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Restaurants; Mitzgereien:

Riegele Wirtshaus Hofmetzgerei Ottillinger Metzgerei Hormann
FrolichstraBe 26 Filiale Schrobenhausen Filiale Mertingen Filiale Rehling
86150 Augsburg Birgermeister-Gotz-Str. 18a Im Schmutterfeld 2 Bergstr. 4
www.riegele-wirtshaus.de 86529 Schrobenhausen 86690 Mertingen 86508 Rehling
Il Castagno Filiale P&ttmes Filiale Neuburg/Donau Stadtmarkt
Brunnenplatz 1 Kirchplatz 3 Nordliche Griinauer Str. 1 FuggerstraBe 12a
86391 Leitershofen/Stadtbergen 86554 Pottmes 86633 Neuburg/Donau 86150 Augsburg
www.castagno-leitershofen. de Filiale Inchenhofen Kilomarkt Pottmes Penny Markt/Aindling
- St. Leonhard StraBe 7 Am Erlenschlag Raiffeisenstr. 1+3
i t 86570 Inchenhofen 86554 Pottmes 86447 Aindling
et Filiale Backergasse www.ottillinger.de Filiale Aystetten
e wnvTechsFin e Backergasse 17 BahnhofstraB3e 2
86150 Augsburg 86482 Aystetten
scha{:e'rl Filiale Pfersee Landmetzgerei Dichtl  Filiale Westendorf
. : . Augsburger StraBe 21 Hauptstr. 24 HauptstralBe 23
S_Chafere' Christian Hartl 86157 Augsburg 86459 Gessertshausen 86707 Westendorf
B|rkenweg_ %a . . . www.metzgerei-dichtl.de
86444 Affing-Muhlhausen Filiale Kénigsbrunn
08207 — 96 38 451 GermanenstralBe 17

bestellungen@lechtal-lamm.de 86343 Kénigsbrunn

Weitere informationen unter
v bechial-lamimode

Stadt Augsburg e V. LA AUGSBURG

LLechital Lamm” ist sine eingetragens Marke
~ Landsch itﬂspﬂegi:\.rerhand 5 "i-WEi DE STA DT e Projekt . o : r des Landschafrpfegevedhands Stadt Aispburg



INTRO 3

a/ politischer Kreise aufgegleist. Getragen wurde der Gedanke tiber
die Jahre im Wesentlichen von birgerschaftlichem Engagement.
Wenn es um Wasser geht, erwacht in unserer Stadt wohl ein beson-
derer Geist. Er macht die Menschen findig, hartndckig, kdmpfe-
risch und fantasievoll.

Beseelt von diesem Geist brachten die Augsburger*innen vor einigen
Jahren die von OB Kurt Gribl geplante Fusion der Stadtwerke mit
Erdgas Schwaben erst ins Wanken, hernach zum Scheitern. Mit der
gleichen Kraft bereiteten sie den Weg zum Welterbe, lange bevor
Politik und Verwaltung - nicht ganz ohne Verdruss der Pulsgeber —

j ETZT U N E S Co -W E I_T E R B E die Bewerbungsgeschéfte an sich zogen.

Am 6. Juli war es so weit: Augsburgs Wassermanagement-System  Initiiert und vorangetragen wurde das Thema von G6tz Beck, dem
wurde auf die UNESCO-Welterbe-Liste gesetzt. Die Stadt darf den Titel = Direktor der Regio Augsburg Tourismus GmbH, und vor allem von
als Nummer 45 der Natur- und Kulturerbestitten in Deutschland tra-  Martin Kluger, dem Geschiftsfiithrer des context verlags (seinen
gen. Zu diesem Erbe zdhlen 22 bedeutende technische wie architekto-  Gastbeitrag zum Thema finden Sie auf Seite 7). Ihnen gilt besonde-
nische Denkmiler vom 15. bis zum frithen 20. Jahrhundert. Unsere = rer Dank.

Redaktion betreut das Thema seit Jahren, sie freut sich mit allen -7
Mitbiirger*innen tiber den Titel und erinnert sich: I =

# lr.-- _/_/':5-:.-::&’1""""*‘ ﬁfﬁ_
Die Idee, sich um diese Auszeichnung zu bemiihen, wurde zunéichst ’

nicht mit der Unterstiitzung, sondern gegen den Widerstand breiter  Jiirgen Kannler — Herausgeber

Lebenstraum

Wasserfarben Die Seen, Fliisse, Kandle und Bache unserer Region
zeigen unter Wasser ein bezauberndes Farbenspiel S. 4-6
Wasserstadt UNESCO-Welterbe S. 7

Lebensmittel

Gesegnet? Wie steht es um die Trinkwasserqualitdt unserer Region? S. 8-9
Chlor im Trinkwasser — Wasseralarm in Diedorf S. 10

Durststiller S. 12-13

Lebensraum
Fischereihof Salgen - Lebensgrundlagen im und am Wasser S. 14-15
Butter bei die Fische II — Aquaponik, Fisch- und Pflanzenzucht im Kreativbiiro S. 1617
Immer frisch — Fischereibetriebe der Region S. 18 _ "
Eingewandert — White-Tiger-Garnelen aus Eurasburg S. 19 ' B :
Wertachforelle - nattirlich roh - Ein Kiichenbesuch bei Benjami

- c}_‘rPet'ri Heil! Aus dem Leben einer Anglerfrau S. 30 e
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Fischweiher bei St. Afra im Felde. Foto: a3regional
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4 1EBENSTRAUM

Unsere Region‘hat mehr Strandkilometer als Rimini. Wir finden sie an den Fliissen u‘h'g

Bachen, an Seen, den Kanélen der Stadt und natiirlich in den Freibadern. Sie bieten

Badestellen in Waldern, auf Kiesbanken und mitten in der Stadt. So vielfaltig wie der
Charakter dieser Orte ist auch das Spiel der Farben unter Wasser. In diesen Wasser-
farben spiegeln sich Reichtum und die Vielfalt eines Ortes, der sich mit dem Thema

Wasser aufmachte, UNESCO-Welterbe zu werden.

Fotos und Text von Jiirgen Kannler

I e U L KAISERSEE

Nur 15 Minuten von der City aus in Richtung Miihlhausen geradelt, und schon erreicht man den Kaisersee.
Klareres und erfrischenderes Wasser findet sich erst wieder in den Alpen. Hier ist der See der Nackerten.
FKK-Pinoniere im Rentenalter teilen sich die Badebuchten mit jiingeren Sonnenanbetern. Auch bei Teilen der
Gay-Community ist der Kaisersee recht beliebt. Eine schmale Halbinsel bietet bescheidenen Platz fiir Strandakti-
vitidten. Sanitdre Finrichtungen sucht man hier leider immer noch vergebens, da ist die Stadt gefordert.

Warum die Augsburger ihren Lech so stiefmiitter ich behandeln, obwohl =
doch von alters her aller Rei m der Stadt ihm zu verdanken ist, bleibt g Y
ein Ritsef‘*_ﬂ'ler Reise durch die Stadt sperrt man ihn formlich aus,

gonnt den Menschen an seinen Ufern kaum eimen Blick. Die Vehilkhe!f

dies mit Projekten wie der Lechhauser FloRlinde zu andern, sind eher 4
zaghaft. Seine wunderbaren Kiesbdanke sind oft nur iiber halsbreche- »~
' rische Routen zu erreichen. Wer den Sprung dpe‘ﬁ wagt, di mit
dem Blick in eine Wi lo wie man sie kaum in der Stadt vermuten -
. wiirde. Flirrendes Li asser, erfrischende Stréomungenfund =
y Millionen von flach n, die nur darauf warten, itber den : :
lindgriinen Wassersp gen. e o
< e |
1 I Ll i
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JLEBENSTRAUM 5
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Vor Jahren hatten wir einen Garten Waldrand in Mledermg In dieser
Zei te die Familie den Baggerse m Rande des Derchmger Industriege-
bi § lieben. Zwischen Wasserwa, ﬁchen und Imbissbude finden sich
NuE kA Sandkasten und Lie iese. Ein Holzsteg ladt zu akrobatischen
Spriingen i 1ns e Nass und eine kuﬁtl ‘he In.sel.i (kp Mitte des Sees
. sgibtd hwi Otienti und : hr Ruhe.ist,
_findet dlqs.e am gld T. A gesﬂﬁ elf vér, ép::cfhen sc}laglge

Oasen auf (ler Landzunge, die den Freizeitbereich "des"Sees vom natur- »
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In diesem Paradies, zu dem auch Erwach-
g sene fiir 2,50 Euro Eintritt Zugang erhal-
ten, scheint die Zeit stehen geblieben. Die

'— ali £ o
t?gesegnet m1t=zah].losen 0 en"geiﬁssenen Menschen hier lieben das Bad, sie brau-

1, die heuteauf unterschledf'chs’tai\rt von denMen-

.::-- A Fitaf werden. HierMnden dile ihrefOrt des Gliicks: chen keinen Events.plelplatz.Vom 4'0
= . " Meter langen Schwimmerbecken wird der

A Angl 1% Pl’tn h k S -
Jﬂ’.ﬂ' = s er R eboarder pners : Lern- und Tobebereich durch ein simples

Gatter getrennt. Auf der Terrasse iiber
dem groRen Wasser finden wir Babybe-
cken, Spielplatz, Imbissbude und Wasser-
wachtstation sowie gniddigen Schatten
unter alten Biumen. Besonders schon ist
das Bad, wenn die Gewitterwolken aus
dem Allgidu kommend den Horizont nur

. sanft beriihren und die Sonne brennt.
DER EI S KAN AL Nach einigen Bahnen eine Radlermass fiir

s 5 Euro und versonnen aufs funkelnde

Wasser blicken. Super!

J mu).d.%’\’elhe;= be1_§aqd eine _somme.rhche Land-

: fehlen kann, Das fptktrum der Striande
dger’e'c-}'l_t- bis abenteuerlich.

- -

hrer zu Ende sind, beginnt der
ern des Eiskanals und seinen
lometer werden es sein, und
ossen. Wellenreiter und
#l 1t sich ab ode

No rdel‘ Stad

www.a3regional.de
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GASTBEITRAG 7

UNESCO-Welterbe — und nun?

Der UNESCO-Titel ist ein Bildungsauftrag, kein Marketinggag: eine Polemik von Martin Kluger

An Weihnachten 2010 hatte ich jene Idee
niedergeschrieben, die am 6. Juli 2019 die
Bescherung brachte: Augsburgs historische
Wasserwirtschaft ist UNESCO-Welterbe. Den
Bewerbungstitel »Augsburger Wassermanage-
ment-Systemc« hatte ich nicht erfunden, der
kam spéter. Denn bis zur erfolgreichen Inte-
ressenbekundung, die der context verlag
Augsburg im Auftrag der Stadt bearbeitete,
sprachen wir von »Wasserbau und Wasser-
kraft, Trinkwasser und Brunnenkunst«. Das
»Augsburger Wassermanagement-Systemc,
und nun sind wir in der Zukunft angelangt,
ist zumindest fiir die Tourismuswerbung
eine schwere Hypothek. Ein Journalist
schrieb: »Zugegeben, beim Titel des Augsburger
Antrags muss man gegen Sekundenschlaf kdmp-
fen. Bis man weifs, was dahintersteckt: Architektur,
Kandle und Brunnen ..« Deshalb erst einmal
Glickwunsch an das 2016 eingerichtete
UNESCO-Biiro der Stadt, das die Bewerbungs-
idee trotz mancher selbst verursachter und
verwaltungsinterner Hemmnisse erfolgreich
ins Ziel gerettet hat.

Weltoffentlichkeit statt Wagenburg

Die Interessenbekundung hatte ich 2013 mit
den Worten beginnen lassen: »Wasserbau und
Wasserkraft, Trinkwasser und Brunnenkunst in
Augsburg bilden ein komplexes wasserwirtschaft-
liches System mit bedeutenden technischen, archi-
tektonischen und industriearchdologischen Denk-
mdlern aus der Zeit vom 15. bis zum friihen 20.
Jahrhundert.« Klingt vielleicht auch ein biss-
chen geschwollen, aber man wusste, worum
es geht. Und noch etwas hat sich seit 2014
verdndert, nicht nur der Bewerbungstitel.
Gab es bis dahin eine breite Beteiligung auch
nicht amtsinterner Expertise — die von der
Wasserwirtschaft iiber Religionsgemein-
schaften bis zu Schulen, von der Geschifts-
fithrerin der Allianz der 6ffentlichen Wasser-
wirtschaft in Berlin iiber die renommierte
Kunsthistorikerin bis zum hier schiichtern
mahnenden Ideengeber der Bewerbung
reichte —, so verlief der Bewerbungsprozess
wenig spdter hinter abweisenden Fronten
einer behordlichen Wagenburg. Aus war es
mit ungefragtem Rat, und je ldnger, desto
drger wurden diskussionswiirdige Entschei-
dungen, inhaltliche »Klopse« und flache
Werbespriiche, tiber deren Wesen und Wir-
kung wir vornehm den Mantel des Verge-
bens und Vergessens decken wollen.

Warum solch ein despektierlicher Einstieg in
die Zukunftsperspektive, wenn man weilf3,
dass offene Worte nur von souverdnen Men-
schen geschitzt werden und dass man sich
beim Aussprechen derselben wie auf hoher
See in Gottes Hand befindet? Zunéchst ein-
mal sei hier Ex-Bundeskanzler Helmut Kohl
zitiert — der iibrigens einst die erste Version
des Wasserrads am Schwallech in Betrieb
gehen liel3: »Wer die Vergangenheit nicht kennt,
kann die Gegenwart nicht verstehen und die Zu-
kunft nicht gestalten.« Das ist das eine. Das an-
dere ist: Der WelterbeTitel fiir Augsburgs
Wassermanagement-System bedeutet fiir die
Verantwortlichen in der Verwaltung in man-
cher Hinsicht eine tiefe Zdsur - Weltoffent-
lichkeit statt Wagenburg. Das global rele-
vante Thema Wasserwirtschaft ist fiir
Augsburg nicht nur eine grofe, sondern
auch eine vielleicht schnell vergebene Chan-
ce. Das Thema ist dramatisch zu ernst, um
etwa ein Welterbe-Zentrum und andere For-
men der Kommunikationskultur lustigen
Jungs mit lustigen Ideen in die Hand zu dri-
cken, die noch nie ein Buch zum Wasser in
ebenjener gehalten haben.

Trotz mancher selbst verursachter
Hemmnisse erfolgreich ins Ziel gerettet

Warum? Obwohl ich halbwegs in der Materie
firm bin, war ich doch schockiert, als ich
dieser Tage eine Pressemeldung zum Welt-
wasserbericht 2019 der UNESCO las. Sie be-
ginnt aufriittelnd: »2,1 Milliarden Menschen
haben keinen Zugang zu sauberem und durchgdn-
gig verfiigbarem Trinkwasser. 4,3 Milliarden Men-
schen konnen keine sicheren Sanitdranlagen nut-
zen.« So steht es ums heif3e Thema Wasser, das
noch heifler werden wird, wenn es noch hei-
Rer werden wird.

Pardon: Das ist eine arg lange Einleitung
dafiir, um die wenigen Pflichtaufgaben zu
formulieren, die sich mit dem Welterbe-Titel
verbinden.

