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Liebe Waldhaus Freunde,

wann habt ihr das letzte Mal etwas zum
ersten Mal getan? Allen Mut zusammen-
genommen und gedacht: Ich mach’ das
jetzt?

Neue Dinge anzugehen kostet Uberwin-
dung. Der Mensch ist ein Gewohnheits-
tier, und ja, in der Komfortzone ldsst es
sich gut abwarten und Bier, pardon, Tee
trinken. Wer aber vorankommen will,
muss bewdhrte Muster verlassen und
Neuland betreten.

Vor dieser Herausforderung stehen auch
wir bei Waldhaus immer wieder. Die
Brauerei feiert in diesem Jahr ihr 190-
jéihriges Bestehen. Und auch nach so
vielen Jahren kommt es uns nicht in
den Sinn, trige zu werden und uns auf
dem Erfolg auszuruhen. Denn zum Er-
folgsrezept der Marke gehoren nicht nur
beste Rohstoffe aus der Region und ein
aufwendiger Brauprozess, sondern auch
Tatendrang und eine gehdrige Portion
Mut.

Wir miissen uns jeden Tag aufs Neue
am Markt behaupten und zwischen den
iiber 5.000 deutschen und iiber 10.000
internationalen Bieren profilieren. Dazu
gehort es, sich immer wieder zu hinter-
fragen, zu optimieren und neu zu erfin-
den, ohne dabei den Markenkern aus
den Augen zu verlieren. ,,Das war schon
immer so”, kennen wir nicht. Fiir mich
als Geschiftsfithrer und Unternehmer
bedeutet das, etwas zu ,unternehmen’,
mutig voranzugehen. Und eben immer
wieder etwas zum ersten Mal zu tun.

Mut ist mein Riickenwind. Und den
wiinsche ich uns allen in diesen unsiche-

ren Zeiten.
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as konnen wir als

Brauerei tun, um Kri-

sen zu meistern? Um
zukunftsfihig zu bleiben und un-
sere Kunden und Partner immer
wieder aufs Neue zu begeistern?
Fragen wie diese beschiftigen
Waldhaus seit der Griindung vor
190 Jahren. Die Antwort ist im-
mer dieselbe: Mutig bleiben.

Mut ist ein starkes Wort. Es klingt
nach hochgekrempelten Armeln,
nach groflen Visionen und nach
Aufbruch. Gerade in der heutigen
Zeit ist diese Eigenschaft umso ge-
fragter. Wirken doch die Corona-
Pandemie, der Klimawandel und
die Energiekrise fiir manche wie
eine permanente Mutprobe. Da
wire es am einfachsten, in Schock-
starre zu verharren wie das Kanin-
chen vor der Schlange. Wer jedoch
vorankommen will, muss Courage
zeigen und etwas wagen.

Augen auf und durch

In unserer nunmehr 190-jahrigen
Waldhaus Geschichte gab es zahl-
reiche Momente, in denen wir Mut
beweisen mussten. Im Riickblick
waren genau diese Momente oft-
mals die entscheidenden Weichen-
stellungen fiir den wachsenden Er-
folg unserer Marke. Dabei haben
wir nie blind wachstumsorientiert,
sondern immer langfristig und
qualititsorientiert agiert. Auch in
schwierigen Zeiten. Beispiele da-
fiir gibt es so vielfiltige wie Bier in
unserem Sortiment. So bauten wir
1988 einen fiir die damalige Grofle
mehr als iberdimensionierten Gér-
keller, in dem zu Beginn nur sechs
Tanks standen. Knapp zehn Jahre
spater investierten wir in eine neue,
groflere Flaschenreinigungs- und
Abfiillanlage. Da sie auf die fiinf-
fache Kapazitat der damaligen Pro-

MUTIG BLEIBEN

WENN DIE ZUKUNFT
GUT WIRD?

duktion ausgelegt war, lief sie in der
Anfangszeit jedoch nur zwei Tage
in der Woche. Vor acht Jahren bau-
ten wir schlieSlich eine Lagerhalle,
die wir zu Beginn gerade einmal
zur Hilfte fiilllen konnten. Mutig?
Ja. Hat es sich gelohnt? Auf jeden
Fall! Denn selbst in Zeiten eines
riickldufigen Biermarktes konnten
wir unseren Absatz kontinuierlich
steigern und wiren ohne diese gro-
len Investitionen aus allen Nahten
geplatzt.

