FRAUENVEREIN Fruhlingsblust und Konfitire

Frauenvereins-Ausflug am 16.4.2015

Auf unserer Frauenvereinsreise lassen wir uns im gut besetzten Car gemdtlich durch den Friihling chauffie-
ren und kdnnen dessen Fortschritt in seinen verschiedenen Stadien beobachten. Wahrend bei uns die
Kirschbaume beginnen, sich mit ihren weissen Schleiern zu verhiillen und auch das Explodieren des zarten
Griins im Wald nicht mehr aufzuhalten ist, sind es doch, je weiter wir im engen Wiesental dem Feldberg
entgegenfahren, meist erst der vorwitzige Schlehdorn oder die Osterglocken, die hier den Frihling einzulau-
ten beginnen. Via Zell kommen wir nach Utzenfeld, wo wir zur Manufakturbesichtigung der Faller-
Konfitlrenwelt erwartet werden. Zuallererst aber kdnnen wir uns bei einer Tasse von Oma Thereses Kaffee
und einem Croissant starken. Das riesige Angebot von iber dreissig Sorten Konfitiire, mit welcher man das
Gipfeli nun bestreichen mdchte, macht einem die Wahl zur Qual. Jede, die man degustiert, ist exquisit, sei‘s
die aus heimischen Schwarzkirschen, traditionellen Him- Brom- und anderen Beeren oder aus exotischen
Frichten, Apfelgee mit Calvados und sogar eine Variante mit Bier kann man versuchen. Sie schmecken
wirklich wie hausgemacht und ins Geheimnis dieser Rezeptur werden wir anschliessend bei einer Fiihrung
durch den Betrieb eingeweiht. Man pflegt hier eine bereits hundertjahrige Tradition, wo frischeste, handver-
lesene Friichte im offenen Kupferkessel nach Hausfrauenart eingekocht und mit einer grossen Holzkelle von
Hand geruhrt werden. Echte handwerkliche Konfitiren-Kochkunst steht im Mittelpunkt und die hochstehen-
de Qualitat ist bekannt und gefragt. Wegen der Hygienevorschriften, fast wie Mondspazierganger verkleidet,
durfen wir nun in die blubbernden Kupferkessel schauen und werden Zeuge, wie die eine Charge, versehen
mit dem letzten Pfiff aus einer Flasche, eben in einem Trichter durch den Boden in den unteren Stock in die
Abflillanlage verschwindet. Geheimnisvoll zischend und fauchend funktioniert hier unten im Gegensatz zum
Sortieren, Vorbereiten und Einkochen der Friichte, nun alles vollautomatisch und computergesteuert. Auf
Laufbandern tiberwinden die abgefiillten Glaser die verschiedenen Hiirden: zuerst durch heissen Dampf, wo
sie verschlossen werden, anschliessend wird abgekiihlt und etikettiert und schon sind die "betuchten" Konfi-
tireglaser versandbereit.

Natrlich kann man sich anschliessend im Laden aus dem reichhaltigen Sortiment all der Konfittiren, MUesli
und Dekorationsmaterial rund ums Friihstlicksbuffet eindecken und jeder Besucher erhalt ausserdem noch
ein Glas Konfitire als Geschenk mit nach Hause.

Wir folgen nun der Strasse Richtung Feldberg noch ein Stiick weiter der Wiese entlang bis Todtnau. Dort
wird die Strasse beinahe alpin. Kurvenreich und vorbei an einem schénen Wasserfall, gelangen wir zu unse-
rem Mittagessen-Ziel, dem Hotel Engel im Luftkurort Todtnauberg. Hier ist es bereits merklich kihler, die
Skilifte sind wohl erst kirzlich geschlossen worden und es liegt immer noch Schnee an schattigen Stellen.
Aber wir profitieren immerhin vom badischen Friihling, denn es hat, wie wir dies gehofft haben, heute Spar-
geln im Angebot. Zuerst einen bunten Salat vom reichhaltigen Buffet, dann der frische Stangenspargel, ein
Schweinefiletmedaillon, dazu Sauce Holandaise, neue Kartoffeln und Kratzete, so wie das hier Tradition ist -
herrlich, ein richtig passendes Geburtstagsessen fiir Christel.

Mit gefillten Bauchen geht's nun weiter, immer noch hoher hinauf, wo Schneemahden den Strassenrand
zieren und das Griin des Friihlings noch etwas auf sich warten lasst. Kurvenreich die Schauinslandstrasse
auf der anderen Seite des Berges wieder hinunter nach Freiburg im Breisgau, wo man Minster in einem
Strassencafé den warmen Friihlingssonnenschein zu geniessen.

Zum Dessert méchte uns der Chauffeur noch die dritte Frihlingsvariante zeigen, indem er statt auf der
niichternen Autobahn, lieber tber die Landstrassen des Markgréflerlandes fahrt. Hier bliihen nun bereits der
Flieder und die Glyzinien neben der ganzen Pracht der Obstbdume. Aufgeraumt sehen die Rebberge aus,
manchmal bereits wie mit goldgelben Teppichen aus Léwenzahn, ausgelegt zwischen den Rebenzeilen.
Dann kommen die weiten, mit schwarzer und weisser Plastikfolie abgedeckten Felder und vehement wird an
einem Spargelkiosk ein letzter Stopp verlangt. Mit reicher Beute an heute frisch gestochenem, badischem
Spargel direkt vom Bauern, bringt uns der Car wohlbehalten wieder zurtick nach Arlesheim.
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