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Beim Ehepaar Gerteiser in Laufenburg-Rotzel kommt SPANFERKEL auf den Tisch

Spanferkel ist etwas fürGe-
nießer, die keine Scheuha-
ben, derWahrheit insAuge
zu sehen:Was so schmack-
haft auf demTeller landet,
ist unverkennbar einTier.
InGerteisers Spanferkel-
stube imLaufenburger
Ortsteil Rotzelwirddas
Fleisch ausHausschlach-
tung an zwei Sonntagen im
Monat serviert.

TINA SAUR

Der Hof von Bernhard und Ros-
witha Gerteiser liegt mitten im
Ort. „Entbindungsstation“ nen-
nenGerteisers die einstige Funk-
tion der heutigen urig-modern
eingerichtetenStube scherzhaft:
Ursprünglich befand sich hier
der Stall, in dem die Ferkel von
ihren Müttern gesäugt wurden.
Nach dem Umbau wurde er An-
fang 2014 als Gaststube eröffnet.
Nun riecht es hier nicht mehr
nach Schweinestall, sondern ein
Duft von gebratenem Fleisch
und Holzfeuer liegt in der Luft.
Hin undwieder öffnet Bernhard
Gerteiser den Grill und wirft ei-
nen prüfenden Blick hinein.
Wem die Hitze nichts ausmacht,
kann ihm über die Schulter
schauen: Anders alsvielleicht er-
wartet, gart das sogenannte
Spanferkel – ein junges Schwein,
das ganz gebraten wird – nicht
an einem waagerechten Dreh-
spieß, sondern brutzelt stehend
in einem Metallkorb. Die Holz-
späne im Feuer darunter haben
übrigens nichtsmit der Bezeich-
nung zu tun: Der mittelhoch-
deutsche Begriff „spänen“ be-
deutet „säugen“undbezieht sich
auf das Alter des Schweines.
Nach ungefähr vier Stunden

ist das Spanferkel fertig. Als
„Spanferkelmenü“ servieren
Gerteisers es mit gemischtem
Salat, Pommes frites oder Kar-
toffelsalat, den Roswitha Gertei-
ser selbermacht. Dazupasst ihre
hausgemachte Knoblauchsoße
sowie dunkles Exportbier der
Lörracher Brauerei Mülhaupt.
Die bis zu 70 Gäste bekommen
eine üppige Portion aufge-
schnittenes Spanferkel auf den
Teller. Für Vegetarier und Vega-
ner gibt es Sellerieschnitzel.

Sitzt eine gesellige Runde bei-
sammen, stellen Gerteisers die
Beilagen gern in großen Schüs-
seln auf den Tisch, für alle griff-
bereit, wie bei Muttern. Das
Fleisch schmeckt zart und wür-
zig, die Kruste ist schön kross.
Trotz der familiären Atmosphä-
re versuchtmanvergeblich, Ros-
witha Gerteiser die Zutaten zu
entlocken, die in der Würzmi-
schung für das Spanferkel ent-
halten sind: „Wir haben das Re-
zept von der Schwiegermutter
übernommen.“ Mehr verrät sie
nichtund reicht lieber denSpan-
ferkelsalat. Auf Wunsch gibt es
auch Spareribs.

AufdieZubereitungvonSpan-
ferkeln spezialisiert haben sich
Gerteisers 2013. Der Landwirt
und die gelernte Erzieherin ha-
ben dafür den seit 1965 beste-
henden Familienbetrieb mit
Mast und Schweinezucht aufge-
geben. „Um existieren zu kön-
nen, müssen sich Landwirte
heute Nischen suchen“, meint
Roswitha Gerteiser. Derzeit be-
ziehensie jededritteWocheetwa
30bis 40FerkelvoneinemLand-
wirtschaftsbetrieb aus Wutö-
schingen. „Sie sind dann zehn
Wochen alt und wir ziehen sie
hoch bis zu einem Gewicht von
50Kilogramm“, erklärt Bernhard

Gerteiser. Den größten Teil mäs-
tet er mit einer Mischung aus
Getreide und Mineralfutter. Ei-
nige Tiere schlachtet er selbst,
verarbeitet werden sie von ei-
nemMetzger aus demRickenba-
cher Ortsteil Glashütten. „Wir
sind bodenständig und natür-
lich“,beschreibtRoswithaGertei-
ser ihre Haltung. ZumNachtisch
kredenzt sie Obst aus dem Gar-
ten, außerdem gibt es Heidel-
beerrahmkuchen, Brombeer-
schnittenund Bienenbecher.
Für Feiern aller Art bieten

Gerteisers Selbergrillen an: Vor-
bereitete Spanferkel und ver-
schiedene Leihgrills kann man
bei ihnenbestellenundabholen.
Spanferkel im Wecken auf die
Hand servieren der Grillmeister
und seine Frau auf Märkten in
der Umgebung. Gerteisers Mut,
sich neu zu erfinden, fand auch
beimLandratsamtWaldshut An-
klang: Unter dem Motto „Land-
wirtschaft –natürlich innovativ“
erhielt die Spanferkelstube im
Wettbewerb „Innovationspreis
2014“ einenAnerkennungspreis.

