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Die Zeitung der Privatbrauerei Waldhaus

WER SIND WIR ... HIER IST ALLES GOLD, WAS GLANZT FLASCHE AUF, AUGEN AUF, FILM AB! WALDHAUS GENIESSEN

... und wie geht’s noch besser? Vorhang auf fiir: Waldhaus Spezial Wie aus Waldhaus Plakaten Werbe- Steffen Disch verrit eines seiner
Ein Einblick in die Marke Gold! spots werden. Lieblingsrezepte.
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Liebe Waldhaus Freundinnen
und Freunde,

Optimismus liegt in der Luft. Der Friih-
ling steht in den Startlochern und nach
zwei Jahren Pandemie diirstet es uns da-
nach, unser Bier wieder in Gesellschaft
zu trinken und die Lokale und Biergiir-
ten mit Leben gefiillt zu sehen.

Das freut insbesondere unsere Gastro-
nomen. Wihrend wir als Brauerei mit
einem blauen Auge davon kamen, wur-
den unsere Gastronomiekunden von der
Coronakrise schwer getroffen. Um sie
schnell und bestmaglich zu unterstiitzen,
haben wir - als eine von wenigen Braue-
reien — in den Lockdowns das komplette
Fassbier von ihnen zuriickgekauft. Und
zur Feier der Wiedererdffnung das erste
frische Fass am Hahn gratis ausgeliefert.
Das war uns nur moglich, da ihr uns die
gesamte Zeit iiber trinkfest unterstiitzt
habt. Wihrend die Moglichkeit auszuge-
hen plotzlich wegfiel, wurde im Gegen-
zug im Einzelhandel bewusster und
hochwertiger eingekauft. Punkt fiir uns
und unsere ausgezeichneten Biere. Die
Krise hat uns damit wieder bewiesen,
dass sich Haltung, hohe Qualitdit und
ein noch hoherer Anspruch langfristig
bewdhren.

Der unstillbare \
Durst nach

Um unseren Anspruch geht es auch im
aktuellen Waldboten. In der zweiten
Ausgabe erwarten euch wieder viele
spannende Themen rund um Waldhaus,
unser hopfiges Lieblingsgetrink, den
Schwarzwald und die badische Gastro-
nomie.

Ich wiinsche euch viel Spafs beim Lesen!

Euer Dieter Schmid
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inter jedem guten Pro-
dukt steht ein guter

Name. Das ist bei Wald-
haus nicht anders. So, wie wir un-
sere Produkte standig priifen und
verbessern, tun wir das auch mit
unserer Marke.

Genau wie bei unseren Bieren
kommt es auch bei der Marke
Waldhaus vor allem auf den Inhalt
an. Grofle Marketinggeschichten
zu erfinden passt nicht zu uns. Von
unserer Heimatliebe, unserer Tra-
dition, unserem Handwerk, unserer
einzigartigen Qualitit zu erzdh-
len, dagegen schon. ,Braue Gutes
und rede dariiber® ist eher unsere
Marketingstrategie als fancy Erleb-
niswelten aufzubauen. SchliefSlich
produzieren wir ohnehin in der
schonsten von ihnen tiberhaupt, im
Schwarzwald.

Braue Gutes und rede dariiber

Doch Herkunft und Qualitat allei-
ne machen noch keinen Erfolg. Die
Marke Waldhaus muss sich téglich
neu im Markt behaupten und zwi-
schen den tiber 5.000 anderen deut-
schen (und tber 10.000 interna-
tionalen) Bieren profilieren. Dazu
braucht es einen starken Marken-

ANSPRUCHSVOLL BLEIBEN

Waldhaus

wen jo ...

... wie geht's noch besser? Ein Einblick in die Marke Waldhaus.

charakter und gute Marktkenntnis.
Um gefragt zu bleiben, muss man
die Trends kennen. Vor allem aber
muss man sich selbst kennen und
wissen, wofiir man steht.

Wofiir steht Waldhaus? Diese Fra-
ge stellen wir uns regelmiflig. Die
Antwort war in den letzten 185
Jahren immer gleich: fiir den An-
spruch, das perfekte Bier zu brau-
en. Ein Anspruch, der nie endgiiltig
befriedigt werden kann und immer
wieder kommt - das hat er iibrigens
mit dem Durst gemeinsam. Selbst
wenn wir eine perfekte, preisge-
kronte Biersorte geschaffen haben,
erwacht sofort das Bediirfnis nach
der nachsten Optimierung.

