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Zu Gast im Landgasthaus zum Schwarzbachtal in Lohsdorf (Sachsen)

Wer nach Lohsdorf mochte, sollte ein Stiick an der
Elbe entlang und dann quer durch die Sachsische
Schweiz fahren. Noch besser, wenn er dafiir ein wenig
Zeit mitbringt. Die wildromantische Landschaft des
Nationalparks mit seinen bizarren Tafelbergen, Sandstein-
nadeln und Basaltfelsen, mit den wilden Schluchten,
Kiefern- und Buchenwaldern beeindruckt. Lohsdorf ist
davon nur einen Steinwurf entfernt. Das Waldhufendorf
liegt am Schwarzbach. Hiauser und Hofe wurden, typisch

fiir die Region, links und rechts entlang des Baches gebaut.

Hinter jedem Hof gen Wald breitet sich ein Landstreifen
aus, die Waldhufe. Lohsdorf gehort zur Burgstadt
Hohnstein, der Stadt des Handpuppenspiels, in der auch
dieses Jahr Anfang Juni das Puppenspielfest stattfindet.

Ein alter Reiseftihrer, Erbsttick ihres Vaters, hat Barbara
Siebert vor tiber zwanzig Jahren aus dem Schwarzwald
her gefiihrt. Die unberiihrte wilde Natur hat sie sogleich
verzaubert. Sie kam wieder. Es war schon sehr wagemutig,
das alte Fachwerkhaus zu kaufen, meint sie rtickblickend.
Denn es stand nicht zum Besten mit dem verlassenen
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Gasthaus. Froh ist die promovierte Germanistin aber
doch, ihr zweites Leben als Gastwirtin und Koéchin
gewdhlt zu haben.

Nach einem guten halben Jahr Umbau, bei dem das
Fachwerk aufgedoppelt, innen die Decken hohergesetzt
und neue Holzfuf3béden gelegt wurden, konnte das Land-
gasthaus zum Schwarzbachtal eroffnet werden. Anfangs
behielt Barbara Siebert neben dem Restaurantbetrieb ihre
Stelle an der Technischen Universitdt in Dresden noch
bei. Nach und nach riickte das Gasthaus immer mehr in
den Mittelpunkt. 2002 iibernahm sie auch das Regiment
in der Kiiche. Das hat Mut gekostet, erinnert sie sich.
Denn manch ein Kiichengeheimnis war noch nicht geliiftet.
Wie schabt man grof3e Mengen Spétzle von Hand? Die
ersten Spatzle, die nicht freiwillig vom Brett ins Wasser
rutschten, bekamen dann einfach einen Namen: Franz
und Fritz. Das ging schon besser.

Neben den Spitzle aus ihrer ersten Heimat oder Gratin
aus Frankreich bietet Barbara Siebert im Winter auch
typisch sachsische Wickelklofie an. Und sie bringt von ihren
jahrlichen Reisen nach Asien allerlei feine Gewiirze mit.



Sagenumwobenes Land zwischen
wilden Flussen, bizarren Bergen, schroffen

Talern und romantischen Ruinen.

Frische Zutaten aus der Region sind ihr wichtig in der Kiiche. Sie kocht
nur mit saisonalen Produkten und vor allem schonend mit viel Muf3e.
Auch die Getrdnke werden wo moglich in Sachsen gepresst, gebraut
und gekeltert. Die Wiirze holt die Kochin aus der Natur: Sie sammelt
Wildkréduter im Wald oder erntet sie im eigenen Garten. Ihre Speise-
karte schreibt die Wahlsdchsin von Hand und klebt getrocknete Bliiten
und Blatter auf. Was aufféllt: Viele Gerichte bestehen aus liebevoll
zusammengestellten einzelnen Gaumenfreuden.

Wer vor oder nach dem Essen die Gegend erkunden méchte, wandert
auf den nahe gelegenen Gickelsberg. Der Name bezeichnet einen Kegel
und weist auf seinen basaltisch vulkanischen Ursprung hin. Von seiner
Hohe aus sieht man bis ins Elbsandsteingebirge der Sachsischen Schweiz
hintber. Oder man spaziert durch die malerischen Tiler, tiber das
Schwarzbachtal ins Sebnitztal. B Text: Stefanie Pfister, Fotos: Mark Frost

Landgasthaus zum Schwarzbachtal, Dr. Barbara Siebert, Niederdorf-
str. 3, 01848 Hohnstein-Lohsdorf, Tel.: 0359 75/80345,
www.Schwarzbachtal.de, Offnungszeiten: Mo, Di, Mi, Fr ab 17 Uhr,
Sa + S0 11.30 — 14 Uhr und ab 17 Uhr

Barbara Siebert verfeinert ihre Rezepte gerne mit Bliitenausziigen.
Fiir die Holundermilch kocht sie zwei Holunderbliitendolden in

200 ml Milch auf und ldsst das Ganze vor dem Durchseihen gut ziehen.
Zum Holunder-Himbeertdrtchen reicht sie Lowenzahnmousse.

HOLUNDER-HIMBEERTORTCHEN

Fiir 6-8 Personen

Zutaten:

1 Mandelbiskuit von 4 Eiern, in der Springform gebacken,
HOLUNDERMASSE: 125 ml Holundermilch, 3 Eigelb,

50 g Zucker, 5 Blatt Gelatine, Saft und Abrieb von %2 Limette,
Y2 Chilischote, 125 g Quark, 80 ml Sahne

HIMBEERMASSE: 250 g Himbeeren, 120 g Zucker,

1-2 Stangel Zitronenthymian, 5 Blatt Gelatine, 2 cl Himbeer-
geist, 3 Eigelb, 125 g Quark, 80 ml Sahne

AUSSERDEM: eventuell Puderzucker, 2 EL Zucker

FUR DIE HOLUNDERMASSE das Eigelb mit dem Zucker im
heiBen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Eingeweichte
Gelatine ausdriicken und in der Holundermilch vorsichtig
auflésen, dann unter das Eigelb riihren. Vom Herd nehmen.
Limettensaft und -abrieb und fein gehackten Chili zufiigen.
Quark unterriihren. Kalt stellen. Geschlagene Sahne unterheben.

FUR DIE HIMBEERMASSE die Beeren mit 70 g Zucker
aufkochen, anschlieBend durch ein feines Sieb treiben. Die
Thymianbl&ttchen fein hacken. Eingeweichte Gelatine aus-
driicken, mit dem Himbeergeist vorsichtig auflésen. Eigelb und
Restzucker im heiBen Wasserbad dickschaumig aufschlagen.
Himbeermark, Thymian und Gelatine unterriihren. Vom Herd
nehmen, Quark zufligen. Die Masse nach Bedarf mit Puderzu-
cker abschmecken. Kalt stellen. Geschlagene Sahne unterheben.

ZUM TRANKEN 2 EL Zucker in 2 EL Wasser aufkochen;

der Zucker soll sich auflésen. Eventuell Himbeergeist zugeben.
Den Biskuit waagerecht durchschneiden, mit dem Zuckerwasser
tranken. Als erste Schicht die Holundermasse auftragen.

Die andere Biskuithalfte darauf legen. Die Himbeermasse
darauf verteilen.
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