VON FORELLEN, SCHWEINEN & GURKEN

Warum uns Regionalitit und
Frische so wichtig sind

er Lowen in Schonbronn hat sich drei Schmeck-den-Siiden Léwen auf die
Fahne geschrieben und so setzt er auch auf drei Lowen auf der Speisekarte.
Ob heimische Fischarten wie Forelle und Saibling aus Beihingen bei
Haiterbach, der Schweinebraten aus dem Nachbarort Oberhaugstett oder
das Gemiise von der Familiengirtnerei Kaiser in Uberberg, der Léwen legt groen
Wert auf Regionalitdat und bekannte Lieferanten aus der Umgebung. Jeder kennt sich,
jeder schétzt sich. ,Vielleicht ist das Kilo von der kleinen, regionalen Fischfarm etwas
teurer als das vom GroRRhdndler, aber dafiir kennen wir den Produzenten personlich
und es besteht ein freundschaftliches Verhiltnis. Das ist mir, als geselliger Mensch,
mindestens genauso wichtig wie der finanzielle Aspekt®, so Friedi Rentschler. Beim
genauen Hinschauen relativiert sich dieser Preisunterschied sogar. Denn dadurch,
dass die Lieferanten ortsanséssig sind, kommt auch der ein oder andere selbst zum
Essen vorbei oder feiert mit der Familie im Restaurant. Unter diesem Aspekt stellt sich
letztlich die Frage: ,Ist der Gromarkt vielleicht sogar die teurere Variante, vor allem
im Verhiltnis zum Mehrwert der 6rtlichen Nahe?“ Fairer Weise muss erwahnt werden,

dass der siideuropiische Einfluss in

der Léwen-Kiiche oftmals nicht ohne
mediterrane Komponenten auskommt.
wVor allem in Sachen Salzwasserfische
greifen wir natiirlich auf den Grohéndler
zuriick. Wichtig ist uns dabei, dass der
Fisch von guter Qualitét ist und nicht aus
hochgeziichteten Aquakulturen stammt®
meint Sebastian Thum, Teil des jungen
Kiichen-Teams. ,,Auch das ein oder andere
hochwertige Steak aus Stidamerika wird
weiterhin den Weg auf unsere Speisekarte
finden! Das ist aus unserer Sicht auch nicht
der zentrale Punkt, sondern, den absoluten
Grof3teil der Produkte aus der ndheren

‘“wir ken
personl
freundsc

uzenten
teht ein
rhaltnis.”

Streuobstwiese Schonbronn
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Umgebung zu beziehen. Wir sprechen hier
von etwa 85 Prozent®, so Friedi Rentschler
weiter. In der Region Nordschwarzwald

ist das einfach zu realisieren. Denn sehr
modern aufgestellte, jung besetzte und
motivierte Zulieferer in der unmittelbaren
Umgebung sind reichlich vorhanden. Das ist
ein Zusammenspiel, das auf gegenseitigen
Anklang trifft. ,Wir arbeiten seit Jahren

mit dem Lowen zusammen. Bereits beim
Vater, Walter Rentschler, haben wir unsere
wochentlich frisch geschlachteten Fleisch-
und tdglich produzierten Wurstwaren
geliefert. Unser komplettes Personal
stammt aus der Region, jeder kennt jeden.
Bauer, Metzger, Verkduferin an der Theke,
Gastronom oder Kunde. Fast jeder duzt sich.
Das birgt natiirlich auch Verantwortung.
Verantwortung flir Qualitdt und Frische.

VON FORELLEN, SCHWEINEN & GURKEN

Unser Ziel ist es, dieser gerecht zu werden!”,
meint Wolfgang Seeger, Chef der Metzgerei
Sonne in Oberhaugstett.

Monika Braun von der Fischfarm Braun
in Beihingen sieht das dhnlich: ,Wir belie-
fern hauptsichlich kleinere gastronomi-
sche Betriebe und Privatkunden. Das macht
Freude, weil dadurch Uberfischung und der
,Normdruck‘ wegfallen. Wir haben Zeit,
uns mit, in unseren Augen, sinnvolleren
Sachen zu beschiftigen. Wie etwa mit der
Frischwasserzufuhr fiir unsere Becken,
wodurch wir keinen kiinstlichen Sauer-
stoff zugeben miissen.“ Normdruck? Ja,

im GrolSmarkt besteht immer die gleiche
Norm. Wiegt der Fisch mal nicht auf das
Gramm gleich viel wie der andere, fallt er
aus der Norm. Ein immenser Druck, der
hauptséchlich durch Quantitét der Fisch-
becken aufgefangen werden kann. Logische
und direkte Folgen wéaren Massenproduk-
tion und Krankheiten unter den Fischen.
Regulieren konnte man dies nur, wenn
wieder auf Medikamente und spezielles
chemisches Fischfutter zuriickgegriffen
werden wirde. ,Das war nie ein Thema fur
uns. Wir sind sehr zufrieden mit dem, was
wir hier in Beihingen nun in der dritten
Generation aufgebaut haben. Wir haben

