Kockar pa gronbete. Kockarna pa Le Pavillon vet vad de gor. Inspirationen hittar de i den vackra naturen runt knuten.

Baden-Wirttenberg - nagra godbitar fran

['Tysklandssydvistra del lig-
ger delstaten Baden-Wiirt-
tenberg. Hir finns rejil tysk
husmanskost men ocksi

gourmetmat med forfinade
influenser frin bland annat
Alsaceigrannlandet Frank-
rike. Folj med pa nagra int-
ressanta stillen.

Av Liselotte Forslin

Ar dukorvilskare eller gastronom? Alla
typer passar in i Tysklands sydvistra hérn
som grinsar till Schweiz i séder och
Frankrike i sydvist. Hir ligger omradet
Schwarzwald dven kallat Black Forest,
vida kint for sin Schwarzwaldtarta. Na-
turen ir beddrande med milsvidda skogs-
klidda berg och grona dalar med alp-
kossor med koskillor. Precis som en rek-
lamfilm for mjslkchoklad.

Tyskarnairkinda for sin bastanta mat.
Enkel mat och inte med sd mycket gron-
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saker. Men den matintresserade kan dven
hitta riktiga stjirnkrogar med mat med
finess och internationell stil. Hir finns
bade restauranger och hotell som héller
mycket hog klass. Du kan till och med
bo pd ett olika slott som dr omgjorda till
hotell. Vill man bo enklare finns bed
and breakfast, gasthaus och erbjudan-
den om att bo p& bondgérd, si kallad
”feriewohnungen” lings varje byvig.

Mattraditioner

I Tyskland #r det vanligt att man bor-
jar dagen med sin "birchenmiisli”. Den
innehdller nimligen allt. Kvillen fore
ligger man miisli i blét med naturell
yoghurt tillsammans med bitar av tor-
kad frukt och nétter samt olika fron. P4
morgonen ir det gott att blanda i rivet
dpple och sedan ita den niringsrika "yog-
hurtgréten” med lite flytande honung
och kanel. Det sista kanske inte idr si
tyskt men mycket gott till. Om man har
brittom #r det manga som koper sin
“pretzel” — en salt kringla pa vig till
jobbet.

Lunchen ir dagens huvudmal och ofta

en lagad rite. Hir dts mycket kote, flisk
och skinka. Ofta tillagat som langkok i
form av grytor eller kokt kott. Mycket
paminner om vir gammaldags husmans-
kost som pepparrotskétt med mera. Po-
tatis eller spatzle dr vanligt till. Spatzle ir
en form av dggpasta som ir karakeiris-
tiskt for det swabiska folkslaget som in-
vanarna hirifrin kallas. En annan pasta-
sort som ir vanlig dr “maultasche” som
dr som stora ravioli fyllda med spenat
men ibland ocksd med lite kott.

I Schwarzwald finns den berémda
Schwarzwaldskinkan som dr mycket god.
Brod ir ett stiende tillbehor till och man
anvinder girna surdeg, och fullkorn av
rig, vete och dinkel (urvete). Forr i virl-
den &t man girna surdegsbrod med ister
pa och rivet bacon till péligg. Det var ett
typiskt "abendbrot” som kvillsmélet kal-
las. P4 kvillen dter man fortfarande gir-
na “abenbrot”, en enklare méiltid best3-
ende av bréd, paligg och kanske lite sal-
lad. Ol eller te serveras till. En annan
dryck som ir omtyckt och mycket lisk-
ande ir "apfelsaftschorle”. Det ir firsk-
pressad idppeljuice som blandas med




mineralvatten och/eller vitt vin. Av dpp-
len gér man dven mycket cider.

Nir det giller fisk s3 4r forell den van-
ligaste sorten och det finns flera sorter i
regionen. Den brukar vara mycket fin
och bjuds ofta varmroke eller ugnsstekt.

Ol och vin
Ol och vin tillverkas flitigt i regionen.
Lings med de vindlande vigarna i Black
Forest finns manga vinodlingar. Vackra
filt med solrosor, gladiolus, majs, pum-
por, kérsbir och dpplen svischar ocksé
forbi i det tidiga hostlandskapet.

Hotell Dollenberg ligger
naturskoént till och har en
fin spaanlaggning.

Ar man vinintresserad ir ett besok i
Meersburg, en stad frin 800-talet som
ligger lings Bodensjons norra strand en
upplevelse. Hir odlas vin pa sluttning-
arna mot vattnet mitt i staden och du
kan prova vinsorterna i stadens eget vin-
hus — Staatsweingut Meersburg. Vin-
killaren 4r frin 750-talet och produk-
tionen ir fortfarande i full gdng. Hir 4r
ett perfekt klimat fér vinodling d& Bo-
densjon ger det ritta fuktighetsklima-
tet. Vintrarna ir lagom kalla och som-
rarna héller lagom temperatur for dru-
vorna.

