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Editorial

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

ich bin ein Sommermensch und trauere jedes Jahr den warmen Abenden, dem
Licht und der Leichtigkeit hinterher. Aber ich schitze auch den Verlauf der
Jahreszeiten und wollte nirgends leben, wo es das ganze Jahr tiber ahnlich warm
ist und die Sonne immer zur gleichen Zeit untergeht. Deshalb arrangiere ich
mich jedes Jahr mit dem Herbst, hole Handschuhe und Schal aus dem Schrank,
erfreue mich an den schonen Farben der Baume und an den Vorziigen dieser
Saison. Denn die gibt es nattirlich. Es macht jetzt wieder mehr Spaf, lange in
der Kiiche zu stehen, zu kochen oder zu backen. Und es ist wieder an der Zeit,
in gemttliche Gasthauser einzukehren. Einige davon stellen wir Thnen auf den
kommenden Seiten vor.

Im Bleichtal in der Nahe von Kenzingen haben Christian Laberer und Babsi
Strahm vor zwei Jahren das Restaurant Zur Hammerschmiede wiedererdffnet.
Der ehemalige Chefkoch des Hirschen in Freiburg-Lehen und seine Frau setzen
in dem historischen Gebaude, in dem ein Verein die museale Schauschmiede
betreibt, auf badische Klassiker. Die hat auch das Biirgerstiible in St. Peter auf
der Karte — aber nicht nur. Werner Rombach, der den Familienbetrieb seit mehr
als dreiflig Jahren in zweiter Generation fiihrt, teilt sich die Kiiche mit Florian
Feckl. Der Jungkoch hat in der Sternegastronomie gelernt und vor einiger Zeit
begonnen, ohne tierische Produkte, also vegan, zu kochen. Die Gaste des Blirger-
stiibles haben die Wahl zwischen seinen Gemusecurrys und Rombachs Leberle.
Sich wandeln, um zu bleiben: Das ist auch den drei Schwarzwalder Landgast-
héusern, tiber die unsere Gastautorin Kathleen Monicke schreibt, in ihrer langen
Geschichte immer wieder gelungen: dem Wirtshaus Lowen in Langenordnach,
einem Ortsteil von Titisee-Neustadt, dem Schneckenhof in Eisenbach-Schollach
und dem Gasthaus Blume in Lenzkirch-Kappel.

Ich wiinsche Thnen viel Vergniigen bei der Lektiire dieser Ausgabe von Netzwerk
Siidbaden Leben — und guten Appetit bei der Einkehr.

e Gt

Thre Kathrin Ermert
Chefredakteurin Netzwerk Stidbaden




Handwerk

und Gastro
unter einem

Dach

Hier kommt man nicht eben mal
zufallig vorbei, hier fahren die
allermeisten gezielt hin. Zum fein
Essen in Iandlicher Atmosphare.
Christian Laberer und Babsi
Strahm haben das Restaurant Zur
Hammerschmiede im Muckental
bei Bleichheim zu neuem Leben
erweckt.

Text und Fotos: Gabriele Hennicke

Von Kenzingen aus fahrt man rund zehn Kilometer
durch das Bleichtal, vorbei an griinen Wiesen, sanften Hiigeln
und bunten Herbstwaldern bis zum Restaurant Hammer-
schmiede, einem einsam gelegenen Gasthaus ander Miindung
von Bleiche und Muckenbach. Drinnen gibt es 46 Platze, und
auf der groBen Terrasse kénnen nochmal 60 Gaste bewirtet
werden. Hier sitzt man direkt am Muahlkanal mit Blick auf drei
Wasserréader. Diese haben einst die drei groBen Schmiede-
hammer zur Herstellung von Werkzeugen angetrieben. Heute
wird die groBe Hammerschmiede unter dem Restaurant von
der Schmiedezunft Landkreis Emmendingen genutzt.

2022 haben Christian Laberer und Babsi Strahm
das Restaurant Zur Hammerschmiede wiedereréffnet. Zehn
Jahre lang stand es nach dem Unfalltod des friheren Wirts
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Peter FeiBtleer. ,Unsere Ideeist aufgegangen. Das Restaurant
ist ganzjahrig gedffnet, wir setzen auf eine kleine Karte, alles ist
frisch gekocht. Und das kommt gut an, sagt Christian Laberer.
30 Jahre lang war er Chefkoch im Hotel Hirschen in Freiburg-
Lehen, seine Frau Babsi Strahm arbeitete dortim Hotelbereich.
Warum hat Laberer diese Position nach so langer Zeit auf-
gegeben? Ein Generationenwechsel in der dortigen Flihrung
habe letztlich dazu geflihrt, dass er nach vielen erfolgreichen
Jahrenjetzt sein eigenes Ding mache, resiimiert er. ,Wir haben
uns im Winner 2021/22 nur drei Restaurants angeschaut und
uns letztendlich fiir die Hammerschmiede entschieden®, sagt
Babsi Strahm, ,.es war Winter und neblig, kaum Verkehr, trotz-
dem sind wir voller Tatendrang rein.” Sie (ibernahmen Restau-
rant und Kiiche komplett renoviert, ein groBer Vorteil. >
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Christian Laberer und Babsi Strahm vor ihrem Restaurant Zur Hammerschmiede im Muckental bei Bleichheim.




Uwe FeiBt hat angefeuert und demonstriert das archaische Handwerk. Der 59-Jéhrige ist Mitglied der Schmiedezunft Emmendingen und wie sein
verstorbener Bruder Peter in der Schmiede aufgewachsen. Schon sein Vater und sein GroBvater waren Werkzeugschmiede.

