahr neu erdffneter
Glaspavillon bietet dariiber hinaus neben
einem Café, niitzlichen Geritschaften
und schonen Dingen eine wirklich ein-
zigartige Auswahl an Fachbiichern.

Zweckmifliges und Schones gehen auch
im ,Glashaus® von Andrea Widmann
und Georg Krasztinat im benachbarten
Ballrechten-Dottingen eine wunderbare
Kombination ein. Die beiden Kiinstler ha-
ben sich dem Werkstoff Glas verschrieben
und geben ihm mit alten Handwerkstech-
niken ein individuelles Design. Mundge-
blasen vor der Flamme oder mithilfe eines

wiederentdeckten altigyptischen Verfah-
rens frei geformt im Ofen, gestalten sie
TrinkgefifSe, Schalen, Spiegel, Schmuck,
Flacons, Fensterbilder, Glaskunst und vie-
les mehr. Wer beim Zuschauen Lust aufs
Selbermachen bekommt, kann sich in
verschiedenen Kursen in die faszinierende
Fertigkeit einfiithren lassen.

Uber den Weinlehrpfad gelangt man von
hier aus auf den Castellberg, dessen iiber
200 Jahre alte Trockenmauern seltene
Tier- und Pflanzenarten beheimaten —
und zeigen, wie arbeitsintensiv der Wein-
bau in Steillagen ist. Zur Stirkung geht es

nach dem Abstieg weiter nach Britzingen
ins Gasthaus ,Hirschen®. In der Kiiche
des Familienbetriebs, der in der vierten
Generation gefithrt wird, hat Michael
Schumacher, der Sohn des Hauses, das
Kommando. Seine tiglich wechselnde
Speisekarte zeugt davon, dass er sich bei
der Auswahl der Gerichte stets an der
Qualitit der angebotenen regionalen
Zutaten orientiert — deshalb kommen
Kalbsbraten, Wildragout oder Lamm-
karree so iiberaus zart und geschmack-
voll auf den Tisch. Wie sehr Kochkunst
und Sinn fiir Asthetik miteinander ver-

Geschmortes Bugblatt vom Galloway-Weidekalb mit Friiblingsgemiise

Zutaten fiir 4 Personen

und handgeschabten Spdtzle

M Braten: 1,4 kg Galloway-Kalbfleisch vom Bugblatt (oder Rind-
fleisch), Salz, Pfeffer, 3-4 EL Sonnenblumendl, 300 g Kalbskno-
chen, 2 Zwiebeln, 1 mittlere Karotte, 1 kleine Petersilienwurzel,
2 EL Tomatenmark, 200 ml Rote-Beete-Saft, 1,2 | Kalbsfond,

0,5 I Spatburgunder (trocken), 12 Pfefferkdrner (schwarz),

2 Lorbeerblatter, 3 Nelken, 5 Pimentkorner, 2 Knoblauchzehen,
je 1 Zweig Petersilie, Thymian, Rosmarin, 2 EL Madeira

B Gemuse: 1 kleiner Kohlrabi, 1 Zucchini, 200 g Zuckerschoten,
je 1 kleine Karotte gelb, weil und orange, 5 Stangen Spargel,
Olivendl, Salz M Spitzle: 6-7 gehiufte EL Mehl, 4 Eier, 1 EL O,
Salz, Muskat, Butter zum Durchschwenken

Zubereitung: Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
Ol anbraten und herausnehmen. Die Kalbsknochen in
den Topf geben, gut anbraten. Das Gemuse und Toma-
tenmark zufliigen und anrosten. Rote-Beete-Saft dazu-
geben. Mit etwas Kalbsfond abléschen und einkochen
lassen. Diesen Vorgang drei- bis viermal wiederholen.
Den Braten wieder hinzugeben, mit restlichem Fond
und Spatburgunder aufgieBen. Gewlirze zufligen. Bei
sanfter Hitze (180 Grad) etwa 60-90 Minuten im Ofen
schmoren lassen (Rindfleisch circa 12-2 Stunden). Das
weich gegarte Fleisch vorsichtig herausnehmen, Sol3e
passieren und einkochen lassen. Madeira zufligen.

In der Zwischenzeit alles Frihlingsgemise bis auf die
Zucchini bissfest garen und in beliebige Formen schnei-
den.Vor dem Anrichten das Gemise kurz in Olivendl

anbraten und mit Salz abschmecken.

