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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

Beißer Burger
Dominikanergasse 13
86150 Augsburg
www.beisserburger.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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Kräuterkönig
Die Hofapotheke St. Afra ist nicht nur für die 
Augsburger*innen die erste Adresse, wenn es um  
Heilkräuter und Tees geht. Mehr als 600 verschiedene 
Kräuter listet der junge Chef dieser Institution Tobias 
Müller in seinem Bestand und versendet diese als Tees 
und Heilkräuter auch in alle Welt. Das Interview mit 
ihm finden Sie ab Seite 4.

Kräuterweiber
Friedberg bietet so einiges. So finden Sie in 
dieser lebenswerten Stadt unter anderem die Kräuter-
weiber, eine Gruppe von engagierten Frauen, die mit 
den Gaben der Natur Leckeres anrichten und damit 
Gutes tun. Ihr Porträt finden Sie ab Seite 8.

Kräuterexotik 
Im Restaurant von Madame Kim und Monsieur Minh 
werden asiatisch inspirierte Köstlichkeiten frisch  
zubereitet. Die Kräuterwelt spielt in dieser Küche 
eine tragende Rolle. Unseren Küchenbesuch lesen 
Sie ab Seite 20.   

Kräuterwanderung
Haben Sie nun Lust, unsere Kräuterregion auf 
eigene Faust zu erkunden? Wir zeigen Ihnen die 
schönsten Kräutergärten, laden zu kundigen Kräuter-
wanderungen und führen Sie zu den wichtigsten 
Kräuterproduzent*innen. Seite 22.
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Der Kräuterkönig
Die Hofapotheke St. Afra ist nicht nur für die 
Menschen unserer Region die erste Adresse, 
wenn es um Heilkräuter und Tees geht. Hunderte 
verschiedener Kräuter listet der Chef dieser Insti-
tution Tobias Müller in seinem Bestand und ver-
sendet diese als Tees und Heilkräuter in alle 
Welt. Die Beratung zu Tees wurde zu einem wich-
tigen Standbein für das zwanzigköpfige Team 
der Hofapotheke. Neben den Teedrogen, so ein 
gebräuchlicher pharmazeutischer Fachbegriff für 

Heilkräuter und Gewürze, spielen die Zuberei-
tung und der Handel mit rund 40 hausgemach-
ten St.-Afra-Präparaten (sog. Defekturen) eine 
tragende Rolle im prosperierenden Unterneh-
men. Darunter »Kräuterbonbons für Raucher, 
Redner und Sänger«, auf die auch der Autor die-
ser Zeilen schwört. Also traf sich Jürgen Kannler 
mit Tobias Müller zum Interview, um für die 
Leser*innen von a3regional mehr über das Wesen 
der Kräuter zu erfahren.    
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a3regional: Herr Müller, Ihre Familie betreibt seit 
den Fünfzigerjahren die Hofapotheke St. Afra am 
Dom. Vor einigen Jahren haben Sie die Geschäfte 
von Ihrem Vater übernommen und seitdem die 
Palette der auf Kräutern basierenden, im eigenen 
Haus hergestellten Produkte erweitert. Sie sind 
also ein überaus kompetenter Ansprechpartner, 
wenn es um das Thema geht. Aber was sind Kräu-
ter eigentlich?

Tobias Müller: Sie können gegenwärtig Hun-
derte Kräuter über uns beziehen. Die meisten 
Menschen verstehen unter dem Begriff »Kräu-
ter« ja Gewürze oder Tee, also Thymian, Ros-
marin, grünen oder schwarzen Tee. Damit 
haben sie auch recht, aber das Thema ist na-
türlich viel umfangreicher, was ja allein 
schon die unterschiedlichen Varianten bele-
gen, die wir in der Hofapotheke anbieten. 
Darum verstehen wir es auch als Teil unserer 
Aufgabe, den Menschen das Thema näherzu-
bringen, sie zu beraten, aber auch bei Kräu-
terführungen oder Vorträgen tiefer in die 
Welt der Kräuter mitzunehmen.

Eine Ihrer Führungen behandelt dreißig essbare 
Kräuter rund um die Kulperhütte an der Wertach. 

Ja, genau. Es geht bei Kräutern nicht immer 
um aus aller Welt importierte Waren, son-
dern auch um Pflanzen, die uns im Alltag 
begegnen, die wir in unseren Wäldern und 
Fluren finden und natürlich auch in den 
Parks der Stadt oder privaten Gärten, die wir 
wild sammeln und zu uns nehmen können. 
Wir versuchen, auf die Alltagstauglichkeit 
des Themas zu verweisen, und erreichen 
damit erstaunlich viele Menschen, denen 
genau die Dinge am Herzen liegen, die uns 
tagtäglich umgeben, von denen sie aber 
nicht allzu viel wissen. 

Auf welche essbaren Kräuter stößt man bei so einer 
Wanderung?

Man kann da zum Beispiel das japanische 
Springkraut nennen, einen sogenannten »Ne-
ophyt«. Es handelt sich dabei um eine neue 
(neo) Pflanze (phyt), die bei uns eingeschleppt 
wurde und nun einheimische Pflanzen ver-
drängt. Das japanische Springkraut ist damit 
eigentlich eine Plage, aber die wenigsten 
wissen, dass man diese Pflanze auch essen 
kann. Sie schmeckt köstlich. Die Kapseln und 
die Blüten erinnern geschmacklich an Hasel-
nüsse.

Was zeichnet gute Kräuter aus? Welche Qualitäts-
ansprüche müssen die Pflanzen erfüllen, um in 
Ihren Rezepturen Verwendung zu finden?

Das ist ein weites Feld. Es gibt die konventio-
nelle Qualität, die man bei nahezu jedem 
Lebensmittelhändler bekommt. Es gibt darü-
ber hinaus natürlich auch Bioware, die ist 
dann geprüft auf Pestizide, Schwermetalle 
usw. Allerdings nicht auf den Gehalt ihrer 
Wirkstoffe. Die von uns ausschließlich ver-
wendete Arzneiqualität ist sozusagen eine 
Art Bio-plus-Qualität, wenn Sie so wollen. 
Also Bioqualität mit untersuchtem Wirk-
stoffgehalt.

Die Hofapotheke gab es schon, als der Hohe Weg, 
an dem sie heute liegt, noch ein Teil der Karolinen-
straße war, wie die historische Darstellung belegt.

Dieser entdeckte schon früh das Geschäft der 
Homöopathie für sich und knüpfte Kontakte zu 

Medizinern und Heilpraktikern nicht nur in der 
Region. Einer dieser Kontakte ließ ihm in den 60er-

Jahren ein Paket mit vermeintlichen Heilpflanzen 
aus Mexiko zukommen. Als die Sendung nach 

der langen Schiffsreise geöffnet wurde, 
entschwebten daraus Dutzende exotische Falter. 

Die hatten die Reisezeit genutzt, um ihre 
Metamorphose von der Raupe zum Schmetterling 

zu vollziehen. Eines dieser Exemplare ziert noch 
heute das Büro von Tobias Müller.   

 Nach dem Zweiten Weltkrieg half der Bauunter-
nehmer Donat Müller seinem Sohn Dr. Karl Müller 

und baute in der Trümmerlandschaft die 
Apotheke, wie wir sie heute kennen.

Denn darauf kommt es bei uns an. Nehmen 
Sie zum Beispiel die Kamille. Die Pflanze 
kann in perfekter Bioqualität daherkommen 
und gleichzeitig null Wirkstoffe enthalten, 
also keine ätherischen Öle, und ist trotzdem 
als Bioware verkaufsfähig. Aber eben nicht 
als Arzneiware, und das ist der große Unter-
schied.

Wie kann man das als Laie nachvollziehen?

Bei der Kamille mit Sicherheit anhand des 
Dufts, wie bei allen Ätherisch-Öl-Drogen wie 
zum Beispiel auch bei Melisse, Kümmel, Fen-
chel oder Anis. Der Duft ist ein wichtiges 
Indiz für die Qualität. Riecht es ranzig oder 
gar nicht mehr, dann fehlen die ätherischen 
Öle, dann sind die Äterisch-Öl-Kräuter nicht 
mehr in Ordnung.

Welche Kräuter sind denn typisch für unsere Region?

Das ist eine Frage, die sich nicht so leicht be-
antworten lässt. In unserer Kräuterkammer 
finden sich zum Beispiel getrocknete Spar-
gelwurzel oder auch Bärlauchkraut. Das sind 
Sorten, die vielleicht am ehesten in unsere 
Region passen. Aber auch die weiße Tauch-
nessel können Sie hier finden. Die wächst 
unter anderem in der Wellenburger Allee.

Weiße Taubnessel, ist das im Prinzip eine Brenn-
nessel mit weißer Blüte?

Genau! Und sie heißt Taubnessel, weil sie im 
Gegensatz zur Brennnessel nicht brennt, son-
dern »taub« ist. Ich kann also die Blätter be-
rühren und verbrenne mich nicht daran. Es 
gibt gelbe, weiße und purpurne Sorten.
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In Ihrer Apotheke listen Sie mehr als 40 eigene 
Produkte auf Kräuterbasis. Wie verfahren Sie hier 
bei der Entwicklung?

Da gibt es verschiedene Wege. Bis vor einigen 
Jahren kamen meist Ärzte auf uns zu und be-
stellten Tees mit speziellen Zutaten, verbun-
den mit der Bitte, den Tee dann auch auf 
Lager zu legen, sie würden ihn dann regelmä-
ßig verschreiben. Denn nur wenn ärztliche 
Rezepte vorliegen, darf ich den Tee auch auf 
Vorrat herstellen. Ich muss diese Rezepte sam-
meln und dem Pharmazierat, unserer obers- 
ten Kontrollinstanz, vorlegen können.

Heutzutage wird ein neues Thema aber meis- 
tens über Suchmaschinen an uns herangetra-
gen. Neue Produkte sind ja Tees, die bei uns 
nicht im Sortiment sind. Dann erhalte ich 
Anfragen per Mail oder am Telefon und wir 

können uns bemühen, diesen Tee noch auf 
Lager zu legen.

Sie machen aus Kräutern aber nicht nur Tee, son-
dern auch Bonbons oder Tinkturen. Wie weit geht 
denn Ihr Kräuterproduktportfolio?

Die Masse machen tatsächlich Tees, Tinkturen 
und eigene Homöopathika aus. Außerdem 
haben wir auch noch zehn bis fünfzehn Pro-
dukte wie den Vitalgeist oder den AFRA Balsam, 
den wir – oder unsere Schwesterfirma Aframed 
– schon seit sehr vielen Jahren herstellen.

Ein Lebensmittel ist auch das Ale, das Sie seit Neu-
estem im Sortiment haben, ein Kräuterbier.

Unser AFRA-7-Kräuter-Ale ist leider ausver-
kauft und eigentlich so eine Art Fastenbier 
mit vielen Bitterstoffen, das die Mönche frü-
her in der Fastenzeit getrunken haben, mit 
etwas mehr Malz als üblich und 6 Vol.-% Al-
kohol. Eine sogenanntes Lebensmittel mit 
Gesundheitsbezug, das man aber auf keinen 
Fall Bier nennen darf, da es neben Wasser, 
Hopfen und Malz noch andere Inhaltsstoffe 
enthält und daher nicht mehr dem Rein-
heitsgebot entspricht. Der Gesundheitsbezug 
kommt bei unserem Ale im Gegensatz zu 
normalem Bier durch den Zusatz von Tau-

sendgüldenkraut, Enzian, Schafgarbe, Bei-
fuß, Angelikawurzel und Bitterorangenscha-
le zustande.

Welche Bedeutung haben Kräuter in der heutigen 
medizinischen Forschung?

