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Wissen, was man isst

Über die Zukunft regionaler Produkte in Baden-Württemberg

D ie Alblinse und dasHinterwälder Rind, die Höribülle und das
Schwäbisch-Hällische Schwein. Als ich vor fünf Jahren be-

gann, über wenig bekannte, regionale Spezialitäten Deutschlands
zu recherchieren, wurde schnell eines klar: In keiner anderen Re-
gion gibt es so viele traditionelle Haustierrassen undGemüsearten,
so viele jahrhundertelang gepflegte Produkte und Rezepte wie in
Baden-Württemberg. Aus alten Apfelsorten wie dem Freiherr von
Berlepsch fertigtman Schaumwein, ausUrgetreide wie Emmer oder
Einkorn Bier und Brot. Zugleich jedoch entsteht auch viel Neues:
Öl aus dem lange verbotenen Blaumohn, Schokoladentrüffel mit
Riesling-Essig, Sanddornmark mit grünem Pfeffer – die Vielfalt
regionaler Produkte zwischen Bodensee, SchwäbischemWald und
Kraichgau, sie sucht ihresgleichen.

D och warum ist das so? Was machen Schwaben, Badener und
natürlich die Franken aus Hohenlohe anders als der Rest der

Republik? Bei der Suche nach einer Antwort auf diese Frage stieß
ich stets auf zwei Dinge: Tradition und Eigensinn.

D a gibt es – besonders auf den rauenHöhenzügen der Alb – die
Tradition der Armeleuteküche, der Cucina povera wie sie in

Italien heißt. EineKüche, die sich dadurch auszeichnet, dass sie auch
die unscheinbarsten, aber allen zugänglichen Zutaten in Köstlich-
keiten verwandelt. In der Rheinebene, im Badischen, sind dagegen
die Einflüsse der französischenHochküche, der Haute Cuisine, all-
gegenwärtig. Einflüsse, die nach und nach den Schwarzwald erreicht
haben. Obwohl dieser nie eine herausragendeKäseregionwar, kom-
men aus Münstertal bei Staufen heute einige der besten Käse ganz
Deutschlands. Sternekoch Vincent Klink sieht die Ursache für den
Erfolg der Bauern aus seiner Heimat, dem Remstal, in ihrem vom
strengen Pietismus geprägten Streben und Tüfteln. Nur so hätte die
WiegeWürttembergs zu einer der innovativstenWeinbauregionen
Deutschlands werden können.
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B ei meinen Gesprächen mit Produzenten und Konsumenten
wurde jedoch immerwieder auch eines deutlich: Ohne dieUn-

terstützung durch politische, gesellschaftliche und wirtschaftliche
Initiativenwäre der Erfolg all dieser Spezialitäten kaummöglich ge-
wesen.Unddamit sindnicht nurdieMilliarden-SubventionenderEU
gemeint, die jedes Jahr ins Land fließen und zumBeispiel das Über-
leben des Alblamms sichern.Wichtiger noch sind dieMaßnahmen
direkt vor Ort, wie etwa die Arbeit von Plenum – dem »Projekt des
Landes zur Erhaltung von Natur und Umwelt«, das unter anderem
den Anbau der Alblinse und die Zucht des Albbüffels fördert. Seit
2007 findet in Stuttgart jedes Jahr die zentraleMesse von Slow Food
Deutschland statt, einer Organisation, die als Genießerbewegung
startete und der es nun mehr und mehr darum geht, Produzenten
und Verbraucher zusammenzubringen. Denn genau hier liegt eine
der größtenHerausforderungen dermeist kleinbäuerlichen Erzeu-
ger: Es genügt nicht, nur guten Ziegenkäse herzustellen, manmuss
ihn auch verkaufen. Da Hofläden und Marktstände zu wenig Ab-
satzmöglichkeiten bieten,muss nach neuenVermarktungsmöglich-
keiten gesucht werden. In Hohenlohe ist beispielsweise bereits ein
Supermarkt allein für regionale Produkte entstanden, aber auch Le-
bensmittelhändlerwie Edeka oder Rewe beginnen, ihre Regale dafür
freizuräumen. So könnte die Zukunft regionaler Produkte aussehen.