Anspruch ist wie Durst. Er kommt
immer wieder.

So viel also zur Selbsterkenntnis.
Und was ist mit den Trends? Erfreu-
licherweise ist derzeit sehr angesagt,
wofiir Waldhaus schon seit jeher
steht: Qualitat und Kreativitat. Die
vielen neuen Craftbiere im Markt
zeigen uns auflerdem eine grofle
Sehnsucht nach echtem Handwerk
statt globaler Massenware. Das
Auftauchen und Verschwinden im-
mer neuer, hipper Biere im Markt
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beweist aber auch, dass gute Pro-
duktqualitét nicht so einfach herzu-
stellen ist und dass viele Biergenie-
Ber, zum Gluck, kritische Kunden
sind.

Dazu passt auch, dass sie immer
mehr auf die Reinheit ihrer Lebens-
mittel achten und sicher vor che-
mischen Riickstinden und Schad-
stoffen sein wollen - ein Anspruch,
dem wir mit unserem Naturhopfen
und unserem eigenen Quellwasser
jederzeit gerecht werden.

Und dann gibt es natiirlich das Zu-
kunftsthema schlechthin: Nach-
haltigkeit. Auch hier ist Waldhaus
traditionell gut aufgestellt. Als
Familienbetrieb denken wir von
Haus aus vor allem an die nach-
folgenden Generationen. Sie sollen
ein gesundes Unternehmen und
eine gesunde Umwelt ibernehmen.
Deshalb verwenden wir nur regio-
nale natiirliche Zutaten und nutzen
100 Prozent Naturstrom, grofiten-
teils aus eigener Erzeugung. Doch
- was sonst — ist auch hier unser
Anspruch, immer noch besser zu
werden.
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DIE WALDHAUS FAMILIE

VON EINEM, DER AUSZOG,

das Brauen zu lernen

Schmid die Brauerei Wald-

haus und wurde damit zum
Stammvater der Bierbrauerfami-
lie Schmid. Heute, 128 Jahre und
vier Generationen spiter, bereitet
sich sein Ur-Ur-Ur-Ur-Enkel auf die
kiinftige Ubernahme von Waldhaus
vor: Yannik Schmid.

Im Jahr 1894 erwarb Johann

Ob das Streben nach dem perfekten
Bier vererbbar ist? Offensichtlich.
Denn auch Yannik Schmid hat es
in seiner DNA. Wie so viele seiner
Vorfahren. ,Mein Wunsch war es
immer, in ihre Fuf3stapfen zu treten
und Brauer zu werden’, sagt der Sohn
des aktuellen Waldhaus Geschifts-
fuhrers Dieter Schmid. Bereits als
kleiner Junge stand er in der Brauerei.
Damals driickte er noch Sixpacks,

FUNF FRAGEN

fiinf Antworten

Wenn du ein Waldhaus Bier wirst,
welches wire das und warum?
Ein Ohne Filter: Authentisch, ehr-
lich, nicht weichgespiilt, von A bis Z
angenehm (lacht verschmitzt).

Dein Lieblingsort ein Bier zu ge-
niefSen.

Die Sonnenliege bei der Kapelle am
Waldrand bei Waldhaus. Mit Freun-
den, guter Musik und Blick auf die
Alpen.

Mit welcher Person der Zeitge-
schichte wiirdest du gerne mal ein
Bier trinken?

Mit Cristiano Ronaldo ein leckeres
Waldhaus - da er danach wahr-
scheinlich eine Ausnahme von seiner
radikalen Abstinenz machen wiirde.

Was ist das Beste an deinem Beruf?
Dass ich etwas richtig Gutes produ-
ziere, einen Genuss, einen Glick-
lichmacher.

Wovon traumst du schon lange?

Nach der Ausbildung ein eigenes
Surfbrett kaufen und dann fiir ein
paar Wochen ab nach Siidostasien.

um sich Geld fiir eine eigene Play-
station zu verdienen. Heute, nach
abgeschlossenem Abitur inklusive ei-
nem Auslandsjahr in England, macht
der 20-Jahrige eine Ausbildung zum
Brau- und Getranketechniker. Sein
Ziel: Die Familienbrauerei in Zu-
kunft mit seiner Schwester Janina
weiterzufiithren.

