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Kräuter, Salate und Blumen !  GenieSSen und Heilen
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Hier erhalten Sie Lammfleisch aus der Landschaftspflege

Restaurants: Metzgereien:

Schäfer:

Riegele Wirtshaus
Frölichstraße 26
86150 Augsburg
www.riegele-wirtshaus.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

Metzgerei Hörmann
Filiale Rehling
Bergstr. 4
86508 Rehling

Stadtmarkt
Fuggerstraße 12a
86150 Augsburg

Penny Markt/Aindling
Raiffeisenstr. 1+3
86447 Aindling

Filiale Aystetten
Bahnhofstraße 2
86482 Aystetten

Filiale Westendorf
Hauptstraße 23
86707 Westendorf

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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Vieles ist essbar
Eine Spurensuche im Botanischen Garten, der Welt der Blumen, 
Kräuter und Salate  S. 4–5

Kräuterkunde
Kurse, Führungen & Wanderungen  S. 6–7

Eingewandert: Lechtallammburger
Eingewanderte Gerichte mit regionalen Zutaten  S. 8

Augsburger Stadtmarkt 
Eine altehrwürdige Institution vor zukünftigen Herausforderungen  S. 10–13

Nachhaltigkeit und Wirgefühl
der Gartenbauverein Anhausen hat sich viel vorgenommen  S. 14

Teneriffa   S. 16–18

Schnell aufgegabelt S. 21

Appetithappen  S. 22–27

Kalabrien   S. 28–30

a3regional.de bringt die 
Verbraucher*innen mit drei 
Klicks zu den Produkten aus 
unserer region. lokaler 
Genuss von apfel bis Ziege. 

S. 14

Wilde Wiesen
Kräuter, Salate und Blumen ! GenieSSen und Heilen

Gänseblümchen oder Tausendschön 
ist ein Korbblütler. Da es auf fast jeder 
Wiesenfläche wächst, zählt es zu den 
bekanntesten Pflanzenarten Mitteleu-
ropas und wird als Salat oder Kapern-
ersatz gegessen. Das Gänseblümchen 
war die Heilpflanze 2017. 

Löwenzahn ist eine 
Pflanzengattung inner-
halb der Familie der Korb-
blütler. Ihre bekannteste 
Art ist die »Pusteblume«. 
Er wird als Tee, Wildsalat 
und als Heilpflanze ver-
wendet. 

Sauerampfer gehört 
zur Familie der Knöte-
richgewächse. Er wird als 
Wildgemüse und Heil-
pflanze verwendet.
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Vieles ist essbar
Eine Spurensuche im Botanischen Garten, der Welt 
der Blumen, Kräuter und Salate
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Ein Spaziergang vorbei an naturbelas-
senen Frühjahrs- und Sommerwiesen 
ist ein Genuss für alle Sinne – aroma-
tische Düfte, bunte Farben, sattes Gras. 
Wer mit offenen Augen unterwegs ist, 
kann Pflanzen entdecken, die Körper 
und Seele schmeicheln. Zwar be-
hauptet der Volksmund allzu oft: »Da-
gegen ist kein Kraut gewachsen!« – in 
Wahrheit lassen sich viele Alltagsbe-
schwerden durch pflanzliche Tees, Sal-
ben und Co zumindest lindern. Doch 
auch wer beschwerdefrei ist, berei-
chert mit den richtigen Blumen, Kräu-
tern und Salaten jede Mahlzeit. Sie 
enthalten Vitamine, Mineralien, Gerb- 
und Bitterstoffe, ätherische Öle und 
sekundäre Pflanzenstoffe. Also einfach 
losgehen und das Grünzeug munter 
einsammeln? a3regional-Autorin Stela 
Blagova machte sich auf die Suche 
nach Orientierung in dieser wilden 
Welt.

Ein Blick ins Lexikon verrät: Unter dem Be-
griff »Wildkräuter« werden heimische Pflan-
zen zusammengefasst, die zum Verzehr ge-
eignet und nicht züchterisch bearbeitet 
sind. Sie gedeihen auf Wiesen und Äckern, 
in Flussauen und Wäldern. Selbst wenn 
diese Pflanzen im eigenen Garten angebaut 
werden, ist es noch üblich, von Wildkräu-
tern zu sprechen – solange sie nicht durch 
Zucht verändert werden. Häufig als Konkur-
renz der Nutzpflanzen von Landwirten und 
Hobbygärtnern bekämpft, sind selten gewor-
dene Kräuter heute zum Objekt des Natur-
schutzes geworden – zum Erhalt der Biodi-
versität, aber auch zur Förderung von 
Wildbienen.

Über 3.000 verschiedene Pflanzenarten blü-
hen und grünen im Botanischen Garten. Als 
Ausflugsziel und Ruheoase zählt die vor 
über 80 Jahren gegründete »Stadtgärtnerei« 
heute zu den Besuchermagneten in Augs-
burg. Das immergrüne Juwel am Sieben-
tischpark ist aber auch ein Anlaufpunkt in 
Sachen Know-how: Gärtner*innen, Imker-
*innen und Umweltaktivist*innen geben hier 
ihr Wissen in Seminaren, Führungen und 
Mitmach-Aktionen weiter. Zu diesen Expert-
*innen zählt Renate Hudak, die im Bota-
nischen Garten für Bürgerberatung, Veran-
staltungsorganisation und Öffentlichkeits - 
arbeit zuständig ist. Nebenberuflich hat die 
Gartenbauingenieurin zahlreiche Bücher 
rund um das Thema Pflanzen verfasst, bietet 
Kräuterwanderungen und -kurse an. Eine 
ideale Gesprächspartnerin, um den wilden 
Blumen, Kräutern und Salaten auf die Spur 
zu kommen.

»Die Besucherinnen und Besucher sind 
immer begeistert von den blühenden Beeten 
im Botanischen Garten«, erzählt Renate 

Hudak. »Interessanterweise ist vieles davon 
essbar. Pflanzen, die man vielleicht auch 
zuhause im Garten findet, die man deshalb 
hat, weil sie schön aussehen.« Die Blüten 
und Wurzeln der Echten Schlüsselblume 
zum Beispiel wirken als Tee oder Tinktur 
entkrampfend und schleimlösend bei Hu-
sten. Aber Vorsicht: In der freien Natur vor-
kommende Schlüsselblumen stehen unter 
Naturschutz. Sie dürfen weder ausgegraben 
noch ganz oder in Teilen eingesammelt wer-
den. Doch das ist nicht die einzige Ein-
schränkung: »Wenn Sie sammeln gehen, 
sollten Sie sich ihrer Sache sicher sein. An-
sonsten erwischt man vielleicht eine giftige 
Pflanze«, warnt die Fachfrau. »Halten Sie 
sich an Literatur, besuchen Sie eine Wande-
rung oder einen Kurs zum Thema. Allge-
meingültige Bestimmungsmerkmale gibt es 
nicht. Im Zweifelsfall sollte man die Pflanze 
stehen lassen.«

Zu den typischen Wildkräutern im Frühjahr 
zählt der Bärlauch. Ihn erkennt man, indem 
man seine Blätter zwischen den Fingern zer-
reibt, denn sein würziger Geruch nach Knob-
lauch verrät ihn. Trotzdem wird er beim 
Sammeln immer wieder mit dem giftigen 
Maiglöckchen oder den Blättern der Herbst-
zeitlosen verwechselt. Es geht 
auch weniger riskant: »Wer ein 
bisschen vor die Türe geht, 
findet fast überall Löwenzahn, 
Gänseblümchen, Spitzwege-
rich und Brennesseln«, erklärt 
Renate Hudak. »Bei einigen 
essbaren Pflanzen sind mehre-
re Bestandteile verwendbar, 
bei anderen nur ein bestimm-
ter Teil.«

Junge Blätter, Blüten und Wur-
zeln des Löwenzahns verfügen 
über gleich mehrere positive 
Eigenschaften: Sie wirken als 
Zutat in Tees, Salaten, Pestos 
oder Smoothies harntreibend, 
stoffwechselanregend, verdau-
ungsfördernd und leberstär-
kend. Bei Gallen- oder Nieren-
problemen sollte man aller - 
dings die Finger davon lassen. 
Aus Löwenzahnwurzeln lässt 
sich sogar ein Kaffeeersatz 
herstellen: putzen, trocknen, 
rösten, mahlen, aufgießen – 
fertig ist das Getränk!

»Spannend ist auch das Schar-
bockskraut. Dessen Blättchen 
enthalten sehr viel Vitamin C 
und können als herb-scharfes 
Extra in Salaten, Suppen oder 
Soßen verarbeitet werden. So-
bald die Pflanze blüht, werden 
die Blätter aber leicht giftig. 

Dann sollten sie nicht mehr verzehrt wer-
den«, gibt Renate Hudak zu Bedenken. Der 
richtige Zeitpunkt ist entscheidend: »Je nach 
Jahreszeit sind die Inhaltsstoffe in einer 
mehr oder weniger hohen Konzentration 
vorhanden.«

Zuletzt spielt auch der Ort eine wichtige 
Rolle: Wegen der Schadstoffbelastung sollte 
nicht direkt an Straßen gesammelt werden. 
Gleiches gilt für Ackerränder, wo unter Um-
ständen Belastungen durch Pflanzenschutz-
mittel auftreten können. »Es sollte jetzt auch 
nicht die Gassistrecke vom ganzen Dorf 
sein«, sagt Renate Hudak mit einem Augen-
zwinkern. Pflanzen, die in Naturschutzge-
bieten wachsen, sind ohnehin Tabu.

Wer weiter in die Welt der Wildkräuter ein-
tauchen möchte, dem sei eines der zahl-
reichen Bildungsangebote in unserer Region 
empfohlen. Eine Auswahl von Kursen, Füh-
rungen und Wanderungen zum Thema 
sowie eine kleine Frühjahrskräuterkunde  
finden Sie auf den Folgeseiten.

www.augsburg.de/freizeit/ausflugsziele/
botanischer-garten/
www.renate-hudak.de

Renate hudak ist im Botanischen garten für Bürgerberatung, 
Veranstaltungsorganisation und Öffentlichkeitsarbeit zuständig
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KRÄUTER
Kurse, Führungen & Wanderungen

Zahlreiche expert*innen in unserer region laden zu angeboten rund um das thema (Wild-)Kräuter. 
eine kleine auswahl finden Sie auf dieser Seite, weitere online unter: www.a3regional.de

Botanischer Garten 
www.augsburg.de

28. April, 14 Uhr, Kräutergarten am Roten 
Tor: Geschichte und Geschichten zu 
Küchen- und Würzkräutern

16. Juni, 10 Uhr, Botanischer Garten: die 
Welt der Heilpflanzen im apotheker-
garten

30. Juni, 14 Uhr, Kräutergarten am Roten 
Tor: Hexenkräuter & Zauberpflanzen

5. Juli, 17 Uhr & 28. Juli, 10 Uhr, Bota-
nischer Garten: Heilkräuter-Führung 
durch den apothekergarten

Feryal Genç & Tom Allhoff
www.ganzheitlichemedizin-friedberg.de

27. Juni, 19 Uhr, Praxis für ganzheitliche 
Medizin, Friedberg: Heilkräuter für die 
Weiblichkeit 

4. Juli, 19 Uhr, Praxis für ganzheitliche 
Medizin, Friedberg: Wildpflanzen des 
Sommers

Buchhandlung am Obstmarkt 
www.buchhandlung-am-obstmarkt.de

16. Juni, 10 Uhr & 7. Juli, 10 Uhr, Arno-
bunker, augsburg: die Wolfzahnau. 
Bert Brecht sucht Wildkräuter

Renate Hudak & 
Harald Harazim
www.renate-hudak.de

1. Juni, 10 Uhr, Parkplatz der Sportanlage 
Königsbrunn: e-Bike-radtour durch 
das lechfeld

5. Juni, 16:30 Uhr, Bushaltestelle Diako-
nissenhaus, Augsburg: StadtGrÜn. 
Grüne Oasen in der City

29. Juni, 10 Uhr, Lechmuseum Langweid: 
Kräuter- und Blumenführung

5. Juli, 17:30 Uhr, Kloster Holzen, All-
mannshofen: Wild(e)-Kräuter-Vielfalt

10. Juli, 16:30 Uhr, Bushaltestelle St. Mar-
garet, Augsburg: StadtGrÜn. Grüne 
Oasen in der City

vhs Augsburg
www.vhs-augsburg.de

22. Mai, 18 Uhr, Waldspielplatz Lechstra-
ße, Königsbrunn: Kulinarische Wild-
pflanzen und Kräuter

14. Juli, 11 Uhr, vhs Augsburg, Raum 207/
II: Wildkräuterführung und Herstel-
lung heilsamer Salben und Öle

19. Juli, 18 Uhr, VerbraucherService Ba-
yern, Augsburg: aromatische Kräuter-
küche. teil 1

Hofapotheke St. Afra 
www.hofapotheke-augsburg.de

26. April, 15 Uhr, Parkplatz an der Wert-
achbrücke, Inningen: Kräuterwande-
rung in die Wertachauen

24. Mai, 15 Uhr, Brücke über den Lechka-
nal, Herbertshofen: Kräuterwanderung 
in die lechauen

Oberschönenfelder 
Kräutersommer
www.museum-oberschoenenfeld.de 
www.naturpark-augsburg.de