,Das traditionelle
Schmiedehandwerk und
die Museumsschmiede
sind die perfekte
Erganzung zu unserer
badischen Heimatkiiche.*
— Babsi Strahm

Forelle und Ente

Das Restaurant Zur Hammerschmiede hatte nicht
nur als Ausflugslokal, sondern auch wegen seiner guten Kiiche
einen guten Ruf. ,Viele unserer heutigen Gaste waren friher
Stammgaste bei Peter FeiBt. Sie sind froh, dass wieder gedffnet
ist und berichten uns, dass sie jahrelang darauf gehofft
hatten, dass wieder Leben in die Hammerschmiede einzieht®,
so Strahm. Nach wie vor steht die lebendfrische Schwarzwald-
forelle auf der Karte, fur die die Hammerschmiede seit jeher
bekannt ist. Die Forellen werden wéchentlich von einer Fisch-
zlichterei aus Seelbachim Ortenaukreis geliefert und schwim-
men bis zur Verwendung in einem sogenannten Fischkoffer
im Muhlkanal. Die Forelle gibt es blau gekocht, gebraten oder
als Filet, im Sommerhalbjahr auch frisch gerauchert. Auf der
Speisekarte stehen auBerdem badische Klassiker wie Cordon
Bleu, paniertes Schnitzel und Rahmschnitzel vom Schwein,
Elsasser Wurstsalat, Rindersteak und Hirschragout sowie ein
saisonal wechselndes Gericht, aktuell Bauernente mit Rot-
kraut und Kartoffelknddeln. Ente gibt es auch als Drei-Géange-
Menii zum Preis von 42 Euro. Sehr beliebt sei das sonntagliche
Frihstlicksbuffet, vor allem bei Gasten aus den umliegenden
Orten wie etwa Freiamt, berichten die Wirtsleute. ,Im ersten
Jahr hatten wir einen tollen Sommer, der hat uns sehr geholfen,
da haben uns viele entdeckt und wiedergefunden®, sagt
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Foto: Babsi Strahm

Die Hammerschmiede ist fiir Schwarzwaldforellen bekannt. Sie kommen von einer Fischziichterei aus Seelbach und
schwimmen in einem sogenannten Fischkoffer im Miihlkanal bis sie in den Topf, die Pfanne oder den Raucherofen kommen.

ChristianLaberer.Besondersberiihrtistdas Gastronomenpaar
von den vielen Geschichten und Anekdoten, die ihre Gaste
von friher erzahlen. So habe es einst eine Badestelle am
aufgestauten Muckenbach gegeben; vom BadespaB als Kind
schwarmten einige ebenso wie von der Fanta, die es nach dem
Baden in der Wirtschaft gegeben hatte. Heute lockt ganz in
der Nahe der Felsenpfad, ein sechseinhalb Kilometer langer
Familienwanderweg, auch Menschen aus der Stadt ins abge-
schiedene Tal.

Schlemmen und schieifen

Die Gaste kommen aus dem Einzugsgebiet von
Freiburg bis Lahr. Es sind Leute, die gezielt das l1andliche Ambi-
ente suchen, beobachten die Wirtsleute. Einige seien schonzu
Stammgastengeworden. Sie tragen ebenso wie Familienfeste,
Weihnachts- und Firmenfeiern zum wirtschaftlichen Erfolg
des Betriebs bei. Fiir Events bietet sich ein Besuch der histo-
rischen Hammerschmiede im Untergeschoss an. Auf Wunsch
wird auch ein Apéro in der Schmiede serviert. Fast jeden
Freitag ist jemand von der Schmiedezunft Emmendingen vor
Ort, feste Vorflihrungen gibt es jeden zweiten Freitag.

Anlasslich unseres Besuchs hat Uwe Feilt extra
angefeuert und demonstriert das archaische Handwerk. Der
59-Jahrige ist Mitglied der Schmiedezunft Emmendingen »
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»Man wundert sich schon,

wieso hier, fernab eines
Dorfes, eine Schmiede
gebaut wurde und bisin
die 1960er-Jahre Bestand
hatte.“ — Uwe Feif3t
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Mitten im Niemandsland - das Gasthaus Zur Hammerschmiede im Bleichtal.

und wie sein verstorbener Bruder Peter in der Schmiede auf-
gewachsen. Schon sein Vater und sein GroBvater waren Werk-
zeugschmiede. Die Hammerschmiede ist zur Halfte ins Erd-
reich eingebettet. Drei oberschlachtige Wasserrader dienen
dem Antrieb des Schleifsteins mit einem Durchmesser von
zwei Metern, einer Transmission flir Bohrmaschine, Generator,
Geblase und dem Hammerwerk. Die vier Tonnen schwere
hélzerne Hammerwelle betreibt die drei Schmiedehammer,
der groBte mit einem Gewicht von 150 Kilogramm. FeiBt setzt
die Hammer mit einem holzernen Hebel in Bewegung. Es wird
sehr laut, das schnelle Hammern bringt sogar den Lehmboden
zum Vibrieren. In der groBen Esse hat FeiBt, gelernter Werk-
zeugmacher und Berufsschullehrer im Metallbereich, ein
Stlick Eisen zum Glihen gebracht.

Die Hammerschmiede wurde 1867 als Ableger der
Unteren Muckenmuhle, die noch wenige hundert Meter ent-
fernt am Muckenbach steht, vom damaligen Muckenmdiller
Josef Wehrle flir seinen Sohn Rudolf errichtet. Nach dessen
Tod flihrte Valentin FeiBt ab 1880 die Hammerschmiede weiter.
Schon ab der Jahrhundertwende zum 20. Jahrhundert gehdrten
zunachst ein Verkaufsraum und spéter eine kleine Wirtschaft
zur Schmiede. ,Man wundert sich schon, wieso hier, fernab
eines Dorfes, eine Schmiede gebaut wurde und bis in die
1960er-Jahre Bestand hatte”, sagt Uwe FeiBt. Eine Erklarung
ist der groBe Bedarf an Geratschaften flr Acker- und Wein-
bau sowie Forstwerkzeuge wie Axte, Beile und Schéleisen.