Eine immer größere. Es gibt pflanzliche 
Wirkstoffe, die auch wirklich schwere Krank-
heiten heilen können. Wenn man so einen 
Zusammenhang in Studien feststellt, werden 
einzelne Stoffe aus diesen Kräutern isoliert. 
Das können aber bis zu 10.000 verschiedene 
Stoffe sein, deswegen ist das ein entspre-
chend aufwendiges Verfahren. Wenn man 
den Stoff bestimmt hat, wird versucht, ihn 
aus der Pflanze zu extrahieren, ihn synthe-
tisch herzustellen und anschließend bei-
spielsweise in Tabletten zu pressen, um erste 
klinische Versuche machen zu können.

Die erste Belegschaft der Hofapotheke  
St. Afra in den 50er-Jahren. Der Herr rechts 
im Bild ist Dr. Karl Müller, der Vater des  
heutigen Apothekers Tobias Müller.

Seit der Renovierung in den 70er-Jahren 
und der erneuten Renovierung 2013 haben 
die Geschäftsräume der Hofapotheke  
weitgehend ihren Charakter behalten. 

Und welche Bedeutung haben Kräuter für Sie per-
sönlich in der Küche?

Ich koche sehr gerne mit Kräutern. Aber ich 
bin jetzt kein sehr passionierter Koch, von 
daher hält sich das bei mir in Grenzen. Nicht 
wie bei Herrn Grünwald vom Restaurant Au-
gust, der mit dreihundert Kräutern arbeitet. 
Ich beschränke mich auf die wichtigsten 
zwanzig. 

Sie bieten ja auch Veranstaltungen an, um das 
Wissen über Kräuter in unserer Gesellschaft stär-
ker zu kommunizieren, etwa Kräuterwanderungen 
und Veranstaltungen bei Ihnen im Haus. Welche 
Menschen kommen zu solchen Veranstaltungen?

Die Kräuterwanderungen werden vor allen 
von Stammkunden besucht, die uns seit Jah-
ren verbunden sind. Viele von ihnen sind 
echte Naturheilkundefans, andere wiederum 
sind Botaniker oder Gartenliebhaber, die ein-
fach wissen wollen, woran man diese oder 
jene Pflanze erkennen kann. Und dann gibt 
es noch die Gruppe, die kulinarisch etwas 
erfahren will: welche dieser Pflanzen kann 
ich essen, wie kann ich sie zubereiten. 

In unserer Region leben viele Menschen mit Migrati-
onshintergrund. Sehr viele Menschen, die aus dem 
ehemaligen sowjetrussischen Bereich kommen. Spie-
gelt sich dieser Zuzug in irgendeiner Form in der 
Nachfrage nach speziellen Kräutern wider?

Aber natürlich. Irgendwann kam eine Dame 
russischer Abstammung zu uns und wollte 
»Zweizahnkraut« kaufen – in Russland ein 
gängiges Mittel zur Hautpflege, bei uns un-
bekannt. Wir haben das dann gesucht und 
auf Lager gelegt und seitdem kommen Men-
schen aus der ehemaligen Sowjetunion zu 
uns, die Zweizahnkraut verlangen. Aktuell 
ist es nicht lieferbar, aber wir erhalten immer 
wieder Ware. Außerdem haben wir viele tür-
kischstämmige Kunden, die bei uns »Kreuz-
dornbeeren« für einen Teeaufguss kaufen 
wollen. In Deutschland ist das eine apothe-
kenpflichtige Teesorte und wir sind in Augs-
burg die einzige uns bekannte Anlaufstelle 
dafür.

www.hofapotheke-augsburg.de
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Bier trinken
Am 3. (17 Uhr) und 4. August (21 Uhr) findet 
das Rock&Bier Festival in der Kradhalle und 
in  der Bombig Bar statt. Und weil das den 
Veranstaltern von Dr. M. Mayer noch nicht 
reicht, haben sie gleich die angrenzende 
Wiese für ihr Festival mit in Beschlag genom-
men. Die Besucher-innen erwarten neben 
jeder Menge Bierspezialitäten verschie-
denster Brauereien zahlreiche Rock’n’Roll-
Bands und als Highlight eine Oldtimer- und 
Custom-Show! 
www.drmayer-messen.de

Getreide schneiden
Das Bezirkseigene Museum KulturLand Ries 
lädt am 5. August zum traditionellen Schnitter-
fest. Die beliebte Veranstaltung zeigt unter ak-
tiver Teilnahme zahlreicher Rieser*innen an-
schaulich, wie eine Getreideernte früher ablief. 
Auf dem Feld wird mit Sense, der »Gaukel«, 
und dem Bindemäher gemäht, anschließend 
im Museumshof gedroschen. Beim Ackern des 
Stoppelfeldes kommt am Nachmittag ein Lanz-
Bulldog zum Einsatz. An diesem Tag gibt es 
auch vielfältige Mit-Mach-Aktionen für Kinder. 
Natürlich ist auch die Besichtigung des Müh-
lenmuseums mit Ölmühle möglich und für 
eine ordentliche Brotzeit gesorgt. Das fest star-
tet um 11 Uhr. 
www.museumkulturlandries.de

Anzeige:

Handwerk erleben
Das Schwäbische Bauernhofmuseum in Iller-
beuren organisiert am 8. und 9. September 
Handwerkertage auf seinem weitläufigen Ge-
lände. Mehr als 80 Meister ihres Fachs präsen-
tieren ihre fast schon vergessenen Gewerbe 
und machen den Besuch zu einem einzigar-
tigen Erlebnis. Mehr als 30 Gebäude aus vier 
Jahrhunderten lassen in Illerbeuren Vergan-
genes lebendig werden. Die Besucher*innen 
erwartet nicht nur eingerichtete Häuser und 
Höfe, sondern viel Interessantes zu allen The-
men rund um die ländliche Kulturgeschichte 
zwischen Allgäu und Ries. 
www.bauernhofmuseum.de
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Friedberger Kräuterweiber
Bei Kräutern denkt man in erster Linie an grüne Wiesen, an üppige Gärten und Landschaften.

Vielleicht noch an »Weiber«, die sie ernten und verarbeiten. Aber was hat die Politik damit 
zu tun? Oder gar bissige und spöttische Gesänge?

Eine Spurensuche von Gudrun Glock

Der Ursprung dieser Geschichte liegt im Jahr 2000, und sie 
beginnt mit einer Gruppe streitbarer Frauen aus dem 
Raum Friedberg. Eine Vereinigung ohne Hierarchie, für 
die vor allem, wie kann es anders sein, die Frauen ein 
Thema sind. Gleichstellung, Altersarmut und soziale 
Sicherheit – all das sollte öffentlich diskutiert werden 
und sie hatten große Lust, ihre politischen Ansichten 
auf sehr unkonventionelle, aber beharrliche Weise vorzu-
tragen. Und eines war klar, dafür braucht man Geld und 
einen geeigneten Ort. Mittel zum Zweck sollte der Verkauf 
von Marmeladen und Sirupen aus eigener Herstellung sein

Eine der Initiatorinnen, Ingrid Becke, sagt: »Nach einigen Dis-
kussionen über die Verwirklichung unterschiedlichster Ideen 
dazu gab es zwar diverse Ab- und Neuzugänge, aber seit 2004 
besteht die Gruppe, so wie sie jetzt ist, aus ca. zwanzig Frauen 
zwischen 28 und 80 Jahren.« Die Friedberger Kräuterweiber, wie 
sie sich jetzt nennen, haben sich vor allem durch Mund-zu-Mund-
Empfehlung zusammengefunden und treffen sich alle vier Wo-
chen, um sich lebhaft auszutauschen. Das ist aber längst nicht 
alles. Jedes Treffen ist auch eine kleine Gesangsprobe. Altes Lied-
gut wird mit bissigen Texten bedacht, in denen die Kräuterweiber 
kritisch und auf charmante Art klar Stellung beziehen.
	

Wohin mit 600 Gläsern Marmelade?

Ingrid Becke, 1. Vorsitzende der ASF (Arbeitsgemeinschaft 
Sozialdemokratischer Frauen) und seit 2008 im Friedberger 
Stadtrat, ist schon 20 Jahre am Stand der SPD auf dem kari-
tativen Christkindlmarkt tätig. Bei diesem Markt wirken 
sämtliche Vereine, Schulen, fast alle politischen Parteien 
und kirchlichen Einrichtungen Friedbergs mit. Das gemein-
sam erwirtschaftete Geld kommt seit 45 Jahren der Ndanda-
Afrika-Hilfe und dem Pallottinerorden für die Indienmissi-
on zugute.

Der ASF-Stand, früher eher ein bisschen angestaubt und 
freudlos, wird jetzt gemeinsam mit den Friedberger Kräuter-
weibern betrieben. Beim Weihnachtsmarkt 2017 wurden 
dabei über 600 Gläser Marmelade, 150 Päckchen Weihnachts-
plätzchen, viele Liköre, Essigessenzen, Sirupe und nicht zu-
letzt 120 Liter Quittenpunsch und 250 Portionen Schnitzelein-
topf verkauft.

Ein weiteres wichtiges Betätigungsfeld der Frauen ist seit 2004 der 
Verkauf auf dem historischen Altstadtfest in Friedberg. Dort ist eben-
falls eine Möglichkeit geschaffen worden, Produkte aus Friedbergs 
Gärten und heimischer Herstellung zu verkaufen – um einerseits Geld 
für gute Zwecke zu sammeln und andererseits auf sich aufmerksam zu 
machen. Die Damen am Feststand sorgen dabei für herzliche Gespräche, 
lästerhafte Gesänge und das leibliche Wohl der Festbesucher.

Und die Produktpalette dort liest sich ausgesprochen spannend: Liköre, 
Konfitüren und Gelees, Sirupe, »Ziagerl« (köstliches Konfekt aus Frucht-
mus), Essigessenzen und – neu im Programm – eingelegtes Gemüse und 
Pilze. Hauptproduzentin Ingrid Becke macht vor keiner noch so verwe-
genen Kombination halt, wie zum Beispiel Herrenkonfitüre mit Eber- 

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

esche, Mispel-Mahonie, Kokos-Kürbis, 
Ingwer-Prosecco. Exotisch, aber mit 
Produkten aus der Region soll es sein. 
Also finden Wildfrüchte, wie Kornelkir-
sche und Wildpflaume genauso Verwen-
dung wie heimische Kräuter. Vieles 
wächst wild, wie Mädesüß und Wald-
meister, und wartet am Wegrand, um 
gepflückt zu werden. Bis zu 95 Sorten 
Marmelade werden nach den ausgefal-
lensten Rezepturen gefertigt. Je nach 
Witterung und Ernte wird das Angebot 
auch schon mal auf weniger Sorten re-
duziert oder die Rezeptur abgeändert. 
Für viele Festbesucher sind jedenfalls 
die kleinen feinen Produkte Grund 
genug, alle drei Jahre wiederzukom-
men, um sich ihre Lieblingsköstlichkeiten keinesfalls entgehen zu 
lassen. »Weil die mittlerweile bei jeder Veranstaltung schnell ver-
griffen sind«, sagt Rosemarie Krendlinger, eine der Kräuterweiber.

Es wird alles gemeinschaftlich entschieden und gefertigt, aber nach 
außen werden die Kräuterweiber von Brigitte Dannhäuser-Lehmann 
vertreten, die sich um die Öffentlichkeitsarbeit kümmert. Bei Ingrid 
Becke laufen jedoch die Fäden des guten Geschmacks zusammen. 
Liköre, Sirupe, eingelegtes Gemüse – das meiste fertigt sie. Hat sie 
früher oft und gerne bis zu nächtlicher Stunde gearbeitet, produ-
ziert sie heute lieber tagsüber. Der hochprozentige Alkohol, aus dem 
die delikaten Liköre entstehen, die sie selbst ansetzt, kommt bis aus 
Italien. »Dort ist der 95%ige Alkohol erheblich günstiger als hier und 
vor allem frei verkäuflich«, sagt sie. Bei ihr werden auch die Zutaten 
und die fertigen Produkte bis zu ihrem Einsatz gelagert. Viele 

Wem jetzt das Wasser im Munde zusammengelaufen ist 
und wer Lust bekommen hat, die Friedberger Kräuter-
weiber live zu erleben und singen zu hören, der sollte 
sich für dieses Jahr auf jeden Fall schon mal diese Ter-
mine im Kalender vormerken:

»Mittelalterliche Markttage zu Aichach« 
7. bis 9. September 2018

Karitativer Weihnachtsmarkt in Friedberg
29. November bis 2. Dezember 2018

Beim Altstadtfest »Friedberger Zeit« werden sie natür-
lich auch wieder dabei sein, allerdings erst im Juli 2019.