Was Michael Schumacher im ,Hirschen” in Britzingen auf den Tisch bringt, hat Klasse
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schwenken.

dazu reichen.

Wasser abschrecken. Abtrop-
fen lassen und in einer Pfan-
ne mit wenig Butter durch-

Den Braten in Scheiben
schneiden und mit Sof3e und
sautiertem Gemiuse schon
anrichten. Die Spatzle extra

Fir die Spatzle alle Zutaten vermengen und den Teig
so lange schlagen, bis er Blasen wirft. Etwa ein Drittel
des Teigs auf ein Spatzlebrett streichen und mit einer
Palette in kochendes Wasser schaben. Mit dem Rest des
Teigs wiederholen. Wer will, kann auch einen Spatz-
lehobel benutzen. Spatzle aufkochen, mit einem Sieb
herausnehmen und im kalten




1 In der ,Staudengartnerei Grafin von

Zeppelin” findet man Pflanzen aller
Art — aber auch dekoratives Zube-
hor. 2 Andrea Widmann und Georg
Krasztinat gestalten im ,Glashaus” mit
alten Handwerkstechniken moder-
nes Design. 3 Die Obstbaumblite

bei Feldberg-Niedereggenen ist ein
betérendes Naturerlebnis. 4 Was so
aussieht wie Rosenkugeln, wird Georg
Krasztinat vor der Flamme zu Schalen,
Bechern oder anderen Gefal3en for-
men. 5 Aglaja von Rumohr bietet in
der,Staudengartnerei” ein Gberwalti-
gendes Sortiment an Fachbiichern an




bunden sind, zeigt sich in der kreativ-
gefilligen Prisentation der Gerichte,
die den kulinarischen Genuss noch stei-
gert. Dazu serviert Michael Schumacher
die Weine der Winzergenossenschaft
Britzingen, deren Mitglied er ist.

Doch nicht nur die Trauben lieben das
Klima des Markgriflerlands, auch Ap-
fel, Kirschen, Zwetschgen, Birnen und

Mirabellen gedeihen rund um Mill-
heim prachtvoll. Zur Zeit der Bliite ab
Mitte April kann man sich an dem An-
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blick kaum sattsehen. Nicht ganz so ver-
schwenderisch putzen sich die Walnuss-
biume heraus, die auf Obstwiesen und an
Straflen zu finden sind. Thre Friichte wer-
den im Winter in der alten Olmiihle von
Badenweiler kalt gepresst. Die Anlage aus
dem 17. Jahrhundert liuft als einzige von
ehemals 40 Miihlen entlang des Klemm-
bachs immer noch mit Wasser. Roswitha
Fberhardt, die Witwe des letzten Olmiil-
lers, betreibt sie heute mit ihren Sohnen
Jiirgen und Friedrich nebenberuflich. Das

Apfelkuchen mit Mandeldecke

Zutaten fur 1 Kuchenblech (28 cm @)

M Mirbteig: 225 g Mehl, 75 g Zucker, 150 g Butter, 1 Ei

M Belag: 1 kg Apfel, 5 Eier, 100 g Zucker, 70 g Vanillepuddingpulver, 200 ml Sahne
M Decke: 125 g Butter, 75 g Zucker, 25 g Honig, 3 EL Sahne, 125 g Mandelblattchen
Zubereitung: Alle Zutaten fir den Teig gut verkneten und anschlieBend
auf ein Kuchenblech streichen. Apfel schilen, entkernen, in kleine Wiirfel
schneiden und auf dem Teig verteilen. Eier, Zucker, Puddingpulver und
Sahne miteinander verriihren und dariiber gie3en. Den Kuchen in dem
auf 180 Grad vorgeheizten Ofen etwa 45-50 Minuten backen. In der Zwi-
schenzeit Butter, Zucker, Honig und Sahne in einem Topf erhitzen und
dabei gut vermischen. Sobald die Zutaten flissig geworden sind, die
Mandelblattchen einrihren. Auf den fertigen Kuchen geben und noch-
mals 15 Minuten bei 180 Grad backen. AnschlieBend abkiihlen lassen.

