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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

wahrend wir in den zurlickliegenden Wochen diese Ausgabe produzierten, farbten
sich im Zeitraffer die Baume bunt und schiittelten die Aste ihre Blatter ab. Nach
einem scheinbar nicht enden wollenden Sommer ist nun wirklich Herbst. Das
Sommergemuse verschwindet von den Marktstanden, und andere Gerichte
kommen wieder auf den Speiseplan. Geschmortes zum Beispiel, das Uber
Stunden kdchelt und das Haus mit einem wunderbaren Duft erflllt, der selbst
vegetarische Teenietdchter schwach werden lasst. Zu viel und zu billiges Fleisch
— da sind sich Ernahrungsexperten, Umwelt- und Klimaschutzer einig — schadet
Mensch und Natur. Wenn also Fleisch, dann gutes aus der Region. Zwei Erzeuger,
die ihre Tiere anstandig behandeln, selbst schlachten und verarbeiten, stellen
wir auf den folgenden Seiten vor: die Schweinezichterin Judith Wohlfahrt aus
Oberkirch und den Glottertaler Metzger Ulrich Reichenbach. lhre Betriebe und
Geschéaftsmodelle unterscheiden sich komplett. Sie vereint aber das Herzblut,
dassieinihre Arbeit stecken.

Das Herz hat auch bei der Neugestaltung der Biereck auf einer Passhdhe
zwischen Kinzig- und Elztal eine entscheidende Rolle gespielt. Der Haslacher
Unternehmer Manfred Streit hat dort zusammen mit seiner Tochter Simone
Weber das ehemalige Gasthaus R&éBle mit viel persdnlichem wie finanziellem
Engagement in ein Hotelressort verwandelt, das Tradition und Moderne gekonnt
verbindet. Auf der Speisekarte findet sich reichlich Traditionelles wie geschmorte
Ochsenbackle. Dagegen setzt das Restaurant Jacobi, das Christoph Kaiser und
Lina Ory vor einem Jahr in der Freiburger Altstadt 6ffneten, auf moderne Kiiche
und nachhaltige Zutaten.

Ich wiinsche lhnen viel Vergniigen beim Lesen —und viele genussvolle Momente
im Herbst und Winter.

lhre Kathrin Ermert

Chefredakteurin netzwerk stidbaden
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Silva bedeutet Wald auf Latein.
Das Hofgut Silva am Rande des
Oberkircher Ortsteils Hasselbach
heifdt so, weil es direkt an einen
steilen Waldhang grenzt. Er ist der
Grund, warum Judith Wohlfarth
nicht mehr als Bankerin, sondern
als Schweineziichterin arbeitet.
Portrit einer vielseitigen Frau.

VON KATHRIN ERMERT

Judith Wohlfarth ist ein Multitasking-Talent. Gerade hat sie
noch mit einem Kunden telefoniert. Wahrend des Interviews
in der sehr geraumigen und doch gemdtlichen Kiiche des
Hofguts Silva gibt sie einem Mitarbeiter Anweisungen und
versorgt gleichzeitig ihre vierjahrige Tochter mit Vesper.
Wohlfarth wird im November erst 37 Jahre alt, kann aber
schon von zwei Karrieren berichten. In ihrem ersten Berufs-
leben arbeitete die Betriebswirtin bei einer groBen Bank und
einer Unternehmensberatung in Frankfurt und Munchen.
Vor zehn Jahren hat sie an diesem idyllischen Fleck in der
Ortenau begonnen, Schweine zu halten. Mittlerweile sind
deren Zucht, Schlachtung, Verarbeitung und Vermarktung
zuihrem Haupterwerb geworden, und sie beschaftigt gut ein
Dutzend Mitarbeitende. Wie wurde sie zur Landwirtin? Und
warum Schweine? >
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,Das hat sich aus dem Gut ergeben®, sagt Judith Wohlfarth.
2008 kaufte ihre Mutter Ursel das baufallige Anwesen, das
ihr Alterssitz werden sollte. Weil auf dem 15 Hektar groBen
Gelande um den Hof herum so viele Kastanien- und Obst-
bdume wachsen, es zudem frisches Quellwasser gibt,
schafften sich die Frauen, die immer Tiere hielten, Schweine
an. Die goldbraunen Tamworth und schwarzgrauen Berk-
shire, alte englische Rassen, kommen gut mit dem Gelande

und Klima zurecht. 2013 kamen die ersten elf Sauen und zwei
Eber aus England in die Ortenau. Es war als kleiner Neben-
erwerb gedacht, doch es entwickelte sich anders. Denn halbe
oder ganze Schweine, die Mutter und Tochter Wohlfarth
eigentlich nur anbieten wollten, kaufte fast niemand. Deshalb
begannen sie, die Tiere selbst zu verarbeiten. Die ersten Jahre
tat Judith Wohlfarth das noch neben ihrer Arbeit in der Bank.
2016 wechselte sie komplett auf den Hof.

GENUSS



Metzgereiin Gengenbach

,Ich bin keine Bankaussteigerin und hatte keine Sinnkrise®,
betont sie. Sie wirkt sehr geerdet und spricht unaufgeregt
Uber ihre Arbeit und die Entwicklung des Hofguts. Mittler-
weile zUchtet und verarbeitet sie die Tiere nicht nur, son-
dern schlachtet sie auch selbst. Das hatte sie sich vor
zehn Jahren nicht vorstellen kénnen — ,man macht das,
weil man nicht weiB, was auf einen zukommt.” Neben dem
Bankjob hatte Judith Wohlfarth noch ein Masterstudium
in Okologischer Landwirtschaft absolviert. Denn nur mit

Im Gegensatz zu
deninder Massen-
tierhaltung tbllichen
Schweinerassen
kommen Berkshire
und Tamworth allein
inder Natur zurecht.

,1ch bin keine
Bankaussteigerin
und hatte keine
Sinnkrise.”