Friedberger*innen bringen ihre 
Gartenschätze gerne vorbei. 
Schließlich werden sie auf sehr 
liebevolle Art veredelt und dienen 
noch dazu einem guten Zweck.

Probieren und Gutes tun

Der Gedanke, Gutes zu tun, ist ein 
wichtiger Beweggrund für all die 
Aktivitäten. Die Einnahmen sind 
zwar die Basis für das gemein-
same Schaffen der Kräuterweiber 
– in Klausur gehen, um Projekte 
zu erarbeiten, Kräuterseminare, 
gemeinsame Wanderungen –, 

mindestens ebenso wichtig ist es ihnen aber, andere teilhaben zu 
lassen, also das Geld weiterzugeben. So wurden die Einnahmen von 
6.500 Euro aus dem letzten historischen Altstadtfest in der Her-
zogstadt an vier verschiedene Organisationen gespendet.

Auf dem Altstadtfest geht es vor allem auch ums Probieren. Dort 
werden nämlich die Liköre nicht nur in der Flasche verkauft, son-
dern auch verköstigt. Ob mit Prosecco oder anderen Zutaten ge-
mischt – so lässt es sich vortrefflich in das historische Treiben ein-
tauchen. Natürlich fehlt auch die sensationelle Vielfalt an 
Marmeladen nicht, von denen mittlerweile über 600 Gläser pro Fest 
verkauft werden. Auf dem Weihnachtsmarkt punkten die »Weiber« 
vor allem mit ihrem legendären Quittenpunsch, mit oder ohne Al-
kohol, der aus reinem Quittensaft besteht und in der Region gesaf-
tet wird. 



10 D o kum   e n t a t i o n

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

Frucht
wechsel

Die Kulturlandschaft zwischen Miedering und Frechholzhausen
 im Frühsommer. Eine Langzeitdokumentation von Jürgen Kannler

21. Juni. Sommersonnenwende. Der längst Tag des Jahres. Bis zum Mit-
tag war der Himmel klar, später wurde es schwül. Ich starte meine 
Runde in den frühen Abendstunden, wie meist von Miedering aus. 
Heute soll es nach einer längeren Pause wieder einmal die lange Strecke 
werden. Rund zehn Kilometer über Frechholzhausen und Berg zurück 
zum Ausgangspunkt. Für unsere Reihe »Fruchtwechsel« dokumentiere 
ich die Veränderungen dieser Gegend im Zeitraum von achtzehn Mona-
ten. Ich spreche mit den Familien, die mit ihrer Landwirtschaft das Ge-
sicht dieser kleinteiligen Kulturlandschaft prägen. Ich erfahre, wie das 
geerntete Getreide, der Mais, die Kartoffeln und das Gemüse vermarktet 
werden, welchen Metzgern sie ihre Rinder und Schweine zur Schlach-
tung anvertrauen, was der Waldbauer von der Holzindustrie hält und 
der Landbesitzer von den Bauverordnungen des Landratsamts. Außer-
dem noch einige andere Dinge, die nicht unbedingt veröffentlicht wer-
den müssen. 

Von der Lechebene aus zieht sich mein Weg erst durch einen Hohlweg, 
vorbei an der Sandgrube, die in den letzten Monaten einen Modernisie-
rungsschub erlebt hat. Schranke, Lkw-Waage, geteerter Durchfahrtsweg. 
Ein Stück Montanindustrie an der Lechleite, dem Steilufer des vor seiner 
brutalen Zähmung so großartigen Gebirgsflusses. Was geschieht mit 
dem Gelände, wenn die letzte Wagenladung Sand abtransportiert 
wurde? Ein Thema für eine der nächsten Folgen unserer Reihe. 

Nach der steilen Abbruchkante 
der Grube, vor der etwas ver-
schämt mit einigen Schildern 
gewarnt wird, öffnet sich der 
Weg zum Wald hin. Beim Heu 
der Futterwiesen steht in die-
sem Jahr schon der dritte 
Schnitt an. Die Gerste wurde 
an vielen Feldern bereits ge-
erntet. Auch Roggen, Weizen 
und Hafer entwickelten sich 
bisher recht gut. Der Mais steht 
in der Ebene mannshoch und 
das Kartoffelkraut in voller 
Blüte. Die ersten frühen Sorten 
wurden für den Spargel aus 
der Nachbarschaft schon vor 
einigen Wochen aus dem 
Boden geholt. Dem langen 
Winter zum Trotz, der das Aus-
bringen der Saat vom Märzbe-
ginn immer weiter in Rich-
tung April schob.

Reste des trockenen Heus und Strohs auf den abgeernteten Feldern ver-
binden sich mit dem Staub über dem aufgeheizten Weg zu einem Stoff, 
der leicht bitter schmeckt, wenn er sich auf die Schleimhäute legt, den 
Schweiß auf der Stirn und im Nacken bindet und in seiner Art und In-
tensität immer auch etwas Wehmut hervorruft. An den Rändern der 
Felder wachsen Kamille, die falsche wie die echte, die Krause Distel, 
vereinzelt blitzt das Blau einer Kornblume durch. Die Fruchtkapseln der 
Mohnblumen sind prall und ihre Hülle ist porös wie die des Rapses, der 
wohl bald eingeholt wird. 

Der nahe Wald bringt Abkühlung und fingerdicke Pferdebremsen. Die 
Biester landen geschickt. Sie beißen, saugen ihren Anteil aus einem he-
raus und verschwinden oft, noch bevor ihre Tat wirklich bemerkt 
wurde. Später schwillt die Futterstelle an. Das Sekret, mit dem sie die 
Stelle für ihren Biss narkotisiert haben, sorgt nun dafür, dass es dort 
höllisch zu jucken beginnt. Doch Bremsen sind keine besonders schnel-
len Flieger. Wer das Tempo im Wald etwas anzieht, hat gute Chancen, 
ihren Attacken weitgehend zu entkommen. 

Dieser Taktik kommt der frisch gerichtete Waldweg entgegen. Breit 
wurde eine fette Mischung aus Sand und kleinen Kieselsteinen aufgetra-
gen. Der Belag bindet das Wasser gut und die Schritte schmatzen auf 
dem gelben Boden. Der Grund für die Arbeiten offenbart sich nach eini-
gen Hundert Metern. Wie offene Wunden ziehen sich vom Weg aus tiefe 
Schneisen in den Wald. Sie wurden von gewaltigen Holzvollerntema-
schinen gerissen, die auch unter dem Namen Harvester bekannt sind. In 
wenigen Minuten zerlegt so ein Monster einen 15 Meter hohen Baum 
mit 30 Zentimetern Stammdurchmesser in seine Einzelteile. Die gewal-
tigen Reifen laufen oft in Ketten und wühlen sich bei nachlassendem 
Frost tief in den Waldboden. Die Narben dieser Einsätze sind über Jahre 
hinweg zu sehen. Wirklich erholt hat sich der Boden an diesen Einsatz-
gebieten erst nach 10 bis 15 Jahren, wissen erfahrene Pilzsammler. 

Ähnliche Verheerungen erfahren auch die Waldwege. Deshalb fordern 
die zuständigen Forstämter vom Waldbesitzer nach der Harvesterdurch-
querung die Wiederherstellung der Wirtschaftswege, nicht zuletzt, um 
die reibungslose Bewirtschaftung der Monokulturpflanzungen in den 
Wäldern zu gewährleisten. 

Teil 4

Wie offene Wunden ziehen sich vom Weg aus tiefe 
Schneisen in den Wald. Sie wurden von gewaltigen 

Holzvollerntemaschinen gerissen, die auch unter 
dem Namen Harvester bekannt sind.
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Mit der Durchquerung des Waldes ist die Hochebene der Lechleite er-
reicht. Rund 200 Höhenmeter liegen zwischen meinem Startpunkt in 
Miedering und der Halbzeitetappe Frechholzhausen. Diese Differenz hat 
auch für die Entwicklung der Nutzpflanzen Folgen. Der Mais steht hier 
deutlich niedriger und auch das Kartoffelkraut steht noch nicht in sol-
cher Blüte wie auf den Feldern vor dem stetig ansteigenden Waldstück.
Den Bauerngärten im Ort scheint die Lage nichts auszumachen. Sie 
bieten Ende Juni einen prächtigen Anblick, mit ihren Gemüsereihen 
und Blumenrabatten. Auch die Gemüsefelder der Familie Schmaus sind 
bestens bestückt. Der Dill steht in voller Blüte und sein betörender Duft 
hängt schwer über der kleinen Landstraße, die durch den Ort führt. 
Blattsalate und Zucchini sind reif, die jüngste Generation der Familie 
zupft Erbsen zum sofortigen Verzehr. Dabei haben es die jungen Fein-
schmecker nur auf die noch winzigen Früchte im Inneren der Schote 
abgesehen. Den feinen Mantel, als Ganzes zu Höchstpreisen als Zucker-
schote gehandelt und in der feinen Küche auf den Teller gezählt, ver-
schmähen die Gourmets. 

In den Gewächshäusern hinter den Wirtschaftsgebäuden gedeihen der-
weil Tomaten, Paprika und andere Köstlichkeiten. Auf dem Hof gehen 
vier Generationen ihrer Beschäftigung nach. Der Kirschbaum seitlich 
der Ställe ächzt unter der Last seiner köstlichen Früchte. Der Bauer lädt 
mich samt meinen Kindern zur Kirschernte ein. Nur schnell verarbeiten 
müssen wir die Beute, weil die unbehandelten Früchte, erst einmal ge-
pflückt, nicht allzu lange den Biss behalten und »lätschert« werden, wie 
der Schmaus sagt. Den Duft des Dills noch in der Nase vor mich hin 

Die Teile 1, 2 & 3 
unserer Langzeit­
dokumentation 
»Fruchtwechsel«
finden Sie auf 
www.a3regional.de

sinnierend verpasse ich zum ersten Mal, seit ich diesen Weg 
laufe, die Abzweigung durch den Wald nach Berg. Der 
Umweg ist eine Chance, Neuland kennenzulernen. Doch 
auch auf diesen Wegen verweist der neue Belag auf die Ar-
beit der Holzerntemaschinen im letzten Winter.

Ich weiß in dieser Gegend Plätze, an denen mindestens neun 
verschiedene für den menschlichen Verzehr bestens geeig-
nete wilde Obst- und Beerensorten gedeihen. Allesamt köst-
lich und leicht zu pflücken. Meine Eltern sammeln die jun-
gen Spitzen der Fischten und mischen daraus einen 
wirksamen Sirup gegen Husten. In guten Jahren kann man 
in einer Stunde einen großen Korb Walnüsse vom Baum 
holden. Für dieselbe Menge Haselnüsse braucht es etwas 
länger. Gut zwanzig verschiedene genießbare Pilzarten habe 
ich in diesen Wäldern gefunden. Darunter wahre Pracht-
stücke an Morcheln, Steinpilzen und Krauser Glucke. Ich be-
schließe, mich in den kommenden Jahren stärker dem 
Thema Kräuter zu widmen, und trabe etwas versonnen aus 
dem Wald.

Die letzten Kilometer führen über staubige Pisten zurück. 
Die Sonne ist fast schon weg, doch das Licht ist noch da, und 
mit ihm die Schmetterlinge. In aufgeregten Flugschulen von 
bis zu zwanzig Tieren flattern sie durch die Landschaft und 
begleiten mich auf meinem Weg. Das Lexikon weist sie als 
Zitronenfalter, Kleinen Kohlweißling, Tagpfauenauge und 
Kleinen Fuchs aus. So eskortiert verblassen Staub und Tro-
ckenheit. Das ist nicht die schlechteste Art, den längsten Tag 
des Jahres ausklingen zu lassen.          

