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M A C MU  SE  UM  S I NG  EN 

KUNST UND AUTOS
IM WETTRENNEN
Kultur

Qualitätsbewusster essen, aber wie? Im-
mer mehr Deutsche stellen sich diese
Frage und wollen wissen, was auf ihren
Teller kommt und wer unsere Lebens-
mittel herstellt. Diese Frage beantwor-
ten laut einer Umfrage 34 Millionen
Bundesbürger durch ihren Einkauf: Sie
bevorzugen Produkte aus der Heimat.
Das hat die Redaktion des SÜDKURIER
veranlasst, den Blick in die Region zu
wwwerfen und acht Wochen lang jeweils ei-
ner Gruppe von Lebensmitteln nachzu-
spüren – von Gemüse und Fleisch bis zu
Bier und Wein. Unsere Redak-
teure sprachen mit Produ-
zenten und Experten. Ihre
Reportagen, Interviews und
Hintergründe machen klar,
wwwarum mittlerweile kleine Hoflllf äden
und lokale Wochenmärkte bei den Ver-
brauchern so beliebt sind. Ergänzt wer-
den die in dieser Zeitung veröffentlich-
ten Berichte durch ein umfangreiches
Online-Dossier. (mic)

Themen des Tages

➤ Unsere neue Serie stellt gutes Essen vor
➤ Die besten Produkte aus der Region
➤ Landwirte und Erzeuger kommen zu Wort
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Kreuzlingen steigt
aus Zeltfestival aus
Falls es 2016 nochmals ein Zelt-
festival gibt, wird es eine rein
Konstanzer Veranstaltung. Der
Gemeinderat der Schweizer
Nachbarstadt Kreuzlingen hat
überraschend beschlossen, den
40 000-Franken-Zuschuss nicht
zu verlängern. Die Kulturpolitiker
Dorena Raggenbass (Kreuzlingen)
und Andreas Osner (Konstanz)
zeigten sich enttäuscht. Festi-
valchef Dieter Bös erklärte, es
liege jetzt am Konstanzer Ge-
meinderat, über die Zukunft des
Festivals zu entscheiden. (rau)

HEGAU

Motorrad und Auto
brennen nach Unfall
Ein schwerer Verkehrsunfall
ereignete sich am Freitag auf der
Kreisstraße zwischen dem Hilzin-
ger Teilort Binningen und dem
Engener Stadtteil Welschingen.
Ein Motorrad prallte frontal auf
ein Auto, das laut Polizei vor-
schriftsmäßig unterwegs war.
Beide Fahrzeuge gingen in Flam-
men auf. Der Motorradfahrer und
seine Sozia erlitten schwere Ver-
letzungen. (bit)

STOCKACH

Narrengericht plant
Konzert für Museum
Mit einem Benefizkonzert am
16. Januar plant das Narrenge-
richt Stockach dem Fasnachts-
museum Narrenschopf in Bad
Dürrheim finanziell unter die
Arme zu greifen. In Stockach
bildet das Konzert den Abschluss
der Festreihe zum 700-jährigen
Gedenken an die Schlacht am
Morgarten. Das Geld soll in die
Anschaffung elektronischer Mu-
seumsführer fließen, die künftig
in vier Sprachen verfügbar sein
sollen. Dem Narrenschopf fehlen
dazu noch 20 000 Euro. (sk)

RADOLFZELL

69 Künstler zeigen
sich bei Kulturnacht
Mit Musik, Tanz, Lesungen und
Kunstausstellungen haben sich
69 Künstler an der Kulturnacht in
Radolfzell beteiligt. 47 Ausstel-
lungsräume hatten ihre Pforten
geöffnet. Zwischen 18 und 24 Uhr
nahmen tausende Besucher das
kulturelle Angebot wahr. Erstmals
beteiligt waren auch die Ortsteile
Markelfingen, Böhringen und
Liggeringen, die durch einen
kostenlosen Pendelbus zu errei-
chen und von den Besuchern
stark frequentiert waren. (sk)
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Höchstwert
heute Nachmittag

Tiefstwert in der
Nacht zu morgen

MONTAG, 5. OKTOBER 2015

B U N D E S L I G A

FC Bayern siegt
mit 5:1 gegen
Dortmund
Sport

E s brodelt in der Union. Lange
schwebte Angela Merkel im eige-

nen Lager über den Dingen, weil die
Partei keine Alternative hat. Die Flücht-
lingskrise hat alles geändert. Der Ent-
schluss, die Grenzen für Asylsuchende
im Alleingang zu öffnen, kann der
Kanzlerin brandgefährlich werden. So
wie einst bei Agenda-Kanzler Gerhard
Schröder versagen ihr die eigenen Rei-
hen die Gefolgschaft –  die CSU offen,
die CDU hinter vorgehaltener Hand.

Niemand sollte von einer Regierung
in einer derart schwierigen Lage Wun-
der erwarten. Dennoch wird sich Mer-
kel nicht ewig mit Wir-schaffen-das-
Sprüchen durchwurschteln können,
weil Durchhalteparolen die Probleme
nicht lösen. Wer eine derart enorme
Herausforderung wirklich bewältigen
will, braucht ein umfassendes Kon-
zept, eng abgestimmt mit den EU-Part-
nern. Noch ist daran nicht zu denken.
Die Folgen lassen sich in den Kommu-
nen besichtigen, wo die Hilferufe im-
mer lauter werden – nicht nur aus dem
Mund von CDU-Bürgermeistern.

Kommentar
B U N D E S K A N Z L E R I N M E  RK  E L 

Alles anders
V O N D  I E T  E R  L Ö  F  F L  E R
................................................

M itgefühl und Beileidsbezeugun-
gen, aber keine formelle Ent-

schuldigung: Selbst US-Präsident Ba-
rack Obama konnte sich in seiner offi-
ziellen Stellungnahme nicht zu einem
„Sorry“ durchringen. Es gilt weiter die
Sprachregelung, die sich bei ähnlichen
Vorfällen in Kriegszonen etabliert hat:
Man müsse erst einmal aufklären, was
im afghanischen Kundus passiert sei.
Dabei sind die Fakten unbestreitbar:
Ein Krankenhaus genießt nach den
Konventionen der Vereinten Nationen
absoluten Schutz –  und die Existenz
des Hospitals war den USA bekannt.

Das weiß man natürlich auch in Wa-
shington, und deshalb wird einmal
mehr auf Zeit gespielt, frei nach der De-
vise: Was lange dauert, ist bald verges-
sen. Doch die Tragödie von Kundus, so
unbequem sie für das Weiße Haus auch
ist, wird vor allem bei der afghanischen
Bevölkerung in Erinnerung bleiben –
dort, wo die Aufgaben des Westen an-
gesichts des von vielen erwarteten Er-
starkens der Taliban noch lange nicht
beendet sind.

A F G H A N I S TA N

Spiel auf Zeit
V O N F R  I E  D E  M A  N N  D I E D  E R  I C  H S  , U  S A 
................................................

6 5 . GE  BU  RT S TA G

Paola Felix ist
auch abseits der
Bühne glücklich
Leute!

BILDER: DPA

Aufgetischt

Auf dem Singener
Wochenmarkt

präsentiert Rita
Assire Gutes aus

der Region.
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Berlin (AFP/dpa) Die Forderungen an
Bundeskanzlerin Angela Merkel
(CDU), mehr zur Begrenzung der
Flüchtlingszahlen zu tun, werden im-
mer lauter. Das Grundrecht auf Asyl
und den Flüchtlingsschutz will die
Kanzlerin aber weiter nicht antasten.

Merkel räumte in einem Interview er-
neut ein, dass die Aufnahme und Inte-
gration von Flüchtlingen Schwierigkei-
ten mit sich bringe. „Aber mich jetzt
wegzuducken und damit zu hadern, das

ist nicht mein Angang“, sagte sie. An der
Gesetzgebung zu Asyl und dem Schutz-
status für Flüchtlinge nach der Genfer
Flüchtlingskonvention werde die Bun-
desregierung nichts ändern. „Die, die
Schutz brauchen, bekommen diesen
Schutz“, sagte die Kanzlerin.

Auf der anderen Seite müssten jene,
die diesen Schutz nicht unbedingt
brauchen, Deutschland auch wieder
verlassen, sagte Merkel weiter. Aus der
CSU kam derweil ein neuer Vorstoß ge-
gen das Asyl-Grundrecht. Bayerns Fi-
nanzminister Markus Söder sagte, sein
Bundesland fordere eine „massive Be-
grenzung“ der Zuwanderung. Er fügte
hinzu: „Ebenso werden wir über das
Grundrecht auf Asyl reden.“ CSU-Ge-

neralsekretär Andreas Scheuer verlang-
te einen Aufnahmestopp und die Dis-
kussion einer Obergrenze. Sonst gerate
die Lage außer Kontrolle. Auch Politiker
der CDU verlangten, die Grenze zu Ös-
terreich zu schließen und Asylbewerber
direkt dort abzuweisen.

Bayern ist besonders von der Ent-
wicklung betroffen, weil dort die meis-
ten Flüchtlinge ankommen. Nach An-
gaben der bayerischen Landesregie-
rung reisten seit Anfang September
rund 280 000 Flüchtlinge nach
Deutschland ein. Das wären mehr als
im gesamten Jahr 2014 Asylanträge in
Deutschland gestellt wurden.
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Merkel unter wachsendem Druck
Die CSU drängt die Kanzlerin zu
einem Kurswechsel in der Flücht-
lingspolitik. Doch die Regierungs-
chefin gibt sich unbeeindruckt

Kundus (dpa) Der Bombenangriff auf
eine Klinik der „Ärzte ohne Grenzen” in
Afghanistan mit mindestens 19 Toten
sorgt weltweit für Entsetzen und bringt
dem US-Militär harsche Kritik ein. Die
Hilfsorganisation sprach von einem
„schweren Bruch des Völkerrechts“
und forderte eine unabhängige Unter-
suchung. Zugleich wies sie Vorwürfe
zurück, Taliban-Kämpfer hätten in der
Klinik Unterschlupf gefunden. Die US-
Luftwaffe hatte die Klinik offensichtlich
aus Versehen bombardiert. Nach dem
Luftangriff zog sich Ärzte ohne Grenzen
aus Kundus zurück. Die Klinik sei nicht
mehr funktionsfähig, hieß es.

Kommentar und Seite 5

Empörung über
US-Luftangriff

Frankfurt/Main (dpa) 1,4 Millionen
Menschen haben in Frankfurt am Main
den 25. Jahrestag der deutschen Wie-
dervereinigung gefeiert. Es sei ein fröh-
liches und würdiges Fest der Vielfalt in
der Einheit gewesen, sagte Hessens Mi-
nisterpräsident Volker Bouffier (CDU),
der als Bundesratspräsident den Fest-
akt ausrichtete. Frankfurts Oberbürger-
meister Peter Feldmann (SPD) sprach
von einer offenen, fröhlichen und inter-
nationalen Stimmung. Auch die Polizei
in Frankfurt zog ein positives Fazit: Die
drei Festtage seien sicher und störungs-
frei verlaufen, es habe lediglich kleinere
Zwischenfälle gegeben.

Bilder von der Feier auf Seite 4

Hessen zieht
positive Festbilanz

A N Z E I G E

inpuncto Küchen GmbH | Obere Laube 48 | D-78462 Konstanz
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Wir suchen 25 Häuser – ETW Neubau/-
Renovation, die wir mit Referenzküchen
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Tel. +49 (0) 75 31 / 91 80 15-0

Neueröffnung in Konstanz
Hausmesse: 9. - 11. Oktober 2015
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Verkaufsoffener Sonntag: 13 - 18 Uhr
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„Die Menschen sind bereit, etwas mehr Geld auszugeben, wenn sie wissen, dass die Produkte
regional und unverfälscht sind.“ Beate Vollmayer (links) mit ihrem Mann Georg sowie den
Töchtern Lisa, Isabell und Desiree vor ihrem Weingut im Hegau.

Markus Bruderhofer erinnert
sich gut an den Beginn der
90er-Jahre. „Damals hatte der
Mahi Mahi von den Seychel-
len mehr Wert als das Felchen
vom Bodensee“, erzählt er.
„Wer was auf sich gehalten
hat, der hatte ausgefallene Fi-
sche von weit her oder Wald-
beeren aus Südamerika auf
seiner Speisekarte.“ Regionale Produk-
te wurden zwar ebenso angeboten –
doch waren sie selten extra als solche
gekennzeichnet noch besonders ge-
fragt bei den Gästen. Es folgte die riesige
Bio-Welle Ende der 90er, die bis in die
Discounter schwappte. Zum Bio gesell-
te sich das Attribut regional – und ge-
winnt mehr und mehr die Oberhand.

Die Einkaufsliste der Deutschen wird
immer stärker nach den Begriffen re-
gional, saisonal und bio zusammenge-
stellt – am liebsten greifen wir zu, wenn
alle drei Attribute zutreffen. Bruderho-
fer ist Eigentümer von „Feines aus dem
Hegau –  delikat essen“. Er produziert
mit seinen Mitarbeitern regionale Sa-
latsaucen, Brotaufstriche oder einge-
legte Früchte. „Ich merke deutlich, dass
das Bewusstsein in der Bevölkerung für
gute, echte und unverfälschte Lebens-
mittel wächst.”

Zustimmung erhält er von der Wis-
senschaft: „Das Thema Essen ist den
Deutschen definitiv deutlich wichtiger
geworden, und das ist auch mit Wert-
vorstellungen und Emotionen verbun-
den“, sagt Britta Renner, Professorin für

Psychologische Diagnostik
und Gesundheitspsychologie
an der Universität Konstanz.
„Das Bewusstsein, das Wissen
und die Möglichkeit, sich da-
rüber zu informieren, neh-
men zu.“ Die Konstanzer Oe-
cotrophologin, also Ernäh-
rungswissenschaftlerin Mari-
on Kiesewetter geht davon
aus, „dass wir derzeit eine Ent-
wicklung zurück zu den Wur-

zeln erleben. Die Menschen kochen viel
öfter selbst daheim und legen viel mehr

Wert auf regionale und qualitativ hoch-
wertige Produkte“.

Für Markus Bruderhofer seit jeher ei-
ne Selbstverständlichkeit. Er wuchs auf
dem elterlichen Bauernhof in Ebringen
auf. Sein kulinarisches Vorbild war die
Mutter. „Das war noch echte Küche“,
erzählt er. „Regionalität und Saisonali-
tät spielten die entscheidende Rolle.”
Schon als kleiner Junge war ihm klar,
dass er in diesem Bereich arbeiten woll-
te. Im Steigenberger Inselhotel in Kon-

ist das
neue
Aufgetischt: Verbraucher und Anbieter legen Wert auf
heimische Produkte. Eine Zwiebel von der Höri steht unter
dem Schutz der EU. Auftakt der neuen SÜDKURIER-Serie

V O N A  N D  R E  A S S C H U L E R
....................................

................................................

„Das Thema Essen ist den
Deutschen deutlich
wichtiger geworden, und
das ist auch mit Wert-
vorstellungen und Emo-
tionen verbunden.“

Britta Renner, Professorin für Psycho-
logische Diagnostik und Gesundheitspsy-
chologie an der Uni Konstanz
................................................

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Regional
Bio

Was essen wir? Wer pro-
duziert unsere Lebensmittel?
Woher kommen Essen und
Trinken? Und was erwarten

die Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des SÜDKU-
RIER einem Thema auf den Grund, das alle
beschäftigt. In jeder der acht Wochen geht
es stets am Dienstag, Donnerstag und
Samstag aus verschiedenen Blickwinkeln
um ein ganz bestimmtes Lebensmittel.

„Regional ist das neue Bio“ –
warum Lebensmittel aus der Region
unerreicht frisch sind. Montag,
5. Oktober

Gemüse: Warum es so gesund ist, welche
Stoffe enthalten sind und wovor es uns
schützt: Ab Dienstag, 6. Oktober
Getreide und Brot: Von Dinkel, Emmer
und Einkorn. Ab Dienstag, 13. Oktober.

Obst: Alles über Sorten, Vitamingehalte
und regionale Besonderheiten. Ab Diens-
tag, 20. Oktober.
Bier: Für manchen Deutschen ein täg-
liches Lebensmittel. Wie wird es her-
gestellt, welche Sorten gibt es? Ab Diens-
tag, 27. Oktober.
Fisch: Ob aus See oder Meer – die Deut-
schen lieben den zarten Geschmack.
Sorten, Vielfalt, Umweltschutz. Ab Diens-
tag, 3. November.
Wein: Die stilvolle Ergänzung zu einem
guten Essen. Wie wird Wein hergestellt –
und welche Spezialitäten bietet die Re-
gion? Ab Dienstag, 10. November.
Fleisch und Wurst: Warenkunde – und
wo es gute Qualität gibt. Ab Dienstag, 17.
November.
Milch und Käse: Aromenvielfalt und
Sortenwahl. Ab Dienstag, 24. November.

In unserem Themenpaket zur Serie finden
Sie alle Beiträge aus den Regionen und
spannendes Zusatzmaterial exklusiv für SK
Plus-Mitglieder.
www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

Das digitale Angebot
für Mitglieder

BILDERGALERIEN

So schön war das
Wochenende!
Auch an diesem Wochenende
fanden in der Region wieder
zahlreiche Veranstaltungen
und Partys statt. Alle Bilder
finden Sie bei uns online!
www.suedkurier.de/bilder

COMMUNITY

Werden Sie unser Fan
auf Facebook!
Sie sind auf Facebook? Wir
auch! 25 Facebook-Seiten
haben wir im Angebot:
Klicken Sie rein!
www.suedkurier.de/community

IHRE MEINUNG

Abstimmung vom 3./4. Oktober
Ist Deutschland nach 25 Jahren
wirklich eine Einheit?

42 % – Ja, Ost und West sind zu-
sammengewachsen.
58 % – Nein, die Gräben sind immer
noch tief.

Frage heute: Trauen Sie es der SPD
zu, bei der kommenden Landtags-
wahl ein gutes Ergebnis zu erzielen?
www.suedkurier.de/umfrage

Heute

P L  U S
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Störenfried aus Bayern E R  L
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U rsula von der Leyen ist eine Frau,
der keine Aufgabe zu groß ist.

Hätte Angela Merkel sie nach dem
Rücktritt von Christian Wulff nur ge-
fragt – sie hätte sich das Amt der Bun-
despräsidentin zugetraut. Ein gutes
Jahr später saß sie im Verteidigungsmi-
nisterium, einem Ressort, so vermint
und voller Fallgruben, dass dort kaum
einer ihrer Vorgänger eine Legislatur-
periode durchhielt. Als die Kanzlerin
ihr dieses Amt anbot, hat sie allerdings
nicht die Risiken gesehen, sondern die
Chancen, die eine solche Aufgabe eben
auch birgt.

Einer Ministerin, die sich auf einem
solchen Schleudersitz bewährt, der ste-
hen alle Türen offen –  auch die ins
Kanzleramt. Dass sie über ihre Doktor-
arbeit stolpern könnte, ist im ganz per-
sönlichen Drehbuch der Ursula Ger-
trud von der Leyen sicher nicht vorge-
sehen. Vermutlich ist es auch kein Zu-
fall, dass ihre Promotion ausgerechnet
jetzt zum Gegenstand öffentlichen In-
teresses wird, da die Kanzlerin mit ih-
rer Politik der offenen Grenzen viele
Sympathien verspielt. Die Perfektionis-
tin aus Niedersachsen, die vor 25 Jah-
ren so geschludert haben soll, ist die
gefühlte Nummer zwei in der CDU, die
Frau für den Fall der Fälle. Sollte Angela
Merkel die Lust an der Macht verlieren,
den Koalitionspartner oder einfach nur
die nächste Wahl: Die stellvertretende
Parteivorsitzende von der Leyen stün-
de vermutlich bereit.

Und selbst wenn die Plagiatsjäger
mit Unschuldsmiene beteuern, ihnen
gehe es nicht darum, Politiker bloßzu-
stellen, sondern allein um den guten
Ruf der Wissenschaft: Wirklich über-
zeugend klingt das alles nicht. Auch
den akademischen Anklägern geht es
um Aufmerksamkeit, die aber ver-
schafft ihnen nicht die Promotion ei-
nes mecklenburgischen Landarztes,
sondern die einer Frau, die man kennt
in Deutschland. Deshalb, vor allem,

haben sie die Arbeit von Ursula von der
Leyen gefilzt. Der Vergleich mit denen
Dissertationen ihrer früheren Minis-
terkollegen Karl-Theodor zu Gutten-
berg und Annette Schavan allerdings
hinkt, was nicht zuletzt an der generell
etwas laxeren Promotionspraxis liegt,
die in der Medizin seit Jahrzehnten
herrscht. Im Moment spricht deshalb
einiges dafür, dass der Fall von der Ley-
en so endet wie die von Außenminister
Frank-Walter Steinmeier oder Ent-
wicklungsminister Gerd Müller, die ih-
ren Doktor behalten durften, weil sich
die Vorwürfe ihrer Jäger als zu dünn er-
wiesen oder einer genaueren Überprü-
fung nicht stand hielten.

Würde ihr der Titel tatsächlich aber-
kannt, wäre das nicht nur für die Vertei-
digungsministerin persönlich ein Fias-
ko, sondern auch für die CDU. Bei allen
Problemen, die die Kanzlerin im Mo-
ment hat, kommt in der Union erst An-
gela Merkel, dann lange nichts –  und
dann Ursula von der Leyen. Julia
Klöckner, die Powerfrau aus der Pfalz,
muss erst einmal Ministerpräsidentin
in Mainz werden, um für noch größere
Aufgaben in Frage zu kommen. Von In-
nenminister Thomas de Maizière weiß
niemand, ob er die Flüchtlingskrise
meistert oder sie ihn.

Natürlich ist in der Politik nichts
planbar und Angela Merkel noch im-
mer der Fixstern im Universum der
Union. Die vergangenen Wochen aber
haben gezeigt, dass auch eine ver-
meintlich unangefochtene Kanzlerin
schneller unter Druck geraten kann, als
es ihr lieb ist –  und wie bei Gerhard
Schröder und seiner Agenda 2010
kommt auch bei Angela Merkel im Mo-
ment der größte Widerstand aus den
eigenen Reihen. In der Sache ist Ursula
von der Leyen zwar näher bei der libe-
ralen Asylpolitik der Kanzlerin als bei
Horst Seehofer und der CSU. So weit es
irgendwie geht, hält sie sich jedoch aus
den erregten Debatten über die Gren-
zen der Belastbarkeit heraus. Das kann
man für konfliktscheu halten oder für
klug, ihre eigenen Ambitionen gefähr-
det es jedenfalls nicht. Mit Ursula von
der Leyen wird in der CDU also noch zu
rechnen sein. Oder muss man sagen:
Mit Frau Dr. von der Leyen.

U R S U L A VO  N  D E R L E  Y E  N

Auf dem Schleudersitz
Auch wenn die Plagiatsjäger
beteuern, ihnen gehe es allein
um den guten Ruf der Wissen-
schaft: Wirklich überzeugend
klingt das alles nicht.

V O N R U  D  I W A I  S , B  E R  L  I N
................................................

politik@suedkurier.de

GESAGT IST GESAGT

„Deutschland hat in Freiheit
zur Einheit gefunden – poli-
tisch, gesellschaftlich, lang-
sam auch wirtschaftlich und
mit verständlicher Verzöge-
rung auch mental.“

Joachim Gauck, Bundespräsident,
beim offiziellen Festakt am Tag der
Deutschen Einheit in Frankfurt/Main
.......................................

„Es ist wieder zusammenge-
wachsen, was zusammen-
gehörte – Willy Brandt hat
Recht behalten. Allerdings
war der Prozess der Ver-
einigung deutlich schwieri-
ger, als die meisten in der
Euphorie der Jahre 1989 und
1990 glaubten.“

Joachim Gauck, ebenfalls
in seiner Frankfurter Rede
.......................................

„Ich erinnere mich noch
genau an den Tag, an den 3.
Oktober, damals im Jahre
1990, als die Feierlichkeiten
in Berlin stattfanden und
ähnlich schönes Wetter war.“

Angela Merkel, Bundeskanzlerin,
vor dem Festakt in Frankfurt
.......................................

„Die Wiedervereinigung ist
ein voller Erfolg – und das
macht mich glücklich.“

Volker Bouffier, hessischer
Ministerpräsident und bisheriger
Bundesratspräsident
.......................................

„Die Vereinigung Deutsch-
lands bedeutete vor einem
Vierteljahrhundert das Ende
des Kalten Krieges in Europa
und hat ein neues Kapitel in
der Geschichte der Beziehun-
gen unserer Länder eröffnet.“

Wladimir Putin, russischer Prä-
sident, in einem Glückwunsch-
telegramm zum Tag der Deutschen
Einheit an Gauck und Merkel
.......................................

„Ein Vierteljahrhundert nach
dem Beitritt der DDR zur
BRD verläuft in Deutschland
noch immer eine Grenze,
nämlich zwischen unten
und oben.“

Gregor Gysi, Linken-Fraktionschef
.......................................
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stanz absolvierte er eine Kochlehre.
Nach Stationen in verschiedenen Häu-
sern übernahm Bruderhofer 1990 als
Küchenchef das Restaurant „Alte Müh-
le” in Rielasingen-Worblingen. Ein
Haus, das mit 13 Gault-Millau-Punkten
bewertet wurde. In den 90er-Jahren leg-
te die Spitzengastronomie jedoch aller-
größten Wert auf exklusive Produkte
aus der Ferne – siehe Mahi Mahi oder
südamerikanische Waldbeeren. „Ich
konnte mich irgendwann nicht mehr
damit identifizieren, da unsere regio-
nalen Produkte auf der Strecke blie-
ben“, sagt er heute.

Bruderhofer begann im eigenen Kel-
ler, lokale Produkte in kleinen Gläsern
einzumachen. „Der Kunde sollte unse-

re Produkte auch zu Jahreszeiten genie-
ßen können, an denen sie nicht wach-
sen.“ Was zunächst als kleiner Betrieb
begann, ist heute ein florierendes Un-
ternehmen in einer Produktionshalle
im Gottmadinger Industriegebiet.

Bevor er einstieg ins Geschäft mit hei-
mischen Produkten, arbeitete er noch
fünf Jahre im Vertrieb in der Lebensmit-
telindustrie, um ein sicheres Einkom-
men zu haben. „Aber damit habe ich
mich erneut schwergetan“, berichtet er.
„Ich konnte mich einfach nicht damit
anfreunden, dass eine Sauce Hollan-
daise aus dem Päckle gut sein soll.“

Aus seiner Abneigung gegen industri-
elle Verarbeitung von Lebensmitteln
und Verfremdung durch künstliche Ge-

schmacksverstärker und Zusatzstoffe
entstand der Plan zur Selbstständigkeit.
1998 baute er seinen heimischen Keller
aus. Eingelegte Früchte, Salatsaucen
oder Kräuterpasten – hier gibt’s die Re-
gion in Tuben, Gläsern oder Flaschen.
Immer wieder probiert er neue Produk-
te, Region und Saison stets fest im Blick.
Seit Jahren ist Bruderhofer Mitglied bei
Gutes vom See und Unterstützer bei
Slow Food Deutschland. „Wir sind eine
Feinkostmanufaktur und legen großen
Wert auf die Regionalität und Saisonali-
tät unserer Produkte.” Wenn es dann im
Sommer keine Bärlauchpaste mehr
gibt, sei es eben so.

Nachhaltigkeit bestimmt nicht nur
das Konzept seiner Produkte, Markus

Bruderhofer setzt auch auf erneuerbare
Energien. Einen Großteil des Strombe-
darfs liefert die betriebseigene Photo-
voltaikanlage auf dem Dach der Halle.
„Ich merke, dass das Bewusstsein für
gute, echte und unverfälschte Lebens-
mittel wächst. Auch Lebensmittelskan-
dale spielen dabei eine Rolle.“

Ein paar Kilometer weiter zwischen
Hilzingen und Singen liegt das Weingut
Vollmayer an den Südwesthängen des
Hohentwiel. Der Hohentwieler Elisabe-
thenberg ist mit 562 Metern über dem
Meeresspiegel der höchste Weinberg
Deutschlands. Beate und Georg Voll-
mayer legen höchsten Wert auf Quali-
tät, seit ein paar Jahren produzieren sie
ausschließlich Bio-Weine. „Die Men-
schen sind bereit, mehr Geld auszuge-
ben, wenn sie wissen, dass die Produkte
regional und unverfälscht sind“, glaubt
Beate Vollmayer. Ihr Mann Georg: „Wir
bewirtschaften in dritter Generation
unser Gut mit der Philosophie, Traditi-
on und Innovation zu verbinden. Öko-
logie und Ökonomie werden verbun-
den. Natürlichkeit im Weinberg und im
Wein stehen im Vordergrund.“

Die regionale Gattung der Höri-Bülle
von der Bodensee-Halbinsel Höri hat
im vergangenen Jahr den Sprung in den
kulinarischen Olymp geschafft und hat
dort neben so illustren Namen wie
Champagner, Emmentaler, Schwarz-
wälder Schinken oder Bourbon-Vanille
Platz genommen. Die Europäische
Kommission hat die Bülle mit dem Gü-
tezeichen „geschützte geografische An-
gabe“ ausgezeichnet. Mehr geht nicht.
Nur 1200 Produkte europaweit tragen
dieses Gütezeichen. Durch das geogra-

fisch geschützte Anbaugebiet wird ver-
hindert, dass rote, womöglich auch auf
der Höri angebaute Zwiebeln, deren Sa-
men aber aus der Industrie stammen,
als Höri-Bülle in den Handel kommen.
Die Biodiversität wird bewahrt. So wie
beim Madagaskar-Pfeffer, der Bour-
bon-Vanille, dem Emmentaler oder
Champagner. Die verantwortliche Mar-
ketinggesellschaft Baden-Württem-
berg ist eine Absatzförderungsgesell-
schaft für Agrar-Forstprodukte, ähnlich
der Sopexa in Frankreich.

Um Baden-Württemberg ein authen-
tisches und eigenständiges kulinari-
sches Profil zu geben und Alleinstel-
lungsmerkmale zu schützen, hat die
Gesellschaft eine Genießer-Galerie ins
Leben gerufen. In diese Galerie werden
nur Lebensmittel wie die Bülle aufge-
nommen, die klar definiert geografisch
oder handwerklich dem Land zuge-
sprochen werden können. Dies muss
durch das Patentamt in München und
später durch die EU in Brüssel bestätigt
und beglaubigt werden. „Das ist nicht
nur eine Ehre, sondern ein Schutz für
die geografische Herkunftsbezeich-
nung unserer Höri-Bülle“, erklärt Hu-
bert Neidhart, Chef des Grünen Baum
in Moos und so etwas wie der inoffizielle
Zwiebel-Flüsterer der Höri. „Das ist ver-
gleichbar mit dem französischen DOC
oder der Appellation Controllée.“ Hu-
bert Neidhart erkennt als anerkannter
Spitzenkoch in der Huldigung der hei-
matlichen Spezialität einen Geist der
Zeit: „Die Wertschätzung regionaler
Produkte nimmt zu. Globalisierung
braucht oder besser gesagt sucht einen
Gegenpol – nämlich die Regionalität.“

Markus Bruderhofer, Eigentümer von Feines aus dem Hegau: „Wir sind eine Feinkostmanufaktur und legen großen Wert auf die Regionalität und Saisonalität unserer Produkte.” B I L D  E R  :  S A B I  N E T E S C H E ( 2  ) , O L I V E R H A N  S E R  

Die Höri-Bülle lässt sich auf verschiedenste
Art und Weise in der Küche gebrauchen. Die
Zwiebel ist mittlerweile geschützt. B I L D  :  H F R

Von je 100 Verbrauchern kaufen
Biolebensmittel

regionale Herkunft/Unterstützung der Betriebe

artgerechte Tierhaltung

weniger Schadstoffe

weniger Zusatzstoffe und Unterstützung des Öko-Landbaus

Umweltschutz

gesunde Ernährung

fairer Handel

für Kinder/während der Schwangerschaft

ohne Gentechnik

Beitrag zur Biodiversität und Geschmack

Lebensmittelskandale

87

85

83

80

78

77

76

73

70

66

59

Die häufigsten Gründe
Angaben in Prozent der Befragten

Von je 100 Verbrauchern kau
Biolebensm

ndbaus

8

80

78

77

ausschließlich
bzw. häufig

gelegentlich

nie
22

52

26 Angaben
in Prozent

QUELLE: ÖKOBAROMETER / STAND: 2013 / GRAFIK: GLOBUS, SK

Warum Verbraucher Biokost kaufen

Themen des Tages 3S Ü D K U R I E R N R  .  2 2 9 |  G
M O N T A G , 5 . O  K T O  B E R 2  0 1  5

A N Z E I G E

Genuss
made im

Südschwarzwald !
Franz Simmler GmbH + Co. KG

Franz-Simmler-Straße 1 I 79787 Lauchringen
www.simmler.de



5

Diese Aromen! Ein leichter
Knoblauch-Touch, dazu der
süß-würzige Geschmack der
Paprikastücke und die leichte
Schärfe des Olivenöls. Gedüns-
teter Paprika auf italienische Art
– das ist ein Gemüse, mit dem
man auch Gemüsemuffel in die
Welt von Auberginen, Roma-
nescu und roten Zwiebeln füh-
ren kann. Vorbei ist die Zeit von faden
Erbsen und Möhrchen, womöglich
noch aus der Dose. Heute bieten Super-
märkte und Wochenmärkte das ganze
Jahr über Abwechslung und frische
Auswahl. Gemüse enthalten nicht nur
viele Vitamine und wenige Kalorien,
sondern sie bieten auch sekundäre
Pflanzenstoffe, die den Körper in viel-
fältiger Weise vor Krankheiten schützen
können. Wir stellen die beliebtesten
Gemüsesorten vor.
➤ Kartoffeln: Jeder Deutsche verputzt
im Jahr im Schnitt 57 Kilogramm davon.
Kein Wunder: Sie schmecken großartig
als Pommes, als Rosmarin-Bratkartof-
feln, als Reibekuchen oder als Butter-
kartöffelchen mit Petersilie. Die Kohle-
hydrate wird langsamer verstoffwech-
selt als etwa die von Nudeln, belastet al-
so weniger den Blutzuckerspiegel. Pro-
bieren Sie mal die alten Sorten, etwa die
blaue St. Galler oder die Bamberger
Hörnchen aus Franken. Wichtige In-
haltsstoffe sind: Vitamin C, B6, Folsäu-
re, Magnesium, Phosphor und Kalium.
➤ Paprika: Ein beliebtes Gemüse, be-
sonders in der mediterranen Küche.
Fast fünf Kilogramm wanderten im Jahr
2010 pro Kopf und Jahr in die Töpfe. Pa-
prika schmeckt roh in Streifen geschnit-
ten als Beigabe zu Blattsalaten (wenn
Sie die Paprika etwas in der Vinaigrette
durchziehen lassen, wird sie bekömm-
licher), aber auch gedünstet, als Einzel-
gemüse oder in Ratatouille. Paprika
enthält Vitamin A (zu erkennen an der
gelben oder roten Farbe), Vitamin B6, C,
E und Provitamine sowie Kalium.
➤ Grünkohl: Kohlgemüse hatte lange
ein denkbar schlechtes Image, aber seit
in Hollywood Grünkohl der letzte
Schrei ist, gehen die Verkaufszahlen
nach oben. Grünkohl, aber auch alle an-
deren Kohlsorten, enthalten Vitamin C,

Kalzium für die Knochen, Vi-
tamin E  und A. Alle Kohl-
arten enthalten außerdem
Senföle, die gegen Krebs vor-
beugen und sogar Krebszel-
len töten können. Grünkohl
muss nicht immer mit fetten
Würsten serviert werden. Er
schmeckt auch gut als leicht
gedünstete Beilage. Im
Schnitt verzehren die Deut-
schen im Jahr allein sieben

Kilogramm Weißkohl, dazu kommen
noch die anderen Sorten wie Rotkohl,
Spitzkohl oder der gesunde Rosenkohl.
➤ Tomaten: Was wären Spaghetti Bolo-
gnese und Pizza ohne anständige To-
maten darin oder darauf? Die Tomaten
sind das liebste Gemüse der Deutschen.
25 Kilogramm davon werden pro Jahr
genossen – als Insalata Caprese und vor
allem in Soßen. Tomaten enthalten viel
Vitamin C, B2, A und Provitamine, dazu
Magnesium und Kalium. Und sie ent-
halten den Stoff Lycopin, dem günstige
Wirkung vor allem gegen Prostata-
Krebs zugesprochen wird. Wirksamer
sind Tomaten für die Gesundheit übri-
gens, wenn man sie gekocht genießt.
➤ Blumenkohl und Romanescu: Blumen-
kohl mag nicht jeder – weil er früher oft
nach Dünger schmeckte. Heute sind die
Anbaumethoden besser und der Blu-
menkohl auch. Der hübsche grüne Ro-
manescu ist eine Variante des Blumen-
kohls. Er enthält mehr Vitamin C als die
weiße Sorte. Für Single-Haushalte gibt
es oft Mini-Romanescu und Mini-Blu-
menkohl im Angebot. Oder Sie machen
aus übrig gebliebenem Blumenkohl ei-

nen Salat –  mit einer Vinaigrette und
klein gewürfelten Ei-Stückchen. In-
haltsstoffe: Eisen, Magnesium, Kalium
und Folsäure sowie Carotin.
➤ Fenchel: Ein Gemüse aus der medi-
terranen Küche, das vielen gedünstet
oder gebacken besser schmeckt als roh.
So mildert sich der Anis-Geschmack et-
was ab. Er enthält die Vitamine A und C
sowie Calcium und Magnesium. Äthe-
rische Öle sind verantwortlich für den
charakteristischen Geschmack. Fen-
chelsalat schmeckt ausgezeichnet mit
Orangenschnitzen, denen man die wei-
ße Haut abgezogen hat. Weißer Balsa-
mico harmoniert dazu am besten.
➤ Pastinaken und Petersilienwurzel:
Zwei fast vergessene Gemüse, die wie-
der im Kommen sind. Pastinaken ent-
halten Folsäure und Vitamin E, außer-
dem reichlich Kalium und Vitamin C.
Pastinaken werden ähnlich wie Karot-
ten zubereitet. Petersilienwurzel
schmeckt wunderbar würzig und ist ein
tolles Wintergemüse. Im alten Rom sol-
len schon die Gladiatoren davon geges-
sen haben, um sich vor ihren Kämpfen
zu stärken. Sie enthält Vitamin C und Ei-
sen sowie Kalzium.
➤ Mangold: Mangold ist der neue Grün-
kohl, steht in Frauenzeitschriften, die es
wissen müssen. Mangold schmeckt
ähnlich wie Spinat, nur vielleicht noch
etwas nussiger und würziger, sagt Ni-
cole Battenfeld, Exnährungsexpertin
bei der Techniker-Krankenkasse in
Freiburg. Leider enthält er auch wie Spi-
nat Oxalsäure, was für Menschen, die zu
Nierensteinen neigen, zum Problem
werden kann. Sie müssen Spinat und
Mangold leider meiden. Hübsch sind
die neuen Züchtungen, die rote oder
gelbe Stiele haben. Aber bitte nicht ver-
kochen lassen! Es wäre schade um die
Vitamine A und C sowie um die Minera-
lien Kalium und Kalzium.

Was

alles kann
➤ Aufgetischt: Einst verpönte Beilage wird zum Kult
➤ Sekundäre Pflanzenstoffe schützen gegen Krankheiten
➤ Viele alte Sorten werden gerade erst neu entdeckt

V O N B  E A T  E  S C H I E R L E
......................................
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Aufgetischt!

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Wo kommen sie her? Und
was erwarten die Verbraucher der Region?
Im Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des SÜDKU-
RIER einem Thema auf den Grund, das
alle beschäftigt. In jeder der acht Wochen
geht es an dieser Stelle und in den Lokal-
teilen am Dienstag, Donnerstag und
Samstag aus verschiedenen Blickwinkeln
um ein ganz bestimmtes Lebensmittel:

Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Mangold und Topinambur:
Wir stellen vergessene
Gemüsesorten vor – und was
man damit machen kann.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie
..........................................................................................

DER BIBELSPRUCH

„Es ist besser ein Gericht Kraut mit Liebe denn
ein gemästeter Ochse mit Hass.“

Sprüche 15, 17

DER KALENDERSPRUCH

„Der Mensch lebt von einem Viertel dessen, was er isst,
und von dem Rest leben die Ärzte.“

Aus dem alten Ägypten
...........................................................................................

VORSORGEN FÜR DEN NOTFALL

Vollmacht kann Betreuer vom Gericht verhindern
Wer seine Angelegenheiten nicht mehr allein regeln kann, braucht einen
gesetzlichen Vertreter. Liegt keine Vorsorgevollmacht vor, wird auf An-
trag des Amtsgerichts ein Betreuer bestellt. Ehegatten oder Kinder dür-
fen nicht automatisch stellvertretend für einen Pflegebedürftigen ent-
scheiden. Darauf weist die Schleswig-Holsteinische Rechtsanwalts-
kammer hin. Am besten bestimmt man in einer Vorsorgevollmacht
vorab eine vertrauenswürdige Person, die im Ernstfall gesundheitliche,
finanzielle, sowie rechtliche Angelegenheiten regeln kann – der Ehe-
partner und/oder die Kinder. Die Vollmacht sollte alle Lebensbereiche
abdecken und über den Tod des Vollmachtgebers hinaus gelten. (dpa)

P L  U S

Ausführlichen Rat zum Thema Vorsorgevollmacht, aber auch zu Patien-
tenverfügungen und Testament finden Sie in unserem Ratgeber „Das
Leben regeln“ auf über 100 Seiten. Er kostet 9,90 Euro für Abonnenten
(Versand gratis) und 15,90 für Nicht-Abonnenten (plus Versand). Infos

unter der Tel.Nr. 0800/880 8000 (gratis aus dem Telekom-Festnetz). Mehr Infos
auch in unserem Dossier unter www.suedkurier.de/leben-regeln

RÜCKRUF

Giftige Pilze in Steinpilz-Mischung?
Eine Champignon-Firma ruft eine Steinpilz-Mischung zurück, nachdem
in einer bei Kaufland verkauften Packung ein falscher Pilz gefunden
worden ist. „Der Pilz gehört vermutlich zu der Gattung Amanita (Knol-
lenblätterpilz), die neben verschiedenen Speisepilzen auch unterschied-
liche Pilzarten umfasst, die nicht zum Verzehr geeignet sind“, teilte die
Firma Frihol mit. Es handle sich jedoch nicht um eine organschädigen-
de Art des Knollenblätterpilzes. Eine akute Gesundheitsgefährdung sei
ausgeschlossen. Dennoch weist Kaufland seine Kunden darauf hin, die
Pilze nicht zu verzehren. Es geht um das Produkt „Frische Steinpilze in
Papierkörben zu 400g“ mit der Nummer L0440 aus Polen. (dpa)

GESUNDHEIT

Jetzt ist es Zeit für die Grippeimpfung
Vor allem Ältere, Schwangere und chronisch Kranke sollten sich gegen
Grippe impfen lassen. „Bei ihnen ist das Risiko höher, dass die Krank-
heit besonders schwer verläuft“, sagt Susanne Glasmacher vom Robert-
Koch-Institut. Der ideale Zeitpunkt für eine Impfung sind die Monate
Oktober oder November, da die Grippewelle in der Regel um den Jah-
reswechsel ausbricht. Allerdings gebe es auch mit Impfung keinen hun-
dertprozentigen Schutz. „Aber wenn Sie einen löchrigen Schirm haben,
nehmen Sie ja auch besser den als gar keinen.“ (dpa)

WISSENSCHAFT

Fortpflanzung schon bei den Urpferdchen ganz modern
Eine vor 48 Millionen Jahren gestorbene Urpferdchen-Stute gibt neuen
Aufschluss über die Entwicklungsgeschichte der Säugetiere. Im Körper
des versteinerten Tieres fanden Forscher des Frankfurter Senckenberg-
Instituts ein ungeborenes Fohlen in der Gebärmutter. Der älteste Fund
dieser Art zeige, dass sich das Fortpflanzungssystem bei den Vorfahren
der heutigen Pferde früher entwickelte als bisher vermutet. „Es hat
genauso funktioniert wie heute“, sagte Senckenberg-Forscher Jens
Lorenz Franzen. Er und Kollegen beschreiben den Fund aus der Grube
Messel in Südhessen im Journal „Plos one“. (dpa)

Peter Boudgoust, 60,
Intendant des Süd-
westrundfunks, wird
ab 2016 zusätzlich
neuer Präsident des
deutsch-französischen

Kulturkanals Arte. Er wurde von
der Mitgliederversammlung des
Senders für fünf Jahre gewählt und
tritt sein Amt im Januar 2016 an.
Die Präsidentschaft wechselt
turnusmäßig zwischen Deutsch-
land und Frankreich im Fünf-
Jahres-Takt. Boudgoust folgt auf
die Französin Véronique Cayla.
Anne Durupty, 62, wird ab 2016
Vizepräsidentin des Senders. (dpa)

A R T E

Er wird neuer Präsident
des Kultursenders

Fernsehexperiment
bei Vox: Vom 3. No-
vember an wird der
Kölner Privatsender
seine neue sechsteilige
TV-Reihe „Geschickt

eingefädelt – Wer näht am bes-
ten?“ ins Programm nehmen.
Gastgeber ist der Modemacher
Guido Maria Kretschmer, 50. Er
gehört neben Inge Szoltysik-Spar-
rer, der Bundesvorsitzenden des
Maßschneiderhandwerks, und der
Designerin Anke Müller der unver-
meidlichen Jury an. 500 Bewerbe-
rinnen und Bewerber hatten sich
gemeldet. (dpa)

V O X

„Geschickt eingefädelt“
startet am 3. November

MMeennsscchheenn uunndd mmeeddiieenn

NAMENSTAGE
Simeon, Gunther, Demetrius, Hugo, Laura, Anna, Manuela, Sara, Sybille
...........................................................................................
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Lotto am Mittwoch: 7, 11, 12, 25, 28, 33 Superzahl: 4
Spiel 77: 2 5 2 95 2 7
Super 6: 0 6 6 8 3 2
Keno-Ziehung: Ziehung vom 07.10.2015: 3, 5, 6, 8, 11, 12, 15, 17, 20, 22, 37,
45, 50, 55, 57, 58, 59, 61, 62, 63 Plus 5: 87921 (Alle Angaben ohne Gewähr)
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Nicole Battenfeld bezeichnet sich
selbst als Gemüse-Junkie. Die Ernäh-
rungsexpertin der Techniker Kranken-
kasse wohnt in Freiburg, wo man täg-
lich frisch auf dem Wochenmarkt rund
ums Münster alles bekommt, was die
Bauern der Region gerade frisch vom
Feld geholt haben. Ein Tag ohne Gemü-
se kommt für die gesundheitsbewusste
Freiburgerin nicht infrage –  aber
schmecken muss es auch!

Es gibt eine Menge vergessener oder
verkannter Gemüsesorten, die sie zu
Hause gern in die Töpfe legt. Zuerst den

Chicorée. Der ist reich an den Vitami-
nen B und C. Durch die enthaltenen Bit-
terstoffe wirkt er sich günstig auf die
Verdauung aus, weiß sie. „Gut
schmeckt er aber auch in Kombination
mit Süßem, etwa einem Obstsalat.“ Wer
die Bitterstoffe gar nicht mag, kann den
Strunk entfernen oder die Blätter
blanchieren. Dabei gehen aber auch
wertvolle Inhaltsstoffe verloren.

Ein zweites Gemüse, das sie wärms-
tens empfiehlt, ist die Rote Bete. Den
meisten ist sie nur aus dem Glas be-
kannt. Viele schreckt die kräftige Farbe
ab, die auch Händen und der Küche
neue Akzente verleiht. Deshalb kann
man Rote Bete vorgekocht und vakuu-
miert verpackt kaufen. Frisch schmeckt
sie völlig anders. Mit Kartoffeln und
Lorbeer kombiniert eine Entdeckung,
die sich lohnt. Zudem enthält Rote Bete
viel Eisen, leider aber auch viel Nitrat.

„Deshalb sollte man sie mit Vitamin C
kombinieren“, rät die Expertin. Das
macht das Nitrat unschädlich.

Noch ein Gemüse, das in Küche und
auf den Händen für Schmutz sorgt, ist
die Schwarzwurzel. Schade eigentlich,

denn die Schwarzwurzeln sind ein
wunderbares Wintergemüse. Sie ent-
halten den Ballaststoff Inulin, der zwar
sehr gesund ist, aber manchen doch
Verdauungsprobleme bereitet. Das
muss man ausprobieren.

Wer gern orientalisch kocht, sollte
mal die Süßkartoffeln versuchen. Sie
lassen sich wie Kartoffeln kochen, har-
monieren aber gut mit orientalischen
Gewürzen. Sie verleihen manchem Ge-
müse einen ganz neuen Touch. „Pro-
bieren Sie statt Linsen mit Wienerle und
Spätzle mal Linsen auf indische Art mit
Curry oder Ingwer“, rät Nicole Batten-
feld. So werden Linsen zum Beispiel in
Indien verzehrt. Die heutigen feinen
kleinen Sorten verstehen sich mit ori-
entalischen Gewürzen bestens.

Eines sollte man auf keinen Fall tun:
Gemüse zu lange kochen und das Koch-
wasser wegschütten. Um Mineralstoffe
und Vitamine zu erhalten, empfiehlt es
sich, die meisten Gemüse in wenig Was-
ser mit ein wenig Fett (Oliven- oder
Rapsöl) sanft zu dünsten. Das Fett sorgt
dafür, dass auch die fettlöslichen Vita-
mine gut aufgenommen werden.

Hauptsache grün
Nicole Battenfeld ist Ernährungs-
expertin bei der Techniker-Kran-
kenkasse Freiburg. Von Gemüse
kann sie nicht genug bekommen
V O N B  E A T  E  S C H I E R L E
................................................ ................................................

„Ich bin ein Gemüse-
Junkie.“

Nicole Battenfeld, Ernäh-
rungsexpertin der Techniker-
Krankenkasse Freiburg

................................................

Kilogramm
Gemüse essen die
Deutschen im Jahr
pro Kopf.9090

➤ Mini-Sorten: Einnnige Gemüse-Sorten
gibt es inzwischennn als Mini-Züchtun-
gen, etwa Gurkennn, Tomaten oder
Paprika. Toll, wennnn man keine große
Paprika braucht. DDDurch den größeren
Arbeitsaufwwwf and bbbei Anbau und Ernte
allerdings auf 100 Gramm bezogen
teurer als die großßßen Brüder und
Schwestern. Praktttisch für Single- oder
Pärchen-Haushalllte.
➤ Smoothies: Gemmmüse für Faule. Die
Gemüsesorten weeerden zerkleinert
und püriert. Zum besseren Ge-
schmack wird oft noch etwas Obstsaft

dazugefügt. Gemmmüse-Smoothies
sollten frisch gggetrunken werden.

Sonst oxidierrren die wertvollen
Inhaltsstoffffe zu schnell.
➤ Exotischhhe Sorten: Asien und
Afrika: Die kulinarische Welt
ist groß. AAAnderswo gibt es
Gemüseeesorten, die man hier
kaum kkkennt, etwa Wasser-
kastaniiien, Lotoswurzeln,
Kochbaaananen oder Okra-
schoteeen. In Thailand gibt
es winnnzig kleine Aubergi-
nen, dddie ganz anders
schmeeecken als unsere.
Ganz wwwichtig für einen
authennntischen Geschmack:
die passssenden Kräuter –

zur Nottt auch getrocknet
oder in ÖÖÖl eingelegt wie bei

Koriandeeer-Pesto. (bea)

Das sind die
neuesten Trends

... Spinat so viel Eisen enthält? Über
Jahrzehnte wurde der hohe Eisengehalt
von Spinat gelobt. Bis sich herausstell-
te: Die Angaben von unglaublichen 40
Milligramm Eisen pro 100 Gramm
bezogen sich auf getrockneten Spinat.
Frischer Spinat enthält aber immer
noch beeindruckende 3,4 Milligramm
pro 100 Gramm. Noch mehr Eisen
enthalten auch der getreideähnliche
Amaranth (9,0 Milligramm) und die
guten alten Linsen (8,0 Milligramm).
... man Spinat nicht wieder auf-
wärmen darf? Man darf es, sollte es
aber möglichst nicht tun. Bei längerem
oder mehrmaligen Aufwärmen entsteht
im Spinat schädliches Nitrit, das im
Magen zu krebserregenden Nitrosami-
nen umgewandelt werden kann. Daher:
Reste rasch abkühlen und im Kühl-
schrank aufbewahren. (bea)

Stimmt es, dass..?

A N Z E I G E

Leben und Wissen 15S Ü D K U R I E R N R  .  2 3 2 |  M PD O N N E R S T A G , 8 . O K T O B E R 2  0 1  5 Leben und Wissen 15S Ü D K U R I E R N R  .  2 3 2 |  M P
D O N N E R S T A G , 8 . O K T O B E  R 2  0 1  5

Tablet geschenkt!
Holen Sie sich jetzt das SÜDKURIER ePaper für nur 7,89 € zu Ihrem Abonnement und wir
bedanken uns mit einem Gratis-Tablet*: Das Nexus 7 (7-Zoll-Touchscreen, 32 GB Speicher,
WLAN) wartet auf Sie – solange der Vorrat reicht:

www.suedkurier.de/tabletgratis

* Das Paket besteht aus ePaper, SK Plus und dem Nexus 7 für den Bezugszeitraum von mindestens 24 Monaten. Nach Bezahlung der 24. Monatsrate geht das Tablet in Ihr
Eigentum über. Die Kosten für das Print-Abonnement werden zusätzlich erhoben.

XxBTAGPRy401506z v%:":.:!:.
BILDER: PSDESIGN1, FOTOLIA/DPA

www.suedkurier.de/wetter Seite 10

DA S WE  T T ER 

Höchstwert
heute Nachmittag

Tiefstwert in der
Nacht auf morgen

°

°
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KONSTANZ

Top-Noten für
die Stadt-Marke

Konstanz ist eine der bekann-
testen und attraktivsten Städte im
Land: Das ist das Kernergebnis
einer bundesweiten Befragung.
Danach landet Konstanz auf Rang
drei nach Heidelberg und Frei-
burg sowie vor Stuttgart. Platz
fünf belegt Friedrichshafen. Be-
fragte aus Baden-Württemberg
setzten Konstanz sogar auf Rang
zwei. Im letzten Drittel landet
Villingen-Schwenningen. Das
Institut Imakomm hat 4000 Per-
sonen über die 20 größten Städte
im Südwesten befragt. (rau)

BLUMBERG

Kommandant erhält
Ehrenkreuz in Gold

Blumbergs Gesamtkommandant
Reinhold Engesser erhielt beim
Neujahrsempfang der Stadt das
Ehrenkreuz in Gold des Deut-
schen Feuerwehrverbands. Das ist
die höchste Feuerwehr-Ehrung,
sagte Kreisbrandmeister Manfred
Bau. Engesser, seit 1995 Gesamt-
kommandant in Blumberg und
seit 2002 stellvertretender Kreis-
verbandsvorsitzender, habe zahl-
reiche Verdienste um die Feuer-
wehr. (blu)

RADOLFZELL

Naturschützer loben
Landesregierung

Der Nabu-Landesvorsitzende
Andre Baumann stellte im Rah-
men der Radolfzeller Natur-
schutztage der grün-roten Lan-
desregierung ein gutes Zeugnis
aus. Er nannte dabei die Erhö-
hung der Finanzmittel für den
Naturschutz, die Einrichtung des
Nationalparks, die neue Agrar-
politik, den Ausbau der Wind-
energie sowie die Novellierungen
der Landesumwelt- und Landes-
jagdgesetze. (tol)

SINGEN

Neuer Verein will
Hohentwiel fördern

Ein neuer Verein aus bürgerlichen
Kreisen will sich verstärkt um
Singens Hausberg, den Hohen-
twiel, kümmern. Die Aktiven
wollen Berg und Festung besser
mit der Kultur und Geschichte der
Stadt Singen verzahnen. Der
Hohentwiel soll in der öffent-
lichen Wahrnehmung deutlicher
positioniert werden und zum
„kulturellen Leuchtturm“ werden.
Rückendeckung bekommen die
Bürger durch die Orte Singen und
Hilzingen, die Mitglied beim
neuen Verein werden. (jöb)

Ski-Olympiasiegerin Maria Höfl-
Riesch, Diskusstar Robert Har-
ting und die Fußball-Weltmeister
von Bundestrainer Joachim Löw
sind Deutschlands „Sportler des
Jahres“ 2014. Das ergab die Ab-
stimmung von rund 1200 Sport-
journalisten am Ende eines
ereignisreichen Sportjahres. 700
Festgäste feierten die Siegern bei
der Gala in Baden-Baden. Har-
ting gewann die Wahl zum drit-
ten Mal nacheinander. Höfl-
Riesch, die ihre Karriere im März
beendet hatte, ist die Nach-
folgerin von Speerwerferin Chris-
tina Obergföll. (dpa)

Unten rechts

Noch mehr Titel

Frankfurt/Main (dpa) Der amerikani-
sche Informatiker, Musiker und Schrift-
steller Jaron Lanier ist mit dem Frie-
denspreis des Deutschen Buchhandels
ausgezeichent worden. Der 54-Jährige
sei ein Pionier der digitalen Welt und ei-
ner ihrer wichtigsten Kritiker, sagte der
Vorsteher des Börsenvereins, Heinrich
Riethmüller. In der Frankfurter Pauls-
kirche warnte der Preisträger vor der
Datensammelwut von Konzernen, Ge-
heimdiensten und Regierungen. Der
Präsident des EU-Parlaments, Martin
Schulz, sagte in seiner Laudatio, die Kri-
tik Laniers sei nicht kulturpessimis-
tisch, sondern ,,besonders erhellend".

Kommentar und Kultur

Friedenspreis für
kritischen Denker

Stockholm (dpa) Für die Entdeckung
eines Navis im Gehirn erhalten drei
Wissenschaftler in diesem Jahr den Me-
dizin-Nobelpreis. Das norwegische
Ehepaar May-Britt und Edvard Moser
bekommt die eine Hälfte, der britisch-
amerikanische Forscher John O’Keefe
die andere. Die Preisträger haben
grundlegende Strukturen unseres Ori-
entierungssinns gefunden. Genau die-
se Hirnteile werden bereits in einem
frühen Stadium von Alzheimer zerstört.
Die höchste Auszeichnung für Medizi-
ner ist mit fast 880 000 Euro dotiert. „Ich
bin immer noch schockiert. Das ist so
großartig“, sagte May-Britt Moser.

Hintergrund auf Leben und Wissen

Nobelpreis für
drei Hirnforscher

Lima/Genf (dpa) Das Jahr 2014 könnte
vor allem wegen der starken Aufhei-
zung der Meeresoberflächen das hei-
ßeste Jahr seit Beginn der Wetterauf-
zeichnungen werden. Wie die Weltor-
ganisation für Meteorologie (WMO) am
Rande der UN-Klimakonferenz in Lima
mitteilte, lag die durchschnittliche
Lufttemperatur über Land und Meeren
von Januar bis Oktober um 0,57 Grad
Celsius über dem Mittel von 14 Grad der
entsprechenden Zeitperiode von 1961
bis 1990. Bestätige sich die Tendenz im
November und Dezember, werde 2014
das heißeste Jahr - noch vor 2010, 2005
und 1998. ,,Es gibt keinen Stillstand bei
der globalen Erwärmung", warnte
WMO-Generalsekretär Michel Jarraud.

Das heißeste Jahr
der Geschichte

E s ist ein Meilenstein in der Ge-
schichte der Raumfahrt, eine echte

Meisterleistung. Irgendwo in der gi-
gantischen Leere zwischen Mars und
Jupiter landet eine Forschungssonde
sanft wie ein Hubschrauber auf der
Oberfläche eines Kometen, der durch
das All saust. Das alles wird von Darm-
stadt aus quasi blind gesteuert, ist ein
europäisches Gemeinschaftswerk und
zugleich eine technische Spitzenleis-
tung vom Bodensee. Denn die Stränge
für Planung, Entwicklung und Kon-
struktion der Sonden Rosetta und Phi-
lae laufen bei Airbus DS (vormals Astri-
um) in Friedrichshafen zusammen.

Europa zeigt mit dieser zehn Jahre
dauernden Bilderbuch-Mission, dass
es mit den führenden Raumfahrt-Rie-
sen USA und Russland mehr als nur
mithalten kann. Man ist nicht nur Teil-
nehmer, sondern Schrittmacher. Bei
kommenden visionären Vorhaben - et-
wa einem Flug zum Mars - werden die
Europäer wertvolles Wissen und Erfah-
rung einbringen. Doch jetzt darf erst
einmal gefeiert werden. Glückwunsch!

Kommentar

R O S E T TA - M I S S I O N

Glückwunsch!

V O N A L  E X  A N  D E  R  M I C H E L
................................................

N AT U R

Wie Bäume die
Wissenschaft
inspirieren
Leben und Wissen

E ndlich kommt die Frauenquote. In
keinem der zehn umsatzstärksten

deutschen Dax-Unternehmen sitzen
gleichviele Frauen wie Männer im Auf-
sichtsrat. Wenn Volkswagen und RWE
bei 15 Prozent Frauenanteil he-
rumkrebsen, dann lässt das tief bli-
cken, wie es in deutschen Unterneh-
men wirklich aussieht.

Nach Jahren guten Zuredens und ei-
ner zaudernden Ex-Familienministe-
rin Schröder, die den Betrieben in die-
ser Frage zu viel Freiheit ließ, hat sich
zu wenig getan. Deshalb ist die Frauen-
quote in Aufsichtsräten ein guter An-
fang, die sich hoffentlich in Vorständen
und Führungspositionen der Firmen
fortsetzen wird. Wenn hoch qualifizier-
te Frauen und Männer heute um diese
Positionen konkurrieren, ziehen Frau-
en zu oft den Kürzeren.

Die Frauenquote zwingt jetzt zum
Umdenken. Wie sehr das die Unter-
nehmen tatsächlich begriffen haben,
wird sich dann in ein paar Jahren an
der Anzahl von Frauen in Vorständen
ablesen lassen.

F R A U E N Q U O T E

Ein guter Anfang

V O N B  I R G  I T  H O  F M  A N  N
................................................

R E K O R D

Eishockey im
Fußballstadion
zieht Massen an
Sport

S C H Ö N AU

Heimatort
feiert Jogi Löw
ganz groß
Seite 10
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Konstanz (bea) Keine Woche vergeht,
ohne dass eine Frauen- oder Sportzeit-
schrift eine neue Diät auf den Markt
bringt. Steinzeit-Diät, vegan, regional
oder mobiles Essen: Alles ist stets neu
und der letzte Schrei. Doch wirklichen
Sinn machen nur die wenigsten dieser
Diäten. Der Ernährungswissenschaft-
ler Uwe Knop bürstet gern vermeintli-
che Ernährungsweisheiten gegen den
Strich. Im Gespräch mit unserer Zei-

tung ruft er dazu
auf, wieder mehr
auf seinen eigenen
Körper zu hören.
„Warten Sie, bis Sie
wirklich Hunger ha-
ben, und dann es-
sen Sie das, worauf
Sie Lust haben und
was Sie gut vertra-
gen“, empfiehlt der
Experte. Der Körper

wisse selbst, was er brauche.
Vegane Ernährung sei zwar moralisch

respektabel, wenn jemand keine Tiere
essen wolle. Sich damit gesund zu er-
nähren, sei aber nicht einfach, denn die

Gefahr von Mangelerscheinungen sei
groß. Auch auf Ernährungsstudien sei
nur wenig Verlass. Die meisten hätten
methodische Mängel und beruhten auf
Thesen, Vermutungen und Spekulatio-
nen. Ein Zusammenhang zwischen Es-
sen und Gesundheit sei kaum nachzu-
weisen. Auch die bekannte Empfeh-
lung, fünfmal am Tag Obst und Gemüse
zu essen, verursache vielen Menschen
Magen- oder Darmbeschwerden. Mehr
dazu im Interview auf Themen des Tages.

Die elf größten Diät-Irrtümer und
ihre Aufklärung finden Sie bei
uns im Internet unter:
www.suedkurier.de/skplus

Was gesunde Ernährung ausmacht
Experte gibt Entwarnung bei Diä-

ten-Wahn. Uwe Knop rät im gro-

ßen Interview zu essen, worauf

man Lust hat

Auch Süßes darf
mal sein. B I L D  :

AR  IW  AS  AB  I  - F O  TO  L I A

Nur für
Abonnenten

Gratis

e P a p e r
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WALLBACH

Ortschaftsrat berät
Flüchtlingsunterbringung
Wallbach – Dem Thema
Flüchtlingsunterbringung
widmet sich eine außerordent-
liche öffentliche Sitzung des
Wallbacher Ortschaftsrates am
Mittwoch, 7. Oktober, um
20 Uhr in der Flößerhalle.
Ortsvorsteher Fred Thelen wird
über das Thema informieren,
ebenfalls anwesend sein wer-
den Bürgermeister Alexander
Guhl und Landrat Martin
Kistler. Anschließend ist Zeit
für Fragen aus der Ratsrunde,
wie auch dem Publikum. We-
gen der Teilnahme von Landrat
Martin Kistler beginnt die
Sitzung eine Stunde später als
zunächst gemeldet.

POLIZEIMELDUNG

Sachschaden bei
Einbruchsversuch
Bad Säckingen – In der Nacht
zum Samstag wurde versucht,
in ein Hotel in der Schaff-
hauser Straße einzubrechen.
Am Samstagmorgen entdeckte
eine Angestellte Einbruch-
spuren am Fenster zur Rezepti-
on, an der Küchentür und der
Haupteingangstür. Dem Täter
gelang es jedoch nicht ein-
zubrechen, allerdings hat er
einen Sachschaden von etwa
1500 Euro verursacht.

SACHSCHADEN

Senior meldet sich nach
Unfall bei der Polizei
Bad Säckingen – Ein 90 Jahre
alter Mann erschien am Freitag
bei der Polizei und meldete,
dass er gegen 13 Uhr in der
Königsberger Straße/Ein-
mündung Sudetenweg ein
Auto gestreift habe. Den Scha-
den habe er erst zuhause fest-
gestellt, danach fuhr er an die
Unfallstelle zurück, konnte
jedoch niemanden mehr an-
treffen. Der Mann war mit
einem weißen Daimler C 280
unterwegs, an seinem Auto
entstand ein Schaden von etwa
2000 Euro. Sein Unfallgegner
wird gebeten, sich beim Poli-
zeirevier Bad Säckingen (Tele-
fon 07761/93 40) zu melden.

WALDSHUTER STRASSE

Elektro-Mountainbike
als Diebesbeute
Bad Säckingen – In der Walds-
huter Straße wurde am Frei-
tagvormittag ein E-Bike ge-
stohlen. Die Besitzerin hatte
ihr Haibike am Morgen bei der
Post gegen 7.30 Uhr ange-
schlossen, als sie gegen 13 Uhr
wieder wegfahren wollte, war
das Elektrofahrrad samt Helm
und Koffer gestohlen. Der
Schaden: über 3000 Euro.

AUSSTELLUNG

Vernissage im
St.-Franziskus-Heim
Bad Säckingen – Eine Aus-
stellung mit naturalistischen
Bildern der Malgruppen von
Bettina Zielinski und des Kul-
turhauses Villa Berberich wird
im Seniorenzentrum St. Fran-
ziskus gezeigt. Vernissage ist
am Donnerstag, 8. Oktober,
um 18 Uhr, nicht wie gestern
fälschlicherweise angekündigt
um 20 Uhr. Die Ausstellung ist
bis 10. Januar täglich von 13 bis
18 Uhr zu sehen.

NNoottiizzeenn

Jahrgang 1936/37: Die Schulka-
meraden des Jahrgangs 1936/37
treffen sich am morgigen Mitt-
woch, 7. Oktober, um 15 Uhr im
Café der Villa Berberich.

Die blaue Tonne wird am Don-
nerstag, 8. Oktober, nördlich
der Bahnlinie, in Obersä-
ckingen sowie in Harpolingen
und Rippolingen geleert.

NNaacchhrr cchhtteenn

Den Charakter
verändern
Zur vom Wehrer Bauausschuss abge-
lehnten Bauvoranfrage eines Bürgers,
der in einem Mischgebiet ein Wohnhaus
errichten wollte.

An der letzten Ausschusssitzung wur-
de der Überschreitung der Baugrenze
(über 40 Jahre alt!) nicht zugestimmt,
mit der Begründung „der Charakter
des Mischgebietes würde verändert“
(O-Ton Bürgermeister). Dass in unmit-
telbarer Nachbarschaft ein Asylbewer-
berheim für 120 Personen im Bau ist,
ändert den Charakter dieses Gebietes
nicht? Wir brauchen sicher Wohnraum
für Flüchtlinge, aber auch bezahlbaren
Wohnraum für einheimische Bürger,
die sich dazu noch trauen, in der Nähe
eines Flüchtlingsheims zu bauen.
Nicht die Firma IMS-BIT ist Eigentü-
mer dieses Grundstückes, sondern Pri-
vatpersonen aus Wehr. Müssen diese
jetzt ihren Charakter ändern?
In der Landesbauordnung steht unter
Paragraf 6 Mischgebiete: Mischgebiete
dienen dem Wohnen und der Unter-
bringung von Gewerbebetrieben, die
das Wohnen nicht wesentlich stören.
Hans-Peter Zimmermann, Wehr

Leserbriefe geben die Meinung der Ein-
sender wieder. Die Redaktion behält sich
das Recht zum Kürzen von Leserbriefen vor.

Lesermeinung

Feiertag

Wenn Sie auch gelegentlich einkau-
fen gehen, kennen Sie dieses Bild

bestimmt: Volle Parkplätze und Massen
von Ausfuhrzettel-Anwärtern, die vor-
zugsweise wochenends aus der Eidge-
nossenschaft zwecks Ausnutzung des
günstigen Frankenkurses ins benach-
barte EU-Ausland pilgern. Nun, vergan-
genen Samstag schauten diese beim
deutschen Handel höchst populären
Einkaufstouristen gehörig in die Röhre.
Grund war der Tag der Deutschen Ein-
heit, hierzulande bekanntlich ein Feier-
tag. Allein in der Confoederatio Helveti-
ca hatte sich das halt leider nicht überall
herum gesprochen. Und so waren die
Parkplätze der Lebensmittelmärkte mit
vier und fünf Buchstaben wiederum gut
gefüllt, aber es herrschte reichlich un-
leidliche Ratlosigkeit, als die Einkaufs-
karawanen vor verschlossenen Türen
standen. „Wo sollen wir denn jetzt ein-
kaufen?“ soll dem Vernehmen nach die
Frage des Tages entlang der deutschen
Seite des Hochrheins gewesen sein.
Letztlich blieb den Einkaufstouristen
wohl nur der Einkauf beim heimischen
Handel. In den dortigen Geschäften
dürften angesichts wohl seit langem
nicht mehr so enormer Umsätze an ei-
nem Samstag sicher die Champagner-
korken geknallt haben. Da soll mal einer
behaupten, dass der Tag der Deutschen
Einheit nur für die Deutschen ein Feier-
tag wäre.

markus.baier@suedkurier.de

Am Rande

V O N
M A R K U S B A  I E  R
.................................

Der SÜDKURIER als Meinungsplattform
für die Region bezieht Stellung zu
Themen, die die Leser unserer Lokal-
ausgabe bewegen. Wir lassen dabei
auch gerne Fachleute zu Wort kommen,
die sich mit Themen vom Hochrhein
auskennen und ihre Meinung zur Debat-
te stellen. Zum Beispiel der Chef der
Feuerwehr, wenn landesweit wieder
Zuschüsse gekürzt werden. Oder eine
Erzieherin, wenn die Diskussion um
Kinderkrippen entflammt. Oder ein
Landwirt, wenn die EU an derMilchquote
schraubt. Schreiben Sie für unsere Leser
einen Gastkommentar!
Am schnellsten per E-Mail an
saeckingen.redaktion@suedkurier.de
Post: SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion
Hauensteinstraße 60
79713 Bad Säckingen

Und Ihr Kommentar?

Rheinfelden-Herten –  Das Sankt Jo-
sefshaus Herten, 1879 von Pfarrer Karl
Rolfus und Schwester Maria Theresia
Scherer gegründet, ist anerkannter Trä-
ger in der Arbeit mit alten Menschen
und Menschen mit Behinderung. Im
gemeinnützigen Sozialunternehmen,

einem der größten
Arbeitgeber im
Landkreis Lörrach,
arbeiten rund
1200 Menschen mit
und ohne Handicap
zusammen. Eine
Einrichtung mit In-
klusion in der Ar-
beitswelt im Sankt
Josefshaus ist die

Bioland-Gärtnerei. Dort begleiten drei
Gärtnergesellen sowie Gärtnermeister
und Heilerziehungspfleger Werner Al-
les als Gärtnerei-Leiter 16 Menschen in
der täglichen Arbeit mit Gemüse, Sala-
ten und Blumen.

Die Gärtnerei im Sankt Josefshaus ist
fast so alt wie die Einrichtung selbst. Bis
in die 80er Jahre hinein diente dieser

Teil der Sozialeinrichtung ausschließ-
lich der Selbstversorgung der dort be-
treuten Menschen. Vor 40 Jahren ent-
stand die heutige Gärtnerei mit Ge-
wächshaus auf rund 2800 Quadratme-
tern, mit Hofladen und einer Freiland-
fläche von drei Hektar.

Im Gewächshaus erzeugt das Team
von Werner Alles eine Vielzahl an Ge-
müse: Tomaten, Paprika, Gurken und
Auberginen. Im Herbst und Winter au-
ßerdem Feldsalat sowie weitere Winter-
salate wie Postelein und Asia-Salate. Im
Frühjahr wächst dort außerdem das
ganze Sortiment an Beet- und Balkon-
pflanzen. Vor der Sommersaison wer-
den in kleinerem Umfang auch Stan-
genbohnen erzeugt. Auf den Freiland-
flächen wachsen Sellerie und Salate,
Kohlrabi, Lauch, Rote Beete, Zucchini,

Kürbisse, Fenchel, Rot- und Weißkohl,
Blumenkohl, Brokkoli, Wirsing, Spinat
und Zwiebeln. Ein Teil des Gärtnerei-
teams pflegt außerdem die Grünanla-
gen auf dem gesamten Sankt-Josefs-
haus-Areal und auf dessen Friedhof.

1998 erfolgte die Umstellung auf bio-
logisch-dynamische Erzeugung und
drei Jahre später war die ganze Gärtne-
rei ein anerkannter Biolandbetrieb. In
den vergangenen Jahren fokussierte
sich das Team zunehmend darauf, die
Gärtnerei nach außen zu öffnen und die
Vermarktung auf eine breite Basis zu
stellen. Die Erzeugnisse werden im
Gärtnerei-Laden Bunt und Grün und
über Abo-Kisten, die von Dienstag bis
Freitag in der Gärtnerei abgeholt wer-
den können, verkauft. Im Laden gibt es
auch Weine aus dem Weingut des Sankt
Josefshauses in Bamlach, Eier, Honig
und fair gehandelten Kaffee.

Des Weiteren hat ein Wochenmarkt-
Beschicker auf den Märkten in Rhein-
felden, Wehr und Haagen regelmäßig
saisonales Gemüse vom Sankt Josefs-
haus mit dabei. Die Hertener Gaststätte
Linde, der Naturkostladen Kornblume
in Nollingen und Annetts Buurelade in
Minseln sind weitere Verkaufsstellen,
die Gemüse und Salate vom Sankt Jo-
sefshaus vermarkten. Und natürlich
bezieht auch die Kantine des Sankt-Jo-
sefshauses frische Produkte aus
der eigenen Bioland-
Gärtnerei.

Die Arbeit mit den be-
treuten Menschen in
der Gärtnerei laufe her-
vorragend, sagt Werner
Alles. Die meisten seien al-
te Hasen, die wissen, wie
man draußen arbeitet, eben
weil sie schon länger mit dabei sind.
„Manchmal müssen wir schon noch
anleitend tätig werden. Meistens aber
läuft alles rund. Sicher auch, weil der
Umgang mit Pflanzen, die Erfahrung,
dass aus gemeinsamem Arbeiten auf
den Äckern und in den Beeten etwas
Sinnvolles und dazu noch Gesundes
entsteht, den betreuten Men-
schen sichtlich Freude berei-
tet“, sagt Werner Alles.

Er arbeitet seit geraumer Zeit
auch mit dem Pächter des Mark-
hofs, der großen Landwirtschaft auf
dem Gelände des Sankt-Josefshaues,
zusammen. Dieser hat 2014 damit be-
gonnen, den Betrieb auf Bioland um-
zustellen und will mittelfristig mit der
Gärtnerei des Sankt Josefshauses die
Vermarktung in der Region angehen.

Gemüse mit
heilsamer Wirkung
Aufgetischt: In der Bioland-Gärtnerei des Sankt Josefshauses
säen und ernten Menschen mit Handicap unter Anleitung. Der
Ertrag wird im hauseigenen Laden und auf Märkten verkauft

................................................

„Manchmal müssen wir
anleitend tätig werden.
Meistens läuft alles rund.
Sicher auch, weil der
Umgang mit Pflanzen,

die Erfahrung, dass aus gemein-
samem Arbeiten etwas Gesundes
entsteht, sichtlich Freude bereitet.“

Werner Alles, Gärtnerei-Leiter
................................................

V O N R  A L  P H  L A C H E R
................................................

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Wehr – Idyllisch gelegen auf einer Anhö-
he des Wehrer Dinkelbergs liegt der The-
resiahof von Peter Schmitt, der seinen
Bioland-Hof seit 19 Jahren bewirtschaf-
tet. Er selbst bezeichnet sich als einen
Idealisten mit viel Bodenhaftung –  die
Anfänge seiner Laufbahn als heute er-
folgreicher Bio-Landwirt liegen in den
1980er Jahren. „Ich habe damals als Ma-
schinenschlosser gearbeitet und mich
nie wirklich erfüllt gefühlt. Damals ist
mir das Buch „Leben auf dem Lande – ein
praktisches Handbuch für Realisten und
Träumer“ von John Seymour in die Hän-
de gefallen und ich erkannte bei der Lek-
türe, wohin mich mein Weg führen sollte.
Es war und ist mein Lebenstraum.“

Für den Weg vom Maschinenschlosser
zum Biobauern wurde Peter Schmitt von
vielen belächelt – in den 80er Jahren wa-
ren Bio-Eier und Bio-Gemüse noch nicht

in aller Munde – die Idee schien für einige
verrückt und träumerisch. Doch Schmitt
ließ sich nicht abbringen. Er begann da-
mit, in Nachbars Garten Hühner zu hal-
ten, bald folgten Umzüge für den expan-
dierenden Bio-Betrieb, schließlich kam
er zu seinem Hof auf dem Dinkelberg. Er
hatte sich mit Rinderhaltung, Hasen-
und Hühnerzucht vertraut gemacht und
bot seine Produkte auf Märkten an. Au-
ßerdem widmete er sich dem Anbau von
Gemüse und Salat – keine Hybridware,
sondern samenfeste Sorten, die er weiter
vermehren kann.

„Zutiefst überzeugt war ich immer
schon vom ökologischen Arbeiten und
der Überzeugung, in Einklang mit der
Natur Gemüse, Obst und Fleisch herzu-
stellen –  hier bei uns findet man keine
konventionell hergestellten Lebensmit-
tel“, sagt Schmitt. Er hatte Erfolg, seine
Überzeugung, dass biologische Land-
wirtschaft die Zukunft ist, hat sich mitt-
lerweile bestätigt. „Von A wie Avocado bis
Z wie Zitrone in streng kontrollierter Bio-
Qualität finden meine Kunden bei mir
am Stand alles was die Landwirtschaft
hervorbringt“, sagt Schmitt und lächelt.

Im Einklang mit der Natur
In den 80ern entschied sich Peter
Schmitt als einer der ersten der
Region, Bio anzubauen – und ern-
tete dafür eher ein müdes Lächeln

BBBiiiooo ddduuurrrccchhh uuunnnddd ddduuurrrccchhh:::
Auf der Anhöhe zwi-
schen Wehr und
Dossenbach liegt der
Theresiahof von Peter
Schmitt. In den 80er
Jahren erkannte er für
sich, dass in Bio-
Produkten die Zukunft
liegt. Früher wurde er
für diese Ansicht
belächelt, heute ist
Bio in aller Munde.
B I L D : S I GR  I D  S  C H N  E I  D E R

V O N S  I G  R I  D S C  H N  E I D E  R
................................................