Mutprobe: bestanden.
Manchmal braucht es aber auch /
Mut, Dinge gerade nicht zu dndern,
sondern genau so zu lassen, wie sie
sind. Weil sie eben gut sind. Zum
Beispiel das Brauen mit Naturhop-
fen. Frither wurden alle Biere da-
mit gebraut. Heute ist es eine Ra-
ritdt, die man suchen muss. Denn
98 Prozent aller deutschen Braue-
reien sind auf Hopfenpellets oder
-extrakte umgestiegen. Wir hin-
gegen setzen nach wie vor auf Na-
turhopfen. Das ist nicht bequemer,
glinstiger oder einfacher. Ganz im
Gegenteil. Doch es verleiht den
Bieren ihr unvergleichlich feines
Hopfenaroma. Wir halten an dieser
Brautradition fest, ohne sicher sein
zu konnen, dass die benétigte Qua
litat immer in ausreichender Menge
zur Verfiigung steht. Aber auch da
gehort eben dazu, zum Mut.

neuesten Projekt wieder einen be-
herzten Schritt in Richtung Zu-
kunft. Mit unserer ersten eigenen
NFT-Kollektion hissen wir unse-

re Flagge im Web3 (mehr dazu

auf Seite 4). Was daraus entstehen
wird? Das konnen wir heute noch
nicht sagen. Aber wir sind und blei-

ben mutig. Denn was, wenn die Zu-
kunft gut wird?

Auch jetzt wagen wir mit uri:semmfﬁ'
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lorian Scherer ist keiner, der

lange zogert. Er ist ein Ma-

cher. Der passionierte Ski-
fahrer und Gastronom eroffnete
2005 das Restaurant Siidhang und
betreibt mittlerweile vier weitere
Locations mitten im Skigebiet am
Feldberg. Bei einem Bier mit Dieter
Schmid erzahlt er, warum es Mut
braucht, ein so saisonales Geschift
aufzubauen, und wie er es schafft,
immer optimistisch zu bleiben.

D: Florian, in der aktuellen Ausgabe
des Waldboten geht es um Mut. Ich
glaube, dieses Thema passt auch ganz
gut zu dir. Was war das Mutigste, was
du in deinem Leben gemacht hast?

F: Ich denke, das Ganze hier aufzu-
bauen. 2005 gab es am Siidhang nur
ein Wildchen, daneben einen kleinen
Kiosk, einen Sessellift und ein paar Ski-
fahrer. Da habe ich mir gedacht: Wir
brauchen hier etwas Gescheites. Aus ei-
ner spontanen Laune heraus bin ich im
Februar 2005 in die Planung gegangen.
Und schon zu Weihnachten war die Er-
offnung des Restaurants Stidhang.

WALDHAUS FUR DICH

DIETER TRIFFT ...

Florian Scherer

D: Du warst schon immer mit der Ge-
gend verbunden, richtig?

F: Ja, ich komme aus Titisee, gerade
mal zehn Kilometer von hier entfernt.
Bevor ich den Siidhang eroffnet habe,
hatte ich nebenan eine Skischule ge-
pachtet und auch schon diverse Gas-
tronomien gefiihrt. Ich bin also nicht
ganz jungfriulich hierhergekommen.
Dennoch: Das Ganze in einem Umfeld
aufzubauen, das damals sehr skeptisch
war, war sicherlich mutig. Vielleicht
auch ein bisschen leichtsinnig, das
ist oft eine Gratwanderung. Aber im
Nachhinein hat es sich gelohnt, auch
wenn es zwischendurch schwierige
Zeiten gab.

D: Schwierige Zeiten sind es gewiss
auch dieses Jahr. Der Winter war bis-
her nicht so bombastisch, wie wir uns
das erhofft haben, vor allem nach den
zwei Corona-Jahren. Wie gehst du da-
mit um?

F: In den 17 Jahren seit der Eroffnung
des Restaurants Siidhang gab es zum
Gliick auch viele sehr gute Jahre und
als guter Geschaftsmann bildet man
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Riicklagen. An die muss man in so ei-
nem Winter eben ran.