Fischfarm Braun in Beihingen

sehr viele Stammkunden und freuen uns {iber Neue, doch alles in einem ,normalen Maf3"*
In ihrem Hofladen verkauft die Familie Braun stets frische Ware. Fleisch und Fisch wéren
also abgedeckt. Bleibt das, was aus dem Boden kommt und fiir die vegetarische und vega-
ne Kiiche elementar ist. Obst und Gemiise. Der Lowen Kriuter- und Gemiisegarten, sowie
die Streuobstwiesen bringen mittlerweile eine beachtliche Menge an selbst angebautem
Obst und Gemdiise hervor. Jedoch bei weitem nicht in ausreichender Menge - vor allem,

da der Grofteil des Obstes fiir die jahrlich zu brennenden Schnépse verwendet wird. Aber
auch hierfiir gibt es eine Lésung in der niheren Umgebung. Die Girtnerei Kaiser in Uber-
berg ist ein familiengefiihrter Betrieb und fiir einen solchen produzieren sie mittlerwei-
le im grofRen Stil - jedoch ohne die kommerziellen Bedingungen und Verpflichtungen.
»Kartoffeln, Gurken, Tomaten und vieles mehr ... insbesondere im Sommer brauchen und
wollen wir uns keineswegs vor den siidlichen Landern verstecken. Im Winter gestaltet
sich das alles ein wenig schwieriger, aber auch hier sind wir technisch und fachméannisch
seit jeher so aufgestellt, dass wir auf unseren Feldern und in unseren Gewéchshiusern
nicht auf null gehen®, sagt Simon Kaiser. ,Wir haben in Deutschland keine mediterranen
Temperaturen, das heifst Orangen oder gar Ananas werden immer schwierig sein an-
zubauen. Natiirlich kaufen wir in diesen Fillen auch zu. Die Frage ist nur, brauchen wir
immer Siidfriichte?” Er hat mittlerweile den Familienbetrieb in Uberberg iibernommen
und geht mit seiner Art Obst und Gemiise anzubauen einen weiten Bogen um die Mas-
senproduktionen und Monokulturen. In ihrem Hofladen in Altensteig-Uberberg verkau-
fen sie allerlei Regionales.

Das alles zusammengenommen macht es auch in Schonbronn fast unmdéglich, der Regio-

nalitit aus dem Weg zu gehen. Wenn man so will, werden wir dazu aufgefordert, regional
ausgerichtet zu sein.
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Schonbronns Bienen, fast so
fleifdig wie seine Bewohner

Helga Kugel, Imkerin
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s summt gewaltig auf

Schonbronns Wiesen und an

den Waldrdandern. Und das liegt

in diesem Fall nicht daran,
dass der Liederkranz zu einem kleinen
»Standchen® bittet, oder der Posaunenchor
zum Marsch in den Biergarten blat. Nein,
das liegt in den letzten Monaten an einem
wiedergewonnen Kult. Ein Kult, der vor
nicht allzu langer Zeit fast vom Aussterben
bedroht schien. Die Rede ist von Bienen
und Honig. Waldhonig und Bliitenhonig
von den Bienen am Waldrand fleiRRigst
zusammengetragen und vom Nachbarn
um die Ecke produziert. Frither Normalitat
auf dem Land, die in den letzten Jahren
eine Art ,,Renaissance” erlebt! Denn klar
ist: Qualitét hat seinen Preis. Einen Preis,
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den viele Leute nicht mehr bereit waren
zu zahlen. Was war die Folge? Na klar, wie
tiberall: Industrielle Massenproduktionen
fiir die Discounter, die dann wiederum
Preisdumping betrieben. Und der

kleine Imker um die Ecke mit seiner
kleinen Honigschleuder und seinen fiinf
Bienenvolkern? Keine Chance.

Doch was jetzt passierte gleicht schon
fast einem Mérchen, einem romantischen
Mirchen, einem Marchen welches eben
durch die aktuelle Situation und die
aktuellen Geschehnisse beschleunigt
wurde.