5. Mai, 10 Uhr, Besucherzentrum, 
Oberschönenfeld: Frühjahrskräuter. 
Wanderung und Workshop

25. Mai, 14 Uhr, Naturpark-Häusle, 
Oberschönenfeld: Wiesentischlein, deck 
dich!

1. Juni, 14 Uhr, Naturpark-Häusle, 
Oberschönenfeld: Kräuter machen 
Beine

15. Juni, 10 Uhr, Besucherzentrum, 
Oberschönenfeld: Kräuterseife selbst 
gemacht

29. Juni, 16 Uhr, Naturpark-Häusle, 
Oberschönenfeld: Sonnwendkraut, 
liebfrauengras oder Herrgottsblut



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

7W i l d e  W i e s e n

Brennessel
Urtica dioica

• Blätterknospen und junge Blätter
• in Smoothies, Suppen und Salaten, 

als Tee und Gemüse
• stoffwechselanregend, entwäs-
sernd, harntreibend, hilfreich 
bei Blasenentzündung und Was-

seransammlungen im Körper
• bei eingeschränkter Herz-/Nieren-

funktion nicht verwenden

Gänseblümchen
Bellis perennis

• Blätter (Blüten)
• innerlich harntreibend 

und stoffwechselanre-
gend, äußerlich wund-
heilend und hautklä-
rend

• als Tee, in Salaten und 
im Kräuterquark

Gundermann
Glechoma hederacea

• Blüten und junge Blätter
• innerlich schleimlösend, stoff-

wechselanregend und leicht 
harntreibend, äußerlich wund-
heilend
• in Salaten und Smoothies, im 

Kräuterbutter und -quark, als Tee 
und Ölauszug

• sparsam verwenden: sehr ge-
schmacksintensiv

Sauerampfer
Rumex acetosa

• Junge Blätter
• reich an Vitamin C
• in Salaten, Suppen 
und Soßen
• in Maßen verwenden: 
enthält viel Oxalsäure

Vogelmiere
Stellaria media

• Blätter und Triebe
• innerlich harntreibend, stoff-

wechsel- und verdauungsanre-
gend, äußerlich wirksam bei 
Hautproblemen
• als Tee, in Salaten und Sup-

pen, im Kräuerquark
• reich an Vitaminen und Mine-

ralstoffen

Wiesenschaumkraut
Cardamine pratensis

• Blüten und Knospen
• stoffwechselanregend, wür-
zige Zutat in der Küche
• im Frischkäse, Kräuterbut-
ter und -quark, in Salaten
• sparsam verwenden

Wildes Stiefmütterchen
Viola tricolor

• Blätter, ganzes Kraut
• innerlich antibakteriell, stoff-

wechselanregend und hustenlö-
send, äußerlich wirksam bei 
Hautproblemen
• als Tee

• das Gartenstiefmütterchen ist in 
seiner Wirkung nicht vergleichbar

Quelle der Kräuterinformationen: 
  Renate Hudak, www.renate-hudak.de

ACHTUNG

• Ernte nur Pflanzen, die du wirklich 
kennst. Eine eindeutige Bestimmung ist 
wichtig, um Verwechslungen mit giftigen 

Doppelgängern zu vermeiden.

• Sammle mit Bedacht und nur die Pflanzenteile, die 
du auch wirklich nutzen möchtest. 

• In Naturschutzgebieten ist das Sammeln verboten. 
Manche Pflanzen stehen generell unter Naturschutz. 
Informiere dich unbedingt vorab.

• Nicht in der unmittelbaren Nähe von Straßen, 
Äckern und Gassistrecken ernten.

Frühjahrskräuterkunde

!

Kräuter, Salate und Blumen ! GenieSSen und Heilen
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Eingewandert

Der a3regional-Pulled-Lechtal-Lamm-Burger

In meinem Studentenkochbuch gibt es die 
– wie ich finde – amüsierende Einteilung in 
»für den kleinen Hunger«, »für den großen 
Hunger« und »beeindrucken«. Dieses Ge-
richt ordnet sich allein durch den deutlich 
größeren Zeitaufwand zu vergleichsweise 
»lauwarmen Nudelsalat mit Pilzen« defini-
tiv in die letzte Kategorie ein. Zum ersten 
Mal gehört habe ich von der Zubereitungs-
technik des Pulled Pork durch Michael Pol-
lans Serie COOKED, die ich auf diesem Wege 
jedem empfehlen kann, der sich für Zube-
reitungstechniken und deren historischen 
Kontext interessiert. Und um hier gleich 
eine passende Sequenz aus der Serie zu zi-
tieren: »Wenn du Fleisch auf diese Weise 
isst, wirst du im Endeffekt weniger Fleisch 
essen, weil du herausfindest, wie gut wirk-
lich gutes Fleisch schmeckt.«

Pulled Pork ist eines der Gerichte des klas-
sischen Barbecues, dass nach nordamerika-
nischem Vorbild von den sogenannten Pit-
masters praktiziert wird. Das höchst 
kultivierte Barbecuing darf aber gleichzeitig 

zu einer der ältesten und primitivsten Zube-
reitungstechniken zählen: dem Kochen von 
Fleisch über dem Feuer. Trotz oder vielleicht 
auch wegen dieser Verwandtschaft zur Pri-
mitivität, zeigt sich hier wunderbar der 
männliche Drang, sehr einfache Dinge zu 
verkomplizieren. Ursprünglich kamen viele 
der Techniken des Barbecues durch die Skla-
verei nach Nordamerika. Wenn es damals 
auf den Plantagen irgendeine Art von groß-
er Feier gab, holte man die ältesten Sklaven, 
um den Großteil des Kochens zu überneh-
men und nannte diese Pit Boys. In dieser 
Tradition steht somit auch der Pitmaster, der 
die über Jahrzehnte verfeinerten Techniken 
der Pit Boys übernimmt und das Fleisch im 
Smoker zubereitet. Das unvergleichbare 
Aroma bekommt das Fleisch in solch einem 
Smoker durch sehr langes Räuchern über 
verschiedenen Hartholzsorten.

Leider bin ich nicht im Besitz eines Smo-
kers, noch ist mein Ofen groß genug, um 
ein ganzes Schwein darin unterzubringen. 
Deshalb möchte ich mich in meinem Ge-

richt auf Pulled-Lamm-Burger aus dem 
Ofen beschränken, welche sehr nah an den 
Fleischgeschmack aus dem Smoker heran-
kommen. Da normalerweise Schweine-
schulter oder -nacken verwendet werden, 
habe ich mir ein paar Tage zuvor bei der 
Metzgerei Ottillinger eine Lammschulter 
vom Lechtal-Lamm bestellt. Am Vortag der 
Zubereitung wird die Schulter mit einer 
Grillgewürzmischung und braunem Zu-
cker eingerieben. Dort, wo das Fleisch Del-
len und Ritzen hat, sollte das Gewürz gut 
eingearbeitet werden.

Am Tag der Zubereitung den Ofen auf 110–
130°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine 
Stunde vor Beginn den Braten aus der Küh-
lung nehmen. 250 ml Apfelsaft, 1–2 EL Zu-
cker und eine wirklich konzentrierte Ge-
müsebrühe (viel Pulver, wenig Wasser) 
mischen. Den Braten dann mittig auf den 
Grillrost stellen und die Schale darunter. 
Nach 3–4 Stunden kann man dann anfan-
gen, den Braten immer wieder mit der 
Brühe zu begießen. Ich habe ihn dann auch 
noch mit einer Barbecue-Sauce bestrichen, 
ganz nach eigenem Gusto. Nach ca. 6 Stun-
den ist das Pulled Lamm dann fertig. Zuvor 
habe ich Zwiebeln und Pilze – natürlich re-
gionaler Herkunft – in einer Pfanne ange-
braten und mit etwas Balsamico betröpfelt. 
Während man das Lamm mit einer Gabel 
auseinander rupft, kann man die Semmeln 
kurz mit einem Käse nach Wahl (Blau-
schimmel ist hier mein Favorit) in den Ofen 
schieben. Wer noch würzigeres Fleisch will, 
kann die Brühe nochmals mit dem Fleisch 
vermengen.

Alles zusammen, inklusive des obligato-
rischen Salatblatts und der Tomate, ergibt 
dann den »a3regional-Pulled-Lechtal-Lamm-
Burger«. An Guadn! (Severin Werner)

www.lechtal-lamm.de
www.ottillinger.de

Fotos: severin Werner
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Geheimtip�:
Handwerklich 

gebraut�
Bier�
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Der Augsburger Stadtmarkt
Eine altehrwürdige Institution vor zukünftigen Herausforderungen: 
Der Stadtmarkt wird sich in den kommenden Jahren neu aufstellen

Von Patrick Bellgardt
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Geschäftig und doch entspannt kann er 
sein, der Stadtmarkt, diese innerstädtische 
Oase zwischen Anna- und Fuggerstraße. 
Frühmorgens, die Stände sind noch nicht 
ganz bestückt, gönnen sich die ersten 
Anzugträger*innen einen Espresso im Ste-
hen – das Büro ruft. Gegen zwölf Uhr 
herrscht reges Treiben: Mittagspause, der 
Stadtmarkt glänzt als üppiges Imbisspara-
dies. Davor, dazwischen und danach erle-
digen die Marktschwärmer*innen ihre 
Einkäufe. Wer sich darauf einlässt, wird 
erkennen: Das rund 10.000 Quadratmeter 
große Areal hat viele Gesichter (Übersichts-
plan auf s. 13).

»Der Stadtmarkt ist ein Thema, das die 
Menschen bewegt«, sagt Dirk Wurm. Als 
Ordnungsreferent ist der SPD-Politiker 
unter anderem für das Marktwesen zu-
ständig. Sein Ziel, diese altehrwürdige In-
stitution zu modernisieren und für für die 
kommenden Jahre fit zu machen, sorgte 
in den letzten Monaten für Diskussions-
stoff bei Bürger*innen und Händler*innen. 
»Wie muss der Stadtmarkt in Zukunft 
aussehen, damit er das Herz der Einkauf-
sinnenstadt ist?«, fasst der gebürtige Augs-
burger die Fragestellung zusammen.

Im Mai startet hierzu ein von einem exter-
nen Planungsbüro moderierter Prozess. 
Beteiligt sind Wurms Ordnungsreferat 
ebenso wie das Wirtschafts- und das Bau-
referat. Bis in den Spätsommer hinein 
kommen in einer ersten Phase 
Vertreter*innen der Marktleute und Mit-
glieder der Stadtratsfraktionen zusam-
men, um gemeinsam Vorschläge zu erar-
beiten. »Mit dem Förderverein des 
Stadtmarkts haben wir uns dahin gehend 
abgestimmt, dass im Idealfall alle Sparten 
– Obst, Gemüse, Fisch, Fleisch und Gastro-
nomie – vertreten sein werden«, erklärt 
Wurm das Prozedere. Derzeit bieten rund 
100 Fierant*innen ihre Waren auf dem 
Stadtmarkt an. Was auf dieser fachlichen 
Ebene an Vorschlägen entwickelt wird, 
soll in einer zweiten Phase gemeinsam 
mit allen interessierten Bürger*innen dis-
kutiert werden.

Unter den Händler*innen waren zuletzt 
Bedenken zu hören. Die Sorge um den 
traditionellen Marktcharakter, der einem 
verstärkten Gastronomieangebot weichen 
könnte, treibt sie um. Der Ordnungsrefe-
rent hat diese Stimmen vernommen, stellt 
aber klar: »Es wird zu keinem reinen 
Event- oder Gastromarkt kommen. Das 
würde am Ende des Tages nicht funktio-
nieren. Der Stadtmarkt besticht gerade 
durch die Kombination aus Warenangebo-
ten und Gastronomie.«

Besonders emotional wird die Debatte um 
verlängerte Öffnungszeiten am Samstag – 

bislang  7 bis 14 Uhr – geführt. Bei dieser 
Frage treffen verschiedenste Interessenla-
gen aufeinander. Während einige 
Kund*innen gerne länger einkaufen wür-
den, betonen Fierant*innen den hohen 
Arbeitsaufwand bei geringen Mehreinnah-
men. Gleichzeitig hätte ein Teil der 
Gastronom*innen wohl nichts gegen fle-
xiblere Regelungen in diesem Kontext. 
»Eine Diskussion über die Öffnungszeiten 
kann ohne eine Diskussion über die räum-
lichen Zusammenhänge nicht zielführend 
zu Ende gebracht werden«, betont Wurm. 
»Denken Sie an die Zusammensetzung der 
Fleischhalle. Soll ich den dortigen Imbiss-
betrieben sagen, dass sie jeden Tag bis 17 
Uhr öffnen müssen, wohl wissend, dass sie 
zwischen 14:30 und 17 Uhr kaum Umsatz 
machen? Auf der anderen Seite kann ich 
den Metzgern nicht vorschreiben, dass sie 
um 14:30 Uhr schließen müssen, damit sie 
nicht allein in der Halle stehen.«

Um ein möglichst lebendiges Markttrei-
ben von früh bis spät zu fördern, könnte 
sich das Areal in Teilen auch baulich ver-
ändern. Hier spielt auch der grundsätz-
liche Sanierungsbedarf hinein, der bisher 
von der Stadt nur in Teilen abgearbeitet 
wurde. Die letzte große Maßnahme war 
der Umbau der Fleischhalle 2016. Noch in 
diesem Jahr erhalten die Bäckergasse und 
der Bauernmarkt eine einfache Oberflä-
chensanierung mit Asphalt. »Wenn wir 
nun in einen Prozess über die generelle 
Modernisierung des Stadtmarkts eintre-
ten, bringt es nichts, Pflastersteine zu ver-
legen, die uns am Schluss im Weg sein 
könnten«, erläutert Wurm. Zum Ende des 
Jahres werden zudem die Stände der be-
nachbarten Gastronomiebetriebe Sakura 
und VinCafé entfernt, um sie in Modul-
bauweise neu zu errichten.