> GERTEISERS SPANFERKEL-
STUBE, Rotzler Straße 43, Laufen-
burg-Rotzel, Telefon 07763/7986,
www.gerteisers-spanferkel.de. An
meist zwei Sonntagen im Monat
geöffnet. Nächste Termine: 16.
und 30. Oktober, je ab 11.30 Uhr.

LESESTOFF

Fast unbemerktvomheimi-
schen Publikumhaben
sich badischeWeine in der

Weltliganachobengespielt. Für
den BZ-Verlegerund bekennen-
denWeingenießer Christian
Hodeige ist das nichts Geringe-
res als eine „Ba-
dische Revolu-
tion“. In dem
gleichnamigen
Buch ist er 2014
mit einem
knappenDut-
zendAutoren
demWesen
dieser Revolu-
tion auf den
Grund gegan-
gen. ImBooka-
zine „Badische
Winzer“wid-
met sichHo-
deige nun denAkteuren der
(Wein-)Revolution. Darunter
finden sichNamenwohlbe-
kannterWeingüterwie Dr. He-
ger, Johner, Salwey, Franz Keller
und BernhardHuber. Daneben
stellt Hodeige auch kleinere
Produzentenwie Enderleund
Mollmit nur zwei Hektar An-
baufläche inMünchweiervor.
Sven Enderleund FlorianMoll
schwören auf biodynamischen
AnbauundHandarbeit und
lehnenMaschinen imWein-
berg ab,während sie imWein-
keller denWein kaumanrüh-
ren. Das zeitigtmitunter kurio-
se Resultate: Der Grauburgun-
der entfaltet erst drei Tage nach
demÖffnen seine höchste
Trinkqualität. Biowinzer-Pio-
nier HeinrichGretzmeier in
Merdingen schätzt ebenso den
maximalen Einsatz imWein-
berg,wo er bis zu 1000Arbeits-

stundenproHektar im Jahrver-
bringt. ZumMissfallen der
Weinbaufunktionäreund zur
Freude seiner Kunden hat der
Merdinger zudemder Altsorte
Elblingwieder zu einer gewis-
sen Popularitätverholfen. Es ist

wohl die Eigen-
willigkeit und
der absolute
Wille zur Quali-
tät, derdie Spit-
ze der badi-
schen Revoluti-
on ausmacht.
So schwärmt
der Ihringer
JoachimHeger
von seinen
achtMeter lan-
gen Riesling-
wurzeln im
Winklerberg.

„Mehr Terroir geht nicht“, sagt
er. UniformeWeine sindHeger
einGräuel. Erwill die ganzePar-
titur bespielenundexperimen-
tiert auchmalmit früher ge-
ernteten Spätburgundertrau-
ben. Fritz Keller hält auch nach
40 Jahren nichtsvon der Reb-
flurbereinigung imKaiserstuhl
und glaubt an die Kraft derur-
sprünglichenkleinenParzellen.
Stimmungsvolle Porträt- und
DetailfotosvonMichaelWis-
singverleihen demBand einen
würdigen Rahmen. RIX

> CHRISTIAN HODEIGE: Badi-
scheWinzer, Edition Rombach,
176 Seiten, 22,80 Euro. AmDon-
nerstag, 3. November, 20 Uhr, la-
den fünf derWinzermit Christian
Hodeige in der Buchhandlung
Rombach zu einerWeinprobemit
Speisen. Karten für15Euro, ermä-
ßigt 12 Euro, bei Rombach.

BADISCHE WINZER

QUERBEET

MUNZINGEN ZwiebelkuchenfestderWinzerkapelle

Die örtlicheWinzerkapelle lädt diesesWochenende zu ihrem
52. Zwiebelkuchenfest in den gemütlich beheiztenDreschschopf
in Freiburg-Munzingen. ImMittelpunkt stehen natürlich
selbstgemachter ZwiebelkuchenundNeuer Süßer, außerdem
gibt es Schnitzel, WürsteundKäseteller. Für die Kleinen ist
eineMini-Kirmesmit Karussell, Schießbudeund Süßigkei-
tenstand aufgebaut. Verschiedene Kapellen sorgen für Un-
terhaltung, los geht es heuteum 12Uhr. DS

BLOTZHEIM FranzösischeWinzer ladenzurWeinprobe
Mit demWeinglas in derHandvon Stand zu Stand schlendern
undWeine direkt beiWinzern aus ganz Frankreich probieren:
Das bietet dieWeinmesse des Berufsverbands Vignerons
Indépendants de Francevom 14. bis 16. Oktober imAirport-
Club-Hotel im elsässischen Blotzheim, 3, Rue de l’Industrie,
beimEuro-Airport. DieMesse ist am Freitag, 14. Oktober, 18
bis 21 Uhr, Samstag, 15. Oktober, 11 bis 19Uhr, und Sonntag,
16. Oktober, 11 bis 18 Uhr, geöffnet. DS

