
Der Sonntag

Genuss&Freizeit
30.Juni2024

Mike Kiefer konnte es
nicht mehr mitan-
sehen. Die Krone, äl-

testes Gasthaus der Stadt im
Großen Wiesental, eine Insti-
tution, die seit 1710 das Stadt-
bild prägte: Zuletzt dümpelte
sie vor sich hin und war dem
Verfall preisgegeben. Also
krempelte er die Ärmel hoch,
fand zwei Mitstreiter und
machte sich ans Werk, die Kro-
ne wieder aufleben zu lassen.
Mit Wirtschaften kennt sich

ZUR KRONE IN ZELL

Mike Kiefer aus.
Der Küchen-
meister und
Gastronom
führt seit mehr
als zwanzig Jah-
ren das Gast-
haus Löwen, di-
rekt gegenüber
der Krone. Ge-
meinsam mit
Stefan Döbele
(Enkel des legen-
dären Kronen-
wirts Hermann
Döbele) und
Markus Rümme-
le, einem Zeller
Bauingenieur,
wurde das Haus
kernsaniert.
Man achtete da-
rauf, möglichst
vielvon der alten
Bausubstanz zu
erhalten: Alte Bruchsteinmau-
ern und mehr als 300 Jahre al-
te Eichenbalken heben den
rustikalen Charakter des Hau-
ses hervor. Ein Blickfang in der
Stube, die an eine gemütliche
Hütte erinnert, ist der gläserne
Boden mit Blick in den Keller.
Denn dort befindet sich das
Herzstück: Ein Braukessel mit
Brauanlage. Alle acht Tagewer-
den hier 500 Liter Bier ge-
braut. Frisch gezapft wird es in
Steinkrügen zu Vesper und
Speisen serviert. „Bier ist ein
Erlebnis, das man mit Freun-

den teilt“, lautet denn auch die
Philosophie von Mike Kiefer.
Latschari-Bräu heißt das Haus-
bier, eine Hommage an den
Latschariplatz in Zell. Außer-
dem gibt es besondere Biersor-
ten wie ein Pale Ale. Wer noch
fahren muss, kann sich eine Li-
terkaraffe für den Genuss zu
Hause füllen lassen.
Zu den Bieren offeriert die Kü-
che Speisen wie das Vesper-
Brett mit einem eigens für die
Krone gebackenen, würzigen

Kornbrot, das
Treber vom Bier,
Salz und Küm-
mel enthält. Ge-
richte wie
Schwarzwald-
Gemüsewrap,
Kuttelsalat, Wie-
sentäler Käsek-
nöpfle, Saure
Mögge, und ein
„Drilängplättli“
perfektionieren
den Biergenuss.
Mittwochs lädt
die Kronen-Wir-
tin Sabine Rehm
zum Bier-Tas-
ting ein, Events
und Aktionen
rund ums Bier
wechseln mo-
natlich.
Mit der Krone
hat Mike Kiefer

nicht nur ein Stück Stadtge-
schichte neu belebt, sondern
er knüpft auch an die alte Bier-
brauertradition an, die bis
1920 in drei Zeller Gasthäu-
sern ausgeübt wurde.

BIRGIT-CATHRIN DUVAL

> INFO: Gasthaus Brauerei Zur
Krone, Schopfheimerstraße 3,
79669 Zell. Öffnungszeiten:
Mittwoch bis Samstag 15.30-
23.30 Uhr, Sonntag bis Dienstag
Ruhetag. Jeden 1. Sonntag im
Monat Frühschoppen von 10.30
bis 15 Uhr. www.kronezell.de

VON KATJA RUSSHARDT

Warum war es Ihnen wichtig,
diesen Film zu drehen?

