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BLECHSCHADEN

64-Jährige nimmt
35-Jähriger die Vorfahrt
Waldshut – Eine Verletzte und
mindestens 16.000 Euro Blech-
schaden sind die Bilanz ei-
nes Verkehrsunfalls, der sich
amMittwochNachmittag in
Waldshut ereignet hat. Laut
Angaben der Polizei ist eine
64 Jahre alte VW-Fahrerin ge-
gen 14.45 Uhr aus der Straße
AmMühleberg nach links in
die Gurtweiler Straße eingebo-
gen undmissachtete die Vor-
fahrt einer 35-Jährigen, die aus
Richtung Gurtweil ebenfalls in
einemVWunterwegs war. Die-
se zog sich durch den Zusam-
menstoß eine Schulterverlet-
zung zu und suchte nach der
Unfallaufnahme selbstständig
einen Arzt auf. Beide Fahrzeuge
waren laut Polizei nichtmehr
fahrbereit undmussten abge-
schleppt werden. Der gesamte
Blechschaden beläuft sich nach
Polizeiangaben aufmindestens
16 000 Euro.

VOLKSBANK HOCHRHEIN

Preisträgerkonzert
in Schloss Bonndorf
Waldshut/Bonndorf – Zum
Preisträgerkonzertmit den Vi-
olinisten Patrick Jüdt undGe-
neviéve Strosser lädt die Volks-
bankHochrhein am Samstag,
4. Mai, 19.30 Uhr, ins Schloss
Bonndorf ein. Der Liederabend
steht unter demMotto „... aber
das tut in diesem Fall wirklich
nichts zur Sache“. Aufgeführt
werdenWerke von Salvato-
re Sciarrino, Johann Sebastian
Bach undHelmut Lachermann.
Karten gibt es im Vorverkauf
beimKulturzentrum Schloss
Bonndorf, Telefon 07703/7978,
oder per E-Mail (schloss-bonn-
dorf@landkreis-waldshut.
de), sowie (kultur@landkreis-
waldshut.de). Der Eintritt kostet
20 Euro (ermäßigt zehn Euro).

HANDWERKSKAMMER

Verleihung von
Goldenen Meisterbriefen
KreisWaldshut – Die Verlei-
hung der „GoldenenMeister-
briefe“ der Kreis-Handwer-
kerschaft findet am Freitag,
10.Mai, ab 17 Uhr imKommu-
nikationszentrum der Sparkas-
se Hochrhein, Bismarckstraße
7, statt. Gotthard Reiner, Prä-
sident der Handwerkskammer
Konstanz, sowie Kreis-Hand-
werksmeisterThomas Kaiser
werden 40Mitgliedern denGol-
denenMeisterbrief übergeben.

EIERLAUF

Jonas Auer tritt gegen
Timon Schmidt an
Schmitzingen (tao) AmOster-
montag findet in Schmitzingen
der traditionelle Eierlaufmit
anschließendemHindernis-
fahren statt. Die Veranstaltung
des Radsportvereins beginnt
um 14Uhr beimGerätehaus.
Beim Eierlauf treten zwei Teil-
nehmer gegeneinander an. Es
müssen jeweils 50 rohe Eier, die
in einemAbstand von zweiMe-
ter auf demBoden in Sägemehl
eingebettet sind, aufgelesen
und einzeln und unversehrt
ans Ziel gebracht werden. In
diesem Jahr treten Jonas Auer
aus Gaiß und Timon Schmidt
aus Schmitzingen an. Beim an-
schließendenHindernisfah-
ren können alle ab acht Jahren
zeigen, ob sie das Fahrrad im
Griff haben. Räder werden ge-
stellt. Alle Teilnehmer erhalten
einen Preis. Es wird bewirtet,
zur Unterhaltung spielt derMu-
sikverein Gaiß-Waldkirch. Die
Veranstaltung findet bei jeder
Witterung statt.

Sieben Erkenntnisse aus sieben Wochen

Waldshut-Tiengen – Der Sellerie und
ich werden in diesem Leben keine
Freunde mehr. Dies ist eine der Er-
kenntnisse, die ich während meines
sechseinhalbwöchigenSelbstversuchs,
bei dem ichmich ausschließlich von re-
gionalen Produkten ernähren wollte,
gewonnen habe. Für das Experiment
wollte ich der Knolle, die ich eigentlich
nicht mag, eine weitere Chance geben.
Aber ob regional oder nicht – Sellerie
schmeckt mir einfach nicht. Welches
Fazit ich sonst noch vonmeinemSelbst-
versuch ziehe, lesen Sie hier.

