GASTHAUS BLUME | OPFINGEN

Flammkuchen mit Speck, Bergkase
und Zwiebeln

Flammkuchen waren friher ein Nebenprodukt beim Brotbacken. Um zu testen, ob der Ofen
schon heifs genug ist, rollte man ein kleines Stick Teig aus und schob es in den Ofen. Dauerte
die Fertigstellung zu lange, musste nachgeheizt werden. Wurde der Flammkuchen dagegen
zu schnell fertig, war der Ofen noch zu heils furs Brot. Da keine Lebensmittel verschwendet
wurden, belegte man das Teigstick mit dem, was auf dem Bauernhof immer vorratig war:
Sauerrahm, Schinkenspeck und Zwiebeln. Heute wird der Ofen extra fir den Flammkuchen an-
geworfen und es gibt ihn - wie die Pizza - mittlerweile in allerlei Varianten. Sascha Halweg vom
»Gasthaus Blume« in Opfingen belegt die klassische Version des Flammkuchens zusatzlich mit
dem herzhaften »Belchenkdse« aus dem Munstertal - das verleiht dem Opfinger Flammkuchen
eine Extraportion Wirze.

1 FUr den Teig Hefe zerbrockeln und mit dem Zucker in 125ml lauwarmem
Wasser auflésen. Mehl in einer Schissel hdufen und eine Mulde hinein-
driicken. Hefewasser, Ol und % TL Salz hineingeben. Alles zunachst mit
den Knethaken des Handrihrgerats, dann mit den Handen etwa 5 Min. zu
einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einer Kugel formen und zuge-
deckt an einem warmen Ort 1 Std. gehenlassen.

2 Die Zwiebeln schélen und in dinne Scheiben oder nach Belieben in kleine
Wirfel schneiden. Den Speck in feine Streifen schneiden. Den Kase entrin-
den und fein reiben.

3 Den Backofen samt Blech auf 250° vorheizen. Den Teig noch einmal kne-
ten und in 4 Portionen teilen. Diese mit der Teigrolle auf der bemehlten
Arbeitsflache zu hauchdinnen Kreisen oder Ovalen ausrollen (ca. 32cm @
bzw. ca. 30 x 34cm) und einzeln auf Backpapier legen.

Zutat
i 4 Den Teig jeweils mit Creme fraiche bestreichen, leicht salzen und pfeffern.

Mit Zwiebelringen bzw. -wirfeln, Speck und Bergkase belegen. Das hei-
e Blech mithilfe von Topflappen vorsichtig aus dem Ofen nehmen und

Y Wrfel Frischhefe (ca. 109)
Y TL Zucker
2509 Weizenmehl

2EL O die Backpapiere samt Flammkuchen mit gréfster Vorsicht daraufziehen. Im

2 Zwiebeln heilen Backofen auf der mittleren Schiene in etwa 6 bis 7 Min. knusprig

1009 (Sdcutlc\lgvv?afclh\;\é?;dﬂ Speck braun backen. Die tibrigen Flammkuchen genauso zubereiten und jeweils
200 Bergkase sofort servieren. Nach Belieben noch mit gehackter Petersilie bestreuen.

(z.B. »Belchenkase« vom
Glocknerhof im Munstertal)

200g Creme fraiche
Mehl (fur die Arbeitsflache)
Salz | Pfeffer

Angaben fur 4 Personen
Schwierigkeitsgrad & 222



Kichengeheimnisse

»Wir backen den Flammkuchen bei Giber 300°, eine Temperatur, die der Haushaltsbackofen
gar nicht erreicht. Zu Hause klappt das Flammkuchenbacken daher nur, wenn Sie den
Backofen samt Blech auf hochster Stufe vorheizen. Dadurch kénnen zumindest die 250°
geknackt werden. Noch besser klappt es in der heimischen Kiche mit einem Pizzastein.
Diesen 30 Min. im Ofen vorheizen. Den Flammkuchen direkt auf einer mit Mehl bestaubten
Pizzaschaufel belegen, vorsichtig auf den Stein gleiten lassen und knusprig backen.«
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Das Hinterwalder Rind -
ein uriges und bodenstandiges Stiick Heimat

von Heidi Knoblich

Im Sudschwarzwald ist die kleinste Viehrasse Mitteleuropas daheim, das Hinterwdlder
Rind. Das im Volksmund Hinterwadlder genannte Waldervieh geht auf das Rind der
Kelten zuriick und ist rund um den Feldberg, den Belchen und im Kleinen und Grof3en

Wiesental verbreitet.