Uber den Bierglasrand schauen

Die Ausbildung im familieneigenen
Brauereibetrieb zu absolvieren kam
fiir Yannik nie infrage. Er will den
Beruf von der Pike auf lernen. Und
nicht als Sohn des Chefs mit Samt-
handschuhen angefasst werden. Des-
halb macht er seit August 2021 seine
Ausbildung bei der Privatbrauerei
Stiegl im Osterreichischen Salzburg.
Dort wird er behandelt wie jeder an-
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dere Lehrling auch. ,,Am Anfang war
das hart® erinnert er sich. ,,Ich muss
um 5:30 Uhr in der Brauerei stehen,
in Tanks klettern, schrubben ...
Doch das gehore dazu. Und warum
gerade Stiegl? Osterreichs fithrende
Privatbrauerei gibt ihm die Chance,
iiber den Bierglasrand zu schauen
und neue Verfahrenstechniken, eine
andere Unternehmenskultur und
-grofle kennenzulernen. Und mit
etwas Abstand merkt man erst, wie
schon es im heimischen Schwarz-
wald eigentlich ist.

Eine Zeitreise: Waldhaus im Jahr
2050

Fir die Zukunft von Waldhaus ist
Yannik vor allem eines wichtig: Der
Anspruch, die Qualitdt der Biere und
die Gemeinschaft sollen weiterhin im

Vordergrund stehen. Auch, wenn die
Brauerei weiter wichst, wogegen er
natiirlich nichts einzuwenden hitte.
»-Wenn man gerne zur Arbeit geht,
sich abteilungsiibergreifend unter-
einander kennt und gut versteht, das
perfekte Bier braut und es nach der
Arbeit zusammen trinkt ... dann ist
mein Anspruch erreicht.”

Nach Abschluss der zweijahrigen
Ausbildung will Yannik Betriebs-
management studieren, um am Ende
beide Seiten zu kennen: einmal die
hochtechnische, handwerkliche und
einmal die strategische, betriebswirt-
schaftliche. So will er dann bestens
geriistet Waldhaus in eine hopfige
Zukunft begleiten.




VOM ANSPRUCH ZUM BIER

HIER IST ALLES GOLD, WAS GLANZT
Vorhang auf fiir: Waldhaus Spezial Gold!
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Nutzloses Bierwissen

Nicht nur auflerhalb:
Exportbier

Um Bier iiber die Stadtgren-
zen hinaus ,,exportieren” zu
konnen, wurde es starker
gebraut und damit langer
haltbar gemacht. Uberschiis-
sige Mengen schenkten die
Brauereien gunstig an Ein-
heimische aus. So wurde das
Export schnell zum populé-
ren Volksbier.

Nicht nur fiirs Bier:
Naturhopfen

Hopfen reguliert die Luft-
feuchtigkeit und halt Un-
geziefer fern. Frither nutzten
Bibliotheken diese Eigen-
schaften, um ihre Biicher

zu schiitzen und legten die
Dolden in ihre Regale.

Nur von Frauen:

Brauen im alten Agypten
Im alten Agypten wurde
bereits Bier gebraut - aus-
schliefSlich von Frauen.
Minner durften den Gersten-
saft weder herstellen noch

verkaufen.

ualitit besteht. Wenn es

einen Beweis fiir die Re-

densart gibt, dann ist es
das Waldhaus Spezial Gold. In
185 Jahren Waldhaus Geschichte
ist aus dem einstigen Bauarbei-
terbier ein Gourmet-Weltmeister
geworden.

Diese erstaunliche Karriere ist vor
allem das Ergebnis kontinuierli-
cher Weiterentwicklung. Die Vor-
lauferin des Spezial Gold war ein
klassisches Exportbier, gut und er-
schwinglich und damit vor allem
bei Arbeitern erfolgreich. ,,Mit den
alten Biersorten hat unser Spezial
Gold heute aber nichts mehr zu
tun®, erklart Bernhard Votter, ers-
ter Braumeister von Waldhaus.
Denn der Stil, ein Export zu brau-
en, hat sich bei Waldhaus gedndert.

