Liebe Leserinnen und Leser,

es gibt kaum ein Zipperlein, gegen das
in unserer schonen Natur kein Kraut
gewachsen ist. Schon deshalb werden
unsere beiden Krduterexpertinnen
Birgit Dirschka und Astrid Fiebich
nicht miide, in jeder Ausgabe von Mein
Léndle die Qualitdt unserer heimischen
Heilpflanzen zu preisen, deren Wirkung
zu erkldren und Tipps und Rezepte

zu ihrer Anwendung zu geben. Wenn
dann allerdings noch Gottes Segen auf
den Kréautern liegt, dann kann wahrlich
nichts mehr schiefgehen. In vielen Or-
ten des Landles werden am Tag Maria
Himmelfahrt, dem 15. August, in den
katholischen Kirchen die Heilkrduter
geweiht. Deshalb heif3t dieser Tag zum
Beispiel in Gengenbach Krauterbii-
scheltag. Im ganzen Kinzigtal werden
prachtvolle Krauterstrauf3e zur Kirche
getragen, aber in Gengenbach haben
die kunstvollen Gebilde schon mal
WagenradgréfBe. Diese Krduterbiischel
werden getrocknet und gegen man-
cherlei Unbilden eingesetzt. Bastel- und
Dekoexpertin Annette Diepolder hat sich
dieses traditionellen Themas angenom-
men und zeigt IThnen, wie Sie Ihren eige-
nen Kréuterbiischel gestalten konnen.

Allerlei fiir die Schonheit bietet die
Apotheke Gottes natiirlich auch. Birgit
Dirschka erklidrt, wie man eine Ge-
sichtsmaske aus Gdnsebliimchen und
ein Naturdeodorant aus Minze und
Basilikum selbst herstellen kann. Hatten
Sie gewusst, dass das Allerwelts(un)-

kraut Brennnessel nicht nur sehr ge-
sund in Salaten und Smoothies ist,
sondern auch noch als Haarspiilung
hervorragende Dienste leistet? Und

das alles kostenlos, denn dieses Kraut
wiéchst ja nun wirklich {iberall. Auch die
Gemeine Wegwarte bietet sich fiir aller-
hand Gebrauch an. Vom Gesichtswas-
ser fiir reine Haut {iber Bliitenbowle bis
hin zum Heiltee fiir eine schwéchelnde
Leber eignet sich die hiibsche blau blii-
hende Pflanze.

Auch in den Klostergédrten wachsen
heilende Krduter und schone Blumen.
Gerade die Kloster waren die Hiiter des
Kréauterwissens. Heute begeistern die
staatlichen Klostergérten Millionen Be-
sucher alljahrlich. Wir schauen dort mal
genauer nach. All die Krduter wiirden
aber nicht wachsen, gidbe es ein wich-
tiges Lebenselixier nicht — das Wasser.
In unserem Leitthema werfen Florian
Baitinger (Text) und Simone Mathias
(Fotos) einen tiefen Blick in und auf das
Wasser im Landle.

Und wie immer gibt es auch in dieser
Ausgabe wunderbare Rezepte und
herrliche Wandertipps, wo sich Krauter
und Wasser und allerhand andere Dinge
geniisslich zu einer Melange a la Lindle
vereinen ...

Thr
Waulf Wager
& tﬂ
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ThemenlLandle: Wasser

Bio-Brot aus eigener Produktion

Hier tauschte eine Konigin ihre

letzte Kutsche gegen Mehl,

und hier wurde schon nach

Demeter-Richtlinien gemah-

len, Jahrzehnte bevor es ein
AT R S SN : : _ R gE T o N iR : H S : = s : 3 Biosiegel gab - Geschichte

- Was backt in der Muhle am rauschenden Bach2: 7 iy BONE S Sy o 7 1 HB = , und Geschichtchen aus der

T : F3E, S R : S g g LB A T ' : ' b 1 Leinfeldener Eselsmiihle.

ie liegt vielleicht idyllisch, aber

hier ist fast immer was los. Die

Eselsmiihle ist ein richtiges kleines
Unternehmen. In Gastronomie, Laden
und Béackerei arbeiten rund 100 Mitar-
beiter. In den Vormittagsstunden geht es
auf dem Hof noch recht beschaulich zu.
Zwei Mitarbeiterinnen stapeln vor dem
Eingang des Hofladens Kisten mit Obst
und Gemiise libereinander. Die meisten
Lebensmittel, die hier verkauft werden,
stammen aus regionaler Produktion.
Aus dem Inneren des heimeligen Lad-
chens weht der Duft nach frischgeba-
ckenem Brot. Kastenformig oder rund,
aus WeiBlmehl oder aus vollem Korn,
alle Sorten sind aus naturbelassenen
Rohstoffen in Bioqualitit. Die Namens-
geber der Miihle stehen nicht nur auf
der Weide, es gibt sie auch in Form von
Kleingebick zu kaufen.