Ausflugstipp: Der LEBENSWEG von St. Ulrich ist ein spiritueller Pfad, der zumNachdenken einlädt

Der Lebensweg führt nicht nur
durch die zu jeder Jahreszeit
schöne Landschaft rundumden
kleinen Bollschweiler Ort St. Ul-
rich und sein ehemaliges Bene-
diktinerpriorat, das 1087 ge-
gründet wurde. Der Lebensweg
ist ein spiritueller Weg, der zum
Gehen und zum Innehalten ein-
lädt. 15 Haltepunkte geben Im-
pulse zu Lebensthemen.
Natürlich kann man den 3,8

Kilometer langen Weg, der auf
WanderroutendesSchwarzwald-
vereinsverläuft, auch einfach als
Spazierpfad gehen und dabei St.
Ulrich und die verstreut liegen-
den Schwarzwaldhöfe aus allen
Himmelrichtungen betrachten.
Wer allerdings auf die Denkan-
stöße des Lebenswegs neugierig
ist, der erstehe am besten eines
der drei Begleithefte. Die Hefte
mit unterschiedlicher Ausrich-
tung – mal nach Klaus von der
Flüe, mal nach benediktinischer
Tradition, mal eher allgemein –
sind für je einen Euro an der
Pforte des Bildungshauses, im
Bollschweiler Rathaus und auf

der Internetseite www.boll-
schweil.de zu haben.
Der Rundweg startet beim

Haupteingang des Bildungshau-
ses, das in der ehemaligen Klos-
teranlage beheimatet ist. Ums
Aufbrechen geht es beim ersten
Haltepunkt – für neue Erfahrun-
gen, Gedanken, die Begegnung
mit sich selbst. Schnell gewinnt
der Weg an Höhe, vorbei an aus-
ladenden Buchen eröffnen sich
Blicke auf Kloster und Ortschaft,
etwas weiter oben sieht man im
Westen das Rheintal. Geschickt
nutzten die Gestalter des Weges
die Topographie: Um Entschei-
dungen geht es an einer Weg-
kreuzung, gleich zwei Kunstob-
jekte geben hier Anstöße zur
Selbstreflexion. Spätestens an
diesem Haltepunkt wird deut-
lich, dass es von Vorteil ist, den
Weg alleine zu gehen. Denn die
Innenschau gelingt am besten
ohne Ablenkung. Da stören ge-
sprächswillige Begleiter nur.
Entwickelt wurde der Weg

vomBildungshausKloster St. Ul-
rich in Zusammenarbeit mit der

Gemeinde Bollschweil, der Ka-
tholischen Landvolkbewegung
Freiburg und weiteren Unter-
stützern. Wegzeichen ist das Rad
aus dem Meditationsbild des
Bruders Klaus von Flüe: So wie

die Speichen des Rades außen
und innenverbinden, sowill der
Weg durch äußere Eindrücke zur
Mitte des Menschseins weisen
und helfen, Antworten für den
Alltag zu finden, heißt es im Be-
gleitheft. „Wo fordert michmein
Leben auf, mit dem Strom des
Lebens zu gehen, wo bin ich ge-
fragt, gegen den Strom zu
schwimmen?“, lautet die Frage
am Haltepunkt Quelle. Nach ei-
nem Weg durch den Wald steht
ein mächtiger Felsklotz, der an
einer Kette liegt, für das Schwere
und Belastende im Leben. Un-
zählige kleine Steinehabedie Le-
bensweg-Wanderer auf den Fels-
klotz gelegtund sich durch diese
Symbolhandlung vielleicht von
etwas Schwerembefreit.
Der Wegwird schmal und ver-

läuft steil hinab zum Heinehof,
wo die Hofkapelle zum Stillwer-
den einlädt. Von hier ist es nicht
mehrweitbis zumEndpunktdes
Pfads, demHaltepunkt Leben.

GABRIELE HENNICKE

> www.lebensweg-st-ulrich.de

WiebeiMuttern

Ungefähr vier Stunden brutzelt ein Spanferkel auf dem Grill (Symbolbild). FOTO: BENSHOT/FOTOLIA

Das Fleisch, das Bernhard und Roswitha Gerteiser servieren, schmeckt
zart und würzig, die Kruste ist schön kross. FOTO: TKS

OB SUPPE, GEISTERFRATZE ODER TEELICHT: DerKürbis hat Sai-
son.Heute, 9. Oktober, dreht sich von 11 bis 17Uhr auf demGelände
des FreiburgerMundenhofs alles umdieHerbstfrucht. Frisch
geernteteKürbissewerden zu SchönemundSchmackhaftemverar-
beitet. BeimSuppekochen, Stockbrotbacken, SaftpressenundGetrei-
demahlenwirdderHerbstmitall seinenFarbenundAromenerlebbar.
Der Eintritt beträgt 2 Euro, Kinder feiern kostenlosmit. FOTO: DPA

DieAkteurederRevolution

VonEinsichtenundWeggabelungen

Kunst und Natur: 15 Haltepunkte
geben Denkanstöße. FOTO: HEG

Kürbisfest auf demMundenhof