Pflichtaufgabe Nummer eins: Dankbarkeit
fiir unser Wasser und Ehrfurcht vor diesem
Geschenk. Und Verstindnis dafiir, dass diese
Gabe nicht selbstverstindlich ist und schon
gar nicht durch was auch immer verdient.

Pflichtaufgabe Nummer zwei: Gemeinsam
den Welterbe-Titel feiern. Vergiss den FC Ba-

www.a3regional.de

yern! Augsburg hat jetzt etwas, was selbst
Miinchen nicht hat. Champions League, und
zwar flir immer.

Vom Gliick, aus dem Wasserhahn trinken
zu konnen

Pflichtaufgabe Nummer drei: Sich bewusst
machen, welch wertvolle Arbeit Stadtverwal-
tung und Versorgungsunternehmen fiir
unser tdgliches Wasser leisten. Und verste-
hen, was fiir ein Gliick es ist, aus dem Wasser-
hahn trinken zu kénnen.

Pflichtaufgabe Nummer vier: Offen sein.
Auch wenn die Stadtverwaltung Eigentlime-
rin der meisten der 22 »offiziellen« Denkmi-
ler des Welterbe-Guts Wassermanagement-
System ist — Wasser ist ein Diskussionsthema
fir alle Augsburger und Nichtaugsburger,
also fiir die Menschheit. Es ist an der Zeit,
wieder Diskurs und - ja, auch das — Kritisches
von aufderhalb der Hierarchien zuzulassen.
Fatal wdre es auch, nur noch in UNESCO-Kri-
terien zu denken und den Wert der Kunst-
sammlungen und Museen, der Archive und
Bibliotheken oder der nicht gelisteten hydro-
technischen Denkméler gering zu schitzen.

Pflichtaufgabe Nummer fiinf: Aktiv auf Ge-
sprachspartner aus anderen Regionen und
Kulturen zugehen.

Pflichtaufgabe Nummer sechs: Mehr Quali-
tdt. Das bedeutet fiir die Stadt, aktiv Expertise
zu suchen - etwa bei der Universitit Augs-
burg. Und bitte, bitte, liebe Stadt: Nimm Ab-
stand von der Versuchung, den Welterbe-Titel
zur Bespallung mittels Wasserfesten mit Bier
und Krach oder fiir witzig sein wollendes Bla-
bla statt fiir Ernsthaftigkeit zu nutzen. Ein
UNESCO-Titel ist ein Bildungsauftrag, kein
Marketinggag. Wer nicht lesen will, geht
baden. Also bitte weniger Médrchen verbreiten.

Pflichtaufgabe Nummer sieben: Chancen fiir
die Wirtschaft nutzen, nicht nur im Touris-
mus. Wasserwirtschaft ist allein in Deutsch-
land ein Milliardenmarkt. Wenn es Augs-
burg nicht gelingt, im Glanz des Welt-
erbe-Titels Seminare und Symposien, Ta-
gungen, Kongresse oder vielleicht gar Fach-
messen zu akquirieren, wire dies Wasser auf
die Miihlen der doch sehr hartndckigen Be-
werbungskritiker.



8 LEBENSMITTEL

Wir sind geologisch gut gesegnet

Wie steht es um die Trinkwasserqualitdt unserer Region?

»Trinkwasser« — in diesem Begriff steckt be-
reits ein Versprechen, ndmlich das Wasser
auch Lebensmittel ist. Dass wir unser Wasser
einfach so aus dem Wasserhahn zapfen, ist
eine Selbstverstdndlichkeit, derer man sich
erst bewusst wird, wenn man ins Ausland
reist und auf Warnungen wie »Caution! No
drinking waterl stoRt oder bei jedem
Schluck das Chlor schmeckt. Manchmal
muss man aber gar nicht so weit gehen,
denn auch in Diedorf mussten die Anwoh-
ner ihr Wasser aufgrund von krankheitserre-
genden Keimen lange Zeit abkochen, bis
letztlich zum Chlor gegriffen wurde (siehe
Beitrag auf Seite 10). Solche Wasserverschmut-
zungen lassen sich mit Investitionen in neu-
ere Technik vorbeugen, jedoch kann selbst
der Wasserversorger nicht verhindern, dass
durch manch unbekannten, alten Wasseran-
schluss schiddliche Keime in das Trinkwasser-
system eindringen. Schiebt man solche Sze-
narien aber mal auf die Seite, sieht es
ziemlich gut aus mit unserem Wasser.

Eine Spurensuche von Severin Werner

Ein Blick auf die Trinkwasseranalyse in Augs-
burg zeigt, dass der Nitrat-Wert (Nitrat kann
in hoherer Konzentration fiir Kleinkinder
gefdhrlich werden) mit 8,5 mg/l deutlich
unter dem Grenzwert von 50 mg/l liegt. In
Friedberg liegt er mit 1,0 mg/l sogar noch
niedriger. Vergleicht man die Werte z.B. mit
dem Trinkwasser meiner Heimatstadt Firs-
tenfeldbruck, hat das Augsburger Wasser
einen dreifach niedrigeren Nitrat-Gehalt. Im
Augsburger Wasser sind auch keine Pflan-
zenschutzmittel oder Medikamentenriick-
stinde messbar.

Die Reinheit des Friedberger Wassers liegt
vor allem an einem Grund, erklirt Holger
Griinaug, Leiter der Stadtwerke Friedberg:
»Wir sind geologisch gut gesegnet und haben
aufgrund historischer Bedingungen die Mog-
lichkeit, aus sogenannten Tiefbrunnen iiber
75 Jahre altes Wasser aus einer Tiefe von
teilweise iiber 100 Metern zu fordern.« Tie-
fengrundwasser durchlduft die ganz natirli-

www.a3regional.de

che Filterung der Gesteinsschichten und ist
deshalb duflerst rein. Allerdings erfolgt die
Zirkulation im Tiefengrundwasser sehr lang-
sam, weshalb dessen Neubildung auch sehr
lange dauert.

Reines Trinkwasser muss aber nicht unbe-
dingt aus solchen Tiefen nach oben gefor-
dert werden. Fir das Augsburger Trinkwas-
ser wird im Wesentlichen das sogenannte
obere Tertidr im Stadtwald zur Gewinnung
genutzt, welches sich aufgrund der héheren
Lage auch relativ schnell erneuern kann.
Uber Leistungspumpversuche wird hier fiir
jeden Brunnen jahrlich ermittelt, welche
Entnahmemenge nachhaltig ist, und nur
diese wird von der Behorde genehmigt. Da-
durch kann gewéhrleistet werden, dass es zu
keiner Ubernutzung kommt, erklirt Ralf
Asam, Leiter fiir Wasserqualitdt der Stadt-
werke Augsburg. Diese MaRnahmen richten
sich auch nach dem bayerischen Landes-
entwicklungsprogramm, welches vorgibt,



Tiefengrundwasser aufgrund des langen Re-
generationszeitraums moglichst zu schonen.
Seit dem Jahr 2015 verzichten die Stadtwer-
ke Augsburg deshalb fast komplett auf die
Nutzung des Tiefengrundwassers. Lediglich
im Westen von Augsburg werden noch zwei
Tiefbrunnen aus Griinden der Versorgungs-
sicherheit betrieben. Um jedoch Wasser aus
hoheren Lagen beziehen zu koénnen, muss
gleichzeitig versucht werden, anthropogene
- durch den Menschen verursachte — Belas-
tungen auf ein Minimum zu reduzieren.

Seit 1990 gibt es in Augsburg deshalb ein
landwirtschaftliches Beratungs- und Verein-
barungskonzept, auch »Augsburger Modell«
genannt. Landwirten in Wasserschutzgebie-
ten wird dabei eine externe Beratung durch
Fachkrifte sowie verschiedene Bewirtschaf-
tungsvereinbarungen angeboten. Diese rei-
chen vom Verzicht auf Triazine (Unkrautbe-
kimpfungsmittel im Maisanbau) bis zum
Beitritt des Gesamtbetriebs zu einem aner-
kannten Verband fiir 6kologischen Landbau.
Die am meisten gewdhlte Vertragsart in die-
sem Konzept ist das »Grundpaket«. Hier ver-
pflichtet sich der Vertragspartner fiir alle
seine Flachen im Wasserschutzgebiet zu be-
stimmten Diinge- und Fruchtfolge Ein-
schrinkungen und verwendet nur noch

spezielle Pflanzenschutzmittel. Dafiir erhilt
er einen jihrlichen Sockelbetrag und ver-
schiedenen Prdmien, wie zum Beispiel eine
Nitrat-Pramie. Am Ende jeder Vegetationspe-
riode werden dann Bodenproben entnom-
men und auf ihren Nitratgehalt getestet. Je
niedriger der Wert, desto besser ist das fiir
das Grundwasser und desto hoher fillt dem-
nach die Pramie fiir den Landwirt aus.

Im Durchschnitt erhielten die Landwirte da-
durch im Zeitraum von 2009 bis 2018, die
sich tiber das Grundpaket zum Grundwasser
schonenden Bewirtschaften verpflichtet
haben, eine jdhrliche Vergiitung in Hohe
von 266 Euro pro Hektar. Waren es im Jahr
1991 nur ein paar Pioniere, die am Pro-
gramm teilnahmen, werden inzwischen
rund 75 Prozent der privatlandwirtschaft-
lich genutzten Flichen Grundwasser scho-
nend bewirtschaftet, was Stand 2018 einer
Fldche von 650 Hektar entspricht.

Wenn man Ralf Asam nach den zukiinftigen
Herausforderungen im Zusammenhang mit
dem Klimawandel fragt, fillt hier vor allem
ein Stichwort Horizontalfilterbrunnen. Be-
sonders der zunehmende Starkregen sorgt
dafiir, dass Wasser zu schnell in tiefere
Schichten absickert und damit nicht mehr

Das Augsburger Trinkwasserschutzgebiet hiiten die Stadtwerke wie ihren Augapfel. Nitrat, Pestizide
oder andere Schadstoffe im Grundwasser sind kein Thema. Dafiir wurde unter anderem aus ehemals
landwirtschaftlich genutzten Fldchen Wald oder blithende Wiesen. (Foto: swa/Thomas Hosemann)
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die gewohnte Reinheit aufweist, was zu einer
Verunreinigung des Trinkwassers fiihren
kann. Horizontalfilterbrunnen sitzen mit 20
Metern etwas tiefer als Flachbrunnen mit 10
bis 12 Metern, haben aber den Vorteil durch
tiefere Bodenschichten eine hohere Filter-
wirkung zu erzielen und zusdtzlich das Was-
ser mit sechs Filterrohren filtern zu konnen.
Diese sind - wie der Name des Brunnens
schon verrdt - horizontal und sternférmig
um den Brunnen herum angeordnet und je-
weils etwa 50 Meter lang. Der Einsatz solcher
komplexen Brunnen ist zwar kurzfristig mit
hoheren Kosten verbunden, kann jedoch
iiber Generationen hinweg ein Wasser hochs-
ter Glite garantieren und wird sich damit
langfristig auszahlen.

Gerade in Anbetracht der immer sptirbarer
werdenden Auswirkungen des Klimawan-
dels brauchen wir in der Region nachhaltige
Strategien zur Trinkwassergewinnung, um
auch zukiinftig eine so gute Trinkwasser
Versorgung sichern zu kénnen. Fir den Aus-
bau und die Erneuerung der teilweise langst
iberfilligen Wasserleitungen und Systeme
werden jdhrlich Millionen an Investitionen
anfallen. Diese werden aber noétig sein,
damit sauberes Trinkwasser auch hier eine
Selbstverstdndlichkeit bleibt.
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»jede Pfutze ist besser als Chlorwasser«

Vor einem Jahr wurden in der Gemeinde Diedorf bei einer Routineuntersuchung coliforme Keime im
Trinkwasser festgestellt. Seitdem wird das Wasser gechlort, auch im Ortsteil Anhausen.
Rund 10.000 Menschen sind betroffen — und die Hiihner von Peter Pfisterer.

Peter Pfisterer bewirtschaftet in Anhausen
einen Hiihnerhof. Die Geschichte seines
Hofes »Stellenbauer« geht vermutlich zurtick
in das Jahr 1750. Vor fiinf Jahren musste er
sich entscheiden, ob er sich ganz und gar
seinem Haupterwerb als Berufsschullehrer
widmen wollte. Das wiederum hétte das Aus
bedeutet fiir die Landwirtschaft auf seinem
elterlichen Hof. Pfisterer nahm den Mittel-
weg. Trotz fehlender landwirtschaftlicher
Ausbildung wollte er es sich nicht nehmen
lassen, die lange Tradition des Hofes weiter-
zufiihren, und hat kurzerhand seinen Wald
verkauft und die Acker verpachtet. Wo ehe-
mals Pferde und Kutschen im Stall standen,
befindet sich nun ein kleiner, feiner Hofla-
den. Wo frither Kiithe auf der Weide grasten,
tummeln sich jetzt 1.230 Hithner auf den
Wiesen, die er selbst als Nebenerwerbs-
landwirt bewirtschaftet.

Diedorf war bekannt fiir die besonders gute
Qualitdt seines Trinkwassers, das aus dem
nahe gelegenen Wasserschutzgebiet aus ca.
80 Metern Tiefe ohne Aufbereitung direkt in
das Trinkwassernetz eingespeist wurde. Nach-
dem bauliche Mdngel an einem Hochbehdlter
als Ursache fiir die Verkeimung identifiziert
wurden, konnte zwar mit den Sanierungsar-
beiten begonnen werden, die Leitung des
Staatlichen Gesundheitsamtes entschied sich
aber fiir eine Sicherheitschlorung, um die
Biirger vor Krankheiten zu schiitzen. Die ge-
ringe Dosierung sei fiir die Gesundheit vollig
unbedenklich, hieR es.

Diedorf war bekannt fiir die besonders gute
Qualitit seines Trinkwassers

Das sieht Peter Pfisterer allerdings etwas an-
ders. »Meine Frau reagierte umgehend mit
gesundheitlichen Problemen und unsere Kin-
der mogen es nicht. Ich habe auf3erdem sofort
bemerkt, dass die Hithner das Wasser nicht
gut vertragen. Man sieht es schnell am Feder-
kleid, wenn die Gesundheit der Hiihner beein-
trachtigt ist.« Ursache ist nach seiner Erfah-
rung, dass die Tiere dann zu wenig fressen
oder zu wenig trinken. Und so vermutet er,
dass die Hiihner seit der Chlorzufiihrung
nicht genug trinken. Er beschreibt, wie seine
Tiere nach allen Regeln der Kunst versuchen,
das gechlorte Wasser zu meiden. »Jede Pfiitze
ist denen lieber als das Chlorwasser.« Der Man-
gel zeige sich aber nicht nur an den Federn,
auch die Qualitét, die GroRRe und die Anzahl

der Eier seien erheblich beeintrichtigt. »Seit
der Chlorung des Trinkwassers verzeichne ich
einen Riickgang von 20 Prozent, stellt Pfis-
terer fest.