 Der Dill steht in voller Blüte und sein betörender 
Duft hängt schwer über der kleinen Landstraße.
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Naturbelassen
Die Landschaften Sloweniens sind ebenso vielseitig wie seine kulinarische Vielfalt

Ein Blick über den Tellerrand von Jürgen Kannler

Wer auf dem Weg an die kroatische Küste gewillt 
ist, die Rennstrecke Tauernautobahn–Karawanken-
tunnel–Ljubljana zu verlassen und sich bei Villach 
in westlicher Richtung orientiert, hat schon viel 
richtig gemacht. 

Wir folgen dem Weg zu den großen Orten des slo-
wenischen Wintersports Kranjska Gora und Planica 
und lassen diese doch links liegen. Die Alpen über-
queren wir auf heute pittoresk anmutenden Hoch-
gebirgsstraßen, die sich als Kopfsteinpflasterband 
in die Höhe schrauben. Wer hier Auto fährt, hat 
Zeit. Der Rennfahrer quält sich im bunten, engen 
Trikot auf zwei Rädern durch die Steigung. Der 
Mischwald zu beiden Seiten spendet ihm Schatten 
und frische Luft, die er in seine Lungen pumpt.  
Dem Wurzen- folgt der Vršičpass, der auf gut 1.600 
Höhenmetern den Weg zur Alpensüdseite freigibt. 
Doch bevor sich nach weiteren 100 Kilometern die 
Berge bei Nova Gorica zur Karstebene mit ihren mit 
wunderbaren Wein- und Obstgärten wandeln und 
die Soča als Isonzo zur italienischen Nachbarin 
entlassen, hält die mit Anmut vielfältig gesegnete 
slowenische Natur für den Reisenden ein beson-
deres Kleinod parat. 

Die Soča entspringt unweit der Vršičpasshöhe im 
Herzen des Nationalparks Triglav und bahnt sich 
ihren Weg durch den weißen Kalksandstein der Ju-
lischen Alpen. Welche Farbe der Fluss hier am Ober-
lauf wirklich hat, ist bis heute nicht bis ins Letzte 
geklärt. Die einen sprechen von einem leuchtenden 
Türkis, in dem die Kälte der Alpen von der Hitze der 
Adriaküste zum Glühen gebracht wird. Die ande-

ren behaupten, die Farbe des Wassers komme vom 
Kalk, der hier aus dem Fels gewaschen wird und in 
diesem Tal besonders aggressiv sei, um das viele 
Soldatenblut, das hier vergossen wurde aus der 
Landschaft zu bleichen. Wie in vielen dieser Dis-
pute haben wohl alle ein wenig recht, die an ihre 
Geschichte glauben. 

Dort, wo sich das Tal zuweilen weitet, finden sich 
neben den schmalen Feldern die Friedhöfe des 
großen Schlachtens im Ersten Weltkrieg. In Reih 
und Glied angelegt, verraten die Namen auf den 
Grabsteinen auch, woher der österreichische Kaiser 
als oberster Kriegsherr den Nachschub für seinen 
wahnsinnigen Feldzug rekrutierte. Tschechen, Un-
garn, Bosnier, Tiroler und Wiener liegen hier seit 
hundert Jahren in slowenischer Erde und geben 
Kunde von der Ausdehnung der untergegangenen 
K.-u.-k.-Monarchie. Zuweilen spannen sich einfache 
Hängebrücken über den Fluss, der noch immer die 
Reste der Massaker mit sich trägt. Ohne wirklich 
danach zu suchen, finden sich in seinem glas-
klaren Lauf Munitionsreste, verbeultes Kochge-
schirr oder Teile von Militärstiefeln aus Kriegsta-
gen. Stumm anklagende Zeugen der Geschichte 
und mahnend für die Zukunft. 
Die sportbegeisterten Menschen der Region haben 
das Sočatal zu einem Eldorado für Kajakfahrer, 
Bergsteiger, Mountainbiker und Wintersportler ge-
macht. Doch auch wer sich nicht zu den Leistungs-
sportlern unsere Zeit rechnet und es geruhsamer 
liebt, kommt auf den gut erschlossenen Wanderwe-
gen, die diese zauberhafte Bergwelt erschließen, 
auf seine Kosten. 

Die Soča gilt als der schönste Fluss Sloweniens. Ihre Strömungen schaffen ein hervorragendes Revier für den Kajaksport.
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Dass der Alpentourismus hier nicht an den Aus-
wüchsen leidet wie andernorts, mag auch der 
Mentalität der Menschen in diesem Tal geschul-
det sein. Vor der großartigen Naturkulisse wirkt 
hier vieles etwas ursprünglicher und in seiner 
Gesamtheit weniger schreiend und bedachter 
umgesetzt als bei den Nachbarn. Selbst in Bovec, 
der größten Ortschaft der Region, findet sich 
kein echter Massentourismus. 

Von hier aus befördert eine Seilbahn die Skifah-
rer der Wintersaison auf das Plateau des knapp 
2.600 Meter hohen Kanin. Der Gipfel dieses Ge-
birgsstocks kennzeichnet einen ehemals brutal 
umkämpften Grenzstreifen nach Italien. Noch 
heute zeugen die in den Stein gesprengten 
Gänge und Höhlen, von einem ebenso sinn- wie 
erbarmungslosen Kampf bei dem die Opfer nicht 
nur den Geschossen der Nachbarn ausgesetzt 
waren, sondern auch eisiger Kälte und Hunger. 

Die Frontlinien von einst haben heute keine 
reale Bedeutung mehr. Eine wahrnehmbar tren-
nende Grenze gibt es hier oben nicht. Zum 
Glück, denn die schönsten Abfahrten gehen in 
dieser atemberaubenden Berglandschaft näm-
lich nach Westen ab. Die Hüttenwirte bedienen 
hier ihre Gäste mit bester italienischer Geschäf-
tigkeit und Gastfreundschaft. Ein erstklassiger 
Espresso samt einem Gläschen echten Prosecco 
kostet weniger als 5 Euro und das vorbildliche 
Tagesmenü ist für 12 Euro zu haben. Im Tal liegt 
Sella Nevea, der östlichste Ort im Friaul. Hier 
finden sich auch die Wohnsilos des Bergtouris-
mus wieder. Dieses Skigebiet wird von den Men-
schen im Dreiländereck Slowenien–Italien–Ös-
terreich mit gleicher Begeisterung genutzt und 
ist ein Sinnbild dafür, wie die Region unabhän-
gig von nationalen Grenzen von ihren Bewoh-
nern als Ganzes verstanden und gelebt werden 
kann.      

  
Statt in Hotelburgen wohnt der Gast auf slowe-
nischer Seite eher in privaten Unterkünften oder 
auf überschaubaren Campingplätzen. Wer sein 
Kajak zu Wasser lässt, löst vorab für kleines Geld 
ein Ticket vom Verkehrsverein und kann sich im 
Gegenzug auf eine einfache, aber verlässliche 
Infrastruktur an den Landungsstellen freuen.         

Die Wirtshäuser der Region, in Slowenien hei-
ßen sie Gostilna, bieten den Gästen nicht aus-
schließlich, aber mit großem Selbstverständnis 
regionale Küche, nicht selten in Bioqualität. So 
findet sich auf fast jeder Karte die Marmoratafo-
relle, eine Spezialität, die die Soča den Wirtsleu-
ten liefert. Auch Wild-  und Lammspezialitäten 
aus der Nachbarschafft stehen hoch im Kurs. Ein 
absolutes Muss sind die Pilzgerichte der Gegend. 
Mehr als die Hälfte des Landes ist Wald und die 
Slowenen gelten als leidenschaftliche Pilze-
sammler, die ihren Fund auch auf das Köst-
lichste in Suppen, auf dem Grill oder sonst wie 
zuzubereiten wissen. Auch die Kräuterküche er-
freut sich hier zunehmender Beliebtheit, nicht 
zuletzt in Kombination mit den hervorragenden 

Käsesorten, die von meist kleineren Betrieben aus Ziegen-, Schafs-, oder 
Kuhmilch gewonnen werden.

Die Königin aller Köchinnen heißt Ana Roš und residiert in Kobarit. 
Dort betreibt sie mit ihrem Mann Valter das Hiša Franko. Die Autodidak-
tin entdeckte erst durch die Familie ihres Mannes die Küche als ihr 
Wirkungsfeld. Zuvor war sie Skirennläuferin und stand knapp davor, in 
den diplomatischen Dienst zu treten. Heute gilt sie unter Fachleuten als 
beste Köchin der Welt. Das britische Restaurant Magazine hat sie zur 
»World’s Best Female Chef 2017« gekürt. Ana Roš begreift Slowenien, 
Italien und Österreich als zusammenhängende kulinarische Region 
und arbeitet so gut wie ausschließlich mit Erzeugern, Sammlern und 
Veredlern aus dieser näheren Umgebung zusammen. Wildgras, Blu-
men, Pilze – wenn ihre Saison gekommen ist, wird morgens gesammelt 
und mittags alles frisch auf den Teller gebracht, lautet ihre Devise. 

Kobarit liegt flussabwärts zwischen Bovec und Tolmin. Ab der steiner-
nen Napoleonbrücke vor dem Ort fließt die Soča etwas besonnener und 
wird nun auch für ungeübtere Wassersportler zum großen Vergnügen. 
Unweit dieser Stelle findet sich auch ein außergewöhnlicher Markplatz. 

Auf dem Gelände der Molkereigenossenschaft Planika hat sich im 
Laufe der Zeit ein Geschäftsmodell entwickelt, das man sich auf beste 
Art als eine Symbiose aus BayWa- Markt und Selbstvermarktungszen-
trum für lokale Lebensmittel vorstellen kann. Hier finden sich folge-
richtig die neue Axt für den Waldbauern oder das Hufmesser für den 
Senner ebenso wie ein kulinarisches Angebot mit den fantastischen 
Käsen, Schinken oder Brotaufstrichen der Region. Außerdem gibt es 
eine überschaubare Auswahl an wunderbaren Weinen von befreunde-
ten Genossenschaftswinzern zur Selbstabfüllung und ein Olivenöl 
von der istrischen Küste, das keinen Vergleich mit prämierten Pro-
dukten der Konkurrenz zu scheuen braucht. Das Verhältnis zwischen 
Qualität und Preis ist an diesem nur auf den ersten Blick vielleicht 
etwas farblos daherkommenden Ort einfach erstaunlich und lässt so 
gesehen den nötigen Spielraum, um im Anschluss noch einen Besuch 
bei Ana Roš im Hiša Franko zu wagen.

Der Kanin kennzeichnet die Grenze ins italienische Friaul

Die Königin aller Köchinnen heißt 
Ana Ros und residiert in Kobarit.
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Vor Tolmin nehmen wir mit der gebührenden Wehmut Abschied vom 
Sočatal, verabschieden den Fluss in Richtung Adria und wählen die 
Abzweigung nach Idrija. Das alte Bergwerksstädtchen liegt am nörd-
lichen Ende des Triglav-Nationalparks und zählt zu den Stätten des 
UNESCO-Welterbes. Von hier aus ist es nur noch eine kurze Fahrt nach 
Ljubljana. Wobei genau betrachtet kein Weg in Slowenien sonderlich 
weit erscheint. Von der Hauptstadt aus ist es zur Küste etwa ebenso 
weit wie ins Hochgebirge, ins kroatische Rijeka oder wahlweise ins 
österreichische Klagenfurt. Spätestens nach 100 Kilometern ist man 
am Ziel.

Wahrscheinlich prägten wenige Menschen eine Stadt so sehr, wie es 
dem Architekten Jože Plečnik mit seiner Heimatstadt Ljubljana gelang. 
Im besten Sinne, versteht sich. 

