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EINS VORWIG...

m Neues zu entdecken, muss

man in keinen Flieger steigen.

Es reicht, wenn man sich die Zeit

nimmt, vor der eigenen Haustiir
unterwegs zu sein und mit offenen Augen
durch den Schwarzwald zu gehen. Denn ob
nun im Miinstertal oder im Hochschwarz-
wald, ob im monddnen Baden-Baden oder in
einem der Dorfer des Enzkreises: In unserer
Heimat gibt es iiberall etwas zu entdecken -
und zu verkosten.

Mit Leidenschaft pflegen Brenner und Win-
zer ihre Traditionen und wagen sich gleich-
zeitig an neue Themen. Bei den einen sind
es neue Rebsorten oder Kellertechniken,
bei den anderen Gin, Rum oder auch mal

ein Destillat aus Brennnesseln oder Heu.
Und diese stete Freude am Neuen spiirt man
auch in den Kiichen. Mit dem Kopf in der
Welt und dem Herz in der Heimat entstehen
neue Kombinationen, die auf den ersten
Blick fremd wirken, aber nach dem ersten
Bissen fiir immer vertraut sind...

Auch wenn er beileibe kein Schwarzwalder
war: Das beste Zitat dazu stammt von
Auguste Escoffier: ,,Die Kochkunst wird
sich immer entwickeln, ohne jedoch dabei
aufzuhoren, Kunst zu sein.”

Ob das nun die Gams im Tom-Kha-Sud von
Viktoria Fuchs ist, die Kastanien-Gnocchi
von Klaus-Werner Wagner, Blumenkohl von



André Tienelt oder Wiesenkrduter-Schaum-
suppe von Tobias Wussler: Es ist fantas-
tisch, was aus teils ganz einfachen Zutaten
entstehen kann und dass man mit diesem
Buch die Chance hat, auf jedem Niveau zu
kochen: sterneverliebt oder bodenstdndig.
Schnell gemacht oder so knifflig, wie eine
schone Herausforderung fiir ambitionierte
Hobbykoche eben sein soll. Man wdchst
schlieflich an seinen Aufgaben...

Gleichzeitig aber haben wir uns beschrdnkt.

Jedes Rezept, so die Vorgabe, soll in einer
mittelprdchtig bestiickten Kiiche nachzu-
kochen sein. Auch bei den Zutaten gilt:

Im gut sortierten Edeka oder beim Metzger
Thres Vertrauens sollte man alles finden
oder wenigstens bestellen kénnen. Passend
dazu beginnen wir dieses Buch mit einer
ausfiihrlichen Schwarzwalder Kochschule,
um die sich Karen Heckers (danke!) beson-
ders verdient gemacht hat.

Noch etwas ist wichtig. Dass wir dieses
Buch in Angriff nehmen, haben wir im
Mdrz 2020 beschlossen. Es war die Zeit des
Lockdowns, der grofien Depression und
des Innehaltens. Ulberall im Land mussten

Restaurants schlieffen. Kéche waren von
heute auf morgen arbeitslos, auch wenn es
viele mit Lieferdiensten oder Abholservice
versucht haben.

In dieser Situation haben auch wir nach
Moglichkeiten gesucht, um Kéchen zu
helfen und die Genuss-Infrastruktur im
Schwarzwald zu stdrken. Rezeptentwick-
lung und Fotoshooting mogen vielleicht
kein volles Haus ersetzen — aber sie sind ein
Beitrag. Und wenn Sie bei dem einen oder
anderen Gericht Lust bekommen, einfach
mal den Koch in seinem Restaurant zu be-
suchen - tun Sie’s!

Auch dazu hat Auguste Escoffier einst etwas
sehr Treffendes gesagt: ,,Eine gute Kiiche ist
das Fundament allen Gliicks.“ Und dem ist
nichts hinzuzufiigen.

Jetzt aber: Viel Freude beim Lesen, Kochen
und Genief3en! Sie haben es sich verdient...
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RZWALDER
KOCHSCHULE

_+BAU NBRd'I' ST’ATZLE BRAGELE, SPECK: DIE SCHWARZWALDER KUCHE IST VON ZUTATEN GEPRAGT,
o : DIE IN DER BAUERLICHEN LANDWIRTSCHAFT EINFACH DA WAREN. WAS DARAUS IM LAUFE DER ZEIT
"y ALLES‘EN’E'STANﬁ ‘{IST BEI GENAUERER BETRACHTUNG EIGENTLICH UNGLAUBLICH!

MANXONNTMIJCH

SAGEN DIE GROSSE UNSERER K{iICHENKUNST LIEGT GERADE IM KLEINEN..