Das ist weniger dem Zeitgeist ge-
schuldet als dem Anspruch der
Brauerei, immer nach dem Besse-
ren, Auflergewdhnlichen zu stre-
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ben. Und so schmeckt das Bier
nicht wie die Exportbiere der alten
Schule ,mastig® - so beschreibt
der Fachmann das kriftige Aroma
— sondern ,leicht und weich®

Pure Harmonie im Glas

Doch damit ist die Besonderheit
des Spezial Gold noch nicht an-
satzweise beschrieben. Denn es ist
nicht nur der typische Geschmack,
der dieses Bier auszeichnet, son-
dern auch ein Stiick Philosophie,
wie Bernhard Votter es beschreibt.
,Alle Menschen streben nach
Gliick und Harmonie. Und genau
dieses Gefithl machen wir mit un-
serem Spezial Gold erlebbar. Bester
Aromahopfen in perfekter Balance
vereint mit feinsten Malzen — das
ist pures Gliick!®, schwéirmt er.

Und nicht nur er. Die Bierspe-
zialitdit begeistert Fachleute auf
der ganzen Welt. Den Australian
International Beer Award, den
World Beer Award, den European

insgesamt 45 DLG-Auszeichnungen:
29x Gold, 15x Silber, 1x Bronze

Beer Star, den International Beer
Cup Japan - das Waldhaus Spezial
Gold gewinnt all diese und weitere
Auszeichnungen regelmifig. Al-
lein bei der Deutschen Landwirt-
schafts-Gesellschaft (DLG) stand
es 29 Mal ganz oben und erhielt
die Goldmedaille. Ein Bier also,
das wirklich halt, was sein Name
verspricht.

Urspriinglichkeit auf hochstem
Niveau

Auch wenn der Erfolg interna-
tionale Spitzenklasse ist, die Her-
kunft der Bierspezialitit ist doch
so regional, wie sie nur sein kann.
Die Hopfendolden stammen aus
Tettnang, Spalt und Hallertau, das
Gerstenmalz aus Baden-Wiirttem-
berg und Rheinland-Pfalz und das
Quellwasser, wie immer bei Wald-
haus, direkt aus dem Urgestein des
Schwarzwaldes.
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PERFEKT ABGEDREHT
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PASCHE AUF, AUGEN
AUF. FILM AB!

Wie aus Waldhaus Plakaten
Werbespots werden

er kennt sie nicht, die
bunten Waldhaus Wer-
beplakate, die wunse-

re auflergewohnlichen Produkte
nicht ganz, nun ja, bierernst in
Szene setzen. Jetzt geht die Werbe-
kampagne mit Videospots in die
nichste Runde.

Noch sind die Filme nicht zu sehen,
aber ein wenig kann der Waldbote
schon verraten. Es geht u.a. um ei-
nen Broker ohne Anzughose, einen
exquisiten Pdrchenabend, einen
Mann mit grinem Gaumen, zwie-
lichtige Goldgeschifte und eine be-
herzte Flucht aus der Videokonfe-
renz. Klingt schrig? Ist es auch. Und
doch sind die Filme typisch Wald-
haus. Denn unsere Biere sind natiir-
lich vor allem zum Genieflen da, sie
zelebrieren den Spafs an der Vielfalt
und die pure Lebensfreude.

Handwerklich perfekt wie unsere
Produkte

Doch wir wiren nicht Waldhaus,
wenn wir uns damit zufriedengében.
Denn das Besondere an den Werbe-
spots sind nicht nur die launigen
Geschichten, sondern es ist vor al-
lem die handwerklich perfekte Um-
setzung.

Die Idee zu den Filmen stammt von
der Freiburger Filmproduktion Isen-
see. ,,Sie ist mit dem Vorschlag auf
uns zugekommen, unsere Kampag-
ne in Bewegtbild umzusetzen®, erin-
nert sich Waldhaus Geschiftsfithrer
Dieter Schmid. Uberzeugt hitten
ihn die Kreativen dann besonders
mit ihrer hohen Filmqualitit und
professionellen Drehs bis ins Detail.
So spiegeln die Filme genau den An-
spruch der Marke Waldhaus wider:
Sie kommen leichtfiiflig daher, laden
zum Genieflen ein - und sind doch
das Ergebnis extrem hoher Sorgfalt
und Expertise.

