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Hier erhalten Sie Lammfleisch aus der Landschaftspflege

Restaurants: Metzgereien: Schäfer:
Riegele Wirtshaus
Frölichstraße 26
86150 Augsburg
www.riegele-wirtshaus.de

Kühners Landhaus
Gewerbering 3
86438 Kissing
www.kuehners-landhaus.de

Albero Verde
Wolfsgässchen 1,5
86153 Augsburg
www.osteriaalberoverde.de

Il Castagno
Brunnenplatz 1
86391 Leitershofen/Stadtbergen
www.castagno-leitershofen.de

Schäferei Christian Hartl
Birkenweg 9a
86444 Affing-Mühlhausen
08207 – 96 38 451
bestellungen@lechtal-lamm.de

Hofmetzgerei Ottillinger
Filiale Schrobenhausen
Bürgermeister-Götz-Str. 18a
86529 Schrobenhausen

Filiale Pöttmes
Kirchplatz 3
86554 Pöttmes

Filiale Inchenhofen
St. Leonhard Straße 7
86570 Inchenhofen

Filiale Bäckergasse
Bäckergasse 17
86150 Augsburg

Filiale Pfersee
Augsburger Straße 21
86157 Augsburg

Filiale Königsbrunn
Germanenstraße 17
86343 Königsbrunn

Filiale Mertingen
Im Schmutterfeld 2
86690 Mertingen

Filiale Neuburg/Donau
Nördliche Grünauer Str. 1
86633 Neuburg/Donau

Kilomarkt Pöttmes
Am Erlenschlag
86554 Pöttmes

www.ottillinger.de

Landmetzgerei Dichtl
Hauptstr. 24
86459 Gessertshausen
www.metzgerei-dichtl.de
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Streuobst
Vielfalt ist wichtig, deshalb finden Sie in dieser Ausga­
be drei Beiträge, die sich aus verschiedenen Blick­
winkeln dem Thema Streuobst annähern. Über die 
Entstehung und Entwicklung von Streuobstwiesen, 
ein Besuch bei einem Streuobstgärtner und ein 
Einblick in die Arbeit in einer Mostanlage, wo ein 
Großteil der Streuobsternte am Ende landet. S. 4–9.

Butterfisch
Einen neuen Lösungsansatz, um das Problem nach­
haltiger Lebensmittelproduktion zu bewältigen, 
verfolgt das Augsburger Kreativbüro LAB BINÆR mit 
seiner Aquaponikanlage. In kleinen Becken wachsen 
Karpfen heran, die gleichzeitig den Dünger für 
Pflanzen herstellen. S. 12/13.

Vollsatt
Mit einem Nachbarschaftsprojekt bringt Pareaz e.V. 
Produzent*innen von heimischem Obst und Gemüse 
mit Konsument*innen zusammen und die Natur ins 
Glas. Sie retten Lebensmittel und beleben die alte 
Kulturtechnik des Einmachens neu. S. 10 

Schwammerlkönig
Günther Groß, Vorsitzender im Pilzverein Augsburg 
Königsbrunn e.V., berichtet über seine Arbeit als 
Schwammerlexperte, wie er bei manchen Notfällen 
zur Hilfe eilt und welche Probleme er in Zukunft
für Pilzsammler sieht. S. 16
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Eine ihrer wichtigsten Aufgaben, sagt Manuela 
Riepold, Kreisfachberaterin für Gartenkultur 
und Landespflege beim Landratsamt Aichach­
Friedberg, sei es, die Landschaft sensibel zu 
entwickeln.

Dazu gehöre auch das Kulturgut der Streuobst­
wiesen. Was genau ist das? Und warum ist es 
Kulturgut, also etwas für die Ausprägung und 
Erhaltung unserer Kultur Essenzielles?
Zunächst einmal vielleicht zur Erklärung oder 
besser Definition des Begriffs Streuobstwiese 
bzw. Streuobst.

Als Streuobst bezeichnet man die traditionelle, 
extensive Form des Obstbaus (zum Beispiel mit 
Apfel­, Birnen­, Zwetschgen­, Kirsch­ oder Wal­
nussbäumen sowie Wildobst) in Unterschei­
dung zum Niederstamm­Obstbau in Plantagen. 
Es handelt sich um Bestände meist hochstäm­
miger Obstbäume, aber auch um Halbstämme 
mit typischen Merkmalen wie weiträumigem 
Pflanzabstand, unterschiedlichen Altersklas­
sen und Obstarten, starkem Wuchs und groß­
en Baumkronen. Charakteristisch sind der Ver­
zicht auf synthetische Behandlungsmittel 
sowie ein höherer Anteil »alter«, zum Teil regio­
naltypischer Sorten. Traditionell üblich ist die 
landwirtschaftliche Mehrfachnutzung der Flä­

chen, die sowohl der Obsterzeugung als auch 
der Grünlandnutzung dient. Auch ackerbau­
liche oder gärtnerische Unternutzungen kom­
men vor. Seinen Namen verdankt das Streuobst 
seiner unregelmäßigen, wie zufällig über die 
Fläche gestreuten Anordnung. Streuobst gibt es 
allerdings auch in Reihen­ oder Einzelbaum­
pflanzungen. Im Unterschied zu modernen 
Dichtpflanzungen mit geschlossenen einheit­
lichen Pflanzungen ist in Streuobstbeständen 
stets der Einzelbaum erkennbar.

So weit die Erklärung des Bundes für Umwelt­ 
und Naturschutz. Aber die Definition geht für 
Manuela Riepold und ihre Kollegen aus den 
Landkreisen Neu­Ulm, Augsburg und Donau­
Ries sogar noch weiter. Sie sind auf der Suche 
nach alten, vergessenen bzw. verschollen ge­
glaubten Sorten, die im Einzelfall auch im 
privaten Garten noch irgendwo als Einzel­
baum existieren. Die Geschichte der Streu­
obstwiesen ist wohl eine lange. Zum Beispiel 
wurden vermutlich in vergangenen Zeiten 
Obstbäume als Grenzzeichen verwendet und 
an Poststraßen kultiviert, um die Kuriere zu 
leiten und sie, wie auch die Kutscheninsassen 
selbst, auf langen Wegen mit Nahrung zu ver­
sorgen. Schon Karl der Große ließ Obstbäume 
pflanzen, um das Volk mit Vitaminen zu ver­

sorgen, und jeder Heiratswillige oder Neuan­
kömmling musste vor den Toren der Städte 
junge Obstbäume pflanzen.

vor mehr als 200 Jahren waren 
allein in Bayern über 1.500 Apfel- 
und Birnensorten verbreitet

Diese Fruchtversorgung war also wichtiger  
Bestandteil jeglicher Regionen. Erst im 19. 
Jahrhundert war es durch die Eisenbahn mög­
lich, Obst aus bestimmten Gegenden schnell 
und verhältnismäßig einfach flächendeckend 
zu verteilen, somit verfiel die Notwendigkeit 
des regionalen Anbaus.

Nach dem Zweiten Weltkrieg eroberte der Plan­
tagenanbau den Obstmarkt, sowohl die Auf­
zucht und die Pflege wie auch vor allem die 
Ernte wurden eklatant vereinfacht. Der Einsatz 
von Maschinen machte alles deutlich ren­
tabler, die Streuobstwiesen verschwanden. 
Selbst der Staat förderte den Rückbau der »wil­
den Bestände«, noch in den Siebzigerjahren des 
vergangenen Jahrhunderts gab es eine Prämie 
von ca. 3.000 DM für einen Hektar gerodeten 
Bestands für die Neunutzung, zum Beispiel für 
Straßen oder als Bauland. Mittlerweile gelten 

Der Apfel 
obst in all seiner kulturellen freiheit ±  das kulturgut Streuobstwiesen. 

Eine Spurensuche von Björn Kühnel
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die Streuobstwiesen auf der Roten Liste der  
Biotoptypen als gefährdetes Areal und wieder 
schützenswert.

Vor mehr als 200 Jahren waren allein in Bay­
ern über 1.500 Apfel­ und Birnensorten ver­
breitet. Davon befinden sich noch 30 bis 40 
Sorten im Handel, 20 davon haben eine wirt­
schaftliche Bedeutung, im Einzelhandel sind 
es lediglich noch fünf bis sechs dieser einhei­
mischen Sorten. 1868 wurden für Schwaben 
unter anderem Apfelsorten wie Sommerrabau 
und Winterquittenapfel oder Birnensorten 
wie Colomas Herbstbutterbirne und Wildling 
von Motte empfohlen. Sorten, die heute als 
verschollen gelten oder extrem stark gefähr­
det sind. Und schon sind wir wieder bei der 
Aussage, Landschaft sensibel zu entwickeln, 
neu zu interpretieren und Vergessenes und 
Gefährdetes wieder zu aktivieren. Dazu ge­
hört ganz besonders die kulturlandschaftlich 
wertvolle Streuobstwiese.

Das Biotop Streuobstwiese ist unglaublich kom­
plex. Wildwuchs, erwünschtes Totholz, das im 
normalen öffentlichen Bereich aufgrund des 
Gefahrenpotenzials nicht zulässig wäre, hier 
aber als wertvoller Teil des Biotops seinen Bei­
trag leistet, Ansammlungen verschiedenster 
Gräser, Kräuter und Mikroorganismen, ganz zu 
schweigen von der Heimat einer unglaub­
lichen Zahl an Insekten und Getier jeglicher 
Art, machen dieses Areal zu einem unschätz­
baren Identitätspool unserer Flora und Fauna. 
Streuobstwiesen bieten Lebensraum für über 
5.000 Tier­ und Pflanzenarten.

Nicht zuletzt prägen die locker stehenden, im 
Frühjahr herrlich divers blühenden Bäume das 
Landschaftsbild deutlich. Was auch ein Grund 
dafür ist, dass sich immer mehr private Initiati­
ven bilden, die sich für den Erhalt und den 
Ausbau der Streuobstwiesenkultur einsetzen.
 
Für Manuela Riepold ist vor allem die Tatsache 
der Biodiversität der wichtigste Faktor. Der Aus­
breitung der Monokulturen einer modernen 
Agrarnutzung einen (noch) kleinen Widerpart 
entgegenzustellen, sieht sie für die natürliche 
Entwicklung unserer Landschaften als unab­
dinglich an.

Die letzten Jahre gab es praktisch kaum Neu­
pflanzungen, der Bestand wurde nicht als 
etwas »Besonderes« gesehen. Eine Wiese mit 
Obstbäumen halt, die letztendlich nur Arbeit 
macht. Das ändert sich erfreulicherweise aller­

dings immer mehr. Durch die Sensibilisierung 
für die regionalen Besonderheiten und die 
Verantwortung für die Heimat entdecken viele 
wieder das Wohlfühlen in der Natur, speziell 
hier im naturnahen Anbau, nicht zuletzt zur 
Selbstversorgung. Da aber aufgrund der man­
gelnden Pflege – oft durch Unwissenheit oder 
absichtliche Verwilderung – der bestehenden 
Streuobstwiesen ein großer Teil der jungen 
Bäume vorzeitig vergreist und sich nicht zu 
großkronigen, ökologisch wertvollen Bäumen 
entwickelt, besteht hier Handlungsbedarf.  
Ältere Bäume werden instabil, Teilbereiche der 
Krone sterben ab. Ein starker Fruchtansatz 
oder ungünstige Witterungsverhältnisse kön­
nen unter diesen Bedingungen schnell zu 
einem Abreißen großer Äste und zu irrever­
siblen Schäden führen.

Das Biotop Streuobstwiese ist un
glaublich komplex ±  ein identitäts-
pool unserer flora und fauna 

Untersuchungen zeigen, dass die Baumgenera­
tion von 15 bis 50 Jahre alten Bäumen in der 
Regel nur schwach vertreten ist. Es besteht 
daher die Gefahr, dass viele Streuobstbestände 
in einem relativ kurzen Zeitraum verloren 
gehen. Auf diese Situation geht das PLENUM­
Projekt Streuobst ein, in dem Maßnahmen und 
Möglichkeiten zur Verjüngung von Streuobst­
wiesen entwickelt werden. Streuobstbäume 
haben ein großes Regenerationspotenzial, 
durch einen fachkundigen Schnitt können sie 
revitalisiert werden, sodass sich ihre Lebens­
dauer um Jahrzehnte verlängern kann. Den­
noch ist für viele Liebhaber der wilden Streu­
obstwiesen der Reiz eben gerade dieser Verfall, 
der optisch so viele romantische Akzente setzt.