Im Rahmen des Projekts „Mind-
changers: Let’s talk about Liefer-
kettengesetz“ der Europäischen
Union haben wir uns vorgenom-
men, die Lieferkette von Kakao
zu hinterfragen und uns für
Ghana als einen der größten Ka-
kaoproduzenten entschieden.
Meine Eindrücke waren, dass
Ghana im Vergleich zu anderen
westafrikanischen Ländern eine
gute Infrastruktur hat und das
Leben auf dem Land von Forst-
und Landwirtschaft geprägt ist.
Es gibt in der Region um die
Stadt Kumasi, wo wir unterwegs
waren, viele Kakao- und Palmöl-
plantagen.

Der Freiburger Verein Ger-
man-African Insight hat die
Lieferketten von Kakao in
Ghana vor Ort recherchiert
und einen Dokumentarfilm
gedreht. Saskia Faller war
dabei und hat Tipps, worauf
Schokoladenliebhaber ach-
ten können.

In Kumasi haben sich im Jahr
2021 Fairtrade-Organisationen
getroffen.

Ja, und es wurde uns von den
Kakaobauern erzählt, dass es im-
mer wieder private oder ehren-
amtliche Organisationen gibt,
die zu ihnen kommen. Ob diese
im In- oder Ausland als Initiative

entstanden sind, können wir
nicht nachvollziehen. Aber es
gibt Initiativen von Kakao-
bauern im Inland, die sich mit
dem Ziel zusammengeschlossen
haben, mehr Geld für ihre Ernte
zu bekommen. Wir haben bei
unserer Reise in Accra auch die
World Cocoa Foundation be-
sucht, die sich ebenfalls dafür
einsetzt.

Das stimmt ja zuversichtlich,
doch im Film sagt ein Kakao-
bauer, dass er oftmals am Ende
der Zusammenarbeit doch keine
richtige oder vollständige Unter-
stützung bekommen habe.

Dazu kann ich keine Einschät-
zung geben, aber wir können in
den vergangenen Jahren hier im
globalen Norden Greenwashing
immer mehr beobachten. Und
es gibt etliche Zertifikate, die
man hinterfragen kann. Wer das
tun möchte, kann sich als Konsu-
ment und Verbraucher bei-
spielsweise bei der unabhängi-
gen Fairtrade-Zertifizierungs-
stelle Flocert informieren. Denn
nicht jedes Zertifikat hat meines
Erachtens einen guten, nachhal-
tigen Ansatz. Jeder muss sich
selbst eine Meinung bilden, wel-
chen Wert und Inhalt es liefern
soll.

Wie kann es gelingen, dass der
Kakaopreis in den afrikanischen
Anbauländern bestimmt und
der Kakao auch im Land verarbei-
tet wird?

Der Kakaopreis wird in Ghana
durch Cocobod festgelegt, eine
staatliche Kontrollinstanz. Hier
sollte der Einfluss der Weltmärk-
te- und der Welteinkäufer eher
hinterfragt werden, als die Be-
stimmung des Ankaufspreises
im Herkunftsland. Meiner Mei-
nung nach liegt die Verantwor-
tung bei den Ankäufern des glo-
balen Nordens. Wenn dieseweni-
ger profitorientiert und dafür
mehr ressourcenorientiert kau-
fen und produzieren würden,
könnte das die Grundvorausset-
zung ändern. Wir können aktuell
die Kakaobauern am besten
durch Aufklärung und Sichtbar-
keit der Anbau- und Abkauf-
Konditionen unterstützen. Die
Gesellschaft sensibilisieren und
Zusammenhänge, ja sogar Ab-
hängigkeiten von Afrika aufzei-
gen. Und transparent machen,
wie viel Afrika im Alltag von je-
dem Einzelnen von uns ist.

Als Schokoladenliebhaber habe
ich also einen nicht unerhebli-
chen Einfluss.