Judith Wohlfarth

diesem Abschluss konnte das Hofgut eine Genehmigung
als landwirtschaftlicher Betrieb bekommen. Der Rest war
learning by doing beziehungsweise learning by watching.
Judith Wohlfarth begleitete jedes ihrer Tiere zum Schlacht-
hof in Oberkirch. Ein Veterinar dort motivierte sie, es selbst
auszuprobieren. Sie machte also eine Sachkundeprifung
am Schlachthof Freiburg und investierte in eine eigene
Anlage. Seit gut zwei Jahren hat das Hofgut professionelle
Schlacht- und Verarbeitungsrdume in einem Gebaude
oberhalb des Wohnhauses. >
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Die nachste Investition hat Judith Wohlfarth gerade abge-
schlossen: Ende Oktober hat sie ein Geschaft in Gen-
genbach erdffnet. Sie betreibt die ehemalige Metzgerei
Meisinger gemeinsam mit ihrem Lebensgefahrten, der
wiederum selbst eine Metzgerei und Lohnschlachtung in
Neuried hat. Im eigenen Laden will Wohlfarth ihre Produkte
—und die einiger ausgewahlter anderer Fleischproduzenten
— noch besser an den Mann und die Frau bringen. Es geht
vor allem um die Wurst. Denn die lasse sich schwieriger ver-
markten als das Fleisch, das an Sternerestaurants, Privat-
leute und einige Edeka-Handler geht. Gourmets schwarmen
von dessen besonderer Qualitat und sind bereit, deutlich
mehr daflir auszugeben. Bei der Wurst sei diese Bereitschaft
weniger ausgepragt. ,Aber mindestens zehn bis flinfzehn
Prozent des Tieres lassen sich nur verwursten®, erklart sie.

Der hohe Preis — 38 Euro kostet ein Kilo Kotelett im Online-
shop vom Hofgut Silva — entsteht aus der sogenannten
extensiven Haltung. Sie ist der Gegenentwurf zur industriell
gepragten intensiven Landwirtschaft und bedeutet: viel

Die altenglischen
Rassen lebenaufden
Wiesen undim Wald
umdas Hofgut und
fressen hauptsachlich,
was ihnenvor die
Schnauze féllt.

Flache, wenige Tiere und vor allem artgerechte Haltung.
Sie wachsen langsamer und bewegen sich deutlich mehr,
deshalb schmeckt das Fleisch intensiver. Die Schweine
wirken sehr gliicklich. Man meint, sie lacheln zu sehen. Sie
bewegen sich frei auf den Wiesen und im Wald rund um
das Hofgut und fressen hauptséchlich, was ihnen vor die
Schnauze fallt. Jetzt im Herbst vor allem Maronen, die Giber-
all herumliegen. Die Ferkel bleiben drei bis vier Monate bei
der Mutter und saugen.

Erzeugerin des Jahres

Die Tamworth und Berkshire sind —im Gegensatz zu denin
der Massentierhaltung Ublichen Rassen - robust und uner-
schrocken. Einige der Zuchtsauen und -eber trotten neu-
gierig herbei, wenn Judith Wohlfarth sie beim Namen ruft.
Obwohl die Tiere allein zurechtkommen, schaut sie einmal
taglich nach ihnen. Derzeit sind es nur etwa 100, normaler-
weise um die 200. Im Sommer war die Nachfrage groB, und
das Hofgut hat viel geschlachtet. Demnéachst kommen 70
Schweine aus England. ,Wir brauchen regelmaBig neues »
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Blut fUr die Zucht, sagt Judith Wohlfarth. Sonst steige die
Gefahr fir inzuchtbedingte Krankheiten. Seit dem Brexit sei
die Einfuhr aber schwierigund teuer.

Fir die wachsende Zahl der Schweine hat das Hofgut in den
zurUckliegenden Jahren Flache dazu gepachtet. 30 Hektar
sind es jetzt insgesamt in Oberkirch-Hesselbach. Dazu
kommt ein zweiter Hof im Kinzigtal. Die Hihner hat Judith
Wohlfarth dagegen nach ein paar Jahren wieder aufge-
geben-,zuschreckhaft, zu aufwendig“. Auf der Internetseite
tauchen sie noch auf, die eigene Schlachtung dagegen nicht.
Die Vielbeschaftigte kommt nicht dazu, die Website zu aktu-
alisieren. Denn parallel zum Betrieb hat sich auch ihr Privat-
leben in den vergangenen Jahren sehr verandert. Sie hat
zwei Kinder, bekommt gerade das dritte. Und vor anderthalb
Jahrenistihre Mutter im Alter von 70 Jahren gestorben.

Fernsehzuschauer kennen Ursel und Judith Wohlfarth aus
Sendungen wie ,Land und Lecker®, ,natirlich! oder ,Land
Liebe Luft". Dazu kam es, weil sie die SWR-Moderatorin
Tatjana GeBler kenne, berichtet Judith Wohlfarth. Und nat(r-
lich auch, weil ihr Werdegang von der Bankerin zur Bauerin

Kein Moralapostel,
aber Uberzeugungs-
taterin: Schweine-
zlichterin Judith
Wohlfarth.

ungewohnlich und beeindruckend ist. Im Fernsehen war sie
nun langer nicht zu sehen. Aber im Juni tauchte sie in vielen
Meldungen auf, weil der Restaurantfihrer Gault Millau sie
zur ,Erzeugerin des Jahres" gekiirt hatte. Kurzlich berichtete
die Frankfurter Allgemeine Zeitung Uber Judith Wohlfarth
und ihr Hofgut und lud sie in der Folge zu einer Podiums-
diskussion Uber Fleischkonsum und Fleischersatz ein. Das

,1ch verurteile
keinen, der seine
Tiere anders halt.“

Judith Wohlfarth

Thema Veganismus sieht die Zlchterin ebenso entspannt
(,ich habe auch schon vegane Alternativen probiert”) wie inr
Verhaltnis zu anderen Landwirten. Sie sei kein Moralapostel,
sagt Judith Wohlfarth. ,Ich verurteile keinen, der seine Tiere
anders halt.” n
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Die Kuche zum Leben.

IHR KUCHENSPEZIALIST
IN DER REGION




Wirtshaus zur & onne
Den Sclwarzwald genigfien. aaf badlsche (it -

das ist wnsen O) Vletto seit meln als 350 Gl

In unserer, seit 2018 durchgangig mit dem ,,MICHELIN Bib
Gourmet”, ausgezeichneten Kiiche verarbeiten wir frische,
heimische Zutaten zu saisonalen Kostlichkeiten. Inspiriert vom
Schwarzwald und seinen Schatzen, mit viel Liebe zum Detail.
Die breitgefacherte Weinkarte begeistert mit einer Auswahl an
exquisiten regionalen und internationalen Weinen.

Ein Besuch in der Sonne verspricht ein kulinarisches Erlebnis, das
die Sinne verwéhnt.