D: Wenn du selbst Gast wirst, was
wiirde dich an deinen Lokalen begeis-
tern, warum wiirdest du kommen?

F: Wegen der Vielfalt des Angebots.
Im Siidhang bekomme ich alles vom
Schnitzel iiber ein Rumpsteak bis hin
zu einem guten Schluck Bier, das ich
auf der Sonnenterrasse genieflen kann.
Auch der Ranger ist ein schoner Laden
mit super Burgern und Steaks. Dann
gibt es die Schirmbar, ein reiner Apres-
Ski-Laden, und die Himalaya-Lodge -
mein personlicher Favorit — mit Elec-
tro- und Lounge-Musik. Es gibt nichts,
was du hier nicht kriegst, es ist fiir jede
Zielgruppe etwas dabei.

D: Auch das Skigebiet hier ist ja mitt-
lerweile durch die Anbindung zum
Feldberg ein absoluter Traum. Aber
damit bist du mit deinem Geschift
auch extrem abhingig vom Liftver-
bund. Wenn die sagen: Es ist vorbei,
die Piste ist zu schlecht, dann ist es
auch fiir euch vorbei.

F: Klar, dann kommt kein Mensch
mehr, dann kann ich abschlieRen.

D: Wenn du immer damit rechnen
musst, dass es morgen schon vorbei
sein konnte: Wie schaffst du es, so po-
sitiv und optimistisch zu bleiben?

F: Zum einen mache ich diesen Job
schon so lange. Ich weif3, dass es Ho-
hen und Tiefen gibt. Und wenn dieser
Winter schlecht ist, wird der nichs-
te eben wieder gut. Zum anderen
muss man das richtige Bier trinken.
*Schmunzelt™.

PODCAST

Fiir alle, die noch mehr
erfahren mochten:
Das gesamte Interview gibt
es als Podcast auf
wald.haus/podcast/
und als Video unter
youtube.com/c/Privat-
brauereiWaldhaus




WALDHAUS COMMUNITY

BEER GOES METAVERSE

190 NF'Ts zum 190. Jubildum

Is erste deutsche Traditi-
onsbrauerei und eine der
ersten Brauereien Europas

wagen wir den Eintritt ins Web3.
Zur Feier unseres 190-jihrigen
Jubildiums konnen unsere Fans jetzt
3D-NFTs von Waldhaus erwerben
- mit zahlreichen Benefits.

NFTs, Blockchain und Metaverse
gelten als the next big thing. Immer
mehr grofie Marken wie Gucci, Dis-
ney und BMW nutzen die Gunst der
Stunde und kreieren virtuelle Mode,
Assets, Sammlerstiicke und Erleb-
nisse im Web3. Inwieweit sich diese
durchsetzen werden, ist noch unklar.
Aber eines ist sicher: Die Zeit fiir den
Einstieg ist jetzt. Und da wollen wir
nicht fehlen.

Den Mutigen gehort die (neue) Welt
Ganze 190 Jahre ist es her, dass die
Privatbrauerei Waldhaus gegriin-
det wurde. Eine lange Zeit, in der
wir durch innovative Braukunst,
neuartige Bierkreationen und ori-
ginelles Marketing immer wieder
unseren Pioniergeist unter Beweis
gestellt haben. Klar, dass wir jetzt
auch im Metaverse ganz vorne mit
dabei sein wollen. Aber blind je-
dem neuen Trend hinterherzulau-
fen passt nicht zu uns. Stattdessen
wollten wir ein neuartiges digitales
Produkt schaffen, von dem vor allem
unsere Community profitiert.

So charakteristisch wie unsere Biere
Mit diesem Anspruch haben wir et-
was Groflartiges zusammengebraut:
eine eigene NFT-Kollektion rund um
unser hopfiges Lieblingsgetrank.

NFT-KOLLEKTION x

Gemeinsam mit unserer Konstanzer
Leadagentur W3 digital brands ha-
ben wir markentypisch wertige 3D-
Animationen von fiinf Waldhaus
Sorten kreiert und in Form von
190 NFTs als eigene Kollektion auf
dem digitalen Marktplatz OpenSea
gelauncht.