Der Stadtmarkt steht vor einem Generatio-
nenwechsel. Zwar gibt es immer wieder 
Veränderungen in der Zusammensetzung, 
nicht wenige der Händler*innen können 
jedoch auf eine jahrzehntelange Geschich-
te zurückblicken. Einige werden in fünf 
Jahren wohl nicht mehr an ihrem Stand 
stehen, sondern ihren verdienten Ruhe-
stand genießen. Der Stadtmarkt ist ein 
hartes Geschäft: Sechs Tage in der Woche 
zu öffnen, häufig nur mit einem kleinen 
Team aus wenigen Mitarbeiter*innen – das 
muss man erst einmal stemmen. Diese 
Arbeit verdient höchste Anerkennung.

Derzeit sind lediglich zwei freie Flächen 
in der Viktualienhalle zu besetzen. Das 
Marktamt hat als zuständige Behörde die 
Aufgabe, eine heterogene Zusammenset-
zung zu gewährleisten und möglichst 
keine Dopplungen im Angebot zu schaf-
fen. Konkurrenz bekommen die Fierant-
*innen vom Lebensmitteleinzelhandel 
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Augsburg / Bäckergasse
Bäckergasse 17 | 86150 Augsburg
Tel.: 0821 / 319 55 50      Fax: 0821 / 319 55 51

Augsburg / Pfersee
Augsburger Straße 21 | 86157 Augsburg
Tel.: 0821 / 448 13 13      Fax: 0821 / 448 13 14

Mertingen
Im Schmutterfeld 2 | 86690 Mertingen
Tel.: 09078 / 92 02 96      Fax: 09078 / 92 02 97

Inchenhofen
St. Leonhard Straße 7 | 86570 Inchenhofen
Tel.: 08257 / 29 24      Fax: 08257 / 21 25

Königsbrunn
Germanenstraße 17 | 86343 Königsbrunn
Tel.: 08231 / 609 35 49     08231 / 609 35 84

Schrobenhausen
Bürgermeister-Götz-Str. 18a | 86529 Schrobenhausen
Tel.: 08252 / 906 90 90     Fax: 08252 / 906 90 91

Alle Infos unter: www.ottillinger.de

IN UNSEREN FILIALEN

in der Innenstadt. »Wir brauchen einen Plan, der den Stadt-
markt gegenüber den Supermärkten mit ihren City-Konzep-
ten auf Augenhöhe bzw. darüber hinaus bringt«, gibt Wurm 
zu bedenken. Die inhaltliche Stoßrichtung ist klar: »Auf den 
Stadtmarkt gehst du nicht, um einfach nur ein Pfund Toma-
ten zu kaufen, sondern weil du hier die besten und schöns-
ten bekommst. Dieses Alleinstellungsmerkmal müssen wir 
herausarbeiten.«

Das Einkaufserlebnis auf dem Stadtmarkt ist in der Tat ein-
zigartig. Er steht für eine Lebensart, die wir als nördlichste 
Stadt Italiens – oder italienischste Stadt Deutschlands – be-
hutsam hegen und pflegen sollten. Die Produktvielfalt und 
die hohe Qualität sind ein Glück für Augsburg. Es bleibt zu 
hoffen, dass uns diese Oase in bester Lage auch in Zukunft 
erhalten bleibt. Dies kann nur im Zusammenspiel von 
Stadt, Händler*innen, Gastronom*innen und Kund*innen 
funktionieren.

der stadtmarkt ist ganzjährig, außer sonn- und feiertags, geöffnet: 
Montag bis Freitag 7 bis 18 Uhr, samstag 7 bis 14 Uhr. Für den 
Bauernmarkt gelten folgende Öffnungszeiten: Montag bis samstag 
7 bis 14 Uhr.

www.augsburg.de

89 Jahre Stadtmarkt ! 
ein Blick in die Anfangszeit
Erste Ideen für einen Augsburger Zentralmarkt kamen 
um 1874 mit der Eröffnung der Schrannenhalle in der 
Halderstraße auf. Fragen nach Ort und Finanzierung 
konnten jedoch lange Zeit nicht beantwortet werden.

1925 kaufte die Stadt Augsburg die ehemalige, 1820 er-
richtete Lotzbeck’sche Tabakfabrik. Das Gelände zwi-
schen Anna- und Fuggerstraße war prädestiniert für 
einen Zentralmarkt: Die Freiflächen boten Platz für 
zahlreiche Händler*innen, der Fleischmarkt ließ sich in 
den ehemaligen Produktionsstätten unterbringen und 
verschiedene Ämter der Stadtverwaltung konnten mit 
ihren Büros auf dem Areal integriert werden. Der 
Umbau kostete 2,7 Millionen Reichsmark.

Der Stadtmarkt feierte 1930 seine Eröffnung.Verschie-
dene Augsburger Straßenmärkte und der Fleischverkauf 
in der Stadtmetzg wurden zugunsten dieses neuen zen-
tralen Anlaufpunkts eingestellt.

1944 wurde der Stadtmarkt durch Bombardierungen 
schwer beschädigt. Marktgebäude, -amt und -gaststätte 
brannten bis auf die Grundmauern nieder. Nach und 
nach baute die Stadt den Markt wieder auf. 1951 wurde 
der heute noch vorhandene Marktbrunnen aufgestellt, 
für den der Augsburger Bildhauer Joseph Lappe zwei 
Bronzefiguren schuf. 1953 wurde der schrittweise durch-
geführte Wiederaufbau vollendet.

12 R e p o R t a g e
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Bäckergasse Zwischen Viktualien- und Fleischhalle befindet sich die höchste Bäckerdichte der Stadt. Egal 
ob süß oder salzig – auf der Suche nach Brot und Brezn, Kuchen und Krapfen wird man hier mit Sicherheit fündig. 
Aber auch der Bio-Vollkorn-Snack für die Mittagspause und die belegte Semmel auf die Hand sind erhältlich.

Blumengasse Hier sprießen Blüten, Blätter und Ideen, regionale Blumen treffen auf 
exotische Pflanzen. Die Händler*innen bieten eine große Auswahl an floralen Geschenken, jahres-
zeitlich passende Gestecke, Topf- und Gartenpflanzen.

Fisch- und Wildgasse Von Aal bis Zander verkaufen die Marktleute sowohl Spezialitäten aus den 
Weltmeeren als auch Fische aus eigener Zucht – für den heimischen Esstisch oder zum Direktverzehr. Abgerundet 
wird das Angebot in dieser Stadtmarktgasse von Feinkostprodukten aus Wild, Geflügel, Schwein, Rind, Lamm ...

Bauernmarkt Produzent*innen aus der Region verkaufen auf dem Platz vor dem alten Stadtarchiv ihre 
Waren. Traditionell und saisonal ist das Angebot an den mobilen Ständen: Obst und Gemüse aus eigenem Anbau, Eier 
vom Bauernhof, selbstgemachte Marmeladen, Honig und Bienenwachskerzen vom Imker aus der Nachbarschaft.

Marktbrunnenplatz Rund um die Bronzefiguren des Augsburger Bildhauers Joseph Lappe haben 
Marktschwärmer*innen die Möglichkeit, Messer schleifen zu lassen oder sich die Tageszeitung zu holen. Die Stände 
am Marktbrunnen halten ein buntes Sortiment zwischen Dekoartikeln, Saatgut und Spirituosen bereit.  

Fleischhalle Vor rund drei Jahren wurde die Fleischhalle mit neuen Stehtischen und Barhockern aufgemöbelt, Plätze für 
körperlich beeinträchtigte Menschen wurden geschaffen. In dem 900 Quadratmeter großen Bau bieten Metzger*innen aus der Regi-
on Fleisch- und Wurstwaren sowie meist auch einen (schwäbischen) Mittagstisch an. Daneben gibt es internationale Imbissangebote.

Obst- & Gemüsegasse Sie suchen die passenden Zutaten für einen italienischen Auberginenauf-
lauf? Am Wochenende soll endlich mal wieder Omas Zwetschgendatschi auf den Tisch kommen? Die Obst- und 
Gemüsehändler*innen helfen gerne beim Abarbeiten der Einkaufsliste. Regionale Produkte und Exoten aus aller 
Welt – die Auswahl ist schier unendlich.

Viktualienhalle Auf 1.000 Quadratmetern geht es auf Entdeckungsreise durch die Welt der Lebensmit-
tel. Allgäuer Käsespezialitäten geben sich ein kulinarisches Stelldichein mit Tee, Kräutern und Gewürzen, griechi-
scher Feinkost und italienischem Wein. Gerne darf gekostet werden. Zur Mittagszeit wird in der Halle frisch regio-
nal und international gekocht.

w w w . a 3 r e g i o n a l . d e
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Nachhaltigkeit und Wirgefühl
Egal, ob Bienenweiden, insektenfreundliche Verkehrsinseln oder das Thema Lichtverschmutzung – 

der Gartenbauverein Anhausen hat sich viel vorgenommen

Wilde Blumen und 
Kräuter erfreuen und 
nähren nicht nur den 
Menschen, sondern 
sind ein kostbares Gut 
für Bienen und Insek-
ten und somit wesent-
lich für den Ursprung 
der Nahrungskette. In 
Anhausen, das am öst-
lichen Rande des Natur-
parks »Westliche Wäl-
der« nahe Augsburg liegt, wurde bereits 
1904 der Gartenbauverein Anhausen ge-
gründet. Ein gemeinnütziger Verein, der 
sich der Förderung der Landespflege, des 
Umweltschutzes und der menschlichen Ge-
sundheit zur Aufgabe gemacht hat. Im März 
fanden Neuwahlen des Vorstandes statt. 
Peter Krieg, ein engagiertes Mitglied des 
Vereins, wurde zum neuen Vorsitzenden 
gewählt. Auf die Frage, warum er sich zur 
Wahl gestellt habe, meinte Peter Krieg er sei 
zwar kein Gartler, »aber hätte ich mich 
nicht zur Wahl gestellt, wäre dies das Ende 
des Gartenbauvereins Anhausen gewesen« 
und man hätte ihn auflösen müssen. Stich-
wort Nachwuchsprobleme. Stellt sich die 
Frage, ob ein Gartenbauverein in Zeiten von 
Smartphone, Notebook und Computerspie-
len überhaupt noch zeitgemäß ist. »Auf 
jeden Fall und vermutlich sogar immer 
mehr«, meint der neue Vorsitzende. Denn es 
ginge nicht nur um Landschaftspflege, son-
dern vor allem um die Stärkung und Erhal-
tung der Dorfgemeinschaft. Das sei ohne-
hin das Thema, das alle Vereine verbinde. 
Besonders populär seien dabei natürlich die 

Sportvereine. »Der Gartenbauverein nimmt 
all jene mit, die nicht im Sportverein sind 
und trotzdem aktiv an der Dorfgemein-
schaft teilhaben möchten«, betont Krieg.

Seine Schwerpunkte für die kommenden 
Jahre beschreibt er kurz und bündig. »Nach-
haltigkeit und das Wir-Gefühl beleben.« Ob 
Bienenweiden, insektenfreundliche Ver-
kehrsinseln oder das Thema Lichtver-
schmutzung – viele Betätigungsfelder tau-
chen auf. Es stellt sich heraus, dass die 
Anhauser sich gerne mit ihren Ideen ein-
bringen.

»Für mich steht die Teamarbeit im Vorder-
grund«, bringt Krieg deutlich zum Aus-
druck. Jeder einzelne im Vorstand solle 
Verantwortung übernehmen und aktiv mit-
gestalten. »Die Ideen und Anregungen der 
Bürger sind unsere Motivation und werden 
lebhaft und in guter Zusammenarbeit mit 
der Gemeinde diskutiert und verwirklicht«. 
Um hier ein paar Aktionen zu nennen, er-
wähnt er die zwei Ulmen, die nach Abspra-
che mit dem Gartenbauverein, links und 

rechts des frisch restau-
rierten Feldkreuzes, 
von der Gemeinde Die-
dorf gepflanzt wurden. 
Oder die Neugestaltung 
der Verkehrsinseln zu 
insekten- und beson-
ders bienenfreund-
lichen Oasen mitten im 
Ort.

»Die enge Kooperation 
mit der Gemeinde ist schon deshalb uner-
lässlich, weil es um Gemeindeflächen geht 
und auch wenn in manchen Belangen mal 
nicht alle einer Meinung sind, wird die Ent-
scheidung eher angenommen, wenn die 
Gemeinde mit im Boot sitzt«, meint Krieg. 
Denn natürlich gebe es die unterschied-
lichsten Vorstellungen bezüglich des Gar-
ten- und Landschaftsbaus. »Nicht jeder fin-
det es toll, wenn Wiesen erst gemäht 
werden, wenn sich die Pflanzen bereits 
ausgesät haben, schon gar nicht, wenn sie 
inmitten der Gärten liegen. Da kann es mit 
der Bienenfreundlichkeit dann schnell mal 
vorbei sein«, gibt er zu bedenken.

In Anhausen hat der Gartenbauverein ca. 
250 Mitglieder. Ein weiterer wichtiger 
Punkt für Peter Krieg. Denn im Gegensatz 
zu den Sportvereinen, in die ganze Fami-
lien schon früh eintreten, findet der Zu-
gang zum Gartenbauverein erfahrungsge-
mäß erst viel später statt. Hier beginnt der 
Zugang ab 30. Oder man bemüht sich gleich 
um jene, die neu ins Dorf gezogen sind. 
(Gudrun Glock)

Foto: gBV anhausen
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Teneriffa
Vielfältige Insel des ewigen Frühlings. Ein Blick über den Tellerrand von Maria HennlTENERIFFA 

Vielfältige insel des ewigen Frühlings

 Ein Blick über den Tellerrand von Maria Hennl

tagestour in den nordwesten teneriffas: die kurvenreiche tF-436 nach Masca
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Was für ein Start in den Urlaub! Der Morgen 
in Augsburg begrüßt uns mit Schneeregen, 
die Autobahn zum Flughafen mit Rasern, 
Dränglern und den notorisch langsamen 
Mittelspurfahrern. Doch wir bleiben ent-
spannt, bald werden wir uns im Flugzeug in 
Richtung Süden befinden. Für zwei Wochen 
soll Teneriffa unser Urlaubsziel sein, die 
größte der sieben Kanarischen Inseln. Diese 
werden nicht umsonst als »Inseln des ewigen 
Frühlings« gepriesen, denn hier herrscht 
ganzjährig ein mildes Klima. Teneriffa selbst 
wird durch den 3.718 Meter hohen Vulkan 
Teide in zwei unterschiedliche Klimazonen 
geteilt. Er sorgt dafür, dass es im Norden 
kühler und oft wolkenverhangen ist, was für 
eine üppige, subtropische Vegetation sorgt. 
Im Süden herrschen wärmere Temperaturen 
und Trockenheit, die Landschaft ist dadurch 
eher karg und sonnenverbrannt.