GENUSS

Wirtshaus zur Sonne
Johannes Dilger

Talstr. 103,

79286 Glottertal
Tel.07684-242
www.sonne-glottertal.de




Unentdeckte Genusswelten

Autor und Fotograf Stephan Elsemann splrt sie auf —
auBergewodhnliche Orte jenseits von Mainstream und
Massenabfertigung. In seinem Buch ,Gaumenschmaus &
Rachenputzer” beschreibt er 60 Locations in Freiburg und
Umgebung, der Brutzelbude bis zur Vinothek. Darunter
etwa das Mirabeau. In der Bar kann man mitten im Szene-
viertel Stuhlinger eine Zeitreise ins Pariser Genussleben der
Zwanzigerjahre erleben. Und wer ahnt schon, dass es hinter
der Molkerei Schwarzwaldmilch einen Biergarten mit
Kunstgalerie gibt. Doch es muss nicht immer Stadt sein.

Im Kapitel ,Kleine Fluchten entfihrt Elsemann seine
Leserschaft etwa zum Waldcafé Faller ins Attental, in das
Feinschmeckergasthaus Auberge du Moulinim Elsass oder
ins Landgasthaus Krone nach Britzingen. Und er verrat, wo
es Apfelkompott mit Butterstreusel, Pasta auf srilankisch
und knusprige GrieBschnitten gibt. Ein Gastro-Fiihrer mit
kulinarischen Uberraschungen.

Gaumenschmaus & Rachenputzer,
Rombach Verlag, 19,90 Euro

GENUSS
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EMM/@ W%@ &/d;m& set/t... — Licheln inklusive

Genieflen Sie regionale .. und trdumen Sie

Zum goldenen

und saisonale Produkte a5 himmlisch in unseren
in unseren heimeligen charmanten Géste-
Gaststuben oder auf der zimmern.

SiEenmdla GLOTTERTAL

Aktuelle Infos: www.goldener-engel-glottertal.de
Direktbuchbarkeit der Gdstezimmer iiber unsere Homepage

Zum goldenen Engel | Isabelle Linder | Friedhofweg 2 | 79286 Glottertal | Tel. 07684 - 250
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FLEISCH

Sveniger,
aber gutes”

Von der Weide bis zum Teller

nennt Ulrich Reichenbach sein
System der Fleischerzeugung.
Foto: Alex Dietrich
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Die Metzgerei Reichenbach aus
Glottertal setzt auf eigene Aufzucht,
Schlachtung und Verarbeitung
sowie Direktvertrieb. Fleisch und
Tierwohl miissen nicht teuer sein,
sagt Inhaber Ulrich Reichenbach.

INTERVIEW: KATHRIN ERMERT

Supermarkte und Discounter bieten ein Kilo Fleisch fiir
einstellige Betrdge an. Was sagt dieser Preis iiber die
Haltung der Tiere?

Das Fleisch in Supermarkten und Discountern kommt sehr
oft auf dem Ausland, wo glnstiger produziert und weniger
auf Tierwohlstandard geachtet wird als bei uns. In Spanien
werden zum Beispiel neue Schweinestélle gebaut, die in
Deutschland verboten sind. Zudem verkaufen manche
Handler Produkte oft unter dem Herstellungspreis, um
Kundeninden Laden zulocken. Dasist sehr ungesund flr die
Landwirte und Erzeuger. Zurzeit kostet manches Gemuse
fast mehr als Fleisch. Wir geben nur 14 Prozent unseres Ein-
kommens fir Lebensmittel aus — und da sind sogar Kaffee
und Kippen mit eingerechnet. Durch Agrarsubventionen
wurden Fleisch und Uberhaupt Lebensmittel gulnstig
gehalten, jetzt hat das der Verbraucher so im Kopf.

Schmecken Sie, wie das Tier gelebt hat und gefiittert
wurde?

Ja, man muss sich nicht besonders gut auskennen, um den
Unterschied zu schmecken. Schnell getriebenes Fleisch hat
einen viel hdheren Wasseranteil ist nicht so zart und nicht
so geschmackvoll. Beim Schweinefleisch ist das besonders
extrem. Rindfleisch verliert Wasser, wenn es lang im Vakuum
liegt, hat dann aber einen sauren Geschmack. Am schlimms-
ten finde ich argentinisches oder brasilianisches Rindfleisch,
von dem alle meinen, die Tiere leben gllicklich in der Pampa.
Dabei hocken die im Kafig und bekommen reine Mais-Korn-
Silage, also die volle Energiepower und ganz wenig Rohfaser.
Die sind mit einem Jahr so schwer wie bei uns ein Weiderind
nach zwei Jahren. Das Fleisch ist zart, weil es jung und ein
Vierteljahr auf dem Schiff ist,aber es schmeckt nachnichts. »

GENUSS
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Sie wollen Qualitidt mit Wirtschaftlichkeit verbinden.
Wie funktioniert das System Reichenbach?

Was anderswo der Handel frisst, hangen wir in die Produktion.
Wenn man jeglichen Zwischenhandel ausschaltet, bekommt
man ein hervorragendes Produkt zu einem vernlinftigen
Preis. Normalerweise geht ein Tier durch viele verschiedene
Hande: vom Landwirt Gber den Viehhandler, Schlachtbetrieb,
Zerlegebetrieb, Fleichhandler und Produktionsbetrieb zum
Discounter oder Lebensmitteleinzelhandler und dann erst
zum Verbraucher. Das sind sieben Stationen, die daran ver-
dienen wollen. Wenn sich nur der Landwirt und die Metzgerei
diese sieben Hande teilen, haben sie die Luft, dass es dem
Vieh gut geht und das Produkt trotzdem nicht teurer wird.

Braucht es eine gewisse BetriebsgroBe, dass dies
wirtschaftlich funktioniert?

