
Prost Mahlzeit! Essen & Trinken von Apfel bis Ziege aus der Region

regional

CHRISTBÄUME           
Weihnachtstradition heimgewachsen

24 BIERE
a3regional-Adventskalender mit 
regionalen Bieren

KÜCHENBESUCHE
Mauläffle, parkreitstuben, Mom’s table

VENETO    
Ein reisebericht

FESTESSEN    
Gans, Saibling, Gemüsekuchen

a3regional kennt die pfade zu hoch-
wertigen Lebensmittel aus der region. 
Unser redaktionsteam schreibt über 
Essen & trinken, liefert porträts & Nach-
richten zum thema, besucht Küchen, sam-
melt rezepte, empfiehlt Märkte & Läden und 
wirft gerne einen Blick über den eigenen teller-
rand. Unser Online-Format www.a3regional.de 
weist den Weg zu produzenten und Veredlern von 
Essen & trinken aus der region. Im Detail auf Seite III.

FEST
ESSEN

Wir planen und bauen 
  Ihre Wunschküche mit neuester Technik
     und individueller Aussage. Roger Schiemann

Ihr Wunsch nach Maß!

Schreiben Sie uns unter 
info@raumwerk-manufaktur.de
oder besuchen Sie uns im Internet unter
www.raumwerk-manufaktur.de.

Gerne beraten wir Sie unverbindlich.

Handelspartner:

raum erk
MÖBELMANUFAKTUR + INNENEINRICHTUNG

Einem Teil dieser Ausgabe 
liegt die aktuelle Wittelsba-
cher-Land-Zeitung bei. 
www.wittelsbacherland.de
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Mehr als ein Dutzend 
ausgezeichneter Bierspe-
zialitäten führt die 
Brauerei Ustersbach 
im Angebot. Die lange 
Tradition des privat ge-
führten Betriebs geht 
bis ins Jahr 1605 zu-
rück. Das Ustersba-
cher Festbier gibt es 
nur in der kühlen Jah-
reszeit. Genießen sie 
diese Winterspeziali-
tät also jetzt. (5,8 Vol. %)    

Der Doppelbock Aloisius aus 
der Klosterbrauerei Ursberg 
wird seit 1623 produziert. Mit 
ihm schufen die Brauer ein 
helles Bockbier, untergärig, 
ausgeprägt vollmundig, 
rund und süffig, mit einem 
Alkoholgehalt von 7,8 %. Das 
Angebot der kleinen Braue-
rei verzeichnet vier weitere 
Sorten, deren Würze die 
rechte Zeit im Kühlschiff 
hat.

Gewinnen Sie bierige Preise beim 
Adventskalenderrätsel auf a3regional.de 

Es macht große freude, die fülle und Qualität unserer regionalen Bier-
spezialitäten zu erleben. mit mehreren hundert, vielfach mit internationa-
len Preisen ausgezeichneten Sorten beweisen große und kleine Braue-
reien auf sehr schöne und praktische weiße, wie regionale Vielfalt 
erfolgreich gepflegt werden kann. 
Seit einigen Jahren wird dieser Trend verstärkt auch von Kleinst- oder 
Hofbrauereien unterstützt, deren Ausstoß gerade ausreicht, um den 
Durst der Hausgäste zu stillen. Diese Brauer setzen bei ihren Bierspe-
zialitäten vorwiegend auf fassabfüllung. Zu ihnen gehören beispielswei-
se der Gasthof St. Afra im felde mit seinem Hellen, der Kollator hell und 
dunkel vom Landhausbräu Koller in Hergertswiesen, das Canada weiß-
bier aus obermauerbach oder der manipulator vom Boandl Bräu aus 
Aichach. Am besten machen sie sich selber auf die Entdeckungsreise 
durch die herrliche Bierwelt unserer Region. Alle Brauereien haben wir 
auf a3regional.de gelistet. na dann, Prost mahlzeit!    

Der Unterbaarer Weizenbock hat 6,9 
Vol. % Alkohol. Die Brauerei be-
schreibt ihn als fein-perlende, süf-
fige, urwürzige Rarität mit gol-
dener Bernstein-Farbe und lobt 
sein vollmundiges Aroma. Zu 
Recht, das kräftige Bier ist ein tol-
ler Tipp für besondere Anlässe 
und die leichte Fruchtnote tut 
ihm gut. 

Wenn es draußen so richtig kalt 
ist, dann schmeckt Schnee-
flöckchen gleich doppelt gut. 
Dafür sorgen der warme fun-

kelnde Goldton und das fein-
würzige, volle Aroma. Nach 
traditioneller Rezeptur, spe-
ziell gebraut für die kälteste 
Jahreszeit. Die Bierspeziali-
tät aus dem Hause Schwarz-
bräu gibt es von November 

bis Februar. (5,2 Vol. %)

Im jahrhundertealten Gewölbekel-
ler, tief unter der Brauerei, reift der 
Aged Bock in Ruhe und bei kon-
stanter Temperatur. Durch diesen 

Reifeprozess entwickelt das Bier 
einen feinen Mahagoni-Farbton 
und eine leichte Opaleszenz. 
Samtig-weiche Holzaromen 
runden den Genussmoment ab. 
Mit dem Aged Bock holte 
Schwarzbräu den European 
Beer Star 2016 in Silber. (6 Vol. %)

Das König-von-Flandern 
-team braut selbst Bier, 
nämlich das Drei-Heller-
Bier im Gewölbekeller 
unter der Karolinen-
straße nach Pilsner Art 
hergestellt und das Al-
ligator-Bier, ein dunk-
ler Doppelbock. Beide 
Spezialitäten sind in 
der 1l Bügelflasche er-
hältlich. (6 Vol. %)

Das feinwürzige und aromatische Ex-
quisit ist ein vielfach ausgezeichneter 
Klassiker im Angebot von Schwarz-
bräu. Feines, helles Malz aus zweizei-
liger bayerischer Sommergerste 
sowie die kalte, lange Lagerung ver-
leihen dem Exquisit seine feine 
Würze – die süffige Note betont der 
Hallertauer Hopfen. (5,4 Vol. %)

Das Schneeböckchen ist das stärkte 
Bier bei Schwarzbräu. Es wurde bei 
den World Beer Awards 2015 zum 
»Besten Doppelbock Europas« ge-
kürt und bei den Interantional 
Craft Beer Awards als bester Dop-
pelbock prämiert. Nach 12-wö-
chiger, eiskalter Lagerung ein 
besonderer Genuss. Mahagoni-
farben durch das dunkle Malz, 
intensiv und samtig im Ge-
schmack. (8,1 Vol. %)
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Die Brauspezialität NOctUS 100 verdankt 
ihren Geschmack und ihr schwarzes Auf-
treten einem 3-Maischverfahren mit 
Schokoladenmalzen und schwarz gerö-
steter Gerste. Entdecken lässt sich diese 
weltmeisterliche Brauspezialität des 
Imperial Stout aus der Augsburger Bier-
manufaktur riegele mit Auge, Nase, 
Mund und Gefühl. Kenner versichern, 
es kann auch als Digestif getrunken 
werden. (10 Vol. %)

AUGUStUS 8 verdankt seine 
fruchtigen 8 Vol. % dem Zweimai-
schverfahren der riegele Bierma-
nufaktur mit einer Mischung 
von Pilsener Malz, Weizenmalz 
und Münchner Malz und der 
obergärigen Unikathefe. Ge-
macht für die Entdeckung in 
einem schönen Augenblick, 
mit allen Sinnen vom Welt-
meister 2011 der Biersomie-
liere, Sebastian Priller.

Genießen Sie das Aromaspiel der 
weltmeisterlichen Brauspezialität 
SIMcO 3. Dieses Bier aus der rie-
gele Biermanufaktur verdankt 
seinen Geschmack dem 
Hopfendreiklang von Hallertau-
er Perle, Hallertauer Opal und 
dem amerikanischen Simcoe 
Hopfen, der bei null Grad kalt-
gestopft das Bier im Reifekeller 
verfeinert. (5,0 Vol. %)    

Der Beginn eines neuen Mille-
niums war für Unterbaarer 
Bier Grund genug für diese 
Spezialität! Erstmals zur Jahr-
tausendwende eingebraut, ge-
winnt das edle Premiumbier 
ANNO 2000 immer mehr Lieb-
haber. Der feinwürzige, voll-
mundig runde Bierge-
schmack macht jedes Jahr 
Lust auf mehr. (5,0 Vol. %)  
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Sieben Sorten stehen momen-
tan auf der Angebotsliste vom 
Hinterhofbräu in Aichach. 
Wenn es nach dem Inhaber 
und Braumeister geht, sollen 
es bald mehr werden. Das Hin-
terhofbräu wurde vor fünf 
Jahren gegründet und gehört 
damit zu den ganz jungen in 
dem Gewerbe. Besonderen 
Spaß versprechen das Hinter-
hefla und Helle Lagerbier. 
(5,5 / 5,3 Vol. %)

Augsburger Original Hasen wird 
von Hasen-Bräu Augsburg produ-
ziert.  Es ist eine Zwickel-Bier-
sorte mit einem Alkoholgehalt von 
5,40 Vol. %. Typische Zutaten 
sind Wasser, Gerstenmalz, Hop-
fen und Hefe. Augsburger Origi-
nal Hasen hat einen würzigen 
Geruch, eine trübe goldgelbe 
Farbe und einen malzigen, wür-
zigen, leicht spritzigen Ge-
schmack. 

Der Beginn eines neuen Mille-

In diesem Jahr feierte 
man in Bayern den 500. 
Geburtstag des Rein-
heitsgebotes. Anlass 
genug für das Haus der 
Bayrischen Geschichte 
dem Thema eine Lan-

desausstellung zu 
widmen. Die Brauer-
ei Kühbach füllte 
zum Jubiläum ihr 
süffiges Märzen 
Festbier in eine drei 
Liter Bügelflasche 
als idealen Trinkbe-
gleiter für größere 
Runden. (5,8 Vol. %)

Im Walkertshofer Staudenbräu 
wird seit 1846 von der Familie 
Schorer Bier gebraut. Heute 
ist die Brauerei ein Einmann-
betrieb und bringt dennoch 
erstaunlich feine Biere auf 
den Tisch. Zum Beispiel den 
Staudenbock, für den es gera-
de jetzt die rechte Jahreszeit 
ist oder das Helle- und Dun-
kle zwickel, das immer im 
Programm ist. (7,7 / 5,2 Vol. %)
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Was bietet a3regional.de?
a3regional kennt die Pfade zu hochwertigen Lebensmitteln aus der Re-
gion. Unser Redaktionsteam schreibt über Essen & Trinken, liefert Por-
träts & Nachrichten zum Thema, besucht Küchen, sammelt Rezepte, 
empfiehlt Märkte & Läden und wirft gerne einen Blick über den eigenen 
Tellerrand. Unser Online-Format www.a3regional.de weist den Weg zu 
Produzenten und Veredlern von Essen & Trinken aus der Region.

Essen & Trinken Wir haben das Angebot regional erzeugter Lebens-
mittel gegenwärtig in 21 Obergruppen aufgeteilt und zur einfachen 
Orientierung jede mit einem Piktogramm versehen.

Sie haben Lust auf Fisch? Dann klicken Sie einfach auf den Fisch.

Es öffnet sich eine Übersicht über die regionalen Angebote von Aal bis 
Zander, samt allen Fischereibetrieben. Unser Kartensystem hilft Ihnen 
bei der ersten Orientierung.

Sie entscheiden sich für Saibling, um unser Festtagsrezept von S. VI 
nachkochen zu können, und landen bei den Zuchtbetrieben, die die-
sen Fisch im Angebot haben.

Nun wählen Sie eines unserer Angebote aus und kommen zur Visiten-
karte mit den wesentlichen Infos zu diesem Unternehmen. Gefällt Ihnen 
das Angebot, schieben Sie diese Visitenkarte auf Ihre Einkaufsliste.

Weitere Informationen zum Fischer oder zur Fischerin Ihrer Wahl 
können unter den Rubriken Porträts & Rezepte unterhalb der Visi-
tenkarte hinterlegt werden.

Ihre Empfehlung zum Thema Essen & Trinken aus unserer Region ist 
uns wichtig. Sie wissen von besonderen Produkten, kennen fast schon 
vergessene Zubereitungsarten oder wollen einen Koch oder eine Köchin 
mit Sinn für regionale Produkte empfehlen, dann machen Sie das bitte. 
Den Link zur a3regional-Redaktion finden Sie auf unserem Online-
Portal. Wir nehmen neue Adressen von regionalen Produzentinnen und 
Produzenten gerne und kostenfrei in unser Verzeichnis auf.

Neben diesem Verzeichnis bietet a3regional vor allem auch Porträts & 
Nachrichten rund um das Thema Essen & Trinken aus unserer Region. 
Diese Rubrik lebt nicht zuletzt durch die Kooperation mit Institutionen 
wie dem Wittelsbacher Land e.V., der Regio Augsburg, ReAL West e.V., 
dem Umweltreferat der Stadt Augsburg oder dem Bezirk Schwaben.    

Für unsere Leserinnen und Leser starten wir regelmäßig Küchenbe-
suche. Dort treffen wir Köchinnen und Köche, die mit uns ihre 
besten Rezepte mit Produkten aus der Region kochen, ihre Bezugs-
quellen preisgeben und verraten, wo sie selbst gerne essen und trin-
ken gehen. Es versteht sich von selbst, dass diese Küchen nicht nur in 
gastronomischen Betrieben zu finden sind.

Essen & Trinken aus unserer Region braucht Märkte & Läden. Auf 
a3regional.de finden Sie Wochenmärkte, Hofläden und ausgesuchte 
Fachgeschäfte. 

Die a3regional-Redaktion ist immer auch daran interessiert, wie es 
bei den Nachbarn schmeckt. Darum gibt es unsere Rubrik Über den 
Tellerrand. Hier finden sich kultur-kulinarische Reiseberichte.

Wenn Sie durch unsere erste Publikation Appetit darauf bekommen 
haben, mehr über Essen & Trinken aus unserer Region zu erfahren, dann 
besuchen Sie a3regional.de. Bis dahin wünscht die a3regional-Redaktion 
sehr herzlich Prost Mahlzeit!

Ihr a3regional-Herausgeber Jürgen Kannler 

Von Apfel bis Ziege
Da schau her, werden Sie nun vielleicht denken, jetzt macht die a3kultur-redak-
tion auch in Essen und trinken. Genauso ist es, schließlich gehören eine verant-
wortungsvolle Herstellung, sorgfältige zubereitung und bewusste Aufnahme 
von Nahrung nach unserer Definition zur kulturellen Identität unserer Gesell-
schaft und verdient darum unsere besondere Beachtung. Aus diesem Verständ-
nis heraus haben wir in den letzten Monaten unser neuestes projekt erarbeitet 
und freuen uns, es nun an den Start zu bringen.