AuBerdem wurden Geréte flr den StraBen- und Wegebau oder
zum Steinebrechen gebraucht, denn ganz in der Nahe gab es
groBe Buntsandsteinbriiche. An den Wanden der Schmiede
hangt eine Auswahl solcher Werkzeugteile. Erst 1967 wurde
der Schmiedebetrieb vollstandig eingestellt. Gliicklicherweise
konnte die Hammerschmiede mit Unterstiitzung der Denkmal-
schutzbehorde, der Denkmalstiftung Baden-Wirttemberg und
anderer Geldgeber erhalten bleiben. Seit 1994 ist sie museale
Schauschmiede und Zeugnis der Technikgeschichte. Die 1995
gegriindete Schmiedezunft Landkreis Emmendingen, die
47 aktive Mitglieder hat, betreibt die Hammerschmiede seither.
Etwa zehn bis zwolf von ihnen — darunter auch zwei Frauen —
sind an der Schmiede aktiv. Gelegentlich veranstaltet die Zunft
Schmiedekurse, und Schiiler der Emmendinger Gewerbe-
schule nutzen die Hammerschmiede. Uwe FeiBt freut sich, dass
wieder Leben in die ehemalige Gaststéatte seines Bruders ein-
gezogenist. Gerne kooperieren er und seine Zunftmitglieder mit
den Restaurantbetreibern.

Fur Christian Laberer und Babsi Strahm ist die
Kombination aus Restaurant und alter Schmiede sehr reizvoll
und macht den Charme des Restaurants aus. ,Das traditionelle
Schmiedehandwerk und die Museumsschmiede sind die per-
fekte Ergénzung zu unserer badischen Heimatkiiche. Gerade fur
Familien ist die Museumsschmiede ein tolles Ausflugsziel, das
man mit einem guten Essen verbinden oder anlasslich von Feier-
lichkeiten mit einer Vorfilhrung kombinierenkann®, sagensie. @
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) Halten Sie unvergessliche Momente
_l Ihrer Feier auf stilvolle Weise fest und
' 1 verzaubern Sie Ihre Gaste mit der
Fotobox Magic Mirror.

Mehr Infos unter:
www.magic-mirror-freiburg.de

Unternehmen
sichtbar machen

GIPFELTREFFEN

Raul Muntean Weth mit Seinen Videos Muntean. Ob Produktdemos, Testimonials, Tutorials oder Togungen’ Incentives Und Workshops in der Bergwelt Ka ndel
positive Emotionen, die Wirkung zeigen. Event-Highlights - jedes Video ist Teil einer prizise geplanten

. . o Marketingstrategie. Die Inhalte sind dort zu sehen, wo die
Damit begeistert er Menschen fiir Zielgruppen unterwegs sind: YouTube, berufliche Netzwerke

Produkte und Marken. und sozialen Medien von Instagram bis TikTok.
Raul Muntean, in Wasenweiler aufgewachsen, machte
eine Ausbildung zum Kfz-Mechatroniker, war lange in der
Raul Muntean ldsst Marken, Menschen und Unternehmen in ~ Automobilbranche in leitender Position titig, bevor er
Bild und Ton lebendig werden. Der 36-Jdhrige ist {iberzeugt: seine Leidenschaft zum Beruf machte. Zudem war er ein
Videos sind der Schliissel zum Erfolg. Anfang 2023 hat erfolgreicher DJ, was ihm nicht nur ein feines Gespiir fiir
er sich mit seinem Start-up Raul Visuals selbststindig die perfekte Soundkulisse verlieh, sondern auch fiir das, was
gemacht und seitdem einen beachtlichen Kundenstamm Menschen anspricht. Dieses Talent ldsst sich heute in seinen .
aufgebaut. Uber 100 Projekte hat er fiir Hotels, Restaurants ~ Videos erkennen, wo jedes Detail sitzt. Jiﬂf@g]t?egr;/ olt-kandelde
und Industriebetriebe realisiert. Seine Videos generieren Von der ldee tiber das Storyboard bis zum finalen Schnitt 0170-4793189
nachweislich mehr Umsatz, mehr Bewerbungen und kommt bei Muntean alles aus einer Hand. ,Fiir mich ist es
. o . . . - 1 1 . Sarah Konz
erhohen die Sichtbarkeit. Muntean weifd genau, mit welchen — wichtig, zuerst ausfithrlich mit den Kunden zu sprechen®, event@bergwelt-kandel.de g
Inhalten und auf welchen Kanilen die gewiinschten betont er. So versteht er, welche Botschaft sie vermitteln 0176-18711882
Zielgruppen erreicht werden. Dabei geht es um Recruiting, wollen und kann die Vision in jedem Projekt authentisch Kandel 1. 79183 Waldkirch
Kundengewinnung und Branding. umsetzen. Die Kombination aus technischem Know-how, www.bergwelt-kandel.de
Kreativitit und Einfithlungsvermdgen macht seine Arbeit so ; i
slch stelle den einzigartigen Mehrwert des besonders. - Nutzen Sie unser Full-Service-Angebot fir Ihr ndchstes Firmenevent.
Unternehmens heraus, damit es sich aus der Wir bieten Ihnen moderne Raumlichkeiten fur bis zu 200 Personen, neueste Veranstaltungs-

Masse hervorhebt und im Markt auffallt.“ ) BERGWELT technik und einen Weitblick fUr kreative Pausen von unserer Panoramaterrasse.
Raul Visuals E - | 'E
015114108948 100y KZENDEL : : / :
. . Is od . . hr al info@raulmunteancom =2 3 i Ein Shuttleservice von und nach Freiburg; Waldkirch, St. Peter und Umgebung runden unser
Jeder seiner Clips, Reels oder Imagevideos ist mehr als nur wwwrauimuntean com N 23 s = B S cbot ol
ein Film. ,Ich transportiere Leidenschaft, nur so kann man E‘h{
EahiLF

Aufmerksambkeit erzeugen und Menschen begeistern®, erklart

Wir freuen uns auf lhre
Anfrage!
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‘Iradition mit Zukunft
— Alte LLandgasthauser

sind ihr Hobby. Die

Museologin und Kultur-

managerin Kathleen

Monicke schreibt und

referiert tiber deren
Bedeutung fiir den
Hochschwarzwald.

IThre Recherche zu drei

Beispielen hat sie fiir
Netzwerk Stidbaden
zusammengefasst.

Text und Fotos: Kathleen Monicke
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Das Gasthaus »Zum Léwen Unteres Wirtshaus« liegt direkt an der StraBe durch das Langenordnachtal. Der ehemalige Okonomieteil (zur StraBe hin

gelegen) weist noch die fiir Bauernhauser typische Hofeinfahrt auf.