Neben dem alten Stallgebdude vom Spisingerhof fuhlen sich die Kihe auch heute noch wohl.

Die auf den Hohenlagen grasenden, teils rot-
scheckigen, teils einfarbig rotlichen Kihe, ihr
Muhen und das weithin zu hérende Bimmeln
ihrer Glocken sind fur diese Landschaft so be-
zeichnend. Die Rinderrasse mit ihrem edlen und
harmonischen Erscheinungsbild, ihrem feinen
Knochenbau, dem hibschen Kopf und den schon
geschwungenen Hornern hat sich seit Menschen-
gedenken den rauen und kargen Verhdltnissen
des Sudschwarzwalds angepasst. Dabei hat sie
die fur diese Region typische Landschaft gepragt,
in der sich Wiesen, Weiden und Wald so har-
monisch abwechseln. Durch die Nutzung dieser
Viehrasse sind auch die groflachigen Weidberge
in ihrer Artenvielfalt erhalten geblieben.

Das Hinterwalder Rind wurde im 18. Jahrhun-
dert von den Waldbauern zwischen Titisee und
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Feldberg gezlchtet und auf den kargen Bdden
der Hohen gehalten. Durch die abgeschiedene
Lage wurde es wenig von anderen Rinderras-
sen beeinflusst. Die ursprunglich hellgelben Tie-
re sind selten geworden. Den weilsen Kopf und
die weilen Beine haben die heute berwiegend
rotlichen Tiere jedoch noch mit ihren Vorfahren
gemeinsam.

»Die Hinterwalder sind klein, aber oho!«, sagt
Landwirt und Direktvermarkter Martin Rudiger
vom Spisingerhof in Oberried im St. Wilhelmer Tal.
Er und seine Frau Adelheid halten 16 reinrassige
Hinterwalder Kihe. Mit einer Schulterhdhe von
nur 1,15 m bis 1,30 m sind die kleinen Hinterwal-
der auch leichter und wendiger als andere Rassen
und schadigen daher die empfindlichen feuchten
Wiesen nicht. Weil sie zudem robust sind, wurden



Die Hinterwalder sind nicht nur trittsicher, sondern auch gute Futterverwerter.

sie friher oft zu Acker- und Feldarbeiten heran-
gezogen.

Die Familie Rudiger halt ihre Hinterwalder
Kihe vor allem wegen der Landschaftspflege.
»Ich kann diese Landschaft nur tber den Tierma-
gen offenhalten«, sagt Martin Rudiger. Neben
Nutzgras fressen die Hinterwalder namlich selbst
holzartige Pflanzenteile. Wegen ihres im Ver-
gleich zu anderen Viehrassen wesentlich lange-
ren Darms haben sie eine besonders gute Fut-
terverwertung. Auf dem Spisingerhof der Familie
Rudiger am Stubenwasen auf 1000 Hohenmeter
herrschen alpine Verhaltnisse. Hier machen die
Hinterwalder Leichtgewichte die Beweidung von
steinigen und felsigen Hanglagen erst maglich.
»Sie haben harte Klauen und sind steigfahig und
dabei sehr trittsicher.«
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Die Hinterwadlder Kuh eignet sich als Zwei-Nut-
zungs-Rind hervorragend in der Milch- und Mut-
terkuhhaltung. Ihre Milchleistung ist beachtlich,
wird sie im Verhaltnis auf ihr geringes Kérperge-
wicht gerechnet. Sie ist jedoch nur halb so hoch
wie der Landesdurchschnitt. Dafur haben diese
Kihe eine um ca. 90% langere Nutzungsdauer
als Kihe anderer Rassen. Hinterwalder sind die
langlebigsten Kihe Deutschlands. »Wir hatten
schon Kihe, die 17 Jahre alt wurden und dabei
sehr vital waren«, erzahlt Martin Rudiger. Da sie
zudem besonders fruchtbar und leichtkalbig sind,
bringen sie ca. 10% mehr Kalber zur Welt als an-
dere Kuhe.

Als Mutterkihe werden sie auch bei der Fami-
lie Rudiger gehalten. »im Verhaltnis zum Gewicht
der Mutter werden die Kalber relativ grol3«, sagt



GroRes Vertrauen herrscht zwischen Martin Rudiger und seinen Hinterwaldern.