Auch bei neuen Tieren bemerkt er eine Verdn-
derung im Verhalten. Es dauert ldnger, bis sie
beginnen Eier zu legen, was erhebliche finan-
zielle Einbuflen mit sich bringt. »Wir sind
immer noch im Aufbau«, betont Peter Pfis-
terer, »das ist ein herber Riickschlag, und die-
ser Zustand ist existenzbedrohend«. Und da ist
er auch schon beim nédchsten Thema. Als Ne-
benerwerbslandwirt erhilt er keinen Euro fiir
Investitionen und den Ausbau der Hiithner-
farm. »Die Groflenordnung meines Betriebs
kann viele subventionswiirdige Kriterien
nicht erfiillen.« Und auch diesen Verlust, der
weder von ihm selbst verschuldet wurde noch
mit hoherer Gewalt zu tun hat, sondern mit
ungentiigender Wartung der Trinkwasseranla-
gen durch die Gemeinde, wird ihm keiner er-
setzen. Aber Peter Pfisterer liegen seine Tiere
sehr am Herzen, weshalb er nicht so schnell
aufgibt und sogar schon in Erwigung gezogen
hat, einen eigenen Brunnen zu schlagen.

Ich habe sofort bemerkt, dass die Hithner
das Wasser nicht gut vertragen

Autodidaktisch hat er sich alles was er fiir die
Arbeit am Hof braucht, mithilfe von Biichern

www.a3regional.de

selbst beigebracht. Letztendlich baut er aber
vor allem auf'seinen eigenen Erfahrungen auf.
Und vielleicht hat gerade dieser Umstand
seine Sinne besonders geschirft. Wenn man
sich an der Natur orientiert, kann man so viel
lernen. An meinen Tieren merke ich sofort,
wenn ein Wetterumschwung anstehtg,
schwarmt er fast schon. Pfisterer achtet sehr
darauf, dass sein Federvieh genug Platz hat,
und arbeitet anndhernd mit Biostandards. Bei
ihm leben auf einem Quadratmeter sechsein-
halb Hithner - in einem Biobetrieb wéren es
sechs Tiere. Die Hithner stammen aus einem
Familienbetrieb in Niederbayern und werden
mit genfreiem Futter aus der Region gefiittert,
zum Beispiel Soja, das entlang der Donau an-
gebaut wird.

»Nachhaltigkeit ist fiir mich nicht nur ein
Trend, sondern ich mache das aus Uberzeu-
gung. Das ist wahnsinnig aufwendig und
lohnt sich wirklich nur sehr bedingt.« Leiden-
schaftlich fiigt er hinzu: »Es ist doch so, wir
lieben die Lebensmittel nicht mehrl Und das
ist offensichtlich und zum Glick fiir Peter
Pfisterer keine Option. Deshalb hat er kiirz-
lich auch seinen Hof fiir Hortkinder ge6ffnet,
um ihnen zu zeigen, wie seine Hiithner leben.
In ihren bunten Gummistiefeln und mit viel
Neugier durften sie dann sogar die Stille be-
treten und selbst Eier aus den Nestern holen.
(Gudrun Glock)
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12 MARKTANALYSE

Durststiller

Uber 500 Mineralwdsser von rund 200 Betrieben werden in Deutschland angeboten — jedes ist in
seiner Zusammensetzung einzigartig. Mehr als 140 Liter werden hierzulande jahrlich pro Kopf
getrunken. Auch unsere Region ist in Sachen »Wasserversorgung« gut aufgestellt,
was ein Blick auf die Auswahl der Produzent*innen beweist.

Eine Marktanalyse von Patrick Bellgardt

spriteg

o Auerquelle
Aloisiusquelle + aus Bissingen (LK Dillingen)
* aus Gundelfingen an der Donau (LK Dillingen) * Fiirstlich Bissinger Auerquelle
* Bucher Aloisius Quelle GmbH W. Hérhammer GmbH & Co. KG
e Sorten: Sanft, Naturell, Spritzig « Sorten: Spritzig, Sanft, Naturell, Natur
» www.aloisius-quelle.de »www.auerquelle.de
Mineralisierung mg/l Mineralisierung mg/l
Natrium 3,90 Natrium 67,00
Fluorid 0,10 Fluorid 0,56
Albertusquelle Kalium 2,20 Kalium 17,10
e aus Dasing (LK Aichach-Friedberg) Chlorid ; 1.30 Shiend . 410
; . . Magnesium 28,10 Magnesium 17,50
* Kunzmann Weinkellerei — Mineralbrunnen
Sulfat 12,00 Sulfat 16,80
- Fruchtsaft GmbH & Co. KG . .
. Calcium 81,60 Calcium 31,00
* Sorten: Classic, Sanft und Naturell
. Hydrogencarb. 371,00 Hydrogencarb. 351,00
» www.kunzmann-dasing.de

Mineralisierung mg/l

i tin
:llzt(::;iim ?)':g Tafe\_wﬂsse_r be;:i:r das mit
Kalium 1,50 der Regel aus Trinkw ere'l::he\’t
Chlorid 0,50 weiteren Zutaten Gngturuches Mine-
Magnesium 32,00 wurde. Es ist Rein NQ erschiedene
Sulfat 9,40 ralwasser und darf t)t n. Tafelwasser
Calcium 56,00 ] o Wasserarten entha fne.ngemischt
Hydrogencarb. 338,00 ' rann uberall zusam

rden.

und abgefullt we

Brunnthaler Brunnen Mozartquelle
* aus Burgheim (LK Neuburg-Schrobenhausen) * aus Augsburg
* Mineralbrunnen Brassler oHG * Brauerei S. Riegele KG
* Sorten: Still, Spritzig, Naturell * Sorten: Fortissimo, Allegro, Silencio
Lei tung sw asser » www.brunnthaler-mineralbrunnen.de » www.mozartquelle.de
ist ein So&mmelbegt"‘ﬂ_fur : 0 . ..
hnisch in Wasserlei- Mmgraltsterung mg/l Mme:rallswrung mg/L
tec Rohrleitungen) Natrium 4,20 Natrium 15,00
tungef_\h( t(e’s Wasser. Im Fluorid 0,19 Fluorid 0,07
zugefil fnen sprachge- Kalium 2,00 Kalium 1,00
allgemetn 4 Leitungswas- Chlorid 1,10 Chlorid 1,00
brauch wird Trinkwasser Magnesium 26,00 Magnesium 21,00
ser .melst ml’; Es werden Sulfat 15,80 Sulfat 10,00
gleichgesetzt. N Calcium 66,00 Calcium 40,00
jedoch a";tch \;V::Sh"-;mnge_ Hydrogencarb. 318,00 Hydrogencarb. 263,00
durch Lettun

fihrt, die keine TrinkRwas-
serqualitat haben, sondem_
Betriebswasser verwen
www.a3regional.de
det werden.

als




Hochablass,
Hochwasser, Hochzoll

Fr, 11.10.2019: von 16 bis 17:30 Uhr
Vom Hochablass aus versorgt sich Augsburg
seit Jahrhunderten mit Wasser - wenn nicht
Kriegsgegner oder Hochwasser die Wehre und

vhs unterwegs

m .
« Raphpenql(AS(lf burg) inglic S""L‘, <¢d di- Schleusen zerstorten. Nach dem Hochwasser
* aus Kutzenhausen ugsbur . w -
e U ng g in. m“e o5 nungsort 2 von 1910 wurde Hochzoll rasch zum Augsbur- &
* Sorten: Still, Medium, Spritzig ekt 0 enot ger Stadtteil. Ein bebilderter Uberblick an einem g
»www.rapp.de Dreh- und Angelpunkt Augsburger Geschichte. %
. - Treff: Eingang Hochablass, bei den Skulpturen =4
Mineralisierung mg/L . i I
Natrium 7,30 Wasserkraft" und "FloRer
Fluorid 0,08 :
Kalium 0.90 — Kursnummer: RH11669
Chlorid 1,60
Magnesium 21,00 : 2
Sulfat 11,70 2
Calcium 43,00 }: Augsburger Wasser- -
Hydrogencarb. 233,00 = e
oo : kunst bei Nacht w
=
Fr, 08.11.2019: von 20 bis 21:30 Uhr 5
[ ’ 2
b Zwischen Rotem Tor, Wallanlage und HI. Geist- K]
ITTAQUEE Spital stehen seit Jahrhunderten die Tlrme,
¢ — die Augsburg bis 1879 mit quelifrischem Trink-
Witaquelle wasser versorgten. Frisch saniert fasziniere
e aus Ustersbach (LK Augsburg) P . :
« Brauerei Ustersbach Adolf Schmid KG sie in einer der romantischen Ecken der Alt- =
* Sorten: Sanft, Prickelnd stadt. GenieBen Sie die besondere Stimmung &2
»www.witaquellede einer Fiihrung durch den groBen und den ©
. . kleinen Wasserturm, wenn es drauf3en iy
Mineralisierung mg/l :
Natrium 18,00 schon dunkel ist.
H200 ;la“l?l::: 1"'0% Kursnummer: RH11689
* aus Nordlingen (LK Donau-Ries) Chlorid k' A
molle Trinken e.K. Maanesium 22 0 0
e Sorten: Prickelnd, Medium, Still Sul?at 1 0. 00
» www.moelletrinken.de Calcium 43’ 00
R . Hydrogencarb. 280,00 Das neue Programm
wmeratisterung mg - -
Natrium 5,40 ist ab 20.07. online
Fluorid 0,07
Kalium 1,40
Chlorid R.A.
Magnesium 15,00 =
Sulfat 19,00
Calcium 102,00 ®
Hydrogencarb. 318,00 : o v
P | =
i ‘1 :
Q. S
o
Volkshochschule 5
QUQ”.UJGSSQY stammt aus naj:ilrlichen . Augsburg ::'é
unterirdischen und schadstoffgeschutzte? Reservoiren =
und wird direkt am Ort der Quelle abgefullt. Es speist ]
sich aus Oberfldchenwasser, das auf seinem :Negdm die Anmeldung: Volkshochschule Augsburg
i rschiedene C,este'msschichten passiert un ' )
;::er{ﬁtueeinem natiirlichen Filtrationsprozess unterliegt. Willy-Brandt-Platz 3a | 86153 Augsburg
Mineralsalze und Spurenelemt'znte aus dhem g:zstem Telefon: 0821 / 50265-55 &
verleihen dem Quellwasser setnen GeschmacR. ) E
Mail: verwaltung@vhs-augsburg.de -
o
www.a3regional.de ﬂ
U]

www.vhs-augsburg.de
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»Bachsafaric: Kinder erkunden den Weifsbach
(Foto: Daniel Beiter)

Uber 12.000 Kilometer Fliisse und Biache, mehr als 200 Seen und
Stillgewasser préagen die Landschaft in Bayerisch-Schwaben. Rund 35.000
Angler nutzen diesen Reichtum. Mit dem Schwabischen Fischereihof in Salgen
unterhalt der Bezirk Schwaben eine zentrale Anlaufstelle zum Thema:

Lebensraum Wasser

Mit Keschern ausgestattet, waten Kinder
durch das feuchte Nass. Im WeifZbach entde-
cken sie Bachflohkrebse, Fliegenlarven und
Wasserschnecken - winzige, fast unsichtbare
Lebewesen. Wie die kleinen Forscher lernen
werden, verraten sie Wesentliches iiber die
Qualitit des Lebensraumes Wasser. Eine sol-
che »Bachsafari« ist keine Seltenheit im
Schwibischen Fischereihof in Salgen. Weni-
ge Autominuten noérdlich von Mindelheim,
in den griinen Ausldufern der Westlichen
Wailder, unterhdlt der Bezirk Schwaben seit
1991 diese Einrichtung mit derzeit 13 Mitar-
beiterinnen und Mitarbeitern. Der Erhalt
und die Wiederherstellung der natiirlichen

Lebensgrundlagen im und am Wasser sind
das groRe Ziel.

Ende Juni fand der jahrliche Tag der offenen
Tur statt, zu dem trotz drickender Hitze
wieder zahlreiche Géste stromten. In Rund-
gdngen, Filmvorfithrungen und Mitmachak-
tionen konnten die kleinen und grofRen Be-
sucherinnen und Besucher die Arbeits-
bereiche des Fischereihofs kennenlernen. Im
Zentrum steht der Arten- und Gewdsser-
schutz: Im Lehr- und Beispielbetrieb werden
unter anderem Asche, Nase, Barbe, Huchen,
Rutte, Bach- und Seeforelle vermehrt, gehal-
ten, andernorts (wieder-)angesiedelt oder an

Die »Wasserschule« im Fischereihof in Salgen
(Foto: Daniel Beiter)

Fischwirt Julian Hertel an einem Becken_mit
Fischeiern (Foto: Oliver Born)

Zichter abgegeben. Die Lage ist ernst: Ein
Grofteil der einst iiber 60 einheimischen
Fischarten und Wasserlebewesen ist bedroht,
etliche stehen vor dem Aussterben, einige
sind bereits ganz aus Schwaben verschwun-
den.

Die Griinde hierfiir sind vielfdltig, der
Mensch spielt jedoch eine entscheidende
Rolle. Durch Eingriffe in die Gewdsser sind
die Lebensrdume strukturell verarmt. Ein
Leidtragender ist der Huchen: Anfang des 20.
Jahrhunderts war dieser Raubfisch in der
Donau und deren Zufliissen wie Isar, Lech
und Regen weit verbreitet. Durch die Errich-




tung von Wehren wurde seine Wande-
rung zunehmend beeintrachtigt. In den
heute massiv verbauten und regulierten
Fliissen sind die Fortpflanzungsmoglich-
keiten des Donaulachses - wie der Hu-
chen auch genannt wird - stark einge-
schrinkt. Ein Uberleben ist in vielen
Abschnitten nicht mehr moglich. Der
Huchen steht damit stellvertretend fiir
das Schicksal nicht weniger Artgenos-
sen. In Salgen koénnen die beeindru-
ckenden, bis zu eineinhalb Meter langen
Fische beobachtet werden.

Renaturierung ist das Stichwort, wenn
es darum geht, die Fehler der Vergangen-
heit auszubessern. Im Fall begradigter
Wasserldufe wird versucht, das Flussbett
und Ufer moéglichst naturnah wiederher-
zustellen. Auf diese Weise sinkt die
Hochwassergefahr, Tier- und Pflanzen-
arten erhalten ihren urspriinglichen Le-
bensraum zurtiick. Das Team des Fische-
reihofs stellt den zustindigen Behorden
sein Wissen zur Verfiigung, so zuletzt
bei den aktuell laufenden Renaturie-
rungsprojekten »Licca Liber« (»der freie
Lech), »Wertach Vital« und »Agile Iller.

Die durchschnittlichen Besucherinnen
und Besucher des Fischereihofs sind
nicht nur am Tag der offenen Tiir iberra-
schend jung: In der Regel sind tdglich
zwei oder mehr Schulklassen zu Gast. Die
auf dem Gelinde beheimatete »Wasser-
schule« stieR zuletzt an ihre Kapazitits-
grenzen. Im Frithjahr 2018 wurde ein
rund 80 Quadratmeter grof3er Anbau er-
offnet, um der grof3en Nachfrage gerecht
zu werden. Verstindnis fiir den Umwelt-
schutz wird hier nicht im Frontalunter-
richt, sondern aktiv und hautnah am
und im Lebensraum Wasser vermittelt.
Fiir Schulen entstehen im Rahmen eines
Projekttages Unkosten in Héhe von einem
Euro pro Schiiler. Eine frithzeitige Anmel-
dung ist zu empfehlen. (Patrick Bellgardt)

Kontakt: Tel. 08266-86265-11,
fischereifachberatung@bezirk-schwaben.de.
Offnungszeiten: Montag —Freitag, 8-16 Uhr.