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Woher kommen Essen
und Trinken? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des
SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es stets am Diens-
tag, Donnerstag und Samstag aus
verschiedenen Blickwinkeln um ein
ganz bestimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Mangold und Topinambur:
Wir stellen vergessene
Gemüsesorten vor – und
was man damit machen

kann. www.suedkurier.de/genuss

Die Serie
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Gesund und nachhaltig: Betreute Menschen des Sankt Josefshauses pflegen und erzeugen in der einrichtungseigenen Bioland-Gärtnerei in Herten Gemüse und Salate nach biologisch-dynamischen Richtlinien. Die Erzeugnisse werden
im eigenen Laden und auf verschiedenen Wochenmärkten der Region verkauft. BILDER: RALPH L ACHER, L ISA KOLLER, ARCHIV, FOTOLIA /BARBARA PHEBY, GUNDOLF RENZE, VALENT INA R. ; GESTALTUNG: DANIEL PRACHT

Auch wenn der
Hochrhein keine

klassische
Region für den
Gemüseanbau

ist, liegen derzeit
zwei Gemüsesor-

ten voll im Trend:
Rote Beete und Kür-
bis. „In den ver-
gangenen Jahren ist
in diesem Bereich

eine zunehmende
Nachfrage des Verbrau-

chers bis hin zu Spitzenkö-
chen in der Gastronomie zu ver-
zeichnen“, sagt Michael Martin, Be-
zirksgeschäftsführer des BLHV in
Waldshut Tiengen. Bei der Roten
Beete handelt es sich laut Martin um
ein traditionelles Gemüse, das in den
vergangenen Jahren in der modernen
Gastronomie in Kombination mit
anderen Zutaten vermehrt auf den
Speisekarten zu finden ist.
Ein Vorteil der Roten Beete ist, dass
sie sich auch in ungünstigen Lagen
leicht kultivieren lässt und keine
besonderen Ansprüche an den Boden
stellt. Die Rote Bete gehört zu den
Rübengewächsen und kann an einem
kühlen Ort gut und lange gelagert
werden. Sie gehört zu den gesündes-
ten Gemüsesorten und enthält Vita-
min B, Kalium, Eisen und Folsäure,
sodass sie blutreinigend wirkt und
den Organismus entsäuert. Gleich-
zeitig stärken die Inhaltsstoffe der
Rote Beete das Immunsystem. (lik)

Gesunde Tradition
liegt im Trend

Der Landkreis
Waldshut ist laut
Michael Martin,
Bezirksgeschäfts-
führer des BLHV
(Badisch Landwirt-
schaftlicher Haupt-
verband), keine
typische Gemüse-
anbauregion, wie
beispielsweise die
Insel Reichenau im
Bodensee. Statt-
dessen überwiegen
am Hochrhein und

im Südschwarzwald Milchwirtschaft
mit Tierhaltung, klassische Grünland-
bewirtschaftung und Ackerbau (wie
beispielsweise Getreide). Trotz der
geringen Anzahl gibt es dennoch
einige Betriebe, die sich im Gemüse-
anbau etabliert haben und ihr Gemü-
se selbst vermarkten, also auf Wo-
chenmärkten und in Hofläden anbie-
ten. Eine klassische Hochrhein-Ge-
müsesorte gibt es nicht. Häufig bauen
die Landwirte Salat, Tomaten, Karot-
ten, Sellerie, Mangold, Kürbis, Rote
Beete, Rüben, Zucchini und Gurken
an. In dieser Aufzählung fehlen die
Kartoffeln, da es sich dabei nicht um
ein Feldgemüse handelt, sondern um
eine klassische Feldkultur, erklärt
Michael Martin. Exakte Angaben über
die Anzahl von Hektargrößen einer
Gemüsesorte liegt dem BLHV nicht
vor. Der Großteil des Gemüses im
Landkreis wird hauptsächlich auf dem
Feld angebaut, nur ein geringerer Teil
gedeiht im Gewächshaus. (lik)

Nur wenig Gemüse
auf den Äckern

Gemüse ist nur zum Essen da? Weit
gefehlt. Der Kürbis beispielsweise ist
nicht nur ein Multitalent in der
Küche, er ist auch als Herbstdekora-
tion nicht mehr wegzudenken.
Schaurig schöne Fratzen tauchen im
Oktober so manches Haus in ein
orange flackerndes Licht. Der Brauch
Kürbisse auszuhöhlen, ist schon
Jahrhunderte alt und stammt aus
dem keltischen Irland. Ursprünglich
sollten damit böse Wintergeister
ferngehalten werden. Der Brauch, an
Halloween Fratzen in die Kürbisse zu
schnitzen, ist seit einigen Jahren
auch bei uns in Deutschland ange-
kommen. Die Siedlergemeinschaft
Oberlauchringen bietet beispiels-
weise Schnitz-Workshops an, beim
Most- und Kürbisfest in Mauchen
bei Stühlingen wird alljährlich der
schwerste Kürbis prämiert und in
Waldshut gab es in den vergangenen
Jahren einen Kürbisschnitzwett-
bewerb für Kinder. (lik)

Freche Kunst statt
leckerer Suppe

Die Kantine der Sedus Stoll AG in
Dogern trägt den Namen Oase – und
das soll sie für die Mitarbeiter auch
sein. Eine Oase für gesunde und
ausgewogene Ernährung. Frühstück
und Mittagessen werden nach dem
Konzept der Vollwerternährung an-
geboten. Dabei achten die Köche
darauf, dass ihre Produkte aus nach-
haltigem, unbehandeltem Anbau
stammen. Eier und Gemüse bezieht
die Kantine vom Eulenhof, der die
betriebseigenen Äcker nach Bioland-
Richtlinien bewirtschaftet. So kann
der Chefkoch Ulrich Rotzinger (im
Bild) mittags das servieren, was mor-
gens frisch geerntet wurde. Bereits im
Jahr 1966 gründeten Christof und
Emma Stoll auf der Basis einer an-
throposophischen Grundhaltung eine
Betriebskantine, in der Erkenntnisse
moderner Ernährungslehre berück-
sichtigt werden sollten. Diese Traditi-
on wird heute in der Oase in Dogern
fortgesetzt. (lik)

Vollwertiges Essen
in Dogerner Oase

1 Misthaufen: Ohne fruchtbaren
Boden geht nichts im Öko-Land-

bau. Die Bildung von Humus unter-
stützt der Bio-Bauer mit dem Anbau
von Leguminosen wie Klee oder Lu-
zerne, wechselnden Fruchtfolgen und
nicht zuletzt mit der Düngung mit
Mist oder Kompost.

2 Anzucht: Mit selbst erzeugtem
Saatgut werden Jungpflanzen

gezogen. Diese kauft beispielsweise
der Eulenhof in Dogern hauptsächlich
von einem Bioland-Kollegen zu. Man-
che Gemüsesorten werden aber auch
selbst gezogen. Von chemischen,
synthetischen Pflanzenschutz- oder
Düngemitteln bleiben sie verschont.

3 Tomatenernte: Im August erreicht
die Tomatenernte ihren Höhe-

punkt. Dann ernten die Mitarbeiter
pro Woche rund eine halbe Tonne der
roten Früchte. Während Gurken jeden
zweiten Tag geerntet werden, sind die
Tomaten nur zweimal pro Woche an
der Reihe. Der Eulenhof hat sowohl
runde Tomaten, als auch Cocktail-
und Fleischtomatensorten in den
Gewächshäusern in Dogern.

4 Hofladen: Viele Biokunden kaufen
die Bioware im Hofladen und

lassen sich beraten. Über die Theke
gehen vor allem Eier, Kartoffeln, Ge-
müse und Kräuter der Saison aus
eigenem Anbau. Ergänzt wird das
Sortiment durch Produkte anderer
Biohöfe aus der Region oder dem
Bio-Großhandel. (lik)

Vom Feld direkt
in den Hofladen

A N Z E I G E

MILCHPRODUKTE, BROT, WURST, OBST, GEMÜSE, KÄSE, PASTA, WEIN...
JETZT ONLINE UND INDIVIDUELL BESTELLBAR + HINTERGRUNDINFOS ZU ANBAU +VERARBEITUNG

+ KREATIVE REZEPTIDEEN

BIO-FRISCHEKISTE HAUSER
Fon 07742 96 91 05
Fax 07742 96 91 06
hauser-frischekiste.de

ALLES. FRISCH. FAIR. BIO!

FRISCH BIOMARKT HAUSER
Hauptstraße 46
79787 Lauchringen
biomarkt-hauser.de

ALLES. FRISCH. FAIR. BIO!AUF DEN TISCH!

GLEICH REINSCHAUEN!
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Bernd Maluck,
zuständig für Ver-
marktung und die
Gärtnereien beim
Breitwiesenhof in
Ühlingen, bietet auf
dem Wochenmarkt
in Waldshut selbst-
angebauten Salat,
Rote Beete, Mohr-
rüben und Kohl an.
B I L D :

S U S A N N KL  AT T - D ’ S O U Z A ;

B I L D M O N TA G E :

D A N I E L P R  AC  H T 

Immer mehr Menschen setzen im
Landkreis Waldshut auf regionale und
saisonale Produkte. Darin sind sich
zwei Bauern aus Görwihl und Ühlin-
gen einig, die beide großen Wert auf
Bio-Produkte legen. „Wir haben in den
vergangenen Jahren ein stetiges

Wachstum bei un-
serer Direktver-
marktung erzielt –
egal ob auf dem
Wochenmarkt oder
bei unserem Hofla-
den“, sagt Urs
Sperling vom Breit-
wiesenhof in Üh-
lingen. Dort ist er
zuständig für die

Landwirtschaft. Auch bei Maria und
Fritz Huber, die einen kleinen Hof in
Rickenbach und einen Bioladen in
Görwihl betreiben, ist das der Fall. „Als
wir vor etwa 30 Jahren unserem Biola-
den in Görwihl eröffnet haben, war das
Geschäft zunächst eher mühsam.
Glücklicherweise hat sich das heute
sehr verändert. Die Menschen wollen
wissen, wo ihre Produkte herkommen.
Manchmal ist bei uns die Nachfrage
nach unseren Hofprodukten so hoch,
dass unser Angebot schon knapp wer-
den kann“, sagt Maria Huber. Ihr
Mann Fritz Huber ergänzt: „Das Schö-
ne bei der Direktvermarktung ist der
Kontakt zu den Menschen. Wir haben
mittlerweile viele Stammkunden, de-
nen es wichtig ist zu wissen, woher die
Produkte stammen. Wir haben einen
festen Kundenstamm und sind so
nicht abhängig von den Preisschwan-
kungen der Händler.“ Auch einen sai-
sonalen Hofladen bieten die Hubers
ihren Kunden. Im gesamten Kreis
Waldshut gibt es rund 20 Hofläden.

Generell spielt der Gemüseanbau
laut Jürgen Glocker, Pressesprecher
beim Waldshuter Landratsamt, keine
große Rolle: „Uns sind lediglich sechs
landwirtschaftliche Betriebe mit Ge-
müseanbau bekannt“, so Glocker. Kar-
toffelanbau zähle übrigens nicht zum
Gemüseanbau, sondern ist eine klassi-
sche landwirtschaftliche Feldkultur.
Die gesamte Anbaufläche für Feldge-
müse beschränkt sich in der Region
auf nur wenige Hektar. Weil der Ge-
wächshausanbau eine gärtnerische
Nutzung ist, kann das Landratsamt da-
zu keine Angaben machen. „Die uns
bekannten landwirtschaftlichen Be-
triebe mit Feldgemüseanbau sind
gleichmäßig im Landkreis verteilt. Die
Palette reicht von Salat über Karotten
und Kohlrabi bis zu Mangold“, so Jür-
gen Glocker.

Sowohl der Breitwiesenhof als auch
der Hof von Familie Huber vermarkten
ihr Gemüse auf direktem Wege – ohne
Zwischen- oder Großhändler. Zum ei-
nen bleibe so für die Bauern mehr Ge-
winn hängen und zum anderen seien
beide Betriebe von der Gemüseanbau-
fläche zu klein, um ihre Produkte über
Händler zu verkaufen. Der Breitwie-
senhof verfügt über rund zwei Hektar
(20 000 Quadratmeter oder knapp drei
Fußballfelder), auf dem ausschließlich
Gemüse angebaut wird. Insgesamt ist
der Hof 150 Hektar groß. Das Gemüse
vom Breitwiesenhof gibt es auch auf
dem Waldshuter und dem St. Blasier
Wochenmarkt. „Beide Stände werden
von den Kunden großartig angenom-
men“, informiert Sperling. „Wir brin-
gen so gut wie alle Produkte an den
Kunden. Wenn etwas doch übrig blei-
ben sollte, verwerten wir es auf unse-
rem Hof zum Beispiel beim Kochen.“
Neben den Tomaten und Gurken aus
eigenem Anbau gibt es auch Möhren,
Salate, Pastinaken, Bohnen, Erbsen

oder Kürbisse. „Die größte Nachfrage
verzeichnen wir aber bei Tomaten,
Möhren und Salaten“, so Sperling.
Weil das Obst auf dem Hof in Ühlingen
in einer Gärtnerei angebaut wird, ha-
ben die Gemüsebauern – anders als die
Obstbauern –  nicht so sehr mit dem
Wetter zu kämpfen. Seit Ende der
1980er-Jahre existiert die Gärtnerei
dort. „Bei einem heißen Sommer so
wie in diesem Jahr können wir unsere
Pflanzen bewässern“, erklärt Landwirt
Sperling. Eine der außergewöhnlichs-
ten Gemüse-Sorten ist laut Sperling
der Asia-Salat. Besonders stolz ist er
auf die Sorten Tomate Berner Rose und
Möhre Rodelika.

Auch auf dem Hof von Familie Hu-
ber in Rickenbach ist die Gemüseernte
dieses Jahr gut gelaufen. „Zwar gab es
vier bis fünf Wochen lang eine Tro-
ckenperiode, aber weil es im Septem-
ber und Oktober geregnet hat, ist die
Ernte sogar besonders schön bei uns“,
sagt Fritz Huber, der seine Felder noch
von Hand und ohne Maschine erntet.

Urs Sperling: „Es ist wichtig, dass
Bauern mit der Zeit gehen. Unseren

Hof betreiben wir als gemeinnützigen
Verein und stecken unsere Arbeit ne-
ben dem klassischen Anbau und der
Viehwirtschaft auch in die Entwick-
lung und ins Soziale. Zudem bieten wir
auch Ferienzimmer an und beliefern
zwei Gastronomiebetriebe in der Regi-
on mit unseren Produkten. Großen
Wert legen wir auch auf den pädagogi-
schen Aspekt. Zu uns kommen viele
Kinder und Schüler, die sich auf dem
Hof informieren und auch ein Prakti-
kum bei uns absolvieren.“

Auf dem Hof von Maria und Fritz
Huber wird hauptsächlich Getreide
angebaut. „Das Gemüse, das wir bei
uns anbauen, verkaufen wir auch in
unserem Hofladen. Der ist aber nur
von August bis Ende Oktober geöffnet.
Zu den Zeiten also, wo wir das Gemüse
vor allem ernten“, sagt Maria Huber.
„Früher waren wir auch auf Wochen-
märkten in Murg und Laufenburg mit
einem Stand vertreten, aber das ist
sehr arbeitsaufwendig, so dass wir das
seit vielen Jahren nicht mehr machen.
Das Gemüse verkaufen wir zusätzlich
in unserem Bioladen in Görwihl, der
hat ja das gesamte Jahr über geöffnet“,
sagt Maria Huber. Und Fritz Huber er-
gänzt: „Bei uns ist die Nachfrage mitt-
lerweile sogar größer als das Angebot.“

Der Kontakt unter den Marktbeschi-
ckern in Waldshut ist laut Bernd Ma-
luck, zuständig für Vermarktung und
die Gärtnereien beim Breitwiesenhof
in Ühlingen, sehr gut. Er ist mit einem
großen Gemüsestand immer mitt-
wochs und samstags anzutreffen.
Mittlerweile würden auch immer
mehr junge Menschen die Wochen-
märkte besuchen. „Ich denke, dass
künftig die regionalen Produkte noch
stärker nachgefragt werden. Die Men-
schen wollen wissen, was auf ihren Tel-
ler kommt.“

Aufgetischt: Landwirte am Hochrhein und im Südschwarz-
wald haben sich mit dem Verkauf ihrer Produkte in Hofläden
und auf Wochenmärkten ein weiteres Standbein aufgebaut.

V O N S U  S A  N N  K L A T T - D  ’  S  O U Z A
................................................

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Selbst das Lächeln ist nicht aufgemalt,
sondern von der Natur gezaubert: Immer
wieder kommt es beim Gemüsebau zu
niedlichen und lustigen Formen. Diese
Tomate wurde beim Breitwiesenhof geerntet.
B I L D : B R  E  I T W  I E  S E  N H  O F 

................................................

„Wir haben in den ver-
gangenen Jahren ein
stetiges Wachstum bei
unserer Direktvermark-
tung erzielt – egal ob auf

dem Wochenmarkt oder bei unse-
rem Hofladen.“

Urs Sperling, Breitwiesenhof in Ühlingen
................................................

Regional
muss auf den Tisch

frisch

➤ Wochenmärkte: Von Rheinfelden bis
Jestetten finden regelmäßig 26 Wo-
chenmärkte am Hochrhein statt. In
manchen Orten gibt es dabei aber nur
einen Stand. Anderswo ist auf dem
Wochenmarkt beinahe alles erhält-
lich. Nicht selten nutzen auch Vereine
diese Plattform und bieten Speisen
und Getränke an. So ist der Wochen-
markt nicht nur eine Einkaufsmög-
lichkeit im Ort, sondern auch ein
Treffpunkt für Händler und Kunden.
Die meisten Märkte finden einmal
wöchentlich statt, manche auch zwei-
mal wie in Waldshut. Der Großteil der
Produkte, die auf den Wochenmärk-
ten angeboten werden, stammt von
Bauern aus der Region. Kurze Wege
vom Erzeuger zum Verbraucher sind
nicht nur ein Garant für Frische,
sondern auch umweltschonend.

Eine interaktive Übersicht über alle Wochen-
märkte der Region finden Sie im Internet:
www.suedkurier.de/hochrhein

Wochenmärkte und Hofläden in der Region
➤ Bio-Kisten: Während der markt-
freien Zeit in St. Blasien (November
bis April) bietet der Breitwiesenhof in
Ühlingen einen wöchentlichen Liefer-
service für die Region St. Blasien/
Grafenhausen. Die Kunden können
dabei die Produkte auf der Homepage
auswählen. Neben Gemüse, Salaten,
Kräutern, Obst, Milchprodukten,
Wurst, Eiern und Getreide gibt es
auch Mehl aus eigener kontrolliert
biologischer Erzeugung. Es gibt aber
auch die Möglichkeit, sich vom Inhalt
der Kiste überraschen zu lassen. Dann
wird sie von Mitarbeitern des Hofes
saisonal zusammengestellt. Laut
Bernd Maluck, unter anderem verant-
wortlich für die Gärtnerei beim Breit-
wiesenhof, erfreuen sich die Bio-
Kisten immer größer werdender Be-
liebtheit. Neben dem Breitwiesenhof
bieten auch zahlreiche andere Bau-
ernhöfe, wie der Eulenhof in Dogern
und der Hauser-Biomarkt in Lauch-
ringen, diesen Service an.

➤ Bauernmarkt Frohnschwand: Der
Bauernmarkt im Höchenschwander
Ortsteil Frohnschwand führt Erzeug-
nisse aller Art, bevorzugt aus dem
Naturpark Südschwarzwald. Die Palet-
te reicht von Obst und Gemüse über
Fleisch, Fisch und Eier bis hin zu Ho-
nig, Backwaren und Mehl sowie vielem
anderen. Unter dem Motto „vom Pro-
duzent direkt zum Konsument“ kommt
alles aus der nahen Umgebung. Ins-
gesamt lassen sich bei der Genossen-
schaft fast 50 Zulieferer zählen, darun-
ter zahlreiche Bauern aus der Region.
Es gibt die Möglichkeit, die Produkte
online zu bestellen und liefern zu
lassen. Der Trend hin zu regionalen
Produkten sei auch in Frohnschwand
spürbar. Geschäftsführer Thorsten
Kappler bemerkte in den vergangenen
Jahren einen immer größer werdenden
Stammkundenkreis.

L I S A K O  L L  E R  U  N D
S  U S A N  N K L A  T T -  D ’ S  O U  Z A 
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2014 vorläufig,
*1 dt = 100 kg

Durchschnittlicher Ertrag in Dezitonnen* je Hektar (ohne Körnermais u. Corn-Cob-Mix)
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82,1

80,8
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61,3
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Deutschlands Erntebilanz 2014

QUELLE: BMEL / BILD: VENCAV - FOTOLIA / GRAFIK: GLOBUS, SÜDKURIER

Peter Schluck hat sich ent-
schieden. Der Bäcker aus Ra-
dolfzell am Bodensee bäckt
ausschließlich Dinkelbrot
und so nennt er sich auch:
Dinkelbäck. Auf den Wochen-
märkten der Region bietet er
Laugenbrezel, Bobbes oder
Butterzopf an. Alles herge-
stellt aus Dinkelmehl. Vor vier Jahren
wagten die Schlucks den Sprung in die
reine Dinkelproduktion, kauften eine
Zentrofan Getreide-Mühle in Überlin-
gen und legten los. Zuerst mit Dünnele
aus Vollwert-Dinkel. Dann folgten im-
mer mehr Backwaren. Und obwohl der
Dinkel im Einkauf rund 50 Prozent
mehr kostet als Weizenmehl und maxi-
mal 70 Prozent so ertragreich ist, bereu-
en Schluck und seine Frau, auch sie Bä-
ckerin, ihre Entscheidung keinen Tag:
„Es war der richtige Weg.“

Die Neuentdeckung des Alten ent-
spricht auch auf dem Gebiet der Getrei-
de dem Retro-Trend und der neuen
Heimat-Verbundenheit, aber auch dem
steigenden Gesundheitsbewusstsein.
Schon Hildegard von Bingen schwärm-
te: „Das wichtigste Getreide ist das Ur-
getreide, der Dinkel. Seine Wikungs-
weise auf den Menschen grenzt an das
Wunderbare, sodass man meinen
könnte, es sei etwas Geheimnisvolles in
ihm verborgen.“

Dinkelbrötchen sind heute fast in je-
dem Bäckerei-Sortiment zu finden. Seit
Jahren steigt der Bedarf an Dinkel jedes
Jahr um 20 Prozent. Die Bauern kamen
eine Zeitlang kaum mehr nach. Auf ge-
schätzten 100 000 Hektar Fläche wird er
deutschlandweit angebaut, geschätzt
an die Hälfte in Baden-Württemberg.
Vor Jahren war es noch ein Bruchteil.
2014 herrschte so sehr Knappheit, dass
einige Landwirte neu auf den lukrativen
Zug aufsprangen. Nun hat sich die Pro-
duktion eingependelt, berichtet der
Hohenheimer Agrar-Biologe Friedrich
Longin. Man müsse aber realistisch
bleiben: Dinkel bleibe eine Nische.

Brot aus Weizenmehl, allenfalls noch
aus Roggen ist nach wie vor die Regel.

Doch immer mehr Bäcker ma-
chen sich auf den Weg, alte Ge-
treidesorten zu verarbeiten.
Das verändert die Landwirt-
schaft und das Landschafts-
bild. Der regionale Bezug
spielt bei diesen Backwaren ei-
ne enorme Rolle. Auch Bäcker
Schluck bezieht den Ur-Din-
kel vom Biohof Müller in Al-
lensbach-Kaltbrunn, also re-
gional, und von der Schapfen-

mühle Ulm, der größten Dinkelmühle
überhaupt.

Gerade im Südwesten sind Produ-
zenten und Abnehmer eng beieinan-
der. Hier gibt es die Seelen und die
Knauzer aus Dinkel, die Graupensuppe
aus Emmer oder das schwarze Mus aus
Einkorn und Dinkel. Ursprüngliche Ge-
treide wieder zu beleben, hält der Ho-
henheimer Wissenschaftler deshalb
auch für eine Möglichkeit, kulturelle
Vielfalt zu erhalten oder wiederherzu-
stellen. Die grün-rote Landesregierung
lobte unlängst den Wettbewerb kulina-
rische Spurensucher aus. Bürger des
Landes waren gebeten, alte Sorten und
Rassen zu melden. „Viele lange verges-
sene Spezialitäten unserer Heimat sind
wieder im Kommen und bringen Viel-
falt auf unsere Teller und in unsere Kul-
turlandschaften“, so Agrarminister Ale-
xander Bonde (Grüne).

Von weltweit bekannten 380 000
Pflanzenarten nutzt der Mensch nur
7000; 150 Arten spielen in der mensch-
lichen Ernährung eine Rolle. Doch

selbst dieser Eindruck der Vielfalt
täuscht: Heute wird mit gerade 30
Pflanzenarten 95 Prozent des Kalorien-
bedarfs der Weltbevölkerung erzeugt:
allen voran mit Weizen, Reis und Mais.
In Deutschland teilen sich fünf Getrei-
dekulturen die Ackerfläche: Weizen,
Gerste, Mais, Raps und Roggen. Ur-
kornarten, mit denen vor 10 000 Jahren
im nördlichen Syrien der Getreidean-
bau zum Nutzen des Menschen be-
gann, haben Nachteile: Bei Dinkel oder
Wildemmer etwa fallen nach einiger
Zeit Ährenteile ab, nach der Ernte müs-
sen aufwändig Kerne von Spelzen abge-
trennt werden und die Verarbeitung zu
Brot verlangt Geschick und Erfahrung.
Das macht alte Getreidesorten teurer
und weniger massentauglich.

Auch wenn Forscher Longin das Wort
robust nicht mag: Als im Sommer die
brütende Hitze über den Versuchsfel-
dern in Stuttgart-Hohenheim stand,
versengte es den Weizen. Der Emmer
aber kam gut über die Runden und hielt
auch Niederschläge von 40 Liter pro
Quadratmeter aus. Einkorn wiederum
verträgt Frost. Beim Getreidefachtag
der Universität, an dem Züchter, Bäcker
und Bauern teilnahmen, warb Longin
für die alten Sorten: „Das sind die Roh-
stoffe für die Brötchen der Zukunft.“

Durch den Klimawandel hervorgeru-
fene Wetterextreme könnten sie gut
verkraften. Und auch wenn der Zusatz-
aufwand etwa für das Trennen des Spel-
zes vom Korn mehr koste, sind die Urge-
treide aus seiner Sicht die Zukunft. „Die
Urform des Weizens, der Einkorn, hat
deutlich gesteigerte Mengen an positi-
ven Inhaltstoffen wie Zink, Eisen und
das Carotinoid Lutein“, erklärt Longin.
Dem Sprung in die Backstuben steht al-
so nichts mehr im Wege.

Die

kommen wieder

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im Rah-
men der großen Herbstserie „Aufgetischt“
geht die Redaktion des SÜDKURIER einem
Thema auf den Grund, das alle beschäf-
tigt. In jeder der acht Wochen geht es an
dieser Stelle und in den Lokalteilen am
Dienstag, Donnerstag und Samstag aus
verschiedenen Blickwinkeln um ein ganz
bestimmtes Lebensmittel:

Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Wo in unserer Region wird
welches Getreide angebaut?
Wir zeigen es Ihnen in einer
interaktiven Grafik.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

➤ Aufgetischt: Dinkel und Einkorn erobern die Backstuben
➤ Der Weizen ist aber noch immer am populärsten
➤ Alte Sorten sind robuster bei Klimaschwankungen

V O N G  A B  R I  E L  E R E  N Z  ,
S T  U T  T G  A R  T
.....................................

..........................................................................................

DER BIBELSPRUCH

„Amen, amen, ich sage euch: Wenn das Weizenkorn
nicht in die Erde fällt und stirbt, bleibt es allein; wenn es
aber stirbt, bringt es reiche Frucht.“

Johannes 12, 24

DER KALENDERSPRUCH

„Dankbarkeit und Weizen gedeihen nur auf gutem Boden.“

Deutsches Sprichwort
...........................................................................................

FLIEGEN

Jedes Kilo Übergepäck wird richtig teuer
Immer mehr Airlines bieten besonders günstige Tarife an, bei denen nur
Handgepäck eingeschlossen ist – und kein großer Koffer. Wer deshalb
das Maximalgewicht des Boardcase überschreitet, muss am Flughafen
teils richtig draufzahlen. Das hat die Flugsuchmaschine Kayak ermittelt.
Bei Lufthansa werden im Economy Light Tarif 45 Euro extra fällig. Air
Berlin verlangt 40 Euro auf der Kurzstrecke, Germanwings/Eurowings 30
Euro. Condor nimmt pro überschüssigem Kilo 10 Euro auf der Kurz-
und 20 Euro auf der Langstrecke. Die Bestimmungen zu Größe und
Gewicht des Handgepäcks sind bei jeder Fluglinie anders. Am besten
informiert man sich vorab auf der jeweiligen Webseite. (dpa)

KINDER

Gut versorgt, aber nicht besonders glücklich
Kinder genießen in Deutschland eine recht hohe Lebensqualität, ihre
Zufriedenheit liegt jedoch unter dem OECD-Durchschnitt. Das ergibt
sich aus der neuen Studie „Wie lebt es sich in Deutschland?“ Demnach
haben Kinder hierzulande „tendenziell bessere materielle Lebensbedin-
gungen als der Durchschnitt der Kinder in der OECD“. Allerdings lebe
fast jedes dritte Kind (31,7 Prozent) in Wohnungen mit Lärm-, Abgas-
oder Geruchsbelästigung. Der OECD-Durchschnitt liegt hier bei 21,6
Prozent. Jedes zehnte Kind gab zudem an, in den letzten beiden Mona-
ten gemobbt worden zu sein. Diese Zahl liegt im Durchschnitt. (dpa)

ERNÄHRUNG

Rohe Äpfel kann man nicht einfrieren
Rohe Äpfel sind nicht zum Ein-
frieren geeignet. Weil sie so viel
Wasser enthalten, schmecken sie
danach nicht mehr, erklärt Harald
Seitz vom Verbraucherinformations-
dienst aid. Beim Einfrieren bilden
sich Eiskristalle, die Zellstruktur geht
dabei kaputt. „Der Apfel verliert
dadurch seine Konsistenz“, sagt
Seitz. Produkte wie etwa Apfelmus

lassen sich hingegen einfrieren. Wer das Obst trotzdem pur im Tiefkühl-
fach lagern will, schneidet den Apfel in kleine Stücke und blanchiert
diese (kurz in kochendes Wasser geben, d. Red.) Danach lassen sich die
Stücke einfrieren und später weiterverarbeiten. (dpa/Bild: dpa)

WISSENSCHAFT

Die nächste Eiszeit fällt aus
Die nächste Eiszeit fällt nach Ansicht des renommierten Klimaforschers
Hans Joachim Schellnhuber aus. Grund sei die vom Menschen gemach-
te Klimaerwärmung. Ohne Einwirkung des Menschen stünde die nächs-
te Vergletscherung weiter Teile der Erde nach neusten Forschungen in
etwa 60 000 Jahren an. Durch die Verfeuerung fossiler Energieträger seit
Beginn der industriellen Revolution seien bereits 500 Gigatonnen Koh-
lenstoff zusätzlich in die Atmosphäre eingebracht worden. Diese Menge
reiche aus, um die nächste Kälteperiode zu verhindern. Wenn die Erde
über zwei Grad Celsius hinaus erwärmt werde, gerate das Klimasystem
völlig außer Kontrolle. Schon dann würden die Meeresspiegel um sechs
Meter ansteigen und viele Ökosysteme wie Korallenriffe zerstört. (dpa)

Günther Jauch, 59, wird
seine ARD-Karriere am
29. November be-
enden. Dann läuft sein
letzter Polittalk im
Ersten. Ein Sprecher

bestätigte einen entsprechenden
Bericht. Jauch war mit seiner
Sendung erst am 27. September
aus der Sommerpause zurück-
gekehrt. Seine Nachfolge tritt im
Januar Anne Will, 49, an, die bis-
her immer mittwochs im Ersten
talkt. Künftig wird Jauch sich auf
den Privatsender RTL konzen-
trieren, wo er das Ratespiel „Wer
wird Millionär?“ moderiert. (dpa)

A R D

Ende November zieht er
sich als Moderator zurück

Der frühere Fußball-
Nationalspieler
Thomas Hitzlsperger,
33, schreibt als Kolum-
nist für die Wochen-
zeitung „Die Zeit“. Die

Kolumne soll einmal im Monat
unter dem Titel „Einwurf“ er-
scheinen. „Ich freue mich wieder
für ‚Die Zeit’ zu schreiben – ver-
mutlich weil ich zeigen will, dass
man auch in kurzen Sätzen viel
aussagen kann“, teilte Hitzlsperger
mit. Er hatte sich als erster deut-
scher Profifußballer Anfang 2014
in der Wochenzeitung zu seiner
Homosexualität bekannt. (dpa)

W O C H E N Z E I T U N G

Er wird Kolumnist
bei der „Zeit“

MMeennsscchheenn uunndd mmeeddiieenn

NAMENSTAGE
Teresa, Aurelia, Hedwig, Thekla, Herfried, Helma, Wilma
...........................................................................................
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Lotto am Mittwoch: 15, 17, 22, 28, 29, 41 Superzahl: 5
Spiel 77: 7 0 8 3 4 2 3
Super 6: 7 8 6 4 3 1
Keno-Ziehung: Ziehung vom 14.10.2015: 2, 7, 15, 19, 20, 23, 28, 29, 30, 32,
34, 35, 40, 42, 48, 53, 56, 59, 64, 65 Plus 5: 49123 (Angaben ohne Gewähr)
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Eine Zeit lang kursierten wahre Schau-
ergeschichten über den Weizen: Dumm
und dick soll er machen, Durchfall so-
wieso und Allergien auslösen. Bestsel-
ler wie „Weizenwampe“ oder „Dumm
wie Brot“ fluteten den sogenannten
Sachbuchmarkt. Friedrich Longin,
Doktor der Agrarwissenschaften in
Stuttgart-Hohenheim, hält dagegen:
Der Weizen sei besser als sein Ruf.
„Möglicherweise könnten neue Wei-
zensorten zukünftig dazu beitragen,
den leider noch verbreiteten Mineral-
stoff-Mangel von Menschen vor allem

in Entwicklungsländern in den Griff zu
bekommen.“

Hierzulande ist kein Hunger zu be-
kämpfen. Trotzdem sprächen für eine
Ernährung mit Weizen, zumindest als
Vollkornprodukt, Mineralstoffe wie
Zink, Eisen, Kupfer, Selen, Mangan,
auch sekundäre Inhaltsstoffe wie Vita-
min E, Lutein, essentielle Aminosäu-
ren. Vieles, was dem Weizen an Negativ-
image angedichtet werde, sei nicht be-
wiesen und verunsichere nur die Ver-
braucher, sagt Longin.

Der 38-Jährige ist gleichwohl ein Fan
der alten Sorten – wegen der wertvollen
Inhaltsstoffe, die sie zu wahrem
„functional food“ machen. Den Hype
um das „Urgetreide“ mag Longin trotz-
dem nicht. Das sei wieder nur ein Mo-
dewort. Dinkel, Emmer und Einkorn
seien alte Weizenarten, aus denen sich
der moderne Hart- und Weichweizen

entwickelt habe. Der Forscher hat einen
anderen Blick auf Körner und Brote:
Longin und seine Kollegen widmen sich
keinen Geschmackskonjunkturen,
sondern testen die Nutzungsmöglich-
keiten alter Sorten.

Forschungsprojekte widmen sich der
Untersuchung von 30 Winter-Emmer-
sorten auf ihre backtechnologischen
Eigenschaften oder von 75 Weizensor-
ten, um die Vermarktung zu verbessern.
Aktuell werden 600 Dinkel-Proben im

Backlabor getestet. Das Institut sieht
sich als Brücke zwischen Grundlagen-
forschung und Anwendung.

Trotzdem entfacht das Thema im
nüchtern argumentierenden Forscher
auch Leidenschaft. Wenn etwa die
schwarzen, behaarten Halme des dün-
nen Emmer im Wind spielten oder das
Brot goldgelb leuchtet, gerät selbst Lon-
gin ins Schwärmen: „Das sieht saumä-
ßig cool aus.“ Und wenn es eines Bewei-
ses bedarf, dass die Wissenschaftler aus
Hohenheim auf der richtigen Spur sind:
Der US-Cereal-Riese Kelloggs hat
schon mal angefragt, wie das so sei mit
den alten Getreidesorten. Sein Buch
„Unterschätzte Getreidearten“, mit
dem Kollegen Thomas Miedaner ver-
fasst, kommt nächstes Frühjahr auf
Englisch heraus. Longin freut sich: „Ich
finde es klasse zu sehen: Die Branche
will das.“

Der Weizendoktor
....Dinkel kein Gluten enthält? Nein.
Dinkel hat ebenso viel Klebereiweiß
(Gluten) wie etwa der Weizen, er gilt
aber als besser verträglich. Wissen-
schaftlich ist nicht belegt, dass dies mit
dem Gluten zusammenhängt. Mögli-
cherweise ist auch ein Protein im
modernen Weizen ursächlich, ein
stärkeres Vorkommen von mehr-
wertigen Alkoholen (Zucker) oder die
schnellere, industriellere Verarbeitung.
„Pseudocerealien“ genannte Getreide
wie Buchweizen, Amarant, Quinoa sind
botanisch nicht mit Getreide verwandt,
enthalten kein Gluten und werden von
Zöliakiepatienten (chronische Unver-
träglichkeit gegenüber Klebereiweiß)
gut vertragen. Darunter leiden, auch
wenn es in der öffentlichen Wahr-
nehmung anders erscheint, weniger als
zwei Prozent der Bevölkerung. (gar)

Stimmt es, dass…

KilogrammKilogramm
Getreide essen die
Deutschen im Jahr
pro Kopf.9595

Agrar-Biologe Friedrich Longin
forscht seit Jahren zu Getreide
und verteidigt den Weizen gegen
allerhand Moden

................................................

„Ich finde es klasse
zu sehen: Die Branche
will das.“

Friedrich Longin, Agrarwis-
senschaftler in Hohenheim

................................................
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Höchstwert
heute Nachmittag

Tiefstwert in der
Nacht auf morgen
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KONSTANZ

Top-Noten für
die Stadt-Marke

Konstanz ist eine der bekann-
testen und attraktivsten Städte im
Land: Das ist das Kernergebnis
einer bundesweiten Befragung.
Danach landet Konstanz auf Rang
drei nach Heidelberg und Frei-
burg sowie vor Stuttgart. Platz
fünf belegt Friedrichshafen. Be-
fragte aus Baden-Württemberg
setzten Konstanz sogar auf Rang
zwei. Im letzten Drittel landet
Villingen-Schwenningen. Das
Institut Imakomm hat 4000 Per-
sonen über die 20 größten Städte
im Südwesten befragt. (rau)

BLUMBERG

Kommandant erhält
Ehrenkreuz in Gold

Blumbergs Gesamtkommandant
Reinhold Engesser erhielt beim
Neujahrsempfang der Stadt das
Ehrenkreuz in Gold des Deut-
schen Feuerwehrverbands. Das ist
die höchste Feuerwehr-Ehrung,
sagte Kreisbrandmeister Manfred
Bau. Engesser, seit 1995 Gesamt-
kommandant in Blumberg und
seit 2002 stellvertretender Kreis-
verbandsvorsitzender, habe zahl-
reiche Verdienste um die Feuer-
wehr. (blu)

RADOLFZELL

Naturschützer loben
Landesregierung

Der Nabu-Landesvorsitzende
Andre Baumann stellte im Rah-
men der Radolfzeller Natur-
schutztage der grün-roten Lan-
desregierung ein gutes Zeugnis
aus. Er nannte dabei die Erhö-
hung der Finanzmittel für den
Naturschutz, die Einrichtung des
Nationalparks, die neue Agrar-
politik, den Ausbau der Wind-
energie sowie die Novellierungen
der Landesumwelt- und Landes-
jagdgesetze. (tol)

SINGEN

Neuer Verein will
Hohentwiel fördern

Ein neuer Verein aus bürgerlichen
Kreisen will sich verstärkt um
Singens Hausberg, den Hohen-
twiel, kümmern. Die Aktiven
wollen Berg und Festung besser
mit der Kultur und Geschichte der
Stadt Singen verzahnen. Der
Hohentwiel soll in der öffent-
lichen Wahrnehmung deutlicher
positioniert werden und zum
„kulturellen Leuchtturm“ werden.
Rückendeckung bekommen die
Bürger durch die Orte Singen und
Hilzingen, die Mitglied beim
neuen Verein werden. (jöb)

Ski-Olympiasiegerin Maria Höfl-
Riesch, Diskusstar Robert Har-
ting und die Fußball-Weltmeister
von Bundestrainer Joachim Löw
sind Deutschlands „Sportler des
Jahres“ 2014. Das ergab die Ab-
stimmung von rund 1200 Sport-
journalisten am Ende eines
ereignisreichen Sportjahres. 700
Festgäste feierten die Siegern bei
der Gala in Baden-Baden. Har-
ting gewann die Wahl zum drit-
ten Mal nacheinander. Höfl-
Riesch, die ihre Karriere im März
beendet hatte, ist die Nach-
folgerin von Speerwerferin Chris-
tina Obergföll. (dpa)

Unten rechts

Noch mehr Titel

Frankfurt/Main (dpa) Der amerikani-
sche Informatiker, Musiker und Schrift-
steller Jaron Lanier ist mit dem Frie-
denspreis des Deutschen Buchhandels
ausgezeichent worden. Der 54-Jährige
sei ein Pionier der digitalen Welt und ei-
ner ihrer wichtigsten Kritiker, sagte der
Vorsteher des Börsenvereins, Heinrich
Riethmüller. In der Frankfurter Pauls-
kirche warnte der Preisträger vor der
Datensammelwut von Konzernen, Ge-
heimdiensten und Regierungen. Der
Präsident des EU-Parlaments, Martin
Schulz, sagte in seiner Laudatio, die Kri-
tik Laniers sei nicht kulturpessimis-
tisch, sondern ,,besonders erhellend".

Kommentar und Kultur

Friedenspreis für
kritischen Denker

Stockholm (dpa) Für die Entdeckung
eines Navis im Gehirn erhalten drei
Wissenschaftler in diesem Jahr den Me-
dizin-Nobelpreis. Das norwegische
Ehepaar May-Britt und Edvard Moser
bekommt die eine Hälfte, der britisch-
amerikanische Forscher John O’Keefe
die andere. Die Preisträger haben
grundlegende Strukturen unseres Ori-
entierungssinns gefunden. Genau die-
se Hirnteile werden bereits in einem
frühen Stadium von Alzheimer zerstört.
Die höchste Auszeichnung für Medizi-
ner ist mit fast 880 000 Euro dotiert. „Ich
bin immer noch schockiert. Das ist so
großartig“, sagte May-Britt Moser.

Hintergrund auf Leben und Wissen

Nobelpreis für
drei Hirnforscher

Lima/Genf (dpa) Das Jahr 2014 könnte
vor allem wegen der starken Aufhei-
zung der Meeresoberflächen das hei-
ßeste Jahr seit Beginn der Wetterauf-
zeichnungen werden. Wie die Weltor-
ganisation für Meteorologie (WMO) am
Rande der UN-Klimakonferenz in Lima
mitteilte, lag die durchschnittliche
Lufttemperatur über Land und Meeren
von Januar bis Oktober um 0,57 Grad
Celsius über dem Mittel von 14 Grad der
entsprechenden Zeitperiode von 1961
bis 1990. Bestätige sich die Tendenz im
November und Dezember, werde 2014
das heißeste Jahr - noch vor 2010, 2005
und 1998. ,,Es gibt keinen Stillstand bei
der globalen Erwärmung", warnte
WMO-Generalsekretär Michel Jarraud.

Das heißeste Jahr
der Geschichte

E s ist ein Meilenstein in der Ge-
schichte der Raumfahrt, eine echte

Meisterleistung. Irgendwo in der gi-
gantischen Leere zwischen Mars und
Jupiter landet eine Forschungssonde
sanft wie ein Hubschrauber auf der
Oberfläche eines Kometen, der durch
das All saust. Das alles wird von Darm-
stadt aus quasi blind gesteuert, ist ein
europäisches Gemeinschaftswerk und
zugleich eine technische Spitzenleis-
tung vom Bodensee. Denn die Stränge
für Planung, Entwicklung und Kon-
struktion der Sonden Rosetta und Phi-
lae laufen bei Airbus DS (vormals Astri-
um) in Friedrichshafen zusammen.

Europa zeigt mit dieser zehn Jahre
dauernden Bilderbuch-Mission, dass
es mit den führenden Raumfahrt-Rie-
sen USA und Russland mehr als nur
mithalten kann. Man ist nicht nur Teil-
nehmer, sondern Schrittmacher. Bei
kommenden visionären Vorhaben - et-
wa einem Flug zum Mars - werden die
Europäer wertvolles Wissen und Erfah-
rung einbringen. Doch jetzt darf erst
einmal gefeiert werden. Glückwunsch!

Kommentar

R O S E T TA - M I S S I O N

Glückwunsch!

V O N A L  E X  A N  D E  R  M I C H E L
................................................

N AT U R

Wie Bäume die
Wissenschaft
inspirieren
Leben und Wissen

E ndlich kommt die Frauenquote. In
keinem der zehn umsatzstärksten

deutschen Dax-Unternehmen sitzen
gleichviele Frauen wie Männer im Auf-
sichtsrat. Wenn Volkswagen und RWE
bei 15 Prozent Frauenanteil he-
rumkrebsen, dann lässt das tief bli-
cken, wie es in deutschen Unterneh-
men wirklich aussieht.

Nach Jahren guten Zuredens und ei-
ner zaudernden Ex-Familienministe-
rin Schröder, die den Betrieben in die-
ser Frage zu viel Freiheit ließ, hat sich
zu wenig getan. Deshalb ist die Frauen-
quote in Aufsichtsräten ein guter An-
fang, die sich hoffentlich in Vorständen
und Führungspositionen der Firmen
fortsetzen wird. Wenn hoch qualifizier-
te Frauen und Männer heute um diese
Positionen konkurrieren, ziehen Frau-
en zu oft den Kürzeren.

Die Frauenquote zwingt jetzt zum
Umdenken. Wie sehr das die Unter-
nehmen tatsächlich begriffen haben,
wird sich dann in ein paar Jahren an
der Anzahl von Frauen in Vorständen
ablesen lassen.

F R A U E N Q U O T E

Ein guter Anfang

V O N B  I R G  I T  H O  F M  A N  N
................................................

R E K O R D

Eishockey im
Fußballstadion
zieht Massen an
Sport

S C H Ö N AU

Heimatort
feiert Jogi Löw
ganz groß
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Konstanz (bea) Keine Woche vergeht,
ohne dass eine Frauen- oder Sportzeit-
schrift eine neue Diät auf den Markt
bringt. Steinzeit-Diät, vegan, regional
oder mobiles Essen: Alles ist stets neu
und der letzte Schrei. Doch wirklichen
Sinn machen nur die wenigsten dieser
Diäten. Der Ernährungswissenschaft-
ler Uwe Knop bürstet gern vermeintli-
che Ernährungsweisheiten gegen den
Strich. Im Gespräch mit unserer Zei-

tung ruft er dazu
auf, wieder mehr
auf seinen eigenen
Körper zu hören.
„Warten Sie, bis Sie
wirklich Hunger ha-
ben, und dann es-
sen Sie das, worauf
Sie Lust haben und
was Sie gut vertra-
gen“, empfiehlt der
Experte. Der Körper

wisse selbst, was er brauche.
Vegane Ernährung sei zwar moralisch

respektabel, wenn jemand keine Tiere
essen wolle. Sich damit gesund zu er-
nähren, sei aber nicht einfach, denn die

Gefahr von Mangelerscheinungen sei
groß. Auch auf Ernährungsstudien sei
nur wenig Verlass. Die meisten hätten
methodische Mängel und beruhten auf
Thesen, Vermutungen und Spekulatio-
nen. Ein Zusammenhang zwischen Es-
sen und Gesundheit sei kaum nachzu-
weisen. Auch die bekannte Empfeh-
lung, fünfmal am Tag Obst und Gemüse
zu essen, verursache vielen Menschen
Magen- oder Darmbeschwerden. Mehr
dazu im Interview auf Themen des Tages.

Die elf größten Diät-Irrtümer und
ihre Aufklärung finden Sie bei
uns im Internet unter:
www.suedkurier.de/skplus

Was gesunde Ernährung ausmacht
Experte gibt Entwarnung bei Diä-

ten-Wahn. Uwe Knop rät im gro-

ßen Interview zu essen, worauf

man Lust hat

Auch Süßes darf
mal sein. B I L D  :

AR  IW  AS  AB  I  - F O  TO  L I A

Nur für
Abonnenten

Gratis

e P a p e r
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des Wachstums
durch die Getreide-
bauern sind Pflicht,
außerdem Boden-
proben, um Über-
düngung vorzubeu-
gen. Thomas Gampp
will den Kunden ein
von A  bis Z  reines
und gutes Naturpro-
dukt anbieten. „Alle

Mehle und Schrote sind garantiert frei
von Mehlbehandlungs- und Backhilfs-
mitteln“, stellt der 52-Jährige klar.

Die Tiefensteiner Mühle wurde erst-
mals im Jahr 1752 in der Chronik des
Klosters St. Blasien erwähnt. 1904 über-
nahm Johann Gampp, der Urgroßvater
des heutigen Inhabers, die Mühle. Tho-
mas Gampp wuchs „automatisch“ in
den Betrieb hinein. Als einziger Bub von
vier Kindern machte er eine Lehre in der
Knecht-Mühle im schweizerischen
Leibstadt, später absolvierte er die Meis-
terschule in Stuttgart. 1999 übernahm er
den heimischen Betrieb von seinem Va-
ter Heinrich Gampp. „Früher haben wir
noch Kleinpackungen von Haus zu Haus
geliefert“, blickt er zurück. Als der Ede-
ka-Aktiv-Markt der Gebrüder Schulz in
Dogern 1994 die Mühlenprodukte in
sein Sortiment aufnahm, gehörte die
Albtalmühle zu den Lieferanten von
Mehlprodukten. „Inzwischen beliefern
wir 22 Märkte in der Region, außerdem
Pizzerias und Bäckereien und größere
Privathaushalte“, so Gampp. In der Alb-
talmühle arbeiten acht Mitarbeiter.
Thomas Gampps Ehe-
frau Gisela und
Sohn Michael pa-
cken ebenso im Be-
trieb mit an. Pro Jahr
werden in Tiefenstein rund
3000 Tonnen Getreide erfasst
und verarbeitet. Ein Teil davon
wird als Futtermittel für die Land-
wirtschaft verarbeitet. Alle zu ver-
arbeitenden Rohstoffe wer-
den garantiert ohne Gentech-
nik erzeugt. Ein wichtiges
Standbein der Albtalmühle
bilden die Privatkunden. Im
Naturkostladen in der
Mühle finden sie alles vor,
was sie in der eigenen
Backküche benötigen. Seit
Jahren nimmt die Zahl der
Haushalte, in denen das
Brot selbst geba-
cken wird, ständig
zu. „Der Duft und
der Geschmack eines selbst
gebackenen Brotes verführt da-
zu, gerne etwas Zeit für das
schöne Hobby Backen zu ver-
wenden“, weiß Gampp.

DEMOGRAFIE

Forum lädt zu
Regionalkongress ein
Bad Säckingen – Das Demo-
grafie-Strategische Forum Bad
Säckingen lädt interessierte
Bürger und Interessengruppen
ein zum regionalen Kongress
„Chancen erkennen – Zukunft
planen“ am Freitag und Sams-
tag, 23./24. Oktober, im Pavil-
lon des Reha-Klinikums. Die
Veranstaltung unter Schirm-
herrschaft von Landrat Martin
Kistler beginnt mit einer Podi-
umsdiskussion. Am Samstag
sind Fachvorträge und Impuls-
referate vorgesehen. Ebenso
wird wieder ein World Café mit
demografischen Fragestel-
lungen in den Kongressablauf
integriert.

NNoottiizzeenn

B A D S Ä  C K  I N  GE  N
Das Kinder- und Jugendhaus
Altes Gefängnis zeigt heute um
15 Uhr das Kindertheaterstück
Land in Sicht für Menschen ab
drei Jahren.

Die Probe des Münsterchores
St. Fridolin fällt heute aus. Die
nächste Probe wird am 20. Ok-
tober abgehalten.

Der DRK-Kreisverband bietet am
Samstag, 17. Oktober, einen
Herbst-Ausflug ins Hans-
Thoma-Museum nach Bernau-
Innerlehen an. Der Ausflug
kostet 29 Euro für Busfahrt,
Begleitung und Eintritt. An-
meldung heute unter Telefon
07761/920 10.

Die Seniorenabteilung der Feuer-
wehr Bad Säckingen trifft sich
am Mittwoch, 14. Oktober, um
10.30 Uhr zur Abdankungsfeier
für Michael Knittel auf dem
Waldfriedhof Bad Säckingen.

Das Altenwerk der Münsterpfar-
rei lädt am Mittwoch, 14. Ok-
tober, um 15 Uhr im Pfarrheim
zur monatlichen Kaffeetafel.
Karl Braun stellt seinen Farb-
dia-Vortrag zum Thema Wein
vor.

Die Ortsverwaltung Harpolingen
lädt zu Kaffee und Kuchen am
Mittwoch, 14. Oktober, ab
15 Uhr ins Vereinszimmer im
Rathaus ein. Kräuterpädagogin
Michaela Berthold-Sieber hält
einen Lichtbild-Vortrag zum
Thema Garten- und Wild-
kräuter.

Der DRK-Kreisverband lädt zu
einem Vortrag zum Thema
Vorsorgevollmacht und Patien-
tenverfügung mit Wolfram
Lorenz, Direktor des Amts-
gerichts Lörrach, am Freitag,
23. Oktober, von 15 bis 17 Uhr
ins Rheinfelder DRK-Heim ein.
Anmeldung bis 16. Oktober
unter Telefon 07761/920 10.

Der Ortschaftsrat Wallbach trifft
sich zur Sitzung am Donners-
tag, 15. Oktober, um 19.30 Uhr
im Gemeindesaal.

Der Seniorenkreis Rippolingen
lädt zum Beisammensein bei
Kaffee, Kuchen und Unterhal-
tung am Donnerstag, 15. Ok-
tober, um 15 Uhr in den Ge-
meindesaal ein.

Der Altenclub lädt zum Senio-
rennachmittag am Donnerstag,
15. Oktober, ab 14.30 Uhr ins
evangelische Gemeindehaus
ein. Wallbachs Ortsvorsteher
Fred Thelen berichtet von
seiner Reise nach Kuba.

Der Kreisverband des Deut-
schen Roten Kreuz lädt zur
Mitgliederversammlung am
Donnerstag, 15. Oktober, um
19.30 Uhr ins DRK-Heim ein.
Auf der Tagesordnung stehen
unter anderem Wahlen und
der Haushalt 2016.

NNaacchhrr cchhtteenn

Weltbekanntes
Laufenburg

G erne erinnern sich alte Laufenbur-
ger Bewohner an die Zeit, als ihr

Städtchen noch zwei richtige Bahnhöfe
mit dazugehörigem Personal und Fahr-
kartenschaltern hatte. Beim West-
bahnhof ging diese Ära 1983 zu Ende, er
wurde zu einem Haltepunkt degra-
diert. Beim Ostbahnhof hatten Bahn-
angestellte noch bis zum zweigleisigen
Vollausbau der Streckenabschnittes
Murg-Laufenburg ihren Dienst zu ver-
richten. Doch schon etliche Jahre zu-
vor kam einmal ein Weltenbummler,
wie man sich erzählte, an den Empfang
des Westbahnhofs und wollte eine
Fahrkarte nach Peking lösen. Der dorti-
ge Schalterbeamte war natürlich über-
fordert, denn er hatte nicht die Befug-
nis, Fahrscheine nach China auszustel-
len. Er wusste sich jedoch zu helfen
und verkaufte ihm ein Billett nach
München; dort sollte es der Globetrot-
ter doch bitte nochmals versuchen.
Aber auch in der bayerischen Haupt-
stadt klappte es nicht; es gelang dem
Reisenden indessen, einen Fahrschein
bis Warschau zu ergattern. In der pol-
nischen Metropole angekommen, er-
hielt er immerhin ein Ticket bis Mos-
kau, und erst dort bekam er seinen ge-
wünschten Fahrausweis nach Peking.
Etwa vier Wochen später wollte der
Weltenbummler wieder nach Hause
und verlangte eine Fahrkarte nach Lau-
fenburg, worauf ihn der freundliche
Pekinger Schalterbedienstete fragte,
„Laufenburg Ost oder Laufenburg
West“?

AM RANDE

V O N
R I C H A R D K A  I S  E R 
.................................

saeckingen.redaktion@suedkurier.de

Online
www.suedkurier.de/hochrhein

Die nicht enden wollende Diskussion
um die Hochrheinautobahn, das Bad
Säckinger Brennet-Areal, oder die
Schweizer Atomendlagersuche – es
gibt viele Themen, die bei unseren
Lesern für Diskussionsstoff sorgen.
Der SÜDKURIER bietet dazu ver-
schiedene Plattformen, auf denen
sich unsere Leser austauschen kön-
nen. Die Bad Säckinger Lokalredak-
tion ist auch über das soziale Netz-
werk Facebook erreichbar, wo immer
wieder die spannendsten Themen
des Tagesgeschehens diskutiert
werden. Neben den aktuellen Nach-
richten aus der Region gibt es außer-
dem immer wieder kleine unterhalt-
same Einblicke in den Redaktions-
alltag. Schon über 2600 Nutzer sind
mittlerweile „Fan“ unseres Face-
book-Angebots. Natürlich können
Sie hier auch direkt mit uns in Kon-
takt treten und Lob, Kritik oder
andere Anregungen loswerden.
Machen auch Sie mit. Besuchen Sie
uns auf dem Facebook-Profil.

www.facebook.com/sk.saeckingen

Es sind oft die Kleinigkeiten des Alltags,
die ärgern und häufig viele Menschen
betreffen. Zugeparkte Gehwege etwa,
kaputte Automaten, schlechter Service
und unfreundliches Personal in öffent-
lichen Einrichtungen. Doch es gibt auch
die positiven Überraschungen, die
unverhofft erfreuen. Ein besonders
netter Postbote oder eine rücksichts-
volle Politesse, ein hilfreicher Nachbar
oder ein umsichtiger Zeuge, der einen
Park-Rempler der Polizei meldet. Der
SÜDKURIER greift solchen Ärger und
solche Freuden des Alltags auf. Schrei-
ben Sie uns, was Sie geärgert oder
gefreut hat.
Am schnellsten per E-Mail an
saeckingen.redaktion@suedkurier.de
Post: SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion, Hauensteinstraße 60
79713 Bad Säckingen
Fax: 07761/56 04 51 90

Geärgert oder gefreut?

Görwihl-Tiefenstein –  Frische und
Qualität aus der Heimat bilden für Mül-
lermeister Thomas Gampp die Leitlinie
seines Berufs. Bereits vor 17 Jahren, En-
de 1998, setzte er sein Prinzip in ein Kon-
zept zur Vermarktung von regionalen
Getreideprodukten um. Der Name:
Kornkette. Dahinter verbirgt sich die Zu-
sammenarbeit verschiedener im Land-
kreis Waldshut ansässiger Landwirte,
Bäckereien und dem Müllermeister aus
Tiefenstein, Gemeinde Görwihl. Gampp
war zusammen mit Landwirt Ernst Lan-
des vom Hasenhof bei Waldshut-Tien-
gen der Initiator der Kornkette.

Der Plan: Das Qualitätsgetreide ge-
langt nach der Ernte auf direktem Weg
nach Tiefenstein, wo es in Silos gelagert
wird. Durch den Einsatz von gekühlter

und getrockneter Luft wird das angelie-
ferte Getreide wie Weizen, Roggen oder
Dinkel bei acht Grad Celsius vor Schäd-
lingen und mikrobiellem Verderb ge-
schützt, gleichzeitig bleiben die natürli-
chen Vitamine und Mineralstoffe erhal-
ten. Seit 1999 führt er zudem in be-
stimmten Abständen eine „Hitze-Akti-
on“ durch. Drei Tage lang bleiben dann
die Maschinen stehen, werden ausei-
nandergebaut und gereinigt. Die Fami-
lie Gampp baute den Lufterhitzer für die
Getreidetrocknung so um, dass die hei-
ße Luft in die Räume der Mühle umge-
leitet werden kann. Dadurch werden
Temperaturen von bis zu 60 Grad er-
reicht und eventuell eingedrungene
Schädlinge können sich nicht einnisten.
Auf chemische Bekämpfungsmittel
kann Gampp so verzichten.

Mit der Kornkette machte er, wie be-
reits elf Jahre zuvor mit der Eröffnung
des Mühlenladens (1987), einen weite-
ren Schritt in die Zukunft. Durch die
Kornkette stehen Landwirte, Bäcker und
Müller in enger Verbindung. Sie lassen
den Weg vom fertig gebackenen Produkt
bis zum Korn zurückverfolgen. „Wir ver-
arbeiten hier ausschließlich Getreide
aus dem Landkreis Waldshut“, erklärt
Gampp. Das heißt: Ausgesuchte Land-
wirte, die über das entsprechende Fach-
wissen im Getreideanbau verfügen und
das Potenzial an geeigneten Böden auf-
weisen, beliefern die Tiefensteiner Müh-
le. Regelmäßige Kontrollgänge während

Gute Nahrung aus
regionalem Getreide
Aufgetischt: Thomas Gampp von der Albtalmühle in Tiefen-
stein ist Mitinitiator der Kornkette. Damit lässt sich der Weg
vom gebackenen Produkt bis zum Korn zurückverfolgen

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des
SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Wo in unserer Region wird
welches Getreide an-
gebaut? Wir zeigen es
Ihnen in einer interaktiven

Grafik. www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

Waldshut –  „Die vegane Nussrolle
schmeckt genau gleich wie die nicht ve-
gane. Ich bemerke keinen Unterschied“,
sagt die Auszubildende Tonja Küpfer.
Seit einem Jahr hat die Bäckerei Küpfer in
Waldshut ihr Sortiment um vegane Pro-
dukte erweitert – und das obwohl die Bä-
cker für dieses Gebäck auf typische Zuta-
ten wie Eier, Milch und Butter verzichten.

Es werden Mohnrollen, Nussgipfel
und Streuselgebäck angeboten, außer-
dem gibt es belegte Brötchen und Wraps.
In der Filiale im Obi-Markt im Gewerbe-
gebiet bietet die Bäckerei zudem ein ve-
ganes Frühstück mit verschiedenen
Brotaufstrichen an. Auch für laktosein-
tolerante Kunden seien diese Angebote

geeignet. Auf die Idee, Veganes anzubie-
ten, kam Verkäuferin Rosmarie Küpfer.
Sie selbst ernährt sich seit drei Jahren ve-
gan und möchte das oft kleine Sortiment
erweitern. „Ich mag Süßes und konnte
leider nichts von unseren Produkten es-
sen“, erinnert sie sich. „Da habe ich zu

Hause ein bisschen was ausprobiert und
einen veganen Hefeteig hinbekommen.“

Ihr persönlich sei es wichtig, sich darü-
ber Gedanken zu machen, was genau
man isst. Die Veganerin musste nachfor-
schen, da sogar in Zucker- und Mehlmi-
schungen tierische Erzeugnisse enthal-
ten sein können. Solche Produkte wür-
den von der Bäckerei nicht verwendet.

Auf die Frage, ob die veganen Backwa-
ren heiß begehrt sind, antwortet sie mit
einem „Jein“. „Es gibt Veganer, die extra
zu uns kommen. Manche regieren auch
abgeschreckt. Oft weil sie nicht wissen,
was das eigentlich bedeutet oder denken
da ist Soja oder was Spezielles drin“, sagt
Rosmarie Küpfer. Dies sei aber nicht der
Fall, denn tierische Produkte werden
einfach weggelassen. Die speziell vega-
nen Produkte nehmen etwa fünf bis zehn
Prozent der verkauften Waren ein.

Obwohl sie selbst bei Käsekuchen
schwach werden könnte, vermisse Küp-
fer nichts. „Es ist oft mehr Aufwand, aber
es geht“, betont Rosmarie Küpfer.

Vegane Stückchen aus der Backstube
Obwohl Butter und Eier wichtige
Zutaten für einen Bäcker sind,
verzichtet die Bäckerei Küpfer bei
einem Teil ihrer Produkte darauf

Rosmarie Küpfer präsentiert das vegane
Sortiment der Waldshuter Bäckerei und
Konditorei Küpfer. Sowohl süße Teilchen als
auch pikante Snacks werden in der Back-
stube hergestellt. B I L D  :  L I  S A KO  L L  E R 

V O N L  I S  A K O  L L  E R 
................................................

V O N P E  T E  R  S C H Ü T Z
................................................

................................................

„Wir verarbeiten hier
ausschließlich Getreide
aus dem Landkreis
Waldshut.“

Thomas Gampp, Müllermeister
................................................

Aufgetischt
präsentiert 
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Thomas Gampp von der Tiefensteiner Albtalmühle, im Bild mit Mehlsammelrohren, setzt auf regionale Produkte. Vor 17 Jahren hat er mit Landwirt Ernst Landes die Kornkette initiiert. Damit können Verbraucher den Weg vom fertig ge-
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1 Mahlen: Ist das Getreide gedro-
schen, wird es nach der Grob-

reinigung eingelagert. Im Winter wird
das Getreide abermals gereinigt.
Dinkelgetreide muss zusätzlich ent-
spelzt werden, bevor es dann zu
Auszugsmehl und Vollkornmehl ge-
mahlen wird. Denn das Dinkelkorn
ist, anderes als das Weizenkorn, fest
mit den Spelzen verwachsen. Daher
müssen die Körner erst von dem Spelz
getrennt werden, ehe sie weiter ver-
wendet werden können.

2 Kneten: Der Vorteig des Hefeteigs
wird am Vorabend des Backtages

angesetzt. Am Backtag selbst werden
alle Teigzutaten wie Mehl, Steinsalz,
Wasser und Bio-Hefe untergerührt.
Der Brotteig ruht rund eineinhalb
Stunden und wird zweimal maschi-
nell durchgeknetet.

3 Formen: Ein geübter Bäcker sieht
mit dem Auge, wann der Teig die

ideale Konsistenz hat. Dann wird der
Teig von Hand in Backformen gefüllt
oder die Laibe und Brötchen werden
von Hand geformt und auf Bleche
gelegt.

4 Backen: Ist der Schamott-Back-
ofen auf etwa 250 Grad Celsius

aufgeheizt, kommen die Backwaren
hinein. Der Bäcker hat stets einen
aufmerksamen Blick auf den Ofen.
Die Backdauer hängt von der Größe
der Backwaren und der Art des Teiges
ab. Vollkornbackwaren brauchen in
der Regel etwas länger. (dba/lik)

Vom Korn zum
duftenden Brotlaib

Neben der Verarbeitung zu Mehl oder
zu Viehfutter gibt es vor allem im
Landkreis Waldshut eine dritte Ein-
satzmöglichkeit für Getreide: Ein Teil
wird auch als Biomasse in Biogas-
anlagen verwendet. 37 Biogasanlagen
gibt es im Landkreis Waldshut, eine
im Landkreis Lörrach. Laut Jörg Mess-
ner, staatlicher Biogasberater des
Landwirtschaftlichen Zentrums Ba-
den-Württemberg in Aulendorf, ha-
ben sich alle Anlagen im Landkreis
auf die Produktion von Biogas aus
nachwachsenden Rohstoffen und
Gülle spezialisiert. Etwa drei Prozent
der Biomasse besteht laut Jörg Mess-
ner derzeit aus Korn, diese Verwen-
dung als Gaserzeuger ist allerdings
umstritten. Laut Jörg Messner werden
aber hauptsächlich Getreidesorten
wie Triticale, die als Backware un-
geeignet sind, in den Biogasanlagen
im Landkreis verwendet. Um aus
Biomasse Gas und schließlich elek-
trische Energie zu erzeugen, nutzen
Landwirte mikrobakterielle Abbau-
prozesse. (jag)

Biomasse statt
Frühstückstisch

In den Landkreisen Lörrach und
Waldshut gibt es aktuell noch rund
zehn Mühlen, in denen Müller Ge-
treide zu Mehl verarbeiten. Was in
der Regel hinter verschlossenen Tü-
ren stattfindet, kann in der histo-
rischen Museumsmühle in einem
kleinen Weiler bei Stühlingen-Blum-
egg besichtigt werden. Das Bauwerk
ist eine der ältesten noch nahezu
vollständig erhaltenen Mühlen
Deutschlands und vor allem eine
technikgeschichtliche Rarität. Drei
Mühlräder können fünf Mahl- und
Stampfwerke auf einmal antreiben.
Auf diese Weise wurden Körner ge-
mahlen, Getreide, Früchte, Ölfrüchte
und Knochen gestampft, Gipsgestein
zerkleinert und Düngegips zermah-
len. Ein begabter Mühlenbaumeister
konstruierte die Anlage im 18. Jahr-
hundert für das Kloster St. Blasien.
Als Vorbild diente ihm dabei die
Technik der Windmühlen. Die Ent-
stehungsgeschichte der Blumegger
Mühle reicht bis in das 14. Jahrhun-
dert zurück. (kol)

Eine Mühle
für alle Fälle

Ein Umdenken in
der Ernährung
aus gesundheitli-
chen Gründen
verhilft einer
Getreidesorte im

Landkreis Walds-
hut zu neuer Popu-

larität. Der Dinkel
erlebt laut Ludwig

Käppeler, Leiter des
Landwirtschaftsamtes

am Landratsamt,
eine Renaissance.
Derzeit wird diese

Sorte auf rund
150 Hektar Fläche angebaut – Tendenz
steigend. Die Glutenunverträglichkeit,
die in den vergangenen Jahren immer
mehr ins Bewusstsein rückte, sei ein
Grund dafür, obwohl Dinkel selbst
nicht ganz rein von Gluten ist. Ein
weiterer Grund für den zunehmenden
Anbau ist die Weiterentwicklung und
Verbesserung der Sorten. Während der
Dinkel früher durch seine Größe
schwerer zu ernten und empfindlicher
war, gibt es jetzt wesentlich kleinere
Pflanzen, die deutlich robuster sind.
Dinkel hat zwar nicht so einen hohen
Ertrag wie Weizen, ist dafür jedoch
wetter- und krankheitsresistenter.
Zudem bietet Dinkel im Vergleich zu
Weizen mehr Vitamine, Mineralien
und Aminosäuren. Diese Getreidesor-
te wird vor allem für Brot und Back-
waren verwendet, vereinzelt wird
daraus auch Bier gebraut. In Deutsch-
land wird Dinkel vor allem in Baden-
Württemberg angebaut. (lik)

Die Renaissance
des Dinkels

➤ Weizen: Das Ge-
treide, das im Land-
kreis Waldshut am
meisten angebaut
wird, ist der Weizen.
Laut Zahlen des
Statistischen Landes-
amtes wird Weizen
auf 3093 von
7927 Hektar Fläche
angebaut. Die Ten-
denz ist laut Ludwig
Käppeler, Leiter des
Landwirtschafts-
amtes des Land-

kreises, steigend. Ein Drittel wird zu
Brot oder Backwaren verarbeitet, der
Rest wird verfüttert.
➤ Gerste: Auf 2633 Hektar Fläche wird
in Landkreis Sommer- und Winter-
gerste angebaut. Ein Drittel der Som-
mergerste wird zum Brauen ver-
wendet, die restlichen zwei Drittel
sowie die Wintergerste verfüttern
Landwirte an ihr Vieh.
➤ Triticale: Die Mischung aus Weizen
und Roggen wächst auf 823 Hektar
Fläche im Landkreis Waldshut. Diese
Sorte wird nicht erst gedroschen,
sondern wandert gleich, größtenteils
am Stück, in Biogasanlagen.
➤ Hafer: Diese Getreidesorte wird auf
679 Hektar Fläche im Landkreis an-
gebaut und wird fast ausschließlich
als Viehfutter verwendet.
➤ Roggen: Auf der mit 176 Hektar im
Vergleich kleinsten Anbaufläche wird
im Landkreis Roggen angebaut. Diese
Sorte wird hauptsächlich zu Brot
verarbeitet. (lik)

Auf diese Sorten
setzt der Landwirt

A N Z E I G E

Jetzt neue Sorten made im
Südschwarzwald !

Franz Simmler GmbH + Co. KG
Franz-Simmler-Straße 1 I 79787 Lauchringen

www.simmler.de

- Schwarzkirsche & Orange

- Schwarzkirsche mit Fleur de Sel

- Schwarzkirsche - pures Glück
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berg – bleibt Blattert
hinsichtlich seines
Betriebs zuversicht-
lich. Trotz der öffent-
lichen Wahrneh-
mung gehe der
Trend eben nicht zu
regionalen Produk-
ten, mehr und mehr
werden Backwaren
in Discountern ver-

kauft. Genau hier liege auch die Proble-
matik mit der Glutenunverträglichkeit.
Kunden, die Gluten nicht vertragen, ha-
ben in der Blattert-Mühle zwar nur eine
kleine Auswahl, ihnen werden aber Ex-
perten empfohlen. Blattert sieht hier
auch großen Aufklärungsbedarf: „Das
Problem mit der Glutenunverträglich-
keit liegt weniger am Gluten selbst, son-
dern an der verkürzten Herstellungszeit
von industriell hergestellten Backwa-
ren. Dadurch werden die Lebensmittel
für den Menschen weniger verträglich.“

Aber je mehr industriell hergestellte
Backwaren an Macht gewinnen, umso
gelassener ist Blattert: „Wir haben für
uns die richtige Mischung an Standbei-
nen gefunden, die unsere Existenz si-
chert.“ Nicht die Spezialisierung in ei-
ner bestimmten Nische sei das Mittel,
um weiter bestehen zu können, son-
dern im Fall der Blattert-Mühle: „Das
Normale besser zu machen.“

Von Wellendingen aus werden Bäcke-
reien beliefert, aber auch der Lebens-
mitteleinzelhandel.
Ebenfalls findet
sich im Angebot
der Mühle Getrei-
defuttermittel. Auch
wird die Produktpalette
immer erweitert und Trends
finden den Weg zur Blattert-
Mühle. Doch der Chef setzt klare
Prioritäten: „Wir bieten natürlich
auch Chiasamen an, doch ist
bei uns das Zopfmehl für den
Hefezopf immer noch wich-
tiger, auch wenn es gerade
nicht im Trend liegt.“ Damit
die Mühle auch in den
nächsten Generationen
klappert, ist es für den
41-Jährigen wichtig, seine
Grundsätze als Handwer-
ker zu kommunizieren.
„Hierzu gehört es
auch, über soziale
Medien den Kun-
den unsere tägliche Arbeit
und Überzeugung zu vermit-
teln“, erklärt Daniel Blattert.
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Waldshut –  „Die vegane Nussrolle
schmeckt genau gleich wie die nicht ve-
gane. Ich bemerke keinen Unterschied“,
sagt die Auszubildende Tonja Küpfer.
Seit einem Jahr hat die Bäckerei Küpfer in
Waldshut ihr Sortiment um vegane Pro-
dukte erweitert – und das obwohl die Bä-
cker für dieses Gebäck auf typische Zuta-
ten wie Eier, Milch und Butter verzichten.

Es werden Mohnrollen, Nussgipfel
und Streuselgebäck angeboten, außer-
dem gibt es belegte Brötchen und Wraps.
In der Filiale im Obi-Markt im Gewerbe-
gebiet bietet die Bäckerei zudem ein ve-
ganes Frühstück mit verschiedenen
Brotaufstrichen an. Auch für laktosein-
tolerante Kunden seien diese Angebote
geeignet. Auf die Idee, Veganes anzubie-
ten, kam Verkäuferin Rosmarie Küpfer.
Sie selbst ernährt sich seit drei Jahren ve-
gan und möchte das oft kleine Sortiment

erweitern. „Ich mag Süßes und konnte
leider nichts von unseren Produkten es-
sen“, erinnert sie sich. „Da habe ich zu
Hause ein bisschen was ausprobiert und
einen veganen Hefeteig hinbekommen.“

Ihr persönlich sei es wichtig, sich darü-
ber Gedanken zu machen, was genau
man isst. Die Veganerin musste nachfor-
schen, da sogar in Zucker- und Mehlmi-
schungen tierische Erzeugnisse enthal-
ten sein können. Solche Produkte wür-
den von der Bäckerei nicht verwendet.

Auf die Frage, ob die veganen Backwa-
ren heiß begehrt sind, antwortet sie mit

einem „Jein“. „Es gibt Veganer, die extra
zu uns kommen. Manche regieren auch
abgeschreckt. Oft weil sie nicht wissen,
was das eigentlich bedeutet oder denken
da ist Soja oder was Spezielles drin“, sagt
Rosmarie Küpfer. Dies sei aber nicht der
Fall, denn tierische Produkte werden
einfach weggelassen. Die speziell vega-
nen Produkte nehmen etwa fünf bis zehn
Prozent der verkauften Waren ein.

Obwohl sie selbst bei Käsekuchen
schwach werden könnte, vermisse Küp-
fer nichts. „Es ist oft mehr Aufwand, aber
es geht“, betont Rosmarie Küpfer.

Vegane Stückchen aus der Backstube
Obwohl Butter und Eier wichtige
Zutaten für einen Bäcker sind,
verzichtet die Bäckerei Küpfer bei
einem Teil ihrer Produkte darauf

Rosmarie Küpfer
präsentiert das vega-
ne Sortiment der
Waldshuter Bäckerei
und Konditorei Küpfer
an der Friedrichs-
straße. Sowohl süße
Teilchen als auch
pikante Snacks wer-
den in der Backstube
hergestellt.
B I L D : L I S A  KO  L L E R 

V O N L  I S  A K O  L L  E R 
................................................

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des
SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Wo in unserer Region wird
welches Getreide an-
gebaut? Wir zeigen es
Ihnen in einer interaktiven

Grafik. www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

SÜDKURIER

Aufgetischt!

AUSLIEFERUNG

Drei Haftbefehle gegen
gebütrtigen Münchner
Waldshut-Tiengen – Ein
23-jähriger Straftäter wurde
am Freitag am Grenzübergang
Waldshut-Koblenz von der
deutschen Bundespolizei in
Empfang genommen. Der
23-jährige gebürtige Münchner
war vergangene Woche in der
Schweiz aufgrund von drei
internationalen Haftbefehlen
der Justizbehörden in Mün-
chen und Augsburg verhaftet
worden. Seine Akte lese sich
wie ein Auszug durch das
deutsche Strafgesetzbuch,
sagte die Polizei. Sachbeschä-
digung, Körperverletzung,
gefährliche Körperverletzung,
Beleidigung, Diebstahl und
anderes werde ihm zur Last
gelegt. Nach der Überstellung
an die Bundespolizei wurde
der Mann umgehend dem
Haftrichter vorgeführt und
anschließend in die Justizvoll-
zugsanstalt eingeliefert. Dort
wartet er auf seine Verlegung
nach Bayern.

VERKEHRSUNFALL

Maserati-Fahrer
gibt zuviel Gas
Waldshut-Tiengen – Eine
Streife der Polizeihundeführer
stellte am Samstag gegen
4.50 Uhr fest, dass in der Al-
fred-Nobel-Straße ein Pkw
gegen ein Gebäude gefahren
war. Ein 22 Jahre alter Mann
war mit seinem Maserati beim
starken Beschleunigen ins
Schleudern gekommen. Der
Wagen kam von der Straße ab,
stieß gegen einen kleinen
Baum und anschließend gegen
das Gebäude eines Kraftfahr-
zeug-Betriebs. Beim Fahrer
wurde Atemalkohol festge-
stellt, ein Test ergab einen Wert
von mehr als einem Promille.
Eine Blutentnahme wurde
veranlasst, der Führerschein
von der Polizei sichergestellt.

NNoottiizzeenn

Die Polizeipensionäre treffen
sich am heutigen Dienstag
um 15 Uhr im Gasthaus Schüt-
zenhaus in Waldshut zum
Stammtisch.