BASICS

ie urspriingliche Schwarzwdlder Kiiche war eine
echte Bauernkiiche: Man nahm das, was Hof und
Umgebung hergaben. Das konnte - je nach Lage
des Hofs — unterschiedlich sein. In den rauhen
Hohenlagen war die Auswahl weniger {ippig als zum Beispiel
in der Vorbergzone, die das Mittelgebirge mit der Rheinebene
verbindet. Und: Je kleiner das Gehoft, desto iibersichtlicher
die Speisekarte. Bestes Beispiel dafiir ist die Schwarze Supp’:
Eine Einbrennsuppe aus Weizen- oder Roggenmehl mit
Schweineschmalz und Knochenbriihe. Als Einlage dienen
Brot- oder Kartoffelstiicke. Nicht gerade sterneverddchtig,
aber nahrhaft.
Die Schwarzwadlder Kiiche, wie wir sie heute kennen, ist eine
herrlich gelungene Mixtur aus der Ursprungskiiche und der
badischen Kiiche aus der Rheinebene und der Vorbergzone.
Dazu elsdssische Ankldnge im Westen, ein paar schwabi-
sche im Osten und - nicht zu vergessen — der habsburgische
Einfluss im Siidschwarzwald. Der Breisgau gehorte bis ins
spdte 18. Jahrhundert zu Vorderdsterreich, was sich auch in
der Kiiche (Stichworte: Linzer Torte und Gugelhupf) bemerk-
bar machte. Auch die Eidgenossen haben kulinarisch hier
und da Spuren hinterlassen.
Nur: Was macht die Schwarzwdlder Kiiche so besonders? So
erlebenswert und auflergewohnlich? Und warum haben wir
hier bei uns die héchste Sterne-, Hauben- und Loffeldichte
Deutschlands? Ganz einfach: Die Menschen im Schwarzwald
haben tiiftlerischen Ehrgeiz. Auch in der Kiiche. Wir holen
selbst aus den simpelsten Dingen das Optimum heraus. Das
ist Teil unseres Lebensgefiihls, unserer DNA.
Essen und Trinken sind nicht nur notwendig. Sie sind le-
benswichtig. ,,Ebbes Guads“ gehort zu unserem Alltag. Dazu
kommt der wertschdtzende, mehr noch liebevolle Umgang
mit Lebensmitteln. Das wird schon bei der Sprache deutlich:
Bratkartoffeln heiflen Brdgele, die Schweineschulter Schédu-
fele, Johannisbeeren werden Trduble genannt, das eher kan-
tige Wort Feldsalat kennen wir, sagen aber lieber: Sunne-
wirbli oder Ritscherle. Doch bei aller Verniedlichung: Wir
sind stolz auf unsere vielen Kiichenheiligtiimer!

BROT & BACKWAREN

Ohne ein echtes Schwarzwdlder Brot kein rechtes Vesper!
Das bekannteste ist sicherlich das Holzofenbrot, ein Weizen-
mischbrot mit feiner Krume, und das Bauernbrot oder auch
Landbrot. Es ist wegen des hoheren Roggenanteils etwas
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dunkler und kraftiger, hat eine grobporigere Krume und eine
knusprige Kruste. Traditionell werden beide mit Sauerteig
gebacken und haben eine lange Gare (Reifezeit). Wer sich
ganz intensiv mit dem alten Wissen rund um Schwarzwadl-
der Brot beschdftigen will, der geht nicht ins Internet, son-
dern auf den Brotweg rund um Yach. Bei dem kleinen Ort in
der Ndhe von Elzach kénnt Ihr in fiinf verschiedenen Hofen
vorbeischauen, wo noch traditionell Brot gebacken wird.
Verkostungen inklusive, Tipps natiirlich auch. Infos gibt es
unter: www.schwarzwald-tourismus.info/touren/brotweg

SCHWARZWALDER BAUERNBROT zu backen, ist ziemlich
simpel und geht auch ohne Holzofen. So macht es etwa Jorg
Schneider von der Bauerntafel in St. Barbara bei Freiburg:

700 g Weizenmehl Typ 812 | 150 g Roggenmehl Typ 1150
150 g Dinkelmehl Typ 630 | 20g Salz | 20 g gerdsteter
Sesam | 1 Msp. Brotgewiirz | ¥> Hefewiirfel | 150 ml
Buttermilch | 500ml Wasser | 10 ml Apfelessig

Die Mehle sieben, mischen und mit Salz, Sesam und Brot-
gewiirz in eine Riihrschiissel geben. Buttermilch, Wasser
und Apfelessig mit der Hefe verriihren, zum Mehl geben und
5 Minuten langsam schlagen. Danach auf hoher Stufe wei-
tere 5 Minuten schlagen, aber darauf achten, dass der Teig
nicht zu warm und schmierig wird. Teig aus der Schiissel
nehmen und abgedeckt auf einer Arbeitsfldche ruhen lassen.
Nach einer Stunde den Teig umschlagen, das heifit von allen
vier Seiten einschlagen, und eine weitere Stunde ruhen las-
sen. Den Teig in zwei Laibe teilen und nach einer 15-miniiti-
gen Teigruhe bei 180 Grad Umluft zusammen mit einer kleinen
Schiissel Wasser fiir 45 Minuten im Ofen backen.

