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„Kein Genuss ist vorübergehend;


denn der Eindruck, den er zurücklässt,


ist bleibend.“





Johann Wolfgang von Goethe




ZUM AUTOR


Thomas Binder lebt seit über dreißig Jahren im Schwarzwald. Er ist fasziniert von der Vielfalt der Landschaften, von den Menschen und der Geschichte dieser Region. Im Jahre 2020 hat er sein erstes Buch veröffentlicht: „Kämpfen Lieben Leiden – Leben im Schwarzwald von den Kelten bis ins 20. Jahrhundert“ (Südverlag).
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Zwei Jahre später folgte die Romanbiografie „Der Galgentänzer“ (Badischer Landwirtschaftsverlag) über die Schwarzwälder Räuberlegende Konstanzer Hans.


Thomas Binder liebt es, neue Wege im Schwarzwald zu erkunden und dabei regionale Lebensmittel zu entdecken. Bier, Käse, Schinken, Gemüse & Obst oder Bauernhofeis – es gibt so viele spannende Leckereien, die nur darauf warten gefunden zu werden. Damit es noch einfacher wird, dass Genussfreundinnen und -freunde und regionale Produzenten zusammenfinden, hat er diesen Führer veröffentlicht.


Weitere aktuelle Informationen, Tipps und Anregungen zu Hofläden und Direktvermarktern im südlichen Schwarzwald und Freiburg finden Sie unter www.leckermuul.de oder auf der Facebook-Seite Leckermuul.




VORWORT


Liebe Leserin, lieber Leser,


zu Beginn des Jahres 2023 habe ich begonnen, über Hofläden und Direktvermarkter im südlichen Schwarzwald zu recherchieren. Ich fand es sympathisch und auch ein bisschen idealistisch, regionale Produkte zu erzeugen und verkaufen. Ich hatte jedoch keine Ahnung, wie viele kreative, mutige und schlaue Köpfe es dort gibt, die ihre eigenen Produkte kreieren und vertreiben.


Irgendwann habe ich angefangen, Betriebe, deren Produkte mir aufgefallen sind, anzuschreiben und - im Falle einer positiven Rückmeldung - zu besuchen. Ich traf auf Kaffeeröster und Fischräucherer, auf Schnapsbrenner und auf Obstbauern, auf Eishersteller und Bierbrauer. So unterschiedlich all diese Menschen sind. Sie haben doch einiges gemein: Sie lieben ihr Produkt. Sie setzen alles dafür ein, das Beste aus den Zutaten herauszuholen, die sie verwenden. Sie sind detailversessen, wenn es darum geht, diese oder jene Kleinigkeit zu verändern, um ihre Kreation noch besser zu machen. Sie sind ständig dabei, neue Rezepturen, andere Varianten oder bessere Produktionsmethoden auszuprobieren. All das dient nur einem Ziel: Das Bier oder Eis, die Schokolade, der Obstbrand oder Bergkäse sollen perfekt sein.


Begleiten Sie mich auf meine Reise durch den südlichen Schwarzwald. Lassen Sie sich inspirieren. Gehen Sie zu den Betrieben, sprechen Sie mit den Köpfen, die dahinter stecken und kaufen Sie ein, wonach Ihnen der Sinn steht. Genießen Sie die unglaubliche Vielfalt an fantastischem Essen und Trinken, die diese Region zu bieten hat.


Thomas Binder


PS: Aktuelle Tipps und Infos zu Hofläden und Direktvermarktern finden Sie auf meiner Webseite www.leckermuul.de oder auf Facebook unter „Leckermuul“.





WAS SIE VOR DER LEKTÜRE DES BUCHES WISSEN SOLLTEN:




	Es ist gar nicht so einfach zu definieren, was ein Direktvermarkter und Hofladen ist. Ich bin davon ausgegangen, dass hierzu notwendig ist, dass der Betrieb selbst Lebensmittel herstellt oder veredelt und dass dies auf handwerkliche Art und Weise geschieht. Zudem muss der Produzent seine Waren selbst verkaufen. Nicht immer fiel mir die Abgrenzung leicht und sicherlich ist meine Auswahl nicht frei von Widersprüchen. Nach meiner Definition würden zum Beispiel auch Bäcker oder Metzger als Direktvermarkter gelten. Ich habe jedoch davon abgesehen, alle Bäcker und Metzger in das Buch aufzunehmen, da dies den Rahmen dieses Buches sprengen würde und sie im allgemeinen Sprachgebrauch auch nicht als Direktvermarkter gelten.


