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| wird. Ein echter Genuss Und ein
Gewinn fur die ganze Reglon'

IM GESPRACH MIT ALINE WIMMER-YOU, ,,HOTEL ADLER BARENTAL*

,Landschaftspflege mit
Messer und Gabel*

Bérental geht mit den Jahreszeiten: ,Im

Frithjahr bereichern Spargel, Birlauch
und frische Salate die Karte®, sagt Aline Wim-
mer-You. ,Im Frithsommer gibt es Kohlrabi
und Kalbfleisch, im Herbst Pilze, Kiirbis und
Rote Bete und im Winter Wurzelgemiise.*
Die Kiichenchefin ist eine von mehr als 50
Naturpark-Wirtinnen und -Wirten aus dem
Stidschwarzwald, die sich nach dem Motto
»Landschaftspflege mit Messer und Gabel*
fiir den Erhalt der historischen Natur- und
Kulturlandschaft einsetzen.

»Unsere Landschaft hier lebt von den Er-

zeugerinnen und Erzeugern®, betont Aline

D ie Kiiche im ,,Hotel Adler in Feldberg-
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Wimmer-You. Denn das typische Schwarz-
wald-Panorama, also der reizvolle Wechsel
von Wiesen, Feldern, Waldern habe nur Be-
stand, wenn weiter bauerliche Landwirtschaft
betrieben werde. ,,Bei uns halten etwa Ziegen
die Landschaft offen, erlautert die Vollblut-
Kochin. In jedem Frithjahr miissten viele der
ménnlichen Zicklein die Herde verlassen,
dann erwirbt sie der ,,Adler Barental® fiir die
Kiiche. Ab Herbst kénnen sich die Hotelgaste
auf frische Wildspezialititen freuen. ,Es ist
gut zu wissen, dass das Geld fiir unsere Zu-
taten in der Region bleibt, betont sie. ,,Und
die Giste genieflen die regionalen Speisen.
Die Riickmeldungen sind sehr positiv.“



Die Kiiche folgt den
Jahreszeiten

gmusmuw"

Die Wirtin ist im ,,Hotel Adler Barental®
grofd geworden. 2017 iibernahm sie den
Betrieb von ihrem Vater Walter Wimmer,
einem der Griindungsmitglieder des Vereins
der Naturpark-Wirte. Regionalitdt war der
Familie, der auch Alines Ehemann Johann
You und Kdchin Sabine Wimmer angehéren,
immer Herzensangelegenheit. ,,Durch die
Initiative des Naturparks ist die Kooperation
mit den Erzeugerinnen und Erzeugern,
Jagerinnen und Jagern sowie Jagdverbdnden
in der Region noch einfacher geworden als
frither, freut sich die Kiichenchefin.

Von Metzgereien bis zu Miihlen

Sie schitzt diese Netzwerke auch wegen der
guten Planbarkeit, damit sie ihre Géste mit
gleichbleibend hoher Qualitit iberzeugen
kann. Von Bauernhoéfen iiber Metzgereien
und Getreidemiihlen bis hin zur Kiiche sor-
gen regionale Wertschopfungsketten fiir ein
Auskommen der Menschen vor Ort.

Dabei fiihlt sich die Familie nicht nur den
regionalen Rohstoffen aus der Gebietskulisse
des Naturparks Stidschwarzwald verpflichtet,
sondern auch der regionaltypischen Kiiche
mit ihren traditionellen Gerichten. Wildragout
darf daher auf der Karte genauso wenig feh-
len wie die Schwarzwilder Kirschtorte. ,Wir
iiberraschen aber auch gerne mit auflerge-
wohnlichen Interpretationen, so die Gastro-

Regionalvermarktung,
Land- und Forstwirtschaft

NATURPARK-WIRTE: Mitglieder im Verein
(www.naturparkwirte.de) sind Gast-
wirtinnen und Gastwirte sowie Hoteliers
im Naturpark Sidschwarzwald. Sie
bieten ganzjahrig mindestens sechs
regionale Gerichte und ein regionales
Meni an — mit Hauptzutaten aus dem
Naturpark. Damit unterstiitzen sie

die landwirtschaftlichen Betriebe im
Naturpark Stidschwarzwald.

INFOS: GenieBen Sie mit! Adressen,
Tipps und eine Rezept-
Broschiire gibt es unter dem
nebenstehenden QR-Code.

nomin. ,Nicht nur, um mit der Zeit zu gehen,
sondern weil wir einfach Spafl daran haben,
immer wieder Neues auszuprobieren.

Der Erhalt der einzigartigen Natur- und
Kulturlandschaft ist aber nicht nur fiir die
Lebensqualitit der Einheimischen, fiir die
Biodiversitat und fiir die Artenvielfalt vor Ort
von grofler Bedeutung. Auch Touristinnen
und Touristen kommen von iiberall her in
den Stidschwarzwald, um sich an der Vielfalt
und Schonheit der Region zu erfreuen. Das
»Hotel Adler Barental® und die anderen
Naturpark-Wirtinnen und -Wirte sind dann
mit ihrer Kiiche Schwarzwald-Botschafter
fiir Géste aus der ganzen Welt.

SILKE KEIL

FOTOS: Hotel Adler Bérental (2), Naturpark Siidschwarzwald e. V.