Er schuf in der ersten Hälfte des 20.Jahrhunderts nicht nur großartige 
Häuser, Plätze und Monumente zwischen Jugendstil und Moderne. Das 
tat er im größeren Umfang auch in Prag und Wien. Er erfand auch die 
Ljubljanica, das namensgebende Flüsschen des damaligen Laibach neu. 
Führte es in einem eleganten Kanalsystem durch die Mitte der Stadt und 
bewahrte diese dadurch dauerhaft vor den verheerenden Überschwem-
mungen, die in der Zeit vor diesem Einschnitt an der Tagesordnung 
waren. Ganz nebenbei gestaltete er an den Ufern einige der wunder-
barsten Plätze Europas, ersann fantasievolle Brücken samt Schutzdra-
chen, setzte gekonnt Markthallen ins Stadtbild und war sich auch für 
den Entwurf von Zeitungs- und Tabakkiosken nicht zu schade. Noch 
heute zehrt die Stadt von diesem Genie und preist sein Andenken in 
regem Gebrauch all der wunderbaren Cafés entlang der Ufer. Dort 
treffen sich die Stadtmenschen auch im Winter gerne zu einem Gläs-
chen oder Tässchen irgendwas samt Zigarette im Freien und mischen 
sich dabei fast klaglos mit der ständig wachsenden Besucherzahl. 
Ljubljana liegt im Trend.

Wie überall zeigt diese Entwicklung auch hier ihre Schattenseiten. Für 
die alteingesessene Bürgerschaft wird es immer schwerer, bezahlbaren 
Wohnraum zu finden. Insbesondere auch wohlhabende russische Fa-
milien haben die Atmosphäre der Stadt und die persönliche Sicherheit 
in allen Bereichen im Land zu schätzen gelernt und übersiedeln gerne 
hierher. Zusammen mit der das Gemeinwesen zerstörenden Unsitte, 
Wohnungen über Onlinebörsen auf Zeit an Touristen zu vermieten, 
statt sie dem regulären Mietmarkt zuzuführen, sorgt für zunehmende 
Spannungen auf dem Immobilienmarkt der Stadt.

Dabei bietet Ljubljana eine vergleichsweise große Anzahl an Gäste-
betten zu fairen Preisen, nicht nur  in den teils wunderbar renovierten 
Häusern der Altstadt zwischen Burgberg und Fluss. Von dort aus sind 
es nur kurze Spaziergänge zum Museumsquartier beim Tivolipark 
oder zu den Markthallen an der Drachenbrücke. Dort bieten zu jeder 
Jahreszeit die Produzenten aus der Region ihre Waren an. Auch in den 
Wintermonaten findet man hier frische Pflücksalate, alle erdenk-
lichen Kohlsorten oder Pilze und Kürbisse. Die nahe Adria liefert Fisch, 
Muscheln und Krustentiere, aus den Wäldern kommt fantastisches 
Wildbrett und auch sonst hinterlässt das Angebot an Geflügel und 
Fleisch einen überaus guten Eindruck. Gleiches gilt für Milchpro-
dukte, Käse und Backwaren. Und sobald der Kalender den Monat März 
anzeigt, verdoppelt sich das Angebot an veganen Grundprodukten ge-
fühlt von Woche zu Woche und auch die Schar ihrer Anbieter. Das geht 
so lange, bis der Boden des riesigen Marktplatzes vor den Hallen vom 
Burgturm aus wegen all der zahllos aufgespannten Sonnenschirme 
kaum mehr zu auszumachen ist.

Dass dieses verführerische Angebot sich in den Speisekarten der zahl-
reichen Restaurants in Ljubljana widerspiegelt, liegt eigentlich auf der 

Architekt Joze Plecnik schuf in der ersten Hälfte des 
20.Jahrhunderts nicht nur großartige Häuser, Plätze 
und Monumente zwischen Jugendstil und Moderne. 
Das tat er im größeren Umfang auch in Prag und Wien. 
Er erfand auch die Ljubljanica, das namensgebende 
Flüsschen des damaligen Laibach neu. 
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Hand. In kleinen Fisch- und Tapasbars wird der 
Fang des Tages auf Zuruf frisch zubereitet und 
für 14 Euro mit einem schönen Glas Weißwein 
serviert. Wer es etwas ausgefallener wünscht, 
kommt im Robba auf seine Kosten. Seine Küche 
bietet einen für Slowenien typischen Mix aus 
Meer und Bergen. Zum Beispiel in Form einer 
ausgezeichneten Oktopusterrine oder einer Por-
tion Hirschtatar. Beide Vorspeisen für rund 7 
Euro. Ein besonderer Tipp ist das Špajza in der 
Gornji trg. Hier werden die besten Steaks und 
Braten der Stadt serviert, wie aus zuverlässiger 
Quelle zu erfahren war. Das Fleisch kommt vom 
Rind, Lamm oder Pferd und erfährt hier eine 
meisterliche Zubereitung.

Zum Abschluss unserer Rundreise steuern wir 
vom Ljubljaner Becken aus wieder auf die Al-
penkette im Norden zu und verlassen das slowe-
nische Oberkrain über den Loiblpass in Rich-
tung Klagenfurt. Kurz vor der Passhöhe, sie liegt 
hier bei gut 1.350 Metern über dem Meer, gön-
nen wir uns einen letzten Abstecher in eine lo-
kale Küche und besuchen im Örtchen Tržič die 
Gostilna Jasna. Mit etwas Glück findet sich zum 
Abschiedsessen dann das Kalbsgulasch mit 
Buchweizensterz auf der Karte oder zumindest 
die berühmte Minestrone des Hauses mit Käfer-
bohnen, Karotten und frischer Zwiebel.     

In den Promenadencafés treffen sich die Menschen zu jeder 
Jahreszeit auf ein Gläschen samt Zigarette.

Jože Plečnik erfand die Ljubljanica neu, indem er sie in einem eleganten Kanal 
durch die Hauptstadt leitete. 

Auch die Markthallen an den Ufern der Ljubljanica sind ein Werk des bis 
heute hochverehrten Architekten. Der riesige Platz vor den Hallen 
gehört den Produzenten der Region. Zwischen April und Oktober bietet sich 
dem Besucher dort ein Meer von Verkaufsständen, an denen alle Köstlichkeiten 
Sloweniens zu haben sind. Aber auch in der kalten Jahreszeit versorgen sich die 
Menschen in Ljubljana hier mit frischer Ware.

  VINOPOLIS
Curt-Frenzel-Str. 10a / 86167 Augsburg

Mo – Fr 10 – 19:30 / Sa 10 – 16 Uhr

Tel. 0821 – 70 02 90

www.vinopolis.de

La Boscana heißt auf Catalan »die Wildniss«. Ein kraft - 

voller Körper, sowie ein weich-molliges Tanningerüst 

zeichnen den La Boscana Tinto aus. Ausbalanciert mit der 

reifen Frucht von Tempranillo und Garnacha, vereint mit 

der Würze des Syrah, passt der Katalane perfekt zu

 Tapas- und Pasta-Gerichten. Oder einfach für das samtige 

Glas Rotwein zwischendurch, einfach zum Geniessen! 

In Augsburg exklusiv bei Vinopolis ...
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Auf dem Weg zum
UNESCOWelterbe

Aug
sb

ur
gs

 historis

haft

Eine weitsichtige Entscheidung
Prof. Dr. Joachim-Felix Leonhard zur Bewerbung Augsburgs um die Aufnahme

 dessen historischer Wasserwirtschaft in die Liste des UNESCO-Welterbes. 

»Wer entscheidet, an was wir uns morgen erinnern werden? Zu UNESCO-Programmen 
des Welterbes und des Gedächtnisses der Menschheit« hieß ein Vortrag, den Prof. Dr. 
Joachim-Felix Leonhard, Vorsitzender des Deutschen Nominierungskomitees für das  
UNESCO-Programm »Memory of the World«, auf Einladung des Jakob-FuggerZentrums 
der Universität Augsburg im Februar 2018 im Fugger und Welser Erlebnismuseum zur 
Bedeutung des UNESCO-Welterbes und des UNESCO-Weltdokumentenerbes hielt. Seine 
Rede befasste sich auch mit der Bewerbung Augsburgs um die Aufnahme dessen histo-
rischer Wasserwirtschaft in die Liste des UNESCO-Welterbes – und mit der Bedeutung 
von Erinnerungskultur. Für a3regional verfasste er daraus diesen Gastbeitrag.

Im Vorfeld eines solchen Vortrags beschäftigt man sich mit den Planungen 
und der wohl im Jahre 2019 seitens der UNESCO anstehenden Entschei-
dungen zur Anmeldung der Augsburger Wasserwirtschaft und Wasser-
kunst und macht sich dazu einige Gedanken: über die Stadt und ihre 
Wasserwirtschaft und Wasserkunst, die Augsburg der für Bildung, Wissen-
schaft, Kultur und Kommunikation zuständigen Weltorganisation zum 
Eintrag in die Welterbeliste vorgelegt hat.

Nun wissen viele Menschen, Einheimische und Besucher Augsburgs, dass 
die in ihrer Gründung auf römische Zeiten zurückgehende Stadt von 
gleich zwei Flüssen, nämlich Lech und Wertach, durchzogen ist. Sie wissen 
auch, dass diese Stadt schon vor, besonders aber in der Zeit der Fugger als 
Reichsstadt und Bürgerstadt eine intensive Entwicklung nahm – als ein 
Ort von regem Handel und Gewerbe. Dass Augsburg um die Mitte des  
15. Jahrhunderts zu einem auch für die damalige Verbreitung von Wissen 
und Kommunikation wichtigen Zentrum wurde, zeigen zum Beispiel die 
Arbeiten von Jodocus Pflanzmann und Anton Sorg, die in ihren Werkstät-
ten wenig später als Johannes Gutenberg in Mainz die für die gesamte 
Entwicklung in Europa grundlegende Technik des Drucks mit beweg-
lichen Lettern einsetzten. Beide sorgten so ihrerseits für die Vermittlung 
von Wissen und damit für Innovation, die weit über die Stadtgrenze hi-
naus wirkte. Auch ist vielen bewusst, dass sich die Stadt nach und nach, 
zuerst in der Manufaktur des 17. Jahrhunderts und dann in der Industria-
lisierung ab dem 19. Jahrhundert, zu einem Produktions- und Handelszen-
trum von beachtlicher Wirtschaftskraft weiterentwickelte. Sein Wohlstand 
fand bereits früh Ausdruck in den Werken von Architektur und Kunst 
sowie in Gebäuden und Monumenten des Mittelalters, der Renaissance 
und des Barocks – diese prägen ungeachtet der im Zweiten Weltkrieg erlit-
tenen Schäden bis heute das Stadtbild, das sowohl die Bürgerschaft in der 
Stadt als auch Besucher von auswärts anspricht, ohne dass sie sich der 
Grundlagen bewusst sein mögen, die dafür über Jahre, Jahrzehnte und 
Jahrhunderte eine nicht unwesentliche Voraussetzung boten und bieten.

Das ging mir selbst so, als ich während meiner lange zu-
rückliegenden Militärzeit im nahe gelegenen Landsberg 
am Lech und im etwas entfernteren Kaufbeuren – an 
der gleichfalls Augsburg durchfließenden Wertach 
gelegen – stationiert war und des Öfteren zu Theater-
besuchen, Ausstellungen und Ähnlichem nach Augs-
burg fuhr, und seit wenigen Jahren, da ich als Mitglied 
des Universitätsrates der sich seit den Siebzigerjahren 
des letzten Jahrhunderts gut entwickelnden Reformuni-

versität Augsburg regelmäßig in 
die Stadt komme. Lech und Wert-
ach waren mir aus Landsberg und 
Kaufbeuren vertraut. Auch dass sie Augs-
burg durchfließen, war mir bekannt – nicht 
aber, dass ein dritter Fluss, die Singold, eigen-
ständig bis Göggingen fließt, um dann dort in 
den Fabrikkanal, einen künstlich geschaffenen 
Nebenarm der Wertach, zu münden. Und erst 
spät entdeckte ich wie sicher nicht wenige aus-
wärtige Besucher ein weit verzweigtes System 
einzelner Wasserläufe und Bäche, die – künst-
lich angelegt – die Stadt durchzogen und an 
markanten Stellen sichtbar wurden, an denen 
die Kraft des Wassers auch buchstäblich An-
trieb für Maschinen schuf und im übertra-
genen Sinne der Produktion und dem Gewerbe 
zu Energie und Entwicklung verhalf.