»www.bezirk-schwaben.de

Ein Huchen, auch bekannt als Donaulachs
(Foto: Florian Guthknecht)
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»Wir brauchen Geduld«

Seit 2006 leitet Dr. Oliver Born den Schwébischen Fischereihof des Bezirks
Schwaben in Salgen. Fiir a3regional sprach Patrick Bellgardt
mit dem Agrarwissenschaftler iiber den Zustand unserer Gewéasser.

a3regional: Herr Born, die Temperaturen der letzten
Wochen waren extrem hoch. Welche Auswirkungen
hat der heifSe Sommer auf die Gewdsser in Bayerisch-
Schwaben? Dr. Oliver Born: Wir verzeichnen in
der Tat sehr hohe Temperaturen — auch in den
FlieRgewdssern. In Bereichen, in denen kéltelie-
bende Fische zuhause sind, wurden im Juni
Werte erreicht, die nahe der Letaltemperaturen
der Tiere liegen. Je wiarmer das Wasser, desto
weniger Sauerstoff ist darin geldst. Forellen
und Aschen, um nur zwei Beispiele zu nennen,
bekommen dadurch zunehmend Probleme.

Ein Grofteil der Seen und Fliisse erhdlt als Badege-
wdsser gute Noten. Ihr ékologischer Zustand ist je-
doch deutlich schlechter. Worauf ist das hauptsdchlich
zuriickzufiihren? Die meisten unserer Gewdsser
- vom kleinen Bach bis zum grof3en Fluss —
wurden vor langer Zeit vom Menschen extrem
verdndert. Die Iller zum Beispiel hatte einst ein
mehrere Kilometer breites Gewdsserbett. Vor
der sogenannten Korrektion verlagerte dieser
Fluss sein Bett mehrmals jdhrlich. SchlieRlich
wurde er auf 50 Meter Breite eingepfercht. Alles
Leben ist so sprichwortlich den Bach runter
gegangen. Heute wird daran gearbeitet, diese
Lebensrdume in Renaturierungsprojekten vie-
lerorts wieder zu erttichtigen.

Laut der europdischen Wasserrahmenrichtlinie sollen
die Gewdsser bis 2027 in einem »guten Zustand« sein.
Eine utopische Zielsetzung? Selbst in Gebieten, in
die stark investiert wurde, in denen viele neue
Strukturen entstanden sind, brauchen wir eine
Menge Geduld, um eine positive Reaktion in
den Fischbestinden zu erkennen. Die Biologie
benétigt, selbst wenn wir alle Gewdsser renatu-
rieren, Zeitrdiume von finf bis zehn Jahren.
Dies dauert auch deshalb so lange, weil die
Ober- und Mittelldufe unserer Gewdsser an ex-
tremer Artenarmut leiden. In vielen Fillen sind
in den Unterldufen Reliktpopulationen vorhan-
den, die sich jetzt, nachdem man die Wander-
barkeit der Fliisse wiederherstellt, allmédhlich
wieder ausbreiten konnen. Eine Prognose, wie
es bis 2027 weitergeht, kann aktuell nicht ab-
schlief3end getroffen werden.

Mikroplastik ist ein viel diskutiertes Thema, meist je-
doch in Bezug auf die Meere. Wie sieht es in den
schwidbischen Gewdssern aus? Vorweg: Mikroplas-
tik, aber auch Medikamentenriickstinde haben
in unseren Gewdssern nichts zu suchen. Es
miissen Moglichkeiten geschaffen werden, um
solche Stoffe zurtickzuhalten, sodass sie nicht
in unsere Mikrosystem eindringen koénnen.

Aktuelle Untersuchungen des Landesamtes fiir
Umwelt kénnen nicht nachweisen, dass Mikro-
plastik in groflerem Umfang schddigend auf
die Organismen in den Gewdssern einwirkt.
Dahingehend kann ich - Stand heute - eine
vorsichtige Entwarnung geben.

Riickstinde der Antibabypille stehen im Verdacht,
mdnnliche Fische zu verweiblichen. Es gibt weltweit
Untersuchungen zu sogenannten Ostrogen-
wirksamen Substanzen. Hierzu gehoren bei-
spielsweise die Riickstdnde der Antibabypille.
Man hat bei Alligatoren in Florida feststellen
konnen, dass diese Stoffe zu einer Verdnderung
des Geschlechterverhdltnises fithren kénnen.
In den schwibischen Gewdssern ist mir jedoch
kein vergleichbarer Fall bekannt, obwohl dies
durchaus griindlich untersucht wurde. Die
gravierenden Probleme, die wir bei Fischbe-
standen beobachten kénnen, sind mit hochster
Wahrscheinlichkeit nicht auf 6strogenwirk-
same Substanzen oder Mikroplastik zurtickzu-
fiihren. Die bereits angesprochenen Strukturen
der Fliisse, aber auch Prddatoren wie Vogel
spielen hier die entscheidende Rolle.

Auf welches Projekt des Schwibischen Fischereihofs
blicken Sie gerne zuriick? An der oberen und mitt-
leren Iller haben wir viel Positives umsetzen
konnen. Die dortigen Fischaufstiegsanlagen
zeigen in Verbindung mit der naturnahen
Strukturierung des Flusses groRe Wirkung. Ein
Erfolg, der sich mittlerweile unter anderem
durch den Nachweis markierter Fische bis nach
Kempten fortsetzt. Dieser Trend zeigt, dass ein
guter 0kologischer Zustand erreichbar ist. Das
macht mir Mut fiir die Zukunft.

www.a3regional.de
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Butter bei die Fische 11

Das Augsburger Kreativbiiro Lab Binaer verbindet in einer Aquaponikanlage die
Aufzucht von Fischen und die Kultivierung von Pflanzen mittels Hydrokultur.
Teil 2: der Geschmack

Trotz einiger Startschwierigkeiten lésst sich der Sommer in der grof3-
ten Grillnation Europas endlich blicken. Und was kommt da so auf
den Rost? Neben klassischem Grillgut gibt es bei Lab Bineer eine
schmackhafte, progressive und 6kologisch sicherlich weniger frag-
wirdige Alternative zu den Steaks und Wiirstchen aus dem Super-
markt: Im Augsburger Kreativbiiro kommt Fisch aus der eigenen
Aquaponikanlage auf den Tisch — zusammen mit dem Salat und Ge-
miise aus dem ebenfalls im System integrierten Aquagarten. In der
a3regional-Herbstausgabe 2018 war bereits von dem Projekt der bei-
den Inhaber Martin Spengler und Benjamin Stechele zu lesen. Dort
wurden auch Aufbau und Funktionsweise von Aquaponik-Systemen
erkldrt. Nun haben wir nachgehakt, was zwischenzeitlich passiert ist.

Um die Fortpflanzung der Fische regulieren zu konnen, gibt es mitt-
lerweile einen weiteren Wassertank. Die mdnnlichen Tiere bewoh-
nen den einen, die weiblichen den anderen. Allerdings funktioniert
die eindeutige Geschlechtszuordnung nicht immer fehlerfrei: Beim
letzten Einsetzen von Tilapia-Buntbarschen aus dem Aquarium fiir
die Jungfische hat sich offensichtlich ein Mdnnchen in den Tank der
Weibchen eingeschlichen — und fiir baldigen Nachwuchs gesorgt.
Diese neue Generation ist nun bereits die dritte seit Beginn des Pro-
jekts. Die Notwendigkeit zur Trennung der Geschlechter ist aber
nicht nur durch unkontrollierte Vermehrung entstanden, sondern
dient auch zur Gewdihrleistung einer guten Wasserqualitit. Da die
Fischeier und das Sperma die Filter stark verschmutzten, war diese
recht schnell sehr beeintrichtigt. Jedoch gab es noch weitere Pro-
bleme: Wegen Uber- und automatisierter Fiitterung litten die che-
mischen Werte des Wassers ebenfalls. Resultierend daraus wurden
die Fische trdge und energielos, leider waren deswegen auch einige

Verluste zu beklagen - allerdings sind diese mengenmdilig weit
unter dem Industrieniveau einzuordnen.

Dennoch waren mehrere Wasserwechsel und eine genauere Doku-
mentation des Fressverhaltens notwendig um das Problem einzu-
dimmen. Mittlerweile weify man im Lab Binaer, dass der Hunger der
Rotbarsche deutlich abnimmt, wenn diese ausgewachsen sind. Dank
der Anpassung der Fiitterung sind sie nun aber agiler und aktiver
denn je. Um zukiinftig schneller eingreifen zu konnen, sobald die
Lebensbedingungen der Fische durch mangelnde Wasserqualitit be-
eintrdchtigt werden konnten, arbeiten Stechele und Spengler derzeit
an einer neuen Methode zur Automatisierung der Wasseranalyse.
Diese soll bei deutlich geringeren Anschaffungs- und Betriebskosten
und zudem weniger Aufwand bei der Inbetriebnahme mit industri-
ellen Analyse-Systemen mithalten kénnen.

Auch das »Gemtisebeet« kann sich sehen lassen: essbare Bliiten, zahl-
reiche Krduter, Paprika, Sellerie und einiges mehr kénnen erfolg-
und ertragreich angebaut werden. Das wiirde Aquaponik natiirlich
gerade im Bereich der Gastronomie recht spannend machen. Weni-
ger gut lief es allerdings bei den Auberginen, die nicht so recht
wachsen wollten. Dennoch kann man auch mit den Ergebnissen der
Pflanzenzucht durchaus zufrieden sein, zumal auch noch mit weite-
ren Gemiisesorten experimentiert werden wird.

Bleibt die Frage, ob Fisch und Pflanzen geschmacklich mit dem kon-
ventionell produzierten Pendant aus dem Supermarkt mithalten
konnen. In Anbetracht der Bilder féllt es aber wohl nicht sehr
schwer, Spengler und Stechele zu glauben, wenn sie die Frage ein-

www.a3regional.de
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stimmig bejahen. Zwar habe der Tilapia keinen sehr starken Eigenge-
schmack, gut zubereitet entfalte er jedoch sein aromatisches Poten-
zial. Zusammen mit dem eigens kultivierten Salat ist eine solide
Basis fiir einen erfolgsversprechenden Grillabend geschaffen.

Zudem hat das Projekt auch einige gedankliche Zahnrédder in Bewe-
gung gesetzt. Der Konsum von Fleisch und Fisch sowie der Umgang
mit Lebewesen im Allgemeinen haben sich bei den Beiden durch die
Erfahrung mit der Aufzucht und dem T6ten der eigenen Fische deut-
lich verdndert. Die Wertschitzung fiir diese Nahrungsmittel steigt
somit — was in der heutigen Gesellschaft aufgrund von Lebensmittel-
verschwendung und Ignoranz durchaus als positiv zu bewerten ist.
Dennoch bleibt ein Wermutstropfen: So progressiv die Aquaponik
auch ist, das Lab Bineer ist fiir den Betrieb der Anlage leider nicht
optimal gelegen. Es ist ein recht grof3er Energieaufwand von Néten,
der sich in einem deutlich héheren Stromverbrauch duflert. An son-
nigeren Orten konnte man dem durch regenerative Energie entge-
genwirken. Denn der Umweltaspekt spielt natiirlich eine wichtige
Rolle. (Lisanne Wolters)

Insofern ist das Kreativlabor auch offen fiir Anfragen zur Kooperation oder
Ubernahme der Anlage. Zu erreichen sind die Inhaber per Mail — martin.
spengler@labbinaer.de und benjamin.stechele@labbinaer.de — oder telefo-
nisch unter 0821-44966-10.

»www.labbinaer.de

www.a3regional.de
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Bio-Fischzucht Welden
Welden 1, 86925 Fuchstal,

Tel. 08243-620,

fisch@fischzucht-welden.de
»wwww.fischzucht-welden.de

a3reglonal de bringt die
Verbraucher*innen mit drei

M Klicks zu den Produkten aus _

! unserer Region. Lokaler
/ Genuss von Apfel bis Ziege.

4
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Immer frisch

Saibling, Karpfen, Aal, Forelle aus der Region
auf www.a3regional.de

Fischigut Faldheim

Fischgut Waldheim

Langwieder Str. 1, 85232 Bergkirchen,
Tel. 08131-78926, mail@fischgut.de
»www.fischgut.de
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Fischzucht Birnbaum’s
Am Schwallberg 1, 86929 Penzing,

Tel. 0822225 54,
service@fischzucht-birnbaum.de
»www.fischzucht-birnbaum.de

P

Forellenzucht El'ld hart Fschriucherel

FISCH ZUCI—ITE

Volimann-Schipper

Fischzucht Endhart

Affinger Weg 26, 86316 Derching-
Dinkelsmoor, Tel. 0821-701787,
info@forellenzucht-endhart.de

»wwww.forellenzucht-endhart.de

Fischzucht Vollmann-Schipper

Fischerweg 4, 89350 Mindelaltheim,
Tel. 08222-2554,
info@das-fischerhaus.de
»www.fischzucht-vollmann-schipper.de

Sven Mair

Fischalchters in Horgau

Fischziichterei Sven Mair
Am Aspenbach 1, 86497 Horgau,

Tel. 08294-2581
» sven-mair.business.site

.,uli' Luqql

Forellenhof Schindler ilrh'u:q ,d,i;ﬂ

Lmmier frisdh aus cigoner Judhlf

Forellenhof Schindler
Miihlenweg 2, 87745 Eppishausen,

Luggis Paartalforellen

Ottomiihle 3, 86438 Kissing,
Tel. 08233-8181,
berger.familie@web.de
»wwww.fischzucht-berger.de

Tel. 08266-1650,
auch am Augsburger Stadtmarkt
»www.forellenhof-schindler.de

Rothtal

FORELLENZUCHT
)- UND RAUCHERE!

YSREILE

Rothtal-Forellenzucht
MiihlangerstralRe 4, 86497 Horgau,

Forellenzucht Reile

UsseltalstrafRe 23, 86643 Rennertshofen,
Tel. 08434-1645,
peter.reile@t-online.de
»wwww.forellenzucht-reile.de

Tel. 082194-2885,
info@rothtal-forellen.de
»www.rothtal-forellen.de

www.a3regional.de
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White-Tiger-Garnelen
von VitaShrimp aus Eurasburg

Die begehrte Spezialitat muss nicht mehr aus Asien oder Siidamerika eingefiihrt werden

Die nicht nur bei uns so beliebten Garnelen bzw.
Shrimps kommen eigentlich ausschlief3lich aus Asien
oder Stidamerika. Eigentlich. Vereinzelte Populati-
onen aus dem Mittelmeer sind aufgrund von Uberfi-
schung kaum noch existent. Um die Tierchen also
hierher zu bringen, muss ein immenser Aufwand be-
trieben werden. Frischware gibt es praktisch nicht,
selbst die »frischen« Garnelen in den Fischtheken der
Héandler sind refreshed, also aufgetaut. Dazu kommt,
dass die Garnelen durch die immense Nachfrage in
Massen geziichtet werden, was zu Krankheiten fiihrt
und, logisch, mit Mengen an Medikamenten, also
auch Antibiotika, vollgepumpt werden. Um ihr Ge-
wicht und dadurch ihren Marktwert zu steigern,
werden oftmals auch noch Geliermittel eingespritzt.