Gasthaus Zum Léwen in Langenordnach (Titisee-Neustadt)

Der Gasthof liegt in Langenordnach, einem
Stadtteil von Titisee-Neustadt, der bereits 1111 erstmals
erwahnt wurde und auf eine lange Uhrmachertradition
zurickblickt. Die Uhren verkaufte man im 18. und 19. Jahr-
hundert bis nach England, wo mehrere Auswanderer aus
Langenordnach Uhrengeschéfte erdffneten — darunter der
Urgrofivater des heutigen Betreibers des Wirtshauses. Des
Weiteren war die Familie Straub, deren Geschichte seit
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mehr als 300 Jahren mit dem Unteren Wirtshaus verbunden
ist, fiir den Geigenbau bekannt: Uber sechs Generationen
hinweg gehorten sie zu den bedeutendsten Vertretern des
Schwarzwalder Geigenbaus. Sogar Beethoven soll auf einer
Straub-Geige gespielt haben.

Das Untere Wirtshaus, das bereits 1529 als
Bauernhof mit Land- und Forstwirtschaft nachgewiesen
wurde, ist ein gutes Beispiel dafiir, dass landliche Gast-
hduser in erster Linie Bauernhofe waren, die zusatzlich
Gaste bewirteten. Im Hochschwarzwald sind zudem oft »
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Der Stammbaum der Familie Straub, eine 1857 von Anton Straub gefertigte Wanduhr.

Bisindie 1960er-Jahre
wurde auf dem Hof
geschlachtet — fiirden
Eigenbedarf und fiir die
Gaste.
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der Besitz und die Bewirtschaftung von Wald an landwirt-
schaftliche Hofgtiter gekoppelt. Die Landwirtschaft gab das
Untere Wirtshaus 1972 auf und baute die Raumlichkeiten zu
Beherbergungszwecken um. 1993 trennte man schliefllich
die Gastwirtschaft von der Sage mit den land- und forstwirt-
schaftlichen Flachen: Stefan Straub flhrt seither den Sége-
betrieb, sein Bruder Clemens tibernahm die Gastwirtschaft.

Wie frither auf dem Land tiblich, wurde auf dem
Unterwirtshof bis in die 1960er-Jahre selbst geschlachtet — fiir
den Eigenbedarf und die Géaste. Bratwiirste regionaler Her-
kunft stehen als Dauerbrenner immer noch auf der Speise-
karte. Nach wie vor beliebt ist auch das Saueressen (gekochte,
kleingeschnittene Rindermégen in saurer Sauce), das an Fast-
nacht verzehrt wird, ebenso wie Stockfisch mit Kartoffeln und
Sauerkraut. Das kommt im Unteren Wirtshaus seit eh und je
auf den Tisch — wie es flir den Hochschwarzwald schon seit
dem ausgehenden 19. Jahrhundert belegt ist. Um sich dem
Geschmack der Gaste anzupassen, bietet man auch ,moderne“
Speisen an: neben badischen (Fest-)Gerichten wie Rinderbrust
mit Meerrettichsoffe und Sauerbraten mit Spétzle leichte
Speisen wie Putengeschnetzeltes mit Basmatireis, Salatplatten
oder vegetarische Gerichte.

Obwohl das Wirtshaus sich auf den zunehmenden
Tourismus eingestellt hat, ist es Treffpunkt fiir die Einheimi-
schen geblieben. Sie kommen regelmafig zum Essen vorbei,
auch einen Stammtisch mit fiinfbis sechs Bauern ausder Nach-
barschaft gibt es noch - traditionell jeden Sonntag nach dem
Kirchgang. Zudem findet monatlich ein Frithstiicksbrunch

Netzwerk Siidbaden — Leben

Seit dem 16. Jahrhundert steht an dieser Stelle im Hochtal Schollach bei Eisenbach ein groBer Schwarzwaldhof. Der Name Schneckenhof geht auf
~Schnee-Eck“ zuriick.

statt, der vor allem bei jlingeren Leuten Anklang findet.
Wieder belebt wurde auch eine andere gesellige Tradition
im Hochschwarzwald, die allerdings auf die Herbst und
Wintermonate beschrinkt ist: das Spielen des alten Karten-
spiels Cego.

Seit es das Untere Wirtshaus gibt, besuchen es
die Einheimischen zu feierlichen Anldssen rund um den
Lebenslauf des Menschen: nach der kirchlichen Tauffeier,
bei Hochzeiten oder einem Todesfall. Frither hatte das
»Leichenessen eine festgelegte Speisenfolge, bestehend aus
vier Gidngen.

Gasthaus Schneckenhof in Eisenbach-Schollach

Seit dem 16. Jahrhundert steht an dieser Stelle
ein grofer Schwarzwaldhof, dessen Name Schneckenhof
auf ,,Schnee-Eck“ zurtickgeht. Nach der Hofteilung um 1750
erhielt er die ,,Wirtschafts- und Herbergsgerechtigkeit®, und
aus der urspringlichen Fuhrwerk- und Postkutschenstation
mit Vorspann konnte ein Beherbergungsbetrieb entstehen,
der zu Beginn des 20. Jahrhunderts zu den bedeutendsten
Kurhotels im Schwarzwald zdhlte. Heute ist der Schnecken-
hof ein Biolandhof mit traditionellem Gasthaus, betrieben
vom Ehepaar Winterhalter.
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Wie konnte ein scheinbar abgelegener Hof solch
eine Entwicklung nehmen? Eine wichtige Rolle spielte
sicherlich die Lage nah an der alten, wahrscheinlich schon
seit Romerzeiten genutzten Verbindung von Villingen tiber
Hifingen nach Freiburg und Riegel. Bedeutsam ist ebenso
die Eroffnung der Postverbindung Breisach-Innsbruck im
Jahr 1547, die die Griindung einiger frither Beherbergungs-
betriebe in der Region nach sich zog. Auch der Schnecken-
hof profitierte davon, dass er an dieser Route lag. Und
schlieSlich fiihrte der 162 Kilometer lange Uhrentragerweg
von Villingen-Schwenningen nach Friedenweiler ganz in
der Nihe vorbei. Offenbar waren und sind diese Wege so
stark frequentiert, dass sich Bewirtung und Beherbergung
bis heute lohnen.