Es war daher eine bemerkenswert weitsichtige 
Entscheidung der Stadt und der sie bei den 
Planungen unterstützenden Universität, nicht 
etwa »nur« Monumente in ihrem Stadtbild ihrem 
Antrag auf Aufnahme in die UNESCO-Liste des 
Welterbes zugrunde zu legen, sondern sich auf 
die Grundlagen selbst zu besinnen und zu be-

ziehen, die eben diese Stadt, das Leben ihrer Bürger sowie die urbane 
und wirtschaftliche Entwicklung über Jahrhunderte maßgeblich be-
stimmt haben. Wasser und Wasserkraft, Wasserwirtschaft und Wasser-
kunst verbinden sich auf diese Weise zu einer besonderen Einheit, die 
in der Diversität von geologisch-geografischen Voraussetzungen, Ener-
giestiftung, ökonomischer Verwertung und – auf der Basis von Ent-
wicklung und Wohlstand – auch der künstlerischen Auseinanderset-
zung von Bildhauern mit dem Lebenselement Wasser als Wasserkunst 
in Skulpturen wirkt. Die Grundlagen in den Vordergrund zu rücken, 
ist daher nicht unähnlich den Anmeldungen anderer Stätten des 
Welterbes, wenn es bei diesen wie beispielsweise bei Klöstern, Tempel-
anlagen oder historischen Siedlungen nicht vordergründig um deren 
materiell-architektonische Ausformung ging und geht, sondern um 
ihren geistig-originellen Ausgangspunkt.

Wasser als ein wesentlicher Ausgangspunkt nicht nur der wirtschaft-
lich-urbanen Entwicklung einer Stadt, sondern als existenzielles Ele-
ment überhaupt in den Mittelpunkt zu stellen, heißt auch, in der Ge-
genwart den Blick auf die Bedeutung im überregional-internationalen 
Rahmen zu lenken. Wasser gilt schon von alters her als etwas »Beleben-
des«, was ja auch Heraklit in seinem Diktum »Panta rhei – alles fließt«  
zum Ausdruck brachte. Sich mit dem Wasser und seiner Wirkungskraft 
für urbane Entwicklung im Rahmen einer Anmeldung für die »Wasser-
wirtschaft und Wasserkunst in Augsburg« zu beschäftigen und diesen 

Auffällig ist in gewisser Weise, dass sich die Menschen 
rund um den Globus immer intensiver mit der Überliefe-
rung ihrer jeweiligen eigenen kulturellen Vergangenheit, 
aber auch ihrer noch in die Gegenwart hineinragenden 

Traditionen beschäftigen, als ob gleichsam morgen alles 
vergessen oder verdrängt oder vernichtet sein könnte. 
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Prof. Dr. Joachim-Felix Leonhard ist Honorarprofessor für 
Geschichte an der Humboldt-Universität Berlin und Mitglied nati-
onaler und internationaler Gremien – so auch des Vorstandes der 
Deutschen UNESCO-Kommission – sowie Vorsitzender des Deut-
schen Nominierungskomitees des UNESCO-Programms »Memory of 
the World«. 

Auf dem Weg zum
UNESCOWelterbe
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Antrag auch mit grundlegenden Forschungen vor Ort in zwei ausgezeichne-
ten, weil auch reich illustrierten Bänden zusammenzufassen, um den Status 
einer Welterbestadt zu erlangen, ist dabei das primäre Ziel. Zugleich aber 
mag die Beschäftigung mit diesem keineswegs »nur« hydrologisch-ökono-

misch-historischen und kunst- und architekturhistorischen Thema die 
Sicht weiten auf Themen wie Wasserknappheit oder reines Wasser als 

Problem der Grundversorgung in anderen – und leider nicht weni-
gen – Teilen dieser Welt und damit auf Themen, mit denen sich die 

UNESCO, aber auch andere Einrichtungen der Weltgemeinschaft 
beschäftigen: zur Völkerverständigung und Friedensstiftung in 
dieser einen Welt.

Die Frage, wozu man Geschichte brauche und was das Gedächt-
nis tauge, gerät in den Blick, wenn man an UNESCO-Programme 
wie das Programm »Weltkulturerbe«, das Programm »Memory of 

the World« als Gedächtnis der Menschheit und an das neue Pro-
gramm »Intangible Heritage«, in dem Bräuche und Sitten, kurz: 

immaterielle Kulturwerte und -güter, erfasst werden, denkt. Dies gilt 
schon deshalb, weil es sich bei beiden erstgenannten Überlieferungs-

formen und -inhalten  um Gegenstände handelt, die von Menschen geschaf-
fen wurden – im Gegensatz etwa zu den gleichfalls von der UNESCO beson-
ders hervorgehobenen Plätzen des Weltnaturerbes, das eben nicht das Erbe 
der Menschheit, sondern das Archiv der Erde widerspiegelt. Zu Letzterem 
zählen die Wasserfälle in Iguazu in Brasilien und in Deutschland die Fossili-
enfunde in der Grube Messe in Südhessen sowie das Wattenmeer mit seiner 
Vielfalt an Fauna und Flora.

Auffällig ist in gewisser Weise, dass sich die Menschen rund um den Globus, 
zumal als global village, immer intensiver mit der Überlieferung ihrer jewei-
ligen eigenen kulturellen Vergangenheit, aber auch ihrer noch in die Gegen-
wart hineinragenden Traditionen beschäftigen, als ob gleichsam morgen 
alles vergessen oder verdrängt oder vernichtet sein könnte. Bezeichnend für 
diesen Prozess ist auch, dass ein neues Programm der UNESCO sich des imma-
teriellen Erbes annimmt, was in Kulturen, die, wie in Afrika, noch heute ve-
hement Erzähltraditionen aufweisen, von besonderer Bedeutung ist. Auch 
darf nicht unberücksichtigt bleiben, dass sich viele Erbestätten und Doku-
mente wie Handschriften und Drucke vom Bemühen der Menschen herleiten 
lassen, religiöse oder sakrale Inhalte und Motive zu vermitteln und damit 
andere an dem teilhaben zu lassen, was sie selbst berührt oder was sie selbst 
empfinden: das Suchen nach der Auflösung der Fragen nach den letzten und 
eigentlichen Dingen unseres Lebens, unseres Seins. Dies gilt für eine mittelal-
terliche kirchlich-monastische Tradition wie die Klöster auf der Reichenau, 
Lorsch an der Bergstraße oder in Maulbronn als Orte des Welterbes ebenso 
wie für eine ganze Region wie die Wachau, deren Traditionen christlicher 
Frömmigkeit, dargestellt in Architektur und Kunst, bis heute höchst lebendig 
sind. Es hat aber gleichfalls Gültigkeit für Moscheen im westafrikanischen 
Timbuktu wie für die Tempelanlagen im peruanischen  Machu Picchu oder 
von Angkor Wat in Kambodscha. Stets lag denen, die dergleichen errichteten, 
das Bemühen zugrunde, aus vielfach religiösen Motiven etwas für die Gegen-
wart zu schaffen und zugleich für die Zukunft zu überliefern.

Was nun die Relevanz für das Weltkulturerbe angeht, hat das exemplarische 
Prinzip bei der Auswahl hohe Priorität – und wird dies noch mehr als bisher 
erhalten: Zu sehr ist die Liste der Welterbestätten eurozentrisch geprägt, zu 
viele gleichförmige Altstädte aus Europa finden sich auf der Liste; und zu 
wenige Plätze aus den Entwicklungsländern, die ja ihrerseits – auch – auf 
langen, aber in Europa zuweilen eher unbekannten kulturgeschichtlichen 
Traditionen aufbauen, sind im Vergleich zu den europäischen Nominationen  
aufgenommen worden. Nicht Redundanz, sondern Relevanz und vor allem 
Repräsentanz des Welterbes in der Weltgemeinschaft ist also gefragt.

Was die Entwicklung des Weltkulturerbe-Programms angeht, so kann diese 
auf eine stolze Geschichte zurückblicken: Insgesamt sind derzeit 1.073 Stät-
ten, davon 832 Kultur- und 206 Naturstätten und 35 gemischte Stätten, in 167 
Ländern in dieser Liste verzeichnet, durchaus eurozentriert, doch in jeder 
Hinsicht vielfältig.
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Sich in diesen Zeiten gut, gesund und richtig zu ernähren, 
ist nicht immer einfach. Die Diskussion um Glyphosat und 
andere Spritzmittel zeigt dies allzu deutlich. Was kann man 
noch bedenkenlos genießen, wie sicher ist die Reinheit des 
Produkts, oder anders gefragt: Wie sehr geht es dem Erzeu-
ger bzw. Händler noch darum, uns anständige Ware zu ver-
kaufen, ohne dauernd an Gewinnoptimierung zu denken? 
Kaum eine andere Produktgruppe greift so sehr in unser 
Leben ein wie unsere Nahrung. Sollten da nicht mehr Sorg-
falt, Moral, Anstand eine Rolle spielen? Vonseiten der Produ-
zenten ebenso wie vonseiten der politischen Entscheider. 
Vor ein paar Tagen las ich das Urteil eines deutschen Ge-
richts, nach dem ein Online-Händler dafür bestraft wird, 
dass er vergessen hat, bei der Beschreibung eines Biopro-
dukts die korrekte Öko-Kontrollnummer mit  anzugeben. 
Das Ganze läuft dann unter Verbraucherschutz! Anderer-
seits gehen Händler straffrei aus, die mit Antibiotika vollge-
pumptes Schweinefleisch an den Mann (respektive an die 
Frau – muss man das jetzt so schreiben?) bringen, nur weil 
das laut Gesetzgeber nicht zu deklarieren ist. Immer wieder 
höre ich in Diskussionen, dass man auf das Bio-Siegel bzw. 
die Demeter-Zertifizierung schauen soll, wenn man sich si-
cher sein will, anständige Nahrung zu erhalten.  

Kann es wirklich sein, dass ich, will ich mich normal und 
gesund ernähren, per Gesetz dazu gezwungen werde, da-
rauf zu achten, ob das Gemüse, das ich kaufe, mit einem 
Siegel versehen ist, das mir beweist, dass hier nicht irgend-
ein Gift mit im Spiel ist? Irgendwie verkehrte Welt, oder …? 
Eigentlich müsste es doch das Normalste der Welt sein, dass 
der Salat, den ich kaufe, nicht mit künstlichen Mitteln 
hochgespritzt ist, dass das Huhn, das ich kaufe, nicht mit 
Medikamenten vor durch unzulässige Massenhaltung ver-
ursachte Krankheiten bewahrt werden muss, dass der Wein, 
den ich trinke, nicht mehr Fungizide enthält als ein 
Schwimmbecken im Hallenbad. Wieso muss das Selbstver-
ständliche gekennzeichnet werden, das Schädliche aber 
nicht?

Auf Zigarettenschachteln wird mit drastischen Bildern und 
Worten vor den Gefahren des Rauchens gewarnt, aber Billig-
fleisch von degenerierten, in Käfigen zusammengepferch-
ten, federlosen Puten, die nur bis zur Schlachtung überle-
ben, wenn sie fast mehr Arzneimittel als Futter zu sich 
nehmen, darf als gesund und kalorienarm, also perfekt für 
den ernährungsbewussten Neuzeitmensch, beworben wer-
den. Empfinde nur ich das als, gelinde gesagt, kurios? Sollte 
es nicht eher so sein, dass als Standard das saubere, »biolo-
gisch« (schon hier sträubt es sich in mir, etwas völlig Norma-
les mit einem Stempel zu versehen) erzeugte Produkt gilt 
und die Kennzeichnung stattdessen verpflichtend ist bei 
allen Eingriffen in die Natürlichkeit der Viktualie? 