Die Senioren des Alpenvereins
der Sektion Hochrhein wan-
dern heute, Dienstag, auf dem
Murgtalpfad zwischen Hottin-
gen und Hogschür. Treffpunkt
ist um 9 Uhr in Bad Säckingen,
und um 9.30 Uhr in Hottingen
beim Energiemuseum. An-
meldung unter der Telefon-
nummer 07761/16 44.

Die Rentner und Ex-Mitarbeiter
des Hauses Alb-Bote und
SÜDKURIER Waldshut treffen
sich am Donnerstag, 15. Ok-
tober, 15 Uhr, im Cafe Stellwerk
in Waldshut. Infos und Fahr-
gelegenheit unter Telefon
07741/55 97. (sa)

Krämermarkt: Am Donnerstag,
15. Oktober, findet in Waldshut
in der Kaiserstraße der tradi-
tionelle Gallusmarkt in der Zeit
von 8.30 bis 19 Uhr statt.

Tanzsport: Am Donnerstag,
15. Oktober, können sich noch
Tanzmäuse um 17.30 Uhr im
Kornhaus in Waldshut zu einer
Tanzausbildung des Tanzsport-
clubs Blau-Weiß melden. Die
neue Kindergruppe wird von
Sigrun Bögi trainiert.

Der Karate-Club Waldshut bietet
einen Anfängerkurs für Er-
wachsene an zwölf Abenden
ab Donnerstag, 15. Oktober,
um 19.30 Uhr in den Kauf-
männischen Schulen/Wirt-
schaftsschule Waldshut an.
Probetraining ist möglich am
15. und 22. Oktober. Infos im
Internet unter (www.karate-
waldshut.de).

NNaacchhrr cchhtteenn

Weltbekanntes
Laufenburg

G erne erinnern sich alte Laufenbur-
ger Bewohner an die Zeit, als ihr

Städtchen noch zwei richtige Bahnhöfe
mit dazugehörigem Personal und Fahr-
kartenschaltern hatte. Beim West-
bahnhof ging diese Ära 1983 zu Ende, er
wurde zu einem Haltepunkt degra-
diert. Beim Ostbahnhof hatten Bahn-
angestellte noch bis zum zweigleisigen
Vollausbau der Streckenabschnittes
Murg-Laufenburg ihren Dienst zu ver-
richten. Doch schon etliche Jahre zu-
vor kam einmal ein Weltenbummler,
wie man sich erzählte, an den Empfang
des Westbahnhofs und wollte eine
Fahrkarte nach Peking lösen. Der dorti-
ge Schalterbeamte war natürlich über-
fordert, denn er hatte nicht die Befug-
nis, Fahrscheine nach China auszustel-
len. Er wusste sich jedoch zu helfen
und verkaufte ihm ein Billett nach
München; dort sollte es der Globetrot-
ter doch bitte nochmals versuchen.
Aber auch in der bayerischen Haupt-
stadt klappte es nicht; es gelang dem
Reisenden indessen, einen Fahrschein
bis Warschau zu ergattern. In der pol-
nischen Metropole angekommen, er-
hielt er immerhin ein Ticket bis Mos-
kau, und erst dort bekam er seinen ge-
wünschten Fahrausweis nach Peking.
Etwa vier Wochen später wollte der
Weltenbummler wieder nach Hause
und verlangte eine Fahrkarte nach Lau-
fenburg, worauf ihn der freundliche
Pekinger Schalterbedienstete fragte,
„Laufenburg Ost oder Laufenburg
West“?

AM RANDE

V O N
R I C H A R D K A  I S  E R 
.................................

saeckingen.redaktion@suedkurier.de

Online
www.suedkurier.de/

Der Staatsvertrag zum Fluglärm, die
Stauproblematik auf der B 34 oder
die Frage einer neuen Rheinbrücke –
derzeit gibt es viele Themen, die bei
unseren Lesern für Diskussionsstoff
sorgen. Der SÜDKURIER bietet dazu
verschiedene Plattformen, auf denen
unsere Leser Argumente austau-
schen können. Auf unserer Webseite
www.suedkurier.de/hochrhein können
Sie beispielsweise nach persönlicher
Registrierung jeden Artikel kom-
mentieren.
Wir sind auch in sozialen Netz-
werken vertreten: Die Waldshuter
Lokalredaktion hat etwa ein eigenes
Facebook-Profil, wo täglich die
spannendsten Themen des Tages-
geschehens diskutiert werden. Ne-
ben den Nachrichten des Tages gibt
es außerdem immer wieder unter-
haltsame Elemente. Schon über
3600 Nutzer sind mittlerweile „Fan“
unserer Facebook-Seite. Natürlich
können Sie hier auch direkt mit uns
in Kontakt treten und Lob, Kritik
oder andere Anregungen loswerden.
Machen auch Sie mit. Wir freuen uns
auf den Dialog mit Ihnen.

www.facebook.com/suedkurier.wt

Haben auch Sie ähnliche oder ganz
andere Erfahrungen mit diesem Thema
gemacht?
Gibt es noch weitere wichtige und
bisher nicht berücksichtigte Gesichts-
punkte?
Sind Sie von diesem Thema persönlich
betroffen?
Dann schreiben Sie uns!
Wir sammeln und veröffentlichen
weitere Meinungen.
Am schnellsten per E-Mail an
waldshut.redaktion@suedkurier.de
Post: SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion
Bismarckstraße 10
79761 Waldshut-Tiengen
Fax: 07751/83 25 74 90

Und was meinen Sie?

Bonndorf-Wellendingen – Beim Betre-
ten der Produktionsstätte von Daniel
Blattert im Bonndorfer Ortsteil Wellen-
dingen hört man unweigerlich, wo man
sich gerade befindet. Ein ständiges
Brummen und Dröhnen im Hinter-
grund verrät, dass die Mühlanlage nicht
weit entfernt sein kann. Die Produkte
der Blattert-Mühle findet man längst
nicht mehr nur im eigenen Hofladen. In
vielen Supermärkten in der Region sind
sie zu einem festen Bestandteil des An-
gebots geworden und auch im Internet
können Kunden Produkte der Blattert-
Mühle beziehen. Auch wenn sich im Be-
ruf des Müllers vieles verändert hat,
bleibt dieses typische Geräusch die gro-
ße Konstante in der Familie Blattert.

„Unsere Mühlanlage ist noch von
meinem Großvater. Diese Anlagen sind
mindestens ein bis zwei Generationen
im Einsatz“, erklärt Daniel Blattert. Vie-
len Herausforderungen mussten ange-
gangen werden, viel Neues kam hinzu,

doch blieb das Handwerk an sich im-
mer beständig. Daniel Blattert bringt
den Kern seines Berufsstandes auf den
Punkt: „Mein Selbstverständnis ist es,
Getreide aus der Region zu guten Le-
bensmitteln zu machen.“ Hinzukommt
bei der Blattert-Mühle neben der Ver-
edelung des Mehls die Spezialisierung
auf das Herstellen von Backmischun-
gen für Brote und Kuchen. Nicht nur die
Ansprüche der Kunden haben sich ver-
ändert, sondern auch das Kaufverhal-
ten. „Früher kaufte eine Familie Mehl-
vorrat für ein viertel oder halbes Jahr,
der Verkauf heute ist viel kleinteiliger.“
Um als eine der wenigen Kleinmühlen
in der Region überleben zu können, gibt
es keine generalgültigen Rezepte. „Un-
ser Betrieb hier ist schwer mit anderen
zu vergleichen“, weiß Blattert. Das liegt
auch an der Lage am Rande des Hoch-
schwarzwalds. Ein großer Landhandel
sei hier nicht möglich.

Obwohl sich die Branche im Moment
in einem großen Umbruch befindet –
jährlich schließen 30 Bäckereien und
zwei Kleinmühlen in Baden-Württem-

Gute Nahrung aus
regionalem Getreide
Aufgetischt: Die Blattert-Mühle in Bonndorf stemmt sich in
sechster Generation erfolgreich gegen die Konkurrenz von
Industriemühlen und Billig-Angeboten in Discountern

V O N D  A V  I D B Ä U E R L E
................................................

................................................

„Das Geheimnis unserer
Produkte liegt in ihrer
Einfachheit.“

Daniel Blattert,
Müller in der sechsten Generation
................................................

Aufgetischt
präsentiert 
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Ein Umdenken in
der Ernährung
aus gesundheitli-
chen Gründen
verhilft einer
Getreidesorte im

Landkreis Walds-
hut zu neuer Popu-

larität. Der Dinkel
erlebt laut Ludwig

Käppeler, Leiter des
Landwirtschaftsamtes

am Landratsamt,
eine Renaissance.
Derzeit wird diese

Sorte auf rund
150 Hektar Fläche angebaut – Tendenz
steigend. Die Glutenunverträglichkeit,
die in den vergangenen Jahren immer
mehr ins Bewusstsein rückte, sei ein
Grund dafür, obwohl Dinkel selbst
nicht ganz rein von Gluten ist. Ein
weiterer Grund für den zunehmenden
Anbau ist die Weiterentwicklung und
Verbesserung der Sorten. Während der
Dinkel früher durch seine Größe
schwerer zu ernten und empfindlicher
war, gibt es jetzt wesentlich kleinere
Pflanzen, die deutlich robuster sind.
Dinkel hat zwar nicht so einen hohen
Ertrag wie Weizen, ist dafür jedoch
wetter- und krankheitsresistenter.
Zudem bietet Dinkel im Vergleich zu
Weizen mehr Vitamine, Mineralien
und Aminosäuren. Diese Getreidesor-
te wird vor allem für Brot und Back-
waren verwendet, vereinzelt wird
daraus auch Bier gebraut. In Deutsch-
land wird Dinkel vor allem in Baden-
Württemberg angebaut. (lik)

Die Renaissance
des Dinkels

➤ Weizen: Das Ge-
treide, das im Land-
kreis Waldshut am
meisten angebaut
wird, ist der Weizen.
Laut Zahlen des
Statistischen Landes-
amtes wird Weizen
auf 3093 von
7927 Hektar Fläche
angebaut. Die Ten-
denz ist laut Ludwig
Käppeler, Leiter des
Landwirtschafts-
amtes des Land-

kreises, steigend. Ein Drittel wird zu
Brot oder Backwaren verarbeitet, der
Rest wird verfüttert.
➤ Gerste: Auf 2633 Hektar Fläche wird
in Landkreis Sommer- und Winter-
gerste angebaut. Ein Drittel der Som-
mergerste wird zum Brauen ver-
wendet, die restlichen zwei Drittel
sowie die Wintergerste verfüttern
Landwirte an ihr Vieh.
➤ Triticale: Die Mischung aus Weizen
und Roggen wächst auf 823 Hektar
Fläche im Landkreis Waldshut. Diese
Sorte wird nicht erst gedroschen,
sondern wandert gleich, größtenteils
am Stück, in Biogasanlagen.
➤ Hafer: Diese Getreidesorte wird auf
679 Hektar Fläche im Landkreis an-
gebaut und wird fast ausschließlich
als Viehfutter verwendet.
➤ Roggen: Auf der mit 176 Hektar im
Vergleich kleinsten Anbaufläche wird
im Landkreis Roggen angebaut. Diese
Sorte wird hauptsächlich zu Brot
verarbeitet. (lik)

Auf diese Sorten
setzt der Landwirt
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Daniel Blattert zeigt in seiner Mühle in Bonndorf Wellendingen frisch gemahlenes Mehl. Er gehört noch zu den wenigen hauptberuflichen Müllern im Landkreis Waldshut. Gegen die Konkurrenz aus dem Supermarkt grenzt er sich vor
allem mit Ideenreichtum und besonderen Mischungen ab. B I L D  E R  :  D AV I D B Ä  U E  RL  E ,  A R  C H  I V , FO  T O  L  I A  / A  L E X  A N  D E  R  P O TA P O V, P H  O T  O C  RE  W, SV  E T A M A R T ; GE  ST A LT U N G : DA  N  I E L  P R  A C H T 

Neben der Verarbeitung zu Mehl oder
zu Viehfutter gibt es vor allem im
Landkreis Waldshut eine dritte Ein-
satzmöglichkeit für Getreide: Ein Teil
wird auch als Biomasse in Biogas-
anlagen verwendet. 37 Biogasanlagen
gibt es im Landkreis Waldshut, eine
im Landkreis Lörrach. Laut Jörg Mess-
ner, staatlicher Biogasberater des
Landwirtschaftlichen Zentrums Ba-
den-Württemberg in Aulendorf, ha-
ben sich alle Anlagen im Landkreis
auf die Produktion von Biogas aus
nachwachsenden Rohstoffen und
Gülle spezialisiert. Etwa drei Prozent
der Biomasse besteht laut Jörg Mess-
ner derzeit aus Korn, diese Verwen-
dung als Gaserzeuger ist allerdings
umstritten. Laut Jörg Messner werden
aber hauptsächlich Getreidesorten
wie Triticale, die als Backware un-
geeignet sind, in den Biogasanlagen
im Landkreis verwendet. Um aus
Biomasse Gas und schließlich elek-
trische Energie zu erzeugen, nutzen
Landwirte mikrobakterielle Abbau-
prozesse. (jag)

Biomasse statt
Frühstückstisch

1 Mahlen: Ist das Getreide gedro-
schen, wird es nach der Grob-

reinigung eingelagert. Im Winter wird
das Getreide abermals gereinigt.
Dinkelgetreide muss zusätzlich ent-
spelzt werden, bevor es dann zu Aus-
zugsmehl und Vollkornmehl gemah-
len wird. Denn das Dinkelkorn ist,
anderes als das Weizenkorn, fest mit
den Spelzen verwachsen. Daher müs-
sen die Körner erst von dem Spelz
getrennt werden, ehe sie weiter ver-
wendet werden können.

2 Kneten: Der Vorteig des Hefeteigs
wird am Vorabend des Backtages

angesetzt. Am Backtag selbst werden
alle Teigzutaten wie Mehl, Steinsalz,
Wasser und Bio-Hefe untergerührt.
Der Brotteig ruht rund eineinhalb
Stunden und wird zweimal maschi-
nell durchgeknetet.

3 Formen: Ein geübter Bäcker sieht
mit dem Auge, wann der Teig die

ideale Konsistenz hat. Dann wird der
Teig von Hand in Backformen gefüllt
oder die Laibe und Brötchen werden
von Hand geformt und auf Bleche
gelegt.

4 Backen: Ist der Schamott-Back-
ofen auf etwa 250 Grad Celsius

aufgeheizt, kommen die Backwaren
hinein. Der Bäcker hat stets einen
aufmerksamen Blick auf den Ofen.
Die Backdauer hängt von der Größe
der Backwaren und der Art des Teiges
ab. Vollkornbackwaren brauchen in
der Regel etwas länger. (dba/lik)

Vom Korn zum
duftenden Brotlaib

In den Landkreisen Lörrach und
Waldshut gibt es aktuell noch rund
zehn Mühlen, in denen Müller Ge-
treide zu Mehl verarbeiten. Was in
der Regel hinter verschlossenen Tü-
ren stattfindet, kann in der histo-
rischen Museumsmühle in einem
kleinen Weiler bei Stühlingen-Blum-
egg besichtigt werden. Das Bauwerk
ist eine der ältesten noch nahezu
vollständig erhaltenen Mühlen
Deutschlands und vor allem eine
technikgeschichtliche Rarität. Drei
Mühlräder können fünf Mahl- und
Stampfwerke auf einmal antreiben.
Auf diese Weise wurden Körner ge-
mahlen, Getreide, Früchte, Ölfrüchte
und Knochen gestampft, Gipsgestein
zerkleinert und Düngegips zermah-
len. Ein begabter Mühlenbaumeister
konstruierte die Anlage im 18. Jahr-
hundert für das Kloster St. Blasien.
Als Vorbild diente ihm dabei die
Technik der Windmühlen. Die Ent-
stehungsgeschichte der Blumegger
Mühle reicht bis in das 14. Jahrhun-
dert zurück. (kol)

Eine Mühle
für alle Fälle

A N Z E I G E

Jetzt neue Sorten made im
Südschwarzwald !

Franz Simmler GmbH + Co. KG
Franz-Simmler-Straße 1 I 79787 Lauchringen

www.simmler.de

- Schwarzkirsche & Orange

- Schwarzkirsche mit Fleur de Sel

- Schwarzkirsche - pures Glück
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Erneuerbare Energien sind, wenn es um
die Themen Ökologie und Nachhaltig-
keit geht, in allerMunde.Der Traumvon
unbegrenztenEnergiereserven ist schon
Realität geworden, einzig in punkto Effi-
zienz mag sie noch den „konventionel-
len“MethodenwieKohle-,Öl-oderauch
der Kernenergie nachstehen. Besonders
nachwachsende Rohstoffe rücken dabei
in den Vordergrund des Interesses. So
lässt sich aus organischen Stoffen, soge-
nannten Energiepflanzen wieMais oder
Raps, Biogas und Biokraftstoff gewin-
nen. In besonderen Kraftwerken wird
daraus Energie in Form von Strom oder
Wärme,dieeinegroßeAnzahl vonHaus-
halten versorgen kann.
In Berwangen (Gemeinde Dettigho-

fen, östlicher Landkreis Waldshut) be-
treibt Karl Probst seit 2006 eine Biogas-
anlage. Sie stellt aus Mais, Pferdemist
undGetreideschrotStromfürdiegesam-
te Gemeinde bereit. Ursprünglich hatte
Probst einen Mastbullenbetrieb. Unter
anderem wegen des BSE-Skandals und
weil die Preise für Getreide sehr niedrig
waren, suchte sich Probst ein zweites
Standbein. Auch seien um das Jahr 2005
viele landwirtschaftlicheBetriebezuNe-
benerwerbsbetrieben geworden, erklärt
Probst. „Innerhalb nur eines Tages habe

iiiccchhh dddaaannnnnn 111666 BBBaaauuueeerrrnnn aaauuusss dddeeerrr UUUmmmgggeeebbbuuunnnggg
als Partner gewinnen können, die mei-
nenHofmitMaterial fürdieAnlagebelie-
fern“, so Probst. Schließlich galt es noch,
den Hof auf Biogas umzustellen: Block-
heizkraftwerk einbauen, zwei Fermen-
ter, Rührtechnik, Silolager, Nahwärme-
netz – Investitionen inHöhe von2,3Mil-
lionenEuro.
Heute, knappzehn Jahre später, speist

die Anlage jährlich 4,4 Millionen Kilo-
watt ins Stromnetz und versorgt jeden
Haushalt und jeden Betrieb inDettigho-
fen.AuchwärmetechnischleistetderBe-
trieb einen Beitrag für die Kommune:
DasGemeindezentrummitRathaus, der
Kindergarten, die Feuerwehr und der
Bauhof heizen dank der Wärmeenergie
ausKarlProbstsBiogasanlage„zumSon-
nenberg“. In Berwangen selbst werden
momentan 22 Haushalte mit Wärme
versorgt. Im Bereich Klimaschutz kann
die Anlage ebenfalls eine positive Bilanz
vorweisen: Bei der Stromerzeugung aus
Biogas spart der Berwanger Hof jährlich
3700 Tonnen des berüchtigten Klimagif-
tes CO2 ein. Vom Mais auf dem Feld bis
zumelektrischenStromausderSteckdo-
se ist allerdings einweiterWeg (siehe Er-
klärstück). 7000 Tonnen Mais und
4000 TonnenMist verarbeitet die Anlage
jährlich. Dazu kommt noch ein kleiner
Anteil anGetreideschrot.

Nach Darstellung
von Jörg Messner,
Biogasberater am
Landwirtschaftli-
chen Zentrum Ba-
den-Württemberg,
iiisssttt dddeeerrr aaannnfffääännngggllliiiccchhheee
Biogas-Boom fast
komplett zum Erlie-
gen gekommen. Dies
hat vor allem einen

Grund: Nach dem Erneuerbare-Ener-
gien-Gesetz (EEG) sind die Vergütungs-
regelungen neuer Biogasanlagen geän-
dertworden.Demnach erhaltennur sol-
che Anlagen Subventionen, die gülleba-
siert arbeiten und mindestens 80 Pro-
zent des eingesetzten Substrates aus
Gülle beziehen. Diese Regelung gelte
nicht für Anlagen, die vor Inkrafttreten
des EEG inBetrieb genommenwurden.
Momentan gibt es 37 Biogasanlagen

im Landkreis Waldshut. Nur vier davon
sindseit2012zudenbereitsbestehenden
hinzugekommen – alle vier güllebasiert.
Die allgemeine Kritik, die der Biogas-
branche entgegengestellt wird, trifft
nach Meinung von Jörg Messner nicht
auf alle Betriebe zu und gelte daher nur
punktuell. Ein Kritikpunkt ist politischer
Art und bezieht sich auf die hohen
Kosten wegen den EEG-Vergütun-
gen. Diese seien für Biogas sehr
hoch, da Biogasenergie einen ent-
scheidendenVorteil gegenüberan-
deren erneuerbaren Energien hat:
Sie lässt sich flexibel, das heißt,
nach Bedarf in das Versor-
gungsnetz einspeisen. Der

vom Maisfeld

Aus Mais wird Strom:
Eine Biogasanlage
erzeugt aus Pflanzen
Energie. Karl Probst
versorgt mit seiner
Anlage die ganze
Gemeinde Dettigho-
fen mit Strom und
einige Gebäude mit
Wärme.
BILDER: FOTOLIA (VALENTI -

NA R. , SK COM, TTSTUDIO,

ATOSS, BY-STUDIO)

FOTOMONTAGE:

FRANK HOHLFELDT/

KRIST IN BERNDT

zweite Kritikpunkt, der oft vorgebracht
wird, ist die starke Flächeninanspruch-
nahme durch den Anbau von Silo-Mais.
Diesführe,vorallembeimAnbaualsMo-
nokultur, zu verstärkter Bodenerosion
undNährstoffauswaschung.
MMMooonnnoookkkuuullltttuuurrreeennn,,,dddiiieee iiinnnVVVeeerrrrrruuufff sssttteeehhheeennn,,, zzzuuu

einer Nährstoffverarmung der Böden zu
führen, seien für Probst kein Thema.
„Die16Betriebe,dieunsmitMaterialbe-
liefern, bauen nicht nur Mais an, son-
dern haben auf ihren Feldern eine nor-
maleFruchtfolge.“Karl Probstmuss sich
noch weitere Kritik anhören. „Oft wird
argumentiert, dass mit der Verwendung
von Energiepflanzen Lebensmittel ver-
schwendet werden.“ Anfangs hätte die
Anlage Mais und Ganzpflanzensilage,
also Getreide, verwendet, erklärt
Probst. Als Reaktion auf die Kritik ha-
bensiedieseweggelassenundsindauf
Pferdemist umgestiegen. Die Fel-
der, auf denen die Ganzpflanzen-
silage angebaut wurde, würden

heute wieder für die
Lebensmittelin-

dustrie ge-
nutzt.

SÜDKURIER

Aufgetischt!Aufgetischt: Die Biogasanlage von Karl Probst produziert
aus Mais, Mist und Getreide Strom für die ganze Gemeinde
Dettighofen. Diese Methode steht aber auch in der Kritik

VVVOOONNN GGGRRREEEGGGOOORRR MMMÜÜÜ LLL LLL EEE RRR
................................................

Energie

1 Was ist eine Biogasanlage? In einer
Biogasanlage wird aus organischen

Materialen, sogenannter Biomasse,
Energie gewonnen. Als Substrate
können Tierexkremente (Gülle oder
Mist) oder Bestandteile von Energie-
pflanzen (Mais, Weizen, Zuckerrübe)
dienen. Die so gewonnene Energie
kann in Form von Strom und als
Heizenergie in das öffentliche Ver-
sorgungsnetz eingespeist werden.

2 Wie funktioniert eine Biogasanlage?
Biogasanlagen gewinnen Strom

durch Verbrennung von Gasen, die
durch Gärprozesse des verwendeten
Substrats entstehen. Dabei spielen die
Abbauprozesse durch Mikroorga-
nismen (Bakterien) die entscheidende
Rolle. Sie wandeln in großen Fermen-
tern den organischen Stoff in Biogas

um. In einem Blockheizkraftwerk
(BHKW) wird das gewonnene Biogas
dann verbrannt. Die Verbrennungs-
energie treibt über einen Motor einen
Generator an, der schließlich den
Strom liefert. Die in dem BHKW ent-
stehende Wärme wird in der Regel in
ein Wärmenetz gespeist, um damit
zusätzlich heizen zu können. Ein
Großteil des durch die Vergärung
entstehenden Biogases besteht aus
Methan und Kohlendioxid (CO2).
Methan ist auch der Hauptbestandteil
von Erdgas. Da der Rohstoff zur Pro-
duktion des Biogases nachwächst, ist
die Energie durch Biogas eine er-
neuerbare.

3 Welches Material wird verwendet?
Als Material zur Biogasherstellung

eigenen sich vergärbare, biomassehal-

tige Stoffe wie Bioabfall oder Klär-
schlamm und diverse Pflanzenbe-
standteile. Oft werden die Rohstoffe
gezielt in Monokulturen angebaut.
Dieser Anbau von Energiepflanzen
(Mais und Getreide) steht aber auch
in der Kritik, da diese Form der Land-
wirtschaft zu einer Verarmung der
Böden führe oder in Konkurrenz mit
der Nahrungsmittelproduktion stehe.

4 Wo gibt es Biogasanlagen im Kreis?
Im Landkreis Waldshut gibt es

momentan 37 Biogasanlagen, im
Landkreis Lörrach eine. Mit sieben
Anlagen hat die Gemeinde Stühlingen
die meisten im Kreis. Der Ortsteil
Lausheim ist Bio-Energiedorf, da er
seinen gesamten Energiebedarf
(Strom und Wärme) mit seinen drei
Biogasanlagen deckt. (gmü)

So entstehen Strom und Wärme
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Der
− unsere

liebste Frucht

Wenn das Sprichwort stimmte, dass
schon ein Apfel pro Tag den Arzt erspart,
sollten Mediziner einen Berufswechsel
erwägen. Denn Äpfel sind das liebste
Obst der Deutschen: Etwa 18,5 Kilo an
Frischware kaufte jeder deutsche Haus-
halt im Jahr 2014 – nicht gerechnet jene
Früchte, die aus dem eigenen Garten
oder von privaten Streuobstwiesen
stammen oder die als Apfelsaft, Kom-
pott oder im Apfelkuchen über die La-
dentheke gehen.

Kein anderes Obst wird so gerne ge-
kauft, weder Bananen (15 bis 16 Kilo)
noch Orangen (9 bis 10 Kilo). Pro Kopf
verzehrt ein Bundesbürger nach Anga-
ben des Bundeslandwirtschaftsminis-

teriums im Durchschnitt 23,5 Kilo fri-
sche und verarbeitete Äpfel. Das wären
65 Gramm am Tag, etwa ein Äpfelchen.

„Der Apfel ist in der gemäßigten Zone
die wichtigste Obstart, weil der Baum
winterhart ist und die Früchte auch oh-
ne Kühltechnik lange lagern können“,
schreibt der Publizist Wolfgang Seidel
in seinem Buch über die „Weltge-
schichte der Pflanzen“. Doch heute
spielen kühle Keller als Lagerorte für
Äpfel nur noch eine geringe Rolle, je-
denfalls im Vergleich zu Hightech-
Kühllagern mit kontrollierter Atmo-
sphäre. Dort sorgen hohe Luftfeuchtig-
keit, niedrige Temperaturen, wenig
Sauerstoff und viel Kohlendioxid in der
Luft dafür, dass der Stoffwechsel der
Früchte deutlich vermindert ist und Vi-
tamine langsamer als in der Obstschale
abgebaut werden.

Schon dadurch halten sich die Äpfel
über mehrere Monate vergleichsweise
frisch und können problemlos bis in
den Sommer des Folgejahres verkauft
werden. Die Alterung solcher Äpfel, die
sehr lange lagern sollen, verzögert oft
zusätzlich das Gas 1-Methylcyclopro-

pen (Handelsname „Smart Fresh“), das
als gesundheitlich unbedenklich gilt.
Kühllager-Äpfel wie auch Importware
können also locker die Angebotslücke
bis zu den ersten deutschen Frühäpfeln
im August schließen.

Angebaut werden heimische Äpfel in
Deutschland auf etwa 32 000 Hektar,
ungefähr die Stadtfläche Bremens.
Nach der Baumobst-Erhebung von
2012 sollen hierzulande 72 Millionen
Apfelbäume stehen, sehr kleine Bestän-
de und Einzelbäume nicht mitgezählt.
An etwa 70 Prozent aller deutschen
Obstbäume wachsen Äpfel. Die beiden
größten Anbaugebiete sind das Alte
Land bei Hamburg mit über 8000 und
die Bodensee-Region mit 6800 Hektar
Apfelbaum-Fläche. Importäpfel kom-

men meist aus EU-Staaten (2014 fast
500 000 Tonnen), vor allem aus Italien,
sowie aus Neuseeland oder Chile
(25 000 bzw. 22 000 Tonnen).

Weltweit gibt es 20 000 Apfelsorten,
vielleicht sogar 30 000 – niemand weiß
es genau. Allein in Deutschland darf
Vermehrungsmaterial von rund 4000
Sorten vertrieben werden. Gemessen
daran sind die fünf bis zehn in Super-
märkten angebotene Apfelsorten eine
jämmerliche Auswahl. Die Spitzen-
gruppe im Verkauf bilden inzwischen
Elstar, Jonagold und Jonagored, Brae-
burn und Gala; hinzu kommen eben-
falls recht häufige Sorten wie Pinova,
Boskoop als Backapfel, Idared und Fuji.

Und schließlich ist da auch immer
noch der einst sehr viel beliebtere Gol-
den Delicious mit einem Marktanteil
von etwa drei Prozent. Sein Ansehen bei
den Käufern hat aufgrund seiner inzwi-
schen unattraktiv gelbgrünen Farbe
und dem vorwiegend süßen Ge-
schmack stark gelitten. „Heute will der
Kunde rote Äpfel, die sich dann auch
noch lange halten sollen“, sagt Stefan
Eschke, Betriebsleiter der Prüfstelle
Wurzen des Bundessortenamtes. Diese
Bundesbehörde prüft beispielsweise
bei Obst, ob eine neu gezüchtete Sorte
sogenannten Sortenschutz erhalten
kann, der dem Züchter 30 Jahre lang Li-
zenzgebühren sichert.

Für den Obsthandel zählt vor allem,
dass stark nachgefragte Apfelsorten
möglichst jederzeit in ausreichender
Menge verfügbar sind. Wer Gala und El-
star schätzen gelernt hat, und sei es aus
Mangel an Alternativen, soll beide auch
jederzeit im Handel vorfinden. „Bereits
auf dem Wochenmarkt ist eine größere
Anzahl Apfelsorten als im Supermarkt
zu finden“, sagt Erik Schulte, Leiter der
Wurzener Prüfstelle des Bundessorten-
amtes. Noch mehr Auswahl gibt es beim
Ab-Hof-Verkauf. Doch die größte Sor-
tenvielfalt finde sich „auf Streuobstwie-
sen und im extensiven Anbau“.

Die Sortenarmut im Supermarkt hat
eine Ursache auch darin, „dass viele der
älteren Sorten den Anforderungen ei-
ner modernen arbeitssparenden Pro-
duktionsweise nicht gewachsen sind“,
schon weil sie die gewünschten Größen
und Formen nicht erreichen –  aber
auch, weil sie für den Anbau auf den üb-
lichen, leicht abzuerntenden Nieder-
stämmen nicht geeignet sind. Deshalb
hätten „auch die Obstbauern nur be-
grenztes Interesse an allzu großer Viel-
falt“, urteilt Schulte.

➤ Aufgetischt: Warum schon Eva der runden Frucht erlag
➤ Am beliebtesten sind rötliche und haltbare Äpfel
➤ Größere Auswahl auf Wochenmärkten und beim Bauer

V O N W  A L T  E R  S C  H M  I D  T
................................................

...............................................

„Heute will der Kunde rote
Äpfel, die sich dann auch noch
lange halten sollen.“

Stefan Eschke, Bundessortenamt
...............................................

Was essen wir?
Wer produziert
unsere Lebens-
mittel? Und was
erwarten die
Verbraucher in
unserer Region?
Im Rahmen der
großen Herbst-
serie „Aufgetischt“ geht die Redaktion
des SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Wo in der Region wird
welches Obst angebaut?
Wir zeigen es Ihnen in
einer interaktiven Grafik.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

geringes Angebot starkes Angebot

Äpfel
Aprikosen
Bananen

Birnen
Brombeeren
Clementinen

Erdbeeren
Grapefruits
Himbeeren

Johannisbeeren
Kirschen (süß)

Kirschen (sauer)
Kiwis

Mirabellen
Orangen
Pfirsiche

Pflaumen
Preiselbeeren

Quitten
Stachelbeeren

Weintrauben
Zitronen

Jan. Feb. März Apr. Mai Juni Juli Aug. Sept. Okt. Nov. Dez.

Der Saisonkalender für Obst

QUELLE: ERZEUGERMARKT / BILD: COOPERR - FOTOLIA / GRAFIK: GLOBUS, SÜDKURIER
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Aufgetischt!

..........................................................................................

DER BIBELSPRUCH

„Wie ein Apfelbaum unter den Bäumen des Waldes,
so ist mein Geliebter inmitten der Söhne; ich habe mich
mit Wonne in seinen Schatten gesetzt, und seine Frucht
ist meinem Gaumen süß.“

Hohelied 2, 3

DER KALENDERSPRUCH

„Adam war ein Mensch – das erklärt alles. Er wollte den Apfel
nicht des Apfels wegen, sondern nur, weil er verboten war.“

Mark Twain, US-amerikanischer Autor und Satiriker, 1835 – 1910
...........................................................................................

HAUSTIERE

Hamster eignen sich nicht für Kinder
Der Deutsche Tierschutzbund hat vor unüberlegten Käufen von Gold-
hamstern nach dem Besuch des Kinofilms „Rettet Raffi!“ gewarnt. Die
Tiere landeten später häufig im Tierheim, da die Halter Ansprüche und
Bedürfnisse der Tiere unterschätzten. Der Film handelt von der turbu-
lenten Suche nach einem entführten Goldhamster. Die Darstellung der
Tiere sei problematisch, so die Tierschützer. Goldhamster seien nacht-
aktive Tiere, die tagsüber schlafen und vom Menschen in Ruhe gelassen
werden möchten. Um die nachtaktiven Tiere zu schonen, habe man
immer erst ab dem späten Nachmittag mit ihnen gedreht und manches
auch mit Computertricks umgesetzt, erklärte die Produktion. (dpa)

UMFRAGE

Eine Zeitreise würde viele reizen
Fast zwei Drittel der Menschen in Deutschland (63 Prozent) würden
gerne durch die Zeit reisen. Allerdings glaubt die Mehrheit nicht, dass
Zeitreisen überhaupt möglich sind. Das geht aus einer repräsentativen
Umfrage des Meinungsforschungsinstituts YouGov hervor. 40 Prozent
würden sich für einen Trip in die Vergangenheit entscheiden, 23 Prozent
würden die Zukunft vorziehen. Für alle Zeitreisen-Freunde war der
gestrige Mittwoch ein besonderer Tag: Der 21. Oktober 2015 ist genau
das Datum, zu dem Darsteller Michael J. Fox als Marty McFly vor 30
Jahren im Film „Zurück in die Zukunft II“ reiste. (dpa)

WEIHNACHTEN

Bäume kosten etwa gleichviel wie im Vorjahr
Die Preise für Weihnachtsbäume liegen in diesem Jahr etwa auf dem
Niveau des Vorjahres. „Die Preise werden weitgehend stabil bleiben“,
sagte der Vorsitzende des Bundesverbandes der Weihnachtsbaum-
erzeuger, Bernd Oelkers. Die Nordmanntanne, Deutschlands beliebtes-
ter Weihnachtsbaum, werde für den laufenden Meter zwischen 20 und
22 Euro kosten – 2014 seien es zwischen 16 und 22 Euro gewesen. Für
Blaufichten müssten Kunden in diesem Jahr 11 bis 13 Euro bezahlen, im
vergangenen Jahr seien es etwa 12 Euro gewesen. 2014 wurden 23 Millio-
nen Weihnachtsbäume verkauft. (dpa)

NATUR

Die Wiesen-Schlüsselblume ist Blume des Jahres
Die Loki-Schmidt-Stiftung hat die Wiesen-Schlüssel-
blume zur Blume des Jahres 2016 gekürt. Die Primula
veris – so ihr lateinischer Name – stehe in mehreren
Bundesländern auf der Roten Liste. Düngung und
Umbruch von Grünland zu Ackerland, aber auch der
starke Wuchs von Büschen und Bäumen führten zum
Verschwinden der gelb blühenden Pflanze. „Unsere
letzten ungedüngten Wiesen auf trockeneren Böden
müssen unbedingt erhalten werden“, forderte der
Geschäftsführer der Stiftung, Axel Jahn. Mit der

Blume des Jahres erinnert die Stiftung an ihre Gründerin Loki Schmidt
(1919-2010). Die Biologin und Frau von Altkanzler Helmut Schmidt hatte
die Aktion 1980 ins Leben gerufen. (dpa/Bild: dpa)

Komiker Ingo
Appelt, 48, hat
seiner Freun-
din Sonja bei
der Verleihung
des Deutschen

Comedypreises einen Heirats-
antrag gemacht. „Ich frage dich
hier an dieser Stelle: Möchtest du
meine Frau werden?“ rief er. Ap-
pelt hatte kurz zuvor den Preis für
die „Beste Comedyshow“ („Mein
bestes Jahr – Comedy mit Rück-
blick“, RTL) abgeräumt. RTL zeigt
die von Carolin Kebekus (35)
moderierte Gala am 31. Oktober
(22.15 Uhr). (dpa)

D E U T S C H E R CO  ME  DY  PR  E  I S

Heiratsantrag
vor großem Publikum

Die ARD-„Tagesschau“ hat eine
„Zurück in die Zukunft“-Sonder-
sendung auf ihrer Facebook-Seite
veröffentlicht. Die Nachrichten-
sprecherin Linda Zervakis meldete
fiktive Ereignisse, die sich eng an
die Filmreihe aus den späten
1980er-Jahren anlehnen. Unter
anderem wurde berichtet, Königin
Diana werde in Washington bald
von der US-Präsidentin zu einem
Staatsbesuch erwartet und ein
Geisterfahrer mit einem Sport-
wagen der Marke DeLorean sorge
im kalifornischen Hill Valley für
Gesprächsstoff. Er sei „wie aus
dem Nichts“ aufgetaucht. (dpa)

F I L M E

„Tagesschau“ zeigt „Zurück
in die Zukunft“-Spezial

MMeennsscchheenn uunndd mmeeddiieenn

NAMENSTAGE
Cordula, Corinna, Salome, Kordula, Blandina, Ingo, Selma
...........................................................................................

TTiippppss uunndd TTrr nnddss

Lotto am Mittwoch: 4, 17, 18, 24, 39, 49 Superzahl: 2
Spiel 77: 6 1 9 5 0 6 7
Super 6: 6 1 8 7 7 2
Keno-Ziehung: Ziehung vom 21.10.2015: 1, 2, 4, 5, 9, 11, 14, 18, 19, 21, 25, 27,
37, 48, 53, 55, 57, 59, 61, 64 Plus 5: 9 2 0 5 2 (Alle Angaben ohne Gewähr)

GGeewwiinnnnzzaahhlleenn
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Der Bodensee ist nach dem Alten Land
bei Hamburg das zweitgrößte Apfel-
Anbaugebiet in Deutschland. Was Ap-
felkäufer schätzen, weiß Eugen Setz,
Geschäftsführer der Marketinggesell-
schaft „Obst vom Bodensee“ in Tett-
nang: „Zum einen soll der Apfel zu Hau-
se noch lagerbar sein –  schnell weich
oder mehlig werdende Äpfel sind nicht
gewünscht und auf dem Rückzug, so
zum Beispiel Cox Orange.“ Zudem soll-
te ein Apfel keine Schorfflecken aufwei-
sen und muss schmecken: „Der Trend
geht in Richtung süß-feinsäuerlicher

Äpfel, die saftig und knackig sind und
festes Fruchtfleisch haben.“

Auch die Färbung ist wichtig: „Die
einfarbigen, schwach gefärbten und
grünlichen Äpfel sind inzwischen eher
Randerscheinungen“, weiß Setz. „Be-
liebt sind Äpfel mit einem hohen Anteil
roter Deckfarbe.“ Weder zu klein noch
zu groß dürfen sie sein. „Eine Durch-
schnittsgröße um die 7,5 Zentimeter ist
ideal und am besten handelbar.“

Das Sprichwort, nach dem ein Apfel
am Tag den Doktor erspart, darf man
nicht wörtlich nehmen. Nicht der Apfel
allein erspare manchen Gang zum Arzt,
„sondern eine ausgewogene Ernäh-
rungsweise mit viel Gemüse und Obst
fördert die Gesundheit und schützt vor
Krankheiten, die von der Ernährungs-
weise mit bedingt werden“, sagt Isabel-
le Keller von der Deutschen Gesell-
schaft für Ernährung. Dazu gehören Zi-

vilisationsleiden wie Krebs und Herz-
Kreislauf-Krankheiten.

Äpfel und anderes Obst unterstützen
zudem die Abwehrkräfte des Körpers
gegen schädliche Mikroben und helfen,
den Blutzuckerspiegel zu regulieren
und Entzündungen zu bekämpfen. Zu-
dem senken Äpfel den Gehalt des Blutes
am problematischen LDL-Cholesterin,
das die Sklerose (sogenannte Verkal-
kung) von Arterien begünstigt. Verant-
wortlich für gesundheitlich günstige
Wirkungen sind neben Vitaminen, Mi-
neral- und Ballaststoffen auch soge-
nannte sekundäre Pflanzenstoffe wie
die in Apfelschalen konzentrierten Fla-
vonoide. Ärzte können den Verzehr von
Äpfeln also durchweg empfehlen.

Und was ist mit dem Klimaschutz?
Am besten kauft man frische Äpfel von
regionalen Streuobstwiesen. Der Ein-
satz von Kunstdünger und Pestiziden ist

dort vernachlässigbar gering, die Viel-
falt von Tier- und Pflanzenarten mit bis
zu 5000 sehr hoch. Der Vitamin-C-Ge-
halt eines länger gelagerten Apfels sinkt
deutlich im Vergleich zu einem frischen
Apfel; nach einem halben Jahr ist er nur
noch etwa halb so hoch.

Frische Apfelfrüchte sind hierzulan-
de von August bis November im Ange-
bot; man sollte sie an kühlen Stellen im
Haus lagern. Wer auch im Spätwinter
und Frühjahr noch Äpfel essen möchte,
sollte regionale Äpfel aus Kühllagern
bevorzugen statt solcher aus dem euro-
päischen Ausland oder aus Übersee-
Staaten wie Neuseeland oder Chile.
Doch irgendwann im Sommer, „mögli-
cherweise im Juni“, könne die Ökobi-
lanz eines gekühlt gelagerten deut-
schen Apfels gegenüber dem Obst aus
Übersee kippen, sagt Ulrich Gromke
vom Umweltbundesamt.

So gut, so nah: Obst vom Bodensee
Wir leben in einer Apfel-Region.
Die Früchtchen von hier sind un-
erreicht frisch. Gefragt ist ein
Apfel vom Typ Schneewittchen
V O N W  A L T  E R  S C  H M  I D  T
................................................
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Kilogramm
Obst essen die
Deutschen im Jahr
pro Kopf. Davon 45
Kilogramm als Saft
und Konserven.105 45
Kilogramm

➤ Die beliebtesten Sorten: Die fünf
meistvertreten Äpfel rings um den
Bodensee sind nach Angaben der
Marketinggesellschaft „Obst vom
Bodensee“ Jonagold, Elstar, Gala,
Braeburn und der Boskoop – wohl-
gemerkt im Erwerbsobstbau, nicht auf
Streuobstwiesen. Auf dem Vormarsch
sind neugezüchtete Clubsorten wie
Pink Lady, Kanzi, Kiku oder Cameo,
deren Anbau stark gesteuert wird, um
ein Überangebot zu vermeiden.
➤ Was sind Club-Sorten? Nur wenige
Erzeuger (der „Club“) bauen solche
Sorten in Lizenz an und vertreiben sie
unter eigenem Markennamen, ab-
weichend vom Sortennamen. Wäh-
rend eine neue Sorte nur 30 Jahre
lang geschützt – also nur gegen Li-
zenzgebühr angebaut – werden kann,
ist dies unter einem Markenamen wie
Pink Lady unbeschränkt möglich.
„Der Anbau wird so dosiert, dass der
Markt nicht mit diesen Äpfeln über-
schwemmt wird“, erklärt Eugen Setz,
Geschäftsführer der Marketinggesell-
schaft, die Angebotsstrategie. „Und
man muss Topqualität anbieten.“
Handelsklasse II gebe es bei Clubsor-
ten nicht, „nur Einser-Ware“. (ws)

Clubsorten sind
stark im Kommen

…der Golden Delicious weniger
gefragt ist? In den 1960er- und 70er--
Jahren durfte er kaum in einem Obst-
regal fehlen. „Vor einigen Jahrzehnten
hatte man noch gar nicht so viele
Alternativen zu den üblichen Sorten wie
heute“, sagt Eugen Setz von der Marke-
tinggesellschaft „Obst vom Bodensee“.
Außer dem Golden Delicious, dem
Jonagold und dem Jonathan habe es im
normalen Angebot „nicht sonderlich viel
mehr gegeben“. Im Vergleich zu den
damals noch oft genossenen, recht
säuerlichen Äpfeln von Streuobstwiesen
oder aus dem eigenen Garten war der
süße, gelbgrüne Apfel Setz zufolge „ein
Aha-Erlebnis“, gerade für Kinder. Vielen
Mitteleuropäern ist der Golden Delicio-
us inzwischen aber „zu flach-süß“
geworden, im Geschmack zu aus-
drucksschwach. (ws)

Stimmt es, dass…?
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Diese und mehr Inspirationen gleich bestellen.
0800/880-8000 (gebührenfrei)

www.shop.suedkurier.de

Mit unseren Produkten erzählen wir Geschichten!

Unter der Marke side by side konzipiert
die Produktdesignerin Sabine Meyer
geschmackvolle Designprodukt aus
heimischen Hölzern. Die Produkte werden
von über 120 Menschen mit Handicap in
den Caritas Wendelstein Werkstätten in
Raubling in Handarbeit gefertigt.

Obstschale OhLàlà
Maße: 31 x 31 x 7,5 cm
Artikel-Nr. 40091

44,95 €

as besondere EtwasD
aus der Region!
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Binzgen –  Bernd Matt ist bekannt für
seinen naturtrüben Apfelsaft. 1976 hat
er die Obstmosterei in Laufenburg-
Binzgen von seinem Vater übernom-
men und stellt dort den süßen Direkt-
saft, Apfelweine, Obstschnäpse und
Obstliköre her. Die Äpfel und Birnen
stammen von heimischen Streuobst-
wiesen. „Die Früchte von Streuobstwie-
sen sind deutlich vielfältiger und natur-
belassener als standardisierte Tafeläpfel
und haben ein breiteres Aroma-Spek-
trum“, erklärt Bernd Matt bei einem
Rundgang durch seine Mosterei, die er
als Familienbetrieb zusammen mit sei-
ner Frau Rita betreibt. Die Äpfel und Bir-

nen werden an vier
Tagen in der Woche,
montags, mitt-
wochs, freitags und
samstags, verarbei-
tet. In die Mosterei
kommen Privatper-
sonen, die nur über
wenige Bäume ver-
fügen und ihre Äpfel
mit dem eigenen

Auto anliefern, und landwirtschaftliche
Betriebe, die über größere Streuobst-
wiesen mit mehr als zehn hochstämmi-
gen Bäumen verfügen und ihre Äpfel mit

dem Traktor anliefern. In der Kelterzeit
beschäftigt Bernd Matt an den vier An-
liefertagen noch zusätzlich zwei Aus-
hilfskräfte. Während große Saftfabriken
Nektar, Fruchtsaftgetränke und Apfel-
saftschorlen aus Konzentrat herstellen,
stellt Matt seine Säfte nur aus frischem
Obst her.

Damit der Saft einen guten Ge-
schmack hat, kommt es auf die Qualität
des angelieferten Obstes an. „Nur wenn
wir ordentliche Äpfel kriegen, können
wir auch einen guten Saft machen“, er-
klärte er. Da alle Säfte, Apfelweine und
Obstschnäpse und Liköre naturbelas-
sen bleiben, also keine Aromen zuge-
setzt werden, kann der Geschmack nur
durch die Qualität des Obstes beein-
flusst werden. „Wichtig dabei ist, dass
wir darauf achten, dass keine faulen
oder unreifen Äpfel angeliefert und

dann verarbeitet werden“, sagt Matt.
Dabei arbeitet er mit den Personen, die
die Äpfel anliefern, eng zusammen.
Kurt Schupp, Nebenerwerbslandwirt
aus Dachsberg-Happingen, hat gerade
350 Kilogramm Äpfel der Sorten Bo-
skop, Goldparmäne und Bohnäpfel von
seinen Streuobstwiesen, auf denen er
20 hochstämmige Apfelbäume stehen
hat, abgeliefert. Er lässt angefaulte und
unreife Äpfel liegen und sammelt nur
reife, einwandfreie Äpfel auf und bringt
diese zum Mosten.

Sowohl das Abliefern der Äpfel von
Streuobstwiesen als auch die Verarbei-
tung zu Saft, Wein, Likör und Schnaps,
setze eine große Liebe zum Erhalt von
Streuobst von Streuobstwiesen voraus,
erklärt Rita Matt. In diesem Jahr werden
zwölf Euro für 100 Kilogramm bezahlt.
Besser würde der Kunde, der seine Äpfel
anliefert, jedoch fahren, wenn er sich
statt des Geldes die Saftmenge gut-
schreiben lässt und diese während des
Jahres als Saft in Teilmengen bezieht.
Dann bezahlt er pro Literflaschen noch
65 Cent für die Verarbeitung der Äpfel.

„Aufgrund des Landverbrauchs
durch den Straßen- und Wohnungsbau
sowie die Überalterung des Baumbe-
standes, der selten durch Nachpflan-
zungen ersetzt wird, ist der Bestand an
Streuobstwiesen in den letzten Jahren
deutlich zurückgegangen“, beklagt
Bernd Matt den diesbezüglichen Trend.

Und so wird aus den Äpfeln schluss-
endlich reiner Apfelsaft: Die Äpfel wer-
den nach der Anlieferung auf dem Hof
der Mosterei gesammelt und mit För-
derschnecken in die Mühle gehoben.
Nach dem Mahlvorgang fällt die Obst-
maische direkt auf ein Presssiebband,
in dem sie dann ausgepresst wird.
Damit der Gärprozess nicht ein-
setzt, wird der Saft bei 80 Grad
Celsius erhitzt (pasteurisiert) und
dann in sterilen Tanks gelagert.
Matt stellt aus dem naturtrüben Ap-
felsaft auch klaren Saft her. Dafür setzt
er Speisegelatine zu,
die die Schwebstof-
fe bindet und da-
nach abgesiebt
wird. Er ist je-
doch davon
überzeugt,
dass sein
naturtrü-
ber Apfel-
saft sehr
zum Wohl-
befinden
der Verbrau-
cher beiträgt,
da die Schweb-
stoffe, die sich
darin befinden, zu

einer gesunden Darmflora beitragen.
Aus100 Kilogramm Äpfeln werden zirka
60 Liter reiner Apfelsaft gepresst. Ähn-
lich stellt Bernd Matt auch Apfel- und
Obstweine her – diese durchlaufen zu-
sätzlich noch einen Gärprozess. Zu sei-
nen Spezialitäten zählen zahlreiche
Obstbrände und Obstliköre.

Matt füllt in seiner eigenen Abfüllan-
lage, in der er pro Abfülltag 6000 bis
8000 Liter Saft abfüllt und etikettiert, al-
le seine Produkte ausschließlich in
Glasflaschen ab. Denn beim Abfüllen in
Plastikflaschen könnte die Gefahr be-
stehen, dass die Weichmacher aus den
Plastikflaschen in den Saft gelangen.
Seine Produkte vermarktet Bernd Matt
auf seinem Hof selbst sowie in einigen
Lebensmittelmärkten.

Frischer Saft aus
regionalem Obst
Aufgetischt: Bernd Matt verarbeitet in seiner Mosterei in
Binzgen Tausende Kilo Äpfel und Birnen. Für seine Produkte
schwört er auf Früchte von heimischen Streuobstwiesen

V O N R  E I  N H  A R  D H E  R B  R I G
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SÜDKURIER

Aufgetischt!

POLIZEIMELDUNG

Reifenstecher in der
Ludwig-Herr-Straße
Bad Säckingen – In der Nacht
zum Samstag war in Bad Sä-
ckingen ein Reifenstecher
unterwegs. An einem Citroën
C4, einem Audi TT und einem
Opel Combo, die alle in der
Ludwig-Herr-Straße geparkt
waren, wurden insgesamt vier
Reifen zerstochen. Es dürfte
ein Schaden von über 600 Euro
entstanden sein. Ein weiter Fall
wurde aus der Zellstraße ge-
meldet, dort wurden in dersel-
ben Nacht an einem Hyundai
die beiden Hinterreifen durch
Stiche zerstört, es entstand ein
Schaden von etwa 1000 Euro.

GEWERBEGEBIET

Einbruch in
Schilderfirma
Bad Säckingen – Über das
Wochenende wurde bei einem
Schilderdienst in der Straße
Am Buchrain eingebrochen.
Der Täter brach die Eingangs-
türe und einen Schrank auf. Er
hatte es offensichtlich auf
Bargeld abgesehen und nahm
das Wechselgeld und die Kaf-
feekasse mit. Zur Schadens-
höhe kann derzeit noch keine
Aussage getroffen werden.

KONTROLLE

Betrunkene Fahrerin
fährt ohne Licht
Bad Säckingen – Der Polizei
fiel am Sonntag gegen
23.40 Uhr in der Austraße ein
VW Passat auf, der ohne Licht
unterwegs war. Bei der 43 Jahre
alten Fahrerin ergaben sich
beim Gespräch Hinweise auf
alkoholische Beeinflussung,
ein Atemalkoholtest ergab
einen Wert von über 2,5 Pro-
mille. Eine Blutentnahme
wurde veranlasst, der Führer-
schein sichergestellt.

KINO

Zwei Komödien
im Gloria-Theater
Bad Säckingen – Gleich zwei
turbulente Komödien werden
in dieser Woche im Bad Sä-
ckinge Gloria-Theater gezeigt.
Der spanische Publikums-
magnet „8 Namen für die
Liebe“ ist am Mittwoch im
Kino zu sehen und am Freitag
wird die Fortsetzung der Er-
folgskomödie „Fack Ju Göhte“
gespielt. Die spanische Erfolgs-
komödie „8 Namen für die
Liebe“ zählte allein in Spanien
über zehn Millionen Zuschau-
er. Sie spielt, ganz im Stil von
„Willkommen bei den Sch’tis“,
mit kulturellen Unterschieden
und Vorurteilen. Am Freitag
kommt die neue Komödie
„Fack Ju Göhte 2“ mit Elyas
M’Barek kommt ins Gloria-
Theater. Im zweiten Teil des
Zuschauermagneten muss sich
der coole Ex-Ganove Zeki
Müller (Elyas M’Barek) auf
Klassenfahrt in Thailand be-
weisen. Beide Filme beginnen
jeweils um 20 Uhr. Tickets
kosten 8,50 Euro.

NNoottiizzeenn

W A L D S H U T -T I E N G E N
Finanzamt: Die Telefonzentrale
des Finanzamts Waldshut-
Tiengen ist am morgigen Mitt-
woch zwar besetzt, die telefo-
nische Erreichbarkeit der
Mitarbeiter wegen einer Fort-
bildung aber am Vormittag nur
eingeschränkt möglich.

B A D S Ä  C K  I N  GE  N
Der Verein Refugees Integrated
informiert am heutigen Diens-
tag, 20. Oktober, um 19 Uhr im
Scheffel-Gymnasium über
seine Arbeit und Möglichkeiten
des freiwilligen Einsatzes für
Asylsuchende in Bad Säckin-
gen. Die Veranstaltung steht
allen Interessenten offen.

NNaacchhrr cchhtteenn

Wunsch nach
mehr Funkstille
Zu unserem Bericht „So sollen die Funk-
löcher weichen“ vom 15. Oktober:

Des einen Freud, des anderen Leid. Es
ist erstaunlich, wie einfach sich die
Welt für manche Journalisten darstellt.
Ein Funkloch scheint in ihren Augen
das größte Manko zu sein und zeugt in
der heutigen Zeit von Rückständigkeit.
Das ist natürlich ganz im Sinne der Mo-
bilfunkbetreiber, die ja durch den Aus-
bau ihre Gewinne ins Unermessliche
steigern und gar nicht an einer fakti-
schen Darstellung der gesundheitli-
chen Risiken interessiert sind.
Umso mehr braucht es kritische Men-
schen, die als Anwälte für all diejenigen
eintreten, die unter der nicht ionisie-
renden Strahlung leiden und denen ein
normales Leben zunehmend unmögli-
cher wird. Ganz zu schweigen von den
vielen Menschen, die sich nicht be-
wusst sind, das ihre Befindlichkeitsstö-
rungen mit der zunehmenden Vernet-
zung und den multiplen, leider nicht
biologisch unwirksamen Frequenzen
zu tun haben könnten.
Für unsere Fauna, unsere Flora, ja, so-
gar für die meisten von uns wäre ein
solches Funkloch eine Oase zur Erho-
lung. Wollen wir es tatsächlich so wenig
wahrhaben, dass die überhandneh-
menden Stresskrankheiten wie Schlaf-
störungen, Bluthochdruck und Herz-
rhythmusstörungen ein zunehmendes
Problem sogar schon bei der jüngeren
Generation (unter 30) darstellen?
Längst liegen internationale For-
schungsergebnisse darüber vor, dass
durch unsere zunehmende Netzleis-
tung (der zunehmenden Mobilfunk-
ausbreitung) bei dem überwiegenden
Teil der Menschheit permanent rund
um die Uhr Katecholamine (Stresshor-
mone) freigesetzt werden. Genau diese
sind auch hauptverantwortlich für die
erwähnten gesundheitlichen Störun-
gen. Möglicherweise auch für die zu-
nehmende Aggressionsbereitschaft in
der Welt. Mein dringender Wunsch als
Ärztin für Allgemeinmedizin ist daher
ein wenig mehr Funkstille. Das hieße
der bewusste Verzicht auf eine Luxus-
vernetzung zugunsten einer gesunden
Umwelt.
Michaela Kammerer,
Fachärztin für Allgemeinmedizin, Murg

Leserbriefe geben die Meinung der Ein-
sender wieder. Die Redaktion behält sich
das Recht zum Kürzen von Leserbriefen vor.

Lesermeinung

Online
www.suedkurier.de/hochrhein

Die nicht enden wollende Diskussion
um die Hochrheinautobahn, das Bad
Säckinger Brennet-Areal, oder die
Schweizer Atomendlagersuche – es
gibt viele Themen, die bei unseren
Lesern für Diskussionsstoff sorgen.
Der SÜDKURIER bietet dazu ver-
schiedene Plattformen, auf denen
sich unsere Leser austauschen kön-
nen. Die Bad Säckinger Lokalredak-
tion ist auch über das soziale Netz-
werk Facebook erreichbar, wo immer
wieder die spannendsten Themen
des Tagesgeschehens diskutiert
werden. Neben den aktuellen Nach-
richten aus der Region gibt es außer-
dem immer wieder kleine unterhalt-
same Einblicke in den Redaktions-
alltag. Schon über 2600 Nutzer sind
mittlerweile „Fan“ unseres Face-
book-Angebots. Natürlich können
Sie hier auch direkt mit uns in Kon-
takt treten und Lob, Kritik oder
andere Anregungen loswerden.
Machen auch Sie mit. Besuchen Sie
uns auf dem Facebook-Profil.

www.facebook.com/sk.saeckingen

Schreiben Sie uns!
Wir veröffentlichen weitere Meinungen.
Per E-Mail an
saeckingen.redaktion@suedkurier.de
Post: SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion, Hauensteinstraße 60
79713 Bad Säckingen
Fax: 07761/56 04 51 90

Und was meinen Sie?

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des
SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Wo in der Region wird
welches Obst angebaut?
Wir zeigen es Ihnen in
einer interaktiven Grafik.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

................................................

„Die Früchte von Streu-
obstwiesen sind deutlich
vielfältiger und naturbe-
lassener, als standardi-
sierte Tafeläpfel und
haben ein breiteres
Aromaspektrum.“

Bernd Matt, Inhaber einer Mosterei
................................................

Einwecken liegt wieder voll im Trend.
Und das hat laut Bianca Güntert von den
Landfrauen Bonndorf zwei Gründe. Zum
einen kann man das gesamte Jahr über
Obst als Kompott oder Fruchtaufstrich
genießen. Und zum anderen braucht
man nichts einzufrieren. Das spart Platz
im Tiefkühler und erspart einem zudem
auch die Wartezeit, bis das gewünschte
Obst aufgetaut ist. „Gerade wenn man
Kinder hat, ist das Einwecken oder Ein-
machen eine gute Alternative zum Ein-
frieren“, sagt Güntert.

Schon als Bianca Güntert aus Bonndorf
ein kleines Mädchen war, hat sie mit ihrer
Oma in der Küche Konfitüre aus Obst her-
gestellt. Heute ist sie 30 Jahre alt und pro-

duziert vor allem leidenschaftlich gern
Apfel- und Pflaumenkompott, Früchte-
aufstrich oder auch Holunderblütensi-
rup. „So kann man das gesamte Jahr über

das Obst genießen.“ Wichtig beim Einwe-
cken ist, dass die Gläser sterilisiert wer-
den. „Entweder man kocht sie ab oder
legt sie in einem Topf mit heißem Was-
ser“, erklärt die gelernte Metzgerin. Au-
ßerdem müsse darauf geachtet werden,
dass das Obst keine faulen Stellen hat.

Neben den Weckgläsern mit dem typi-
schen Gummiring, die die Firma Weck
seit über 115 Jahren am Hochrhein in Öf-
lingen produziert, gibt es auch Gläser
zum Zuschrauben. Einmachgläser findet
man heute aber nicht mehr nur im Keller,
sondern auch in der Gastronomie. Dort
servieren Köche ihre Suppen und Nachti-
sche in den originellen Behältnissen.

Jetzt geht’s ans Eingemachte
Vor der Erfindung des Tiefkühlers
wurde Obst durch Einkochen halt-
bar gemacht. Diese Art der Vorrats-
haltung wird wieder beliebter

Bianca Güntert aus Bonndorf weckt regel-
mäßig Obst ein. Die Gläser halten sich dunkel
und kühl gelagert etwa ein Jahr. B I L D  : P  RI  VAT

V O N S  U S  A N  N K L  A T  T - D ’ S O  U  Z A
................................................

................................................

„Gerade wenn man Kin-
der hat, ist das Einma-
chen eine gute Alternati-
ve zum Einfrieren.“

Bianca Güntert, Landfrauen Bonndorf
................................................
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Obst kann nicht nur gegessen werden.
Die Kerne von Kirschen beispiels-
weise können Wärme und Kälte be-
sonders gut speichern und werden
deshalb zur Schmerzlinderung einge-
setzt. Ezgi Duman vom Reformhaus
am Oberen Tor in Waldshut ist begeis-
tert von den Säckchen. Sie selbst
wendet diese häufig bei Nacken-
schmerzen an. „Das wirkt dann auch
sofort und fühlt sich gleich besser an.“
Die Kirschkernkissen kommen ge-
kühlt und erwärmt zum Einsatz. Die
gekühlten Kerne können bei Ver-
stauchungen, Prellungen oder Venen-
problemen angewendet werden, auch
bei Zahnschmerzen versprechen sie
Linderung. Das erwärmte Kirschkern-
kissen hilft unter anderem bei Rü-
ckenschmerzen, Muskelverspannun-
gen, Krämpfen oder Bauchschmerzen.
„Die meisten wärmen damit aber
einfach ihre Füße, um besser ein-
schlafen zu können“, sagt Ezgi Du-
man. (lik)

Kirschkerne mit
heilender Wirkung

Saft aus den eigenen Äpfel kann man
beim Mostverein Eschbach pressen.
Als die Stadt Waldshut-Tiengen vor
über zehn Jahren die örtliche Kelterei
schließen wollte, gründete sich ein
Verein, der den Betrieb übernahm. Im
Bild der Hauptmaschinist Gottfried
Buselmeier (links) und der Vorsitzen-
de Harald Würtenberger. Die Mit-
glieder widmen sich dem Fortbestand
der Mostanlage und dem Erhalt von
Streuobstwiesen. Mit einer Voranmel-
dung können Privatpersonen ihr Obst
nach Eschbach bringen und daraus
Saft pressen. Das gesammelte Obst
wird gereinigt und anschließend mit
einer Spindel in den Förderturm
transportiert, wo es zerkleinert und
schließlich zu süßem Saft gepresst
wird. Der Saft wird anschließend
pasteurisiert und enthält keine Zu-
satzstoffe. So ist er mindestens ein
Jahr haltbar. Der Trester, also die
ausgepressten Apfelreste, wird im
Winter an Waldtiere verfüttert. (lik)

Leckerer Saft
aus frischem Obst

Am Hochrhein und
im Südschwarz-
wald werden laut
Bruno Preis, Vor-
sitzender des Obst-
baurings Waldshut,
vor allem Äpfel,
Tafelkirschen,
Erdbeeren und
Zwetschgen an-
gebaut. „Es gibt
auch Strauch-
beerenobst wie
Stachelbeeren.
Allerdings gibt es

sie im Kreis Waldshut eher im kleinen
Umfang“, sagt Bruno Preis aus Kadel-
burg. Den größten Anteil am Obst-
anbau nehmen die Äpfel ein. Im Land-
kreis Waldshut gibt es rund 200 Ap-
felsorten, die häufigsten Sorten sind
Boskop, Gravensteiner, Rinkel, Bohn-
apfel und Jakob Lebel.
Am Kompetenzzentrum Obstbau in
Bavendorf und an der staatlichen
Versuchsanstalt für Wein- und Obst-
bau in Weinsberg wird an der Ent-
wicklung neuer Obstsorten geforscht.
Der Pilzbefall sei das größte Problem
im Streuobstanbau. Daher ist das Ziel,
eine möglichst robuste und resistente
Sorte hervorzubringen. Diese Kriterien
erfüllt beispielsweise die Apfelsorte
Sirius. Dabei handelt es sich um einen
relativ pilzfesten Apfel, dessen Ge-
schmack dem des beliebten, aber sehr
pilzanfälligen Golden Delicious ähn-
lich ist. Es gibt aber auch alte Sorten,
die besonders robust sind, wie die
Apfelsorte Brettacher. (lik/skd)

Auf die richtige
Sorte kommt es an

1 Kerne aussähen: Die Aussaat der
Kerne wird an Sämlingsbaumschu-

len vorgenommen. Hierfür werden
Kerne einer robusten Obstbaumsorte
verwendet. Aus dem gepflanzten Kern
wächst eine Rute heran.

2 Veredeln: Diese Rute wird dann
durch eine andere Baumschule im

Frühjahr eingepflanzt. Im Sommer
desselben Jahres findet das Veredeln
statt. Bei diesem entscheidenden
Schritt wird über die endgültige Sorte
des Obstbaumes entschieden. Dabei
wird eine einjährige Blattknospe der
gewünschten Obstbaumsorte, auch
Auge genannt, hinter die Rinde der
Sämlingspflanze eingesetzt und ver-
wächst mit dieser. Diesen Vorgang
nennt man okulieren.

3 Aufschulen: Im darauffolgenden
Frühjahr, vor Austriebsbeginn,

wird die Rute der ursprünglichen
Pflanze über der Veredelungsstelle
abgeschnitten. Jetzt kann die durch
das Okulieren eingesetzte Blattknospe
der gewählten Edelsorte austreiben.
In den nächsten zwei bis drei Jahren
wächst diese in die Höhe, wenn die
Seitentriebe entfernt werden. Auf der
gewünschten Stammhöhe des jungen
Baumes bildet sich schließlich die
Krone aus. Sie besteht aus vier bis
fünf kräftigen Trieben.

4 Auspflanzen: Der Baum kann nun
auf Streuobstwiesen verpflanzt

werden. Nach sechs bis acht Jahren
beginnt er, Früchte zu tragen. (lik)

Der Weg vom
Kern zur Frucht

Damit ein Obst-
baum schön wächst
und seine Früchte
auch tragen kann,
ist die richtige
Pflege und damit
auch der richtige
Schnitt wichtig.
Edgar Koller, Fach-
wart für Obst und
Garten, erklärt, wie
das geht. Bei der
Pflanzung sei es
zunächst erforder-
lich, einem Baum

den Pflanzschnitt zu erteilen. Dabei
werden die Haupttriebe um etwa ein
Drittel eingekürzt und überschüssige
Triebe entfernt. Bereits in diesem
Schritt werden die späteren Hauptäste
ausgewählt. Nun beginnt die Erzie-
hungsphase. In den ersten zehn Stand-
jahren eines Streuobstbaumes müsse
alljährlich ein Erziehungsschnitt statt-
finden, bei dem die Hauptäste geför-
dert und stabilisiert werden, um das
Gewicht der Früchte besser stemmen
zu können. Nach etwa acht bis zehn
Jahren beginnt der Baum Früchte zu
tragen. Auch jetzt, in der Ertragsphase,
sei es nötig, den Baum alle zwei bis
fünf Jahre auszulichten. Dies diene
einer besseren Durchlüftung der
Baumkrone, wodurch sich weniger
Pilzkrankheiten ansiedeln können.
Dadurch habe der Baum eine gesunde
Pflanzenmasse und es kann eine bes-
sere Fotosynthese stattfinden. Damit
produziert der Baum Ertrag mit höhe-
rer Fruchtqualität. (lik)

Der richtige Schnitt
für schönen Wuchs

Aus den Äpfeln der Streuobstwiesen der Umgebung, wie von den Streuobstwiesen von Monika Gassmann aus Obersäckingen (Bildmitte), stellen Bernd und Rita Matt in Laufenburg-Binzgen naturtrüben Apfelsaft her. Vier Mal in der Woche
liefern Privatpersonen und Landwirte ihr Obst bei ihm an. B I L D  E R  :  R E I N H A R D H E RB  RI  G ,  L I S  A K O L L E  R , D A N I E L P  R AC  H T , A R  C H  I V 
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Direktsaft klar

g

...aus der Heimat ...für die Heimat

DeeDer Saft mit dem Kauz

Von heimischen Bäumen,
natür ich gesund!

Deer Saft mit dem Kauz

KLETTGAUER
Apfelsaft

Direktsaft naturtrüb

Fruchtsäfte
aus bester
Qualität

seit 1893

Ebner Fruchtsäfte GmbH
Im Kies 9, 79771 Klettgau
Tel.: 07742 /850 492
Fax: 07742 /850 623
info@ebner-fruchtsaefte.de
wwwww wwwww.ebner-fruchtsaefte.de

Inmitten malerischer Streuobstwiesen, im reizvollen Klettgau gelegen, finden Sie
unsere Fruchtsaftkelterei. Nach Leitlinien der Ökologie und Regionalität sind wir
auf die Verarbeitung des wertvollen, heimischen Streuobstes spezialisiert.

In Zusammenarbeit mit der Naturschutzgruppe Klettgau wurde das Projekt
Klettgauer Apfelsaft ins Leben gerufen. Mit dieser Aktion unterstützen wir die Tä-
tigkeiten mit einer Spende von 10 Cent je verkaufte Flasche Klettgauer Apfelsaft.
Der Erlös wird zum Pflanzen neuer Streuobstbäume ausgegeben. In den letzten
Jahren wurden etwa 1.000 junge Streuobstbäume gepflanzt.
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Nicht nur bei Gemüse und Fleisch set-
zen Verbraucher immer stärker auf Re-
gionalität, sondern auch beim Obst.
Das weiß Bruno Preis, der in der fünf-
ten Generation einen Obstbaubetrieb
in Kadelburg betreibt. Der 43-Jährige
ist Vorsitzender des Obstbaurings
Waldshut und steht deshalb mit allen
Obstbauern am Hochrhein in regel-
mäßigem Kontakt. Rund 50 Obstbau-
ern seien Mitglied im Verein. „Viele
von ihnen sind aber schon über
70 Jahre und produzieren nicht mehr
so viel.“ Bei dem Verkauf würden alle

Bauern aus dem
Kreis Waldshut auf
Direktvermaktung
setzen. „Dadurch
sparen wir uns die
Kosten für Zwi-
schenhändler. Zu-
dem spielt die
schlechte Ver-
kehrsanbindung
des Kreises dabei

ein Rolle“, erklärt Preis.
Der Hof von Bruno Preis ist rund

12,5 Hektar groß. Der gelernte Obst-
bauer hat sich spezialisiert auf Tafel-
äpfel und -kirschen. „Bei den Äpfeln
haben wir vor allem das Standardsorti-
ment wie Gala Royal, Elstar, Jonagold
und Braeburn“, informiert der Kadel-
burger. Rund 30 000 Apfelbäume ste-

hen bei Preis auf dem Hof. Dazu kom-
men etwa 2700 Kirschbäume. „Wir be-
liefern zu 95 Prozent Geschäfte in der
Region. Dazu gehören unter anderem
die Schmidt’s- und Edekamärkte. Wir
Obstbauern stehen in der Region aber
nicht in Konkurrenz zueinander, son-
dern haben vielmehr ein gutes Ver-
hältnis untereinander. Außerdem hat
jeder seinen Platz in der Region“, sagt
Preis. So würden einige Obstbauern
ihr Hauptaugenmerk auf Hofläden
richten, andere wiederum auf Wo-

chenmärkte. „Im Kreis Waldshut ist es
so, dass die wenigsten Bauern nur
Obst anbauen. Oftmals gibt es Misch-
betriebe.“ Auch bei Familie Preis war
das bis in die 70er Jahre hinein der Fall.
„Erst dann hat mein Vater den Betrieb
auf reinen Obstbau umgestellt.“

Auch Kurt Ebner aus Waldshut-
Eschbach besitzt ein paar Dutzend
Obstbäume. Doch es gibt einen Unter-
schied zu Bruno Preis. Kurt Ebner hat
Streuobstwiesen. Das Obst, das dort
geernet wird, wird vor allem für die
Mostverarbeitung genutzt. „Wir ha-
ben keine Tafeläpfel. Aus unserem
Obst wird nach der Ernte hauptsäch-
lich Apfelsaft gewonnen“, sagt Ebner,
der stellvertretender Vorsitzender der
Mostfreunde Eschbach ist.

Laut Landratsamt Waldshut gibt es
über den gesamten Landkreis hinweg
Streuobstwiesen, die von Landwirten
und anderen Privatpersonen betrie-
ben werden. Der größte Teil der Ernte
gehe in die Saftproduktion. „Es gibt
aber auch einige Streuobstwiesenbe-
sitzer, die Schnaps aus dem Obst her-
stellen“, weiß Jürgen Glocker, Presse-
sprecher beim Landratsamt Waldshut.
Die meisten Streuobstwiesen gebe es
entlang des Hochrheins –  von Alten-
burg über Bad Säckingen bis Wehr. Sie
erfüllen auch einen ökologischen
Zweck: Sie bieten vor allem Vögeln,
Fledermäusen und Insekten einen Le-
bensraum. Zudem werde die Arten-
vielfalt der Obstbäume gefördert.

Die Obsternte ist in diesem Jahr auf-
grund des trockenen und heißen Som-
mers schlechter ausgefallen als 2014,
weiß Bruno Preis. „Ich würde
schätzen, das Minus lag bei
rund 25 Prozent. Es gab Obst-
sorten wie Kirschen, Zwetsch-
gen und auch Äpfel, die durch
die enorme Hitze Sonnenbrand-
schäden bekommen haben und so
nicht mehr verkäuflich
waren.“ Auch die
Bodenbeschaf-
fenheit sei in
diesem Jahr
von hoher
Bedeu-
tung ge-
wesen.
Wer
leichte
Böden,
die oft
aus Kies
und Sand
bestehen,
hat, der ha-
be große Pro-
bleme beim Er-
trag gehabt. Ton-

haltige Böden könnten besser Wasser
speichern. „Überwiegend werden die
Streuobstwiesen als Hobby betrieben“,
informiert Jürgen Glocker. So auch bei
Kurt Ebner. Der 47-jährige Familienva-
ter arbeitet hauptberuflich als Werk-
zeugmacher. „Die Arbeit auf den Wie-
sen ist für mich ein schöner Ausgleich“,
sagt er. Jährlich erntet er drei bis vier
Tonnen Äpfel. „Daraus stellen wir dann
Apfelsaft her und brennen Schnaps.“
Wenn der Saft pasteurisiert wird, halte
er gut bis zu einem Jahr. In Eschbach
würden viele Streuobstwiesenbesitzer
ihr Obst für den eigenen Verbrauch nut-
zen. Kurt Ebner: „Und eigener Apfelsaft
schmeckt doch eigentlich immer sehr
gut.“

Obst direkt zum
Reinbeißen und Trinken
Aufgetischt: Egal ob Streuobstwiese als Hobby oder Planta-
ge für Tafeläpfel als Beruf – die Früchte, die am Hochrhein
geerntet werden, gehen geradewegs an den Verbraucher

V O N S  U S  A N  N K L  A T  T - D ’ S O  U Z  A
................................................

................................................

„Wir beliefern zu 95 Pro-
zent Geschäfte in der
Region. Dazu gehören
unter anderem die
Schmidt’s- und Edeka-

märkte. Wir Obstbauern stehen in
der Region aber nicht in Konkurrenz
zueinander, sondern haben vielmehr
ein gutes Verhältnis untereinander.
Außerdem hat jeder seinen Platz in
der Region.“

Bruno Preis, Vorsitzender des Obstbaurings
Waldshut und Inhaber des Obsthofes Preis
................................................

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Einwecken liegt wieder voll im Trend.
Und das hat laut Bianca Güntert von den
Landfrauen Bonndorf zwei Gründe. Zum
einen kann man das gesamte Jahr über
Obst als Kompott oder Fruchtaufstrich
genießen. Und zum anderen braucht
man nichts einzufrieren. Das spart Platz
im Tiefkühler und erspart einem zudem
auch die Wartezeit, bis das gewünschte
Obst aufgetaut ist. „Gerade wenn man
Kinder hat, ist das Einwecken oder Ein-
machen eine gute Alternative zum Ein-
frieren“, sagt Güntert.

Schon als Bianca Güntert aus Bonndorf
ein kleines Mädchen war, hat sie mit ihrer
Oma in der Küche Konfitüre aus Obst her-
gestellt. Heute ist sie 30 Jahre alt und pro-

duziert vor allem leidenschaftlich gern
Apfel- und Pflaumenkompott, Früchte-
aufstrich oder auch Holunderblütensi-
rup. „So kann man das gesamte Jahr über

das Obst genießen.“ Wichtig beim Einwe-
cken ist, dass die Gläser sterilisiert wer-
den. „Entweder man kocht sie ab oder
legt sie in einem Topf mit heißem Was-
ser“, erklärt die gelernte Metzgerin. Au-
ßerdem müsse darauf geachtet werden,
dass das Obst keine faulen Stellen hat.

Neben den Weckgläsern mit dem typi-
schen Gummiring, die die Firma Weck
seit über 115 Jahren am Hochrhein in Öf-
lingen produziert, gibt es auch Gläser
zum Zuschrauben. Einmachgläser findet
man heute aber nicht mehr nur im Keller,
sondern auch in der Gastronomie. Dort
servieren Köche ihre Suppen und Nachti-
sche in den originellen Behältnissen.

Jetzt geht’s ans Eingemachte
Vor der Erfindung des Tiefkühlers
wurde Obst durch Einkochen halt-
bar gemacht. Diese Art der Vorrats-
haltung wird wieder beliebter

Bianca Güntert aus Bonndorf weckt regel-
mäßig Obst ein. Die Gläser halten sich dunkel
und kühl gelagert etwa ein Jahr. B I L D  : P  R I  VAT

V O N S  U S  A N  N K L  A T  T - D ’ S O  U Z  A
................................................

................................................

„Gerade wenn man Kin-
der hat, ist das Einma-
chen eine gute Alternati-
ve zum Einfrieren.“

Bianca Güntert, Landfrauen Bonndorf
................................................