Umso wichtiger ist die Mithilfe vor allem auch 
privater Unterstützer, alte Sorten katalogisie­
ren zu lassen. Laut Riepold sind besonders 
Wiederentdeckungen von Apfel­ (oder auch 
anderen Obst­) Sorten von großer Bedeutung, 
die seit 50 oder mehr Jahren nicht mehr regis­
triert wurden. Hier sind es nicht zuletzt die 
(Wieder­)Entdeckungen absolut regionaler Sor­
ten, was sich auch in der Namensgebung zeigt: 
Schöner aus Gebenhofen, Hügelsharter Graven­
steiner oder Pfaffenhofer Schmelzling. Diese 
Sorten sind wohl exklusiv für die hiesigen 
Landkreise. Anders verhält es sich bei Sorten 
wie dem Schönen aus Wiltshire, der zwar als 
Tafelapfel aus England eingeführt wurde, hier 
aber definitiv seine zweite Heimat fand. Des 

Weiteren haben sich sehr spezielle Namensge­
bungen wiedergefunden, die fest in der Ge­
schichte der Region verhaftet sind. Für die all­
gemein unter dem Namen Wasserbirne 
bekannte Ausführung gibt es im Wittelsba­
cher Land den schönen Namen Guggalerer – 
wohl eine Anspielung darauf, sie sei ein guter 
Lehrer. Andere behaupten, es habe einen Leh­
rer Gugger gegeben, der wie auch immer eng 
mit dieser Frucht in Verbindung gebracht 
wurde.

Dipl.­Ing. agr. (FH) Hans­Thomas Bosch vom 
Kompetenzzentrum Obstbau­Bodensee (KOB), 
der die Landkreise um Augsburg bei der Erfas­
sung, Kartierung und Katalogisierung der 
Streuobstbestände unterstützt, ist ein Verfech­
ter der Verjüngung. Gerade im Bereich der 
landwirtschaftlichen Nutzung muss dies Teil 
der Bemühungen sein. Laut KOB benötigen 
Streuobstwiesen als Bestandteil der Kulturland­
schaft eine dauerhafte fachgerechte Pflege. 
Viele Streuobstwiesen werden nicht oder nur 
kurz gepflegt, ein ökologisch hochwertiger Be­
stand kann sich nicht entwickeln. Bereits bei 
der agrarpolitischen Planung und Refinanzie­
rung müsste die dauerhafte Pflege berücksich­
tigt werden. Neben der Neuanlage von Streu­
obst besteht die Möglichkeit, auch die 
Verjüngung als Ausgleichsmaßnahme anrech­
nen zu lassen. Hierzu zählen insbesondere 
Maßnahmen zur Wiedernutzung eines nicht 
mehr bewirtschafteten Bereichs, die Schlie­
ßung von Lücken und der Verjüngungsschnitt 
vergreister Bäume als mehrjährige Maßnahme 
bis zur Stabilisierung des Wachstums.

Da im konventionellen Obstanbau letztend­
lich nur noch zehn bis zwölf Apfelsorten eine 
maßgebliche Rolle spielen, da hier vorrangig 
die Optik – ein »schöner« Apfel sollte glänzen 
und möglichst rotbackig sein, außerdem ge­
wisse Normgrößen nicht verlassen – und nur 
nachrangig der Geschmack zählt, ist es leider 
nach wie vor schwer, das Streuobst kommerzi­
ell zu vermarkten. Dazu kommt, dass die 
Erntebedingungen um ein Vielfaches aufwen­
diger sind und damit natürlich der Preis­
kampf gegen Plantagenäpfel nicht zu gewin­
nen ist. Letztendlich entscheidet also, wie so 
oft, auch hier der Verbraucher wieder über 
den Erfolg, Streuobstwiesen für die Landwirt­
schaft wieder attraktiv zu machen, indem er 
bereit ist, etwas mehr für sein Kilo Äpfel aus­
zugeben und sich auch über den ein oder an­
deren Fleck auf der Schale als untrügliches 
Zeichen natürlichen Anbaus zu erfreuen. 
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Hannes und 
die Streuobstwiese

»Man könnte das, was ich mache, mit einem 
Friseurberuf vergleichen. Ich verpasse den 
Bäumen einen neuen Schnitt, bloß dass meine 
Arbeit im Gegenteil zum Friseur genau dann 
gut ist, wenn niemandem auffällt, dass ich 
denen eine neue Frisur verpasst hab.« So fasst 
Hannes Gröninger humorvoll seinen Beruf als 
Streuobstwiesen­Gärtner zusammen. Ange­
fangen hat das Ganze bei ihm mit Christbäu­
men. Als der Verkauf einer alten Gärtnerei in 
Neusäß scheiterte, und sich die Stadt nicht 
dazu bereit erklärte, das Grundstück zu kau­
fen, übernahm der gelernte Medizintechniker 
den alten Betrieb. Ohne viel gärtnerische Ex­
pertise pflanzte er Christbäume an, die zehn 
Jahre brauchen würden, um schlachtreif zu 
sein, was in seinem Fall genau die Zeitspanne 
war, um ins Rentenalter einzutreten. 

Doch einfach so eine Christbaum­Gärtnerei 
zu betreiben, klappte leider nicht. Deshalb 
ging es nochmal auf die Berufsschule, um 
das Gärtnerhandwerk richtig zu lernen, zu­
erst zusammen mit jungen Baumschülern 
und später in Klassen mit alteingesessenen 
Obstbauern. Was ihm hierbei begegnete, war 
die Absurdität des konventionellen Apfelan­
baus. Mit satirischem Witz fasst er für mich 
das Vorgehen des konventionellen Anbaus 
zusammen: Auf großen Obstplantagen wer­
den ausschließlich niederstämmige Bäume 
verwendet, weil diese aufgrund ihrer nied­
rigen Höhe leichter zu ernten sind. Äußere 
Kriterien bestimmen hier die Wahl der ange­
bauten Sorten, denn um die höchste Güte­
klasse zu erreichen, ergo den besten Preis, 
muss der Apfel möglichst groß, schön rot 
und lange haltbar sein. Der Geschmack ist 
erstmal zweitrangig. Für den Konsumenten 
folgt dadurch eine Auswahl (wenn man das 
überhaupt noch so nennen darf) zwischen 
Äpfeln, die alle zu 80 Prozent aus einer Apfel­
sorte (Golden Delicious) stammen. Gleichzei­
tig ist der Golden­Delicious­Apfel eine der 
anfälligsten Sorten für Krankheiten wie 
Schorf, Obstbaumkrebs und Mehltau. 

Hier fängt also der Rattenschwanz an, der sich 
so 1:1 auch auf andere konventionell­land­
wirtschaftliche Sektoren übertragen lässt, die 
mit Monokulturen arbeiten. Damit die Äste 
des Apfelbaums nicht zu viele Früchte tragen 
und abbrechen, werden im konventionellen 
Anbau die Wurzeln der Bäume beschnitten. 
Nur so kann gewährleisten werden, dass der 
Baum nicht zu stark wächst. Gegen die leichte 

Anfälligkeit für Krankheiten kommen prophy­
laktisch Antibiotika und Pflanzenschutzmit­
teln zum Einsatz, was bei einem Regentag be­
deutet, dass einmal vor und einmal nach dem 
Regen gespritzt werden muss. Dazu kommen 
die Klassiker wie: Belastung der Böden durch 
Intensivnutzung, eingeschränkte Artenviel­
falt, kurze Nutzungsdauer etc. Das ist be­
kannt, das ist Käse. 

Aber was ist jetzt an Streuobstwiesen so viel 
besser? Das zeigt mir Hannes, als ich ihn zu 
einen seiner Kunden nach Meitingen beglei­
ten darf. Auf einer etwa 350 m2 großen Wiese 
stehen hier 88 verschiedene Apfelbäume, die 
1989 vom Kern auf hochgezogen wurden. Der 

Streuobstwiesenbauer drückt mir einen Zettel 
in die Hand, auf dem sorgfältig aufgelistet, die 
verschiedensten Apfelsorten zu finden sind. 
Namen wie Kaiser Wilhelm, der Schöne von 
Nordhausen und Claps Liebling deuten auf 
Vielfalt und Regionalität hin und spiegeln 
gleichzeitig den Kerngedanken der Streuobst­
wiese wider. Eine Wiese gestreut mit den ver­
schiedensten Obstsorten, frei im Wachstum, 
ökologisch in ihrer Funktion und Nutzung. 
Die Bäume, die hier auf der Wiese in Meitin­
gen wachsen, konnten in den inzwischen 20 
Jahren ihre Wurzeln so tief schlagen, dass sie 
immer ausreichend mit Wasser versorgt sind. 
Besonders mit Blick auf den Klimawandel 
sind diese Obstbäume weniger anfällig für die 

unterwegs mit »obstbaumfriseur« hannes gröninger

Eine Spurensuche von Severin Werner

Streuobstwiesen-gärtner Hannes gröninger
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zunehmend heißeren und trockeneren Wet­
terlagen. Zusätzlich sind die älteren Apfelsor­
ten einer Streuobstwiese, im Gegensatz zu 
den Hochleistungssorten, wesentlich resis­
tenter gegen Krankheiten, da sie zu einer Zeit 
gezüchtet wurden, als es Pflanzenschutzmit­
tel gar nicht oder nur eingeschränkt gab. 

Chemie kommt hier also nicht zum Einsatz, 
die einzige Pflege die solch ein Obstbaum be­
nötigt, ist ein professioneller Baumschnitt 
und auf den hat sich Hannes nach seiner Gärt­
nerausbildung spezialisiert. Wie ein jedes 
Handwerk erfüllt ihn seine Arbeit, wenn er 
sieht, dass er einen guten Job gemacht hat 

und die Bäume durch die Jahre stabil und ge­
sund bleiben. Ganz so uneigennützig ist das 
Ganze dann auch wieder nicht, denn der 
Streuobstapfel schmeckt nämlich auch viel 
besser als der Supermarktapfel. Wie bei einer 
Weinverkostung flanieren Hannes, der Obst­
bauer und ich durch die Baumreihen und 
probieren an jedem Baum eine andere Apfel­
sorte. Egal ob vom Boden oder direkt vom 
Baum, man kann hier ohne Bedenken in 
jeden Apfel beißen. 

Der facettenreiche Geschmack dieser Apfel­
sorten fasziniert mich und bald habe ich auch 
schon meinen Liebling gefunden, der Schöne 

von Nordhausen hat es mir 
angetan und so steck ich mir 
mit Erlaubnis noch zwei 
Stück ein. 

Ein paar Tage später bringt 
mich Hannes zur Stauden­
mosterei in Fischach, in wel­
cher ein Großteil des Streu­
obstes der umliegenden 
Regionen ankommt. Die 
Mos tereien erfüllen die wich­
tige Funktion, das Streuobst 
weiterzuverarbeiten, da sich  
die teilweise mit Würmern 
oder Hagelschäden geseg­
neten Äpfel nicht mehr zum 
Verzehr eignen, dafür aber 
ohne Probleme zu Saft ge­
presst werden können. In so 
einer Mosterei kann man die 
eigene Ernte abgegeben und 
erhält dafür seinen ganz ei­
genen Saft, der durch die 
Mischung der verschiedenen 
Apfelsorten immer eine ein­
zigartige Geschmacksnote 
erhält. 

Die Verarbeitungsschritte 
sind im Prinzip in jeder Mos­
terei gleich. Das gesamte 
Obst wird in ein Wasser­
becken geschmissen, gerei­
nigt und zu einer Rätzmüh­
le transportiert, die mit 
schnell rotierenden Klingen 
das Obst grob zerkleinert. 
Die Obstmasse wird dann zu 
einem Pfannkuchen platt 
gepresst, der durch mehrere 
Walzen fährt, um so mög­

lichst viel Flüssigkeit aus dem Fruchtfleisch 
zu gewinnen. Falls man sich nur den Rohsaft 
wünscht, ist der Prozess hier bereits beendet. 
Oft gibt es aber auch die Möglichkeit, den Saft 
noch weiter zu filtern und zu pasteurisieren, 
um die Haltbarkeit des Apfelsafts zu verbes­
sern. 

Die Mostereien leisten somit einen großen 
Beitrag, das ökologische Potenzial der Streu­
obstwiesen vollkommen auszuschöpfen, denn 
egal wie optisch deformiert das angefallene 
Obst ist, beinahe der gesamte Ertrag kann 
verwertet werden und sogar der Trester (Press­
rückstände) wird noch von Jägern und Imkern 
eingesammelt, um damit Rehe zu füttern und 
Bienenstöcke zu räuchern. Man könnte auch 
sagen, die Wertschöpfungskette ist nahe am 
Optimum. Auch Hannes arbeitet als Mitglied 
des Gartenbauvereins Neusäß in so einer Mos­
terei. Jeden Samstag von 8 bis 10 Uhr wartet 
eine riesige Schlange auf dem Gelände der 
Wertstoffsammelstelle Neusäß. Es kann jeder 
vorbeikommen, der sich seinen Saft pressen 
lassen will, mit der Ausnahme, dass hier nicht 
pasteurisiert wird, was wiederum den Vorteil 
hat, dass man nach einiger Zeit einen prima 
Apfelmost hat. Oder man erhitzt den Rohsaft 
einfach zuhause. 