  VINOPOLIS

Curt-Frenzel-Str. 10a / 86167 Augsburg

Mo – Fr 10 – 19.30 / Sa 10 – 16 Uhr

Tel. 0821 – 70 02 90

www.vinopolis.de

Belsazar Vermouth, aus besten Grundweinen 

der Weinregion Baden hergestellt, verfeinert mit 

edlen Obstbränden von einer seit 1844 

bestehenden Brennerei. Ergänzt und kombiniert 

mit einer Auswahl an besten Kräuter- und 

Gewürzauszügen. Pur, auf Eis und natürlich auch 

im Cocktail – ein Genuss. Extrem sexy und 

angesagt … In Augsburg bei Vinopolis!
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sobald man abseits der großen Touristen-
ströme seinen Weg sucht.

Zwischen den Küstenorten Bibione und Li-
gnano fließt der Tagliamento in die Adria. 
Die breiten, kilometerlangen Strände links 
und rechts der Mündung sind im November, 
von einigen Muschelfischern abgesehen, 
menschenleer und laden zu wunderbaren 
Spaziergängen im weichen Sand. Hier wurde 
ab den 60er-Jahren die Italiensehnsucht der 
Deutschen gestillt und noch heute tummeln 
sich in den Sommermonaten Hunderttau-
sende. Mit Saisonende wird das Hinterland 
dicht gemacht. Hohe Sandwälle sollen die 
Viertel hinter den Strandbädern vor den 
Winterstürmen schützen. Hotelanlagen, 
Campingplätze und endlose Reihen mit Feri-
enwohnungen stehen nun leer. Nicht eine 

Bar lädt zum schnellen Espresso oder kurzen 
Weißen. Die Besucher sind für dieses Jahr 
gegangen und die Einheimischen haben 
hier jetzt nichts verloren. Sie erholen sich 
im Hinterland oder leben in den Vierteln, 
die vor 50 Jahren einmal die Keimzellen 
waren, aus denen heraus der Tourismus das 
Land übernommen hat. 

Hier finden sich vereinzelt Straßenzüge mit 
geöffneten Bars und gelegentlich lädt sogar 
noch ein Restaurant zum Mittagstisch. Die-
ser Einladung kann man getrost nachkom-
men. Eine Küche, die hier im November 
Kundschaft findet, ist immer einen Besuch 
wert. Wir bestellen eine große Schüssel ge-
mischter Muscheln in Weißwein und Spa-
ghetti alle Vongole. Als Vorspeise empfiehlt 
der Wirt gemischte Meeresfrüchte. Natür-
lich zahlt sich das Vertrauen aus. An diesem 
Ort könnte sich ein schlechtes oder auch 
nur mittelmäßiges Restaurant nach der Sai-
son kaum halten. 

IVÜBER DEN TELLERRAND

Um von Augsburg in die nördlichste Region 
des Veneto zu gelangen, fährt man keine 
350 Kilometer. Man quert zwei Landesgren-
zen und erreicht nach drei guten Fahrtstun-
den Cortina d’Ampezzo. Dieses Städtchen an 
der Grenze zu Südtirol ist zweisprachig. Auf 
Ladinisch heißt der Austragungsort der 
Olympischen Winterspiele 1956 Anpezo. 
Seine wunderbare Lage am Fuße des Monte 
Cristallo und die Nähe zu den Zentren Obe-
ritaliens mit all ihrer Eleganz machten Cor-
tina zum natürlichen Refugium für James 
Bond und andere Spezialagenten. Schon 
lange vor den Filmcrews brachte die Kunst 
der Speiseeisherstellung, die hier in der Ge-
gend eine lange Tradition genießt, eine ge-
wisse Weltläufigkeit in das Tal. Von hier aus 
wurden Europa und ein guter Teil Nordame-
rikas mit der ewigen Sucht nach der kalten, 
fruchtig-cremigen Süße kolonialisiert. Noch 
heute gibt es in jeder Stadt, die etwas auf 
sich hält, zumindest eine Cortina-Eisdiele.

Wir folgen der SS 50 weiter talwärts, verlas-
sen bei Bassano del Grappa das Bergland 
und ahnen, dass es in diesem Städtchen 
mehr zu entdecken gibt als eine putzige 
Altstadt entlang einer wilden Brenta. Dort 
hat auch die Brennerei Nardini, eine der 
verdienstvollsten Destillen Italiens, ihren 
Sitz. Von hier aus sind es noch 50 Kilometer 
bis zu unserem Reiseziel Treviso. Wir be-
schränken uns bei der Verkostung im Nardi-
ni-Stammhaus auf eine kleinere Auswahl.

Treviso hat gut 80.000 Einwohner und ist 
ursprünglichstes Hinterland von Venedig. 
Vom Stadtzentrum, aus sind es keine 30 Ki-
lometer zum Dogenpalast. Der historische 
Teil der Stadt, also das gesamte Zentrum 
wird vom Flüsschen Sile und seinen zahl-
losen Kanälen geprägt, die sich quer durch 
den Kern und entlang der komplett erhal-
tenen Stadtmauer ziehen.

Die Nähe zu Venedig hat Treviso reich ge-
macht und das kluge Handeln seiner Bürger 
hat diesen Reichtum über die Jahrhunderte 
erhalten und gemehrt. Von hier aus wurde 
nicht nur der Grappa, sondern auch der 
Prosecco zum weltweilt lukrativen Geschäft 
geformt. Keine schlechte Leistung, gerade 
wenn man bedenkt, dass der Wareneinsatz 
für beide Produkte traditionell eher über-
schaubar war und die Verdienstmöglich-
keiten damit umso verlockender. Vino Bian-
co Prosecco offen ausgeschenkt, das 
Gläschen für knapp einen Euro, ist der be-

vorzugte Wein dieser Region. In seiner Fri-
sche, Unkompliziertheit und Eleganz leistet 
er überzeigend Abbitte für die zahllosen 
Sünden, die nördlich der Alpen bis heute in 
seinem Namen geschehen.

Die Vereinigung von Meer und Ebene zele-
briert man in Treviso ebenso wie in Vene-
dig, gerne mit zart zubereiteten Meeres-
früchten wie den Seppi in einer dicken, 
schwarz gefärbten  Soße vom Tintenfisch 
und einer Portion Polenta. Der Maisbrei 
kommt hier in allen Formen, Konsistenzen 
und Gelbtönen auf den Tisch und jede 
Küche schwört auf ihr Rezept.

Eine weitere Spezialität der Stadt ist der Ra-
dicchio Rosso di Treviso. Man legt ihn auf 
den Grill, bereitet daraus ein unglaubliches 
Risotto oder isst ihn, wenn es sein muss, 
auch als Salat. Als Gemüse der kalten Jahres-
zeit ist er ein willkommener Vitamin- und 
Eisenspender. Geschmacklich hat er mit 

dem plump-bitterlichen Blattsalat, wie wir 
ihn kennen, kaum etwas gemein. Auch 
seine Anmutung ist feingliedriger und fan-
tasievoller. Seine schlanken Blätter erinnern 
an die Fangarme  von Polypen. Auf den Wo-
chenmärken in Treviso wird er pro Kilo um 
die fünf Euro gehandelt. Sieben Euro zahlt 
man dort für eine Auswahl von zehn ge-
putzten und gewässerten Artischocken-
herzen. Wir durften sie in der Pasta, als ge-
bratenes Gemüse und natürlich sauer 
eingelegt probieren.

Die Nähe zu Venedig war für Treviso nicht 
nur in der Vergangenheit Gold wert, son-
dern ist auch heute noch unbezahlbar. 
Während sich in der Lagunenstadt täglich 
die Menschenmassen durch die Gassen quä-
len, lebt man hier beschaulich ruhig. Würde 

die Serenissima nicht als unvergleichlicher 
Magnet den Tourismus einer ganzen Region 
auf sich ziehen, wäre die kleine Nachbarin 
an der Sile gewiss kein so gepflegter Ort des 
Wohlstands und Genusses, wie wir ihn er-
lebt haben. Ein Standortvorteil, der wohl 
auch einen Konzern wie Benetton hier hält.

Handwerkliches Geschick, Kreativität, die 
Lust und das Geschick beim Handel sind die 
Basis für den Reichtum dieser Region, der 
hier nur selten mondän oder gar prahle-
risch daherkommt. Großmannssucht ist 
hier verpönt. Man zeigt, was man hat, in 
Codes. Stoffe und Muster spielen eine Rolle. 
Kleine Gesten und Redewendungen verra-
ten viel. Und man kennt sich aus, wenn es 
ums Essen und Trinken geht. 

Die Region zählt zu den reichsten in Europa, 
schmückt ihre Städte mit Kunst und lebt 
ihre Kultur. In diesem Herbst buhlten neben 
zahllosen kleineren Veranstaltungen eine 

großartige Ausstellung mit Arbeiten Francis 
Bacons und eine reich bestückte Impressio-
nisten-Schau um die Gunst der Besucher. 
Beworben werden diese Ereignisse unter an-
derem mit individuellen Motiven an zahl-
losen Schaufenstern. 

Wer Treviso als Ausgangspunkt für Ausflü-
ge nutzt, ist verhältnismäßig schnell am 
Kanal der Brenta mit den weltberühmten 
Palladio-Villen zu beiden Seiten der Ufer. 
Diese Atmosphäre sollte man eigentlich 
mit dem Radl genießen. Wer also die Mög-
lichkeit hat, sein Fahrrad mit auf die Reise 
zu nehmen, sollte diese Chance in Erwä-
gung ziehen. Denn auch Richtung Adria 
bietet Venetien schöne Radwege durch 
Landschaften, die gerade im Herbst ihre 
besonderen Reize ausspielen. 

Wir haben uns für eine Tour entlang des 
Tagliamento entschieden. Der Fluss ent-
springt in den Friauler Dolomiten und 
kennzeichnet in seinem unteren Verlauf die 
Grenze zu Venetien. Im Herbst zeigt er sich 
von seiner schönsten, fast poetischen Seite. 
In weiten Bögen durchzieht er gemächlich 
die uralte Kulturlandschaft, deren wich-
tigste Lebensader er ist. Nach starken Regen-
fällen, vor allem aber während der Schnee-
schmelze im Frühjahr verwandelt sich der 
Tagliamento in einen wilden Bergfluss, der 
über die Ufer tritt und alles Schutzlose mit 
sich reißt und hinunter ins Meer spült. Die 
Menschen haben gelernt, von und mit dem 
Fluss zu leben. Dämme bändigen ihn. Auf 
ihnen wurden viele Kilometer gute Rad- 
und Wanderwege angelegt. Sie erlauben 
fast intime Blicke auf das Leben in den 
Höfen zu ihren Füßen. Die Menschen hier 
begegnen den wenigen Wanderern mit gro-
ßer Gastfreundschaft und freundlicher 
Neugierde, wie fast überall in der Region, 

VENETO
Ein Reisebericht von Jürgen Kannler

w w w . a 3 r e g i o n a l . d e

Das Veneto zieht sich von den Dolomiten bis an die Sandstrände der Adria. Vielseitig ist auch die Esskultur in dieser Region.
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V
Das Infografikbuch »Alles übers Essen: Ken-
nen, Kochen & Genießen« (Knesebeck) von 
Laura Rowe ist mehr als nur eine aufwendige 

Rezeptauflistung und 
hat für jeden etwas 
dabei. Interessante In-
formationen rund 
ums Essen, liebevolle 
Bilder und einfache, 
schmackhafte Koch-
ideen. Ein Buch, bei 
dem man keine Vor-
kenntnisse und keine 
Fachsprache braucht, 
sondern nur die gra-

fischen Anleitungen und die erfrischenden 
Texte auf sich wirken lassen muss. (Lisa Müller, 
Praktikantin im Antiquariat Lesekauz, Augsburg) 
antiquariat-lesekauz.de

Wie bekomme ich Ge-
schmack ins Essen? 
Wie erreiche ich 
mehr Aroma, mehr 
Spannung? Diese Fra-
gen beschäftigen 
jeden Koch. Was Spit-
zenköche nur aus jah-
relanger Erfahrung 
lernen, erklären die 
Autoren Thomas A. 

Vilgis und Thomas A. Vierich in »Aroma – 
Die Kunst des Würzens« (Stiftung Waren-
test). Hier erfahren Sie alles über das Zusam-
menspiel von über 400 Kräutern, Gewürzen, 
Pasten, Essigen und Ölen. Für jeden verständ-
lich erläutern die Autoren auf wissenschaft-
licher Basis, wie Gewürze, Kräuter und ihre 
Kombinationen funktionieren. Ein einzigar-
tiges Farbleitsystem führt zur sicheren und 
innovativen Würz- und Aromenkomposition: 
Chili passt zu Vanille, Lavendel zu Basilikum 
und Sojasauce zu Erdbeeren. (Meike Schmitt, 
BUCH in STAdtBergEN) buchstaben-online.de

»Statt des Fleisches 
müssen (…) vollwer-
tige pflanzliche Ge-
richte auf den Tisch 
kommen.« Vegeta-
risch zu essen ist 
heute Mainstream, 
das Kochbuchzitat 
ist aber 80 Jahre alt, 
was dem Buchanti-
quar zu der Emp-
fehlung Anlass gibt, 
doch auch mal wie-
der in alten Kochbü-
chern zu blättern. 