All dies gab Thomas Wachinger, einem groRen An-
héinger dieser Kostlichkeit, zu denken. Die Idee einer
einheimischen Garnelenzucht war geboren. Schnell
war ein Freund mit im Boot, Xaver Mayr, seines Zei-
chens Schweinebauer. Er wollte den Aufwand und das
Risiko mittragen . Denn ein Risiko war es allemal. Es
musste eine Warmwasseranlage gebaut werden, das
salzhaltige Wasser galt es schonend und ohne che-
mische Zusdtze immer wieder aufzubereiten. Denn
Wachinger und Mayr wollten gesunde, frische Garne-
len, ohne belastende Medikamente. Mittlerweile steht
in Eurasburg eine vorbildliche Produktionsstitte,
hier werden die Garnelen (die Larven kommen iiber-
wiegend aus den USA) in einem Aufzuchtbecken be-
hutsam grofigezogen, bevor sie in das Hauptbecken
kommen. Die Erndhrung besteht aus Algenpulver,
Krebsmehl und besonders zusammengesetztem Gar-

nelenfutter, das iiber den Tag verteilt in kleinen Por-
tionen verabreicht wird, da die Zoglinge sehr wihle-
risch sind und kein »Altfutter« vom Boden verspeisen.
Gefischt werden dann nach etwa 190 Tagen die ausge-
wachsenen Tiere mit ca. 15 bis 20 cm Linge und
einem Durchschnittsgewicht von 30 Gramm.

Einfrieren ist fiir die Betreiber ein No-Go, die ganze
Ware wird frisch verkauft, auflerdem nur nach Be-
darf. Und der ist mittlerweile groR. Die Top-Gastrono-
mie sowie anspruchsvolle Endverbraucher bilden
eine entsprechend grofe Fangemeinde. Der Ge-
schmack ist unvergleichlich nussiger und intensiver
als bei den meist durch das Frosten wéssrigen Pro-
dukten, die iiberall erhéltlich sind. Das Fleisch ist
fest, aber nicht gummiartig oder zdh. Aufgrund der
Frische konnen die Shrimps sogar roh verzehrt wer-
den, sie schmecken aber besonders gut, wenn sie kurz
im Ganzen gegrillt oder ausgelost in frischer Butter
geschwenkt werden.

Dass diese Spezialitit preislich nicht mit der Massen-
ware mithalten kann, ist klar und bei dem Aufwand
nachvollziehbar. Wer allerdings Wert auf gesunde, in
diesem Fall inzwischen tatsdchlich heimische Pro-
dukte legt, dem sollte es ein Leichtes sein, sich be-
wusst fiir die Eurasburger Garnele zu entscheiden.
(Bjorn Kiihnel)

500 Gramm, das entspricht ca. 15 bis 20 Garnelen, kosten
35 Euro. Verkauf jeden Samstag von 9 bis 12 Uhr in der
Starcholtstrafle 7 in Eurasburg-Freienried oder online
unter: » www.vitashrimp.com

www.a3regional.de
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Wertachforelle — natiirlich roh

Ein Protokoll von Jiirgen Kannler. Fotos: Bjérn Kiihnel

Benjamin Mitschele liebt rohen Fisch. Und er
versteht etwas von Salz. Bei ihm ist diese
Wiirze etwas Ergidnzendes, nicht Manipula-
tives, weil das Produkt selbst keinen Ge-
schmack mehr hitte. Stattdessen verleiht ihm
das Salz so etwas wie eine letzte feine Note.

%
i

R RIR N Volkhartstrasse 22 | 86152 Augsburg | 0821 — 297 533 00 |
'@ W-B N8 Di-Fr 17 -23:45 Uhr, Sa - So & Feiert. 10 -23:45 Uhr | »» www.blaue-kappe.de

Unsere Kiichenbesuche auf www.a3regional.de

Fiir unseren Kiichenbesuch treffen wir uns an
einem Ruhetag in der Kiiche der Blauen
Kappe. Das Restaurant wird von Christoph
Steinle gefiihrt, dem Mitschele hier wie im
Oh Boi als Berater und stiller Teilhaber zur
Seite steht.

Sein eigenes Restaurant, die Neue Alte Liebe,
wird in den kommenden Wochen im Bis-
marckviertel seinen Tagesbetrieb aufhehmen.
Rund 60 Plitze sind fiir innen und 50 im Au-
Renbereich geplant. Zwischen 15 und 20
Mitarbeiter*innen werden dort vom Friih-
stiick iiber das Daily-Angebot am Mittag bis
zum Vielgdngeprogramm der Abendkarte be-
schéiftigt sein.

Mitschele présentiert eine wohl knapp zwei
Kilo schwere Forelle, die sein Sous-Chef vor
Kurzem in der Wertach gefangen hat. Er wird
ihr Fleisch roh zubereiten, angerichtet auf
einem Kefirspiegel und umspielt von aller-
hand Gemitisen und Wildkrdautern wie Eis-
kraut, Amaranth, Schafgarbe und Moénchs-
kraut.

Beim Gemtise hat er sich fiir Gurkenvariati-
onen, eingelegte Radieschen, gelbe Riiben
und verschiedene Spargel entschieden. Der
grine kommt blanchiert auf den Teller. Den
weiRen serviert er fermentiert. Eine Technik,
der sich sein in diesen Tagen ausgelernter
Auszubildender verschrieben hat.

Benjamin Mitschele hat in Miinchen etwas
Filmtechnik studiert und ist dann in seine
Kochlehre nach Augsburg gewechselt. Hier hat
er unter anderem beim legenddren Franz
Fuchs gelernt. Gute drei Jahre in Berlin haben
ihm gezeigt, wo es fiir ihn beruflich hingehen
koénnte, aber auch, wohin es nicht gehen wird.
Zuriickgekommen entwickelte er ein neues
und recht erfolgreiches Konzept fiir die Alte
Liebe. Dort lehrte er die Generation Z das Au-
sternschliirfen und Markknochenschlecken.

Sein Vorhaben, auf Regionales, fair Gehandel-
tes von Uberzeugender Qualitit zu setzen,
geht er mit grofler Ernsthaftigkeit an. Seine
Kiiche ist eine Spielwiese, die auf Chichi ver-
zichtet und trotzdem oder gerade darum
Wirkung erzielt.

Fiir diese Vorspeise brauchen Sie vor
allem einen guten, frischen Fisch.

TIPP: Um die Frische von Fischen zu
priifen, empfiehlt sich ein Blick auf die
Kiemen des Tiers. Diese sollten farblich
an ein Rrdftiges Scharlachrot erinnern.
Die Augen miissen Rlar sein. Ein leich-

ter Fingerdruck auf den FischkRorper

sollte Rurze Zeit sichtbar bleiben.
Die Zubereitung erfolgt in den meisten
Fillen am besten »post rigor mortis«,
also nach der Totenstarre.

Sie 10sen die Haut und schneiden die
Filets heraus. Ziehen Sie verbliebene
Griten mit einer Pinzette aus dem
Fleisch. Bevor der Fisch 15 bis 30 Mi-
nuten zum Ruhen in den Kiihl-
schrank geschoben wird, soll er or-
dentlich gesalzen werden. Das
Resultat stimmt, wenn die Filets glidn-
zen und das Salz Wasser gezogen hat.
Nun die Salzriickstinde von der
Oberfliche des Korpers entfernen
und den Fisch in die gewtiinschte Por-
tionierung bringen.

Auf dem mit Petersilien6l aromati-
sierten Kefirspiegel anrichten und
die vorbereiteten Krdauter und Gemii-
sestiickchen drapieren. Zum Ab-
schluss das Ganze mit einem Loffel-
chen voll »bayerischem Olivendl«
(gebrdunte Butter) und einigen Salz-
flocken kronen.

Arbeitszeit: ab 2 Stunden
Wareneinsatz pro Person: 5 Euro
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Die Liste der Zulieferer, mit denen Benjamin Mitschele
arbeitet, ist lang. Es handelt sich dabei oft um kleinere
Fachbetriebe, die sich auf nur wenige Produktthemen
spezialisiert haben. Im Normalfall bezieht er seine Fi-
sche vom Forellenhof Schindler.

Ebenfalls auf dem Stadtmarkt hat Renate Haag ihren
Gemtsestand. Sie besorgt fiir seine Kiiche spezielle
Gemuiisesorten und Wildkrduter und ist vor allem auch
eine Topadresse, wenn es um Pilze geht. Auch wer sich
fiir Triiffel interessiert, ist bei ihr bestens beraten.

Mit dem Kolonial am Fulf3e des Perlachbergs arbeitet er
schon immer zusammen. Wenn es um gute Burrata,
Spargel im Sommer oder ein neu erschienenes Koch-
buch geht, ist dieses Fachgeschéift erste Wahl. Mitschele
bezieht von hier auch Wein und Kochgeschirr.

Ein Teil des Essgeschirrs kommt von Uli WeiRbeck aus
der Altstadttopferei.

Neben der Bickerei Laxgang beliefert ihn auch die
kleine handwerkliche Carls Hofbidckerei vom Gut
Schwaighof.

Die Carotte in den Ulrichswerkstitten ist fiir ihn span-
nend fiir saisonales Gemiise, ebenso der Demeterhof
der Familie Funk in Oberndorf.

Fir Wildkriuter empfiehlt er die zertifizierte Biogart-
nerei von Armin Salzmann. Mitscheles Partnerin ar-
beitet dort im Rahmen ihres Studiums und hat auf
diesem Weg eine wunderbare Salatgurke zum Rezept
beigesteuert.

Benjamin Mitschele schétzt das Essen, die Art und
Sorgfalt seiner Kollegen im Kappeneck. Zuweilen trifft
man ihn aber auch in Meyers Keller in Noérdlingen,
nicht nur des Culatello wegen.

Ike-Jime ist eine urspriinglich japanische Methode,
Fische zu paralysieren, um die Qualitdt des Fleischs
durch die Totung nicht zu beeintrdchtigen. Dabei
wird ein scharfes Werkzeug in das Rautenhirn
eingefiihrt, was zum sofortigen Hirntod fiihrt. Da-
durch gelangt kein Adenosintriphosphat in die
Muskeln, was diese sauer werden lief3e.

www.a3regional.de

Wein und Wahrheit

Groteske Zuge

Eine Kolumne von Bjorn Kiihnel

Die Gedanken sind frei ... Ist es das Durstloschen auch? Immer mehr zeichnet sich
ab, dass der freie Zugang zu Trinkwasser in der Zukunft nur noch als nostalgische
Erinnerung durchgehen wird. Menschen- und damit auch weltverachtende GroR-
konzerne wie Nestlé sichern sich globusumspannend die Rechte an Trinkwasser-
quellen. Dafiir investieren sie mehr Energie als fiir alle anderen Manipulationen
- und momentan auch mehr Geld, was noch beunruhigender ist, da ihnen dies
als das mit Abstand erstrebenswerteste Gut gilt, verleiht es in ihren Augen doch
Macht und damit einen gewissen Abstand von der Tristesse des Proletariats! Was-
ser wird nicht nur in irgendwelchen fantastischen Utopien die Geschicke der
Weltwirtschaft und damit unser aller Schicksal, vor allem das unserer Kinder,
bestimmen. Kriege werden wohl nicht mehr wegen Ol oder Gold angezettelt, son-
dern um den Zugang zu Trinkwasser.

Diese Vorstellung, gerade in der Wasserstadt Augsburg - zu diister? Gut, dann zu
einem anderen selbst erschaffenen »Wasserproblem«: Der Schrei nach kosten-
losem Wasser in der Gastronomie nimmt fiir mich groteske Ziige an. Die Karaffe
Leitungswasser sei ja wohl umsonst, da der Gastronom doch nur die Leitung
»anzapfe«. Dass allerdings jemand dennoch das Wasser an den Tisch trigt, die
benutzten Gléser gespiilt werden miissen, die Tischwésche gewaschen, die Miete
bezahlt werden muss ... Nun ja, auf eine hofliche Bitte hin wird vermutlich kein
Wirt einem durstigen Kind ein Glas Wasser verwehren. Sollten wir uns diesbeziig-
lich nicht eher vermehrt Gedanken um das Einrichten von o6ffentlichen Trink-
wasserbrunnen machen, solange sie noch moglich sind?

Uberhaupt wiirde ich mir mehr tatsichliches Nachdenken tiber unseren Um-
gang mit Lebensmitteln, also im wahrsten Sinne »lebenserhaltenden« MafRnah-
men, wiinschen. Sehr oft habe ich den Eindruck, dass wir die VerhédltnismiRig-
keit aus den Augen verloren haben. Vor einigen Tagen musste ich Zeuge einer
seltsamen Empoérung werden. Im Eingangsbereich eines Supermarkts, in dem
sich der mittlerweile unvermeidliche Massenbdcker angesiedelt hat, stand eine
flotte Mittvierzigerin entriistet auf den Absitzen ihrer Designerpumps und
machte die vollig verschiichterte Aushilfskraft um 19:45 (!)Uhr, ich bitte um Ent-
schuldigung fiir diesen derben Ausdruck, zur »Schnecke, da in den Regalen kein
Brot mehr, sondern nur noch diverse Semmeln und Laugengebdck zur Verfii-
gung standen. Um keine Missverstindnisse aufkommen zu lassen, ich finde
Designerschuhe durchaus nicht verwerflich, ganz im Gegenteil, aber die Anma-
Rung, immer und zu jeder Zeit alles und jedes zur Verfiigung zu haben, finde ich
schlicht dekadent. Genauso befremdlich finde ich das medial aufgeputschte und
fast populistische Vorhaben unserer Umweltministerin Svenja Schulze, ein Ge-
setz zu erlassen, nach dem zurtickgesandte Ware aus Online-Geschéiften nicht
mehr vernichtet werden darf. Vordergriindig eine extrem verniinftige und total
gerechtfertigte Forderung. Allerdings vom Mitglied einer Regierung, die diesen
vollig unreglementierten Riickfiihrungswahn erst moglich gemacht hat? Bitte
nicht falsch verstehen, ich méchte keinerlei Absolution fiir Amazon und Co. Aber
es ist doch absurd, wenn es mdglich ist, sich im Internet vier Paar Schuhe zu be-
stellen, davon drei ins Eck zu werfen, eins einen Abend zum Ausgehen zu tragen
und dann alle kostenfrei und ohne jegliche Verpflichtung zuriickzusenden. Zu-
kiinftig kaufe ich mir bei meinem Gemiisehidndler fiinf Kilo Karotten, schneide
einen Teil klein, den anderen lasse ich liegen und gebe alles so nach ein paar
Tagen zuriick ... Und der Hédndler wird an den Pranger gestellt, wenn er diese
Karotten auf den Kompost wirft.

Finde nur ich das irgendwie, gelinde ausgedriickt,
»schrdg«? Wenn alle so unglaublich nachhaltig wirt-
schaften wollen, warum dann nicht ausschlieRlich
regional einkaufen, wo ich das Produkt zur Geniige
priifen kann? Und wenn ich unbedingt etwas online
ordern muss, dann bin ich auch verpflichtet, es zu
behalten und wertzuschitzen (natiirlich unter der
Voraussetzung, dass das Produkt dem bestellten und
beschriebenen entspricht). Ich glaube, die Wirren der
Zivilisation waren selten surrealer ... In diesem Sinne
trinken wir gemeinsam ein kldrendes Glas Wein. Und
konnen es definitiv so dann nicht mehr zurtickgeben!