Die Menschen fangen ndmlich an sich
wieder auf ihre Heimat, auf ihre Werte zu
besinnen. Die Menschen fangen wieder
an das wertzuschétzen was sie haben und
nicht das zu vermissen was sie nicht haben.
Gastronomie, die auf Regionalitét setzt und
Coronabeschrinkungen, die zusitzlich als
Katalysator wirkten. Und pl6tzlich wird der
Honig wieder dort gekauft, wo man weil3,
wer ihn geschleudert hat. Und das darf
auch seinen Preis haben. Denn nur so bri-
ngen wir das in Einklang, was fast verloren
schien. Namlich unseren Ort und letztlich
auch unsere Imker und Imkerinnen mit
ihren Bienen und Bienenvolkern in und um
Schonbronn.

Lowen-Magazin: Hallo Helga, vielen
Dank, dass Du Dir heute an diesem herr-
lichen Tag Zeit fiir uns genommen hast.
Wie geht es Dir und wie geht es Deinen
fleiRigen Helfern?

Helga: Vielen Dank fiir die Einladung.
Mir geht es gut und die Kleinen sind auch
putzmunter. Erst vor kurzem haben sie
eine neue Konigin bekommen!

Lowen-Magazin: : Ahh verstehe, dann
sind jetzt alle gerade sehr engagiert bei der
neuen Chefin einen guten ersten Eindruck
zu hinterlassen! Sehr schon. Du sprichst
gerade von einer neuen Konigin. Heif3t das,
du hast nur ein Volk?

Helga: Nein, da bin ich dann doch
schon fast ein grof gewachsener Konzern
dagegen (lacht). Ich habe mittlerweile
sieben stolze Volker in und um die Wialder
Schonbronns.

Lowen-Magazin: Wow, sehr beeindru-
ckend. Das klingt nach jeder Menge Arbeit?

Helga: Ja unter uns gesagt ist es schon
nicht gerade wenig zu tun, vor allem weil
immer mehr natiirliche Feinde hinzu kom-
men, wie etwa die Varroamilbe.

Da gibt es schon einiges an Mehrarbeit.
Aber wir hier im Schwabenland sagen
nicht, dass es viel Arbeit ist, denn bei uns

Unsere Lieferanten,
regionaler geht nicht.

Imkerin Helga Kugel, Schonbronn.
Metzgerei Seeger, Oberhaugstett.
Girtnerei Kaiser, Uberberg.
Forellenzucht Braun, Beihingen.

herrscht immer noch die Idee vom ,,Schaf-
fen als Hobby*“. (lacht)

Lowen-Magazin: (lacht). Ja, ist mir
bekannt. Wie kamst Du eigentlich zur
Imkerei und zur Herstellung von Honig?

Helga: Da muss ich ein wenig weiter
ausholen. Seit meiner Kindheit habe ich
eine tiefe Verbindung zur Natur, zu Tie-
ren, Wald und Blumen. Lange Zeit habe ich
mich um Kiihe, Kilber und Pferde gekiim-
mert und habe dann nach und nach auch
die Bienen fiir mich entdeckt. Sie haben
mich schon seit langem fasziniert und
inspiriert. Was sie alles leisten mit ihrem
kleinen Korper — wirklich beeindruckend!
Und irgendwann habe ich mir gedacht:
»S0 ein eigener Honig, das wire noch die
Kronung®. Und nun ist aus der anfangli-
chen ,,Schnapsidee“ Realitit geworden.

Lowen-Magazin: : Ja, wie immer. Die
»Schnapsideen® sind meistens letztlich
dann die Besten! Wie lief dein ,,Imker-
Werdegang“ dann weiter?

Helga: Ich habe dann anschliefend im
Jahr 2014 einen Anfangerkurs im Imkerei-
verein Nagold absolviert, inklusive Honig-
schulung. Dadurch war ich bereits offiziell
Imkerin. Von Ende 2019 bis Mitte 2020
habe ich noch an der ,,Qualifizierung zur
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INTERVIEW

Interview mit unserer
Imkerin Helga Kugel

Fachberaterin fiir Bienenprodukte teilge-
nommen und bin somit nun auch Fachbe-
raterin!

Lowen-Magazin: Steckt da von deiner
Seite aus eine Intention oder ein tieferer
Beweggrund dahinter?

Helga: Absolut, mein Ziel ist es, Bie-
nen, Mensch und Natur ndher zusammen-
zubringen. Ich biete Vortrige zum Thema
»Bienenfreundlicher Hausgarten“ an und
mochte erzihlen was die Bienen fiir uns
tun und zeigen was wir fiir die Bienen tun
konnen.

Lowen-Magazin: Und hast Du auch
schon eine Idee in welchem Rahmen du das
durchfiihren willst?

