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Ausflug in die
Heldelbeeren
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FOTOS: Andrea Buchmann, StockFood
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laue Beerer:l zum Nas-chen -
b gibt es jede Menge entlang
des 12,5 Kilometer langen
Heidelbeerwegs. Der lohnt
sich aber auch wegen der
vielen landschaftlichen

Hoéhepunkte...

Der Heidelbeerweg mit
Startpunkt in Enzklosterle ist
perfekt ausgeschildert

36 | MEIN Schwarzwald

(Foto Seite 35)

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Fur den Teig: 1/2 Wurfel Hefe (21 g), 1 EL Sonnenblumendl,
1 TL Salz, 1 Prise Zucker, 350 g Mehl und Mehl zum Arbeiten
Fir den Belag: 125 g Heidelbeeren, 2 Kugeln Mozzarella,

je 4 Sténgel rotes Thai-Basilikum, Basilikum und Salbei,
12 dunne Scheiben Schinken, 4 EL Olivendl, Pfeffer aus der Muhle

ZUBEREITUNG

1. Die Hefe in 175 ml lauwarmem Wasser aufldsen. Mit den restlichen
Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zugedeckt etwa

45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

2. Den Teig in vier Portionen teilen und auf bemehlter Flache zu Kreisen
mit je 15 cm Durchmesser ausrollen. Mit Backpapier auf zwei Bleche

legen, dann zugedeckt nochmals etwa 15 Minuten gehen lassen. Den
Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

3. Heidelbeeren waschen und trocken tupfen. Mozzarella abtropfen
lassen und in Scheiben schneiden. Die Krauter abzupfen und grob
zerkleinern.

4. Teiglinge mit Schinken, Beeren, Mozzarella und Krautern belegen.
Mit Ol betrdufeln, mit Pfeffer Gbermahlen und im heiBen Ofen etwa
15 Minuten goldbraun backen.

rosterle Enzklosterle — so heifst hier der offizielle

Trinkspruch. Und angestofien wird heute mit

der ,Wilden Heidi, einem kdstlichen Cocktail
aus Heidelbeerlikor und prickelndem Sekt. Im Juli dreht
sich in dem kleinen Luftkurort im nérdlichen Schwarz-
wald alles um die Heidelbeere. Eine Woche lang wird
gefeiert: Der absolute Renner sind dann die frisch zube-
reiteten Heidelbeerpfannkuchen, fiir die gerne auch mal
eine langere Wartezeit in Kauf genommen wird. Es gibt
Verkaufs- und Probierstdnde, Backkurse werden ange-
boten und Exkursionen. Denn in den Wildern ringsum
sind die blauen Beeren reichlich zu finden. Nicht ohne
Grund, wie wir spater auf einer gefiihrten Wanderung
entlang des neu angelegten und bald als Premiumweg
zertifizierten Heidelbeerwegs erfahren...

Heidelbeeren sicherten das Uberleben

Dass die Verantwortlichen in Enzklosterle, das mittler-
weile den Beinamen ,,Heidelbeerdorf® tragt, erst vor
einigen Jahren das Thema so richtig fiir sich entdeckt
haben, ist eigentlich erstaunlich, denn ,,in die Heidel-
beeren® geht man hier eigentlich schon immer. Vielleicht
liegt es daran, dass ,,Beerenzopfen® von den Einheimi-
schen im Landkreis Calw nicht nur positiv erlebt wurde.
Die heute 76-jahrige Heide Schmid, die fiir das Fest in
die Rolle der Heidelbeeroma schliipft, erinnert sich:
»Bratkartoffeln mit Heidelbeerkompott zum Beispiel -
das 16st bei mir schlimme Erinnerungen aus.“

Es sind Erinnerungen an eine Zeit, die durch Not und
Entbehrung geprigt war. Es gab eben nichts anderes.
Frither sicherten die Waldheidelbeeren den Lebensunter-
halt ganzer Familien. Heidelbeerzopfen war Frauen- und
Kinderarbeit. Die Kinder bekamen im Juli sogar drei bis

Heidelbeeroma Heide Schmid mit ihrer Enkelin

Hannah Winz, die wahrend der Festwoche
in die Rolle der Heidelbeerprinzessin schliipft

Eﬁidelbeerpfannkuchen sind
in der Festwoche der Renner.
Unser Rezept stammt vom
»Hotel Hirsch“ in Enzkl6stel

FOTOS: Andrea Buchmann (2), Kunz PR (3)

ZUTATEN FUR 4-5 PORTIONEN

250 ml Milch, 4 groBe Eier, 125 g Mehl, 1 Prise Salz,
Butter fUr die Pfanne, 400 g frische Heidelbeeren,
Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Milch und Eier in eine Schissel geben und
schaumig schlagen. Dann das Mehl und eine Prise
Salz unterrihren.

