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Naturparke Baden-Wiirttemberg

Naturpark Neckartal-Odenwald
Kellereistrafle 36, 69412 Eberbach

Tel. 06271/72985
info@naturpark-neckartal-odenwald.de
www.naturpark-neckartal-odenwald.de

Naturpark Stromberg-Heuchelberg
Ehmetsklinge 1, 74374 Zaberfeld

Tel. 07046 /884815
info@naturpark-stromberg-heuchelberg.de
www.naturpark-stromberg-heuchelberg.de

Naturpark Schwibisch-Frinkischer Wald
Marktplatz 8, 71540 Murrhardt

Tel. 07192/213888
info@naturpark-sfw.de

www.naturpark-sfw.de

Naturpark Schwarzwald Mitte/Nord
Hauptstrafie 94, 77830 Biihlertal

Tel. 07223 /9577150
info@naturparkschwarzwald.de
www.naturparkschwarzwald.de
www.naturparkschwarzwald.blog

Naturpark Schénbuch

Im Schloss, 72074 Tibingen-Bebenhausen
Tel. 07071/ 6026262
naturpark.schoenbuch@rpt.bwl.de

www.naturpark-schoenbuch.de

Naturpark Obere Donau
Wolterstrafie 16, 88631 Beuron

Tel. 07466/92 80-0
NaturparkObereDonau@t-online.de
www.naturpark-obere-donau.de

Naturpark Siidschwarzwald

Dr. Pilet-Spur 4, 79868 Feldberg

Tel. 07676/9336-10
info@naturpark-suedschwarzwald.de
www.naturpark-suedschwarzwald.de
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Vielfalt entdecken —
Leckere Rezepte aus den Naturparken
Baden-Wiirttembergs

Hohe Berge, sanfte Tiler, bunte Wiesen
und Weiden, dichte Wilder, fruchtbare
Weinberge und wilde Schluchten laden
in den Naturparken Baden-Wiirttem-
bergs zum Verweilen, Entdecken und
Erholen ein. Naturparke erhalten die
eindrucksvollen Kulturlandschaften
und entwickeln sie im Einklang mit

Mensch und Natur weiter.

Die facettenreichen Landschaften
bieten Grundlage fiir die Erzeugung
vielfiltiger Produkte. Kise, Fleisch,
Obst, Gemiise, Kriuter, Weine und Sif-
te lassen sich dabei vielerorts direkt vom
Erzeuger beziehen. Des Weiteren lohnt
sich ein Besuch der Naturpark-Markee,
Marktscheunen oder Hofliden, um

heimische Spezialititen zu entdecken.

Ein besonderes Highlight ist der jihr-
lich am ersten Augustwochenende statt-
findende Brunch auf dem Bauernhof.
Auch haben sich Gastwirte und
Hoteliers der Verwendung regionaler
Produkte verschrieben. Als ausgezeich-
nete Naturpark-Wirte verbinden sie
Gaumenfreunde mit der Erhaltung der
abwechslungsreichen Kulturlandschaf-
ten — gemif der Formel ,,Landschafts-
pflege mit Messer und Gabel®.

Aus regionalen Zutaten zubereitet und
von Menschen vor Ort kreiert, warten
auf Sie die leckersten Rezepte aus den
Naturparken.

Probieren Sie die Rezepte aus und
schwingen den Kochléffel — wir wiin-

schen einen guten Appetit!



Foto: Naturpark Neckar-Odenywald

1 Griinkern-Puten-Pfanne

Zutaten

fiir 4 Personen

- 250 g ganzer Griinkern
- 400 g Putenfleisch

- 1 Zwiebel

- 500 g Gemiise

- (Karotten, Lauch, Sellerie, Erbsen)
- Rapsol zum Anbraten
- 0,75 1 Gefliigelfond

- Salz, Paprika, Curry
-200 ml Sahne

Zubereitung

Das Gemiise waschen, putzen und
klein schneiden, die Zwiebel fein

wiirfeln.
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Das geschnittene Fleisch, den ganzen
Griinkern und die Zwiebelwiirfel in
Ol anbraten, den Gefliigelfond dazu
geben, wiirzen und 20 Minuten k-
cheln lassen. Das geschnittene Gemiise
dazugeben und weitere 10 Minuten
leicht kocheln lassen. Die Griinkern-
Puten-Pfanne abschmecken und mit
Sahne verfeinern.