Am Ende dieser kleinen Reise durch die Welt 
der Steuobstwiesen haben Hannes und ich 
immer wieder nach einer Quintessenz ge­
sucht, die man den Leserinnen und Lesern 
mitgeben sollte. Letztlich bleibt wohl festzu­
halten, dass die Streuobstwiese eine wichtige 
ökologische Funktion besitzt und als kulturell 
wertvolles Gut geschützt werden muss. Es gilt 
mehr Menschen von der Streuobstwiese zu 
erzählen, da die Sensibilität für Themen wie 
Ernährung, Nachhaltigkeit und regionale 
Vielfalt in der Bevölkerung bereits vorhanden 
ist. Das Schöne dabei ist, man kann diesen 
Wert am eigenen Leib erfahren, indem man 
einfach von Baum zu Baum geht und die Viel­
falt schmeckt. Also erzählen Sie Freunden 
und Bekannten von der Streuobstwiese. Falls 
Sie einen großen Garten haben, pflanzen sie 
ein paar Obstbäume. Oder mein Tipp: Fahren 
Sie nach Langenneufnach, hier gibt es einen 
Streuobstwiesen­Erlebnispfad mit beschilder­
ten Bäumen. Probieren ist erlaubt! 

Weitere Informationen unter: 
www.langenneufnach.de/
index.php?p=streuobstweg 
www.staudensaft.de

Die einzige pflege, die solch ein obstbaum benötigt, ist ein professioneller 
Baumschnitt. Chemie kommt hier nicht zum einsatz.
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Je nach Sorte kann man bis zu 70 prozent Saft gewinnen.aus dem Sammelbehälter wird der Saft in die Siedeanlage gepumpt. 

gewaschen und zerkleinert werden die Äpfel in tuchlagen geschichtet. große gewichte pressen den Rohsaft heraus. 

Beim obst- und gartenbauverein Batzenhofen kommt eine altbewährte presse mit Siedeanlage 
zum einsatz. kund*innen können wählen, ob sie ihren Saft roh mitnehmen, oder bei etwa 78 grad 
celsius schonend erhitzen und abfüllen lassen wollen. in jedem fall erhalten sie nur den Saft vom 
eigenen obst. im mosthaus an der Sebastianstraû e in Batzenhofen werden seit ende Juli äpfel, 
Birnen, Quitten und trauben gepresst. Das geht so noch bis ende oktober. Von Susanne Thoma

1

3

2

4

Apfelsaft in der Box
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Sa & So, 01. & 02.12.2018: 13 bis 17 Uhr
Gewinnen Sie einen Einblick in die Kunst, Pralinen 
selber herzustellen. Beste Pralinen – aus eigener Hand. 
Unter fachgerechter Anleitung wird Ihnen das Herstellen 
feiner Pralinen (auch Trüffelpralinen), das Temperieren 
der Kuvertüre, sowie das Überziehen der Pralinen 
ggezeigt. Rezepte werden zur Verfügung gestellt. 
Das ideale Weihnachtsgeschenk!

Kursnummer: QH72001 
(Anmeldeschluss 29.11.2018)

Pralinen selbst herstellen

Di, 27.11.2018: 19:00 bis 22:00 Uhr
Erfahren Sie, wie Sie auch zuhause feinste Schokolade 
aus rohen Edel-Kakaobohnen und nur wenigen
weiteren Zutaten in vier Schritten selbst zubereiten 
können – ganz ohne Industriezucker. 
KKomponieren Sie z. B. mit Nüssen, getrockneten 
Früchten, Kräutern, Samen Ihre ganz persönliche 
Lieblingsschokolade. 

Kursnummer: QH71927
(Anmeldeschluss 25.11.2018)

Schokolade selbst 
gemacht – gesunder 
Genuss ohne Reue

Anmeldung: Volkshochschule Augsburg  
Willy-Brandt-Platz 3a  |  86153 Augsburg
Telefon: 0821 / 50265-55 
Mail: verwaltung@vhs-augsburg.de

www.vhs-augsburg.de

ein hochleistungsfähiger Durchlauferhitzer sorgt dafür, dass nach wenigen Minuten 
die gewünschte temperatur von 78 grad erreicht ist. 

Die abfüllung in 5- oder 10-Literbeutel wird elektronisch gesteuert.

ein einfach zu bedienendes Zapfsystem 
garantiert, dass der geöffnete Saft – 
anders als bei Flaschen – nicht mit der 
Luft in Berührung kommt und deshalb 
mehrere Wochen ungekühlt haltbar ist.

5

6

ein einfach zu bedienendes Zapfsystem in einfach zu bedienendes Zapfsystem in einf
garantiert, dass der geöffnete Saft – 
anders als bei Flaschen – nicht mit der 
Luft in Berührung kommt und deshalb 
mehrere Wochen ungekühlt haltbar ist.
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mostereien in der region ±  eine Auswahl

gartenbauverein mittleres Schmuttertal e.v., Am Eichenwald 7c, 86356 
Neusäß: In der Saison, jeden Samstag von 8 bis 10 Uhr wird das Obst ange­
nommen und solange gepresst, bis der letzte Kunde seinen Saft hat. 
www.gbvwestheim.de

gartenbauverein gessertshausen, Hauptstraße 56, 86459 Gessertshausen: 
Samstags wird nur nach Anmeldung gemostet. Vorab bitte die zu pressende 
Obstmenge und Füllvariante (Bag­in­Box oder Flasche) angeben. Anmeldung 
jeweils montags und mittwochs, 18 bis 20:30 Uhr. Tel. 08238–965 69 40

Staudenmosterei, Hauptstraße 16, 86850 Fischach: Obstpresse während 
der Saison jeden Samstag ab 8 Uhr in Betrieb. Bei entsprechender Nachfra­
ge wird auch am Freitag gemostet. Anmeldung von Montag bis Donners­
tag von 18:30 bis 19:30 Uhr. Zudem wird samstags in der Mosterei Saft 
verkauft. Tel. 0176–790 530 70

gartenbauverein Batzenhofen, Sebastianstraße 13, 86368 Batzenhofen: 
Voranmeldung jeweils Donnerstag 18 bis 21 Uhr. Tel. 0151–200 939 61, 
www.obst-und-gartenbauverein-batzenhofen.de
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Vollsatt
mit einem nachbarschaftsprojekt bringt pareaz e.v. produzent*innen von 

heimischem obst und gemüse mit konsument*innen zusammen und die natur ins glas. 
Sie retten lebensmittel und beleben die alte kulturtechnik des einmachens neu. 

Von Susanne Thoma

Der Projekttitel »Vollsatt« ist durchaus provozierend gemeint. Dass in 
Deutschland etwa ein Drittel der Nahrung nicht genutzt oder wegge­
worfen wird, konnten wir noch nie verstehen. Der tatsächliche Im­
puls für das Projekt entstand aus der Beobachtung heraus, dass 
Obstbäume in vielen Klein­ und Privatgärten gar nicht abgeerntet 
werden. Denn wenn alles gleichzeitig reif wird, sind die Gärtner*innen 

häufig überfordert. Manchmal fühlen sie sich auch schon zu alt, um 
noch selbst auf Leitern zu steigen. So fallen die herrlichsten Kirschen, 
Äpfel und Birnen herunter und verrotten. Was für eine Verschwen­
dung! Seit geraumer Zeit sprechen wir deshalb die Gartenbesitzer*­
innen an und schlagen ihnen einen Deal vor: Wir vermitteln junge 
Erntehelfer*innen aus der Nachbarschaft, die als Gegenleistung 
einen Teil der Früchte als »Lohn« mitnehmen dürfen. Und bei ge­
meinsamen Einmachevents verarbeiten wir die zum Teil erheblichen 
Erntemengen in unserer mobilen Einmachküche sogleich zu Gelee, 
Kompott oder Mus.

kirschsaft und kompott

Anfang Juli – in diesem Jahr aufgrund des warmen Sommers gut drei 
Wochen früher als sonst – konnten wir einen riesigen Kirschbaum in 
einer Kleingartenanlage in Pfersee abernten. Mehrere Jugendliche 
aus Afghanistan haben sich ordentlich ins Zeug gelegt. Nach einem 
Sechs­Stunden­Einsatz mit sieben Leuten waren unsere Kisten mit 
Süßkirschen prall gefüllt. Aus einem Teil der köstlichen Ware haben 
wir mit einem Dampfentsafter noch vor Ort viele Liter Kirschsaft ge­
wonnen. Den anderen Teil haben wir am Tag darauf in das Jugend­

haus linie3 gebracht, um dort Kirschkompott herzustellen. Eine 
Hauswirtschaftsmeisterin des DHB Netzwerk Haushalt hat uns dabei 
unterstützt und gezeigt, wie man richtig mit einem Einkochauto­
maten hantiert und auch den Backofen zum Einwecken nutzt. Es 
ging hoch her. Viele fleißige Hände haben die Kirschen entsteint und 
dabei natürlich auch eine Menge genascht.

Apfelsaft in der Box

Nahezu jeder Apfelbaumbesitzer, 
den wir in diesem Jahr getroffen 
haben, hat über seine vollen Bäume 
gestöhnt: »Wohin mit dem Obst?« 
Wir konnten abhelfen. Mit Leitern, 
Kisten und Säcken bepackt zogen 
wir durch die Gärten und verfrach­
teten die gepflückten Äpfel an­
schließend zu einer Obstpresse in 
Batzenhofen. Dort kann man sich 
für kleines Geld und mit ein wenig 
Eigenarbeit den Saft nicht nur 
pressen, sondern auch gleich sie­
den und in die praktischen Bag­in­
Box­Behälter abfüllen lassen. Unse­
re Früchte waren im Hand um dre­ 
hen verarbeitet und alle Helfer*in­
nen waren sowohl von dem Pro­
duktionsablauf als auch von dem 
fertigen frischen Apfelsaft begeis­
tert. Der Saft lässt sich ungeöffnet 
bis zu drei Jahren und geöffnet 
mehrere Wochen aufbewahren. 
Das lohnt sich doch! Die Aktion 
wollen wir im nächsten Jahr auf 
jeden Fall ausweiten.

Zu gut für die tonne 

Zum Saften sind nur einwandfreie Früchte tauglich, aber es gibt na­
türlich immer auch »wurmige» Exemplare. Das ist die landläufige 
Bezeichnung, denn der Wurm ist in Wirklichkeit eine Schmetter­
lingsraupe. Man erkennt die Schädigung an dem typischen, rötlich 
umrandeten Bohrloch in der Schale. Es ist das eindeutige Kennzei­
chen für den Apfelwickler. Die meisten Früchte lassen sich trotzdem 
noch verwenden, wenn man die Fraßgänge herausschneidet. Gesagt, 
getan. Die Apfelstücke mit Zucker und Zimt aufgekocht und heiß in 
Gläser mit Schraubdeckel gefüllt ergeben ein köstliches Mus, das den 
ganzen Winter über genießbar bleibt.

viktualienmarkt

Wer bei unseren Aktionen mitmacht, bekommt einen Teil des Ein­
machgutes. Die Mengen, die von uns hergestellt werden, übersteigen 
aber unseren eigenen Bedarf. Deshalb geben wir Säfte, Gelees und 
Kompott gerne gegen eine Spende ab. Man findet uns auf nachbar­
schaftlich organisierten Märkten.
Termine unter www.vollsatt.de

Nach einem Sechs-Stunden-einsatz mit sieben Leuten waren unsere Kisten mit Süßkirschen prall gefüllt.



11D o K u M e N t a t I o N

  VINOPOLIS

Curt-Frenzel-Str. 10a / 86167 Augsburg

Mo – Fr 10 – 19.30 / Sa 10 – 16 Uhr

Tel. 0821 – 70 02 90

www.vinopolis.de

Der Ambrata ist der traditionellste Grappa aus dem 

Romano Levi Serafino Sortiment. Mit 50% vol. Alko-

holgehalt und einer über 10 Jahre langen Fassreife, 

zeigt er sich deutlich kraftvoller und mit typischer, 

voller Aromatik. Als letzter vom 2008 verstorbenen 

Kult-Brenner Romano Levi noch selbst gebrannt, 

ist er ein einmaliges Sammlerstück und ein toller 

Genuss. Aus Trester von Nebbiolo, Dolcetto und 

Barbera gemacht, zeigt er den vollen Charakter 

des Piemont. In Augsburg exklusiv bei Vinopolis ...
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Butter bei die Fische
Das Augsburger kreativbüro lAB BinÆr wagt den exkurs in die nachhaltige landwirtschaft: 

in einer Aquaponikanlage wird die Aufzucht von fischen und die 
kultivierung von pflanzen mittels hydrokultur verbunden.