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des
SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Wo in der Region wird
welches Obst angebaut?
Wir zeigen es Ihnen in
einer interaktiven Grafik.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

VERKEHRSUNFALL

Nach dem Überholen
gegen die Böschung
Waldshut – Eine 18 Jahre alte
Autofahrerin musste am Sonn-
tagnachmittag nach einem
Unfall auf der B 500 mit dem
Rettungsdienst ins Kranken-
haus gebracht werden. Sie fuhr
gegen 14.15 Uhr bergwärts und
überholte kurz vor Eschbach
ein anderes Fahrzeug. Beim
Wiedereinscheren kam sie auf
der regennassen Straße ins
Schleudern und prallte gegen
die Böschung. Am Fahrzeug
entstand ein Schaden von etwa
6000 Euro. Das Fahrzeug
musste abgeschleppt, die
Straße von Fahrzeugteilen und
Öl gereinigt werden.

PARKPL ATZ

Handtaschendieb
nutzt kurzen Moment
Waldshut – Einer 64 Jahre
alten Frau wurde am Freitag
gegen 21 Uhr die Handtasche
vom Beifahrersitz gestohlen.
Die Frau war mit einer Freun-
din im Kaufland einkaufen und
hatte ihre Handtasche auf dem
Beifahrersitz abgelegt. Die Tür
ließ sie einen Spalt offen, wäh-
rend sie die Einkäufe im Kof-
ferraum verstaute. In dieser
Zeit ging ein Mann vorbei, der
in einem Augenblick der Un-
aufmerksamkeit die Hand-
tasche vom Sitz genommen
haben muss. Er soll etwa
30 Jahre alt und 1,70 Meter
groß gewesen sein. Er hatte
eine leicht kräftige Statur und
trug einen schwarzen Mantel.
In der Handtasche befanden
sich ein iPhone, Führerschein,
Pass sowie ein Geldbeutel mit
Bankkarten und etwas Bargeld.

SCHÜLERHORT

Große Freude über
Paket mit 25 Spielen
Waldshut-Tiengen – Erfolg-
reich hat sich der Waldshuter
Schülerhort Don Bosco bei der
Initiative „Spielen macht Schu-
le – auch am Nachmittag“ um
eines der 100 Pakete mit Spie-
len beworben, die bundesweit
an Nachmittagsbetreuungen
vergeben wurden. Im Auftrag
der von Mitgliedern der Spiel-
warenbranche unterstützten
Initiative überreichte Klara
Maier vom Tiengener Spiel-
warengeschäft Max Fritz das
Paket mit neuen und pädago-
gisch geprüften Spielen an die
Grundschulkinder.

KINDER- UND JUGENDREFERAT

Im Kornhaus Brettspiele
zum Ausleihen
Waldshut – Seit dem 8. Ok-
tober können wieder zahlrei-
che Brettspiele für jede Alters-
gruppe kostenlos beim Kinder-
und Jugendreferat Waldshut-
Tiengen ausgeliehen werden.
Auch dieses Jahr sind die neu-
en „Spiele des Jahres“ dabei:
„Colt Express“ (Spiel des Jahres
2015), „Spinderella“ (Kinder-
spiel des Jahres 2015), „Broom
Service“ (Kennerspiel des
Jahres 2015) und vieles mehr.
Ausleihe ist jeden Donnerstag
bis März 2016 von 15 bis 17 Uhr
im Kornhaus, Bismarckstraße
12. Infos bei Eberhard Ring,
Telefon 07751/83 31 53, oder
per E-Mail (ering@waldshut-
tiengen.de).

FORTBILDUNG

Kalender führt alle
Veranstaltungen auf
Kreis Waldshut – Das Netz-
werk Fortbildung Hochrhein
hat den neuen Veranstaltungs-
kalender „Fit durch Fortbil-
dung“ aufgelegt. Hier sind alle
Lehrgänge zusammengefasst,
die bis Frühjahr 2016 am
Hochrhein oder in angrenzen-
den Regionen angeboten wer-
den. Informationen: Telefon
07621/93 91 11, Internet
(www.fortbildung-bw.de).

NNaacchhrr cchhtteenn

Wunsch nach
mehr Funkstille
Zu einem Bericht über die Funknetz-
Unterversorgung auf dem Hotzenwald
und den geplanten flächendeckenden
Ausbau bis 2018

Des einen Freud, des anderen Leid. Es
ist erstaunlich, wie einfach sich die
Welt für manche Journalisten dar-
stellt. Ein Funkloch scheint in ihren
Augen das größte Manko zu sein und
zeugt in der heutigen Zeit von Rück-
ständigkeit. Das ist natürlich ganz im
Sinne der Mobilfunkbetreiber, die ja
durch den Ausbau ihre Gewinne ins
Unermessliche steigern und gar nicht
an einer faktischen Darstellung der
gesundheitlichen Risiken interessiert
sind.
Umso mehr braucht es kritische Men-
schen, die als Anwälte für all diejeni-
gen eintreten, die unter der nicht ioni-
sierenden Strahlung leiden und denen
ein normales Leben zunehmend un-
möglicher wird. Ganz zu schweigen
von den vielen Menschen, die sich
nicht bewusst sind, das ihre Befind-
lichkeitsstörungen mit der zunehmen-
den Vernetzung und den multiplen,
leider nicht biologisch unwirksamen
Frequenzen zu tun haben könnten.
Für unsere Fauna, unsere Flora, ja so-
gar für die meisten von uns wäre ein
solches Funkloch eine Oase zur Erho-
lung. Wollen wir es tatsächlich so we-
nig wahrhaben, dass die überhand-
nehmenden Stresskrankheiten wie
Schlafstörungen, Bluthochdruck und
Herzrhythmusstörungen ein zuneh-
mendes Problem sogar schon bei der
jüngeren Generation (unter 30) dar-
stellen?
Längst liegen internationale For-
schungsergebnisse darüber vor, dass
durch unsere zunehmende Netzleis-
tung (der zunehmenden Mobilfunk-
ausbreitung) bei dem überwiegenden
Teil der Menschheit permanent rund
um die Uhr Katecholamine (Stress-
hormone) freigesetzt werden. Genau
diese sind auch hauptverantwortlich
für die erwähnten gesundheitlichen
Störungen. Möglicherweise auch für
die zunehmende Aggressionsbereit-
schaft in der Welt. Mein dringender
Wunsch als Ärztin für Allgemeinmedi-
zin ist daher ein wenig mehr Funkstil-
le. Das hieße der bewusste Verzicht auf
eine Luxusvernetzung zugunsten ei-
ner gesunden Umwelt.
Michaela Kammerer, Fachärztin für All-
gemeinmedizin, Murg

Leserbriefe geben die Meinung der Ein-
sender wieder. Die Redaktion behält sich
das Recht zum Kürzen von Leserbriefen vor.

Schreiben Sie uns!
SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion
Bismarckstraße 10
79761 Waldshut-Tiengen
Fax: 07751/83 25 74 90
E-Mail: waldshut.redaktion@suedkurier.de

Lesermeinung

Online
www.suedkurier.de/

Der Staatsvertrag zum Fluglärm, die
Stauproblematik auf der B 34 oder
die Frage einer neuen Rheinbrücke –
derzeit gibt es viele Themen, die bei
unseren Lesern für Diskussionsstoff
sorgen. Der SÜDKURIER bietet dazu
verschiedene Plattformen, auf denen
unsere Leser Argumente austau-
schen können. Auf unserer Webseite
www.suedkurier.de/hochrhein können
Sie beispielsweise nach persönlicher
Registrierung jeden Artikel kom-
mentieren.
Wir sind auch in sozialen Netz-
werken vertreten: Die Waldshuter
Lokalredaktion hat etwa ein eigenes
Facebook-Profil, wo täglich die
spannendsten Themen des Tages-
geschehens diskutiert werden. Ne-
ben den Nachrichten des Tages gibt
es außerdem immer wieder unter-
haltsame Elemente. Schon über
3600 Nutzer sind mittlerweile „Fan“
unserer Facebook-Seite. Natürlich
können Sie hier auch direkt mit uns
in Kontakt treten und Lob, Kritik
oder andere Anregungen loswerden.
Machen auch Sie mit. Wir freuen uns
auf den Dialog mit Ihnen.

www.facebook.com/suedkurier.wt
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Damit ein Obst-
baum schön wächst
und seine Früchte
auch tragen kann,
ist die richtige
Pflege und damit
auch der richtige
Schnitt wichtig.
Edgar Koller, Fach-
wart für Obst und
Garten, erklärt, wie
das geht. Bei der
Pflanzung sei es
zunächst erforder-
lich, einem Baum

den Pflanzschnitt zu erteilen. Dabei
werden die Haupttriebe um etwa ein
Drittel eingekürzt und überschüssige
Triebe entfernt. Bereits in diesem
Schritt werden die späteren Hauptäste
ausgewählt. Nun beginnt die Erzie-
hungsphase. In den ersten zehn Stand-
jahren eines Streuobstbaumes müsse
alljährlich ein Erziehungsschnitt statt-
finden, bei dem die Hauptäste geför-
dert und stabilisiert werden, um das
Gewicht der Früchte besser stemmen
zu können. Nach etwa acht bis zehn
Jahren beginnt der Baum Früchte zu
tragen. Auch jetzt, in der Ertragsphase,
sei es nötig, den Baum alle zwei bis
fünf Jahre auszulichten. Dies diene
einer besseren Durchlüftung der
Baumkrone, wodurch sich weniger
Pilzkrankheiten ansiedeln können.
Dadurch habe der Baum eine gesunde
Pflanzenmasse und es kann eine bes-
sere Fotosynthese stattfinden. Damit
produziert der Baum Ertrag mit höhe-
rer Fruchtqualität. (lik)

Der richtige Schnitt
für schönen Wuchs

Am Hochrhein und
im Südschwarz-
wald werden laut
Bruno Preis, Vor-
sitzender des Obst-
baurings Waldshut,
vor allem Äpfel,
Tafelkirschen,
Erdbeeren und
Zwetschgen an-
gebaut. „Es gibt
auch Strauch-
beerenobst wie
Stachelbeeren.
Allerdings gibt es

sie im Kreis Waldshut eher im kleinen
Umfang“, sagt Bruno Preis aus Kadel-
burg. Den größten Anteil am Obst-
anbau nehmen die Äpfel ein. Im Land-
kreis Waldshut gibt es rund 200 Ap-
felsorten, die häufigsten Sorten sind
Boskop, Gravensteiner, Rinkel, Bohn-
apfel und Jakob Lebel.
Am Kompetenzzentrum Obstbau in
Bavendorf und an der staatlichen
Versuchsanstalt für Wein- und Obst-
bau in Weinsberg wird an der Ent-
wicklung neuer Obstsorten geforscht.
Der Pilzbefall sei das größte Problem
im Streuobstanbau. Daher ist das Ziel,
eine möglichst robuste und resistente
Sorte hervorzubringen. Diese Kriterien
erfüllt beispielsweise die Apfelsorte
Sirius. Dabei handelt es sich um einen
relativ pilzfesten Apfel, dessen Ge-
schmack dem des beliebten, aber sehr
pilzanfälligen Golden Delicious ähn-
lich ist. Es gibt aber auch alte Sorten,
die besonders robust sind, wie die
Apfelsorte Brettacher. (lik/skd)

Auf die richtige
Sorte kommt es an

Obst kann nicht nur gegessen werden.
Die Kerne von Kirschen beispiels-
weise können Wärme und Kälte be-
sonders gut speichern und werden
deshalb zur Schmerzlinderung einge-
setzt. Ezgi Duman vom Reformhaus
am Oberen Tor in Waldshut ist begeis-
tert von den Säckchen. Sie selbst
wendet diese häufig bei Nacken-
schmerzen an. „Das wirkt dann auch
sofort und fühlt sich gleich besser an.“
Die Kirschkernkissen kommen ge-
kühlt und erwärmt zum Einsatz. Die
gekühlten Kerne können bei Ver-
stauchungen, Prellungen oder Venen-
problemen angewendet werden, auch
bei Zahnschmerzen versprechen sie
Linderung. Das erwärmte Kirschkern-
kissen hilft unter anderem bei Rü-
ckenschmerzen, Muskelverspannun-
gen, Krämpfen oder Bauchschmerzen.
„Die meisten wärmen damit aber
einfach ihre Füße, um besser ein-
schlafen zu können“, sagt Ezgi Du-
man. (lik)

Kirschkerne mit
heilender Wirkung

Saft aus den eigenen Äpfel kann man
beim Mostverein Eschbach pressen.
Als die Stadt Waldshut-Tiengen vor
über zehn Jahren die örtliche Kelterei
schließen wollte, gründete sich ein
Verein, der den Betrieb übernahm. Im
Bild der Hauptmaschinist Gottfried
Buselmeier (links) und der Vorsitzen-
de Harald Würtenberger. Die Mit-
glieder widmen sich dem Fortbestand
der Mostanlage und dem Erhalt von
Streuobstwiesen. Mit einer Voranmel-
dung können Privatpersonen ihr Obst
nach Eschbach bringen und daraus
Saft pressen. Das gesammelte Obst
wird gereinigt und anschließend mit
einer Spindel in den Förderturm
transportiert, wo es zerkleinert und
schließlich zu süßem Saft gepresst
wird. Der Saft wird anschließend
pasteurisiert und enthält keine Zu-
satzstoffe. So ist er mindestens ein
Jahr haltbar. Der Trester, also die
ausgepressten Apfelreste, wird im
Winter an Waldtiere verfüttert. (lik)

Leckerer Saft
aus frischem Obst

1 Kerne aussähen: Die Aussaat der
Kerne wird an Sämlingsbaumschu-

len vorgenommen. Hierfür werden
Kerne einer robusten Obstbaumsorte
verwendet. Aus dem gepflanzten Kern
wächst eine Rute heran.

2 Veredeln: Diese Rute wird dann
durch eine andere Baumschule im

Frühjahr eingepflanzt. Im Sommer
desselben Jahres findet das Veredeln
statt. Bei diesem entscheidenden
Schritt wird über die endgültige Sorte
des Obstbaumes entschieden. Dabei
wird eine einjährige Blattknospe der
gewünschten Obstbaumsorte, auch
Auge genannt, hinter die Rinde der
Sämlingspflanze eingesetzt und ver-
wächst mit dieser. Diesen Vorgang
nennt man okulieren.

3 Aufschulen: Im darauffolgenden
Frühjahr, vor Austriebsbeginn,

wird die Rute der ursprünglichen
Pflanze über der Veredelungsstelle
abgeschnitten. Jetzt kann die durch
das Okulieren eingesetzte Blattknospe
der gewählten Edelsorte austreiben.
In den nächsten zwei bis drei Jahren
wächst diese in die Höhe, wenn die
Seitentriebe entfernt werden. Auf der
gewünschten Stammhöhe des jungen
Baumes bildet sich schließlich die
Krone aus. Sie besteht aus vier bis
fünf kräftigen Trieben.

4 Auspflanzen: Der Baum kann nun
auf Streuobstwiesen verpflanzt

werden. Nach sechs bis acht Jahren
beginnt er, Früchte zu tragen. (lik)

Der Weg vom
Kern zur Frucht

Kurt Ebner aus Eschbach ist Besitzer von Streuobstwiesen, auf denen rund 45 Apfelbäume wachsen. Wie die meisten Besitzer von Streuobstwiesen im Landkreis Waldshut wird der Großteil seiner Äpfel zu Saft verarbeitet. B I L D  E R  :  S U S A N N
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Direktsaft klar
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...aus der Heimat ...für die Heimat

DeeDer Saft mit dem Kauz

Von heimischen Bäumen,
natür ich gesund!

Deer Saft mit dem Kauz

KLETTGAUER
Apfelsaft

Direktsaft naturtrüb

Fruchtsäfte
aus bester
Qualität

seit 1893

Ebner Fruchtsäfte GmbH
Im Kies 9, 79771 Klettgau
Tel.: 07742 /850 492
Fax: 07742 /850 623
info@ebner-fruchtsaefte.de
wwwww wwwww.ebner-fruchtsaefte.de

Inmitten malerischer Streuobstwiesen, im reizvollen Klettgau gelegen, finden Sie
unsere Fruchtsaftkelterei. Nach Leitlinien der Ökologie und Regionalität sind wir
auf die Verarbeitung des wertvollen, heimischen Streuobstes spezialisiert.

In Zusammenarbeit mit der Naturschutzgruppe Klettgau wurde das Projekt
Klettgauer Apfelsaft ins Leben gerufen. Mit dieser Aktion unterstützen wir die Tä-
tigkeiten mit einer Spende von 10 Cent je verkaufte Flasche Klettgauer Apfelsaft.
Der Erlös wird zum Pflanzen neuer Streuobstbäume ausgegeben. In den letzten
Jahren wurden etwa 1.000 junge Streuobstbäume gepflanzt.
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Wer möchte schon in einen wurmsti-
chigen Apfel beißen? Oder in eine
Zwetschge, die sauer wie Essig
schmeckt? Damit Früchte den Vorstel-
lungen der Konsumenten entsprechen,
setzen Obstbauern auch im Kreis
Waldshut Pflanzenschutzmittel ein.

Ein Klassiker unter den Schädlingen
ist der Apfelwickler. Der graue Schmet-
terling ist für die bekannten Würmer
verantwortlich. Genau genommen sind
es seine Raupen, die sich durch den Ap-
fel fressen. Andere Falterarten haben
sich auf Zwetschgen oder Mirabellen

spezialisiert. Die Kirschfruchtfliege
wiederum heißt so, weil sie für Maden-
befall in den kleinen roten Früchten
verantwortlich ist.

Doch nicht nur Insekten bedrohen
die Qualität des Tafelobsts. Pilzbefall
der Blätter beispielsweise verhindert ei-
ne ausreichende Versorgung der Früch-
te mit Stärke, die in Zucker umgewan-
delt ein wichtiger Faktor für das Aroma
der Frucht ist. Und wenn Schorfpilz die
Schale bedeckt, ist die Ware – genauso
wie bei Befall durch Würmer oder Ma-
den - nicht vermarktbar und auch nicht
für die Einlagerung geeignet.

Über Schädlinge und die Folgen in-
formierte auf Anfrage dieser Zeitung
Matthias Bernhart, beim Landratsamt
Offenburg Berater für integrierten
Pflanzenschutz im Obstbau. Seine Be-
hörde betreut in diesem Fachgebiet
auch den Landkreis Waldshut mit. Be-
sondere Auffälligkeiten in Bezug auf

te. So sieht es Bruno Preis, Vorsitzender
des Obstbaurings Waldshut. Der Inha-
ber eines 12,5 Hektar großen Obstbau-
betriebs in Küssaberg-Kadelburg be-
richtet sogar über eine gegenläufige
Entwicklung: „Der Verbraucher ist im-
mer wählerischer geworden.“

Ohne den Einsatz von Chemie sei die
Erzeugung von verkaufsfähigem Tafel-
obst nicht möglich, so der Erwerbsobst-
bauer. Preis: „Ein Baum, der ohne jegli-
che Pflanzenschutzmaßnahmen ma-
kellose Früchte trägt, wäre reiner Zu-
fall.“ Gezielter und damit sparsamer
Umgang mit den Substanzen sei schon
im Interesse des Obstbauern: „Pflan-
zenschutz kostet sehr viel Geld.“

Auch bei biologischer Erzeugung, die
allerdings im Kreis Waldshut beim Er-
werbsobstbau keine große Rolle spiele,
gehe es nicht ohne Chemie. Dabei dürf-
ten dann aber nur organisch erzeugte
Mittel eingesetzt werrrddden. Eiiine weiiitere
Möglichkeit sei die Verwendung von
Duftstoffen, die Schääädlinge in die Irre
führen. Alternative Methoden, infor-
miert Matthias Bernhhhart vom Landrats-

amt Offenburg, würden im Kreisgebiet
vor allem bei Kirschen mit Anbau unter
Regendächern und Erdbeerpflanzun-
gen in Foliengewächshäusern verwen-
det. Bernhart: „Dadurch wird die Ge-
fahr für Moniliafruchtfäule bei Kir-
schen oder des Grauschimmels bei Erd-
beeren verringert, der Fungizideinsatz
kann reduziert werden.“

Aber nicht nur Chemikalien werden
verwendet, damit der Verbraucher
sich über aromatisches und schönes
Obst freuen kann. Der Einsatz kleiner
Bäume anstelle von Hochstammge-
wächsen soll für eine bessere Beson-
nung der Früchte sorgen. Viel Einfluss
habe auch der Baumschnitt, so Bruno
Preis. Ebenfalls Handarbeit bedeutet
die Entfernung überzähliger Früchte
in der Wachstumsphase, damit der
restliche Behang gut gedeihen kann.
Wenn dann zur Ernte prächtige Früch-
te iiin ddder Herbbbstsonne llleuchhhten, fffreut
sich der Obstbauer. Bruno Preis:
„Ich sehe einem Apfel
an, ob er schmeckt
oder nicht.“

Schädlinge gibt es laut Bernhart im
Kreisgebiet nicht. Der Experte: „Dieses
Jahr war eher die trockenheiße Witte-
rung eine große Herausforderung für
die Obsterzeuger.“

Damit das Tafelobst die gewünschte
Qualität erhält, werden unter dem
Oberbegriff Pestizide chemische Mittel
gespritzt: Gegen Pilzbefall die soge-
nannten Fungizide, gegen die Fliegen
und Falter Insektizide.

„Der Einsatz von Pflanzenschutzmit-
teln ist an strenge Auflagen gebunden“,
erklärt Matthias Bernhart. Der Garten-
bau-Ingenieur: „Wichtigstes Instru-
ment im Rahmen des Verbraucher-
schutzes ist die Einhaltung der maximal
zulässigen Aufwandmenge und der
vorgeschriebenen Wartezeit, das ist die
Zeit in Tagen, die zwischen der letzten
Anwendung des Mittels und dem Ernte-
beginn liegen muss.“

Wer die betreffenden Spritzmittel
kaufen und verwenden möchte, müsse
über einen Pflanzenschutz-Sachkun-
denachweis verfügen. Erworben werde
dieser bei der Ausbildung zum Land-
wirt, Gärtner oder Forstwirt oder durch
Ablegung einer speziellen Prüfung.

Für Rückstände von Pflanzen-
schutzmitteln auf Obst gelten gesetzli-
che Höchstmengen. Stichprobenwei-
se führt die beim Landratsamt Walds-
hut angesiedelte Lebensmittelüber-
wachung Kontrollen im Handel durch.
Dieses Jahr sei bei elf verschiedenen
Lebensmittelgeschäften und Wo-
chenmärkten im Landkreis der Rück-
standsgehalt von Obst untersucht
worden, so Landratsamtssprecher
Jürgen Glocker. Bisheriges Ergebnis:
„Die Grenzwerte für Pestizide wurden
in den untersuchten Proben eingehal-
ten.“ In vier Fällen liege noch kein Re-
sultat vor.

Der Biotrend hat nichts daran geän-
dert, dass offenbar der Großteil der
Konsumenten makelloses Obst möch-

DDDer OOObbbstbbbauer BBBruno
Preis freut sich in
seiner 12,5 Hektar
großen Anlage in
Küssaberg-Kadel-
burg über erntereife
Äpfel der Sorte
Braeburn, die sich
durch knackigen Biss
und ein süß-herbes
Aroma auszeichnet.
B I L D : R O L A N D GE R A RD
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Aufgetischt!

Pflanzenschutz für schöne Äpfel

Spritzmittel werden
im Erwerbsobstbau
auch bereits in
frühem Stadium zur
Schädlingsbekämp-
fung eingesetzt.
B I L D E R : F O T O L I A /
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Aufgetischt: Obstbauern aus der Region kämpfen gegen Pilzbefall und In-
sekten. Einsatz von chemischen Mitteln ist allerdings streng geregelt

.........................................................................

„Ein Baum, der ohne jegliche Pflanzen-
schutzmaßnahmen makellose Früchte trägt,
wäre reiner Zufall.“

Bruno Preis, Obstbauring Waldshut
.........................................................................

V O N R  O L  A N D G E  R A  R D 
................................................

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des
SÜDKURIER den Fragen auf den Grund.
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Wo in der Region wird
welches Obst angebaut?
Wir zeigen es Ihnen in
einer interaktiven Grafik.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

Bei Bio-Obstbaubetrieben gibt es beim
Einsatz von Pflanzenschutz- und Dünge-
mittel je nach Verordnung teils größere
Unterschiede. Deutlich werden diese
beispielsweise zwischen den Regelun-
gen des Anbauverbands Bioland und der
EG-Öko-Verordnung.

Während in der EU-Verordnung die
Menge an Stickstoff für den Düngerein-
satz unbegrenzt ist, muss sich der Einsatz
bei Bioland-Höfen an dem zulässigen
Tierbesatz je Fläche orientieren. Der Ver-
brauch darf maximal 112 Kilogramm

Stickstoff pro Hektar und Jahr nicht
übersteigen. Lediglich der Dünger aus
Tierhaltung, so genannter Wirtschafts-
dünger, ist bei EU-Verordnung auf 170
Kilogramm pro Hektar und Jahr be-
grenzt. Die Gesamtstickstoffmenge ist
dagegen nicht limitiert. Bei Bioland-Be-
trieben gibt es zudem unterschiedliche
Regelungen für den Gemüseanbau, den
Obst-, Hopfen- und Weinanbau.

Der nach Bioland-Maßgaben wirt-
schaftende Gasswieshof von Familie
Rutschmann in Klettgau-Rechberg darf
im Obstbau maximal 90 Kilogramm
Stickstoff pro Hektar und Jahr verwen-
den und pro Jahr und Hektar nicht mehr
als 40 Kilogramm zusätzlichen Stick-
stoffdünger dazukaufen. Kein Limit
beim Zukauf herrscht dagegen bei der

Öko-Verordnung der EU. Gedüngt wird
auch mit Stickstoffdüngern aus konven-
tioneller Tierhaltung wie beispielsweise
aus Rinder-, Schaf-, Ziegen- und Pferde-
mist. Wobei Bioland Gülle, Jauche und
Geflügelkot aus konventioneller Tierhal-
tung verbietet.

Beim Pflanzenschutz kommt auch bei
Biobauern Kupfer als Spritzmittel zum
Einsatz. Auch hier gibt es Unterschiede.
Für Biolandbauern ist bei drei Kilo-
gramm Kupfer pro Jahr und Hektar
Schluss. Bei der EG-Verordnung gelten
die nationalen Pflanzenmittelzulassun-
gen, jedoch ist hier die Menge auf sechs
Kilogramm pro Hektar und Jahr be-
grenzt. Auch ist unter bestimmten Vo-
raussetzungen in einzelnen Jahren ein
„höherer Einsatz möglich“. (dba)

Unterschiedliche Richtlinien in der Bio-Landwirtschaft
Ökobauern, wie Familie Rutsch-
mann im Klettgau, dürfen maxi-
mal 90 Kilogramm Stickstoff pro
Hektar und Jahr einsetzen

Ferienjobber Florian Hilpert (links) und Mit-
arbeiter Thomas Ebner helfen auf dem Gass-
wieshof bei der Birnenernte. B I L D  :  P R I VAT
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Aufgetischt
präsentiert 

Beim Pils verhält es sich so ähnlich wie
beim Telefon: Die ganze Welt feiert Ale-
xander Graham Bell, den Kanadier mit
schottischen Wurzeln, als Erfinder des
Telefons. Dabei war es der Deutsche Jo-
hann Philipp Reis, dem es erstmals ge-
lang, eine funktionierende elektrische
Fernsprechverbindung aufzubauen.
Im Zuge dessen hatte er auch das Kon-
taktmikrofon entwickelt und das Wort
„Telephon“ eingeführt. Bell sicherte
sich die Vorarbeit und erntete die Lor-
beeren.

Das weltweit beliebteste Bier, das Pils,
gilt als tschechische Erfindung, da es
eben nach der böhmischen Stadt Pilsen
benannt ist, weil hier erstmals das Pils
gebraut wurde. Doch das ist nur die hal-
be Wahrheit. Bevor das erste Pils in Pil-
sen hergestellt wurde, braute der baye-
rische Braumeister Josef Groll diese Art
von Bier bereits in Vilshofen: Er nahm
schonend gedarrtes Malz, dazu hopfte
er es stärker, wodurch es bitterer wurde.
Groll ist der Vater des Pils.

Das einheimische obergärige Bier in
Pilsen hatte 1838 einen offenbar derart
schlechten Geschmack, dass die Bürger
die unbeliebte Plörre irgendwann aus
Protest auf dem Rathausplatz hektorli-
terweise ausschütteten. Es entstand ein
regelrechter Aufstand gegen das unge-
liebte Getränk. Sie stürmten wutent-
brannt die Brauereien, klauten das un-
geliebte Gesöff und kippten es fasswei-
se in die Flüsse. Den Räten der Stadt Pil-
sen blieb zur Beruhigung der Massen
nichts anderes übrig, als den Bürgern
ein neues Brauhaus mit einem bekann-
ten und erfolgreichen Braumeister aus
Bayern zu versprechen.

1842 schließlich war es so weit: Der
amtierende Pilsner Braumeister des
Bürgerlichen Brauhauses, Martin Stel-
zer, berief den Niederbayern Josef Groll
nach Böhmen. Groll perfektionierte in
Pilsen das, was er in Vilshofen bereits
erfolgreich versuchte: Er experimen-
tierte mit Sudpfannen, spielte mit Zuta-
ten und Zubereitungsart so lange, bis er
selbst hochzufrieden war mit dem Re-
sultat. Statt des schalen, trüben und zu
süßen Bieres aus vergangenen Tagen
servierte Groll den Bürgern Pilsens ein
ungetrübtes, gold-gelbes Bier mit

Schaumkrone und fein-herber Ge-
schmacksnote. Statt dunklen Malzes
nahm Groll leicht geröstetes helles
Malz. Das weiche und salzarme böhmi-
schen Wasser und der lokale Saazer
Hopfen taten ihr übriges. Das Ergebnis
war ein Bier mit dem Namen: „Nach
Bayerischer Brauart“. Erst viele Jahre
später wurden die Etiketten in „Nach
Pilsener Brauart“ geändert. Die Fürther
Brauerei Geismann, die als erste Braue-
rei im heutigen Bayern Pils braute, tauf-
te dieses „Bayrisch Pilsener“.

Interessanter Fakt am Rande: Auf-
grund eines Staatsvertrages zwischen
der Schweiz und der Tschechoslowakei
aus dem Jahre 1976 über die Verwen-
dung von Herkunftsangaben, Ur-
sprungsbezeichnungen und anderen
geografischen Bezeichnungen darf die
Bezeichnung Pilsner in der Schweiz
nicht verwendet werden – es sei denn,
das nach dieser Brauart hergestellte
Bier kommt direkt aus Pilsen. Im Ge-
genzug dazu verzichtet Tschechien bei-
spielsweise auf die Verwendung der Be-
zeichnung Emmentaler für Käse.

1863 begann der Siegeszug des baye-
risch-böhmischen Bieres: Nach und
nach eroberte es den Markt in Deutsch-
land, Großbritannien und Nordameri-
ka. Seit 1999 gehört die Brauerei der
Marke Pilsener Urquell zum südafrika-
nischen Bier-Multi SAB Miller. Produ-
ziert wird nach wie vor im heute tsche-
chischen Pilsen; rund 2500 Mitarbeiter
brauen jährlich etwa zehn Millionen
Hektoliter. „Groll hat bei seiner Brau-
weise den Hopfen als Aromastoff in den
Vordergrund gerückt“, erläutert der
Hauptgeschäftsführer des Bayerischen
Brauerbundes, Lothar Ebbertz. Dies sei
seine „historische Leistung“ gewesen,
betont der Experte.

Und obwohl alkoholfreies Bier im-
mer mehr auf dem Vormarsch ist, wird
hierzulande nach wie vor das Pils am
liebsten getrunken. Doch was macht
ein gutes Bier eigentlich aus? Hans-
Walter Janitz, Geschäftsführer des ba-
den-württembergischen Brauerbun-
des, gibt die Antwort darauf: „Das ist in
erster Linie reine Geschmackssache. In
meinen Augen kommt ein gutes Bier
aus der Umgebung, in der man es trinkt,
ist handwerklich und mit regionalen
Zutaten gebraut. Und unter diesen Bie-
ren kann ich mir eines aussuchen, das
meinem Geschmack entspricht. Dann
ist es ein gutes Bier. Und es muss
schmecken. So gut, dass man sich auf
ein zweites freut.“ So einfach ist das
manchmal. Na dann, Prost!

Warum die Deutschen

so gerne trinken
➤ Die Geschichte des Pils, des weltweit beliebtesten Biers
➤ Der Deutsche Josef Groll erfand die spezielle Brauart
➤ Damit sicherte der Bayer den Frieden in Pilsen

V O N A  N D  R E  A S  S C H U L E R
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Was essen wir?
Wer produziert
unsere Lebens-
mittel? Und was
erwarten die
Verbraucher in
unserer Region?
Im Rahmen der
großen Herbstserie „Aufgetischt“ geht
die Redaktion des SÜDKURIER einem
Thema auf den Grund, das alle be-
schäftigt. In jeder der acht Wochen
geht es an dieser Stelle und in den
Lokalteilen am Dienstag, Donnerstag
und Samstag aus verschiedenen
Blickwinkeln um ein ganz bestimmtes
Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Welcher Biertrinker-Typ
sind Sie? Machen Sie den
Test! Außerdem: Alle Folgen
der Serie im Themenpaket.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Josef Groll, bayerischer Erfinder der Pilsener
Brauart. B I L D  :  S TA D T/ T O U R I S M U S V I L S  HO  F E  N

..........................................................................................

DER BIBELSPRUCH

„Lasst uns ehrenhaft leben wie am Tag, ohne maßloses
Essen und Trinken, ohne Unzucht und Ausschweifung, ohne
Streit und Eifersucht.“

Römer 13, 13

DER KALENDERSPRUCH

„Ein ernst zu nehmender Staat benötigt eine
eigene Fluggesellschaft und ein eigenes Bier. Eine
Fußballmannschaft oder Nuklearwaffen helfen, aber
ein Bier ist Minimalvoraussetzung.“

Frank Zappa, US-amerikanischer Musiker, 1940 – 1993
...........................................................................................

RÜCKRUF

Alnatura-Tofu könnte Nüsse enthalten
Der Bio-Produkte-Hersteller Alnatura ruft seinen Räuchertofu mit dem
Haltbarkeitsdatum 20.4.2016 zurück. Hintergrund sei, dass einige Pa-
ckungen fälschlicherweise Mandel-Nuss-Tofu enthalten könnten. Zu
dem Fehler sei es bei der Etikettierung gekommen, teilte die Alnatura
Produktions- und Handels GmbH in Bickenbach mit. Alnatura rufe die
Charge vorsorglich zurück, um Menschen, die allergisch auf Mandeln
oder Nüsse reagierten, nicht zu gefährden. Alle anderen könnten das
Produkt ohne Bedenken verzehren. Kunden, die das Produkt zurück-
geben, erhalten Ersatz. (dpa)

HAUSHALT

Deutsche putzen fünf Stunden pro Woche
Menschen in Deutschland putzen ihr Zuhause im Durchschnitt fünf
Stunden pro Woche. Das zeigt eine repräsentative Forsa-Umfrage. Etwa
jeder Achte (12 Prozent) braucht mindestens zehn Stunden, 13 Prozent
benötigen sechs bis zehn Stunden. Noch immer verbringen Frauen mit
durchschnittlich sechs Stunden fast doppelt so viel Zeit mit dem Wo-
chenputz wie Männer mit 3,2 Stunden. 35 Prozent erklärten, regelmäßig
zwischendurch zu putzen, 25 Prozent greifen zu Lappen und Wisch-
mopp, wenn sie Schmutz entdecken oder sie Besuch erwarten. 10 Pro-
zent gaben an, gar nicht zu putzen. Die gleiche Prozentzahl gab an, eine
Haushaltshilfe zu haben. Befragt wurden 1004 Erwachsene im Auftrag
des Unternehmens Kärcher. (dpa)

ASTRONOMIE

Sauerstoffmoleküle auf Komet Tschuri entdeckt
Forscher haben erstmals Sauerstoffmoleküle bei einem Kometen nach-
gewiesen. Mit der europäischen Raumsonde Rosetta stießen sie auf
molekularen Sauerstoff (O2) beim Kometen Tschuri. Das Gas müsse sehr
alt sein und aus der Entstehungszeit des Sonnensystems stammen,
berichten Wissenschaftler um André Bieler von der Universität Bern im
britischen Fachblatt „Nature“. Die Forscher untersuchten die chemische
Zusammensetzung der Gaswolke, die sich um den tauenden Tschuri bei
seinem Anflug auf die Sonne bildete. Die Entdeckung kam unerwartet,
denn die reaktionsfreudigen Sauerstoffmoleküle hätte sich nach Er-
wartung der Forscher mit dem zur Zeit der Sonnensystem-Entstehung
reichlich vorhandenen Wasserstoff zu Wasser verbinden sollen. (dpa)

WISSENSCHAFT

Die Angst der Deutschen liegt in den Genen
Die sprichwörtliche „German Angst“ der Deutschen könnte in ihren
Genen liegen. Zu diesem Schluss kommt der Göttinger Professor und
Leiter der Gesellschaft für Angstforschung, Borwin Bandelow. Das be-
richtet die in Baierbrunn erscheinende „Apotheken Umschau“ in ihrer
aktuellen Ausgabe. Demnach versuchten die Deutschen alles zu planen
und zu organisieren, auch gäben sie viel Geld für Versicherungen aus.
Bandelow erklärt dazu, als Menschen vor vielen Tausend Jahren nördli-
che Gegenden besiedelten, überlebten jene, die vorausschauend dach-
ten. Der Psychotherapeut kommt deshalb zu dem Schluss: „Wer unbe-
kümmert war und das nicht tat, erfror oder verhungerte. So haben sich
in nördlichen Breiten eher die Bedenkenträger festgesetzt.“ (KNA)

Jan Josef Liefers steht
zurzeit in Wilhelms-
haven als Kommissar
vor der Kamera. Ein
ZDF-Thriller mit dem
Arbeitstitel „Lautloser

Schrei“ wird gerade in Nord-
deutschland gedreht. Das Drama
greift Vergewaltigungen durch
Nato-Soldaten als Alltag im Koso-
vo-Krieg auf. Der 51-jährige Liefers
spielt Kriminalhauptkommissar
Jan Holzer. An seiner Seite stehen
Sylvie Testud, Peter Lohmeyer,
Ivan Anderson, Peter Franke,
Franziska Brandmeier und Ste-
phan Schad vor der Kamera. (dpa)

Z D F

Der Tatort-Star spielt
einen Kommissar

Regisseur Sönke Wort-
mann, 56, dreht in Prag
eine ARD-Serie über
die traditionsreiche
Berliner Charité-
Klinik. Die historische

Krankenhausserie in sechs Folgen
spielt im Jahr 1888. Die Geschichte
handelt von einer mittellosen
Patientin, die ihre Behandlungs-
kosten abarbeitet und ihre Leiden-
schaft für Medizin entdeckt. Sie
trifft auf die berühmten Mediziner
jener Zeit: Rudolf Virchow, Robert
Koch, Emil von Behring und Paul
Ehrlich. Der Sendetermin ist für
2017 geplant. (dpa)

A R D

Neue Serie über die
Berliner Charité-Klinik

Menschen und medien

NAMENSTAGE
Narzissus, Margarete, Jolanda, Melinda, Linda, Ingold
...........................................................................................

Tipps und Trends

Lotto am Mittwoch: 1, 18, 29, 33, 47, 49 Superzahl: 0
Spiel 77: 9 7 3 4 6 4 3 3
Super 6: 9 3 2 6 7 3
Keno-Ziehung: Ziehung vom 28.10.2015: 5, 7, 13, 18, 19, 22, 23, 24, 25, 26,
39, 40, 42, 45, 46, 49, 51, 53, 62, 65 Plus 5: 41224 (Angaben ohne Gewähr)

Gewinnzahlen
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Für den echten Bierkenner gehört die
Schaumkrone einfach dazu. Was wäre
ein Weißbier ohne die feinporige, weiße
Substanz am oberen Rand des Glases?
Vom Pils ganz zu schweigen. Es gibt so-
gar Gerüchte, dass ein Pils Pils heißt,
weil der Schaum eine gewisse Ähnlich-
keit mit eben jenem Gewächs haben
soll. Nun ja. Man muss nicht jedem Ge-
rücht Glauben schenken. Fakt ist: Eine
ordentliche Schaumkrone sieht einfach

appetitlich aus. Wie mau und geradezu
lieblos kommt denn da die lauwarme
Cervisia daher, die nicht nur Asterix und
Obelix im Comic zum Verzweifeln
bringt? Der gemeine britische Barkee-
per schöpft den Schaum mit einer Kelle
vor dem Servieren sogar noch ab. Nein,
nein, sorry, liebe Engländer, Iren oder
Schotten: Bier braucht Schaum.

Ein Qualitätskriterium für den Bier-
schaum ist die Zeit, die er sich auf dem
Bier hält. Die Gleichung ist ganz ein-
fach: je länger, desto besser. Jeder kennt
das: Verschwindet der Schaum schnell,
wirkt das Bier abgestanden und fahl.
Auch die Höhe und Festigkeit des
Schaumes nach dem Einschenken
dient zur Beurteilung der Bierqualität.

Im Gärprozess wandelt die Hefe den in
der Bierwürze enthaltenen Malzzucker
in Alkohol und Kohlensäure um. Die ge-
löste Kohlensäure ist verantwortlich für
die Entstehung des Bierschaumes. Je
wärmer das Bier ist, desto schneller
perlt die Kohlensäure aus dem Bier. Zu
kaltes Bier schäumt zu wenig, zu war-
mes schäumt zu stark. Die Temperatur
des eingeschenkten Bieres sollte also
nicht nur des Geschmackes wegen zwi-
schen sechs und acht Grad liegen.

In dem Moment, in dem das Bier ins
Glas eingeschenkt wird, entbindet sich
Kohlensäure. Einerseits fällt der Gegen-
druck weg, der beim Abfüllen in Fass
oder Flasche aufgebaut wurde. Darüber
hinaus trifft das Bier auf die Glaswände.

Je stärker dies passiert, desto stärker
schäumt das Bier. Trifft das Bier schräg
aufs Glas, sind die Kräfte geringer, als
wenn es direkt auf den Glasboden trifft.
Hält man das Glas beim Einschenken
schräg, schäumt das Bier weniger.

Da die Kohlensäure nun in einen gas-
förmigen Zustand übergegangen ist,
steigen beim Einschenken feine Bläs-
chen hoch. An der Oberfläche der Koh-
lensäurenbläschen lagern sich Molekü-
le an –  vor allem Eiweiß, das aus der
Gerste bzw. dem Weizen stammt. Da-
durch bilden sich elastische Häutchen
um die Bläschen. Die Bläschen reißen
Luft und Flüssigkeit mit nach oben.
Dieses Gemisch setzt sich an der Ober-
fläche ab und bildet den Bierschaum.

Die Sache mit dem perfekten Schaum
Eine richtige Krone macht aus
einem guten Bier ein sehr gutes
Bier. Doch wie gelingt das?

V O N A  N D  R E  A S  S C H U L E R
................................................

… Bier schon vor dem Reinheits-
gebot von 1516 auf Qualität geprüft
wurde? Ja! Die verschiedenen prakti-
schen Verfahren können jedoch nicht
unbedingt als wissenschaftlich bezeich-
net werden. Die wirkungsvollste Me-
thode des 15. und 16. Jahrhunderts war,
eine Bank mit Bier zu bestreichen und
die amtlichen Prüfer in ihren ledernen
Hosen drei Stunden darauf still sitzen
zu lassen. Auf Kommando wurde
aufgesprungen und Folgendes über-
prüft: Blieb die Bank an der Hose
kleben, war das Bier nicht zu be-
anstanden. Blieb die Bank stehen,
wurde der Brauer anschließend für die
schlechte Qualität des Bieres bestraft.

Stimmt es, dass…

Liter
Bier trinken
die Deutschen
im Jahr pro Kopf.107107

➤ Brauereien: In Baden-Württemberg
gibt es 189 Brauereien. Mehr Braue-
reien gibt es in nur in Bayern. Dort
sind es 632. Die Brauereien im Land
sind fast durchweg mittelständisch
geprägt und oft Familienunterneh-
men. Unter den größten zehn Braue-
reien in Deutschland ist keine einzige
aus Baden-Württemberg.

➤ Ausstoß: Jede Sekunde werden in
Baden-Württemberg 1500 Liter Bier
gebraut. 2014 stieg der Ausstoß der
Südwest-Brauer um 3,5 Prozent. Das
waren insgesamt 633 Mio. Liter. Die-
sen Anstieg begründet Hans-Walter
Janitz, Geschäftsführer des baden-
württembergischen Brauerbundes,
unter anderem mit der Wiederent-
deckung der regionalen Biere.
➤ Ausgezeichnet: Die baden-württem-
bergischen Brauer bekommen für ihr
hochwertiges Bier proportional die
meisten Goldmedaillen von der Deut-
schen Landwirtschaftsgesellschaft
(DLG). 189 Braustätten von hier ernte-
ten im Jahr 2012 133 Goldmedaillen.
Dazu kommen noch 34 Silber- und
zwei Bronzemedaillen. Kein Bundes-
land kann mehr aufweisen.

➤ Stark: Nach Stammwürze eines der
stärksten Biere der Welt kommt aus
Baden-Württemberg. Es ist das „Vet-
ter 33“ aus dem Vetter’s Alt Heidel-
berger Brauhaus. Es hat eine Stamm-
würze von 37,91 Prozent.

➤ Alt: Die ältesten Brauer der Welt
waren die Sumerer. Sie waren ein
Volk, das in Mesopotamien, dem
heutigen Irak, lebte. In ihrem Kultur-
kreis kannte man schon etwas wie
Bier, nämlich ein aus Brotfladen
hergestelltes und vergorenes Getränk.

➤ Flasche: Weizenbier oder Weißbier
gab es bis 1979 ausschließlich in der
Flasche. Erst die Eichbaum-Brauerei
aus Mannheim hat zu ihrem 300-Jahr-
Fest 1979 Hefeweizen vom Fass an-
geboten.

➤ Schluckspecht: Als schnellster Bier-
trinker der Welt gilt der Brite Peter
Dowdeswell. 1975 stürzte er in nur
fünf Sekunden 1,41 Liter durch seine
Kehle. 1988 schlürfte er im Kopfstand
innerhalb von drei Sekunden ein
britisches Pint (0,57 Liter) leer. Im
Stehen schaffte er es 2001, ein Pint in
nur 2,1 Sekunden hinunterzukippen.

Jede Sekunde 1500 Liter Bier
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Höchstwert
heute Nachmittag

Tiefstwert in der
Nacht auf morgen
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KONSTANZ

Top-Noten für
die Stadt-Marke

Konstanz ist eine der bekann-
testen und attraktivsten Städte im
Land: Das ist das Kernergebnis
einer bundesweiten Befragung.
Danach landet Konstanz auf Rang
drei nach Heidelberg und Frei-
burg sowie vor Stuttgart. Platz
fünf belegt Friedrichshafen. Be-
fragte aus Baden-Württemberg
setzten Konstanz sogar auf Rang
zwei. Im letzten Drittel landet
Villingen-Schwenningen. Das
Institut Imakomm hat 4000 Per-
sonen über die 20 größten Städte
im Südwesten befragt. (rau)

BLUMBERG

Kommandant erhält
Ehrenkreuz in Gold

Blumbergs Gesamtkommandant
Reinhold Engesser erhielt beim
Neujahrsempfang der Stadt das
Ehrenkreuz in Gold des Deut-
schen Feuerwehrverbands. Das ist
die höchste Feuerwehr-Ehrung,
sagte Kreisbrandmeister Manfred
Bau. Engesser, seit 1995 Gesamt-
kommandant in Blumberg und
seit 2002 stellvertretender Kreis-
verbandsvorsitzender, habe zahl-
reiche Verdienste um die Feuer-
wehr. (blu)

RADOLFZELL

Naturschützer loben
Landesregierung

Der Nabu-Landesvorsitzende
Andre Baumann stellte im Rah-
men der Radolfzeller Natur-
schutztage der grün-roten Lan-
desregierung ein gutes Zeugnis
aus. Er nannte dabei die Erhö-
hung der Finanzmittel für den
Naturschutz, die Einrichtung des
Nationalparks, die neue Agrar-
politik, den Ausbau der Wind-
energie sowie die Novellierungen
der Landesumwelt- und Landes-
jagdgesetze. (tol)

SINGEN

Neuer Verein will
Hohentwiel fördern

Ein neuer Verein aus bürgerlichen
Kreisen will sich verstärkt um
Singens Hausberg, den Hohen-
twiel, kümmern. Die Aktiven
wollen Berg und Festung besser
mit der Kultur und Geschichte der
Stadt Singen verzahnen. Der
Hohentwiel soll in der öffent-
lichen Wahrnehmung deutlicher
positioniert werden und zum
„kulturellen Leuchtturm“ werden.
Rückendeckung bekommen die
Bürger durch die Orte Singen und
Hilzingen, die Mitglied beim
neuen Verein werden. (jöb)

Ski-Olympiasiegerin Maria Höfl-
Riesch, Diskusstar Robert Har-
ting und die Fußball-Weltmeister
von Bundestrainer Joachim Löw
sind Deutschlands „Sportler des
Jahres“ 2014. Das ergab die Ab-
stimmung von rund 1200 Sport-
journalisten am Ende eines
ereignisreichen Sportjahres. 700
Festgäste feierten die Siegern bei
der Gala in Baden-Baden. Har-
ting gewann die Wahl zum drit-
ten Mal nacheinander. Höfl-
Riesch, die ihre Karriere im März
beendet hatte, ist die Nach-
folgerin von Speerwerferin Chris-
tina Obergföll. (dpa)

Unten rechts

Noch mehr Titel

Frankfurt/Main (dpa) Der amerikani-
sche Informatiker, Musiker und Schrift-
steller Jaron Lanier ist mit dem Frie-
denspreis des Deutschen Buchhandels
ausgezeichent worden. Der 54-Jährige
sei ein Pionier der digitalen Welt und ei-
ner ihrer wichtigsten Kritiker, sagte der
Vorsteher des Börsenvereins, Heinrich
Riethmüller. In der Frankfurter Pauls-
kirche warnte der Preisträger vor der
Datensammelwut von Konzernen, Ge-
heimdiensten und Regierungen. Der
Präsident des EU-Parlaments, Martin
Schulz, sagte in seiner Laudatio, die Kri-
tik Laniers sei nicht kulturpessimis-
tisch, sondern ,,besonders erhellend".

Kommentar und Kultur

Friedenspreis für
kritischen Denker

Stockholm (dpa) Für die Entdeckung
eines Navis im Gehirn erhalten drei
Wissenschaftler in diesem Jahr den Me-
dizin-Nobelpreis. Das norwegische
Ehepaar May-Britt und Edvard Moser
bekommt die eine Hälfte, der britisch-
amerikanische Forscher John O’Keefe
die andere. Die Preisträger haben
grundlegende Strukturen unseres Ori-
entierungssinns gefunden. Genau die-
se Hirnteile werden bereits in einem
frühen Stadium von Alzheimer zerstört.
Die höchste Auszeichnung für Medizi-
ner ist mit fast 880 000 Euro dotiert. „Ich
bin immer noch schockiert. Das ist so
großartig“, sagte May-Britt Moser.

Hintergrund auf Leben und Wissen

Nobelpreis für
drei Hirnforscher

Lima/Genf (dpa) Das Jahr 2014 könnte
vor allem wegen der starken Aufhei-
zung der Meeresoberflächen das hei-
ßeste Jahr seit Beginn der Wetterauf-
zeichnungen werden. Wie die Weltor-
ganisation für Meteorologie (WMO) am
Rande der UN-Klimakonferenz in Lima
mitteilte, lag die durchschnittliche
Lufttemperatur über Land und Meeren
von Januar bis Oktober um 0,57 Grad
Celsius über dem Mittel von 14 Grad der
entsprechenden Zeitperiode von 1961
bis 1990. Bestätige sich die Tendenz im
November und Dezember, werde 2014
das heißeste Jahr - noch vor 2010, 2005
und 1998. ,,Es gibt keinen Stillstand bei
der globalen Erwärmung", warnte
WMO-Generalsekretär Michel Jarraud.

Das heißeste Jahr
der Geschichte

E s ist ein Meilenstein in der Ge-
schichte der Raumfahrt, eine echte

Meisterleistung. Irgendwo in der gi-
gantischen Leere zwischen Mars und
Jupiter landet eine Forschungssonde
sanft wie ein Hubschrauber auf der
Oberfläche eines Kometen, der durch
das All saust. Das alles wird von Darm-
stadt aus quasi blind gesteuert, ist ein
europäisches Gemeinschaftswerk und
zugleich eine technische Spitzenleis-
tung vom Bodensee. Denn die Stränge
für Planung, Entwicklung und Kon-
struktion der Sonden Rosetta und Phi-
lae laufen bei Airbus DS (vormals Astri-
um) in Friedrichshafen zusammen.

Europa zeigt mit dieser zehn Jahre
dauernden Bilderbuch-Mission, dass
es mit den führenden Raumfahrt-Rie-
sen USA und Russland mehr als nur
mithalten kann. Man ist nicht nur Teil-
nehmer, sondern Schrittmacher. Bei
kommenden visionären Vorhaben - et-
wa einem Flug zum Mars - werden die
Europäer wertvolles Wissen und Erfah-
rung einbringen. Doch jetzt darf erst
einmal gefeiert werden. Glückwunsch!

Kommentar
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Wie Bäume die
Wissenschaft
inspirieren
Leben und Wissen

E ndlich kommt die Frauenquote. In
keinem der zehn umsatzstärksten

deutschen Dax-Unternehmen sitzen
gleichviele Frauen wie Männer im Auf-
sichtsrat. Wenn Volkswagen und RWE
bei 15 Prozent Frauenanteil he-
rumkrebsen, dann lässt das tief bli-
cken, wie es in deutschen Unterneh-
men wirklich aussieht.

Nach Jahren guten Zuredens und ei-
ner zaudernden Ex-Familienministe-
rin Schröder, die den Betrieben in die-
ser Frage zu viel Freiheit ließ, hat sich
zu wenig getan. Deshalb ist die Frauen-
quote in Aufsichtsräten ein guter An-
fang, die sich hoffentlich in Vorständen
und Führungspositionen der Firmen
fortsetzen wird. Wenn hoch qualifizier-
te Frauen und Männer heute um diese
Positionen konkurrieren, ziehen Frau-
en zu oft den Kürzeren.

Die Frauenquote zwingt jetzt zum
Umdenken. Wie sehr das die Unter-
nehmen tatsächlich begriffen haben,
wird sich dann in ein paar Jahren an
der Anzahl von Frauen in Vorständen
ablesen lassen.

F R A U E N Q U O T E

Ein guter Anfang

V O N B  I R G  I T  H O  F M  A N  N
................................................

R E K O R D

Eishockey im
Fußballstadion
zieht Massen an
Sport

S C H Ö N AU

Heimatort
feiert Jogi Löw
ganz groß
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Konstanz (bea) Keine Woche vergeht,
ohne dass eine Frauen- oder Sportzeit-
schrift eine neue Diät auf den Markt
bringt. Steinzeit-Diät, vegan, regional
oder mobiles Essen: Alles ist stets neu
und der letzte Schrei. Doch wirklichen
Sinn machen nur die wenigsten dieser
Diäten. Der Ernährungswissenschaft-
ler Uwe Knop bürstet gern vermeintli-
che Ernährungsweisheiten gegen den
Strich. Im Gespräch mit unserer Zei-

tung ruft er dazu
auf, wieder mehr
auf seinen eigenen
Körper zu hören.
„Warten Sie, bis Sie
wirklich Hunger ha-
ben, und dann es-
sen Sie das, worauf
Sie Lust haben und
was Sie gut vertra-
gen“, empfiehlt der
Experte. Der Körper

wisse selbst, was er brauche.
Vegane Ernährung sei zwar moralisch

respektabel, wenn jemand keine Tiere
essen wolle. Sich damit gesund zu er-
nähren, sei aber nicht einfach, denn die

Gefahr von Mangelerscheinungen sei
groß. Auch auf Ernährungsstudien sei
nur wenig Verlass. Die meisten hätten
methodische Mängel und beruhten auf
Thesen, Vermutungen und Spekulatio-
nen. Ein Zusammenhang zwischen Es-
sen und Gesundheit sei kaum nachzu-
weisen. Auch die bekannte Empfeh-
lung, fünfmal am Tag Obst und Gemüse
zu essen, verursache vielen Menschen
Magen- oder Darmbeschwerden. Mehr
dazu im Interview auf Themen des Tages.

Die elf größten Diät-Irrtümer und
ihre Aufklärung finden Sie bei
uns im Internet unter:
www.suedkurier.de/skplus

Was gesunde Ernährung ausmacht
Experte gibt Entwarnung bei Diä-

ten-Wahn. Uwe Knop rät im gro-

ßen Interview zu essen, worauf

man Lust hat

Auch Süßes darf
mal sein. B I L D  :

AR  IW  AS  AB  I  - F O  TO  L I A

Nur für
Abonnenten

Gratis

e P a p e r
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POLIZEIMELDUNG

15 000 Euro Sachschaden
bei Zusammenstoß
Waldshut – Zu einem Verkehrs-
unfall mit hohem Sachschaden
kam es am Samstag gegen
16 Uhr in der Eichholzstraße auf
dem Aarberg. Ein 73 Jahre alter
Mercedes-Fahrer war in Rich-
tung Wildgehege unterwegs. An
der Kreuzung zur Gurtweiler
Straße übersah er einen von
rechts kommenden, vorfahrts-
berechtigten Hyundai. Trotz
Vollbremsung und Ausweich-
manöver des 53 Jahre alten
Hyundai-Fahrers kam es zum
Zusammenstoß. Durch den
Aufprall wurde der Mercedes
nach links geschleudert und riss
ein Verkehrsschild aus der
Verankerung. Beide Autos wa-
ren nicht mehr fahrbereit und
mussten abgeschleppt werden,
berichtet die Polizei. Es ent-
stand Sachschaden an beiden
Autos von rund 15 000 Euro.

STADTFÜHRUNG

Durch Waldshut
in der Dämmerung
Waldshut – Eine Themenfüh-
rung unter dem Titel „Wenn
Licht und Schatten spielen“ mit
Stadtführer Roland Jordan
findet am Sonntag, 1. Novem-
ber, statt. Treffpunkt ist um
18 Uhr am Oberen Tor in
Waldshut. Der Preis pro Person
beträgt sieben Euro. „Durch-
wandern Sie bei Laternen- und
Fackelschein die Geschichte der
Stadt“, lädt Jordan ein. Kurz-
entschlossene können auch
gerne spontan an der Führung
teilnehmen. Infos bei der Tou-
rist-Information Waldshut,
07751/83 32 00, oder im In-
ternet (www.waldshut-tiengen-
stadtfuehrungen.de).

Notizen

Der Förderverein der Theodor-
Heuss-Schule Waldshut lädt
zur Hauptversammlung heute,
Dienstag, 27. Oktober, um
19 Uhr im Lehrerzimmer der
Schule ein. Auf der Tages-
ordnung stehen Wahlen und
der Adventsmarkt.

Wanderung: Die Senioren des
Alpenvereins Sektion Hoch-
rhein wandern heute, Diens-
tag, 27. Oktober, an der unte-
ren Alb. Treffpunkt ist um
10 Uhr in Bad Säckingen bei
der Heilig-Kreuz-Kirche oder
um 10.30 Uhr in Schachen.
Anmeldung und Infos unter
Telefon 07761/99 91 92.

Eine DRK-Blutspendeaktion
findet in Waldshut am Mitt-
woch, 28. Oktober, von
14.30 bis 19.30 Uhr in der Stadt-
halle, Friedrichstraße 9, statt.

Die Selbsthilfegruppe der An-
gehörigen psychisch erkrank-
ter Menschen trifft sich am
Donnerstag, 29. Oktober, um
19 Uhr in den Räumen des
Caritasverbandes, Poststraße 1
in Waldshut. Infos bei R. Funk
unter Telefon 07751/33 72 oder
bei Barbara Scholz, Sozial-
arbeiterin, Caritasverband,
Telefon 07751/80 11 33.

Der Jahrgang 1937/38 Waldshut
trifft sich zum Klassenhock am
Freitag, 30. Oktober, um
18.30 Uhr im Restaurant
Rhein-Camping in Waldshut.

Bildungszentrum: „Schlüssel-
qualifikationen für Beruf und
Alltag“ heißt der Kurs des
Bildungszentrums Waldshut
am Freitag und Samstag,
6. und 7. November, und am
20. und 21. November. Teil-
nehmer sollen eigene Ressour-
cen und Fähigkeiten neu ent-
decken und stärker nutzen
können. Infos und Anmeldung
unter Telefon 07751/831 45 00
oder per E-Mail (info@bil-
dungszentrum-waldshut.de).

Nachrichten

Bezeichnung
irreführend
Zu „Winterzeit im Minutentakt“ in der
Ausgabe vom 24. Oktober

Der Bericht „Winterzeit im Minuten-
takt“ in Ihrer Samstagausgabe ist mir
Anlass für einen Leserbrief für die Lo-
kalausgabe Waldshut. Schon seit 1980
verwenden die Medienverantwortli-
chen bei Printmedien, Hörfunk und
Fernsehen sowie auch die „Kalender-
macher“ leider den irreführenden und
sachlich falschen Begriff „Winterzeit“.
Es gibt aber keine Winterzeit!
Im Gegensatz dazu gibt es sehr wohl ei-
ne Sommerzeit durch Vorstellen der
Uhr von der MEZ-Normalzeit um eine
Stunde zur MESZ. Aber die Uhrumstel-
lung am letzten Oktobersonntag um ei-
ne Stunde zurück führt wieder zur Nor-
malzeit (MEZ) zurück und nicht etwa in
eine „zurückgestellte“ Winterzeit.
Der Volksmund redet zwar unbedacht
von der Winterzeit, aber die Medien
sollten nicht unüberlegt nach dem
Volksmund schreiben, sondern nach
der gebotenen Sachlichkeit.
Korrekterweise erwähnen Sie ja im drit-
ten Absatz Ihres Berichtes noch wenigs-
tens „...auf die Winterzeit, die die nor-
male Zeit ist.“ Ja, so ist es richtig, auch
wenn es nur nachgeschoben im soge-
nannten Kleingedruckten erscheint.
Hermann Reichert, Waldshut

Immer zwei
am Zügel

Zu unserer Meldung „Absage an die
Pferdesteuer“ vom 22. Oktober über den
Gemeinderat Todtmoos

Es freut mich als Reiter und Pferde-
(stall)besitzer sehr, dass neben dem
Bürgermeister von Murg auch seine
Kollegin aus Todtmoos die klare Stel-
lung bezieht, auf die Pferdesteuer zu
verzichten. Auch haben die Todtmoo-
ser Gemeinderäte gemäß dem Bericht
in der Zeitung einen sehr klaren Men-
schenverstand gezeigt.
Wenn man mal genau hinsieht, be-
merkt man übrigens auch, dass so ein
Pferdeapfel auch einige Vorteile hat.
Da er nur aus Zellstoff besteht, ist er in-
nerhalb kürzester Zeit komplett ver-
schwunden. Es wird auch ferner be-
hauptet, dass so ein Pferdehaufen voll
mit natürlichem Antibiotika ist, und es
so manchem Hund gut tut, wenn er ihn
fressen darf. Der bekannteste Vorteil
allerdings ist, dass Pferdemist ein opti-
maler Dünger ist. Es wäre also ganz
leicht, ihn von der Straße zu beseitigen.
Man schmeißt ihn einfach in den Wald
oder auf die Wiese.
Hierfür gibt es mittlerweile auch ein
sehr praktisches Hilfsmittel: die Apfel-
tasche. Allerdings besteht diese Apfel-
tasche nicht aus Blätter- oder Plunder-
teig, sondern aus einem leichten Ruck-
sack, in dem eine auffächerbare Schau-
fel ganz einfach auf dem Rücken des
Reiters mitgenommen werden kann.
Im Notfall kann der Reiter absteigen,
mit seiner Schaufel den Haufen in un-
kritische Bereiche entsorgen und dann
ganz entspannt weiterreiten.
Wenn unsere Kommunalpolitiker uns
schon insofern entgegenkommen,
dann können wir Reiter doch auch un-
seren Teil dazu beisteuern. Jeder weiß:
es ziehen immer zwei am Zügel. Außer-
dem sollten wir an den obersten
Grundsatz der FN (Deutsche Reiterli-
che Vereinigung, französisch Fédéra-
tion Équestre Nationale, abgekürzt FN,
d. Red.) denken: „Verschaffe dem Reit-
sport keine Gegner, sondern Freunde.“
Und wenn du unterwegs nicht vom
Pferd absteigen willst, weil du nachher
nicht mehr drauf kommst, dann ist das
zwar peinlich, aber kein Hindernis
nach dem Versorgen des Pferdes noch-
mal hinzugehen und den Mist zu besei-
tigen.
Sonja Eckert, Oberhof

Leserbriefe geben die Meinung der Ein-
sender wieder. Die Redaktion behält sich
das Recht zum Kürzen von Leserbriefen vor.

Lesermeinung

Schreiben Sie uns!
Am schnellsten per E-Mail an
waldshut.redaktion@suedkurier.de
Post: SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion Bismarckstraße 10
79761 Waldshut-Tiengen

Weilheim –  Klare Linien dominieren
das neue Logistikzentrum der Privat-
brauerei Waldhaus im gleichnamigen
Weilheimer Ortsteil. Wenige Automi-
nuten oberhalb von Waldshut liegt das
Brauereigelände direkt an der B 5 00.
Klar sind dort nicht nur die Linien des
4,5 Millionen Euro teuren Neubaus.
Klar und eindeutig ist auch die Philoso-
phie, mit der das Team um Geschäfts-
führer Dieter Schmid ans Handwerk
geht. Keine Kompromisse beim Brauen,
nah am Kunden und Spaß an der Arbeit.
Darauf ist der Geschäftsführer stolz. Die
Zahlen scheinen ihm Recht zu geben. In
den vergangenen sieben Jahren haben
er und seine Mannschaft den Bieraus-
stoß von 35 000 auf 75 000 Hektoliter
mehr als verdoppelt. Das jährliche
Wachstum im Ausstoß liege seit Jahren
fast konstant bei zehn Prozent – der ge-
nerelle Trend der Branche ist rückläu-
fig. Der Umsatz liege aktuell bei neun
Millionen Euro. Für das Ergebnis ver-
antwortlich sind 35 Mitarbeiter, die ne-
ben Können für Leidenschaft und Au-
thentizität stehen, so Schmid.

Die Frage nach dem Konzept für den
Erfolg beantwortet Dieter Schmid so:

„Das ist sehr einfach. Wir versuchen in
jedem Bereich das bestmögliche zu ma-
chen –  Produktion, Mitarbeiter-Aus-
wahl, wie schätzt man Mitarbeiter, was
kann man Mitarbeitern Gutes tun.“ Um
noch zu ergänzen: „Was wir machen, ist
eigentlich was völlig Normales.“ Es sei
der tagtägliche Weg. Spaß an der Arbeit
habe man nur, wenn man auch etwas

Gutes tue. Schmid: „Das Resultat ist
dann der Erfolg.“

Seinen eigenen Weg geht Schmid
auch in der Preispolitik: „Der große Su-
permarkt zahlt bei uns für eine Kiste
Bier genauso viel wie der Tante-Emma-
Laden, es gibt nur eine Preisliste.“ Da-
durch könne man die Kleinen etwas
schützen, ist Schmid überzeugt und
sich gleichwohl möglicher Konsequen-
zen bewusst: „Wir würden deswegen
auch auf Kunden verzichten.“

Der Waldhaus-Weg fängt indes be-
reits bei den Zutaten für das Produkt
selbst an. Für die aktuell zehn Sorten
Bier (plus zwei alkoholfreie Biere) wer-
de nur Naturhopfen verwendet. Was auf

den ersten Blick
selbstverständlich
wirkt, sieht in der
Realität jedoch an-
ders aus. Denn nur
noch rund zwei Pro-
zent aller Brauereien
in Deutschland ver-
wenden Naturhop-
fen. Alle anderen set-
zen auf Hopfenex-

trakt oder Hopfenpellets. Hierfür, so
Dieter Schmid, gebe es zwei entschei-
dende Gründe. Zum einen sei der Pro-
duktionsprozess mit Hopfenextrakt
einfacher, weil stets konstant. Zum an-
deren werde es schwieriger, überhaupt
noch guten Naturhopfen zu bekom-
men. In Deutschland gibt es noch drei
große Anbaugebiete. Das ist die Region
um Tettnang, Hallertau bei München
und Spalt in Franken. Die deutschen
Hopfenbauern erzeugen 35 Prozent
des Weltmarkts. Hopfen wird übrigens
nicht nur zum Brauen verwendet, son-
dern kommt wegen seiner beruhigen-
den und entzündungshemmenden
Wirkung auch in der Medizin zum Ein-
satz.

Aber es werde zusehends schwieri-
ger, guten Naturhopfen zu bekommen.
Deshalb schweift der Blick von Ge-
schäftsführer Dieter Schmid und dem
ersten Braumeister Bernhard Vötter
längst in die USA. Das Duo ist es letzt-
lich auch, das gemeinsam entscheidet,
welcher Hopfen den Qualitätsansprü-
chen genügt, um irgendwann in einem
der beiden großen Braukessel aus Kup-
fer zu landen. Schmid: „In die Ent-
scheidung beziehen wir immer wie-
der auch andere Mitarbeiter ein,
wie zum Beispiel das Team vom
Vertrieb.“

Auch in Sachen Wer-
bung geht Schmid ei-
gene Wege. Den hier
wirbt der Chef selbst.
Auf unzähligen Fah-
nen und Plakatwän-
den strahlt er den
Passanten entge-
gen. Seit einigen
Jahren unterstützt
von Fernsehkoch
Ralf Zacherl. Ge-
schäftsführer Die-
ter Schmid:
„Grundsätz-
lich setzen

wir auf klassische Werbung, um so den
Erstkontakt zum Kunden aufzubauen.“
Das sei insbesondere für hochpreisige
Produkte unverzichtbar. Bis aus Quell-
wasser, Gerstenmalz und Hopfen ein
echtes Waldhaus wird, wird oft viel ge-
tüftelt und ausprobiert. Schmid: „Es
gibt unzählige Stellschrauben.“ Und
wann ist ein Bier ein echtes Waldhaus?
Die Antwort fällt Dieter Schmid keines-
wegs schwer, scheint sie doch so ein-
fach wie die Philosophie und die klare
Linie in der Arbeit: „Wenn es uns

schmeckt!“

Erfolgreich mit
regionalem Bier
Aufgetischt: Mit einer einfachen wie klaren Philosophie be-
steht die Privatbrauerei Waldhaus im Konzert der großen
Konzerne und produziert gegen den Trend stets mehr Bier

V O N K  A I  O L D E N B U R G
................................................

................................................

„Man muss seinen Beruf
lieben, dann ist das Re-
sultat vorprogrammiert.“

Dieter Schmid,
Geschäftsführer Privatbrauerei Waldhaus
................................................

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Wehr –  Die Enkendörfler bei Wehr
schwören auf die Braukünste von Tier-
arzt Joachim Onderka. Vor knapp fünf
Jahren hat er im Geburtshaus des Malers
Adolf Glattacker eine kleine Hobby-
Brauerei eingerichtet – die Enkendörfler
Hausbräu. Mittlerweile gibt es vier Sor-
ten: Das helle „Saufaus“, das bernstein-
farbene „Volldampf“, das dunklere
„Dschungelbräu“ und den „Enkendörf-
ler Sautanz“.

„Die Menschen sehnen sich nach Ein-
fachheit und Heimat“, erklärt Joachim
Onderka auf seiner Internetseite. Der ge-
bürtige Münchner lebt seit 1993 am
Hochrhein und ist Mitbegründer der
Wehrer Tierklinik. Zum Bierbrauen kam

er während seiner Zeit als Student. Acht
Jahre half er damals in einer Brauerei aus.
Auch in Wehr ließ ihn die Vision des Bier-
brauens nicht los. Der erste trinkbare
Sud entstand 2005. Bis zur Eröffnung des
Sudhauses 2010 im Glattackerweg hat er
unter freiem Himmel gebraut.

Für das Enkendörfler Bier verwendet
Joachim Onderka nur Hopfen aus der
bayerischen Hallertau, stets vom glei-
chen Bauern.Auch das Gerstenmalz
stammt aus Bayern. Besonders wichtig
ist das Wasser: „Wir sind in Wehr mit ei-
ner außerordentlichen Wasserqualität
gesegnet“, schwärmt der 58-Jährige. Als
wichtigste Zutat nennt er aber die Zeit:
„Das Enkendörfler Bier erfreut sich lan-
ger Gär- und Lagerzeiten von mindesten
sechs Wochen“, versichert Onderka. Er
füllt das Bier in Glasflaschen mit Porzel-
lanverschluss ab, versieht es mit selbst-
entworfenen Aufklebern und verkauft es
durchs Brauereifenster. Auf ein Manage-
mentkonzept oder eine Marketingstra-
tegie verzichtet er bewusst. „Unser Bier
entsteht nur in Handarbeit. Es gehört zur
Heimat einfach dazu“, ist er überzeugt.
Da es sich um einen Hobby-Braubetrieb
handelt, ist die Produktion gering. Ein
Verkauf findet dennoch statt – üblicher-
weise am ersten Freitag im Monat um
18 Uhr – am Fenster des Sudhauses.

Hier kommt das Bier aus dem Fenster
Tierarzt Joachim Onderka hat ein
süffiges Hobby. Die Sorten des
Enkendörfler Hausbräus werden
gerne an Dorffesten getrunken
V O N S  A N  D H  Y A H A S S W A N I
................................................

Der Wehrer Tierarzt Joachim Onderka ver-
kauft sein Enkendörfler Bier durch die
Fensterluke des Sudhauses. B I L D  :  S .  H A S S W A N I

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher? Im Rahmen der Herbst-
serie „Aufgetischt“ geht die Redaktion
des SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein bestimmtes
Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Welcher Biertrinker-Typ
sind Sie? Machen Sie den
Test! Außerdem: Alle
Folgen im Themenpaket.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie
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Hinter Zinnen und Türmchen wird in
Schweizer Rheinfelden seit Ende des
19. Jahrhunderts Bier gebraut. Die
Architektur der 1876 gegründeten
Brauerei Feldschlösschen erinnert mit
ihren vielen Türmen und Zinnen an
eine romantische Backsteinburg. Vor
allem im deutschsprachigen Raum
suchten die Architekten in der zwei-
ten Hälfte des 19. Jahrhunderts nach
neuen künstlerischen Formen für
Industriebauten und fanden ihre
Inspiration im mittelalterlichen Bur-
genstil. Neben Feldschlösschen wur-
den fast alle Schweizer Brauerein in
dieser Zeit ausschließlich im Burgen-
stil gebaut, darunter auch Löwenbräu
in Zürich oder Ziegelhof in Liestal.
Die Gebäude der Rheinfelder Brauerei
entstanden in mehreren Etappen, der
Burgenstil wurde dabei für die Neu-
bauten bis in die Gegenwart beibehal-
ten, einzige Ausnahmen sind die
Ersweiterungsbauten in den 1970er
und 80er Jahren. (mvö)

Herrschaftlicher Ort
für das Bierbrauen

1 Pflanze: Der Hopfen treibt ab Mai
aus, bis August wachsen die Dol-

den des Hopfens.

2 Trocknung: In der Pflücktrommel
werden die Dolden von den Blät-

tern und Ranken getrennt. Anschlie-
ßend werden die Hopfendolden in der
Darre getrocknet und in Säcke gefüllt.

3 Brauvorgang: Beim Maischen wird
Malz geschrotet und mit warmem

Brauwasser vermischt. Durch Er-
wärmen dieses Gemisches wird die
Stärke des Malzes in Malzzucker
umgewandelt. Im nächsten Schritt,
dem Abläutern, entsteht die Würze.
Sie ist für den Werdegang und den
Geschmack des Bieres entscheidend.
Anschließend wird Hopfen dazugege-
ben und gekocht.

4 Hauptgärung: Hier muss die heiße
Würze auf die Angärtemperatur

der Hefe abgekühlt werden. Während
der Gärung wandelt die Hefe 70 Pro-
zent des Zuckers aus der Würze in
Wärme, Kohlensäure und Alkohol um.

5 Nachgärung: In den nächsten vier
Wochen bis sechs Monaten wird

das Bier unter Druck gelagert. Die
Länge der Lagerung entscheidet,
welche Art von Bier entsteht. Dabei
wird der restliche Zucker zu Kohlen-
säure und Alkohol umgewandelt.