Schon Hildegard von Bingen fand vor
gut 800 Jahren nur lobende Worte fiir
den Dinkel: ,Er ist fett, kriftig und
milder als alle anderen Arten. Dem,
der ihn isst, bereitet er ein rechtes
Fleisch und rechts Blut, und er macht
die Sonne der Menschen heiter und

froh:



Griinkern als Nervennahrung zu
bezeichnen, ist nicht iibertrieben:
Das Getreide zeichnet sich durch
einen hohen Gehalt an Vitaminen
der B-Gruppe aus, die wichtig fiir
Gehirn und Nerven sind. Ebenfalls
reichlich enthalten: die Mineralstoffe
Magnesium und Phosphor, die ebenso

Balsam fiirs Nervenkostiim bedeuten.

Im Gegensatz zu den meisten anderen
Getreiden bekommt Griinkern auch
als ganzes Korn selbst magenemp-
findlichen Menschen in der Regel

gut. Frinkischer Griinkern ist eine
Spezialitit des Baulandes, das zu gro-
en Teilen im Naturpark Neckartal-
Odenwald liegt. Er wird ausschlieflich

aus der alten Dinkelsorte ,Baulinder

Spelz® hergestellt. Das Korn ist fest
und klein und wird in der beginnen-
den Teigreife geerntet und bei 120-
150 °C gedarrt. Griinkern kann als
ganzes Korn, Schrot, Grief3, Flocken
und Mehl verwendet werden. Er zeich-
net sich durch sein herzhaftes, typi-
sches nussartiges und leicht rauchiges
Aroma aus - ein Geschmack, der
immer mehr Liebhaber findet. Inzwi-
schen wird Griinkern auch auf8erhalb
des Baulandes erzeugt. Der Frankische
Griinkern ist jedoch eine geschiitzte
Regionalmarke, deren Inhalt immer

aus dem Gebiet des Baulandes kommt.

Rezeptquelle: Hauptsache Griinkern!
Das Griinkern-Rezeptbuch (Hrsg.

Landratsamt Neckar-Odenwald-Kreis).

Naturpark Neckartal-Odenwald e. V.= Kellereistrafle 36 = 69412 Eberbach® www.naturpark-neckartal-odenwald.de
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»Dinkel und Griinkern gehéren
fiir uns zum Bauland wie der
Bauer zum Schlepper:‘ Land-
wirtschaftlicher Betrieb Lauer,
Walldiirn

Mehr Natur. Mchr erleben. Naturparke.



Naturpark Schwibisch-Frankischer Wald

2 Ziegenfrischkise im ,Tissle"

Zutaten

fiir 2 Personen

- 2 Ziegenfrischkise (ca. 150 g/Stiick)
-2-4 EL Olivensl

- 2 Knoblauchzehen

- 100 g Cocktailtomaten

- Frische Gartenkriuter, Salz, Pfeffer

Zubereitung

Frischkise in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden und in eine Tasse setzen.
Den Kise mit Kriutern, Salz und
Pfeffer wiirzen. Die geviertelten
Tomaten, die frischen zerkleinerten
Knoblauchzehen und das Olivendl
ebenfalls beigeben.

Die gefiillten Tassen bei 200 °C im
Backofen etwa 10-15 Minuten backen.
Den Ziegenkise mit frischen Brétchen

und Salat servieren.



Ziegenmilch ist aufgrund ihrer
Zusammensetzung hiufig auch fiir
Kuhmilch-Allergiker bekémmlich.
Fiir die Herstellung von Ziegenfrisch-
kise wird die Milch durch Zugabe
von Milchsiurebakterien und Lab
dickgelegt. Nach dem Schneiden

der dickgelegten Milch entsteht der
Kisebruch. Bei der handwerklichen
Herstellung von Ziegenfrischkise
wird der Bruch handgeschépft.

Nach dem Schépfen in spezielle
Formen tropft der Kise 24 Stunden ab

und wird dann leicht gesalzen.

Tiglicher Weidegang und die Aufnah-

me von ausreichend Griinfutter und

Mehr Natur. Mchr erleben. Naturparke.

