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Warum in die
Ferne schweifen..?

Das Gute liegt so nah: Rund um
unser traumhaft schénes Zavel-
stein wachst und gedeiht alles,
was das Herz begehrt. Man muss
es nur finden. Das haben wir —
und darauf seit Jahrzehnten ein
engmaschiges und vertrauens-
volles Netzwerk zu den Bauern
und Zuchtern, zu den Brennern
und Brauern, zu den Manufak-
turen und Betrieben aufgebaut,
die unsere Landschaft seit jeher
pragen. Das schmeckt nicht nur
besser - es schont durch kurze

Transportwege auch Tier und

Natur. Manches Produkt, kbnnen
wir voller Stolz sagen, gedeiht in
Sichtweite zu unserem Hotel.

Nur durch diese stete Unterstut-
zung langjahriger Partner aus
unserer Nachbarschaft konnten
wir dorthin kommen, wo wir heute
stehen. Zur selben Zeit verlassen
sich unsere Partner aber natdrlich
auch auf uns - ein beiderseitiges
Versprechen an Nachhaltigkeit
und Genuss. Und das schon seit
Jahrzehnten. Mit dieser neuen
Ausgabe unseres Hotelmagazins
wollen wir einige von ihnen end-
lich einmal vorstellen, wurdigen

- und ihnen fur ihre konstant gute
Arbeit danken. Denn: Ein Restau-
rant ist immer nur so gut wie die
Produkte, die es verarbeiten kann.



Zusammen is(s)t
man weniger allein

W

Kein Mensch ist eine Insel. Zu
dieser Feststellung kommt
zumindest der englische Dichter
John Donne. Und auch wenn wir
uns hier oben im traumhaften
Luftkurort Zavelstein manchmal
vorkommen wie auf einer Insel
der Gluckseligen, wissen auch
wir. Ohne Partner geht es nicht.
Das, geben wir gern zu, ist nicht
ganz so einfach mit uns: Die
hohen Anspruiche, die wir an un-
sere Produkte haben, wollen erst
mal erfullt werden. Vom Frih-
stucksei bis zum Digestif nach

einem wunderbaren Dinner gibt

es unzahlige Lebensmittel, die
in so einem quirligen Hotelalltag
verarbeitet werden wollen. Ne-
ben unserem kompromisslosen
Qualitatsanspruch ist uns dabei
vor allem eines wichtig: Nach-
haltigkeit. Wir leben in einem
Fullhorn der Natur, umgeben von
unbezahlbaren Schatzen. Unser
Wild springt durch die Walder
um das Hotel, die Hennen legen
Eier mit Talblick, die Bienen
summen um die Baume unse-
rer Hauser, sogar das Wasser
kommt direkt aus der Erde unter

uns. Das ist fur uns viel mehr als

Als Familienbetrieb
wollen wir unser Hotel
Kronelamm wie auch
die Natur, in der es
steht, fir kiinftige
Generationen pflegen
und erhalten.

eine Bequemlichkeit. Es ist un-

sere Mission, unsere Lebensauf-
gabe. Als Familienbetrieb wollen
wir unser Hotel Kronelamm

wie auch die Natur, in der es
steht, fur kunftige Generationen
pflegen und erhalten. Deswegen
achten wir auf moglichst kurze
Transportwege, auf langjahrige
Partnerschaften mit unseren
Lieferanten und auf unseren
okologischen FuBabdruck. Das
ist keine einfache, und erst recht
keine gunstige Reise. Es ist aber
die einzige Reise, die fur uns in

Frage kommt. Begleiten Sie uns.



Der Wegbereiter

Pioniere werden anfangs gern
belachelt. Nicht anders erging es
Rolf Berlin, als der frischgeba-
ckene Pachter des Wanderheims
mit vegetarischen Gerichten und
groBer Rohkostauswahl an den
Start ging. Vor bald 40 Jahren!
Langst ist klar: Der Seniorchef hat
die Zeichen der Zeit frih erkannt,
hat vor den meisten anderen

auf Regionalitat und Saisonalitat
gesetzt. Das legt schon in den
Achtzigern den Grundstein fur
Partnerschaften, die bis heute
bestehen. Bei einer rustikalen
Vesper und einem guten Schluck
Wein entstanden im Wander-
heim eben nicht nur die besten
Geschichten - sondern auch

die engsten Freundschaften zu
Lieferanten und Landwirten.