 Von Lisanne Wolters

Es ist Frühstückszeit im LAB BINÆR. Das be­
trifft seit Frühling auch eine Gruppe an afrika­
nischen Rotbarschen, die sich in einem Bespre­
chungsraum der Augsburger Medienagentur 
in zwei großen Wassertanks tummelt. Dane­
ben steht ein spezielles Hochbeet, auch Grow­
bed genannt. In dem dort eingelassenen, nied­
rigen Wasserbecken durchdringen Wurzeln 
von Tomaten und Kräutern eine Schicht aus 
kleinen, vulkanischen Perlen, sogenannte Per­
liten. Eine Pumpe und zwei Filtertanks fügen 
sich in den Kreislauf der Gesamtanlage ein.

Mit einem Messbecher schöpft Martin Speng­
ler die morgendliche Ration Fischfutter aus 
einem Eimer. Als das Granulat die Wasserober­
fläche durchdringt, schießen die mittlerweile 
15 bis 20 Zentimeter langen Fische nach oben 
und verschlingen ihre erste Tagesmahlzeit in­
nerhalb von Sekunden. »Wir könnten ihnen 
auch mehr geben, damit sie schneller wach­
sen«, meint er, »aber wir wollen ja keine Mast. 
Es ist ja prinzipiell erst mal ein Experiment.«

Wie das moderne Augsburger Kreativbüro 
denn zu einer Fischzucht mit parallelem  
Gemüseanbau –  genannt Aquaponikanlage – 
kommt, ist in den Augen der beiden Geschäfts­
führer Benjamin Stechele und Martin Spengler 
eigentlich recht naheliegend: »Zu den Prin­
zipien hinter den Projekten von LAB BINÆR 
gehören stets Innovation, Nachhaltigkeit, Krea­
tivität und Reflexion. Diese Ideologie verfolgen 

wir nicht nur im Büro, sondern sie spiegelt 
sich auch in unserem persönlichen Lebensstil 
wider. Und zu diesem gehört die Auseinander­
setzung mit der Produktion von Nahrungsmit­
teln dazu.« Lebensmittelskandale, der Verlust 
der Wertschätzung gesunder Nahrungsmittel 
oder aber auch Greenwashing (die Bewerbung 
eines Produkts oder einer Dienstleistung, die 
fälschlicherweise als ökologisch und nachhal­
tig dargestellt werden, es jedoch nicht wirklich 
sind), sowie die Menge an irreführenden Sie­
geln auf dem Lebensmittelmarkt veranlassen 
zu einer intensiven Beschäftigung damit, wo 
unser Essen tatsächlich denn herkommt. Und 
wie würde das besser gelingen, als selber 
welches zu produzieren.

Die zunehmende Verstädterung und der damit 
verbundene Rückgang kleiner Bauernhöfe auf 
dem Land bedingt längere Transportwege von 
den Großbetrieben in die Stadt, ebenso ma­
chen teure und nicht sehr ökologische Importe 
aus anderen Ländern die Entwicklung von 
städtisch­realisierbaren Landwirtschaftskon­
zepten unabdingbar. Ein Beispiel dafür ist die 
Aquaponik, die mittlerweile weltweit bei groß­
en Maßstab von Nahrungsmittelproduzenten, 
sowie im kleinen von Hobbygärtnern und 
­ökologen Anklang findet. Doch wie funktio­
niert das?

Das Prinzip ist eigentlich sehr simpel: Man 
kombiniert eine Fischzucht mit einer Hydro­

ponikanlage. Dabei handelt es sich um die 
Kultivierung von Pflanzen, die nicht in der 
Erde sondern im Wasser wurzeln. Für die Fisch­
zucht werden meist recht anspruchslose, 
schnellwachsende Speisefischsorten, wie eben 
afrikanische Buntbarsche verwendet. Zum 
Überleben benötigen diese natürlich Futter, 
dessen Überreste ins Wasser abgegeben wer­
den.

In der Aquaponik wird das mit den Ausschei­
dungen angereicherte Wasser anschließend 
zur Flutung der Growbeds benutzt. Gröbere 
Feststoffe werden auf dem Weg von den 
Fischtanks in die Growbeds in zwischenge­
schalteten Filtern abgefangen. Dieses Wasser ist 
sehr nährstoffreich und gibt somit einen idea­
len Dünger für die Pflanzen ab. Hierbei spielen 
vor Allem vier chemische Stoffe eine wichtige 
Rolle: Ammoniak, Ammonium, Nitrit und Ni­
trat. Letzteres ist das eigentliche Düngemittel 
für die Pflanzen und wird aus dem Zwischen­
produkt Nitrit gewonnen, das von Bakterien im 
Fischtank und Pflanzenbeet aus dem Ammoni­
um und Ammoniak in den Exkrementen der 
Fische produziert wird.

Diese nitrifizierenden Bakterien sind somit 
auch fester Bestandteil des Systems. Ebenso wie 
ein Wasserspeicher, der das überlaufende Was­
ser in den Growbeds auffängt und zurück zu 
den Fischen pumpt, damit der Wasserstand in 
den Tanks stets gleich bleibt. Überlaufendes 
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Wasser der Fischtanks wird dann im Umkehrschluss in 
die Hydrokultur weitergeleitet – so entsteht ein ständiger 
Kreislauf. Durch diese natürliche Filterung gibt es außer 
der natürlichen Evaporation also auch kaum einen Grund 
für den Austausch des Wassers. Das macht dieses Land­
wirtschaftssystem so nachhaltig.

Dennoch liegt der Teufel wie so oft im Detail: Bei ungüns­
tigen Licht­ und Temperaturbedingungen, wie sie in un­
seren Breitengraden häufig auftreten, sind Maßnahmen 
zur Beheizung und Beleuchtung der Pflanzen und/oder 
des Wasser notwendig. Hierbei entsteht wiederum auch 
ein großer Energieaufwand, der die vorbildliche Öko­ 
bilanz natürlich gewaltig beeinträchtigt.

Auch wenn dieses Problem im Büro von LAB BINÆR eben­
falls besteht, wird bei dem Besuch ihrer Agentur schnell 
klar, dass den beiden Jungunternehmern sehr viel daran 
liegt, dass ihr erster professioneller Exkurs in die nachhal­
tige Landwirtschaft möglichst viele positive Ergebnisse 
erzielt. Denn ganz so einfach ist die Pflege einer Aqua­ 
ponikanlage dann auch wieder nicht. Die Wasserqualität 
und Lebensbedingungen müssen stets kontrolliert und 
reguliert werden. Dafür sind tägliche Messungen, eine 
umfassende Dokumentation und sicherlich auch ein 
gutes Gespür und eine Risikobereitschaft dafür, in einem 
Notfall richtig zu entscheiden, notwendig.

Sollten die zwei Augsburger also am Ende trotz den nicht 
gerade idealen, ökologischen Bedingungen im Büro von 
den Resultaten ihrer Aquaponikanlage überzeugt sein, 
überlegen sie, gemeinsam mit anderen Interessierten eine 
größere im Augsburger Umkreis zu bauen. Dort sollen 
dann bessere Bedingungen herrschen und idealerweise 
viele Überwachungsprozesse und notwendige Tätigkeiten 
automatisiert werden.

Bis es soweit ist, wollen die zwei Kreativen aber noch ein 
wenig mit der kleinen Anlage experimentieren und sie im 
kleinen Stil aus­ beziehungsweise umbauen. Wer an dem 
Verlauf ihres Projektes interessiert ist, kann die Entwick­
lung auch über twitter.com/labbinaer und facebook.
com/pg/labformediaart mitverfolgen. Die ersten Fische 
werden voraussichtlich im Oktober bei einem Grillfest auf 
Qualität und Geschmack geprüft. Hoffentlich können wir 
also demnächst von den Ergebnissen der Verkostung und 
die Zukunft der Aquaponik im LAB BINÆR berichten!

KlicK dich zu 200 hofläden,            Veredlern und MärKten

P

Wie LaB BINÆR zu einer aquaponikanlage kommt, ist in den augen der beiden geschäftsführer Benjamin 
Stechele und Martin Spengler eigentlich recht naheliegend: »Zu den prinzipien hinter den projekten von 
LaB BINÆR gehören stets Innovation, Nachhaltigkeit, Kreativität und Reflexion. Diese Ideologie verfolgen 
wir nicht nur im Büro, sondern sie spiegelt sich auch in unserem persönlichen Lebensstil wider.«
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Küchenbesuch: Singold Restaurant

Das Konzept ist zwar nicht neu, 
aber dennoch ungewöhnlich

Von Björn Kühnel

Zutaten für 4 Personen:

4 Scheiben Kalbsfilet
1 rote, 1 grüne, 1 gelbe Paprika
4 kleine Zucchini
4 Schalotten
4 mittelgroße Champignons
1 Aubergine
1 Knoblauchzehe
   Rosmarin

Für den Jus:
Kalbsfond
Rosmarin
Knoblauch
Weißwein
Balsamessig

Für den Jus alle Zutaten aufkochen 
und gut einreduzieren. Durch ein 
Sieb abgießen und nochmals 
einkochen. Kurz vor dem Servieren 
nochmals mit frischem Rosmarin 
aufwallen lassen.

Das Gemüse in grobe Stücke schnei­
den und scharf in etwas Öl anbraten.
Das Fleisch in wenig Öl von allen 
Seiten anbraten, zum Ruhen kurz 
in den Backofen geben oder in 
Alufolie wickeln.

Auf dem Teller mit dem Gemüse an­
richten, mit Jus umgießen, mit Salz 
und Pfeffer kräftig würzen.

Dazu passen Pommes frites, die in 
Trüffelasche gewendet sind (ein Zu­
geständnis an die Tiefkühlabteilung).

TIPP: Das Fleisch rechtzeitig aus der
Kühlung nehmen. es sollte Zimmertempe-
ratur haben, dann ist es innen perfekt, 
wenn es außen braun ist.

Kalbsfilet mit Gemüse, 
Rosmarinjus und Trüffel-Pommes

Erst vor Kurzem, im April 2018, verwirklich­
te sich Hans­Jürgen Filp in Wehringen süd­
lich von Augsburg einen lang gehegten 
Traum. Er baute seine eigene Destille, die 
Sin­Gold Whisky Destillerie, um hier feinen 
Whisky und Gin zu produzieren. Da das 
Ganze auch als Eventlocation mit verschie­
denen Partnern, wie Michael Pfeffers Zigar­
ren oder der Rösterei Bohnenschmiede, funk­
tionieren sollte, lag es nahe, ein Restaurant 
in den Komplex zu integrieren. Ein Partner 
war da schnell gefunden: Rudi Paula und 
seine Lebensgefährtin Constanze Ehrt waren 
auf der Suche nach einer neuen Herausforde­
rung, nachdem sie ihr Engagement im Golf­
club Burgwalden nach der vergangenen Sai­
son beendet hatten. Rudi, der seit über 
zwanzig Jahren in der hiesigen Gastronomie 
tätig ist, fand hier eine Art der Restauration 
vor, die ihm sehr zusagte. Nach zehn Jahren 
»Jakob« in der Jakobervorstadt durchlief er 
illustre Stationen. Er verantwortete das erste 
Running Sushi Augsburgs, später leitete er 
die Gastronomie diverser Golfclubs.

Das Konzept des Singold Restaurants ist zwar 
nicht völlig neu, aber dennoch ungewöhn­
lich. Die Küche ist zentral platziert und voll­
kommen offen. Vom Waschen des Salats bis 

zum Anrichten des fertigen Tellers ist für 
den Gast alles zu sehen. Die Kommunikation 
mit dem Koch ist jederzeit möglich, genau 
genommen jederzeit gewünscht. Wer also 
mal genau wissen will, wie in einer professi­
onellen Küche gearbeitet wird, ist hier rich­
tig. Circa 30 Plätze im Inneren und noch 
einmal so viele auf der Terrasse mit Blick auf 
die Alpen stehen zur Verfügung. 