Teneriffa besitzt durch den Vulkan in der 
Inselmitte und die unterschiedlichen Klima-
zonen viele verschiedene Seiten. Im Süden 
locken blaues Meer und schöne Sandstrände, 
während sich im Norden hohe Wellen an 
schroffen Küsten brechen. Dichte, grüne Na-
delwälder sorgen im nordöstlich gelegenen 
Anaga-Gebirge für Märchenwaldstimmung, 
im Süden herrscht oft karges Ödland vor. In 
der Inselmitte, im Nationalpark El Teide, 
wechseln sich verschiedene Lavalandschaf-
ten und Vulkane ab. Um möglichst viele die-
ser Facetten kennenzulernen, werden wir in 
der ersten Woche eine Unterkunft im Nor-
den beziehen und in der zweiten in den 
Süden umziehen.

Schließlich sind wir nach knapp fünf Stun-
den Flug auf der Insel angekommen. Schon 
am Stand der Autovermietung stellt sich Ur-
laubsgefühl ein, denn von hier aus fällt der 
Blick durch hohe Fenster auf blauen Himmel 
und Palmen, draußen werden uns 23 Grad 
erwarten.

Nach Bezug unserer Ferienwohnung in 
Santa Úrsula fahren wir zum Abendessen ins 
nahegelegene Puerto de la Cruz. In der groß-
en Stadt an der Nordküste sind Hotelburgen 
und Hochhäuser nicht zu übersehen, in Ge-
genden wie dem Fischerviertel La Ranilla 
finden sich aber auch alte Häuser und Vil-
len. Wir möchten zur Einstimmung auf den 
Urlaub Tapas essen. Unter diesem Begriff 
verstecken sich kleine Portionen unter-
schiedlichster Gerichte, wobei jede Tapas-Bar 
eine individuelle Auswahl bietet. Tapas sind 
die ideale Wahl, wenn man nur eine Kleinig-
keit oder wie wir mehrere, unterschiedliche 
Gerichte essen möchte.

Wir fragen beim »El Camino« nach einem 
freien Tisch. Der Kellner bedauert, alle Ti-
sche in und vor dem kleinen Restaurant sind 
belegt. Doch er zögert nicht lange und stellt 
für uns im Außenbereich einen Klapptisch 

und zwei -stühle auf. Wir bestellen hausge-
machten Sangria und »Tapas mista para 2«. 
Die Gerichte dieser gemischten Tapas-Platte 
für zwei werden von der Mama des Hauses in 
einer winzigen Küche zubereitet. Acht Schäl-
chen enthalten schließlich Albondigas 
(Fleischbällchen in Tomatensoße), Fischkro-
ketten, Tintenfischringe, Paella, eine Art 
Gulasch, weiße Bohnen mit Fleisch, Kartof-
felsalat und kalten Thunfischsalat mit Gur-
ken, Oliven und Paprika. Wir genießen unter 
Sternenhimmel unser erstes Abendessen auf 
der Insel. Ja, so kann ein Urlaub beginnen!

Ein Ausflug in den Nordwesten der Insel 
wird sich im Nachhinein als kulinarische 
Tagestour herausstellen. Vom Städtchen San-
tiago del Teide aus führt die Serpentinenstra-
ße TF-436 durch das Teno-Gebirge nach 
Masca, das im Reiseführer als schönstes 
Bergdorf der Insel beschrieben wird. Das er-
klärt, warum sich auf der engen Straße 
Autos und zahlreiche Busse schlängeln. 
Immer wieder ergeben sich beeindruckende 
Ausblicke auf die kurvenreiche Straße und 
das schroffe Gebirge zum Meer hin.

In Masca stapeln sich Touristen, freie Park-
plätze sind rar. So entschließen wir uns wei-
terzufahren und am Aussichtspunkt »Mira-
dor de Hilda« Rast zu machen. Dort lädt ein 
kleines Terrassen-Restaurant zur Mittagspau-
se ein. Von hier aus fällt der Blick in eine 
Schlucht des Teno-Gebirges, an dessen Hänge 
sich wiederum die Häuser von Masca schmie-
gen. Wir bestellen das typisch kanarische 
Gericht »papas arrugadas con mojo«. Kleine 
Kartoffeln werden in Salzwasser gekocht, die 
würzige Schale der »Runzelkartoffeln« wird 
mitgegessen. Dazu wird »mojo« serviert, eine 
auf den Grundzutaten Öl, Essig und Knob-
lauch basierende Soße. Die grüne, milde 
»mojo verde« wird mit Petersilie und Korian-
derkraut zubereitet, die rote, scharfe »mojo 
rojo« mit Paprika. Wir bestellen die Kartof-
feln mit gebratenem Ziegenkäse und Palm-
honig und genießen ein Mittagessen mit Pa-
norama-Blick.

Weiter geht es auf der TF-436, und nach vie-
len Kurven sind wir im äußersten Nordwe-
sten Teneriffas angekommen. Der Ort Buena-
vista del Norte bietet nicht viel, doch im 
Ortskern versteckt sich die kleine Patisserie 
»El Aderno«. Dort ähnelt der süße Theken-
Inhalt kleinen Kunstwerken, was die Aus-
wahl erschwert. Wir entscheiden uns für 
drei der Köstlichkeiten, darunter eine »Mous-
se Teide«. Der Mini-Vulkan birgt eine Mousse 
aus dunkler Schokolade mit Maracuja-Kern 
auf Nussbiskuit und zergeht auf der Zunge.

Ein Abstecher führt durch Bananenplanta-
gen zum Faro del Buenavista. Hier, am 
Leuchtturm an der schroffen Nordküste, 
zeigen sich Himmel und Meer in silbrigen 
Weiß-, Blau- und Grautönen. Gegen 19 Uhr 

Maria Hennl arbeitet unter anderem im 
Kultur- und Eventmanagement, würde 
aber am liebsten hauptberuflich Urlaub 
machen. Auf ihren individuellen Reisen 
ist der Fotoapparat immer im Gepäck. 
Nach Teneriffa und Gran Canaria ist sie 
gespannt, auch die anderen Kanarischen 
Inseln kennenzulernen. 
www.maria-hennl.de

süße Köstlichkeiten in der patisserie »el aderno« in 
Buenavista del norte.

am Faro del Buenavista.
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erreichen wir schließlich Garachico, einen 
hübschen Ort am Meer. Wir wollen hier zu 
Abend essen und haben das »Mirador de Gara-
chico« ausgesucht. In diesem Restaurant wer-
den wir nicht nur hervorragendes Essen, son-
dern auch herausragenden Service erleben. 
Zunächst wird uns zu einem Gruß aus der 
Küche warmes Brot mit hausgemachter To-
maten- und Traubenbutter serviert. Eine der 
Vorspeisen wurde nicht zu Unrecht im Jahr 
2013 als beste kanarische Tapa prämiert: Ein 
Türmchen aus Süßkartoffel-Püree mit gepö-
keltem Fisch und roter Gemüsepaprika, dazu 
eine Kugel »Morcilla dulce«, also süße Blut-
wurst, verziert unter anderem mit Kaktusfei-
gen-Marmelade – wir sind begeistert. Als 
Hauptspeise folgt Seebarsch im Teigmantel 
auf Spinat und Pilzen, dazu Riesengarnelen 
und fein gehackte Nüsse – schon allein die 
Präsentation ist ein Gedicht. Und ja, eine 
Nachspeise bestellen wir auch noch: Panna 
Cotta mit Erdbeersorbet, Passionsfruchtsau-
ce, Schokoladencreme und Früchten. Hinzu 
kommt ein sehr freundlicher und aufmerk-
samer Service. Und als ob damit nicht schon 
genug sei, werden mit der Rechnung zwei 
hausgemachte Schokoladen-Kokos-Pralinen 
gereicht. Wen wundert es, dass wir noch ein-
mal zum Abendessen ins »Mirador de Gara-
chico« gefahren sind?

Nach einer Woche packen wir unsere Koffer 
und ziehen in unsere zweite Ferienwohnung 
in den südlichen Teil der Insel um. Hier, in 
Costa Adeje, müssen wir uns erst einmal um-
gewöhnen. Hatten wir im Norden einige kalte 
und regnerische Tage erlebt, kommen wir 
schon bei unserer Ankunft im Süden ins 
Schwitzen. In den Bergen hängen schwarze 
Wolken, doch unsere Vermieterin versichert 
uns, dass es im Süden so gut wie nie regne – 
sie sollte für die Dauer unseres Urlaubs Recht 
behalten. Das warme Klima genießen wir 
sehr, den Massentourismus um uns herum 
weniger. Teneriffas Südwesten hat sich durch 
das warme und sonnige Wetter zum touristi-
schen Zentrum der Insel entwickelt. Hier rei-
hen sich unzählige Hotelanlagen, Restau-
rants, Cafés und Shoppingcenter aneinander. 
Die Straße vor unserer Ferienwohnung ist 
stark befahren, nicht selten blicken Touristen 
von ihren Doppeldecker-Bussen auf unsere 
Frühstücksterrasse. Die nahegelegene Strand-
promenade ist eigentlich ein schöner Anlauf-
punkt, doch Menschenmassen und Restau-
rantwerber sorgen dafür, dass sich ein 
Spaziergang oft eher wie ein Spießroutenlauf 
anfühlt. Dennoch genießen wir das warme 

Wetter und die Versorgung durch drei (!) klei-
ne 24-Stunden-Supermärkte in unmittelbarer 
Nähe unserer Wohnung.

Oft lassen wir die großen, überlaufenen Feri-
enorte hinter uns und suchen die ruhigen 
Ecken der Insel. Auf dem Rundwanderweg SL 
201 von Chío über das Dörfchen Arguayo und 
von dort aus wieder zurück treffen wir keine 
Menschenseele. Das Wetter mit Sonnenschein 
und Calima kann an diesem Tag nicht besser 
sein. Dieser Ostwind aus Afrika sorgt dafür, 
dass wir in T-Shirt und kurzen Hosen weder 
schwitzen noch frieren. Normalerweise soll 
sich vom Wanderweg der Blick zur Nachba-
rinsel La Gomera bieten. Da die Calima je-
doch Sand mit sich bringt, ist die Sicht ge-
trübt und wir sehen gerade bis zum Meer.

Am Wegesrand gibt es viel zu entdecken. Zu-
nächst wird der ansteigende Weg von Stein-
mauern gesäumt. Hinter ihnen erstrecken 
sich verlassene landwirtschaftliche Parzellen. 
Immer wieder säumen Mandelbäume den 
Weg, an denen sich erste rosa Blüten öffnen 
und einen starken Honig-Duft verströmen. 
Weitere Bäume, noch kahl und ohne Blätter, 
stellen sich als Feigenbäume heraus. Wir ent-
decken die Kaktusfeige »Higo pico« mit ihren 
stacheligen Früchten, die unter anderem zu 
Marmelade verarbeitet werden, das rosetten-
förmige »Aeonium urbicum« und die kana-
rische Kiefer. Auf den Steinmauern sonnen 
sich Eidechsen, alte Wasserkanäle kreuzen 
mehrmals unseren Weg. Das Örtchen Argu-
ayo zeigt sich verschlafen, alle Türen sind 
verschlossen. Wir kommen an einer großen 
Weinpresse vorbei und laufen einen höher 
gelegenen Weg zurück nach Chío. Bevor der 
Weg ansteigt, machen wir auf einem Mäuer-
chen mit Blick auf den Ort Pause. Fürs Pick-
nick haben wir wie so oft Brot, Serrano-Schin-
ken, Käse, Oliven und Paprika im Rucksack 
sowie zwei Dosen »Cerveza con limón«, sogar 
auf den Kanaren als Radler bekannt. Schließ-
lich führt uns der Weg durch Kiefernwälder 
zurück zum Ausgangspunkt.

Nach zwei Wochen können wir bestätigen: 
Teneriffa besitzt viele unterschiedliche Sei-
ten, die manchmal kaum gegensätzlicher 
sein können. Meer, Strand und Klippen, Ge-
birge, Wälder und Vulkanlandschaften, ver-
schlafene Städtchen und große, moderne Fe-
rienanlagen liegen oft nicht weit voneinander 
entfernt. Wir werden eines Tages wiederkom-
men, um diese vielfältige Insel weiter zu er-
kunden.
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abendessen im Restaurant »Mirador de garachico«, 
seebarsch mit Riesengarnelen.

der Wanderweg sl 201 führt vorbei an Mandelblüten, 
Kaktusfeigen und durch Kiefernwälder.
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  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 100% Albarino »Atlantik« der Bodegas 

Fillaboa ist nicht für die lange Lagerung 

im Keller gemacht. Am besten schmeckt er 

mit seinen salzigen Noten frisch und jung

 zu Austern oder einem fruchtigen 

Meeresfrüchtesalat. Treten Sie ein in die 

wundervolle Weinwelt der D.O. Rias Baixas 

in Nord-West-Spanien und genießen 

Sie die Brise des Atlantik.