Je nach Region gibt es auch Spezialitdten, wie etwa das
Wiesentdler im Siiden, den Rebknorzen am Kaiserstuhl, die
Seele aus dem schwdbischen Teil oder den Badischen Mark-
graf, ein Roggen-Dinkel-Malzbrot, in der Mitte des Schwarz-
walds. In Sachen Brotvielfalt ist die Region jedenfalls bes-
tens aufgestellt. Sie gehort ebenso zu unserem Kulturgut
wie die zahlreichen Miihlen. Friiher hatte fast jeder Hof oder
jedes Bauernhaus im Schwarzwald eine eigene Miihle. Ver-
mahlen wurden Roggen, Dinkel, Weizen und seine Urformen
Einkorn und Emmer sowie Triticale — ein Hybrid aus Weizen
und Roggen, der bereits im frithen 19. Jahrhundert auch im
Schwarzwald angebaut wurde, da er mit den klimatischen
Verhdltnissen gut zurechtkam. Einen schonen Uberblick
dazu liefert iibrigens das Freilichtmuseum Vogtsbauernhof
in Gutach in einem seiner Schaugarten.



Bauernbrot geht auch ohne Holzofen. Ein Vesper ohne Bauernbrot
geht allerdings nicht...

MUHLEN UND BACKHAUSLE sind in unserer Region heute
zumeist stillgelegte Sehenswiirdigkeiten, die auf diversen
Miihlenwegen wie in Ottenhofen in der Ortenau, im Schnait-
bachtal im Landkreis Freudenstadt oder rund um Simons-
wald im Siidschwarzwald zu besichtigen sind und liebevoll
gepflegt werden. Einige von ihnen sind aber immer noch
(oder besser: endlich wieder) in Betrieb, wie zum Beispiel
die Blattert-Miihle in Bonndorf, die Miihlenlehe-Miihle in
Buchenberg bei Konigsfeld oder die Hummelmiihle in Etten-
heimmiinster. Aber nicht nur die Miihlen gehorten zu den
Hofen. Die grofieren hatten auch eigene Backhdusle, die zu
bestimmten Tagen angefeuert wurden. Dort kamen dann
auch die Nachbarn zusammen, um ihre Brote zu backen. Um
die korrekte Temperatur des Ofens zu priifen, wurde etwas
Brotteig flach geknetet und als Testversion in den Ofen ,ge-
schossen®.

Diese Datschkueche (wortlich iibersetzt: Schlagkuchen)
sind eng verwandt mit den schwdbischen Dinnede und dem
elsdssischen Flammkuchen. Aus diesen mehlierten Him-
melfahrtskommandos entwickelten sich eigene Kreationen,
die heute aus der Schwarzwdlder Kiiche nicht wegzuden-
ken sind. Es gibt sie siift belegt mit Apfel oder Zwetschgen,
klassisch pikant mit saurem Rahm, Speck und Zwiebeln -
was dem Datschkueche auch den Beinamen badische oder
Schwarzwdlder Pizza einbrachte.

Brot & Backwaren - Schwarzwdlder Kochschule

DATSCHKUCHEN MIT SPECK & RAHM

500g Weizenmehl Typ 1050 | 25 g frische Hefe

50 g Zwiebeln, fein gewiirfelt | 100 g Speck in Streifen
500ml Créme fraiche, Sauerrahm oder Schmand

1 TL Salz | lauwarmes Wasser | Pfeffer, Muskat

Die Hefe zerkleinern, zusammen mit 100 g Mehl in 100 ml lau-
warmes Wasser geben und zu einem fliissigen Vorteig verar-
beiten. 30 Minuten ruhen lassen. Den Rest des Mehls auf eine
Fldche sieben, Salz und den Vorteig dazugeben. Alles krdftig
verkneten und mithilfe von 100 bis 200 ml Wasser zu einem
geschmeidigen, aber festen Teig verarbeiten. In vier Stiicke
teilen, in eine Schiissel geben, abdecken und zwei Stunden an
einem warmen Ort gehen lassen.

Den Teig diinn auswellen, mit Rahm, Zwiebeln und Speck be-
legen und bei 250 Grad im vorgeheizten Ofen fiir etwa 10 bis
12 Minuten fertigbacken.