Heu wirken sich positiv auf die-
Qualitit und den Geschmack der
Ziegenmilch aus.

Durch die Vorliebe fiir Buschwerk
und Straucher eignen sich Ziegen
hervorragend zur Renaturierung
von verbuschtem Griinland. Sie
kommen gut mit steilen Wiesen
zurecht und leisten somit vielerorts
einen wichtigen Beitrag fiir die Pflege
und Offenhaltung der Landschaft.

Das Rezept stammt vom Ziegenhof
Kohl in Welzheim-Schautenhof.

Der Ziegenhof Kohl bewirtschaftet
ehrenamtlich eine Landschaftspflege-
fliche von ca. S Hektar.

Naturpark Schwibisch-Frinkischer Wald e. V. * Marktplatz 8 © 71540 Murrhardt © www.naturpark-sfw.de

In der Hofkiserei am Ziegenhof
Kohl wird Bio-Heumilch pasteu-
risiert und zu Ziegenfrischkise
verarbeitet.



Naturpark Stromberg-Heuchelberg

3 Geschmilzte Maultaschen

Zutaten

fiir 8 Portionen

fiir den Teig:

-250 g Mehl

- 100 g Hartweizenmehl

- 2 Eier

- 4 Eidotter (Eiweif autheben)
-1 EL Olivensl

-1 TL Salz (ca. 8 g)

fiir die Fiillung:

- 2 EL Butter

- 1 kleine Zwicbel (gewiirfelt)

- 1 Knoblauchzehe (klein gewiirfelt)
- 1 Bund Petersilie (feingehackt)

- 500 g gemischtes Hackfleisch

- 60 g Weilbrotwiirfel vom Vortag
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-150 ml warme Milch

- 500 g blanchierter, fein gehackter Spinat
-20-30 g geriebener Parmesan

-1Ei

- Salz, Pfeffer aus der Miihle

- 1 Prise Muskatnuss

fiir die ,geschmilzten Zwiebeln":

- 4 Zwiebeln, in Halbringen

- 4 EL Butter, Salz

Zubereitung

Eier fiir den Teig verquirlen und
salzen. Die beiden vermischten
Mehlsorten mit Ol zu einem elasti-
schen Teig kneten (evtl. etwas Wasser
zufiigen). Teig in einem Tiefkithl-

beutel min. 1 Stunde ruhen lassen.



Indes die Fiillung vorbereiten:
Brotwiirfel (1 cm) einweichen, leicht
ausdriicken. Zwiebeln und Knoblauch
in der Butter glasig anschwitzen.
Petersilie zugeben und mitdiinsten.
Abkiihlen lassen. In einer Schiissel die
Mischung zusammen mit Hackfleisch,
Brotwiirfeln, Spinat, Parmesan und
Ei zu einer homogenen Masse kneten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Teigkugel vor dem
Auswalzen zu einer Rolle formen, in
Segmente teilen und flach driicken.
Teig portionsweise (immer gut
bemehlt) mit der Nudelmaschine bis
zur feinsten Einstellung zu Bahnen
auswalzen (restliche Teigstiicke bede-
cken, damit sie nicht austrocknen).
Mit 4-5 cm Abstand je einen Essloffel

sprungsort der Maultas
|ENEE ;i

Fiillung entlang einer Lingsseite set-
zen, die Rinder mit Eiweif einpinseln,
die freie Teigseite iiber die Fiillung
klappen. Luftkammern sachte heraus-
driicken und (am besten mit einem
Nudelrad) Maultaschen abschneiden.
Auf einem mit Hartweizengriefl
bestreuten Holzbrett antrocknen
lassen. Maultaschen portionsweise

in leicht siedendes Salzwasser gleiten
lassen. 8 Minuten ziehen lassen und
mit dem Schauml6ffel herausneh-
men. Zwiebeln bei mittlerer Hitze in
Butter briunen, salzen. Maultaschen

darin schwenken und sofort servieren.

Die Rezeptversion stammt von
Naturpark-Wirt Georg Barta vom
Ochsen zu Diefenbach.

Mehr Natur. Mchr erleben. Naturparke.

Naturpark Stromberg-Heuchelberg e. V. " Ehmetsklinge 174374 Zaberfeld  www.naturpark-stromberg-heuchelberg.de

Der Legende nach ist das ﬁ‘j | 8
NESCO-Weltkulturerbe
seeMaulbronn derUr.