Bald schon kaufte er einem
Ochsenzulchter aus der Gegend
ganze Jungbullen ab, verwertete
sie komplett, entwickelte eine
frihe Dry-Aged-Reifung fur das
Fleisch. Ab diesem Zeitpunkt
kamen mehr und mehr Land-
wirte und Produzenten an Bord,

die seine Vision teilten. Rolf

Berlin - der Vorkampfer einer
ganzen Region. Die hat ihm und
seinem ganz eigenen Kopf viel
zu verdanken. ,Wenn ich Urlaub
mache, mochte ich doch auch
die Kliche der Region kennenler-
nen*, so Rolf Berlin. ,Und in den
Produkten der Region liegt eben
auch ihr Geschmack - im Wasser,
in der Erde, in den Krautern, die
hier wachsen. Unsere Identifika-
tion mit der Region war ein sehr
wichtiges Element beim Aufbau
dieses Hauses." Rolf Berlin ist bis
heute ein leidenschaftlicher Bot-
schafter der Region, einer, der bis
heute nicht genug von Schwarz-
waldforelle oder Schwarzwalder
Kirschtorte bekommen kann

und sich bei jeder Gelegenheit
stark macht fur seine Heimat.
,Wir kdnnen hier nur existieren,
wenn wir uns mit den Menschen
zusammentun', betont er. ,Einer
meiner gréoBten Wunsche ist,
auch weiterhin in einer starken
Region zu leben und noch mehr
Menschen darauf aufmerksam zu
machen, welche tollen Produkte
wir hier anbauen.”



UNSERE PRODUKTE
Nudeln und Cerealien

Himmel
voller Nudeln

v

Wer: Was: Entfernung:
Bad Teinacher 3

Nudel- Nudeln

manufaktur Musli Kilometer
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Einen wie Dietrich Morlok gibt es
kein zweites Mal. Und das nicht
nur hier im wildromantischen
Teinachtal unterhalb von Zavel-
stein. Eigentlich kommt er aus
der groBen Stadt, war Geschafts-
fUhrer, saB lange Tage im Buro
oder auf dem Weg nach Hause
im Stau. ,Eines Tages wollte ich
das alles nicht mehr*, sagt er. bei
denen er sich jedes Mal dachte,
wie schon es sein musse, hier zu
leben. Es bleibt nicht bei Gedan-
kenspielereien: Morlok schmeiBt
hin, siedelt nach Bad Teinach
Uber - und konnte glucklicher
nicht sein. Heute arbeitet er
zwar auch viel, sechs Tage die
Woche. Aber er liebt, was er tut.
,Ich habe mein Hobby zum Beruf
gemacht’, meint er stolz, als er
durch sein Reich fuhrt.

In dem gibt es vor allem:
Nudeln. Nudeln, Nudeln. Und
noch mehr Nudeln. Uber 200
Sorten produziert er mit seinem
kleinen Team aus nur zwei wei-
teren Angestellten frisch und in
Handarbeit. Paprika und Safran,
Barlauch und Rote Bete, Curry,
Steinpilze Spinat oder ganz

klassische Spatzle. Viele ohne

Ei, alle ohne Farbstoffe, ohne
kunstliche Zusatze, mit besten
Zutaten aus der Umgebung,
regionalen Krautern, saisonalem
Gemuse. Und naturlich dem
fantastischen Bad Teinacher
Quellwasser. Die besonderen
Rezepturen sind sein Geheimnis,
fur manch knifflige Sorte war viel
Tuftelei an allerlei dampfenden
und zischenden Geraten und
Maschinen nétig. Ein wenig ist
Dietrich Morlok also auch ein
Alchemist.

Und das hort bei seinen be-
ruhmten Nudeln nicht auf: Er
backt selbst Brot und ist weithin
fur seine fantastischen MuUsli-
mischungen bekannt. Naturlich
schrotet er selbst, was auch
sonst, und stellt daraus ein
fantastisches Birchermusli oder
sonstige Mischungen zusam-
men. Das Uppige Fruhstucks-
buffet im Hotel Kronelamm
zumindest ware ohne Morloks
Cerealienkunst nicht komplett.
,Wir arbeiten schon seit Uber 20
Jahren mit Familie Berlin zusam-
men®, so Dietrich Morlok. Kein
Wunder: So einen Muslimeister

sucht man sonst vergeblich.




UNSERE PRODUKTE

Spargel

Audienz
beim Ko6nig

\

Wer: Was: Entfernung:
Hillers 3 O
Hoferzeugnisse Spargel,

GmbH Nudelteig Kilometer
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Der Spargel ist der Kénig der
Gemuse: Kein europaisches Land
erntet mehr Spargel als Deutsch-
land. Zwischen Mitte April und
dem 24. Juni dreht sich alles um
die kostlichen weiBen Stangen -
gelebte Saisonalitat, die wir uns
gern noch fur andere Produkte
angewohnen durften. Familie
Berlin bezieht das Konigsgemuse
direkt vom Spargelhof Hiller in
Bondorf. Hier, stdlich von Herren-
berg, bewirtschaftet Familie Hiller
einen groBen Hof, bei dem der
Spargel quasi mit Panoramablick
auf die Alb heranreift. Angefan-
gen hat alles mit Milchkuhen,
mittlerweile bewirtschaftet die
Familie 30 Hektar in der dritten
Generation. Der Spargel, der kam
2001 mit Hermann Hiller nach
Bondorf - eine Uberlebenswichti-
ge Erfolgsgeschichte. ,Mein Vater
konnte den Hof in einer schwe-
ren Zeit nur durch den Spargel
retten’, erinnert sich Heinrich
Hiller. Seit 2018 ist er im elter-
lichen Betrieb, hat davor unter
anderem in Kanada gearbeitet.
Spargel ist aber nicht alles, was
hier gefertigt wird: Es gibt Eier,
Obst und Gemuse - und seit 2013

Spargel auf dem Teller kennen wir alle.