Z ugleich sind die Probleme der modernen, industrialisierten
Landwirtschaft natürlich auch an Baden-Württemberg nicht

vorbeigegangen. Amdeutlichsten zeigt sich dies gerade bei den Spe-
zialitäten, die zu den bekanntesten des Landes zählen. Die ständig
wachsende Nachfrage nach Schwarzwälder Schinken hat zum Bei-
spiel dazu geführt, dass für das hierfür verwendete Schweinefleisch
nicht immer die höchsten Standards gelten. Für die »Schwaben-
Milch«, den Trollinger, wird schon seit Jahren ein neues Image ge-
sucht. Zu lange hatten die Genossenschaften mehr auf Quantität
als auf Qualität gesetzt, jetzt versucht man, mit leichten, spritzigen
Weinen ein neues, junges Publikum zu gewinnen. Und dann ist da
natürlich noch die EU: Ihre immer strengerenHygienevorschriften
führen dazu, dass immermehrMetzgereien dasMetzgern einstellen
und nur nochWaren von Großbetrieben anbieten.
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D och auch hier gibt es Ausnahmen. So entsteht in einer klei-
nenMetzgerei imHerrenberger Stadtteil Kayh eine der besten

Schwarzwürste des Landes. VomBrunnenhof inMäusdorf kommt
ein Landgockel, der bis zu vier Kilogramm schwerwird und Sterne-
köchewie den Spanier FerranAdrià begeistert. Suchtmanbei all die-
senHerstellern nach denUrsachen für die Qualität ihrer Produkte,
findet sich stets eines: Die Zeit.Was für denWein gilt, hat auch für
Käse und Schinken, ja selbst für die Herstellung eines Brotes seine
Gültigkeit. Jemehr Zeitman ihm gibt, umso besser wird es. Dies ist
derHauptunterschied zur industrialisierten Landwirtschaft. Einen
Monat braucht ein Turbohähnchen, um sein Schlachtgewicht von
einemKilogramm zu erreichen, auf demBrunnenhof inMäusdorf
hat der Landgockel dafür doppelt so lange Zeit.

U nd was ist mit »bio«? Wie wichtig ist der ökologische Anbau
für die Qualität regionaler Produkte. Sicher ist, dieMehrzahl

der hier vorgestellten Produzenten arbeiten nach den Richtlinien
der EG-Ökoverordnung oder noch höheren Standards, auch wenn
sie dies nicht immer an die großeGlocke hängen. Zugleich ist »bio«
kein Garant für den guten Geschmack eines Produktes. »Einfach
nur die Chemie wegzulassen, das reicht nicht aus. Hinzukommen
muss beste handwerkliche Praxis und soziale Verantwortung«, sagt
etwa Rudolf Bühler, Chef der Bäuerlichen Erzeugergemeinschaft
Schwäbisch-Hall. »Gut, sauber und fair«, so lautet auch der wich-
tigste Grundsatz von Slow Food.

V on guten, sauberen und fairen Produkten handelt dieses Buch.
Drei Monate lang bin ich dafür kreuz und quer durch Baden-

Württemberg gefahren und habe Bauern undWinzern, Metzgern
und Bäckern bei der Arbeit zugeschaut. Und ich habe natürlich ihre
Produkte verkostet und ihre Rezepte gesammelt. Rezepte, die die
Leser und Leserinnen hier ebenso findenwie einAdressenverzeich-
nis und eine Karte der Reiseroute. Weshalb man es auch als kuli-
narischen Reiseführer durch Baden-Württemberg benutzen kann.
Dieses Buch versucht zu erklären, woher die besondereQualität der
schwäbischen und badischen Produkte kommt. Schließlich sollte
man wissen, was man isst.
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Ein gutes Jahr für die Fischerin
von Immenstaad

Wie Rheinströmung und Persil die Zahl der Felchen im Bodensee
beeinflussen

D ie Terrasse des Hotels Seehof in Immenstaad ist ein schöner
Ort für ein ausgedehntes Abendessen. Bei Bouillabaisse von

Bodenseefischen oder einemMatjesfilet vomBodenseefelchen kann
man in Ruhe beobachten, wie sich die Farbe des Sees im Laufe des
Abends verändert. Leuchtete das Wasser gerade noch himmel-
blau, zeigt es sich in den folgenden Minuten grau und bleischwer,
um dann in ein giftiges Grün zu wechseln, wie man es sonst nur
von Karstflüssen oder Südseeinseln kennt. Wenig später wird es
am Bodensee ein Gewitter geben, das drei Stunden dauert und für
Wellen sorgt, die über zwei Meter hoch sind. Ein Sturm, der der
Grund dafür ist, dass Edith Dickreiter an diesem Septemberabend
ihre Netze nicht auslegt.