6 Filtration: Nachdem die restliche
Hefe aus dem Bier herausgefiltert

wurde, wird es abgefüllt. (lik)

Vom Feld
in die Flasche

Bier findet nicht nur im Lebensmittel-
bereich Verwendung, auch im kosme-
tischen Bereich kommt das traditions-
reiche Getränk zum Einsatz. Gabriele
Klass vom Naturkostladen Regenbo-
gen in Waldshut empfiehlt Shampoo
mit Bier- und Honigzusatz vor allem
für Menschen mit kraftlosem Haar.
Das im Shampoo enthaltene Bier
verleihe den Haaren Volumen und
wirke strukturgebend. Auch gegen
sprödes und stumpfes Haar wirke Bier
positiv. In der Kombination mit Honig
helfe Bier auch gegen kratzende Kopf-
haut und Schuppen. Auch speziell die
Bierhefe, die es auch in Tablettenform
in Apotheken gibt, sei stärkend für
Haut, Haare und Nägel. Darin ent-
halten sind Aminosäuren, verschiede-
ne Mineralien und unterschiedliche
B-Vitamine. Somit bildet Bier nicht
nur das beliebteste Getränk der Deut-
schen, sondern kann bei kosmeti-
scher Verwendung auch wohltuend
für den Körper wirken. (dba)

Bier gibt kraftlosem
Haar Volumen

➤ Pils: Die Biersorte, die
am Hochrhein und im
Südschwarzwald am
meisten gebraut wird,
ist das Pils. In der Pri-
vatbrauerei Waldhaus in
Weilheim macht das
Diplom-Pils 52 Prozent
des Gesamtausstoßes
aus. Auch die Brauerei
Rothaus in Grafenhausen
produziert hauptsächlich
Pils – in der 0,5 Liter

Flasche, als Tannenzä-
pfle (0,33 Liter) und im

Party-Fass.
➤ Hefeweizen, Dunkles und Co: Darü-
ber hinaus werden in Waldhaus und
Grafenhausen noch weitere Biersor-
ten gebraut. Genaue Zahlen, also
welchen Anteil diese am Gesamt-
sortiment haben, nennen beide
Brauereien allerdings nicht. Die
Privatbrauerei Waldhaus braut ne-
ben ihrem Diplom Pils außerdem
Doppel Bock (nur saisonal), Spezial
Gold, „Hell“, „Ohne Filter“, „Ohne
Filter extra herb“, Schwarzwald
Weisse, Sommer Bier, Jubiläums
Dunkel, dunkles Hefeweizen, Hop-
fensturm (als Weihnachtsbier), zwei
Sorten alkoholfreies Bier (Pils und
Hefeweizen) und Radler. In der
Staatsbrauerei Rothaus entstehen
neben Pils auch Hefeweizen, Mär-
zen-Export, Radler, alkoholfreies Pils
und alkoholfreies Weizen. Zudem
brennt die Staatsbrauerei in Grafen-
hausen seit einigen Jahren auch
Whisky. (mvö)

Die Region
mag vor allem Pils

„Das Zäpfle ist Kult.“ Darü-
ber freut sich der Allein-
vorstand der Rothaus-
brauerei, Christian Rasch.
Vermutlich fast täglich.
Diese 0,33-Flasche, in der
zunächst nur das Pils aus
der höchstgelegenen
deutschen Brauerei abge-
füllt wurde, kam aber
seinerzeit, als sie das
Licht der Welt erblickte,
einer Revolution gleich.
1956 führte Brauereidi-
rektor Edwin Nägele diese

Flasche ein, auf der selbstredend
bereits eine „Biergit“ wirtete. Die
üblichen Bierflaschen beinhalteten in
dieser Zeit 0,7 Liter, mindestens aber
0,5. „Die Branche hat sich damals
kaputt gelacht“, erzählt Rasch rück-
blickend. Er zieht als Manager des
staatseigenen Betriebes heute noch
seinen imaginären Hut vor dem Fla-
schen-Coup. „Das ist eine starke
unternehmerische Entscheidung
gewesen, das müssen Sie gegen den
Trend erst einmal durchsetzen und
dann beharrlich dranbleiben.“ Zwölf
bis 15 Jahre habe es gebraucht, bis
sich das Tannenzäpfle durchgesetzt
hat. Mittlerweile würden über 75 Pro-
zent des Umsatzes über die 0,33-Liter-
Fläschchen laufen. Zudem sind die
kleinen Flaschen heute so modern wie
noch nie. „Die Leute wollen anders,
frischer konsumieren, sie haben weder
so viel Platz im Kühlschrank noch
wollen sie jeweils viel auf einmal
schleppen“, erklärt Rasch. (gud)

Kleines Fläschchen
mit Kultstatus

So schmeckt frischer Hopfen: Dieter Schmid, Geschäftsführer der Privatbrauerei Waldhaus, im Sudhaus mit einer Hand voll frischem Hopfen. Deutschlandweit gebe es nur noch ganz wenige Brauereien, die tatsächlich frische Hopfen-
dolden verbarbeiten. Die Regel sei inzwischen Hopfenextrakt. B I L D  E R  :  D AV I D B Ä  U E  RL  E ,  A R  C H  I V , D P A , FO  T O  L I A /  Y U  R A  KP , RC  FO  T O  ST  O C  K ; G E ST A LT U N G : DA  N  I E L  P R  A C H T 
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Höchstwert
heute Nachmittag

Tiefstwert in der
Nacht auf morgen

°

°

17

6

KONSTANZ

Top-Noten für
die Stadt-Marke

Konstanz ist eine der bekann-
testen und attraktivsten Städte im
Land: Das ist das Kernergebnis
einer bundesweiten Befragung.
Danach landet Konstanz auf Rang
drei nach Heidelberg und Frei-
burg sowie vor Stuttgart. Platz
fünf belegt Friedrichshafen. Be-
fragte aus Baden-Württemberg
setzten Konstanz sogar auf Rang
zwei. Im letzten Drittel landet
Villingen-Schwenningen. Das
Institut Imakomm hat 4000 Per-
sonen über die 20 größten Städte
im Südwesten befragt. (rau)

BLUMBERG

Kommandant erhält
Ehrenkreuz in Gold

Blumbergs Gesamtkommandant
Reinhold Engesser erhielt beim
Neujahrsempfang der Stadt das
Ehrenkreuz in Gold des Deut-
schen Feuerwehrverbands. Das ist
die höchste Feuerwehr-Ehrung,
sagte Kreisbrandmeister Manfred
Bau. Engesser, seit 1995 Gesamt-
kommandant in Blumberg und
seit 2002 stellvertretender Kreis-
verbandsvorsitzender, habe zahl-
reiche Verdienste um die Feuer-
wehr. (blu)

RADOLFZELL

Naturschützer loben
Landesregierung

Der Nabu-Landesvorsitzende
Andre Baumann stellte im Rah-
men der Radolfzeller Natur-
schutztage der grün-roten Lan-
desregierung ein gutes Zeugnis
aus. Er nannte dabei die Erhö-
hung der Finanzmittel für den
Naturschutz, die Einrichtung des
Nationalparks, die neue Agrar-
politik, den Ausbau der Wind-
energie sowie die Novellierungen
der Landesumwelt- und Landes-
jagdgesetze. (tol)

SINGEN

Neuer Verein will
Hohentwiel fördern

Ein neuer Verein aus bürgerlichen
Kreisen will sich verstärkt um
Singens Hausberg, den Hohen-
twiel, kümmern. Die Aktiven
wollen Berg und Festung besser
mit der Kultur und Geschichte der
Stadt Singen verzahnen. Der
Hohentwiel soll in der öffent-
lichen Wahrnehmung deutlicher
positioniert werden und zum
„kulturellen Leuchtturm“ werden.
Rückendeckung bekommen die
Bürger durch die Orte Singen und
Hilzingen, die Mitglied beim
neuen Verein werden. (jöb)

Ski-Olympiasiegerin Maria Höfl-
Riesch, Diskusstar Robert Har-
ting und die Fußball-Weltmeister
von Bundestrainer Joachim Löw
sind Deutschlands „Sportler des
Jahres“ 2014. Das ergab die Ab-
stimmung von rund 1200 Sport-
journalisten am Ende eines
ereignisreichen Sportjahres. 700
Festgäste feierten die Siegern bei
der Gala in Baden-Baden. Har-
ting gewann die Wahl zum drit-
ten Mal nacheinander. Höfl-
Riesch, die ihre Karriere im März
beendet hatte, ist die Nach-
folgerin von Speerwerferin Chris-
tina Obergföll. (dpa)

Unten rechts

Noch mehr Titel

Frankfurt/Main (dpa) Der amerikani-
sche Informatiker, Musiker und Schrift-
steller Jaron Lanier ist mit dem Frie-
denspreis des Deutschen Buchhandels
ausgezeichent worden. Der 54-Jährige
sei ein Pionier der digitalen Welt und ei-
ner ihrer wichtigsten Kritiker, sagte der
Vorsteher des Börsenvereins, Heinrich
Riethmüller. In der Frankfurter Pauls-
kirche warnte der Preisträger vor der
Datensammelwut von Konzernen, Ge-
heimdiensten und Regierungen. Der
Präsident des EU-Parlaments, Martin
Schulz, sagte in seiner Laudatio, die Kri-
tik Laniers sei nicht kulturpessimis-
tisch, sondern ,,besonders erhellend".

Kommentar und Kultur

Friedenspreis für
kritischen Denker

Stockholm (dpa) Für die Entdeckung
eines Navis im Gehirn erhalten drei
Wissenschaftler in diesem Jahr den Me-
dizin-Nobelpreis. Das norwegische
Ehepaar May-Britt und Edvard Moser
bekommt die eine Hälfte, der britisch-
amerikanische Forscher John O’Keefe
die andere. Die Preisträger haben
grundlegende Strukturen unseres Ori-
entierungssinns gefunden. Genau die-
se Hirnteile werden bereits in einem
frühen Stadium von Alzheimer zerstört.
Die höchste Auszeichnung für Medizi-
ner ist mit fast 880 000 Euro dotiert. „Ich
bin immer noch schockiert. Das ist so
großartig“, sagte May-Britt Moser.

Hintergrund auf Leben und Wissen

Nobelpreis für
drei Hirnforscher

Lima/Genf (dpa) Das Jahr 2014 könnte
vor allem wegen der starken Aufhei-
zung der Meeresoberflächen das hei-
ßeste Jahr seit Beginn der Wetterauf-
zeichnungen werden. Wie die Weltor-
ganisation für Meteorologie (WMO) am
Rande der UN-Klimakonferenz in Lima
mitteilte, lag die durchschnittliche
Lufttemperatur über Land und Meeren
von Januar bis Oktober um 0,57 Grad
Celsius über dem Mittel von 14 Grad der
entsprechenden Zeitperiode von 1961
bis 1990. Bestätige sich die Tendenz im
November und Dezember, werde 2014
das heißeste Jahr - noch vor 2010, 2005
und 1998. ,,Es gibt keinen Stillstand bei
der globalen Erwärmung", warnte
WMO-Generalsekretär Michel Jarraud.

Das heißeste Jahr
der Geschichte

E s ist ein Meilenstein in der Ge-
schichte der Raumfahrt, eine echte

Meisterleistung. Irgendwo in der gi-
gantischen Leere zwischen Mars und
Jupiter landet eine Forschungssonde
sanft wie ein Hubschrauber auf der
Oberfläche eines Kometen, der durch
das All saust. Das alles wird von Darm-
stadt aus quasi blind gesteuert, ist ein
europäisches Gemeinschaftswerk und
zugleich eine technische Spitzenleis-
tung vom Bodensee. Denn die Stränge
für Planung, Entwicklung und Kon-
struktion der Sonden Rosetta und Phi-
lae laufen bei Airbus DS (vormals Astri-
um) in Friedrichshafen zusammen.

Europa zeigt mit dieser zehn Jahre
dauernden Bilderbuch-Mission, dass
es mit den führenden Raumfahrt-Rie-
sen USA und Russland mehr als nur
mithalten kann. Man ist nicht nur Teil-
nehmer, sondern Schrittmacher. Bei
kommenden visionären Vorhaben - et-
wa einem Flug zum Mars - werden die
Europäer wertvolles Wissen und Erfah-
rung einbringen. Doch jetzt darf erst
einmal gefeiert werden. Glückwunsch!

Kommentar

R O S E T TA - M I S S I O N

Glückwunsch!

V O N A L  E X  A N  D E  R  M I C H E L
................................................

N AT U R

Wie Bäume die
Wissenschaft
inspirieren
Leben und Wissen

E ndlich kommt die Frauenquote. In
keinem der zehn umsatzstärksten

deutschen Dax-Unternehmen sitzen
gleichviele Frauen wie Männer im Auf-
sichtsrat. Wenn Volkswagen und RWE
bei 15 Prozent Frauenanteil he-
rumkrebsen, dann lässt das tief bli-
cken, wie es in deutschen Unterneh-
men wirklich aussieht.

Nach Jahren guten Zuredens und ei-
ner zaudernden Ex-Familienministe-
rin Schröder, die den Betrieben in die-
ser Frage zu viel Freiheit ließ, hat sich
zu wenig getan. Deshalb ist die Frauen-
quote in Aufsichtsräten ein guter An-
fang, die sich hoffentlich in Vorständen
und Führungspositionen der Firmen
fortsetzen wird. Wenn hoch qualifizier-
te Frauen und Männer heute um diese
Positionen konkurrieren, ziehen Frau-
en zu oft den Kürzeren.

Die Frauenquote zwingt jetzt zum
Umdenken. Wie sehr das die Unter-
nehmen tatsächlich begriffen haben,
wird sich dann in ein paar Jahren an
der Anzahl von Frauen in Vorständen
ablesen lassen.

F R A U E N Q U O T E

Ein guter Anfang

V O N B  I R G  I T  H O  F M  A N  N
................................................

R E K O R D

Eishockey im
Fußballstadion
zieht Massen an
Sport

S C H Ö N AU

Heimatort
feiert Jogi Löw
ganz groß
Seite 10
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Konstanz (bea) Keine Woche vergeht,
ohne dass eine Frauen- oder Sportzeit-
schrift eine neue Diät auf den Markt
bringt. Steinzeit-Diät, vegan, regional
oder mobiles Essen: Alles ist stets neu
und der letzte Schrei. Doch wirklichen
Sinn machen nur die wenigsten dieser
Diäten. Der Ernährungswissenschaft-
ler Uwe Knop bürstet gern vermeintli-
che Ernährungsweisheiten gegen den
Strich. Im Gespräch mit unserer Zei-

tung ruft er dazu
auf, wieder mehr
auf seinen eigenen
Körper zu hören.
„Warten Sie, bis Sie
wirklich Hunger ha-
ben, und dann es-
sen Sie das, worauf
Sie Lust haben und
was Sie gut vertra-
gen“, empfiehlt der
Experte. Der Körper

wisse selbst, was er brauche.
Vegane Ernährung sei zwar moralisch

respektabel, wenn jemand keine Tiere
essen wolle. Sich damit gesund zu er-
nähren, sei aber nicht einfach, denn die

Gefahr von Mangelerscheinungen sei
groß. Auch auf Ernährungsstudien sei
nur wenig Verlass. Die meisten hätten
methodische Mängel und beruhten auf
Thesen, Vermutungen und Spekulatio-
nen. Ein Zusammenhang zwischen Es-
sen und Gesundheit sei kaum nachzu-
weisen. Auch die bekannte Empfeh-
lung, fünfmal am Tag Obst und Gemüse
zu essen, verursache vielen Menschen
Magen- oder Darmbeschwerden. Mehr
dazu im Interview auf Themen des Tages.

Die elf größten Diät-Irrtümer und
ihre Aufklärung finden Sie bei
uns im Internet unter:
www.suedkurier.de/skplus

Was gesunde Ernährung ausmacht
Experte gibt Entwarnung bei Diä-

ten-Wahn. Uwe Knop rät im gro-

ßen Interview zu essen, worauf

man Lust hat

Auch Süßes darf
mal sein. B I L D  :

AR  IW  AS  AB  I  - F O  TO  L I A

Nur für
Abonnenten

Gratis
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Das Außergewöhnlichste an der Staats-
brauerei Rothaus ist ihr Eigentümer.
Denn das Land Baden-Württemberg ist
Alleinaktionär. Allerdings werde die
Brauerei geführt wie ein mittelständi-
scher Familienbetrieb, sagt Alleinvor-
stand Christian Rasch, der seit 2013 die
Geschicke der höchstgelegenen Braue-
rei Deutschlands in Grafenhausen lenkt.
Rasch: „Das ist gar nicht anders als in
anderen Betrieben auch.“

Außergewöhnlich ist auch, jedenfalls
gilt das für die vergangenen Jahrzehnte,
dass die Brauerei mit Rasch nicht von ei-
nem ehemaligen Politiker geführt wird.
Sowohl sein Vorgänger Thomas Schäub-
le, als auch Norbert Nothelfer, der 1991
den Posten übernommen hatte, waren
Politiker. Als Schäuble, langjähriger Lan-
desinnenminister, plötzlich erkrankte,
übernahm mit dem früheren Finanzmi-
nister Gerhard Stratthaus als Interims-
vorstand wiederum ein CDU-Politiker
das Ruder. Unter der rot-grünen Lan-
desregierung wurde der Posten des Al-
leinvorstandes ausgeschrieben. Die
Wahl fiel auf Christian Rasch, der sich
zuvor nicht politisch profiliert hatte,
sondern als Betriebswirt aus der Bran-
che kam, zuletzt als Sprecher der Ge-
schäftsführung von Stuttgarter Hofbräu.

Trotz aller Vergleichbarkeit mit klassi-
schen Wirtschaftsunternehmen sieht
Rasch dennoch deutliche Unterschiede.
Der wichtigste Punkt sei die Mitarbeiter-
identifikation. „Wer hier arbeitet, gehört
zur Familie. Das empfinde ich in dieser
Ausprägung als einzigartig“, so Chris-
tian Rasch. Die „bedingungslose Roh-
stoffpolitik“ sei ein weiterer Punkt.
„Man ist nie den Verlockungen erlegen,
preiswerter auf dem Weltmarkt einzu-
kaufen“, sagt er. Und der erste Brau-
meister Ralf Krieger ergänzt: „100 Pro-
zent unserer Rohstoffe stammen aus Ba-
den-Württemberg und direkt angren-
zenden süddeutschen Gebieten.“ Einen
entscheidenden Anteil daran haben
auch die Schwarzwaldquellen. Denn
Rothausbiere werden ausschließlich mit
eigenem Quellwasser gebraut. Das drit-
te wesentliche Unterscheidungsmerk-
mal sieht Rasch darin, wie moderne
Technik eingesetzt wird. „Es geht uns

nicht darum, ein industrielles Pro-
dukt herzustellen, sondern

die Technik wird für den
Geschmack eingesetzt.“
Bis ein Rothausbier fertig
ist, dauert es rund sechs

Wochen, in der Branche
„Slow Brewing“ genannt.
Technisch wäre es mög-
lich, den Prozess deutlich

zu beschleunigen. Zehn
Braumeister gönnt sich die
Staatsbrauerei. „Die haben wir

nicht zum Angeben“,
beteuert Rasch. Im
Dreischicht-Betrieb
hätten sie jederzeit

die Bierqualität im
Griff. Unterstützt
werden sie

von 23 Brauern. Nur vier Brauern ist ei-
ne Aufgabe zugesprochen, die an Ver-
antwortung kaum zu überbieten ist. „Sie
entscheiden, wann unser Produkt
Hochzeit hat“, sagt Rasch und meint da-
mit die Abfüllreife des Bieres, die bei-
spielsweise durch unterschiedliche
Jahrgangseigenschaften der Urprodukte
im Brauprozess zeitlich variiert. Das
geht nur mit sensorischen Fähigkeiten.
Vor der Hochzeit gibt es eine anständige
Verlobungszeit, eben diese handwerkli-
che Geduld für das Produkt und dessen
Geschmack. Der klassische Weg also,
wie es sich für einen Betrieb geziemt, der
einst aus katholischer Hand kam. Denn
der Fürstabt Martin Gerbert vom Kloster
St. Blasien gründete dieses Brauhaus
1791. Gerbert war es auch, der vor
250 Jahren die Sparkasse Bonndorf, da-
mals noch unter dem Namen Waisen-
kasse, gegründet hatte.

Dass das Land Eigentümer ist, ist Fol-
ge der Geschichte. „Im Zuge der Säkula-
risierung 1806 fiel die Brauerei Rothaus
an das Großherzogtum Baden und hieß
ab diesem Zeitpunkt Großherzogliche
Badische Staatsbrauerei Rothaus“, heißt
es auf der Internetseite des Unterneh-
mens. Seither geht es mit der Brauerei
stetig bergauf, auch wenn der Ausstoß in
den vergangenen Jahren leicht rückläu-
fig war. Neben den Steuern gibt es seit
Jahrzehnten einen jährlichen Dividen-
densegen fürs Land in Höhe von zehn
bis 20 Millionen Euro. Zudem ist die
Brauerei mit 240 Arbeitnehmern struk-
turell von großer Bedeutung. Derzeit
werden elf Millionen Euro für die Opti-
mierung betrieblicher Abläufe ausgege-
ben. „Die Brauerei ist in dieser Region
ein wichtiger Arbeitgeber, für dessen Be-
schäftigte das Land auch Verantwortung
trägt“, heißt es zur Motivation, die
Brauerei in Landeshand zu halten, von
Michaela Reiter, einer Sprecherin des Fi-
nanz- und Wirtschaftsministeriums in
Stuttgart. Alexander Bonde, Minister für
den ländlichen Raum und Vorsitzender
des Rothaus-Aufsichtsrates, hat auch
die Branche im Blick: „Gerade ange-
sichts der jüngsten Konzentrationen auf
dem Biermarkt ist das Land stolz auf die
hochwertige, profitable und weit über
die Grenzen Baden-Württembergs hi-
naus bekannte Marke Rothaus. Die wer-
fen wir doch nicht irgendwelchen Bier-
multis in den Rachen.“

Der Jahresumsatz lag zuletzt bei
knapp 82 Millionen Euro. 90 Prozent
der Rothaus-Biere werden im Ländle
verkauft, der Exportanteil liegt bei
0,8 Prozent. Ein kleiner Teil hiervon geht
über den großen Teich. Denn seit Okto-
ber 2014 wird Rothaus auch in den USA
ausgeschenkt. In ihrem Restaurant im
New Yorker Stadtteil Brooklyn zapfen
Tobias und Ayana Holler, sie stammen
aus der Nähe von Freiburg, frisches Bier
aus Grafenhausen. Da Rothaus-Bier
nicht pasteurisiert ist, brauchte es hier-
zu eine Ausnahmegenehmigung der
US-Behörden. Das erste Fass stach

Rasch per-
sönlich

an.

Christian Rasch ist
stolz auf das kleine
Brauereimuseum in
Rothaus, das der
frühere Braumeister
Max Sachs angelegt
hat. Im Bild unten
sticht Ministerprä-
sident Winfried
Kretschmann ein
staatseigenes Fass
Bier an. B I L D  E R  :

G U  D R  U N  D E I N Z E R ,  D PA  ,
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Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Im Rahmen der großen
Herbstserie „Aufgetischt“ geht die Redak-
tion des SÜDKURIER einem Thema auf
den Grund, das alle beschäftigt. In jeder
der acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschiede-
nen Blickwinkeln um ein ganz bestimmtes

Lebensmittel:
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Welcher Biertrinker-Typ sind
Sie? Machen Sie den Test!
Außerdem: Alle Folgen der
Serie im Themenpaket.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie
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Aufgetischt!

Aufgetischt: Bis zu 20 Millionen Euro Dividende spült Rothaus in die Kassen
Baden-Württembergs. Alleinvorstand Christian Rasch ist seit langem der erste
Nicht-Politiker in diesem Amt und kennt die Unterschiede zur Privatwirtschaft

V O N G U  D R  U N  D  E I N  Z  E R
................................................

Hier braut das Land das Bier

Neben Alleinvorstand Christian Rasch, der seit
2013 als Nachfolger von Thomas Schäuble an
der Spitze von Rothaus steht, gibt es einen neun
Mitglieder umfassenden Aufsichtsrat, der die
Geschicke der Staatsbrauerei mitbestimmt.
Alleiniger Eigentümer der Aktiengesellschaft ist
das Land Baden-Württemberg.

Sechs Mitglieder des Aufsichtsrats sind
Aktionärsvertreter, drei weitere vertreten
die Belegschaft. Aktuell ist Alexander
Bonde, Minister für den ländlichen
Raum und Verbraucherschutz, Vor-
sitzender des Aufsichtsrats. Neben
ihm besteht das Gremium aus dem

Ministerialdirektor des Finanz-
und Wirtschaftsministeriums, Rolf
Schumacher, Norbert Schmitt,
Leitender Ministerialerat des
Finanz- und Wirtschaftsmins-
teriums, Edith Sitzmann, Land-
tagsabgeordnete der Grünen,

Gerhard Stratthaus, Landtagsabgeordneter und
ehemaliger CDU-Landesfinanzminister sowie
der Geschäftsführerin des Personalmanage-
ment-Unternehmens Ars Serendi, Christine
Watrinet. Kraftfahrer Alfons Ackermann, Schlos-
ser Siegfried Gromann und Elektromeister
Adriano Pederiva besetzen die drei Sitze, die den
Arbeitnehmer-Vertretern im Rothaus Aufsichts-
rat zustehen.
Die Aktionärsvertreter werden nach Auskunft
der Sprecherin des Finanz- und Wirtschafts-
ministeriums, Michaela Reiter, vom Land Ba-
den-Württemberg bestellt. Sie sind Mitglieder
der Landesregierung, des Landtags und Ver-
treter der Ministerien und ebenso Externe. Aus
der Mitte des Aufsichtsrats wird der Vorsitzende
und dessen Stellvertreter gewählt. Der Posten
des Aufsichtsratsvorsitzenden ist laut Michaela
Reiter nicht an ein politisches Amt gebunden.
Die drei Vertreter der Arbeitnehmer werden
durch die Belegschaft gewählt. (dba)

Wer bei Rothaus noch etwas zu sagen hat
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Der Druck auf die Weltmeere nimmt zu,
weil die Menschheit wächst und Acker-
flächen knapp werden. In westlichen
Industrieländern steigt die Nachfrage
aber auch, „weil immer mehr Men-
schen die gesundheitlichen Vorteile zu
schätzen wissen, die aus einem regel-
mäßigen Fischverzehr resultieren“,
sagt Matthias Keller, Geschäftsführer
des Fisch-Informationszentrums in
Hamburg, das Öffentlichkeitsarbeit für
die Fischereiwirtschaft macht.

Nach Hochrechnungen der Welter-
nährungsorganisation FAO verbrauch-
te die Menschheit 2014 weltweit 145
Millionen Tonnen Fisch. Rein rechne-
risch betrug der Pro-Kopf-Verbrauch an
Fisch damit 20 Kilogramm. Erstmals
wurde dabei mehr Zuchtfisch aus
Aquakulturen (10, 3 Kilo) verbraucht als
Fisch aus Wildfängen (9,7 Kilo). Diese
Zahlen für das Fanggewicht täuschen
über die Verzehrmenge hinweg: Denn
wegen nicht verwerteter Fischteile liegt
diese nur etwa halb so hoch. Verspeist
werden nämlich fast nur die Filets.

Die Bundesbürger verbrauchten mit
15,7 Kilo Fisch (Verzehr: etwa 7 Kilo) pro
Kopf weniger als im globalen Durch-
schnitt –  zudem mehr Wildfisch als
Fisch aus Aquakulturen. Auf Seefische
und daraus gewonnene Produkte ent-
fielen zwei Drittel der Fangmenge (8,6
Kilo pro Kopf), auf Süßwasserfische und
Erzeugnisse daraus 3,8 Kilo, auf Krebs-
und Weichtiere wie Muscheln 1,7 Kilo-
gramm. Frischfisch macht übrigens mit
9 Prozent Marktanteil nicht einmal ein
Zehntel des deutschen Fischver-
brauchs aus; viel bedeutender sind
Tiefkühlware (30 Prozent) und die Pro-
duktgruppe „Konserven und Marina-
den“ (26 Prozent), für die vor allem He-
ring und Thunfisch verarbeitet werden.

Die zehn am stärksten nachgefragten
See- und Süßwasserfische sind Alaska-
Seelachs, Lachs, Hering, Thunfisch und
Boniten (Echter und Unechter Boni-
tus), Forellen, Kabeljau, Pangasius, Ma-
krele, Seelachs (Köhler) und Rotbarsch.
Die beiden Spitzenreiter Alaska-See-
lachs und Lachs stehen hierbei mit ih-
ren Marktanteilen von 22,9 bzw. 18,7
Prozent für über 40 Prozent des Ge-
samtverzehrs. Zweistellige Prozent-

werte erreichen auch Hering (14,5) und
die als Thunfisch (11,4) vermarkteten
echten Thunfische und ihre nahen Ver-
wandten, die Boniten.

Allein die vier in Deutschland am
meisten verkauften Fischarten oder
-gruppen kommen also zusammen auf
einen Marktanteil von über zwei Drittel.
Unter den zehn am häufigsten aufge-
tischten Fischen tummelt sich nur eine
Sorte von Süßwasserfischen, die Forel-
len. Sie stammen hauptsächlich aus
durchströmten Teichen oder Fließka-
nälen, zwei Spielarten der Aquakultur.
Weltweit stammt inzwischen etwa ein
Drittel der Fischerei-Erzeugnisse aus
kontrollierter Aufzucht, also nicht aus
Wildfängen.

Nach einer im September präsentier-

ten Simulations-Studie des Geomar
Helmholtz-Zentrums für Ozeanfor-
schung in Kiel und finnischer Forscher
können nur geringere Fangmengen
und nachhaltige Fangmethoden die
Überfischung der Meere beenden.
Aquakulturen hingegen könnten die
Plünderung der Meere langfristig nicht
stoppen, da die Nachfrage nach Mee-
resfischen zu stark steige und die Fang-
methoden immer effizienter würden.
Die Fischproduktion in Aquakulturen
müsste bis zum Jahr 2048 jährlich um 15
bis 24 Prozent wachsen, um die Fisch-
bestände in den Meeren zu sichern – ein
utopisch hoher Wert. Zudem würden
Zuchtfische häufig noch mit wild gefan-
genen Futterfischen gemästet.

Das Problem mit den Futterfischen
„Die Aquakultur ist sicherlich nicht an-
getreten, um die Weltfischbestände zu
retten“, sagt Matthias Keller vom Fisch-
info-Zentrum. „Das geht auch gar
nicht. Sie versucht aber dort, wo man
von Natur aus gar keinen Fisch hat, in
kontrollierter Weise eine Fischproduk-
tion anzusiedeln.“ Und da es einige
Fischarten in Aquakultur gibt, die auf
tierisches Öl und tierisches Eiweiß an-
gewiesen sind, also alle fleischfressen-
den Arten wie Lachse, Forellen und an-
dere Salmoniden, werde bis heute auch
Futterfisch verwendet.

Doch dessen Anteil am Aquakultur-
Futter geht immerhin zurück. „Der
Lachs etwa entwickelt sich immer mehr
zu einem vegetarischen Futterverwer-
ter“, sagt Keller. „Heute können wir mit
weniger als einem Kilo Futterfisch ein
Kilo Lachs erzeugen – früher waren das
mal etwa drei Kilo Fischfutter.“ Lebens-
wichtige Omega-3-Fettsäuren jedoch
können viele Fische –  wie auch der
Mensch –  nicht selbst erzeugen oder
aus pflanzlicher Kost beziehen; sie
brauchen also weiterhin einen Teil an
Fischfutter, und sei es auch aus Fisch-
mehl.

Immerhin ersetzen heute Acker-
früchte wie Soja, Raps, Kartoffeln, Wei-
zen oder Erbsen einen wachsenden Teil
der tierischen Kost in Aquakulturen. Al-
lerdings verschärfen sie so den Druck
auf die Ackerflächen weltweit, wo dann
Kulturpflanzen für Fische wachsen, die
eigentlich direkt den Weg auf die Teller
der Menschheit finden könnten – also
ohne den Umweg über tierische Kost
und mit deutlich geringerem Energie-
Einsatz. So jedoch würden deutlich
mehr Erdenbürger satt als durch den
Verzehr von Fisch aus Aquakultur.

Der

auf dem Tisch
Aufgetischt: Der Verbrauch der Wassertiere steigt und
steigt. Bei den meisten Arten wird mehr gefangen als nach-
wächst. Auch Aquakultur kann das Problem nicht lösen

V O N W  A L T  E R  S C  H M  I D  T
................................................

Hering, NO-Atlantik
Jakobsmuschel, Europa, Südostasien, Japan
Kabeljau, Dorsch, östl. Ostsee
Karpfen
Lachs, Pazifischer, NO-Pazifik (USA)
Miesmuschel, europ. Hängekulturen
Sprotte, Ostsee
Wels, Afrikanischer, Europäischer

Alaska-Seelachs, NW-Pazifik
Forelle, Europa
Garnele, NO-Arktis
Pazifischer Heilbutt, NO-Pazifik
Kabeljau, Dorsch, NO-Arktis
Makrele, NO-, NW-Atlantik
Schellfisch, Island, Nordsee, NO-Arktis, Norweg. See
Scholle, Ostsee
Seehecht, SO-Atlantik (Südafrika, Namibia)
Seelachs, Köhler, Island
Sprotte, Nordsee
Thun, Bonito, Indischer Ozean, Pazifik
Zander, Westeuropa

Gute Wahl!
Aal, Europa
Dorade, Mittelmeer
Dornhai/Schillerlocke
Garnele, Shrimp, Tropen
Hai und Rochen
Heilbutt, NO-, NW-Atlantik
Jakobsmuschel, Mittelmeer, NO-Atlantik
Lachs, Ostsee, NW-Pazifik, Chile
Makrele, Mittelmeer, östl. Mittelatlantik
Miesmuschel, europ. Bodenkulturen
Rotbarsch, NO-, NW-Atlantik
Sardine, Mittelmeer
Schellfisch, NO-Atlantik
Schnapper
Scholle, NO-Atlantik, Pazifik
Schwertfisch
Seelachs, Köhler, NO-Atlantik
Seeteufel, NO-, NW-Atlantik
Seezunge, NO-Atlantik, Mittelmeer
Steinbeißer, NO-, NW-Atlantik
Thun, Roter/Blauflossen
Tilapia
Viktoriabarsch

Lieber nicht!

Zweite Wahl!

Welcher Fisch sollte (nicht) auf den Tisch?

QUELLE: WWF FISCHRATGEBER / BILD: ROBERT - FOTOLIA / SÜDKURIER-GRAFIK: KERSTAN

Wildfang Aquakultur

Was essen wir?
Wer produziert
unsere Lebens-
mittel? Und was
erwarten die
Verbraucher in
unserer Region?
Im Rahmen der
großen Herbst-
serie „Aufgetischt“ geht die Redaktion
des SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Welche Fische schwimmen
im Bodensee? Wir stellen
Ihnen die wichtigsten
sechs Sorten vor.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

SÜDKURIER

Aufgetischt!

..........................................................................................

DER BIBELSPRUCH

„Und er nahm die fünf Brote und die zwei Fische,
blickte zum Himmel auf und dankte, brach die Brote und gab
sie seinen Jüngern, damit diese sie der Menge austeilten;
auch die zwei Fische teilte er unter alle.“

Markus 6, 41

DER KALENDERSPRUCH

„Alle Fische legen Eier. Die russischen sogar Kaviar.“

Aus einem Schulaufsatz
...........................................................................................

KINDER

Nicht ständig etwas zu essen anbieten
Kinder sollten schon früh geregelte Essenszeiten kennenlernen. „Eltern
sollten nicht ständig etwas zu Essen anbieten“, sagt Maria Große Per-
dekamp. Sie ist Leiterin der Online-Beratung der Bundeskonferenz für
Erziehungsberatung. Das gilt für jede Art von Essen – auch Gesundes
sollte nicht immer bereitstehen. „Kinder sollten im Buggy kein Brötchen
in die Hand bekommen, und es sollte auch nicht permanent eine Obst-
schale bereitstehen.“ Stattdessen sollte es feste Essenszeiten geben – für
Kleinkinder sind das oft mehr als bei Erwachsenen. Hat ein Kind zu
dieser Zeit keinen Hunger, sollten Eltern es nicht zum Essen zwingen.
Dass Kinder mal sehr viel und manchmal wenig essen, sei normal und
hänge mit den Wachstumsschüben zusammen. (dpa)

GESUNDHEIT

Bei Mundgeruch Zunge täglich reinigen
Wer Probleme mit Mundgeruch hat, sollte besonderen Wert auf gute
und regelmäßige Mundhygiene legen. Dazu gehört neben dem Zähne-
putzen und dem Reinigen der Zahnzwischenräume, die Zunge einmal
täglich zu säubern. Darauf weist die Apothekerkammer Niedersachsen
hin. Am besten hält man die Zuge vorne fest und schabt dann entweder
mit der Zahnbürste oder einem speziellen Zungenreiniger von hinten
nach vorne. Hilft das nicht, sollte man die Ursachen für den Mund-
geruch von einem Arzt abklären lassen. Denn es kann auch eine Er-
krankung wie Diabetes dahinterstecken. (dpa)

FLUGREISE

Kein Anspruch auf Ablage über dem Sitz
Fluggäste haben keinen Anspruch darauf, dass sie ihr Handgepäck im
Flieger in der Ablage über ihrem Sitz verstauen können. Viele Reisende
kennen das: Oft ist in der Ablage über dem eigenen Sitz kein Platz mehr,
weil andere Fluggäste sie bereits mit Gepäck belegt haben. Das ist zwar
ärgerlich. „Doch es gibt lediglich einen Anspruch darauf, dass das Ge-
päck transportiert wird“, sagt Josina Starke, Rechtsexpertin der Ver-
braucherzentrale Niedersachsen. Wichtige Dinge sollte man dort nicht
ohne Aufsicht lagern. (dpa)

EINKAUFEN

Männer sind markenbewusster als Frauen
Männer achten beim Shoppen eher auf
Marken, Frauen gucken auf den Preis. In
einer neuen Studie erklärten 66 Prozent
der Frauen, eher auf den Preis zu achten,
bei den Männern waren es 57 Prozent.
Dagegen war für 34 Prozent von ihnen die
Marke bei der Kaufentscheidung ein wich-
tiges Kriterium, gegenüber 25 Prozent bei
den Frauen. Mehr als jeder vierte Mann
(27 Prozent) nimmt außerdem gerne eine
andere Person zur Beratung mit, bei den
Frauen sind es nur 15 Prozent. Das ist in
der Regel der Lebenspartner (Männer: 79

Prozent, Frauen: 52 Prozent). Bei den Frauen spielt außerdem die beste
Freundin (32 Prozent) noch eine wichtige Rolle. Befragt wurden 3000
Erwachsene. (dpa/Bild: JackF – Fotolia)

Die neue Runde der
RTL-Dschungelshow
„Ich bin ein Star – Holt
mich hier raus!“
nimmt langsam For-
men an. Sänger

Gunther Gabriel, 73, Ex-Fußball-
profi Thorsten Legat, 46, und
Schauspieler Rolf Zacher, 74,
gehören nach Medienberichten
zum Kreis der Kandidaten, die in
der 10. Staffel von Mitte Januar an
im australischen Urwald über zwei
Wochen den „Dschungelkönig“
unter sich ausmachen werden.
Bereits gesetzt ist Schauspielerin
Brigitte Nielsen, 52. (dpa)

R T L

Drei Männer wollen im
Dschungelcamp dabeisein

Modemacher Guido
Maria Kretschmer, 50,
kann mit dem Auftakt
seiner neuen Vox-
Show recht zufrieden
sein. 1,65 Millionen

Zuschauer schalteten am Diens-
tagabend den ersten Teil der Reihe
„Geschickt eingefädelt – Wer näht
am besten?“ ein. Keine Chance
hatte er jedoch gegen die Anwalts-
serie „Die Kanzlei“ mit Herbert
Knaup auf der ARD. 5,04 Millionen
Zuschauer (15,7 Prozent) schalte-
ten ein, bei der Krankenhaussoap
„In aller Freundschaft“ sogar 5,66
Millionen (17,7 Prozent). (dpa)

V O X

Neue Näh-Show
startet ordentlich

Menschen und medien

NAMENSTAGE
Emmerich, Bernhard, Elisabeth, Zacharias, Berthilda, Bertila, Hardy
...........................................................................................

Tipps und Trends

Lotto am Mittwoch: 5, 12, 24, 33, 40, 45 Superzahl: 6
Spiel 77: 2 3 3 7 3 4 5
Super 6: 2 4 6 2 8 9
Keno-Ziehung: Ziehung vom 04.11.2015: 5, 7, 14, 22, 29, 33, 34, 35, 36, 39,
43, 46, 48, 50, 52, 59, 61, 63, 64, 70 Plus 5: 36458 (Angaben ohne Gewähr)

Gewinnzahlen
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Bei vielen Fischfans sehr beliebt: eine
Regenbogenforelle. B I L D  :  A L  E X  A N D E R R A T H S –

F  O T  O L  I A  / S K- I L L U S T R AT I O N : KE  RS  TA N

Vor 15 Jahren zeichnete die gemein-
nützige internationale Organisation
MSC (Marine Stewardship Council)
die weltweit erste Fischerei mit dem
blauen Gütesiegel für nachhaltige,
also bestandserhaltende Fischerei
aus. Inzwischen stammt ein Zehntel
des weltweiten Fischfangs aus solcher
Fischerei. Rainer Froese vom Geomar
Helmholtz-Zentrum für Ozeanfor-
schung in Kiel hält das Siegel für
sinnvoll, denn die Vielzahl und der
unterschiedliche Zustand der Fisch-
bestände mache eine direkte Beur-
teilung für Verbraucher schwierig.
Allerdings zertifiziere MSC auch pro-
blematische Betriebe wie Fischereien,
die Fischmehl herstellen. Zudem sei
Überfischen erlaubt, ebenso der
Einsatz von Grundschleppnetzen und
Baggern auf Muscheln. Wirklich emp-
fehlenswert seien in unseren Gewäs-
sern nur drei Arten: Nordsee-Hering,
Nordsee-Scholle und isländischer
Kabeljau. (ws)

Wie gut ist das
MSC-Siegel?

…man Fisch vor der Zubereitung
mit Zitronensaft beträufeln sollte?
Dieser Brauch stammt noch aus Zeiten,
als Fisch längst nicht mehr frisch war,
bis er in unseren Läden landete. Der
Zitronensaft sollte den typisch „fisch-
igen“ Geruch überdecken. Heute
kommt der Fisch aber viel rascher auf
den Tisch und riecht idealerweise nach
gar nichts. Da wäre es schade, den
zarten Eigengeschmack mit Zitrone zu
überdecken. Dennoch gibt es viele
Menschen, die einen leichten Zitronen-
Touch bei Fischgerichten mögen. Dann
tut man den Zitronensaft aber erst
nach dem Garen auf dem Teller auf den
Fisch. Es gibt die Theorie, dass die
Säure der Zitrone im Fischfleisch eine
leichte Garung bewirke. Aber Pflicht ist
die Zitrone nicht mehr. Und wenn, bitte
eine unbehandelte benutzen! (bea)

Stimmt es, dass…?

KilogrammKilogramm
Fisch und Meeresfrüchte
essen die Deutschen
im Jahr pro Kopf.15,715,7

➤ Alaska-Seelachs (Gadus chalcogram-
mus): Der Alaska-Seelachs gehört wie
der Kabeljau zu den dorschartigen Fi-
schen. Der in Deutschland beliebteste
Speisefisch ist häufig im Golf von Alas-
ka, dem Ochotskischen Meer und in der
Beringsee anzutreffen. Bis zu sechs Kilo
schwer, dient er Meeressäugern, Seevö-
geln und Fischen als wichtige Nah-
rungsquelle. „Hier in Deutschland wer-
den aus ihm meist Fischstäbchen oder
Schlemmerfilets hergestellt“, sagt Mat-
thias Keller vom Fischinformations-
Zentrum in Hamburg.
➤ Atlantischer Lachs: Viel ausdrucks-

stärker im Geschmack als der soge-
nannte Alaska-Seelachs ist der Atlanti-
sche Lachs (Salmo salar), inzwischen
zweitbeliebtester Speisefisch der Bun-
desbürger. Der größte Teil stammt aus
norwegischer oder chilenischer Aqua-
kultur und ist billiger als Wildlachs. Da-
mit das Fleisch die typische Farbe er-
hält, wird dem Futter der künstliche
Farbstoff Astaxanthin (E 161) zugesetzt
➤ Atlantischer Hering (Clupea haren-
gus): Der an den Flanken silbrig schim-
mernde Hering, ein typischer
Schwarmfisch, galt lange als Arme-Leu-
te-Essen, auch weil er in riesigen Men-
gen im Meer vorkam. Wegen seiner
günstigen Fettsäuren-Komposition
und seinem Gehalt an Selen und Jod gilt
der Hering als einer der wichtigsten
Speisefische der Welt. Das „Silber des
Meeres“ lebt in Nord- und Ostsee und
dem gesamten Nordatlantik.

➤ Thunfisch: Es gibt acht Thunfischar-
ten. Ist hierzulande von Thunfisch die
Rede, geht es überwiegend um den Ech-
ten Bonito oder um den „Gelbflossen-
thunfisch, der für Sushi und Sashimi
verwandt wird“, sagt Matthias Keller.
Gelbflossenthun (Thunnus albacares),
ein Bewohner tropischer und subtropi-
scher Meere mit Ausnahme des Mittel-
meeres, macht weltweit gut ein Viertel
aller angelandeten Thunfische aus.
➤ Forellen: So wie Lachs den Hering von
Platz 2  der beliebtesten Speisefische
verdrängt hat, ist die Forelle inzwischen
an Pangasius und Kabeljau vorbeigezo-
gen und hat Platz 4  erobert. Gemeint
mit Forellen sind hier sowohl die aus
Nordamerika stammende Regenbo-
genforelle, die heimische Bachforelle
(Salmo trutta fario) und die sogenannte
Lachsforelle. Bei Letzterer handelt es
sich heute in aller Regel um speziell ge-

mästete Regenbogenforellen, deren
Futter Farbstoffe enthält, die das
Fleisch der Fische rötlich färbt.
➤ Kabeljau (Dorsch): Nach Angaben
der Welttierschutzunion IUCN gilt der
im ganzen Nordatlantik sowie als
Dorsch in der Ostsee vorkommende Ka-
beljau (Gadus morhua) als gefährdet;
mehrere regionale Bestände sind über-
nutzt. Der norwegische Skrei wird mit
Handangeln und Langleinen nur von
Januar bis April gefangen.
➤ Pangasius: Seit jeher wird der
Schlankwels (Pangasianodon hypo-
phthalmus) in Südostasien aus Flüssen
gefischt. Der in Mitteleuropa erhältli-
che Speisefisch stammt aus Aquakul-
tur, wo er sich durch sein friedliches
Verhalten gut halten lässt und schnell
gemästet werden kann. Sein mildes
Fleisch und sein Filet in Pfannengröße
machen ihn bei Verbrauchern beliebt.

Das sind die beliebtesten Fischsorten
Es müssen nicht immer Fisch-
stäbchen sein. Ein Steckbrief der
bekanntesten Speisefische

V O N W  A L T  E R  S C  H M  I D  T
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A N Z E I G E

Diese und mehr Inspirationen gleich bestellen.
0800/880-8000 (gebührenfrei)

www.shop.suedkurier.de

falter

as besondere EtwasD
aus der Region!

Mit unseren Produkten erzählen wir Geschichten!

Designimdorf ist ein Hersteller für Design
Geschenke, Geschenkkarten, Wohnaccessoires
und Kleinmöbel mit dem Fokus auf Holz. Das
Unternehmen aus dem Schwarzwald arbeitet
mit den besten Produktdesignern des Landes
zusammen, um bei allen Produkten hohe
Handwerkskunst mit elegantem Design zu
vereinen.

elTafe falterelTafe
KS7443.:Art. Nr

Preis im
4er-Set

19,95 €
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POLIZEIBERICHT

Geschädigter
begeht Unfallflucht
Waldshut – Über eine seltenere
Variante von Unfallflucht hat
die Polizei berichtet. Am Sams-
tag gegen 17.45 Uhr fuhr beim
Burger-King-Lokal in Waldshut
ein geschädigter Autofahrer
davon, ohne seiner Warte-
pflicht nachzukommen. Nach
Polizeiangaben war sein Auto
von einem Honda gerammt
worden, der vom Parkplatz des
Schnellrestaurants in die Ro-
bert-Gerwig-Straße einge-
bogen war. An beiden Fahr-
zeugen entstand Sachschaden.
Beim gesuchten Auto handelt
es sich um einen dunkelblauen
Kleinwagen, der rechts be-
schädigt sein muss. Die Polizei
ermittelt und bittet um Hin-
weise an das Revier Waldshut
(unter der Telefonnummer
07751/831 60).

GEWERBEPARK

Einbrecher
bei drei Firmen
Waldshut – Über mehrere
Firmeneinbrüche im Gewerbe-
park Hochrhein in der Nacht
auf Montag hat die Polizei
berichtet. Betroffen waren zwei
Fitness-Studios und ein Kfz-
Service-Betrieb. Die Täter
hatten es laut Polizeibericht
vor allem auf Bargeld abge-
sehen, beim Kfz-Service hätten
sie auch Werkzeug und ein
Testgerät gestohlen. Bei einer
Baugerätefirma sei lediglich
eine Scheibe eingeschlagen
worden. Bei den Einbrüchen
sei ein Schaden von mehreren
Tausend Euro entstanden.

Notizen

Die Selbsthilfegruppe Prosta-
takrebs Waldshut-Tiengen trifft
sich heute, Dienstag, 3. No-
vember, um 19 Uhr im Hotel
Bercher in der Bahnhofstraße 1
in Tiengen zur offenen Ge-
sprächsrunde. Diese Runde
bietet ganz besonders Neu-
erkrankten oder anderweitig
Interessierten die Gelegenheit,
im Kreise erfahrener Patienten
diskret ins Gespräch zu kom-
men. Gäste sind wie immer
willkommen.

Das Bildungszentrum Waldshut
bietet ab Dienstag, 10. Novem-
ber, einen Kurs aus dem Be-
reich der Allgemeinbildung an.
Im Mittelpunkt dieses Kurses
stehen Grundfragen, Zeit-
fragen und Zukunftsfragen der
Welt. Der Kurs steht allen
Interessierten offen (unabhän-
gig von Vorwissen und Vor-
bildung). Angeboten werden
ein Abendkurs jeweils diens-
tags, und ein Vormittagskurs
jeweils mittwochs. Infos und
Anmeldung unter Telefon
07751/831 45 00 oder per E-
Mail (info@bildungszentrum-
waldshut.de).

Ein Arztvortrag zu den Herz-
wochen findet am Donnerstag,
5. November, um 19.30 Uhr im
katholischen Gemeindehaus
neben der Stadtpfarrkirche in
Waldshut statt. Carsten Kurth,
Kardiologe und Nephrologe,
spricht zum Thema „Koronare
Herzkrankheit und Herz-
infarkt“. Unterstützt wird die
Veranstaltung vom katho-
lischen Bildungszentrum
Waldshut. Der Eintritt ist frei.

Der Kleintierzuchtverein Walds-
hut lädt ein zu seiner Herbst-
schau am Samstag, 7. Novem-
ber, ab 15 Uhr und am Sonn-
tag, 8.November, ab 10 Uhr auf
das Vereinsgelände in der
Liedermatte gegenüber dem
Rheinkraftwerk. Präsentiert
werden Rassekaninchen und
Rassegeflügel verschiedener
Rassen und Farben. Dazu gibt
es eine Tombola. Für Bewir-
tung ist gesorgt.

Nachrichten

Grafenhausen – Basis der Tannenmüh-
le zwischen Grafenhausen und Ühlin-
gen-Birkendorf war von Anfang an die
Forelle. Das Restaurant haben Fritz und

Hildegard Baschna-
gel nach Ende des
Mühlenbetriebes
1954 in dem idylli-
schen Taleinschnitt
weitab von der Lan-
desstraße aufge-
baut. Die ersten Tei-
che legte Fritz Ba-
schnagel 1961 an.
Sein Sohn Guido ist

dort aufgewachsen und mit der Forel-
lenzucht groß geworden. „Mein Vater
hat immer gesagt, wenn ich das hier ein-
mal übernehmen will, sollte ich am bes-
ten Koch lernen.“ Das hat Guido Ba-
schnagel getan und legte schließlich
auch den Meister ab. Die Küche der
Tannenmühle, die von der Forelle in

unendlichen Variationen dominiert
wird, zieht die Gäste aus aller Welt an.
Und vielleicht auch die Tatsache, dass
die Gäste die Fischzucht unmittelbar
beobachten können.

„Bei uns braucht es zwei Jahre, bis ei-
ne Forelle verzehrreif ist. Die Fische
wachsen langsam durch die langen
Winter und das kalte Wasser“, sagt Ba-
schnagel. Dann haben die Regenbo-
genforellen ein Gewicht von 350 bis
400 Gramm. Sein Sohn Lorenz ist schon
längst selbst Koch und hat als Meister in
der Küche das Sagen. Er betont die gute
Fleischqualität, die das langsame
Wachstum mit sich bringt. „Es ist dann
fest und saftig“, erklärt er. Auch gebe es
bei ihnen keine Transportwege, die der
Fleischqualität abträglich sind. Der
Hinterausgang der Küche führt direkt
zu den fangfrischen Forellen. Auch die
Räuchervarianten werden täglich frisch
hergestellt.

Guido und Lorenz Baschnagel arbei-
ten im wahrsten Sinne des Wortes Hand
in Hand. Der Vater ist vornehmlich mit
Fischaufzucht und allem anderen be-
schäftigt, was ein 50-Mitarbeiters-Be-
trieb mit Landwirtschaft und Restau-
rant erfordert, Sohn Lorenz Baschna-

gel ist vor allem in der Küche beschäf-
tigt. Planvoll bewirtschaftet Guido Ba-
schnagel, der inzwischen Hilfe von ei-
nem Fischwirt hat, seine 16 Teiche. In
den Becken sprudelt das Wasser für ge-
nügend Sauerstoff. Gefüttert werden
die Fische mit Pellets, die Soja, Fisch-
mehl und -öle enthalten. „Die Fische
müssen sich wohlfühlen“, sagt Guido
Baschnagel. Dafür beobachtet er sie
mehrfach täglich. Empfindlich reagie-
ren sie beispielsweise auf lange Hitze
oder auch bei Gewitter. „Wie sie sich
fühlen, sieht man sofort. Ob sie hoch
stehen oder unten, oder erschrecken,
wenn man hinkommt.“ Im Zweifel
müsse er belüften, Wasser zugeben
oder Fische herausnehmen. Auch muss
immer wieder sortiert werden. „Das
Wachstum der einzelnen Fische ist sehr
unterschiedlich“, erläutert Guido Ba-
schnagel.

Angefangen hat der Forellenmeister
noch unter Anleitung von seinem Onkel
und seinem Vater. Die Jungfische, also
Sömmerlinge, haben sie selbst großge-
zogen. Dafür wurde der Laich der weib-
lichen Forellen gestreift und in Becken
im Brutkeller ausgebrütet, bis sie eine
Größe von acht bis zehn Zentimetern
hatten. Seit einigen Jahren kaufen die
Baschnagels die Sömmerlinge von zwei
ausgewählten Züchtern aus Weilheim
und Oberndorf.

Ein Sonderfall sind die Lachsforellen,
die es auch in der Tannenmühle gibt.
Entgegen landläufiger Meinung sind sie
ursprünglich ganz normale Regenbo-
genforellen, die lediglich anders, näm-
lich unter Einsatz von Karotin, gefüttert
werden, was schließlich zu der roten
Farbe führt. Wenn sie auf den Teller
kommen, sind sie drei bis vier Jahre alt
und mit rund eineinhalb Kilo auch
schwerer. Zudem haben sie mit min-
destens sieben Prozent einen höheren
Fettgehalt. „Der Geschmack gilt als fei-
ner, denn das Fett ist ein guter Ge-
schmacksträger“, so Guido Baschnagel.

Bis zu 60 000 Forellen landen im Res-
taurant der Tannenmühle jährlich auf
den Tellern der Gäste. Reine Wohnbe-
völkerung gibt es in dem beschaulichen
Tal nicht. Dennoch
haben die Tannen-
und die Schlücht-
mühle, die etwas wei-
ter vorne im Tal
ebenfalls von

Familie Baschnagel betrieben wird, in-
zwischen allein durch das Gästeauf-
kommen infrastrukturelle Erfordernis-
se wie ein ganzes Dorf. Und trotz der an
manchen Tagen bis zu 800 Essen, be-
kommt nahezu jeder Gast Guido Ba-
schnagel oder seine Mutter Hildegard
auf jeden Fall einmal zu sehen.

„Uns ist es wichtig, nah am Gast zu
sein“, sagt auch Lorenz Baschnagel.
Und so haben es die Wirtsleute wohl
auch geschafft, als bestes Lokal der Ge-
gend in einem israelischen Reiseführer
eine ganze Seite bekommen zu haben.
Die weit und breit einmalige Fischkarte
war dafür nur die Basis. „Wir haben uns
mit israelischen Gästen unterhalten,
über das, was sie zu Essen wünschen
und haben danach eine eigene heb-

räische Speisekarte
entwickelt“, so Guido

Baschna-
gel.

Fisch direkt aus dem
Wasser auf den Teller
Aufgetischt: In den 16 Teichen der Tannenmühle haben die
Forellen genügend Zeit, groß zu werden. Im Restaurant kre-
iert Lorenz Baschnagel daraus zahlreiche Köstlichkeiten

V O N G  U D  R U  N D E  I N  Z E  R
................................................
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„Bei uns braucht es zwei
Jahre, bis eine Forelle
verzehrreif ist. Sie wach-
sen langsam durch die
langen Winter und das

kalte Wasser.“

Guido Baschnagel, Tannenmühle
................................................

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Es war eine kleine Sensation, als im
Sommer 2012 ein Lachs im Aufstiegsge-
wässer des Wasserkraftwerks Rheinfel-
den gesichtet wurde. Denn zuletzt war
1956 ein Exemplar im Hochrhein gefan-
gen worden. Hindernisse wie die Kraft-
werke und eine schlechte Wasserquali-
tät hatten die Fische über Jahrzehnte
aus dem Rhein vertrieben. Die Zeit, in
der sich unzählige Lachse in den Fluten
des Hochrheins tummelten, liegt des-
halb weit zurück. Damals kehrten sie in
Massen heim von ihrer mehrjährigen
Reise durch das Meer, wo sie sich voll-
gefressen hatten, um in ihrem Heimat-
gewässer zu laichen. In Laufenburg
wurde die Reise jedoch meist jäh ge-

stoppt. Grund waren die Salmfischer.
Am Laufen, der Stromschnelle, der die
Stadt ihren Namen verdankt, machten
die Männer reichlich Beute. „Die Fische
sammelten sich dort, um Kraft zu tan-
ken für ihren Sprung über die Strom-
schnelle“, weiß Gert Philipp.

Der Vorsitzende des Schwarzwald-
vereins Laufenburg nimmt im Auftrag

der beiden Laufenburger Verkehrsäm-
ter regelmäßig Interessierte mit auf eine
grenzüberschreitende Tour durch die
frühere Hochburg des Salmfangs. Denn
bis zum 19. Jahrhundert zählte Laufen-
burg zu den bedeutendsten Fangplät-
zen Europas. „Der Lachs wurde bis an
den Hof nach Wien oder Paris verkauft“,
sagt Philipp. Zu Hause galt er als Arme-
Leute-Essen. Er war billig und eiweiß-
reich. Laut einer Legende sollen sich im
19. Jahrhundert die Dienstboten sogar
geweigert haben, jeden Tag Lachs zu es-
sen. Ein Gesetz soll schließlich dafür ge-
sorgt haben, dass den Bediensteten nur
noch zweimal in der Woche Fisch auf-
getischt werden durfte.

Heute erinnern die Laufenburger
Salmwochen an die Hochzeit der
Lachsfischerei. Jedes Jahr, kurz nach
dem Ende der Fasnacht, verwöhnen die
Gastronomen ihre Gäste mit Köstlich-
keiten rund um den Salm. Anstelle der
einstigen Rheinlachse werden heute je-
doch Zuchtlachse serviert.

Kaum zu glauben, aber der Lachs
galt früher als Arme-Leute-Essen.
Laufenburg war bis zum 19. Jahr-
hundert Hochburg des Salmfangs
V O N J  U L  I A  N E  S C H L I C H T E R
................................................

Ein Lachsfilet auf einem Teller. Nicht immer
war der Fisch beliebt. B I L D  :  F O T O L I A /B  I T  24 

Vom Adel geliebt, beim Volk verpönt

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des
SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Welche Fische schwimmen
im Bodensee? Wir stellen
Ihnen die wichtigsten
sechs Sorten vor.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

Westlicher Kreis
wird geschwächt
Zu unserem Beitrag „Spital-Gutachten in
der Defensive“ (28. Oktober)

„Unser Ziel ist es nicht, Standorte zu
schließen, sondern sie wirtschaftlich
besser aufzustellen.“ So die Aussage
der Gutachter der Firma Kienbaum. Als
Zuhörer der Gemeinderatssitzung
komme ich zu einem gänzlich anderen
Schluss. Um das oben erwähnte Ergeb-
nis zu erreichen, schlägt das Gutachten
vor, die Krankenhäuser mit unter-
schiedlichen medizinischen Schwer-
punkten auszustatten. In Bad Säckin-
gen wären demnach drei Schwerpunk-
te vorgesehen (ursprünglich waren es
acht Fachabteilungen), in Waldshut
hingegen neun Schwerpunkte von ehe-
mals zwölf Fachabteilungen. Schon
diese zahlenmäßig ungleiche Vertei-
lung zeigt, welche untergeordnete Rol-
le das Bad Säckinger Spital im Gutach-
ten spielt. Noch deutlicher wird die Sa-
che, wenn man sich die medizinischen
Schwerpunktgebiete anschaut. In Bad
Säckingen verbliebe die internistische
Abteilung, die zum Schwerpunkt für
Gefäßmedizin aufgewertet würde. Zu-
sätzlich würde die vorhandene alters-
medizinische Abteilung als Schwer-
punktstandort erweitert. Besonders
gravierend für das Bad Säckinger Spital
wiegt jedoch der Verlust der Notfallam-
bulanz. Der vorgesehene dritte Stand-
ortschwerpunkt für das Säckinger Spi-
tal, die elektive Chirurgie, kann diesen
Verlust nicht ausgleichen, weil in dieser
Schwerpunktabteilung nur geplante
Eingriffe vorgenommen werden. Nach
dieser Planung des Gutachtens ist das
gesamte westliche Kreisgebiet somit
bar jeglicher Notfallversorgung! Darauf
angesprochen, antwortete Herr Stein
vom Landratsamt, dass die Daseins-
einsfürsorge des Landkreises formal
erfüllt sei, wenn im Kreisgebiet über-
haupt eine Notfallversorgung vorhan-
den sei. Wenn diese Aussage Gültigkeit
besitzt, warum dann die Notfallambu-
lanz nicht im hiesigen Spital angesie-
delt wird. Schließlich ist ja der Weg für
Patienten von Bad Säckingen nach
Waldshut genauso weit wie von Walds-
hut nach Bad Säckingen. Darüber hi-
naus ist das Spital in Bad Säckingen im
Gegensatz zu Waldshut baulich erwei-
terbar, es ist in seiner Konzeption mo-
derner und für Hubschraubereinsätze
wesentlich besser geeignet. Ich kann
mir allerdings nicht vorstellen, dass der
Spitalfonds die Notfallversorgung für
den östlichen Teil des Landkreises auf-
gibt, den er im gleichen Atemzug aller-
dings den Patienten im westlichen
Kreisgebiet zumutet. Und zwar aus ge-
nau demselben Grund, der auch für
das Spital in Bad Säckingen gilt: Ein
Krankenhaus ohne Notfallambulanz
ist wie ein Tisch mit zwei Beinen. Es ist
funktionell völlig ohne Sinn! Dies zu
Ende gedacht, löst bei mir den Ver-
dacht aus, dass es bei der Planung im
Gutachten genau darum geht: Das Spi-
tal in Bad Säckingen überflüssig zu ma-
chen.
Rolf Metzger, Bad Säckingen

Leserbriefe geben die Meinung der Ein-
sender wieder. Die Redaktion behält sich
das Recht zum Kürzen von Leserbriefen vor.

Lesermeinung

Der SÜDKURIER als Meinungsplattform
für die Region bezieht Stellung zu
Themen, die die Leser unserer Lokal-
ausgabe bewegen. Wir lassen dabei
auch gerne Fachleute zu Wort kommen,
die sich mit Themen vom Hochrhein
auskennen und ihre Meinung zur
Debatte stellen. Zum Beispiel der Chef
der Feuerwehr, wenn landesweit wieder
Zuschüsse gekürzt werden. Oder eine
Erzieherin, wenn die Diskussion um
Kinderkrippen entflammt. Oder ein
Landwirt, wenn die EU an der Milch-
quote schraubt. Schreiben Sie für
unsere Leser einen Gastkommentar!

Am schnellsten per E-Mail an
waldshut.redaktion@suedkurier.de

Post: SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion
Bismarckstraße 10
79761 Waldshut-Tiengen
Fax: 07751/83 25 74 90

Und Ihr Kommentar?
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➤ Bestand:
Im Hochrhein

gibt es derzeit rund
35 Fischarten. Laut Peter

Weisser, Mitarbeiter der Staatli-
chen Fischereiaufsicht beim RP Frei-
burg, ist nach wie vor die Barbe die am
häufigsten vorkommende Art. Da-
neben bietet der Rhein Lebensraum für
Döbel, Flussforellen, Hechte, Zander,
Rotaugen, Karpfen, Nasen, Brachsen,
Barsche, Schleien, Schneider, Eschen
und eine Vielzahl von kleinen Fisch-
arten. Seit rund 15 Jahren hat sich der
Wels zunehmend ausgebreitet. Der Aal
ist derzeit vollkommen geschützt.
➤ Entwicklung: Als der Rhein noch ein
nicht unterbrochenes Fließgewässer
war, kamen vor allem strömungs-
liebende Arten wie Eschen, Barben,
Nasen und Forellen vor. Durch den
Bau der Kraftwerke entstanden Stau-
bereiche, die für diese Arten als Le-
bensraum eher ungeeignet wurden.
Daher haben sich Arten angesiedelt,
die vor allem in Seen vorkommen.
➤ Ausblick: Die Artenvielfalt nimmt
laut Weisser wieder zu. Durch die
Vernetzung über den Rhein-Main-
Donau-Kanal sind Arten eingewandert,
die im Rhein natürlicherweise nicht
vorkommen. Zudem habe sich die
Wasserqualität stark verbessert und
Bestände aus kleinen Flüssen wie der
Aare haben sich ausgebreitet. (mvö)

Artenvielfalt im
Hochrhein nimmt zu

„Am Hochrhein hat jedes Kraftwerk
seit Jahrzehnten einen Fischpass“, sagt
Peter Weisser von der Staatlichen
Fischereiaufsicht. Da durch den Bau
der Kraftwerke der Rhein in mehrere
Teile zerstückelt wurde, wurden die
Fischpopulationen isoliert. Mithilfe
von Fischpässen und Fischaufstiegs-
gewässern können die Fische nun die
Kraftwerke passieren. „Für das Auf-
suchen von Laichplätzen und Lebens-
räumen sind solche Pässe extrem
wichtig.“ Das Parade-Beispiel eines
Fischpasses sei die Konstruktion am
neuen Kraftwerk in Rheinfelden. Für
die ökologischen Maßnahmen am
Kraftwerk, das 2011 eröffnet wurde,
investierte Energiedienst zwölf Millio-
nen Euro. Fische können im natur-
nahen, 900 Meter langen und 60 Meter
breiten, Fließgewässer aufsteigen und
laichen. Zudem gibt es zwei Fischpässe
am Schweizer (Bild) und am deutschen
Ufer, die den Fischen ermöglichen, das
Kraftwerk zu passieren. (mvö)

So können Fische
Kraftwerke passieren

1 Das Brüten: „Zum Brüten muss das
Wasser eine Temperatur von 13 bis

15 Grad haben. Besonders wichtig ist
auch die Sauberkeit“, erklärt Wolf-
gang Asal, der im Wutacher Orts-
teil Lembach eine Forellenauf-
zucht betreibt. Dafür wird das Wasser
unter dem Mikroskop auf Keime
untersucht. Wenn die Forellen reif
zum Laichen sind, drückt der Züchter
den Laich aus der weiblichen Forelle
und setzt ihn in Plastikwännchen in
das saubere Wasser. Beim männlichen
Fisch wird der Samen ausgestrichen
und damit der Laich befruchtet.

2 Der Laich: Den frisch befruchteten
Laich lässt man rund zwei Stun-

den ruhen und rührt ihn dann mit
einer Vogelfeder. Die Laichmasse
kommt danach in einem Sieb in ein
Becken mit fließendem Wasser. Dort
verbleibt er drei bis vier Wochen.
Dann ist sichtbar, welche Eier be-
fruchtet sind. Wenn der Fisch
schlüpft, hat er eine Größe von weni-
gen Millimetern mit einem ernähren-
den Eidotter im Kopfbereich.

3 Das Anfüttern: Nach zwei bis vier
Wochen fängt der Züchter das

Anfüttern der kleinen Fische an. Die
Brut wächst und braucht nun rund
ein halbes Jahr, bis sie in einer Größe
von bis zu fünf Zentimetern als Setz-
ling in die Teiche kann.

4 Das Wachstum: Bis der Fisch aus-
gewachsen ist, kann es bis zu drei

Jahre dauern. (gud)

Vom Laich zum
ausgewachsenen Tier

➤ Fisch in Kosmetika: Fischschuppen
werden unter den Namen Pearl Es-
sence, Perlenessenz oder Guanin in
Lippenstift, Nagellack und Shampoo
verwendet. Die Schuppen sorgen für
den begehrten Schimmer-Effekt.
➤ Fisch für Schönheit: Es liegt im
Trend, sich die Hornhaut an Händen
und Füßen von Kangalfischen ab-
knabbern zu lassen. Diese Methode
wird auch zur Behandlung von Haut-
krankheiten eingesetzt.
➤ Fisch als Medizin: Lebertran wird
aus der Leber bestimmter Fische wie
Kabeljau oder Hai gewonnen und
enthält wichtige Fette und Vitamine.
Er soll das Abwehrsystem stärken.
➤ Fisch zum Leben: Nicht alle Fette,
die unser Körper braucht, kann er
selbst bilden. Mit Fischölkapseln kann
der Mensch zum Beispiel die wichti-
gen Omega-3-Fettsäuren aufnehmen.
➤ Fisch als Alternative: Aus religiösen
Gründen weichen Muslime und Juden
lieber auf Fischgelatine aus. (jom)

Wo Fisch noch
überall drinsteckt

Der Lachs war
ein typischer

Rheinfisch und galt Mitte
des 20. Jahrhunderts als ausgestorben.
Mit dem groß angelegten länderüber-
greifenden Artenschutzprojekt
Lachs-2000 wurde der Fisch Schritt für
Schritt in Nordrhein-Westfalen, Rhein-
land-Pfalz, Südbaden und im Elsass
wieder angesiedelt. Ziel des Projekts
war, das Ökosystem des Rheins so zu
verbessern, dass der Lachs bis zum
Jahr 2000 wieder heimisch werden
kann. Dafür wurden aus ähnlichen
Gewässern Eier in den Rhein eingesetzt
oder dort gebrütet. So wurde laut Peter
Weisser von der Staatlichen Fischerei-
aufsicht der Bestand wieder aufgebaut.
Der gezielte Besatz gab Anstoß für die
Ansiedlung und die Rückkehr der
angesiedelten Lachse, die wiederum
ihre Eier im Rhein abgelegt haben.
Mittlerweile konnten durch Zählungen
an den Fischpässen der Kraftwerke
mehr als 100 Rückkehrer registriert
werden. Wie groß der Bestand tatsäch-
lich ist, lässt sich laut Weisser schwer
schätzen. „Es ist ein guter Grundstock
gelegt, dass sich der Rheinlachs wieder
ansiedelt. Die Chancen für die Rück-
kehr stehen gut.“ Das Projekt, das jetzt
Lachs-2020 heißt, wird mit dem der-
zeitigen Bestand an Rheinlachsen
fortgesetzt. (mvö)

Der Lachs wird
wieder heimisch

Nicht nur bekannt in der Region und der Schweiz: Die Forellen aus der Aufzucht von Guido Baschnagel und der Küche von Lorenz Baschnagel haben als bester kulinarischer Tipp der Gegend sogar in einem israelischen Reiseführer eine
ganze Seite bekommen und im Restaurant gibt es als Service auch eine Speisekarte auf Hebräisch. B I L D E R : G U  D R  U N  D E I N  Z E R ,  A R C H I V,  FO  T O  L  I A  / K . -  U. H L E  , A  L E X  A N  D E  R  R AT H S , TC  S A  BA  , V  L  A D I M I E  R W R  A N  GE  L ; G E STA  LT U N G : DA  N  I E L  P R  A C H T 

A N Z E I G E

EIN UNTERNEHMEN
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Möbel Dick GmbH
Küchen Dick · Riedstraße 1

D-79787 Lauchringen
Tel. +49 7741 6833-360

info@kuechen-dick.de

Andreas C. Studer
empfiehlt
Küchen Dick

Küchenfür Kenner.r K
Ganz mein
Geschmack.
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Als Adolf „Götti“ Rueb am Nikolaustag
1963 in seinem Haus in Laufenburg
starb, endete mit ihm auch die Traditi-
on der Salmfischerei in Laufenburg.
Lange Zeit war die Fischerei ein Teil von
Laufenburg gewesen, weiß Laufen-
burgs Stadtarchivar Martin Blümcke.
So ist dokumentiert, dass bereits der
Ostgotenkönig Theoderich der Große
im vierten Jahrhundert Lachs vom
Hochrhein als Geschenk nach Ravenna
in Italien geschickt bekam.

Das gerade in Laufenburg der Lachs-
fang einen hohen Stellenwert einnahm,
lag an den natürlichen Gegebenheiten.
Durch die Engstelle mit der natürlichen
Steinbarriere, auch „Louffen“ genannt,
wurde die Aufwärtswanderung der
Lachse gebremst. In dem sauerstoffrei-

chen Wasser ruhten sich die Fische aus,
um dann mit einem beherzten Sprung
über die Barriere den letzten Abschnitt
bis zu ihren Laichplätzen zurückzule-
gen. Doch war der Fischfang immer ei-
ne Saisonarbeit, weiß Martin Blümcke.
Nur von Juli bis Dezember konnten auf-
steigende Lachsegefangen werden. Da-

rum mussten die Salmfischer in Lau-
fenburg immer ein zweites Gewerbe
ausüben, so auch der Bootsbauer Götti
Rueb. Doch lohnte sich die Arbeit, wur-
den doch zu Hochzeiten circa
1000 Lachse pro Saison gefangen. Und
die Delikatesse war nicht nur in der Re-
gion beliebt, so Blümcke. In Fässern

verpackt wurde die kostbare Fracht im
16. Jahrhundert bis nach Innsbruck an
den kaiserlichen Hof gebracht. Als mit
dem Bau des Wasserkraftwerks 1908 bis
1914 der Rhein abgeriegelt wurde, ende-
te auch die Zeit des Salmfischens.
Durch die Blockade kam der Lachs
nicht mehr zu seinen Laichplätzen und
blieb aus. Götti Rueb als letzter verblei-
bender Fischer wurde mit 10 000 Gold-
mark entschädigt. Doch als das kleine
Vermögen durch die Inflation verloren
ging, ging er der „kleinen Fischwaid“
nach und verkaufte seinen Fang an
Gasthäuser der Region. 1963 verstarb
der letzte Salmfischer und Götti Rueb
hatte keinen Nachfolger. Berufsfischer
gibt es am Hochrhein keine mehr, weiß
Michael Strittmatter vom Fischverein
Karsau. Fischfang sowie die Pflege der
Bestände würden privat durch Vereine
betrieben. In Laufenburg erinnert die
Salmanlandung der Narro-Altfischer-
zunft 1386 jedes Jahr an die lange Tradi-
tion in Laufenburg. (jub)

Der letzte Salmfischer von Laufenburg

Der letzte Salmfischer von Laufenburg, Götti Rueb, auf dem Rhein. B I L D  :  P R I VAT

Mit dem Tod von Adolf Rueb 1963
endet die Berufsfischerei auf dem
Rhein. Heute kümmern sich Ver-
eine um die Pflege der Bestände Was essen wir? Wer produziert ei-

gentlich unsere Lebensmittel? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des SÜD-
KURIER einem Thema auf den Grund,
das alle beschäftigt. In jeder der acht
Wochen geht es um ein ganz bestimm-
tes Lebensmittel aus der Region. In
dieser Woche dreht sich alles um das
Thema Fisch:
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Welche Fische schwimmen
im Bodensee? Wir stellen
Ihnen die sechs Sorten
vor.

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

Fisch
Idealer Lebensraum

für
Der Sandozunfall vor 25 Jahren oder ak-
tuell das Fischsterben durch Löschwas-
ser in der Jagst –  spektakuläre Unfälle
zeigen immer wieder, wie empfindlich
die heimischen Gewässer sind. Im Zuge
der Industrialisierung wurde oft achtlos
mit dem großen Strom vor unserer
Haustür umgegangen. Doch auch wenn
die Wasserqualität im Hochrhein heute
wieder sehr gut ist und bereits einige
Lachse zurückkehren, gibt es doch noch
viel zu tun für den Lebensraum Rhein.

Die Wasserqualität des Rheins war im-
mer auch ein Spiegel der Zeit. Ihren Hö-
hepunkt hatte die Verschmutzung Ende
der 60er Jahre des vergangenen Jahrhun-
derts. Fehlende Kläranlagen und die Ein-
leitung industrieller Abwässer führten zu
einer hohen Belastung. Mit der Nutzung
von Waschmaschinen in immer mehr
Haushalten gelangten Phosphate in gro-
ßen Mengen in das Gewässer. Beides
führte zu einem dramatischen Sauer-
stoffmangel und immer wieder zu mas-
siven Fischsterben. Mit der ersten Ge-
wässerkartierung durch die Landesre-
gierung Baden-Württembergs im Jahr
1974 zeigte sich das ganze Ausmaß der
Verschmutzung: nur 41 Prozent aller Ge-
wässer im Land waren nicht oder kaum
belastet, zwölf Prozent mussten als stark
verschmutzt eingestuft werden. Durch
daraufhin eingeleitete Maßnahmen wie
dem Bau weiterer Kläranlagen und neu-
en Regelungen für Industrieabwässer
konnte die Wasserqualität in den nächs-
ten Jahren deutlich verbessert werden.

Aktuelle Untersuchungen zeigen, dass
die Wasserqualität im Rhein mittlerweile
sehr gut ist, Sauerstoffgehalt und Arten-
vielfalt sind seit den 80er Jahren deutlich

gestiegen. In aktuel-
len Zählungen
konnten sogar fast
alle im Rhein histo-
risch belegten Arten
wieder nachgewie-
sen werden. „Tat-
sächlich führt der
geringe Anteil an
Phosphaten und das
dadurch geringere

Algenwachstum nun zu kleineren Fisch-
beständen“, erklärt Michael Strittmatter,
Gewässerwart beim Fischerverein Kar-
sau. Berufsfischern am Bodensee haben
deshalb bereits vorgeschlagen, mit ge-
zielter Zufuhr von Dünger den Bestand
zu erhöhen.

Neben der Wasserqualität spielt auch
die Struktur von Fluss und Uferbereich
eine wichtige Rolle für ein funktionie-
rendes Ökosystem im Fluss. Im Bereich
Hochrhein mit seinen elf Staustufen ist
besonders die Durchlässigkeit für wan-
dernde Fische wichtig. „Die Wasserkraft-
werke am Hochrhein sind von Anfang an
mit Fischwanderhilfen gebaut worden“,
erklärt Jochen Ulrich, Leiter der Abtei-
lung Ökologie bei Energiedienst. „Doch
hat es seit dem Bau der ersten Kraftwerke
vor über 100 Jahren natürlich einen
enormen Wissenszuwachs hierzu gege-
ben, den wir jetzt bei Modernisierungen
berücksichtigen.“ Zum Beispiel wären
Fischtreppen in der Vergangenheit aus
glattem Beton gegossen worden. Neue
Fischtreppen verringern die Fließge-
schwindigkeit durch eine raue Oberflä-
che aus Kies und größeren Steinen. So
können auch schwimmschwächere Fi-
sche wie Stichling oder Schneider die

Kraftwerke passieren. „Regelmäßige und
unabhängige Überprüfungen haben ge-
zeigt, dass die neuen Konzepte sehr gut
funktionieren. Zuletzt wurden sogar 35
verschiedene Fischarten gezählt“, freut
sich Ulrich. „Entscheidend für ein gutes
Gewässer ist nicht die Gesamtzahl an Fi-
schen, sondern der Artenreichtum.“

Ein neues Problem ist die Wasserbe-
lastung durch Mikroverunreinigungen
zum Beispiel aus Arzneimitteln. Diese
Stoffe lassen sich nicht durch herkömm-
liche Kläranlagen herausfiltern und sind
mittlerweile in vielen Gewässern zu fin-
den, wie ein Sondermessprogramm der
Landesanstalt für Umwelt, Messungen
und Naturschutz (LUBW) zeigte. „Die
Auswirkungen auf die Fische sind noch
nicht ausreichend erforscht“, erklärt Ge-
wässerwart Michael Strittmatter. „Doch
scheinen etwa Östrogene aus der Antiba-
bypille eine Verweiblichung mancher
Fischbestände zu bewirken. Die Jungfi-
sche sind dann nicht mehr vermeh-
rungsfähig. Dies kann langfristig die Be-
stände gefährden.“

Ein neuer Einfluss auf den Lebens-
raum Rhein ist auch die Zuwanderung
fremder Fischarten, vor allem aus der
Donau. „Rapsen und Schwarzmeergrun-
del haben durch die Flussschifffahrt ih-
ren Weg in den Hochrhein gefunden“, so
Michael Strittmatter. Die zugewander-
ten Fische konkurrieren dann häufig mit
einheimischen Arten um Lebensraum
und Nahrung, gerade die Grundel sei
hier sehr aggressiv. Untersuchungen der
IKSR (internationale Kommission zum
Schutz des Rheins) zeigen, dass die
Schwarzmaulgrundel im Durchschnitt
28 Prozent der Bestände ausmacht, ört-

lich am Ober-
rhein sogar über 90 Prozent.

„Wie sich die Zuwanderer langfristig
auf die heimischen Bestände auswirken,
kann erst die Zeit zeigen“, erklärt Micha-
el Strittmatter. „Jede Art hat ihren eige-
nen Lebensbereich im Fluss. Die Grun-
del findet man vor allem an steinigen
Uferbereichen, andere Arten bevorzu-
gen eher die strömungsreichere Fluss-
mitte. Und sie stellt auch eine neue Nah-
rungsquelle für Raubfische wie Zander
oder Flussbarsch dar.“ Aktuell sei die
Vielfalt recht groß, ihm seien über 30 Ar-
ten im Bereich Rheinfelden bekannt.

„Was die Menge an Fischen angeht, ist
man verwöhnt von der Vergangenheit.
Eine Verschiebung der Fischarten durch
eine veränderte Wasserqualität hat es
immer schon gegeben“, so Strittmatter.
Dies bestätigen die IKSR-Berichte. „Ein
Fluss ist ein dynamisches System. Verän-
derungen wird es immer wieder geben.“

Aufgetischt: Wasserqualität im Rhein hat
sich stark verbessert. Bis zu 35 Fischarten
sind heimisch, fremde Arten siedeln sich an

V O N J U  L  I A  B E C K E R
................................................

Aufgetischt!

.........................................................................

„Entscheidend für ein gutes Gewässer ist
nicht die Gesamtzahl an Fischen, sondern
der Artenreichtum.“

Jochen Ulrich,
Leiter der Abteilung Ökologie beim Energiedienst

.........................................................................

„Eine Verschiebung der Fischarten durch
eine veränderte Wasserqualität hat es immer
schon gegeben.“

Michael Strittmatter,
Gewässerwart beim Fischerverein Karsau

.........................................................................