Viele Winzer, die und vor allem deren 
Arbeitsweise ich persönlich kenne, ar-
beiten blitzsauber und im Einklang 
mit der Natur, lassen sich aber aus 
Prinzip nicht ökozertifizieren, sondern 
sind davon überzeugt, dass ihre Ar-
beitsweise die einzig ehrliche ist. Das 
Ergebnis steht völlig unbestechlich im 
Glas, der Geschmack und die Qualität 
sind der Beweis …

In diesem Sinne, genießen Sie die Ehr-
lichkeit!

Leicht zu übersehen mit seiner schmalen Fassade zur Straße am Fuße des 
Perlachbergs liegt das Perlach 8. Fast etwas puppenstubenhaft der Eingangs-
bereich mit Hochtischen und der Bar, an der sichtlich motivierte Mitarbeiter 
den Gast mit ausgesuchter Höflichkeit willkommen heißen. Im Weinkeller 
im Hochparterre oder auf der kleinen Terrasse findet man stilvoll Platz.

Im Perlach 8 kann man samstags und sonn-
tags frühstücken, unter der Woche gibt es 
einen günstigen Mittagstisch, abends die 
nicht zu große wohlsortierte Speisekarte. 
Damit sind wir dann beim Thema: der Küche. 
Saisonal und frisch, selbst gemachte Pasta, 
legendär gute Suppen, köstliche Desserts, eine ausgesucht gute Getränkekar-
te mit sehr guten Weinen in einem sehr guten Preisbogen, der jeden Gast 
etwas finden lässt. Selten habe ich einen so gekonnten Umgang mit Neu- und 
Uminterpretationen europäischer und bayerischer Küche erlebt. Steckerl-
fisch vom Saibling auf mariniertem Radi, Ziegenkäserouladen mit Minze und 
warmem Bärlauch, da wird mutig gewürzt und gekräutert, dass es im wahrs-
ten Sinne des Wortes eine Gaumenfreude ist. Ergänzt wird die Karte durch 
ein wechselndes Vier-Gänge-Menü, ich kann es nur empfehlen. All das wird 
aufs Vortrefflichste ergänzt durch einen unauffälligen, zuvorkommenden 
Service. Das Perlach 8 hat ein perfekt funktionierendes Online-Reservierungs-
system, das zu nutzen ich dringend empfehle. (mb) 
www.perlachacht.de

Einst lag Nördlingen an der bedeutenden Handelsroute zwischen Augs-
burg und Nürnberg. Dieser exklusiven Lage, mitten in einem Meteoriten-
krater aus grauer Vorzeit, verdankt es seine historische Pracht und Bedeu-
tung. Seinen Charme hat sich das Städtchen im Ries durchaus erhalten 
und ist allemal einen Besuch wert. »Etwas weit weg vom Schuss ist es 
halt«, bemängeln da manche, wo andere die zentrale Lage zwischen Stutt-
gart, Nürnberg und Augsburg loben.

Aus diesem Städtedreieck kommt auch das Gros der Gäste, die Nördlin-
gen nicht wegen der komplett erhaltenen Stadtmauer besuchen, sondern 
Jockl Kaisers Sterneküche wegen. Ein Weg, der sich lohnt. Sein Wirtshaus 
Mayers Keller ist hoch über der Stadt in einer ehemaligen Weißbierbrau-
erei untergebracht. Gemeinsam mit seiner Frau Evelin übernahm er vor 
mehr als dreißig Jahren den Familienbetrieb und formte daraus peu à 
peu das gastronomische Glanzlicht seiner Region. Das alte Sudhaus wan-
delte sich zu einem Genussort, an dem sich jeder wohlfühlen kann, der 
Sinn für eine verlässlich gute Küche und ein offenes, modernes Ambiente 
ohne viel Klimbim hat. Der Gastgarten über dem alten Eiskeller zählt mit 
seinem weiten Blick und herrlichen Baumbestand wohl zu den schönsten 
nördlich der Alpen und die Fassade ihrer alten Brauerei haben die Kaisers 
in Würde altern lassen.

Auch bei ihrer Karte machen die beiden vieles richtig. Sie setzen auf eine 
Mischung aus regionalen, vom Küchenchef verfeinerten Spezialitäten, die 
unbedingt zu probieren sind, und ausgewählten Standards, wie sie auf 
zahlreichen Karten renommierter Häuser zu finden sind. Hier trifft die 
Blunzen-Nudel auf den Rochen und das Wiener Schnitzel auf die ge-
stockte Rohmilch mit Buchweizen. Das Konzept kommt bei den Gästen an. 
Bei Preisen deutlich über dem ortsüblichen Niveau müssen Qualität und 
Leistung stimmen. Neben einer umfangreichen Karte für individuelle  
Bestellungen bietet Kaiser seinen Gästen verschiede Menüvarianten zwi-
schen 50 und 140 Euro. Das Angebot an Weinen ist solide und gut, der 
Service aufgeschlossen und hemdsärmelig, ohne dabei ins allzu Vertrau-
liche abzugleiten. Mehr Gastinformationen zu den regionalen und saiso-
nalen Besonderheiten der Angebote würden dem Konzept des Hauses gut 
zu Gesicht stehen. Zumal Jockl Kaiser mit 
seinem vorzüglichen Schinken »Rieser Cu-
latello Riserva« vom Schwäbisch-Hällischen 
Schwein kulinarische Maßstäbe zu setzen 
weiß. (kaj)

www.jockl-kaiser.de 

Wein und Wahrheit

Gift im Spiel?
Eine Kolumne von Björn Kühnel

Wirtshaus Meyers Keller

Schnell aufgegabelt

Perlach 8 1

2
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In Freienried in der Gemeinde Eurasburg 
haben Thomas Wachinger und Xaver Mayr 
die erste Garnelenzucht Schwabens einge-
richtet. In mannshohen, fünf Meter breiten 
Rundbassins züchten sie ihre Shrimps der 
Sorte White Tiger: Weiße Tiger. Die beiden 
Spezl sind begeisterte Garnelenesser. Doch 
ärgerten sie sich, dass die rosaroten Meeres-
viecherl, die man im Supermarkt kaufen 
kann, nach dem Braten meist zusammenge-
schrumpft und relativ geschmacksfrei auf 
den Teller kommen. Oft taugen sie gerade 
mal zum passablen Knoblauchträger. Die 

Die Reichsstadt in ihrem Element

www.kunstsammlungen-museen.augsburg.de

WASSER
15.6.–30.9.2018

max imilian museum

Hauptsponsor Sponsor Förderer

beiden beschlossen, ihre Garnelen selbst 
großzuziehen.

Gar nicht so einfach, denn natürlicherweise 
leben Garnelen in Mangroven. Ein solches Le-
bensumfeld musste also auch für die Tiere aus 
dem Wittelsbacher Land her. Wachinger  ex-
perimentierte zuerst in einer kleinen Ver-
suchsanlage im Keller seines Wohnhauses in 
Hohenzell und züchtete ab 2015 dann im 
großen Stil bei seinem Freund Mayr. Der 
Schweinehalter und Fischfan hatte in einem 
leer stehenden landwirtschaftlichen Gebäude 
genügend Platz für eine professionelle Zucht-
anlage samt zugehöriger Elektronik. Denn 
auch wenn das künstliche Salzwasser in Frei-
enried eher bräunlich wirkt (wie Mangroven-
wasser halt), müssen dort Wasserqualität, 
Chlor-, Magnesium- und Kalziumkonzentrati-
onen abgestimmt sein. Auch Frischluftzufuhr, 
Sauerstoff und Temperatur müssen passen. 

Ihre Zuchtlarven beziehen Wachinger und 
Mayr aus Islamorada in Florida. Die ein Milli-
meter großen Würmer kommen in Salzwas-
ser verpackt nach Freienried. Sie wachsen in 
einem 10.000 Liter fassenden »Nursery«-Be-
cken (der »Kinderstube«) heran und später in 
dem 30 Kubikmeter großen Hauptbassin. 
Das Wasser dort ist mit etwa einer Tonne Salz 

Weiße Tiger 
Erste Garnelenzucht Schwabens versorgt 
Feinschmecker mit fangfrischen Shrimps

angereichert. 15.000 Shrimps tummeln sich 
in dem Rundbottich. Nach fünfeinhalb Mo-
naten sind sie mit 18 Zentimetern Länge und 
30 Gramm Gewicht ausgewachsen. Gefüttert 
werden sie mit Fischmehl, Bachflohkrebsen 
oder Algen. Die großen Zuchtfarmen in asia-
tischen oder lateinamerikanischen Küsten-
ländern nutzen in der Regel Antibiotika, um 
ihre Tierbestände vor Krankheiten zu schüt-
zen. Für die Freienrieder, die auf ökologischer 
Basis züchten, indiskutabel. »Wir setzen statt-
dessen Probiotika ein«, erklärt Wachinger. 
Auch diese Bakterien und Mikroorganismen 
verhindern das Ausbrechen von Krankheiten, 
wirken aber nicht zerstörend, sondern pro-
phylaktisch und biologisch anregend. 

Wachinger und Mayr bieten ihre fangfri-
schen Garnelen unter dem Namen »Vita- 
shrimp« auch Gastronomen und Endverbrau-
chern an. Es gibt einen Werksverkauf und 
einen Onlineshop. Wer sehen möchte, wie 
die Garnelen aufwachsen, kann beim Herbst-
markt des Wittelsbacher Landes am 22. und 
23. September vorbeischauen. Da sind Wa-
chinger und Mayr mit von der Partie. Aber 
Vorsicht: Die durchsichtigen Viecherl sind 
quietschfidel und hüpfen manchmal auch 
aus dem Wasser. Weiße Tiger halt … 

www.vitashrimp.com

Dieser Beitrag wurde uns freundlicherweise vom 
Wittelsbacher Land e.V. zur Verfügung gestellt. 
(Foto und Text: Wolfgang Glas)

Xaver Mayr und Thomas Wachinger (v.l.) züchten Salzwas-
sergarnelen mitten im Wittelsbacher Land.
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Nahrungskette

Delikatessen aus Grünzeug
Eine Kolumne von Gudrun Glock

Es ist ein Traum – zu Beginn der Gartensaison sprießen 
die Kräuter! Sehr genial hat sich die Natur das ausgedacht. 
Die Bitterstoffe bringen nämlich nach dem allzu üppigen 
Speiseplan der kalten Jahreszeit meinen Stoffwechsel wie-
der auf Vordermann. Am Anfang der Kräutersaison mache 
ich mich gleich mal über den Bärlauch her, denn … der 
Bärlauch wächst mir, dank seiner viralen Ausbreitung, 
total über den Kopf. Wohin damit?! Bärlauchgnocchi, Bär-
lauchsoße, Bärlauchmuffins, Frischkäse mit Bärlauch. So 
viele Rezepte kann ich gar nicht kochen und so viel davon 
kann ich gar nicht essen, dass ich die reichliche Ernte ei-
nigermaßen bewältigen könnte. Und so geht es mir im 
Laufe des Frühjahrs und Sommers mit ganz vielen Kräu-
tern. Einfrieren ist eine denkbar schlechte Möglichkeit, 
sie haltbar zu machen. Denn all die wunderbaren Aromen 
gehen verloren. Kommt mir nicht in die Tüte!

Eine andere Variante, diese schier unerschöpfliche Fülle 
für das Menü es Tages zu benutzen oder für einen etwas 
späteren Zeitpunkt haltbar zu machen sind ungekochte 
Würzsaucen – Pestos. In seiner ursprünglichsten Form 
besteht es aus Basilikum, Knoblauch, Olivenöl, Pinienker-
nen und Hartkäse. Früher kannte man Pesto nur aus dem 
Italienurlaub, doch mittlerweile ist die zumeist grüne 
Paste auch aus deutschen Küchen nicht mehr wegzuden-
ken. Die Rezepturen dazu haben ihren Ursprung in der 
traditionellen Küche Genuas im antiken Italien.

