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So schmeckt
der Wald

Bodenschitze Friedrich Klumpp lasst seine Gaste an Buchenblattern
knabbern, vom Adlerfarn, Madesiif, Schlangenkndéterich naschen
und zarte Triebe kosten. Eine Wanderung mit dem Baiersbronner
Koch und lauter natirlichen Zutaten. Von Hannes Finkbeiner

chnell geht es um Badezusatz,

Miusefabeln und Weifdtannen.

Esgehtum das Leben, seine Ver-

gianglichkeit und die wenige

Zeit, die wir haben. Schwere
Kost zu frither Stunde. Die Sonne spickt
noch nicht lange durch den blassblauen
Himmel, Nebel steigt aus den Wiesen. Die
Luft in Baiersbronn ist so klar an diesem
milden Aprilmorgen, so leicht und unver-
braucht, dass man meinen konnte, die Welt
seieben erst entstanden.

Friedrich Klumpp, 48, bleibt stehen,
schaut ins Tal, klettert dann in seiner blitz-
sauberen Kochjacke eine Boschung empor
und rupft ein Biischel Spitzwegerich ab.
,Die Bliiten schmecken wie Champignons,
davon kann man eine Suppe herstellen, oh-
ne einen einzigen Pilz zu verwenden - das
gefillt den sparfuchsigen Schwaben.”

Der Koch auf den Wiesen oberhalb der
Schwarzwaldgemeinde versetzt hier nie-
manden in Erstaunen. Die Einheimischen
griiflen freundlich. Man kennt sich. Sein
Wunsch, ,die Enge der Kiiche“ seines Ho-
tels zu verlassen, sein Drang, seinen Gésten
etwas Besonderes zu bieten, seine Freude
an regionaler Flora und Fauna haben
Klumpp zu den Wildkriutern gebracht.
Schnell entwickelte sich daraus die Idee zu
Schlemmerwanderungen, die ein grofier
Erfolg wurden und mittlerweile schon iiber
Monate hinweg ausgebucht sind.

Empfangen wird der Teilnehmer im Sa-
lon wildromantischer Natur mit einem Ho-
lunderbliitensekt, dann geht es durch Wald
und Flur. Es wird an jungen, knackigen Bu-
chenblittern geknabbert, die leicht sduer-
lich schmecken und prima als Salatbeigabe
geeignet sind. Es wird haltgemacht an plit-
schernden Bichen, dabei Sauerklee, Wie-
senthymian oder Adlerfarn verkostet. Und
es wird an den Bliiten des M-

ne Reise mit ihm wirkt sehr beruhigend. Es
hat etwas Andéchtiges, wenn man es sich
nach zwei Stunden auf einer Waldlichtung
bequem macht, dem Zwitschern der Vogel
lauscht, dem Rascheln im Unterholz, in das
sich sanft das rhythmische Klacken eines
Kiichenmessers mischt.

Esist ndmlich Zeit fiir das Hauptgericht:
Schafsgarbe, roter Wiesenklee, Birwurz,
Sauerampfer, Schlangenknéterich, Bér-
lauch, Wiesenknopf, Giersch, Taubnessel,
Frauenmantel, Wiesenschaumbliiten,
Gundermann, Glockenblumen werden je
nach Saison von Klumpp fein gehackt, dann
alles mit Kopfsalat und einer Himbeer-Vi-
naigrette angemacht, um das wiirzige Aro-
ma der Kriauter zu mildern. Et voila: der
Wildkrautersalat in rustikaler Baum-
stammkulisse darf verkostet werden. Dazu
gibt es Semmelknddel und Pilze.

Schon als Kind ist Klumpp viel im
Schwarzwald unterwegs gewesen. Er sam-
melte Steine mit seinem Vater, seinerseits
Koch, Biacker und Wirt. ,Er liebte die un-
endlichen Formen und Farben der Minera-
lien, dabei konnte er vom Alltag wegtau-
chen®, sagt der Sohn. Einmal fanden sie
einen versteinerten Holzstamm. Das Fund-
stiick wurde zersigt, eine Hilfte bekam
Friedrichs Schwester, die andere lagert bis
heute in seiner Vitrine. ,,Der Brocken ist
gut und gerne 200 Millionen Jahre alt. Die
Natur kann uns so viel iiber die Zeit lehren,
tiber den Kreislauf des Lebens.“

Weil ihm naturwissenschaftliche The-
men lagen, besuchte er das Technische
Gymnasium in Freudenstadt. Er machte
Abitur und entschloss sich fiir eine Koch-
lehre. ,,Da gab es kein groles Uberlegen, ich
wollte den Beruflernen. Es war sicher auch
ein Hochschauen an meinem Vater.“ Fried-
rich Klumpp spricht viel von ihm: ,,Ein be-

scheidener Mann, den selten

desii} geschnuppert, die ver- »Die Exotik einer etwas aus der Ruhe brachte.
fithrerisch nach Mandeln und Wiese ist viel Aber wenn er Feuer gefangen

Honig duften und einen Wirk-
stoff enthalten, aus dem frii-

grofier als die eines

hatte, dann konnte er die
Menschen mitnehmen.“

her ein Mittel gegen Kopf- 8ut sortierten Die Beschreibung wiirde
schmerzen gemacht wurde. Supermarkts,“ auch gut zum Sohn passen.
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riges Baguette mit Hirsch-

schinken und MéidesiiR-Sah-

ne. An anderer Stelle wird Brot mit Frisch-
kdse und Brunnenkresse gereicht. Dabei
handelt es sich natiirlich nicht um Kraut
aus dem Gewichshaus: Hier wird die unbe-
rithrte Naturversion geboten, so wiirzig
und scharf, dass beim Essen kurz die Na-
senfliigel flattern. ,Die Géste sind iiber-
rascht von der Vielzahl an intensiven Ge-
schmickern. Die Exotik einer gewohnli-
chen Wiese ist so viel grofler als die eines
gut sortierten Supermarkts.”