So wie jedes Waldhaus Bier seinen
eigenen Charakter hat, so sind auch
die Animationen gestaltet. Das natur-
nahe Ohne Filter NATURTRUB zum
Beispiel wird in ein griines Moos-
kleid gehiillt, das spritzig-frische
Natur Radler hiipft elastisch wie ein
Gummiball auf und ab, und unser
Helles zerspringt in tausende Einzel-
teile, um sich dann wieder zu einer
ganzen Flasche zusammenzusetzen.

Benefits im Real Life

Und was ist jetzt mit den Benefits?
Die gibt es beim Kauf eines jeden
NFTs mit dazu. Je nach Seltenheits-
grad erhalten die Kduferinnen und
Kéufer nicht nur einen Platz auf der
Whitelist und damit ein Vorkaufs-
recht fiir den néchsten Drop. Sie
profitieren auch von weiteren Vor-
teilen wie attraktiven Bierpaketen,
exklusiven Brauereifithrungen oder
gar einem Jahresvorrat ihres Lieb-
lingsbiers. Und bei steigender Nach-
frage kann sich die Investition auch
langfristig lohnen.
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Hol dir jetzt eines von 190 exklusiven
Waldhaus NFTs. Alle Infos dazu findest
du unter nft.wald.haus.

E WALDHAUS NFT-KOLLEKTIC
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nser spritzig-frisches, leicht
gehopftes Sommer Bier
iiberzeugt durch niedri-

gen Alkoholgehalt, wenig Kalo-
rien und vollen Pilsgeschmack.

Schoner, fitter, effektiver. Heutzu-
tage will jeder immer iiberall noch
eins draufsetzen. Was dabei schnell
(. vergessen wird: Manche Dinge
£ ‘\\ }G ‘werden genau dann perfekt, wenn
LY ' man das Gegenteil macht. Wenn
man etwas wegnimmt. Denn erst
dann entsteht Raum. Fiir Leichtig-
keit. Und Genuss. Zum Beispiel bei
unserem Sommer Bier.

Eine Flasche voll Leichtigkeit
Unser Sommer Bier hat alles, was
ein echtes Waldhaus ausmacht -
nur weniger Kalorien und weniger
Alkohol. Es wurde 1991 als Light
Line eingefiihrt, spdter in Classic
2.9 umbenannt und erhielt 2013
seinen heutigen Namen Sommer
| i@ j/ Bier. Mit der Markteinfithrung
§\ in den Neunzigern bediente man
den autkommenden Light-Trend.
Denn der geringe Gehalt an Koh-
lenhydraten und Zucker macht
das Bier besonders fiir Kalorien-
bewusste interessant. Doch nicht
nur das: Es ist gut vertraglich und
steigt nicht so schnell zu Kopf.
Das macht es zu einem Bier, das
man immer und iiberall genief3en
kann - ob zwischendurch, zum
Feierabend oder als erfrischenden
Durstloscher nach dem Sport. Ein
wahres Allroundtalent!

‘3’ [ Insgesamt 29 DLG-Auszeichnungen:
7 x Gold, 21 x Silber, 1 x Bronze

Halb vol. schnell leer

Bierkenner konnen nur erahnen,
welch hohe Braukunst hier am
Werke war, um einen so vollkom-
menen Klassiker mit nur 2,9 Pro-
zent Alkohol zu schaffen. So viel
sei verraten: Unsere Braumeister
entziehen dem Sommer Bier nicht
nachtrdglich den Alkohol oder
verdiinnen es. Denn dann wiirde
niemals dieser harmonisch-run-
de Geschmack zustande kommen.
Stattdessen verwenden sie rund 40
Prozent weniger Malz als beispiels-
weise bei unserem Diplom Pils.
Ein mutiger Schritt mit Erfolg!
Ansonsten geht das Bier den glei-
chen Weg durch die Brauerei wie
all unsere anderen Biere auch. Das
Ergebnis ist ein hellgoldenes Bier
mit schneeweifler Krone, das mit
seinem weichen Geschmack, dem
feinen Prickeln und dem angeneh-
men Duft nach Hopfenblume ein
leichtes, erfrischendes Biererlebnis
bereitet.