Nicht dass die Fischerin Angst hätte vor ihrem Bodensee. Viel-
mehr ist dieses »eineNachtmal nicht hinausfahren« ein Luxus, den
sie sich in diesem Jahr leisten kann. Trotz aller Unkenrufe über im-
mer kleiner werdende Fische und immer schlechter gehende Ge-
schäfte – 2009 ist ein gutes Jahr für die Fischer am Bodensee. Bis
zu 100 Kilogrammhat Edith Dickreiter inmanchen Sommernäch-
ten aus dem See gezogen, in den letzten Jahren waren es oft nur 25
bis 30 Kilogramm. Ein Zufall? Oder hat sich vielleicht doch etwas
Grundlegendes verändert am Bodensee?

»Den plötzlichen Fischreichtum verdanken wir dem Rhein«, so
lautet die überraschende Erklärung der Fischerin.Was Edith Dick-
reiter damit meint ist: der junge Rhein, der aus den Graubündner
Alpen kommt und bei Bregenz in den Bodenseemündet, schiebt je-
des Jahr unglaublicheMengenGeröll in den See. Diese werden nur
zumTeil ausgebaggert, was im Lauf der nächsten Jahrhunderte zur
langsamen, aber stetigen Verlandung des österreichischen Boden-
seeufers führen könnte. »Vorerst jedoch«, so Fischerin Dickreiter
in einer ihrer präzisen und zugleich poetischen Formulierungen,
»vorerst wächst der Fluss in den See hinein und verändert so seinen
Fluss durch den See«.Was für sie heißt, dass der Überlinger See, in

1
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Edem sie fischt, immer weniger von der Rheinströmung beeinflusst

wird. »So können sich hier die Nährstoffe für unsere Fische entwi-
ckeln, die Fische also in Ruhe groß werden.«

E dith Dickreiter liebt es, über solcheThesen zu diskutieren. Vor
30 Jahren hat sie nach der Realschule ihre zweijährige Lehre

zur Fischerin begonnen, 1981 die Gesellen- und 1984 die Meister-
prüfung abgelegt. Damit war sie eine von rund einemDutzend Fi-
scherinnen am See und setzte die Tradition ihrer Familie fort: Seit
über 200 Jahren arbeiten die Dickreiters als Bodenseefischer. Ihre
Arbeit, sagt die Fischerin von Immenstaad, mache sie »zufrieden«.
Um sie ausüben zu können, müsse man die Natur genau kennen.
MüsseWindundWetter und ihrenEinfluss auf das Lebender Fische
vorhersehen.Wissen, wann die Fische wo besonders gut stehen. Bei
den ersten Sonnenstrahlen im Frühling zum Beispiel schwimmen
diese nur knapp unterhalb der Wasseroberfläche. Im August da-
gegenmüssen die Fischer die Netze tiefer hängen.Wegen der oben
herrschendenWärme suchen dann auch Felchen undKretzer nach
einer Sommerfrische und schwimmen hinab in die tieferen Zonen
des Sees. Und dort sei, so EdithDickreiter, schließlich auch das An-
gebot an guter Nahrung größer.

Plankton und Algen, Mückenlarven und Fischlaich. Die Nah-
rung der Fische, sie ist das wichtigste Thema der Fischer am See.
Und dies hat natürlich seinen Grund. Nach dem Ende des Zweiten
Weltkriegs gelangten nicht nur immer mehr landwirtschaftliche
Düngemittel, sondern auchWaschmittelrückstände in den Boden-
see, der vier Millionen Menschen in 320 Städten als Trinkwasser-
quelle dient. Zum völlig unerwarteten Problem entwickelte sich, so
ein Vortrag an der Universität Bayreuth im Sommersemester 2008,
die kontinuierlich wachsendeMenge anMedikamenten, die in den
Bodensee »eingetragen« wird. Bei einer Untersuchung der in den
Seemündenden Schussen wiesen Forscher 18 verschiedene Arznei-
mittelverbindungen nach, darunter einige Röntgenkontrastmittel
und auch das in der Antibabypille enthaltene Östrogen.