	In dem Buch sind Informationen von über 300 Hofläden und Direktvermarktern enthalten. Ich habe versucht, alle Betriebe ausfindig zu machen, aber sicherlich habe ich einige übersehen. Wenn ich Ihren Betrieb vergessen habe oder Sie einen Betrieb kennen, der in das Buch aufgenommen werden sollte, schreiben Sie bitte eine Mail an korrektur@leckermuul.de.


	Ich habe mich bemüht alle Daten zu den Betrieben sorgfältig zu recherchieren. Es ist aber wahrscheinlich, dass mir hier und dort Fehler unterlaufen sind, wofür ich mich bereits jetzt entschuldigen will. Wenn Sie einen Fehler finden, bitte ich um Ihre Nachricht an korrektur@leckermuul.de.


	Dieses Buch enthält keine Werbung für Hofläden oder Direktvermarkter. Die Reportagen oder Tipps wurden nicht vergütet. Die dort zum Ausdruck kommenden Bewertungen entsprechen deswegen alleine meinen Überzeugungen und meinem Geschmack.


	
Ich habe die Betriebe in eine von insgesamt 13 Kategorien eingeteilt:









	Bier,


	Wein & Spirituosen,


	gemischtes Angebot,


	Eis,


	Obst & Gemüse,


	Fleisch & Eier,


	Aufstriche und Soßen,


	Kaffee-Rösterei,


	Käse & Milchprodukte,


	Fisch,


	Honig,


	Öl- & Getreidemühle,


	Schokolade & Süßwaren.








Diese Einteilung ist schwierig, wenn ein Betrieb mehrere Kategorien abdeckt. Ich habe mich daran orientiert, in welchem Bereich der Direktvermarkter oder Hofladen seinen Schwerpunkt hat. Da ich jedoch nicht jeden Betrieb besuchen konnte, habe ich hierzu Informationen aus dem Internet herangezogen. Soweit Ihr Betrieb falsch zugeordnet wurde, bitte ich um Ihre Mitteilung an korrektur@leckermuul.de.




FÜNF GRÜNDE FÜR DEN EINKAUF BEI HOFLÄDEN & DIREKTVERMARKTERN


Vor Ort einkaufen macht Spaß! Vielleicht der wichtigste und beste Grund überhaupt. Durch den Schwarzwald radeln oder wandern, sich einen gesunden Appetit holen und sich dann direkt beim Bauern, Winzer oder Käser inspirieren lassen. Dazu im direkten Kontakt mit dem Produzenten mehr über die Lebensmittel erfahren. Und dann den Einkauf gleich bei einem Picknick genießen – was kann entspannter sein?


Neue Produkte kennenlernen! Vieles, was kreative Lebensmittel-Produzenten erfinden, landet nicht im Einzelhandel. Vielleicht sind die produzierten Mengen zu klein, vielleicht ist der Platz in der Kühltruhe des Supermarkts schon von Konzernware belegt. Beim Produzenten selbst können wir solche Produkte kennenlernen, die neu und spannend sind und die es nirgendwo anders gibt.
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Direkt einkaufen ist ökologisch!


Wer regional einkauft, am Besten mit dem Rad oder zu Fuß, der tut was für die Umwelt. Denn die langen Verkehrswege vom Bauern zum Großhändler, vom Großhändler zum Supermarkt, die braucht es dafür nicht. Und auch keine energiefressende Kühlung und aufwendige Verpackung für den Transport. Im Hofladen Brot und Käse kaufen und am Besten noch vor Ort schlemmen – weniger CO2 geht nicht.


Regional ist gesund!


Je länger der Weg ist, den die frische Ware vom Produzenten bis zum Teller zurücklegt, desto mehr Vitamine und Vitalstoffe gehen verloren und desto mehr Konservierungsmittel sind notwendig, um einen Verderb der Ware zu verhindern. Frischer als beim Bauern oder Produzenten selbst können wir nicht einkaufen!


Dörfer und Landschaften erhalten!


Wer beim Bauern, beim Winzer oder Brauer einkauft, der unterstützt die Produzenten ganz direkt. Kein Geld geht an Zwischenhändler oder Supermarktketten – alles bleibt vor Ort. So können Kleinbetriebe erhalten werden. Unser Einkauf trägt so dazu bei, dass die wunderbaren Dörfer und Landschaften im Schwarzwald erhalten bleiben.