Im Hochrhein leben
bis zu 35 Fischarten,
unter anderem auch
Bachforellen (Bild).
B I L D : J U  L I A  B E C K E R ,

P H I M A K - F O T O L I A
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Haben Sie Spaß am Rätseln? Dann
machen Sie mit bei unserem neuen
Retro-Rätsel unter dem Motto „War
das so?“ Mitmachen ist ganz ein-
fach. In welchem Feld des Bildes
befindet sich der Gegenstand, den
es früher so nicht gab? Genau hin-
schauen und gewinnen! Montag bis
Freitag sind 500 Euro zu gewinnen,
am Samstag sogar 1000 Euro. Alles,
was Sie tun müssen, ist: Heute bis
15 Uhr bei unserer Gewinn-Hotline
anrufen. Aus allen Teilnehmern mit
der richtigen Lösung ermitteln wir
je einen Tagesgewinner.

Gewinn-Hotline: 01379/ 370 500 66.
(0,50 5 pro Anruf aus dem Festnetz
der DTAG; Mobilfunkpreise abwei-
chend.).

Hinterlassen Sie einfach die Ko-
ordinaten des Feldes (z.B. A1) in der
sich der Gegenstand befindet, Ih-
ren Namen, Ihre Adresse und Ihre
Telefonnummer auf dem Band.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Die
ausführlichen Teilnahmebedingungen
finden Sie im Internet unter:
suedkurier.de/retro-raetsel

Was passt nicht auf diesem Bild?

Glückwunsch!
Sabine Glück aus
Eigeltingen
konnte sich
gestern über 500
Euro freuen.

Das ist die Auflösung
des gestrigen Rät-
sels. Falsch war: B1

Eigentlich ist der römische Feldherr
Gaius Julius Cäsar an allem schuld. Als
er mit seinen Legionen an den Rhein
zog, brachten die Römer auch die Wein-
reben mit nach Germanien. Offenbar
fanden die hiesigen Barbaren Ge-
schmack an dem vergorenen Trauben-
saft – auch wenn die Kelten schon einige
Jahrhunderte früher den Saft aus wil-
den Reben schätzten, wie archäologi-
sche Funde belegen. Im dritten Jahr-
hundert erlaubte dann Kaiser Probus
Galliern, Spaniern und Briten, Weinstö-
cke zu besitzen und Wein herzustellen.

Heute ist Wein bei genussorientier-
ten Deutschen überhaupt nicht mehr
wegzudenken. Der eine mag ein Glas
Rotwein zum Feierabend, der andere
krönt das selbstgekochte Sonntagsme-

nü mit einem feinen Weißwein vom Bo-
densee, dem Klettgau oder dem Mark-
gräflerland. Pro Jahr und Kopf werden
in Deutschland 20 bis 21 Liter Wein ge-
nossen – vom Säugling bis zum Greis.

Auch bei Jüngeren wird Wein immer
mehr zum Trendgetränkt, wie Ernst Bü-
scher vom Deutschen Weininstitut in
Mainz berichtet. „Bei den Winzern hat
ein Generationenwechsel stattgefun-
den, und die jungen Winzer gehen ganz
anders auf die Leute zu“, sagt er. Die frü-
here Scheu ist vorbei: „Was zählt, ist:
Schmeckt der Wein oder schmeckt er
nicht?“ Im Trend liege bei den Weißwei-
nen vor allem der säuremilde Sauvi-
gnon Blanc, zum Einstieg gern Mixge-
tränke wie der sommerliche Hugo mit
Holunder, aber auch Perlweine und
Seccos. Sogar Rotwein wird inzwischen
gern mit etwas Restsüße getrunken.

Früher waren sehr aromatische Wei-
ne verpönt. Jetzt trinkt man sie wieder:
Gewürztraminer und Muskateller, aber
auch Burgundersorten wie den Grauen
Burgunder, der fast zu allem passt, oder
den zarteren Weißburgunder. Ein wei-

terer Trend: leichtere Weine mit weni-
ger Alkohol. „Das entspricht dem allge-
meinen Gesundheitstrend“, sagt Bü-
scher. Die Winzer hätten vom heißen
Super-Sommer 2003 gelernt und achte-
ten darauf, dass die Weine nicht mehr so
schwer würden. Denn: „Dann geht
auch die Eleganz und Frische verloren.“

Wobei wir beim Riesling wären – der
deutschen Rebsorte schlechthin. Ein
Viertel der deutschen Rebfläche – und
das sind immerhin 100 000 Hektar –
entfällt auf den Riesling. Er profitierte
von einer Übersättigung, die unter
Weintrinkern ausbrach, als vor ein paar
Jahren weltweit nur noch Chardonnay
in die Weißweingläser kam und der ver-
snobte Spruch geprägt wurde: „Any-
thing but Chardonnay“ (alles außer
Chardonnay). „Der Chardonnay
schmeckte fast gleich, egal woher er

kam – buttrig und holzig“, so Büscher.
Was für ein Vergnügen ist im Gegensatz
dazu ein deutscher Riesling mit seiner
Säure und seinen fruchtigen Zitrus-
Aromen: „Das hat zu einer Renaissance
geführt.“ Die Hälfte des deutschen
Rieslings geht in den Export, das meiste
davon in die USA, aber auch in die Nie-
derlande, nach England und Norwegen
– und nach China.

Die Deutschen trinken ihren Wein
aber auch ganz gern selber. Neun Mil-
lionen Hektoliter pro Jahr werden im
Land erzeugt. 1,3 Millionen davon ge-
hen in den Export. Getrunken werden
aber 17,5 Millionen Hektoliter. Das
heißt: Ohne Weine aus Frankreich, Spa-
nien oder Italien sähe es düster aus auf
deutschen Tischen.

Drei Viertel davon werden über den
Handel verkauft – und der Großteil da-
von sind billige bis sehr billige Weine.
Im Durchschnitt kostet eine Flasche
Wein aus dem Supermarkt 2,89 Euro –
pro Liter. „Da geht es um Cents, um die
man kämpfen muss“, sagt Büscher. Das
sind Preise, bei denen deutsche Winzer
kaum mithalten können. Für 2,89 Euro
kann ein deutscher Winzer keinen cha-
raktervollen Wein herstellen, umwelt-
bewusst anbauen und noch anständige
Löhne für seine Leute zahlen.

Wer Wert auf regionale Weine legt,
dem ist bewusst, dass diese etwas mehr
kosten. Das ist es aber vielen Weintrin-
kern wert: Anstatt der Einheitssuppe
aus dem Supermarkt oder dem Dis-
counter trinken sie lieber einen Wein
von Reben, denen sie übers Jahr beim
Blühen und Reifen und der Winterruhe
zuschauen können. Der Versuch lohnt:
Viele Winzer der Region präsentieren
erstklassige Weine mit Ertragsbegren-
zung, experimentieren mit Rebsorten,
Cuvées und Fassausbau.

Es gibt mehr im Lande außer Gutedel
und Spätburgunder. Obwohl auch die-
se Weine ein großes Vergnügen sein
können. Zwei Beispiele: Der frühere als
staubtrockener Massenwein erzeugte
Gutedel wird heute zum Teil auf der He-
fe ausgebaut. „Sur lie“ nennen das die
Franzosen. Bei den benachbarten
Schweizern heißt die Sorte Chasselas –
ein solcher Gutedel ist dann ein „Chass-
lie“. Er schmeckt besonders spritzig
und perlt oft ein wenig. Und ein Spät-
burgunder, der eine Zeit lang im kleinen
Holzfass, dem Barrique, ruhen durfte,
kommt weit komplexer und runder da-
her als das, was man früher aus der Li-
terflasche kannte. Es tut sich also was
im Weinland Deutschland. Man muss
nur probieren.

–

die Sonne im Glas
Aufgetischt: Wein gehört für viele zum Lebensgenuss. Im
Kommen sind leichtere, etwas süßere Weine. Ohne Importe
aus Südeuropa müssten die Deutschen durstig bleiben

V O N B  E A T  E  S C H I E R L E
................................................

Was essen wir?
Wer produziert
unsere Lebens-
mittel? Und was
erwarten die
Verbraucher in
unserer Region?
Im Rahmen der
großen Herbst-
serie „Aufgetischt“ geht die Redaktion
des SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Fakten, mit denen Sie zum
Weinkenner werden, und
ein großes Wein-ABC mit
allen wichtigen Fach-

begriffen: www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

SÜDKURIER

Aufgetischt!
................................................

„Was zählt, ist:
Schmeckt der Wein oder
schmeckt er nicht?“

Ernst Büscher, Deutsches
Weininstitut in Mainz

................................................

1. Weinlese

Die Weinlese findet per Hand
oder unter Einsatz eines
Vollernters statt.

2. Abbeeren, Maischen,
Pressen

Die Trauben werden von
den Stielen getrennt und
zart angedrückt, das an-
schließende Pressen setzt
den Traubenmost frei.

4. Gärung

Die Geburt des
Weines: Hefen wan-
deln den Zucker des
Mostes in Alkohol und
Kohlendioxid um.

5. Abstich

Acht bis zehn Tage nach Gärende hat sich
die Hefe soweit abgesetzt, dass der trübe
Jungwein abgezogen werden kann.

7. Klärung, Stabilisierung,
Lagerung

Von einigen Wochen im Tank bis
ein oder zwei Jahren im Fass ist
alles möglich, je nach Weinstil.
Die Reifezeit ist vor allem für
hochwertige Weine sehr wichtig.

3. Vorklärung

Der naturtrübe Most wird durch
Absetzenlassen oder Filtration geklärt.

8. Füllung

Der finale Akt entlässt den Wein in Tank oder
Flasche. Der Wein sollte kühl bei gleichblei-
benden Temperaturen gelagert werden.

6. Schwefelung

Schwefel dient als
Konservierungsstoff zur
Erhaltung der Frische
und Lebendigkeit eines
Weines.

Von der Traube zum Wein

..........................................................................................

DER BIBELSPRUCH

Jesus spricht zum Bräutigam in Kanaan: „Jeder setzt zuerst
den guten Wein vor und erst, wenn die Gäste zu viel
getrunken haben, den weniger guten. Du jedoch hast den
guten Wein bis jetzt zurückgehalten.“

Johannes 1,10

DER KALENDERSPRUCH

„Wo aber der Wein fehlt, stirbt der Reiz des Lebens.“

Euripides, griechischer Tragödiendichter, 480–407 v. Chr.
...........................................................................................

AUTO

Gericht begrenzt Kostenersatz bei Reparatur
Der Bundesgerichtshof (BGH) hat die Ansprüche von Autobesitzern
nach einem selbst verschuldeten Unfall begrenzt. Danach darf der
Autohalter sich zwar eine Reparatur von seiner Kaskoversicherung
bezahlen lassen, auch wenn er seinen Wagen nicht instand setzen lässt.
Doch nur unter bestimmten Voraussetzungen dürfen für diese soge-
nannte fiktive Reparatur die Kosten einer teuren Markenwerkstatt ange-
setzt werden (Az.: IV ZR 426/14). Ansonsten muss der Halter mit denen
einer günstigeren Fachwerkstatt vorlieb nehmen. Die Richter entschie-
den über den Fall eines Mercedes-Fahrers, der mit seinem vier Jahre
alten Wagen einen Unfall mit einem Lkw selbst verschuldet hatte.

VERBRAUCHER

Lebensversicherer müssen Überschüsse mitteilen
Jedes Jahr schicken Versicherer einen Brief an Kunden, die eine Lebens-
oder Rentenversicherung abgeschlossen haben. Er enthält den Stand
der Überschussbeteiligungen und informiert darüber, wie weit diese
garantiert ist. Das ist gesetzlich so vorgeschrieben. Das Dokument heißt
bei manchen Versicherern Standmitteilung, bei anderen jährliche Infor-
mation oder Wertmitteilung. Denn im Versicherungsvertragsgesetz ist
weder der Umfang, noch die Form oder die Bezeichnung des Briefes
geregelt. Darauf weist die Verbraucherzentrale Hamburg hin. (dpa)

miträtseln und 500 euro gewinnen!

NAMENSTAGE
Kunibert, Diégo, Christian, Emil, René, Josaphat, Lewin, Diego
...........................................................................................

Tipps und Trends

Lotto am Mittwoch: 14, 15, 20, 25, 28, 41 Superzahl: 3
Spiel 77: 9 9 6 5 5 3 6
Super 6: 1 7 0 4 6 2
Keno-Ziehung: Ziehung vom 11.11.2015: 4, 10, 11, 14, 15, 18, 19, 20, 25, 31,
35, 38, 47, 52, 59, 60, 63, 64, 68, 69 Plus 5: 28261 (Angaben ohne Gewähr)

Gewinnzahlen
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… man nach Wein kein Bier trinken
soll? „Bier auf Wein, das lass sein.
Wein auf Bier, das rat ich dir!“ Das sind
Trinksprüche, mehr nicht. Wichtiger ist
beim Alkoholtrinken das Maßhalten.
Wer sehr viel und viele Sorten durch-
einander trinkt, dem wird es am nächs-
ten Morgen ziemlich sicher schlecht
ergehen. Das liegt an den schieren
Mengen, die man zu sich nimmt,
manchmal aber auch an den Fuselölen.
Allerdings beobachten auch manche
gemäßigten Weintrinker, dass sie schon
nach einem Glas Rotweingenuss
Herzklopfen oder Kopfschmerzen
bekommen oder sich unwohl fühlen.
Bei ihnen wird Histamin ausgeschüttet,
das viele körperliche Beschwerden
auslösen kann. Alternativen: Rosé oder
Weißwein probieren. In diesen Weinsor-
ten ist der Histamingehalt geringer.
Neuerdings gibt es für Empfindliche
auch bewusst histaminarme Weine und
sogar ganz alkoholfreie. (bea)

Stimmt es, dass…?

Liter
Wein trinken
die Deutschen
im Jahr pro Kopf.20

Die wichtigsten Rebsorten
Die Top 10 nach Anbaufläche in Deutschland 2014
Angaben in Hektar

Weißwein Rotwein

Weinerzeugung
In Deutschland 2014 in Hektoliter

3211437

WeißweinRotwein

Import und Export
In und aus Deutschland
in Millionen Hektoliter

Import

Export

14
Millionen

1,3
Millionen

5453059
Riesling

Müller-Thurgau

Blauer
Spätburgunder

Dornfelder

Grauer
Burgunder

Silvaner

Weißer
Burgunder

Blauer
Portugieser

Kerner

Blauer Trollinger

12 761

11 783

8015

5627

5031

4794

3469

2882

2287

23 440

Weinbaugebiete Deutschland
Von der Ahr bis Württemberg
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Welche Weine die Deutschen am liebsten trinken

➤ Spätburgunder:
Im Französi-
schen heißt er

Pinot noir. In
Baden ist sie die
beliebteste
Rotweinsorte.

Spätburgunder-
weine schmecken voll-

mundig und samtig und
haben oft ein fruchtiges
Aroma, etwa nach Erd-

beeren, Kirschen oder
Brombeeren.

➤ Gutedel: Die Traube des
badischen Weißweines

schlechthin. Gutedel-Reben
liefern oft eher leichte Weine, die

das Terroir (den Boden und
die Region) widerspiegeln.

Der Markgraf Friedrich von
Baden führte den Gutedel aus Vevey
am Genfer See nach Baden ein. Im
Markgräflerland ist ein Drittel der
ganzen Rebfläche damit bestockt.
➤ Riesling: Die deutsche Weißwein-
traube schlechthin. Riesling-Weine
haben oft eine ausgeprägte Säure, die
nicht jeder mag. Angebaut wird er vor
allem an der Mosel, der Pfalz und in
Rheinhessen. Trockene Riesling-
Weine passen besonders gut zu leich-
ten Gerichten, halbtrockene gut zu
Frischkäse.
➤ Regent: Eine neue, besonders
gegen Pilzkrankheiten resistente
Rotweinsorte. Im Charakter aroma-
reich, dunkel und dicht, sozusagen
französisch. Angebaut wird er in
Rheinhessen, Pfalz sowie zunehmend
auch in Baden.
➤ Cabernet Sauvignon: Eine der be-
kanntesten Rebsorten der Welt. Ca-
bernets liefern dunkle, charaktervolle
Rotweine. Typisch ist der Geschmack
nach dunklen Früchten wie schwar-
zen Johannisbeeren. Gut geeignet
zum Barriqueausbau.
➤ Sauvignon Blanc: Eine derzeit ange-
sagte Weißwein-Sorte. Typisch sind
der Duft nach Stachelbeeren und
grünen Früchten und das kräftige
Aroma. Die Weine passen gut zu
mediterraner, aber auch zu deutscher
Küche.
➤ Grauburgunder: Bei den Italienern
als Pinot Grigio bekannt – und in
Deutschland als Ruländer. Ein Weiß-
wein, der fast zu allem passt, der nach
Geschmack trocken oder auch eher
süß ausgebaut werden kann. Grau-
burgunder wird immer populärer und
wächst in Baden schon auf 1900 Hek-
tar Rebfläche.
➤ Gewürztraminer: Ein herrlicher
Weißwein mit verlockenden Aromen,
oft sogar nach Rosen. Er schmeckt
großartig zu Käse
und Desserts,
manchen auch
zu einem
elsässischen
Choucroute
garni
(Schlacht-
platte). (bea/
Bilder: DWI)

Diese Trauben
sorgen fürs Aroma
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A N Z E I G E

Diese und mehr Inspirationen gleich bestellen.
0800/880-8000 (gebührenfrei)

www.shop.suedkurier.de

Mit unseren Produkten erzählen wir Geschichten!

as besondere EtwasD
aus der Region!

enft
odensee Cöxchen
scheninhalt: 0,7 l

kohol: 38 % Vol.
ersteller: Edelbrände Senft
tikel-Nr.: 24

16,95 €

Seit 25 Jahren brennt das Familienunternehmen Senft
Destillate nach traditioneller Brennkunst. Für seine
Produkte verwendet das Unternehmen ausschließlich
frische, handverlesene vollreife Früchte aus der Region.
Die Qualität der Produkte wurde bereits durch zahl-
reiche, internationale Auszeichnungen bestätigt.
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OBST- UND GARTENBAU

Fachwartkurs
startet in Kürze
Hochrhein – In Zusammen-
arbeit mit dem Obst- und
Gartenbauverband Hochrhein
bietet die Fachwartevereini-
gung Hochrhein einen Kurs
zum Obst- und Gartenfachwart
an. Der Kurs dauert von No-
vember bis März und be-
inhaltet als Schwerpunkt den
Schnitt von Obstbäumen,
Beeren- und Ziersträuchern.
Das Veredeln von Obstgehöl-
zen sowie Gemüseanbau im
Hausgarten, Gartenplanung,
Düngung und Pflanzenschutz
sind ebenfalls Ausbildungs-
punkte. Der praktische Teil
findet überwiegend an Sams-
tagen, die Theorie an einem
Wochentag abends statt. Ein
Informationsabend findet am
Donnerstag, 26. November,
statt. Dieser Abend wird durch
einen anschließenden Vortrag
als erster Ausbildungsabend
gerechnet. Auskünfte und
Anmeldung beim Vorsitzenden
der Fachwartevereinigung
Edgar Koller, Telefonnummer
07746/91 92 15, E-Mail: garten-
pflege.koller@gmx.de.

KURSAAL

Musikkabarett
mit Christoph Reuter
Bad Säckingen – Musikkaba-
rett mit Christoph Reuter, dem
Pianisten von Eckart von
Hirschhausen, ist am kom-
menden Donnerstag, 12. No-
vember, ab 19.30 Uhr im Kur-
saal zu sehen und zu hören. In
seinen Konzerten teilt Chris-
toph Reuter seine liebsten
Klavierstücke, Eigenkom-
positionen, Jazzimprovisatio-
nen und auch seine Gedanken
mit dem Publikum. Als Pianist
ist Christoph Reuter seit 2008
mit Eckart von Hirschhausen
auf Tour. Hier entwickelte er
sich vom stillen Begleiter zum
gewitzten Dialogpartner. Nun
schuf er sein erstes Kabarett-
Soloprogramm mit „Alle sind
musikalisch! (außer manche)“.
Eintrittskarten sind erhältlich
bei der Tourismus GmbH Bad
Säckingen.

Notizen

In der Stadtbücherei wird am
heutigen Dienstag um 16 Uhr
auf Deutsch und am Donners-
tag, 12. November, um 16 Uhr
auf Deutsch-Chinesisch vor-
gelesen.

Der Seniorenkreis Rippolingen
lädt zum gemütlichen Bei-
sammensein bei Kaffe, Kuchen
und Unterhaltung am Donners-
tag, 12. November, um 15 Uhr in
den Gemeindesaal ein.

Bücherherbst: Dirk Drews von
der Verlagsgruppe Hanser stellt
im Rahmen des Bücherherbs-
tes am Donnerstag, 12. Novem-
ber, um 19 Uhr in der Buch-
handlung zum Gallusturm die
wichtigsten Neuerscheinungen
und seine Lieblingsbücher vor.

Die blaue Tonne wird am Don-
nerstag, 12. November, südlich
der Bahnlinie und in Wallbach
geleert.

Vortrag: Der Kreis für natürli-
che Lebenshilfe lädt ein zu
einem Vortrag zum Thema
„Hilfe und Heilung auf geis-
tigem Weg mit einer Einfüh-
rung in die Lehre Bruno Grö-
nings“ am Donnerstag, 12. No-
vember, um 19 Uhr in der
Pizzeria Schützengarten.

Die Wanderfreunde Wallbach
nehmen am Wochenende,
14. und 15. November, an einer
Wanderung in Hesingue/
Frankreich teil. Startzeiten an
beiden Tagen sind von 7 bis
14 Uhr am Festsaal.

Nachrichten

Spital systematisch
ausgeblutet
Zum Kommentar „Fürs Spital mehr Zeit
nehmen“ im SÜDKURIER am Samstag
7. November

Endlich wurden mal ein paar Fakten
genannt (z.B. Bettenbelegung), die es
auch dem „normalen“ Leser ermögli-
chen, sich selbst eine Meinung zu bil-
den. Ich und vermutlich die wenigsten
Ihrer Leser haben gewusst, dass z.B.
mit Belegungszahlen von 56 Prozent
im Bad Säckinger Spital argumentiert
wird. Wäre das bekannt gewesen, hätte
sich wohl mancher gefragt, wieso er
sich bei einem Patientenbesuch durch
belegte Patientenbetten auf dem Gang
winden muß.
Leider sind Fakten und Zahlen Mangel-
ware. Es wird nur immer das publiziert,
was – entschuldigen Sie den Ausdruck
– „Brüllaffen“ der Interessengruppen
von sich geben. Hervorragend finde
ich, dass endlich einmal von einem
Journalisten auf die Fehler der Vergan-
genheit aufmerksam gemacht wird.
Nur wird in der Spitalfrage der Zusam-
menhang zwischen Ursachen und Fol-
gen schwieriger zu belegen sein als da-
mals im Rettungswesen. Wer trägt
dann die Verantwortung?
Ihre Meinung zu Gutachten und Gut-
achtern kann ich nur teilen. Ich selbst
habe über Jahre mit Unternehmensbe-
ratungen wie McKinsey, E&Y, BCG usw.
zusammengearbeitet, so auch mit
Kienbaum. Alle diesen Beratungsun-
ternehmen hatten – abgesehen von der
Honorargröße – ein gemeinsames Ziel:
den Kunden (sprich Auftraggeber) zu-
frieden zu stellen. Und wenn das vom
Kunden erwartete Ergebnis die Zielset-
zung „Zentralklinikum“ beinhaltet,
wird das Gutachten nichts anderes er-
geben.
Als außenstehender Beobachter habe
ich den Eindruck, dass hier eine lang
geplante Strategie umgesetzt werden
soll. Diese Erkenntnis muss aus nach-
folgend beschriebenen Beobachtun-
gen/Feststellungen gezogen werden.
Seit Jahren wird das Spital Bad Säckin-
gen von der Klinikleitung und den ver-
antwortlichen Aufsichtsgremien dis-
kreditiert und schlecht geredet. Die
schikanöse Behandlung der Mitarbei-
ter, die demotivierend ist und letztend-
lich zur systematischen personellen
Ausblutung führt.
Große Zentral-Spitäler liefern nicht au-
tomatisch kostengünstigere oder qua-
litativ bessere Resultate. Diese Er-
kenntnis belegen z.B. die Ergebnisse
der im Kanton Bern zwischen 2011 und
2013 durchgeführten Schließung von
13 Kleinspitälern zugunsten eines Zen-
tralspitals. Der finanzielle Erfolg dieser
Zentralisierung ist bescheiden, die ne-
gativen Auswirkungen wie ortsnahe
Versorgung der Bevölkerung jedoch
sehr groß. Der Mangel an erreichbaren
Krankenhäusern für die Grund- und
Regelversorgung ist eklatant. Die vom
Projekt ausgewiesenen Einsparungen
im Spitalbetrieb werden auch volks-
wirtschaftlich gesehen durch Mehrauf-
wendungen von Patienten und Besu-
chern durch längere Wege und zusätz-
lichen Zeitaufwand um ein vielfaches
übertroffen (Schweizerische Ärztezei-
tung, Bulletin des médecins suisses,
Bollettino dei medici svizzeri, 2014;
95:39)
Stellt sich nur die Frage, wie sich der
Kreistag seiner Verantwortung stellt?
Wird offen abgestimmt, dass die Bür-
ger das Entscheidungsverhalten bei
der nächsten Wahl entsprechend wür-
digen können? Anders als in der
Schweiz, wo die oben erwähnte Aktion
in einem politischen Eklat mündete
und einige Spitzenpositionen neu be-
setzt werden mussten, wird sich bei
uns wohl wenig ändern. Bleibt nur zu
hoffen, dass die heute Entscheidenden
selbst einmal ausgiebig in den Genuss
der Folgen ihrer Enscheidung kom-
men.
Otmar Thoma,
Laufenburg

Leserbriefe geben die Meinung der Ein-
sender wieder. Die Redaktion behält sich
das Recht zum Kürzen von Leserbriefen vor.

Schreiben Sie uns!
SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion
Hauensteinstraße 60
79713 Bad Säckingen
Fax 07761/56 04 51 90
E-Mail: saeckingen.redaktion@suedkurier.de

lesermeinung

sommer folgen das Ausbrechen und Hef-
ten der Triebe und der Pflanzenschutz.
Der wird in Anlehnung an die Empfeh-
lungen des Markgräfler Weinbaubera-
ters Hansjörg Stücklin vorgenommen
und erfolge nach umweltschonenden
Gesichtspunkten.

Denn, so Jürgen Reiske, der Hertener
Rebberg ist Teil des Naturschutzgebiets
Rappenfelsen. Sonnenbeschienene Tro-
ckenmauern, Hecken, Sträucher, Blu-
men- und Fettwiesen sowie der angren-
zende Wald bilden mit den Rebstöcken
einen vielfältigen Lebensraum auf Süd-
hanglage mit Muschelkalkboden. Seit
Dezember 1995 besitzt die IG Weinbau
mit dem Gesangverein im Rathauskeller
einen Vereinsraum. Herzstück der IG ist
aber der Weinkeller im Rabenfelshaus.
Dort hat Kellermeister Dietmar Leipert
mit Jürgen Reiske das Sagen. Seit 2007
wird dort und in Stahltanks der Hertener
Wein größtenteils ausgebaut.

Je nach Witterungsverlauf kommen
rund 15 000 Liter Wein und Sekt, also
20 000 Dreiviertel-Liter-Flaschen, pro
Jahr zusammen. Zehn Prozent gehen an
die IG, den Rest erhalten die Winzer. Ver-
sehen sind alle Flaschen mit dem IG-Eti-
kett und den vorgeschriebenen Angaben
nach der Qualitätsweinprüfung. Getrun-
ken wird der Hertener Wein von den Pro-
duzenten, in einer Hertener Gaststätte
und bei Vereinsveranstaltungen im Dorf.
Von der Stadt Rheinfelden wird Hertener
Wein bei Anlässen ausgeschenkt und der
Getränkehändler vor Ort hat ebenfalls lo-
kale Tropfen im Angebot.

Römer bringen Wein in die Region
Es waren vermutlich die Römer, die den
Weinanbau an den Hochrhein brach-
ten. Urkundlich ist Weinbau in Herten
erstmals 1305 und 1334 erwähnt. Aus
dieser Zeit stammt auch eine Quit-
tung über den Kauf einer „Trotti“
aus dem Kloster St. Gallen durch
Hertener Bürger. Die Rebfläche zog
sich früher über den ganzen Südhang
vom Markhof bis nach Degerfelden
hin.

Im Jahr 1785 waren noch 29 Hektar
Rebfläche vorhanden. Starker Schäd-
lingsbefall und der durch Kriege verur-
sachte Ausfall von Arbeitskräften ließ
den Weinbau geringer werden, sodass
es 1942 nur noch 6,5 Hektar Reben gab.
Nach dem Zweiten Weltkrieg wurde
Landwirtschaft oft nur noch im Neben-
erwerb betrieben und viele wendeten
sich auch vom Weinbau ab –  solange,
bis die IG Weinbau 1971 auf den Plan
trat. Heute hat der Verein rund 170 Mit-
glieder. Davon sind 35 Hobbywinzer,
die die 2,2 Hektar Rebfläche bewirt-
schaften. Das Rebbaugebiet Steinacker
wurde 1971 in die Weinbergrolle beim

Rheinfelden-Herten – Im 45. Jahr wird
in Rheinfeldens Stadtteil Herten auf ne-
benberuflicher Basis Weinbau betrieben

– in Form der IG
Weinbau Herten.
Der Verein ist Mit-
glied im Badischen
Weinbauverband
und gehört wein-
baulich zum Mark-
gräflerland. Er ist der
südlichste Weinbe-
reich Deutschlands.
Im 25. Jahr ist Jürgen
Reiske Vorsitzender

und stolz, mit seinen 34 Hobbywinzer-
Kollegen das Vereinsziel Förderung und
Erhalt des Weinbaus in Herten auf einen
guten Weg gebracht zu haben.

In den vergangenen zwei Jahrzehnten
wurde der Weinbau in Herten, wo er nach
erster urkundlicher Erwähnung seit dem
14. Jahrhundert betrieben wird, deutlich
ausgeweitet. „In den späten 80er Jahren
war nur noch rund ein Hektar Fläche am
Hertener Steinacker mit Reben bestockt.
Jetzt sind es gut 2,2 Hektar – mit steigen-
der Tendenz“, sagt der IG-Vorsitzende.
Hauptanbausorte ist der Spätburgunder.
1996 wurden der Regent und 2005 der
Prior neu gepflanzt. Diese sogenannten
interspezifischen Züchtungen seien
pilzresistent und ermöglichen es, ohne
großen Pflanzenschutzmitteleinsatz
und umweltschonend zu arbeiten.

Beim Weißwein ist der Gutedel die
Hauptsorte. Des Weiteren werden Mül-
ler-Thurgau, Johanniter, Weißburgun-
der, Nobling und Kerner angepflanzt.
Aus Spätburgunder und Regent wird au-
ßerdem Rosé gekeltert und aus Nobling
und Spätburgunder Rosé Winzersekt
nach dem Champagnerverfahren herge-
stellt. In einem Raum im Rabenfelshaus,
wo sich seit 2007 auch der Weinkeller der
IG befindet, stehen Rüttelpulte, wo der
Sekt täglich gedreht und gerüttelt wird.

Handarbeit ist auch der Rest der Arbeit
der 35 Hertener Hobby-Winzer und ih-
ren Familien. Sie beginnt mit dem Reb-
schnitt im Winter. Im Frühjahr und Früh-

Regierungspräsidium Freiburg als Ein-
zellage mit der Bezeichnung Steinacker
unter der Nummer 327 eingetragen.

Stolz auf Tradition
regionaler Weine
Aufgetischt: 35 Hertener Hobbywinzer bewirtschaften das
südlichste Anbaugebiet Deutschlands. In der Genossen-
schaft wird er gemeinsam vermarktet

V O N R  A L  P H  L A C H E R
................................................

................................................

„In den späten 80er Jah-
ren war nur noch rund
ein Hektar Fläche am
Hertener Steinacker mit
Reben bestockt. Jetzt sind
es gut 2,2 Hektar – mit

steigender Tendenz.“

Jürgen Reiske,
Vorsitzender IG Weinbau Herten
................................................

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Das Damenstift Säckingen hatte bis zur
Auflösung 1803 umfangreiche Besitztü-
mer in der Region, darunter auch ein ei-
genes Weingut bei Hornussen in der jet-
zigen Schweiz. Dort wurde seinerzeit
der Tafelwein für das Stift angebaut, der
sogenannte Stiftswein.

Heute lebt diese Tradition wieder auf,
denn das einstmals verbuschte Reb-
land wurde 1965 kultiviert und ist heut-
zutage wieder ein hocherträglicher
Weinberg. Daniel Fürst und seine Fami-
lie sind die Besitzer des Weingutes. Sie
produzieren den in Anlehnung und Er-
innerung an das Säckinger Stift ge-
nannten Münsterwein. Schon das gol-
dene Etikett der Flaschen zeugt von Ge-

schichte und Tradition, es zeigt die Alt-
stadt von Säckingen und als zentrales
Gebäude das Fridolinsmünster. So
spannt Erzeuger Daniel Fürst den ge-
schichtlichen Bogen mit unverkennba-
rer Freude: „Für mich ist das der Erhalt
einer Tradition, ich bin stolz darauf,
dass ich meine Weine mit dem Münster

von Säckingen rechtmäßig etikettieren
darf.“ Zwei Weinsorten baut die Familie
Fürst mit der Etikettierung Bad Säckin-
ger Münsterwein auf der Stiftshalde an:
einen Rotwein der Sorte Pinot noir
(Spätburgunder) und einen Weißwein,
der aus den Sorten Riesling und Silva-
ner gekreuzt ist, Weinkennern unter
dem Namen Müller-Thurgau bekannt.

Der Münsterwein mit seinem Bezug
zur Stadt Bad Säckingen eignet sich als
Mitbringsel oder wenn man zu Hause
Gäste empfängt. Zu kaufen gibt es ihn
im Schmitd’s Markt auf der Lohgerbe.
Aber auch direkt beim Winzer Hornus-
sen, direkt an der Landstraße nach Aar-
au. „Der Münsterwein hat eine gewisse
Exklusivität, er ist keineswegs ein Mas-
senprodukt, den findet man nicht über-
all“, sagt Daniel Fürst. Er freut sich
auch, wenn Weinkenner und solche, die
es werden wollen, seine Familie und ihn
auf der Stiftshalde besuchen kommen,
um ein Gläschen Münsterwein oder an-
dere Produkte zu genießen.

Geschichtsträchtiges Mitbringsel
Schweizer Winzer produziert
Münsterwein in Erinnerung an
Säckinger Damenstift, zu dessen
Besitz die Reben einst gehörten
V O N H  A N  S -  M A  R T  I N  V Ö G T L E
................................................

Winzer Daniel Fürst (48) hat sichtlich Freude
am Bad Säckinger Münsterwein, den er in
Hornussen anbaut. B I L D  :  H A N S - M A R T I N V Ö  GT  L E 

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des
SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und
Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Fakten, mit denen Sie zum
Weinkenner werden, und
ein großes Wein-ABC mit
wichtigen Fachbegriffen:

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

Aufgetischt
präsentiert 
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➤ Baumtrotte: Im schweizerischen
Osterfingen gibt es in der Bergtrotte
seit 1986 eine Weinpresse (Baumtrotte)
von 1730. „Sie ist zwar nicht in Betrieb,
aber trotzdem funktionstüchtig“, sagt
Jakob Stoll, Präsident der Rebbau-
genossenschaft Osterfingen. Die Wein-
presse ist eine Leihgabe des Schaff-
hauser Museums zu Allerheiligen.
➤ Rekonstruktion: Die mehrere Tonnen
schwere Presse, die zuvor in Siblingen
stand, wurde 1986 von der Genossen-
schaft in 700 bis 800 Arbeitsstunden
rekonstruiert. „Das war besonders
schwierig, weil wir nur anhand von
Bildern sehen konnten, wie sie letzt-
endlich auszusehen hat. Besonders ist,
dass es keine Schrauben gibt, sondern
nur Holzverbindungen“, so Stoll.
➤ Geschichte: Bis in die 20er oder
30er Jahre habe es in der Bergtrotte
drei Pressen gegeben, die aus Platz-
gründen aber ausgelagert wurden. „Für
uns war es ein tolles Angebot, wieder
eine Presse zu bekommen.“ (skd)

Alte Weinpresse
funktioniert noch

➤ Das Besondere:
Der weiße Gutedel
ist ein leichter
Wein mit unter
zwölf Prozent
Alkohlgehalt.
„Deshalb liegt er
aktuell auch im
Trend“, weiß
Achim Frey, ge-
schäftsführender
Vorstand der Win-
zergenossenschaft
Britzingen Mark-
gräflerland. Zudem

ist der Wein sehr säurearm und da-
durch gut bekömmlich. „Außerdem ist
er im Geschmack sehr dezent“, sagt
Achim Frey.
➤ Gutedel: Die Gutedel-Traube gibt es
seit rund 1780 im Markgräflerland. Der
Markgraf Karl-Friedrich von Baden hat
die Traube vom schweizerischen
Vevey am Genfersee mit nach Baden
gebracht. Der Gutedel ist eine sehr
alte Traube. Seit über 5000 Jahren wird
sie zum Beispiel in Ägypten angebaut.
➤ Anbaugebiet: Der Gutedel wird in
Deutschland hauptsächlich im Mark-
gräflerland angebaut. Allein die Win-
zergenossenschaft Britzingen Mark-
gräflerland baut auf 60 Hektar Gut-
edel-Trauben an, informiert Achim
Frey. Stark nachgefragt sei der traditi-
onsreiche Wein vor allem in der Re-
gion. „Viele Kunden bevorzugen auch
beim Wein mittlerweile regionale
Produkte. Aber auch innerhalb
Deutschlands wird der Gutedel heute
sehr gerne getrunken.“ (skd)

Die Renaissance
des Gutedels

1 Lese: Viele Winzer beginnen Ende
September mit der Lese der Sorten

wie Müller-Thurgau. Sie kann sich bis
in den November hinziehen.

2 Presse: Die weißen Trauben wer-
den zunächst vom Stil gelöst, um

den Saft besser auspressen zu können.
Rote Trauben kommen erst in die
Maischegärung, dann in die Presse.

3 Gärung: Bei der alkoholischen
Gärung wird Zucker in Alkohol,

CO2 und Wärme umgesetzt. Auf den
Trauben und im Fass sind Hefebakte-
rien vorhanden, diese vermehren sich
und die Spontangärung beginnt. Heu-
te setzt man oft gezüchtete Hefen zu.

4 Abstechen: Ist die Gärung fertig,
liegt die Hefe als feiner Schleier

im Wein oder unten abgelagert im
Fass. Bei dem ersten Abstich wird nun
die Hefe vomWein getrennt.

5 Schwefelung: Der Schwefel soll die
negativen Wirkungen vom Sauer-

stoff im Wein auffangen. Schwefel-
dioxid verhindert eine Oxidation, die
sich zum Beispiel im Braunwerden
äußert.

6 Abfüllen: Durch Sterilisation der
Abfüllanlage soll verhindert wer-

den, dass Mikroorganismen in den
Wein eingeschleppt werden. Der Wein
wird kalt gefüllt und durch Unterdruck
in die Flaschen hineingesogen. Danach
muss sich der Wein je nach Qualität bis
zu zwei Monaten erholen. (skd)

Von den Reben
bis ins Glas

➤ Engelhof in Ho-
hentengen: Auf
dem Weingut
werden vor allem
klassische Burgun-
dersorten sowie
Chardonnay-
Reben aus dem
Burgund ange-
baut.
➤ Weingut Clauß in
Nack-Lottstetten:
Auch auf diesem
Weingut gibt es
vor allem Burgun-

dersorten sowie Müller-Thurgau und
Sauvignon Blanc. Zudem bewirt-
schaftet der Betrieb in Klettgau-
Rechberg Weinreben.
➤ Weingut Lorenz Keller in Erzingen: Zu
65 Prozent richtet sich das Weingut
auf Spätburgunder-Trauben aus,
gefolgt von Weißburgunder, Graubur-
gunder und Müller-Thurgau sowie
Cabernet Dorsa, Cortis, Lemberger
und Zweigelt.
➤ Winzergenossenschaft in Erzingen:
Die rund 30 Winzerfamilien bauen vor
allem Spätburgunder und Müller-
Thurgau an. Der Wein wird vom Ba-
dischen Winzerkeller in Breisach
ausgebaut.
➤ Weingut Gromann in Erzingen: Die
Hauptsorten sind Grauburgunder,
Helios, Chardonnay, Sauvignon
Gris, Muscaris sowie die Rebsorten
Cabernet Cortis, Merlot und Syrah.
Das Erzinger Weingut Gromann
ist ein zertifizierter Bio-Weinbau-
betrieb. (skd/hg)

Diese Weinsorten
wachsen hier

➤ Trinksprüche: Bier auf Wein, das lass
sein: Wein galt immer als ein höher-
wertiges Getränk. Aus dieser Sicht
bedeutet Bier nach Wein zu trinken
eine Art kulturellen Abstieg. Wissen-
schaftlich ist der Spruch nicht haltbar.
Es ist egal, in welcher Reihenfolge
man alkoholische Getränke zu sich
nimmt, die Menge sorgt für den Kater.
➤ Musik: Es gibt viele Lieder über
Wein. Eines der bekanntesten ist
„Griechischer Wein“ von Udo Jürgens.
Auch das Badnerlied widmet ihm eine
Zeile: „In Hasslach gräbt man Silber-
erz, bei Freiburg wächst der Wein“.
➤ Lyrik: Ob Johann Wolfgang Goethe,
Friedrich von Schiller, Gotthold Ephra-
im Lessing oder Johann Peter Hebel –
viele deutsche Dichter haben den Wein
in ihren Werken thematisiert.
➤ Bibel: In der Heiligen Schrift taucht
das Wort Wein Hunderte Male auf.
Weinberg und Rebstock sind in der
Bibel Bilder für Gottes auserwähltes
Volk. (skd)

Wo überall Wein
drinsteckt

Feiner Wein aus alten Trauben: In den Weinbergen oberhalb des Rheinfelder Stadtteils Herten begutachtet Kellermeister Dietmar Leipert Rotweintrauben kurz vor der Lese. Unser Bild zeigt den Fachmann im Hertener Steinackergebiet mit
den dort wachsenden Regent-Trauben. BILDER: HEINZ VOLLMAR, RALPH LACHER, SUSANN KLATT-D ’SOUZA , DAVID BÄUERLE, DPA (WALTRAUD GRUBITZSCH) , FOTOLIA (REBE2BY-STUDIO) , ARCHIV; GESTALTUNG: KRIST IN BERNDT/DANIEL PRACHT

A N Z E I G E

DAS WEINPARADDIES
Treffpunkt für Genießer.

Die Auswahl von 1.600 Sorten Wein begeistert jeden Weinliebhaber.
An unserer Probierstation dürfen Sie gerne mal kosten. Sie haben einen besonderen Wunsch?

Unser Weinfachberater Herr Wathek Matti berät Sie gerne.

Whisky

& Spirituosen

Wir führen alles für den Kenner

Schulz
Kirchstraße 5 • 79804 Dogern • Tel.: 07751 8742100
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besser ist die Be-
scheinung durch die
Sonne“, sagt Andrea
Netzhammer, Mit-
inhaberin vom En-
gelhof.

Dass der Klima-
wandel auch den
Weinbau beein-
flusst, vermuten fast
alle der Winzer. An-

drea Netzhammer: „Wenn wir unsere
Erntebücher von 1986 anschauen, dann
können wir heute feststellen, dass sich
der Zeitpunkt der Ernte nach vorne ver-
schoben hat.“ Das bestätigt Christian
Gromann. Damit könnte die Ernte be-
reits Mitte September beginnen. „Wir
Winzer experimentieren gern und mitt-
lerweile wachsen bei uns exotische Sor-
ten wie Merlot oder Syrah“, weiß der ge-
lernte Weinküfer. Doch ganz so einfach
ist es nicht, überall neue Sorten anzu-
bauen. Wurde früher entlang des Rheins
beispielsweise Elbling angebaut, ist das
heute in Baden verboten. Grund dafür ist
der Sortenaufbauplan und die damit ver-
bundene Qualitätssicherung.

Dieser Sommer war für die Weinbau-
ern ein sehr guter Jahrgang. Es gab eine
lange und trockene Warmwetterperiode.
„Hinzu kommt, dass durch den verreg-
neten Sommer 2014 die Böden ausrei-
chend Wasser speichern konnten, so
dass die Pflanzen dieses Jahr versorgt
werden konnten“, erklärt Christian Gro-
mann. Berthold Clauß: „Es war für uns al-
le ein perfektes Jahr.“ Darüber können
sich auch die Kunden freuen, die immer
mehr Weine aus der Region bevorzugen.
„Buy local ist jetzt auch beim Wein ange-
kommen“, weiß Andrea Netzhammer.
Zur Zeit sei vor allem Weißwein stark
nachgefragt. „Das kann sich aber immer
wieder ändern“, so Clauß.

Der älteste Hof im Kreis ist übrigens
der Engelhof der Familie Andrea und Ge-
org Netzhammer in Hohentengen. „Den
Hof gibt es bereits seit 1628, aber damals
wurde noch kein Wein angebaut“, sagt
Andrea Netzhammer. Erst im 18. Jahr-
hundert begann der Weinbau, bis 1910
sind dann aber die letzten Rebstöcke ver-
schwunden. 1986 kaufte die Familie
Netzhammer das Gut und im selben
Jahr gab es denn ersten Jahrgang.
Berthold Clauß hat seinen Hof 1982
erworben, hat die ersten Jahre aber
auswärts ausbauen lassen. Erst seit
2003 betreibt er den gesamten Weinaus-
bau selbst. Auch Lorenz Keller hat seine
Existenz 2003 gegründet. Chistian Gro-
mann blickt auf seinen ersten Jahrgang
von 1989 zurück.

Die Winzergenossenschaft Erzingen
ist mit 54 Jahren die älteste und einzige
im Kreis Waldshut, weiß Martin Stoll. Die

Fruchtig, filigran, rassig, mineralhaltig
und nicht so mächtig. So beschreiben die
Winzer aus dem östlichen Landkreis
Waldshut ihren Wein. Auf 62 Hektar bau-
en vier Winzer aus Erzingen, Hohenten-
gen und Lottstetten-Nack sowie die Win-
zergenossenschaft Erzingen vor allem
Burgundersorten an. Der Klassiker unter
den regionalen Rotweinen ist nach wie
vor der Spätburgunder. Bei den Weißwei-
nen dominieren Weiß- und Graubur-
gunder, Müller-Thurgau und Chardon-
nay.

Das Anbaugebiet entlang des Rheins
im Kreis gehört offiziell zum Bodensee.
„In den 50er Jahren wurden die Bereiche
gegründet, wir mussten uns entschei-

den, ob wir zum Markgräflerland oder
zum Bodensee gehören wollen. Und da
fiel dann die Entscheidung aus prakti-
schen Gründen auf den Bodensee“, er-
klärt Martin Stoll, Vorsitzender der Win-
zer. Die Winzer Andrea Netzhammer
(Hohentengen), Berthold Clauß (Nack),
Lorenz Keller (Erzingen)und Christian
Gromann (Erzingen) sind sich aber einig,
dass ihr Gebiet eigentlich eher zur Regi-
on Ostschweiz gehören müssten. „Wir
liegen regional näher an der Schweiz als
am Bodensee“, sagt Lorenz Keller. „Die
Böden und das Klima ähneln eher dem
unseres Nachbarlandes“, ergänzt Chris-
tian Gromann. Und so müssten die süd-
lichsten Weinbauern Deutschlands ei-
gentlich zum Klettgauer Blauburgunder-
land gehören, finden die Winzer. Die Be-
schaffenheit der Böden biete ideale Vo-
raussetzungen für hochwertige Burgun-
derrebstöcke, speziell in Erzingen. Dort
sind die Böden eher schwer und mit
Kalkstein und Lehm durchsetzt. Die Na-
cker und Hohentengener Lagen beste-
hen vor allem aus sandigem Lehm und
Kies, sie bieten ideale Bedingungen für
fruchtige und zartgliedrige Weißweine,
aber auch den etwas kräftigeren Spät-
burgunder. Günstig für den Weinanbau
ist auch die Höhenlage von rund 450 Me-
tern. „Je mehr Steilhang es gibt, desto

Geschichte begann in den Nachkriegs-
jahren. Damals war der Weinbau rück-
läufig. Es fehlte an Qualität und am
Markt. Ein Großteil der Reben erlitt bei
einer Kälteperiode im Jahr 1956 Frost-
schäden. Die Winzer mussten dringend
handeln. Mit Unterstützung des Flurbe-
reinigungsamtes Radolfzell teilten sie
den Erzinger Rebberg neu ein. 1958 be-
gann die Neuanpflanzung der Rebflä-
chen in Erzingen. Heute gehören 30 Fa-
milien, die den Weinbau im Nebener-
werb betreiben, zur Winzergenossen-
schaft. „Wir Winzer hier sind stolz auf un-
sere qualitativ hochwertigen Weine.
Auch untereinander haben wir alle ein
sehr gutes Verhätnis“, sagt
Stoll.

Rassiger Wein
aus unserer Region
Aufgetischt: Vier Winzer und eine Genossenschaft bauen im
östlichen Landkreis vor allem klassische Burgunder-Sorten
an. Moderner Weinanbau erst seit den 50er Jahren

V O N S  U S  A N  N K L  A T  T - D ’ S O  U Z  A
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„In den 50er Jahren wur-
den die Bereiche ge-
gründet, wir mussten uns
entscheiden, ob wir zum
Markgräflerland oder

zum Bodensee gehören wollen. Und
da fiel dann die Entscheidung aus
praktischen Gründen auf den Bo-
densee.“

Manfred Stoll, Vorsitzender der
Winzergenossenschaft Erzingen
................................................
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Es ist ein kleines, aber feines Weinan-
baugebiet, das hinter dem Kloster in Of-
teringen liegt. Gerade einmal 1000 Fla-
schen Spätburgunder werden dort aus
den Trauben gewonnen. Seit Anfang
der 90er Jahre hat die Gemeinde Wut-
öschingen den Rebberg in Ofteringen
vom Kloster Marienburg gepachtet.
Früher einmal hätten die Nonnen den
Rebberg selbst bewirtschaftet, bis es ei-
nen besonders kalten Winter gab, bei
dem die Klosterreben erfroren sind. Die
Schwestern wurden älter und schafften
es nicht mehr, neue Reben anzupflan-
zen. Nachdem das Gelände dann rund
zehn bis 15 Jahre brach lag, hat die Ge-
meinde den Weinanbau in die Hand ge-

nommen. Im Jahr 1990 wurden neue
Reben angepflanzt und Werkhofmitar-
beiter Artur Mayer übernahm die Pfle-
ge. Und obwohl er heute mit 81 Jahren
schon längst im Ruhestand ist, bewirt-
schaftet er die Pflanzen bis heute.
„Wenn ich es nicht machen würde, wer
soll es sonst machen“, sagt der Wut-

öschinger. „Außerdem hält es einen fit,
den Klosterberg zu bewirtschaften.“

Die 1000 Flaschen Wein, die auf dem
Weingut Clauß in Nack ausgebaut und
abgefüllt werden, werden nicht ver-
kauft, informiert Rainer Stoll, Haupt-
amtsleiter der Gemeinde Wutöschin-
gen. Bürgermeister Georg Eble ver-
schenkt sie beispielsweise an die Jubila-
re zum Geburtstag. „Und natürlich be-
kommt auch Artur Mayer eine zum Ge-
burtstag“, sagt Stoll. „Wir sind sehr froh,
dass er als Rebvater so eine gute Arbeit
leistet“, lobt der Hauptamtsleiter. Nur
ein einziges Mal sei der Wein bisher ver-
kauft worden. „Das war zur Zeit, als das
Elbe-Hochwasser war. Den Ertrag ha-
ben wir dann gespendet“, sagt Stoll.
„Das war aber eine Ausnahme.“

Artur Mayer liebt die Arbeit auf dem
Weinberg. Trotzdem sei sie anstren-
gend, weil der Rebberg steil ist. „Aber so
lange ich gesundheitlich fit bin, möchte
ich mich um die Ofteringer Weinreben
weiter kümmern“, sagt Artur Mayer.

Der Rebvater vom Klosterberg
Artur Mayer kümmert sich seit
1990 um die Reben in Ofteringen.
Rund 1000 Flaschen Wein gibt die
Weinernte jährlich her
V O N S  U S  A N  N K L  A T  T - D ’ S O  U Z  A
................................................

Artur Mayer bei der Weinlese auf dem Reb-
berg. B I L D  :  G E M E I N D E W U T Ö S C H I N G E N

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des
SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und
Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Fakten, mit denen Sie zum
Weinkenner werden, und
ein großes Wein-ABC mit
wichtigen Fachbegriffen:

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

SÜDKURIER

Aufgetischt!

POLIZEIMELDUNG

Biker schlägt
Spiegel an Auto ab
Indlekofen – Ein aggressiver
Motorradfahrer hat am Sonn-
tagnachmittag in Indlekofen
an einem Auto den Spiegel
abgeschlagen. Zuvor hatte er
den Wagen überholt, der Auto-
fahrer erschrak durch das enge
Überholmanöver und gab dem
Motorrad Lichthupe. Darauf
hielt das Motorrad mit Zürcher
Kennzeichen an, der Motor-
radfahrer schrie den Auto-
fahrer an und schlug dann mit
der Faust den Außenspiegel
des Autos ab. Dadurch ent-
stand ein Schaden von etwa
200 Euro. Das berichtet die
Polizei. Danach setzte sich der
Motorradfahrer wieder auf die
Maschine und fuhr mit seiner
Sozia davon. Die Polizei ver-
sucht nun den Motorradfahrer
zu ermitteln.

SCHUHGESCHÄF T

Einbrecher sucht
nach Bargeld
Waldshut – In der Nacht zum
Samstag wurde in ein Schuh-
geschäft in der Wallstraße
eingebrochen. Der Täter hebel-
te die Eingangstüre auf und
suchte im Geschäft nach Bar-
geld. Gegen 00.30 Uhr wurde
der Täter von Zeugen be-
obachtet, wie er aus dem Ge-
schäft kam. Als sie ihn an-
sprach flüchtete der Mann in
Richtung Kirche und von dort
in Richtung Bundesstraße. Er
soll etwa 1,80 Meter groß und
von starker Statur sein, er hatte
eine Glatze oder zumindest
wenig Haare und trug eine
dunkle Weste. Ob etwas aus
dem Geschäft gestohlen wur-
de, steht laut Polizei noch
nicht fest.

KFZ-BETRIEB

Einbrecher zieht
ohne Beute ab
Waldshut-Tiengen – Zwischen
Samstagnachmittag und Sonn-
tagnachmittag wurde versucht,
einen Kfz-Betrieb in der Marie-
Curie-Straße einzubrechen.
Beim Versuch, ins Gebäude zu
gelangen, wurden zwei Fenster
beschädigt. Nach Spurenlage
ist der Täter jedoch nicht in
den Betrieb gelangt. Die Polizei
vermutet, dass er gestört wur-
de und dass er sein Vorhaben
deshalb aufgab.

Notizen

Alpenverein: Die Senioren der
Sektion Hochrhein des Alpen-
vereins wandern heute, Diens-
tag, 10. November, rund um
Höchenschwand. Treffpunkt
ist in Bad Säckingen um 9 Uhr
bei der Heilig-Kreuz-Kirche
und um 10 Uhr beim Parkplatz
des Haus des Gastes in Hö-
chenschwand. Anmeldung und
weitere Informationen unter
Telefon 07751/42 45.

Die Polizeipensionäre treffen
sich heute, Dienstag, 10. No-
vember, um 15 Uhr im Gast-
haus „Schützenhaus“ in Walds-
hut zum Stammtisch.

Die Partei Die Linke (Kreis-
verband Waldshut) lädt zum
offenen Politischen-Stamm-
tisch am Mittwoch, 11. Novem-
ber, um 19.30 Uhr in den Gast-
hof „Rheinischer Hof“ in
Waldshut ein. Thema ist die
Vorbereitung für die Landtags-
wahl am 13. März kommenden
Jahres.

Die Frauenselbsthilfegruppe
nach Krebs (Gruppe Waldshut)
trifft sich am Mittwoch, 11. No-
vember, um 16.30 Uhr im
Gasthaus „Schützenhaus“ in
Waldshut. Der Mediziner Al-
fred Mosel referiert zum The-
ma „Lebenssinn trotz Tumor-
erkrankung“.

Nachrichten

Spital systematisch
ausgeblutet
Zum Kommentar „Fürs Spital mehr Zeit
nehmen“ im SÜDKURIER am Samstag
7. November

Endlich wurden mal ein paar Fakten
genannt (z.B. Bettenbelegung), die es
auch dem „normalen“ Leser ermögli-
chen, sich selbst eine Meinung zu bil-
den. Ich und vermutlich die wenigsten
Ihrer Leser haben gewusst, dass z.B.
mit Belegungszahlen von 56 Prozent
im Bad Säckinger Spital argumentiert
wird. Wäre das bekannt gewesen, hätte
sich wohl mancher gefragt, wieso er
sich bei einem Patientenbesuch durch
belegte Patientenbetten auf dem Gang
winden muß.
Leider sind Fakten und Zahlen Mangel-
ware. Es wird nur immer das publiziert,
was – entschuldigen Sie den Ausdruck
– „Brüllaffen“ der Interessengruppen
von sich geben. Hervorragend finde
ich, dass endlich einmal von einem
Journalisten auf die Fehler der Vergan-
genheit aufmerksam gemacht wird.
Nur wird in der Spitalfrage der Zusam-
menhang zwischen Ursachen und Fol-
gen schwieriger zu belegen sein als da-
mals im Rettungswesen. Wer trägt
dann die Verantwortung?
Ihre Meinung zu Gutachten und Gut-
achtern kann ich nur teilen. Ich selbst
habe über Jahre mit Unternehmensbe-
ratungen wie McKinsey, E&Y, BCG usw.
zusammengearbeitet, so auch mit
Kienbaum. Alle diesen Beratungsun-
ternehmen hatten – abgesehen von der
Honorargröße – ein gemeinsames Ziel:
den Kunden (sprich Auftraggeber) zu-
frieden zu stellen. Und wenn das vom
Kunden erwartete Ergebnis die Zielset-
zung „Zentralklinikum“ beinhaltet,
wird das Gutachten nichts anderes er-
geben.
Als außenstehender Beobachter habe
ich den Eindruck, dass hier eine lang
geplante Strategie umgesetzt werden
soll. Diese Erkenntnis muss aus nach-
folgend beschriebenen Beobachtun-
gen/Feststellungen gezogen werden.
Seit Jahren wird das Spital Bad Säckin-
gen von der Klinikleitung und den ver-
antwortlichen Aufsichtsgremien dis-
kreditiert und schlecht geredet. Die
schikanöse Behandlung der Mitarbei-
ter, die demotivierend ist und letztend-
lich zur systematischen personellen
Ausblutung führt.
Große Zentral-Spitäler liefern nicht au-
tomatisch kostengünstigere oder qua-
litativ bessere Resultate. Diese Er-
kenntnis belegen z.B. die Ergebnisse
der im Kanton Bern zwischen 2011 und
2013 durchgeführten Schließung von
13 Kleinspitälern zugunsten eines Zen-
tralspitals. Der finanzielle Erfolg dieser
Zentralisierung ist bescheiden, die ne-
gativen Auswirkungen wie ortsnahe
Versorgung der Bevölkerung jedoch
sehr groß. Der Mangel an erreichbaren
Krankenhäusern für die Grund- und
Regelversorgung ist eklatant. Die vom
Projekt ausgewiesenen Einsparungen
im Spitalbetrieb werden auch volks-
wirtschaftlich gesehen durch Mehrauf-
wendungen von Patienten und Besu-
chern durch längere Wege und zusätz-
lichen Zeitaufwand um ein vielfaches
übertroffen (Schweizerische Ärztezei-
tung, Bulletin des médecins suisses,
Bollettino dei medici svizzeri, 2014;
95:39)
Stellt sich nur die Frage, wie sich der
Kreistag seiner Verantwortung stellt?
Wird offen abgestimmt, dass die Bür-
ger das Entscheidungsverhalten bei
der nächsten Wahl entsprechend wür-
digen können? Anders als in der
Schweiz, wo die oben erwähnte Aktion
in einem politischen Eklat mündete
und einige Spitzenpositionen neu be-
setzt werden mussten, wird sich bei
uns wohl wenig ändern. Bleibt nur zu
hoffen, dass die heute Entscheidenden
selbst einmal ausgiebig in den Genuss
der Folgen ihrer Enscheidung kom-
men.
Otmar Thoma,
Laufenburg

Leserbriefe geben die Meinung der Ein-
sender wieder. Die Redaktion behält sich
das Recht zum Kürzen von Leserbriefen vor.

Schreiben Sie uns!
SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion
Bismarckstraße 10
79761 Waldshut-Tiengen
Fax: 07751/83 25 74 90
E-Mail: waldshut.redaktion@suedkurier.de

lesermeinung

Aufgetischt
präsentiert 
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➤ Trinksprüche: Bier auf Wein, das lass
sein: Wein galt immer als ein höher-
wertiges Getränk. Aus dieser Sicht
bedeutet Bier nach Wein zu trinken
eine Art kulturellen Abstieg. Wissen-
schaftlich ist der Spruch nicht haltbar.
Es ist egal, in welcher Reihenfolge
man alkoholische Getränke zu sich
nimmt, die Menge sorgt für den Kater.
➤ Musik: Es gibt viele Lieder über
Wein. Eines der bekanntesten ist
„Griechischer Wein“ von Udo Jürgens.
Auch das Badnerlied widmet ihm eine
Zeile: „In Hasslach gräbt man Silber-
erz, bei Freiburg wächst der Wein“.
➤ Lyrik: Ob Johann Wolfgang Goethe,
Friedrich von Schiller, Gotthold Ephra-
im Lessing oder Johann Peter Hebel –
viele deutsche Dichter haben den Wein
in ihren Werken thematisiert.
➤ Bibel: In der Heiligen Schrift taucht
das Wort Wein Hunderte Male auf.
Weinberg und Rebstock sind in der
Bibel Bilder für Gottes auserwähltes
Volk. (skd)

Wo überall Wein
drinsteckt

Die Winzer aus dem östlichen Kreis Waldshut (von links) Lorenz Keller, Chistian Gromann, Berthold Clauß und Andrea Netzhammer haben untereinander ein gutes Verhältnis. Die Weinbauern sind stolz auf ihre Weine, die auch immer
wieder ausgezeichnet werden. BILDER: SUSANN KLATT-D ’SOUZA , DANIEL PRACHT, DPA (WALTRAUD GRUBITZSCH) , ARCHIV; GESTALTUNG: KRIST IN BERNDT/DANIEL PRACHT

➤ Das Besondere:
Der weiße Gutedel
ist ein leichter
Wein mit unter
zwölf Prozent
Alkohlgehalt.
„Deshalb liegt er
aktuell auch im
Trend“, weiß
Achim Frey, ge-
schäftsführender
Vorstand der Win-
zergenossenschaft
Britzingen Mark-
gräflerland. Zudem

ist der Wein sehr säurearm und da-
durch gut bekömmlich. „Außerdem ist
er im Geschmack sehr dezent“, sagt
Achim Frey.
➤ Gutedel: Die Gutedel-Traube gibt es
seit rund 1780 im Markgräflerland. Der
Markgraf Karl-Friedrich von Baden hat
die Traube vom schweizerischen
Vevey am Genfersee mit nach Baden
gebracht. Der Gutedel ist eine sehr
alte Traube. Seit über 5000 Jahren wird
sie zum Beispiel in Ägypten angebaut.
➤ Anbaugebiet: Der Gutedel wird in
Deutschland hauptsächlich im Mark-
gräflerland angebaut. Allein die Win-
zergenossenschaft Britzingen Mark-
gräflerland baut auf 60 Hektar Gut-
edel-Trauben an, informiert Achim
Frey. Stark nachgefragt sei der traditi-
onsreiche Wein vor allem in der Re-
gion. „Viele Kunden bevorzugen auch
beim Wein mittlerweile regionale
Produkte. Aber auch innerhalb
Deutschlands wird der Gutedel heute
sehr gerne getrunken.“ (skd)

Die Renaissance
des Gutedels

➤ Engelhof in Ho-
hentengen: Auf
dem Weingut
werden vor allem
klassische Burgun-
dersorten sowie
Chardonnay-
Reben aus dem
Burgund ange-
baut.
➤ Weingut Clauß in
Nack-Lottstetten:
Auch auf diesem
Weingut gibt es
vor allem Burgun-

dersorten sowie Müller-Thurgau und
Sauvignon Blanc. Zudem bewirt-
schaftet der Betrieb in Klettgau-
Rechberg Weinreben.
➤ Weingut Lorenz Keller in Erzingen: Zu
65 Prozent richtet sich das Weingut
auf Spätburgunder-Trauben aus,
gefolgt von Weißburgunder, Graubur-
gunder und Müller-Thurgau sowie
Cabernet Dorsa, Cortis, Lemberger
und Zweigelt.
➤ Winzergenossenschaft in Erzingen:
Die rund 30 Winzerfamilien bauen vor
allem Spätburgunder und Müller-
Thurgau an. Der Wein wird vom Ba-
dischen Winzerkeller in Breisach
ausgebaut.
➤ Weingut Gromann in Erzingen: Die
Hauptsorten sind Grauburgunder,
Helios, Chardonnay, Sauvignon
Gris, Muscaris sowie die Rebsorten
Cabernet Cortis, Merlot und Syrah.
Das Erzinger Weingut Gromann
ist ein zertifizierter Bio-Weinbau-
betrieb. (skd/hg)

Diese Weinsorten
wachsen hier

➤ Baumtrotte: Im schweizerischen
Osterfingen gibt es in der Bergtrotte
seit 1986 eine Weinpresse (Baumtrotte)
von 1730. „Sie ist zwar nicht in Betrieb,
aber trotzdem funktionstüchtig“, sagt
Jakob Stoll, Präsident der Rebbau-
genossenschaft Osterfingen. Die Wein-
presse ist eine Leihgabe des Schaff-
hauser Museums zu Allerheiligen.
➤ Rekonstruktion: Die mehrere Tonnen
schwere Presse, die zuvor in Siblingen
stand, wurde 1986 von der Genossen-
schaft in 700 bis 800 Arbeitsstunden
rekonstruiert. „Das war besonders
schwierig, weil wir nur anhand von
Bildern sehen konnten, wie sie letzt-
endlich auszusehen hat. Besonders ist,
dass es keine Schrauben gibt, sondern
nur Holzverbindungen“, so Stoll.
➤ Geschichte: Bis in die 20er oder
30er Jahre habe es in der Bergtrotte
drei Pressen gegeben, die aus Platz-
gründen aber ausgelagert wurden. „Für
uns war es ein tolles Angebot, wieder
eine Presse zu bekommen.“ (skd)

Alte Weinpresse
funktioniert noch

1 Lese: Viele Winzer beginnen Ende
September mit der Lese der Sorten

wie Müller-Thurgau. Sie kann sich bis
in den November hinziehen.

2 Presse: Die weißen Trauben wer-
den zunächst vom Stil gelöst, um

den Saft besser auspressen zu können.
Rote Trauben kommen erst in die
Maischegärung, dann in die Presse.

3 Gärung: Bei der alkoholischen
Gärung wird Zucker in Alkohol,

CO2 und Wärme umgesetzt. Auf den
Trauben und im Fass sind Hefebakte-
rien vorhanden, diese vermehren sich
und die Spontangärung beginnt. Heu-
te setzt man oft gezüchtete Hefen zu.

4 Abstechen: Ist die Gärung fertig,
liegt die Hefe als feiner Schleier

im Wein oder unten abgelagert im
Fass. Bei dem ersten Abstich wird nun
die Hefe vomWein getrennt.

5 Schwefelung: Der Schwefel soll die
negativen Wirkungen vom Sauer-

stoff im Wein auffangen. Schwefel-
dioxid verhindert eine Oxidation, die
sich zum Beispiel im Braunwerden
äußert.

6 Abfüllen: Durch Sterilisation der
Abfüllanlage soll verhindert wer-

den, dass Mikroorganismen in den
Wein eingeschleppt werden. Der Wein
wird kalt gefüllt und durch Unterdruck
in die Flaschen hineingesogen. Danach
muss sich der Wein je nach Qualität bis
zu zwei Monaten erholen. (skd)

Von den Reben
bis ins Glas

A N Z E I G E

DAS WEINPARADDIES
Treffpunkt für Genießer.

Die Auswahl von 1.600 Sorten Wein begeistert jeden Weinliebhaber.
An unserer Probierstation dürfen Sie gerne mal kosten. Sie haben einen besonderen Wunsch?

Unser Weinfachberater Herr Wathek Matti berät Sie gerne.

Whisky

& Spirituosen

Wir führen alles für den Kenner

Schulz
Kirchstraße 5 • 79804 Dogern • Tel.: 07751 8742100
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Mit klaren Regeln

Als klein aber fein beschreiben die Win-
zer aus dem östlichen Kreisgebiet Walds-
hut ihre Weinanbaugebiete, die sich ge-
rade einmal über 62 Hektar verteilen. Die
Weine, die die Winzer aus Erzingen, Ho-
hentengen und Nack-Lottstetten dort
produzieren, sind sogar so gut, dass sie
immer wieder ausgezeichnet werden.
Der Engelhof von Andrea und Georg
Netzhammer wurde jüngst mit einer
Gold und acht Silbermedaillen für seine
Rot- und Weißweine vom „AWC Vienna –
International wine Challenge“ ausge-
zeichnet. Silbermedaillen erhielt auch
Christian Gromann vom gleichnamigen
Weingut in Erzingen. Die anderen Wein-
güter wie die von Susanne und Berthold
Clauß in Nack-Lottstetten (Goldmedail-
le der badischen Landesweinprämie-
rung), Gromann in Erzingen und Corin-
na und Lorenz Keller in Erzingen (Top
Ten Platzierung beim internationalen
Grauburgunder Symposium) sind er-
folgreich mit ihrer Weinproduktion.

Doch beim Weinanbau gibt es vom
Rebstock bis zur Etikette viele Regeln,
die von den Winzern eingehalten wer-
den müssen: Grundsätzlich darf zu-
nächst jeder in Deutschland Wein an-
bauen. Allerdings darf die Fläche nicht
mehr als zehn Ar betragen und der Wein
darf nicht in den Handel. „Er ist also nur
für den eigenen Konsum gedacht“, er-
klärt Peter Wohlfahrth, Geschäftsführer
des Badischen Weinbauernvereins.

Auch den Beruf des Winzers dürfe je-
der ausüben, ohne eine spezielle Prü-
fung ablegen zu müssen. „Um Wein aber
wirklich qualitativ hochwertig anzubau-
en, ist ein breites Fachwissen nötig. Ver-
pflichtend für Weinbauern sind aber
beispielsweise Kurse für Pflanzen-
schutzmittel“, so Wohlfahrth. Allerdings
darf man nicht einfach ein Grundstück
mit Reben bepflanzen. Das EU-Anbau-
gesetz schreibt festgelegte Weinanbau-
gebiete vor. Erst ab 2016 haben Winzer
die Möglichkeit, einen Antrag auf Ver-
größerung der Rebfläche zu stellen,
denn der europaweite Anbaustopp wird
zum 1. Januar aufgehoben. Alle EU-Mit-
gliedsstaaten dürfen dann ihre Gesamt-
anbaufläche um maximal jeweils ein
Prozent steigern. Deutschland hat sich
auf 0,3 Prozent festgelegt. „Das hört sich
im ersten Moment nicht nach viel an, al-
lerdings bedeutet es auf 100 000 Hektar
gesehen schon einen erheblichen Zu-
wachs“, sagt Wohlfahrth. Die Sorten, die
in der jeweiligen Region angebaut wer-
den dürfen, sind in der Rebsortenliste
festgelegt.

Wer in Deutschland einen Qualitäts-
wein produzieren will, der muss neben
einem bestimmten Anbaugebiet vor al-
lem auf die Öchsle-Zahl achten. Anders
als in Frankreich, wo der Wein nach der
Herkunft klassifiziert wird, zählen bei
uns die Öchsle-Grade. Als einziges Ge-
biet in Deutschland gehört Baden zur
EU-Anbauzone B, informiert Lorenz

Keller vom gleichnamigen Weingut in
Erzingen. Wer in Baden Qualitätswein
produziert, muss höhere Öchsle-Grade
aufweisen als anderswo in Deutschland.
Öchsle messen die Zuckerkonzentration
einer Traube. Je reifer eine Traube ist,
desto höher ist der Öchsle-Wert. Aus
diesem Grund ist der Wert auch ein Zei-
chen von Qualität, da schließlich nur bei
einer hohen Sonneneinstrahlung – also
einer guten Weinberg-Lage – die Wein-
traube zur vollen Reife gelangt. Bei Spät-
burgunder, der vor allem im östlichen
Kreis angebaut wird, muss der Öchsle-
Wert bei mindestens 69 Grad liegen.

Dass das deutsche Weingesetz streng
ist, zeigt auch, dass über die Weinquali-
tät in Deutschland die staatlichen Wein-
bauämter wachen. Jeder Winzer muss
schriftlich die Erntedaten zu Rebsorte,
Datum, Lage, Menge und Mostgewicht
festhalten, informiert Winzer Lorenz
Keller. Es obliegt der Weinkontrolle, die
Einhaltung dieser Vorschriften zu über-
wachen. Nach der Abfüllung und bevor
der Wein in den Verkauf geht, müssen
die Winzer ihre Weine in ein Labor schi-
cken, das die sensorischen und analyti-
schen Werte kontrolliert, weiß Berthold
Clauß vom Weingut Clauß in Nack. Be-
stimmt werden Alkoholgehalt, Restsü-
ße, Weinsäure, Schwefelgehalt und
Dichte. „Wir wollen so ausschließen,
dass fehlerhafte Ware in den Verkauf ge-
langt“, erklärt Peter Wohlfarth.

Letztendlich gibt es auch für das Eti-
kett auf der Weinflasche eine Reglung.
Darauf gehören das Anbaugebiet, der
Bereich, der Alkohol-Gehalt, das Fla-
schenvolumen, die Qualitätsstufe sowie
die amtliche Prüfnummer. Nicht ver-
pflichtend angegeben werden müssen
der Jahrgang und die Rebsorte. „Eine
ganze Reihe von Regeln, die es den Win-
zern nicht immer leicht macht. Dafür ist
Deutscher Wein auch bis heute fast frei
von Skandalen und gilt weltweit als Wein
von hoher Qualität“, weiß Wohlfarth.

V O N S U  S A  N N  K L A T T - D  ’ S  O U Z A
.......................................

Die Winzer aus dem östlichen Landkreis Waldshut (von links) Lorenz Keller, Chistian Gro-
mann, Berthold Clauß und Andrea Netzhammer haben untereinander ein gutes Verhältnis.
Die Weinbauern sind stolz auf ihre Weine, die regelmäßig immer wieder ausgezeichnet
werden. B I L D  E R  :  S U S A  N N K L AT T - D ’ S O U Z A , FO  T O  L I  A  ; G E ST A LT U N G : DA  N  I E L  S C  HÖ  N B  U C  H E R
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Aufgetischt!

Aufgetischt: Die Winzer aus dem östlichen
Landkreis Waldshut setzen bei ihrer Arbeit
stark auf Qualitätsweine. Zahlreiche Vor-
schriften sichern beim Anbau die Güte

Wein

➤ Naturkorken: Diese Art des Ver-
schlusses der Weinflaschen ist die
älteste. Bereits vor 400 Jahren begann
er sich als Weinverschluss zu etab-
lieren. Zu seinen Vorteilen zählen
lange Lebensdauer, Elastizität und
Luftundurchlässigkeit. Weil es laut
Deutschem Weininstitut bei fünf Pro-
zent der Weinflaschen zum so ge-
nannten Korkgeschmack kommt, der
Jahr für Jahr große wirtschaftliche
Schäden hervorruft, gibt es mittlerwei-
le alternative Verschlussmöglichkeiten.
➤ Kunststoffkorken: Der Vorteil bei
Kunststoffkorken ist, dass keine Kork-
schmecker auftreten können. Ähnlich
wie bei einem Naturkorken wird der
Kunststoffkorken mit einem Korken-
zieher entfernt. Ein Nachteil ist, dass
der Kunststoffkorken bei einer länge-
ren Lagerung porös und damit luft-
durchlässig werden kann. Tritt dieser
Fall ein, oxidiert der Wein.
➤ Schraubverschluss: Auch heute noch
haben Schraubverschlüsse ein
schlechtes Image, da sie mit Billig-
weinen in Verbindung gebracht wer-
den. Allerdings gibt es hochwertige
Schraubverschlüsse, die luft-
undurchlässig und sehr lange haltbar
sind. Vorteile sind unter anderem
auch ein einfaches Öffnen und Wider-
verschließen der Flasche. Zudem
entfällt die Gefahr des Korkfehlers.
Ein Nachteil für einige Verbraucher
ist, dass das traditionelle Öffnen
durch den bekannten Plopp entfällt.
Vorreiter bei der Nutzung von
Schraubverschlüssen innerhalb
Deutschlands waren laut Deutschem
Weininstitut die Württemberger und
die Franken, die diese Verschluss-
möglichkeit nutzen. Dort gebe es
rund 80 Prozent aller Literflaschen
mit Schraubverschluss. In Australien
haben sich beispielsweise Schraub-
verschlüsse bei Weinen in allen Preis-
klassen etabliert.

S U S A N N K L  A T  T - D ’ S O  U Z  A

Naturkorken versus
Schraubverschluss

zu gutem

Was essen wir? Wer produziert eigentlich
unsere Lebensmittel? Im Rahmen der
großen Herbstserie „Aufgetischt“ geht
die Redaktion des SÜDKURIER einem
Thema auf den Grund, das alle be-
schäftigt. In jeder der acht Wochen geht
es um ein bestimmtes Lebensmittel aus
der Region. In dieser Woche dreht sich
alles um das Thema Wein:
Ab 10. November: Wein und
Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Fakten, mit denen Sie zum
Weinkenner werden und
ein großes Wein-ABC mit
wichtigen Fachbegriffen:

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie
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Haben Sie Spaß am Rätseln? Dann
machen Sie mit bei unserem neuen
Retro-Rätsel unter dem Motto „War
das so?“. Mitmachen ist ganz ein-
fach. In welchem Feld des Bildes
befindet sich der Gegenstand, den
es früher so nicht gab? Genau hin-
schauen und gewinnen! Montag bis
Freitag sind 500 Euro zu gewinnen,
am Samstag sogar 1000 Euro. Alles,
was Sie tun müssen, ist: Heute bis
15 Uhr bei unserer Gewinn-Hotline
anrufen. Aus allen Teilnehmern mit
der richtigen Lösung ermitteln wir
je einen Tagesgewinner.

Gewinn-Hotline: 01379/ 370 500 66.
(0,50 5 pro Anruf aus dem Festnetz
der DTAG; Mobilfunkpreise abwei-
chend).

Hinterlassen Sie einfach die Ko-
ordinaten des Feldes (z.B. A1) in der
sich der Gegenstand befindet, Ih-
ren Namen, Ihre Adresse und Ihre
Telefonnummer auf dem Band.

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Die
ausführlichen Teilnahmebedingungen
finden Sie im Internet unter:
suedkurier.de/retro-raetsel

Was passt nicht auf diesem Bild?

Glückwunsch! Frau
Christine Rebholz
aus Stetten konnte
sich gestern über
500 Euro freuen.