Dann lassen sich zum Beispiel im berühmten 
»Augsburgischen Kochbuch« der Sophie Ju-
liane Weiler von 1834 Leckereien finden wie 
Hagebutten-Suppe, Hirschhorn-Sulz, Karde-
momen-Brödlein, sogenannte Laubfrösche, 
Sauerkraut-Torte oder Augsburger Mehl-
knöpflein und man erfährt, wie man seinen 
Kapaun richtig brät. Nützliches, altes Wissen 
– nicht bei Jamie Oliver. (Hartmut R. Schreyer, 
Antiquariat Schreyer, Augsburg) 
antiquariat-schreyer.de

»Himmlische Kuchen« (Gerstenberg) von Hannah Miles: Mit diesen hüb-
schen Kuchen habe ich meine Gäste schon ziemlich beeindruckt. Die Dekora-
tionen sind schlicht, aber sehr wirkungsvoll. Die meisten Kuchen sind aus 
Rührteig und werden manchmal mit Lebensmittelfarbe eingefärbt. Das allein 
ist schon ein Blickfang und macht einen üppigen Überzug überflüssig. Schön 
finde ich auch die Verzierungen mit kandierten Blumen oder frischen Beeren. 
Die Schoko-Pfefferminz-Rolle ist geschmacklich der Hammer. Hannah Miles 
wird in England die »Königin der Kuchen« genannt. Dieser Meinung kann ich 
mich nur anschließen. (Eva Maria Meyer, Bücher Pustet, Augsburg) pustet.de

Bei diesem Koch-
buch ist der Titel 
Programm: »Das 
einfachste Koch-
buch der Welt« (Edi-
tion Michael Fi-
scher). Jean-François 
Mallet konzentriert 
sich auf das Wesent-
liche. Mit maximal 
sechs Zutaten kre-
iert er seine Re-

zepte. Es werden sämtliche Bereiche abge-
deckt, Vorspeisen, Suppen, Hauptgänge und 
Desserts. Dabei ist die Aufmachung genauso 
schlicht wie praktisch, für jedes Gericht gibt 
es eine Seite Rezept und eine Seite Bild. Das 
Buch hat das Zeug zum neuen Standard. Gera-
de für Kochanfänger oder als Geschenk, wenn 
die Kinder flügge werden. (Max Fischer, Buch-
handlung Bücher-Max, Neusäß) 
buecher-max.de

Hinter jedem guten Projekt steckt ein Name 
– hinter diesem Buch stecken gleich drei: 
Tanja Blum (Projektmanagement), Karin 
Wehle (Gestaltung, Fotos) und Johanna 
Wehle (Texte). Die drei haben uns mit »Home 
in a Bowl« das schönste Kochbuch Augs-
burgs geschenkt. Sie haben sich auf die 
spannende Reise durch die Küchen von Men-
schen aus den unterschiedlichsten Ländern 
gemacht, die in unserer Stadt ihre Heimat 
gefunden haben. Sie wollten deren Lieb-
lingsgerichte kennenlernen und haben sich 
gefragt, was  diese Gerichte über die jewei-
ligen Menschen verraten und über verschie-
dene Länder und Kulturen erzählen kön-
nen. Das ambitionierte Ziel der 
Herausgeberinnen ist es, Menschen zu ver-
binden. Zum einen natürlich durch die 

mehr als 40 le-
ckeren (größten-
teils vegeta-
rischen bzw. 
veganen) Origi-
nalrezepte, zum 
anderen aber 
auch durch die 
persönlichen Ge-
schichten rund 
um die verschie-
denen Gerichte, 

durch die das Buch erst richtig perfekt wird. 
Von Dhal mit Gewürzreis über gebratenen 
Wasserspinat bis zu Omas Basias Piroggen 
gibt es alles. Dazwischen findet man »Ohr-
feigen« (aus Finnland), Yamspudding (Tamil) 
und Fikret Yakaboylus »Neruda«-Börek. Mein 
Lieblingsrezept stammt von Sedah aus Ägyp-
ten: Karottenchips. Man braucht dazu nur 
Karotten, Wasser, Honig, Salz und Korian-
dersamen. Am 10. Dezember findet von 11 
bis 15 Uhr ein interkultureller Brunch mit 
alten und neuen Rezepten von »Home in a 
Bowl« bei den Lokalhelden statt. (Kurt Idrizo-
vic, Buchhandlung am Obstmarkt, Augsburg) 
buchhandlung-am-obstmarkt.de

»20 minuten sind 
genug! Vegetarisch« 
(Gräfe & Unzer) von 
Martina Kittler ist 
ein Themenkoch-
buch, das in be-
kannt guter GU-
Qualität Lust auf 
Gemüse macht. 120 
schnelle Rezepte 
aus der frischen 
Küche – jedes Ge-
richt ein Genuss! 
(Vera Günther, Der Buchladen Gersthofen) 
der-buchladen-gersthofen.shop-asp.de

Dieses Jahr ist das 
wunderbare Buch 
»Ein Sommer wie da-
mals« (Brandstätter) 
von Claudio Del Prin-
cipe erschienen: viel 
Kochbuch, aber vor 
allem eine Liebeser-
klärung an den ersten 
Urlaub in Italien. Es 
nimmt uns mit ins 

Italien der 60er- und 70er-Jahre; Geschichten 
und Bilder, die in uns Kindheits- und Urlaub-
serinnerungen wach werden lassen. Beim 
Blättern dieses reich bebilderten Buches be-
kommt man sofort Lust, nach Italien zu rei-
sen oder wenigstens eines der schönen Re-
zepte nachzukochen. Damit holt man sich 
einfach ein Stück italienischen Sommer auf 
den Teller – auch im Winter. Neben den Ge-
schichten über Land und Leute gibt es eine 
große Anzahl an ursprünglichen Rezepten. 
Viele sind altbekannt, Sarde in Saor, Scalop-
pine al Limone oder Foccacia, andere wiede-
rum entspringen der modernen italienischen 
Küche, zum Beispiel das Thunfischtatar. Clau-
dio Del Principe hat sich für das Buch auf die 
Reise in das Land seiner Vorfahren gemacht 
und auch einiges Unbekanntes mitgebracht, 
beispielsweise die Colatura di Alici, eine hand-
gemachte Sardellensauce, die nur in einem 
einzigen Dorf an der Amalfiküste hergestellt 
wird. (Andrea Karl, Kolonial Augsburg) 
kolonial-augsburg.de

Essen, Trinken, Lesen 
Empfehlungen aus dem Buchhandel

Mehr auf www.a3regional.de

ESSEN, TRINKEN, MEDIEN
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Wenn die kalte Jahreszeit beginnt, ist der Räu-
cherofen bei Armin Endhart besonders oft in 
Betrieb. Bevor die Forellen bei etwa 55 Grad in 
den mit Buchenmehl geschürten Ofen kom-
men, werden sie in eine Salzlake eingelegt, 
zusammen mit verschiedenen Kräutern, Ge-
würzen und Wacholderbeeren. »Ab Herbst 
verkaufen wir vor allem geräucherten Fisch 
und Fischsalate. Beides wird von uns selbst 
hergestellt«, erklärt der Forellenzüchter, der 
bereits seit zwanzig Jahren im Geschäft ist.

Die Forellenzucht Endhart mit dazugehöriger 
Räucherei ist ein Familienbetrieb, der seinen 
Hauptsitz in Derching-Dickelsmoor bei Fried-
berg hat. Während dort die Schlachtung, die 
Verarbeitung und der Verkauf der Fische im 
eigenen Hofladen stattfinden, hat Endhart für 
die Aufzucht und Haltung der Forellen und 
Saiblinge sechs Teiche im 35 Kilometer ent-
fernten Egling an der Paar gepachtet. Diese 
werden mit Quellwasser des Forellenbachs ge-
speist, der auf Höhe der Lechleite entspringt. 

Die Wasserqualität ist laut Endhart ein ent-
scheidendes Kriterium: »Für die Forellenzucht 
ist das reine Quellwasser sehr wichtig, damit 
die Fische gesund bleiben.« Grundsätzlich 
muss bei der Zucht von Süßwasserfischen 
aber nicht nur auf sauberes Wasser geachtet 
werden. Je besser die Lebensbedingungen für 
die Fische sind, desto seltener treten Krank-
heiten auf. Zu viel Bewegung im Teich oder 
eine zu große Anzahl von Fischen im Wasser 
verursachen Stress, der die Tiere krank ma-
chen kann.

Generell hat die regionale Zucht jedoch viele 
Vorteile: Der Transportweg vom Teich bis auf 
den Tisch ist kurz, der Fisch bleibt frisch. 
Durch kontrollierte Aquakultur kann sicher-
gestellt werden, dass die Qualität durchgängig 
gleich bleibt. Bei der natürlichen Aufzucht der 
Fische wird außerdem auf die Zugabe von 
Hormonen, Medikamenten oder Antibiotika 
verzichtet. Überwacht wird die Haltung durch 
Kontrollen des Tiergesundheitsdienstes und 
des Landratsamtes.

Es ist ein idyllisches Fleckchen, an dem Uwe 
Wirth seinen Geflügelhof betreibt. Am Ortsen-
de von Horgau in Richtung Bieselbach hält er 
seine Gänse und Flugenten, sowie eine Schar 
Hühner und Puten. Auch ein kleiner Schweine-
stall gehört zum Grundstück, von dem man 
einen grandiosen Ausblick auf die umliegenden 
Felder und Waldstücke hat. Links neben den 
Ställen und der Weide steht das Wohnhaus der 

Was ist nicht alles zu organisieren, zu pla-
nen, zu kaufen, zu überdenken, damit die 
Tage um die Weihnachtszeit würdevoll zu 
überstehen sind. Und damit sind nicht die 
Geschenke gemeint. Einladungen, Festes-
sen, Partys oder einfach nur der ruhige 
Abend mit der Familie. Nichts wird dem 
Zufall überlassen. Neben Keksen, Gans und 
Bleigießen spielt gerade in diesen Tagen das 
(nicht nur) europäische Kulturgut Wein 
eine entscheidende Rolle. Hier werden Kli-
schee und Pres tige, Blamage an der Festtags-
front und Angst vor »falschen« Entschei-
dungen zum Stressfaktor. Gerade an den 
besonderen Tagen muss alles stimmen, 
nichts darf schiefgehen. Und umso lieber 
greift man auf klassische Muster zurück, 
das geht oft genug schief.Warum nicht ein-
mal neue Wege gehen? 

Unbestritten freue 
auch ich mich auf die 
harmonischen Tage 
mit meinen Lieben. 
Und was wünsche ich 
mir besonders? Gute 
Gespräche, entspann-
tes Miteinandersein, 
Füreinanderdasein, 
viel Gefühl und Wohl-
befinden. Natür lich 

trägt dazu jedes Detail des Abends bei. Aber 
letztlich entscheidend ist nur der Mensch. 
Selbstverständlich möchte ich bei meinen 
Gesprächen mit meinem Opa nicht irgend-
eine Plörre nebenher aus dem Plastik-
becher schlürfen. Aber muss es unbedingt 
der 1990er Mouton Rothschild sein? Muss 
ich zum Anstoßen am Jahreswechsel den 
2002er Krug Vintage Champagner über der 
heimischen Terrasse verspritzen?

Verstehen Sie mich nicht falsch! Besondere 
Tage dürfen gerne mit besonderen Ge-
tränken gefeiert werden. Aber sehen Sie es 
mal so: So ein Wein ist an und für sich auch 
eine Art Plaudertasche, mindestens ein le-
bendiges Produkt mit Launen, Befindlich-
keiten und Lautstärken. Und so mischt er 
sich auch bei Ihnen zu Hause ein. Es gibt 
die Lauten, die mit ihrem Duft und ihrer 
Ausdruckskraft Speisen und ebenso Ge-
spräche überlagern. Es gibt die Schüch-
ternen, die Leisen, die sich nicht von selbst 
trauen und denen man eine Chance geben 
muss, damit sie ihre Geschichte erzählen 
können. Und es gibt die Diven, die nicht 
dran denken, Ihnen zu zeigen, was sie kön-
nen, wenn Sie ihnen nicht bedingungslos 
zuhören.

Was ich damit sagen will: Überlegen Sie, 
welchen Wein Sie für welchen Anlass wäh-
len. Und seien Sie mutig, seien Sie spontan 
und offen! Gönnen Sie sich die besondere 
Flasche, die mit Ihnen zusammen die be-
sondere innige Stimmung des Beisammen-
seins unterstützt, die sich mit ihren tiefen 
Aromen in Ihre Betrachtungen drängt und 
Ihnen einen Mehrwert dieses Abends be-
schert. Das Aroma des Weins, das Sie an 
diesem Abend noch beim Einschlafen am 
Gaumen haben und das sich mit Ihren 
Gedanken an die guten Gespräche mischt.

Zweites Szenario: Familie an Heiligabend, 
dreißig Personen, es wird viel gelacht, viel 
gegessen, viel beschenkt, viel gefeiert, es 
ist laut ... brauchen Sie noch einen Star an 
diesem Abend? Also ein Wein, der ein 
guter Freund ist. Zuverlässig, gut, für alle 
eine Freude, aber nicht vorlaut. Wenn Sie 
unsicher sind, lassen Sie sich im Fachhan-
del beraten. Wein muss schmecken und 
Freude bereiten. Das Beste, was aus einer 
Flasche Wein werden kann, ist eine gute 
Erinnerung! In diesem Sinne: Genießen 
Sie ihn in jeder Lebenslage. 

Und seien Sie offen für »Tabubrüche«! Zum 
gebratenen Fisch mit Speck und würziger 
Sauce darf es gern auch mal ein roter
Cabernet Franc aus dem Chinon sein. Zur 
Gans passt ideal ein kräftiger Chardonnay, 
zum Käse ist Weisswein meist die bessere 
Wahl, sofern er nicht zu säurebetont ist, es 
gibt so viele Kombinationen, die auspro-
biert werden wollen. Seien Sie mutig! 

Bis etwa zum Zweiten Weltkrieg war die Zucht 
von Gänsen vor allem im Nördlinger Ries weit 
verbreitet. Der Verkauf von Küken, Federn und 
Schlachtgänsen an Kirchweih, dem Martinstag 
und an Weihnachten war eine notwendige Ein-
kommensquelle für viele Bauernfamilien. Die 
Qualität des Fleisches der Gänse im Ries wurde 
dabei über Süddeutschland hinaus geschätzt. 
Mit der Eisenbahn sollen Tiere sogar bis nach 
Berlin transportiert worden sein.

Im Museum KulturLand Ries (ehemalig bekannt 
als Rieser Bauernmuseum) in Maihingen wird 
auf diese spezielle Tradition eingegangen: mit 
der interaktiven Ausstellung »Rieser Landwirt-
schaft im Wandel«, die einen Bogen von 1800 
bis 1950 spannt, aber auch mit kindgerechten 
Elementen wie einem speziellen Kinderpfad, 
auf dem die Gans Marie die jüngeren Besucher 
durch das Museum führt.

Das Museum KulturLand Ries in Maihingen öffnet 
nach seiner Winterpause wieder am 15. März. Im 
Rahmen des traditionellen Weihnachtssingens öff-
net das Haus nochmals am 4. Dezember seine Pfor-
ten. Von 14:30 bis 16 Uhr erklingen bekannte und 
beliebte Weihnachtslieder zum Mitsingen, begleitet 
von den Nördlinger Musikanten. 

www.museumkulturlandries.de

Wein und Wahrheit

Gänse im Ries
Das Federvieh war eine wichtige Einkom-

mensquelle für viele BauernfamilienDie Wasserqualität entscheidet
Die Fischzucht Endhart hat sich vor allem auf Lachsfische spezialisiert

Unsere Gänse fressen Gras
Heute kommt die Kundschaft des Geflügelhofs Wirth aus der ganzen Region

Im Herbst besorgen wir 
gerne eine schöne Gans und 
laden Freunde zum Festes-

sen ein. Das Rezept 
stammt von meiner 
Großmutter, sie lebte 
unter anderem in der 
ehemaligen Tsche-
choslowakei. Gekocht 
wird oft gemeinsam. 