REPORTAGEN


INSPIRATIONEN


TIPPS



Kreative Köpfe und


ihre Produkte
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ÜBER WELCHE BETRIEBE WIRD BERICHTET?
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GSCHASI, FRATZ UND MUNDELE


DORERHOF, ELZACH


Irmgard und Bernhard Winterhalter bedeutet die Geschichte des Hofs, den sie bewirtschaften, sehr viel. „Gebaut wurde der Dorerhof 1757. Meine Uroma hat den Hof für ihren Sohn gekauft . Das war mein Großvater“, erzählt Bernhard Winterhalter. „Damals war das ein Schwarzwaldhof mit viel Ackerbau, Milchvieh, Ziegen Schafen und Hühnern. Viel war für die Selbstversorgung.“ Seitdem hat sich einiges geändert auf dem Dorerhof. Aber eigentlich auch wieder nicht. Denn auch heute haben die Winterhalters viele Standbeine, die sich perfekt ergänzen.


Da ist zum einen die Viehhaltung. Im Dorerhof setzt man auf das Vorderwälder Rind, eine Rasse, die traditionell im Schwarzwald beheimatet ist. „Wir hatten die schon immer“, berichtet Bernhard Winterhalter. „Ich hatte auch mal Milchhochleistungskühe ausprobiert, aber dazu fehlt uns hier das richtige Futter.“ Denn die Kühe werden am Dorerhof nicht mit Silage oder zugekauftem Soja gefüttert, sondern sie kommen ausschließlich mit dem hofeigenen Heu über den Winter.
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Reiferaum der Käserei im Dorerhof





Mit der Milch wird in der hofeigenen Käserei Weich-, Schnitt- und Bergkäse hergestellt. Gschasi, Fratz und Mundele lauten die eigenwilligen Namen der Käsesorten und auch die haben ihre Wurzeln in der Region. Gschasi ist der Hausberg Elzachs. Fratz und Mundele heißen zwei der Masken des Schuttig, der Fasnachtsfigur aus Elzach. Wer in den Reiferaum blickt und weiß, dass jeder Kaiselaib täglich mit Salzlake gebürstet wird, der ahnt, wieviel Arbeit in einem Laib Käse steckt.
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Von der Käseherstellung ist der Weg zu den Schweinen nicht weit. Denn was soll man mit der Molke machen, die beim Käsemachen anfällt? „Die Kläranlage will die Molke nicht haben wegen der Milchsäurebakterien“, erläutert Irmgard Winterhalter. Die Schweine sind jedoch ein dankbarer Abnehmer.




„Ich finde wichtig, dass die Kinder den


Bauernhof auch spüren können und


nicht nur im Bilderbuch sehen.“





Irmgard Winterhalter


Weil zu dem Hof auch Streuobstwiesen gehören, nutzen die Winterhalters ein altes Brennrecht, um Kirschwasser und Birnenbrand zu produzieren. Wie der Käse so sind auch diese Destillate einzigartig. Das liegt nicht zuletzt daran, dass Bernhard Winterhalter gar nicht so genau weiß, welche Obstsorten für die Brände verwendet werden: „Ich weiß von den meisten Bäumen nicht, welche Birne oder Pflaume das ist. Es sind einfach ganz viele alte Sorten.“


Kühe, Schweine, Käse und Schnaps, das ist immer noch nicht alles, mit dem sich die Winterhalters beschäftigen. Sie halten auch Ziegen und Hühner, haben eigenen Wald und erzeugen ihren Strom selbst. Im Hofladen werden die Produkte des Dorerhofs vermarktet. Auf diese Vielfalt und die Ergebnisse ihrer Arbeit sind die Winterhalters stolz. Und sie wollen weitergeben, wie ihre Lebensmittel produziert werden. Deswegen gibt es auf dem Hof ein Gästehaus mit zwei Ferienwohnungen. Wenn Irmgard Winterhalter über ihre Gäste spricht, dann merkt man, wie stark sie in das Hofleben integriert sind: „Wir können den Gästen was mitgeben. Wir vermitteln gerne das Leben auf dem Land und wo die Nahrungsmittel herkommen. Ich finde wichtig, dass die Kinder den Bauernhof auch spüren können und nicht nur im Bilderbuch sehen.“ Ihr Mann ergänzt schmunzelnd: „Wir haben ein Mädchen hier, die ist den ganzen Tag im Stall und am Schluss sind alle relaxt. Gestern hat das Kalb ihr den Kopf auf den Schoß gelegt. Sie konnte dann eine Stunde nicht aufstehen. Da merkt man, wie auch die Tiere das genießen.“
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Der Dorerhof im Elztal