Waldbote ——

Individuelle Spezialitdten

Es gibt noch mehr Griinde, warum
die Spots so gut zur Marke Waldhaus
passen. So wie jedes Waldhaus Bier
einen eigenen Charakter hat und auf
seine Art der Perfektion moglichst
nahekommt, sind auch die Spots
konzipiert. Jeder von ihnen ist in-
dividuell einer anderen Spezialitit
gewidmet. Insgesamt sind sechs Fil-
me am Start, fiir Diplom Pils, Ohne
Filter EXTRA HERB, Spezial Gold,
Hell, Ohne Filter NATURTRUB und
Ohne Filter ALKOHOLFREI. Fiir
alle, die jetzt neugierig geworden
sind: Teaser der Spots gibt es bald
auf YouTube und unseren Social-
Media-Kanilen zu sehen.

UBRIGENS ...

Dass in jedem Waldhaus Bier
ein Stiick Schmidsche Fami-
liengeschichte steckt, zeigen
auch die Werbespots: Dieter
Schmid hat einige versteckte
Auftritte darin. Wer sie ent-
deckt, kann zehn Jahre Frei-
bier, eine Grillparty fiir 20
Personen inklusive Bier oder
ein Waldhaus Genusspaket
gewinnen.

Mehr dazu unter:

h
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EIN

HEIMATLIEBE SCHWARZWALD

SEE

nach deutschem Reinheitsgebot

¥ 9
EINE AUSFLUGSTOUR RUND UM EINEN

DER SAUBERSTEN BADES
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Is echte Schwarzwilder
lieben wir natiirlich un-
sere Heimat. Und sind

hier gerne unterwegs. Zum Bei-
spiel auf einer herrlichen Tour
rund um den Schluchsee.

Kristallklares Wasser, soweit das
Auge reicht, gesaumt von dunklen
Schwarzwaldtannen: Das ist der
Schluchsee. Der malerische See in
der gleichnamigen Gemeinde war
urspriinglich ein Gletschersee des
Feldberg-Gletschers. Sein Spie-
gel lag rund 30 Meter unter dem
des heutigen Sees. Dass dieser
erst durch die kiinstliche Aufstau-
ung der Schwarza entstanden ist,
merkt man ihm nicht an - wenn
man nicht gerade auf der 35 Me-
ter hohen, 250 Meter langen Stau-
mauer steht. Denn er ist nicht nur
der grofite See im Schwarzwald,
sondern auch einer der schonsten.
Und dem nicht genug: Gébe es
ein Reinheitsgebot fiir Seen, der
Schluchsee wiirde es mit Bravour
erfilllen. Er gilt seit Jahren als
einer der saubersten Badeseen in
ganz Deutschland.

Kein Wunder also, dass er das
ganze Jahr iiber ein beliebtes Aus-
flugsziel ist. Der Schluchsee hat
fast tiberall gut zugingliche Ufer
und zieht damit im Sommer zahl-
reiche Wassersportler an. Bei der
Wassersportstation rafftaff an der
windgeschiitzten =~ Amalienbucht
konnen zum Beispiel hochwerti-
ge Kanus, Kajaks oder Stand Up
Boards gemietet werden, um die
idyllische Natur vom Wasser aus
zu erkunden.

Naturbelassene Wege zwischen
Wasser und Wildern

Hingegen ganzjahrig lockt eine
Vielzahl von Wander- und Rad-
touren, von welchen der Schluch-
see umgeben ist. Eine besonders
schone Strecke ist die ,Grofle
Schluchsee-Tour®, die auf grofi-
tenteils naturbelassenen Wegen
zwischen dem glitzernden Gewis-
ser und den heimischen Wildern
rund um den See fiithrt. Unter-
wegs warten zahlreiche Strand-
abschnitte, herrliche Ausblicke
wie die Amalienruhe und Ein-
kehrmoglichkeiten mit ziinfti-

Waldbote
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50 FR'U'C{TIG UND FRISCH
GENAU DAS RICHTIGE FUR
DIE STARKUNG NACH DEM

EEN DES LANDES
A

SPORT: UNSERE NATUR RADLER.

gem Vesper oder Schwarzwilder
Kirschtorte auf die Wanderer und
Radfahrer.