Dass bei dem Hintergrund einer regionalen 
Brennerei auch mit einheimischen Pro­
dukten gekocht wird, versteht sich von selbst. 
Fisch und Fleisch kommen von einem Anbie­
ter aus Obermeitingen, Gemüse und Eier, 
wenn möglich, von Produzenten vor Ort. Be­
dingt durch die überschaubare Größe der 
offenen Küche liegt der Schwerpunkt auf 
Kurzgebratenem, sprich Steaks, Burgern und 
Gemüse. Rudis große Leidenschaft gehört 
den Saucen, die er immer frisch mit besten 
Zutaten zubereitet, manchmal über mehrere 
Tage immer wieder reduziert. Fertigpro­
dukte sind hier ein No­Go. Für uns hat Rudi, 
der mit seiner Constanze an freien Tagen 
gerne Zeit bei den Kollegen im Perlach Acht, 
in der Färberei oder Nikos Tavernaki ver­
bringt, ein Kalbsfilet mit frischem Gemüse, 
Rosmarinjus und Trüffel­Pommes zubereitet.
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Mittlerer Lech 2 | Perlachberg | 86150 Augsburg
Öffnungszeiten: Montag bis Freitag 10.00 bis 19.00 Uhr

Samstag 10.00 bis 16.00 Uhr

Einfach kochen: Methoden und Rezepte
Und wieder hat Felix Olschewski ein neues 
Buch geschrieben. Sein Ansinnen ist es,  Men­
schen zu mehr Zufriedenheit mit ihrer Ernäh­
rung zu verhelfen. Dieses Buch ist eine herr­
liche Motivation und eine Ode an die Freuden 
des Kochens. Olschewski schreibt über Acht­
samkeit in der Küche genauso wie über grund­
legende Vorgehensweisen, Aromen, Texturen, 
Kräuter und Gewürze. Eine Kochshow jagt die 
andere, schreibt er. »Aber das tägliche Kochen 
findet nicht dort statt, sondern zu Hause«. Ko­
chen ist kein Wettkampf, aber im Fernsehen 
sieht es oft so aus, meint er. Für Olschewski ist 

kochen mehr eine Abenteuerreise und wer nur isst, was andere ge­
kocht haben, betrachtet die Fotos der Reise eines anderen. Das sei zwar 
auch schön, aber das Erlebnis selbst da gewesen zu sein, sei doch eben 
ein völlig anderes. Mit fast 70 bodenständigen Rezepten motiviert er, 
einfach loszulegen. Die allerwichtigsten Werkzeuge für ihn sind  
Leichtigkeit und Freude an Kreativität. (Gudrun Glock) www.bod.de

Essen kommen. Familientisch ±  Familienglück
Der Däne Jesper Juul, einer der innovativsten 
Familientherapeuten Europas, fragt sich: »Was 
ist das Salz in der Suppe guter Beziehungen?«. 
Das Buch beschreibt, wie wichtig  eine ge­
pflegte gesunde Ess­ und Tischkultur ist und 
wie der Familientisch zum Austragungsort 
von Konflikten werden kann. Der Autor schil­
dert Problemsituationen am Familientisch – 
egal ob mit Kleinkind oder Teenager – und 
bietet dafür Lösungen aus seinem eigenen, 
ganz persönlichen Erfahrungsschatz. »Ge­
meinsames Essen macht Familien stark«, meint Juul. Das Buch ist 
angenehm gegliedert. Kurze Kapitel, wenig Text pro Seite, aufgelo­
ckert mit ansprechenden Bildern. An mancher Stelle sind die Weis­
heiten des Autors in großen plakativen Lettern und in einem Satz 
zusammengefasst zu lesen, was Lust macht weiter in den Text ein­
zutauchen. Am Ende jedes Kapitels findet sich ein herrlich leckerer 
Rezeptteil mit einem Bild zu fast jedem Rezept. (Gudrun Glock)  
www.beltz.de

Keine bayerische Gemeinde zählt in ihrem Gebiet der­
art viele Alpen, nirgendwo sonst im Allgäu geht es so 
hoch hinauf: Auf bis zu mehr als 2.000 Metern Höhe 
weiden in Bad Hindelang im Naturschutzgebiet Allgäu­ 
er Hochalpen tausende Rinder auf artenreichen Berg­
wiesen. Diese traditionelle Form der Berglandwirt­
schaft, bei der das Ende des Alpsommers jährlich mit 
dem von Tausenden besuchten Hindelanger Viehscheid 
gefeiert wird, ist seit 2014 Immaterielles Kulturerbe in 
Bayern. Als »Denkmal« hat die Marktgemeinde im  

context verlag Augsburg einen 168­seitigen Bildband 
herausgegeben, der für den gesamten bayerischen  
Alpenbogen beispiellos sein dürfte. Der Titel: »Kühe. 
Menschen. Berge. Die 46 Alpen von Bad Hindelang 
im Allgäu. Immaterielles Kulturerbe in Bayern«. Das 
Buch porträtiert alle Alpen und zeigt mit 212 Abbil­
dungen teils spektakuläre Berglandschaften, Hirten 
und Sennerinnen, Alphütten vor Bergriesen, kühle 
Käsekeller und natürlich glückliche Kühe. 
www.context-mv.de

Kühe. Menschen. Berge. Die 46 Alpen von Bad Hindelang 
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»Pilze dürfen heute ein Genussmittel sein« – dieser Satz stammt 
nicht von mir, sondern von Günther Groß, leidenschaftlicher Pilz­
sammler, Vorsitzender im Pilzverein Augsburg Königsbrunn e.V. und 
Leiter des Naturmuseums Königsbrunn. Mit ihm treffe ich mich, um 
über Pilze – oder bayerisch Schwammerl – zu sprechen. Da ich selbst 
noch nie Pilze im Wald gesammelt und bisher immer nur von Freun­
den einen Teil ihrer Ausbeute abbekommen habe, bin ich noch recht 
blauäugig, was das Thema angeht. Dass unser Pilzgespräch aber bis 
zu Lebensrettung und Klimawandel ausschweifen würde, hatte ich 
nicht erwartet.

Bei unserer Begrüßung gesteht mir Herr Groß erst einmal gerade he­
raus, dass er noch nie etwas von a3regional gehört hat. Ich finde das 
irgendwie sehr sympathisch und muss ebenfalls zugeben, noch nie 
etwas von einer Pilzberatung gehört zu haben. Seit seiner Bescheini­
gung als geprüfter Pilzberater 1983 bietet Herr Groß solch eine Bera­

tung nämlich schon 
an. Immer vom letz­
ten Montag im Au­
gust bis Mitte Okto­
ber, also während der 
Pilzhochsaison, stel­
len er und weitere 
Mitglieder des Pilz­
vereins ihr Wissen 
für Interessierte zur 
Verfügung. Auch wer 
sich bei einem Pilz 
nicht zu hundert Pro­
zent sicher ist, sollte 
vor dem Verzehr lie­
ber bei der Pilzbera­
tung vorbeischauen 
als nachher mögli­
cherweise im Kran­
kenhaus.

Dass Pilzvergiftungen nicht gerade selten vorkom­
men, kann mir Herr Groß aus seiner langjährigen 
Erfahrung heraus bestätigen. Mindestens alle 14 
Tage bekomme er einen Anruf vom Krankenhaus 
oder von einer Privatperson, um bei einer Pilzvergif­
tung eine Einschätzung der Pilzart abzugeben.  
In einem Einzugsradius von 50 km reichen da 
manchmal schnell ein paar Handyfotos, um anhand 
relevanter Merkmale wie Hutfarbe, Fruchtschicht 
und Stiel eine genaue Aussage über den Pilz treffen 
zu können. Als Lebensretter würde er sich selbst 
wahrscheinlich nicht beschreiben, obwohl er das in 
meinen Augen schon ein bisschen ist. Besonders 
häufig kommt eine Pilzvergiftung, so sagt er, bei 
Kleinkindern vor, die im Garten irgendeinen Pilz 
anknabbern. Zwar wird man im eigenen Garten 
eher auf halluzinogene Pilze stoßen, dennoch ist 
eine Pilzvergiftung nicht zu unterschätzen und 
kann unter Umständen tödlich enden.

Verstärkt wird das Vergiftungsproblem im Zusam­
menhang mit dem Klimawandel. Immer mehr Pilze 
aus dem Mittelmeerraum ziehen mit den stei­
genden Temperaturen auch in die deutschen Wäl­
der ein. Ein per Klimawandel zugewanderter Pilz 
kann sich neben bekannten Speisepilzen einreihen 
und erhöht selbst für erfahrene Pilzsammler das 
Verwechslungsrisiko. Ein Beispiel dafür ist der Par­

fümierte Trichterling. Er stammt aus Nordafrika und ist über Spani­
en, Frankreich und Italien bis in die Schweiz und Österreich einge­
wandert. Einmal verzehrt, löst dieser Giftpilz unerträgliche 
Dauerschmerzen aus, die über Monate anhalten können. Dass man­
cher Giftpilz aber bewusst gepflückt und verspeist wird, kann auch 
kulturelle Hintergründe haben. Besonders bei Pilzsammlern mit 
östlichen Wurzeln sei der Kahle Krempling beliebt, der in Deutsch­
land als Giftpilz verzeichnet ist. Wenn so ein Exemplar bei Herrn 
Groß in der Pilzberatung landet, rät er generell vom Verzehr ab. Ihm 
geht es in erster Linie darum, die Leute zu schützen, die solche Pilze 
nicht gewohnt sind.

Heute soll der Pilz ja ein Genussmittel sein, oder besser gesagt: Er 
darf ein Genussmittel sein! Wenn man Herrn Groß nach seinem 
persönlichen Genusspilz fragt, verweist er auf den Großen Parasol­
pilz (Foto). Der große Hut des Parasols eigne sich einfach hervorra­
gend, um in der Pfanne ein schmackhaftes, vegetarisches Schnitzel 
zuzubereiten. Wer sich jetzt gleich auf die Suche nach einem schö­
nen Exemplar machen will, dem sei noch ein Rat vom Experten 
mitgegeben: Vorausgesetzt, man hat sich bereits ein wenig in Grund­
zügen über Pilze informiert und ein Pilzbuch dabei, schauen sehr 
viele Sammler lediglich auf die Bilder im Pilzbuch. Wenn dann der 
Pilz auf dem Bild ungefähr so aussieht wie der vor der Nase, wird er 
mitgenommen. Wichtig sei es aber, sagt Herr Groß, wirklich auf die 
im Buch beschriebenen Merkmale zu achten. Wenn es drei beschrie­
bene Merkmale gibt, zum Beispiel braunfaseriger Stiel, brauner Hut 
und eine oliv­gelbe Fruchtschicht, und diese bei dem Pilz in Kombi­
nation auftreten, dann kann bei diesem Beispiel mit Sicherheit ge­
sagt werden, dass es sich um einen Maronenröhrling handelt. Ob 
dann auf dem Pilzbild im Buch ein dickerer Stiel abgebildet ist oder 
nicht, kann vernachlässigt werden. So vermeidet man unglückliche 
Unfälle und kann sich ganz dem Genuss des schmackhaften, selbst 
gesammelten Pilzes hingeben. Guten Appetit!

Pilzberatung: montags, 18 bis 20 Uhr, Hotel Krone, Bgm.-Wohlfahrtsstr. 44, Königs-
brunn www.pilzeaugsburg.de Giftnotrufzentrale München: Tel. 089–19240

Schwammerlkönig
ein Besuch bei pilzfachmann günther groû . Von Severin Werner
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Nahrungskette

Chutney: Diversity of Tastes
Eine Kolumne von Gudrun Glock

Die feine Haselnuss
eine produktbeschreibung ±  100 prozent lokal

Von Jürgen Kannler

Wenn du zwischen Reis, Ge­
müse und den Linsen einen 
Dipp findest, dessen Ge­
schmack du nicht wirklich 
zuordnen kannst – deine 
Zunge sagt vorn »salzig« 
und weiter hinten »herb«, 
dein Gaumen fühlt »scharf«, 
deine Nase riecht »sauer« 
und deine Augen meinen, 
es müsste »süß« sein –, dann hast du ein Chutney auf dem 
Teller. Chutney, gesprochen »tschattni«, kann man vielleicht 
einfach mit dem Wort Würze übersetzen, und es setzt deinem 
Menü die Krone der Geschmacksvielfalt auf. Was für nicht so 
anspruchsvolle Gaumen das Ketchup zu Pommes Frites, der 
Senf zur Wurst oder die Preiselbeeren zum Wild sind, ist für 
den Gourmet eindeutig das Chutney.

Diesen Gipfel des guten Geschmacks assoziiert man gerne mit 
der asiatischen Küche. Chutney wird aber in vielen Ecken der 
Welt und auf sehr unterschiedliche Art und Weise zubereitet. 
Es kann frisch oder gekocht sein, die Textur grob oder fein und 
es wird aus einer großen Vielfalt von Zutaten hergestellt.  
Da kannst du auch nichts falsch machen – es gibt kein rich­
tiges oder falsches Rezept, nur mehr oder weniger bevorzugte 
Geschmacksrichtungen. Früchte und Gemüse können genau­
so verarbeitet werden wie frische Kräuter oder Nüsse, der 
Fantasie sind hier definitiv keine Grenzen gesetzt. Minzchut­
ney zum Beispiel wird durch Zerreiben von Minze, Koriander 
und grünem Chili mit Joghurt hergestellt und der frische 
Minzgeschmack macht es zu einem idealen Begleiter für Reis­
gerichte und süße Gemüsearten. Herrlich finde ich ein schar­
fes Tomaten­Dattel­Chutney mit frischem Koriander … mmmh!