Esistimmer noch eine ganz enge Kiste, aber es ist machbar
mit unserer jetzigen GroBe. Wir schlachten pro Woche circa
100 Schweine und 25 Rinder und verarbeiten die komplett.
Das ergibt zwischen 20 und 22 Tonnen Fleisch- und Wurst-
waren pro Woche. Die verkaufen wir nur an den Endver-
braucher oder inunserem Onlineshop. Als wir vor 15,20 Jah-
ren mit diesem System angefangen haben, war die Menge
ein Drittel von heute. Da lief es nicht rund. Die Bank hat uns
kein Geld gegeben, weil unsere Zahlen immer schlechter
als bei den anderen Betrieben waren. Denn wenn man jeden
Arbeitsschritt selbst machen will, braucht man mehr Maschi-
nen, Platz und Arbeitskrafte. Aber wir haben es durch-
gezogen, weil wir Uberzeugt waren von dem Konzept. Es

»Es geht ja nicht
nur ums Geld
verdienen, sondern
auch darum, dass
man jeden Morgen
in den Spiegel
gucken kann.“

geht ja nicht nur ums Geld verdienen, sondern auch darum,
dass man jeden Morgen in den Spiegel gucken kann. Wir
haben uns immer gegen den Handel entschieden. Und jetzt
kénnen wir sagen: Diese Entscheidung war richtig. Wenn
man das alles in der eigenen Hand behalt, spuckt einem
keiner in die Suppe. Man ist sein eigener Herr und kann
machen, was man will. Diese Freiheit ist Luxus.

Wie viel kostet die Unabhangigkeit—was haben Sie indie
eigenen Anlageninvestiert?

Wir haben 1994 eine Schlachtung gebaut, als alle anderen
ihre zugemacht haben und sich beliefern lieBen. Und vor acht
Jahren haben wir nochmal erweitert. Jeder Bauschritt lag
bei circavier Millionen. >
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»Ein vegetarisches
Wienerle, das auch noch
heifdt wie die Wurst,
machen wir nicht.“

Apropos erweitern: Geht das Wachstum jetzt so weiter?
Nein, diese GroBe ist gut. Sie rechnet sich, ist aber auchnoch
Uberschaubar. Wir haben zum Beispiel beim Wurstmachen
wirtschaftliche Chargen. Die kleinste sind 70 Kilo — das ist
machbar, auch vom Maschinenpark her. Die Menge wachst
allerdings langsam weiter, weil immer mehr Landwirte mit
Rindern in unser Boot einsteigen, die zum Beispiel mit der
Milchwirtschaft aufhéren.

Etwa 80 Prozentdes
Fleisches, das Rei-
chenbach verarbeitet,
kommtvon Tieren aus
deneigenen Land-
wirtschaftsbetrieben
und denen seiner
Partner.Fotos: ZVG

Konnte man die komplette deutsche Fleischproduktion
nach dem System Reichenbach bewerkstelligen?

Es ware viel Arbeit, aber machbar. Theoretisch kénnten
sich Metzger und Landwirte zusammenschlieBen —aber die
unter einen Hut zu bekommen, ist schwierig. Wahrscheinlich
wurde das Projekt daran scheitern, dass alle einer Meinung
sein mussten. Bei unsist es einfacher, weil wir als einzige den
Hut aufhaben.

Interessieren sich andere fiir lhr System?

Ja! Es kommen bundesweit Anfragen, und zwei Schweizer
Gruppen waren schon da. Einer mit sechs Metzgerladen in
der Gegend um Basel und eigenen Schweinen willjetzt auch
ein kleines Schlachthaus bauen. Aber ihm fehlt das ganz
Know-how daftr. Der normale Metzger kennt das heute gar
nicht mehr. Dasist, wie wenn der Stahlbauer sichdas Eisen »

GENUSS
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Ulrich Reichenbach (53) hat die 1960 gegriindete gleichnamige Metzgerei 1994 von seinem Vater Gbernommen. Er
beschaftigt rund hundert Frauen und Manner. Sie arbeitenim Verkaufin denvier Laden in Glottertal, Gundelfingen, Umkirch
und Sexau sowie inden drei mobilen Verkaufsstellen auf Markten der Region. AuBerdemin der Herstellung, der Schlachtung
sowie in den drei eigenen landwirtschaftlichen Betrieben. Dort wachsen Kélber in sogenannter Mutterkuhhaltung auf und
ernahren sich ausschlieBlich von Milch und Gras, ehe sie mit einem Jahr zu einem Partnerbetrieb kommen, der sie bis zur
Schlachtreife futtert. Die Schweine zieht ein auf Tierwohl ausgerichteter Betrieb auf, sie leben zwei Monate langer als das
durchschnittliche deutsche Schlachtschwein. Mit den eigenen Tieren deckt Reichenbach rund 80 Prozent seines Fleisch-
bedarfs, die anderen 20 Prozent kommen von etwa 120 landwirtschaftlichen Zulieferern im und ums Glottertal.

selbst machen muss. Wichtig ist: Man muss dieses System
auch wollen. Viele — gerade die GroBen — suchen nur eine
Moglichkeit, schdne Bilder zu erzeugen und sich ein biss-
chenhervorzuheben. Die wollen es aber eigentlich gar nicht.
Die wollen es nur, weil es der Verbraucher will.

Der Verbraucher will aber auch immer weniger Fleisch.
Merken Sie das?

Wir merken es nicht —im Gegenteil. Ich habe schon vor zehn
Jahren gesagt: Ich ware daflr, dass ein Drittel oder sogar die
Halfte weniger Fleisch produziert wird, aber daflr gutes. Und
dass nicht 30 Prozent weggeworfen werden. Dann brauchte
es auch die ganzen Wurst- und Fleischretter gar nicht. Wenn
man fiir funf Euro Gulasch in sich reinstopfen kann, ist es ja
gar nichts wert.

Denken Sie dennochdariiber nach, fleischfreie Produkte
ins Sortiment zunehmen?

Wir haben im Sommer zwar einen Grillkdse gemacht. Aber
als Metzger sind wir die Adresse flr gutes Fleisch und gute
Waurst. Man geht ja auch nicht zum Gefligelhandler, wenn
man Fisch will. Ein vegetarisches Wienerle, das auch noch
heiBt wie die Wurst, machen wir nicht.Ichbinvonden Veggie-
produkten auch nicht Gberzeugt, weil die Liste der Zusatz-
stoffliste immens ist. Veganismus ist das Ergebnis eines riesig
groBen Wissensdefizits vor allem bei jungen Menschen liber
Fleisch. Die sehen nur die wiisten Bilder von GroBbetrieben,
von Tieren, denen es nicht gut geht und die quer um die Welt
gefahren werden, und essen kein Fleisch, um dem Tier Leid
zu ersparen. Wenn die mehr Bescheid wissten, wiirden sie
weniger, aber gutes Fleisch essen. n
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E - E Hotel & Restaurant Hirschen
. . Inh. Hermann-Josef Strecker

Rathausweg 2, 79286 Glottertal

Tel. 07684 81-0

info@hirschen-glottertal.de M% A
E www.hirschen-glottertal.de GLOTTERTAL

plaza
culinaria

10.-12. November
Messe Freiburg

Rabatt B
code:
Fr.o)a=22 Unr | Sa.19=22 Uir | Su.'19-12 Unr Nw23
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Was Kleineres!