Foto: Naturpark Stromberg-Heuchelberg



Naturpark Schénbuch

Foto: Roth

4 Hirschkalbsteak Waldenbucher Art

Zutaten

fiir 4 Personen

fiir das Hirschkalbsteak:
- 800 g Hirschkeule

- Lemberger Wein

- Wacholderbeeren

- Lorbeerblatt, Tannenzweig
- Majoran, Thymian

- 20 g dunkle Schokolade
- 160 g Kirschen

- Johannisbeergelee

- Muskat

fiir die Walnusssemmelknddel:

- 4 Brétchen vom Vortag
- 2 Eier (50-60 g)

- Walniisse

- 250 ml Milch
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Zubereitung

Das Steak der Hirschkeule auf beiden
Seiten kurz anbraten und fiir 30
Minuten im Ofen bei ca. 160 °C
zichen lassen (max. Kerntemperatur
von 58 °C). Im Anschluss die Pfanne,
in der das Fleisch angebraten wurde,
mit Lemberger Wein abloschen. Einen
Tannenzweig, zerkleinerte Wacholder-
beeren, das Lorbeerblatt, Majoran und
Thymian hinzugeben und mit dem
Fond der Knochen (dieser kann aus
den iibrigen Knochen der Keule her-
gestellt werden) auffiillen und kécheln
lassen. Sobald die Sof8e reduziert ist,
kann sie durch ein feines Sieb passiert

werden.
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Zum Schluss mit der dunklen Als bevorzugtes Jagdgebiet der
Schokolade binden, dann die wiirttembergischen Herzége und
Kirschen dazugeben und mit Konige ist der Schonbuch seit
Johannisbeergelee, Salz und Pfeffer jeher fiir seinen Wildreichtum
abschmecken. Geheimtipp von und vor allem fiir das Wappentier
Koch Gerhard Seeger: Einen Schuss Baden-Wiirttembergs, den Rothirsch,
Kirschwasser mit in die Sofle geben. bekannt. Als mageres, naturbelassenes
Fleisch ohne kiinstliche Hormon-
Fiir die Walnusssemmelknodel die beigaben und Medikamentenriick-
Walniisse zerkleinern und résten. stinden, entspricht Wildbret wahrer
Die Brotchen in Wiirfel schneiden. Bio-Qualitit. Heimisches Wildbret
Beides zusammen mit gedimpften kann iiber die Forstimter oder beim
Zwiebeln in heifler Milch einweichen ortlichen Jagdpachter bestellt werden.
und ziehen lassen. Mit den Eiern,
Salz und Muskat vermengen und die Das Rezept stammt von Familie
Masse zu Kléfen formen. Diese in Seeger, Gasthaus Rossle in Walden-
kochelndem Salzwasser ziehen lassen. buch.

Naturpark Schénbuch = Im Schloss = 72074 Tubmgen -Bebenhausen = www. naturpark schoenbuch.de

'r,Auch beim Wild achten wir da-
rauf, dass lange Transportwege
vermieden werden und arbeiten

' deswegen eng mit den ortlichen
Forstimtern zusammen
Chefkoch Gerhard Seeger,

= Gasthaus Réssle, Waldenbuch
o —

\ .
\
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Naturpark Obere Donau

5 Rehschnitzel an ApfelsofSe mit Wald- und

Feldfriichten

Zutaten

fiir 4 Personen

fiir das Rehschnitzel und die
Apfelsofie:

-2 Apfel

- 150 g Zucker

- 2 EL Zitronensaft

- Y41 Apfelsaft naturtriib
- 100 ml Sahne

- 1 cl Apfelbrand

- Salz, Pfeffer, Muskat

- 800 g Rehfleisch

fiir die Walnusssemmelknddel:

- Rotkraut
- Rosenkohl
- Wirsing
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- Karotten

- Pastinaken
- Pilze

- Maroni

- Apfel

- Birne

Zubereitung

Fiir die Apfelsauce den Zucker mit
dem Zitronensaft karamellisieren,
Apfel schilen und in ca. 1 cm grofe
Wiirfel schneiden (ohne Kernhaus).
Die Apfelwiirfel in das heifle Karamell
geben und kurz schwenken. Mit dem
Apfelbrand abléschen und mit Apfel-
saft aufgieflen.