In Augsburg exklusiv bei Vinopolis...
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Mittlerer Lech 23, 86150 Augsburg
www.restaurant-lustkueche.de

Wer aus Südosteuropa kommt und Heimweh hat oder 
den Urlaub an der Adria vermisst, ist beim Balkangrill 
in Lechhausen genau richtig aufgehoben. Das Ambi-
ente ist ruhig und freundlich. Die Inneneinrichtung 
lässt sofort an den Balkan denken. Obwohl die Balkan-
küche für ihre Vielseitigkeit in Sachen Fleischge-
richte bekannt ist, wird man es hier auch als Vegeta-
rier nicht schwer haben. So wird zum Beispiel eine 
vegane Gemüseplatte vom Grill angeboten.  

Nach großen Überlegungen entscheide ich mich 
dann doch für einen klassischen gemischten Teller. 
Zu den verschiedenen Fleischsorten wie Kaiserspeck, 
den traditionellen Hackfleischröllchen – auch besser 
bekannt als »Ćevapčići« –, saftigem Schweineleberfilet 
und einem Hähnchenfleischspieß gibt es eine feine Beila-
ge: Djuvec-Reis, fein gehackte Zwiebeln, Pommes und der 
bekannte Gemüsekaviar »Ajvar«. Für diesen Genuss zahlt 
man knappe 13 Euro, was völlig angemessen ist für diese 
große Portion.

Nach der Bestellung kann man der Zubereitung regelrecht 
lauschen: Das Fleisch wird nämlich frisch in der Küche 
von Chefin Anna geklopft. Nach kurzer Wartezeit wird als 
Vorspeise ein Blattsalat nach Saison serviert. Nach weite-
ren 15 Minuten kommt dann schon der gemischte Teller 
vom Grill.

Auch die Manieren der Kellnerin können sich sehen las-
sen. Das Essen wird von rechts gereicht und: zuerst wird 
der Dame serviert. So fühlt man sich fast wie in einem 
Sterne-Restaurant.  Heutzutage ist eine solche Etikette 
in kleineren Gaststätten nur noch selten üblich. Das 
Essen wird mit einem Espresso oder dem selbstge-
brannten Obstschnaps »Slivovic« abgerundet – natür-
lich auf ’s Haus! (stela Blagova)

Schnell aufgegabelt

Als die Lustküche vor weit mehr als zehn Jahren ihren Herd in der 
Augsburger Altstadt anheizte, gehörte Christian Reischl mit seiner 
Vorstellung von gutem, zeitgemäßem Essen noch zu einer kulina-
rischen Vorhut, deren Ansatz einer erneuerten Gastronomie sich im 
Laufe der Zeit gottlob durchsetzte. 

Dieser Generation von Köchen ist es zu verdanken, dass heute auf 
zahlreichen Speisekarten die Vielfalt der Standard ist und das Beson-
dere nicht die Ausnahme sein muss. Um mit diesem Konzept erfolg-
reich zu fahren, ist es unabdingbar, das avisierte Qualitätslevel auf 
Dauer zu halten und den Gästen einen Rahmen zu bieten, der ge-
fällt. Voraussetzungen, die in der Lustküche gegeben sind.

Die Gäste sitzen in einem dezenten Gastraum ohne allzu viel Schnick-
schnack oder im lichten Glaspavillon, um den Reischl sein Restaurant 

geschickt erweitert hat. Die Gerichte auf der übersichtlichen Mittagskar-
te werden rasch und ebenso freundlich serviert. Neben dem »Fisch-Fang 
des Tages« finden sich meist Klassiker wie das Wiener Schnitzel oder 
Kalbfleischpflanzerl und zumindest ein vegetarischer Leckerbissen im 
Angebot (Gericht 10 bis 15 Euro).  

Das Angebot der Lustküche ist nicht wirklich groß. Und dennoch haben 
wir es bei unseren Besuchen über die Jahre nie erlebt, dass eine Person 
am Tisch nicht fündig geworden wäre. Und was für den Mittagstisch gilt, 
bestätigt sich natürlich erst recht bei der Abendkarte. Hier empfehlen 
wir gerne das Menü (80 Euro), bei  dem die Küche auch zu gelinden 
Abweichungen bereit ist. 

Die Vorspeisen sind in der Lustküche gern maritim inspiriert. Eine be-
sondere Vorliebe scheint dabei der Jakobsmuschel zu gehören, die die 
Küche in unterschiedlichsten köstlichen Variationen auf den Tisch zu 
bringen weiß. Auch die angebotenen Nudel- und Reisvariationen 
verdienen besondere Beachtung. Hier erweist sich das Küchenteam 
als besonders kreativ. Die Hauptgänge lassen sich auf die Schnelle 
als im besten Sinne rechtschaffen beschreiben. Und wer bei der Des-

sert- und Käseauswahl nichts findet, ist wohl schon satt.

Die Lustküche ist ein Ort für jeden Tag, aber auch für den besonderen An-
lass. Ambiente und Team sind freundlich, das Publikum angenehm. Ein be-
sonderes Augenmerk sollte beim Besuch auf die Weinauswahl des Hauses 
gelegt werden. Diese empfiehlt sich immer wieder durch einige Besonder-
heiten. An Sonn- und Feiertagen ist geschlossen. (Jürgen Kannler)     

Zugspitzstraße 102, 86163 Augsburg
0821 / 242 54 54
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An der Grenze zu den Westlichen Wäldern liegt Diedorf. Seit den 
Siebzigerjahren entwickelte sich die Gemeinde zum geschätzten 
Standort für Häuslebauer. Oft waren es junge Familien, die sich 
ansiedelten und so dazu beitrugen, dass die einstige Ausdehnung 
der Ortschaft gesprengt wurde. Florierende Industriegebiete taten 
ihr Übriges, um das Gleichgewicht der topografischen Kräfte ins 
Wanken zu bringen. Befeuert wird die Situation durch den 
Durchgangsverkehr, der Tag für Tag tausendfach aus der 
Haupt- eine Hauptverkehrsstraße macht. Ein Teil der Bür-
gerschaft fordert seit Langem eine Umgehungsstraße, der 
andere Teil lehnt das Ansinnen mit Verweis auf weiteren 
Flächenfraß ab. 

Trotz der Neukaufgebiete am Ortsrand konnte Diedorf seinen 
Ortskern retten. Neben Bäcker und Metzger gibt es eine gut 
sortierte Buchhandlung und ein Maskenmuseum. Die Stor-
chennester belegen, dass es noch Leben jenseits der Durch-
gangsstraße gibt.

Doch das Herz des Dorfes schlägt wohl im Gasthof Adler. Wobei 
Eingeweihte nicht in den Adler, sondern natürlich zum Fendt 
gehen. Vermutlich um allen gerecht zu werden, stehen beide 
Namen an der Fassade direkt an der Hauptstraße. Im großen Gas-
traum ist eigentlich immer etwas los. Die Nebenräume in ver-
schiedenen Größen verweisen auf die geschätzte Instanz des 
Hauses in Sachen aller Arten von Familienfeiern und Vereins-
festen. Die Renovierung vor einigen Jahren geschah sicher in 
guter Absicht. Aber die Seele des Gasthofs Adlers wurde in der 
Küche über die Jahre gerettet. 
Auf der Speisekarte finden sich einige unvermeidliche Klas-
siker in beständiger Qualität. Beim Fendt ist wohl noch nie 
jemand arm oder gar hungrig nach Hause gegangen. Beson-
dere Aufmerksamkeit verdienen jedoch die Gerichte, die 
andernorts schon lange nicht mehr im Angebot sind.    

Da wäre zum Beispiel der gebackene Kalbskopf mit Kartoffel-
Gurken-Salat zu nennen. Der Fendt reicht dazu einen Klecks 
Remoulade. Das Wiener Beuscherl oder die feinen Spanfer-
kelbäckchen werden mit einem ordentlichen Semmelknödel 
serviert. Den gibt es auch zur sauren Leber. Allesamt köst-
liche Zeugnisse einer, wie es oft scheint, aus der Zeit gefal-
lenen Lebensmittelkultur. Beim Fendt stehen diese Speziali-
täten nicht nur ganz selbstverständlich auf der Karte, die 
Küche versteht sich auch vorzüglich auf ihre Zubereitung. 
Und wer besonderes Glück hat, für den gibt es eine Portion der 
hauseigenen Metzgersuppe. Tiefbraun und sämig liegt sie in der 
Terrine. Die Füllung der Blut- und Leberwürste mischt sich mit der 
Brühe, der Majoran schmeckt angenehm hervor. Köstlich. 

Danach noch eine ofenwarme Kirschnudel, die es hier auch zum 
Mit-nach-Hause-Nehmen gibt, aber eben nicht to go. Alle Gerichte 
kosten zwischen 6 und 15 Euro, Suppe oder Kirschnudeln ab 2,80 
Euro. (Jürgen Kannler)
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Bayerns erstes veganes Wirtshaus steht in München: Unweit der Theresien-
wiese bietet das »Bodhi« seit rund fünf Jahren deftig-rustikale Klassiker und 
Burger in einhundert Prozent tierfreier Variante. Der Gastronom Klaus 
Kuttner traf damit den Geschmack der Veganer und Vegetarier ebenso wie 
den der experimentierfreudigen Fleischesser. Was in der selbsternannten 

»Weltstadt mit Herz« funktioniert, könnte auch andernorts ein Erfolg 
werden. Also blickte Kuttner über den Tellerrand. Fündig wurde er 

in Augsburg: Seit September 2018 begrüßt das »Bodhi« Nummer 
zwei seine Gäste im ehemaligen »Lauterbacher Stüberl« zwischen 
Mozarthaus und Fischertor.

Die urige Einrichtung des Vorgängerbetriebs wurde größtenteils 
beibehalten. Dezent um einige moderne Akzente erweitert, findet 

man sich in einer Art bayerischen Gemütlichkeit 2.0 wieder. Die 
Speisekarte, deren äußere Gestaltung mit edlem Holzeinband die 
volle Punktzahl verdient, präsentiert dem Gast rund 15 Hauptge-
richte sowie einige Vorspeisen und Desserts. Bei den Getränken 

springt die gute Auswahl veganer Weine, hausgemachter Limona-
den und Eistees sowie die mit Bedacht zusammengestellte Spirituo-
senauswahl ins Auge. Das Bier kommt von der Brauerei Riegele, als 
Weißbier wird Lauterbacher ausgeschenkt. Diese Brauspezialität, 
früher in Buttenwiesen beheimatet, wird seit einigen Jahren von Rie-
gele mit produziert.

Bei unserem Besuch im »Bodhi« entscheiden wir uns für Chili-
»Cheeeze«-Nuggets, Zwiebelringe und Buffalo-Wings zur Vorspeise. Im 
Hauptgang kommen das Steak-Pfanderl, Tempeh-Rouladen und der 

Beyond-Burger auf den Tisch. Die drei Appetizer, serviert mit Sweet-
Chili- oder BBQ-Dip, können fast durchweg überzeugen: Die cre-

mig-scharfen Nuggets und die fein-knusprigen, mit Panade um-
mantelten Blumenkohl-Wings sind ausgezeichnet. Die 
Zwiebelringe fallen etwas ab – zu sehr dominiert der Backteig 
gegenüber der Füllung.

Das Highlight, und so soll es ja auch sein, sind die Hauptge-
richte: Das Pfanderl, stilecht auf Gusseisen angerichtet, besteht 
aus drei knusprig panierten Sojasteaks, einem Kartoffelknödel 
und Apfelblaukraut auf Dunkelbiersoße. Das bayerische Vorbild 
wird hier wunderbar vegan umgesetzt. Die Rouladen, gefüllt mit 
Räuchertofu, Zwiebeln und Essiggurken, werden von Rosenkohl 
begleitet. Dazu gibt es ebenfalls einen Kartoffelknödel und Dun-
kelbiersoße. Im »Bodhi« werden  die Beilagen ernst genommen: 
Das Blaukraut ist aromatisch, der Rosenkohl auf den Punkt gegart. 
Zuletzt nach Amerika: Das Patty des Beyond-Burgers ist aus einem 

Fleischersatzprodukt auf der Basis von Erbsenproteinen. Dazu gesel-
len sich Tomate, Essiggurke, Zwiebeln und Blattsalat unter einem Weizen-
brötchen, das wahlweise auch glutenfrei erhältlich ist. Das »Beyond Meat«, in 
den USA ein echter Hype, könnte auch für Fleischfans interessant sein: Ge-
schmack und Textur lassen an einen klassischen Rindfleisch-Burger denken.

Aktuell ist das »Bodhi« täglich außer montags ab 17 Uhr geöffnet. Warme 
Küche wird bis 22 Uhr angeboten. Im Rahmen eines Abendbuffets heißt es 
immer mittwochs: »All you can eat«. Eine Reservierung ist auch während eines 
normalen Abends im veganen Wirtshaus zu empfehlen. (patrick Bellgardt)

Pfärrle 2, 86152 Augsburg
www.bodhivegan.de

Hauptstr. 31, 86420 Diedorf
08238 / 23 07

Gaststätte Adler
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Ich gehe gerne in ein Restaurant. Weil ich unglaublich genieße, 
gut zu essen und mich nicht nur ernähre. Das kann ich wunder-
bar bei mir zuhause, mit guten frischen Produkten und dem 
Luxus, mir Zeit für mich in meinen eigenen vier Wänden zu 
gönnen. Aber ich mag es eben auch, mich einfach an einen 
Tisch zu setzen und mich verwöhnen zu lassen. Wichtig ist mir 
dabei, dass ich nicht verschaukelt werde. Ich möchte nicht für 
viel Geld irgendwelche Billigprodukte vorgesetzt bekommen, 
die mit minimalstem Aufwand zu Essbarem verarbeitet wurden, 
serviert von manchmal durchaus nettem Personal. Ich möchte 
anständige Viktualien auf dem Teller wiederfinden, sauber zu-
bereitet, gerne fröhlich-schick präsentiert, aber auch mal ein-
fach nur praktisch arrangiert. Dafür bin ich auch bereit, ange-
messen zu bezahlen.