Aber hitten Sie gewusst, dass eine
Spargelpflanze so aussieht?

auch frischen Nudelteig. Erst nur
fur Maultaschen, mittlerweile in
allen Formen und Farben. Uber
50 Nudelsorten sind es aktuell.
Auch die bezieht Familie Ber-

lin seit Jahren - erst kurz vor
unserem Besuch ging wieder mal
eine Fuhre nach Zavelstein. Fur
Heinrich Hiller ist diese Vielfalt ein
Traum. ,Ich liebe die Abwechs-
lung und dass ich selbststandig
arbeiten kann’, erzahlt er, als wir
Uber die Felder streifen. Seine
Eltern und er ziehen an einem
Strang, arbeiten auf Augenhdhe,
verfolgen dasselbe Ziel: Den Hof
auch weiterhin zukunftsfahig
gestalten. ,Da beruhigt es mich
schon ein bisschen, dass wir so
viele Standbeine haben’, sagt

er. Das Besondere in Bondorf ist
aber eben, dass alle Standbei-
ne - Spargel, Obst, Nudelteig

- fur hochste Qualitat stehen.
Genau das also, was Familie
Berlin méchte. ,Die Zusammen-
arbeit mit Berlins ist extrem gut”,
schwarmt Hiller. ,Man merkt ein-
fach, dass es ein Familienbetrieb
ist. Alle ziehen an einem Strang -
und wenn es etwas zu klaren gibt,

dann rufen sie personlich an.'
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Wer:

Familie
Hamberger

UNSERE PRODUKTE
Kartoffeln

Tolle
Knolle

"

Was:

Kartoffeln

Entfernung:

4

Kilometer
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Uber 200 verschiedene Sorten
Kartoffeln gibt es in Deutschland.
Einer, der sie wahrscheinlich im
Schlaf aufzahlen kann, ist Florian
Hamberger. Auf seinen Feldern im
hochgelegenen Emberg gleich
neben Zavelstein baut er viele da-
von an und liefert sie personlich
ins Hotel Kronelamm. Fur ihn sind
das zwei Fliegen mit einer Klappe:
Der gelernte Koch steht dort auch
hinterm Herd. Jede Kartoffel, wei3
Hamberger, hat ihre Eigenheiten,
ihr einmaliges Aroma, ihre ideale
Reifezeit. Also widmet er jeder
einzelnen Sorte viel Zeit und
Aufmerksamkeit. Gelernt hat er
das von seiner Frau und seiner
Schwiegermutter, mit denen er
den Hof fuhrt. Und auch wenn

er ,nur eingeheiratet” hat, wie er
schmunzelnd sagt: Emberg mit
seinen Hofen und weiten Feldern
ist ldngst seine Heimat geworden.
Ein Rundgang erklart das: Es liegt
eine idyllische Ruhe hier auf tber
600 Metern. Der Larm der nachs-
ten Stadt - scheinbar endlos weit
entfernt. Hier gedeihen Kartof-

feln, die Hambergers auch an

die Nachbarn verkaufen. Im Dorf
kennt man sie seit vielen Jahren
daflr. Auch Franz Berlin entgeht
die gute Qualitat nicht: 2012
bezieht er erstmals Kartoffeln von
Hambergers. ,Und hat nie wieder
aufgehort damit’, lachelt Florian
Hamberger zufrieden. Auf einem
Hektar nah am Wald gedeihen
Kartoffeln mit klangvollen Namen.
,Emiliana und Belana wach-

sen bei uns, ebenso Annabelle,
Anuschka, Antonia und Olivia’,
sprudelt es aus Hamberger he-
raus. Kartoffeln, das lernt man in
Emberg, tragen weibliche Namen.
Ob es wirklich daran liegt, dass
Landwirte die Kartoffeln fruher
nach ihren hubschesten Toéchtern
benannt haben? Das wissen auch
Hambergers nicht. Eines aber ist
ihnen klar: Der gute Geschmack,
der kommt nicht von ungefahr.
Ob man sie in den Restaurants
vom Hotel Kronelamm nun also
als Bratkartoffel, Kartoffelsalat
oder ganz pur gekocht und leicht
gesalzen genieBt: Man schmeckt
die Emberger Ruhe immer gleich
heraus.




UNSERE PRODUKTE
Wild

Der
Waldmeister

\

Wer: Was: Entfernung:

Familie 2
Rober-Berlin Wild Kilometer
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Ruhig liegt der Wald da. Ganz
ruhig. Obwohl.. wenn man ganz
genau hinhort, stimmt das gar
nicht: Es zwitschert und raschelt,
es pocht und raunt, es klopft
und raunt. Der Morgen ist gerade
angebrochen und Daniel Réber
ist schon unterwegs im Wald.
Hier, wenige hundert Meter vom
Hotel Kronelamm entfernt, liegt
sein Jagdrevier. Seine Jagd, wie
man unter Jagern sagt. Das ist
eine verantwortungsvolle Aufga-
be. Der Jager ist fur sein Revier
verantwortlich, muss es kennen
wie seine Westentasche, pflegen,
instandhalten. Einen nachhalti-
geren Beruf muss man in unserer
modernen Welt lange suchen.
Auf sachten, sicheren Schrit-

ten bewegt sich Daniel durchs
Unterholz. Er erkennt Spuren,
weifB, auf welchem Korridor sich
welche Tiere durch seinen Wald
bewegen, sieht an Pflanzen
sofort, welcher Waldbewohner
sie abgeknabbert hat. Asen nennt
man das.