Abkiirzen erlaubt, Staunen ga-
rantiert

Mit rund 18 Kilometern kann die
Tour auf dem Rad in etwa einein-
halb Stunden zuriickgelegt wer-
den. Der weitgehend ebene Weg
am Ufer entlang erlaubt sowohl
entspanntes als auch sportliches
Fahren. Zu Fufl braucht man da
schon ein ganzes Stiick langer.
Wer nicht die komplette Strecke
zuriicklegen mochte, kann sie
zwischen Mai und Oktober durch
eine erlebnisreiche Fahrt mit dem
Seerundfahrtschiff MS Schluch-
see abkiirzen, das an verschiede-
nen Anlegestellen rund um den
See Zustieg bietet.

Was ist das Schonste an einem
aktiven Tag an der frischen Luft?
Das Vesper und dazu ein feines
Bier natiirlich. Unser Tipp: Nur
wenige Fahrradminuten vom Kur-
ort Schluchsee entfernt ragt der
Riesenbiihlturm iiber die Tannen-

wipfel. Am Fufl des Holzturmes
oder auf der gut 30 Meter hohen
Aussichtsplattform lasst sich wun-
derbar ein Picknick genieflen bei
beeindruckender Aussicht auf
unsere Heimat: die einzigartige
Schwarzwaldlandschaft.

Inspiriert?
Hier gibt es alle
Infos zur Tour.

o ]
L
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ieter trifft ... in seinem

Brauereialltag so man-
che inspirierende Person-
lichkeit.

“Ciccio” Perini. Der Koch mit ita-

Zum Beispiel Eugenio

lienisch-marokkanischen Wurzeln
fithrt seit vorletztem Jahr das Tra-
ditionshaus Krone im Weiler Orts-
teil Mirkt. Mit ihm hat sich Dieter
unterhalten: iiber Bierbauche und
marokkanische Gastfreundschaft,
Zanderknusperle und italienische

Verfahren.

h, [ -
o Y ~
Eugenio “Ciccio” Perini, Geschiftsfiih-

rer und Koch des Traditionsgasthauses
Krone in Mirkt (Weil am Rhein)

WALDHAUS FUR DICH

DIETER TRIFFT ...

D: Herzlichen Dank, dass wir heute
hier sein diirfen, und zum Wohl, Cic-
cio. Warum nennt man dich eigentlich
so?

E: Das ist ganz einfach: Meinen rich-
tigen italienischen Namen Eugenio
Perini konnen viele nicht gut ausspre-
chen. Mit dem Spitznamen Ciccio ma-
che ich es ihnen einfacher. Mein Vater
hat mich schon immer so genannt, den
“kleinen Dicken”. Heute bin ich grof3
mit einem kleinen Bierbauch - und
das ist deine Schuld, Dieter, denn der
kommt von eurem guten Bier.

D: Das freut mich sehr zu horen. Du
bist ja noch nicht so lange hier im
Gasthaus Krone, wie waren die Anfan-

ge?

E: Wir haben den Hotelbetrieb hier im
September 2020 aufgenommen, das
Restaurant dann am 15. Oktober offi-
ziell eroffnet. 15 Tage spiter kam der
grofle Lockdown, der uns wirtschaft-
lich in die Enge getrieben hat. Das war
nicht einfach, aber wir haben gelernt,
nicht den Kopfin den Sand zu stecken,
sondern gegenzusteuern. Wir haben
uns umstrukturiert und zum Beispiel
angefangen, unser Essen auch zu den

Leuten nach Hause zu liefern, was sehr
gut angenommen wurde.

D: Ich bin als Bierbrauer in gewisser
Weise ja auch Koch, aber nicht jeder
hat dieses Berufsziel. Wie ist dein Wer-
degang, wie kamst du dazu?

E: Ehrlich gesagt wollte ich schon im-
mer Koch werden. Mein Vater hat mir
frither schon gesagt, dass ich irgend-
wann ein eigenes Restaurant haben
wiirde. Zuhause in Marokko haben
wir ein grofles Haus, in dem wir im-
mer viele Géste bekocht haben. Und so
wurde ich von jung an erzogen, Wirt
zu sein. Meine Ausbildung zum Koch
habe ich dann in Italien am Gardasee
gemacht, wo ich immer die Sommer-
ferien verbracht habe und wo auch ein
Teil meiner Familie herkommt.