Friedrich Klumpp ist kein lauter
Mensch. Stets spricht er in gelassenem,
heiterem Ton. Umso gespannter lauscht
man ihm. Freiherzig bewirtet der Wander-
koch die Giste aus einem Kelch umfangrei-
chen Wissens, nicht oberlehrerhaft, immer
mit Humor und Respekt vor der Natur. Und
so manchem Gast wird dabei schmerzlich
klar, dass er mehr von Download-Funktio-
nen als von Fotosynthese versteht.

,Oft sehe ich auch glénzende Augen bei
dlteren Menschen, die {iber diese Natur-
schitze frither gut Bescheid wussten, aber
vieles wieder vergessen haben. Da kommt
ein Stiick Kindheit zuriick®, sagt Klumpp.
Manche schreiben, dass sie den Wald nach
der gemeinsamen Exkursion mit anderen
Augen sehen. ,Das macht mich gliicklich.”

Er erzihlt eine Fabel: Eine Méduseschar
wirtschaftet emsig das ganze Jahr hin-
durch. Die Tiere horten Lebensmittel,
schaffen sie angestrengt unter die Erde.
Nur eine Maus liegt herum, lisst sich die
Sonne auf den Pelz scheinen und sammelt
lieber ,,Geschichten, die der Wind erzihlt“.
Im langen Winter haben die Miuse dann
eine volle Speisekammer, aber in der Dun-
kelheit und Kilte werden sie traurig.
,~Manchmal habe ich das Gefiihl, dass wir
mit unserer Zeit falsch wirtschaften®, sagt
Klumpp. Im Miusebau sei es ja am Ende
der Querdenker und Tunichtgut, der die
anderen vor der Depression bewahrt mit
seinen Geschichten vom Sommer.

Deswegen will Klumpp den Teilneh-
mern nicht nur die Baduche mit extravagan-
ten Lebensmitteln fiillen, sondern ihnen
auch ein bisschen Seelennahrung mit auf
den Heimweg geben. Schwarzwaldmomen-
te als Proviant fir diistere Zeiten. Die klei-

richtig. Wobei er lieber in die

Tiefe reise als in die Ferne.
Sein Vater war ein Globetrotter. In seinem
Todesjahr war er noch mit einem Militér-
hubschrauber im russisch-kasachischen
Grenzgebiet unterwegs: Mineralien sam-
meln mit einem ehemaligen Oberleutnant.

1994, in dem Jahr, als Friedrich Klumpp
sein Studium zum Tourismusbetriebswirt
abschloss, stieg er zu Hause ein und leitete
den Gasthof seiner Eltern. Ein paar Jahre
spater lernte er seine Frau Carmen kennen,
selbst ein Gastro-Kind. ,,Wir denken und ti-
cken gleich®, sagt er. Sie verkauften den
einen Familienbetrieb und iibernahmen
den anderen, das Hotel Rosengarten, das
sie bis heute erfolgreich fithren.

Auch als Chefist Klumpp kaum vorstell-
bar als ein Mensch, der poltert und krakeelt
und in der Hitze des schlimmsten Kiichen-
stresses zum typisch cholerischen Koch
wird, der Pfannen wie Keulen schwingt. Er
findet seinen Ausgleich im Wald. Er hat
zweli, drei Lieblingswege, die er manchmal
ganz allein fiir sich geht. An einem steht
sein Lieblingsbaum: eine Weifftanne mit
riesigen Wurzeln. ,,Der Baum war vor mir
da und ist noch nach mir da“, sagt er. ,,In
seiner Gegenwart kann ich mich einord-
nen. Das lehrt mich Bescheidenheit.”

Den stattlichen Baum bekommt man
auf der Schlemmerwanderung nicht zu Ge-
sicht, dafiir aber einige seiner jiingeren Art-
genossen. Die kann man sogar probieren:
Friedrich Klumpp reicht zarte Kiefern-,
Tannen- und Fichtentriebe mit ihren krif-
tigen Aromen, die sich geschmacklich aber
deutlich unterscheiden, sogar Orangennu-
ancen sind wahrnehmbar. Hollisch aufpas-
sen miisse man mit dem Zeug in der Kiiche,
sagt der Experte. Denn falsch dosiert,
schmecke das Essen schnell wie ein
Schluck aus einer Flasche Badezusatz.

Zum Abschluss der Tour residiert die
kleine Wandergruppe in einer Blumenwie-
se oberhalb von Baiersbronn. Berghinge
reihen sich aneinander. In der Ortsmitte
streckt sich ein Kirchturm in die Hohe.
Hier gibt es noch ein siindhaft cremiges
Fichtenspitzennadel-Parfait, das eine fri-
sche, dtherische Note besitzt und wie siifer
Waldnektar auf der Zunge zergeht. Davon
ldsst sich eine ganze Weile zehren.

Aperitif: Sekt mit Holunder-
bliitensirup, serviert in Glas
Fotos: Ulrike Klumpp

An einem Bdchlein helle:
Friedrich Klumpp inmitten
seiner Schwarzwaldktiche

Alles Natur: ein Sammelkorb
mit Brennnessel, Adlerfarn,
Giersch und Margerite