Kalt, warm, herzhaft, iberraschend, aufwendig oder einfach
— das flunfte ,Schwarzwald Reloaded” widmet sich dem
liebsten Familienessen der Badener: dem Vesper. Auf 240
Seiten gibt es insgesamt 76 Rezepte mit Fotos und Anlei-
tung flr den kleinen und groBen Hunger — von Bauern-
brotaufstrich und Ochsenmaulsalat, Forellenmousse und
Zwiebelsuppe bis zu Black Forest Sushi. Herausgeber Ulf
Tietge, Medienunternehmer aus Offenburg, hat sich mit
seiner Kochbuchreihe bereits einen Namen gemacht. Fir
.Reloaded V — Das Vesperbuch* hat er 15 Spitzenkdche an
den Herd bekommen. Mit dabei sind unter anderem: Volker

Hupfer aus dem Restaurant ,Der Waldfrieden® in Todtnau,
Daniel Frech aus dem ,Posthorn® in Uhlingen, die Grill-
und Barbecue-Meister Gerhard Volk und Heiner Haseidl
vom ,Forum Culinaire” in Durbach, Jan Pettke aus der
~Scheck-In-Kochfabrik” in Achern, Raucher-Profi Michael
Wickert von ,Glut & Spéne” in Freiamt sowie der Baden-
Badener TV-Koch und Bestseller-Autor Ronny Loll.

Ulf Tietge: ,,Reloaded V - Das Vesperbuch®,
teamtietge, 34,80 Euro

GENUSS
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Im Zentrum des Winzerorts Wasenweiler mitten in
der einmaligen Landschaft des Kaiserstuhls liegt
das Gasthaus Zur Sonne. Die sonnengelbe Fas-

sade macht dem Namen alle Ehre.

in der achten Generation. Leidenschaft, absolute Hin-

gabe fiir ihr Lebenswerk und der Anspruch auf hochste
Qualitit prigen ihre Arbeit. Uber dem urigen Restaurant
im Erdgeschoss gibt es 16 gemiitliche, modern eingerichtete
Doppelzimmer, die teilweise als Mehrbettzimmer genutzt
werden konnen. Alle Zimmer wurden kiirzlich renoviert, stil-
voll und modern ausgestattet — mit Dusche, WC, TV, gemiit-
licher Sitzecke und W-LAN-Anschluss. Die Wirtefamilie
verwohnt ihre Giste Tag fiir Tag auch mit auBergewohn-
lichen Ideen. Die Giste konnen im umgebauten Stall essen
und feiern. Im restaurierten Rebhisli mitten im Weinberg
erleben sie ein romantisches Abenteuer fernab vom Trubel
der Welt. Im Weinberg dinieren, iibernachten und zuhoren
wie die Reben wachsen— inklusive Vesper und Friihstiick:

S eit 1727 fiihrt die Familie Ambs das Haus— mittlerweile

ein auflergewohnliches Ereignis nicht nur fiir Verliebte. Auch
das Brennhisli, die hauseigene Brauerei der Sonne, bietet
besondere Momente mit aufergewohnlichen Geschichten.
Giste konnen dort dabei sein, wenn Zwetschgen, Mirabellen,
Birnen und anderes Obst zu hochprozentigen aromatischen
Kostlichkeiten verarbeitet werden. Sie diirfen mit Hand anle-
gen, lernen die Kniffe des Schnapsbrennens und kosten den
Selbstgebrannten im Anschluss beim gemiitlichen Essen.

Peter Ambs

Gasthaus zur Sonne
HauptstraBe 21

79241 Ihringen, Wasenweiler
07668 229
info@sonne-wasenweiler.de
www.sonne-wasenweiler.de
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KAFFEE- UND TRINKWASSERKONZEPTE

fiir Biiro, Gastronomie & Gewerbe

Verlosung zum
Jubilaum:

20 Monate
Kaffeemaschine

piu 350 touch im
Wert von uber
6.500€ zu gewinnen
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Das Gasthaus Rofle auf der Biereck war bis vor wenigen Jahren ein
beliebter Treffpunkt fiir Wanderer und Einheimische. Heute gibt
es dort das Hotel ,Munde“ mit dem Restaurant ,Biereck®. Das neue

Ressort verbindet Schwarzwilder Tradition mit modernem Design.
Die Gaste sind Naturliebhaber, Touristen und Geschaftsleute.

VON CHRISTINE WEIS

Eigentlich plante Manfred Streit lediglich den Bau eines
Seminarhauses flir die Schulungen von Kunden seiner Has-
lacher Firma Streit Datentechnik und die Modernisierung
des Gasthauses ,RéBle". Doch es kam anders. In friiheren
Zeitenmachten auf dem Biereck, der Passhéhe aufrund 600

Metern zwischen Kinzig- und Elztal auf der Gemarkung der
Gemeinde Hofstetten, Fuhrleute auf dem Weg vom einenins
andere Tal Rast und trankten ihre Pferde. Es ist wahrschein-
lich, dass es an dieser Stelle schon vor der ersten urkundli-
chen Erwahnung des ,R6Bles” von 1818 ein Gasthaus gab.
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LAn Pfingsten tauschten hier die Hirtenbuben auf dem
Schellenmarktihre Kuhglocken®, erzahlt Manfred Streit beim
Rundgang durch das neue Hotelressort. Man merkt dem
67-Jéhrigen an, wie emotional er mit dem Ort verbunden
ist. Als das RoBle 2015 zwangsversteigert wurde, erhielt

Die Aussicht lockte schon
immer Ausfllgler auf die
Biereck. Fotos: Biereck
Betriebs-GmbH & Co.KG

er den Zuschlag. Seitdem ist das Anwesen im Besitz von
Streit Liegenschaften, bei der seine Tochter Simone Weber
gemeinsam mit ihm die Geschéfte flhrt. Das Softwareunter-
nehmen Streit Datentechnik hat vor zwei Jahren sein Sohn
Michael ibernommen. >
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Jetzt sind Manfred Streit und Simone Weber nicht nur Bau-
herren, sondern auch mit dem Betrieb des Hotels bean-
sprucht. Mit den verschiedenen Rollen haben sie sich
mittlerweile angefreundet. ,Eigentlich wollten wir den alten
Gasthof renovieren und nicht so groB im Hotel- und Event-
bereich einsteigen®, berichtet Streit. ,Aber als der Statiker
sein Gutachten abgab, war klar, dass eine Renovierung auf-
grund der Sicherheitsmangel nicht infrage kam.*