Daniel kommt aus einer Jager-
familie, ist im Hotel die rechte
Hand seiner Ehefrau, Hoteldirek-
torin Elisabeth Rober-Berlin. Ab
sofort liefert er auch das Wild fur

die hoteleigenen Restaurants.

Mit wachem Auge blickt er vom
Hochsitz in den Wald. Er ist ganz
ruhig, gelassen. Das geht sofort
auf alle anderen Uber, das ist
wichtig in seiner Funktion als Ja-
ger. ,Ein groBer Teil meiner Arbeit
hat mit Warten zu tun, mit Beob-
achten, mit Still sein®, sagt er. Das
kann er gut. Gerade als Ausgleich
zum oftmals turbulenten Hotel-
alltag genieBt er diese Tatigkeit,
um neue Kraft zu schépfen. Und
es wirkt: Schon wenige Minuten
auf dem Hochsitz neben Daniel
und der Puls verlangsamt sich,
die Atmung wird ruhiger.
Geschossen wird heute nichts.
,Das ist meistens so*, betont der
Jager. Er weiB, was es bedeu-
tet, ein Tier zu schieBen. Uber
allem steht sein groBer Respekt
und die Demut gegenuber allen
Lebewesen. Die Jagd ist Daniel
Roébers Beitrag, die Natur im
Gleichgewicht zu halten. Und
zugleich unseren Fleischkonsum
moglichst nachhaltig, dkologisch
und ethisch zu gestalten. Dass
die Hotelgaste nur wenige Meter
entfernt in den Genuss dieser
Wildspezialitaten aus Zavelsteins
Waldern kommen, ist eine Be-
sonderheit, die man daher nicht

genug wertschatzen kann.
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UNSERE PRODUKTE
Fisch

Konig
der Fischer

\

Wer: Was: Entfernung:

Forellenzucht 15

Calmbach Fisch Kilometer
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Wie im Marchen gluckert der
Wurzbach durchs Uppig grune
Tal. Gut versteckt, ein wenig ab-
seits vom alten FloBerstadtchen
Calmbach, liegt die Forellen-
zucht Calmbach, eine echte
Institution unter den Frischfisch-
produzenten. In verschiedenen
Becken ziehen Forellen, Lachs-
forellen, Saiblinge, Stdre und die
besonderen Goldforellen ruhig
ihre Bahnen, Uber den gesamten
Gelande liegt das beruhigende
Platschern der Pumpen. Glaskla-
res Schwarzwaldwasser, nur

das Beste fur die Fische. Hier,
eingebettet ins malerisch schéne
Wurzbachtal, werden Schwarz-
waldforellen von erlesener
Spitzenqualitat geztichtet und
nach alter Art Uber Obstholz ge-
rauchert. Echtes Handwerk eben.
Herr der Forellen ist Gerhard
Kelp, ein Profi, ein Macher, der
sich ,ganz nebenbei" ein Damm-
wildgehege als Hobby halt. Ja,
so einer ist er. 2014 hat Kelp die
Anlage Ubernommen, heute
gehoéren ihm drei Fischzuchten
in der Gegend. Seine Ware ist
begehrt: Die Spitzengastronomie

reiBt sich um die Fische, seit vie-
len Jahren gehort auch das Hotel
Kronelamm zu den Abnehmern.
,Wir kdnnten pro Jahr locker 500
Tonnen Forellen zUchten®, erzahlt
der passionierte Forellenzlchter.
,Wir reizen die Kapazitaten aber
nie aus und besetzen die Teiche
allerhéchstens bis zur Halfte." So
haben die Fische genug Platz,
sind gesunder und wachsen bes-
ser. Das Besondere: Kelp kauft
keine ausgewachsenen Fische,
um sie dann einfach weiterzu-
verkaufen. Er bezieht hochwer-
tige Fischeier vom danischen
Unternehmen ,AquaSearch ova“
,Die Eier kommen per Express
mitten in der Nacht gekuhlt bei
uns an’, erklart er das aufwan-
dige Prozedere. ,Danach setzen
wir sie sofort in Brutwannen
Vom Ei bis zum ausgewachsenen
Fisch Uberwacht er mit seiner
Familie jeden natUrlichen Ent-
wicklungsschritt. Hormone sind
tabu. Das sieht man den Fischen
in seinen Teichen an. Und vor
allem schmeckt man das auf den
Tellern in den Hotelrestaurants.
Freuen Sie sich darauf!