So manchem Gastronom sitzt allerdings momentan die extrem 
schwierige Personalsituation im Nacken. Festes Personal zu fin-
den ist schwierig, zumal zu den teilweise viel zu geringen Ge-
hältern. Wochenendarbeit, Spätschichten, lange Arbeitszeiten 
... das alles gehört zur Gastronomie und das will bezahlt wer-
den. Nur wer ist bereit dazu? Darf das Schnitzel am Wochenen-
de mehr kosten, weil auch das Personal mehr bekommt? Gerne 
sind wir bereit, beispielsweise auf der Wiesn oder dem Plärrer 
mehr für unser Essen zu bezahlen, ist ja was besonderes ... aber 
anzuerkennen, dass Menschen ihr Wochenende opfern, um uns 
zu bedienen bzw. zu bekochen, fällt uns schwer. Leistung will 
und muss bezahlt werden. Das beginnt letztendlich schon beim 
Einkauf. Wenn der Liter Olivenöl nicht mehr als 10 Euro kosten 
darf, das Longlife-Motorenöl für das Auto aber locker 25 Euro, 
frage ich mich schon, wie wichtig wir uns selbst sind. Können 
wir noch wahrlich unterscheiden und uns entscheiden oder 
schwimmen wir einfach nur mit? Wir schreien nach Originali-
tät und verhalten uns dennoch konform.

Mir ist klar, dass das alles nicht einfach ist. Ich ertappe mich 
selbst regelmäßig, wie ich an meinen Ansprüchen scheitere. 
Regionalität und Nachhaltigkeit als oberstes Gebot? In Österrei-
ch zum Beispiel hat der weltweit anerkannteste Restaurantfüh-
rer Michelin erstmals seine Höchstbewertung der drei Sterne an 
das Restaurant von Juan Amador, einem Deutschen mit spa-
nischen Wurzeln, vergeben. Amador wurde von einem Winzer 
nach Wien geholt, kocht aber sehr international, überwiegend 
mit Produkten, die nicht aus der Region kommen. Der Aufschrei 
in der österreichischen Gastro-Szene ist groß: Warum wird 
nicht ein Restaurant geehrt, das die heimische Küche aufs Beste 
verkörpert? Und auch ich bin ein großer Verfechter des Regio-
nalen. Dennoch kann ich nicht umhin, Amadors Küchenlei-
stung als sensationell zu manifestieren. Wo ist die Grenze? Darf 
ich in Wien, München, Augsburg Hummer verkochen? Oder 
eben nur Flusskrebse vom Fischer nebenan? Wo fängt die Nach-
haltigkeit an, wo hört sie auf ? Und wo bleibt da die künstle-
rische Freiheit der Köche? Wir, unsere Kinder vornweg, versu-
chen, eine Welt voller anständiger 
Werte und einem Bewusstsein für un-
sere Umwelt zu gestalten. Nahrung 
spielt hier eine zentrale Rolle. Auch 
beim Wein muss ich mich fragen las-
sen, warum es der Rote aus Spanien 
sein muss und nicht der Spätburgun-
der aus Württemberg. Tja, jeder kehre 
vor seiner eigenen Tür ... In diesem 
Sinne: Zum Wohl!

Wein und Wahrheit

Einfach nur mitschwimmen?
Eine Kolumne von Björn Kühnel Pflanzenflohmarkt im Hochfeld

Zusammen mit dem Arbeiter-Samariterbund veranstaltet Pareaz e.V. 
am 10. Mai ab 15:30 Uhr einen Pflanzenflohmarkt. Tomaten-, Papri-
ka- oder Kürbispflänzchen und viele andere Gewächse aus hei-
mischen Gärten sind gegen Spende zu bekommen. Veranstaltungsort 
ist der Mehrgenerationentreffpunkt Hochfeld, im Sozialzentrum 
Römerhof an der Hochfeldstraße 52 in Augsburg. www.pareaz.de

Pilzexkursion bei Meitingen

Auf die Suche nach Morcheln und anderen Frühjahrspilzen begibt 
sich der Pilzverein Augsburg-Königsbrunn am 11. Mai zwischen 9:30 
und 13:30. Treffpunkt: bei Herbertshofen-Meitingen (genauer Treff-
punkt unter: www.pilze-augsburg.de). Es ist keine Voranmeldung 
nötig. Kosten: Erwachsene 5 Euro, Kinder sind frei. Mitbringen: gutes 
Schuhwerk, Lupe (wenn vorhanden).
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Pflanzliche Protein-Power

Noch mehr Lieblingswirtshäuser

Die Autoren Fabian Breisinger und 
Patrick Bolk, beide Experten be-
züglich pflanzlicher Proteine, stel-
len sich die Frage, die wir uns alle 
stellen sollten: Wie wollen wir uns 
in Zukunft ernähren und wie soll 
unsere Umwelt dann aussehen? 
Tierische Produkte sind nicht nur 
Klimakiller, sie stehen sogar unter 
Verdacht, eine Vielfalt an Krank-
heiten zu verursachen.

Im Taschenbuch »Pflanzliche Pro-
tein-Power: Mit grünem Eiweiß 
gesünder leben und nebenbei die 
Welt retten« (Ventil-Verlag) werden 
auf 197 Seiten Begrifflichkeiten 
wie Eiweiß oder Proteine unter die 

Lupe genommen. Es wird erklärt, was Mikro- bzw. Makronährstoffe 
sind und warum viele Menschen heute über- und gleichzeitig unter-
ernährt sind. Ob Pseudogetreide, Sprossen oder Fleischersatzpro-
dukte, alles wird im Hinblick auf den Proteingehalt, die Verträglich-
keit und Verwertbarkeit für Mensch und Natur erklärt und 
durchleuchtet. Dabei werden auch Insekten und Laborfleisch nicht 
ausgelassen. Der Rezeptteil ist eher minimalistisch bebildert, kann 
sich aber sehen lassen. Ein aufklärendes Buch für alle und beson-
ders jene, die sich auf dem Weg in die Fleischlosigkeit Aufklärung 
und Inspiration wünschen. (gudrun glock)

www.ventil-verlag.de

Es gibt sie noch: die wundervollen 
Wirtshäuser, an denen man unter-
wegs in Bayern oft so ahnungslos 
vorbeifährt. Für sein neues Buch 
hat der g’standne Kulinarikexper-
te Wolfgang Schneider, bekannt 
aus »Wir in Bayern« im BR Fernse-
hen, wieder 50 Einkehrempfeh-
lungen ausgewählt. Die Wirtshäu-
ser werden regional sortiert 
präsentiert, ergänzt durch Aus-

flugs- und Geheimtipps des Autors, der augenscheinlich jeden Win-
kel des Freistaats wie seine Westentasche kennt. Praktische Über-
sichtskarten zeigen auf einen Blick, wo sich die nächstgelegene 
Wirtschaft befindet. »Noch mehr Lieblingswirtshäuser: 50 weitere 
Tipps aus Wir in Bayern« ist im München Verlag erschienen. 

www.muenchenverlag.de

Mi, 22.05.2019: von 18 bis 20 Uhr
Wie man sie erkennt und sammelt, in welcher 
Vielfalt sie nutzbar, wann jedoch auch gefährlich 
sein können, damit werden wir uns während 
des Spazierganges beschäftigen. 

Kursnummer: RF81625

Kulinarische Wildpflanzen und Kräuter

So, 14.07.2019: von 11 bis 15 Uhr
SSie wollten schon immer Ihre eigene heilsame 
Holunderblüten- oder Ringelblumensalbe her-
stellen? Beinwellsalbe oder Efeu-Öl? Hier lernen 
Sie einfache, aber wirkungsvolle Basisrezepte 
kennen und können diese teilweise gleich aus-
probieren. Des Weiteren werden wir Lippenpo-
made herstellen. Damit Sie auch die richtigen 
Kräuter erkennen, machen wir vorher einen 
kurzen Kräuterspaziergang. 

Kursnummer: RF72714

Wildkräuterführung und Herstellung 
heilsamer Salben und Öle

Fr, 19.07.2019: von 18 bis 21 Uhr
Erfahren Sie mehr über den Einsatz von Thymi-
an, die Verwendung und Dosierung. Wir berei-
ten unter anderem eine Blumenkohlsuppe mit 
Thymianöl, Hähnchen mit Thymian und Zimt, 
Fenchelspaghetti mit Thymian und Feta und 
gegrillte Pfirsiche mit Thymianhonig zu.

Kursnummer: RF74719

Aromatische Kräuterküche - Teil 1

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

www.vhs-augsburg.de
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Gartenstadt

Beerenobst
Eine Kolumne von Susanne Thoma

Wer reichlich sonnengereifte, saftige Beeren ernten möchte, 
muss ab und an zur Gartenschere greifen und die Sträucher in 
Form bringen. Ich freue mich jetzt schon auf den Hochsommer, 
wenn meine Johannis- und Stachelbeeren wieder reif sind. Ob 
Kuchenbelag oder Gelee – es macht Laune, die selbst angebauten 
Früchte zu verarbeiten und zu essen. Für eine kontinuierlich 
gute Ernte ist es wichtig, dass die Beerenbüsche nicht sich selbst 
überlassen bleiben. Es gilt, sie nicht vergreisen zu lassen, denn 
sonst bilden sie immer weniger tragende Neutriebe. Das ist späte-
stens nach dem vierten Jahr der Fall. Fruchtholzrotation nennen 
es Fachleute, wenn immer ein ausgewogener Anteil an ein-, zwei- 
und dreijährigen Trieben vorhanden ist. Typischerweise verzwei-
gen sich Beerenbüsche unmittelbar am Wurzelstock. Wichtig ist 
es deshalb, die Ruten kurz über dem Boden abzuschneiden. Kei-
nesfalls darf man die einjährigen Triebe einkürzen, wie es mein 
Gartennachbar immer macht. Seine Maßnahmen dienen wohl 
eher der Schönheit als dem Ertrag.

Eine gute Zeit, um Beeren zu schneiden, ist unmittelbar nach der 
Ernte im Sommer. Wer wie ich den Zeitpunkt verpasst hat, weil 
im Garten einfach zu viel los war, kann getrost noch bis kurz vor 
dem Vegetationsbeginn im Frühjahr Hand anlegen. Ich habe 
mich also ans Werk gemacht und meine roten und schwarzen 
Johannisbeeren ordentlich gestutzt. Die abgeschnittenen Ruten 
wollte ich nicht einfach dem Häcksler überlassen. Deshalb habe 
ich einige Triebspitzen in ein Gefäß mit Wasser auf die Fenster-
bank gestellt. Ich war gespannt, ob sie Wurzeln treiben. Und tat-
sächlich, fast jeder Steckling ist angegangen. Nicht nur Wurzeln, 
sondern auch Blätter waren nach kurzer Zeit in der warmen 
Umgebung hervorgekommen. Kurz darauf kamen auch die er-
sten Blüten zum Vorschein und dadurch, dass die Beeren sich 
selbst bestäuben, sind mittlerweile sogar Früchte am Heranwach-
sen. Leider ließ der Befall mit Blattläusen auch nicht lange auf 
sich warten. So hatte ich reichlich zu tun, meine Nachzuchten 
durch Wasserbäder von den Lästlingen zu befreien. Was für ein 
Aufwand!

Aber es hat sich gelohnt. Jetzt habe ich reichlich Material, um 
meine diversen Gartenprojekte, wie zum Beispiel den Gemein-
schaftsgarten im Jugendzentrum Villa, zu versorgen. Was dort 
nicht gebraucht wird, geht mit zum Pflanzenflohmarkt am 
Mehrgenerationentreff im Hochfeld, der am 10. Mai ab 14:30 Uhr 
stattfindet.

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.
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Fasten-Retreat - Ayurveda & Yoga - Gerichteküche
www.ayurveda-augsburg.de

Grüne Oasen in der Stadt

2017 haben Bürger*innen Permakultur-Stadtgärten auf öffentlichen 
Flächen in Königsbrunn angelegt und pflegen diese ganzjährig. Am 
22. Juni, 14 bis 16:30 Uhr, findet eine Projektvorstellung mit Film und 
Führung zu den Gärten statt. 

Treffpunkt: Generationenpark Königsbrunn, Dietrich-Bonhoeffer-Str. 
38–42, Königsbrunn. Veranstalter ist die Umweltstation in Kooperati-
on mit »Königsbrunn – mein Garten« der Stadt Königsbrunn. Leitung: 
Sunyela Roider. Kostenfreie Anmeldung: bis 21. Juni unter Tel. 08231–
9586555, Mail: koenigsbrunn-mein-garten@t-online.de. 

www.koenigsbrunn.de

anzeige:



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

25a p p e t i t h a p p e n

Eingewandert

Beef Jerky von Craftsman
Eine Spezialität aus den USA gibt es nun auch 

mit Rindfleisch aus unserer Region

Die nordamerikanischen Indianer stellten aus getrocknetem Büffelf leisch und Fett das Pemmikan her. Die frühen europä-
ischen Siedler in den USA übernahmen diese Technik der Herstellung von Trockenfleisch und führten dafür den Begriff 
Jerky ein. (Quelle: Wikipedia)

Der Gründer von Craftsman Foods, Sebastian Panzer, lernte vor Jahren Beef Jerky auf einer Reise durch 
Nordamerika kennen und lieben. Zurück in Deutschland machte er sich auf die Suche nach dem Trocken-
fleisch. Doch Fehlanzeige. Beef Jerky kannte hier niemand. Also bat er über Jahre hinweg Freunde und 
Bekannte, die in die USA reisten, ihm den Snack mitzubringen. 