Neben der Forelle zählen der Karpfen und der 
Saibling zu den bekanntesten heimischen 
Fischarten, die in Deutschland zu 95 Prozent 
in Familienbetrieben gezüchtet werden. Etwa 
die Hälfte aller gekauften Forellen kommt al-
lerdings aus dem Ausland. Kleinere regionale 
Betriebe müssen deshalb auf die Vermarktung 
in verschiedenen Bereichen setzen und belie-
fern neben dem Verkauf im eigenen Hofladen 
oftmals auch Gastronomiebetriebe und Angel-
sportvereine.

Die Fischzucht Endhart hat sich vor allem auf 
Lachsfische spezialisiert. Dazu zählen Regen-
bogenforellen, Lachsforellen und Saiblinge. 
Zusätzlich zur eigenen Aufzucht vertreibt 
Armin Endhart verschiedene andere Fischar-
ten, darunter auch Meeresfisch. Neben dem 
frischen Fisch und seinen geräucherten Forel-
len und Saiblingen bietet er vakuumierte 
Ware an, die bis zu 21 Tagen lang haltbar ist. 
Die Nachfrage nach fangfrischen Forellen ist 
allerdings besonders hoch: Pro Woche werden 
etwa 800 bis 1.000 Kilogramm verkauft. »An 
Weihnachten und Ostern wird natürlich noch 
mehr gekauft. Das ist unser Hauptgeschäft, 
neben dem Grillfisch im Sommer«, erzählt er.

Die eigenen Fische von Armin Endhart bleiben 
im Übrigen, wie bei den meisten Züchtern in der 
Region, auch über die Wintermonate im Wasser: 
»Bei uns wird über den Winter gar nicht abge-
fischt. Die Wassertemperatur in den Teichen be-
trägt dann immer noch etwa acht bis zehn Grad. 
Da gefriert nichts.« (Marion Neumann)

Familie, zusammen mit einem kleinen Anbau, 
auf dem in roter, geschwungener Schrift »Hof-
laden« geschrieben steht. Vereinzelt hört man 
das Geschnatter von den etwa 250 Gänsen, die 
in Grüppchen über die große eingezäunte 
Grünfläche watscheln. »Die Gänse und Flug-
enten bleiben den ganzen Tag draußen. Nur 
nachts kommen sie in den Stall, damit der 
Fuchs sie nicht holt«, erklärt Wirth. Übernom-
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Wir 

freuen uns auf 

Ihre Reservierung 

unter Telefon:

08238–3730

..........
..........

.....

Öffnungszeiten:

Dienstag bis 

Sonntag ab 

10 Uhr

Dessert: 
Lebkucheneis mit Zwetschgenröster

im Glas serviert

Enten- oder Gansessen
im Klosterstüble

Ein Leckerbissen für die ganze Familie, mit Freunden oder der Firma!

Nur auf vorbestellung ab mindestens 4 Personen mittags oder abends, außer Montags (Ruhetag).
Bitte rechtzeitige Anmeldung unter Tel. 08238–3730

kontakt@klosterstüble-oberschönenfeld | www.klosterstüble-oberschönenfeld.de

Unser Menü-Angebot pro Person: 
Entenmenü 19.90 Euro / Gansmenü 23,90 Euro

Hauptgang: 
»1/4 Knusprige Bauernente«

mit Blaukraut, Knödel und Natursoße

oder
»1/4 Knusprige Gans«

mit Blaukraut, Knödel und Natursoße

Vorspeise: 
»Kleiner gemischter Salat«

oder
»Kräftige Rindssuppe« mit Kräuterflädle

Alle Gerichte auch zum Mitnehmen!
Einfach anrufen, vorbestellen und abholen.

Im Herbst besorgen wir 
gerne eine schöne Gans und 
laden Freunde zum Festes-

Es sind schöne Nachmittage, 
die zu oft langen Abenden 
werden. So ähnlich halten 
wir es zur Spargelzeit. Natür-
lich besuchen wir auch gerne 
Freunde, um auf ihrer Dach-
terrasse zu grillen, am Kü-
chentisch leckere Eintöpfe 
und Aufläufe zu verzehren 
oder ihre neuesten Muschel-

rezepte zu prüfen. Festessen 
brauchen keinen Anlass, nur 
Menschen, die gerne teilen 
und das Geteilte zu schätzen 
wissen. Deshalb ist es eigent-
lich fast schon egal, was ser-
viert wird. Unsere vorschlä-
ge für die Weihnachtszeit 
sind Saibling, Gans und Ge-
müsekuchen. 

Gänsebraten
Es gibt Menschen, die essen gerne Fisch und Fleisch, haben aber gewisse Hemmungen davor, selbst eine 
fangfrische Forelle oder einen Gänsebraten zuzubereiten. Ihnen graut wohl vor dem Gedanken, das tote Tier 
zu berühren, es zu reinigen, den toten Körper behutsam mit Kräutern, Salz und Gewürzen zu massieren 
und es für die weitere Zubereitung vorzubereiten. Diesen bedauernswerten Zeitgenossen wird das Rezept 
nicht weiterhelfen. 

Um seinen Freunden einen guten Gänsebraten vorsetzen zu können, braucht es Respekt vor dem Tier. Deshalb 
kommen uns nur Gänse in den Bräter, die bis zu ihrer Schlachtung das gesellige Leben einer bayerischen Bau-
erngans genießen durften. Die Bezugsquellen sind rar und die Nachfrage groß. Also sollte man frühzeitig beim 
Geflügelhof seines Vertrauens ein Tier bestellen. Pro Person kann man mit 500 g Schlachtgewicht rechnen. 

Ab fünf Essern macht der Aufwand Sinn. Der weitere Weg bis zum Festschmaus ist vergleichsweise einfach. 
Man braucht für die ordentlich gereinigte und anschließend mit Salz, Pfeffer und Kümmel außen und innen 

men hat er den Betrieb von seinem Vater, der 
schon seit 1985 Gänse hält und auch heute 
noch auf dem Hof mithilft.

Während die Suppenhühner wöchentlich nach 
Bedarf geschlachtet werden, lässt sich das Le-
bensende der Gänse ziemlich genau datieren. 
Schließlich beginnen im Herbst die Feiertage, 
an denen der Gänsebraten ein beliebtes saiso-
nales Gericht in der Region ist. Neben Kirch-
weih und dem Martinstag sind es vor allem die 
Weihnachtsfeiertage, an denen die Nachfrage 
besonders hoch ist. »Früher sind die Leute aus 
dem Dorf zu uns gekommen, um hier ihre 
Weihnachtsgans zu kaufen. Sie waren immer 
ganz angetan. Heute kommt Kundschaft aus 
der ganzen Umgebung, auch aus Augsburg«, 
erzählt Wirth. Je nach Gewicht von drei bis 
sechs Kilogramm kostet eine Gans bei ihm etwa 
zwölf Euro – ein fairer Preis, wenn man be-
denkt, dass der Weihnachtsbraten schließlich 
eine ganze Familie satt macht.

Trotzdem verkauft der Landwirt sein Geflügel 
nahezu ausschließlich an Privatleute. Den 
Gastronom*innen aus der Region ist das Fleisch 
oft zu teuer. »Viele kaufen Gänse aus dem Aus-
land, das ist natürlich billiger«, meint er, »aber 
natürlich schmeckt das Fleisch dann anders, 
von den Haltungsbedingungen der Tiere ein-
mal ganz abgesehen.« Diese Gänse stammen 
meist aus Großmästereien in Osteuropa und 
landen zu Billigpreisen in den Tiefkühltruhen 
der Supermärkte. Nur etwa 15 Prozent aller in 
Deutschland verzehrten Tiere kommen aus in-
ländischen Betrieben. Und auch dort überwiegt 
die Massentierhaltung.    

Lediglich ein verschwindend geringer Teil der 
Gänse wird in artgerechter Haltung aufgezogen 
und darf sein Leben wie auf dem Geflügelhof 
Wirth als Herde im Grünen verbringen. Auch 
die Ernährung der Tiere unterscheidet sich bei 
Wirth stark von der Aufzucht in Mastbetrieben: 
»Unsere Gänse fressen Gras, unser eigenes Ge-
treide und Brot – Zusatzstoffe oder Medika-
mente brauchen sie nicht.« (Marion Neumann)

bearbeitete Gans einen großen Bräter mit Deckel, etwas Wurzelgemüse, Zwiebeln und vielleicht ein paar 
Äpfel. Das Tier wird mit der Brust nach unten in den Bräter gelegt und gut mit heißem Wasser angegossen, 
abgedeckt und bei gut mittelhoher Hitze (ca. 180 Grad) in das Backrohr geschoben. Eine Stunde später wird 
sie gewendet und auf dem Gemüse neu gebettet. Ohne Deckel bei mittelhoher Hitze (150 Grad) zurück in 
den Ofen. Pro Kilogramm muss am mit etwa 50 Minuten Ofenzeit rechnen. Einige Minuten vor dem Aufti-
schen den Bratensaft in eine Fettkanne abgießen und die Gans kurz bei hoher Hitze (200 Grad) bräunen. 
Fertig.

Variation vom Saibling

Für eine weihnachtliche Vorspeise planen Sie ein 
großes Filet pro Portion. Fragen Sie Ihren Fischer 
auch nach den Saiblingslebern! Die Filets an der 
Kopfseite geradeschneiden und mit einer Pinzette 
alle verborgenen Gräten entfernen. Eine ca. drei 
Finger breite Tranche an der oberen breiten Seite 
inklusive Haut abtrennen. Das restliche Schwanz-
stück von der Haut befreien, indem man ein sehr 
scharfes, im Idealfall biegsames Messer vom 
Schwanz her zwischen Fleisch und Haut durch 
den auf der Hautseite liegenden Fisch nach vorn 
zieht. Aus dem Fischfilet vier ca. 2 cm große Wür-
fel schneiden. Das restliche Fleisch möglichst fein 
hacken. Eine Salatgurke schälen, mit einen Spar-
schäler feine Längsstreifen aus dem Gurken-
fleisch so weit schneiden, bis die Kerne zum Vor-
schein kommen. Die Gurkenjulienne mit glei-
chen Anteilen Crème fraîche und Crème double 
mischen, Kurkuma, Paprikapulver, Salzflocken, 
frisch geschroteten Pfeffer und, vorsichtig, klein 
gehackte Chillischoten hinzugeben. Mit etwas 
Passionsfruchtnektar abschmecken.

Den Backofen auf 60 Grad heizen. Die Saiblings-
würfel in eine Auflaufform auf einige Zweige 
Rosmarin betten, mit Olivenöl beträufeln. Die 
Form mit Frischhaltefolie verschließen.

Feldsalat mit gehackten gerösteten Mandeln, 
Salz, Pfeffer und Olivenöl pürieren.

In einer beschichteten Pfanne Butterschmalz 
erhitzen. Die Saiblingstranchen auf der Haut-
seite kräftig anbraten, dabei das Fleisch immer 
wieder mit dem Butterschmalz übergießen. Der 
Fisch sollte innen noch glasig, die Haut kross 
sein. Kurz vor Ende die Lebern hinzugeben. 
Gleichzeitig die Würfel im Backofen garen, bis 
sie leicht glasig werden. Das dauert ca. 10 Minu-
ten. Den gehackten Saibling mit Salz, etwas 
Zimt, gehackten Datteln und Goji-Beeren vermi-
schen und zur Geschmeidigkeit etwas Olivenöl 
unterziehen.

Die marinierte Gurke in der Tellermitte platzie-
ren und die gebratene Tranche mit der Hautseite 
nach oben aufsetzen. Daneben jeweils die Le-
bern, eine Nocke Tartar und die Saiblingswürfel 
anrichten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken 
und mit der Feldsalatcreme umziehen.

Gemüsekuchen 

In einer Rührschüssel 200 g Quark mit 7 EL neu-
tralem Öl vermischen. Ein Ei und eine Prise Salz 
hinzugeben und glatt rühren. 200 g Mehl sieben 
und einrühren. Nun weitere 200 g Mehl zusam-
men mit einer Packung Backpulver darübersie-
ben und alles zu einem festen Teig kneten. Den 
Teig auf einem Backblech ausrollen.

Paprika, Tomaten, Zucchini und Zwiebeln (oder 
anderes Gemüse je nach Gusto) putzen, waschen 
und klein schneiden. 3 Eier, 2 EL Sauerrahm, 6 EL 
Milch und 2 TL Salz verquirlen, mit dem Gemüse 
und 100 g geriebener Käse mischen. Die Mi-
schung auf dem Teig verteilen. Bei 200 Grad mit 
Ober- und Unterhitze ca. 20 Minuten backen. 

Dieses Rezept stammt von 
a3regional-Autorin Susan-
ne Thoma und ihrem Mann 
Holger, erschienen in:

Augsburg kocht

Roswitha Kugelmann und Ann-Kathrin Glania-
Bunea vom Sozialkaufhaus Contact laden in 
»Augsburg kocht« auf eine besondere Reise ein. 
Sie stellen die Macher*innen von 50 Initiativen 
vor. »Sie packen dort mit viel Herzblut an, wo 
andere nur reden«, sagt Roswitha Kugelmann. 
Sie kommt ins Schwärmen: »Die Rezepte im 
Buch machen Lust auf gemeinsames Kochen, 
Essen und Pläneschmieden.« Mit dabei sind 
zum Beispiel die Jungs vom Skaterclub Razed 
mit ihrem Tropical Woodoo Curry, das Kultur-
café Neruda mit einem veganen Teller und 
viele andere mit ihren leckeren Rezepten. 

Die VOLLDABEI-Kulturwerkstatt hat das obrige 
Gemüsekuchenrezept beigesteuert, eine Spei-
se, die einfach zuzubereiten ist – auch von 
Asylsuchenden, die in Heimen leben und über 
wenig Equipment und finanzielle Mittel verfü-
gen. Mehrfach wurde das Rezept bei gemein-
samen Kochevents mit Nachbar*innen erprobt. 