Mit dem Bau der Hollentalbahn kamen Ende des
19. Jahrhunderts Feriengaste vor allem aus dem Ruhrgebiet,
aber auch anderen Grofistadten, um ihren sechswochigen
Kuraufenthalt auf dem Schneckenhof zu verbringen. Der erste
Skilift der Welt, der 1908 auf diesem Hof erfunden wurde,
forderte zudem den aufkommenden Wintertourismus.
Aufler den Fremdenzimmern gab es einen groflen Tanz-
saal im Obergeschoss. Vermutlich wurde er, wie in anderen
Hotels im Hochschwarzwald, um 1900 eingebaut. Hier fan-
den Hochzeitsfeste mit 200 bis 300 Gasten statt. Wurde »
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Das Gasthaus Blume im Lenzkircher Ortsteil Kappel erlebte seine Bliitezeit Anfang des 20. Jahrhunderts, als die Er6ffnung der
Bahnstrecke von Kappel nach Bonndorf die Zahl der Wanderer und Ausfliigler steigen lieB.

der Platz eng, wich man in die dartiiberliegende Scheune aus.
Bis 1989 wurde auch Fastnacht im Schneckenhof gefeiert.
Am Aschermittwoch gab es wie haufig in der Gegend Stock-
fisch mit Sauerkraut. Ein weiteres Traditionsfest, das man
lange Zeit im Schneckenhof beging, ist Erntedank, auch
Hammeltanz genannt, weil dabei ein lebendiger Hammel
verlost wurde.

Schlemmen wird bis heute im Schneckenhof
grofigeschrieben. Es gibt fiir Stidbaden typische (Fest-
tags-)Gerichte wie gekochtes Rindfleisch, Nudelsuppe und
Schaufele. Hackbraten und Rouladen sind dagegen wohl
eher dem Geschmack der auswartigen Gaste angepasst.
Bevor die Gemeinde Schollach in den 1960er-Jahren ein zen-
trales Schlachthaus einrichtete, gab es auf dem Schnecken-
hof Hausschlachtungen. In Anlehnung daran serviert man
noch heute im Frithjahr und im Herbst Schlachtplatte.
Ganzjahrig stehen Forellengerichte auf der Speisekarte.

Frither trafen sich die Bauern sonntags nach dem
Kirchgang im Wirtshaus. Heute sind dagegen die Abend-
stunden fiir die Zusammenkunft am Stammtisch beliebt.
Beinahe taglich kommen abends Bauern und Handwerker.
Auch der ortliche Narren- und Musikverein sowie die
Feuerwehr treffen sich regelmaflig im Schneckenhof, denn
in einem Dorf ist eine Gaststatte bis heute oft der einzige
offentliche Ort, in dem man zusammenkommen und sich
austauschen kann. Vereine und Gaststatten profitieren also
voneinander.
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Gasthaus Blumein Lenzkirch-Kappel

Das seit 1790 nachgewiesene Gasthaus war
urspringlich auch ein Bauernhof mit landwirtschaftlichem
Betrieb, der wohl bis in die 1970er-Jahre gefiihrt wurde. Als
gesicherter erster Wirt gilt der 1832 geborene Johann Schrei-
ber, seither wird das Wirtshaus von derselben Familie bewirt-
schaftet. Der Hof verfiigte iiber einen groen Okonomieteil
mit Stéllen fiir Kithe, Schweine, Hithner und Schafe. Des
Weiteren gab es einen Speicher und einen Gewdlbekeller,
in dem Weinfésser, Most und Bier untergebracht waren. In
zusatzlichen Raumen wurden Obst, Kartoffeln, Sauerkraut,
Karotten und Eier eingelagert. Zusammen mit der eigenen
Quelle war somit die Selbstversorgung garantiert.

Seine Bliitezeit hatte das Gasthaus unter Erwin
Brugger, der es ab 1883 fiihrte. Die Eroffnung der Neben-
bahn Kappel-Lenzkirch—-Bonndorf im Jahr 1907 lieff die
Zahl der Wanderer und Ausfligler, die in der Blume ein-
kehrten, stark steigen. Um fiir Gaste noch attraktiver zu
werden, richtete Brugger tiber den Stallungen einen grofien
Tanzsaal mit Wirtschaftskiiche und Musikerpodest ein, der
vermutlich bis zum Zweiten Weltkrieg genutzt wurde.

Das Gasthaus Blume war ebenfalls in ein wichtiges
Wegenetz eingebunden. Dies zeigt sich daran, dass fahrende
Héndler wie Birstenmacher, Besenbinder und Schnaps-
verkaufer bis in die 1960er-Jahre auf ihren Touren hier haufig
Station machten. Da Kappel zudem an der Route der Uhren-
und Glastrager liegt, kamen diese sicher ebenfalls regel- »
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maflig vorbei. Damit wird noch einmal eine andere Bedeu-
tung des Gasthauses deutlich: als Warenumschlagplatz.

Fiir Ubernachtungsgiste wurden frither drei
Zimmer mit insgesamt fiinf Betten angeboten. Wahrend
des Zweiten Weltkrieges und in der Nachkriegszeit waren
sie mit Kriegsevakuierten, spater mit Fliichtlingen belegt.
Ab den 1950er-Jahren kamen Sommerfrischler aus Berlin
und anderen Grof§stadten. Als der Jahresurlaub ab 1963 fiir
alle Arbeitnehmer rechtsverbindlich wurde, nahm diese
Tendenz noch einmal zu.