Seit ein paar Jahren wird das Trockenfleisch auch in Deutschland immer beliebter und findet mehr und 
mehr Fans, die es zu schätzen wissen. So entstand Panzers Idee, Beef Jerky direkt in unserer Region herzu-
stellen, ausschließlich mit natürlichen Zutaten und Fleisch aus Bayern. 
Zusammen mit einer Hofmetzgerei wurden die ersten Beef-Jerky-Rezepturen entwickelt. Herausgekommen 
sind bisher die drei Craftsman-Beef Jerkys in den Geschmacksrichtungen Smoky, Spicy und Pepper. Ge-
schmacklich abgerundet wird der proteinreiche Trockenfleisch-Snack durch die Veredelung mit Buchen-
holzrauch in der Räucherkammer.

Das Fleisch für dieses Beef Jerky stammt ausschließlich von in der Region gezogenen Rindern. Auslauf auf 
der Weide, frische Luft und saftiges Gras nennt Sebastian Panzer als Garanten für seine Fleischqualität. 
Schon die Steinzeitmenschen verstanden sich auf die Technik, Trockenfleisch herzustellen. Es diente wohl 
auch als Proviant und Wegzehrung, wie etwa Funde im Gepäck des Steinzeitalpinisten Ötzi belegen. 
Die Variationen von Beef Jerky, Biltong, Trocken- oder Dörrfleisch sind heutzutage recht groß. Vor allem in 
den USA, Kanada, Australien und großen Teilen Asiens sind Jerkys sehr gefragt. Je nach Vorliebe der Ver-
braucher werden verschiedene Fleisch-, aber auch Fischsorten verwendet. Craftsman Foods stellt seine 
Rindfleisch-Jerkys in Handarbeit her und verzichtet dabei auf künstliche Zusatzstoffe. 

Die 50-Gramm-Packung kostet 4,49 Euro, Bestellung über craftsmanfoods.de
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Nahrungskette

Superfood aus der
 Sprossenküche

Eine Kolumne von Gudrun Glock

Hast du es auch so satt? Seit Monaten haben wir die Wahl zwischen 
lange eingelagerten Lebensmitteln aus der Region und frischen 
Produkten, die von weit her kommen und meist auch noch nicht so 
recht überzeugend schmecken. Draußen ist zwar irgendwie schon 
der Frühling eingekehrt, aber auf meinem Teller will er sich noch 
nicht so recht einstellen. Nach all den dunklen Wochen mit schwe-
ren Speisen, dicken Soßen und fettigen Nüssen habe ich unendlich 
Lust auf lichte Leichtigkeit.

Deshalb gilt besonders zu dieser Jahreszeit meine Leidenschaft den 
Sprossen. Ob gekocht oder frisch verzehrt, dieser absolute Frischekick 
berauscht meine Geschmacksnerven. Bohnen, Linsen, Erbsen, Leinsa-
men, Rettichsamen, Bockshornkleesaat, Kressesamen, Weizenkörner 
oder Sesamsaat – alle sind sie hervorragend geeignet, Sprossen daraus 
zu ziehen. Und ich habe eine riesige Freude, sie alle wachsen zu 
sehen. Es dauert nicht einmal eine  Woche, bis ich die kleinen Kraft-
werke essen kann, die an Vitaminen, Proteinen, Enzymen, Mineral-
stoffen und Spurenelementen kaum zu überbieten sind.

Davon abgesehen liebe ich diesen feinen Geschmack von sanfter 
Schärfe, die sich wohltuend in meinem Mund ausbreitet, weshalb ich 
am liebsten alle Speisen damit verfeinere. Sprossen sind geballte Le-
bensenergie, frei von Schadstoffen (wenn es der Samen ist), günstiger 
als jedes Treibhausgemüse und schnell verfügbar.

Durch Keimung vervielfacht sich zum Beispiel der Vitamin-C-Gehalt 
schon nach drei Tagen um das Zweifache! Und was für dieses Vitamin 
gilt, gilt auch für alle anderen wertvollen Inhaltsstoffe. Mein Tipp: Iss 
sie, bevor sie ihre Blättchen entwickeln, dann sind sie besonders reich 
an Nährstoffen und lebendiger Energie.

Auch Lust bekommen? Dann nimm 2 EL Sprossen aus Sonnenblu-
menkernen und 1 EL aus Bockshornkleesamen und rasple eine Zuc-
chini dazu. Zerdrücke eine Avocado mit der Gabel, mische etwas 
weißen Balsamico und ein wenig fruchtiges Olivenöl darunter und 
schmecke mit rosa Steinsalz und schwar-
zem Pfeffer ab. Hebe vorsichtig die Sprossen 
unter und garniere die Mischung mit ein 
paar gerösteten Pinienkernen.

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 Ausstrahlung. 
www.ayurveda-augsburg.de
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Fundstück

Pestosenf und Fruchtaufstriche 
von Irena Fritzsche

Zuweilen bietet auch eine so altehrwürdige Institution wie der Augsbur-
ger Stadtmarkt Neues. Zu den erfreulichsten Veränderungen in den letz-
ten Jahren zählt das Angebot, mit dem Irena Fritzsche das Marktgesche-
hen bereichert hat. Ihr Stand ist der erste in der Bäckergasse, vom 
Bauernmarkt her kommend. Hier findet sich eine beachtliche Auswahl 
an Pestovariationen, Senfsorten und Brotaufstrichen. Diese leckeren Pro-
dukte kommen allesamt aus eigener Herstellung. Eine Tatsache, auf die 
die Produzentin größten Wert legt, weshalb sie auch auf jedem Etikett 
steht. Zum Verkauf steht die abgefüllte Vielfalt in der Regel in 100-Gramm-
Gläsern mit Schraubverschluss. Die verwendeten Zutaten werden gewis-
senhaft aufgelistet und für Fragen darüber hinaus steht Irena Fritzsche 
meist selbst an ihrem Stadt Rede und Antwort. Dort können Interessierte 
von den meisten Sorten probieren, was die Kaufentscheidung jedoch 
nicht unbedingt leichter macht. 

Für unseren Beitrag haben wir Honigsenf, den Fruchtaufstrich »Rentiers 
Liebling« mit Apfel und Dattel sowie das Bärlauchpesto verkostet und 
wollen diese Produkte gerne weiterempfehlen. Preislich liegt ein Glas bei 
etwa 5 Euro. 

Besondere Beachtung verdienen auch die leckeren Fritzsche-Blechku-
chen. Unser Favorit ist hier der Streuselkuchen.    

Mit großem Engagement werden Erzeugnisse aus unserer 
Region von Handwerksbetrieben, Manufakturen oder direkt 
von den Produzent*innen zu Spezialitäten verarbeitet, die in 
dieser Form nur hier zu haben sind. Sie werden vorwiegend 
über ein Netzwerk von Hofläden und Märkten gehandelt und 
sind oft auch über das Internet erhältlich und holen so die 
Klicks in unsere Region. In dieser neuen Serie wollen wir die-
sen wunderbaren Fundstücken Platz einräumen und ihnen 
auf a3regional.de eine Ehrengalerie einrichten. 

Foto: gudrun glock
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Hauptstraße 24 | 86459 Gessertshausen | Telefon 08238 –22 18 
Telefax 08238 –77 28 | www.metzgerei-dichtl.de

Qualität durch regionale Produkte aus eigener
Schlachtung und Herstellung s eit 1933

Wir freuen uns auf Ihren Besuch in 
unserer neu umgebauten Metzgerei!

Die Kunst zu Essen

Ofenhaus
Im April startete die Gastronomie im Gaswerk  

Zum Anfang des Jahres nahm die neue 
Brechtbühne im Ofenhaus ihre Arbeit 
auf und die Besucher*innen waren 
vom Ambiente des Hauses begeistert. 
Kurze Zeit später zogen die ersten 
Künstler*innen in die Ateliers und 
Werkstätten des angegliederten Neu-
baus. Nun startete die Gastronomie 
dieses spektakulären Kulturortes. Ein 
Erfolg des Hauses ist wegweisend für 
die gesamte weitere Entwicklung des 
Gaswerks zum Kreativort. 

Der Erfolg des Ofenhauses als attraktiver 
Kulturort mit Zugang für einen möglichst 
breiten Teil der Bevölkerung wird zum 
großen Teil vom Konzept und der Umset-
zung der Gastronomie abhängen. Anfang 
April feierte sie ihre Eröffnung. Mit Tobias 
Emminger konnte die swa einen Wirt für 
das Projekt gewinnen, der seine ersten 
Erfahrungen in dem Gewerbe in der alter-
nativen Szenegastronomie sammelte, 
bevor er zum erfolgreichen Event-Caterer 
avancierte. In der Verbindung dieser bei-
den Erfahrungswelten könnte der Schlüs-
sel zum Gelingen seiner Ofenhaus-Gastro-
nomie liegen. 

Den äußeren Rahmen steckt die Innenar-
chitektin Barbara Kolb mit ihrer ebenso 
fantastischen wie funktionalen Ausstat-
tung der Gasträume. Sie bedient den 
Charme der gegebenen Industriekultur 
nicht gefällig, sondern zitiert sie bewusst 
und konterkariert sie zuweilen gekonnt. 

Es gibt eine herrlich lange Bar, einen be-
quemen Ruhebereich mit Clubsesseln und 
einen wie durch die Abteile eines Reise-
zuges älterer Bauart gegliederten Speise-
bereich. Eine schönere und behaglichere 
Theatergastronomie gab es in dieser Stadt 
noch nie. Doch das Ofenhaus will mehr 
werden als Theaterkantine oder An- und 

Ablaufplatz für die Gäste einer Vorstel-
lung: eine zentrale Anlaufstelle für Ofen-
haus, Gaswerkgelände, die benachbarten 
Areale und im Endeffekt für alle aus die-
ser Kulturregion, die wach genug sind, 
Neues zu testen und schätzen zu lernen. 

Die Inneneinrichtung basiert auf modu-
laren Systemen. So kann aus den rund 
125 Sitzplätzen ein Festsaal für 300 oder 
mehr Gäste gezaubert werden. Die Terras-
se verspricht 140 Plätze und könnte sich 
zu einem echten Zentrum für das ge-
samte Viertel entwickeln. Den Betrieb ab-
seits der Theatertermine startet Tobias 
Emminger mit seinem Team im Frühjahr. 
Ab April hat das Ofenhaus mittags von 
Montag bis Freitag geöffnet, von Freitag 
bis Sonntag auch am Abend. Auch größe-
re Gesellschaften und Events sind dann 
willkommen. Als Küchenchef wird Filip 
Knezovic im Ofenhaus Verantwortung 
übernehmen. Sein Spektrum zwischen 
mediterraner und alpenländischer Küche 
hat er sich im Il Gabbiano grunderworben 
und in der Berghütte verfeinert. (Jürgen 
Kannler)

www.ofenhaus-augsburg.com

den Rahmen steckt die innenarchitektin Barbara Kolb mit ihrer ebenso fantastischen wie funktionalen 
ausstattung der gasträume. (Foto: thomas hosemann)

anzeige:
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KALABRIEN
agrarlandschaft zwischen ionischem 
und tyrrhenischem meer

 Ein Blick über den Tellerrand von Gino Chiellino
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Wo liegt Kalabrien? Je nachdem, ob Sie feine 
Tees trinken und keine künstlichen Parfums 
verwenden, tragen Sie Kalabrien in sich oder 
an sich. In Kalabrien gedeiht die Bergamotte, 
deren ätherische Öle von Tee- und Parfumma-
nufakturen weltweit geschätzt werden. In der 
Tat werden knapp 90 Prozent der erfassten 
Weltproduktion in Kalabrien, entlang der süd-
lichen Küsten zwischen Gioiosa Ionica und 
Villa San Giovanni nördlich von Reggio Cala-
bria, produziert. Aufgrund des dortigen Mikro-
klimas aus milden Wintern, erstaunlich viel 
Regen im Frühjahr und langen, beständigen 
Sommertemperaturen kann die Bergamotte, 
die zu den Zitrusfrüchten gehört, optimal rei-
fen, das heißt kostbare Öle entwickeln. Zu den 
edlen Zitrusfrüchten aus Kalabrien zählt auch 
der Cedro, die Zitronatzitrone. Wegen ihrer 
Reinheit wird sie besonders von nordamerika-
nischen Rabbinern bevorzugt, da sie zum Fest-
tisch beim Feiern des Pessachfestes gehört. An-
sonsten wird der Cedro zur Herstellung von 
Zitronat als Ingredienz bei der Herstellung von 
Süßwaren verwendet. Wie der Ortsname selbst 
sagt, liegt das Hauptanbaugebiets des Cedro 
um Santa Maria del Cedro an der tyrrhe-
nischen Küste, nördlich von Cosenza.