Auf dem Grundriss der alten Biereck steht heute ein rund
3000 Quadratmeter groBer Neubau: eine Gebaude-
kombination aus Schwarzwaldhaus mit dunklem Krippel-

Architekturmix

aus Tradition und
Moderne samt Natur-
pool mit Fernsicht.

walmdach und einem Flachbau. ,Die beiden Hauser sollen
den Mix aus Tradition und Moderne verkérpern.” Geplant
wurde das Projekt vom Architekturbiro Harter + Kanzler aus
Freiburg und Haslach sowie der Hausacher Innenarchitektin
Nora Bischler. Die in Holzbauweise erstellen Gebaude reali-
sierten ausschlieBlich Bau- und Handwerkerfirmen aus der
Regio, etwa das Unternehmen Hansmann aus Haslach.

,FUr uns spielt eine nachhaltige Energieversorgung eine
zentrale Rolle®, sagt Simone Weber. Geheizt werde mit
Warmepumpen. Der Strombedarf speise sich zu einem
groBen Teil von der Photovoltaikanlage und das Brauch-
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wasser kommt aus einem eigenen Reservoir. Mit 28
Ladeséulen flir E-Fahrzeuge habe man auch die nachhaltig
orientierten Gaste im Blick. Es gibt 38 Gastezimmer, einen
kleinen Wellnessbereich mit Sauna, Liegewiese, Naturpool
sowie einen groBen Spielplatz. Die flinf Seminarrdume mit
Cafeteria bieten Platz fir Gruppen bis 120 Personen. Im Bier-
garten gibtesrund 200 Platze und der Restaurantbereichist
fir 100 Personen ausgelegt.

Kunst und Kiiche

,Die Koche sind Profis aus dem Kinzigtal®, sagt Streit. ,Bei
uns gibt es Gerichte, wie sie meine Oma noch kochte: Sauer-
braten, geschmorte Ochsenbackle und handgeschabte
Spatzle®, sagt Streit. Im Biergarten und dem Kiosk auf der
Terrasse biete man unter anderem Flammkuchen, Vesper
und selbstgemachte Kuchen an.

Eichenholz, Desig-
nermdbel und Kunst
gestalten die Raume.

»,Bei uns gibt es
Gerichte, wie sie meine
Oma noch kochte:
Sauerbraten, geschmorte

Ochsenbickle und hand-
geschabte Spatzle.”

Manfred Streit

LWir sind ein offenes Haus, alle sind herzlich willkommen®,
betont Manfred Streit. Und die Gaste wirden zahlreich
kommen. ,Bis Ende des Jahres sind wir mit vielen Weih-
nachtsfeiern nahezu ausgelastet.” Bei gutem Wetter sei »
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Sauerbraten, Hirsch-
gulasch, Spatzle oder
Apfelkuchen - Kiiche
und Konditorei setzen
auf Feinesvon
Friher.

»Fur uns spielt eine
nachhaltige Energie-
versorgung eine
zentrale Rolle.”

Simone Weber

der Biergarten gut frequentiert, viele Wanderer und Moun-
tainbiker nutzten die Biereck mit dem schénen Ausblick auf
das Landschaftspanorama als Etappenziel.

Es hat sich im Elz- und Kinzigtal rumgesprochen, dass auf
der Biereck wieder bewirtet wird. Doch die Géste reisen aus
ganz Deutschland an. Grund dafir sei nicht ein offensives

Marketing, sondern die Empfehlungen der Seminarteil-
nehmer. Der Start im Herbst 2021 sei noch etwas holperig
gewesen, erzahlt Streit, da es zu baulichen Verzdégerungen
kam.,Seit letztem Jahr lauft es rund.”

Heimisches Eichenholz dominiert in allen Raumen, ebenso
beim maBangefertigten Mobiliar. Das Thema Heimat zeigt sich
auch bei den Kunstwerken in den Fluren, Loungebereichen
oder Zimmern. Viele Wandbilder sind von dem 28-jahrigen
Schramberger Kinstler Jose Schloss. Seine gesichtslosen
Trachtentréager wirken abstrakt und real zugleich. Im Kontrast
zu dieser modernen Kunst hangt im Gastraum Stiible das
Olgemalde die ,Miihlenbacherin“ des Schwarzwaldmalers
Wilhelm Hasemann (1850-1913). Im Stiible gibt es auch einen
Kachelofen, eine wuchtige Kuckucksuhr und ein Kruzifix, das
nochausdemRéBle stammt. Stylische Lampenund moderne
Designerstihle durchbrechen den Heimatstil, damit das
Ambiente nicht ins allzu Heimelige abdriftet. u
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Der Glottertdler Omnibus Rieder

In den Engematten 4, 79286 Glottertal
07684353 / 076841710
rieder@der-glottertaeler.de
www.der-glottertaeler.de
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7/ Id

Café

GAUCHSTRASSE 3 - 79098 FREIBURG

CAIT JOLIE £em ‘s

SOON IN FREIBURG
UNTERLINDEN 3 - 79098 FREIBURG

Café sannHoF

BISMARCKALLE 10 - 79098 FREIBURG

/7 LOCATIONS



MEAT <« GREET

LEOPOLDRING 1 - 79098 FREIBURG

KAISER-JOSEPH-STRASSE 260 * 79098 FREIBURG

R/

W/

EL TORO

TAPAS BAR

LEOPOLDRING 1 - 79098 FREIBURG

—NS FRE]
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Familie Kunz . .
KRE“Z Landstr. 14 Tel: 07684 206 Kontaktieren Sie uns
79286 Glottertal im Schwarzwald E-Mail: mail@zum-kreuz.com (i 1
v 9286 Slott Sl mall@zum gerne fiir Ihre Feier
GENUSS