2. Den Teig in eine gebutterte Pfanne geben und
auf niedriger Stufe leicht anbraten.

3. AnschlieBend die Heidelbeeren (ca. 100 g pro
Pfannkuchen) auf den Pfannkuchen legen. Die
Pfanne dann kurz in einen Ofen mit Grillfunktion
geben und bei 180 Grad backen. Dadurch geht
der Teig auf und wird goldbraun.

4. Zum Schluss mit Puderzucker bestreuen.
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und Kinderarbeit. Mit dem Ve

der Beeren konnten sich d R

Familien etwas hinzuverdiene

L
By

vier Wochen schulfrei, um in aller Friih in die Walder
aufbrechen zu kénnen. Bis zu 2000 Zentner kamen pro
Jahr allein aus Enzklosterle. Mit der Ernte, die an Ein-
kaufer der GrofSimarkte oder an umliegende Cafés und
Hotels verkauft wurde, verdienten Frauen und Kinder
im Sommer oft mehr als die in den Fabriken oder in der
nahen Kurstadt Bad Wildbad arbeitenden Viter - und
sicherten so das Uberleben der Familie. Eine Ernte wie
im vergangenen Jahr, in dem viele Bliiten durch einen
spaten Frosteinfall zerstort wurden, wire damals eine
Katastrophe gewesen.

Beim Pfliicken musste man genau sein: Heidelbeeren
mit Stiel konnten nicht verkauft werden, die wurden
spater mithsam aussortiert, ebenso wie Blitter, die sich
zwischen die Beeren geschmuggelt hatten. Dass Heide
Schmid ihr Leben lang in die Heidelbeeren gegangen ist,
merkt man ihren geschickten Handgriffen an: Mit einer
Hand halt sie die Zweige hoch, mit der anderen zupft
sie rasch die Beeren ab. ,,Bei mir sind nie Blétter im
Korbchen.“ Um beide Hénde frei zu haben, hat sie sich
ein Kérbchen um den Bauch gebunden. ,,Diese Korbe
sind mittlerweile heilig. Ich wiisste nicht, wo es die
heute noch zu kaufen gibt.“ Eine dhnliche Raritit ist die
Reffe, wie das kamméhnliche Erntegerit in der Region
genannt wird. Die Reffe kann man allerdings erst dann
verwenden, wenn wirklich alle Beeren reif
sind. ,,Sonst macht man ja die noch
griinen Beeren und auch die
Blitter kaputt.“ Die Heidel-
beerernte war {ibrigens
eine Arbeit, bei der frii-
her wenig gesprochen
wurde. Die Stille hatte
vor allem taktische
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Jahrelange Erfahrung:

Mit geschickten Hand-
griffen zupft Heide Schmid
die Beeren vom Strauch

Griinde: Man wollte einfach niemandem sein Platzchen
verraten. Dass es im nordlichen Schwarzwald iiberhaupt
so viele Heidelbeeren gibt, ist iibrigens kein Zufall, wie
der ehemalige Forstamtsdirektor Michael Conrad, der
heute sein Wissen bei Waldfiihrungen weitergibt, auf
dem 12,5 Kilometer langen Heidelbeerweg (siche Kasten
Seite 40) erzihlt.