Üblicherweise bereite ich mein Pesto nicht mit dem Mixer 
zu, sondern zerstampfe die Zutaten auf traditionelle Art 
mit Ruhe und Hingabe in einem großen Steinmörser. 
Dabei entfalten sich die Aromen gut und es ist meditativ 
und sinnlich. Bei der Zubereitung sind der Fantasie abso-
lut keine Grenzen gesetzt. Basilikum, Rucola, Petersilie, 
Brennnessel, Koriander, Fenchelkraut – und sogar das fri-
sche Grün von Gemüsesorten wie Kohlrabi, Radieschen 
und Rote Bete eignen sich. Kombiniert mit allerlei Arten 
von Samen, Nüssen und verschiedensten Ölen kann jeder 
seine ganz individuelle Lieblingskreation entwickeln.

Gerne esse ich Pesto mit Pasta. Ich liebe es aber auch, 
einen Klecks davon in die Minestrone zu geben oder, 
wenn es schnell gehen muss, einfach aufs Brot. Mein abso-
luter Favorit ist Basilikum gemischt mit etwas Koriander-
grün,  Mandeln, Olivenöl, etwas Zitronenabrieb und 
einem Spritzer Zitronensaft, ein bisschen Salz und Pfeffer.

Im Buch »Sanft heilen mit Ayurveda« erklärt 
Gudrun Glock, warum Essen für sie kein 
bloßer Kampf gegen den Hunger ist, sondern 
die Quelle von Vitalität, Freude und Ausstrah-
lung. Sie vermittelt die Vielfarbigkeit des Ko-
chens in ihren Kochkursen und Fastenwochen, 
bei ihren Veranstaltungen im Allgäu auch er-
gänzt durch Yoga. 

www.augsburg-ayurveda.de/gerichte-
kuche/

Seit vielen Jahren ist er fester Bestandteil der hiesigen Gastronomieszene: 
Minh, der sympathische Gastgeber im Restaurant Madame Kim & Monsieur 
Minh, das er zusammen mit seiner Mutter seit mittlerweile gut zehn Jah-
ren an wechselnden Orten in Augsburg betreibt. Angefangen im Thelott-
viertel, ab 2012 dann im ehemaligen Bayerischen Löwen in der Sieglinden-
straße, und jetzt seit Frühjahr 2018 in der Deutschenbaurstraße/Ecke 
Stadtberger Straße in Pfersee.

Viele kennen ihn auch noch aus dem Eickmanns oder dem Anna. Aber 
seine tatsächliche Erfüllung findet er in der Präsentation seiner vietname-
sischen Heimatküche in moderner und dennoch authentischer, regionaler 
Auslegung. Frische Zutaten sind dabei natürlich die Grundvoraussetzung. 
Wenn möglich stammen sie von lokalen Anbietern: das Gemüse von Bau-
ern aus Aichach, der Fisch von der Fischzucht Endhart in Derching, das 
Huhn vom Bachbauernhof, das Eis für die Desserts vom Bauernhof Lidl in 
Baierberg bei Mering.

Küchenbesuch: Madame Kim & Monsieur Minh

Asiatische Küche
neu interpretiert

Von Björn Kühnel
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Gartenstadt

Hoch hinaus
Eine Kolumne von Susanne Thoma

Die horizontalen Grenzen im Garten sind klar de-
finiert und für Hobbygärtner*innen manchmal zu 
eng gesteckt. Aber nach oben gibt es meistens 
noch Luft.

Mehr Grün, mehr Gartenspaß, mehr Ertrag. Jedes Jahr ist 
es das Gleiche: Der Platz wird knapp. Für meine Kräuter 
habe ich nun einen lang gehegtes Vorhaben umgesetzt 
– ein vertikales Beet. Als Grundmaterial sollte eine aus-
rangierte Holzpalette dienen. Also habe ich mich schon 
Wochen zuvor danach umgeschaut und bin bei einem 
Elektronikmarkt fündig geworden. In unterschiedlichen 
Ausführungen und Größen landen die Paletten, auf 
denen sonst Kühlschränke und Fernsehgeräte verladen 
werden, nach dem Gebrauch massenhaft in Abfallcontai-
nern. Die Mitarbeiter*innen im Markt haben in der Regel 
nichts dagegen, dass man sich daran bedient. Man muss 
halt Bescheid sagen.

Ein besonders großes Exemplar einer Holzpalette hatte 
es mir angetan. Obwohl ich einen Fahrradanhänger in 
extra-large habe, war es eine richtige Herausforderung, 
es sicher und unbeschädigt in den Garten zu kutschie-
ren. Mit ein paar Schrauben und Stützbalken war das 
Kräuterregal schnell zurechtgezimmert. Die Unterseite 
der Palette schaut nach vorn, weil sich hier bereits genü-
gend große Zwischenräume befinden, um Kräutertöpfe 
einzuklemmen. Thymian, Rosmarin, Bohnenkraut, Zi-
tronenmelisse und andere mediterrane Sorten machen 
sich in der oberen Etage sehr gut. Als mittlere Ebene 
habe ich – ebenfalls aus Abfallholz und Gemüsekisten 
vom Bauernmarkt - einen Tisch konstruiert, auf dem 
Schnittlauch, Liebstöckel und Borretsch gedeihen dür-
fen. Sehr praktisch ist der Stauraum, der darunter ent-
standen ist. Hierhin können Gießkannen und Pflanz-
töpfe verräumt werden.

Damit die Erde in den Töpfen und Kisten im Hochsom-
mer nicht austrocknet, habe ich ein kleines Bewässe-
rungssystem installiert. Über Tonkegel mit Schläuchen 
ziehen sich die Pflanzen genau die benötigte Menge 
Wasser aus aufgestellten Wassertanks. Das System basiert 
darauf, dass die Kapillarkräfte in der trocknenden Erde 
frisches Wasser durch die porösen Tonkegel nachsaugen 
und die Erde dadurch immer gleichmäßig feucht bleibt.

Eine zuvor wenig genutzte Stelle im Garten konnte ich 
wunderbar gärtnerisch aufwerten und dabei meinem 
Basteltrieb ausgiebig nachkommen. Am Container im 
Elektronikmarkt stehen noch einige Paletten. Vielleicht 
fahre ich noch mal hin.

Die Politik- und Medienberaterin  
Susanne Thoma ist mehr als nur 
eine Hobbygärtnerin. Mit ihrer Werk-
statt für urbane Intervention wirkt 
sie bei einem Netzwerk für Augsbur-
ger Gartenprojekte mit: Urbane Gär-
ten. Eines ihrer Projekte: das mobile 
Gemüsebeet.

In dem gemütlichen Lokal sitzt 
man inmitten einer atmosphä-
rischen Wohlfühloase. Die Tische 
mit Packpapier zu überziehen 
und mit einem Eimerchen Bunt-
stiften auszustatten, um die Un-
terlage zu verzieren, ist nur eine 
der individuellen Ideen, die das 
Restaurant von anderen unter-
scheidet. Der angenehm schat-
tige Biergarten ist ein perfekter 
Zufluchtsort an heißen Sommer-
tagen. Die Karte konzentriert 
sich auf die Stärken der Küche, 
die die asiatische Küche zum Teil 
komplett neu interpretiert, aber 
auch unbekannte Klassiker vor-
stellt, wie zum Beispiel die tollen 
»Summerrolls«, kalte Frühlings-
rollen, die herrlich erfrischend-
knackig daherkommen. Aber 
auch die verschiedenen Currys 
sind in ihrer Ehrlichkeit und 
Qualität immer ein gelungener 
Ausflug für den Gaumen in eine 
wunderbare asiatische Vielfalt.

Gerne schaut Minh auch über 
den persönlichen Tellerrand und 
besucht an seinen freien Tagen 
das Kappeneck auf einen Schwei-
nebraten, das Pastissima oder 
Stephan Setteles Gasthaus in 
Haunstetten.

Für uns hat er bzw. seine Mutter 
die frischen »Summerrolls« zube-
reitet.

Zutaten für 4 Personen (8 Rolls):

16 Scheiben frische Gurke
16 Scheiben marinierter, gekochter
Schweinebauch
80 g gekochte Reisnudeln
8 Blatt knackiger Salat (z.B. Eisberg)
Frische Kokosraspeln
16 gekochte Garnelen ohne Schale
Mungobohnensprossen
Frische Minze
Frischer Roter Basilikum 
(Thaibasilikum)
Chinesischer Lauch
8 Blatt Reispapier

Sauce: Erdnussbutter, Sojasauce, 
Sesamsamen

Reispapier mit reichlich Wasser be-
streichen und einweichen lassen. Die 
Zutaten, außer den Garnelen, gleich-
mäßig darauf verteilen, einmal rol-
len und die Enden einschlagen. Die 
Garnelen mittig durchschneiden 
und in die äußerste Schicht Reispa-
pier einrollen. Für die Sauce Erdnuss-
butter und Sojasauce verquirlen, 
Sesam untermischen.

TIPP: Die Rolls müssen immer 
frisch zubereitet werden, das Reis-
papier wird sonst gummig und zäh!

Summerrolls
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a3regional-Kräutertipps

Gärten Wanderungen Veranstaltungen
Apothekergarten 
Botanischer Garten

Kräutergarten 
am Roten Tor

Grow up! 
Sommestraße 40/Kriegshaber

Sonnenäcker  
Dieboldstraße Neusäß/Bärenkeller 

GemüseSelbstErnte 
Zwischen Hirblinger Str. und Holzweg

CityFarm 
Gablinger Weg 36/Oberhausen

Interkulturelle Garten Ballonfabrik
Austraße 27/Oberhausen

Kräutergarten Pfänderhof 
Krumbacher Straße 71/Schwabmünchen 

Klostergarten 
Oberschönenfeld 4

Kloster Holzen 
Klosterstraße 1/Allmannshofen

Führung durch die Welt der Heil-
pflanzen im Apothekergarten des 
Botanischen Gartens Augsburg 
15., 29. Juli, 12., 19. August, 10 Uhr 

Sommerliche Genuss-Kräuterwan-
derung 14. Juli, 15–17 Uhr, Treff-
punkt Naturpark-Haus in Oberschö-
nenfeld, Anmeldung: 08238 – 300 132

Heilpflanzen in der Augsburger 
Altstadt 21. Juli, 15 Uhr, Treffpunkt 
Anna-Apotheke 
Anmeldung: 0821 – 444 78 88

Kräuterwanderung im Sieben-
tischwald 28. Juli, 15 Uhr, Treff-
punkt Stempflesee 
Anmeldung: 0821 – 444 78 88

Kulinarische Wildkräuterwande-
rung auf dem Jakobspilgerweg,
Kräuterwanderung im Neufnach-
tal 10 bis 17 Uhr
Wildkräuter im Schmuttertal
14 bis 17 Uhr
Termine nach Vereinbarung.
Anmeldung: 08262 – 1349

Oberschönenfelder Kräutersommer
Die Kräutersegnung 
Jedes Jahr am 15. August 
Sommerkräuter
14. Juli, 13:30–16:30 Uhr 
Heimische Wildkräuter – Superfood 
für pure Gesundheit
14. August, 14:30–18:30 Uhr 
Kräutersalben und -cremes
24. August, 10–13 Uhr 
Kräuteressenzen und Heilweine aus 
Sommerkräutern
25. August, 10–14 Uhr 
www.schwaebisches-volkskunde- 
    museum.de

vhs Augsburg
Kulinarische Wildpflanzen und 
Kräuter 7. Oktober, 15–17 Uhr, Treff-
punkt Sportpavillon Königsbrunn
Wildkräuterführung und Herstel-
lung heilsamer Salben und Öle
14. Oktober, 11–15 Uhr, Treffpunkt 
vhs-Lehrküche/Raum 207
www.vhs-augsburg.de
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Knackiges Gemüse aus unserer Region
     finden Sie auf 

  www.a3regional.de