Gartenstadt

Smart bewassern

Eine Kolumne von Susanne Thoma

In trockenen und heifRen Sommern kann das Gief3en im Schre-
bergarten ziemlich ldstig werden. Intelligente Bewdsserungshil-
fen sind daher willkommen. Mit einem Brunnen in meinem
Garten bin ich schon gut ausgestattet, um meine 200 Quadrat-
meter mit Obst, Gemiise und Blumen mit ausreichend Wasser zu
versorgen. An heilRen Tagen ist aber der GieRaufwand trotz elek-
trischer Pumpe und vieler Meter Gartenschlauch immer noch
recht hoch. Und wehe, man hat mal keine Zeit oder will gar ver-
reisen. Dann kénnen die Anzuchten schnell vertrocknen. Ideen,
den Aufwand zu reduzieren und dabei auch noch Wasser zu
sparen, sind gefragt. Eine Losung sind Wasserspeicher aus
Tontopfen, die ich im Beet vergraben habe. Die alten Kulturen
Stidamerikas verwendeten urspriinglich grofde pordse Gefil3e,
um t(ber die Verdunstung Wasser zu kiithlen. In entsprechenden
Mengen eingegraben erwiesen sie sich auch als sehr sparsame
Bewdsserungsmethode fiir ganze Felder. Die so genannten Ollas
- gesprochen Ojas — habe ich in Spanien kennen gelernt. Es gibt
sie in vielen Formen und Grof3en zu kaufen.

Nicht ganz so schick, aber dafiir ohne Extrakosten, ist meine Va-
riante: In meinem Keller fand sich ein Sammelsurium an alten
Blumentopfen und dazu passend auch Untersetzer, die zum De-
ckel wurden. Das Loch im Boden musste natiirlich verschlossen
werden. Ich habe mir hierzu Mortel angeriihrt. Aber: Damit alles
funktioniert, miissen es unglasierte Tontopfe sein. Tief in den
Boden eingegraben befinden sich nun mehrere smarte Wasser-
speicher in meinem Garten.

Die Feuchtigkeit wird den Pflanzen jetzt nicht mehr tber die
Oberfldche zugefiihrt, wo das meiste sowieso gleich wieder ver-
dunsten wiirde. Wasser ist nun da, wo es gebraucht wird, nim-
lich im Wurzelbereich. Durch das offenporige Tonmaterial
dringt Feuchtigkeit langsam nach auf3en in die Erde. Die Pflan-
zen schlingen ihre Wurzeln im Laufe der Saison um den Topf
herum. Mit Ollas dringt Wasser auch in den unteren Erdschich-
ten, so dass die Wurzeln in die Tiefe wachsen konnen. Das lasst
die Pflanzen robuster werden.

Die tibrige Handhabung ist einfach. Wenn die Ollas leer sind,
werden sie von oben wieder aufgefiillt. In Kombination mit einer
dicken Mulchschicht, die das Austrocknen des Bodens herab-
setzt, reduziert diese Methode den Gieffumfang enorm. AufRer
dem gibt es weniger Probleme mit Schne-
cken. Die »Lieblinge« der Girtnerin
fithlen sich auf den trockenen Beetober-
flichen unwohl. Ach ja, die Schnecken!
Aber das ist ein anderes Thema.

Die Politik- und Medienberaterin
Susanne Thoma ist mehr als nur eine
Hobbygdrtnerin. Mit ihrer Werkstatt fiir
urbane Intervention wirkt sie bei einem
Netzwerk fiir Augsburger Gartenprojekte
mit: Urbane Gdrten. Eines ihrer Projekte:
das mobile Gemiisebeet.
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Nationaler GeoparR Ries
Landschaft. Geschichte. Kultur

Nationaler
Geopark Ries

Landschaft.

Geschichite.

Sehenswertes und Erlebnisse im Ries
und an den Kraterrdndern stellt der
im context verlag erschienene Reise-
fiihrer »Nationaler Geopark Ries.
Landschaft. Geschichte. Kultur« von
Martin Kluger vor. Das 384-seitige Ta-
schenbuch - mit fast 500 Fotografien
sowie Karten und Diagrammen au-
Rergewodhnlich reich bebildert - er-
scheint auch deshalb, weil sich der
Nationale Geopark Ries derzeit um
das Priadikat UNESCO Global Geopark
bewirbt. In diesem Verfahren sind
nicht nur die teils spektakuldren Geo-
tope, Zeugenberge, Hohlen und Aus-
sichtspunkte im Ries von Interesse,
die als Folge des Meteoriteneinschlags
vor etwa 14,5 Millionen Jahren und
spdterer Jahrmillionen entstanden.
Bei solch international bedeutenden
Geoparks geht es auch darum, wie die
Geologie die Menschen, die Kultur
und die Geschichte einer Region ge-

prigt hat. So auch beim Ries: Der Meteoritenkrater und seine Réin-
der, Hiigel und Hoéhlen zogen schon Steinzeitmenschen an, Kelten
und Romer, Ritter, Reichsstddter und Rokokofiirsten folgten.

» www.context-mv.de

Mit Erndhrung heilen

Besser essen — einfach fasten — langer leben

PROF. DR.
ANDREAS MICHALSEN

MIT ERNAHRUNG

HEILEN
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Neltestes Wissen
mter Forschang

pnd Proxiy

Fir Andreas Michalsen, Chefarzt fiir
Naturheilkunde am Immanuel Kran-
kenhaus Berlin und Professor an der
Charité Berlin, gehoéren Erndhrung
und Fasten zusammen wie Licht und
Schatten. Wenn man gesund alt wer-
den mochte, kann es das eine ohne
das andere nicht geben. 70 Prozent
aller chronischen Erkrankungen
haben ihre Ursache auch in einer fal-
schen Erndhrung und fiir ihn ist klar,
nicht der Mangel, sondern der Uber-
fluss an Lebensmitteln macht uns
krank. Er beschreibt auf 368 im Insel-
Verlag erschienenen Seiten, wie man
durch eine Kombination aus gesun-
dem Essen und regelméfligem Fasten
chronischen Erkrankungen vorbeu-
gen kann und dadurch seine Gesund-
heit selbst in die Hand nehmen kann.
Er schreibt tiber die gesiindesten Orte

der Welt, klart tiber klassische Missverstindnisse beziiglich Kohlen-
hydrate, Proteine und Fette auf, stellt seine personlichen Super-
foods vor, spricht vom Stoffwechsel als Sitz unserer Immunitdt und
erldutert anhand von Schilderungen aus der tdglichen Praxis, wie
entscheidend nach der Nahrungsaufnahme der Nahrungsverzicht
ist. Neben Antworten auf vielgestellte Fragen zum Thema Ernéh-
rung und Fasten gibt es einen Fiinf-Tage-Fasten-Fahrplan. Superinte-
ressant, superinformativ! (Gudrun Glock)
»www.suhrkamp.definsel_verlag 67.html

www.a3regional.de
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Regionalvermarktertag

im Botanischen Garten

Die Prisentation regionaler Gentisse, Kostproben, Verkauf und Akti-

onen bietet der Regionalvermarktertag am Sonntag, 15. September,

von 10 bis 17 Uhr im Botanischen Garten. Zum wiederholten Mal

cscses

IMPRESSUM

kommen fiir diese Veranstaltung verschiedene Vereine, Organisati-
onen und Einzelpersonen zusammen, um sich unter dem Motto »Ge-
sund, regional und lecker« zu zeigen, ihre Erzeugnisse anzubieten
und zu Mitmach-Aktionen einzuladen. In diesem Rahmen findet
heuer auch das groRe Abschlussfest der »Augsburger Biodiversitdtwo-
chen« statt. Zum Regionalvermarktertag ist lediglich der Eintritt in
den Botanischen Garten zu entrichten. »www.us-augsburg.de

WasSerleben

Kostenlose App-Fiihrung zu Augsburgs Wasserorten

Fiir alle die Sparfiichse unter euch aufgepasst, jetzt gibt es was umsonst:
Die Bayrisch-Schwaben-Lauschtour-App kostet nichts und hélt tolle Fiih-
rungen mit den verschiedensten Themengebieten parat. Eine davon
dreht sich ganz um das Augsburger Wasser. Einfach die App herunterla-
den, auf »Augsburger Wassertour« klicken, fertig! Der Start ist mitten auf
dem Rathausplatz am Augustusbrunnen. Zu jedem der markierten Orte
auf der Karte gibt es viele interessante Infos, erzdhlt von sehr ange-
nehmen Stimmen (am besten Kopfhorer mitnehmen, dann muss man
sein Handy nicht die ganze Zeit ans Ohr halten). An den Prachtbrunnen
vorbei, geht es entlang der Kanéle und Kraftwerke zu den Wassertiir-
men, um danach noch einen Abstecher ins Natur- und Trinkwasser-
schutzgebiet zum Hochablass machen. Zu entdecken gibt es spannende
Naturphdnomene und die Kraft, die Augsburg seit der Romerzeit an-
treibt. »www.bayerisch-schwaben.de/lauschtour-kostenlos

R R YT PP PR PP P PR

a3regional Ein Projekt der a3kultur-Redaktion #11 Sommer 2019

#12 Herbst 2019 - Thema: Allgau
Redaktionsschluss: Montag, 09. September
Mediadaten: www.a3regional.de

Titel: Andreas Holzmann /| Chefredakteur: Jirgen Kannler (kaj), jk@a3kultur.de
Redaktionsleitung: Patrick Bellgardt (pab) // Grafik & Satz: Andreas Holzmann
a3regional-Redaktion: Susanne Thoma, Bjorn Kithnel, Gudrun Glock, Janina Kélbl,
Severin Werner, Stela Blagova Schlussredaktion: Christiane Kithn

Verlag: studio a UG (haftungsbeschrinkt), AustraRRe 27, 86153 Augsburg,
www.a3kultur.de | Tel.: 0821 - 508 14 57 || Druck: Moller Druck & Verlag, Papier: matt
gestr. Recycling 100 % Altstoff, 70 g/m? || Auflage: 10.200

studio a ibernimmt fiir unverlangt eingesendete Unterlagen und Daten keine Haftung. Namentlich
gekennzeichnete Beitrige geben nicht notwendigerweise die Meinung der Redaktion wieder. Eine
Verwertung der urheberrechtlich geschiitzten Beitridge, Abbildungen, Anzeigen etc. ist unzuléssig und
strafbar, soweit sich aus dem Urhebergesetz nichts anderes ergibt.

www.a3regional.de

Nahrungskette
Die Menge machts

Eine Kolumne von Gudrun Glock

Ich weil3 nicht, wie es dir dabei geht, aber mein Hirn schaltet ange-
sichts des unglaublichen Uberangebots in den Regalen erst mal ab. Es
muss wohl dhnlich empfinden wie der friihzeitliche Mensch, der sich
gegeniiber einem Sédbelzahntiger verniinftigerweise gegen den Kampf
und fiir die Flucht entschieden hat. Auch mein Impuls ist ReiRaus
nehmen! Der schiere Uberfluss an Nahrungsmitteln erscheint mir
wie ein bedrohliches Ungetiim und tiberfordert mich meist.

Wenn Essen mehr Energie verbraucht, als es liefert, dann geht der
Korper quasi leer aus und man fiihlt sich eher schlapp als energiege-
laden. Das kann daran liegen, dass die verzehrten Nahrungsmittel
qualitativ minderwertig sind oder man seinen Korper quantitativ
mehr oder weniger stindig tiberlastet. Weniger ist mehr — hort, hort!
Ganz zu schweigen von unfassbaren Nahrungsmittelkombinationen.
Damit meine ich beispielsweise ein ausgiebiges Friihstiick mit Oran-
gensaft, Joghurt und Milchkaffee, ergdnzt durch Erdbeerkuchen, ge-
folgt von Eiern mit Speck. Da méchte ich dich mal sehen, wenn du
beim Schwimmen telefonieren sollst und gleichzeitig ein Instrument
spielen. Verstehst du, was ich meine? So dhnlich muss sich jedenfalls
dein Verdauungsapparat fithlen, wenn du so mit ihm umgehst. Da
hat er keine Ahnung, was er zuerst machen soll, und dabei bleibt
natiirlich irgendetwas auf der Strecke. Nicht so giinstig, wenn er ei-
gentlich alles verwerten soll.

Die urspriingliche Art unserer Nahrungsbeschaffung war das Jagen
und Sammeln. Das Nahrungsangebot war auf natiirliche Weise be-
schrankt, denn zur Verfiigung stand nur, was die Region, das Klima,
der Boden und das Wetter hergaben. Im Ubrigen lag es auch an der
Kompetenz und Ausdauer der Jdger und Sammler, was sie nach Hause
brachten. Denn sowohl die Jagd als auch das Sammeln waren sehr
zeitaufwendige und verantwortungsvolle Aufgaben. Somit waren
unsere Vorfahren eingebunden in die Abldufe der Natur und ange-
passt an die Gegebenheiten.

Heute ist alles zu jeder Zeit verfiigbar. Und ganz offensichtlich tau-
gen viele Menschen nicht dazu, sich ihr Erndhrungspensum in Ei-
genverantwortung einzuteilen und sinnvoll einzusetzen. Entspre-
chend den Umstinden wurde der Mensch in fritheren Zeiten mal
satt und mal eben nicht. Kein Problem, sagt dein Koérper. Denn mit
zeitlich begrenztem Mangel kommt er
besser zurecht als mit permanentem Uber-
fluss. Wer mal Pause macht, muss nicht
gleich verhungern. Ganz im Gegenteil, der
Korper nutzt die Zeit zum Aufrdumen -
und das schadet ja nie!

Fiir Gudrun Glock ist Erndhrung das zen-
trale Thema ihrer Arbeit und Essen kein blofSer
Kampf gegen den Hunger, sondern die Quelle
von Vitalitdt, Freude und Ausstrahlung.