»Augsburg kocht« ist Ende November im Wißner-Ver-
lag erschienen und zum Preis von 18,90 Euro im 
Handel erhältlich. www.wissner.com

w w w . a 3 r e g i o n a l . d e w w w . a 3 r e g i o n a l . d e

Das Beste, was aus einer Flasche Wein
werden kann, ist eine gute Erinnerung, sagt 

a3regional-Weinexperte Björn Kühnel



VIII

Was macht ein Döner-Verkäufer, der er-
kennt, dass seine Arbeit mit seinen Prin-
zipien unvereinbar ist? Er verkauft seinen 
Laden! Münir Kusanc war bis 2010 Inhaber 
des beliebten Pamukkale-Döner-Imbiss am 
Judenberg, bis er eine Geisteswandlung er-
fuhr, die ihn trotz wirtschaftlicher Argu-
mente und Überredungsversuche aus dem 
Familien- und Bekanntenkreis dazu veran-
lasste, die »Goldgrube« Pamukkale zu ver-
kaufen. Seine persönliche Umstellung auf 
vegane Ernährung bedeutete für ihn, auch 
beruflich nicht länger ein Glied in der Han-
delskette mit Fleisch zu sein.

KÜCHENBESUCHE

Für viele Menschen hierzulande mag der 
Gedanke an eine vegane Lebensweise 
fremd, radikal oder unnatürlich erschei-
nen. Doch immer mehr Leute sehen darin 
Erfüllung, Gesundheitsbewusstsein und 
ganz besonders: Natürlichkeit. Nach dem 
Verkauf seines Ladens begegnete Kusanc 
einer Frau, die er nicht nur lieben lernte, 
sondern die auch seine Lebens- und Ernäh-
rungsweise mit ihm teilt: Elisabeth, die als 
Jazz-Sängerin einige Jahre in San Francisco 
verbrachte und dort ihre Passion für die 
Kreativität der veganen/rohkostlichen 
Koch- und Backkünste entdeckte. Im Okto-

ber dieses Jahres erfüllten sich die beiden 
ihren Traum eines veganen Restaurants 
mit der Eröffnung des Mom’s Table – im 
Herzen Augsburgs auf der Maxstraße.

Doch Mom’s Table ist nicht einfach nur ve-
gane Gastronomie. Hier wird soja-, zucker- 
und glutenfrei zubereitet. Es wird aus-
schließlich mit Bioprodukten gearbeitet, 
mit Ökostrom Energie erzeugt und das 
Wasser, mit dem gekocht wird oder 
Smoothies gemixt werden, ist gefiltertes, 
vitales Aqua. »Das ist mein Dienst, den ich 
der Menschheit erweisen möchte«, sagt Ku-
sanc. »Den Leuten das Beste vom Besten an-
bieten, Impulse geben, wie man beispiels-
weise einen Kuchen ohne Ei backen kann, 
der trotzdem hält und dazu noch unbe-
schreiblich lecker schmeckt.« Und es besu-
chen keineswegs nur Veganer das Lokal. 
Tagtäglich schauen viele Alles-Esser vorbei, 
die beim Mittag- oder Abendessen gerne 
mal auf ein Stück Fleisch verzichten kön-
nen und das gesunde Essen wertschätzen. 
Auch kommen Menschen mit Unverträg-
lichkeiten wie Laktoseintoleranz oder Dia-
betes voll auf ihre Kosten.

Neben der vielfältigen Auswahl an Rohkost- 
und gebackenen Kuchen gibt es frische Sa-
latzubereitungen mit Ofenkartoffeln (auch 
Süßkartoffeln), Suppen, Hauptspeisen und 
wechselnde Tagesgerichte. Sehr beliebt 
sind die Kürbisgnocchi oder das Gemüse-
curry. In der Küche von Mom’s Table leben 
die Leidenschaft und die Kreativität von 
Tom Wähning, der sich mit Zweitkoch 
Mural die Schichten teilt. Gerade einmal 23 
Jahre jung ist der gelernte Koch, der die 
letzten drei Jahre in Münchens etabliertem 
veganen Restaurant Max Pett gearbeitet 
hat. Nun möchte er Augsburg in den Ge-
nuss der gekonnten veganen Küche kom-
men lassen. Nachdem er neu in der Stadt 
ist, konnte er selbst noch nicht viel von der 
Gastro-Szene entdecken. Die Falafel aus der 
Kichererbse am Judenberg schmecken ihm 
jedenfalls sehr gut.

Die Produkte, mit denen Tom Wähning 
kocht, werden zum größten Teil von der 
Ökoring Handels GmbH geliefert, wobei 
großer Wert auf eine saisonale und regio-
nale Produktauswahl gelegt wird. Für 
a3kultur hat Tom ein veganes Festtagsre-
zept kreiert, das nicht nur köstlich und 
weihnachtlich schmeckt, sondern auch 
nicht die Ermüdungserscheinungen verur-
sacht, die nach einem fetten Entenbraten 
auftreten können. Und Blut wurde dafür 
auch nicht vergossen. Frohe Weihnachten!

Mom’s Table | Maximilianstraße 77 | 86150 Augs-
burg | Mo–Sa 11–22 Uhr | www.momstable.com

Maronenbraten auf Rotwein-
Orangen-Sauce mit Kürbis-Kar-

toffel-Knödeln und Gemüse

für 5–6 Personen
Zubereitungszeit: 3–4 Stunden
Preis pro Person: 7–8 Euro

rotwein-Orangen-Jus: Eine große Zwiebel 
und drei bis vier Knoblauchzehen klein ha-
cken. Drei Karotten schälen und in Scheiben 
schneiden. Einen Selleriekopf schälen und 
in Würfel zerkleinern. Das Selleriegrün und 
eine Stange Lauch klein schneiden. Alles in 
einem großen Topf mit Olivenöl stark anbra-
ten, mit einer Flasche Rotwein ablöschen, 
ein Glas Orangensaft und etwas Gemüsebrü-
he hinzufügen.

Mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblättern, Wachol-
derbeeren, Nelken, Orangenzesten, gehack-
tem Ingwer und einer kleinen Dose Toma-
tenmark würzen. Dieser Saucenansatz sollte 
nun zwei bis drei Stunden vor sich hinkö-
cheln. In der Zwischenzeit können die Knö-
del oder der Maronenbraten vorbereitet 
werden.

Den Topfinhalt durch ein Sieb in einen zwei-
ten Topf schütten, sodass nur die Flüssigkeit 
übrig bleibt. Nach Bedarf mit Salz und 
Pfeffer abschmecken, aufkochen und je 
nach gewünschter Sämigkeit mit Stärke ab-
binden.

Kürbis-Kartoffel-Knödel: Einen Hokkaido-
kürbis entkernen und zerkleinern und mit 
derselben Menge Kartoffeln dämpfen – die 
Kartoffeln brauchen länger als der Kürbis. 
Wenn beide Zutaten gar sind, Kartoffeln 
schälen und gemeinsam mit den Kürbisstü-
cken durch die Kartoffelpresse in eine große 
Schüssel drücken. Mit Salz, Paprika, einer 
Prise Zimt und Muskat abschmecken, ca. 
eine Tasse Kartoffelstärke hinzufügen und 
die Masse gut durchkneten. Je nach ge-
wünschter Konsistenz mehr oder weniger 
Stärke verwenden.

Tischtennisballgroße Knödel formen. Die 
Knödel für drei bis vier Minuten in einen 
Topf mit leicht kochendem Wasser geben. 

Maronenbraten: Eine kleine Zwiebel, eine 
Knoblauchzehe und 150 g Champignons 
klein hacken und in einer Pfanne mit Oli-
venöl anbraten. Zwei bis drei Esslöffel frisch 
gehackte Kräuter (z.B. Rosmarin, Thymian, 
Majoran, Salbei, Petersilie) kurz mit andün-
sten und dann 150 g frisch pürierte gekoch-
te Maronen unterrühren. Die Masse abküh-
len lassen.

100 g Lupinenmehl, 100 ml Reisdrink, 150 g 
geriebene Walnüsse und 75 g Brotbrösel mit 
der Maronenmasse vermengen und kräftig 
mit Kräutermeersalz, einem Teelöffel Gemü-
sebrühepulver und frisch gemahlenem Pfef-
fer würzen. Nun die Masse in eine eingeölte 
Form geben und glattstreichen. Etwa zwölf 
gekochte Kastanien können als essbare De-
koration verteilt in die Oberfläche gedrückt 
werden. Bei 200 Grad Umluft ist der Maro-
nenbraten nach ca. 30 Minuten fertig.

tIpp: Wie bei Kuchen kann auch hier die 
Nadelprobe gemacht werden. Vor dem An-
schneiden sollte der Braten noch 10 Minu-
ten ruhen.

Anrichten: Zuerst die Sauce auf den Teller 
geben. Darauf kommen ein Stück Maronen-
braten, drei Knödel und das Gemüse. Bei der 
Gemüsebeilage kann nach Lust und Laune 
variiert werden. Die Knödel zum Schluss mit 
etwas frisch gehacktem Schnittlauch be-
streuen. Und schon weihnachtet es vegan!

Mom’s Table
maronenbraten, gekocht von Tom wähning und mural. 

Ein Besuch von Julian Stech
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tIpp: rote zwiebeln sind etwas milder 
als ihre gewöhnlichen Verwandten. 
Nicht zuletzt sorgen sie mit ihrer Farbe 
für das gewisse Etwas in Sachen Optik.

tIpp: Durch das Schneiden wird der teig 
nicht gedrückt wie beim »zerreißen« 
mit der Gabel und behält so seine feine 
Fluffigkeit.

IX

Birnenschmarrn mit
karamellisierter Birne

f
ür 2 Personen
Preis pro Person: ca. 5 Euro

Drei Eiweiß mit 50 g Zucker und einer 
Prise Salz zu einer stabilen Creme auf-
schlagen. Drei Eigelb mit 100 ml Milch, 
75 g Mehl, Orangenabrieb und dem 
Mark einer halben Vanilleschote sämig 
rühren. Eine Birne schälen, entkernen, 
in ca. 1 cm große Würfel schneiden und 
mit Zucker in der Pfanne knackig kara-
mellisieren. Es sollte kein Saft mehr 
austreten.

Das Eiweiß vorsichtig unter das Eigelb 
heben. Beschichtete Pfanne mit Butter 
bestreichen, erhitzen und die Masse 
einfüllen. Auf dem Herd leicht anba-
cken und die Birnenwürfel einstreuen. 
Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 
bei Ober- und Unterhitze ca. 20 Minuten 
backen. Vorsichtig auf ein Brett stürzen 
und mit einem sehr scharfen Messer 
vorsichtig in ca. 5 cm große Würfel 
schneiden.

In einer großen beschichteten Pfanne 
reichlich Butter schmelzen, Mandel-
splitter und Schmarrnwürfel mit Zu-
cker karamellisieren lassen und ab-
schließend mit Williamsbirnenbrand 
flambieren

Für das Birnenmousse zwei Äpfel und 
eine Birne – vorzugsweise eine japa-
nische Nashi-Birne – schälen, entkernen 
und in Würfel schneiden. 3 EL Zucker 
karamellisieren und die Würfel darin 
anbraten, mit Williamsbirnenbrand ab-
löschen. Mit 200 ml Apfel- und 50 ml 
Orangensaft aufgießen, eine viertel 
Zimtstange, eine halbe Vanilleschote, 
zwei bis drei Nelken, Limettenabrieb 
und eine Prise Salz beigeben, ca. 20 Mi-
nuten köcheln lassen.

Die groben Teile der Gewürze entfernen 
und pürieren. Schmarrn anrichten, mit 
Puderzucker bestreuen und mit frischer 
Minze garnieren. Dazu das Mousse und 
eventuell ein Glaserl Williamsbirnen-
brand servieren.

Geschichteter Auberginen-
Zucchini-Auflauf mit fruchti-
gem Tomaten-Cashew-Sugo

für 4 Personen
Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
Preis pro Person: 3–4 Euro

Jeweils zwei große Auberginen und Zuc-
chini der Länge nach in ca. 1 cm dicke 
Scheiben schneiden. Eine halbe Zwiebel 
in grobe Würfel hacken. Die Auberginen 
salzen und 15 bis 20 Minuten ruhen las-
sen, damit sie ausreichend Wasser verlie-
ren. Anschließend mit einem Küchen- 
krepp trocken tupfen.

Für den Sugo drei Tomaten würfeln, zu-
sammen mit 50 g Cashewkernen, 20 Ba-
silikumblättern, fünf getrockneten To-
maten, einer halben Knoblauchzehe, 
dem Saft einer halben Limette, einem 
Schuss Olivenöl und einer Prise Zucker 
in ein hohes Gefäß geben. Zu einer cre-
migen Sauce mixen. Zum Schluss mit 
Salz und Pfeffer abschmecken.

Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, Auber-
ginen und Zucchini zusammen mit fünf 
bis acht Salbeiblättern dunkel anbraten. 
Danach im Backofen warm halten. Die 
Zwiebel in derselben Pfanne anschwit-
zen, ebenfalls Salbeiblätter hinzugeben.

Das Gericht wird in einem Suppenteller 
schichtweise angerichtet: Sugo, Aubergi-
nen, Zwiebeln, Zucchini. Sugo, Aubergi-
nen, Zwiebeln, Zucchini, Sugo. Mit Sal-
beiblättern dekorieren. Guten Appetit!

Vor ca. 40 Jahren eröffnete die Familie 
Wolferseder im Norden von Kissing unter-
halb des Gutes Mergenthau den Reitpark 
Mergenthau. Auf dem Gelände befand sich 
auch ein Biergarten mit kleiner, rustikaler 
Gaststube, in deren Küche ein Urgestein 
an Koch den Löffel schwang. Mit den Ein-
drücken aus dieser Küchenatmosphäre 
wuchs der Sohn Florian auf und entdeckte 
hier seine Ader für die Kulinarik. Mit vier-
zehn begann er in der Küche mitzuarbei-
ten, eine Lehre als Koch war nur folgerich-
tig. Dennoch verfolgte er nach der Lehre 
den Weg erst einmal nicht weiter. Erst 
2014 entdeckte er seine Leidenschaft für 
die Kochkunst erneut. Seine Eltern hatten 
mittlerweile den Betrieb des Gaststüberls 
fremdvergeben, was allerdings nicht wirk-
lich funktionierte. Er hatte inzwischen 
seine Liebe, Lisa, gefunden, die zufällig 
auch einer gastronomischen Lebenslinie 
folgt. Beide entschlossen sich, das Parkstü-
berl zu übernehmen. Ihnen war klar, dass 
bestimmte »alte Zöpfe« abgeschnitten ge-
hörten. Es musste dringend eine neue, 
professionelle Gastroküche her, der Gast-
raum wurde komplett neu gestaltet, eine 
gemütlich-moderne Stimmung erfüllt 
nun den Raum.