In Indien wird fast zu jeder Mahlzeit ein Chutney serviert.  
Es wird oft verwendet, um den Geschmack eines Gerichts aus­
zugleichen, liefert also zum Beispiel zu einem bitteren Blatt­
gemüse die süßsaure Komponente. Ich liebe die süße Ge­
schmacksrichtung mit einer sauren und eindeutig scharfen 
Note, egal zu welchem Essen.

Mein absoluter Favorit zu dieser Jahreszeit: Birnenchutney mit 
süßen, reifen Birnen aus meinem Garten mit frischem Ingwer. 
Da weiß ich dann auch gleich, wohin mit meinem Fallobst! 
Mein Zubereitungstipp: Dunkle Senfsamen in Ghee platzen 
lassen. Etwas von einer grünen Chilischote, ein paar Curry­
blätter und frischen Ingwer, fein gerieben, dazugeben und 
etwas anbraten. Eine Gewürzmischung aus Gelbwurz, Bocks­
hornkleesamen, Anis, Kardamom und Salz dazugeben. Dann 
die Birnen und einen kleinen Schuss Wasser dazu. Etwas ein­
kochen und am Ende mit Salz, einer Prise Zucker und Zitrone 
abschmecken.

Für Gudrun Glock ist Ernährung das 
zentrale Thema ihrer Arbeit und Essen kein 

bloßer Kampf gegen den Hunger, sondern die 
Quelle von Vitalität, Freude und Ausstrah-
lung. Sie vermittelt die Vielfarbigkeit der 
ayurvedischen Ernährungslehre in ihren 

Ayurveda-Kochkursen und Fastenwochen, 
ergänzt durch Yoga im Workshop, als Ernäh-
rungs- und Lebensberaterin und als Dozentin 

an der deventhos-Akademie in München. 
Das Programm 2019 unter: 

www.ayurveda-augsburg.de. 

Es ist nicht das erste Mal, dass wir uns bei a3regional mit den Produkten der 
Brennerei Zott beschäftigen. Vor ziemlich genau einem Jahr porträtierten 
wir den Familienbetrieb aus der Gemeinde Ustersbach am Rande der West­
lichen Wälder und einige andere junge Destillerien aus unserer Region.

Heute stellen wir, auch der Jahreszeit geschuldet, das neueste Mitglied der 
geistreichen Familie der Zott­Brände vor: einen Haselnussgeist.  Auf dem 
Obsthof Zott in Ustersbach wächst eine Vielzahl an Früchten wie Äpfel und 
Birnen, aber auch Walnüsse. Aber leider keine Haselnüsse, wie Katharina 
Zott, die Chefin der Brennerei, erzählt. Doch genau diese Frucht hat ihr 
Interesse und ihren Ehrgeiz geweckt. Auf der Suche nach dem passenden 
Lieferanten wurde sie auf Marianne und Klaus Aubele aus Bonstetten auf­
merksam, die dort seit einigen Jahren die feine Nuss mit Leidenschaft und 
Erfolg auf knapp drei Hektar ihres Landes anbauen. Heute, keine zehn 
Jahre nach den ersten Pflanzversuchen, haben die Aubeles 2.000 Bäume 
kultiviert, und jede einzelne Haselnuss wird zur Erntezeit sorgsam von 
Hand aufgelesen, bevor sie geknackt wird. Das ist beeindruckend und ent­
scheidend für die Qualität ihrer Früchte.

Katharina Zott entwickelte ein Verfahren, die Haselnusskerne behutsam im 
eigenen Ofen zu rösten. Dieser Prozess musste mit kleinen Mengen durch­
geführt werden, um sicherzustellen, dass alle Nüsse gleichmäßig der Hitze 
ausgesetzt werden. Nur so ließ sich erreichen, dass keine bitteren Noten 
durch zu stark erhitze Nüsse entstanden. »Der Duft, der die komplette  
Destille und den nebenan liegenden Hofladen zu dieser Zeit durchzog, war 
einzigartig und erinnerte uns an zartes Nussnugat«, schwärmt Katharina 
Zott noch heute. Nach dem Rösten konnte die feine Haut von den Nüssen 
geschält und mit dem Hacken der Kerne begonnen werden. Erst nach  
diesem Arbeitsgang gelangte das Produkt in die Brennblase.  

Aus der Ernte vom letzten Jahr konnten 220 Flaschen abgefüllt werden, die 
nun von Hand nummeriert in den Handel kommen. Für jede Flasche 
wurde etwa ein Kilogramm Nüsse verarbeitet. Ein Aufwand, der sich ge­
lohnt hat. Die feinen, süßlich­nussigen Aromen, die sich in diesem Geist 
finden, halten sich lange im Glas. Sie sind für ein Produkt aus unserer 
Region einzigartig und müssen keinen Vergleich mit den Spitzenerzeug­
nissen anderer Destillerien scheuen, die oft schon deutlich länger mit der 
Haselnuss arbeiten. Der erste Schluck überzeugt durch intensive Milde. 
Die 42 Volumenprozent drängen sich in keinem Moment der Verkostung 
in den Vordergrund. Arbeit und Einsatz waren gut investiert. Dieser Geist 
wird seine Liebhaber*innen finden. Katharina Zott beschreit das Ergebnis 
so: »Jede einzelne Flasche ist ein Schatz aus unserer Heimat.« Da hat sie 
wohl recht. www.zott-destillerie.de
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»Saatgut – Wer die Saat hat, 
hat das Sagen« erschien im 
oekom Verlag

Gartenstadt

Mein Pflaumenbaum
Eine Kolumne von Susanne Thoma

Vor sieben Jahren habe ich meinen Kleingarten mit mehreren 
Obstbäumen übernommen. Der Vorpächter hatte wenig Ta­
lent und Interesse gezeigt, entsprechend schlecht gepflegt 
war auch ein Pflaumenbaum. Dabei weiß man, dass das regel­
mäßige Schneiden die Pflanze gesund erhält. Mein Baum war 
dagegen vorzeitig vergreist. »Der ist nicht zu retten«, tönte es 
aus anliegenden Nachbargärten. Aber das wollte ich nicht 
hinnehmen.

Zusammen mit dem ausgebildeten Fachberater aus der Garten­
anlage machte ich mich zunächst an einen ersten kräftigen 
Schnitt. Weit verbreitet ist die Ansicht, dass Pflaumenbäume 
nur im Winter vor der Vegetationsperiode geschnitten werden 
sollen. Dabei ist der beste Zeitpunkt im Frühsommer gleich 
nach der Ernte. Dadurch kann der Baum seine Schnittwunden 
besser verschließen und es geraten keine Pilze hinein.

Mein Pflaumenbaum ist eine Reneklode oder Ringlotte. Es 
handelt sich dabei um eine gelbfleischige, große, runde Edel­
pflaume. Das fand ich aber erst viele Jahre später heraus. Denn 
der Baum blühte kaum und trug erst im dritten Jahr unter 
meiner Obhut einzelne Früchte. Und auch die waren schnell 
von Schmetterlingsraupen befallen. Da die Borke sehr rissig ist, 
finden sie darin gute Bedingungen, um sich einzunisten und 
zu überwintern. Im Frühjahr krabbeln sie dann auf die Früch­
te und fressen sich satt. Was etwas hilft, ist das Spritzen mit 
Brennnesselbrühe – rein pflanzlich natürlich!

Leider war der Pflaumenbaum zudem Jahr um Jahr üppig von 
Blattläusen bevölkert. Sie haben Blätter durch das Saugen an 
den Pflanzensäften geschädigt und Pflanzenviren übertragen. 
Läuse werden von Ameisen beschützt, die ihre süßen Säfte 
melken und als Nahrung nutzen. Gegen Ameisen helfen äthe­
rische Öle. Deshalb habe ich Pfefferminze, Lavendel und Salbei 
unter dem Baum gepflanzt. Außerdem habe ich Verstecke für 
Ohrkneifer angelegt, denn die fressen gerne Läuse. Auch das 
Besprühen der Läusekolonien mit einer biologisch abbau­
baren Schmierseifenlösung wirkte sich positiv aus, wobei man 
damit allerdings nur die unteren Äste erreicht.

Neu gepflanzt benötigt ein Pflaumenbaum durchschnittlich 
sechs Jahre, bis er seinen Kronenaufbau beendet hat. In der 
Rückschau stelle ich fest, dass ich es etwa in dieser Zeitspanne 
unserer Bekanntschaft geschafft habe, den Baum in Form zu 

bringen. Im siebten Jahr war der Lohn 
eine üppige Ernte mit vielen gut ausge­
reiften Früchten.

Die politik- und Medienberaterin  
Susanne Thoma ist mehr als nur eine 
Hobbygärtnerin. Mit ihrer Werkstatt für 
urbane Intervention wirkt sie bei einem 
Netzwerk für augsburger gartenprojekte 
mit: urbane gärten. eines ihrer projekte: 
das mobile gemüsebeet.

Die Welt des Whisk(e)ys
Am 2. und 3. November 
öffnet der Augsburger 
Whisk(e)ysalon & Spi-
rits zum vierten Mal 
seine Pforten. Die Bar­ 
und Spirituosenmesse 
in den Foyers des Kon-
gress am Park lädt 
dazu ein, sich über na­
tionale und internatio­
nale Destillerien zu in­
formieren. Im Mittel­ 
punkt steht Whisk(e)y als Genussmittel. Daneben gibt es eine Smoker’s 
Lounge für Zigarrenliebhaber sowie ein facettenreiches Angebot aus 
den Bereichen Gin, Rum, Wodka und Craft­Bier. Gegen eine Schutzge­
bühr können die einzelnen Produkte verkostet werden. Während der 
Veranstaltung werden Tasting­Workshops (Masterclasses) angeboten, 
in denen der praktische Umgang mit den Genussmitteln vermittelt 
wird. Öffnungszeiten: Freitag, 17 Uhr bis 23 Uhr und Samstag, 14 Uhr 
bis 22 Uhr. Weitere Infos und Tickets unter: 
www.whiskysalonandspirits.de

Wer die Saat hat, hat das Sagen
Unter diesem Titel wies die Autorin Anja Banzhaf im Rahmen einer 
Veranstaltung der Augsburger Lokalen Agenda 21 auf eine zumeist 
übersehene Tatsache hin, nämlich dass der Samen die Grundlage für 
alles Leben auf der Erde ist und somit auch für uns Menschen. Egal ob 
Bier, Brot oder Milch – direkt oder indirekt haben diese Lebensmittel 
mit Saatgut zu tun. Sei es der Weizen für das Brot, das Malz für das 
Bier oder das pflanzliche Futter für die Kuh, um Milch zu geben. 
Wenn man sich dessen erstmal bewusst ist, versteht man die Bedeut­
samkeit, die Banzhaf dem Saatgut zumisst.

Ihre zweite – steilere – These lautet jedoch: 
»Saatgut wird absichtlich zu einem knappen 
Gut gemacht.« Wie kann man etwas zu einem 
knappen Gut machen, was doch offensichtlich 
überall vorhanden ist und sich mit etwas Wis­
sen auch eigenständig vermehren lässt? Die 
Autorin argumentiert so, dass große Saatgut 
Hersteller wie Monsanto oder Bayer durch 
rechtliche Mechanismen wie z.B. geistige  
Eigentumsrechte für Züchtungen, Patente und 
Sortenschutz das alleinige Verfügungsrecht 
für gewisse Sorten halten und deshalb bestim­
men dürfen, was mit der Saat passiert. Dies 
wäre nicht weiter problematisch, wenn nicht 
das Saatgutverkehrsrecht der EU vorschreiben 

würde, welche Sorten für den Verkauf erlaubt sind. Bei dieser offizi­
ellen Zulassung werden Sorten anhand der drei Kriterien Unterscheid­
barkeit, Einheitlichkeit und Stabilität ausgewählt, wobei bäuerliche 
Saat, die sich durch große Vielfältigkeit auszeichnet, diesen Kriterien 
häufig nicht entspricht. Die positive Seite davon ist, dass nicht irgend­
welche ungeprüften Gen­Saatgutsorten einfach auf den Markt kommen 
können. Große Saatguthersteller züchten allerdings ihre Sorten so, 
dass eine möglichst große Übereinstimmung mit den vorgeschrie­
benen Kriterien vorhanden ist.