Ja. Gern mal Produkte aus fairem
Handel oder Eine-Welt-Läden
kaufen und auf Anbieter zurück-
greifen, die einen Hinweis ge-
ben, woher der Kakao kommt, ob
etwa Fairtrade oder Genossen-
schaften damit unterstützt wer-
den. Schokolade bewusst essen
und auch die Lieferkette dahin-
ter wertschätzen und hinterfra-
gen. Viele trinken ihren Kakao
oder auch Kaffee so, als würde er
direkt vor der Haustür wachsen.
Man wertschätzt eine teure Mar-
kenjacke mehr als eine gute Ka-
kaobohne, obwohl viel Zeit und
personelle Ressourcen ge-
brauchtwerden, um Kakao anzu-
bauen, zu ernten und dann auch
noch zu verarbeiten. Gut ist es
auch, Schokolade zu kaufen, die
im Kakaoland produziert wird
und nicht außerhalb.

> INFO: Saskia Faller ist Projektbe-
raterin für westafrikanische Initia-
tiven und unterstützt den Verein
German-African Insight. Dessen
Fokus liegt auf Integrations- und
Flüchtlingsarbeit. Mit Vorstand
Emeka Udemba war sie in Ghana.
Dort entstand „Akwanteng“, eine
Doku über Kakaobauern. Internet:
german-africainsight.de. Anfra-
gen zu Filmvorführungen an
info@german-africainsight.de.
Fairtrade: www.flocert.net/de

Ein Ort der Bierkultur
Von wegen fair

Joghurt-Gurken-Suppe

Die Stube der Krone

Eine Kakaobäuerin beim Wenden der Kakaobohnen zum Trocknen

Saskia Faller
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DAS REZEPT DER WOCHE

AUFGEGABELT

Food-Bloggerin Julia Uehren hat
das perfekte Rezept für richtig
heiße Tage. Ihre Suppe verträgt
sogar Eiswürfel als Einlage:
Wenn die Temperaturen auf
dem Thermometer nach oben
klettern, hilft alles, was er-
frischt. Also auch eine Erfri-
schung von innen. Mein Rezept
für den perfekten Sommerge-
nuss ist diese Gurken-Joghurt-
Suppe. Dafür wird eine Salat-
gurke fein püriert und mit grie-
chischem Joghurt und Mayon-
naise vermengt. Fein
geschnittene Gurkenstückchen
und milde Frühlingszwiebeln
bringen einen kleinen Biss in
die Suppe. Der Geschmack wird
durch etwas Olivenöl, Zitronen-

saft und Dill verfeinert. Wenn
es so richtig heiß ist, kann man
die Suppe mit Eiswürfeln statt
mit Wasser verlängern.
Wer eine Portion Proteine dazu
möchte, serviert als Einlage
gekochte Garnelen oder mild
geräucherte Forellenfilets. Ein
knuspriges Baguette liefert,
nach Belieben, eine Portion
sättigende Kohlenhydrate:

ZUTATEN FÜR 2 PORTIONEN:
1 Schlangengurke, 3 EL Griechi-
scher Joghurt, 3 EL Mayonnaise,
3 Frühlingszwiebeln, 1/2 Zitro-
ne, 1 EL Olivenöl, 2 TL Dill (TK),
Salz, Pfeffer, 150 ml kaltes Was-
ser oder Eiswürfel (nach Belie-
ben).

ZUBEREITUNG:
1. Gurke schälen und achteln.
Ein Stück sehr fein würfeln, die
restliche Gurke im Mixer fein

pürieren. Joghurt und Mayon-
naise dazugeben und kurz auf-
schäumen.
2. Frühlingszwiebeln waschen
und trocken tupfen. Strunk
und den dunklen Teil weg-
schneiden. Den weißen Teil
sehr fein würfeln. Zitrone aus-
pressen.
3. Zwiebeln und Gurkenwürfel
unter die Gurken-Joghurt-Sup-
pe mengen und mit ca. 2 TL
Zitronensaft, Olivenöl, Dill, Salz
und Pfeffer abschmecken.
4. Suppe nach Belieben mit
eiskaltem Wasser und/oder

Eiswürfeln auf die gewünschte
Konsistenz bringen.
Mehr Rezepte unter
loeffelgenuss.de DPA

Gurken-Joghurt-Suppe