Heute teilen sie sich die Aufgaben des Be-
triebs partnerschaftlich. Lisa, die unter 
anderem zum Beispiel im Restaurant Ma-
gnolia arbeitete, kümmert sich professio-
nell um den Service und alle Belange der 
Gäste. Florian organisiert die Küche, mit 
all ihren vielfältigen Herausforderungen. 
Dass sich beide nebenher noch um den 
Reitpark und eine angeschlossene Hunde-
schule und -pension kümmern, zeigt, mit 
welchem Engagement sie zu Werke gehen. 
Nicht zuletzt warten zwei kleine Kinder 
jeden Tag auf Mama und Papa.

Die verwendeten Produkte, angefangen 
bei den Eiern vom benachbarten Asamhof 
bis hin zu den Kräutern aus dem eigenen 
Garten, werden überwiegend regional aus-
gewählt. Die Küche kann man als kreativ-
spontan, klassisch-modern, oder einfach 
Wolferseder-mäßig beschreiben, der Blick 
nach vorn ist offen. Das geht vom Dreierlei 
vom Reh über mediterrane Nudelgerichte 
bis zum klassischen »Wiener« vom Kalb. 
Gerne wird im Austausch mit den Gästen 
Neues versucht und Traditionelles open-
minded verändert. So auch die Interpreta-
tion des klassischen Kaiserschmarrn, der 
in der wolfersederschen Interpretation ei-
nerseits deutlich luftiger, auf der anderen 
Seite »crunchier« daherkommt.

Parkstüberl Mergenthau | Mergenthau 2 | 86438 
Kissing | Mi–Sa 17–22 Uhr, So & Feiertage 11–22 
Uhr | www.reitpark-stueberl.de

Meine liebsten Locations in Augsburg? Das 
Kreuzweise gehört ohne Frage dazu. Die 
Kellerbar an der Ecke Konrad-Adenauer-Al-
lee/Hallstraße ist nicht nur wegen ihrer 
Lage einen Stock tiefer das, was sich andere 
Läden gerne auf die Fahne schreiben – un-
derground. Eine Musikauswahl, die das 
nächtliche Publikum wohl nur hier findet, 
nette Leute, ehrliche Getränke – oder an-
dersrum – und die heimelige Wohnzim-
meratmosphäre machen die Kneipe zu 
einer echten Institution.

Vor rund zwölf Monaten, im Oktober 2015, 
ging Kreuzweise-Wirtin Tatjana Dogan mit 
einem neuen Gastrobetrieb an den Start: 
dem Mauläffle. Der Plan, ein Tagesgeschäft 
zu eröffnen, reifte schon seit Jahren. Nur 
die Suche nach einer geeigneten Location 
machte »Tati« bislang einen Strich durch 
die Rechnung. Fündig wurde sie nun in der 
Karlstraße. Von ihrer Lage an der sogenann-
ten »Stadtautobahn« bekommen die Gäste 
der Caféwirtschaft glücklicherweise nichts 
mit. Urban, gemütlich und speziell – wer 

ins Mauläffle kommt, fühlt sich wohl. Die 
gediegene Vintage-Einrichtung hat sich die 
Gastronomin nach und nach zusammenge-
sammelt. Mein Favorit: Der Bartresen diente 
einst als Theke einer Wilhelmshavener Apo-
theke, die noch original beschrifteten 
Schubladen zeugen von ihrer ursprüng-
lichen Funktion.

Die kleine, aber feine Küche ist das Revier 
von Stefan Graminger. Gelernt hat der 
38-Jährige im Augsburger Hof unter Mei-
ster- und TV-Koch Franz Fassl, der später 
unter anderem das Papageno im Theater-
viertel führte. Vor seinem Engagement im 
Mauläffle hatte sich Graminger für längere 
Zeit aus der Gastronomie verabschiedet. 
Nach einer zweiten Ausbildung arbeitete er 
zuletzt als Gärtnermeister. Als Herr über 
Töpfe und Pfannen präsentiert er eine bo-
denständige, frische Küche: »Ich bin ein 
echter Bayer und komme daher eher aus 
der Landküche.« Auf eine Richtung festle-
gen möchte sich Graminger jedoch nicht: 
»Ich koche eigentlich querbeet, bevorzugt 
traditionelle Gerichte mit einem neuen 
Pfiff.« Den Posten als Mauläffle-Küchenchef 
teilt er sich mit seinem Kollegen Tim.

Die täglich wechselnde Speisekarte bietet 
in der Regel mindestens eine Suppe, ein 
fleischiges und ein vegetarisches Gericht. 
Am Wochenende ergänzt Graminger die 
Auswahl um verschiedene Mehlspeisen wie 
Rohrnudeln oder Palatschinken. Ein beson-
derer Tipp für alle Langschläfer: Samstags 
und sonntags kann bis 15 Uhr Frühstück 
geordert werden. Die Speisen werden frisch 
und ohne Geschmacksverstärker oder Nah-
rungsmittelzusätze zubereitet. »Ich gehe 
morgens gerne über den Stadtmarkt und 
lasse mich inspirieren. Wenn mir dabei 
eine Zutat ins Auge springt, nehme ich sie 
dann auch gleich mit.« Nach Möglichkeit 
werden Gemüse, Fleisch und Co. aus regio-
nalem Anbau bezogen. »Das verstehe ich 
unter Nachhaltigkeit!«

Mauläffle
Geschichteter Auberginen-Zucchini-Auflauf, gekocht von Stefan Graminger.  

Ein Besuch von Patrick Bellgardt

KÜCHENBESUCHE

Natürlich will auch die Gastro-Konkurrenz 
hin und wieder getestet werden, weshalb 
der Koch mit seiner Freundin mal hier, mal 
dort anzutreffen ist. Zum Kaffeetrinken 
steht das integrative Café am Milchberg 
ganz oben auf der Liste. Ein weiterer Tipp 
führt ihn zu einem alten Kollegen: »Sehr zu 
empfehlen ist auch die Sportgaststätte Ott-
maring«. Küchenchef dort ist Jan Hunner, 
der gemeinsam mit Graminger die kulina-
rische Ausbildung am Augsburger Hof 
durchlief.

Den a3kultur-Leserinnen und -Lesern kre-
denzt der Mauläffle-Koch eines seiner Lieb-
lingsrezepte, einen geschichteten Aubergi-
nen-Zucchini-Auflauf mit fruchtigem 
Tomaten-Cashew-Sugo – eine Eigenkreati-
on, die sich schnell zubereiten lässt und 
nichtsdestotrotz eine feine Raffinesse mit 
sich bringt.

Mauläffle | Karlstraße 7 | 86150 Augsburg | Di–
Do 10–23 Uhr, Fr–Sa 10–24 Uhr, So 10–17 Uhr | 
www.facebook.com/maulaeffleParkstüberl 

Mergenthau
Birnenschmarrn, gekocht von florian wolferseder. 

Ein Besuch von Björn Kühnel

WEINFRAGE NR. 36
Aus welcher Region stammen die Grundweine 

für Belsazar, den deutschen Vermouth?

 a) Franken

 b) Baden

 c) Mosel

Geben Sie uns die richtige Antwort auf 
www.a3kultur.de und gewinnen 
Sie ein Weinpaket von: 
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Es bringt weniger Gewicht mit, maximal eineinhalb Kilo, hat 
aber eine verhältnismäßig große Keule und schmeckt weni-
ger nach Huhn, sondern vielmehr nach Fasan. Aufgrund sei-
nes geringen Fettanteils verlangt das Augsburger Huhn eine 
besondere Garmachung. Es könnte sonst schnell zäh werden. 
Chefkoch Gerhard Schenk empfiehlt das Sous-vid-Garen. Das 
ist nicht nur ein neuer Kochtrend, sondern auch ein sehr ge-
sundes und schonendes Verfahren. Das Fleisch wird dabei im 
eigenen Saft gegart, so sind Aroma und Geschmack des Le-
bensmittels intensiver. Farbe und Inhaltsstoffe wie Vitamine 
werden geschont, das Fleisch wird saftig und zart. Für das 
professionelle Sous-vide-Garen benötigt man Geräte, die ein 
Vakuum herstellen können und die die Temperatur genau 
regeln und konstant halten. Wer das Sous-vide-Garen zuhause 
ausprobieren möchten, kann auch einen Topf mit Wasser in 
den Ofen bei 50 bis 75 Grad stellen und so garen.

Gerhard Schenk hat die Hühnerteile zunächst für eine Woche 
in Riesling mit einer Kräutermischung eingelegt. Dann 
kamen sie mindestens zwei Stunden lang bei 70 Grad in den 
Backofen und danach nochmals eine Stunde bei 90 Grad. 
Zum Schluss hat der Koch das Fleisch kurz in der Pfanne von 
beiden Seiten angebraten. Dadurch bekam es eine schöne 
Kruste. Als Beilage wurden leckere Polenta-Maronentaler und 
Wirsinggemüse gereicht.

Aufgezogen wurde das Augsburger Huhn von der Bäuerin 
Susanne Zimmermann vom Hollerhof, die an dem Abend 
schilderte, wie viel Zeit und Hingabe es verlangt, die Rasse bis 
zur Schlachtreife zu bringen. Nicht ohne Grund ist sie vom 
Aussterben bedroht. Viele Zuchtbetriebe scheuen den Auf-
wand. Seit Jahren bemüht sich die Slowfood-Gruppe um Rolf 
Schlosser um dass Augsburger Huhn. In diesem Jahr gelang 
es, immerhin 50 Tiere aufzuziehen.

Neunzehn Verkoster*innen waren der Einladung zu diesem 
Abend gefolgt und stellten einhellig fest: Das Fleisch ist unge-
wöhnlich fest – dabei aber nicht zäh – und geschmacklich 
hervorragend! Im nächsten Jahr geht es weiter. Susanne Zim-
mermann nimmt gerne jetzt schon Abnahmebekundungen 
entgegen. Dadurch hat sie mehr Sicherheit, denn durch sei-
nen hohen Kilopreis von 18 Euro lässt sich das Augsburger 
Huhn nicht so einfach vermarkten.

Das Café Schenk gehört zum Netzwerk der Slow-Food-Restau-
rants in unserer Region. Weitere Gaststätten in diesem Ver-
bund sind der Tavernwirt in Aichach-Sulzbach, Kühners 
Landhaus in Kissing, das Café Ertl in Neusäß sowie das Restau-
rant Anna und das Kappeneck in Augsburg. (Susanne Thoma)

Auf dem Friedberger Marienplatz herrscht in diesen 
Herbsttagen ein besonders geschäftiges Treiben. Heiter 
tratschende Menschen, vollbepackte Taschen, Gemüse, 
Obst und Blumen wohin das Auge blickt – es ist Wochen-
markt. Jeden Freitag von 7 bis 13 Uhr treffen sich Land-
wirte, Gärtner, Händler und Direktvermarkter aus der Re-
gion, um ihre Waren an den Mann oder die Frau zu 
bringen. Dabei ist der Markt weit mehr als nur eine attrak-
tive Einkaufsmöglichkeit – er ist auch ein  Treffpunkt, ein 
Ort, an dem die Menschen ins Gespräch kommen.

Als Leiter des Bürgerbüros ist Hans-Jürgen Trinkl für das 
Angebot und die Organisation des Wochenmarkts zustän-
dig. Wie kaum ein anderer weiß er  Bescheid über diese 
Friedberger Institution, die im September ihr 40-jähriges 
Jubiläum feierte. »Die Fierantinnen und Fieranten bleiben 
uns seit Jahren treu,« erzählt Trinkl nicht ohne Stolz. Alle 
Plätze sind belegt, immer wieder muss er Anfragen ableh-
nen: »Wer einmal dabei ist, kommt gerne wieder.« Von 
Pöttmes bis Schongau, von Horgau bis Schrobenhausen er-
streckt sich das Einzugsgebiet der Kaufleute über die ge-
samte Region. Ebenso abwechslungsreich gestaltet sich das 
Warensortiment.

Neben den »Marktklassikern« Obst, Gemüse und Blumen 
werden Wurst, Käse, Eier und Fisch angeboten. Jeden Frei-

In der »Solidargemeinschaft 
Augsburger Land« treffen sich 
Menschen mit verschiedenen 
Blickwinkeln, Talenten und 
Ideen. Durch ihr ehrenamt-
liches Engagement wollen sie 
dazu beitragen, die Region zu 
stärken und ihre kostbare Viel-
falt zu erhalten. Sie sind daher 
in engem Kontakt mit Produ-
zentinnen und Produzenten 
der Landwirtschaft und der Le-
bensmittelverarbeitung. Die 
Sensibilisierung von Verbrau-
cherinnen und Verbrauchern 

ist ihnen wichtig. Die Mitglieder suchen an vielen Orten 
das Gespräch mit ihnen – an Informationsständen oder bei 
Vorträgen. Außerdem gestalten sie den Dialog mit den lo-
kalen Medien, um auch auf diesem Wege, die Menschen in 
der Region zu erreichen. Das »Augsburger Land« gehört zu 
einem Verbund von zehn anderen Solidargemeinschaften 
in Bayern. »Unser-Land-Produkte« sind in vielen Einzelhan-
delsgeschäften zu finden. Das Marketing und die Logistik 
erledigt dabei die »Unser Land GmbH«, die von allen Soli-
dargemeinschaften getragen wird. 