Kulinarischer Roadtrip

Bestsellerautor Matthias F. Mangold wurde in Unter-
franken geboren, wohnt heute in der Pfalz, wuchs aber
als ,Nei'gschmeckter” im schwébischen Fellbach auf. Flr
~Schwaben. Meine kulinarische Heimat* hat er verschiedene
Protagonisten besucht und portraitiert und stellt typische
Rezepte vor.Die Geschichtenerzahlenvom Alltagund davon,
dass manchmal alles ganz anders kommt, als man denkt.
Zum Beispiel die Wanderschéaferin, die lber die Zukunft
ihres Berufs sinniert, oder das Paar, das seine Backerei in
einem Kaiserlauterer Supermarkt gegen eine historische
Backstube auf der Schwébischen Alb eintauschte. Und dann
gibt es noch einen Schnapsbrenner, der seine Berufung als
Quereinsteiger fand, und bodenstandige Winzer, die zu den
besten des deutschen Weinbaus zéhlen. Begleitet wurde
Mangold, der in Venningen eine Wein- und Kochschule

betreibt, von seiner Hiindin Emse und den Fotografen Axel
und Ralf Killian, die aus Oberrotweil im Kaiserstuhl stammen.
Ihre Bilder, die Rezepte und Mangolds Berichte sind es, die
dieses Buch zu etwas Besonderem machen: eine Mischung
aus Kochbuch und kulinarischem Roadstrip. Roter Faden sind
die Traditionen der schwabischen Kiiche, absichtlich unan-
getastet. Denn: ,Die eingestreuten Rezepte sind bewusst
nicht modern oder gar modisch aufgepimpt®, schreibt
Mangold. ,Schwabische Klassiker kdnnen sehr gut fur sich
stehen.”

Matthias F. Mangold: ,,Schwaben. Meine kulinarische
Heimat*“, 8 grad, 35 Euro
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RESTAURANT

Die Kunst
des Einfachen

Nachhaltige Zutaten, regionale Erzeuger, Zubereitung
auf hochstem Niveau: Das Restaurant Jacobi will eine
Adresse fiir bewusst konsumierende Feinschmecker

in Freiburg sein.

VON KATHRIN ERMERT

Im Osten der Freiburger Altstadt ballt sich mittlerweile
die gehobene Kulinarik. Unweit der Wolfshohle, fir die
der Osterreicher Martin Fauster im Friihjahr erneut einen
Michelin-Stern erkocht hat, und der Lowengrube, die der
Fritz-Keller-Z6gling Amadeus Kura betreibt, hat vor knapp
einem Jahr das Restaurant Jacobi erdffnet. Das Lokal im
Haus des Hotels Schwarzwalder Hof in der HerrenstraBe
betreiben nun Christoph Kaiser und Lina Ory. Sie stammt
aus Kassel, ist 28 und Restaurantleiterin. Er ist 33, Koch, hat
bei Bjorn Freitag in Dorsten gelernt und auch bei Sterne-
kdéchenin der Region gearbeitet —beim Adler in Hausernund
dem in Hinterzarten, beim Raben in Horben — ehe er sich im
Dezember 2022 mit dem eigenen Restaurant selbststéandig
gemacht hat.

Hier verwirklicht er nun mit einem vierkdpfigen Team seine
Vorstellung von Genuss und Gastlichkeit. Sie wollen ge-
hobene Kiiche ohne Hemmschwelle anbieten, offen fir
alle sein, vor allem auch fur ein jingeres Publikum. Dass

der Preis — das Sieben-Gange-Men( kostet 138 Euro, die
Getrankebegleitung 65 Euro — dem entgegensteht, ist den
Grundern bewusst. Aber sie hoffen, dass ihre Géaste gutes
Essen gleichermaBen wertschéatzen wie sie selbst und sich
das auch etwas kosten lassen. Daf(ir bieten sie viel. Die sieben
Gange sind eigentlich acht, denn die aktuelle Nummer flnf,
Weidehuhn Linse Feige®, kommt in zwei Ausfiihrungen
daher. Davor gibt es ein doppeltes ,,Ankommen*, wie die zwei
Amuse-Gueules auf dem schlichten Blatt Papier heiBen, das
die Speisekarte ersetzt, danach ein ,,Ausklingen® mit Macaron
und Pralinen. Die Kompositionen bestanden Anfang Novem-
ber aus viel GemUse, etwas Fisch, Zander, und eben Huhn.

DasJacobiversucht, regionale und damit saisonale Produkte
zu bevorzugen — ,nicht dogmatisch®, betont Kaiser. Es gibt
zum Beispiel Kaffee, weil an dieser Stelle heimische Alter-
nativen fehlen, aber statt Oliven- verwendet er Rapsoél und
statt Parmesan die Belper Knolle. Das ist ein mit Knoblauch
und Pfeffer aromatisierter, gereifter Frischkése aus dem »
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Berner Mittelland, der &uBerlich und auch geschmacklich
einem Triffel ahnelt und gleichermaBen frisch Uiber Speisen
gerieben wird, in dem Fall Gber einen als Risotto servierten
Karbis. Von manch einem Produkt hat der deutsche Durch-
schnittskonsument noch nichts gehoért oder wusste nicht,
dass man es Uberhaupt essen kann. Wie die Haferwurzel, die
denFleischgangim Ganzenundals Puree begleitet. Oder die
Beere MéadesuB, die dem Dessert eine zurlickhaltende SiiBe
gibt.,,Die kann man am Wegrand pfllicken®, berichtet Kaiser.

Ein Netzwerk bilden

Das Restaurant arbeitet mit vielen anderen jungen Kleinunter-
nehmen, oder wie sie sagen: ,Mikrobetrieben®, zusammen.
Winzer mit wenigen Rebstocken, Gartner mit 0,1 Hektar
Land, kleine Kasereien, Backereien. Aus den Erzeugern soll
ein Netzwerk entstehen, berichtet Sommelier Sebastian
Hernandez Westpfahl. Vorbild sei ,Die Gemeinschaft® in
Brandenburg, zu der sich handwerklich arbeitende Lebens-
mittelhersteller und Gastronomiebetriebe zusammengetan
haben. Sie verbindet die Mission, sich fir eine neue Esskultur
einzusetzen. Fir bessere Lebensmittel, eine ressourcen-
schonende und faire Produktion, fiir achtsame Zusammen-
arbeit, kurz: fir Essen, das Mensch und Natur bekommt.

Edelund schlichtistdas
Ambiente im Jacobi.