Aufs Siegertreppchen gehiipft
Bei einem so charaktervollen
und vollkommenen Leichtbier
kommen selbst Bierexperten ins
Schwiarmen. Unser Sommer Bier
wurde unzédhlige Male ausgezeich-
net. Zum Beispiel beim World
Beer Award, wo es in der Katego-
rie ,World's best Low Carb Lager”
bereits dreimal leichtfiilig den ers-
ten Platz eroberte und damit unter
allen teilnehmenden Bieren zum
weltbesten Bier gekiirt wurde.

Waldbote
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DIE WALDHAUS FAMILIE

WIR BRAUEN BEGEISTERUNG.

Die Menschen hinter dem Bier

verschiedene Biersorten
; gehoren zum festen Sor-
timent von Waldhaus.

Ebenso viele Kopfe zihlt das Team,
das sich um die Entwicklung und
Produktion kiimmert. Zwei von
ihnen sind Bernhard Votter, ers-
ter Braumeister bei Waldhaus, und
der Auszubildende Linus Schmidt.

Zum Bierbrauen braucht es mehr
als Hopfen, Malz, Hefe und Wasser.
Genauso wichtig sind Wissen, Erfah-
rung und Leidenschaft. Wenn jemand
all das in seiner Person vereint, dann
ist es Bernhard Votter, erster Brau-
meister bei Waldhaus. Vor 43 Jahren
absolvierte er seine Ausbildung zum
Brauer und Malzer und gehort damit
quasi zu den Urgesteinen unter den

Brauerinnen und Brauern. Danach
arbeitete er in insgesamt acht ver-
schiedenen Brauereien, bevor er
1991 zu Waldhaus kam. Hier ist er
geblieben, hier gefdllt es ihm.

,Ich habe in meinem Leben viele
Arbeitgeber kennengelernt”, sagt
er. ,Was Waldhaus von ihnen un-
terscheidet und mich so begeistert,
ist, dass hier die Qualitét Gber allem
steht. Sie ist das Maf3 aller Dinge und
das gibt mir und meinem Team die
Freiheit, uns all die Zeit und die Zu-
taten zu nehmen, die wir brauchen,
um richtig gutes Bier zu brauen.” Als
der heute 63-]Jdhrige bei Waldhaus
anfing, gab es gerade mal drei ver-
schiedene Biersorten im Sortiment.
Heute sind es ganze 17, an deren Ent-
wicklung Vétter maf3geblich beteiligt

Waldbote

war und die er stolz seine ,,Babys”
nennt.

In all den Jahren hat Bernhard Votter
auch viele Auszubildende auf ihrem
Weg zum Traumjob Brauer begleitet.
Einer von ihnen ist Linus Schmidt.
Er ist aktuell im ersten Lehrjahr zum
Brauer und Mailzer bei Waldhaus. Der
17-Jahrige darf erst seit kurzem Bier
trinken, hat sich aber schnell zum
Bierfan entwickelt. Nicht nur der
leckere Geschmack begeistert ihn,
sondern auch die Kunst und Tech-
nik dahinter, die er in zwei Praktika
bei Waldhaus erstmals kennenlernen
durfte. ,Mich fasziniert, dass man
aus den wenigen, immer gleichen
Rohstoffen so unterschiedliche
Biere mit so vielen verschiedenen

Geschmacksrichtungen herstellen
kann”, schwarmt er. Dass er eine
Ausbildung bei Waldhaus machen
wiirde, hitte er sich nicht traumen
lassen. Denn eigentlich gibt es bei
Waldhaus immer nur einen Brauer-
lehrling, und diese Stelle war bereits
besetzt. Doch weil Linus mit so viel
Elan bei der Sache war, stand schnell
fest: Er gehort einfach zu Waldhaus
und muss bleiben.

Denn genau diese Hingabe ist es, die
Bernhard Vétter als wichtigste Vor-
aussetzung fiir den Brauerberuf sieht
und die er bei den Auszubildenden
fordern mochte. ,Die Arbeit muss
Spaf$ machen, begeistern, beriihren.
Das ist das A und O. Wir brauen
nicht nur Bier. Wir brauen Begeis-
terung. Und die schmeckt man.”
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HEIMATLIEBE SCHWARZWALD

DER GRAND CANYON DES
SCHWARZWALDS
Die Wutachschlucht

dchtige Felswinde, tie-
fe Wilder und mitten-
drin ein wilder Fluss:

Die Wutachschlucht bietet Natur
in ihrer urspriinglichsten Form.
Sie zu durchwandern erfordert
Schwindelfreiheit, Trittsicher-
heit und ein wenig Mut.