D: Mit welcher Vision hast du das Tra-
ditionsgasthaus in Mairkt tibernom-
men?

E: Die Tradition sollte weitergehen.
Man darf ja nicht vergessen, dass
Mirkt lange ein kleines Fischerdorf
war und das Gasthaus Krone in ganz
Deutschland bekannt war fiir das gute

CROSSOVER-KUCHE IM BADASCE
TRADITIONSGASTHA US

Waldbote

Weiflfischessen. Das haben wir tiber-
nommen, aber natiirlich auch erwei-
tert. Jetzt ist es eine Crossover-Kiiche.
Wir machen klassisch-badische Ge-
richte wie Flddlesuppe, Schweinebra-
ten oder Zanderknusperle, wiirzen
aber mit echten Gewiirzen aus Ma-
rokko wie Safran, Koriander oder Ras
el-Hanout. Auflerdem schwore ich auf
italienische Verfahren. Man nimmt ja
auch mal anstatt eines Spatburgunders
einen guten Merlot.

PODCAST

Fiir alle, die jetzt noch er-
fahren mochten, was Ciccio
im eigenen Restaurant be-
stellen wiirde, woher er die
Inspiration fiir seine Gerich-
te nimmt und wieviel Trif-
fel pro Woche konsumiert
wird, gibt es das gesamte
Interview als Podcast zum
Nachhéren auf:
wald.haus/podcast/
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WALDHAUS GENIESSEN

ZANDER MIT MEAUX SENF GEBACKEN

Petersiliengraupen / ,,Bier blanc”
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as Zanderfilet in vier
Portionen teilen und
mit einem scharfen
Messer auf der Haut-
seite in 1/2 cm Abstinden bis zur
Hilfte einschneiden. Den Senf,
Meerrettich, die Petersilie und Zi-
tronensaft zu einer Paste vermen-
gen und damit die Einschnitte der
Zanderfilets einstreichen. Ca. eine
Stunde ziehen lassen, damit der Ge-
schmack einziehen kann.

Fir die Bier blanc die Zwiebel und
den Knoblauch in Butter anschwit-
zen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Bier abloschen und einkochen.
Dann den Gefliigelfond zugeben und
einkochen. Die Krauter und Gewiir-
ze entfernen und nachschmecken.
Die Sahne und Créme fraiche zu-
geben und einkochen. Zum Schluss
mit den kalten Butterflocken ab-
binden.

Die Graupen gut durchspiilen und
in Salzwasser ca. 20 Minuten nicht
zu weich kochen. Zwiebel und
Knoblauch in Butter anschwitzen,
die Graupen zugeben und den Ge-
fligelfond aufgieflen und ca. 15
Minuten einkochen. Vor dem An-
richten die Petersilie zugeben und
mit Zitronensaft abschmecken.

Waldbote

Tipp:
Frisch geriebener Meerrettich passt
wunderbar zu diesem Gericht.

Zutaten fiir vier Personen:
fiir den Zander

500 g Zanderfilet (mit Haut)
3 EL Pommery-Koérnersenf

1 EL Meerrettich, gerieben

1 EL Blattpetersilie, gehackt
Saft einer /4 Zitrone

Salz & Pfefter aus der Miihle

1 EL Mehl zum Fritieren

fiir das Graupenragout

6 EL Graupen

1 Zwiebel, fein gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, fein gewiirfelt
3 EL Butter

300 g Gefliigelfond
Blattpetersilie, fein geschnitten
Saft einer '/ Zitrone

Bier blanc

1 Zwiebel, fein gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, fein gewiirfelt
100 ml Bier

100 ml Gefliigelfond

80 g Sahne

50 g Créme fraiche

2 Zweige Thymian

3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer aus der Miihle
50 g Butter

Steffen Disch (rechts) hat sich als Inhaber und Kiichenchef des Gasthauses zum Raben
in Horben 2014 einen Michelin-Stern und einen exzellenten Ruf erkocht. Dem Wald-
boten hat er eines seiner Lieblingsrezepte verraten.
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