Im Mittelpunkt stehen
Essenund Getranke.
Fotos: ZVG

Die GeschichtenzudenMenschen, diedas Gemuse, Fleisch,
Ol oder den Wein hergestellt haben, serviert das Jacobi-
Team zu jedem Gang dazu. Sie setzen sich gern zu ihren
Gaésten, schaffen es, sich die Zeit fir den Plausch zunehmen,
ohne gehetzt zu wirken. Ein nicht zu voller Gastraum macht’s
moglich. Zwanzig Platze sei die ideale Auslastung, sagt Lina
Ory. Da stimme sowohl das Verhaltnis von Personal — zwei
im Service, drei plus eine Auszubildende in der Kiiche — und
Gast,alsauchder finanzielle Part. Letzteres ist noch ausbau-
fahig. ,Die Auslastung kénnte ein bisschen hdher sein®, sagt
Ory. Zumal sie die Investition in die Umgestaltung des Res-
taurants selbst finanziert haben und abbezahlen missen.

Auf den ersten Blick sieht man gar nicht so viel Veranderung
in dem traditionellen Raum mit seiner Holzvertéfelung. Beim
naheren Betrachten sind viele moderne und durchdachte
Elemente zu erkennen. Die Deckenspiegel zum Beispiel, die
von einigen Platzen einen zuséatzlichen Blick in die Kiiche
gewahren, die sich mit einem groBen Fenster zum Gastraum
offnet. Dort geht es freundlich-entspannt zu. Christoph
Kaiser hat eine angenehm ruhige Art, die sich auf die Atmo-
sphare in der Kiiche auszuwirken scheint: kein Geschrei,
scheinbar kaum Stress. >
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Auf denvon Christoph
Kaiser komponierten
Tellern finden sich auch
ungewdhnliche Zutaten
wie die Haferwurzel
rechts.

Nach dem Stern greifen

Die mit kupferfarbenem Samt bezogenen Banke und Stiihle
vermitteln einen eleganten Eindruck. Auf den blank glanzen-
den dunkelgrauen Tischplatten liegen nur Leinenservietten
und Besteck auf kleinen hdlzernen Bankchen. Schlicht und
edel — nichts lenkt vom Wesentlichen ab. Das ist das Essen
natlrlich—und der Wein.

Wer vor der sehr Uppigen Auswahl der buchdicken Wein-
karte kapituliert, kann die Getrankebegleitung zum Men
wahlen und bekommt manch eine Uberraschung einge-
schenkt. Etwa einen Cider aus Apfeln und Birnen vom Wein-
gut Wérner in Durbach. Oder den ungewdhnlich orange-
farbenen Biowein ,Paradies” des Millheimer Winzerpaars
Makalie. Die Geschichte, die Sommelier Sebastian dazu
kredenzt: Er hat bei der Lese geholfen und die Beeren
einzeln per Hand von der Traube gepflickt. Bei den Er-
zeugern mitanpacken: Auch das gehért zur Netzwerk-
philosophie. So lernen die Menschen in der Gastronomie
den Wert der Produkte noch besser kennen und kénnen
dasihren Gasten vermitteln.

Essen ist im Jacobi Kunst. Furs Auge und fir den Gaumen.
Das, was Christoph Kaiser und sein Team auf die Teller
zaubern, hat mit der taglichen Nahrungsaufnahme ahnlich
viel zu tun wie der Wochenendjogger mit einem Hochleis-
tungssportler. Auch wenn sich ein Rolichen Schinken als
Teil des Amuse-Gueule in die Komposition mischt oder Brot
die Hauptrolle eines Gangs spielt: Die Kreationen sind so
aufwendig wie die Zutaten einfach — Zwiebel, Kohl, Kiirbis,
Linsen. Selbst aus vermeintlichen Resten entstehen noch
aromatische Pllverchen oder knusprige Gitter.

Bei dem Niveau, auf dem das Restaurant unterwegs ist,
kommt zwangslaufig die Frage nach einem Stern auf.
Anfangs sei er kein Ziel gewesen, sagt Lina Ory. Mittlerweile
aber winschten sie sich die Auszeichnung des renom-
mierten franzdsischen Gastroflihrers. Denn sie wurde fir
Bekanntheit Gber die Region hinaus und damit fiir eine noch
bessere Auslastung sorgen. Fur die 2023er Ausgabe des
Guide Michelin war das Jacobi zu neu. Es wird spannend
sein zu sehen, ob die Tester flr die nachste Ausgabe auf die
Freiburger Neulinge aufmerksam geworden sind. n
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Flammlachsessen

Freitag, den 29.12.2023
Weitere Infos unter

Unsere
Premium Weine

www.weingut-abril.de

Wohnmobielstellplatze

URLAUBS “Zﬁtten im Zilnbergdqveqiigen
w r, rom un
ZEIT uwasse le) u

Weingut Abril | Am Enselberg 1 | 79235 Vogtsb.-Bischoffingen
Tel: +49 07662/949 323-0 | www.weingut-abril.de

Jetzt Katalog 202

Die Welt ist viel zu schén, W

um daruber hinwegzufliegen. (ot ss T

www.avantireisen.de
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Fir Sammler

Die Brennerei Schladerer aus Staufen stellt im November
eine neue Produktlinie vor: Raritaten. , Als wir vor zwei Jahren
mit der Entwicklung begonnen haben, war unser Ansporn,
zu den Urspringen des traditionellen Obstbrennens
zuriickzukehren®, sagt Geschéftsflihrer Philipp Schladerer-
Ulimann. ,,Da wir bereits heute alle unsere Obstbrande nach
ursprunglichen Verfahren herstellen, haben wir bei den
Schladerer Raritaten ein besonderes Augenmerk auf die
AuswahlderFriichteunddenReifegraddesDestillatsgelegt.”
Konkret heiBt das: Bei der neuen Produktlinie wird jeweils nur
der Inhalt eines Fasses abgeflillt, das sogenannte Single

Cask Verfahren. Welches Fass zur Flllung verwendet wurde,
ist anhand der Fassnummer auf der Flasche erkennbar.
Pro Fass entstehen so etwa 500 bis 600 Flaschen mit 0,5
Liter Inhalt und 43 Volumenprozent Alkohol. Schén fir
Sammler: Da es - je nach Beschaffenheit des Holzfasses
— vorkommen kann, dass es mehrmals mit dem gleichen
Destillat belegt wird, erhalt jede Flasche auch eine Flaschen-
nummer, um die Anzahl der Fullung aus diesem Fass nach-
zuvollziehen.

schladerer.de
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