Drei Hauser gehoren zu dem denkmal-
geschiitzten Ensemble. Die liebevoll

. nostalgisch eingerichtete Miihlenstube

RLAT e \_‘\ﬁ? S B E S {iber dem Laden bietet 45 Gésten Platz.
Sgeber der l\huhié auf "dér'Weide & Dazu kommt die Terrasse mit weiteren
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Der Hofladen bietet regionale Produkte ...

50 Sitzpldtzen. In der Gaststube domi-
niert eine gefillige Mischung aus Holz
und rot-weif-karierten Mustern, und
auch die Speisekarte kann sich sehen
lassen. Gekocht wird bodenstindig und
ausschlieflich mit Bioprodukten, gerne
schwébisch, aber auch mal mediterran.
In dem schattigen Miithlengarten am
platschernden Reichenbach findet jeder
sein Plétzle. Je nach Wochentag und
Tageszeit treffen sich hier wanderlus-
tige Senioren, Miitter mit Kleinkindern
oder Geschéftsleute, die sich eine kurze
Biiroauszeit gonnen. In den Ferien ist
die Eselsmiihle ein beliebtes Ausflugs-
ziel fiir Daheimgebliebene. Festgesell-
schaften mieten gern den ehemaligen
Stall — keine Frage, die Eselsmiihle ist
ein Begriff.

.Papa, die kaufsch”

Aber sie hief3 nicht immer so. Erst-
mals erwdhnt wurde sie im Jahr 1451
als ,Miihle am Eichberg®. 1582 wurde

[She S

... und jede Menge schoénen Krimskrams.

sie dann umgetauft, wahrscheinlich
weil der damalige Besitzer Esel als
Arbeitstiere einsetzte. Jahrhunderte
spéter, genauer im Jahr 1937, kaufte
schlielich Rudolf Gmelin das Anwe-
sen. Dessen Enkel, der heutige Besitzer
Meinrad Bauer, erinnert sich: ,Mein
Grofvater stammte urspriinglich aus

Reutlingen und hatte als Geschiftsmann
schon verschiedene Branchen aus-
probiert®, sagt er. Woher der Vorfahre
die Idee hatte, eine Miihle anzuschaf-
fen, weill aber keiner mehr so ge-

nau. Uberliefert ist nur, dass jener mit
seiner Tochter, Bauers Mutter, an der
Eselsmiihle vorbeigekommen ist und
die damals Zwélfjahrige gesagt haben
soll: ,Papa, die kaufsch.” Und das tat

er dann auch. Da er aber selber nicht
vom Fach war, betrieb Gmelin sie ge-
meinsam mit einem Miillermeister. Der
Familie soll es sogar zu Kriegszeiten
recht gut gegangen sein. ,Selbst Koni-
gin Charlotte von Wiirttemberg fand
den Weg von Bebenhausen hierher und
tauschte ihre letzte Kutsche gegen vier
Zentner Mehl“, sagt Bauer. ,Die Kutsche
steht heute noch bei uns.

Doch weder der Betrieb der Miihle, noch
die dazugehérige kleine Landwirtschaft
reichten zum Lebensunterhalt, sodass
GroBvater Gmelin eine Stelle beim
Kreiswehrersatzamt in Béblingen an-
nahm. ,Ubers Musberger StraBle ist er
jeden Tag quer durch den Wald geritten
oder mit der Kutsche gefahren®, erzihlt
Bauer schmunzelnd. Er beschreibt sei-
nen Vorfahren als lebenslustigen und
vielseitig interessierten Menschen, der
neuen Stromungen gegeniiber stets auf-
geschlossen war. So gehorte sein Betrieb
nach dem Kriegsende zu den ersten Un-
ternehmen, die versuchten, weitgehend
Demeter-Getreide zu vermahlen. ,,Ende
der 1940er-, Anfang der 1950er-Jahre
wollten alle Leute nur Weilmehl®, sagt
Bauer. ,Doch wenn du mabhlst, féllt eben
auch Schwarzmehl an.“ Von dem weit-
verbreiteten Verfahren, Schwarzmehl
mit Wasserstoff zu bleichen, hielt sein
anthroposophisch orientierter Grof3vater
nichts. Stattdessen entschloss er sich,
daraus Brot zu backen. Zunéchst karrte

Auf dem Hof wird rund um die Uhr gebacken.

er das Mehl im Leiterwagen zum Bécker,
1959 baute er dann konsequenterweise
eine eigene Backstube auf dem Hof.