Schmale Pfade fithren vorbei an
umgestiirzten Bdumen und {p-
pig griinen Farnen tief in den Ab-
grund, wo ein urzeitlich anmu-
tender Wald sie verschluckt. Dort
unten bahnt sich ein reiflender
Fluss seinen Weg durch Jahrtau-
sende alte Gesteinsschichten. Die
engen Pfade folgen ihm, winden
sich um Felskanten, vorbei an
moosigen Felswdnden und tosen-
den Wasserfdllen. Kaum zu glau-
ben, dass der Schwarzwald solche
Seiten besitzt — so dhnlich konnte
es in Neuseeland aussehen. Dabei
befinden wir uns gerade einmal
30 Kilometer von unserer Braue-
rei entfernt mitten im Schwarz-
wald. Genauer gesagt im Herzen
des Naturparks Stidschwarzwald:

DER IDEALE DURSTLOSCHER BEI
EINER LANGEN WANDERUNG:
UNSERE SCHWARZWALD WEISSE

ALKOHOLFREI

in der Wutachschlucht. Mit einer
Tiefe von bis zu 170 Metern wird
sie nicht umsonst als Grand Can-
yon des Schwarzwalds bezeichnet.

Ach, wie ist die Schlucht so
schon!

Der namensgebende Fluss, die
insgesamt rund 91 Kilometer lan-
ge Wutach, verdankt ihren Namen
ihrem ungeziigelten Tempera-
ment. Im oberen Verlauf heifit sie
noch Gutach - die ,giitige Ach”
— und schldngelt sich friedlich
durch die idyllische Landschaft.
Nach dem Zusammenfluss mit
der Haslach wird sie jedoch zur
~-witenden Ach” - einem wilden
Strom, der sich ohne Riicksicht
auf Verluste seinen Weg durch die
urwalddhnliche Kulisse bahnt.

So ist tibrigens auch die Wutach-
schlucht entstanden: Gegen Ende
der letzten Eiszeit spiilte der mit
Gletscherwasser angeschwollene
Fluss in kurzer Zeit - und 20.000
Jahre sind fir Fliusse eine kurze
Zeit - gewaltige Gesteinsmassen
weg. Etwa die Masse des Matter-

Waldbote

horns trug er mit sich und bis
heute grabt er sich munter weiter
in die Schwarzwaldschlucht ein.

Achtung: Staun- und Rutschge-
fahr

Spannende  Wanderwege  mit
schmalen Pfaden und Leitern tiber
felsige Abgriinde und Wildbiche
machen die Wutachschlucht zu
einem abenteuerlichen, aber auch
anspruchsvollen Wanderparadies.
Sie lasst sich auf verschiedenen
Routen und Rundtouren erkun-
den. Ein Klassiker ist sicherlich
die Strecke von der Wutachmiihle
zur Schattenmiihle. Die 12-Kilo-
meter-Wanderung ist ein echtes
Highlight, aber auch dementspre-
chend gut besucht. Wem es nach
mehr Ruhe und Urspriinglichkeit
geliistet, kann zum Beispiel die
Gauchachschlucht, die ,kleine
Schwester” der Wutachschlucht,
besuchen. Was fiir alle Wander-
wege gilt: Je nach Jahreszeit und
Witterung kann es stellenweise
ganz schon rutschig werden. Gu-
tes Schuhwerk und ein Mindest-
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mafl an Kondition und Trittsi-
cherheit sind damit unerlésslich.
Der Ab-
schluss

Zum Abschluss der Wanderung
wartet eine kulinarische Beloh-
nung: Unweit der Wutachschlucht
im wildromantisch gelegenen Ort
Bonndorf ldadt das Eiscafé Salvato-
re zu einem Abstecher ein. Dort
kann man ein hausgemachtes ita-
lienisches Eis oder eine der besten
Pizzen der Gegend und dazu eine
unserer Waldhaus Bierspezialita-
ten genieflen.