Helga: Ja. Die Idee ist, dass ich in einer
kleinen ,Wachswerkstatt“ Workshops zur
Herstellung von Kerzen, Wachstiichern,
Backwachs und Mobelpolitur anbiete und
so den Leuten zeige, was alles rund um Bie-
nen und Wachs maoglich ist.

Lowen-Magazin: Tolle Idee, tolles
Thema, toller Honig. Wir sind auf jeden
Fall dabei und freuen uns auf die weitere
Zusammenarbeit. Vielen Dank fiir das In-
terview und bis bald!

Helga: Danke Euch und bis bald!




ereits im Jahr 1815 wurde der Léwen in Schonbronn erbaut und ge-
griindet. Eine sehr lange Zeit mit vielen Verdnderungen, Umstruk-
turierungen, stets neuen Ideen und alten Werten, die immer wieder
aufgegriffen wurden.

Das Haus hat zwei, wenn man den Krieg von 1871 mitzahlt, so-
gar drei Kriege miterlebt und steht bis heute an der bekannten Stelle.
Weltwirtschaftskrisen und Landsterben zum Trotz, sind viele Dinge umstrukturiert und
modernisiert worden. Dennoch bestehen bis heute bestimmte Gebdudeteile oder grundle-
gende Rechte, wie beispielweise die Steine auf denen der heutige ,Altbau’ steht oder das
Brennrecht, welches immer noch Bestand hat.

Von Beginn an wurden im Lowen die eigenen Obstsorten und Getreide verarbeitet.
Das ist fiir das 19. Jahrhundert nichts Ungewo6hnliches, so hat in dieser Zeit nahezu jeder
gastronomische Betrieb sein eigenes Bier gebraut und seinen eigenen Schnaps gebrannt.
Allein in Schonbronn gab es vermutlich acht gastronomische Betriebe. Es wurde alles
verarbeitet, was selbst angebaut wurde. So hat auch der Lowen, welcher eigentlich ur-
spriinglich ein landwirtschaftlicher Betrieb war und nur zum Nebenerwerb eine Schenke
hatte, gebraut und gebrannt. Es gab bis Anfang des 20. Jahrhundert sogar das sogenannte
»Schonbronner Lowenbrau®. Das ,Schnapsen‘ hat jedoch bis heute Bestand und findet nun
in der neu angelegten Lobby und der inkludierten ,Fritz‘ alten Schnapse einen repri-
sentativen und wiirdigen Ort. Denn genau an der Stelle, wo heute der neue Lobbyberei-
ch ist, stand bis vor etwa 35 Jahren noch der Destillationskessel und die Anlagen zum,
Schnapsen‘. Warum ,Fritz‘ wird sich der Ein oder Andere fragen. Ein kurzer Blick auf den
Stammbaum im Eingangsbereich gibt Auskunft. Friedrich Rentschler, Vater von Walter
Rentschler und ehemaliger Lowenwirt war, wenn man so will, der ,Brennmeister‘ im
Haus und dessen Spitzname war Fritz. So kommt, auch als eine Art Hommage an ihn, der
Name zu Stande. Die Nachfolgegenerationen, federfiithrend unter dem aktuellen Senior-
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chef Walter Rentschler, haben es sich als
Ziel gesetzt, dieses Erbe weiter auszubauen.
So sind heute neben den ,Hausbridnden von
der Streuobstwiese‘ auch einige Likore und
Briande aus verschiedenen Holzfassern im
Sortiment, die darauf warten von den Gés-
ten von nah und fern probiert zu werden.
Auch weitere Produkte, wie etwa eingewe-
cktes Gulasch, Sirupe, Konfitiiren und
Chutneys, fanden in den letzten Jahren den
Weg in das Sortiment. ,Warum sollen wir
unser Angebot auf den Whiskey aus Uber-
see beschranken, wenn wir selber gebrann-
te Wildkirsche aus dem Eichenfass haben,
die wir liber 5 Jahre darin eingelegt haben?
Die Leute kommen in den Schwarzwald und
wollen den Schwarzwald auch schmecken®,
meint Walter Rentschler.

Daher werden vor allem im Spatsom-
mer und Herbst fleilig Konfitliren gekocht
und Maische fiir die nachsten Schnépse
eingeschlagen. So wird zum Einen alles
verwertet und zum Anderen die Tradition
weiter gefiihrt. Den Gédsten wird damit ein
rundum schoner und kulinarisch hochwer-
tiger Aufenthalt gewéhrleistet.