UNSERE PRODUKTE
Gefliigel

Gans oder
gar nicht

\

Wer: Was: Entfernung:

Familie 8

Nothacker Geflugel Kilometer
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Das nennt man dann wohl
Zimmer mit Aussicht: Wenn
Nothackers die Ganse im Juni
auf die Weide lassen, erblassen
nicht wenige vor Neid. Saftige,
Uppige Wiesen so weit das Auge
reicht, ein atemberaubender
Blick vom ruhigen Liebelsberg
hinab in ein raunendes Schwarz-
waldtal, die glasklare Luft erfullt
vom aufgeregten Gackern.. viel
idyllischer kann es nicht werden.
Fur viele Nutztiere mag so viel
Platz, so ein Ausblick Luxus sein;
fur die bei Nothackers ist das
selbstverstandlich. Seit weit tber
zehn Jahren beliefert die Familie
das Hotel mit feinstem Geflugel,
vom Kuken auf begleitet und in
der hauseigenen Schlachterei
weiterverarbeitet. So etwas ist
selten geworden, insbesondere
in der Geflugelzucht. ,Fur uns
gehort das aber einfach dazu®,
betont Matthias Nothacker, als
wir den Blick uber die Tannen
schweifen lassen. Gemeinsam
mit seinen Geschwistern und
Eltern bewirtschaftet er den
groBvaterlichen Hof, auf dem

HUhner, Puten, saisonal auch

Enten und Ganse heranwach-
sen. ,Wir mdchten von Anfang
bis Ende jeden Teil der Kette im
Blick haben." Dazu gehdren auch
ein vertrauenswurdiges Netz-
werk an deutschen Zuchtern, mit
denen die Familie schon viele
Jahre zusammenarbeitet - und
natUrlich auch eigens hergestell-
te Futtermischungen fur beste
Versorgung. Viel Auslauf und
frische Luft tun dann ihr Ubri-
ges, um besonders prachtige,
delikate Exemplare heranzu-
zuchten. ,Das hat mit Verantwor-
tung und Respekt fur das Tier

zu tun’, meint Nothacker. Und
man merkt ihm sofort an, dass

er das auch so meint. Zu Berlins
pflegt die Familie ein geradezu
freundschaftliches Verhaltnis.
Man kennt sich, man vertraut
sich, man schatzt die Verlasslich-
keit. ,Familie Berlin nimmt gern
ganze Tiere, was wir naturlich
toll finden. So wird alles verar-
beitet und nichts landet im MulL”
Landwirtschaft ist fur Nothackers
eben doch vor allem eines: Liebe
zur Natur - und allem, was sie

hervorbringt.




FRANZBERLIN

Aus dem Schwarzwald
in die Welt

Franz Berlin ist ein echtes
Schwarzwaldkind. Er ist fest mit
beiden Beinen im Waldboden
verwurzelt, strebt mit dem Kopf
aber gern weit in die gastrono-
mische Welt hinaus. Der Sterne-
koch berauscht im Gourmetre-
staurant Berlins Krone mit einer
aromenstarken, Uberraschenden,
filigranen Gourmetkuche. Und
selbst wenn bei ihm nicht jede
einzelne Zutat nur einen Stein-
wurf entfernt wachst oder ge-

deiht: Regionalitat, Nachhaltigkeit
und Saisonalitat bestimmen auch
in seiner Kliche den Alltag. ,Sai-
sonale Produkte bieten einfach
den besten Geschmack", meint
er dazu. ,AuBerdem sehe ich es
als unsere Pflicht an, die Gegend,
in der wir leben, auch zu unter-
stutzen.” Ein Haus wie das Hotel
Kronelamm sorgt nun mal auch
dafur, dass zahlreiche Landwir-
te selbst in schwierigen Zeiten

weiter ihrer Arbeit nachgehen



konnen. Somit werden die Boden
gepflegt und ein wichtiges Stuck
Schwarzwalder Kulturgeschichte
bewahrt. Gern nimmt Franz Berlin
deswegen gleich ganze Tiere
von seinen Zuchtern, zerlegt

sie selbst und verwendet alles

- ,Nose to tail* eben. ,Diese Ein-
stellung haben wir mit der Mut-
termilch aufgenommen®, so der
Koch mit einem Lacheln. ,Unsere
Eltern haben uns das tagtaglich
vorgelebt. Fur uns gibt es keinen
anderen Weg." Ebenfalls von den
Eltern kommt ein extrem hoher
Anspruch an die Lieferanten

und ihre Produkte. Gut ist eben
nicht gut genug - ,und das gilt
nicht nur beim Fleisch, sondern
bis zum letzten Salatblatt®, stellt
Franz lachend klar. Heute kdnnen
sich Berlins auf ein Netzwerk
stutzen, dem sie vertrauen und

das nur allerbeste Ware liefert.
Deswegen gonnt sich Franz in
seiner beflligelnden, duftenden,
fokussierten Gourmetkuche im
Vergleich zu den anderen Res-
taurants des Hauses auch mal
die eine oder andere sorgsam
ausgewahlte nicht regionale
Zutat. ,Dennoch koche ich so
regional wie moglich®, erklart

er seine Philosophie. Da gibt es
dann schon mal eine Ceviche,
aber eben von der Forelle. Oder
ein regionales Lamm, orientalisch
interpretiert. ,Wir machen eine
nahbare Kiche fur unsere Gaste.
Ihnen méchte ich einen unver-
gesslichen Abend bereiten." Das
gelingt ihm und seinem Team
jeden Abend aufs Neue. Mit
einer Klche, die im Schwarzwald
ebenso zuhause ist wie in der

weiten Welt.