3000-mal unser taglich Brot

Zu jener Zeit fuhr ein Lieferwagen bela-
den mit Mehl bimmelnd durch die Stra-
Ben in Stuttgart. Der Fahrer verkaufte
die Sacke von der Ladefliche aus. Und
spéater auch das Brot. Zu den vielen Ge-
schichten um Gmelin gehort auch, dass
er in Kriegsgefangenschaft in Frank-
reich einen Kameraden namens Bohm
kennenlernte. Dieser, kein Geringerer als

Eine kurze Auszeit vom Alltag in romantischer Umgebung

Vi
om Duft der Backwaren angelockt, hat man die Qual der Wah

der Inhaber der gleichnamigen Fein-
kostkette, war gerne bereit, die Brote in
seinen Liden zu vertreiben. In spéteren
Jahren gab es die Vollkorn- und Schrot-
brote auch in Reformh&usern zu kaufen.
»Damals sind wir noch selber mit dem
Auto nach Heidelberg, Karlsruhe oder
Heilbronn gefahren, um die Brote aus-
zuliefern®, sagt Bauer. Dank des wach-
senden Okobewusstseins konnte sich das
Unternehmen im Laufe der Jahrzehnte
in seiner Marktnische behaupten.



Mihlentechnik und Tiere - je nach Alter und In-
teressenlage fur die Besucher sehr faszinierend

Heute wird auf dem Hof rund um die
Uhr gebacken: 2500 bis 3000 Brote
taglich, in acht Doppeldfen, im Drei-
Schicht-Betrieb. Das Tannen- und Fich-
tenholz, mit dem die Eifelvulkan- und
Schamottsteine erhitzt werden, kommt
aus dem Schonbuch, aus dem Schwarz-
wald und von der Alb. Seit 1998 gibt es
in Steinenbronn auch eine Konditorei
der Eselsmiihle, die Kuchen und Ge-
béck anbietet.

. aber das Rad
dreht sich noch

Auch wenn die Esels-
miihle als die letzte der
elf Miihlen im Tal noch
gemahlen hat, seit eini-

5

gen Jahren klappert auch sie nicht mehr,
trotz des rauschenden Bachs. Meinrad
Bauer bezieht das Mehl, das hier immer-
hin tonnenweise verbacken wird, von
zertifizierten Miihlen aus der Region.
Die alte Technik mit dem oberschldchti-
gen Wasserrad ist aber immer noch zu
bewundern. Besucher diirfen gerne rein-
spickeln, wie der Schwabe sagen wiirde.
Auf flinf Stockwerke verteilen sich die
Stationen der Mehlherstellung. Der
Energiebedarf der Miihle wurde auch zu
Hochzeiten nur zu einem geringen Teil
durch Wasserkraft gedeckt. Die restli-
che Leistung brachte vor allem in den
wasserarmen Sommermonaten erst ein
Diesel-, spiter ein Elektromotor.

Kindheitstraum mit
Haifischzahn

Fiir Meinrad Bauer, der auf dem Hof

geboren wurde und der die Eselsmiihle
mittlerweile in dritter Generation fiihrt,
ist sie Wohn- und Arbeitsstétte zugleich.

Mit seiner Frau Natalie Barthels und den

drei Kindern wohnt er direkt iber der
Béckerei. ,,Es klingelt laufend jemand,
immer ist irgendwas®, schildert der
57-Jahrige das trubelige Leben. Fiir ihn,

Meinrad Bauer im Gesprach mit Autorin Brigitte

Fries (rechts auBen). Im schattigen Muhlen-
garten lassen sich bodenstandige Gerichte wie
der Rostbraten genieflen.

den jlingsten von drei Briidern, war aber
schon als Kind klar, dass er den Betrieb
ibernehmen will. Nach dem Studium
der Betriebswissenschaft und einem
Ausflug in die Industrie hat er sich die-
sen Traum zu Beginn der 1990er-Jahre
tatsdchlich erfiillt. ,,Es liegt mir am
Herzen, die Familientradition weiter-
zufithren®, sagt er. Dazu gehort auch,
dass er die Fossiliensammlung seines
vielseitig interessierten GrofBvaters nicht
eingemottet, sondern im Hinterzimmer
des Ladens ausgestellt hat. Die Minera-
lien und Versteinerungen kénnen hier
besichtigt werden, darunter Prunkstiicke
wie Haifischzdhne aus der Gegend von
Heidenheim oder auch Mammutsto83-
zéahne aus Steinheim an der Murr.

Text: Brigitte Fries, Fotos: Jean-Claude Winkler (14),
Fotolia (3)

Eselsmuhle

70771 Leinfelden-Echterdingen
Stadtteil Musberg

Telefon: 0711 7542805
www.eselsmuehle.com

Offnungszeiten

Mihlenstube

Dienstag-Sonntag 12-23 Uhr,
Kiiche bis 21.30 Uhr (1.5.-31.10.)
bzw. 20.30 Uhr (1.11.-30.4.)