Licht und saure Boden
Wie tiberall im Schwarzwald waren auch bei Enz-
klosterle Ende des 18. Jahrhunderts die meisten grofien
Baume abgeholzt. Der Bedarf war grof3, ,,deshalb musste
man so schnell wie moglich schauen, dass wieder Holz
nachwichst®, erzéhlt der Experte. Der Grund, warum
heute der Grofdteil des Waldes aus schnell wachsenden
Fichten besteht, die den urspriinglichen Buchen-Tannen-
Wald ersetzt haben. Bei Enzklosterle fillt jedoch noch
eine andere Baumart ins Auge: die Kiefer. ,Ihr Anteil
am Wald ist mit 25 Prozent fiir Baden-Wiirttemberg
sehr hoch’, erklirt Conrad, der natiirlich auch dafiir
den Grund kennt: ,,In Konkurrenz zur Holzwirtschaft
stand die Beweidung der Flichen.“ Um den nachge-
wachsenen Jungwald zu entfernen und das Wachstum
von Grisern zu fordern, war Brandrodung das Mittel
der Wahl. Das jedoch hinterliefd blof3 gelegte Béden mit
wenig Nahrstoffen. Ideal fiir die anspruchs-
lose Kiefer, einem sogenannten
. Rohbodenkeimer, der sich schnell
ansiedelte. Die sogenannte
Enztalkiefer mit kurzen
Asten, schmaler Krone
und geradem Wuchs -
perfekt angepasst fiir die
Nassschneefille in den

Wo der Wald etwas lichter
ist und warme Sonnen-
strahlen‘den Boden

erreichen, fiihlt sich die
Heidelbeererwohl

FOTOS: Andrea Buchmann (2), Fotolia, Gemeinde Enzklosterle, StockFood

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

4 Scheiben Pumpernickel, 250 g Heidelbeeren,
200 g Blattsalat (z. B. Rucola und junger Spinat),
1 EL Zitronensaft, 3-4 EL weiBer Balsamico,

5 EL Rapsdl, 1 Prise Zucker, Meersalz, Pfeffer,
200 g Gorgonzola

ZUBEREITUNG

1. Das Brot zerpfllicken und in einer heiBen
Pfanne leicht anrdsten. Herausnehmen und wieder
abkuhlen lassen.

2. Die Heidelbeeren verlesen. Den Salat abbrausen,
putzen und trocken schutteln. FUr das Dressing
den Zitronensaft mit dem Essig und dem Ol ver-
rihren. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Die vorbereiteten Salatzutaten auf Tellern
anrichten und den Kase dartberbréckeln. Mit
dem Dressing betraufelt servieren.
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INFO & SERVICE

» DER HEIDELBEERWEG fUihrt rund um die Walder
von Enzkl6sterle. Ausgangspunkt der mittel-
schweren Rundwanderung, die erst durch den
Kurpark und dann bergauf zum Schollkopf-
plateau (810 m) fuhrt, ist die Tourist-Information.
Mit vielen Infos rund um die Heidelbeere (Lange
12,5 km; Dauer: 4 Stunden). Eine Karte mit
Wegbeschreibung zum Herunterladen gibt es
auf www.enzkloesterle.de

» HEIDELBEERWOCHE Die lange Heidelbeer-
tradition wird in Enzkl6sterle in der zweiten
Julihélfte gefeiert — mit gefuhrten Wanderungen,
Koch- und Backkursen sowie einem grof3en
Fest mit Verkaufs- und Probierstanden. Termin:
13. bis 21. Juli, das Festwochenende ist flr den
14./15. Juli geplant. Infos zum Programm ab
Mai auf www.enzkloesterle.de, AuskUnfte auch
unter Telefon: 07085/7516

» BACKKURS Wie eine Schwarzwalder Kirschtorte
entsteht, kann man bei Sabine Mast vom ,Hotel
Hirsch® in Enzkldsterle lernen. Wahrend der
Heidelbeerzeit gibt es eine ,Schwarzwalder
Spezial* mit Waldheidelbeeren statt Kirschen
(siehe Rezept auf Seite 43). Infos: www.hirsch-
enztal.de, Telefon: 07085/72 61

> GRUNHUTTE Hier gibt es mit die besten Heidel-
beerpfannkuchen. Sie werden mit viel frischen
Eiern goldbraun gebacken, dann mit Zimtzucker
und einer leckeren HeidelbeersoBe serviert. Die
GrUnhUtte erreicht man zu FuB. Start der Wan-
derung ist der Sommerberg bei Bad Wildbad