Obwohl es heute keinen Tanzsaal und keine
Gastezimmer mehr gibt, ist in der Blume noch viel los: Sie
wird gleichermafien von Feriengdsten wie Einheimischen
gern besucht. Letztere pflegen auch hier ganzjidhrig eine
rege Stammtischkultur und kommen zum Cego-Spielen
zusammen. Des Weiteren wurde die Tradition der ,,Stubede“
neu belebt. Und auch in der Blume treffen sich zahlreiche
lokale Vereine und die Feuerwehr. Feste rund um den
Lebenslauf werden ebenfalls gefeiert. Dabei gibt es aller-
dings keine traditionellen Speisefolgen mehr. Bei Hoch-
zeiten waren frither Nudelsuppe, gekochtes Ochsen-
fleisch, Braten und Schneeballen als Dessert tiblich. Bei
Beerdigungen reicht man heute Hefezopf und danach — wie
im Unteren Wirtshaus — Schaufele mit Kartoffelsalat. Auch
das traditionelle Fastnachtsgericht Saueressen kennt man
hier noch. °

Der Beitrag basiert auf einem Aufsatzin der
Zeitschrift ,,.Badische Heimat - Zeitschrift fiir
Landes- und Volkskunde, Natur-, Umwelt- und
Denkmalschutz®, Heft 3|4 vom Dezember 2021

mit dem Schwerpunktthema: Hochschwarzwald.
Die Autorin Kathleen Moénicke ist Museologin

und Kulturmanagerin. Sie lebt seit zehn Jahren

in Titisee-Neustadt und war von 2018 bis 2022
Sprecherin der Regionalgruppe Hochschwarzwald
im Landesverein Badische Heimat. Hauptberuflich
leitet Monicke das Mitmach-Museum Schwarz-
waldhaus der Sinne in Grafenhausen.

Unsere Premium Weine
fir die besonderen
Momente

Wine & Magic

Freitag, 31.01.2025 ab 18 Uhr

Lassen Sie sich verzaubern von
Magier De§er Dereli und Chefkoch
Stefan Kopfer.

Ein herrlicher Meni Abend in vier
Akten und begleitenden Weinen von
der WG Laufen und dem Weingut ABRIL

Die festliche Zeit rickt ndher -
Verschenken Sie Genussmomente!
Unser limitierter Jahreskalender
im grobziigigen DIN A2-Format bietet
nicht nur einzigartige, hochwertige
Monatsbilder rund um das Weingut
ABRIL, sondern auch eine exklusive

Bock
aul gules
Lssen?

DANN SEID IHR BEI UNS GENAU RICHTIG!

Calerings konnen wir!

o EXKLUSIVE ANLASSE
BUSINESS CATERINGS
PRIVATE FEIERN

« HOCHZEITEN

« EMPFANGE

Locations haben wir!

GERNE BIETEN WIR EUCH NEBEN
UNSEREM SPEISE- UND
GETERANKEANGEBOT AUCH EINE
UNSERER LOCATIONS AN.

WIR HABEN PLATZ FUR:
40 PERSONEN IN DER LOTTA
100 PERSONEN IN DER EMMA

WIR FREUEN UNS AUF EURE
ANFRAGE ODER EUREN

Kalender Auswahl an 12 erlesenen Weinen, die
inklusive Weine perfekt auf saisonale Kaiserstiihler
und Rezepte Rezepte von ausgewahlten

150 EUR Gastronomen abgestimmt sind.

Kalender einzeln Ein Highlight fiir jeden Monat:

24,50 EUR Entdecken Sie zudem monatliche
Rabatte auf ausgewdhlte Weine und
machen Sie das Jahr 2025 zu einem
besonderen Genuss-Erlebnis!

BESUCH BEI UNS!

ABRIL

EMMA KITCHEN
AM DREISPITZ 6
79589 BINZEN

+49 7621 - 70 69 070
INFO@EMMA-KITCHEN.DE
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Er heifit Pudu, hat zwei grofle Augen, ist sehr fleiffig und
anpassungsfihig. Der kleine Reinigungsroboter kann
kehren schrubben, staubsaugen und wischen. Er kommt
mit unterschiedlichen Bodenbeligen zurecht, mit harten
Stein-, Marmor- oder Fliesenboden ebenso wie mit
kurzflorigen Teppichen. Pudu fasst je 15 Liter frisches Putz-
und schmutziges Abwasser. Er kann ohne menschliche Hilfe
Wasser ablassen sowie nachfiillen, und er kehrt automatisch
zur Ladestation zuriick, wenn der Akkustand niedrig ist.
Falls seine Reinigungsaufgabe noch nicht abgeschlossen war,
speichert er den Reinigungsfortschritt und macht, sobald er
wieder aufgeladen ist, dort weiter.

,Mit Pudu lassen sich grofie Flichen sauber und effizient,
schnell und giinstig reinigen®, sagt Markus Fotsch. Seine

g £ Firma Fobotics vertreibt Assistenzroboter der chinesischen
; T Marke Pudu in Deutschland. Fotsch sieht sie angesichts des
Fa demografisch bedingten Fachkriftemangels als niitzliche

technische Helfer und sinnvolle Erginzung von Teams.
Putzroboter eignen sich besonders gut fiir lange Flure und
weite Riume. Wihrend Pudu dort den Boden reinigt, haben
die menschlichen Reinigungskrifte beispielsweise Zeit,
Zimmer aufzurdumen oder sich um Bider und Oberflichen
zu kiimmern. Man kann den Reinigungsroboter auch per
App programmieren und ihn beispielsweise frithmorgens
den Boden sdubern lassen, ehe der Supermarkt o6ffnet. Er ist
ausdauernd: Er macht auch bei 2000 Quadratmeter groflen
Flichen nicht schlapp. Der Akku hilt vier bis sechs Stunden.
Markus Fotsch bekommt begeisterte Riickmeldungen von
Kunden, die verstehen, dass der Roboter ein Assistent ist,
keine Wundertiite. Aber er kann keinen menschlichen
Mitarbeitenden ersetzen, mahnt der Roboterexperte. ,Er
ist keine eierlegende Wollmilchsau®, sagt Fotsch, der seinen
Klientinnen und Klienten gern erklirt, was Pudu kann,
aber auch offen sagt, was nicht geht, um Enttiuschungen