Etwas Mehl mit Wasser verrithren
und die Sauce damit leicht binden.
Mit Sahne verfeinern und mit den

Gewiirzen abschmecken.

Fiir das Rehschnitzel, das Rehfleisch
aus der Keule - vorzugsweise der
Oberschale — oder aus dem Riicken
von Sehnen befreien und in Scheiben
schneiden, pro Person zwei bis drei
Stiick. Leicht plattieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Dann von beiden
Seiten kurz und heif$ anbraten, so dass

die Schnitzel innen rosa bleiben.

Fiir die Beilagen auf dem Teller ein
Arrangement mit Friichten und Ge-

miisen aus Wald und Feld anrichten,

Mehr Natur. Mchr erleben. Naturparke.

zum Beispiel Rotkraut, Rosenkohl,
Maroni, Apfel, Birne, dazu Spitzle,
Wirsing, Karotten, Pastinaken, Pilze,
Pommes Dauphine oder Semmel-

knodel reichen.

Das Rezept stammt von Naturpark
Wirt Armin Eha, Kiichenchef im
Restaurant Gutshof Kippeler, Beuron-
Thiergarten. Die Naturpark-Wirte
Obere Donau haben sich unter dem
»Schmeck den Siiden“-Dach zusam-
mengefunden, um ihr Bekenntnis

zur Regionalitit umzusetzen. Zum
Kochen mit regionalen Zutaten gehért
dabei auch die Pflege des Handwerks,
der frischen Kiiche und die Gastkultur

im lindlichen Raum.

Naturpark Obere Donau e. V.= Wolterstrafle 16 = 88631 Beuron * www.naturpark-obere-donau.de

r_'-

o: Stefan Blanz

»Geniefle, was dir deine Umge-
bung schenkt:* Naturpark-Wirt

Armin Eha, Kiichenchef im

Restaurant Gutshof Képpeler,
Beuron-Thiergarten




Naturpark Schwarzwald Mitte/Nord

Foto: Landidyll Hotel Hirschen

6 .Naturparkversucherle"

Zutaten

pro Person

- 30 g luftgetrockneter Schwarzwilder
Rinderschinken

- 40 g Ziegenfrischkise ,Monte Ziego"

- 30 g Petersilienwurzelsuppe
mit Chips

- 20 g Kriuterblattsalate

- 40 g Lachsforellenfilet

- Kriuterpesto

- Salz, Pfeffer

Zubereitung

Eine Vorspeise oder ein ,, Amuse-
Gueule“ mit kleinen, aber feinen

Portionen von Schwarzwilder Kost-
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lichkeiten: Die ,Naturparkversucher-
le“ sind die Schwarzwilder Antwort

auf Tapas. Und so wird’s gemacht:

Fiir die Petersilienwurzelsuppe die Pe-
tersilienwurzel schilen, schneiden und
in Butter anschwitzen. Wie Kartof-
felsuppe mit etwas Gemiisebrithe und
Sahne zubereiten. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat leicht wiirzen und dann
etwas diinsten. Kurz autkochen und
dann mit dem Piirierstab aufschiu-
men. Zum Schluss etwas ungesiifite
Schlagsahne und Petersilienchips

obenauf geben.

Kriuterblattsalate beim Gemiisehind-

ler kaufen, waschen und trocknen.



Das Lachsforellenfilet mit Kriuter-

pesto einreiben, mit etwas Salz und

Pfeffer wiirzen und vorsichtig braten.

Den Ziegenfrischkise mit braunem
Zucker iiberbacken. Alles zusammen
mit dem Rinderschinken hiibsch
auf einem schonen Teller, Brett oder
einer Steinplatte wie auf dem Bild

arrangieren.

Die kreative Vorspeise stammt von
Eberhard Junghanns vom Landhotel
Hirschen in Oberwolfach im
Wolftal. ,Wir legen groflen Wert auf
gute Kiiche®, sagt der Hotelier und
Kiichenmeister selbstbewusst. Als

Mitbegriinder der Naturpark-Wirte

Mehr Natur. Mchr erleben. Naturparke.

im Naturpark Schwarzwald Mitte/
Nord hat er sich mit seinem Angebot
und seiner Qualitit den regiona-

len Erzeugnissen verschrieben.