Kihlfahrzeug an sie aus. Seit einigen Jahren ver-
schickt die Familie Rudiger auch mit einer Kihl-
spedition bundesweit portioniertes Fleisch an ihre
Kunden. Meist sind dies Feriengaste, die wahrend
ihres Aufenthalts den Betrieb und die Aufzucht
kennengelernt haben und die herausragen-
de Qualitdt des Hinterwalder Weiderindes vom
Spisingerhof schatzen.

Aus der Milch der Hinterwadlder werden auch Seifen herge-
stellt und vom Forderverein vertrieben (Foto: Lars Schnoor).
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Spisingerhof

Bio-Bauernhof und Ferienwohnungen
Adelheid & Martin Rudiger
Katzensteig 3

79254 Oberried-St.Wilhelm

Telefon: 07602 | 1533
www.spisingerhof.de

Uber weitere Betriebe kann der Forderverein
Auskunft geben:

Forderverein fir Hinterwalder e.V.
1. Vorsitzende Hildegard Schelshorn
Hofstrale 5

79872 Bernau-Hof

Telefon: 07675 | 1342
www.hinterwaelder.com



Kichengeheimnisse

»In Italien heifst die Beinscheibe »0sso buco« und ist heill begehrt. Dort wird sie ganz
ahnlich gewirzt. Die Gewlrzmischung, die gegen Ende der Zubereitung teilweise unterge-
rihrt und teilweise dariibergestreut wird, heilSt »Gremolata«. Petersilie und Zitronenschale
werden dabei noch erganzt durch fein gehackten Knoblauch - eine Variante, die Sie gerne
auch einmal mit der Beinscheibe vom Hinterwalder Rind ausprobieren dirfen.«
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GASTHAUS ZUM KREUZ | KAPPEL

Geschmorte Beinscheiben
vom Hinterwalder Rind

Michael Hug hat einen besonderen Bezug zu regionalen Lebensmitteln. So setzt er beispiels-
weise auf das »Hinterwalder Rind«, eine besondere Rasse des Hausrinds, die vor allem in
den hohen Lagen des Sudschwarzwalds vorkommt und ideal an die dortigen steilen Hange
angepasst ist. 1992 wurde es zur gefdhrdeten Nutztierrasse des Jahres erklart. Seitdem ist die
Bedeutung des Rindes fur die Landschaftspflege und den Naturschutz, aber auch seine Rolle als
Fleisch- und Milchlieferant starker ins 6ffentliche Bewusstsein geriickt. Mehrere Initiativen und
Produzenten setzen sich fir seinen Erhalt sein. Das wertvolle Fleisch des Hinterwdlder Rindes
zeichnet sich durch seine besondere Marmorierung aus und ist sehr geschmacksintensiv und
zart, besonders wenn es wie im »Gasthaus Zum Kreuz» gut abgehangen - etwa 3 Wochen
nach der Schlachtung - auf den Tisch kommt. Einer der Lieferanten ist z.B. der »Spisingerhof«
in Oberried am Feldberg.

1 Die Beinscheiben unter flieBendem kaltem Wasser abspilen und mit
Kichenpapier trockentupfen. Karotten, Sellerie, Zwiebeln und Knoblauch
schalen und in grobe Wirfel schneiden. Tomaten waschen, vierteln
und entkernen, dabei den Stielansatz entfernen. Thymian waschen und
trockentupfen.

2 Den Backofen auf 190° vorheizen. Olivendl in einem Brater erhitzen.
Die Beinscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestauben.
Dann von beiden Seiten goldbraun anbraten und wieder herausnehmen.
Das gewdrfelte Gemiise kurz anbraten, Thymian und Tomatenmark hin-

Zutaten
zufligen und das Tomatenmark leicht anrosten. Die Tomatenviertel dazu-
geben und kurz schwenken, mit 400 ml Rotwein abloschen und etwas  Beinscheiben
einkochen lassen vom Hinterwalder Rind)
. 2 Karotten
3 Den Rinderfond angieBen, die Beinscheiben wieder in den Bréter legen 100g Knollensellerie
i 5 ; ; : ! 2 Iwiebel
und erhitzen. Den Brater samt Deckel auf die mittlere Schiene des hei- WIebein
. . . . . 4 Knoblauchzehen
Ren Backofens schieben, die Beinscheiben darin zugedeckt etwa 1% Std. 4 Tomaten

schmoren, dabei nach der Halfte der Zeit wenden.