Kaufladen
Montag-Samstag 9-18 Uhr,
Sonn- und Feiertage 12-18 Uhr

Am besten Sie parken unterhalb
des Viadukts und gehen ein paar
Schritte zu Fuf3.
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Fiir die Kalbsvogel:

e 1Ei

e 1 Bund Blattpetersilie

® 200 g Kalbsbrat vom Metzger

e 1 groBe Zwiebel

® 1/2 Lauchstange

e 2 Karotten

e 4 Kalbsschnitzel a 200g vom
Kalbsriicken (vom Metzger
schneiden lassen)

e Salz

e Pfeffer aus der Miihle

o4 TL Senf W, L

e 8 diinne Scheiben roher y —
gerauchter Bauchspeck .

e 4 Rouladennadeln oder L
Kiichengarn s r_,} ~5

e 3 EL Rapsol P A

e 125 ml trockener WeiBBwein ) 4

e 500 ml Kalbsfond

© 200 ml Sahne

e 2 EL Schmand

e 1 EL Kapern

e etwas Speisestarke zur Bindung

e 1 Prise Zucker

Fiir Blumenkohl und Bandnudeln:
e 1 Blumenkohl

e Salz

e 1 Biozitrone

e Butter

© 100-150g Semmelbrosel

e 5009 getrocknete Bandnudeln




ratverbergen sich zwei

- Zubereitung:

Das Ei mit einem Schneebesen
verquirlen, die Blattpetersilie
e fein hacken. Die Hilfte da-

von sowie das verquirlte Ei unter das
Kalbsbrat mischen. Die Zwiebel schélen,
den Lauch putzen und waschen, die
Karotten schilen. Das Gemiise jeweils in
kleine Wiirfel schneiden, beiseitestellen.

bie Kalbsschnitzel mit dem———

Fleischklopfer diinn ausklopfen,
e mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Oberseiten mit Senf bestreichen,
und die Bauchspeckscheiben darauf ver-
teilen. Das Kalbsbrit gleichmaBig tiber
diesen verstreichen. Die Kalbsschnitzel
zu Rouladen aufrollen und mit Roula-
dennadeln fixieren oder mit Kiichengarn
umwickeln.

Den Blumenkohl putzen, in Rés-
chen teilen und in einem Topf
e mit kochendem Salzwas-

ser, dem der Saft der Zitrone und
die ausgepresste Zitrone beigefiigt
wurden, bissfest weich kochen.
Die fertig gekochten Blumenkohl-
roschen mit etwas zerlassener
Butter betrdaufeln und salzen. Im
Backofen bei 80°C warm stellen.

Bauchspeck;- -

In einer Pfanne 100 g Butter
kurz aufschaumen lassen, die
e Semmelbrosel hinzufiigen und
etwas anrosten. Mit Salz leicht wiirzen
und in der Pfanne bis zur weiteren Ver-
wendung zur Seite stellen.

Parallel dazu in einem grof3e-
ren Topf mit heiBem Rapsol
o die Rouladen von-allen-Seiten

scharf anbraten, anschlieBend aus dem
Topf nehmen. Im Bratansatz die Zwie-
belwiirfel anschwitzen, mit WeiBwein
abloschen, den Kalbsfond, die Lauch-
und Karottenwiirfel hinzufiigen. Die
SoBe aufkochen lassen, die Rouladen

hineinlegen und ca. 15-20 Min. bei klei-

ner Flamme kocheln lassen. Rouladen
dabei immer mal wieder wenden.

Blattpetersilie als wurzige Beigabe

¥_ SRR R S

Zitronensaft ins Kochwasser geben, und die-
Blumenkohlréschen bleiben schon hell.

Die Bandnudeln in einem
grof3en Topf mit kochendem
e Salzwasser bissfest weich ko-

chen. Mit kaltem Wasser ganz kurz ab-
schrecken. 2 EL Butter in einer grof3en
Pfanne erhitzen, die gekochten Band-
nudeln hinzufiigen und ca. 1 Min. auf
kleiner Flamme schwenken. Salzen und
bis zur weiteren Verwendung ebenfalls

- im Backofen warm stellen.

Die Sahne und den Schmand
in einem passenden Gefdf3 mit
e dem Schneebesen verrithren.

Die fertigen Kalbsvogel aus dem Topf
nehmen und im Backofen bei 80°C
warm stellen. Jetzt das Sahne-Schmand-
Gemisch und die Kapern zur Sof3e
geben, verrithren und aufkochen lassen.
Mit etwas Speisestirke eine leichte Bin-
dung geben, und mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Die Semmelbrosel-Schmelze
nochmals erwdrmen und darin
o die Blumenkohlroschen k
schwenken. Bandnudeln und Kalbsvogel
aus dem Backofen holen, die Nudeln
noch mit etwas gehackter Petersilie
bestreuen. Zusammen mit der SoBe und
den Blumenkohlréschen anrichten.
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