(5 km, Dauer: 11/4 Stunden). www.gruenhuette.de

o - i |
Mit'der Heidelbgerprinzeéssin 8

unterwegs im Wald..."# -
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Die Waldheidelbeere wird maximal 50 Zentimeter

hoch - im Unterschied tbrigens zur Kultur-
heidelbeere, deren Triebe bis zu zwei Meter in
die H6he wachsen kdnnen

Schwarzwaldhéhen - gilt sogar als eigene biologische
Unterart. Und was hat das nun mit der Heidelbeere zu
tun? ,,Die ist ein Kulturfolger®, weify Conrad. Die Kiefern
sorgen fiir einen lichtdurchfluteten Wald und (wie die
Fichten) fiir saure Boden - das ist genau das Richtige fiir
die Heidelbeere, die sich in dieser Umgebung so wohl
fahlt, dass ganze Heidelbeermeere entstanden sind. Mit
Buchen vertragt sie sich tibrigens gar nicht. Und auch
auf Kalkbdden wie in der Schwébischen Alb wird man
keine Heidelbeeren finden.

Die groBte Heidelbeerkuchen-Tafel

Das Heidelbeerfest wird in Enzklosterle schon seit
vielen Jahren gefeiert. Dass daraus nun eine ganze
Heidelbeerwoche mit vielen Aktionen geworden ist,
bedeutet einen echten Gewinn fiir die Region, in der
die Monate Juni und Juli in Sachen Besucherzahlen
eher zu den schwicheren des Jahres zahlten. Jetzt sieht
man in dieser Zeit Autokennzeichen aus ganz Baden-
Wiirttemberg und sogar aus Frankreich.

Unglaublich, welche Heidelbeer-Kreationen méglich
sind: Die Koche in den Hotels und Gasthausern expe-
rimentieren mit einer beerigen Weinsofle zum Fisch
oder mit siiflen Heidelbeer-Ravioli. Auf dem Fest kann
man Wildbratwiirste mit Heidelbeer-Chutney probie-
ren. Manche kippen Heidelbeersaft sogar ins Bier. Als
Mitbringsel fiir zu Hause gibt es gefriergetrocknete
Heidelbeeren, mit Schokolade umbhiillt, aromatisierten
Waldheidelbeeressig, Heidelbeersecco, Likér und Wein.
Und es wartet die wohl lingste Heidelbeerkuchen-Tafel

In der Festwoche macht sich
Hannah Winz als ;Heidelbeer-
prinzessin chic. Sonst arbeitet

die 23-Jahrige eigentlich
fiir die Touristik Bad Wildbad

Deutschlands. Rund 200 Kuchen in verschiedenen Vari-
ationen: mit Quark und Streuseln, mit Nuss und Baiser,
als Torte mit Biskuit und Heidelbeersahne oder mit
Rahm. Jede sieht anders aus, sind ja auch handgemacht.

Bei den Gésten hinterldsst der Genuss Spuren und
farbt die Zungen blau. Typisch fiir die Wildheidelbeeren
und ein Unterscheidungsmerkmal zu den Kulturheidel-
beeren, die urspriinglich aus Amerika stammen, bis
zu zwei Meter in die Hohe wachsen kénnen und deren
Fruchtfleisch eine griinlich gelbe Farbung hat. Die
Waldheidelbeere, deren Triebe maximal 50 Zentimeter
hoch werden, erkennt man an ihrem blauen Frucht-
fleisch, welches Zunge, Zéhne und manchmal auch die
Kleidung verférbt. Je nach Hohenlage reifen die Beeren
von Juli bis Ende August. Wo die besten Plitze sind -
das will auch in Enzklésterle natiirlich niemand so
genau verraten ...

Andrea Buchmann
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aber besser nicht
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@ Himmlisch, diese
Heidelbeercreme!

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

120 g Heidelbeeren, 1-2 EL Zitronensaft,
2 EL Zucker, 200 g Quark, 150 g Sahne,
einige frische Heidelbeeren zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1. Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen.
Mit Zitronensaft und Zucker unter RUhren aufkochen.
2. Die Masse fein puUrieren und auskuhlen lassen.
Nach Belieben durch ein Sieb streichen.