Die Fische freilich störten sichweder anArznei-, noch anWasch-
mittelrückständen. Im Gegenteil. Der Phosphateintrag ließ die
Wasserpflanzen wuchern und die Felchen wurden dank Persil und
Ariel immer fetter. Zugleich, so der Bayreuther Vortrag, leitete die
Östrogenzufuhr eine noch weitgehend unerforschte Entwicklung
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einem Bericht des Fischereiverbandes damals bereits zwei Drittel
aller Fische weiblichen Geschlechts.

Eine Feststellung, die nicht nurMänner alarmierte. Doch obwohl
dieWaschmittelindustrie von nun anWaschmittel mit immer we-
niger Phosphat auf den Markt brachte, lag die Konzentration die-
ser Salze im Bodensee noch 1980 beimZehnfachen des natürlichen
Wertes. Erst ab Mitte der 80er Jahre wurden die Klär- und Trink-
wasseraufbereitungsanlagen so gut, dass sie auch in der Lagewaren,
Arzneimittelrückstände aus demBodenseewasser herauszufiltern.
DasWasserpflanzenwachstumging zurück, die Fische imBodensee
wurde wiedermännlicher – und kleiner.Was neue Probleme schuf.

»Wir Fischer«, so berichtet Edith Dickreiter, »hatten Angst, dass
der Bodensee zu einem kargen, armen Gebirgssee wird.« Ein See,
sauber, doch ohne Fische. Und auch in einem Film über die Fischer
vomBodensee wurde prognostiziert, dass dort die Hälfte der rund
150 Berufsfischer diesen Beruf aufgeben müsse, weil der See nur
mehr kleine Fische für sie habe. Tatsächlich ging der Phosphatgehalt
des Sees inzwischen von 87MilligrammproKubikmeter auf sieben
Milligramm zurück. Zu wenig, wie einige Berufsfischer meinten
und ganz im Ernst forderten, dass er auf rund 14 Milligramm – so
viel wie in den 50er Jahren – angehoben werden soll.

D erDreckeintrag in denBodenseewurdenatürlich nicht erhöht–
und dennoch gibt es nun plötzlich diesen Fischreichtum. »Ich

glaube den bisherigen Erklärungen einfach nichtmehr«, sagt Edith
Dickreiter und schüttelt den Kopf. Jetzt sei es an der Zeit ganz neu
über das Leben im See nachzudenken. »Warum zum Beispiel«, so
fragt die Fischerin, »fangen wir momentan Fische, die nicht wie
üblich zwei, sondern sieben, ja sogar acht Jahre alt sind?Wowaren
diese in den letzten Jahren?« Sicher ist nur, dass die Fische immer
tiefer stehen. Früher, so erklärt Edith Dickreiter, »gaben die Mo-
nate an, wie tief die Fischer die Netze hängen müssen«. 5 Klafter
– Armlängen – waren es imMai, 6 im Juni. »Doch jetzt gehen wir
im August schon 10 Klafter tief.«

Reiner Eckmann, Professor für Fischökologie an der Uni Kon-
stanz bestätigt, dass es 2009 gerade im Überlinger See besonders
viele Fische gab. Warum das jedoch so ist, dafür hat der Wissen-
schaftler keine Erklärung und gibt dies auch unumwunden zu:



17

A
M

B
O

D
E

N
S

E
E»Einen solch plötzlichen Fischreichtum haben wir noch nie beob-

achtet.« Eine Veränderung der Rheinströmung hält er jedoch nicht
für wahrscheinlich. Ziel müsse es jetzt sein, die Entwicklung und
Verteilung der Nährstoffe »viel genauer als bisher zu verfolgen«.