INTERVIEW

Interview mit unserem
Seniorchef Walter Rentschler

Lowen-Magazin: Herr Rentschler, im
obigen Artikel werden insbesondere die
hausgebrannten Schnépse in den Mittel-
punkt geriickt und auch sie werden immer
wieder als Mit-Initiator und Verfechter der
Regionalitdt erwahnt. Haben Sie schon seit
jeher diese Einstellung zu dem Thema oder
hat sich das nach und nach entwickelt?

W. Rentschler: Ich bin hier in diesem
Haus geboren, aufgewachsen und war,
abgesehen von meiner Lehre und einigen
Jahren Wanderschaft, mein ganzes Leben
in diesem Haus. Das heif3t, ich kenne es
gar nicht anders und mochte es auch nicht
missen.

Lowen-Magazin: Da steckt ein grofler
zeitlicher Aufwand dahinter. Wie schaffen
Sie es, da motiviert zu bleiben?

W.Rentschler: Natiirlich, der zeitliche
Aufwand ist enorm. Vor allem wenn man
sieht wie viel fertigen Schnaps man aus 100
Liter Maische letzt-
lich bekommt, ist
das schon manchmal
etwas erniichternd.
Aber gerade zum
Thema Zeit muss ich
sagen, dass ich jetzt,
seitdem ich nicht

dahinter, die man schme- *
ckt. Da ist nichts gepan-
scht oder zusammenge-
streckt.
Lowen-Magazin:
Welche Ziele verfolgen Sie :
denn mit dem Regionali-
tatsgedanke?
W.Rentschler: In mei-
ner Kindheit war es noch |
vollig normal mehr oder
weniger ,Selbstversoger
zu sein, inshesondere auf
dem Land. Es ist sicher- F
lich nicht das primaére Ziel, s
dass jeder seine eigenen &
sechs Schweine im Garten
hat, die er dann irgendwann schlachtet und
im Familienplenum speist. Aber wieder ein
Stlickchen mehr unabhéngig zu sein von
duleren Einfliissen, das ist bestimmt sinn-

»Und was mich ganz be-
sonders freut, ist, dass sich
vor allem die ,Jungen’im
Dorf wieder auf alte Tradi-

mehrimoperativen ti0N €N Wie Konfitliren kochen,

gastronomischen Ta-
gesgeschift bin, mir
die Zeit besser ein-

teilen kann und mir
die Arbeit an der fri-
schen, Schonbronner Luft, Freude bereitet.

Lowen-Magazin: Was unterscheidet
die ,Lowen-Brande‘ denn von den in-
dustriellen Brdnden, die im Discounter
erhiltlich sind?

W.Rentschler: Zunachst einmal der
Preis. (lacht) Nein, im Ernst, natiirlich sind
diese Brdnde nicht zu vergleichen mit dem
was im Discounter gekauft wird. In aller
erster Linie steckt jede Menge Handarbeit

Walder aufforsten und vieles
mehr, berufen.«

voll. Und was mich ganz besonders freut,
ist, dass sich vor allem die ,Jungen‘im Dorf
wieder auf alte Traditionen wie Konfitiiren
kochen, Wilder aufforsten und vieles mehr,
berufen.

Lowen-Magazin: Apropos ,die Jungen‘im
Dorf, Sie haben vor Kurzem mal erwéhnt,
dass Sie mittlerweile von den Streuobstbiu-
men leben, die ihr Vater einst gesetzt hat.
Ist dem tatsédchlich so?
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W.Rentschler: Das ist richtig. So ein
Baum, je nach Sorte, braucht in etwa 7-10
Jahre bis er ertragreich ist, da kommt das
definitiv hin. Das heif3t die Biume, die
mein Vater vor etwa 35 Jahren gepflanzt
hat, stehen heute absolut im Saft. Auch wir
haben vor etwa fiinf Jahren ca. 100 Obst-

baume in und um Schénbronn gepflanzt.
Die Folgegeneration sollte dies dann wiede-
rum in einigen Jahren gleich tun!

Lowen-Magazin: Haben Sie, gerade in
Sachen Schnapsproduktion irgendwelche
speziellen Ideen fiir die Zukunft?

W.Rentschler: Es ist so, dass wir im
Hintergrund stdndig am Experimentieren
sind. So soll bis in Kiirze etwa ein ,Schwa-
bischer Calvados’, also Apfelbranntwein
und ein ,Schonbronner Most‘im Sortiment
aufgenommen werden.

Lowen-Magazin: Wow, das klingt
wirklich interessant. Wir sind gespannt und
freuen uns jetzt schon auf erste Ergebnisse.
Gerne kommen wir dann auch mal zum
Testen vorbei. Vielen Dank fiir das Inter-
view und bis bald!

W.Rentschler: Ja sehr gerne und ich
erwarte Sie dann zum ersten ,Mostfest’.