Die Zitrone heifs waschen und trockenreiben, die Schale abreiben. Peter-
silie waschen und trockentupfen, die Blatter abzupfen und fein hacken.
Den Brater aus dem Ofen nehmen, die Beinscheiben herausnehmen. Den
Fond mit Salz, Pfeffer und etwas Rotwein abschmecken. Die Beinscheiben
wieder in die Sauce einlegen und mit der Zitronen-Petersilien-Mischung
bestreuen. Dann auf vier Tellern anrichten und servieren. Dazu passen
Rosmarinkartoffeln.
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1 Zweig Thymian
SEL Olivendl (zum graten)
3EL Weizenmehl
2 EL Tomatenmark

400-450ml Rotwein
(trocken; z.B. Spatburgunder)

400ml Rinderfond
1 Bio-Zitrone (schale)
1 Stiel Petersilie
SEL Olivenol (zum Braten)

Angaben fiir 4 Personen
Schwierigkeitsgrad & &



GASTHAUS SONNE | MUNSTERTAL

Badisches Ochsenfleisch

Ochsenfleisch war friher im Schwarzwald ein traditionelles Sonntagsessen und wurde auch als
»Badische Samschdig« (»badischer Samstag«) bezeichnet. Der Name stammt vermutlich daher,
dass der Braten bereits am Samstag gekocht wurde, um am Sonntag eine kraftige Suppe zu
haben. Das Fleisch dafir musste unbedingt gut durchwachsen sein. Bei schwacher Hitze wurde
das Stlck lange in Briihe gesotten, dabei wurde es durch das eigene Fett zart und saftig. Der
Ursprung des Rezeptes geht auf die Habsburgerzeit zuriick, denn Baden gehdorte 400 Jahre lang
zu Vorderosterreich. Karlheinz Wiesler vom »Gasthaus Sonne« im Minstertal hat sich ganz die-
ser Tradition verschrieben und bringt den Klassiker auch heute noch sanft gegart auf den Tisch
- am liebsten zusammen mit einem Viertele Grauburgunder!

Zutaten fir das Fleisch

siehe Rezept Fladlesuppe Seite 204

Fur die Bouillonkartoffeln

1kg Kartoffeln (festkochend)
200g Karotten

500ml Rinderbrihe
(Bruhe der »Fladlesuppe;
siehe Seite 204)

Salz

Fir die Sauce

100g Meerrettichwurzel
1EL O
1EL Weizenmehl
125ml Milch

100 ml Rinderbrihe
(Bruhe der »Fladlesuppes;
siehe Seite 204)

Salz | Pfeffer
Zucker

Angaben fir 4 Personen
Schwierigkeitsgrad & &

1

Zunachst das Fleisch in Rinderbrithe garen (siehe Seite 204). Aus der Brihe
die Fladlesuppe zubereiten und als Vorspeise zu diesem Gericht reichen.

Fur die Bouillonkartoffeln Kartoffeln und Karotten schalen, die Kartoffeln
grob kleinschneiden, die Karotten in kleine Wirfel schneiden. Beides in
einem Topf mit der Briihe, 11 Wasser und 1TL Salz zum Kochen bringen.
Zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze in etwa 15 Min. weich kochen.
Das Ochsenfleisch aus der Brihe nehmen und 10 Min. ruhen lassen.

Inzwischen fir die Sauce den Meerrettich schalen und fein reiben. Ol in
einem Topf erhitzen, mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen, bis es
sich hellgelb verférbt. Die Milch dazugiefsen und aufkochen lassen, dabei
kraftig rahren, damit keine Klimpchen entstehen. Die Brihe hinzufigen,
erneut aufkochen lassen und einige Minuten bei schwacher Hitze leise ko-
cheln lassen. Den Meerrettich unterrihren, die Sauce noch etwas kdcheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Das Ochsenfleisch in Scheiben schneiden, auf vier Teller verteilen und mit
der Meerrettichsauce betraufeln. Die Bouillonkartoffeln daneben anrichten.
Nach Belieben noch mit Petersilie garnieren und servieren.

Kichengeheimnisse

»7u diesem Gericht passt hervorragend ein Rote-
Bete-Salat, den Sie auch mit Meerrettich wirzen
kénnen. Auch Preiselbeeren servieren wir gerne
dazu. Wir setzen das Ochsenfleisch immer schon
am Abend vorher an, damit es richtig schon durch-
zieht. Dann muss man es nur noch einmal kurz aufkochen und hat
einen leckeren Sonntagsbraten.«
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