Martin Herrman, restaurangchef
pa Le Pavillon snor ihop en
champagnesas. Har goér man
inget avkall pa ravarorna. Allt &r
av toppkvalitet och man stéder
lokala producenter sa langt det

Tysklands syavastra hom

I Bodensjon ligger ocksd 6n Mainau,
med den otroliga blomsterparken som
dgs av greve Lennart Bernadotte med
familj. De har utvecklat den ill en av
virldens vackraste slottsparker. Greve
Bernadotte och hans familj bor p slottet
och driver 4n idag parkanliggningen.

Ett annat trevligt inslag for vinintres-
serade ir de vinbonder som 6ppnar vin-
provning med enklare fortiring pa gér-
den eller i hemmen tva ginger per ar.
Det kallas "Besenwirtschaft” eller
”Strausswirtschaft”. Ser du en gammal-
dags kvast av ris utanfér en dérr som ir
pyntad med firglada dekorationer bety-
der det att girden ir 6ppen for prov-
ning. Det brukar vara en gdng varje host
och vir.

Hotell och stjarnkrogar
Schwarzwaldsregionen ir den region i
Tyskland som har flest stjirnrestaurang-
er. Ett besok pd Le Pavillon, finrestau-
rang pa lyxiga Hotell Dollenberg i Bad
Peterstal-Griesbach fir smaklskarna att
vibreraav lycka. Ett exempel pd en kvills-

meny kan vara terrine pa selleri, vaktel >
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Maultasche ar stora fyllda ravioli pa tyskt vis. Har i buljong.
Léngst upp.
Skinka och andra charkuterier &r typiskt for Tyskland.
Ovan.

och gslever f6ljt av en perfeke tillagad
havsaborre i tomat- och basilikasis med
bladspenat samt en panerad ridjursfilé
med selleripuré och rédvinssés. Det hela
avrundas med lokala och utlindska os-
tar med olika sorters brod, bland annat
ett spinnande fruktbrod samt en plom-
montarte med kanelglass. Hotellets egna
viner och fruktsnaps serveras till.

Martin Herrman, hotellets restaurang-
chef och stjirnkock héller dven matlag-
ningskurser pd plats. Hir kan du lira
dig baka en dkta Schwarzwaldtrta som
skiljer sig frdn den vi dr vana vid. Den
hir innehéller nimligen vin- och krydd-
kokta kérsbir och ir indrinke i Kirsch—
korsbirssnaps.

Dollenberg har dven en enklare och
lantligare krog, en si kallad "renchtal
hiitce” som serverar specialiteter frin
orten beligen pé andra sidan dalen ett
par kilometer frdn hotellet. I den rustika
lokalen med vidunderlig utsikt 6ver det
skogbeklidda bergiga landskapet kan

man smaka bland annat “flammen-
32

| skérdetid dekoreras det flitigt utanfér krogar och affarer. Overallt lyser vackra
pumpor upp.

kuchen” — Schwarzwalds svar pé pizza
som egentligen ir en specialitet som hir-
stammar frén Alsace i grannlandet Frank-
rike. Enlovtunn pizzabotten med ett tunt
lager liknande créme fraiche, finstrimlad
bacon och gul Isk griddas pa platar i
vedeldad ugn. De birs in pa mjéliga pla-
tar skurna i snibbar och verkar aldrig ta
slut. Innan en plit 4r avslutad kommer
en ny in. Hir kan du ocks3 bestilla di-
verse korvar som till exempel blodkorv,
kallrokt skinka lagrad i sex manader och
saltat fliask. Till detta dricker man med
fordel kall Riezling.

Vill man ha lite mer hemlagad mat och
detta i en bohemiskt konstnirlig miljo
ska man bege sig till Schloss der Kiinste
i Friedrichshafen inte lingt frin Meers-
burg. Ingrid Rundel, konstnirinna frin
orten képte slottet och har sjilv designat
och inrett det mesta dir. Istillet for att
stilla ut sina tavlor, skulpturer och in-
stallationer s3 samlar hon alla sina verk
pa slottet. Resultatet blir en salig bland-
ningav allskéns firgsprakande konst med

en humoristisk tvist. I hennes restau-
rang, dir for 6vrigt hennes dottrar ser-
verar, kinner man sig genast omhinder-
tagen. Hir serveras mat som “"hemma
hos mamma”. Réke forell med peppar-
rot, zuccinisoppa ur sitt eget skal, ljum
buljongkokt potatissallad, gigantiska
gronsalladsfat, maultasche, schnitzel,
knédel, revben med mera. Bara upple-
velsen av detta “konstslott” dr virt ett
besok till restaurangen.

Ett annat slott som ligger fantastiskt
vackert till ir Schloss Weitenburg i Star-
zach-Weitenburg, 5 mil sydvist om
Stuttgart. Slottet som ir frin 1062 lig-
ger pd en klippa ut mot en dal och ir
omgjort till ett romantiskt hotell. Dir
finns ett eget kapell som ir populirt for
vigslar. Baron von Rassler som ir dgare
berittar att han 6ppnat sin privata va-
ning i slottet om man vill kiinna sig som
en riktig baron.