3. Mit dem Quark cremig ruhren. Sahne steif schlagen
und unterziehen. Creme in Glaschen fillen und
nach Belieben mit frischen Heidelbeeren garnieren.
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ZUTATEN FUR EINE TORTE

Miirbteigboden:
125 g Butter, 250 g gesiebtes
Mehl, 1 Ei, 60 g Zucker

Dunkler Biskuitboden:
10 Eier, 240 g Zucker,
100 g zerlassene Butter,
240 g gesiebtes Mehl,

2 TL Backpulver,

2 El Kakao

Sahnefiillung:

10 Blatt Gelatine, 1 kg Sahne,
50 g Vanillezucker,

60 ml Kirschwasser,

400 g Heidelbeeren,

etwas Heidelbeermarmelade,
7100 ml Kirschwasser zum
Trédnken der Boden

Garnitur:

300 g geschlagene Sahne,
Minzblétter, dunkle Schokolade,
Schokostrédusel
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ZUBEREITUNG

1. Fiir den Miirbteigboden: Alle Zutaten rasch zu einem Teig verar-
beiten, Kugel formen und 1 Stunde kalt stellen. Auf einer bemehlten
Flache den Teig ausrollen und einen runden Boden ausschneiden (ca.
28 cm ). Mit einer Gabel mehrere Vertiefungen in den Boden stechen
und bei 150 Grad auf einem Backblech 12 Minuten goldbraun backen.

2. Fur den dunklen Biskuitboden: Eier und Zucker schlagen, bis die
Masse cremig ist. Dann die Butter unterriihren und sofort das gesiebte
Mehl, Backpulver und Kakao unterheben. Masse in eine mit Butter ein-
gefettete und bemehlte Springform (28 cm ©@) flllen und bei 150 Grad
HeiBluft 45 Minuten backen. fertigen Biskuit aus der Form schneiden,
umgedreht auf ein Backpapier legen. Tipp: den Biskuit ein bis zwei
Tage vorher zubereiten. Frischer Biskuit ist zu brdselig

3. Fiir die Fiillung: Gelatine in kaltes Wasser legen. Sahne steif
schlagen, Vanillezucker auf die Sahne geben. Gelatine abtropfen
lassen, in einem Topf erwarmen (nicht kochen). 1 EL geschlagene
Sahne und das Kirschwasser unter die warme Gelatine rihren, das
Ganze auf die restliche geschlagene Sahne geben und unterheben.
Heidelbeeren ebenfalls unterheben.

4. Die Torte aufbauen: Den Biskuitboden zweimal mit einem Sage-
messer durchschneiden, sodass drei gleich dicke Bdden entstehen.
Gebackenen Murbteig mit Heidelbeermarmelade dinn bestreichen
und darauf den ersten Biskuitboden legen. Boden nach Geschmack
mit etwas Kirschwasser tranken, darauf eine Schicht Heidelbeer-
sahne. Dann wie beschrieben fortfahren, bis alle Béden verbraucht
sind. Oberste Schicht ist die Heidelbeersahne.

5. Garnieren: Die Sahne lasst sich am besten verarbeiten, wenn man
keinen Zucker nimmt und die Sahne sofort nach dem Steifschlagen
verarbeitet. Einen Spritzbeutel mit ca. 50 g geschlagener Sahne flllen
und kalt stellen. Nun die Torte mit dem Rest einstreichen. 16 Torten-
stlicke markieren und jedes mit einem Sahnehaubchen verzieren. Bei
der Garnitur ist alles erlaubt, was schmeckt: Schokostrausel, Schoko-
spane (am besten mit einem Messer oder einem Apfelschéler direkt
von der Schokoladentafel raspeln), Beeren oder was einem sonst
noch einfallt. Torte bis zum Servieren kihl stellen.

-

FOTOS: Andrea Buchmann (11), Touristik Bad Wildbad

Richtig planen
In einem Kurs zeigt
Sabine Mast (www.
hirsch-enztal.de),
wie man die Torte
zubereitet. Sie rat,
die Béden schon ein
bis zwei Tage vorher
zu backen. Wem
das zu aufwendig
ist, kann die Béden
auch fertig beim
Béacker kaufen.

Am Abend oder
spéatestens am
Morgen vor dem
Fest die Torte fiillen,
damit das Ganze
noch etwas ziehen
kann. Ausgarniert
wird die Torte kurz
vor dem Servieren
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