Ein Bauer steht nun vor der Wahl, welche Saat er verwendet, wenn er 
die Ernte auch im Verkauf anbieten möchte. Greift er auf das gezüch­
tete Saatgut von Bayer und Monsanto zurück, kommen hier zusätz­
lich biologische Mechanismen ins Spiel. Bei dem industriell herge­
stellten Saatgut wird über bestimmte Züchtungsverfahren die 
Fortpflanzungsfähigkeit so eingeschränkt, dass die Sorte nicht mehr 
selbst stabil weiter vermehrt werden kann. Schlussendlich bedeutet 
das für den Bauern, dass er das industrielle Saatgut jedes Jahr aufs 
Neue kaufen muss. Zusammen führen die beiden Mechanismen dazu, 
dass Saatgut zu einem knappes Gut wird, mit dem man nicht alles 
machen darf und kann. (Severin Werner)
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Werner und Vitaluccio, 
groß geworden im Barfly, 
haben vor einigen Wochen 
ihren gastronomischen Kos­
mos mit dem Red Rooster 
um eine beachtliche Station 
erweitert. Das Restaurant 
auf der einen und ihr Café 
Picnic auf der anderen Seite 

beschreiben nun den Zugang zur Wintergasse von der Maximilianstra­
ße her und verleihen dieser Ecke der Stadt einen lebendigen, liebens­
werten Charakter. Das Red Rooster belebt die Gasse mit seiner Außen­
bestuhlung aufs Charmanteste und bringt ganz nebenbei den 
motorisierten Durchgangsverkehr dazu, zumindest für einen Augen­
blick vom Gas zu gehen. 

Während andere aktuelle Gastrokonzepte auf Veganes und Vegetarisches 
setzen, heißt es im Red Rooster »We meat you«. Dieser Gruß aus der Küche 
beschreibt haargenau, worum es hier geht: Fleisch. Der Rohstoff kommt 
teils aus den USA, Neuseeland oder Australien und teils aus der Region. 
Leider konnte der ansonsten absolut kritikfrei agierende Service nicht 
näher erklären, woher genau. Qualität und Zubereitung der Steaks sind 
ausnahmslos gut. Die Beilagen zeugen von einer gewissen Originalität 
und runden, wie beispielsweise die schwarzen Trüffelstangen auf Kartof­
felbasis oder der Spinat mit Feta und Pinienkernen, den Spaß beim Essen 
ab. Besonders zu empfehlen sind die hausgemachten Saucen und Dips.

Das Weinangebot ist nicht wirklich umfangreich, deckt aber den geho­
benen Bedarf locker ab. Eine Flasche recht ordentlichen Lagreins ist für 
etwas mehr als 30 Euro zu haben. Für eine schöne Fleischportion sollte 
man im Red Rooster in etwa dieselbe Summe veranschlagen. Ob der 
Geschmack der bis zu 70 Tage am Kochen gereiften Dry­aged­Klassiker 
diese Ausgabe wirklich wert sind, mag jeder für sich entscheiden. Auf 
Anfrage hält das Red Rooster für alle Fälle auch eine Karte mit vegeta­
rischen Gerichten für seine Gäste bereit. (kaj)

Auch in den Vorstädten 
lässt sich zuweilen eine 
lohnende kulinarische Ent­
deckung machen. So er­
weckt Angelos Gkantzos 
derzeit mit seinem Elixiri­
on die Räume des altehr­
würdigen Unterbaarer 
Hofs im Herzen Kriegsha­
bers zu neuem Leben – an 
dem teilzunehmen hier­

mit empfohlen wird. Das Konzept basiert auf frischen Zutaten, mit 
denen eine sehr ordentliche, vorwiegend griechische Küche gelingt. Der 
Fisch liegt vor dem Verzehr zur Ansicht in der Kühltheke im Gastraum 
aus und bei den Fleischgerichten setzt man hier auf Klasse statt Masse. 

Besondere Aufmerksamkeit verdienen die Mezze des Hauses. Diese klei­
nen Appetithäppchen werden in einer eigenen Karte ein klein wenig 
versponnen als »Häppis« angekündigt. Hier zeigt sich recht eindrucks­
voll, zu welcher Leistung die Küche im Elixirion fähig ist. Neben den 
Klassikern finden sich im Mezze­Angebot eine Reihe wunderbarer Gemü­
secremes, Käse oder, sehr zu empfehlen, Loukaniko, gegrillte griechische 
Würstchen, die der Wirt wie einiges andere eigens für seine Gäste in der 
Heimat ordert.

Weine, Öle, Oliven oder auch besondere Sorten Meersalz bietet das Restau­
rant auch im Direktverkauf an. Hier hält das Angebot ebenfalls manch 
lohnende Entdeckung parat, zumal die vorherige Verkostung bei Tisch 
keinen Zweifel über Geschmack und Qualität der Spezialitäten zulässt. 
Die Preise für einen kulinarischen Ausflug nach Griechenland sind ange­
messen und schrecken auch das Publikum aus der direkten Nachbar­
schaft nicht ab. (kaj)

Schnell aufgegabelt

Ich esse gerne Salat. Unter anderem auch die Sorte Romana, 
wegen ihrer Knackigkeit. Gereut hat mich immer, dass ich 
beim Kauf eines ganzen Kopfes jedes Mal die äußeren Blätter 
weggeschmissen habe, da sie welk, verletzt, sprich einfach 
nicht appetitlich waren. Hatte ich mal Zeit und Muße, habe 
ich diese Blätter mit Olivenöl und Nüssen wenigstens zu 
Pesto bzw. Salatcreme verarbeitet, meist aber nicht. Plötzlich 
tauchten Salatherzen im Verkauf auf. Welch Fügung, gleich 
nur das Innere zu bekommen, vermeintlich ohne Abfall. Fakt 
aber war, dass hier natürlich ebenfalls die äußeren »inneren« 
Blätter ähnliche Verfallsmerkmale wie beim ganzen Kopf 
zeigten. Also … genau! Weg damit, ich esse nun Salatherzen­
herzen. Wie blödsinnig! Anderes Thema: Biogurken werden 
neuerdings in Folie verpackt. Ausgerechnet ein Produkt, das 
eigentlich für Natur und Verbraucher nachhaltig, wie es so 
schön heißt, in Umlauf kommen sollte, vermüllt unsere Um­
welt durch weiteren weitgehend nicht abbaufähigen Plastik­
abfall zusätzlich. Die Begründung, es müsse laut EU eine 
eindeutige Unterscheidung, sprich Kennzeichnung für den 
Verbraucher zwischen Bio­ und konventionellen Produkten 
geben, ist schon sehr fadenscheinig. Zumal es ein kleiner 
Aufkleber oder eine Papierbinde auch täte. Daher legt der 
Handel nach: Es gebe deutlich weniger Biogurken als norma­
le und durch die Folie hielten die Gurken länger, es müsse 
also weniger weggeworfen werden, was letztendlich der Um­
welt zugutekäme. Nun ja …

Ein Obstbauer erzählt mir, dass er, wenn überhaupt, nur 
einen Bruchteil seiner Apfelernte von Wiederverkäufern ab­
genommen bekommt, da die meisten Äpfel der engen durch­
schnittlichen Größenerwartung nicht entsprächen und 
damit verpackungstechnisch nicht zu verarbeiten seien. 
Vielleicht ist der Bogen etwas sehr weit gespannt, aber ich 
kann nicht umhin, hier gewisse Parallelen zur aktuellen Mi­
grations­ bzw. Rassismusdebatte zu entdecken. Ist nur noch 
zu akzeptieren, was in genaue Normen passt? Oder ist nicht 
eben eine (Sorten­)Vielfalt das Erstrebenswerte? Jeder von uns 
hat sein eigenes, unverkennbares Merkmal, aber der Apfel 
darf dies nicht haben und soll Frucht für Frucht identisch 
sein? Wir verpacken, regulieren, normen alles und jeden. 
Und für was? Für eine bessere Zukunft? Sicher nicht. Für den 
sogenannten Verbraucherschutz? Wohl kaum. Für unsere 
Bequemlichkeit? Eher schon …

Dass durch den Anbau mit extrem hohem Wasserbedarf und 
den Transport einmal um den halben Globus die Superfood­
Avocado ökologisch doch als sehr bedenklich einzustufen ist, 
hat sich mittlerweile herumgesprochen, dem allgemeinen 
Boom tut dies keinen Abbruch. Zum Bauern seines Vertrau­
ens fährt jeder gern einige Kilometer mit seinem SUV, das 
Gefühl, alles richtig zu machen, inklusive. Einer meiner 
Lieblingswinzer, der zu 100 % nach biolo­
gisch­dynamischen Vorgaben arbeitet, 
zu Hause alles mit dem Fahrrad fährt, 
wegen der Ökobilanz Schafe in seinen 
Weinbergen hält, fliegt superstolz Tau­
sende Kilometer nach Japan, um dort 
seine Weine vorzustellen, die er vorher 
per Schiff dorthin verfrachtet hat. Schö­
ne moderne Welt. Und ich? Öffne mir 
nun eine Flasche Biowein und esse dazu 
Salatherzenherzen. In diesem Sinne … 

Wein und Wahrheit

Schöne moderne Welt
Eine Kolumne von Björn Kühnel

Wintergasse 1, 86150 Augsburg
www.redrooster-restaurant.de

1

Ulmerstr. 218, 86156 Augsburg
www.unterbaarerhof.com 

2
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Die einladung

»Wer die Grenze Palermos überschreitet, legt seine Nationalität ab. 
In dieser Stadt zählt nicht, wo du herkommst. Denn jeder Mensch 
hier ist Palermitaner.« Mit diesen Worten beschreibt Leoluca Orlan­
do, der Bürgermeister Palermos, das Selbstverständnis seiner Stadt, 
mit dem vermeintlich Fremden umzugehen. Es wird zum Teil des 
Ganzen. Zum Teil des Alltags und des Lebensgefühls, das sich seit 
jeher aus dem Verbinden des Bestehenden mit dem Neuen ergibt.  
Ist es nicht eine reizvolle Vorstellung, dass sich eine Stadt von einem 
Tag auf den anderen neu erfinden kann und sich bei all diesen Pro­
zessen der Veränderung dennoch treu bleibt? Diese Fähigkeit hat 
sich im Lauf der oft glanzvollen, doch nicht immer konfliktfreien 
Vergangenheit Palermos vielleicht auch aus einem gewissen Prag­
matismus heraus ergeben. Hat sie die Geschichte gelehrt, dass nichts 
verhindert werden kann, was nicht zu verhindern ist? Die größte 
Stadt Siziliens war immer schon ein Einfallstor für Eroberer, Aben­
teurer, Suchende und Flüchtende. Und sie alle haben ihre Spuren 
hinterlassen, ihre Kultur eingebracht, den Geruch, das Gefühl und 
den Geschmack Palermos geformt. 

Palermo liegt an der Nordküste Siziliens, an zentralster Stelle im 
Mittelmeer. Von der Insel sagt man, sie sei eigentlich gar nicht Ita­
lien. Das mag stimmen, wenn man zustimmt, dass auch Latium 

nicht Italien ist, oder 
die Toskana, Südtirol 
oder die Marken. Die­
ses Land ist zu vielfäl­
tig, als dass eine Regi­
on für das Ganze 
stehen könnte. Nur 
das Gesamte macht 
Italien aus. Und davon 
ausgehend ist Sizilien 
vielleicht noch etwas 
spezieller, und am 
speziellsten ist in dem 
Zusammenhang dann 
vielleicht Palermo, 
wenn man so will.

Wir haben die wun­
derbaren Worte Or­
landos auf alle Fälle 
als Einladung verstan­
den, seine Stadt zu be­
suchen, und diese 
zum Ziel unserer som­
merlichen Italienreise 
gemacht. 

Die reise

Die Fahrt mit einem Wohnmobil ist nicht die schlechteste Option, eine 
solche Reise anzutreten, für die knapp vier Wochen angesetzt wurden. 
Zumal wenn die Reisegruppe aus einer Familie mit zwei Kindern, teils im 
schulpflichtigen Alter, besteht. In vier Etappen lässt sich die 2.200 Kilome­
ter lange Fahrtstrecke gut meistern. Zwischen den Touren lange Tage der 
Rast an den Stränden der Westküste. Genügend Zeit, die Veränderungen 
zu erfahren, die die wachsende Entfernung von zu Hause mit sich bringt. 
Städte und Dörfer erkunden, in denen gelebt, nicht nur geurlaubt wird. 
Den Geschmack der Küchen und Märkte vergleichen und auch dem einen 
oder anderen Kulturort seine Ehre erweisen und dann, irgendwann im 
ersten Licht eines neuen Tages, nach Messina übersetzen. 