—Man kan 4ven hyra in mig som sill-
skap for kvillen om si 6nskas, skrattar
han. Och det ir faktiskt sant, man kan



Schwarzwaldstartebak med precision. En riktig graddbomb fylld med kryddiga kérsbér och
choklad.

dta i baronens egna matsal och pd hans
privata finporslin med baronen sjilv in-
kluderat som middagssillskap.

Maten pé restaurangen haller hog niva.
Matsalen dr pampig och en drink pd den
langa balkongen med utsikt mot dalen
blir man hinférd av. Viltkdttet som ser-
veras idr ibland jagat av greven sjilv.
Orterna kommer frin slottstridgirden
och man satsar pa regional mat. Vinerna
dr ocksd frin regionen.

Hir finns konferensmojligheter och
slottet har dven egen golfbana.

Yteerligare en gastronomisk pirla i kro-
karna bér nimnas och det ir Hotel Hir-
schen i Glottertal. Det var i den hir byn
man spelade in den kinda ttiotalsse-
rien ”Schwarzwaldskliniken”. Hermann-
Josef Strecker driver hotellet och krogen
med sin fru. Han lagar sjilv maten och
den dr av hogsta kvalitet. Hir kan du
njuta exklusiv mat med franska influen-
ser som till exempel gdslever. Maten ir
forstklassig men vill du 4dta enklare finns
ocks3 en liten "weinstube” som serverar
enkel typisk tysk husmanskost. Hotellet

ar egen vin- och snapstillverkning.

Om man vill uppleva den storslagna
naturen i Schwarzwaldsomridet och
samtidigt smérja krdset med den speci-
ella maten som finns dir kan man passa
pa att rora pa sig lite ocksd. Hir finns
stora mojligheter till vandring, cykling
och andra motionsaktiviteter. Forut-
om motion har varje by flera spa-an-
liggningar som virmer bdde kropp och
sjal.

Baka din egen Schwarzwaldstarta
(férenklat recept)

Skillnaden fran vir svenska variant av
tértan dr att man har en mordegsbotten
i botten samt att de dvriga tartbottnar-
na ir av chokladsockerkaka. Dessutom
fyller man tdrtan med sylt eller krydd-
kokta korsbir eller vinbir samt drinker
bottnarna med Kirsch.

Moérdegsbotten:
3 1/2 dl vetemjol
2 msk socker

1 tsk vaniljsocker
150 g smor

1 dggula

Chokladbotten:

4 dgg

2 dl socker

1 dI hett vatten

2 dl vetemjol

3 msk kakao

1 1/2 tsk bakpulver

Fyllning:

1 1 vispgridde

3 msk socker

50 g korsbirssyle, alt vinbirssylt
250 g konserverade korsbir

1-2 dI Kirsch (korsbirssnaps)

50 g riven mérk choklad

16 firska korsbir, alt cocktailbir for
dekoration

Borja med mérdegsbotten: Kér mjol,
socker, vaniljsocker och smér i matbe-

redare till en deg. Tillsitt dgget och kor
lite till. Rulla degen till en boll och plat-
ta ut den till en jock platta. Kyl degen
en halvtimme i kylskdp. Kavla ut den
till en rund platta som ska vara lika stor
som en rund sockerkaksform, 2 liter,
(rita av formen pd ett bakplatspapper).
Ligg pappret med degen pé en plat och
gridda i 175°1 20 minuter.

Chokladbotten: Vispa dgg och socker
fluffigt med elvisp. Tillsdtt vattnet mot
slutet av vispningen. Blanda de torra
ingredienserna och tillsitt dem. Rér om
forsikdige till en jimn smet. Hill smeten
i en smord och bréad rund form med
madtten ovan och griddai 175 °ica 35
minuter i nedre delen av ugnen. Lit ka-
kan kallna innan du skir den i tva delar
horisontellt.

Fyllning och montering: Vispa grid-
den med sockret. Bred sylten i ett lager
over mordegsbottnen. Bred sedan ett
lager gridde 6ver och fordela hilften av
korsbiren dver. Ligg pd en chokladbot-
ten och drink in den med Kirsch. Bred
ytterligare ett lager gridde 6ver och strd
pa resten av korsbiren. Ligg pd den and-
ra chokladbotten. Férdela gridden som
ir kvar dver hela tartan. Den som vill
kan spritsa ett fint monster runt. Gar-
nera med riven choklad och firska kérs-
bir eller cocktailbir.

Intressanta www.adresser:
www. tyskland-info.com
www. tourismus-baden-
wuerttemberg.de
www.schwarzwald.de
www.landurlaub.de

Info om att bo pa bondgard
www.gast-im-schloss.de
Info om att bo pé slott
www.schloss-der-kuenste.de
www.schloss-weitenburg.de
www. hirschen-glottertal.de
www.dollenberg.de

Swiss har férménliga priser direke till
Ziirich som ligger pé grinsen till syd-
vistra Tyskland. Dirifrdn kan du ta tig
eller hyra bil och kéra in i Baden-Wiirt-
tenberg. Lufthansa brukar ha erbjudan-
den till bra priser till Stuttgart via K-
penhamn, Berlin eller Frankfurt. Q
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