Für diejenigen, die weder Tee trinken noch 
Parfum tragen, liegt Italiens Südspitze ziem-
lich fern, und zwar zwischen dem Pollinogebir-
ge im Norden und Capo Spartivento im Süden, 
zwischen dem Tyrrhenischen und dem Ionis-
chem Meer, mit einer 780 Kilometer langen 
Küste. Der Landstrich ist dennoch überdeutlich 
von Hochebenen und Berglandschaften wie 
dem Aspromonte im Süden und dem Pollino 
im Norden geprägt. Beide Landschaften stellen 
die Kerngebiete von zwei der drei National-
parks Kalabriens dar. Jenseits ihrer spezifischen 
Flora und Fauna besteht die Besonderheit die-
ser Landschaften in der einmaligen Begegnung 
des Alpengrüns ihrer Kiefernwälder und Berg-
wiesen mit dem afrikanischen Blau des Mittel-
meers in kristallklarer Luft. Diese spezielle 
sinnliche Erfahrung hat jahrhundertelang eu-
ropäische Dichter, Maler, Krieger, Forscher und 
weitere Reisende so stark überrascht, dass sie 
sich zu Äußerungen haben hinreißen lassen 
wie der von August von Platen, der seinen 
Freund Friedrich Fugger von Cosenza aus mit 
der Feststellung ermahnt: »Du irrst dich sehr … 
Calabrien ist das herrlichste Land in der Welt.« 
Oder »Ein Paradies, wie Calabrien ist«, so Fried-
rich Leopold von Stolberg.

Der heutige Reisende kann aber auch von unty-
pischen, neuartigen Landschaften wie den Rei-
sefeldern von Sibari überrascht werden. Über 
ihre Entstehung wird erzählt, dass ein Unter-
nehmer aus Norditalien, der am Bau der Auto-
bahn Salerno–Reggio Calabria beteiligt war, er-
kannt hat, dass die Ebene um Sibari, griechisch 
Sybaris, mit ihren zwei Flüssen Coscile und 
Crati für den Reisanbau besonders geeignet ist, 
und deswegen die ersten Reisfelder als eigenen 
landwirtschaftlichen Betrieb entstehen ließ. 

Heute werden die verschiedensten Reissorten 
wie Nero, Carnaroli, Integrale, Arborio und an-
dere angebaut. Die Besonderheit der dortigen 
Reissorten ergibt sich aus der Salzluft aus dem 
angrenzenden Ionischen Meer. Zu den Legen-
den entlang derselben ionischen Küste gehört 
auch diejenige über den Auslöser des Krieges 
um 510 v. Chr. zwischen den rivalisierenden 
großgriechischen Kolonien Sybaris und Kro-
ton. Der Legende nach hat sich der Philosoph 
und Mathematiker Pythagoras aus Kroton auf-
grund seiner Vorstellung einer tugendhaften 
Agrargesellschaft für die Zerstörung der Stadt 
Sybaris ausgesprochen, wo ein anderes Wirt-
schaftssystem herrschte.

Natürlich hat Kalabriens jahrtausendelanger 
Status als Agrarlandschaft mit Pythagoras’ Vor-
stellung von einer tugendhaften Agrargesell-
schaft nicht das Geringste zu tun, denn die Re-
gion war bis zur Gründung der italienischen 
Republik (1946) mehr oder minder fremdbe-
stimmt. Erst in den Sechziger- bis Siebzigerjah-
ren des vergangenen Jahrhunderts wurde der 
selbstbestimmte Versuch unternommen, In-
dustriepole für eine Strom-, Chemie- und Stahl-
produktion in Rossano, Crotone und Gioia 
Tauro aufzubauen, um das Land in die gesamte 
Industrieentwicklung Italiens einzubeziehen. 
In Wirklichkeit handelte es sich um einen risi-
koreichen Prestigeversuch, der längst geschei-
tert ist und desaströse Industrie- und Land-
schaftsruinen hinterlassen hat. Ob dies als 
Lehre aus dem misslungenen Versuch anzuse-
hen ist, ist schwer zu sagen. Fest steht, dass Ka-
labrien inzwischen zum ureigenen Wesen als 
Agrarlandschaft zurückgefunden hat.

Die Rückbesinnung ist allerdings in einem 
größeren Kontext zu sehen. Am Anfang stand 
die flächendeckende Wiederbewaldung Kala-
briens in den Fünfziger- und Siebzigerjahren. 
Heute beträgt allein die bewaldete Fläche 
612.931 Hektar. Zählt man die unterschied-
lichen bepflanzten Gebiete hinzu, kommt man 
auf 40,6 Prozent der gesamten Fläche. Wer zum 
ersten Mal nach Kalabrien reist, wird über-
rascht, fast verwirrt sein, sich mitten in einer 
der grünsten Regionen Italiens zu befinden, 
während er sich womöglich einen Landstrich 
aus sonnigem Sand vorgestellt hat.

italiens südspitze liegt zwischen dem pollinogebirge 
im norden und Capo spartivento im süden, zwi-
schen dem tyrrhenischen und dem ionischem Meer.

in Kalabrien reift die Bergamotte optimal.
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Zur Agrarrenaissance Kalabriens hat eine 
glückliche Konjunktur beigetragen. Die EU-
Programme zur Förderung der Landwirt-
schaft und der Tierzucht haben dazu geführt, 
dass die alten Ölbäume wieder gepflegt und 
neue Plantagen gesetzt werden. Ähnlich ver-
hält es sich mit den Weinbergen und Zitrus-
früchteplantagen. Schafe, Ziegen, Rinder, 
Schweine und Pferde, die in der Zeit der 

großen Auswanderung von Kalabriens Bau-
ern und Handwerkern nach Norditalien fast 
verschwunden waren, sind wieder da und 
ihre Herden, oft mit albanischen oder rumä-
nischen Hirten, kann man sowohl in den 
Bergen als auch in den Küstengebieten beo-
bachten. Mit ihnen sind auch die alten Orts-
feiern um die Wanderweidewirtschaft wie-
derbelebt worden. Der Trend, sich regional zu 
ernähren, hat dazu geführt, dass Fleisch und 
Fleischprodukte aus autochthonen Rinder- 
und Schweinerassen wie der Vacca Podolica 
oder dem Suino Nero Calabrese wieder in den 
Handel gefunden haben. Der Trend, sich ge-
sund zu ernähren, hat durch den Konsum die 
Gemüse- und Obstproduktion gesteigert. 
Wegen des ganzjährigen italienischen und 
europäischen Marktbedarfs nach Blumen, 
Früchten und Gemüse wurde vor geraumer 
Zeit auch in Kalabrien die Treibhausprodukti-
on eingeführt, da dort derartige Produkte 
dank der Wintersonne frühzeitiger und ko-
stengünstiger als anderswo reifen können.
 
Aber wer sind die Akteure der kalabrischen 
Agrarrenaissance? Es handelt sich um eine 
Generation von Frauen und Männern, darun-
ter eine beachtliche Zahl von Studienabsol-
venten, die zum Familienbesitz oder Famili-
enbetrieb zurückgekehrt ist. Sei es, weil sich 
die Eltern zurückgezogen haben, sei es, weil 
sie erkannt haben, was für ein landwirt-
schaftliches Entwicklungspotenzial in einem 
Land steckt, das fast ganzjährig über genü-
gend Wasser und Sonne verfügen kann. Am 
besten ist der Neuanfang durch die internati-
onal anerkannte Qualität der Weine aus Cirò, 
Lamezia Terme und auch weiteren Orten be-
legt. Dort wurde die Produktion von den jun-
gen Winzern längst erfolgreich von Quantität 
auf Qualität umgestellt, und damit ist es 
ihnen gelungen, ihre Weine in ganz Europa 
und Nordamerika zu verkaufen. Nicht anders 
verlief es bei der Herstellung von Olivenöl 
und den Plantagen von Zitrusfrüchten zwi-
schen Corigliano und Sibari. In beiden Fällen 
ist die Umstellung auf biologische Erzeug-
nisse im Gange. Im Bereich der Milchpro-
dukte ist die traditionelle Rohmilchprodukti-
on zwar per EU-Gesetz eingestellt worden, 
doch bei kalabrischen Käsesorten wie Cacio-
cavallo Silano, Burrino, Pecorino Crotonese 
oder Vallefiorita, Provola, Ricotta oder Junca-
ta behauptet sich diese Herstellungsweise. Bei 
manchen Bergbauernsennereien kann man 
mit ein wenig Glück sogar wieder die Mpana-
ta, eine Scheibe Bäckerbrot mit frisch ge-
schöpftem, sahnigem Ricotta, genießen. 

Rätselhaft bleibt jedoch das Verhältnis der 
Landesbewohner zu ihren beiden Meeren. 
Zwar zeugen zahlreiche Burgen und Türme 
entlang des Ionischen und des Tyrrhenischen 
Meeres davon, dass das Meer über die Jahrhun-
derte als unsicheres Terrain galt, dennoch 
würde man eine Meereskultur, das heißt eine 
traditionsreiche und vielfältige Küche aus dem 

30 Ü B e R  d e n  t e l l e R R a n d

Meer erwarten. Durch die christliche Prägung 
mit jährlich festgelegter Fastenzeit bestand 
Bedarf an fleischloser Nahrung, den die Bevöl-
kerung mit gesalzenem Stockfisch aus Norwe-
gen oder in Salz eingelegten Sardinen und 
Sardellen gedeckt hat. Hinzu kamen die vor 
der eigenen Küste gefangenen Schwert- und 
Thunfische. In der Tat bilden diese Sorten 
heute noch den Kern des Angebots in den 
schlichten wie den feinen Fischrestaurants. 
Seit den letzten Jahrzehnten ist jedoch festzu-
stellen, dass dank der örtlichen Fischer mit 
ihren gut ausgerüsteten Flottillen das Angebot 
an Meeresprodukten immer vielfältiger wurde.

Dennoch ist Kalabriens Küche selbst am Meer 
von den örtlichen Agrarprodukten geprägt, 
die als Bestandteile der mediterranen Küche 
längst weltweit aufgegriffen wurden. Hierzu 
gehören an erster Stelle Olivenöl, hausge-
machte Nudelsorten aus dem örtlichem Ge-
treideanbau und allerlei Sorten von Gemüse: 
je nach Saison Artischocken, Brokkoli, Cime 
di Rapa, Paprika jeder Sorte, Kartoffeln aus 
der Silahochebene, Zucchini, Auberginen, 
Zwiebeln, Knoblauch, verschiedenste Toma-
tenarten, Wirsing, Blumenkohl und Bietola, 
daneben Hülsenfrüchte wie Bohnen, Kicher-
erbsen, Erbsen und Saubohnen oder Stein-
pilze aus den Esskastanien- und Buchenwäl-
dern usw. Ohne Fleisch jedoch würde jedes 
Essen als mangelhaft angesehen werden, 
daher das reichhaltige Angebot an Gerichten 
mit Rind- und Kalbfleisch, Kaninchen, Hähn-
chen oder Zicklein, Wurst und Schinken, und 
keinesfalls fehlen dürfen die schon erwähnten 
Weine, Käsesorten und das Saisonobst. Für 
den abschließenden Kaffee kann man zwi-
schen kleineren Röstereien und größeren Es-
pressoherstellern wie Mauro oder Guglielmo 
wählen. Ähnlich verhält es sich mit dem 
Amaro danach. Dank des Reichtums an Heil-
pflanzen und aromatischen Kräutern hat 
sich in Kalabrien eine breite Herstellung von 
Kräuterlikören und -schnäpsen entwickelt, 
die sich wie der Amaro del Capo landesweit 
durchgesetzt haben.

Zu beobachten ist, dass Kalabrien sowohl in 
Italien als auch im Ausland dabei ist, sein 
Image als Geheimtipp für Reise und Urlaub zu 
verlieren. Seine Beliebtheit unter den deut-
schen Reisenden und Urlaubern wächst von 
Jahr zu Jahr. Wer sich jenseits der begeisterten 
Anpreisung von Stolberg und Platen unter den 
deutschen Intellektuellen noch um die Kultur 
Kalabriens verdient gemacht hat? Vor allem 
Gerhard Rolfs mit zahlreichen Studien zu den 
Orts- und Personennamen Kalabriens sowie 
mit seinem Wörterbuch Nuovo dizionario dialet-
tale della Calabria. Und der Augsburger Soziolo-
ge Friedrich Georg Friedmann, der das Be-
griffspaar »miseria e dignità« (Elend und 
Würde) geprägt hat, um als Forscher einen re-
spektvollen Zugang zur Lebenswelt und Kultur 
der Bauern im Süditalien Fünfzigerjahre des 
vergangenen Jahrhunderts zu finden.

Gino Chiellino, geboren 1946 in Kala-
brien, lebt seit 1970 in Deutschland. Als 
deutschsprachiger interkultureller Lite-
raturwissenschaftler, Schriftsteller, Essa-
yist und Übersetzer hat er Wesentliches 
zur Entstehung der interkulturellen Lite-
ratur und Literaturwissenschaft in der 
deutschen Sprache beigetragen. Zuletzt 
sind von ihm erschienen: der Roman 
»Der Engelfotograf. Eine Kindheit in Kala-
brien«, die Gedichtsammlung »Die Sehn-
sucht der Seerose nach der Libelle« und 
der Essayband »Freie Platzwahl«.

In der Reihe »Europa 
Erlesen« (Wieser Ver-
lag) erscheint am 30. 
April ein neuer Band 
zu Kalabrien. Heraus-
geber Gino Chiellino 
versammelt auf rund 
300 Seiten über 30 li-
terarische Beiträge 
zur südlichsten Regi-
on des italienischen 
Festlandes. Kalabrien 
hat jahrhunderte-

lang europäische Dichter, Reisende, Krie-
ger und Forscher mit der Schönheit sei-
ner Berg- und Meerlandschaften 
überrascht. Und heute? Kalabrien befin-
det sich im Umbruch. Dank einer mu-
tigen, jungen Generation hat das Land zu 
seinem ureigenen Wesen als Agrarland-
schaft zurückgefunden.

»Europa Erlesen: Kalabrien«, Wieser Verlag, 
ISBN: 978-3-99029-343-0, ca. 300 Seiten, Preis: 
14,95 Euro
www.wieser-verlag.com
www.chiellino.eu
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Knackiges Gemüse aus unserer region
     finden Sie auf 

  www.a3regional.de  www.a3regional.de  www.a3regional.de  www.a3r