Ü ber das Leben im Bodensee sollte man also tatsächlich noch
einmal ganz neu nachdenken. Und dabei mit demThema et-

was gelassener umgehen. Bei der aufgeregtenDebatte wird oft über-
sehen, dass der Bestand an Felchen nicht erst seit heute, sondern
bereits seit Ende des 19. Jahrhunderts reguliert und durch künstli-
che Bebrütung stabilisiert wird. »Eine absolut natürliche Form der
Fischproduktion«, wie Fischökologe Reiner Eckmann meint. Zu-
demwar die große Fischbeute in den 60er und 70er Jahren, nach der
sich viele Fischer zurücksehnen, die Ausnahme. Vor dem Zweiten
Weltkrieg wurden am Obersee nie mehr wie 600 Tonnen pro Jahr
gefangen, meist lag die Quote sogar deutlich darunter. Erst 1956
wurde dann die Marke von 1000 Tonnen überschritten, 1977 mit
1897 Tonnen der Höchstwert erreicht – ungefähr zur gleichen Zeit
also, zu der auch der Phosphatgehalt im See am höchsten war. Seit
der Jahrtausendwende liegt der Fang bei 800 bis 1000 Tonnen pro
Jahr und damit immer noch deutlich über den Vorkriegswerten.
Wenn also in vielen Gasthäusern am See keine Fische aus dem See
auf der Speisekarte stehen, könnte dies einen ganz anderen Grund
haben: Für die Köche ist es bequemer, Tiefkühlprodukte aus Nord-
und Ostsee zu verarbeiten. Was Edith Dickreiter in der Nacht aus
dem See holt, das kann ihnen egal sein.

Angesichts der Vorherrschaft von holländischemMatjes oder
polnischen Forellen ist der Verband der Badischen Berufsfischer
inzwischen zu offensivemMarketing übergegangen. »Die Fische
wachsen jetzt langsamer, daher ist auch die Qualität ihres Flei-
sches besser. Es ist knackig und fettarm«, heißt es auf ihrerHome-
page. Tatsächlich hat der Bodenseefelchen einen Fettgehalt von
lediglich 3 Prozent, zählt nur wenige Kalorien und eignet sich
gut zur fettfreien Zubereitung wie Räuchern oder Grillen. Im
Unterschied zu den Barschen, die am Bodensee Kretzer oder Eg-
li heißen und nach den Felchen die zweitwichtigste Fischart am
See sind. Die Kretzer bäcktman amBesten in einen Bierteig oder
auch in Mehl gehüllt in der Pfanne sehr heiß aus. Für den Grill
ist ihr Fleisch zu weich.
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E dith Dickreiter fängt jedoch nicht nur Felchen und Kretzer,
sondern auch die noch selteneren Bodenseefische wie Hech-

te, Seeforellen und Aale. Ein besonderes Angebot der Fischerin ist
die inzwischen weitgehend unbekannte Trüsche, die auchQuappe
oder Rutte heißt, zwischen zwei und fünf Kilogramm schwer wird
und der einzige Süßwasservertreter in der Fischfamilie der Dor-
sche ist. Da Trüschen klares Wasser lieben, leben sie vor allen an
den Oberläufen von Flüssen – oder eben in dem nun so sauberen
Bodensee. Berühmt geworden ist die Trüsche wegen ihrer Leber,
die einen Fettgehalt von über 50 Prozent hat und schon vom römi-
schenAutor Plinius vor 2000 Jahren als Spezialität erwähnt wurde.

Doch egal ob Edith Dickreiter viele Fische fängt oder nur weni-
ge: Um mit ihrem Betrieb überhaupt überleben zu können, muss
sie die Fische nicht nur fangen, sondern sie auch weiterverarbeiten.
Sie schuppen, ausnehmen, filetieren und räuchern. Eine Stunde vor
Sonnenaufgang fährt die Fischerin hinaus auf den See, um die Net-
ze einzuholen, abends gegen 17Uhr legt sie sie wieder aus. Oft ist sie
auch noch um 19 Uhr draußen oder bereitet für eine Weinverkos-
tung gebeizte Seeforelle, Saiblingmousse oder Matjes vom Boden-
seefelchen vor. Ihre Fische liefert Edith Dickreiter an Privatkun-
den und anGasthöfe wie den Adler, die Krone und den Alpenblick
in Immenstaad. Am Kiosk ihrer Schwester, der direkt am Seeufer
liegt, werden Felchen und Kretzer gegrillt, gebraten oder gebacken
angeboten. Frischer kann man Fisch kaum bekommen.


