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JEssen st fertig!“ Wenn dieser Ruf durch den Fallerhof schallt,
lasstjeder auf dem Hof alles stehen und liegen — egal womit er
gerade beschiftigt ist. Rund um den Tisch in der heimeligen
Kiiche versammeln sich dann alle, die hier wohnen: Hermann
und Johanna, Karl und Bea, Jenny und Albert.

Das gemeinsame Essen ist der Familie sehr wichtig. Abgesehen
davon, dass sich jeder auf die grofSen und kleinen Leckereien von
Johanna oder Bea freut, ist diese Zeit fiir alle kostbar— wenn auch
manchmal nicht ungetriibt. Oft wird ,Tacheles“ geredet und
gelegentlich auch der ein oder andere Krach offen ausgetragen.
Doch so sehr man sich streiten kann, so herzlich kann man
auch miteinander lachen, sich wieder versohnen und sich die
Ereignisse des Tages erzihlen.

Gemeckert wird iiber das Essen eigentlich selten, denn alle
wissen, was fiir eine Arbeit das Kochen bereitet und dass die
entsprechenden Zutaten nicht von alleine im Topflanden. Was
oft so miihelos erscheint, ist tatsichlich straffes Zeitmanage-
ment. Denn sowohl Johanna als auch Bea sind viel beschiftigt
und miissen sich die Zeit fiir das Kochen einteilen. Trotzdem
gelingt es den beiden Frauen immer wieder, die hungrigen
Miuler zu stopfen und alle zufriedenzustellen. Oft sitzt am
Fallerschen Kiichentisch der ein oder andere Esser mehr, denn
die Fallers sind gastfreundlich. Wie gut, dass Johanna in solchen
Momenten in ihrem Hofladen aus dem Vollen schopfen kann.
Dort findet sie neben frisch gebackenem Brot und selbstge-
machtem Kise auch regionale und saisonale Produkte, aus de-
nen sich immer schnell etwas Leckeres zaubern ldsst.

In der Schwarzwaldkiiche von Johanna und ihrer Schwieger-
tochter Bea geht es ndmlich eher handfest zu. Gekocht werden
vorwiegend Speisen aus regionalem Saisongemiise und Fleisch,
das von den Nachbarh6fen kommt. Die Beilagen sind je nach

Gericht variabel - es gibt Nudeln oder Kartoffeln in jedweder
Form. Wichtig ist: Das Essen muss schmecken und Kraft geben
fiir einen anstrengenden Arbeitstag auf dem Bauernhof.
Besonders beliebt bei allen Fallers, ob sie nun auf dem Hof woh-
nen oder in dem beschaulichen Ortchen Schénwald, sind die
kostlichen Festtagsessen — eine Domine Johannas. Sie liebt es,
wenn ihre grof8e Familie sich um den festlich gedeckten Tisch
im Wohnzimmer schart. Fragt man Johanna, konnten solche
Familientreffen viel 6fter stattfinden. Wann immer der Duft
eines frisch zubereiteten Essens durch den Fallerhof zieht, lauft
allen das Wasser im Mund zusammen, und keiner kann es so
richtig erwarten, bis es dann wieder heift: ,,Essen ist fertig!“
Soist es schon seit 1994, als unsere Fernsehfamilie zum
ersten Mal auf Sendung ging. Im damaligen SWF hat man sich
auf das Abenteuer Serie eingelassen, und bis heute sind ,Die
Fallers“in Deutschland die einzige lang laufende Serie, die
von einem 6ffentlich-rechtlichen Sender in Eigenregie her-
gestellt wird.

Wenn Sie das ein oder andere Rezept aus diesem Buch nach-
kochen und Ihre Familie oder Freunde damit verwéhnen,
werden auch Sie alle, die Thnen nahestehen, um einen Tisch
versammeln. Vielleicht denken Sie dann ein bisschen an die
Fallers. Und wenn Sie mogen, schalten Sie einfach ein —,Die
Fallers — Die SWR Schwarzwaldserie, jeden Sonntag um

19.15 Uhr im SWR Fernsehen!

Wir wiinschen Thnen viel Spad mit der Schwarzwaldkiiche und
den Fallers!