» www.ayurveda-augsburg.de
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Utopie Landwirtschaft

Von grofRen und kleinen Utopien, vergangenen und aktuellen, erzdhlt ein Gemeinschaftspro-
jekt von sechs bayerischen Agrar- und Freilandmuseen. Vom 20. Juli bis 27. Oktober ist die Aus-
stellung »Utopie Landwirtschaft« im Museum KulturLand Ries in Maihingen zu sehen. Dass eine
Maschine das schweif3treibende Médhen der endlosen Getreidefelder tibernehmen kénnte, war
fiir Millionen Bauern im Jahr 1800 die reinste [llusion. Findige Tiiftler haben zur gleichen Zeit
schon mit derartigen Maschinen experimentiert. Dass man jemals einer Maschine die sensible
Arbeit des Melkens anvertrauen diirfte, kam noch nicht einmal den kithnsten Visionaren in den
Sinn. Heute sind Mdhdrescher und Melkmaschine jedem Laien die selbstverstindlichsten Dinge
der Welt. Utopien sind wahr geworden. Den meisten bduerlichen Vorfahren wiirde die heutige
Zeit als ein Schlaraffenland erscheinen. Doch auch die jetzige Landwirtschaft steht vor grofZen
Herausforderungen angesichts massiver Umweltprobleme und einer bald auf 10 Milliarden
wachsenden Weltbevolkerung. Wie sehen also die Losungen von morgen aus?
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Veranstaltungen im Museum KulturLand Ries

28. Juli, 14 Uhr: Offentliche Fithrung durch die Sonderausstellung
»Utopie Landwirtschaft«, Kosten: nur Museumseintritt

4. August, 11 Uhr: Schnitterfest. Ernten und Dreschen wie friiher,
Besichtigung des Mithlenmuseums

25. August, 11 Uhr: Kartoffelfest. Kinderprogramm, Vorfiihrungen,
Wettbewerbe und Speisen rund um die Knolle

15. September, 13 Uhr: Mitmachtag »Mit Kernseife und Waschbrett«.
GrofRer Waschtag im Museum

21. September, 10 Uhr: Brot aus dem Holzbackofen und andere Leckereien

»www.museumkulturlandries.de
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Fundstiick

Uli u. Bocksberg Eis

Die beste Alternative zum frisch gemachten
Gelato aus der Eisdiele um die Ecke kommt
in unserer Region gewiss von Uli v. Bocks-
berg. Dort besann sich die Familie Geh vor
Jahren darauf, die Milch ihrer Kiihe selbst zu
verarbeiten. Und weil sie sowohl tiber Ge-
schick, Geschmack und Sorgfalt verfiigt,
kam es zur Produktion von diesem wunder-
baren Milcheis, das bald auch in einigen lac-
tosefreien Varianten angeboten wurde. Gut
25 Sorten umfasst die Angebotsliste der Eis-
manufaktur auf dem Bauernhof, und sie
wichst jahrlich. So wurden fiir die laufende
Schlecksaison die Geschmacksrichtungen
Bienenstich, Erdbeer-Joghurt-Split und Pink
Grapefruit entwickelt. Bei der heimischen
Verkostung punkteten vor allem Schokolade,
Knusperkeks und das Heu-Eis vor der stren-
gen und fachkundigen Jury.

Familie Geh bietet ihr Eis fiir den Endver-
braucher in Bechern zu 80 ml (1,30 €) oder
440 ml (4,20 €) oder als Eisschalen mit 2,5
bzw. 5 Litern ab Hof an. Es sind allerdings
nicht alle Sorten in jedem Gebinde verfiig-
bar. Wer sich die Anfahrt nach Bocksberg
sparen mochte — der Ort liegt idyllisch zwi-
schen Welden und Wertingen -, kann sein
Verlangen nach Uli v. Bocksberg Eis auch in
einer der iiber 100 Verkaufsstellen in Gastro-
nomie und Einzelhandel stillen.

» www.ulivon-bocksberg.de

UNESCO-Welterbe Wasserwirtschaft, —
Immaterielles Kulturerbe Alpwirtschaft, s
Naturerbe Nationaler Geopark Ries

AUGSBURGSE HISTORISCHE WASSERWIRTSCHAFT
Dar Wieg zum UNESCO-Wedterbe (Martin Kluger, 432 5., 553 Abb, 3990 €)

AUGSBURG UND DHE WASSERWIRTSCHAFT
Studien mir Mominkening Hir das UNESCO-Wellerbe i nbematicnalen Vel glaich
[Andren Biffi u.n, 248 5, 261 Abb, 2990 €, Hg.: Stadt Avgsbung)

KUHE MENSCHEN, BERGE

Die 46 Alpen von Bad Hindelang m Allghu. Immatesieles Kulturerbs in Bayem
{Wermer Batzing, Martin Kluger, Saphés Heine ua, 168 5, 212 Abb. 2490 €
Hg.: Markigemesnde Bad Hindelang)

e
KUHE: MENSCHEM. BERGE.

g b

VERLAG  Mehr zu diesen Bochem
MATIOMALER GEOPARK RIES g KLUGER  und zum Verlagsprogramm CDI’]tEKJ[ UETEEIQ AUQSbU r'g
Landschaft, Geschichte, Kultur, (Martin Kluger, 384 5., 506 Abb._ 16,90 ©) BUCHER  www cortext-mi.de
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Gadtlichkedt am Wertachuler

HolzbachstraRe 12 1/2, 86152 Augsburg

»www.restaurant-fischerstuben.de

Wie auf einer Art Halbinsel gelegen, schmiegen sich die Fi-
scherstuben zwischen die hier fast wildromantisch schdu-
mende, sich um Felsbrocken schlingelnde Wertach und
den ruhig vor sich hin diimpelden Holzbach. Fluch und
Segen: Ein grofler Parkplatz vor der Tir ermoglicht zwar
jederzeit das Abstellen des fahrbaren Untersatzes, vergibt
aber auch die Chance, sich beim Speisen auf der gemiit-
lichen Terrasse ndher an Mutter Natur gekuschelt zu fiihlen.
Seit 1996 wird hier bewirtet und Gastlichkeit gelebt, im Jahr
2011 wurde alles aufwendig, aber dennoch stilsicher reduziert
renoviert, die Riumlichkeiten durchstromt eine angenehme,
helle Frische. Der Mix aus klassisch gestdrktem Leinen auf
dem Tisch und der modernen Holz-Freundlichkeit des Ambi-
entes ldsst das Lokal generationentibergreifend auftreten,
und so agiert auch der Service. Der Spagat zwischen jovial
locker und traditionell kundig gelingt auch aufgrund der
immer prisenten Patronin Sigrun Grof, die gefiihlt jeden
Gast personlich kennt.

Seit gut einem Jahr zeichnet Kai Grof3e fiir die Kiiche ver-
antwortlich. Der junge und dennoch erfahrene Koch schaut
auf einen beeindruckenden Werdegang zuriick und kann so
manche Geschichte aus der Top-Gastronomie aus eigener Erfah-
rung zum Besten geben. Sein innovativer Kochstil prdgt vorsichtig
die konservative Karte und zeigt Aromenvielfalt (z.B. bei den ge-
schmolzenen Tomaten-Mozzarella-Ravioli auf mariniertem jungen
Spinat mit Brokkolispargel und Yuzo-Zitronen-Ol oder hausge-
machter Pastrami — krosse, dennoch von Marinade durchzogene
Brotwiirfel gemischt mit frischen Gemdiisen, Salat und natiirlich
zarten Fleischtranchen). Nach wie vor dominieren Klassiker die
Speisenauswahl, wie Zwiebelrostbraten, Wiener Schnitzel oder
auch geschmortes Zitronen-Landhuhn-Filet. Die angebotenen Fisch-
gerichte, wie Zanderfilet vom Grill oder auf der Haut gebratener
Wolfsbarsch (hier wiirden wir uns fiir ein zwischen Gewdssern ge-
legenes Restaurant eventuell noch mehr Wagemut und Vielfalt
wiinschen), sind blitzsauber zubereitet, wenn auch der perfekte
Garpunkt des ein oder anderen See- oder Meeresbewohners fiir
Anhinger der modernen, japanisch beeinflussten Philosophie der
Abkehr vom »Durchbraten« etwas iiberschritten wird. Selbstver-
stdndlich wird auch die vegetarisch-vegane Weltanschauung mit
Gerichten wie einer Wok-Gemiise-Pfanne oder einem Spargelgratin
mit Pilzen und Tomaten bedient. Eine schéne und reichhaltige
Dessertkarte rundet das Esserlebnis auf angenehme Art ab, die
Weinkarte enthdlt alles, was man fiir einen schénen Abend
braucht, Biere werden regional verwurzelt angeboten.

Durch ihre Moglichkeiten und Rdumlichkeiten bieten sich die Fi-
scherstuben bevorzugt auch fiir grolere Runden, Hochzeiten, Ge-
burtstags- oder Firmenfeiern an. Bis zu 150 Personen passen in den
»Sonnensaal, intimer geht es »downstairs« in der Weinkostbar fiir
bis zu 40 Personen zu. Montag und Dienstag génnen sich Besitzer
und Personal ihre verdiente Auszeit. (kaj)
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Forellenzucht Endhart fischraucherei

Affinger Weg 26, 86316 Derching

»www.forellenzucht-endhart.de

Bekannt ist sie weit iiber die ndhere Umgebung hinaus schon
lange: die Forellenzucht und Fischrdaucherei Endhart in Fried-
berg-Derching, gleich hinter dem Autobahnsee. 1971 als Ne-
benerwerb angefangen, betreiben die Endharts das Ganze seit
1981 als professionelles Gewerbe. Nach und nach wurde der
Betrieb durch den Zukauf geeigneter Zuchtstellen, sprich
Teichanlagen, erweitert und hat heute seine Basis an eben die-
ser Stelle zwischen Augsburg und Derching. Auf einer Anlieger-
EinbahnstraRe durch ein Siedlungsgebiet gelangt man zu dem
Héduschen, neben dem drei Teiche darauf hindeuten, um was es
hier geht: Fisch.

Die Forellen, Saiblinge und Karpfen aus eigener Zucht, hier und
in romantischen Gewdssern im nahe gelegenen Wabern siidlich
von Egling behutsam grof3gezogen, bilden die Basis des Ange-
bots. Ob frisch gefangen oder gerduchert (in eigener Raucherei:
Forelle, Saibling, Aal und Lachs), der Fang geht sowohl an End-
verbraucher wie auch an die Gastronomie. Im Hofladen wer-
den zum Wochenende, in der Regel ab Mittwoch, aber auch
viele andere Fischspezialititen angeboten, von Lachs, Thun-
fisch und Heilbutt bis zu Wolfsbarsch und Scholle. Beim Ein-
kauf blickt man durch ein Panoramafenster auf die sich im
Teich tummelnden Kameraden, die zumindest diesen Tag iiberlebt
haben - dabei wird einem die Verantwortung fiir eine authen-
tische, sinnhafte und lokal bezogene Erndhrung noch einmal be-
wusst.

An Samstagen wird, wenn das Wetter mitspielt, iiber die Sommer-
monate von 11 bis 15 Uhr gegrillt. Dann kommen frische Forellen,
im Ganzen aufgespieft, iiber die gliithende Holzkohle, man sitzt
gemiitlich auf Klappstiithlen und Tischen zwischen Topfpflanzen
entlang der Teiche und gonnt sich ein fischig-frisches Mahl zu mo-
deraten Preisen (die ganze Forelle vom Grill fiir 13 Euro). Wer keine
Lust auf Gegrilltes hat, kann sich im Laden aus der Frischetheke
allerhand wasserbewohnerbezogene Spezialititen auf den Teller
legen lassen (nach Gewicht berechnet), von Matjesfilets iiber Fisch-
salate (wir hatten einen joghurt-frischen Matjessalat mit Apfeln),
Réucherfische, eingelegte Garnelen und Bismarckheringe bis zu
gebeiztem Lachs und vielem mehr. Qualitdt und Frische sind hier
stets Begleiter des netten Bedienpersonals.

Die Atmosphdire ist entspannt familidr und man kann nicht
umbhin, sich ein klein wenig wie im Urlaub zu fiihlen. Das Ge-
trinkeangebot ist iiberschaubar, aber von Softgetrinken tiiber Bier
bis hin zu einfachen Weinen ist alles dabei, was man fiir dieses
gehobene »Picknick« braucht (wer anderes erwartet, sollte sich ein
Restaurant suchen, die benutzten Teller und Gldser bringt jeder
selbst zuriick in den Laden). Auf dem Heimweg wird man erst
durch den gelegentlichen Start- und Landebetrieb des benachbar-
ten Flughafens Augsburg-Miihlhausen wieder in den Alltag zurtick-
geholt. (Bjorn Kiihnel)

www.a3regional.de
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Die zweitgrofite Stadt Bulgariens ist

europdische Kulturhauptstadt 2019 [f =
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Wenn Sie an Bulgarien denken, dann kommen Ihnen vermut-
lich zuerst die Hauptstadt Sofia oder die tollen Party- und
Urlaubsstrinde am Schwarzen Meer in den Sinn. Doch fir
diejenigen, die iiber den Tellerrand hinausblicken, hat das
kleine Land in Stidosteuropa noch viel mehr zu bieten. Damit
sind nicht nur die beeindruckenden Rosenfelder und die
Weingutlandschaften gemeint, sondern auch zahlreiche
Stidte, die meist im Schatten der breiten Offentlichkeit ste-
hen, jedoch die lebhafte Kultur des Landes brillant verkor-
pern. Eine davon sticht momentan sogar europaweit hervor,
da sie sich den Titel »Kulturhauptstadt Europas 2019« mit der
siiditalienischen Felsenstadt Matera teilt. Es ist die zweitgrof3-
te Stadt Bulgariens, Plovdiv, die von der Flache und Einwoh-
nerzahl her knapp mit Augsburg zu vergleichen ist. Plovdiv
liegt in der thrakischen Ebene und wurde einst dhnlich wie
Rom auf sieben Hiigeln erbaut. Dennoch ist sie viel dlter als
die italienische Metropole.

Plovdiv, friher Pulpudeva, Philippopolis, Trimontium, Pul-
den oder Filibe genannt, ist die &dlteste Stadt des Kontinents.
Ihre Geschichte begann rund 4.000 Jahre vor Christus. In
keiner anderen bulgarischen Stadt erlebt man das Nebenei-
nander so vieler verschiedener Zivilisationen und Zeitepo-
chen. Gepridgt wurde Plovdiv hauptsdchlich von der ro6-
mischen und altgriechischen Zeit. Das romische Theater (Foto
oben), das zu Beginn des 2. Jahrhunderts erbaut wurde, gilt als
Markenzeichen der Stadt. Heute gehort es zu den beliebtesten
Veranstaltungsorten Bulgariens. Dort finden Rockkonzerte
oder Volkstanzfestivals mit Teilnehmern aus der ganzen Welt
statt. Bemerkenswert ist, dass auf manchen der Sitzpldtze
noch heute Gravuren rémischer Namen zu lesen sind.

Um zu dem Thema zuriickzukommen, das momentan viele
beschéftigt: Kulturhauptstadt 2019. Ich erinnere mich, dass
die Vorbereitungen unter dem Motto »together« sehr frih
begannen. Schon 2016, als Plovdiv die Bewerbung gewann,
sprach man dartiber, dass sich die Stadt bald drastisch verdn-
dern wiirde. Da meine Familie dort lebt und ich mehrmals
im Jahr vor Ort bin, habe ich viele positive und negative Ver-
dnderungen miterlebt, die sich um das Projekt »PLOVEDIV
Kulturhauptstadt Europa 2019« herum vollzogen haben.
Trotz der zahlreichen Baustellen und Umbauten im gesamten
Ort sind sich viele sicher: Die Stadt ist durch den Titel absolut
aufgebliht. Vor allem im Zentrum: Man konnte nicht nur an
jeder Ecke Archédologen beobachten, die neue Ausgrabungen
machten, sondern auch das bertihmte historische Handwer-
kerviertel Kapana (Foto mitte) (»die Falle«) direkt in der Innen-
stadt nahm eine komplett neue Gestalt an. Wo vor circa 500
Jahren Schuhmacher, Goldschmiede, Tischler und weitere
Handwerker ihre kleinen Ateliers besalRen, findet man heute
moderne Art-Riume, gemiitliche Restaurants, bunte StraRen
und witzige Graffitifassaden (Foto unten). Der Name »die Falle«
leitet sich aus dem Umstand ab, dass hier alle Gassen sehr
dhnlich aufgebaut sind und man sich deshalb leicht verirren
kann. Unzdhlige kulturelle Veranstaltungen finden in diesem
Viertel statt. Das grof3te Event, auf das sich jedes Jahr ganz
Bulgarien freut, ist das Kapana-Fest — ein Festival, auf dem
viele Kiinstlerstinde, Essensbuden und Outdoor-Konzerte be-
sucht werden kénnen.