Ob Geburtstag, Jubiläum oder Weihnachtszeit – die Ge-
schenkkörbe von »Augsburger Land« sind etwas beson-
deres, denn sie sind mit fair gehandelten Waren und regi-
onstypischen Produkten bestückt. Sie können zum Beispiel 
Fruchaufstriche, Säfte, Milchprodukte, Sauerkonserven 
oder Nudelspezialitäten enthalten. Innerhalb einer Woche 
ab Bestellung werden sie von der Bäuerin Thekla Braun 
liebevoll zusammengestellt. Es gibt große Körbe zum Preis 
von 55 Euro, mittlere für 39 Euro und kleine für 28 Euro. 
Als Alternative können auch Geschenkkisten zu 30 Euro 
bestellt werden. Die Abholung bzw. Lieferung wird indivi-
duell mit Thekla Braun vereinbart. Auf die Körbe oder Kist-
chen erhebt sie ein Pfand. Es wird nach der Rückgabe der 
Behältnisse ausgezahlt. (Susanne Thoma)

www.unserland.info

Geschäftsführerin Ramona Dorner bestellt Lebensmittel und 
andere Produkte in Mehrwegbehältern oder größeren Gebin-
den. Die Waren werden von ihr dann in dafür vorgesehene 
Behälter umgefüllt. So können sich Kundinnen und Kunden 
exakt die Menge, die sie benötigen, in mitgebrachte Gefäße 
abfüllen. Alternativ werden wieder verwendbare Behältnisse 
aus Glas, Baumwolle oder Weißblech angeboten. So können 
auch Spontaneinkäufer*innen ihre Produkte gleich mitneh-
men. Ramona Dorner bezieht einen Großteil ihrer Waren aus 
der Region: Nudeln von Wolf in Türkheim, Gemüse vom Pfän-
derhof, Brot vom Vollwertbäcker Schneider, Eier von Breit-
sameter in Dasing, Säfte aus den Stauden uvm. Die Ladenbe-
treiberin bieten alle Waren in Bio-Qualität an. Bei der Wahl 
der Lieferantinnen und Lieferanten berücksichtigt sie alle so-
zialen und umweltverträglichen Aspekte, wägt ab und wählt 
das Produkt, welches unterm Strich die gerechteste und öko-
logisch sinnvollste Variante darstellt. Allerdings ist es oft 
nicht einfach, die Waren in größeren Gebinden zu erwerben. 
»Erzeuger*innen und Veredler*innen« müssen sich erst noch 
darauf einstellen, sagt sie. Das Sortiment ist dennoch ausrei-
chend groß, so dass es verschiedene Menschen mit ihren indi-
viduellen Gewohnheiten anspricht. (tho)www.rutanatur.de

Augsburger
Huhn 
Das Slowfood-Convivium lud 
zu einer Verkostung des 
Augsburger Huhns in das 
Café Schenk in Pfersee ein

Regional schenken
Die Lebensmittelkörbe oder -kistchen der

 »Solidargemeinschaft Augsburger Land« eignen 
sich als Geschenk für alle Anlässe

Unverpackt und Bio
Bei »Rutanatur« gibt es unverpackte oder 

ökologisch sinnvoll verpackte Lebensmittel

Bitter Süß 
Chocolaterie 

APPETITHAPPEN

tag mit von der Partie ist beispielsweise der Jungbauernhof 
Wolf aus Wulfertshausen, der seine Waren direkt neben 
dem Marienbrunnen präsentiert. Wie alle Händlerinnen 
und Händler hat auch Elisabeth Wolf seit Jahren ihre 
Stammkunden, auf die sie sich ausnahmslos verlassen kann. 
Längst ist das nicht mehr nur das ältere Semester: »Auch 
junge Mütter und Väter setzen verstärkt auf regionale Pro-
dukte und kaufen direkt beim Erzeuger«, betont die Land-
wirtin. Die Nachfrage sei in letzter Zeit insgesamt gestiegen.

Doch ist der Freitagvormittag für viele Beschäftigte ein 
ungünstiger Zeitpunkt. Seit längerem gibt es daher Diskus-
sionen über ein zusätzliches Angebot. Die Friedberger 
Stadtverwaltung hat in den vergangenen Monaten ein Kon-
zept für einen weiteren Markttag am Samstagvormittag 
erarbeitet. Mitte Oktober ging das neue Format auf dem 
Marienplatz an den Start. Zwischen 9 und 14 Uhr kann 
nach Herzenslust eingekauft werden. Im Unterschied zum 
Freitags- bringt der Samstagsmarkt zusätzlich einen gewis-
sen »Eventcharakter« mit – so sind verstärkt Gastrostände 
vertreten, Waren für den täglichen Gebrauch werden eben-
so angeboten wie Kunsthandwerk. (Patrick Bellgardt)

Für den Samstagsmarkt können sich weiterhin Fieranten bewerben. 
Kontakt: Stadt Friedberg, Bürgerbüro, Marienplatz 5, 86316 Fried-
berg oder per Mail an markt@friedberg.de.

Wissen wo's herkommt 
Der freitägliche wochenmarkt auf dem friedberger marienplatz ist seit 40 Jahren eine 

feste Größe. nun gibt es ein zusätzliches Angebot am Samstag

Die Köche John Beck und Gerhard Schenk mit Augsburger Huhn. 

Chocolaterie Bitter Süß
Vorderer Lech 18 / 86150 Augsburg

Tel.: 0821 / 508 559 41

Öffnungszeiten:
Montag bis Freitag 10 – 18 Uhr

Samstag 10 – 17 Uhr

www.bitter-suess.de

Willkommen in der Chocolaterie »Bitter Süß« 
im Herzen der Augsburger Altstadt!

Treten Sie ein, und Sie werden mitgenommen auf eine 
Reise der Sinne. Bei uns können Sie riechen, 

schmecken, sehen, entdecken, loslassen, kurz: die 
Welt da draußen mal für einen Augenblick vergessen.

Schauen Sie sich um und entdecken Sie feine 
Kreationen von Chocolatiers aus aller Welt.

Ob für sich selbst oder für andere – Schokolade ist 
und bleibt ein beliebtes Geschenk. Wir stellen Ihnen 

gerne Präsente nach Ihren Wünschen zusammen, 
sprechen Sie uns gerne an.
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Der »Bayerische Hiasl« bekommt, nach einer ärmlichen 
Jugend, eine Anstellung bei den Jesuiten als Jagdhelfer. 
Nachdem er jedoch einen Pater öffentlich verhöhnt hat 
und zudem der Wilderei verdächtigt wurde, wird er 
entlassen und widmete sich fortan ganz der Wilderei. 
Ähnlich wie Robin Hood, genießt auch der »Hiasl« die 
Gunst der Bauern und sogar vereinzelter Landpfarrer, 
die von seinem Einsatz für die geplagte Landbevölke-
rung angetan sind.

Bald schon wird der junge 
Meisterschütze als »Fürst 
der Wälder« vereehrt, da er 
den Wildbestand reduziert, 
welcher die Bauern durch 
»Wildverbiss« immens schä-
digt. Was der »Hiasl« bereits 
schätzte, lieben wir heute 
noch immer! Viele Gastro-
nomen aus der Region rich-
ten in der kälteren Jahres-
hälfte ihre Speisekarte auch 
nach dem reichhaltigen 
Angebot aus den Wäldern 
der Umgebung aus. Einer 
davon ist Andreas Kühner 

(Foto) von Kühners Landhaus in Kissing, Spezialitätenwirt 
aus dem Wittelsbacher Land. Bei ihm liefern die Jäger 
direkt und frisch. So bestimmt nicht zuletzt das Jagd-
glück, was auf der Speisekarte steht. Am liebsten essen 
seine Gäste einen schönen Braten vom Reh. Aber auch 
Wildschwein, Hirsch, Wildhase oder Fasan stehen im 
Landhaus hoch im Kurs. Besonderen Spaß hat der Koch 
auch an der Zubereitung besonderer Spezialitäten wie 
Beuschel oder Maultaschen mit einer Füllung vom Auf-
bruch, also Herz, Leber, Niere und anderen Innereien 
vom Wild.

Leider nimmt es mit unserem Wildspezialisten, dem  
»Bayerischen Hiasl«, kein gutes Ende. Die Liste seiner 
Straftaten wird immer länger… Zur Wilderei kommen 
Raubüberfälle und am Ende sogar Mord hinzu. Seine 
Rebellion gegen die Gesellschaftsordnung bezahlt er 
letztendlich mit dem Leben. Am 6. September 1771 wird 
der »Hiasl« in Dillingen an der Donau erdrosselt und 
gerädert.

Die Hiasl-Erlebniswelt in Gut Mergenthau ist zu Fuß eine 
gute Viertelstunde von Kühners Landhaus entfernt. Es ist 
ein kleines und charmantes Wilderer- und Räubermuse-
um. Es erzählt von den Abenteuern und Verbrechen des 
»Deutschen Robin Hood«, der nach seiner Hinrichtung 
im Alter von nur 35 Jahren zum Helden und Sozialre-
bellen verklärt wurde. Die acht Themeninseln der Dauer-
ausstellung führen, auf zwei Stockwerken des früheren 
Ökonomiegebäudes von Gut Mergenthau, durch die 
spannende Lebensgeschichte des »Hiasls«. Ein kurzer 3D-
Film, Hörstation und Dioramen, sowie eine liebevoll 
nachempfundene Einrichtung ermöglichen  das Eintau-
chen in das Zeitgeschehen. Speziell der »Hiasl-Walderleb-
nisweg« im Obergeschoss erfreut sich bei großen und 
kleinen Besuchern gleichermaßen großer Beliebtheit. 
An neun Spiel- und Wissensstationen ist hier ein spiele-
risches Erleben der Hiasl-Waldabenteuer möglich.

Die Hiasl-Erlebniswelt, welche von der Regio Augsburg 
Tourismus GmbH, dem Landkreis Aichach-Friedberg, 
dem Wittelsbacher Land e.V. mit Unterstützung des För-
dervereins Bayerischer Hiasl e.V. bereits seit zehn Jahren 
betrieben wird, ist ein lohnendes und wetterunabhängi-
ges Ausflugsziel in der Region. Öffnungszeiten: Von Mai 
bis Oktober immer samstags, sonntags und feiertags von 
14 bis 19 Uhr. Führungen für geschlossene Gruppen und 
Schulklassen sind auch außerhalb der regulären Öff-
nungszeiten möglich. Anfragen und Buchung unter Tel. 
0821–5020726, projekt@regio-augsburg.de.

Weitere Infos unter:
www.augsburg-tourismus.de 
www.kuehners-landhaus.de
www.spezialitaeten-wirte.de

Fällt der Name »Dichtl«, denken die meisten 
Augsburger*innen wohl  zuallererst an die Kuchen und 
Torten der Konditorei, die mittlerweile  von Susanne 
Dichtl-Krachenfels in dritter Generation geführt wird. Ein  
Blick ins Innere der beiden Cafés in der Schrannenstraße 
und der  Maximilianstraße in Augsburg offenbart jedoch, 
dass zusätzlich zu den  Cremetorten und Sahneschnitten 
verschiedenste Schokoladenspezialitäten  verkauft werden 
– und auch diese stammen alle aus eigener Herstellung.  
Neben einer Auswahl an Pralinen und Tafeln in unter-
schiedlichen Sorten  sind es vor allem die Schokoladenfi-
guren, die den Betrachter*innen ins  Auge springen. So 
stehen in der Adventszeit aufwendig gestaltete  Nikoläuse, 
Weihnachtsbäume und Schokoladen-Christbaumkugeln in 
den  Regalen, die durch ihre ungewöhnliche Gestaltung, 
wie einem Überzug mit  24-Karat-Blattgold, auf sich auf-
merksam machen. 

Für die diesjährige Weihnachtszeit hat sich der Betrieb 
unter  Chefchocolatier Werner Dichtl dazu entschieden, 
zusätzlich zu ihrem  »klassischen« Nikolaus noch eine wei-
tere, neu gestalteten Variante anzufertigen. »Etwa alle zwei 
Jahre bringen wir eine neue Kreation auf  den Markt«, er-
klärt Marion Wiedersatz, die bereits seit 1999 für die  Kon-
ditorei Confiserie Dichtl arbeitet und unter anderem für 
die  Steuerung der Schokoladenproduktion zuständig ist. 
»Das ist aber immer  mit viel Aufwand und hohen Kosten 
verbunden.« Die Extravaganz der  Figuren wird dabei 
schon lange vor dem eigentlichen Beginn der  Produktion 

Die tafeldecker haben mit ihrem Konzept für die alten 
Fuggerstuben wohl den Geschmack der Stadt getroffen. 
Das Restaurant brummt und das ist schön. In der Tat, ihre 
gelungene Auswahl zu kleinen Portionen angerichteter 
Klassiker aus dem schwäbisch-bayrischen Kochbuch, 
manchmal auch etwas aufgepeppt, schmecken, soweit pro-
biert, recht ordentlich, zuweilen auch wirklich lecker wie 
die zwei Tage lang bei 60 Grad geschmorte Lammhüfte 
(6,50 Euro). Dass Torsten Ludwig und Gerd Kalkhoff dafür 
den Begriff Tapas strapaziert, ist lässlich. Dass dieser Ver-
gleich weder den iberischen Köstlichkeiten noch unserer 
regionalen Küche gerecht wird, hat schon vor einigen Jah-
ren das Restaurant Maximilians im damals frisch herausge-
putzten Hotel Drei Mohren unter Beweis gestellt. Schwerer 
fällt ins Gewicht, dass die von Armin Fischer im Großen 
und Ganzen gut beratenen Tafeldecker einen schönen, of-
fenen Gastraum zu einem weiteren Ort der Effizienzgastro-
nomie, mit all seinen Nachteilen verbaut haben. Punkte 
macht die Weinkarte mit schönen Neu- und Widerentde-
ckungen wie den Ursprung von Markus Schneider (Flasche 
22 Euro). Dem grundsätzlich freundlichen Personal 
könnten einige dezente Schulungsrunden nicht schaden. 
Wir kommen wieder! www.dietafeldecker.de  

Sehr gut hat sich das Gallo Nero, ein kleines Restaurant 
mit wunderbarer italienischer Küche am Jakobsplatz, eta-
bliert. Besonders an warmen Abenden sind die Plätze rund 
um den bezaubernden Neptunbrunnen vor der Fuggerei 
sehr begehrt. Zu Recht, das Essen im Gallo ist von hoher 
Qualität, fein im Geschmack, frisch in der Zubereitung 
und von einer Vielfalt, von der wir bei Besuchen in ande-
ren Restaurants oft nur wehmütig träumen können. Wir 
kommen wieder!