Das ist die Auflösung
des gestrigen Rätsels.
Falsch war: A2

„Fleisch ist ein Stück Lebenskraft!“ hieß
es früher. Doch mittlerweile ist die Fra-
ge, ob ich Fleisch verzehre oder nicht ei-
ne Prinzipienfrage. Wer Fleisch liebt,
der will es nicht missen. Doch es emp-
fiehlt sich, schon beim Einkauf auf qua-
litative Produkte zu achten.
➤ Nur das Beste? Einfach alles! Viele
Fleischliebhaber schwören auf die bes-
ten Stücke von Rind und Schwein. An-
dere propagieren die Rückkehr dazu,
das Tier restlos zu verwerten und aus
unbekannten Tierteilen Köstliches zu-
zubereiten. Gegen den Filettrend sozu-
sagen, denn ob Schwein oder Rind – Fi-
lets machen nur einen sehr kleinen An-
teil der gesamten Muskelmasse eines
Tieres aus. Ein Beispiel hierfür ist die so-
genannte Flanke, der Bauchlappen des
Rindes, – in den USA Flank Steak und in
Frankreich Bavette genannt – sie landet
bei uns nur im Hackfleisch oder in der
Wurst. Fleischgourmets aber schwören
auf diesen Teil des Rindes. Wenn es lan-
ge genug gereift ist, ist es das ideale
Grillfleisch.
➤ Alte geschmackvolle Kuh: Das feinfa-
serige Fleisch junger Rinder eignet sich
hervorragend zum Kurzbraten und ist
entsprechend beliebt. Das Fleisch älte-
rer Rinder hingegen wird in Deutsch-
land wenn überhaupt, nur für Schmor-
gerichte oder zur Wurstherstellung ge-
nutzt. Dabei ist die „alte Kuh“ eine Deli-
katesse. Fleischtester im Foodlab des
österreichischen Gastromagazins Rol-
ling Pin haben den Geschmackstest ge-
macht und beschreiben ihn wie folgt:
„Das Fleisch ist absolut zart, buttrig und
von einem feinen, intensiven Ge-
schmack. Vom Salz abgesehen, verlangt
es überhaupt nicht nach Gewürzen.“
Die Basken wissen schon lange um die
Besonderheit der Oma-Kuh. Die baski-
sche Großmetzgerei Txogitu vertreibt
auch international das Fleisch von Kü-
hen, die mindestens 16 Jahre auf einer
Hochlandweide gestanden haben.
➤ Exoten auf dem Grill: Exotische Rin-
derrassen, wie Kobe Beef, Tuxer-Rind,
Yak oder Bison werden bei Feinschme-
ckern immer beliebter. Allerdings sind
die Preise dem Hype entsprechend
hoch. Die in der japanischen Stadt Kobe
aufgezogenen Wagyu-Rinder stehen
wohl für das weltweit teuerste Steakver-
gnügen: mehrere Hundert Euro pro Ki-
logramm. Bei dieser Sondermastme-

thode aber nicht verwunderlich, denn
die Tiere werden täglich massiert. Auch
beim Schwein gibt es einen Ausländer-
trend. Die spanische Rasse Duroc sowie
das Iberico-Schwein stehen derzeit
ganz oben auf der Gourmetliste. Doch
auch das deutsche Weideschwein, das
dank artgerechter Haltung und Fütte-
rung die meiste Zeit seines Lebens
draußen verbringt, wird immer gefrag-
ter, da es einen besonders kräftigen Ge-
schmack liefert. Sehr schmackhaft sind
die niedlich anzuschauenden Schwä-
bisch-Hällischen Schweine, liebevoll
Mohrenköpfle genannt. Sie haben eine
ulkige Zeichnung mit schwarzem Ge-
sicht und Hinterteil. Am wohlsten füh-
len sie sich draußen. Ihr Fleisch
schmeckt wunderbar aromatisch.
➤ Richtig reifen und garen: Wenn das
Fleisch beim Garen trocken und zäh
wird, kann das am Reifeprozess liegen.
Das „Abhängen“ nach der Schlachtung

ist wichtiger Qualitätsfaktor. Auch bei
der Reifung gibt es neue oder zuweilen
wiederbelebte Ansätze. So im Falle des
„Dry Aged Beef“, das früher gängig war,
aber der Nassreifung gewichen ist.
Heute macht die Trockenreifung über
28 Tage das Fleisch zur Delikatesse. Ei-
ne neuartige Methode ist die „Cocoon-
Reifung“, bei der das Fleisch in einem
Talgmantel reift. Der Talg wirkt als
Membran, die Feuchtigkeit entweichen
lässt, aber das Fleisch sonst schützt.
➤ Das richtige Braten: Ist das Fleisch
richtig gereift, kommt die nächste He-
rausforderung: die Zubereitung. Das
Fleisch muss frühzeitig aus dem Kühl-
schrank genommen werden oder völlig
aufgetaut sein. Dann sind folgende
Schritte zu empfehlen: Trocken tupfen,
hocherhitzbares Fett verwenden, von
beiden Seiten stark anbraten, während
des Bratens würzen und dann Hitze re-
duzieren, damit die Kruste nicht zu
kräftig wird und die Fleischfarbe nicht
grau wird. Mehrmals wenden, aber
nicht mit der Gabel, damit kein Saft aus-
tritt. Danach kurz ruhen lassen.
➤ So garen die Profis: In der Gastrono-
mie haben das Köche genau so gelernt,
dennoch erobern gerade neue Garme-
thoden die Gourmetküchen. Beim so-
genannten sous-vide Verfahren werden
die Speisen im Vakuum in einer Folie
bei Niedrigtemperatur gegart und er-
halten so ihr natürliches Aroma. Ähn-
lich wie bei den sogenannten Smoker
Grills, die eher einem Ofen ähneln. Das
Fleisch gart in heißem Rauch über viele
Stunden. Anschließend ist es außen
kross und innen saftig. Und: Da das
Grillgut nicht direkt über dem offenen
Feuer liegt, entstehen keine gesund-
heitsschädlichen Stoffe. Ein weiterer
neuer Trend fasziniert Köche und
Fleischanhänger ebenfalls: die Zube-
reitung im High-Tech-Grill (z. B. Bee-
fer®) bei 800 Grad mit extrem kurzer
Garzeit. Die hohe Temperatur führt zu
einer extrem knusprigen Kruste, innen
aber bleibt es zart und saftig.
➤ Schmoren und sieden: Viele werfen am
Wochenende am liebsten ein Steak auf
den Grill oder in die Pfanne, braten das
Fleisch also kurz. Wer aber gern einmal
Rouladen oder Tafelspitz isst, sollte die-
se alten Techniken neu beleben. Beim
Schmoren wird das Stück erst angebra-
ten und dann längere Zeit bei schwa-
cher Hitze in Wasser, Wein oder Brühe
geköchelt – das ergibt herrliche Soßen.
Beim Sieden wird das Fleisch in Wasser
mit Suppengemüse und einigen Sup-
penknochen gekocht. Wenn man das
Fleisch in kochendes Wasser einlegt,
bleibt es zarter. Beides sind Techniken
für Genießer, die Zeit haben.

Die neue Lust

am
Aufgetischt: Gute Qualität ist bei Fleisch ganz entschei-
dend. Bewusster Konsum ist heute eine Lebenseinstellung.
Und: Die Tiere bestehen nicht nur aus Filetsteaks

V O N A  N T J  E  U R B A N
................................................

KKK
NNNNNN
HHHHHH

terhesseHint hessintterhe eH e e eHi

Bug, Schgg, Schulter,ltter,l Blatt
F l h Fil

Dünnung

ter- undUntter- unter- u der-U
erschaleObe hO sberschalee alb ae eO

elKuuggelugeK

Brust,
Brustspitze,
-kern

Brust,
Brustspitze,
-kern Spannrippe,

Querrippe

Hohe Rippe

,Kamm,
NackenNNacken
HalsalsHa ss

Vorderhesse HH

Falsches Filet Roastbeef
Filet Hüftf e

UU
OOORRRRRRRückenspeckkckenspeck,pnspeck,kkkk cckensp ceenspeee

grggggggrüner Speckner Speck
KoteKooteKKooK ellllllett

FFFFFFiFFiFF l t,ett,ete LendeeeeeLendeeee de
NNacacken, Hals,NNacken,n Hals,NNa ke Hal

KaKammmmK mmmmaaaK

DDDDDDDDDDicke Riccke Riii ppe,pppppppppp e,ppp ep
BBBBBBBBBrBrrBrustspusstspuu t pitzetzttze

VVVVVVVVVVVVVVVVVoooVooooVVVVoooooVoorrrrrr reredeerderddddrr rrrreeeeeddrrd ee isbeisissii bein

HHHHHHHHHHHHiHiiHiHntereisbeisissii bein

hhSchSSScSSSScSSS hchSc i (((((nken ((nken (OOOOber-
u dnddnd UnteUnUUnteerrrscharsschrrschale,
Hüüüüüüüüüüüüfte, Nuss)usss)uu )
BBBBBBBBBBBBBBBBauch

SSchSchhhSScS hhhcSc uuuuuuuuuuulllllllll etetetettlltttteeettll rrrrrrrr,
BBBBBBBBBBBBBugggggggggg

Die Teilstücke

QUELLE: FLEISCHERHANDWERK /
BILDER: SSILVER - FOTOLIA /SÜDKURIER-GRAFIK: KERSTAN

Schwein

Rind

Was essen wir?
Wer produziert
unsere Lebens-
mittel? Und was
erwarten die
Verbraucher in
unserer Region?
Im Rahmen der
großen Herbst-
serie „Aufgetischt“ geht die Redaktion
des SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Wieviel Fleisch ist gesund?
Welche Tiere werden in
Deutschland verzehrt? Der
große Faktencheck online:

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

SÜDKURIER

Aufgetischt!

..........................................................................................

DER BIBELSPRUCH

„Alles ist mir erlaubt, aber nicht alles nützt. Alles ist mir
erlaubt, aber ich werde mich von nichts beherrschen lassen.“

1. Korinther 12, 20

DER KALENDERSPRUCH

„Ich habe gefunden, dass Menschen mit Geist und
Witz auch immer eine feine Zunge besitzen; jene aber
mit stumpfem Gaumen beides entbehren.“

Voltaire, französischer Aufklärer, 1694 – 1778
...........................................................................................

ADVENTSZEIT

Wir suchen Ihre Plätzchen-Rezepte
Auch wenn das Wetter nicht danach aussieht: In
gut zwei Wochen ist der erste Advent! Wie jedes
Jahr suchen wir wieder Ihre schönsten Plätz-
chen-Rezepte. Bitte schicken Sie uns die Rezep-
te per E-Mail an: plaetzchen@suedkurier.de. Ver-
gessen Sie bitte nicht, ein selbst gemachtes Foto

anzuhängen. Die vier originellsten Rezepte veröffentlichen wir auf
unseren Weihnachtsseiten, die in der Adventszeit jeden Dienstag (ab 1.
Dezember) erscheinen. Viel Spaß! (bea/Bild: Thomas Francois - Fotolia )

TIERVERSUCHE

2,8 Millionen Tiere sterben für die Wissenschaft
Für wissenschaftliche Versuche sind im vergangenen Jahr in Deutsch-
land rund zwei Millionen Tiere eingesetzt und getötet worden. Weitere
789 000 Tiere wurden ohne vorherige Behandlung getötet, um ihnen
etwa Organe oder Zellen zu entnehmen. Das geht aus der neuen Statis-
tik des Bundesagrarministeriums hervor. Darunter waren 1,3 Millionen
Mäuse, 297 000 Ratten, 124 000 Fische und 105 000 Kaninchen. 43 Pro-
zent der Tiere wurden zur medizinischen Grundlagenforschung ver-
wendet, 16 Prozent zur Erforschung von Krankheiten bei Menschen und
Tieren. Tierversuchsgegner kritisierten die neuen Zahlen. (dpa)

miträtseln und 500 euro gewinnen!

NAMENSTAGE
Bettina, Elisabeth, Mechthild, David, Lisa, Sven, Alice
...........................................................................................

Tipps und Trends

Lotto am Mittwoch: 9, 19, 21, 33, 48, 49 Superzahl: 9
Spiel 77: 0 5 8 6 6 6 1
Super 6: 5 8 1 8 4 6
Keno-Ziehung: Ziehung vom 18.11.2015: 4, 6, 9, 10, 14, 15, 16, 22, 28, 33, 35,
41, 46, 52, 55, 57, 59, 64, 66, 67 Plus 5: 48235 (Alle Angaben ohne Gewähr)

Gewinnzahlen
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Hackfleisch für 2,99 das Kilo –  solche
Sonderangebote ziehen bei manchen
Verbrauchern noch immer. Dabei hat es
sich herumgesprochen, dass diese An-
gebote ihren Preis haben. Draufzahlen
müssen die Tiere in enger Intensivhal-
tung, die Bauern, die kaum von ihrer Ar-
beit leben können, und die Verbrau-
cher, die oft fragwürdige Qualität erhal-
ten – Stichwort Pferde-Lasagne.

Mittlerweile ist es bei Köchen, Ernäh-
rungsexperten und Fleischkennern un-

umstritten, dass Biofleisch mehr Quali-
tät liefert und gesünder ist. Wie das
Fleisch in der Theke aussieht und später
schmeckt, hängt zum Großteil von der
Fleischgewinnung ab, also von der Auf-
zucht, Haltung, Fütterung, Alter, Be-
handlung vor und während des
Schlachtens sowie der anschließenden
Verarbeitung.

Denn die Tiere zur Erzeugung von
Bio-Fleisch leben länger, das langsame-
re Wachstum mit mehr Bewegung för-
dert die Marmorierung –  das Fleisch
wird aromatischer und saftiger. In einer
Langzeitstudie konnte ebenfalls festge-
stellt werden, dass Fleisch von Biorin-
dern doppelt so viele gesunde Ome-
ga-3-Fettsäuren enthält wie herkömm-
liches Rindfleisch. Außerdem muss
man keine Antibiotika oder Hormone
im Fleisch befürchten, die für die eigene
Gesundheit gefährlich werden können.

Doch warum ist Bio-Fleisch eigent-
lich teurer als konventionelle Ware? Der
Aufwand für die Erzeugung ist größer.
Die Tiere haben je nach Gütesiegel – be-
kannt sind Bioland, Neuland oder De-
meter entweder deutlich mehr Platz im
Stall oder sie dürfen nach draußen. Das
bedeutet mehr Aufwand für den Bauern
und mehr Investitionen, falls etwa der
Stall modernisiert werden soll.

Dazu muss das Futter aus biologi-
scher Erzeugung sein – auch das erhöht
den Preis. Denn auch dabei gelten An-
forderungen, etwa gentechnikfreies So-
ja oder pestizidfreies Getreide zu ver-
wenden. Das kostet natürlich mehr als
Soja aus Südamerika, das dort in großen
Mengen und schon lange nicht mehr
gentechnikfrei erzeugt wird.

Zudem dürfen die Tiere bei den meis-
ten Bio-Bauern länger leben. Die meis-
ten Erzeugergemeinschaften achten

bei der Schlachtung auf kurze Trans-
portwege. Qualvolle Tiertransporte, die
oft tagelang durch die ganze EU gehen
und bei denen viele Tiere sterben, sind
bei Bio-Fleisch verboten.

Der Preisunterschied ist von Tierart
zu Tierart verschieden. Bei Rindfleisch
aus unserer Region ist der Unterschied
gar nicht so groß –  schließlich dürfen
die Tiere auch bei vielen konventionell
wirtschaftenden Bauern auf die Weide.
Bio-Geflügel hingegen ist deutlich teu-
rer, bis hin zum doppelten Preis. Der
Geschmack entschädigt aber – er ist un-
vergleichlich gut.

Am besten ist es übrigens, unabhän-
gig von Bio oder Nicht-Bio, dem Land-
wirt, der das Fleisch für die Familie er-
zeugt, einmal einen Besuch abzustat-
ten. Dann weiß man, ob es Rind,
Schwein und Huhn so gut haben, wie
man es sich für die Tiere wünscht.

Warum Fleisch sein Geld wert sein sollte
Noch immer gibt es Verbraucher,
die beim Fleisch vor allem auf
den Preis achten. Das ist schlecht
für die Qualität, die Tiere und
auch für die Bauern

V O N A  N T J  E  U R B A N U N  D  B . S  C H  I E  R L  E
................................................

…man Fleisch scharf anbraten
muss, damit sich die Poren schlie-
ßen? Immer wieder taucht – auch in
Kochbüchern – die Aussage auf, dass
man das Fleisch bei starker Hitze
anbraten muss, damit die Poren ge-
schlossen werden und kein Fleischsaft
mehr austritt. Das ist falsch, da Fleisch
keine Poren besitzt, sondern aus
Muskelfasern besteht. Das Fleisch bei
hoher Temperatur zu garen, erzeugt die
Maillard-Reaktion, die dafür sorgt, dass
eine Kruste entsteht und damit Röst-
und Aromastoffe. Die Oberflächen-
proteine werden sozusagen karamelli-
siert und bei extrem kurzer Garzeit
bleibt der Fleischsaft tatsächlich im
Inneren, die Kruste ist aber keinesfalls
wasserdicht. Poren oder vielmehr
Löcher entstehen nur, wenn man das
Fleisch mit der Gabel piekst. (au)

Stimmt es, dass…?

➤ Buchtipp: Das neue Kochlesebuch
„Fleisch“ mit dem Untertitel „Fleisch-
genuss für Fortgeschrittene“ von
Georg Schweisfurth, Gründer der
Biomsupermarktkette basic und
Spitzenkoch Simon Tress, liefert 220
Rezepte. Das Buch weckt die Lust
zum Verwerten des ganzen Tieres,
nach dem Motto: Alles ist essbar und
kann köstlich zubereitet werden.
Christian Verlag, ISBN: 3862446409,
49,90 Euro.
➤ Kleine Kochkunde: Nicht für jedes
Gericht braucht man die sogenannten
Edelteile. Jeder Metzger empfiehlt
gern, was passend ist – fragen Sie
einfach nach! Ein paar Anhaltspunkte:
Für Steaks, Rinderbraten, Geschnet-
zeltes verwendet man Roastbeef, Filet,
Keule oder Schulter. Für Steaks zum
Grillen kann man auch Hohe Rippe
nehmen. Für Gulasch und Rouladen
empfehlen sich Hals, Schulter, Hohe
Rippe, Wade, Ober- und Unterschale.
Für Suppenfleisch, Beinscheiben und
Tafelspitz eignen sich der Tafelspitz
selber, die Hohe Rippe, Zungenstück,
Brust, Wade, Dünnung, Quer- und
Flachrippe. Eine besondere Speziali-
tät ist beim Rind das „Bürgermeis-
terstück“. Es ist besonders zart und
deshalb auch etwas teurer – wunder-
bar für feine Schmorgerichte, aber
auch zum Kurzberaten. (au/bea)

Buch-Tipp und
Koch-Kunde

Kilogramm
Fleisch essen die
Deutschen im Jahr
pro Kopf.6060

Leben und Wissen 15S Ü D K U R I E R N R  .  2 6 8 |  M PD O N N E R S T A G , 1 9  .  N O V E M B E R 2 0  1 5 Leben und Wissen 15S Ü D K U R I E R N R  .  2 6 8 |  M P
D O N N E R S T A G , 1 9  .  N O V E M B E R 2 0  1 5 

A N Z E I G E

Diese und mehr Inspirationen gleich bestellen.
0800/880-8000 (gebührenfrei)

www.shop.suedkurier.de

Mit unseren Produkten erzählen wir Geschichten!
Seit knapp zwei Jahren stellt das kleine

Thurgauer Familienunternehmen Panorama-

knife die heimelige Marke her. Ihre Vision, auf

schöne Dinge in dieser Welt aufmerksam zu

machen, setzen Sie mit viel Liebe zum Detail

und herausragender Handwerkskunst um.

as besondere EtwasD
aus der Region!

Universalmesser Bodensee
Maße: 10 x 2 x 1,5 cm
Artikel-Nr.: PKU-02A

69,95 €



43

20 Meinung · Hochrhein S Ü D K U R I E R N R  .  2 6 6 |  S
D I E N S T A G , 17  .  N O V E M B E R 2 0  1 5 

POLIZEIBERICHT

Zusammenstoß
in der Bergseestraße
Bad Säckingen – Zu einem
Verkehrsunfall mit einem
Leichtverletzten kam es laut
Polizeibericht am Freitag ge-
gen 7.50 Uhr in der Berg-
seestraße. Ein 38 Jahre alter
Mann befuhr mit seinem Opel
den Ballyweg in Richtung
Bergseestraße, so die Polizei.
An der Kreuzung wollte er
diese überqueren und übersah
dabei einen aus der Innenstadt
kommenden Smart. Es kam
zum Zusammenstoß, bei dem
die Smart-Fahrerin leicht
verletzt wurde. Es entstand ein
Schaden von rund 5000 Euro.

OBST- UND GARTENBAU

Fachwartkurs
startet in Kürze
Hochrhein – In Zusammen-
arbeit mit dem Obst- und
Gartenbauverband Hochrhein
bietet die Fachwartevereini-
gung Hochrhein einen Kurs
zum Obst- und Gartenfachwart
an. Der Kurs dauert von No-
vember bis März und be-
inhaltet als Schwerpunkt den
Schnitt von Obstbäumen,
Beeren- und Ziersträuchern.
Das Veredeln von Obstgehöl-
zen sowie Gemüseanbau,
Gartenplanung, Düngung und
Pflanzenschutz sind ebenfalls
Ausbildungspunkte. Der prak-
tische Teil findet überwiegend
an Samstagen, die Theorie an
einem Wochentag abends statt.
Ein Infoabend findet am Don-
nerstag, 26. November, statt.
Dieser Abend wird durch einen
anschließenden Vortrag als
erster Ausbildungsabend ge-
rechnet. Info und Anmeldung
beim Vorsitzenden der Fach-
wartevereinigung Edgar Koller,
Telefon 07746/91 92 15, oder
per E-Mail (gartenpflege.kol-
ler@gmx.de).

Notizen

Der Ortschaftsrat Wallbach trifft
sich zur Sitzung am Donners-
tag, 19. November, um
19.30 Uhr im Gemeindesaal.
Auf der Tagesordnung steht
auch der aktuelle Sachstand zur
Flüchtlingsunterbringung sowie
die Beratung zur Resolution.

Der Rippolinger Ortschaftsrat
kommt heute, 17. November,
um 20 Uhr in den Räumlich-
keiten der Ortsverwaltung zur
öffentlichen Sitzung zusam-
men. Auf der Tagesordnung
stehen unter anderem Bau-
voranfragen.

In der Stadtbücherei wird heute,
17. November, auf Deutsch
vorgelesen und am Donners-
tag, 19. November, auf
Deutsch-Russisch. Beide Ter-
mine beginnen um 16 Uhr.

Gelbe Säcke werden heute,
17. November, nördlich der
Bahnlinie und in Obersäckin-
gen und am Mittwoch, 18. No-
vember, südlich der Bahnlinie,
in Wallbach, Harpolingen und
Rippolingen abgeholt.

Buß- und Bettag: Ein zentraler
Gottesdienst für alle evan-
gelischen Gemeinden im Be-
zirk Hochrhein findet am Buß-
und Bettag, 18. November, um
19 Uhr in der Versöhnungs-
kirche in Waldshut mit Lan-
desbischof Jochen Cornelius-
Bundschuh statt. Gemeinde-
mitglieder aus Bad Säckingen
können sich im Pfarramt
melden, wenn Sie eine Mit-
fahrgelegenheit suchen oder
anbieten können (Telefon
07761/80 44). In der evan-
gelischen Kirchengemeinde
Bad Säckingen wird am Buß-
und Bettag außerdem ein
Abendmahlsgottesdienst für
Senioren gefeiert. Beginn ist um
14.30 Uhr in der Stadtkirche.

Nachrichten

Sporthallen wichtig
Zum Bericht „Stadthalle Stühlingen soll
Gemeinschaftsunterkunft werden“ vom
13. November

Immer mehr Sporthallen im Land wer-
den für die Unterbringung von Flücht-
lingen zweckentfremdet. Will niemand
sehen, dass damit ein Eckpfeiler unse-
res gesellschaftlichen Lebens zerstört
wird? In Untersuchungen wurde nach-
gewiesen, dass Sport in der Schule die
Lernfähigkeit fördert und somit den
Lernerfolg verbessert, dies wird künftig
entfallen. Das Lernen wird aber auch
dadurch schwieriger, weil die Kinder
ihrem natürlichen Bewegungsdrang
nicht mehr im Sportunterricht nachge-
hen können. Diesen Bewegungsdrang
werden sie dann im Klassenzimmer
ausleben, was guten Lernvorausset-
zungen sicher abträglich ist. Hinzu
kommt, dass der Schulsport für viele
Schüler oft die einzige körperliche Be-
tätigung darstellt. Die soll nun entfal-
len. Die Folgen von Bewegungsmangel
sind allen bekannt.
Sport hat aber auch eine gesellschaftli-
che Funktion. Den Jugendlichen, die
im Verein Sport treiben, wird ein wich-
tiger Teil ihres sozialen Lebens genom-
men. Sie bereiten sich in der Gemein-
schaft auf Punktespiele oder Wett-
kämpfe vor oder treiben einfach gerne
in der Gemeinschaft Sport, das darf
nicht einfach zu Ende sein. Auch für die
Vereine wird es zu verstärkten Proble-
men kommen. Sie haben es bereits
heute schwer, mit Fitnessstudios und
anderen Freizeitaktivitäten zu konkur-
rieren. Es werden sich noch mehr Men-
schen von den Sportvereinen abwen-
den und deren Existenz gefährden,
wenn das Sportangebot entfällt. Wieso
will man diese immer wieder hervorge-
hobene Wichtigkeit unserer Sportver-
eine beiseiteschieben und diese tra-
gende Säule unserer Gesellschaft wei-
ter aufs Abstellgleis schieben?
Oft sind die Sporthallen auch Stadthal-
len und erfüllen eine weitere wichtige
Aufgabe im örtlichen Zusammenle-
ben. Es darf nicht sein, dass Gemein-
schaftsveranstaltungen entfallen. Die
Sporthallen/Stadthallen erfüllen eine
wichtige Aufgabe in einem intakten
Gemeinwesen. Entfallen die darin
stattfindenden Aktivitäten oder müs-
sen sie auch nur eingeschränkt wer-
den, wird die ganze Gesellschaft Scha-
den nehmen.
Thomas Rolle, Albbruck

Leserbriefe geben die Meinung der Ein-
sender wieder. Die Redaktion behält sich
das Recht zum Kürzen von Leserbriefen vor.

Lesermeinung

Online
www.suedkurier.de/hochrhein

Die nicht enden wollende Diskussion
um die Hochrheinautobahn, das Bad
Säckinger Brennet-Areal, oder die
Schweizer Atomendlagersuche – es
gibt viele Themen, die bei unseren
Lesern für Diskussionsstoff sorgen.
Der SÜDKURIER bietet dazu ver-
schiedene Plattformen, auf denen
sich unsere Leser austauschen kön-
nen. Die Bad Säckinger Lokalredak-
tion ist auch über das soziale Netz-
werk Facebook erreichbar, wo immer
wieder die spannendsten Themen
des Tagesgeschehens diskutiert
werden. Neben den aktuellen Nach-
richten aus der Region gibt es außer-
dem immer wieder kleine unterhalt-
same Einblicke in den Redaktions-
alltag. Schon über 2600 Nutzer sind
mittlerweile „Fan“ unseres Face-
book-Angebots. Natürlich können
Sie hier auch direkt mit uns in Kon-
takt treten und Lob, Kritik oder
andere Anregungen loswerden.
Machen auch Sie mit. Besuchen Sie
uns auf dem Facebook-Profil.

www.facebook.com/sk.saeckingen

Schreiben Sie uns! Per E-Mail an
saeckingen.redaktion@suedkurier.de
Post: SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion, Hauensteinstraße 60
79713 Bad Säckingen

Und was meinen Sie?

Menzenschwand – Benno Kaiser hat ei-
ne außergewöhnliche und witzige Ge-
schichte zu erzählen. Vor 14 Jahren half
er mit, die Skisprungschanze in Men-
zenschwand zu errichten. Nach der Fer-
tigstellung stand er mit einem Kollegen
davor und fragte sich, wie nun die Grün-
flächen unterhalb der Schanze gepflegt
werden sollen. Mehr aus einem Scherz
heraus kam die Idee von Ziegen als
Landschaftspfleger auf. Aber nur weni-
ge Monate später standen wirklich sie-
ben gehörnte Vierbeiner an jener Stelle.
Wegen des fehlenden Unterstands für
kalte Tage konnten sie allerdings nicht
lange bleiben. Doch ein Jahr später
schaffte sich Kaiser erneut acht Ziegen
an und baute sogar einen Stall neben
das elterliche Haus. Im Jahr 2005 lebten
dort bereits 17 Tiere. Drei Jahre später
ließ er sich überreden, die Bewirtschaf-

tung und Pflege des Schwarzberges zu
übernehmen. In einer monatelangen
Knochenarbeit zäunte er die acht Hek-
tar Fläche auf dem Schwarzberg ein und
siedelte seine Tiere dorthin um.

Mittlerweile zählt die Herde an die
60 Tiere. Seine Ziegenprodukte, welche
er vorher bereits in kleinem Umfang zu
produzieren angefangen hat, erfreuen
sich immer größerer Beliebtheit. Inzwi-
schen beliefert Kaiser, der morgens als
Bäcker in der Backstube steht, viele
Gastronomen in der Region mit seinem

Ziegenfleisch. Eine Wirtschaft hat sogar
eine Ziegenkarte im Angebot, die auf
große Nachfrage stößt. Vom Hof aus
verkauft der Ziegenwirt Salami, Knack-
wurst, Schinken, Bratwurst, Lyoner,
Bierwurst und Fleischkäse aus Ziegen-
fleisch mit Anteilen von regionalem
Rindfleisch. Über sein Hobby sagt Kai-
ser: „Ohne Leidenschaft geht es nicht.
Ich bin täglich mindestens zwei Stun-
den bei der Herde, und das jeden Tag.
365 Tage im Jahr. Das ist sicherlich kein
Zuckerschlecken.“

Eine Schanze, ein Bäcker und viele Ziegen
Benno Kaiser aus Menzen-
schwand hält Ziegen auf dem
Schwarzberghof. Ziegenfleisch-
produkte werden immer beliebter Benno Kaiser vom

Schwarzberghof in
Menzenschwand mit
seiner Ziegenherde.
Der Hobby-Ziegenwirt
zählt 60 Tiere zu
seinem Betrieb. Hinter
dem Hobby stecken
eine große Leiden-
schaft und viel Arbeit.
B I L D : P R I  VAT

V O N J  O H  A N  N A  M E I S T E R
................................................

Rippolingen –  Langer Pony, zottelig,
knuffig und sehr neugierig, das sind die
25 schottischen Highland-Rinder vom
Bächlehof in Rippolingen. Claudia und
Reinhold Bächle, die Besitzer des
Bächlehofes in Rippolingen, kauften
vor drei Jahren die ersten drei schotti-
schen Hochland-Kälber, damals ein
halbes Jahr alt. Mittlerweile stehen
25 Tiere auf der Weide, zwölf davon be-
reits aus der Eigenzucht.

Claudia und Reinhold Bächle ver-
markten auf dem Bächlehof ihre land-
wirtschaftlichen Erzeugnisse, die sie
im 140 Quadratmeter großen Hofladen
verkaufen. Darunter auch das Fleisch
ihrer Hochland-Rinder. Die Highland-
Rinder „sind eine der ältesten und un-
vermischtesten Rassen“, erklärt Clau-
dia Bächle. Dass sie und ihr Mann sich
vor drei Jahren die ersten schottischen
Hochland-Rinder anschafften, lag
auch daran, dass ihr alter Stall aus dem
17. Jahrhundert stammte und kein

Laufstall daraus gemacht werden
konnte. „Das Vieh war im Stall ange-
bunden, das war früher halt so“, erklärt
Sohn Jan. „Früher hatten wir einen Be-
samer vom Tierarzt, da waren die Neu-
geborenen immer sehr groß“, nennen
Claudia und Jan Bächle einen weiteren
Grund für die Umstellung auf die zähe
Rinderrasse. Bei den Hochland-Rin-
dern laufe der Bulle immer mit und be-
same, erklärt Jan Bächle. „Die Babys
sind nicht so groß und kommen meist
am Morgen auf die Welt, nach der Ge-
burt stehen Mutter und Kind gleich auf
und sind schnell wieder fit“, erklärt
Claudia Bächle. Geschlachtet werden
nur die männlichen Tiere, wegen der
Gefahr der Inzucht, die weiblichen
bleiben zur Zucht auf dem Hof. Die
Rinder erhalten als Futter nur Heu und
Gras, als Leckerbissen auch einmal äl-
teres Brot und Äpfel.

Da die Rinder nicht krankheitsanfäl-
lig sind, „brauchen und bekommen sie
auch keine Medikamente“, sagt die

Landwirtin, „das ist,
was viele wollen:
keine Antibiotika im
Fleisch“. Sohn Jan
erklärt die Zusam-
menhänge am
Markt: „Die norma-
len Kühe sind hoch-
gezüchtet und da-
rum krankheitsan-
fällig. Die Discoun-

ter machen die Preise, die Bauern müs-
sen mitmachen und geben daher Anti-
biotika.“ Beim Fleisch der schottischen
Hochland-Rinder schmecke man, dass
sie kein Silofutter bekommen.

Das Fleisch anderer Kühe sei wässri-
ger, das der Highland-Rinder fester, es
schmecke wie eine Mischung aus Rind-
fleisch und Wild, erklärt Claudia Bäch-
le. Auch habe es 70 Prozent weniger
Fett gegenüber normalem Rindfleisch,
mehr Eiweiß und fast kein Cholesterin.
„Das Fleisch ist wunderbar marmo-
riert“, sagt Claudia Bächle begeistert,
und ihr Sohn fügt hinzu: „Es schrumpft
beim Braten nicht so zusammen wie
ein wässriges Stück Fleisch.“

Geschlachtet wird auf dem Bächle-
hof nur einmal im Jahr, im Winter, da
die Highland-Rinder eher klein sind
und das Wachstum langsamer. Kühe
der gängigen Rassen kalben mit zwei
Jahren das erste Mal, Highlands mit
drei Jahren. Die Lebenserwartung der
schottischen Hochland-Rinder liege
bei 30 Jahren, was auch daran lie-
ge, dass die Kühe nicht ge-
molken und ihr Körper
nicht so beansprucht
werden. Denn „die
Milch ist nur für
die Kälber“, sagt
Claudia Bächle.
Jan Bächle be-
dauert, dass
schottische
Hochland-Rin-
der schwer zu
bekommen
seien: „Es
gibt nicht so
viele Tiere
und auch
nicht so vie-
le, die sie hal-
ten.“ Ab und zu
braucht der Hof
einen neuen Bul-
len, um Inzucht zu
verhindern. Die
meisten Tiere auf
dem Hof stammen

aus der eigenen Nachzucht. Die High-
lands seien pflegeleicht, mögen keine
Sonne pur oder Hitze, dafür aber Re-
gen, Schnee und Kälte, können auf ei-
ner Hanglage stehen und halten alles
frei, erläutert Jan Bächle. „Wir hatten
einen Hang voller Dornen, jetzt ist alles
sauber und wird von den Tieren zu-
rückgehalten“, erzählt er begeistert.

Gutes Fleisch aus
echter Weidehaltung
Aufgetischt: Familie Bächle züchtet in Rippolingen schotti-
sche Hochland-Rinder und verkauft geschlachtete Bullen im
eigenen Hofladen. Gras und Heu statt Antibiotika
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„Die Rinder brauchen
und bekommen auch
keine Medikamente, das
ist, was viele wollen:
keine Antibiotika im
Fleisch.“

Claudia Bächle, Landwirtin
................................................

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Im Rahmen der großen
Herbstserie „Aufgetischt“ geht die
Redaktion des SÜDKURIER einem
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Lokalteilen am Dienstag, Donnerstag
und Samstag aus verschiedenen
Blickwinkeln um ein ganz bestimmtes
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Claudia Bächle und ihr Sohn Jan mit ihren schottischen Hochland-Rindern, die sie auf ihren Weiden auf dem Bächlehof in Rippolingen züchten. Die Kühe und Kälber leben in Mutterkuhhaltung. Die Zuchtbullen werden einmal im Jahr
geschlachtet und im Hofladen verkauft. B I L D  E R  :  M A R I O N R A N K ,  H L P H O T O / B I T F U E R B I T ( F  O T  O L  I A  ) , P E T E R S  C H  Ü T  Z , D P A

➤ Schnell: Um klassische Holzschlit-
ten wieder in Schuss zu bringen, rieb
man die Eisenkufen einfach mit einer
Speckschwarte ein und schon konnte
munter gerodelt werden.
➤ Närrisch: Bei der alemannischen
Fasnacht tragen viele Narrenvereine
die so genannte Saublodere
(Schweinsblase) an einem Holzstab
als Accessoire mit sich. Damit werden
vor allem junge Frauen während den
Umzügen berührt, was als symboli-
scher Akt der Fruchtbarmachung gilt.
Früher wurde vor der Fastenzeit be-
sonders viel geschlachtet. Die Reste,
wie die Schweinsblase, fanden da-
durch andere Verwendungszwecke.
➤ Schick: Die Bilder von Lady Gaga
im Fleischkleid gingen vor kurzem um
die Welt. Bei den MTV-Video-Music-
Awards 2010 nahm die Sängerin ihren
Preis in einem kompletten Fleisch-
Outfit entgegen: Kleid, Hut, Schuhe
und Handtasche waren aus rohem
Rindfleisch gefertigt. (jom)

Mit Speck schnell
übern Schnee

Die Fleisch- und Wursttheke in der
Metzgerei gibt es nach wie vor. Doch
was tun, wenn die Geschäfte ge-
schlossen sind und Freunde über-
raschend zum Grillen kommen? Kein
Problem. Seit diesem Jahr gibt es
Verkaufsautomaten für den Außen-
bereich. Wie der bei der Metzgerei
Boll in Görwihl: ein kühlschrank-
großer Kasten mit Kühlung und
Glastür, darin auf Regalen ein vielfäl-
tiges Angebot an Wurst- und Fleisch-
waren. „Grad am Wochenende, wenn
alle Geschäfte geschlossen sind, ist
der Automat praktisch“, weiß Alisa
Schill, Geschäftsführerin der Metzge-
rei Boll. Im Sommer komme vor
allem Grillfleisch in den Verkaufs-
automaten, im Winter eher Deftiges.
Ein Selbstbedienungsautomat muss
sich an kein Ladenschlussgesetz
halten. Das haben auch andere Be-
triebe erkannt – unter anderem die
Landmetzgerei Gersbach in Hottin-
gen. (psc)

Frische Wurst
aus dem Automaten

In den Jagdrevie-
ren des Land-
kreises Waldshut
hat der Bestand an
Wildschweinen in
den vergangenen
Jahren stark zu-
genommen.
„Durch den ver-
mehrten Mais-
anbau sind die
Vorkommen im
Schwarzwald ex-
trem angestiegen“,
erklärt Claudia

Puszkar, Pressesprecherin des Kreisjä-
gervereins Waldshut. Daher finden
sich auf den Speisekarten der hei-
mischen Restaurants mehr und mehr
Kreationen des Schwarzwilds.
Daneben werden auch viele Rehe
geschossen. Zusammen mit den
Wildschweinen machen sie den größ-
ten Teil der Beute aus. Wer als Restau-
rantgast wissen will, ob das Wild vom
Gasthaus im Ort wirklich aus den
heimischen Revieren stammt, kann
auf der Internetseite des Kreisjäger-
vereins (www.jaeger-waldshut.de)
genauer nachsehen. Dort findet sich
im Rahmen der Aktion „Wild aus der
Region“ eine Karte mit überprüften
Restaurants, die in der Region ge-
schossenes Wild auf der Speisekarte
haben. Immer seltener geschossen
werden im Schwarzwald Hirsche, da
diese sich aus dem touristisch genutz-
ten Schwarzwald zurückziehen. Auch
Hasen landen nur noch selten vor die
Gewehrläufe der Jäger im Kreis. (dba)

Wildschwein und
Reh auf dem Teller

Die Tierhaltung im
Landkreis Walds-
hut nahm, laut
dem statistischen
Landesamt, von
1979 mit
183 450 Tieren zu
2013 mit
121 087 Tieren ab.
Die einzige Aus-
nahme dabei ist
die Pferdehaltung,
die in den ver-
gangenen Jahren
zunahm und sich

seit 1979 mehr als verdreifacht hat.
➤ Schweine: Im Gegensatz dazu ver-
ringerte sich die Anzahl der gehalte-
nen Schweine im Landkreis Waldshut
um zwei Drittel. Der Anteil an Zucht-
schweinen stieg dabei leicht an.
➤ Rinder: Die Rinderhaltung ins-
gesamt verringerte sich zwar in die-
sem Zeitraum, das Verhältnis von
Milchkühen mit einem Drittel und
den restlichen Rindern, die zwei
Drittel der Gesamtzahl ausmachten,
blieb aber ungefähr gleich.
➤ Schafe und Ziegen: Die Schaf- und
Ziegenhaltung vervierfachte sich im
Landkreis Waldshut von 1979 bis 2001
auf 6500 Tiere. Diese Zahl halbierte
sich in den folgenden zwölf Jahren
allerdings wieder.
➤ Hühner: Bei der Hühnerhaltung
konnte man von 1979 bis 2010 einen
starken Rückgang auf etwa 41 000 Tie-
re verzeichnen. Nur drei Jahre später
jedoch, hat sich diese Zahl wieder um
die Hälfte erhöht. (jom)

Diese Tiere werden
bei uns gehalten

In der modernen Tierhaltung schla-
gen die Landwirte unterschiedliche
Wege ein. Die Familie Russ vom
gleichnamigen Hof in Lottstetten hat
sich für einen besonders artgerechten
und ökologischen Weg entschieden.
Die Kälber und Bullen von ihrem Hof
werden nach dem so genannten
Qualivo-Prinzip aufgezogen und
später zu Fleisch verarbeitet. Die zwei
Grundsätze dieses Prinzips, welches
ein qualitativ hochwertigeres Fleisch
verspricht, sind folgende:
➤ Die Fütterung: Die Qualivo-Tiere
werden ausschließlich mit Milch-
produkten und Wiesenheu hoher
Güte gefüttert. Auf gentechnisch
veränderte Futtermittel, Silagefutter,
also Gärfutter aus dem Silo sowie auf
unerwünschte Inhaltsstoffe wird
komplett verzichtet.
➤ Die Haltung: Nach diesem Prinzip
soll die Fleischqualität nicht nur
durch das Futter, sondern auch durch
die artgerechte Haltung verbessert
werden. Die Tiere leben auf Stroh und
haben viel Auslauf. Außerdem findet
man in Qualivo-Ställen keine Spalten-
Böden. Für ein möglichst stressfreies
Leben, werden die Tiere in Gruppen
gehalten und haben letztlich einen
kurzen Transportweg zum Schlacht-
hof. Die Rinder und Kälber vom Hof
Russ werden im Schlachthof Adler in
Bonndorf geschlachtet.

Weitere Informationen über den Hof Russ
und das Qualivo-Prinzip gibt es im Internet:
www.qualivo.de
www.hof-russ.de

Damit das Fleisch
lecker schmeckt

A N Z E I G E

Fleisch, Fisch und Feines zum Fest...
Fragen Sie nach der umfangreichen Weihnachts-Bestellübersicht oder
finden Sie diese online auf unserer Website: www.biomarkt-hauser.de

Bis zum
05.12.
vorbestelle
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Bonndorf –  Schwarzwälder Schinken
kommt nicht unbedingt aus dem
Schwarzwald, jedenfalls was das
Fleisch angeht. „Das kann ich auch
sehr gut vertreten“, sagt Marie-Luise
Adler. Ihr Großvater, Hans Adler, war
es, der den Schwarzwälder Schinken in
der heutigen Form etabliert hat. Der
Enkelin geht es nicht zuletzt um den
Tierschutz. Daher werden für die Pro-
duktion Schweinteile und nicht leben-
de Tiere aus Deutschland und Europa
eingekauft. So können großteils lange
und in der Regel stressige Lebend-
transporte vermieden werden. „Stress-
belastung vor der Schlachtung beein-
trächtigt die Qualität“, so Marie-Luise
Adler, die sowohl ausgebildete Metzge-
rin ist, als auch Diplomingenieurin der
Lebensmitteltechnologie und die Fir-

ma Adler in Bonndorf gemeinsam mit
Vater Peter lenkt.

Das Fleisch für den Adler-Schinken
kommt zu 80 Prozent aus deutschen
Zuchtbetrieben, weitere 20 Prozent
aus Europa, zumeist aus Dänemark.
Der vergleichsweise einfache Zukauf
von Schweineteilen, nämlich dem
Schinken, brachte seinerzeit Hans Ad-
ler auf die Idee, sich auf Schwarzwälder
Schinken zu konzentrieren. Von der
Metzgerei mit Gastwirtschaft in Bonn-
dorf mauserte sich der Betrieb damit
zur Serienproduktionsstätte. 109 Mil-
lionen Euro Jahresumsatz erreichte die
Firma 2014 mit einer breiten Produkt-
palette, auch im Wurstwarenbereich.
Der Schinken aber macht den Löwen-
anteil des Umsatzes aus. 330 Mitarbei-
ter mit Hauptsitz in Bonndorf
(239 Angestellte) und Zweigstelle in
Achern produzieren wöchentlich
40 000 Schwarzwälder Schinken, die
längst in alle Welt exportiert werden.

Den weiten Weg aus Australien trat
vor einigen Jahren die Autorin und dor-
tige Gourmet-Fachfrau, Anna Philipps,
nach Bonndorf an. Es war eine der Sta-
tionen in Deutschland für einen Re-

zept-Bild-Band von
Gourmet Pilgrim,
der auf dem Austra-
lischen Markt Lust
auf Deutsches Essen
und Deutschland
machen sollte. Auf
der Suche nach der
Besonderheit des
Schwarzwälder
Schinkens, ließ sich

Anna Phillips damals von Produktions-
leiter Martin Himmelsbach durch die
Firma führen. „Das ist die Wiege des
Schwarzwälder Schinkens“, erläuterte
dieser stolz. Besonders angetan war
Anna Philipps von den Gewürzen, die
ungemahlen angeliefert und vor Ort
zur eigenen Gewürzmischung verar-
beitet werden. „That’s why it tastes so
good“ (deshalb schmeckt der so gut)
meinte sie, nach ausgiebiger Riechpro-
be. Die Rauchkammern „with real
wood“ (mit richtigen Holz) waren ein
weiterer Höhepunkt.

Und genau das ist es auch, was den
Schwarzwälder Schinken ausmacht. Er
müsse zwingend im Schwarzwald her-
gestellt sein, erläutert Juniorchefin Ma-
rie-Louise Adler. „Er ist unverwechsel-
bar durch das Räuchern mit niedrigen
Temperaturen und mit heimischen,
unbehandelten Hölzern, von Fichte
und Tanne.“ Insgesamt 3000 Kubikme-
ter unbehandeltes Holz und Sägemehl
würden jährlich für den Schinken ver-
feuert. Auch die Gewürze spielten eine
große Rolle. Die Adlermischung aus
Koriander, Pfeffer, Wacholder, Knob-
lauch und vor allen Dingen Salz wird
handaufgetragen und nicht als Lake ins
Fleisch gespritzt.

Seit 1997 trägt der Schwarzwälder
Schinken das EU-Siegel „Geschütztes
geografisches Herstel-
lungsverfahren“ –
dank Adler. Denn
hier wurde er zu-
erst in großem
Maßstab herge-
stellt, wie man
ihn aus den
mehr oder we-
niger einsa-
men Schwarz-
waldgehöften
schon seit
Jahrhunder-
ten kannte.
„Nach der
Schlachtung
im Herbst hängten
die Bauern eine ganze
Seite einschließlich Schinken

über die Feuerstelle oder in die Rauch-
kammer am Kamin. So konnte er Stück
für Stück im Winter verzehrt werden“,
erläutert Marie Luise Adler die Traditi-
on der hiesigen Urväter.

Die Schlachtung in Bonndorf ist vor
allem dem Edelsegment der Produkti-
on vorbehalten: Qualivo-Fleisch. Die
Tiere sind aus Baden-Württemberg, ih-
re Futtermittel sind frei von jeglicher
Gentechnik und sie haben garantiert
Freilauf. Von diesen Tieren, Rindern
und Schweinen, wird vor allem das
Fleisch vermarktet, und gelangt nur
über eigens geschulte Fachmetzgerei-
en in den Handel. Das Produkt
Schwarzwälder Schinken indes steht
für sich. Ihn bekommt man nicht nur
fast überall auf der Welt, sondern schon
lange auch beim Discounter.

Ein Schinken macht
die Region bekannt
Aufgetischt: Viel Rauch bei niedrigen Temperaturen, die
richtige Würze und heimisches Fichten- und Tannenholz sind
das Markenzeichen der Spezialität aus dem Schwarzwald
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„Unser Schinken ist
unverwechselbar durch
das Räuchern mit nied-
rigen Temperaturen und
mit heimischen, unbe-

handelten Hölzern, von Fichte und
Tanne.“

Marie-Luise Adler, Firma Adler, Bonndorf
................................................
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Menzenschwand – Benno Kaiser hat ei-
ne außergewöhnliche und witzige Ge-
schichte zu erzählen. Vor 14 Jahren half
er mit, die Skisprungschanze in Men-
zenschwand zu errichten. Nach der Fer-
tigstellung stand er mit einem Kollegen
davor und fragte sich, wie nun die Grün-
flächen unterhalb der Schanze gepflegt
werden sollten. Mehr aus einem Scherz
heraus, kam die Idee von Ziegen als
Landschaftspfleger auf. Aber nur weni-
ge Monate später standen wirklich sie-
ben gehörnte Vierbeiner an jener Stelle.
Wegen des fehlenden Unterstands für
kalte Tage konnten sie allerdings nicht
lange bleiben. Doch ein Jahr später
schaffte sich Kaiser erneut acht Ziegen
an und baute sogar einen Stall neben
das elterliche Haus. Im Jahr 2005 lebten
dort bereits 17 Tiere. Drei Jahre später
ließ er sich überreden die Bewirtschaf-

tung und Pflege des Schwarzberges zu
übernehmen. In einer monatelangen
Knochenarbeit zäunte er die acht Hek-
tar Fläche auf dem Schwarzberg ein und
siedelte seine Tiere dorthin um.

Mittlerweile zählt die Herde an die
60 Tiere. Seine Ziegenprodukte, welche
er vorher bereits in kleinem Umfang zu
produzieren angefangen hat, erfreuen
sich immer größerer Beliebtheit. Inzwi-
schen beliefert Kaiser, der morgens als
Bäcker in der Backstube steht, viele
Gastronomen in der Region mit seinem

Ziegenfleisch. Eine Wirtschaft hat sogar
eine Ziegenkarte im Angebot, die auf
große Nachfrage stößt. Vom Hof aus
verkauft der Ziegenwirt Salami, Knack-
wurst, Schinken, Bratwurst, Lyoner,
Bierwurst und Fleischkäse aus Ziegen-
fleisch mit Anteilen von regionalem
Rindfleisch. Über sein Hobby sagt Kai-
ser: „Ohne Leidenschaft geht es nicht.
Ich bin täglich mindestens zwei Stun-
den bei der Herde, und das jeden Tag.
365 Tage im Jahr. Das ist sicherlich kein
Zuckerschlecken.“

Eine Schanze, ein Bäcker und viele Ziegen
Benno Kaiser aus Menzen-
schwand hält Ziegen auf dem
Schwarzberghof. Ziegenfleisch-
produkte werden immer beliebter Benno Kaiser vom

Schwarzberghof in
Menzenschwand mit
seiner Ziegenherde.
Der Hobby-Ziegenwirt
zählt 60 Tiere zu
seinem Betrieb. Hinter
dem Hobby stecken
eine große Leiden-
schaft und viel Arbeit.
B I L D : P R I VAT

V O N J  O H  A N  N A  M E I S T E R
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BUSBAHNHOF

Vorbeifahrendes Auto
verletzt jungen Mann
Waldshut – Leicht verletzt
wurde am Donnerstagvor-
mittag ein 18 Jahre alter Mann
am Busbahnhof in Waldshut.
Der junge Mann stand auf dem
erhöhten Warteplatz der Bus-
haltestelle Nummer 8, als
plötzlich von hinten ein Fahr-
zeug so dicht an ihm vorbei-
fuhr, dass der Außenspiegel an
die linke Hand prallte. Außer-
dem wurde er am linken Ober-
schenkel gestreift. Das noch
unbekannte Auto entfernte
sich unerlaubt von der Unfall-
stelle. Es soll sich um einen
schwarzen Opel Astra (Baujahr
2006 oder 2008) mit Schweizer
Kennzeichen handeln. Zeugen,
die die Situation am Donners-
tag zwischen 10 und 10.20 Uhr
am Busbahnhof beobachtet
haben, werden gebeten, sich
mit dem Polizeiposten in Tien-
gen (Telefon 07741/831 60) in
Verbindung zu setzen.

VERKEHRSUNFALL

Hoher Sachschaden
durch Zusammenstoß
Waldshut – Zu einem Ver-
kehrsunfall mit hohem Scha-
den kam es am Sonntagnach-
mittag in der Konstanzer Stra-
ße. Ein 24-jähriger Autofahrer
kam vom Zoll und übersah an
der Einmündung zur Rhein-
brückstraße die auf Rot ste-
hende Ampel. In der Folge
kollidierte sein Wagen mit
einem in Richtung Tiengen
fahrenden Auto. Verletzt wurde
niemand, an den Autos gab es
mit etwa 4000 Euro nicht un-
beträchtlichen Schaden.

KLAVIERKONZERT

Künstlerduo in der
Versöhnungskirche
Waldshut – Das Duo Takahashi
& Lehmann konzertiert heute,
Dienstag, um 20 Uhr in der
Versöhnungskirche Waldshut.
Wegen der Sanierungsarbeiten
in der Stadthalle Waldshut
ziehen die Konzertabende des
städtischen Kulturamtes um in
die evangelische Kirche Walds-
hut. Dies ist das erste Konzert
in der Reihe der Konzert-
abende. Das Klavierduo Taka-
hashi & Lehmann wurde 2009
in Berlin gegründet. Die Musi-
ker konzertieren in zahlreichen
europäischen Ländern sowie in
Korea und Japan. Sie präsen-
tieren berühmte sinfonische
Orchesterwerke in originalen
Erstfassungen. Auf dem Pro-
gramm stehen Bachs „Choral-
vorspiele“ für Klavier, Schu-
berts Fantasie f-Moll zu vier
Händen, Mendelssohn-Bar-
tholdys Ouvertüre zu „Ein
Sommernachtstraum“ und
Schumanns Sinfonie Nr. 2
C-Dur. Eintritt 15 bis 22 Euro,
Schüler und Studenten halber
Preis.

LITERATUR

Dorothee Adrian liest
aus Winterabschied
Waldshut – Die Autorin Doro-
thee Adrian liest am Mittwoch,
18. November, ab 19.30 Uhr im
Bildungszentrum Waldshut aus
ihrem Buch „Winterabschied“.
Die Lesung wird von Diana
Flierl am Klavier begleitet. In
ihrem Buch erzählt Dorothee
Adrian von ihrer finnischen
Mutter, die Sehnsucht hatte
nach Afghanistan, wo sie als
junge Krankenschwester ge-
arbeitet hatte. Die den Schnee
Finnlands vermisste. Und die
Hoffnung nie aufgab. Dorothee
Adrian ist Redakteurin und
Autorin. Sie arbeitete bereits
für viele Hörfunksender und
veröffentlichte verschiedene
Publikationen. Das Buch „Win-
terabschied“ erschien 2009 in
der „Edition 7 Sterne“ im
Neukirchner Verlag. Infos und
Anmeldung für die Lesung
unter Telefon 07751/831 45 00.

Nachrichten

Schutz für Kinder
Zum Thema Tempo 30 in der Schwimm-
badstraße

Ich bin der Meinung, dass die Mess-
werte, ob verdeckt oder offen, nicht re-
präsentativ sind, weil es immer wieder
Behinderungen durch Baustellen gab.
Für mich ist in erster Linie ausschlag-
gebend und wichtig, dass die schwä-
cheren Verkehrsteilnehmer geschützt
werden. Das sind speziell die Kinder.
Wir sollten die Hektik, die Rücksichts-
losigkeit, die Gedankenlosigkeit, mit
der zu viele Autofahrer unterwegs sind,
entschleunigen. Wir sind alle auch mal
zu Fuß unterwegs, wir haben fast alle
Kinder, Enkel, Verwandte; Kinder, die
zum Kindergarten, zur Schule, zum
Sport u.s.w. gehen. Ist es denn so
schwer, Rücksicht zu nehmen und mit
angepasster Geschwindigkeit zu fah-
ren, dort, wo vermehrt Fußgänger, Kin-
der, alte Menschen unterwegs sind? Da
kann sogar Tempo 30 manchmal noch
zu schnell sein. Sind wir so viel schnel-
ler am Ziel, wenn wir 50 oder mehr
Stundenkilometer fahren? Ich hoffe auf
die positive Entscheidung des Bundes,
den Verkehrsministern der Länder zu-
zustimmen und 30 Stundenkilometer
als Regel vor Schulen, Kindergärten
und Altersheimen einzuführen.
Irene Behringer,
Bonndorf

Sporthallen wichtig
Zum Bericht „Stadthalle Stühlingen soll
Gemeinschaftsunterkunft werden“ vom
13. November

Immer mehr Sporthallen im Land wer-
den für die Unterbringung von Flücht-
lingen zweckentfremdet. Will niemand
sehen, dass damit ein Eckpfeiler unse-
res gesellschaftlichen Lebens zerstört
wird? In Untersuchungen wurde nach-
gewiesen, dass Sport in der Schule die
Lernfähigkeit fördert und somit den
Lernerfolg verbessert, dies wird künftig
entfallen. Das Lernen wird aber auch
dadurch schwieriger, weil die Kinder
ihrem natürlichen Bewegungsdrang
nicht mehr im Sportunterricht nachge-
hen können. Diesen Bewegungsdrang
werden sie dann im Klassenzimmer
ausleben, was guten Lernvorausset-
zungen sicher abträglich ist. Hinzu
kommt, dass der Schulsport für viele
Schüler oft die einzige körperliche Be-
tätigung darstellt. Die soll nun entfal-
len. Die Folgen von Bewegungsmangel
sind allen bekannt.
Sport hat aber auch eine gesellschaftli-
che Funktion. Den Jugendlichen, die
im Verein Sport treiben, wird ein wich-
tiger Teil ihres sozialen Lebens genom-
men. Sie bereiten sich in der Gemein-
schaft auf Punktespiele oder Wett-
kämpfe vor oder treiben einfach gerne
in der Gemeinschaft Sport, das darf
nicht einfach zu Ende sein. Auch für die
Vereine wird es zu verstärkten Proble-
men kommen. Sie haben es bereits
heute schwer, mit Fitnessstudios und
anderen Freizeitaktivitäten zu konkur-
rieren. Es werden sich noch mehr Men-
schen von den Sportvereinen abwen-
den und deren Existenz gefährden,
wenn das Sportangebot entfällt. Wieso
will man diese immer wieder hervorge-
hobene Wichtigkeit unserer Sportver-
eine beiseiteschieben und diese tra-
gende Säule unserer Gesellschaft wei-
ter aufs Abstellgleis schieben?
Oft sind die Sporthallen auch Stadthal-
len und erfüllen eine weitere wichtige
Aufgabe im örtlichen Zusammenle-
ben. Es darf nicht sein, dass Gemein-
schaftsveranstaltungen entfallen. Die
Sporthallen/Stadthallen erfüllen eine
wichtige Aufgabe in einem intakten
Gemeinwesen. Entfallen die darin
stattfindenden Aktivitäten oder müs-
sen sie auch nur eingeschränkt wer-
den, wird die ganze Gesellschaft Scha-
den nehmen.
Thomas Rolle,
Albbruck

Leserbriefe geben die Meinung der Ein-
sender wieder. Die Redaktion behält sich
das Recht zum Kürzen von Leserbriefen vor.

Schreiben Sie uns!
SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion
Bismarckstraße 10
79761 Waldshut-Tiengen
Fax: 07751/83 25 74 90
E-Mail: waldshut.redaktion@suedkurier.de

Lesermeinung
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Die Tierhaltung im
Landkreis Walds-
hut nahm, laut
dem statistischen
Landesamt, von
1979 mit
183 450 Tieren zu
2013 mit
121 087 Tieren ab.
Die einzige Aus-
nahme dabei ist
die Pferdehaltung,
die in den ver-
gangenen Jahren
zunahm und sich

seit 1979 mehr als verdreifacht hat.
➤ Schweine: Im Gegensatz dazu ver-
ringerte sich die Anzahl der gehalte-
nen Schweine im Landkreis Waldshut
um zwei Drittel. Der Anteil an Zucht-
schweinen stieg dabei leicht an.
➤ Rinder: Die Rinderhaltung ins-
gesamt verringerte sich zwar in die-
sem Zeitraum, das Verhältnis von
Milchkühen mit einem Drittel und
den restlichen Rindern, die zwei
Drittel der Gesamtzahl ausmachten,
blieb aber ungefähr gleich.
➤ Schafe und Ziegen: Die Schaf- und
Ziegenhaltung vervierfachte sich im
Landkreis Waldshut von 1979 bis 2001
auf 6500 Tiere. Diese Zahl halbierte
sich in den folgenden zwölf Jahren
allerdings wieder.
➤ Hühner: Bei der Hühnerhaltung
konnte man von 1979 bis 2010 einen
starken Rückgang auf etwa 41 000 Tie-
re verzeichnen. Nur drei Jahre später
jedoch, hat sich diese Zahl wieder um
die Hälfte erhöht. (jom)

Diese Tiere werden
bei uns gehalten

Marie-Luise Adler und ihr Vater Peter haben gut Strahlen. „Ihr Schwarzwälder Schinken“ beschert Rekordsteigerungen. 2014 verzeichnete der Wurst- und Fleischwahrenhersteller mit über 50 Prozent Schinkenanteil einen Jahresumsatz
von 109 Millionen Euro, vier Prozent mehr als im Vorjahr und für 2015 ist eine ähnliche Steigerung anvisiert, vermutlich sogar bei besserer Rendite. B I L D  E R  :  G U D R U N D E I N Z E R , P H  O  T O C  RE  W / B I T  F U E  RB  I T ( F O T O L I A  ) ,  D PA  , P E  T E  R  S C H Ü T Z

In den Jagdrevie-
ren des Land-
kreises Waldshut
hat der Bestand an
Wildschweinen in
den vergangenen
Jahren stark zu-
genommen.
„Durch den ver-
mehrten Mais-
anbau sind die
Vorkommen im
Schwarzwald ex-
trem angestiegen“,
erklärt Claudia

Puszkar, Pressesprecherin des Kreisjä-
gervereins Waldshut. Daher finden
sich auf den Speisekarten der hei-
mischen Restaurants mehr und mehr
Kreationen des Schwarzwilds.
Daneben werden auch viele Rehe
geschossen. Zusammen mit den
Wildschweinen machen sie den größ-
ten Teil der Beute aus. Wer als Restau-
rantgast wissen will, ob das Wild vom
Gasthaus im Ort wirklich aus den
heimischen Revieren stammt, kann
auf der Internetseite des Kreisjäger-
vereins (www.jaeger-waldshut.de)
genauer nachsehen. Dort findet sich
im Rahmen der Aktion „Wild aus der
Region“ eine Karte mit überprüften
Restaurants, die in der Region ge-
schossenes Wild auf der Speisekarte
haben. Immer seltener geschossen
werden im Schwarzwald Hirsche, da
diese sich aus dem touristisch genutz-
ten Schwarzwald zurückziehen. Auch
Hasen landen nur noch selten vor die
Gewehrläufe der Jäger im Kreis. (dba)

Wildschwein und
Reh auf dem Teller

➤ Schnell: Um klassische Holzschlit-
ten wieder in Schuss zu bringen, rieb
man die Eisenkufen einfach mit einer
Speckschwarte ein und schon konnte
munter gerodelt werden.
➤ Närrisch: Bei der alemannischen
Fasnacht tragen viele Narrenvereine
die so genannte Saublodere
(Schweinsblase) an einem Holzstab
als Accessoire mit sich. Damit werden
vor allem junge Frauen während den
Umzügen berührt, was als symboli-
scher Akt der Fruchtbarmachung gilt.
Früher wurde vor der Fastenzeit be-
sonders viel geschlachtet. Die Reste,
wie die Schweinsblase, fanden da-
durch andere Verwendungszwecke.
➤ Schick: Die Bilder von Lady Gaga
im Fleischkleid gingen vor kurzem um
die Welt. Bei den MTV-Video-Music-
Awards 2010 nahm die Sängerin ihren
Preis in einem kompletten Fleisch-
Outfit entgegen: Kleid, Hut, Schuhe
und Handtasche waren aus rohem
Rindfleisch gefertigt. (jom)

Mit Speck schnell
übern Schnee

Die Fleisch- und Wursttheke in der
Metzgerei gibt es nach wie vor. Doch
was tun, wenn die Geschäfte ge-
schlossen sind und Freunde über-
raschend zum Grillen kommen? Kein
Problem. Seit diesem Jahr gibt es
Verkaufsautomaten für den Außen-
bereich. Wie der bei der Metzgerei
Boll in Görwihl: ein kühlschrank-
großer Kasten mit Kühlung und
Glastür, darin auf Regalen ein vielfäl-
tiges Angebot an Wurst- und Fleisch-
waren. „Grad am Wochenende, wenn
alle Geschäfte geschlossen sind, ist
der Automat praktisch“, weiß Alisa
Schill, Geschäftsführerin der Metzge-
rei Boll. Im Sommer komme vor
allem Grillfleisch in den Verkaufs-
automaten, im Winter eher Deftiges.
Ein Selbstbedienungsautomat muss
sich an kein Ladenschlussgesetz
halten. Das haben auch andere Be-
triebe erkannt – unter anderem die
Landmetzgerei Gersbach in Hottin-
gen. (psc)

Frische Wurst
aus dem Automaten

In der modernen Tierhaltung schla-
gen die Landwirte unterschiedliche
Wege ein. Die Familie Russ vom
gleichnamigen Hof in Lottstetten hat
sich für einen besonders artgerechten
und ökologischen Weg entschieden.
Die Kälber und Bullen von ihrem Hof
werden nach dem so genannten
Qualivo-Prinzip aufgezogen und
später zu Fleisch verarbeitet. Die zwei
Grundsätze dieses Prinzips, welches
ein qualitativ hochwertigeres Fleisch
verspricht, sind folgende:
➤ Die Fütterung: Die Qualivo-Tiere
werden ausschließlich mit Milch-
produkten und Wiesenheu hoher
Güte gefüttert. Auf gentechnisch
veränderte Futtermittel, Silagefutter,
also Gärfutter aus dem Silo sowie auf
unerwünschte Inhaltsstoffe wird
komplett verzichtet.
➤ Die Haltung: Nach diesem Prinzip
soll die Fleischqualität nicht nur
durch das Futter, sondern auch durch
die artgerechte Haltung verbessert
werden. Die Tiere leben auf Stroh und
haben viel Auslauf. Außerdem findet
man in Qualivo-Ställen keine Spalten-
Böden. Für ein möglichst stressfreies
Leben, werden die Tiere in Gruppen
gehalten und haben letztlich einen
kurzen Transportweg zum Schlacht-
hof. Die Rinder und Kälber vom Hof
Russ werden im Schlachthof Adler in
Bonndorf geschlachtet.

Weitere Informationen über den Hof Russ
und das Qualivo-Prinzip gibt es im Internet:
www.qualivo.de
www.hof-russ.de

Damit das Fleisch
lecker schmeckt

A N Z E I G E

Fleisch, Fisch und Feines zum Fest...
Fragen Sie nach der umfangreichen Weihnachts-Bestellübersicht oder
finden Sie diese online auf unserer Website: www.biomarkt-hauser.de

Bis zum
05.12.
vorbestelle

n

ALLES. FRISCH. FAIR. BIO!

MO – FR 8.30 BIS 18.30 UHR  | SA 8.30 BIS 16.00 UHRHAUPTSTR. 46 | D-LAUCHRINGEN | BIOMARKT-HAUSER.DE

Weihnachtsspezialitäten.
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„Die Fleischproduktion ist immer
schlimmer geworden. Die Gesellschaft
will immer mehr, immer billiger.“ Die
17-jährige Melanie Pöthke aus Alb-
bruck war bereits vier Jahre Vegetarie-
rin, als sie vor einem Jahr beschloss,
auch um alle anderen tierischen Pro-
dukte einen Bogen zu machen.
Heute isst sie keine Milch- und
Ei-Produkte oder Honig
mehr. Auch Kleider aus
Wolle, Leder, Pelz oder
Kosmetik mit tieri-
schen Zusatzstoffen
oder an Tieren ge-
testete Mittel lehnt
sie ab. „Ich habe
mich gefragt,
wieso ich einen
Unterschied
zwischen mei-
nen Kaninchen,
die ich hege und
pflege, und den
Tieren, die ich es-
se, mache.“ Damit
ist die Schülerin
nicht allein: Der Vege-
tarierbund Deutsch-
land schätzt die Zahl der
Veganer in Deutschland auf
900 000. Der Anteil der Vegeta-
rier in unserer Gesellschaft soll be-
reits zehn Prozent betragen. Der ve-
gan-vegetarische Trend, der sich seit
einigen Jahren in den USA und euro-
päischen Großstädten etabliert hat, ist
inzwischen längst auch am Hochrhein
und im Südschwarzwald angekom-
men. Die Waldshuterin Andrea Reich-
Just, selbst Veganerin, rief vor knapp
zwei Jahren den veganen Stammtisch
ins Leben. Bei regelmäßigen Treffen
tauschen sich Veganer und Interessier-
te aus und genießen eine vegane Mahl-
zeit in einem hiesigen Restaurant.
Reich-Just hat sich aufgrund ihrer
Überzeugung sogar dazu entschlos-
sen, eine Ausbildung zur Ernährungs-
beraterin zu absolvieren. Ihr Schwer-
punkt liegt dabei auf dem veganen und
vegetarischen Kochen. „Wer sich aus-
gewogen und gesund ernähren möch-
te, der muss sich informieren. Dann ist
es auch gar nicht mehr so schwer, das
Richtige zu finden.“ Davon ist sie fest
überzeugt.

Ganz anders sieht das Elisabeth Ad-
ler-Gößmann von der Adler Fleisch-
warenfabrik in Bonndorf. Sie ist Teil
des Familienbetriebs und mit der
Fleischproduktion aufgewachsen. „Ei-
ne ausgewogene und gesunde Ernäh-
rung ist mir sehr wichtig“, betont sie.
„Dazu gehört in meinen Augen aber
auch gutes Fleisch als Lieferant für
wichtige Nährstoffe wie Eisen und Vi-
tamin B 1 2.“ Doch ihr Betrieb be-

kommt den ve-
gan-vegetarischen
Trend zu spüren. „Seit vor ein
paar Wochen die WHO ihre Studie ver-
öffentlicht hat, wonach übermäßiger
Fleisch- und Wurstkonsum das Krebs-
risiko erhöht, sind unsere Kunden ver-
unsichert“, berichtet sie. „Viele sind
auf uns zugekommen und haben ge-

fragt, ob denn Fleisch wirklich so
schlecht sei wie behauptet.“ Die Studie
zeige aber nicht, dass Fleisch allein
schuld für Krankheiten ist, die auf ei-
nen ungesunden Lebensstil zurückzu-
führen sind. „Es ist nur ein Faktor von
vielen“, stellt Adler-Gößmann klar. Die
Nachfrage nach Schwarzwälder Spe-
zialitäten wie dem Schinken oder an-
deren begehrten Fleischprodukten sei
aus ihrer Sicht glücklicherweise nicht
zurückgegangen. „Wir bieten unseren

Kunden höchste Qualität mit Produk-
ten, die einen regionalen Bezug ha-
ben“, sagt die Sprecherin von Adler.

Die Regionalität von Produkten so-
wie die ökologische Herstellungswei-
se, sprich die Bio-Branche, ist vermut-

lich das stärkste Gegenargument zum
vegan-vegetarischen Trend. So sieht
das auch Hermann Pfau vom Garten-
hotel Feldeck in Lauchringen. „Den
Leuten ist es nicht so wichtig, auf
Fleisch zu verzichten. Sie wollen ein-
fach wissen, wo es herkommt und si-
chergehen, dass das Tier ein schönes
Leben hatte, bevor es bei ihnen auf
dem Teller landet.“ In seinem Restau-
rant hat er ebenfalls vegetarische Ge-
richte auf der Speisekarte, jedoch kei-

ne veganen. „Auf Wunsch
richten wir auch vegane Teller an“,

so der Vorsitzende des Dehoga-Kreis-
verbandes Waldshut (Deutscher Ho-
tel- und Gaststättenverband).

Angepasst an den vegetarischen
Trend haben sich auch einige lokale
Metzgereien. So hat beispielsweise die
Metzgerei Mülhaupt in Waldshut eine
vegetarische Bratwurst im Angebot. In
Laufenburg gibt es neben klassischen
Burgern auch einen Gemüsebratling
zwischen zwei Brötchenhälften. Der
Laufenburger Vegi der Metzgerei Ste-
panek schmecke laut Metzgermeister
Rainer Stepanek nicht nur Vegetariern.
Wolfgang Ebner von der Waldshuter
Metzgerei Ebner hingegen ist nicht
überzeugt von vegetarischen Ersatz-
produkten vom Metzger um die Ecke:
„Es widerspricht meinem Beruf, eine
vegetarische Wurst zu entwickeln.“
Die Metzger sind sich jedoch einig,
dass qualitativ hochwertiges Fleisch
von glücklichen Tieren aus der Region
weiterhin stark nachgefragt wird. „Vie-
le unserer Kunden sind Flexitarier, das
heißt, sie essen seltener, dafür aber be-
wusster Fleisch von guter Qualität“,
weiß Alexander Honegg, Inhaber der
Metzgerei Mülhaupt.

Aufgetischt: Für die einen muss es ein saftiges Schnitzel
sein. Für die anderen darf es nur noch vegetarisch oder
sogar vegan sein. Der Trend macht auch vor Restaurants,
Metzgereien und Supermärkten am Hochrhein nicht halt

V O N J O  H A  N N  A  M E I S T E R
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„Eine ausgewogene und
gesunde Ernährung ist
mir sehr wichtig, dazu
gehört auch gutes
Fleisch.“

Elisabeth Adler-Gößmann
................................................

................................................

„Wieso soll ich einen
Unterschied zwischen
meinen Kaninchen und
den Tieren, die ich esse,
machen?“

Melanie Pöthke
................................................

Genuss pur mit

Fleisch

Während es für die
einen auf alle Fälle
Fleisch sein muss,
lehnen Vegetarier
dies ab. Veganer
verzichten bei der
Ernährung gänzlich
auf alle tierischen
Produkte.
B I L D E R : M A  RK  US 

M A I N K A , I M  A G  O - M A R T I N 

R ( F  O T  O L  I A  )  , J O  H A N N  A

M E I S T E R , A R  C H  I V , P R  I V AT

M O N TA G E :

K R I S T I N B E  RN  DT
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Alexander Emmerich hat in
Hohenheim studiert. Der
diplomierte Ernährungs-
wissenschaftler und Studien-
direktor unterrichtet seit 2002
an der Justus-von-Liebig-

Schule Waldshut und ist dort Abteilungs-
leiter für die Berufskollegs für Biotech-
nologie und Gesundheit und Pflege.

Wie hat sich die Ernährung in den ver-
gangenen zehn bis 20 Jahren entwickelt?
Das Angebot und die Verfügbarkeit von fast al-
len Produkten sind extrem gestiegen. Außer-
dem werden immer mehr Fertigprodukte kon-
sumiert. Kaum einer kocht mehr selber, wes-
halb das Wissen darüber auch immer mehr zu-
rückgeht. Ihre Ernährung machen viele inzwi-

schen auch zu ihrem Lebensstil und versu-
chen sich darüber zu individualisieren. Da-
durch entstehen verschiedene Trends.

Einer dieser Trends ist die vegetarische
oder sogar vegane Ernährung. Sie soll
gesünder als die herkömmliche Er-
nährung sein. Wie schätzen Sie das ein?
Es gibt viele verschiedene Gründe, warum
Menschen sich für eine vegetarische oder ve-
gane Ernährung entscheiden. Wenn einer
sagt, er möchte aus ethischen oder religiösen
Gründen kein Fleisch oder tierische Produkte
essen, dann kann ich das gut verstehen. Ich
persönlich sehe den übermäßigen Fleischkon-
sum unserer Gesellschaft auch kritisch. Ich
würde zum Beispiel nie Fleisch aus dem Su-
permarkt kaufen. Wissenschaftliche Belege,

die eine positive Auswirkung von Fleischver-
zicht auf den menschlichen Körper bestäti-
gen, gibt es nicht. Biologisch gesehen sind wir
Allesfresser, die alles essen können.

Worin sehen Sie die Probleme einer
vegetarischen oder veganen Ernährung?
Wer sich für eine solche Ernährung entschei-
det, muss sich sehr gut informieren. Allgemein
kann man sagen: Je mehr Lebensmittel man
ausschließt, desto eher können Mangeler-
scheinungen auftreten. Vor allem für Schwan-
gere, Stillende oder auch Kinder ist eine vega-
ne Ernährung abzulehnen, da dadurch Ent-
wicklungsstörungen auftreten können. Viele
Nährstoffe, die fast ausschließlich über tieri-
sche Produkte aufgenommen werden können,
sind sehr wichtig in dieser Phase.

Gibt es auch Vorteile der vegetarischen
oder veganen Ernährung?
Sicherlich kann das Vorteile haben. Ob aus
dem ethischen, religiösen, gesundheitlichen,
ökologischen oder sozialen Bereich, es gibt
viele Gründe dafür, Fleisch oder andere tieri-
sche Produkte abzulehnen.

Wie sieht eine optimale Ernährung aus?
Eine gesunde Ernährung sollte ausgewogen
sein. Die Natur bietet uns ein vielfältiges An-
gebot, das wir nutzen sollten. Fleisch braucht
es deshalb nicht jeden Tag. Mein Tipp ist es,
unaufgeregt Neues auszuprobieren. Und vor
allem nicht zu oft auf Fertigprodukte zurück-
greifen, sondern besser selber kochen.

Fragen: Johanna Meister

„Einfach unaufgeregt Neues ausprobieren“
Was essen wir? Wer produziert eigentlich
unsere Lebensmittel? Im Rahmen der
großen Herbstserie „Aufgetischt“ geht
die Redaktion des SÜDKURIER einem
Thema auf den Grund, das alle be-
schäftigt. In jeder der acht Wochen geht
es gezielt und ausführlich um ein be-
stimmtes Lebensmittel aus der Region.
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Wieviel Fleisch ist gesund?
Welche Tiere werden in
Deutschland verzehrt? Der
große Faktencheck online:

www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

Aufgetischt!