Andrea Wineberger backt unwiderstehliche Kuchen, die mit und ohne Sahne schmecken
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Ol wird vor Ort verkauft, Besichtigun-
gen sind nach Anmeldung maéglich.
Wer auf dem Weg weiter nach Siiden in
Lipburg vor ,Elkes Dorflidele” eine lan-
ge Schlange sieht, sollte sich anstellen. In
dem kleinen Geschift von Elke Schild
und Metzger Berthold Schwald wird vor
allem die selbst gemachte Wurst verkauft:
Luftgetrockneter Schinken, Vesperspeck,
Kalbsleberwurst, Pfefferbeifer, Salami,
Krakauer, Bratwurst und vieles mehr —
der késtliche Geschmack lohnt das War-
ten in der Schlange garantiert. Mit seiner
alten handbetriebenen Maschine wurstet
Berthold Schwald einmal in der Wo-
che, anschliefend werden viele Teile im
Rauch von Buchenholz veredelt. Fleisch,
Nudeln, Honig, Saft, Wein und Brot
erginzen das Angebot des Dorfladens.

Begnadete Kuchenbdickertn

Inzwischen ist es Zeit fiir eine Tasse Kaf-
fee, also auf nach Feldberg ins Wohn-
zimmer von Andrea Wineberger. Dort
hat die begnadete Kuchenbickerin das
gemiitliche ,Café Zweierlei“ eingerich-
tet, als die dlteren Tochter aus dem Haus
gingen. Die Giste haben die Qual der
Wahl zwischen acht frisch gebackenen,
verfiihrerischen Kuchen der Saison. Zu-
taten liefern im Sommer der Mirabel-
lenbaum im Garten und die benachbar-
ten Obstwiesen. Genial: Wer statt eines
ganzen Stiicks lieber zwei kleinere haben
mochte — kein Problem, deshalb heif3t
das Café , Zweierlei“. Einige der Stamm-
giste bekommen sogar ,,Viererlei® ...




1 Fir den kostlichen Lipburger
Schinken, den der Metzger Bert-
hold Schwald in ,Elkes Dorfladele”
verkauft, stehen die Kunden gern
Schlange. 2 Die Maschinen in der
Olmiihle der Familie Eberhardt sind
so alt wie die Mihle selbst - sie
stammen aus dem 17. Jahrhundert
und werden noch mit Wasserkraft
betrieben. 3 Berthold Schwald
bereitet in seiner Wurstkliche den
Schinken fiir die Raucherkammer
vor. 4 In der Olmiihle Eberhardt

in Badenweiler wird hauptsachlich
Walnussol kalt gepresst, daneben
auch Haselnuss- und Kiirbiskernol

Adressen

Schwarzwald Tourismus GmbH
Habsburgerstra3e 132, 79104 Freiburg
Tel. 0761/8964 60
www.schwarzwald-tourismus.info

Weingut Hug (seite 40)

Mario und Manuela Hug

Weinstralle 4, 79292 Pfaffenweiler

Tel. 076 64/71 30, www.weingut-hug.de

Alte Markthalle (seite 40)
Dagmar Schmelzer, Miihlenweg 2
79283 Bollschweil, Tel. 07633/7013

Kéaserei Glocknerhof (seite 40)

Familie Markus Glockner, Kaltwasser 2
79244 Minstertal, Tel. 07636/518
www.kaeserei-glocknerhof.de

Schnitzerstube (seite 43)

Hubert Riesterer, Miinsterhalden 7
79244 Minstertal, Tel. 076 36/13 00
www.schnitzerstube.de

Gutshof Giintert (seite 43)

Edda und Johannes Giintert, Schlossgasse 4
79295 Laufen, Tel. 076 34/82 66
www.gutshof-guentert.de

Staudengartnerei Grafin von Zeppelin (seite 43)
Aglaja und Karine von Rumohr, Weinstraf3e 2
79295 Laufen, Tel. 07634/697 16
www.staudengaertnerei.com

Das Glashaus (seite 44)

Andrea Widmann und Georg Krasztinat
Neue KirchstraRe 30

79282 Ballrechten-Dottingen

Tel. 07634/59 2572, www.dasglashaus.com

Gasthaus Hirschen (seite 44)

Familie Schumacher, Markgréfler Stra3e 22,
79379 Britzingen, Tel. 076 31/54 57
www.hirschen-britzingen.eu

Olmiihle Eberhardt (seite 46)
Familie Eberhardt, Weilertalstra3e 8,
79410 Badenweiler, Tel. 07632/76 04

Elkes Dorfladele (seite 46)

Elke Schild und Berthold Schwald
Lipburger Stral3e 8, 7410 Lipburg
Tel.07632/7465

Café Zweierlei (Seite 46)

Andrea Wineberger, Im Letten 23
79379 Miillheim, Tel. 076 31/7042 65
www.cafezweierlei.de
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