1 Wie leicht oder schwer es war, sich re-
gional zu ernähren: Das kommt dar-

auf an, wie streng man die Definition
auslegt. Ursprünglich war mein Plan
gewesen, dass sämtliche Inhaltsstof-
fe aller Lebensmittel aus der Region
stammenmüssen. Bei Äpfeln und saiso-
nalem Gemüse ist dies auch kein Prob-
lem. Doch schon beim Brot vom Bäcker
stieß ich hier an die Grenze. Denn das
Mehl stammt zwar aus der Region, aber
nicht das Salz in der Backwwk are. Ebenso
enthalte der Kochschinken aus regio-
nalem Schweinefleisch nicht regionales
Salz, genauer gesagt Meersalz, wie mir
Alexander Honegg von der Waldshuter
MetzgereiMülhaupt erkllk ärt hat.Machen
diese fremden Bestandteile die Lebens-
mittel damit zu einem nicht-regionalen
Produkt? Ich finde nicht, und so hatte
ichdannauchkein schlechtesGewissen,
beispielsweiseWaldhaus- und Rothaus-
BiermitHopfen ausTettnang zu trinken,
Simmler-Marmelade mit nicht regiona-
lemZucker zu essen oder Schwarzwald-
milch zu trinken, in der sich die Milch
vonKühenausdemLandkrrk eisWaldshut
zum Beispiel mit der Milch von Kühen
aus der Ortenau vermischt.

2 Wo ich beim Selbstversuch noch an die
Grenzen gestoßen bin: Immer dann,

wenn ichmirmeinEssennicht selber zu
Hause zubereitet habe, wo ich selbst be-
stimmenkonnte,welcheZutaten ich ver-
wende. EinpaarMalmusste beziehungs-
weise wollte ich mein regionales Fasten
brechen, als ich dienstlich und privat
zumEssen eingeladenwuuw rde.Dortwoll-
te ich keine Extrawuuw rst verlangen, also
habe ich gegessen, was auf den Tisch
kommt, wieman so schön sagt.

3 Was beim regionalen Fasten gar nicht
möglich war: „Wann gehst Du mal

wieder wasmit uns trinken?“ Diese Fra-
ge bekam ich mehrmals von Freunden
während meines Selbstvvt ersuchs ge-
stellt. Da ich aber nicht vor einem Glas
Leitungswasser in einer Bar sitzen woll-
te, während meine Begleitung Cocktails
schlürft, lehnte ich meist ab, wenn der
Vorschlag kam, gemeinsamauszugehen.
Bis ein Freund vonmir den Besitzer der
Casablanca-Piano-Bar inWaldshut, Ralf
Hezel, überredete, extra für mich einen
Cocktail aus möglichst regionalen Zu-
taten zumixen. Das Ergebnis finden Sie
im Infokasten auf dieser Seite. Sich ein-
fachmal auf einBier zu treffen,war auch
nicht so einfach. Mit einem anderen
Freund bin ich eines Abends durch halb
Tiengen gelaufen, um ein Lokal zu fin-
den, das Rothaus-Bier statt bayerischen
Gerstensaft ausschenkt.

4 Mit dem Selbstversuch habe ich mei-
ner Gesundheit Gutes getan: „Es war

sicherlich gut, was Sie gemacht haben“,
sagt Sandra-KristinBekers, Ernährungs-
beraterin im AOK-Gesundheitszentrum
in Waldshut-Tiengen, nachdem ich ihr
aufgelistet habe, was ich in den vergan-
genen Wochen seit Aschermittwwt och an
regionalenProdukten zumir genommen

habe (ausgenommen sind di
Schummel-Momente): viel regi
onalesGemüseundÄpfel,Milch
produkte, wenig Fleisch und
Wurst, Fisch, Eier,Honig, Linsen
Walnüsse, Rapsöl, Apfelessig
und Leitungswasser. Die Ernäh-
rungswissenschaftlerin bestä-
tigt mir, was ich bereits selbst
vermutet habe: „Sie haben sich
ausgewogen, abwechslungs-
reich und gesund ernährt, wie
es die Deutsche Gesellschaft
für Ernährung empfiehlt.“

5 Der Selbstversuch macht sich auf
der Waage bemerkbar:Die Jeans,

die vor ein paar Wochen noch ge-
knnk iffen hat, sitzt jetzt locker auf der
Hüfte. Auch der Blick auf die Waa-
ge bestätigt mir: Ich habe drei Kilo-
gramm während meines Selbstvvt er-
suchs abgenommen. Und dies fast
ohne Sport. Grund für die Gewichts-
reduktion: „Sie habenHonig statt Zu
cker und keine Fertigprodukte geges
sen, in denen meist hoch industriel
verarbeiteter Zucker steckt“, erkllk ärtmi
Sandra-Kristin Bekers von der AOK
Apropos Zucker: Zu Beginn meine
Experiments dachte ich noch, dass
keinen Zucker aus einemUmkrrk eis vo
100Kilometern gibt.Deswegen verzic
tete ich ganz darauf. Inzwischen we
ich dank des Tipps eines Kollegen:
rund 30 Kilometer entfernten Ruppe
wil im Kanton Aargau gibt es eine Zu
ckermühle, die Zucker aus Schweizer
Zuckerrüben herstellt.