Dabei geht es ihm nicht nur um die
guten Produkte aus dem Schwarzwald.
,Die Landwirte haben es nicht leicht.
Ich finde es richtig, sie zu unterstiit-

zen, denn das niitzt uns allen.

»Deshalb bin ich Naturpark-Wirt
geworden!* Die ,Landschaftspflege
mit Messer und Gabel“ sei schlieflich
enorm wichtig. Denn ,wenn hier alles
zuwichst und wir keine offenen Fli-
chen mehr haben, ist der Schwarzwald

nicht mehr das, was er war

Naturpark Schwarzwald Mitte/Nord e. V. * Hauptstraffe 94 = 77830 Biihlertal © www.naturparkschwarzwald.de

4 I‘ »Ich lege Wert auf regionale

Erzeugnisse. Durch unsere
Landwirte im Schwarzwald
werden Wiesen und Weiden
offengehalten:® Naturpark-Wirt
Eberhard Junghanns, Landidyll
Hotel Hirschen, Oberwolfach



Naturpark Siiddschwarzwald

7. Mangold-Flidle-Roulade

Zutaten

fiir 4 Personen

fiir den Flidleteig:

- 60 g Mehl

- 150 ml Milch

- 2 Eier

- 20 g fliissige Butter

- Salz, Muskat

- 30 g geriebener Bergkise

- Butter zum ausbacken

fiir die Fiillung:

- 1 kg Mangold, 1 Zwiebel

- % Knoblauchzehe, 50 g Butter
- 100 m] fliissige Sahne

- Salz, Pfeffer, Muskat

- 80 g geriebenen Bergkiise

18

Zubereitung

Fiir den Flidleteig das Mehl mit
der flisssigen Butter und der Milch
glattriihren, die Eier und den
Bergkise unter den Teig rithren und
mit Salz und Muskat abschme-
cken. Den Teig als sehr diinne
Pfannenkuchen in einer Pfanne mit

15 cm Durchmesser ausbacken.

Die Zwiebel und den Knoblauch
schilen und in sehr feine Wiirfel
schneiden. Den Mangold in Blitter
und Stiele trennen. Die Stiele in

5 mm grofie Wiirfel, die Blatter in fei-
ne Streifen schneiden. In kochendem

Salzwasser die Wiirfel der Mangold-



stiele etwa 3 Minuten bissfest kochen
und danach mit einem Schaumléffel
in ein Kiichensieb schépfen und
abtropfen lassen. Die Streifen der
Mangoldblitter ebenfalls in dem
kochenden Wasser kurz blanchieren,
in ein Kiichensieb gielen und unter
flielend kaltem Wasser abschrecken,
damit die griine Farbe erhalten bleibt.

Die Zwiebeln und den Knoblauch in
cinem Topf mit der Butter andiinsten
und den Mangold dazugeben. Die
Sahne angieffen und zusammen so
lange kochen, bis die Flissigkeit fast
komplett reduziert ist. Den geriebenen
Bergkise dazugeben und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Mehr Natur. Mchr erleben. Naturparke.

Die Flidle mit dem Mangold fiillen
und einrollen. Eine Auflaufform mit
Butter ausfetten, die Mangoldflidle
hineinlegen, mit etwas Bergkise
bestreuen und im vorgeheizten
Backofen bei 150 °C 15 Minu-

ten backen. Mit Salat servieren.

Das Rezept stammt von Naturpark-
Wirt Martin Hegar, Hotel Die Halde,
Oberried. Die Naturpark-Wirte im
Siidschwarzwald stehen nicht nur fiir
ausgezeichnete Qualitit und Regi-
onalitit: Zahlreiche Betriebe haben
im EMAS-Zertifizierungsverfahren
ihre Umweltleistung nachhaltig
verbessert und sind ékologisch

optimiert.

Naturpark Siidschwarzwald e. V. * Dr.-Pilet-Spur 4 79868 Feldberg wwwnaturpark suedschwarzwald.de

»Unverfilscht, frisch und gut

- miissen die Zutaten sein. Am
besten direkt aus der Nachbar-

schaft! Naturpark-Wirte Lucia
~und Martin Hegar, Hotel Die
Haldc, Oberned
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