Dorerhof


Frischnau 4


79215 Elzach


www.dorerhof.de





WAS DIE ZIEGE ALLES KANN


RINGLIHOF, HORBEN


Dass Ziegenkäse ein besonders feines und aromatisches Produkt sein kann, hat sich in den letzten Jahren bereits herumgesprochen. In den einschlägigen Internetfo- ren stoßen Rezepte wie „Überbackener Ziegenkäse mit Honigsoße“ oder „Wintersalat mit warmem Ziegenkäse“ auf großes Interesse. Aber dass Ziege noch viel mehr kann, zeigen die Produkte des Ringlihofs. Ziegenfrischkäse , Ziegenjoghurt, Camembert oder Rohmilch- Rohmilchkäse in Salzlake lassen bei den Freunden der Hornträger keine Wünsche offen. Besonders empfehlenswert: Der Katzentäler, ein würziger Hartkäse, der perfekt zu einem kräftigen Vesper passt. Wer offen für neue Geschmackskombinationen ist, für den ist der Ziegenmilch-Trinkjoghurt einen Versuch wert. Das besondere Aroma der Ziegenmilch harmoniert ausgesprochen gut mit der fruchtigen Himbeere. Gekühlt und mit frischen Himbeeren serviert ist der Trinkjoghurt eine ausgezeichnete Erfrischung an heißen Sommertagen.
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Trinkjoghurt Himbeere aus Ziegenmilch







Ringlihof


Katzentalweg 1


79289 Horben


www.ringlihof.de





MEHR KÄSE GEHT FAST NICHT


MELCHERHOF, BUCHENBACH


Das Ibental ist ohnehin einen Ausflug mehr. Aber um wieviel mehr lohnen sich die Mühen einer Radtour oder Wanderung, wenn man weiß, dass ein Vesper am Melcherhof winkt. Die Käseauswahl dort muss keinen Vergleich scheuen: Brie, Camembert, Rauchkäse, Bergkäse oder die „Flotte Lotte“ mit würzigem Kräutermantel. Alles hausgemacht und in Bioqualität. Dazu gibt es kräftige Salami und frisch gebackenes Bauernbrot. Die Auswahl fällt nicht leicht. Käsefans tröstet beim Abschied alleine die Aussicht, hierher bald zurückkehren zu können. Und das geht sogar sieben Tage die Woche jeweils 24 Stunden, denn vor dem Hof steht ein Häuschen, das ein kleines Sortiment stets bereit hält. Wer etwas Besonderes probieren will: Der Rauchkäse vom Melcherhof ist weniger kräftig als erwartet und hat eine säuerlich-frische Note. Das Raucharoma passt überraschend gut dazu.




Melcherhof


Ibentalstraße 27


79256 Buchenbach


www.melcherhof.net





Käseplatte à la Melcherhof, von oben im Uhrzeigersinn:


Schnittkäse Bockshornklee, Rauchkäse, mittelalter Bergkäse und „Flotte Lotte“
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AUF HALBEN WEG NACH JEVER


BRAUEREI HIRTLER, MARCH


Bei der Brauerei Hirtler fing alles mit einem Zufallsfund an. Andreas Duddek hatte im Jahre 2013 in der Ortschronik von Neuershausen recherchiert und eine Notiz zur Brauerei Hirtler aus dem Jahre 1914 entdeckt. Damals am 1. April ist die Brauerei abgebrannt. Auf dieses Ereignis hat Duddek auf einer Jogging-Runde seinen Laufpartner Marcus Seiler, den Ur-Ur-Enkel des damaligen Brauereiinhabers, angesprochen: „Du hast bald Jubiläum, Marcus.“ Auf die Idee selbst zu brauen, kamen die beiden noch nicht. Aber auf einen Aprilscherz. 100 Jahre nach dem Brand fingierten sie einen Spatenstich zur Neugründung der Brauerei und organisierten einen Zeitungsartikel darüber.


Doch die Idee stand jetzt im Raum und bald reifte die Überlegung, es selbst einmal mit dem Brauen zu probieren. Man holte Bernhard Voss ins Boot und Bohumil Podestat, der sich mit dem Brauen auskannte. „Wir wollten nur mit ein paar Kollegen ein Bier trinken – mehr nicht.“, blickt Andreas Duddek zurück.