Letztes Jahr lernte ich wdhrend des Kapana-Festes im Friih-
jahr die Besitzerin des Ladens »Loveplovdiv« in der Magura-
gasse, Mihaela Leshtova, kennen, die in den sozialen Medien
eine mittlerweile sehr erfolgreiche Plattform fiir Einheimi-
sche und Touristen betreibt. Auf ihrer »loveplovdiv«-Seite
postet sie Fotos der Stadt und begeistert damit tiber 25.000
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Abonnenten. Ich bin ebenfalls Fan und gehore zur Communi-
ty. Auch Mihaela kennt die Verdnderungen der Stadt. Sie er-
zdhlt mir von der Zeit, als das kleine Kiinstlerviertel in der
Innenstadt (Foto mitte) noch keine farbenfrohe FuRgingerzo-
ne war und sie noch keinen Laden fiir handgemachte Souve-
nirs besaR. Dass plotzlich viele kleine und interessante Hand-
werkergeschiéfte und Galerien in Kapana ihren Platz fanden,
sei zu dem Zeitpunkt ebenfalls nur ein Teil des Projekts
»Kulturhauptstadt Europas 2019« gewesen. Mihaela ist froh,
dass sie durch das Projekt viele neue Kontakte kntipfen konn-
te und auch das Team kennenlernen durfte, das jedes Jahr die
Kapana-Feste organisiert. Die junge Unternehmerin schwirmt
von der Nachbarschaft und weif3, dass auch sie in »die Falle«
getappt ist. Sie ist sich sicher, dass jeder, der diesen Ort be-
tritt, nicht mehr so schnell wieder weg mochte.

»Mein absoluter Lieblingsplatz in Kapana ist natiirlich mein
kleines kreatives Geschéft. In unserer Gasse befinden sich je-
doch auch zahlreiche Boutiquen und andere Souvenirldden,
die ich nur empfehlen kann«, erzdhlt Mihaela. "Wenn es aber
ums Essen und Trinken geht, rate ich jedem, das neu eroff-
nete Restaurant Ailiakria aufzusuchen. Dort bekommt man
auf bunten Tellern traditionelles bulgarisches Essen serviert,
mit ganz viel Liebe zubereitet. Wer nur einen leckeren Cap-
puccino trinken mochte, ist im Monkey House genau richtig
aufgehoben. Fiir die Cocktail-Liebhaber empfehle ich die Any-
way Social Bar und fiir diejenigen, die ohne Bier einfach
nicht kénnen: Besucht das Pub Kotka i Mishka - tibersetzt
»Katze und Maus« oder auch »Mouse House« genannt.«

Wenn ich selbst in Plovdiv bin, treffe ich mich mit Freunden
im Marmalad, einer beliebten Karaokebar in Kapana, um
einen lustigen Abend zu erleben. Im Zentrum der Kultur-
hauptstadt sind Aktivitédten fiir jeden geboten. Die Uhrzeit ist
nicht von grofRer Bedeutung, da das Nachtleben in Bulgarien
starker ausgeprdgt ist als in Deutschland.

Im Stadtinneren sind nicht nur Sehenswiirdigkeiten wie Ka-
pana oder das romische Stadion (Foto unten) ein Hingucker. Zu
den beliebtesten Locations Plovdivs gehort auch die Altstadt,
die vom Zentrum in fiinf Minuten zu FuR zu erreichen ist. Sie
erstreckt sich iiber drei der Plovdiver Hiigel (Foto oben): Nebet,
Jambaz und Sahat. Dort trifft man auf eine beeindruckende
bunte Architektur, die mindestens 200 Jahre alt ist, ob Mu-
seen, Tempel oder archdologische Objekte. Wenn man einen
der Hiigel besteigt, kann man an einem schénen Sommera-
bend den Sonnenuntergang iiber der Stadt beobachten.

Ich kénnte mehr als ein Buch fiillen, wenn ich von allen Se-
henswiirdigkeiten und traumhaften Orten in Plovdiv erzih-
len wollte. Was ich sicher weif3: Meine Heimatstadt hat den
Titel »Kulturhauptstadt« verdient. Plovdiv ist eine antike und
dennoch moderne Kiinstlerstadt, die die bulgarischen Tradi-
tionen bewahrt und an die jiingere Generation weitergibt. So
lautet auch das Motto der Stadt: »Plovdiv, antik und ewig«. Ich
kann jedem nur raten, unsere Kulturhauptstadt zu besuchen
und sich von ihrer Kreativitét inspirieren zu lassen!

»www.visitplovdiv.com
» plovdiv2019.eu
»www.instagram.com/loveplovdiv

1998 in Ploudiv geboren, lebt sie seit 2009 in Deutschland. Uber
ein PraktiRum kam sie mit unserem Verlag in Kontakt und ist
derzeit unter anderem fiir a3regional im Einsatz.

www.a3regional.de
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Mit dem Kanu von Pappenheim
nach Do]lnstein
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Pappenheim ist ein kleines, hiibsches und recht lebendiges Stidtchen. Es
liegt mitten im Naturpark Altmiihltal. Uber ihm thront eine in Teilen
schon instand gesetzte Burganlage. Ihr méchtiger Turm bietet einen
grandiosen Blick tiber den Ort und weit hinein in den Naturpark. Die
Redewendung »Ich kenne meine Pappenheimer« ist wohl den meisten
geldufig. Im 17. Jahrhundert aufgekommen, brachte sie den besonderen
Mut der so Angesprochenen zum Ausdruck. Der General Gottfried Hein-
rich zu Pappenheim galt manchen Zeitgenossen wohl als besonderes
Vorbild im soldatischen Sinn. Friedrich Schiller legte das Zitat ein Jahr-
hundert spiter seinem Wallenstein in den Mund und machte es damit
unsterblich. Heute hat es eher eine despektierliche Bedeutung, im bes-
ten Fall mit einem Augenzwinkern verbunden. So dndern sich die Zeiten
und Gebréduche. Was bleibt, sind der Ort und der Fluss, der ihn umgibt.

Die Altmiihl ist in langen Teilen ein mittelfrdnkisches Gewdsser, bevor
sie nach einem Intermezzo im noérdlichen Oberbayern bei Kelheim in
die Donau miindet. Ihr mdandernder Lauf ist vor allem im mittleren
Teil, zwischen Treuchtlingen und Dollnstein im Frinkischen Jura, reiz-
voll fiir Kanut*innen. Zwischen diesen beiden Orten liegt Pappenheim,
der Ausgangspunkt unserer Exkursion.

Hier passt die Beschreibung »geméichlich« fiir den Fluss. Ein Umstand,
der ihn zum idealen Wasserlauf fiir alle macht, die Interesse daran
haben, die Landschaft im Boot zu durchwandern, ohne dabei allzu viel
nautischen Sachverstand oder sportlichen Ehrgeiz mit an Bord nehmen
zu missen. Die Altmiihl umschliet den Ort nahezu. Der Natur-Cam-
pingplatz von Uwe Horsmann hat rund 100 Stellplitze, er liegt zentral
am Ful} der Burg und malerisch in der Flussschleife. Er bietet jeden
Komfort, den man an Orten wie diesen erwartet darf, und zum Gliick
wenig dartiber hinaus. Hier ist es ruhig und schén und die Ubernach-
tungskosten halten sich im Rahmen. Bei unserem Besuch mit Wohnmo-
bil, zwei Erwachsenen und zwei 12Jdhrigen standen zum Schluss weni-
ger als 50 Euro auf der Rechnung. Der Kiosk an der Rezeption verkauft
das Bier der Brauerei Wurm aus der Nachbarschaft gut gekiihlt und die
Bestellsemmeln zum Friihstiick kommen vom Bédckermeister im Ort.

Der Taxiunternehmer Manfred Popp ist hier die erste Adresse, wenn es
um den Verleih von Canadiern geht. Diesen Bootstyp kennt man in sei-
ner Grundform aus Indianerfilmen. Er bietet vier Paddler*innen bequem
Platz. Popp liefert direkt an den Platz. Die Ausleihe umfasst neben Boot
und Paddel bei Bedarf auch Schwimmwesten und Trockenboxen. Zu
seinem Service gehoren die Ausgabe von Kartenmaterial und eine eben-
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so zutreffende wie personliche Einschdtzung der gastronomischen Ge-
gebenheiten entlang der geplanten Strecke. Der Tarif fiir diese Leistun-
gen liegt bei knapp 50 Euro. Dieser Preis ist fair, zumal er auch die
Abholung vom Zielort fiir Boot und Paddler*innen beinhaltet.

Unser Ausflug fithrt von Pappenheim iiber Zimmern (Gasthof Sonntag)
und Solnhofen (Wirtshaus Alte Schule) vorbei an der Felsformation
Zwolf Apostel (Foto) zum Zeltplatz Hammermiihle. Die Stromschnellen
hier sind nicht wirklich gefdhrlich, sondern machen richtig SpaR - der
Mannschaft im Boot ebenso wie den fachkundigen Beobachtergruppen
am Ufer. Hier finden sich auch immer Menschen, die Schiffbriichigen
mit Tat und vor allem Rat zur Seite stehen. Nachdem wir das iiberschiis-
sige Wasser aus dem Canadier gekippt haben, sind es nur noch wenige
Kilometer zum Tagesziel in Dollnstein. Die Einkehr im Gasthof Kirchen-
schmied ist vor allem dann zu empfehlen, wenn einem der Sinn nach
ehrlicher frankischer Kiiche steht. Nach dem zweiten Bier meldet sich
Taxiunternehmer Popp, bereit fiir die Riickholung.

Die beschriebene Tagestour ist etwa 20 Kilometer lang und relativ ein-
fach. Wer Pappenheim besucht, sollte es nicht versdumen, das Stadt-
chen und die Burg zu erkunden. Fernsicht und Folterkeller sind sehens-
wert. Der Riickweg nach Augsburg kénnte dann tiber Solnhofen fiihren.
Das paldontologisch-geologische Museum erlangte Bekanntheit durch
den Besitz zweier Originale des in der Region gefundenen Urvogels Ar-
chaeopteryx. Angeregt durch diese Schau, lohnt sich anschlieRend ein
Besuch im Hobbysteinbruch an den Hangen tiber dem Ort. Von hier aus
ist man in weniger als einer Stunde zu Hause. Von Augsburg nach Pap-
penheim sind es gut 80 Kilometer. Verwunderlich, dass der Naturpark
Altmiihltal hierzulande nicht stirker im Bewusstsein prasent ist. Aber
das kann sich ja d&ndern. (Jiirgen Kannler)

»www.pappenheim.de » www.camping-pappenheim.de
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Petri Heil!

Aus dem Leben elner Anglerfrau

Von Manon Buk—

Es gibt ein Bild von unserem standesamt-
lichen Hochzeitstag, da steht mein Mann im
Anzug am Weiher und prasentiert eine fang-
frische Forelle. Man konnte mich jetzt be-
dauern, da der Gatte anscheinend sogar am
wichtigsten Tag im Leben nicht ohne sein
Hobby, das Angeln, auskommen konnte.
Doch ganz so extrem ist es bei ihm mit sei-
ner bereits in der Kindheit entwickelten
Vorliebe fiirs Fischen dann doch nicht. Der
Schnappschuss entstand im Zuge eines nach-
mittdglichen Spaziergangs in der freien
Natur nach der Trauung und dem zufilligen
Treffen mit einem Freund, der dort die
Angel ausgeworfen hatte.

Einen Vorteil hat das Ganze aber auf jeden
Fall: Seit meiner Heirat mit einem passio-
nierten Fischer erfreut mich der Genuss von
Forelle, Karpfen, Hecht und Co. weitaus
mehr als zuvor. Mein Mann hat ndmlich das
Talent, einen Fisch so filetieren zu konnen,
dass dieser nahezu gritenfrei ist. Damit
konnten wir schon so manchen skeptischen
Gast eines Besseren belehren, der beim Ser-
vieren mit den Worten »Oh, es gibt Fisch,
den mag ich wegen der Griten nicht so
gernel« reagierte. Zudem ist der Genuss der
Wassertiere ja bekanntlich gesund. Und es
geht nichts iiber ein einfaches Fischgericht
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mit Gemiise, etwa Spargel, ein paar Kartof-
feln und einem Glas WeiRwein. Einfach zu-
zubereiten ist es allemal: Forelle beispiels-
weise mit ein paar Krdutern in Alufolie
wickeln, ab in den Ofen, und 25 Minuten
spéter kann gespeist werden. Diese Zuberei-
tungsart ist zudem hausfrauenfreundlich
und verursacht wenig Schmutz in der Kiiche.

Wofiir ich mich allerdings in all den Jahren
nicht begeistern konnte, ist die Beschaffung
dieses Nahrungsmittels. Die Frage »Kommst
du mit zum Angeln?« verneinte ich mit zu-
nehmenden Ehejahren mehr und mehr,
denn die Aussicht auf stundenlanges War-
ten, bis endlich ein Fisch anbeif3t, und dies
auch noch zu morgendlicher oder spit-
abendlicher Stunde, reizt mich ehrlich
nicht. Mein Mann kann dabei gut entspan-
nen und mittlerweile ist fiir ihn das Sitzen
am See mit der ausgeworfenen Angel allein
schon eine Freude, auch wenn die Ausbeute
gegen null gehen sollte. Mit dem Alter
kommt bei ihm sogar verstirkt Wehmut auf,
wenn er etwa eine »wunderbar gezeichnete
Bachforelle« in Hinden hélt. Immer Ofter
befdllt ihn ndmlich ein schlechtes Gewissen,
»diese schénen Geschopfe« mit einem ge-
konnten »Anglerschlag« zu toten, nur damit
wir uns daran laben kénnen.

Natiirlich bleibt das Ganze auch ein Aben-
teuer, denn der Drill eines schweren Kar-
pfens an der Angel kann schon kréftezeh-
rend sein. Was mein Mann jedoch wohl nie
verlieren wird, ist diese ganz besondere, ur-
eigene Art, in der Nihe von Gewdssern un-
terwegs zu sein. Es vergeht kein Spaziergang,
auf dem mir nicht erkldrt wird, wo und
warum gerade hier die Forellen schwimmen,
die Hechte stehen oder die Karpfen griin-
deln. Zugegeben, selbst ich blicke mittler-
weile ganz anders in Seen und Fliisse und
freue mich, wenn ich die gut getarnten Fi-
sche im Wasser entdecke, denn irgendwie
hat mich das Interesse an dieser Spezies
schon gepackt.

Ach ja, heute habe ich doch tatsdchlich ganz
freiwillig Lust bekommen, mit an seinen ge-
meinsam mit Freunden gepachteten Weiher
zu fahren, um die dort eingesetzten Karpfen
zu fiittern und dabei den Sommerabend zu
genieffen. Als Frau eines Anglers gehen
einem tbrigens auch nie die Ideen fiir Ge-
burtstags- oder Weihnachtsgeschenke aus:
Ein Blinker, Wobbler oder andere Angel-
Accessoires erfreuen immer und kénnen gar
nicht zahlreich genug im Angelkoffer vertre-
ten sein.
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KnacRiges Gemuse aus unserer Region
finden Sie auf

L. a3regipnal.de