Mittwoch bis Samstag ab 18 Uhr
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Die Weinfliisterer

Zu einem guten Essen gehort ein
guter Wein. Und wer so viel Wert
auf Regionalitat legt wie Familie
Berlin, der hort bei der Weinkarte
naturlich nicht auf. Die Herren
der Weine hier oben in Zavelstein
sind Michael Kolb und Roland
Berlin. Mit feiner Nase und ge-
schultem Gaumen verkosten die
beiden regelmafig die Weine der
Region, bestlcken den Keller des
Hotels mit groBen Jahrgangen

und Klassikern, mit Geheimtipps

und Newcomern. Fur Roland
Berlin in seiner Doppelrolle als
Restaurantleiter und Sommelier
ist es Ehrensache, dass sich viele
ausgesuchte baden-wurttember-
gische Weine in seiner Auswahl
wiederfinden. ,Deswegen ist
unser Hotel auch Mitglied im
Haus der Baden-Wurttemberger
Weine", verrat er bei einem Glas
Spatburgunder an der Hotel-

bar. Diese Vereinigung bundelt

Betriebe, die neben erstklassiger



Klche auch eine hervorragen-
de Auswahl an badischen oder
wurttembergischen Weinen
bieten — und das naturlich mit
entsprechender Beratung und
Weinkompetenz. Naturlich
kommen im Hotel Kronelamm
nicht alle Weine aus der direk-
ten Umgebung - die Weinkarte
ist aktuell Uber 400 Positionen
stark -, doch ein geschulter Blick
erkennt sie sofort, die badischen
und wurttembergischen Perlen.
,Wir versuchen stets, die Wein-
karte auf unsere Gaste auszurich-
ten’, erklart Roland Berlin. ,\Wir
haben viele junge Gaste, die auf
knackige, jungere Weine ste-
hen, aber auch viele Gourmets,
die ein profundes Weinwissen
mitbringen und reifere Jahrgange
oder besondere Weine bevor-
zugen." Fundig werden hier alle
Wein-Aficionados - und naturlich

auch die, die es werden moch-
ten: Im Keller des Hotels reifen
neben Weinen aus der Hei-

mat auch groBe Bordeaux und
Klassiker aus Italien. ,Die sind
zugegebenermaBen ein wenig
leichter zu vermitteln®, gibt er zu.
,Bei baden-wurttembergischen
Weinen mussen wir manchmal
noch ein wenig Aufklarungsarbeit
leisten.” Er lachelt und schenkt
nach. ,Aber genau daftr sind
wir ja da." Seine Bilanz gibt ihm
Recht: Michael Kolb und Roland
Berlin konnten noch jeden von
den guten Tropfen der heimi-
schen Winzer uberzeugen. Das
ist ihr Auftrag, ihre Mission. ,Die
Weinwelt bleibt immer span-
nend®, meint Roland Berlin. ,Das
nachste groe Thema wird zum
Beispiel der alkoholfreie Wein"
Auch da ist der Keller bereits gut

aufgestellt. Aber wen wundert's?



Hans-Peter Mast und seine Eltern
brennen aus den besten Friichten der
Region. Das ist seit Generationen
Familientradition.

UNSERE PRODUKTE
Obstbrinde
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Hans Mast und die Brennerei,
das gehdrt einfach zusammen.
Fur ihn ist dieses alte Handwerk
Berufung und gelebte Familien-
tradition. Schon mit zwolLf hilft

er seinem Vater, studiert die
sonderbaren Geratschaften, die
dafur nétig sind. ,Ich habe sogar
meine Hausaufgaben in der
Brennerei gemacht’, erinnert er
sich mit einem Schmunzeln, als
wir Uber das weitlaufige Grund-
stuck in Sommenhardt hoch
Uber Bad Teinach spazieren. Seit
1757 wird hier gebrannt, werden
die Fruchte des Schwarzwalds
zu edlen Branden. Ein geradezu
magischer Vorgang, einer, der
viel Fachwissen und Geduld
erfordert. Hans Mast bringt bei-
des mit. Er ist der Alchemist des
Nordschwarzwalds, einer, der
Materie verandert, der die Es-
senz einer reifen Frucht in etwas
anderes verwandelt. Und mehr
noch: Hans Mast ist ein Huter
der Natur, ohne den es hier oben
weitaus weniger Obstsorten ge-
ben wurde. Seltene Birnensorten
hangen an seinen Baumen, dazu
Pflaumen, die fast niemand mehr

kennt. Oder haben Sie schon mal

was vom Zibartle gehdrt? ,Zum
Brennen gehdrt viel mehr als
der eigentliche Brennvorgang",
erzahlt er neben den vielen Kol-
ben und Kesseln der Brennerei.
,Genau so wichtig sind die Ernte,
die Verarbeitung der Fruchte
und die Pflege der Baume." Hans
Mast lebt im Einklang mit der
Natur, pflegt den alten Baumbe-
stand seiner Familie und betreibt
damit aktiven Naturschutz.