Dieses Grundrezept eignet sich iibrigens auch hervorragend
fiir Stockbrot. Dafiir den Teig nach dem Gehen portionieren,
zu kleinen Schlangen formen, um einen Stock wickeln und
iiber dem offenen Feuer garen. Oder man verpasst einem
Schdufele damit einen passenden Mantel. Dazu den Teig mit
Kiimmel wiirzen, das vorgegarte Schdufele darin verpacken
und bei 180 Grad Umluft etwa eine Stunde backen.

DA GEHT DOCH WAS! Hefe findet in der Schwarzwdlder
Backkiiche als Triebmittel ebenso Verwendung wie Sauer-
teig. Doch bei letzterem wird es etwas komplizierter. Die
Basis ist ein Gemisch aus Mehl und Wasser, das sogenannte
Anstellgut. Dazu werden 75 g Mehl (Dinkel, Weizen oder Rog-
gen) und 75ml Wasser verrithrt und in einem groflen Glas
mit locker aufsitzendem Deckel sich selbst iiberlassen. An
einem ruhigen, gemiitlichen Pldtzchen (optimal sind Tem-
peraturen zwischen 25 und 35 Grad) arbeiten Bakterien und
Hefen munter vor sich hin. Sie verstoffwechseln die Starke
im Mehl. Dadurch entstehen Milch- und Essigsdure, somit
verschiedene Aromastoffe, aufierdem Kohlendioxid, das ein
Brot schon locker macht und sogar ein kleines bisschen Al-
kohol, der aber beim Backen verschwindet.

In den ersten 24 Stunden wird das Ganze zweimal vorsich-
tig durchgeriihrt, und an den darauffolgenden beiden Tagen
jeweils wieder mit 75g Mehl und 75ml lauwarmem Wasser
gefiittert. Am fiinften Tag werden 400 g davon abgenommen
und mit 600g Mehl, Wasser und Salz zu einem Brotteig -
auch Vorteig genannt - verarbeitet. Der Rest des Anstellgutes
wartet bis zur ndchsten Backsession im Kiihlschrank. Aber
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ZWIEBELN

Die Heilpflanze des Jahres 2015
ist eine der dltesten Kultur-
pflanzen der Menschheit und
wird seit mehr als 5000 Jahren
als Heil-, Gewiirz- und Ge-
miisepflanze kultiviert. Heute
existiert die Kiichenzwiebel fast
nur noch als Kulturpflanze im
Anbau durch den Menschen.
Weltweit werden jedes Jahr
rund 100 Millionen Tonnen
davon geerntet, vor allem in
Asien. Zwiebeln und somit auch
die Zwiebelsuppe galten lange
Zeit als Speise fiir die Armen.




Rezept: Francesco D’Agostino

Fiir 4 — und in 30 Minuten locker fertig

Lwiebelsuppe
imn Brelladt

Auf der ganzen Welt liebt man in der kalten Jahreszeit dampfend heife,
kriftig-wiirzige Zwiebelsuppen. Die Italiener kochen ihre mit Milch statt
mit Briihe, die Franzosen lieben es, ihre Zwiebelsuppe zu iiberbacken,
und bei uns in Deutschland hat fast jede Region ihr eigenes Rezept.

Die Pfiilzer setzen auf Wein und Sahne. In der rheinischen Zwiebelsuppe
schwimmen Méhren und geschnittene Bratwurst. Hamburger Zwiebelsuppe
wird mit Schalotten, Bouillon und Sherry bereitet und bei uns im Siiden wird
die Suppe gern mit blonder Mehlschwitze gebunden und mit Eigelb legiert.
Aber es geht natiirlich auch viel einfacher — und zwar so...

SUPPE
1 kg Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und in einem Topf mit
40 g Butter  anschwitzen, bis sie goldbraun sind. Dann mit
75 ml Weilwein  abloschen und etwas reduzieren lassen.

750 ml hausgemachte
Gefliigel- oder Rinderbrithe  zugeben und kdocheln lassen. Nach Geschmack mit
Salz und Pfeffer  wiirzen. Wenn Ihr keine eigene Briihe habt - es geht auch mit einem
fertigen Produkt. Dann aber ist es gut, wenigstens noch ein paar frische
Krduter dazuzugeben - Thymian, Estragon und Majoran zum Beispiel
oder auch Schnittlauch, Kerbel und Petersilie.

Wenn die Suppe kraftig genug und perfekt abgeschmeckt ist, von einem
Brotlaib  einen kleinen Deckel abschneiden und die Krume aushéhlen.

Den Laib mit der Zwiebelsuppe fiillen, nach Geschmack mit
200 g Bergkdse oder Parmesan  bestreuen und bei 200 Grad Oberhitze im Backofen gratinieren,
bis der Kdse goldbraun ist.

Der Kdsecracker im Bild ist eigentlich nur Deko - aber schnell gemacht,
wenn Ihr geriebenen Parmesan in einer heifen Pfanne trocknen lasst.

SUPPLE %
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