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Der Loretto Ziegenhof & Holzofenbéckerei / Von Erwin Seitz

Schoner kann ein Hof nicht liegen. Aus
einem engen Tal fithrt der Weg aut eine
Hochebene der Schwibischen Alb, wo
sich weite Blicke offnen. Langgezogene
Bergkdmme bilden blaue Bander, die sich
in die Ferne weben. Es ist still, man hort
Vogel zwitschern; die Luft ist wiirzig und
wohltuend. Zur Mittagszeit ruht in emner
schattigen Streuobstwiese die Ziegenher-
de; es herrscht eine arkadische Stim-
mung. Ndhert man sich dem Hof, erblickt

1 zuerst links den statthichen Ziegen-

e

“swatl in luftiger Holzbauweise, rechts ragt

ein kubisches Steinhaus auf, das an den
wehrhaften Wohnturm eines Ritters erin-
nert. Es handelt sich jedoch um die ehe-
malige Loretto-Kapelle, die Abt Chri-
stoph von Zwiefalten in frithbarocker
Zeit errichten lief3, um sie zu einem Wall-
fahrtsort zu machen. Nach der Sdkularisa-
tion wurde die Kapelle fiir profane Zwek-
ke genutzt, heute befindet sich darin der
Hofladen, der am Wochenende geoffnet
ist. SchlieBlich erscheint eine U-formige
Gebdudegruppe, wo sich die Wohnrdaume
und die Holzofenbickerei befinden.

Mitte des neunzehnten Jahrhunderts
wurde neben der Kapelle der Hof gegriin-
det, und erst ab 1994 zogen die jetzigen
Besitzer ein, bauten den Ziegenstall mit
Kiserei, richteten die Holzofenbackerei
ein und setzten diec Kapelle wieder in-
stand. Der Hof oberhalb von Zwiefalten
fiigt sich harmonisch in die Landschatft

. Bereits das Bild des Hofes macht

| “weutlich, daBl nicht im grof3en Stil gewirt-

schaftet, sondern auf Feinheiten geachtet
wird. Es gibt keinen Jidgerzaun aus Pla-
stik, sondern einen Lattenzaun, dessen
Holz von der Witterung silbergrau ge-
gerbt wird. Wenn es das Wetter erlaubt,
sitzen die Bauern und Backer des Hofes
zum Essen auf der Veranda zwischen
Haus und Gemiisegarten und schauen in
die Ferne. Sie verstehen das Idyll als Teil
der Bezahlung fiir die harte tigliche Ar-
beit; sie wissen, daB Bauerntum und
Handwerk eine Lebensart bieten konnen,
die nicht so leicht mit Geld aufzuwiegen
ist.

Annette Biirkle stammt aus emner Be-
amtenfamilie, hat Wanderschaferin ge-
lernt, die Meisterpriifung abgelegt und
Agrarbiologie studiert, und wollte dann
in der Landwirtschaft mit einfachsten Mit-
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Deutschland das Wissen fehlte, wie man

aus roher Milch wohlschmeckenden Kiése |

herstellt, arbeitete sie zunichst auf klei-
nen Hofen in Siidfrankreich und lernte
die Ziegen schitzen, die noch gentigsa-

. mer als die Schafe und zugleich lebendi-

ger und neugieriger sind. 1994 schlieBlich
erwarb sie den Loretto-Hof, um nach ih-
ren Vorstellungen zu arbeiten.
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In guter Gesellschaft  Foto Erwin Seitz

Sie wurde von Anfang an unterstiitzt
von Bernhard Stockmeyer, einem friihe-
ren Schuldirektor, und seiner Frau Inge,
die mit auf den Hof zogen. Bernhard
Stockmeyer nahm die Behordenginge
auf sich, um die Fordermittel fiir den Um-
und Ausbau der Hofes auszuschopfen,
und bis heute kiimmert er sich um die
Heuernte und den Obstbau. Spiter stie3
auch Susanne Stahn, die vorher Landwirt-
schaft studiert hatte, zur kleinen Hofge-
meinschaft, um bei der Ziegenhaltung
und Kiseherstellung zu helfen. Die sech-
zig Milchziegen werden jeden Tag, auch
im Winter, soweit es geht, morgens nach

teln etwas Gutes zuwege bringen. Da m | dem Melken vom Stall auf die Weiden ge-
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triecben und abends wieder zuriickgeholt,
um sie noch einmal zu melken. Das Fut-
ter besteht ausschlieBlich aus Gras und
Heu und etwas Getreide und Luzerne —
und alles wiichst auf den eigenen Wiesen
und Ackern ohne Kunstdiinger.

Die Milch der Abendmelkung kommt
in Kannen, die iiber Nacht im Brunnen-
wasser kiihlen, wihrend die Milch leicht
vorsduert. Morgens um vier Uhr wird et-
was Sauermilch hinzugefiigt, um acht Uhr
kommt die Milch der Morgenmelkung
dazu und dann das Kilberlab, damit sich
Molke und Bruch trennen. Die Bruchmas-
se wird von Hand geschopft und in kleine
zylindrische GefaBe gefiillt, nach emer ge-
wissen Zeit gewendet und gesalzen, und
nach zwei Tagen ist ein frischer Weichka-
se auf dem Tisch. Er duftet milchig und
fruchtig, ist leicht kornig, schichtig und
doch cremig, man spiirt, daB die Masse
kaum geriihrt und bearbeitet wurde. Ein
Teil der kleinen Kiselaibe wird in Bu-
chenholzasche gewendet und reift zehn
bis zwanzig Tage im Keller. Die Beschat-

{ fenheit wird etwas fester, der Geschmack
verdichtet sich, und die Asche sorgt fiir

eine feine Wiirze. Was man i88t, gehort zu
den feinsten Ziegenkisen, die in Deutsch-
land und Europa hergestellt werden.
Mairkte in Biberach, Reutlingen und Tii-
bingen werden damit beliefert.

Da zum Kiise ein gutes Brot gehort, hat
Annette Biirkle ihre Schwester Daniela
angeregt, mit ihrem Mann Giinther, der
Bickermeister ist, und den Kindern auf
den Loretto-Hof zu ziehen, um 1m ehema-
ligen Kuhstall eine traditionelle Holzofen-
biackerei einzurichten. Giinther Weber

| verwendet ausschlieBlich 6kologische Zu-
taten, und es ist ihm wichtig, den Teigen -

die Zeit zum Reifen zu lassen, damit sie
ihre Aromen richtig entfalten konnen. Im
Holzofen liegen die Brotchen, Brote und
Zopfe auf weichen, porigen Schamotte-
steinen. Die Steine geben die Hitze lang-
sam ab und sorgen fiir einen schonenden
Backvorgang. Die WeiBbrotstangen, die
bestens zum Kise passen, verbreiten ei-
nen reinen Getreideduft, und die rostige
Kruste steuert eine angenehme Wiirze
bei. Kostlich ist der Hefezopf, der aus Wei-
zenmehl., Milch, Wasser, Zucker, Butter,
Ei, Hefe, Zitronenschale, Vanille, Salz
und Rosinen besteht. Er besitzt ein krifti-
ges Gelb, ist wollig und faserig, zart und
saftig, und man hat im Mund eine unver-
falschte Geschmacksfiille.
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