passungsfhig,
ausdauernd

Wer iiber GroBBraumbiiros, Lagerhallen, endlose Klinikflure, Eingangsbereiche
oder andere weitlaufige Flachen verfiigt, aber weder Lust, Zeit noch
ausreichend Personal hat, um diese sauber zu halten, sollte jetzt unbedingt
weiterlesen und einen moéglichen Helfer kennenlernen.
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vorzubeugen. Zum Beispiel spricht der kleine Putzroboter
zwar, kann aber nicht interagieren. Er stolpert iiber Schwellen,
Absitze und Stufen. Pudu kommt auch nicht gut mit Ecken
sowie Randern zurecht. Und er kann keine Stithle oder Tische
wegrdumen. Er eignet sich daher besser fiir weitliufige
Grofiraumbiiros, Lagerhallen, endlose Klinikflure oder
Eingangsbereiche als zum Beispiel fiir moblierte Wohnungen,
Restaurantriume oder Klassenzimmer. Zudem braucht Pudu
- wie jede Maschine - ein bisschen Pflege. Er leert zwar
sein schmutziges Wasser selbst aus, am Ende muss aber ein
Mensch die Station sauber machen.

Ob ihre Riume fiir einen Reinigungsroboter geeignet sind
und sich die Mitarbeitenden auf den technischen Helfer
einlassen, konnen Unternehmen wihrend einer Testphase
herausfinden. Fobotics stellt Pudu bis zu zwei Wochen gegen
Gebiihr probeweise zur Verfiigung. Kunden, die die
Anschaffungskosten scheuen, bietet Markus Fotsch auch die
Moglichkeit, den Roboter zu leasen. Dafiir entscheiden sich
viele, denn Leasen hat - wie beim Auto - -den Vorteil, dass
man regelmiflig das alte durch ein neues Modell ersetzen
kann. Vorausgesetzt, der kleine Pudu mit seinen groflen
Augen ist seinem Nutzer nicht zu sehr ans Herz gewachsen. m

Haben Sie Interesse, mehr iiber Pudu und seine
Roboterkollegen, die sich auch fiir Aufgabenin der
Gastronomie oder Industrie eignen, zu erfahren?
Kontaktieren Sie Markus Fotsch:

Fobotics
Gewerbestrae7
76467 Bietigheim

T:07245.916 7247
M:0160.84 72109
info@fotsch-gmbh.de
www.foboticsde.

g




Gemusecurry und Leberle stehen
im Burgerstuible ebenso friedlich
nebeneinander auf der Karte wie
die Koche Werner Rombach und
Florian Feckl am Herd. In dem
Restaurant in St. Peter wird vegan
und burgerlich gekocht.

Text und Fotos: Ralf Deckert

Nein, sagen Werner Rombach und Florian Feckl
unisono, die puritanisch aufgestellten Veganer seien nicht
ihre Klientel. Aber fir alle, die vegane Kiiche in ihrer Viel-
falt genieflen wollen, sei das Biirgerstiible in St. Peter genau
der richtige Ort. Aber nicht nur fiir sie. Denn aufier authen-
tischem Thai-Curry gibt es hier auch badische Klassiker
wie Leberle sauer oder gerdstet, Schaufele und Wurstsalat.
sWobei wir gerade driiber nachdenken, den Wurstsalat
von der Karte zu nehmen®, berichtet Rombach, der das
schmucke Restaurant und Hotel am Ortsrand in St. Peter
seit 1992 betreibt.

Warum der Wurstsalat auf der Kippe steht?
»,Weil wir von 2000 Essen zuletzt vielleicht gerade noch
10- oder 12-mal Wurstsalat verkauft haben®, erlautert Rom-

114 L \ - bach. Lachs und Pute hat er schon ldnger von der Karte ver-
— R ' : SHh— bannt (,Da sind zu viele Antibiotika drin!“), und bei den
9 ' . e . Currys steht die Frage im Raum, ob man nicht auch auf

Ente, Hihnchen oder Garnelen verzichten kénnte. Denn
der Anteil der veganen Gerichte, so Rombach weiter, liege
mittlerweile bei 60 bis 70 Prozent. ,Wer im Raum Freiburg

. =
im Netz nach veganer Kiche sucht, landet frither oder
spater eben bei uns*, sagt Florian Feckl.

Feckl kommt aus der Sternekiiche: Sein Hand-
werk hat er bei Zwei-Sterne-Kochin Douce Steiner im

{  J
Hirschen in Sulzburg gelernt, sein Vater ist der Sternekoch
1 ‘ 1 I l a I I ‘ I Franz Feckl aus dem Raum Stuttgart. Den AnstofR, sich auf
vegane Kiiche zu spezialisieren, habe seine Frau gegeben,

berichtet Feckl. ,, Ich habe das ausprobiert und kam dann in
Miinchen ins Tian, ein vegetarisches Gourmetrestaurant.

. o . . . .
Werner Rombach steht zwischen den Topfen: Florian Feckl (links) kocht vegan, Piotr Wesolowski (rechts) ziichtet Bio-Rinder, die auch im Biirgerstiible Das }?at m¥r so gut gefallen, dass ich dabelgEbheben bln’
verarbeitet werden. auch im Privaten.” >
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Seit acht Jahren kocht Feckl nun schon ohne
tierische Zutaten. Was im Restaurantalltag des Biirger-
stiibles kein grofles Problem darstellt. Er arbeitet Seite
an Seite mit Werner Rombach und den beiden Kochen
Piotr Wesolowski, der auch eine Bio-Rinderzucht auf dem
Schweighof in St. Peter betreibt, und Josef Fehrenbach,
dem ehemaligen Chef des gleichnamigen Waldhotels in
Hinterzarten. ,Wir kommen gut aneinander vorbei“, sagt
Feckl. Auch zu den Fleischgerichten servieren sie mittler-
weile seine veganen Saucen und Jus. Merken wiirden das
Gaste bestenfalls daran, dass es besser schmeckt. ,,Und
die Bekommlichkeit der veganen Kiiche ist auch ein
Argument, betont Rombach.