Bereits einige Wirte hat das Gasthaus am Lohwald in Neu-
säß erlebt. Damit einhergegangen sind geringfüge Ände-
rungen am Namen und große Unterschiede die Qualität 
des Angebots betreffend. Auf vielversprechendem Weg be-
finden nun sich Bettina Schluprecht und Antonio Stellutio 
die das Lokal vor einiger Zeit übernahm und erst einmal 
gehörig entlüfteten. Die Gasträume sind heute etwas sach-
licher, ohne kalt zu wirken, die Karte mit überwiegend re-
gionalen Spezialitäten erfährt eine gute Umsetzung und 
auch das Verhältnis vom Preis zur Leistung stimmt. Wenn 
das Gasthaus den eingeschlagenen Weg mit Entschlossen-
heit weiter verfolgt wäre das ein Gewinn, nicht nur für 
Neusäß und die nähere Umgebung. Wir kommen wieder! 
(kaj) www.lohwald.com

Zwischen den Jahren ist Hochsaison für all die edlen 
Getränke, die im Glase perlen und beim Trinken herr-
lich prickeln. Vinopolis, das Fachgeschäft für alles 
rund um das Thema Wein führt sage und schreibe über 
90 verschiedene Sekte, Cremant, Cava und Champa-
gner. Das Spektrum reicht vom Vinopolis-Haussekt aus 
dem Rheingau über ein breites Angebot unterschied-
lichster Prosecchi, feinster Cava aus Spanien, Cremant 
von der Loire, beste Winzersekte aus Deutschland und 
Österreich bis hin zu ausgesuchten Premium-Champa-
gnern. Natürlich finden auch verwöhnte Gaumen bei 
dieser reichen Angebotspalette immer wieder ein 
neues, unvergessliches prickelndes Erlebnis wie den 
Pierre Brut des Weinguts Geheimer Rat Dr. von Basser-
mann-Jordan (Foto). www.vinopolis.de

Schlechtes Wetter, Liebeskummer oder einfach nur ein harter 
Tag? Schokolade macht glücklich, heißt es. Die Geschmäcker 
gehen dabei weit auseinander – während die einen die klas-
sische Vollmilchschokolade bevorzugen, tendieren die ande-
ren zur herben Zartbittervariante. Im Herzen der Augsburger 
Altstadt, am Vorderen Lech, werden sie alle fündig. Mit viel 
Liebe ausgewählt, präsentiert Agnès Derivery-Pawlik in ihrer 
Chocolaterie »Bitter Süß« hochwertige Spezialitäten rund um 
die Versuchung aus Kakao. Exklusive Schokolade aus aller 
Welt, unterschiedlichste Pralinen und vieles mehr findet sich 
im Sortiment des kleinen Geschäfts. Frisch gebacken wird der 
hauseigene französische Schokokuchen. Und weil Schokolade 
wohl eines der beliebtesten Geschenke überhaupt ist, werden 
diverse Präsentideen angeboten – gerne auch nach individu-
ellen Wünschen gestaltet. www.bitter-suess.de

Schokoladenspezialitäten aus eigener Herstellung
neben einer Auswahl an Pralinen und Tafeln in unterschiedlichen Sorten stellt die

 Konfiserie Dichtl vor allem Schokoladenfiguren her

APPETITHAPPEN

deutlich. Für das Design werden dann Künstler*innen wie 
der  Schwarzwälder Bildhauer Hubert Rieber beauftragt, 
die gemeinsam mit  Geschäftsführer Georg Krachenfels an 
der Entwicklung neuer Figuren arbeiten. 

Neben dem Erscheinungsbild der Schokoladenkreationen 
ist  selbstverständlich der Geschmack von entscheidender 
Bedeutung. »Zutaten  wie beispielsweise Eier beziehen wir 
regional. Bei den Schokoladen geht  das natürlich nicht, 
die beziehen wir unter anderem aus Frankreich«,  erklärt 
die Mitarbeiterin. Für eine Exklusiv-Serie von Schokoladen  
werden zudem Kakaobohnen von einer kleinen Plantage 
aus Ecuador bezogen,  die Susanne Dichtl-Krachenfels bei 
einer Reise durch Mittel- und  Südamerika entdeckte. Trotz 
neuer Experimente, wie beispielsweise  Chili-Schokolade, 
setzt das mittlerweile seit 80 Jahren bestehende  Familien-
unternehmen bei den Rezepturen auf Tradition und Erfah-
rung. »Es  dauert seine Zeit, bis eine neue Rezeptur wirk-
lich ausgereift ist. Das  ist ein langer Prozess und 
zwischendurch muss immer wieder verkostet und  verän-
dert werden«, sagt Marion Wiedersatz. Für das Konzept der  
Confiserie gibt es immer wieder viel Bestätigung: »Von 
Kunden, aber auch  von Freunden höre ich sehr oft, dass 
unsere Schokoladen etwas Besonderes  sind. Man schmeckt 
einfach den Unterschied zwischen unseren Produkten  und 
einer Schokoladentafel aus dem Supermarkt.« 
(Marion Neumann)

www.dichtl.de

Prickelnd

Bittersüße Versuchung
Schokoladenspezialitäten in der Altstadt

Schnell Aufgegabelt

Wildbret damals und heute
Vom Jagdgehilfen zum Räuberhauptmann

und wilderer – das ist der tragische Lebens-
lauf des 1736 in Kissing geborenen matthäus 
Klostermayr, genannt der »Bayerische Hiasl«
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Traditionelles im Klosterhof Er zählt zu den schönsten Weihnachtsmärkten in 
Schwaben: Auf dem Areal der 800 Jahre alten Klosteranlage der Oberschönenfelder Zister-
zienserinnen angesiedelt, gilt der Weihnachtsmarkt im Schwäbischen Volkskundemuse-
um Oberschönenfeld als stimmungsvolles adventliches Ziel. Am dritten Adventswochen-
ende, vom 9. bis 11. Dezember, präsentiert der Bezirk Schwaben vorweihnachtliche 
Atmosphäre inmitten des Naturparks Westliche Wälder.

Neben zahlreichen Vorführungen ihres Könnens bieten die über 50 Aussteller traditio-
nelles Kunsthandwerk in Holz, Glas, Keramik, Metall und Textil. Für das leibliche Wohl 
sorgt eine umfangreiche Auswahl an süßem und herzhaftem Naschwerk aus der schwä-
bischen Weihnachtsküche. Und wer am dritten Advent noch keinen Christbaum hat, der 
findet hier bestimmt den richtigen. Die Bayerischen Staatsforsten bieten frisch geschla-
gene Christbäume aus ihren Wäldern zum Verkauf an. Ein umfangreiches museumspäda-
gogisches Begleitprogramm für die ganze Familie verführt am Samstag und Sonntag Groß 
und Klein zum Bummeln, Genießen und Mitmachen. Für das leibliche Wohl sorgt Michael 
Haupt in seinem Klosterstüble. In der Adventszeit bietet der Gastronom auf Vorbestellung 
Leckerbissen von der Ente oder Gans an. www.schwaebisches-volkskundemuseum.de
www.klosterstueble-oberschoenenfeld.de

XII

Stille Nacht ist woanders! Das Kul-
turhaus Abraxas, das Pop Office im Kultur-
park West und das Restaurant Reese Garden 
laden vom 9. bis 11. sowie 16. bis 18. Dezem-
ber zum »Kult-ur-winter« mit Kunst, Musik, 
Märchen und Leckereien. An den Ständen 
präsentieren sich vorwiegend Künstler und 
Kunsthandwerker, die im Kreativquartier ar-
beiten. Das Angebot reicht von kleinforma-
tiger Kunst über Upcycling-Accessoires aus 
Stoff, Porzellan und Plastik sowie Schmuck 
bis hin zu Kraeuterblütenprodukten und 
kitschfreier Handmade-Weihnachtsdeko. 
Umrahmt wird der »Kult-ur-winter« von Live-
musik und den »Antistatik«-DJs mit ihrer 
Weihnachtspop-Schatzkiste. Dazu kommen 
weihnachtliche Erzähl-, Vorlese- und Theater-
darbietungen im und um das Abraxas und 
natürlich im Märchenzelt. www.abraxas.
augsburg.de

Weitere Christbaumproduzent*innen finden Sie auf 
www.a3regional.de

Die Bayerischen 
Staatsforsten verkau-
fen auch heuer frisch 
geschlagene Christbäu-
me, z.B. beim Oberschö-
nenfelder Weihnachtsmarkt 
im Volkskundemuseum. 
Öffnungszeiten: 9. Dezember von 
16 bis 20 Uhr, 10. Dezember von 12 
bis 20 Uhr, 11. Dezember von 12 bis 19 
Uhr. schwaebisches-
volkskundemuseum.de

Gut Mergenthau 
verkauft täglich von 
9 bis 17 Uhr Christbäu-
me aus den eigenen Wäl-
dern. gut-mergenthau.de

Der kleine Betrieb der Fami-
lie Eberl in Affing-Haunswies 
verkauft Christbäume aus dem 
Wittelsbacher Land in dritter Gene-
ration. Auch in Friedberg (Schuh Sch-
mid), Augsburg (Plärrer, Zwölf-Apostel-
Platz) und Aichach (Volksfestplatz, 
Schwimmbad) werden Verkaufsflächen 
aufgebaut. christbaum24.bayern

Die Fuggerschen Stiftungen 
Augsburg bieten traditionell ver-
schiedenste Sorten aus eigener 
Christbaumkultur an. Die Bäume wer-
den vom Blumenthaler Forst direkt in die 
Fuggerei transportiert und dort zum Ver-
kauf angeboten. Der Erlös kommt dem Erhalt 
der ältesten Sozialsiedlung der Welt zugute. 
fugger.de

Eine Insel im Advent Der Verein zur 
Förderung von Kunst, Spiel und Handwerk 
veranstaltet vom 25. November bis zum 23. 
Dezember wieder die Weihnachtsinsel auf 
dem Platz vor dem Zeughaus. Hier finden 
sich keine Waren, die von Händlern vertrie-
ben werden. Hinter jedem Stand steht die 
Werkstatt selbst, die ausschließlich ihre ei-
genen Arbeiten präsentiert. Das umfang-
reiche Kinder- und Kulturprogramm – im 
beheizten Zelt und bei freiem Eintritt – ist 
Herzstück der Veranstaltung. Finanziert 
werden die Liveauftritte durch die Standge-
bühren und durch die von den Mitgliedern 
betriebene Wurst- und Glühweinbude. 
www.weihnachtsinsel.de

Stimmungsvoll für Groß und Klein 
Der Zauber kleiner Weihnachtsmärkte entfal-
tet sich vom 2. bis 4. Dezember in den edlen 
Innenhöfen des Schaezlerpalais. Im histo-
rischen Ambiente gestalten Eltern der Initiati-
ve Kindernest e.V. einen stimmungsvollen 
Weihnachtsmarkt für Groß und Klein. Gebo-
ten wird eine Vielfalt an handwerklicher 
Kunst, Selbstgemachtes, Liebevolles und Un-
gewöhnliches: Puppen, Seifen, Papierkunst, 
Kreatives aus Holz, Stoff und Wolle. Für alle 
Feinschmecker gibt es Liköre, Marmeladen 
und erlesenes Gebäck zum Verkauf. Weitere 
Highlights sind die traditionelle Tombola und 
das stadtbekannte Schattenspiel. 
www.kindernest-augsburg.de

Vorweihnachtliches Kulturfest Der »Friedberger Advent« (Foto) ist aus dem kultu-
rellen Leben der Herzogstadt nicht mehr wegzudenken. Im Mittelpunkt steht der am 29. 
November beginnende Markt mit seinem romantischen Flair rund um die Stadtpfarrkirche 
St. Jakob und im angrenzenden Archivhof. Abgerundet wird das Event von einem umfang-
reichen Rahmenprogramm: Die »Nacht der Sterne« (2. Dezember), Konzerte mit den Blä-
sern der Berliner philharmoniker (18. Dezember, 20 Uhr) und dem Blechbläserqunitett 
Harmonic Brass (20. Dezember, 20 Uhr, beide in der Stadtpfarrkirche St. Jakob) sowie die 
Ausstellung »Friedberger Fotos aus 30 Jahren« (bis zum 23. Dezember, Archivgalerie) ver-
sprechen ein wunderbares vorweihnachtliches Kulturfest. www.friedberger-advent.de

Romantik im Wald An allen vier Adventswochenenden lädt das Gut Mergenthau zur 
romantischen Waldweihnacht mit Kunsthandwerker-Christkindlmarkt. Die Besucher er-
wartet ein Familienprogramm mit dem Jagdfalkenhof, der seine Eulen und Adler zeigt, eine 
lebendige Krippe und Theateraufführungen. Im Schlosshof ziehen Stelzer ihre Runden, die 
Donau-Barbaren führen ihre Feuerkunst vor, Kamele und Ponys stehen zum Ausritt bereit. 
Der kulinarische Genuss kommt nicht zu kurz. Auf den Tisch kommen besondere Schman-
kerl wie Rehbratwürste, Wildsau vom Grill und Kartoffelchips. Ob man am Feuerkessel steht 
und den Punsch genießt oder Stockbrot am Lagerfeuer bäckt – die Waldweihnacht zaubert 
jedem Besucher ein Lächeln ins Gesicht. Traditionelle Kunsthandwerker stellen ihre Waren 
zum Verkauf aus und führen ihre Entstehung vor. www.gut-mergenthau.de

Am beliebtesten ist die Nordmanntanne, aber auch Rot- und Blaufi-
chten werden gerne gekauft – insgesamt mehr als 30 Millionen 

Bäumchen in ganz Deutschland. Erkennen kann man die Nord-
manntanne an der satten grünen Farbe und den weichen 

Nadeln. Der gleichmäßige, buschige Wuchs mit den dicht 
angeordneten Nadeln macht sie so attraktiv. Der Baum 

stammt ursprünglich aus dem Kaukasus, er ist lange 
haltbar. Fichten sind blau, grau oder grün. Ihre 

Zweige und Nadeln sind sehr kräftig, manche nennen sie 
auch Blautanne. Wer es besonders edel haben möchte, wählt 

eine kostbare silbergraue Nobilistanne, auch schottische 
Edeltanne genannt. Der Duft dieser Tanne ist sehr inten-

siv und wohlriechend. Sie hält sich gut und der offene 
Wuchs bietet viel Platz für Kugeln und andere Deko-

ration. Die immergrüne Kiefer kann bis zu 30 
Meter hoch und 700 Jahre alt werden. Ihr auf-

fälligstes Merkmal sind die bis zu sieben cm 
langen grünen Nadeln, die immer paar-
weise angereiht sind. Baumkäufer*innen 

können sich also zwischen vielen Möglich-
keiten entscheiden.

Schätzungen gehen von bis zu 7.000 Christ-
baumzuchtbetrieben in Deutschland aus. Es 

ist eine junge aber einflussreiche Zunft, 
deren Baumkulturen auch die Wälder 

Bayerns prägen. Hier sind besonders 
viele kleinere Produzent*innen ange-

siedelt sind. PEFC-, FSC- und Biosie-
gel geben Auskunft über die Art 
und Weise des Anbaus, etwa 

die nachhaltige Bewirtschaftung 
der Waldfläche oder die verwendeten 

Düngemittel und Pestizide. Die Siegel regi-
onaler Verbände, etwa des Vereins Baye-

rischer Christbaumanbauer, garantie-
ren die Herkunft aus naheliegenden 

Wäldern. In unserer Region gehö-
ren beispielsweise die Fugger-

schen Stiftungen Augsburg 
und Gut Mergenthau die-

sem Verband an. (sns)

im Schaezlerpalais

Kindernest

Weihnachts-
Bazar

4. – 6.
Dezember

In Kooperation

Anzeige:

Christbäume aus der Region
Der Tannenbaum ist der symbolische mittelpunkt des weihnachtsfestes.

Jährlich werden rund 30 millionen Stück allein in Deutschland verkauft. 
Auch heuer wird er den weg in die wohnzimmer finden. wie lang die-

ser weg sein wird, entscheiden die Käuferinnen und Käufer

WEIHNACHTSMÄRKTE

ADVENT
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