Thre
Bettina Bauer-Worner und Regina Carle



2 2 42 4 % 4 4 4 4 4 3

Ochsenbackle in Spatburgunder

Fiir 4 Personen

800 g Ochsenbackle

Ol zum Anbraten

100 g Karotten, in kleinen Wirfeln
100 g Sellerie, in kleinen Wirfeln
200 g Zwiebeln, in kleinen Wirfeln
2 EL Tomatenmark

250 ml Spatburgunder Rotwein
500 ml Rinderbrihe

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Etwas Mehlbutter

Die bratfertigen Ochsenbickle in einem Briter in Ol von
allen Seiten anbraten. Die Gemiisewiirfel dazugeben und weiter-
braten. Wenn das Gemiise etwas Farbe genommen hat, das
Fleisch herausnehmen, das Tomatenmark zufiigen und leicht
anrosten. Mit dem Rotwein abloschen und der Briihe auffiillen.
Salz und Pfeffer dazugeben.

Die Ochsenbickle wieder zuriick in den Topflegen und
langsam ca. 2 Stunden weich schmoren. Wenn sie weich sind,

aus dem Topf nehmen und warm halten. Die Sof3e durch ein
Spitzsieb passieren, gut durchkochen und, wenn nétig, mit etwas
Mehlbutter leicht binden. Das Fleisch quer zur Faser in Scheiben
schneiden und mit der Sof3e anrichten.
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Schwarzwalder

Kirschtorte im Glas

Fiir 4 Personen

1 Schokoladenbiskuitboden Einen Schokoladenbiskuitboden in drei Scheiben schneiden und im Durchmesser
1 Glas Sauerkirschen der Gliser ausstechen (je Glas 2—3 Biskuittaler). Den Saft der Sauerkirschen mit dem

50 g Zucker Zucker aufkochen und mit der Speisestirke, welche in etwas Wasser aufgelost wurde,

3 TL Speisestarke abbinden. Dann die Stirke zu den Kirschen geben und diese abkiihlen lassen.

4 clKirschwasser

11Schlagsahne Die Biskuittaler mit Kirschwasser betriufeln. Je einen als Boden in die Gldser geben.
Raspelschokolade zum Garnieren Die kalten Sauerkirschen darauf verteilen. Etwas Sahne dariibergeben und das Ganze

noch ein- oder zweimal wiederholen, bis die Gliser gut gefiillt sind. Mit einem schénen

Sahnetupfer, einer Kirsche und geraspelter Schokolade garnieren. Vor dem Servieren

gut durchkiihlen.
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LENI RIEDLINGER

Landfrau | Vertreterin fUr Kosmetikprodukte | beste

Freundin und Geschaftspartnerin von Johanna

Bea Faller (Christiane Brammer), Leni Riedlinger (Heidi Vogel-Reinsch),

Johanna Faller (Ursula Cantieni)

Wenn ein fréhlich-lautes ,Halli-Hallo” im Flur des Fallerhofes erschallt, weil3
jeder, wer gerade gekommen ist: Leni Riedlinger, Johannas beste Freundin
und Geschaftspartnerin. Und es ist so sicher wie das Amen in der Kirche, dass
dann mindestens zwei Hofbewohner fluchtartig ReiBaus nehmen: Hermann
und Karl. Die beiden konnen die stets gut frisierte, perfekt geschminkte und
immer adrett gekleidete Dame namlich Uberhaupt nicht leiden und verstehen
auch nicht wirklich, dass Johanna ihrimmer noch die Treue halt. Denn nicht
immer ist Leni wirklich loyal - vor allem dann nicht, wenn es um ihre eigenen
Interessen geht. Und die liegen eindeutig nicht beim Vertrieb von selbst-
gemachten Nudeln, Schwarzwalder Schinken und handgemachtem Kase,
sondern bei der Vermarktung von Kosmetikprodukten. Bei einer schonen
Tasse Kaffee mit einem noch schoneren Stick Schwarzwalder Kirschtorte
malt sie sich gern aus, wie es ware, wenn Schonwald endlich hatte, was es

wirklich braucht: Lenis Institut fir Schonheit!
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