Von Martha Steinfeld

achhaltigkeit ist eines jener
N Schlagworter, die sich viele Unter-

nehmen auf die Fahnen schreiben.
Was tatsichlich dahintersteckt, ist eine
andere Frage. Fiir Stephan Bode, den In-
haber und Geschaftsfiihrer des Hotels
Schwarzwald Panorama in Bad Herren-
alb,ist Nachhaltigkeit definitiv nicht nur
eine hohle Phrase. Vor zehn Jahren hatte
er das alternde Gebaude in der Kurstadt
am Ende des Albtals iibernommen. Seit-
dem baut er das Haus, von dem aus man
einen spektakulédren Blick iiber die Stadt
hat, sukzessive um — und macht dabei in
Sachen Nachhaltigkeit keine Kompro-
misse.

A la carte

Im Hotel zeigt sich das durch die Bau-
materialien und Einrichtungsgegenstéin-
de, die allesamt biologisch abbaubar
oder recyclebar sind. Im Restaurant, das
seinen alten Charme behalten darf, wird
ein ausgekliigeltes ,,Food Waste“-, also
»Essensabfall“-Management angewen-
det. In Plastik verpackte Margarine oder
Senf sucht man hier vergeblich. Statt-
dessen gibt es beispielweise fiir die But-
ter einen speziellen Portionierer, und vie-
les, das sonst in Behéltern ankommt,
wird in der Kiiche selbstgemacht.

So zum Beispiel die beliebten veganen
Aufstriche, die bei jedem sogenannten

Schlemmen mit Aussicht

Das Bad Herrenalber ,La Vie” im Hotel Schwarzwald Panorama glénzt mit Themenbrunches und kompromissloser Nachhaltigkeit

,Zero Waste“, also miillfreien Friihstiick
dazugehoren. ,,Rund 25 Prozent unserer
Gaste sind Vegetarier und Veganer*, sagt
Stephan Bode, der in seinem Hotel auch
spezielle Erndhrungs- und Fastenkuren
anbietet. Auch sonst ist Friihstiick ein
grofles Thema im ,,L.a Vie“. Jeden Monat
ladt das Haus zum Sonntagsbrunch-Buf-
fet unter einem besonderen Motto mit

Sieben Tage die Woche
hat das ,,La Vie“ von
Inhaber Stephan Bode
(links) und Kdchenchef
Patrick Schmidhuber
gedffnet — und zwar nicht
nur flr Hotelgéste.
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passenden Speisen ein. Die genutzten
Zutaten haben — wie mindestens 90 Pro-
zent des gesamten Restaurantangebots —
alle Bio-Qualitat.

Verantwortlich fiir das Essen ist Patrick
Schmidhuber. Der im Schwibischen ge-
borene Gaggenauer setzt das von Ge-
schéaftsfithrer Bode vorgegebene Prinzip
in der Kiiche konsequent um. Der Kii-

chenchef, der in der Gastronomie ,,vom
Imbiss bis zur Sternekiiche“ schon alles
gemacht hat, beschreibt seine Kreatio-
nenals ,,bodenstindig, aber immer etwas
besonders interpretiert”. Seine Inspira-
tionen holt sich Schmidhuber auf dem
Markt und in anderen Kiichen — , natiir-
lich immer im Einklang mit den Regeln
des Hauses“. Dazu gehort auch, sich mit
den Lieferanten und Produzenten ausei-
nanderzusetzen —und nur die zu nehmen,
die dieselben Werte vertreten.

Gegessen werden kann im ,,L.a Vie“, das
von der Eingangshalle aus gleich rechts
liegt,den ganzen Tag, ganz gleich,ob man
im Hotel wohnt oder nicht. Mittags bietet
die Kiiche eine kleine Karte, ab 18 Uhr
kann man sich durch das ,,Genussdin-
ner“-Menil schlemmen oder a la carte be-
stellen. Auf der Karte stehen Fleischge-
richte wie Schmidhubers beliebter
Zwiebelrostbraten mit Petersiliencreme,
aber auch Fischgerichte und mehrere
Auswahlmoglichkeiten fiir Vegetarier
und Veganer. Platz ist viel, doch vor allem
am Wochenende sollte reserviert werden.
120 Sitzplatze gibt es innen, im Sommer
kommen weitere 80 auf der grofen Pano-
ramaterrasse dazu. Dann kann man auch
den 26 Meter langen, eigens angelegten
Naschgarten besuchen, in dem sich Bee-
renstrauch an Beerenstrauch reiht und
man sich einfach bedienen darf.

Das Restaurant (Rehteichweg 22 in Bad
Herrenalb, Telefon (0 70 83) 92 70) ist
taglich ab 18 Uhr getffnet. Gaste von
aullen sind aber auch beim Friihstiicks-
buffet wie Mittagessen gerne gesehen.