,Wir haben hier so viele Sorten,
warum sollten wir denn Obst
aus anderen Landern zukau-
fen?", fragt er. ,Das hat nichts mit
Nachhaltigkeit zu tun." Neben
seinem Talent, ganz fantasti-
sche, aromensatte Brande zu
kreieren, ist Hans Mast auch ein
geborener Geschichtenerzahler.
,Das Steinobst kommt urspring-
lich aus Syrien’, berichtet er.
,Menschen wie Otzi haben die
Pflaume vor Jahrtausenden Uber
die Alpen nach Europa gebracht
- unabsichtlich: Sie haben die
Kerne fallenlassen, aus denen
dann neue Baume entstanden
sind." Obstbrande sind also mehr
als Genuss. Sie sind ein Stuck
Kulturgeschichte.




UNSERE PRODUKTE
Bier
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Die Geschichte der Familie Berlin
lasst sich nicht ohne Familie
Haizmann erzahlen. Seit Berlins
bescheidenen Anfangen als
Pachter des Wanderheims steht
die Hochdorfer Kronenbraue-

rei felsenfest an der Seite der
Familie, hat Héhen und Tiefen
mitgemacht und sich ebenso
stark weiterentwickelt. Uber die
Jahre wurde die 1654 gegrundete
Familienbrauerei zum Aushan-
geschild fur nachhaltiges Brauen
- mit eigenem Hopfengarten
und eigenem Braugerstenanbau
durch die Initiative RegioKorn.
Das ist viel Aufwand. Aber den
nimmt die Familie Haizmann gern
auf sich. ,Bier ist pure Emotion",
sagt Katharina Haizmann, die die
Brauerei heute mit ihrem Vater,
Braupionier Eberhard Haizmann
fuhrt. ,\Wir brauen nicht nur unser
Bier hier, wir leben auch hier.
Deswegen ist es fur uns selbst-
verstandlich, dass wir Themen
wie Regionalitat und Nachhaltig-
keit ein wenig intensiver spielen
als andere." Ein wenig ist gut:

Mit dem eigenen Hopfenan-

bau kann die Brauereifamilie

bis zu 80 Prozent ihres Bedarfs
decken, die Beteiligung an der
Initiative RegioKorn kommt

ihnen ebenso zugute wie den
Landwirten der Region. Aus der
Region, mit der Region, fur die
Region - bei Hochdorfer ist das
eben weit mehr als eine Flos-
kel. ,\Wir verstehen uns als Teil
des Kreislaufs', nickt Katharina
Haizmann. ,Wir brauen mit den
Produkten der Region, und der
Treber, der beim Brauen Ubrig-
bleibt, geht als Tierfutter zurtick
in die Landwirtschaft" Als ware
das nicht genug, ist die Hochdor-
fer Brauerei auch Teil der ,Slow
Brewing"'-Bewegung, die fur
Haizmann essentielle Auswir-
kungen auf den Genuss hat. ,Im
Grunde bedeutet das: Brauen
mit Zeit fur Geschmack®, erklart
sie. ,Wir stressen die Hefe nicht
kunstlich und geben dem Brau-
prozess einfach die Zeit, die er
braucht. So verhindern wir, dass
Nebenprodukte entstehen, die
fur sensible Menschen auch zu
Kopfschmerzen fuhren kénnen.'
Das beschert uns fantastische
Bierspezialitaten, wie sie besser
nicht zur Region passen kénnten.
Haizmanns und Berlins - zwei
Familien, die sich ihrer Verant-
wortung bewusst sind. Und die
Region auf ihre Weise nachhaltig

pragen.
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Wer:

Mineralbrunnen
Teinach GmbH

UNSERE PRODUKTE
Mineralwasser
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Was:
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Aus der Tiefe: Aus 100 Metern Tiefe
pumpt diese Leitung das kostbare
Schwarzwaldwasser an die Oberfldche.