(schaum)kronende

Inspiriert?
Hier gibt es alle Infos
zur Tour.
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HEIMATLIEBE SCHWARZWALD

GEGENSATZE ZIEHEN SICH

(TRACHTEN) AN
Sebastian Wehrle: Facing | Tradition
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ie unser Bier, sind
auch die Fotogra-
fien von Sebastian
Wehrle ein Be-
kenntnis zum Schwarzwald. Zu
den eigenen Wurzeln. Zur Tradi-
tion wie auch zum Hier und Jetzt.

Was haben Bier und Fotografie ge-
meinsam? Um zum Gaumen- bzw.
Augenschmaus zu werden, bedarf
es einer hohen handwerklichen Fer-
tigkeit, einer perfekten Harmonie
zwischen den einzelnen Komponen-
ten und Mut, die Dinge ein wenig
anders zu machen als die anderen.
Einer, der all diese Aspekte in seiner
Kunst vereint, ist Sebastian Wehrle.
Seine Laufbahn als Fotograf begann
vor allem mit Mut. Denn der 37-J4h-
rige hat weder eine Ausbildung zum
Fotografen, noch ein entsprechendes
Studium absolviert. Bevor er seine
Leidenschaft zum Beruf machte,
lernte er den Beruf des Kachelofen-
bauers. Spiter hingte er den Job an
den Nagel, schnappte sich sein Fahr-
rad und fuhr damit von Los Angeles
nach Peru. Doch wie das so ist mit
uns Schwarzwildern: Frither oder
spater bekommen wir alle Heim-
weh nach unserer wunderschonen
Heimat. So zog es auch Sebastian
Wehrle zuriick. Im 4000-Seelen-
Dorfchen Freiamt, rund 100 Kilo-
meter von unserer Brauerei entfernt,

Waldbote

eroffnete er seine Galerie und wid-
met sich seitdem ausschlief3lich der
Fotografie.

Wo Tradition auf Fortschritt trifft
Wer den Schwarzwald liebt, fithlt
sich auch seiner Natur und seiner
Tradition verpflichtet. Er bewahrt
das Bewihrte, ohne den Fortschritt
aus den Augen zu verlieren — genau
wie wir bei Waldhaus. Um die ein-
zigartige Natur unserer Heimat zu
schiutzen, verwenden wir fir unser
Bier zum Beispiel ausschliefllich na-
tiirliche Zutaten und Naturstrom aus
regionalen Wasserkraftwerken. Die
Bewahrung der Schwarzwalder Tra-
ditionen liegt auch Sebastian Wehrle
am Herzen. In seiner bekanntesten
Serie Facing | Tradition verewigt er
das kulturelle Erbe seiner Heimat
in provokanten Trachtenfotos.

Die Schwarzwald-Punks

In seinen Fotografien setzt der Auto-
didakt die Schwarzwilder Tracht in
neues Licht und bricht so mit dem
teilweise angestaubten Schwarzwald-
Image. Denn so traditionell wie die
Gewdnder sind seine Fotos bei wei-
tem nicht. Im Gegenteil: Wahrend
die Trachten ihre eigene Geschichte
von Brauchtum und Vergangenheit
erzdhlen, stehen ihre Triagerinnen
und Triger mit ihren expressiv ge-
schminkten Gesichtern, ihren ti-

towierten Korpern und Piercings
fiir die Gegenwart und Moderne. So
gelingt der perfekte Spagat zwischen
Gestern und Heute.

Wie unser Bier, das schon weit tiber
die Grenzen des Schwarzwaldes
geschwappt ist, so sind auch die
Fotografien von Sebastian Wehrle
inzwischen weit bekannt. Galerien
auf der ganzen Welt reifen sich um
sie. Das Black Forest Brooklyn in
New York zum Beispiel zeigt seine
Bilder sogar in einer Dauerausstel-
lung. Wem das zu weit ist, der kann
sie bis Ende 2023 in der Kochschule
Ben Kindler in Freiburg bewundern.

www.sebastian-wehrle.de
Galerie Am Bus 14
79348 Freiamt
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