Und die ersten Gehversuche waren mühsam. Bohumil Podestat erinnert sich: „Den ersten Sud haben wir mit dem Gasbrenner gebraut. braut. Dabei  ist  alles  angebrannt.“  Schmunzelnd  fügt  er  hinzu:  „Da  kam  ein  Rauchbier  heraus.“  Danach  haben  die  Vier  eine  50-Liter-Brauanlage  gekauft   und  es  ging  richtig  los.


Heute  werden  wieder  viele  Sorten  in  March- Neuershausen  gebraut:  Lager  hell  und  dunkel,  verschiedene  Sonderbiere  wie  zum  Beispiel  Altbier,  Mai- bock  oder  Weihnachtsbier.  Die  Menge  richtet  sich  nach  dem  Bedarf.
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Andreas Duddek, einer der Neu-Gründer der Brauerei Hirtler
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Emailleschild der alten Brauerei







„Wir  wollten  nur  mit  ein  paar 


Kollegen ein Bier trinken


– mehr nicht.“





Andreas Duddek


Das Pils von Hirtler heißt „Halber Weg“. Bohumil Podestat erklärt, warum: „Ich habe immer Export getrunken. Als wir Pils machen wollten, mochte ich es nicht so bitter. Die anderen sagten: Das reicht nicht, da muss mehr Hopfen rein. Schritt für Schritt habe wir den Geschmack verändert, aber nicht so bitter wie die norddeutschen Pilsbiere. Da haben wir gesagt: Jetzt sind wir auf halbem Weg nach Jever.“


Dass sie sich auf eine lange Tradition berufen können, ist den Neugründern der Brauerei wichtig. „Adolf Hirtler hat die Brauerei 1873 gegründet. Er war ein angesehener Mann in der Gegend“, erzählt Andreas Duddek. Nach dem Brand konnte die Brauerei aufgrund des ersten Weltkrieges nicht mehr neu aufgebaut werden.


Die Brauerei Hirtler hat nicht nur eine ganz besondere Geschichte, auch die Herstellung der Biere unterscheidet sich von den Bieren der großen Brauer. Das Bier wird handwerklich produziert, vom Reinigen der Flaschen bis zum Abfüllen. Die lange Reifung bis zu zwei Monaten garantiert ein gutes Bier, so wie man es sich wünscht. Adolf Hirtler, da kann man fast sicher sein, hätte es auch geschmeckt.




Brauerei Hirtler


Eichstetter Str. 10


79232 79232 March-March-Neuershausen Neuershausen


www.brauerei-hirtler.de 





Ausschank in der Brauerei Hirtler


Hirtler’s Kultkisten
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FLÜSSIGE KIRSCHTORTE


BLACK FOREST BREWING, HORNBERG


Ich gebe zu: Als ich die Dose „Black Forest Cake“ in die Hand nahm, war ich skeptisch. Gleich zwei Schwarzwald-Klischees in einem Bier – Schwarzwälder Kirschtorte und Bollenhut. Ein Blick auf die Zutaten verstärkte meine Skepsis. Neben Malz, Hopfen und Hefe sind auch Sauerkirschsaft, Haferflocken und Kakao enthalten. Ist das noch Bier oder schon Nachtisch? Kann das gut gehen? Ja, es kann. Beim Einschenken merkt man es sofort: „Black Forest Cake“ ist ein typisches Stout-Bier mit wenig Schaum und einer dunklen, fast schwarzen Farbe. Beim ersten Schluck fällt die malzigbittere Note auf. Aber da ist noch mehr: Eine leichte Säure, die wohl von dem Sauerkirschsaft herrührt, der dem Bier beigemischt wird. Und auch die Kakao-Note des Biers ist im Hintergrund erkennbar. Das Bier trifft sicher nicht jeden Geschmack und mit 7,2% Alkohol ist es auch nicht für die Freunde des leichten Genusses gebraut. Aber gerade das macht „Black Forest Cake“ interessant. Ein Bier, das sich von der Masse der Biere abhebt und ein echtes Geschmackserlebnis bietet.




Black Forest Brewing GmbH


Am Rubersbach 59


78132 Hornberg


https://black-forest.beer/
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Klischeehaft, aber lecker:


Black Forest Cake als Bier




GELATO AUS DEM SCHWARZWALD
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