Die Ankunft

Die ersten Tage auf Sizilien verschlägt es uns auf einen winzigen Camping­
platz vor den Toren des Städtchens Castel di Tusa, der mit Versprechen »No 
Discoteka No Animazione« an der Einfahrt für sich wirbt. Die Stellplätze 
dieses Familienbetriebs bestechen mit einer fantastischen Aussicht auf die 
Liparischen Inseln und abends wird im Restaurant, das gleichzeitig als 
Büro, Laden und Bar des Campingplatzes dient, gegrillter Fisch serviert.
Aufmerksam geworden sind wir auf Tusa durch die Arbeit von Antonio 
Presti. Der Künstler, Mäzen und Hotelier hat hier vor Jahren das Atelier Sul 
Mare erfunden. Sein Haus war schon Künstlerhotel, als dieser Begriff für 
Tourismusmanager noch keine verwertbare Bedeutung hatte. Die Ausstat­
tung der Zimmer spektakulär zu nennen wäre untertrieben. Sie sind be­
lebbare Kunstwerke auf Zeit, in denen der Raum eine Allianz mit dem 
Schöpfergeist seiner Macher*innen aus aller Welt und dem Leben außer­
halb der Hotelmauern eingeht. Für Presti war die Idee zu seinem Werk 
auch Antwort auf den Druck der Mafia, der er von Beginn an den »pizzo« 
verweigerte. Sein Mut, die Abgaben an die Verbrecher zu verweigern, 
wurde auch von der öffentlichen Aufmerksamkeit, die sein Projekt ihm 

PAlERMo
eine italienreise 
 Ein Blick über den Tellerrand von Jürgen Kannler
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bescherte, geschützt. Im Foyer künden zahllose Magazin­ und Zei­
tungsbeiträge aus aller Welt vom medialen Echo seiner Arbeit.  
Mit ihnen ließ er, als die Archivierung der Zusendungen alle Ord­
ner zu sprengen drohte, kurzerhand die Wänden und Decken tape­
zieren. Mit seinen Workshops und Ausstellungen wurde das Atelier 
Sul Mare in Lauf der Jahre zu einem wichtigen Kulturort Siziliens 
und öffnete sich so auch den Menschen, die hier noch leben, wenn 
die Saison für die Touristen längst vorbei ist. Dass sich ein Geist wie 
der von Antonio Presti nicht von Hotelmauern beengen lässt, zeigt 
sein Projekt »Fiumara d’Arte«: ein Kunstparcours mit elf Stationen, 
der ausgehend vom Hotel an die 60 Kilometer durch das Hinter­
land führt. Auch für dieses Projekt konnte er namhafte Künst­ 
ler*innen aus der ganzen Welt gewinnen und schuf so einen der 
weitläufigsten und faszinierendsten Skulpturengärten, die in  
Europa zu finden sind. Muss man da eigentlich noch erwähnen, 
dass im Strandlokal, das dem Hotel angeschlossen ist, fantas­
tischer, fangfrischer Fisch aus dem Meer vor dem Haus serviert 
wird? Eigentlich nicht, aber man kann. 

palermo

Das Endziel unserer Reise empfängt uns weit weniger aufgeregt, als 
wir es erwartet hatten. Der Verkehr ist eher ruhig und die Men­
schen, denen wir auf dem Weg zu unserem Stellplatz mitten in der 
Stadt begegnen, sind außerordentlich freundlich, wie fast überall 
auf unserer Reise. In unmittelbarer Nähe unseres Zuhauses auf Zeit 
befindet sich das Real Albergo dei Poveri. Es ist ein ehemaliges  
Armenhaus der Stadt, erbaut in einer weitläufig und klösterlich 
anmutenden Architektur. Im größten der Innenhöfe reifen Bana­
nen an riesigen Stauden und die Räume, in denen bei unserem 
Besuch eine Retrospektive mit Robert Capas Fotografien zu sehen 
ist, sind großzügig und hell. Dennoch haftet dem Ort etwas Bedrü­
ckendes an, wie es manchmal an Plätzen zu spüren ist, wenn das 
erduldete Leid von Generationen eins mit den Mauern, Fenstern 
und Türen geworden ist.

Zu Fuß lässt sich das weitere Zentrum der Stadt in zwei Tagen fürs 
Erste erkunden. Palermo ist mit Sicherheit kein Ort, der auf Fahr­
radfahrer eingestellt ist. Dennoch bewegt sich unser kleines Pelo­
ton problemlos durch den Verkehr. Die Herrscher der Vergangen­
heit hinterließen auch in dieser Stadt ihre Monumente. Von den 
Normannen stammen Festung und Kathedrale, die Araber bauten 
Moscheen mit roten Kuppeldächern, unter denen heute prächtige 
Kirchen beherbergt sind, und der Adel Siziliens errichtete mit dem 
Reichtum, den ihm die rechtelosen Arbeiterfamilien auf seinen 
grenzenlosen Landgütern erwirtschafteten, Paläste, in denen sich 
der Zauber des Orients mit der Noblesse europäischer Hauptstädte 
vereinigt. Das legendäre Teatro Massimo gilt noch immer als eines 
der wichtigsten Opernhäuser Italiens und das Tribunale di Paler­
mo ist in seiner modernen Eleganz ein Symbol für den Kampf 
gegen das organisierte Verbrechen, den breite Teile der Stadtgesell­
schaft tagtäglich führen. Breite Fußgängerzonen ziehen sich in 
barocker Pracht einmal längs und einmal quer durch das Zentrum. 
Wenige Schritte abseits beginnen die rustikal verschachtelten 
Quartiere. Orte, die zuweilen elend scheinen und trotzdem nicht 
von Lethargie geprägt sind. Ihre Energie ziehen die Viertel und ihre 
Bewohner nicht zuletzt aus den Märkten der Stadt.

Der markt

Der Ballarò ist der größte dieser Märkte. Ein Gewirr aus Ständen, 
Buden und fliegenden Händlern. Lebendig und aufgeschlossen, 
täglich geöffnet. Die Vielfalt der Menschen und ihre Nachfrage an 
Produkten aus der alten Heimat zaubern beständig neue Angebote 
in die Auslagen. Deren Düfte und Eigenheiten ringen mit dem 
immer schon Dagewesenen um die Gunst der Käufer und berei­
chern so den Geschmack der Stadt. Palermo besitzt keine Markthal­
len oder Marktplätze. Hier findet der Handel auf den Straßen und 
Gassen statt, ebenso wie das Leben. Und ist ein Markt denn nichts 
anderes als der Bauch einer Stadt, ein Energiezentrum, aus dem sie 
ihre Kraft und Vitalität speist?

Rechte Seite: 
garten im Real albergo dei poveri.

obst und gemüse werden auf dem Ballaró in Cent per Kilo ausgepreist.
Die auswahl an Steetfood kennt in palermo keine grenzen.

Linke Seite: 
Maria thereza alves’ Installation una proposta si sincretismo, palazzo Butera, Manifesta 12. 
antonio presti im Foyer seines Hotels atelier Sul Mare.
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Auf dem Ballarò findet man die besten Lebensmittel der Insel. 
Erntefrisches Obst und Gemüse wird zu Centpreisen ausgeschil­
dert. Es wird im Hinterland angebaut, wo die Berge die Felder vor 
dem heißen Südwind schützen. Auch die Fischhändler wissen 
genau, woher ihre Ware stammt. Nicht selten gleich aus Porticel­
lo, einem Fischerstädtchen unweit Palermos, in dem die Fami­
lien seit Generationen mit dem Tyrrhenischen Meer verheiratet 
sind und ihren Fang in die nahe Hauptstadt verkaufen. Trocken­
früchte werden auf dem Ballarò in einer Vielfalt geboten, die alle 
Übersicht für den Besucher ins Leere laufen lässt. Mehr als 600 
Sorten führen die Händler im Angebot. Nicht selten selbst ver­
edelt. Wie auch die kandierten Früchte, die hier ebenso zum 
Sortiment gehören wie Kräutermischungen und Gewürze. So 
lässt sich auch im Sommer das Aroma der Ciacullimandarine 
kosten oder der Duft des wilden Fenchels erahnen. Die Metzger, 
die »macellai«, üben ihr Handwerk mit großer Kunstfertigkeit 
und Leidenschaft aus. Den Respekt vor allem Leben bezeugen sie 

patricia Kaersenhout: the Soul of Salt palazzo Forcella De Seta, Manifesta 12

Das teatro garibaldi, Herz und Kommunikationszentrum der Manifesta 12 

durch die Selbstverständlichkeit, mit der sie ein Tier samt und sonders ver­
werten und keinen Teil davon dem Verderben überlassen.

In Palermo ist Streetfood gelebte Tradition, mit einer Auswahl, die nirgendwo 
sonst in Europa erreicht wird. An Grillstationen wird Stigghiola zubereitet, 
ein Spieß aus Innereien von Ziege und Schaf. Einige Schritte weiter bietet ein 
Händler Musso an, gekochte Euter, Backen, Magenteile und den Penis vom 
Rind. Frisch geschnitten mit etwas Zitrone, Pfeffer und Petersilie serviert. 
Wem diese Varianten zu rustikal erscheinen, kann sich an die frittierten Köst­
lichkeiten der Stadt halten, die diese in großer Vielfalt für die schnelle Ver­
pflegung bereithält. Seien es Kroketten mit diversen Füllungen und unter­
schiedlichsten Teigmänteln oder die königlichen Arancine. Eine Köstlichkeit 
aus Safranreis in Form einer Orange, mit einem Herz aus Ragout und Erbsen. 

Ihr wunderbares Speiseeis veredeln die Sizilia­
ner aufs Vortrefflichste zu Granita, einer an 
Sorbet erinnernden Spezialität, die in 
ihrer perfekten Konsistenz sowohl mit 
dem Löffel als auch durch den Stroh­
halm genossen werden kann. Die 
Wunderwelt sizilianischer Kondito­
renkunst ist in Palermo allgegenwär­
tig. Jede Bar, die etwas auf sich hält, 
bietet der Kundschaft ein breites Sorti­
ment an salzigen und süßen Lecke­
reien. Die bekanntesten sind vielleicht 
die Cannoli, krosse Teigröllchen mit Ri­
cottafüllung, und natürlich die Cassata, die 
in Palermo ebenso vielfältig daherkommt wie 
die Menschen dieser Stadt.

manifesta

»Il Giardino Planetario. Coltivare la Coesistenza« – unter diesem Motto macht 
in diesem Jahr die Manifesta 12 in Palermo Station. Eine Kunstbiennale mit 
Nomadenkonzept, die sich im zweijährigen Turnus eine neue europäische 
Stadt erschließt. In Palermo lädt sie an verborgene Orte, über die gesamte 
Stadt hinweg und bis weit hinein ins Hinterland. Der planetarische Garten, 
von dem der Titel spricht, hat sein Zentrum im Teatro Garibaldi unweit des 
botanischen Gartens. Hier und in verlassenen Klöstern, maroden Palästen 
und Sozialsiedlungen zeigt das Kuratorenteam seine Diskussionsbeiträge zur 
Pflege der Koexistenz auf dieser Erde. Eine beeindruckende Schau, die sich 
entschlossen hat, sich nicht in Kulturorte zurückzuziehen, sondern gemein­
sam mit den geladenen Künstler*innen und den Menschen hier vor Ort 
Kunstorte zu schaffen. Keine künstlichen, wohlgemerkt. Kritisch, dokumen­
tarisch und klug sind die Beiträge. Nicht selten halten sie die praktische 
Auseinandersetzung mit den Themen und den Menschen für den heute  
besten Weg, Kunst in Palermo zu machen. Im Ergebnis stehen dann nicht 
einzelne Arbeiten im Fokus, sondern es ergibt sich ein Ganzes. Oft erschre­
ckend vor seinen Hintergründen und packend in der Aussage. Und dann 
wieder unendlich schön und poetisch, gut aufgehoben in dieser wunder­
baren Stadt, die sich einer raschen Einordnung entzieht.  

nachspiel

Als letztes Etappenziel unserer Reise besuchen wir Bozen. Von dort aus leitet 
der eigentlich in der Schweiz lebende Norbert Kier sein Projekt »Italia & 
Amore«, bei dem es um mehr als gutes Essen und Trinken made in Italy geht. 
Das Hauptquartier des Unternehmens findet sich im Herzen der Altstadt. Auf 
mehreren Etagen präsentiert Kier ausschließlich Produkte, die seinen stren­
gen Qualitätskriterien genügen müssen, um in seinen internationalen Ver­
trieb aufgenommen zu werden, und die allesamt vor Ort im hauseigenen 
Restaurant gekostet werden können. Diese Spezialitäten werden ohne Aus­
nahme in Familienbetrieben und Manufakturen in allen Regionen Italiens 
hergestellt. Sie vereinen überlieferte Traditionen mit handwerklichem Kön­
nen und besten Zutaten. Die Produzenten verleihen ihren Erzeugnissen so 
deren Unverwechselbarkeit, in der sich auch die Eigenschaften und der Cha­
rakter der Regionen und ihrer Menschen wiederfinden. Die wirtschaftliche 
Unabhängigkeit, um ein solches Projekt am Leben zu erhalten, sichert sich 
Kier mit dem Weingeschäft. Seine Produkte sind nicht billig, sie können das 
auch gar nicht sein, denn sie sind wertvoll. Und sie spiegeln den Schatz wider, 
den Italien abgesehen von seinen zahllosen Kulturorten mit der Welt teilen 
kann. Der Besuch hier ist gewiss nicht der schlechteste Abschluss, den eine 
Reise durch dieses Land finden kann. 
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