6 Die Reaktionen auf den Selbstversuch
waren überwältigend: Noch nie habe

ich so viel Resonanz auf einenArtikel be-
ziehungsweise eine Artikelserie bekom-
men, wie zum Selbstvvt ersuch „Regiona-
les Fasten“. Ich habe zahlreiche E-Mails
von Lesern bekommen mit Tipps zum
Einkauf von regionalen Produkten und
wuuw rde sehr häufig darauf angesprochen
und mit der Frage konfrontiert, wie der
Selbstvvt ersuch laufe. Zuletzt schrieb mir
eine Leserin aus Tiengen, diemir anbot,
mich in ihrem Kräutergarten zu bedie-
nen, wo sie Schnittlauch, Liebstöckel,
Salbei und vieles mehr anbaut. Neben
den überwiegend positiven Reaktionen,
schriebmir aber auch ein Leser, der krrk i-
tisierte, dass ichmit demAuto zumBau-
ernmarkt in Frohnschwand gefahren sei
und Salz in der Schweiz gekauft habe.
„Da der Verzicht auf überregionale Pro-
dukte einen ökologischen Hintergrund
hat, kann ich das nicht ganz verstehen
undnachvollziehen“, schrieb er.Der Ein-
wand ist durchausberechtigt.Deswegen

habe ich mich bemüht
überwiegend auf demWo-
chenmarkt einzukaufen
Das Salz von den Schwei-
zer Salinen hat mir mei-
ne Schwester, die Grenz-
gängerin ist, übrigens aus
Zürich mitgebracht – mit
demZug.

7 Trotzdem werde ich
den Selbstversuch

nicht fortsetzen, aber...:
Der Selbstvvt ersuch hat mi
zum Nachdenken gebrach
Region amHochrhein und im Schwarz-
wald gibt es so viele Produkte,mit denen
man sich gesund und lecker ernähren
kann. Auch künftig werde ich deshalb
beim Einkaufen darauf achten, mög-
lichst viele Lebensmittelmit Zutaten aus
der Region zu kaufen. Trotzdem werde
ich das Experiment nicht fortsetzen.
Zumindest nicht so konsequentwie bis-
her. Zu gern esse ichGerichte aus Indien
mit exotischenGewüüw rzenodermediter-
rane Köstlichkeiten mit Olivenöl. „Zie-
hen Sie sich Ihre Frischkost doch selbst
amFensterbrett“, schriebmir die Leserin

g g
vor ein paar Wochen. Ich bin dabei, ih-
renRat zubefolgen. InmeinerWohnung
sprießen bereits die ersten zarten Zuc-
chini- und Tomatenpflänzchen, die mir
im Sommer hoffentlich eine reiche Ern-
te auf meinem Minibalkon bescheren
werden.

VON JUL I ANE SCHL I CH TER

Selbstversuch: Von Ascher-
mittwoch bis Ostern hat un-
sere Redakteurin Juliane
Schlichter versucht, sich von
ausschließlich regionalen
Produkten zu ernähren. Zum
Abschluss zieht sie Bilanz

Regionales aus der Bar
„Sparkling Passion“ heißt der Cocktail,
den Ralf Hezel, Inhaber und Barkeeper
der Casablanca-Piano-Bar in Waldshut,
selbst kreierte. Für mich hat er den
Drink mit regionalen Zutaten abgewan-
delt. Statt Wodka wie im Originalrezept
verwendet er „Monkey 47“, einen Gin
aus dem Schwarzwald. Die Zitronen für
den Saft stammen vom eigenen Zitro-
nenbäumchen, die Minze vom selbstge-
zogenen Minzstrauch. Der Champagner
wird durch „Engelhof Secco“, einem
fruchtigen Perlwein aus Hohentengen,
ersetzt. Statt Erdbeerpüree wie im Ori-
ginalrezept hat Ralf Hezel Erdbeer-Mar-
melade von Simmler verwendet. Wenn
es regionale Erdbeeren gibt, lässt sich
das Püree aber auch leicht selbst ma-
chen. Mit Zucker aus dem Aargau. Ge-
tauft haben wir den Cocktail übrigens
„Sparkling Regio“.

Das lesen Sie zusätzlich online

Alle Teile der Serie „Selbstver-
such – regionales Fasten“ kön-
nen Sie nachlesen unter
www.sk.de/10118195
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Zwei Varianten des Cocktails: links mit Mar-melade, rechts mit Erdbee Pü

Gemüse, Salat, Äpfel, Milchprodukte, Saft und Brot: Juliane Schlichter mit
ihren regionalen Einkäufen. BILD: BETTINA SCHLICHTER
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Dieses Bild von ihren
Krräutern hat eine Lese-rinn geschickt. BILD: PRIVAT
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Eines der vielen Gerichte währen des Selbstversuchs:Selbstgemachte Nudeln und Lauch in Sahnesauce.
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