Psst, wir verraten lhnen ein Ge-
heimnis: Der gréBte Schatz des
Teinachtals liegt vor aller Augen
verborgen, tief unter den raunen-
den Waldern des Nordschwarz-
walds. Aus 100 Metern Tiefe
schopft Quellmeister Jurgen
Kappler das kostbare Wasser an
die Oberflache. Und das ist nicht
irgendein Wasser, wohlgemerkt:
Es entspringt aus der unberthr-
ten Natur des Schwarzwalds und
findet seinen Weg direkt und
ohne Transportweg hier in Bad
Teinach in die Flasche. 95 LKWs
pro Tag verlassen das Firmenge-
lande, ganze 800 Millionen Liter
sprudeln jahrlich aus den insge-
samt 14 Teinacher-Quellen. Das
ist nicht nur nachhaltig - es tragt
mafBgeblich zur Sonderstellung
dieses einzigartigen Mineral-
wassers bei. Denn Wasser, weif3

der Quellmeister, ist nicht gleich

\Wasser. Seit Uber 25 Jahren ist
er der Herr der Quellen, einer,
der die Wasseradern unter dem
Teinachtal ganz genau kennt
und im Schlaf sagen kann,

was die Hirschquelle von der
Stollenquelle unterscheidet.
Besonders bei Teinacher ist die
feine Mineralisierung, die den
Gesteinsschichten hier in der Ge-
gend zu verdanken ist. Platten-
sandstein, Gerdllsandstein und
Gneis geben dem Mineralwasser
seinen Geschmack. Der ist so
pur und unverfalscht wie der
Schwarzwald. Nehmen Sie doch
gleich mal einen Schluck - oder
erwandern Sie sich ihr Mineral-
wasserwissen auf dem Premi-
umwanderweg ,Der Teinacher".
Spatestens danach wird lhnen
ebenso klar sein wie Jurgen
Kappler: Wasser ist wirklich nicht

gleich Wasser.




GEMEINSAM FUR MEHR GENUSS

Eine (unvollstindige)
Auswahl unserer
Lieferanten

NATURPARK-
WIRTE

Wir tun alles fur mehr Trans-
parenz und stellen regionale
Produkte ins Zentrum unseres
Bewusstseins. Um noch mehr zu
tun, arbeiten wir mit mehreren
Vereinigungen zusammen, die

dieselben Ziele verfolgen wie wir.

Als Mitglied von ,Schmeck den
Suden” férdern wir regionale
Produkte und traditionsreiche
Gerichte. Die Vereinigung unter-
stutzt Landwirte, Produzenten
und Gastronomen, die auf regi-
onale Zutaten und nachhaltige
Landwirtschaft setzen. Lebens-
mittel, die mit diesem Siegel
gekennzeichnet sind, mussen

w Schmeck den Siiden
# Gastronomen l ‘
Baden-Wiirttemberg ue

Wild

der Region

Uberwiegend aus der Region
stammen und hohe Qualitats-
standards erfullen. Mittlerweile
hat sich daraus ein groBes Netz-
werk regionsbewusster GenieBer
aufgebaut.

Zugleich sind wir stolz, Teil der
Naturparkwirte zu sein. Der Verein
besteht aus Gastwirtinnen und
Gastwirten sowie Hoteliers im
Schwarzwald. Durch die Venwen-
dung regionaler Produkte zeigen
sie nicht nur die Besonderheiten
der Region, sondern unterstutzen
gleichzeitig die landwirtschaftli-
chen Betriebe im Schwarzwald

- wie diese hier:

FISCH- UND
FLEISCHPRODUKTE

Rindfleisch:

Familie Hamberger
Emberg

Familie Nothacker
Sommenhardt

Staufenfleisch | Goppingen

Schweinefleisch:

Staufenfleisch | Goppingen

Gefliigel:

Familie Nothacker
Neubulach-Liebelsberg

Lamm:

Schafer Bauer | Wildberg

Wwild:

ausschlieBlich aus
heimischen Waldern

Wurstwaren:

Metzgerei Seeger
Oberhaugstett

Forellen:
Forellenzucht Kelp | Calmbach

Honauer Echaztalforellen
Lichtenstein-Honau

W

TIERISCHE PRODUKTE

Eier:

Geflugelhof Schwammle
Neubulach-Liebelsberg

Milchprodukte:

Hirschburger Frischeprodukte
Reutlingen

Schwarzwaldmilch | Freiburg

Kise:

Bauer Funk | Sommenhardt

Honig:

Eigene Bienen - ,Summerei*
von Daniel Rober in Zavelstein

GETREIDE

Mehl:

Getreidemuihle Untere
Kapfenhardter Muhle
Kapfenhardt

Vollkornprodukte:

Nudelmanufaktur Morlok
Bad Teinach

Nudeln:

Nudel-Hiller | Nufringen
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GEMUSE UND OBST

Gemiise:

Koberle | Stammheim

Gemiise und Pilze:

Champignon Mller | Wimsheim

Spargel:

Familie Hiller | Bondorf

Kartoffeln:
Familie Wahl | Breitenberg

Familie Lércher
Oberkollwangen

Familie Hamberger | Emberg

Kriuter:
Eigener Bauerngarten beim
Theurerhof | Calw-SpeBhardt

Holunderbliiten:

von den Strauchern
in Zavelstein

Baden-Wiirttemberg

22]

23]

GETRANKE

Mineralwasser:

Mineralbrunnen AG | Bad Teinach

Edelbrinde und Likoére:

Brennerei Mast | Sommenhardt

Biere:

Hochdorfer Kronenbrauerei
Nagold

‘Weine:

Von Winzern aus Baden

und Wurttemberg

EINE (UNVOLLSTANDIGE)
AUSWAHL UNSERER
LIEFERANTEN
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