22 AufgetischtS Ü D K U R I E R N R  .  2 7 0 |  L RS A M S T A G , 2 1  .  N O V E M B E R 2 0  1 5 22 Aufgetischt S Ü D K U R I E R N R  .  2 7 0 |  L R
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Milch und Käse sind mit die ältesten Le-
bensmittel des Menschen. Schon in der
Mittelsteinzeit, also zwischen dem 10.
und 8. Jahrhundert vor Christus soll Kä-
se hergestellt worden sein. Doch selten
scheiden sich die Geschmäcker so sehr
wie beim Käse. Was den einen an stin-
kende Fußsohlen erinnert, verheißt
dem anderem Gaumenfreuden. Der
Vergleich mit „Käsefüßen“ ist nicht weit
hergeholt, handelt es sich doch tatsäch-
lich in beiden Fällen um das gleiche
Bakterium, das für den Gestank oder
beim Käse für das Aroma zuständig ist.
Viele Käsesorten werden zur Reifung
mit Mikroorganismen, wie Schimmel-
pilze oder Bakterien versetzt – zum Bei-
spiel mit dem Brevibakterium linens,
das sich auch in manch einem Schuh
finden lässt.
➤ Rund um den Käse: Die Zahl der Käse-
liebhaber ist groß –  und stetig wach-
send. Der Deutsche verspeist immer
mehr Käse, im Durchschnitt fast 25 Kilo
pro Jahr. Am liebsten Schnittkäse und
halbfesten Schnittkäse, dicht gefolgt
von Frischkäse. Damit reiht sich die
Bundesrepublik hinter Frankreich und
Finnland auf Platz drei der größten Kä-
sekonsumenten in der EU ein. Die Basis
jeden Käses ist die Milch. Die 4,3 Millio-
nen Milchkühe in Deutschland erzeu-
gen 32,4 Millionen Tonnen Milch. Für
ein Kilo Käse werden 10 bis 13 Liter
Milch benötigt. Im letzten Jahr wurden
In Deutschland 2,3 Millionen Tonnen
Käse hergestellt. Doch nicht nur die
Deutschen selbst lieben ihren Käse, ex-
portiert wird ebenfalls viel, am meisten
nach Italien. Wer glaubt, die Schweizer
oder die Franzosen seien die größten
Käseproduzenten, der irrt. Die USA
produziert am meisten Käse weltweit.
➤ Kuh, Schaf oder Ziege: In der deut-
schen Käseverordnung sind rund 48 Kä-
sesorten erfasst. Da aber viele nicht re-
gistriert sind, geht man von etwa 60 Sor-
ten aus. Weltweit sind es über 3000 Kä-
sevarianten. Davon beanspruchen die
Franzosen für sich schon 400 Sorten mit
1200 Variationen. Doch was unterschei-
det die Herstellung der einzelnen Sor-
ten? Zunächst schon einmal die Milch.
Entweder wird Kuhmilch, Ziegen- oder
Schafsmilch verwendet. Auch, ob es

sich um pasteurisierte oder Rohmilch
handelt, wirkt sich später auf den Ge-
schmack aus.
➤ So wird Käse hergestellt: Zuerst erfolgt
die sogenannte Dicklegung der Milch –
durch das Enzym Lab –  gerinnt die
Milch und es entsteht der sogenannte
Bruch, der in der Zentrifuge von der
Molke getrennt wird. Das Lab muss
heutzutage nicht mehr unbedingt vom
Kälbermagen stammen. Das Enzym
Chymosin wird mittlerweile aus gen-
technisch veränderten Bakterien ge-
wonnen oder aus Bakterienkulturen
verwendet. Die beim Bruch austreten-

de Molke ist keineswegs ein Abfallpro-
dukt. Da in ihr die wasserlöslichen Vita-
mine und hochwertigen Proteine vom
Milchzucker zurückbleiben, ist sie
überaus gesund. Im Bruch verbleiben
indessen die meisten Eiweiße und Fet-
te. Durch die Bearbeitung mit verschie-
denen Bakterienkulturen entstehen die
unterschiedlichen Käsesorten, die sich
dann noch in der Reifezeit unterschei-
den.
➤ Die Rinde macht den Unterschied: Der
nun feste Käse wird in eine Salzlake ge-
taucht, dadurch tritt noch wieder Flüs-
sigkeit aus und die Rindenreifung wird
beeinflusst. Camembert liegt nur eine
Stunde in der Salzlake. Die beim Brie
oder Camembert entstandene Rinde ist
eigentlich nur ein Rand aus weißen
Edelpilzkulturen. Diese werden wäh-
rend der Herstellung auf den Käse ge-
sprüht und geben ihm sein leicht säuer-
liches, champignonartiges Aroma. Em-
mentaler beispielsweise ruht mehrere
Tage in der Lake. Danach werden die ei-
gentlichen Bakterienkulturen zugege-
ben, entweder durch Impfung oder
durch Einreiben der Rinde. Die Reifung
verläuft bei unterschiedlichen Tempe-
raturen über wenige Tage bis zu mehre-
ren Monaten bei hoher Luftfeuchtig-
keit. Im Allgemeinen gilt, je länger ein
Käse reift, umso härter wird er und um-
so mehr Aromen bildet er. Die Aromen
entstehen dadurch, dass die Bakterien
und Pilze Fett und Eiweiß abbauen.
Und diese entscheiden auch darüber,
ob der Käse später stinkt oder nicht.
Beim Emmentaler lassen die Bakterien
aber keinen Gestank zurück, sondern
die bekannten Löcher.
➤ Nicht nur optische Täuschung: In der
Käsetheke liegen auch zuweilen Käse-
schönheiten, die mit bunten Blumen,
schwarzer Asche oder Heu ummantelt
sind. Natürlich spielt die Optik eine gro-
ße Rolle, aber viele Käsereien verleihen
ihrem Käse durch die Zugabe dieser Kä-
sekosmetik noch zusätzliches Aroma.
Asche unterstützt die Reifung und gibt
dem Käse ein intensiv-kräftiges, zuwei-
len leicht rauchiges Aroma. Sie kann
mitgegessen werden. Bunte Blüten sind
nicht nur Blickfang, sondern sorgen für
einen fein-aromatischen Geschmack.
Heublumenkäse wird nach der Reifung
noch tagelang auf ein Heublumenbett
gelegt. Der würzige Geruch zieht in den
Käse ein. Diese Rinde kann man mites-
sen. Andere Käsereien geben in den Kä-
seteig noch zusätzliche Gewürze oder
Kräuter wie Schnittlauch, Knoblauch
oder Chili.

Alles

oder was?!

V O N A  N T J  E  U R B A N
................................................

warme Kuhmilch

Kupferkessel

Milchsäure-
bakterien
wandeln Zucker
in Milchsäure um.

Rührgerät
rührt gleichmäßig
durch die Masse,
damit sie nicht
zusammenklebt.

Das ist ein Käsetuch,
um die Käsekörnchen
aus der Flüssigkeit
zu fischen. Was übrig
bleibt, heißt Molke.

Käsemasse
wird in eine
Form gepresst.

Lab macht die
Milch dick.

Käseharfe
zerteilt die
Masse in
Klümpchen.

Mindestens 30 Minuten
stehen lassen

... mehrere Tage.

Alles wird noch
einmal erhitzt und
dabei noch fester.

Eine Presse drückt
Reste der Molke
aus dem Käse.

In Salzwasser
liegen die
Käselaibe ...

Im Regal lagert der Käse einige
Monate und wird regelmäßig mit
Salz eingerieben.

1 2 3

4

5 6

7
8

So entsteht Bergkäse

QUELLE: DPA / SÜDKURIER-GRAFIK

Was essen wir?
Wer produziert
unsere Lebens-
mittel? Acht
Wochen lang hat
sich der SÜDKU-
RIER dem
Thema Er-
nährung gewid-
met. Die Herbstserie hat Bierbrauer
begleitet, Köchen in die Töpfe geschaut
und war mit Fischern auf dem Boden-
see unterwegs. Zum Schluss fragen wir
am 5. Dezember im „Wochenende“,
warum Genießen manchmal so schwer
fällt und welchen Ernährungsmythen
wir aufsitzen. Für Weihnachten gibt es
Rezeptvorschläge für alle, die noch
nicht wissen, was sie servieren sollen.
Bisher erschienen sind:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Mit Maden oder als Spray:
Wir stellen die verrück-
testen Käsesorten der
Welt vor. Und: Die Serie

erscheint außerdem als eBook.
www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Aufgetischt: Die Zahl der Käsesorten geht in die Tausende.
Was für den einen delikat ist, stinkt für andere fürchterlich.
Für ein Kilogramm Käse werden zehn Liter Milch benötigt

..........................................................................................

DER BIBELSPRUCH

„Der Mensch bedarf zu seinem Leben vor allem Wasser, Feuer,
Eisen, Salz, Mehl, Milch, Honig, Wein, Öl und Kleider.“

Jesus Sirach 39, 31

DER KALENDERSPRUCH

„Wie kann man ein Land regieren, das 246 Käsesorten hat?“

Charles de Gaulle, französischer Staatsmann und Präsident, 1890 – 1970
...........................................................................................

WEIHNACHTEN

EU will Sicherheit von Kerzen regeln
Die EU-Kommission plant Vorschriften zur Sicherheit von Kerzen. Unter
anderem soll festgelegt werden, dass die Kerzen nicht umkippen dürfen
und die Flamme eine bestimmte Höhe nicht überschreiten darf. Unter
anderem hatte sich Deutschland für eine Regelung ausgesprochen,
nachdem hier zwei Kinder durch einen Adventskranz-Brand gestorben
waren. Die CDU/CSU-Fraktion im Europaparlament reagierte mit Spott.
Unterdessen warnte die Aktion „Das sichere Haus“, Adventskränze
niemals unbeaufsichtigt zu lassen. Dekorationen aus Stroh, Papier, Holz
oder Tannenzapfen würden schnell entflammt und könnten binnen
Augenblicken das ganze Zimmer in Brand setzen. Besondere Vorsicht
sei bei Kleinkindern und Haustieren geboten. (KNA/AFP)

GESELLSCHAFT

Deutsche stressen sich am häufigsten selber
Rund jeder vierte Bundesbürger nennt in einer Studie den Druck, den er
sich selbst macht, als größten Stressfaktor. Eine weitere Stress-Ursache
sei das Geld, heißt es in der Studie der GfK. Die finanziellen Möglich-
keiten spielen für fast jeden fünften Deutschen (19 Prozent) eine ent-
scheidende Rolle. Wenig Schlaf und die tägliche Arbeitsbelastung wur-
den von rund 15 Prozent als Stressursache genannt. Zu wenig Zeit zu
haben für Dinge, die einem wichtig sind, folgte dicht dahinter. Männer
und Frauen unterschieden sich in ihrem Stressempfinden nur wenig.
Bei älteren Menschen wird das (fehlende) Geld zum Haupt-Stressfaktor.
Auch die eigenen Gesundheit wird in diesem Alter zur Belastung. (dpa)

KÜCHE

Roter Boskoop eignet sich perfekt als Bratapfel
Wer Bratäpfel zubereiten möchte,
sollte dafür zu einer passenden Sorte
greifen. Schließlich muss nicht nur das
Aroma stimmen, das Fruchtfleisch darf
außerdem im Ofen nicht zerfallen. Die
ideale Sorte für Bratäpfel ist deshalb
der Rote Boskoop, so die Experten der
Kampagne „Deutschland – Mein Gar-

ten“. Auch Holsteiner Cox und Jonagold eignen sich gut. Übrigens:
Bratäpfel schmecken nicht nur als Dessert mit süßer Füllung. Sie lassen
sich auch herzhaft füllen, beispielsweise mit Käse, Schinkenwürfeln und
Zwiebeln oder Hackfleisch. (dpa/Bild: dpa)

TIERE

Angreifendem Hund etwas entgegenhalten
Dass ein fremder Hund einen Spaziergänger direkt angreift, ist sehr
selten. Wer dennoch von einem Hund attackiert wird, hält ihm am
besten einen Gegenstand entgegen. Das empfiehlt die Tierärztliche
Vereinigung für Tierschutz. Der Gegenstand könne beispielsweise eine
Handtasche sein, in die der Hund dann beißen kann. Oft helfen in einer
brenzligen Situation aber schon kleine Tricks: Wer einem Hund be-
gegnet, der knurrt und die Nackenhaare aufstellt, signalisiert am besten,
dass er keine Bedrohung für das Tier darstellt. Die Experten raten: Lang-
sam abwenden und wegschauen. Hektische Bewegungen sollte man
vermeiden. Auch wenn man den Impuls hat, die Arme hochzureißen,
sollte man das besser lassen. Ganz schlecht ist es auch, wegzurennen.
Das aktiviert im angreifenden Hund den Jagdtrieb. (dpa)

Caren Miosga, 46, soll
für drei weitere Jahre
die „Tagesthemen“
moderieren. Das kün-
digten die ARD-In-
tendanten an. Miosga

würde dann bis zum Sommer 2019
Moderatorin der „Tagesthemen“
bleiben. Ihr bisheriger Vertrag
läuft im kommenden Jahr aus. Der
ARD-Vorsitzende und NDR-In-
tendant Lutz Marmor erklärte,
feinsinnige Anmoderationen und
pointierte Interviews seien Mios-
gas Markenzeichen. Sie führt
gelassen, ideenreich und engagiert
durch die Sendung.“ (dpa)

A R D

Sie moderiert weiter
die Tagesthemen

Es soll Deutschlands
„größte Vermiss-
tensuche“ werden: Am
21. Dezember (20.15
Uhr) sendet das Erste
die Liveshow „Wo bist

du?“. Moderator Kai Pflaume, 48,
wird dabei unterstützt von den
Zuschauern, die sich über die
sozialen Netzwerke aktiv an der
Suche beteiligen können. Tag für
Tag gehen laut ARD bis zu 250
Vermisstenanzeigen bei der Polizei
ein. Hinter den Fällen steckten
„unterschiedliche Geschichten
und berührende Schicksale“, wie
es hieß. (dpa)

S H O W IM  D E Z E M B ER 

Er sucht nach lange
vermissten Personen

Menschen und medien

NAMENSTAGE
Konrad, Albert, Johannes, Ida, Annelise, Leonhard, Kornelia, Anna-Elisabeth
...........................................................................................

Tipps und Trends

Lotto am Mittwoch: 14, 19, 36, 41, 43, 46 Superzahl: 9
Spiel 77: 4 5 5 4 3 4 5
Super 6: 9 8 4 1 7 8
Keno-Ziehung: Ziehung vom 25.11.2015: 1, 8, 9, 12, 20, 23, 24, 25, 26, 27, 33,
34, 38, 41, 43, 45, 50, 51, 65, 69 Plus 5: 0 8 2 9 1(Alle Angaben ohne Gewähr)

Gewinnzahlen
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Käse ist viel zu schade, um immer nur
als Billig-Aufschnitt auf dem Früh-
stücks- oder Abendbrotteller zu liegen.
Die Auswahl ist heutzutage gewaltig.
Ein neuerer Trend ist das Affinieren von
Käse. Ein „Affineur“ in einer Käserei
entscheidet über Geschmack und Qua-
lität des Endprodukts und veredelt, ver-
feinert und vollendet den Käse. Im Han-
del, Gastronomie und Hotellerie, bera-
ten auch immer mehr professionell
ausgebildete Käsesommeliers über die

Welt des Käses. Sie wissen, wie Käse prä-
sentiert werden muss, kennen Schnitt-
techniken und können passenden Käse
zum Wein oder Menü empfehlen.

Wer mit Käse kochen will, muss ein
paar Dinge beachten. Käse gerinnt
nämlich gern – wenn Soßen schön aus-
sehen sollen, sollte man sie nicht mehr
zu stark aufkochen. Der Klassiker ist na-
türlich eine schöne Käsesoße für Spa-
ghetti. Mit würzigen Gorgonzola be-
kommt sie eine wunderbare Ge-
schmacksnote. Gorgonzola oder
Roquefort eignen sich auch für pikante
Füllungen, etwa für Rindfleischroula-
den. Sie werden so allerdings deutlich
üppiger als bei der klassischen deut-
schen Variante mit Speck, Gurken und
Zwiebeln.

Toast Hawaii mit roter Cocktailkir-
sche und Scheibletten kommt inzwi-
schen nur noch auf Retro-Parties auf

den Tisch. Aber zum Überbacken für
Aufläufe ist Käse natürlich wunderbar.
Er sorgt für eine knusprige Kruste und
sorgt dafür, dass der Auflauf darunter
nicht zu trocken wird. Am besten eig-
nen sich dafür geriebener Gouda oder
Emmentaler. Traditionell mischt man
noch Eier und etwas Sauerrahm unter
den Auflauf.

Manche halten sich bei Käse lieber
zurück, weil sie Angst vor den Kalorien
haben. Natürlich ist wichtig, wie viel
Fettgehalt ein Käse hat. Je fettiger, desto
weniger sollte verzehrt werden. Aber
grundsätzlich ist Käse ebenso gesund
wie Milch. Er enthält viel Kalzium und
hochwertiges Eiweiß –  das ist wichtig
für Vegetarier. Dazu enthält Käse wich-
tige Nährstoffe, wie Vitamin A, Zink,
Magnesium und Kalium. Einige Studi-
en deuten sogar darauf hin, dass Käse-
Esser seltener am Diabetes Typ 2  er-

kranken. Britische Ernährungswissen-
schaftler haben zudem herausgefun-
den, dass die im Käse reichlich vorkom-
menden Mineralstoffe Kalzium und
Phosphat eine protektive Wirkung ge-
gen Karies haben, weil sie vor dem ag-
gressiven Einfluss von Zucker im Essen
schützen.

Ein Problem mit Käse haben oftmals
laktoseintolerante Menschen. Italie-
nisch essen gehen funktioniert dann
nur einschränkt, denn man muss auf
die guten Sahne- und Käsesoßen ver-
zichten. Viele Käsesorten gibt es inzwi-
schen auch laktosefrei. Die meisten
Menschen vertragen übrigens Hartkäse
ohne Probleme. Denn im Verlauf des
Reifeprozesses wird die Laktose abge-
baut. Das Geld für einen laktosefreien
Hartkäse kann man sich also sparen.
Bei Frischkäse oder Weichkäse kommt
es darauf an, wie stark die Intoleranz ist.

Wie Käse am besten schmeckt
Käse kommt bei vielen nur zum
Abendbrot auf den Tisch. Schade,
denn er eignet sich für viele pikan-
te Gerichte. Die Geschmacks-
vielfalt ist gewaltig

V O N A  N T J  E  U R B A N U N  D  B . S  C H  I E  R L  E
................................................

… Käse den Magen schließt? Tradi-
tionell wird am Ende eines Menüs Käse
gereicht – er soll den Magen schließen.
Stimmt das? Jein. Es gibt keinen
mechanischen „Verschluss“ des
Magenein- oder -ausgangs, auch nicht
bei klebrigem Käse. Da aber Käse aus
Fett und Proteinen besteht, verweilt er
länger im Magen. Der hohe Anteil an
Fetten und Fettsäuren lässt den Spiegel
der Verdauungshormone hochschnel-
len, das führt zur Freisetzung von
Insulin, was wiederum die Magenperi-
staltik hemmt und die Magenentlee-
rung verzögert. Das Sättigungsgefühl
bleibt deshalb länger erhalten. Es stellt
sich jedoch die Frage, ob diese Wirkung
auch mit einem anderen fetthaltigen
Lebensmittel zu erzielen ist. Darauf gibt
es keine wissenschaftlich haltbare
Antwort. (au)

Stimmt es, dass...?

….Fett i. Tr.? Dieser Aufdruck ist auf
den meisten abgepackten Käse-Sorten
im Supermarkt zu sehen. Aber was
bedeutet die Abkürzung? Sie gibt den
Anteil Fett an, den der Käse in seiner
Trockenmasse hätte – wenn also alles
Wasser weg wäre. Davon zu unter-
scheiden ist der absolute Fettanteil
bei frischem Käse. Hartkäse enthält
mehr Fett als Weichkäse. Die Umrech-
nung zwischen absolutem Fettgehalt
und Fett in der Trockenmasse ist
relativ kompliziert. Ein paar Richt-
werte: Hartkäse: 70 Prozent, Weichkä-
se 50 Prozent, Frischkäse 30 Prozent,
Quark 20 Prozent. Hartkäse ist also
immer fetthaltiger als Weichkäse.
Ebenfalls erlaubt ist die Angabe einer
Fettstufe. Ein Doppelrahm-Camem-
bert hat 60 Prozent Fett in der Tro-
ckenmasse und über 30 Prozent Fett
absolut. Ein absoluter Schlankmacher
ist Hüttenkäse. Der körnige Frisch-
käse hat wie Quark nur 20 Prozent in
der Trockenmasse. (bea)

Was heißt
eigentlich...B I L D : P H  O T  O C  RE  W  - FO  T O  L I A  /

S K - I L L U S T R AT I O N : KE  R S  TA N

Kilogramm
Käse essen
die Deutschen
im Jahr pro Kopf.2424
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A N Z E I G E

Diese und mehr Inspirationen gleich bestellen.
0800/880-8000 (gebührenfrei)

www.shop.suedkurier.de

Mit unseren Produkten erzählen wir Geschichten!
Die Streuobstmosterei Stahringen produziert
hochwertige Säfte, Brände und Limonaden aus
heimischem Bio-Streuobst. Für die Verarbeitung
verwendet die Mosterei hauptsächlich gehaltvolle
alte Mostobstsorten. Zucker- und Säuregehalt
werden durch die Sonne bestimmt – so schmecken
alle Produkte in jedem Jahrgang ein wenig anders
und werden so zu einzigartigen Produkten.

as besondere EtwasD
aus der Region!

Birnoh
peritif aus Birne
ascheninhalt: 0,5 l
koholgehalt: 18 % Vol
rtikel-Nr.: 4260120353059

19,95 €B
Ap
Fla
Al
Ar
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Gersbach –  Wer sich auf den weiten
Weg hoch nach Gersbach macht und
morgens früh die Hauptstraße entlang
läuft, riecht es schon von weitem: Hier
gibt es Käse! Schon seit über zehn Jah-
ren verarbeiten Käsemeister Larry
Arango und seine Frau Sabine hier
Gersbacher Weidemilch zu frischem
Joghurt, cremigen Camembert und
würzigem Schnittkäse. Mittlerweile
weit über Gersbach hinaus bekannt
und beliebt, hat die Dorfkäserei mal
ganz klein angefangen.

1996 eröffnet, wurde die Chäs-
Chuchi zuerst nebenerwerblich vom
Ehepaar Schmidt geführt, produziert
wurde vor allem Joghurt und Quark.
Besonders für Ernst-Frieder Schmidt
war die Dorfkäserei eine Herzensange-
legenheit, erzählt Larry Arango, die
aber schnell sehr arbeitsintensiv wur-
de. Als nach sechs Jahren ein Nachfol-
ger gesucht wurde, ergriffen Larry und
Sabine Arango die Gelegenheit und
machten sich 2004 in Gersbach selbst-
ständig. Seitdem ist viel passiert. Das

Ehepaar Arango hat die kleine Käserei
beständig erweitert. Drei verschiedene
Produktlinien sind mittlerweile im An-
gebot: Joghurt und Zieger aus Quark,
die beiden sehr beliebten Weichkäse
„Fetzenberger“ und „Silberdistel“ so-
wie verschiedene Hartkäsevarianten.
Und dank eigener Verkaufswagen so-
wie Kooperationen mit lokalen Einzel-
händlern, muss man für den Gersba-
cher Käse schon lange keinen weiten
Weg mehr auf sich nehmen.

Einen weiten Weg hat allerdings der
gebürtige Kolumbianer Larry Arango
hinter sich. Als er 1982 für ein Aus-
tauschjahr in die Schweiz kam, war er
begeistert vom dortigen Käse. In Bay-
ern machte er zuerst eine Ausbildung
zum Molkereifachmann und legte spä-
ter auch seine Meisterprüfung ab. Dort
lernte er seine Frau Sabine kennen, die
als gelernte milchwirtschaftliche Labo-
rantin seine Passion für Milch und Käse
teilte. „Nach Stationen in verschiede-
nen Unternehmen reifte dann bei uns

der Wunsch, eine ei-
gene Käserei zu füh-
ren“, erinnert sich
Sabine Arango. Seit
der Übernahme der
Chäs-Chuchi wurde
die Produktpalette
stetig erweitert, be-
richtete Sabine
Arango. „Die Kun-
den schätzen die

Vielfalt“. Das bedeutet natürlich viel
Arbeit, erklärt Larry Arango, denn „je-
des Produkt hat ganz unterschiedliche
Ansprüche. Unser Käse ist ein Natur-
produkt ohne künstliche Zusätze. Es
braucht also viel Erfahrung, um die je
nach Wetter, Futter und Jahreszeit un-
terschiedliche Milch zu der gewünsch-
ten Käsesorte zu verarbeiten.“

Wenn alle zwei Tage der Kühlwagen
der Breisgaumilch vor der Chäs-
Chuchi hält, liefert er mittlerweile ein
Drittel der in Gersbach erzeugten der
Weidemilch bei der Käserei ab. Eine
große Erleichterung, erklärt Sabine
Arango, mussten die Bauern die Milch
früher teilweise noch mit dem Hand-
karren zur Molkerei bringen. Käse her-
stellen ist eine sehr zeitaufwendige Ar-
beit, erklärt Larry Arango. Bereits um
drei Uhr morgens muss die frische
Milch vorbereitet werden. Ab sechs
Uhr wird die weiche Masse mehrfach
mit der Käseharfe geschnitten. Dabei
kommt es besonders auf die Erfahrung
des Käsers an. „Beim Schneiden des
Käses spielt man die Musik des Kä-
sens“, erklärt Larry Arango. „Den rich-
tigen Zeitpunkt zu treffen ist enorm
wichtig, damit der Käse gelingt.“ Nach
dem Schneiden wird der Käsebruch in
Siebbehälter gepumpt und die Molke
mit Gewichten herausgepresst bis
schließlich ein weicher Laib entsteht.
Dieser kommt dann in den Reiferaum
und muss täglich mit
einer Mischung aus
Wasser und Hefekul-
turen bestrichen wer-
den. So entsteht in
sechs bis acht Wo-
chen aus zehn Kilo
Milch ein Kilo Hart-
käse. Larry und Sabi-
ne Arango genießen
nach all den Jahren
ihren Joghurt und
Käse immer noch ger-
ne. „Wir probieren
aber auch immer neue
Sorten aus und lassen
uns für unsere Pro-
dukte inspirieren.“

Denkt man an den
Schwarzwald,
kommt einem nicht

gleich Käse in den Sinn. Denn anders
als zum Beispiel im Allgäu hat die Käse-
rei im Südwesten keine große Traditi-
on. Um das zu ändern, haben sich
mehrere handwerkliche Käsereien und
Höfe zur „Käseroute im Naturpark
Südschwarzwald“ zusammengefun-
den. Mehr ein Aushängeschild als eine
tatsächliche Reiseroute, finden sich
zwischen Elzach im Norden bis Gers-
bach ganz im Süden 16 heimische Pro-
duzenten mit den unterschiedlichsten
Käsespezialitäten zusammen. Ge-
meinsames Ziel ist es die Direktver-
marktung ab Hof zu fördern und damit
auch zum Erhalt der Kulturlandschaft
Schwarzwald beizutragen.

Bilder von der Käserherstellung:
www.suedkurier.de/bilder

Mit Herz und Hand
zu gutem Käse
Aufgetischt: In Gersbach spielen Sabine und Larry Arango
die Musik des Käsens. In ihrer Chäs-Chuchi verarbeiten sie
frische Weidemilch von den Landwirten aus dem Dorf

................................................

„Unser Käse ist ein Na-
turprodukt ohne künst-
liche Zusätze. Es braucht
also viel Erfahrung, um
die je nach Wetter, Futter
und Jahreszeit unter-

schiedliche Milch zu der gewünsch-
ten Käsesorte zu verarbeiten.“

Larry Arango, Käsemeister aus Gersbach
................................................

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des
SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Mit Maden oder als Spray:
Wir stellen die verrück-
testen Käsesorten der
Welt vor. Die Serie als

eBook: www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

V O N J  U L  I A  B E C K E R
................................................

KIRCHENGEMEINDE

Adventsmarkt im
Gemeindehaus
Bad Säckingen – Die Evan-
gelische Kirchengemeinde lädt
zum Adventsmarkt am kom-
menden Wochenende ins
Gemeindehaus. Der Markt hat
geöffnet am Samstag von 14 bis
18 Uhr und am Sonntag von
11 bis 15 Uhr. Zum Verkauf
werden Geschenke aller Art,
Konfitüren und Gelees, süße
und salzige Spezialitäten,
schöne Accessoires für Küche
und Wohnung, festliche Ad-
ventskränze und -gestecke,
hübsche Kindersachen und
modische Strickstücke, Sterne
und vieles mehr angeboten.
Der Erlös ist für die Initiative
„Hand in Hand“ – Pflege-
unterstützer Bad Säckingen –
bestimmt.

GL AUBENSKURS

Gemeinsam durch
den Advent
Bad Säckingen – Das Glauben-
kursteam der Seelsorgeeinheit
lädt dazu ein, mit dem geist-
lichen Übungsweg gemeinsam
durch den Advent zu gehen
und der Adventszeit einen
besonderen Akzent zu geben.
Der Weg besteht aus einem
Begleitheft mit Besinnungen
für jeden Tag und wöchentli-
chen Treffen in der Gruppe an
jedem Freitag in der Advents-
zeit zum Erfahrungsaustausch.
Ein Vorbereitungstreffen findet
am Freitag, 27. November, um
20 Uhr im Münsterpfarrheim
statt. Weitere Informationen
unter Telefon 07761/38 71.

Notizen

Die Freien Wähler, Ortsverband
Bad Säckingen, treffen sich am
Donnerstag, 26. November, um
19 Uhr im Restaurant „Zur
Flüh“ zur Hauptversammlung.
Tourismusdirektor Stefan
Thomas wird einen Vortrag
halten, außerdem stehen Eh-
rungen auf der Tagesordnung.

Für das Krippenspiel in der St.
Martinkirche in Obersäckingen
sind Kinder der zweiten bis
vierten Klasse zum Mitmachen
eingeladen. Anmeldung bis
Freitag, 27. November, im
Pfarramt in Obersäckingen
oder bei Sandra Bergheim im
Münsterpfarramt. Das erste
Treffen mit Textverteilung
findet am Mittwoch, 2. Dezem-
ber, um 15 Uhr im Pfarrhaus
von St. Martin statt. Aufgeführt
wird das Krippenspiel in der
Familienchristmette am Heilig-
abend um 18 Uhr in St. Martin
in Obersäckingen.

Das katholische Männerwerk
lädt zum Gebetsabend in die
Wallbacher Kirche am Freitag,
27. November, von 18 bis
22 Uhr. Auch Frauen sind
herzlich willkommmen.

Der Imkerverein Bad Säckingen
trifft sich zur Hauptversamm-
lung am kommenden Freitag,
27. November, um 19.30 Uhr
im Gasthaus zur Säge in Öflin-
gen.

Der Zonta-Club Südschwarzwald
veranstaltet am Freitag, 27. No-
vember, einen Adventsbasar
vor der Sparkasse. Von 9 bis
16 Uhr werden hier frische
Adventskränze, Tisch- und
Türgebinde, Weihnachtplätz-
chen und Marmeladen an-
geboten. Der Erlös geht in
Form von Gutscheinen an
Menschen aus der Region, die
Hilfe benötigen.

Der Freundeskreis des Scheffel-
Gymnasium sammelt Schul-
ranzen für Rumänien am
Samstag, 28. November, zwi-
schen 14 und 17 Uhr, beim
DRK-Hilfsgüterlager neben der
Stadtbücherei.

Nachrichten

Keine Anerkennung
Zum FC Binzgen und unserem Bericht
„Jugendarbeit nicht nur auf dem Fußball-
platz“ vom 29. Juni 2015:

Verjüngungskur beim FC Binzgen?
Diese Frage stellt sich, nachdem einige
langjährige Mitglieder (25-, 50-jährige
Mitgliedschaft) keine Urkunden, ge-
schweige denn eine Anerkennung er-
halten haben.
Darauf angesprochen, werden sogar
Mitglieder der Vorstandschaft aus dem
Verein hinauskomplimentiert. Auf
Nachfrage einzelner Mitglieder bei der
entsprechenden Person des Vorstan-
des hieß es lapidar: „Der ist freiwillig
gegangen“.
Hat ein solcher Verein Zukunft, wenn
Mitglieder bis zu fünf Jahre auf ihre Ur-
kunden warten müssen? Sind es nicht
die Mitglieder, die einen Verein erst
ausmachen? Kann es sein, dass es aus
diesem Grund zu Austritten langjähri-
ger Mitglieder gekommen ist?
Der Verein verteilt Flyer mit der Bitte,
das Altpapier für die Jugend zu sam-
meln und bei den Sammlungen durch
die Fußballjugend abzugeben. Es ist
mindestens ein Vorstandsmitglied be-
kannt, welches mit schlechtem Bei-
spiel vorangeht und das Altpapier mit-
tels blauer Tonne dem Staat übereig-
net.
Was würden wohl die Gründungsmit-
glieder dazu sagen? Hier stellt sich die
Frage nach Macht und deren Miss-
brauch.
Rudolf Scheibengruber, Binzgen

Leserbriefe geben die Meinung der Ein-
sender wieder. Die Redaktion behält sich
das Recht zum Kürzen von Leserbriefen vor.

Lesermeinung

Online
www.suedkurier.de/hochrhein

Die nicht enden wollende Dis-
kussion um die Hochrheinauto-
bahn, das Bad Säckinger Brennet-
Areal, oder die Schweizer Atom-
endlagersuche – es gibt viele The-
men, die bei unseren Lesern für
Diskussionsstoff sorgen. Der SÜD-
KURIER bietet dazu verschiedene
Plattformen, auf denen sich unsere
Leser austauschen können. Die Bad
Säckinger Lokalredaktion ist auch
über das soziale Netzwerk Facebook
erreichbar, wo immer wieder die
spannendsten Themen des Tages-
geschehens diskutiert werden.
Neben den aktuellen Nachrichten
aus der Region gibt es außerdem
immer wieder kleine unterhaltsame
Einblicke in den Redaktionsalltag.
Schon über 2600 Nutzer sind mitt-
lerweile „Fan“ unseres Facebook-
Angebots. Natürlich können Sie hier
auch direkt mit uns in Kontakt
treten und Lob, Kritik oder andere
Anregungen loswerden. Machen
auch Sie mit. Besuchen Sie uns auf
dem Facebook-Profil.

www.facebook.com/sk.saeckingen

Es sind oft die Kleinigkeiten des Alltags,
die ärgern und häufig viele Menschen
betreffen.
Zugeparkte Gehwege etwa, kaputte
Automaten, schlechter Service und
unfreundliches Personal in öffentlichen
Einrichtungen.
Doch es gibt auch die positiven Über-
raschungen, die unverhofft erfreuen.
Ein besonders netter Postbote oder
eine rücksichtsvolle Politesse, ein
hilfreicher Nachbar oder ein umsichti-
ger Zeuge, der einen Park-Rempler der
Polizei meldet.
Der SÜDKURIER greift solchen Ärger
und solche Freuden des Alltags auf.

Schreiben Sie uns, was Sie geärgert
oder gefreut hat.
Am schnellsten per E-Mail an
saeckingen.redaktion@suedkurier.de
Post:
SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion
Hauensteinstraße 60
79713 Bad Säckingen
Fax: 07761/56 04 51 90

Geärgert oder gefreut?

Schwörstadt – Nur die Füße hochzule-
gen und sich dem Nichtstun hinzuge-
ben, das kommt für Georg Schneider
auch im Ruhestand nicht in Frage. Nach
Jahren am Schreibtisch bleibt dem ehe-
maligen SÜDKURIER-Mitarbeiter die
Zeit, Neues in Angriff zu nehmen. Das
Wunschziel heißt in dem Fall „zurück
zum einfachen Leben in faszinierende
Gebirgslandschaft“. Verwirklicht hat
sich das für Schneider erstmals im ver-
gangenen Jahr auf einer über 1900 Me-
ter hoch gelegenen Alp im Berner Ober-
land. Dort war er in steilem Gelände
zwei Monate Herr über eine 54-köpfige
Mutterkuherde, eine Milchkuh und je-
de Menge Ziegen. Von Menschen weit

und breit nichts zu sehen. Langeweile
ist aber ausgeschlossen. Waren die Tie-
re gemolken und versorgt, ging’s ans
Käsemachen; täglich Ziegenkäse und
einmal wöchentlich Raclette-Käse aus
Kuhmilch. Die Produktion naturnaher
Lebensmittel war eine von vielen neuen
Erfahrungen auf der Alp. Und der Bio-
Käse wurde nicht nur selbst gegessen,
sondern auch auf dem Markt in Bern

verkauft. Ein bisschen Stolz ist schon
herauszuhören, wenn Schneider das
erzählt. Das Leben auf der Alp war an-
fangs schon gewöhnungsbedürftig und
„ist ein Knochenjob“, gesteht der ehe-
malige Mediengestalter. Psychische
Belastbarkeit (wegen der Einsamkeit)
sei ebenso gefragt, wie körperliche. Am
Ende war Schneider jedenfalls acht Kilo
leichter – und fit und glücklich.

Georg Schneider aus Schwörstadt
schätzt das einfache Leben auf
einer Alp und auf einem Bauern-
hof – und natürlich das Käsen
V O N F  R A  N K  L I N K E
................................................

Georg Schneider beim
Käsen auf der Alp im
Berner Oberland. Der
ehemalige SÜDKU-
RIER-Mediengestalter
schätzt das einfache
Leben und naturnahe
Lebensmittel.
B I L D : F R  A N  K  L I N K E

Zurück zur Natur und zum Käse

Aufgetischt
präsentiert 
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Käse aus dem Südschwarzwald: Käsemeister Larry Arango prüft in der Gersbacher Chäs-Chuchi den Käsebruch im über hundert Jahre alten Kupferkessel. Gemeinsam mit seiner Frau Sabine verarbeitet er Milch von Gersbacher Weide-
rindern zu cremigen Camembert und würzigem Schnittkäse. Das Ehepaar betreibt die Dorfkäserei seit 1996. BILDER: JUL IA BECKER, L IGHTGIRL /BARBARA PHEBY/CUNAPLUS/ARTENS (FOTOLIA )

Der Schwarzwald
kann nicht, wie
beispielsweise die
Schweiz auf eine
Jahrhunderte alte
Käse-Tradition
blicken. Früher
verließ die Milch
die Schwarzwald-
höfe in der Regel
direkt. Erst in den
80er Jahren des
vergangenen Jahr-
hunderts, als der
Milchpreis per-

manent sank, fingen die Milchbauern
an, ihre Milch zu Käse zu verarbeiten.
So entstanden viele kleine Käsereien
auf den Höfen, die alle unterschiedli-
chen Käse herstellten. Inzwischen gibt
es im Naturpark Südschwarzwald
über 20 Käsereien, die eine breite
Palette an Käse- und Milchprodukten
herstellen. Je nach Hof entsteht Käse
aus Kuh-, Schafs- oder Ziegenmilch.
Die Spezialisierung auf eine Käseart
würde sich aufgrund der großen
Konkurrenz aus der Industrie kaum
lohnen. Deshalb findet man sowohl
Hart-, als auch Weich- und Frischkäse
auf den Märkten der Region. Um
jeweils ein noch größeres Käse-Sorti-
ment auf ihren Wochenmarkt-Stän-
den bieten zu können, tauschen sich
die Käsereien untereinander aus.
Inzwischen können die Käsereien also
immerhin auf eine über 30-jährige
Geschichte zurückblicken, die durch
eine kaum zu sättigende Nachfrage
gewürdigt wird. (jom)

Die ganze Vielfalt
des Schwarzwalds

1 Das Erhitzen: Die Milch muss, je
nach Käsesorte, erhitzt werden.

2 Die Säuerung: Durch die Zugabe
von Kulturen wird entschieden,

welcher Käse entstehen wird.

3 Der Lab: Nach 30 Minuten kommt
Lab dazu, damit die Milch gerinnt.

Nach etwa einer Stunde hat sie eine
puddingartige Konsistenz.

4 Der Bruch: Um nun die Molke
abzutrennen, wird die Masse

zerschnitten. Je härter der Käse spä-
ter, desto feiner die Bruchstücke.

5 Das Rühren: Nun werden die Stü-
cke unter Rühren erhitzt. Weich-

käse auf 34 Grad, Bergkäse auf 45.

6 Das Auskäsen: Ist die Temperatur
erreicht, wird ausgekäst. Die

Masse wird ohne erhitzen noch eine
halbe Stunde weitergerührt.

7 Das Pressen: Schließlich wird die
Masse in eine Form gefüllt und

gepresst. In bestimmten Abständen
wird der Laib regelmäßig gewendet.

8 Das Reifen: Je nach Reifungsgrad
bleibt der Käse nun einige Wo-

chen bis Monate im Reifungsraum.
Jeden zweiten Tagen werden die Laibe
mit Salzlake abgewaschen, um un-
erwünschten Schimmelstellen ent-
gegenzuwirken. Die Luftfeuchtigkeit
in einem Reifungsraum beträgt
80 Prozent, bei 14 Grad Celsius. (jom)

In acht Schritten
zum Käse-Genuss

➤ Möbel-Polierer: Möbel aus Nussholz
werden durch Abstauben, Nachreiben
mit frischer Milch und Polieren mit
weichem Leder wieder wie neu. Far-
biges Leder kann mit einem milch-
getränkten Lappen aufgefrischt wer-
den, mit Wolltuch nachpolieren.
➤ Pflanzen-Schützer: Um Blattläuse zu
vertreiben, Pflanzen mit einem Was-
ser-Milch-Gemisch (2:1) besprengen.
➤ Küchen-Trickser: Schwenken Sie
Bratwürste vor dem Braten in kalter
Milch, dann platzen sie nicht auf.
➤ Putz-Profi: Linoleum bringt man
mit einem Milch-Wasser-Gemisch
(1:1) wieder zum Glänzen. Nach einer
halben Stunde in saurer Milch wird
fleckiges Silber wieder schön und
durch einen halben Tag in Vollmilch
bleicht vergilbte Wäsche wieder aus.
➤ Morgen-Retter: Alte Brötchen mit
Milch bestreichen, kurz aufbacken.
➤ Hygiene-Wunder: Mundgeruch, zum
Beispiel durch Zwiebeln, wird mit
einem Glas Milch gelindert. (jom)

Milch als
Geheimwaffe

Der einzige Käse,
der im Schwarz-
wald auf eine
eigene Tradition
zurückblicken
kann, ist der so
genannte Bibilis-
käs. Während
lange Zeit eigent-
lich kein gereifter
Käse in unserer
Region hergestellt
wurde, gilt der
quarkartige Brot-
aufstrich längst als

kulinarische Spezialität. Der Name
kommt vom alemannischen Wort
Bibile, was Küken bedeutet. Ur-
sprünglich stellten die Bauern den
Bibiliskäs aus saurer Milch her und
päppelten damit ihre Bibile, also ihre
kleinen Küken, auf. Heute wird er oft
nicht mehr klassisch, sondern aus
Quark, Sahne, Zwiebeln und frischen
Kräutern hergestellt. Nicht nur Wan-
derer schätzen den Bibiliskäs, zu-
sammen mit ofenfrischem Bauern-
brot, als ein wohltuend erfrischendes
und sättigendes Vesper. Daneben
eignet er sich auch als perfekte Zuga-
be für Pell- und Bratkartoffeln. In-
zwischen wird der Aufstrich in fast
allen Vesperstuben im Schwarzwald
angeboten und ist in jedem Super-
markt zu finden. Die hiesigen Käserei-
en widmen sich längst der klassischen
Käseherstellung, also der Produktion
von gereiftem Käse, und können so
ein breites Angebot an verschiedenen
Käsesorten präsentieren. (jom)

Für Küken und
Feinschmecker

Kaum vorstellbar: Es gab eine Zeit, da
waren Autos oder sogar Lastwagen
noch nicht erfunden. Damals brach-
ten die Milchbauern der Region ihre
Milch in Kannen zu einem so ge-
nannten Milchhüsli, einer Art Sam-
melstelle. Dort kam dann regelmäßig
ein Fuhrunternehmen vorbei und
brachte die Milch in die Molkerei.
Heute erleichtern Tanklastzüge diesen
Weg und die Milchhüsli wurden
längst zu Wohnhäusern, Jugendtreffs
oder Lagerhallen umfunktioniert.
Dafür entstand eine neue Idee: Der
Milchautomat. Frische Milch direkt
von der Kuh gibt es zum Beispiel in
Laufenburg-Rotzel bei der Familie
von Christian Ebner. „Jeden Tag befül-
len wir den Automaten mit frischer
Milch“, erklärt Renate Ebner. „Jeder
kann rund um die Uhr seine individu-
elle Menge Milch mitnehmen.“ Wer
will, bringt seine eigenen Flaschen
bereits mit, ansonsten gibt es vor Ort
welche zu kaufen. (jom)

Vom Milchhüsli
zum Milchautomat

A N Z E I G E

Schulz
Kirchstraße 5 • 79804 Dogern • Tel.: 07751 8742100

AUFGETISCHT!
Mit Begeisterung und Leidenschaft
freuen wir uns darauf, Ihnen unsere
große Käsevielfalt präsentieren zu
dürfen. Was darf es also sein? Käse
aus der Schweiz oder Käse aus der
Region? An unserer Käse-Theke gibt
es alles: Weichkäse, Hartkäse, Land-
käse, Bergkäse, Schafskäse, Ziegen-
käse–kurz:Käse für jedenGeschmack.
Ich berate Sie gerne.
Ihre Käsefachkraft

Über 130 Käsesorten aus ganz Europa.

Angelika Sperling
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St. Blasien – Weit oben im Südschwarz-
wald, auf etwa 900 Metern Höhe und
gut im Wald versteckt, liegt der Wind-
berghof der Familie Albrecht. Zu der
Familie gehören Martina und Holger
mit ihren Söhnen Elias und Johannes
sowie Oliver Albrecht, Holger Al-
brechts Bruder. Gemeinsam kauften
sie 2003 den Hof mit seiner 43 Hektar
großen Landfläche oberhalb von
St. Blasien. Im Jahr 2011fingen Martina
und Holger Albrecht mit dem Käsen
an. „Wir haben uns überlegt, wie wir
unser Leben verantwortungsbewusst
gestalten wollen. Die Landwirtschaft
mit Milchproduktion und –verarbei-
tung erschien uns sehr sinnvoll“, blickt
Holger Albrecht, gelernter Landwirt
und Agraringenieur, zurück. Mit
38 Milchziegen kann sich der Wind-
berghof als die kleinste Vollerwerbs-
Käserei im Südschwarzwald bezeich-
nen. Die Albrechts leben allein von ih-
rer eigenen Käseproduktion. Im Land-
kreis gibt es noch eine weitere Ziegen-
käserei sowie drei Käser auf Achse, die

bei Milchbauern vor Ort Käse herstel-
len sowie einen Direktvermarkter, der
hobbymäßig Käse produziert. Insge-
samt leben 2700 Ziegen bei 540 Besit-
zern im Landkreis.

Einmal täglich werden die Wind-
berg-Ziegen gemolken. Die dabei ge-
wonnenen 45 bis 50 Liter Milch wer-
den komplett zu Käse verarbeitet.
Fünfmal die Woche steht Martina Al-
brecht in der hofeigenen Käserei. Das
Angebot kann sich sehen lassen: Von
Frischkäse über Camembert bis hin zu
halbfestem Schnittkäse und Exoten,
hergestellt nach Feta- und Picodon-
Art, bieten sie eine breite Palette an
Sorten. Zu den Ziegen gesellen sich
noch drei Milchkühe, deren Milch
ebenfalls zu Camembert, Bergkäse
und Käse nach Münster-Art verarbei-
tet wird.

Einmal die Woche geht es mit dem
Käse auf den Markt nach St. Blasien.
Mit einem E-Bike karren Martina und
Holger Albrecht ihren etwa einen Qua-
dratmeter großen Marktstand an. „Da-

mit haben wir si-
cherlich den kleins-
ten Marktstand im
Schwarzwald“, ver-
mutet Holger Al-
brecht und grinst.
Ganz nach dem
Motto klein, aber
fein läuft der Käse-
verkauf gut. „Wir
bleiben auf sehr we-

nig sitzen“, lacht die Käserin. „Es gehen
eigentlich alle Produkte immer gut
weg.“ Und ergänzt: „Wir haben noch
einen Wiederverkäufer, der unseren
Käse mit in die Freiburger Region
nimmt und dort auf den Märkten an-
bietet.“ Zu dem Käse gibt es ab und an
Ziegensalami, wenn doch mal ein Tier
geschlachtet werden muss. „Mehr als
einmal im Jahr könnte ich das aber
nicht“, sagt Martina Albrecht und
schüttelt sich. Ihr Mann nickt zustim-
mend. Das Käsen hat die gelernte
Schreinerin und Hauswirtschafts-
meisterin in zwei Wochenend-Kursen
an der Universität Hohenheim gelernt.
„Doch das meiste funktioniert nach
dem Prinzip Learning by Doing“, er-
klärt sie. „Man muss sich selbst in seine
Käse-Produktion mit den Bedingun-
gen vor Ort einarbeiten.“ So hänge es
davon ab, was die Ziegen zum Fressen
haben: Gibt es saftiges Gras, schmeckt
die Milch gleich ganz anders, als wenn
die Wiesen mangels Regen vertrocknet
sind. Die Ziegen vom Windberghof
sind fast immer auf den großzügigen
Weideflächen rings um den Hof zu fin-
den. „Aber Ziegen sind gar nicht so zäh,
wie man ihnen oft nachsagt“, stellt der
Ziegenwirt klar. „Sie sind viel anfälliger
für Krankheiten als beispielsweise Kü-
he.“ Für kalte Tage gibt es deshalb
einen großen Stall, in dem sich die Tie-
re zusammenkuscheln können.
Nur die Nachzucht,
also die jungen Zie-
gen bleiben die
ganze Zeit über
draußen. „Da-
durch werden die
nachkommenden
Generationen im-
mer widerstands-
fähiger“, erklärt
Martina Albrecht.
„Unsere Ziegen
sind längst nicht
mehr so anfällig,
wie sie es anfangs
waren.“ Alles eine
Sache der Gewöh-
nung, auch bei der
Ernährung. Im
Moment versucht
das Ehepaar seine

Ziegen dazu zu bringen, die Molke, das
Abfallprodukt der Käseherstellung, zu
trinken. „Die Molke ist sehr wertvoll.
Da sind viele wichtige Vitamine und
Mineralstoffe drin“, sagt Holger Al-
brecht. Dank der artgerechten Tierhal-
tung und der ökologischen Käsepro-
duktion dürfen die Käser vom Wind-
berghof ihre Produkte mit dem euro-
päischen Bio-Siegel versehen. „Unsere
Tiere ernähren sich ganz natürlich, oh-
ne künstliche Zusatzstoffe“, erklärt
Holger Albrecht. Mit der Käserei haben
sich Martina und Holger Albrecht ei-
nen Traum erfüllt. „Wir wollten ein
möglichst unabhängiges Leben füh-
ren“, waren sie sich einig. „Die Arbeit
mit Tieren und draußen in der Natur zu
sein, ist, was uns Spaß macht.“

Mit Herz und Hand
zu gutem Käse
Aufgetischt: Im Einklang mit der Natur und in enger Ver-
bundenheit zu ihren Tieren produzieren Martina und Holger
Albrecht auf dem Windberghof bei St. Blasien Ziegenkäse

V O N J  O H  A N  N A  M E I S T E R
................................................

................................................

„Das meiste funktioniert
nach dem Prinzip Lear-
ning-By-Doing. Man
muss sich selbst in seine
Käse-Produktion ein-
arbeiten.“

Martina Albrecht,
Windberghof in St. Blasien
................................................

Was essen wir? Wer produziert unsere
Lebensmittel? Und was erwarten die
Verbraucher in unserer Region? Im
Rahmen der großen Herbstserie „Auf-
getischt“ geht die Redaktion des
SÜDKURIER einem Thema auf den
Grund, das alle beschäftigt. In jeder der
acht Wochen geht es an dieser Stelle
und in den Lokalteilen am Dienstag,
Donnerstag und Samstag aus verschie-
denen Blickwinkeln um ein ganz be-
stimmtes Lebensmittel:
Ab 6. Oktober: Gemüse
Ab 13. Oktober: Getreide und Brot
Ab 20. Oktober: Obst
Ab 27. Oktober: Bier
Ab 3. November: Fisch
Ab 10. November: Wein und Schnaps
Ab 17. November: Fleisch und Wurst
Ab 24. November: Milch und Käse

P L  U S

Mit Maden oder als Spray:
Wir stellen die verrück-
testen Käsesorten der
Welt vor. Die Serie als

eBook: www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Schwörstadt – Nur die Füße hochzule-
gen und sich dem Nichtstun hinzuge-
ben, das kommt für Georg Schneider
auch im Ruhestand nicht infrage. Nach
Jahren am Schreibtisch bleibt dem ehe-
maligen SÜDKURIER-Mitarbeiter die
Zeit, Neues in Angriff zu nehmen. Das
Wunschziel heißt in diesem Fall: „Zu-
rück zum einfachen Leben in faszinie-
render Gebirgslandschaft.“ Verwirk-
licht hat sich das für Schneider erstmals
im vergangenen Jahr auf einer über
1900 Meter hoch gelegenen Alp im Ber-
ner Oberland. Dort war er in steilem Ge-
lände zwei Monate Herr über eine 54-
köpfige Mutterkuh-Herde, eine Milch-
kuh und jede Menge Ziegen. Von Men-

schen weit und breit nichts zu sehen.
Langeweile war aber ausgeschlossen.
Waren die Tiere gemolken und versorgt,
ging’s ans Käsemachen; täglich Ziegen-
käse und einmal wöchentlich Raclette-
Käse aus Kuhmilch. Die Produktion na-
turnaher Lebensmittel war eine von
vielen neuen Erfahrungen auf der Alp.
Und der Bio-Käse wurde nicht nur
selbst gegessen, sondern auch auf dem

Markt in Bern verkauft. Ein bisschen
Stolz ist schon herauszuhören, wenn
Schneider das erzählt. Das Leben auf
der Alp war gewöhnungsbedürftig und
„ist ein Knochenjob“, gesteht der ehe-
malige Mediengestalter. Psychische
Belastbarkeit (wegen der Einsamkeit)
sei ebenso gefragt wie körperliche. Am
Ende war Schneider jedenfalls acht Kilo
leichter – fit und glücklich.

Zurück zur Natur und zum Käse
Georg Schneider aus Schwörstadt
schätzt das einfache Leben auf
einer Alp und auf einem Bauern-
hof – und natürlich das Käsen
V O N F  R A  N K  L I N K E
................................................

Georg Schneider beim
Käsen auf einer Alp im
Berner Oberland. Der
ehemalige SÜDKU-
RIER-Mediengestalter
schätzt das einfache
Leben und naturnahe
Lebensmittel.
B I L D : F R  A N  K  L I N K E

German Design Award
Claus Seipp (cpsdesign), Möbel-
kaufmann aus Waldshut-Tien-
gen, und sein Esstisch S 700
Monte sind in der Kategorie
Excellent Produkt Design mit
dem German Design Award
2016 Special ausgezeichnet
worden. Es handelt sich um den
internationalen Premiumpreis
des Rates für Formgebung, der
zu den international führenden
Kompetenzzentren für Design
gehört. Jährlich prämiert er
hochkarätige Einreichungen aus
dem Produkt- und Kommunika-
tionsdesign, die alle auf ihre Art
wegweisend in der interna-
tionalen Designlandschaft sind.
S 700 Monte ist ein aufs We-
sentliche reduzierter Esstisch,
befand die Jury: „Ein minimalis-
tisches Design mit sehr schönen
Details.“

Nachrichten

THEODOR-HEUSS-SCHULE

Förderverein organisiert
stimmungsvollen Markt
Waldshut – Der Förderverein
der Theodor-Heuss-Schule
Waldshut lädt alle Familien
zum traditionellen Advents-
markt am Freitag, 27. Novem-
ber, 17 bis 19 Uhr ein. In einem
festlichen Ambiente mit vielen
Kerzen und großem Advents-
feuer gibt es attraktive Advents-
gestecke und -kränze (von
Mitgliedern des Fördervereins
und Eltern gebunden) zu kauf-
en. Außerdem bieten die Klas-
sen selbst gebastelte Geschen-
ke und zahlreiche Leckereien
wie Bratwürste, Frühlings-
rollen, Waffeln oder Plätzchen
an. Der Erlös geht komplett an
den Förderverein. Dieser un-
terstützt Lehrer und Schüler
auf die verschiedenste Art: Die
Klassen bekommen Zuschüsse
für Ausflüge oder besondere
Aktionen. Neue Anschaffungen
für die Schule werden finanziell
mitgetragen. Außerdem gibt es
Förderprogramme für einzelne
Schüler, die eine individuelle
Förderung benötigen.

KREISTAGSAUSSCHUSS

Straßen und Recycling
auf der Tagesordnung
Kreis Waldshut – Der Bau- und
Umweltausschuss des Walds-
huter Kreistags tagt am Mitt-
woch, 25. November, um
17 Uhr im kleinen Sitzungssaal,
Raum 267, im Landratsamt
Waldshut. Auf der Tagesord-
nung stehen das Kreisstraßen-
Erhaltungsprogramm, die
Errichtung von Wertstoffboxen
auf der Grünkompostierungs-
anlage Ettikon und die Vor-
beratung des Haushalts 2016.

Notizen

Die Senioren des Alpenvereins
Hochrhein wandern heute,
Dienstag, zur Mumpfer Flue.
Treffpunkt ist in Bad Säckingen
bei der Heilig-Kreuz-Kirche
um 10 Uhr und um 10.15 Uhr
beim Sichletenhof oberhalb
von Münchwilen/Schweiz.
Infos: Telefon 07761/55 92 09.

Persönliches

Hohe Auszeichnung für Claus Seipp
in Waldshut-Tiengen.

Wenn schon, denn
schon…
Tempo 30 in der Bonndorfer Schwimm-
badstraße.

Auch ich möchte den Rasern auf unse-
ren innerstädtischen Straßen, und
zwar allen Verkehrsteilnehmern, den
Kampf ansagen. Meiner Meinung nach
greifen die Überlegungen einzelner be-
sorgter Bürgerinnen und Bürger, im
Bereich der Schwimmbadstraße Tem-
po 30 eingeführt haben zu wollen, je-
doch zu kurz. Auch in „meiner“ Paul-
Körber-Straße gibt es Menschen, die
ohne Rücksicht auf nichtmotorisierte
Verkehrsteilnehmer viel zu schnell fah-
ren. Dabei geht es mir auch um das
Wohl und die Unversehrtheit unzähli-
ger Haustiere und Wild- (Hunde, Kat-
zen, Kanarienvögel, Wellensittiche,
Eichhörnchen, Marder, Igel nicht zu
vergessen die zur Gattung der Glattna-
sen zählende Mopsfledermaus), die bei
Tempo 50 in große Gefahr geraten, ver-
letzt oder totgefahren zu werden. Mei-
ne Sorge gilt darüber hinaus älteren
Menschen in der Vorstadt – wie mir –,
die das Gefühl für Geschwindigkeit
und die daraus resultierende Gefahr
nicht mehr richtig einschätzen kön-
nen. Und wenn Kinder in der künftig
denkbaren 30-er-Schwimmbadstraße
irgendwann einmal plötzlich in unsere
Paul-Körber-Straße mit erlaubten
50 km/h geraten, wer erklärt ihnen auf
die Schnelle die um 20 km/h erhöhte
und erlaubte Raserei? Auch dies sollten
alle, die Tempo 30 als Königsweg für
bessere Sicherheit auf Bonndorfs
Schwimmbadstraße betrachten, be-
denken, als da sind: Landesregierung,
Straßenverkehrsbehörden und grüne,
rote, schwarze, linke oder gelbe Gesin-
nungsgenossen. Und die Freiheit, als
Autofahrer sich der gegebenen Situati-
on anzupassen, u. U. sich im Schritt-
tempo an haltenden Bussen vorbei zu
tasten, wäre zwar eine diskutable Alter-
native, entspricht jedoch nicht unserer
deutschen Mentalität, immer und
überall übers Ziel hinauszuschießen.
Erhard Morath,
Bonndorf

Leserbriefe geben die Meinung der Ein-
sender wieder. Die Redaktion behält sich
das Recht zum Kürzen von Leserbriefen vor.

Lesermeinung

Online
www.suedkurier.de/

Der Staatsvertrag zum Fluglärm, die
Stauproblematik auf der B 34 oder
die Frage einer neuen Rheinbrücke –
derzeit gibt es viele Themen, die bei
unseren Lesern für Diskussionsstoff
sorgen. Der SÜDKURIER bietet dazu
verschiedene Plattformen, auf denen
unsere Leser Argumente austau-
schen können. Auf unserer Webseite
www.suedkurier.de/hochrhein können
Sie beispielsweise nach persönlicher
Registrierung jeden Artikel kom-
mentieren.
Wir sind auch in sozialen Netz-
werken vertreten: Die Waldshuter
Lokalredaktion hat etwa ein eigenes
Facebook-Profil, wo täglich die
spannendsten Themen des Tages-
geschehens diskutiert werden. Ne-
ben den Nachrichten des Tages gibt
es außerdem immer wieder unter-
haltsame Elemente. Schon über
3600 Nutzer sind mittlerweile „Fan“
unserer Facebook-Seite. Natürlich
können Sie hier auch direkt mit uns
in Kontakt treten und Lob, Kritik
oder andere Anregungen loswerden.
Machen auch Sie mit. Wir freuen uns
auf den Dialog mit Ihnen.

www.facebook.com/suedkurier.wt

Schreiben Sie uns!
Wir sammeln und veröffentlichen
weitere Meinungen.
Am schnellsten per E-Mail an
waldshut.redaktion@suedkurier.de
Post: SÜDKURIER Medienhaus
Lokalredaktion
Bismarckstraße 10
79761 Waldshut-Tiengen
Fax: 07751/83 25 74 90

Und was meinen Sie?

.......................................
➤ Weitere Nachrichten finden Sie

heute auf den Seiten 28 und 32.
.......................................

Aufgetischt
präsentiert 
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Der einzige Käse,
der im Schwarz-
wald auf eine
eigene Tradition
zurückblicken
kann, ist der so
genannte Bibilis-
käs. Während
lange Zeit eigent-
lich kein gereifter
Käse in unserer
Region hergestellt
wurde, gilt der
quarkartige Brot-
aufstrich längst als

kulinarische Spezialität. Der Name
kommt vom alemannischen Wort
Bibile, was Küken bedeutet. Ur-
sprünglich stellten die Bauern den
Bibiliskäs aus saurer Milch her und
päppelten damit ihre Bibile, also ihre
kleinen Küken, auf. Heute wird er oft
nicht mehr klassisch, sondern aus
Quark, Sahne, Zwiebeln und frischen
Kräutern hergestellt. Nicht nur Wan-
derer schätzen den Bibiliskäs, zu-
sammen mit ofenfrischem Bauern-
brot, als ein wohltuend erfrischendes
und sättigendes Vesper. Daneben
eignet er sich auch als perfekte Zuga-
be für Pell- und Bratkartoffeln. In-
zwischen wird der Aufstrich in fast
allen Vesperstuben im Schwarzwald
angeboten und ist in jedem Super-
markt zu finden. Die hiesigen Käserei-
en widmen sich längst der klassischen
Käseherstellung, also der Produktion
von gereiftem Käse, und können so
ein breites Angebot an verschiedenen
Käsesorten präsentieren. (jom)

Für Küken und
Feinschmecker

Käse aus der Region: Hoch oben im Südschwarzwald, auf den Höhen um St. Blasien bewirtschaften Martina und Holger Albrecht seit zwölf Jahren den Windberghof. Die Milch ihrer 38 Ziegen verarbeiten sie in der hofeigenen Käserei zu
verschiedenen Käsesorten. Die Palette reicht vom Camembert bis zum Hartkäse. BILDER: JOHANNA MEISTER, L IGHTGIRL /BARBARA PHEBY/CUNAPLUS/ARTENS (FOTOLIA )

Der Schwarzwald
kann nicht, wie
beispielsweise die
Schweiz auf eine
Jahrhunderte alte
Käse-Tradition
blicken. Früher
verließ die Milch
die Schwarzwald-
höfe in der Regel
direkt. Erst in den
80er Jahren des
vergangenen Jahr-
hunderts, als der
Milchpreis per-

manent sank, fingen die Milchbauern
an, ihre Milch zu Käse zu verarbeiten.
So entstanden viele kleine Käsereien
auf den Höfen, die alle unterschiedli-
chen Käse herstellten. Inzwischen gibt
es im Naturpark Südschwarzwald
über 20 Käsereien, die eine breite
Palette an Käse- und Milchprodukten
herstellen. Je nach Hof entsteht Käse
aus Kuh-, Schafs- oder Ziegenmilch.
Die Spezialisierung auf eine Käseart
würde sich aufgrund der großen
Konkurrenz aus der Industrie kaum
lohnen. Deshalb findet man sowohl
Hart-, als auch Weich- und Frischkäse
auf den Märkten der Region. Um
jeweils ein noch größeres Käse-Sorti-
ment auf ihren Wochenmarkt-Stän-
den bieten zu können, tauschen sich
die Käsereien untereinander aus.
Inzwischen können die Käsereien also
immerhin auf eine über 30-jährige
Geschichte zurückblicken, die durch
eine kaum zu sättigende Nachfrage
gewürdigt wird. (jom)

Die ganze Vielfalt
des Schwarzwalds

1 Das Erhitzen: Die Milch muss, je
nach Käsesorte, erhitzt werden.

2 Die Säuerung: Durch die Zugabe
von Kulturen wird entschieden,

welcher Käse entstehen wird.

3 Der Lab: Nach 30 Minuten kommt
Lab dazu, damit die Milch gerinnt.

Nach etwa einer Stunde hat sie eine
puddingartige Konsistenz.

4 Der Bruch: Um nun die Molke
abzutrennen, wird die Masse

zerschnitten. Je härter der Käse spä-
ter, desto feiner die Bruchstücke.

5 Das Rühren: Nun werden die Stü-
cke unter Rühren erhitzt. Weich-

käse auf 34 Grad, Bergkäse auf 45.

6 Das Auskäsen: Ist die Temperatur
erreicht, wird ausgekäst. Die

Masse wird ohne erhitzen noch eine
halbe Stunde weitergerührt.

7 Das Pressen: Schließlich wird die
Masse in eine Form gefüllt und

gepresst. In bestimmten Abständen
wird der Laib regelmäßig gewendet.

8 Das Reifen: Je nach Reifungsgrad
bleibt der Käse nun einige Wo-

chen bis Monate im Reifungsraum.
Jeden zweiten Tagen werden die Laibe
mit Salzlake abgewaschen, um un-
erwünschten Schimmelstellen ent-
gegenzuwirken. Die Luftfeuchtigkeit
in einem Reifungsraum beträgt
80 Prozent, bei 14 Grad Celsius. (jom)

In acht Schritten
zum Käse-Genuss

➤ Möbel-Polierer: Möbel aus Nussholz
werden durch Abstauben, Nachreiben
mit frischer Milch und Polieren mit
weichem Leder wieder wie neu. Far-
biges Leder kann mit einem milch-
getränkten Lappen aufgefrischt wer-
den, mit Wolltuch nachpolieren.
➤ Pflanzen-Schützer: Um Blattläuse zu
vertreiben, Pflanzen mit einem Was-
ser-Milch-Gemisch (2:1) besprengen.
➤ Küchen-Trickser: Schwenken Sie
Bratwürste vor dem Braten in kalter
Milch, dann platzen sie nicht auf.
➤ Putz-Profi: Linoleum bringt man
mit einem Milch-Wasser-Gemisch
(1:1) wieder zum Glänzen. Nach einer
halben Stunde in saurer Milch wird
fleckiges Silber wieder schön und
durch einen halben Tag in Vollmilch
bleicht vergilbte Wäsche wieder aus.
➤ Morgen-Retter: Alte Brötchen mit
Milch bestreichen, kurz aufbacken.
➤ Hygiene-Wunder: Mundgeruch, zum
Beispiel durch Zwiebeln, wird mit
einem Glas Milch gelindert. (jom)

Milch als
Geheimwaffe

Kaum vorstellbar: Es gab eine Zeit, da
waren Autos oder sogar Lastwagen
noch nicht erfunden. Damals brach-
ten die Milchbauern der Region ihre
Milch in Kannen zu einem so ge-
nannten Milchhüsli, einer Art Sam-
melstelle. Dort kam dann regelmäßig
ein Fuhrunternehmen vorbei und
brachte die Milch in die Molkerei.
Heute erleichtern Tanklastzüge diesen
Weg und die Milchhüsli wurden
längst zu Wohnhäusern, Jugendtreffs
oder Lagerhallen umfunktioniert.
Dafür entstand eine neue Idee: Der
Milchautomat. Frische Milch direkt
von der Kuh gibt es zum Beispiel in
Laufenburg-Rotzel bei der Familie
von Christian Ebner. „Jeden Tag befül-
len wir den Automaten mit frischer
Milch“, erklärt Renate Ebner. „Jeder
kann rund um die Uhr seine individu-
elle Menge Milch mitnehmen.“ Wer
will, bringt seine eigenen Flaschen
bereits mit, ansonsten gibt es vor Ort
welche zu kaufen. (jom)

Vom Milchhüsli
zum Milchautomat

A N Z E I G E

Schulz
Kirchstraße 5 • 79804 Dogern • Tel.: 07751 8742100

AUFGETISCHT!
Mit Begeisterung und Leidenschaft
freuen wir uns darauf, Ihnen unsere
große Käsevielfalt präsentieren zu
dürfen. Was darf es also sein? Käse
aus der Schweiz oder Käse aus der
Region? An unserer Käse-Theke gibt
es alles: Weichkäse, Hartkäse, Land-
käse, Bergkäse, Schafskäse, Ziegen-
käse–kurz:Käse für jedenGeschmack.
Ich berate Sie gerne.
Ihre Käsefachkraft

Über 130 Käsesorten aus ganz Europa.

Angelika Sperling
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Der Hof von Friedrich (31) und Corina
Bündert (27) liegt hoch über dem Dorf.
Der Stall ist offen und weitläufig. Die
85 Kühe (Fleckvieh und Holsteins)
sind nicht angebunden, laufen frei he-
rum, können sich drinnen oder drau-
ßen aufhalten und fressen oder sich
auf weichem Stroh ausruhen. Beim
Blick auf die Milchkühe fällt sofort auf,
dass die Euter wesentlich kleiner sind
als die der oft als „Turbokühe“ be-
zeichneten und auf hohe Leistung ge-
trimmten Artgenossen.

„Milchleistung ist nicht alles, ein
Bio-Bauer denkt mehr über die Konse-
quenzen nach. In meinem Kopf geht es
immer um Bio und Nachhaltigkeit“,
sagt der Landwirt aus dem Bonndorfer
Ortsteil Wittlekofen. In seinem Dorf

gibt es unter den 210 Einwohnern viele
Bauern. Familie Bündert hat bisher als
einzige ihren Hof auf biologische Be-
wirtschaftung umgestellt. Die Idee da-
zu hatten die Eltern, Hansjörg und Cä-
cilia Bündert. Sie leiteten vor 15 Jahren
die Umstellung ein. Nach zweijähriger
Umstellungszeit war es ein anerkann-
ter Biolandhof. Als die Entscheidung
zum Bau des neuen Milchviehstalls
anstand, wurde Friedrich Bünderts
heutige Frau Corina noch vor der Hei-
rat einbezogen. „Das war wichtig, weil
immer mal Probleme auftauchen, die
man gemeinsam entscheiden muss.“

In Süddeutschland gibt es die meis-
ten Bio-Milch-Bauern. Kleinere Be-
triebe mit 30 Kühen leben oft noch von
einem Hofladen und haben nach Mei-

nung von Bündert keine andere Chan-
ce, als auf Bio zu setzen. Der Viehbe-
stand von Familie Bündert ist nach
dem Neubau des Stalls gewachsen. Im
Freilaufstall stehen nun 85 Milchkühe,
mehr als doppelt so viele als früher.
Hinzu kommen 60 Kälber und Jung-
vieh. Bei der Umstellung auf biologi-
sche Milchwirtschaft galt es viele Vor-
schriften zu beachten, die der Verband
Bioland vorgibt. Um die Richtlinien zu
erfüllen, war schon bei der Planung
der Verband mit im Boot.

Wichtigste Voraussetzung beim
Neubau des großzügigen Stalls war,
dass die Tiere mehr Platz im Stall und
im sogenannten Laufhof haben. Pro
Kuh sind 10,5 Quadratmeter vorge-
schrieben. Alternativ können die Tiere
im Sommer auf der Weide grasen, das
Jungvieh ist in der warmen Jahreszeit
immer draußen. Beim Futter schauen
die Prüfer ebenso genau hin, was die
Kühe fressen, wie bei der Haltung.
Grünfutter und Heu bekommen sie.
Nach dem trockenen Sommer
herrscht auf dem Bündert-Hof Futter-
knappheit. „Dafür ist es qualitativ sehr
gut“, sagt der Landwirt. Er ist verpflich-
tet, soweit als möglich das auf den ei-
genen Feldern und Wiesen einge-
brachte Gras und Frucht zu verwen-
den. So entstehe ein biologischer
Kreislauf. „Da gibt es keinen Spielraum
für Tricksereien“, sagt der Wittlekofer
und betont, dass alles, was mit Bio zu
tun habe, für den Landwirt auch mehr
Aufwand bedeute. Konsequenz aus
dem Verzicht auf chemischen Pflan-
zenschutz ist, dass gehackt und mit
dem Ackerstriegel gearbeitet werden
muss. Als Bio-Bauer sei man mehr vom
Wetter abhängig, weil nur natürlicher
Dünger verwendet werden darf. „Man
braucht mehr Fläche zum Bewirt-
schaften, da muss man schon ein be-
geisterter Bauer sein und man braucht
manchmal mehr Hirn als ein konven-
tioneller Bauer, um den Betrieb gut zu
führen.“

Keine Kompromisse machen der
Verband und sein Abnehmer Schwarz-
waldmilch beim Lockfutter. Auch das
wir streng kontrolliert. „Der Nach-
tisch“, wie Bündert ihn bezeichnet, ist
mehr als doppelt so teuer als konven-
tionelles Futter. Pro 100 Kilo muss er
50 Euro hinblättern. In seinem Silo ha-
ben zwölf Tonnen Platz. Benötigt wird
es, um die Kühe zum Melkroboter zu
locken. „Sie gehen nicht hin, weil der
Euter voll ist, sondern weil das Futter
lockt“, erzählt Bündert. Jährlich ein-
mal wird der zertifizierte Betrieb kon-
trolliert, eventuell gibt es auch noch
unangekündigte Stichproben, erzählt
Corina Bündert. Die groben Richtlini-
en wurden von der EU vorgeschrieben.
Sie bilden das Gerüst für die Bestim-
mungen von Bioland.

Eine Kuh hat bei Bündert eine
durchschnittliche Milchleistung von
6000 Litern pro Jahr. „Deswegen müs-
sen sie alt werden“, sagt er. Wenn die
Kühe fünf Kälber geboren haben, kom-
men sie nach etwa sieben Jahren zum
Schlachthof. Selten kommt es vor, dass
Tiere zehn Kälber gebären. Die werden
dann vom Tierarzt eingeschläfert.
„Das ist humaner als der Gang zum
Schlachthof“, meint Bündert. Die
Nachfrage nach Bio-Milch ist konstant
hoch. Derzeit bekommt der Landwirt
pro Liter 46 Cent. „Ein Bio-Milchbauer
braucht zehn Cent mehr pro Liter für
die Rentabilität als ein konventioneller
Landwirt“, erklärt er. Momentan ist er
zufrieden mit dem, was er bekommt.

Den Tierarzt holt der Bio-Landwirt
nur, wenn es unbedingt nötig ist: „Eu-
terentzündungen bilden sich mit et-
was Geduld oft von selbst zurück, ohne
dass die Milchleistung geringer wird.“
Sobald Antibiotika eingesetzt werden,
darf die Milch zwei Wochen nicht in
der Molkerei abgeliefert werden. Und
die Medikation muss streng dokumen-
tiert werden. Die Umstellung auf einen
Bio-Betrieb hat er trotz deutlich mehr
Aufwand nie bereut.

V O N G E  R A  L D  E D  I N  G  E R
................................................

Bio-Landwirte aus
Überzeugung: Corina
und Friedrich Bün-
dert mit Töchterchen
Leni aus Bonndorf-
Wittlekofen.
B I L D E R : GE  R A  L D 

E D I N G  E R  ,  C A R O L A

S C H U B B E L ( F  O T  O L  I A  )

.........................................................................

„Milchleistung ist nicht alles, ein Biobauer
denkt mehr über die Konsequenzen nach. In
meinem Kopf geht es immer um Bio und
Nachhaltigkeit.“

Friedrich Bündert, Bio-Milchbauer
.........................................................................

Aus Liebe
zur guten

Schwarzwaldmilch in Freiburg ist der Haupt-
abnehmer der auf Bauernhöfen in der
Region produzierten Milch. Die Molkerei gibt
Auskunft über ihre Arbeitsweise.

1 Wie viel Region steckt in der
Schwarzwaldmilch? In den Pro-

dukten der Schwarzwaldmilch steckt
die regionale Qualitätsmilch der
Schwarzwaldmilch-Bauern. „Durch
traditionelle Landwirtschaft sorgen
die regionalen Milcherzeuger dafür,
dass die Schönheit der jahrhunderte-
alten Schwarzwälder Kulturlandschaft
mit ihrer Vielfalt an Wiesen, Weiden
und Wäldern erhalten bleibt. Somit
trägt die Schwarzwaldmilch auch zum
Erhalt der regionalen Kulturland-
schaft bei“, so das Unternehmen.

2 Wie definiert Schwarzwaldmilch die
Region? Die heimischen Milch-

erzeuger sind überwiegend im
Schwarzwald zu Hause – sowie im
angrenzenden Rheintal und weiteren
Regionen in Baden-Württemberg.
Hier sind die Bauern bereits seit Ge-
nerationen ansässig.

3 Wie viele Bauern aus dem Landkreis
Waldshut beliefern die Schwarzwald-

milch GmbH? Betriebsinterne Daten
kann das Unternehmen nach eigener
Aussage aus datenschutzrechtlichen
Gründen grundsätzlich nicht kom-
mentieren oder kommunizieren.

4 Wie viel Milch wird pro Tag angelie-
fert? Es werden täglich rund

600 000 Liter Milch veredelt.

5 Welche Kriterien müssen die Land-
wirte erfüllen und wie wird das

kontrolliert? Dies ist abhängig davon,
welche Milch die Landwirte liefern.
Unterschieden wird zwischen kon-
ventioneller Milch, Milch ohne Gen-
technik, Weidemilch ohne Gentechnik
und Bio-Milch. Die Bio-Milch-Liefe-
ranten unterliegen beispielsweise den
strengen Anforderungen von Bioland
– dem bedeutendsten Verband für
ökologischen Landbau in Deutsch-
land.

6 Kommt das Futtermittel für die
Milchkühe ausschließlich aus der

Region – gibt es Vorgaben von Schwarz-
waldmilch? Der überwiegende Anteil
der ergänzenden Futtermittel sind
Eigenfuttermittel der Milcherzeuger.
Hierzu gehören die regionaltypischen
Futtermittel Heu, Silage und Getreide.
Kraftfutter wird zugekauft.

7 Kommen die Früchte für den Frucht-
joghurt auch aus der Region? Nein,

aktuell nicht. (ew)

Soviel Region ist in
SchwarzwaldmilchWas essen wir? Wer produziert ei-

gentlich unsere Lebensmittel? Woher
kommen Essen und Trinken? Und was
erwarten die Verbrauch in unserer
Region von den Produkten? Im Rahmen
der großen Herbstserie „Aufgetischt“
geht die Redaktion des SÜDKURIER
einem Thema auf den Grund, das alle
beschäftigt. In jeder der acht Wochen
geht es um ein ganz bestimmtes Le-
bensmittel aus der Region.

P L  U S

Mit Maden oder als Spray:
Wir stellen die verrück-
testen Käsesorten der
Welt vor. Und außerdem:

Die gesamte Serie als E-Book
www.suedkurier.de/genuss

Die Serie

SÜDKURIER

Aufgetischt!

Aufgetischt: Friedrich und Corina Bündert bewirtschaften einen
Bio-Bauernhof. Beim Landwirt aus Wittlekofen sind 85 Kühe im
Freilaufstall – bei der Umstellung musste er viele Vorgaben beachten

22 AufgetischtS Ü D K U R I E R N R  .  2 7 6 |  L RS A M S T A G , 2 8  .  N O V E M B E R 2 0  1 5 22 Aufgetischt S Ü D K U R I E R N R  .  2 7 6 |  L R
S A M S T A G , 2 8  .  N O V E M B E R 2 0  1 5 
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Morgens früh geerntet bringen wir Ihnen Obst, Gemüse und andere gesunde Nahrungsmittel direkt nach
Hause oder an den Arbeitsplatz. Kurze Transportwege, kontrollierter Anbau und unser persönlicher Kontakt
zu den Erzeugern sorgen für Frische und Qualität.

Frisches Gemüse schmeckt einfach besser. Wählen Sie zwischen neun Gemüse- und Obstkisten oder stellen
Sie sich Ihre individuelle Kiste selbst zusammen. Erfahren Sie gesunde Ernährung ganz bequem, ohne
Einkaufsstress und Parkplatzsuche. Lassen Sie sich davon verführen!

Die Reichenauer Gemüsekiste Hochsal
kommt direkt zu Ihnen nach Hause!

Bestellen Sie ganz einfach:

0 77 63/80 35 19

www.reichenauer-gemuesekiste.de

Die Lieferung erfolgt innerhalb der nächsten 14 Tage.
Ihren Liefertermin erhalten Sie persönlich mitgeteilt, je nach Bestellart per Mail oder Telefon.
Liefertage:
Dienstag – Gebiet Bad Säckingen, Waldshut*
Mittwoch – Hotzenwald*
Donnerstag – Gebiet Stühlingen*

*Ob Ihr Ort zu den Lieferorten gehört, sehen Sie auf der detaillierten Liste unter www.hochsal.reichenauer-gemuesekiste.de
Teilnahmeberechtigt sind Abonnenten, die ihr Abonnement mit dem SÜDKURIER
bereits abgeschlossen haben.

Ihr Vorteil als
SÜDKURIER-Abonnent:

> Gemüse frisch geerntet

> Lieferung direkt an die Haustür

> Als Abonnent sparen Sie
für eine Gemüse- oder Obstkiste

30 %
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