Kennengelernt haben sich er und Feckl vor vier
Jahren mitten in der Coronakrise. Er habe damals ans Auf-
horen gedacht, zumal es seiner Frau gesundheitlich nicht
gut gegangen sei, erzahlt Rombach. ,,Und dann flatterte mir
diese Anfrage von Florian ins Haus, in der er nach einem
Restaurant suchte, das er iibernehmen kénne.“ Man sei ins
Gesprich gekommen, habe alsbald die Sache mit der Uber-
nahme verworfen und stattdessen beschlossen, gemeinsame
Sache zu machen. ,Werner war der einzige Koch im Raum
Freiburg, der fiir diese Art von Zusammenarbeit offen war*,
sagt Feckl. Und Rombach erganzt: ,Ich war immer schon
fir Neues zu haben.“

Zu Beginn ihrer Zusammenarbeit in der Pande-
mie, als viele Essen zum Abholen bestellt wurden, sei die
Nachfrage nach veganen Gerichten sofort grofi gewesen.
Also haben sie diesen Weg weiter verfolgt. Die Kombi passt
offenbar, deshalb kehrte Feckl bald von seinem Ausflug als
Betriebsleiter eines Firmenrestaurants in der Region ins
Biirgerstiible zuriick. Immer nur Bestellmengen zu managen
und nicht mehr zu kochen, sei nicht seine Sache gewesen.

Mittlerweile hat sich das Biirgerstiible zu einer
Art veganem Epizentrum entwickelt. Wie in angesagten
Grof$stadtrestaurants werden die Gaste in zwei Schichten
bedient, weil die Nachfrage so grofd ist. Wer um 17 Uhr einen
Tisch bestellt, muss um 19.30 Uhr das Feld fiir die nichsten
Gaste raumen. ,Es geht nicht mehr anders, wir sind fast
immer ausgebucht®, berichtet Werner Rombach, wahrend
eine seiner Mitarbeiterinnen nebenan eine Familie
berit, die ein veganes Meni fiir eine Hochzeitsgesell-
schaft plant. Feckls vegane Rezepte, die vollmundig und
herzhaft schmecken, kommen offenbar an. ,Ich habe von
ihm diesbeztiglich viel gelernt, zum Beispiel iiber Gemtise-
fonds“, berichtet Werner Rombach, dem die Arbeit wieder
mehr Freude bereitet. Auch die Desserts seien fantastisch,
vor allem die Mousse au Chocolat, deren Konsistenz und
Geschmack der erfahrene Koch besser findet als beim
klassischen Rezept mit tierischen Produkten. >

Statt Beriihrungsingsten setzt das Team im Biirgerstiible auf Genuss: Die gebackenen Auberginen-Krapfen auf Ratatouille-Gemiise schmecken
herzhaft-wiirzig, und die veganen Dessert-Variationen (unten rechts) bieten siiBe Siinden ohne Milchprodukte aber mit Karotten.
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”Wer im R aum Frel bu rg im Feckl bietet in der Kiiche des Blirgerstiibles mittler-

weile auch vegane Kochkurse an. Deshalb 6ffnet das Restau-

Netz naCh Veganer KuChe rant nur vier Tage in der Woche. Mit acht Beschaftigten habe
su cht I an d et fru h ero d er man nun auch wieder eine gute Grofle beisammen, berichtet

._ 4 ) i
= h Rombach, der das Biirgerstiible einst von seinen zwischen- o n
Spater eben be| uns_“ zeitlich verstorbenen Eltern ibernommen hat. Zuvor war er M E H R 2 E IT F U R D E I N E G A S I E
als Koch viel in der Welt unterwegs, gelernt hat er den Beruf

- Florlan FeCkI einst im renommierten Adler in Hinterzarten.

Sein Ding ist die klassische franzdsische Kiiche. W A N N D I G I T A L I S I E R E N
Und er war immer schon offen fiir internationale Experi-
mente. Rombach etablierte regelméaflige internationale
Wochen lange, bevor dies Trend wurde. Dabei kamen auch
exotische Zutaten wie Kdnguru oder Krokodil auf den Tisch. W I R D E I N E G A ST R O N O M I E ?
,Das war in den Neunzigern eine Reaktion auf die BSE-Krise,
als Rindfleisch in Verruf geraten war.“ Von dieser exotischen
Phase sind die Currys iibriggeblieben, die Rombach auf die
Karte nahm, nachdem er mit seiner Frau mehrmals in Thai-
land und anderen asiatischen Ldndern unterwegs war und
dort Kochkurse besucht hatte.

Beim Besuch im Biirgerstiible fallt auf: In der
Kiiche wird viel gelacht bei der Arbeit. Werner Rombach und
Florian Feckl schatzen sich ganz offenbar wechselseitig
sehr in ihrer Arbeitsweise. Dennoch denkt Rombach
dartiber nach, Ende 2025 aufzuhoren: ,,Ich will ja nicht am
Herd sterben“. Ob dann die Idee wieder zum Zuge kommen
wird, dass Feckl den Betrieb ganz tibernimmt, ist derzeit
noch offen. PY

rE)Hv-nyal

Rex-Royal S1

Glickliche und zufriedene Mitarbeiter oder Gaste, dank
perfekt zubereitetem Kaffee! Die Rex-Royal S1 macht in
jedem Bereich eine gute Figur. Sie ist dank ihrer
kompakten Form die perfekte Kaffeemaschine fur den
kleinen bis mittleren Bedarf.

Wir machen Kaffee zum Erlebnis <
Lo

y

Rex-Royal Kaffeemaschinen GmbH | Bahnhofstrasse 104 | D-79618 Rheinfelden | Tel. +49/76 23/74 14 0 | www.rex-royal.de

Y
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Kassenprofis GmbH | Reutackerstrasse 42 | 79591 Eimeldingen
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Freiheit fur Frischluft-Freunde

Ob zum Backen, Kochen, Dinsten, Rauchern oder ganz einfach zum Grillen:

Mit dem hochwertigen Allrounder ,,Big Green Egg“ kdnnen wir Sie
auch fir das Kochvergniigen im Freien perfekt und individuell ausstatten.

JORDUOIN;

SUDTIROL DOLOMITES

Die Kiche — Marc Boehlkau
WallstraBe 12-14 a - 79098 Freiburg - Tel. 0761/23545
www.diekueche.com - Kundenparkplatze

schaps.de



