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aus Milch machen, Kressebrote schmieren, 
mit den Spezialitätenwirten kochen. Aber oft 
haben die Kinder schon die größte Freude, 
wenn sie auf Vollkornbrot ein »Gemüsege-
sicht«  legen. Da beißen die ganz herzhaft rein.

Wie lange halten diese Erfahrungen an? Kinder, 
die am Projekt »Na(h) gut!«  teilnehmen, 
treffe ich ja zwei- bis dreimal im Jahr. Da 
erinnern sie sich schon an das Erlernte. Sie 
wissen dann, dass zu einer ausgewogenen 
Ernährung Obst, Gemüse, Fleisch, Fisch, 
Milch und Getreide gehören, die Ernäh-
rungspyramide eben. Und sie beherzigen 
Regeln. »Eine Handvoll Süßes am Tag ist er-
laubt«  zum Beispiel.

Und die Eltern? Die lassen sich 
eher mit Zahlen überzeu-

gen. Dass in einer Portion 
industriell gefertigtem 

Kindermüsli acht 
Stück Würfelzucker 
stecken, schockiert 
dann manche doch.

Mit freundlicher Geneh-
migung der Wittelsba-
cher Land Zeitung. 

Interview: 
Wolfgang Glas
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»Na(h) gut! – Nah kaufen, gut essen« – dieses 
Projekt des Wittelsbacher Land Vereins erntet 
bayernweit Anerkennung. Rund 3.000 Kinder 
aus dem Landkreis Aichach-Friedberg nah-
men bisher daran teil. Sie lernten, wie inten-
siv frisches Obst und Gemüse aus der Nach-
barschaft schmeckt, sie kochten mit Profis, 
sie besuchten Direktvermarkter und Bauern-
höfe, um zu sehen, wie regionale Lebensmit-
tel entstehen. 2016 wurde die Aktion auf eine 
noch breitere Basis gestellt und erhielt jetzt 
auch ein neues Gesicht.

Regionales Essen erleben
Das Projekt soll Kinder für eine bewusste 
und verantwortungsvolle Lebensweise sensi-
bilisieren. Sie erleben, dass regionales Essen 
schmeckt und die Zubereitung Freude 
macht. Sie lernen, dass es gar nicht so 
schwer ist, Fruchtjoghurt aus Milch zuzube-
reiten oder Müsli aus frisch gequetschtem 
Getreide. Begleitet werden sie von der Pro-
jektmanagerin Barbara Straub, die als Er-
nährungsberaterin in Schulen und Kinder-

Er ist der bessere Knoblauch, denn Bärlauch 
hat ein ähnliches Aroma wie sein Verwand-
ter, die gleichen gesundheitlichen Vorteile 
und verursacht nach dem Verzehr keine un-
angenehmen Gerüche.

Ab März recken sich die zarten Blättchen aus 
dem Boden, die bald um die 20 Zentimeter 
groß sind, hellgrün leuchten und duften. Ei-
gentlich ist Bärlauch recht einfach zu kulti-
vieren. Sogar im Blumentopf auf der Fenster-
bank oder im Balkonkasten ist der Anbau 
möglich. In meinem Schrebergarten ver-
suche ich ihn seit geraumer Zeit anzusiedeln, 
was bisher nur mäßig gelingt. Wer sich Bär-
lauch in den Garten holt, sollte eigentlich 
darauf gefasst sein, dass sich die wilde Zwie-
bel gern schnell breit macht – und zwar Jahr 
für Jahr um das Zehnfache, wenn die Voraus-
setzungen stimmen. Bei mir will er nicht 
recht wachsen. Neidisch schaue ich über den 
Zaun zur Gartennachbarin, die einen ganzen 
Teppich davon besitzt. Sie schwärmt davon, 
wie sie ihn für Dip-Saucen, Pesto oder ganz 
allgemein als Gemüse in der Frühjahrsküche 
verwendet. Sie erntet reichlich von März bis 
Mai und stellt Bärlauchbutter her, die sie ein-
friert und so das ganz Jahr über einen Vorrat 
hat. Denn schon ab Mai beginnt der Bärlauch 
zu blühen und die Blätter verlieren langsam 
ihr Aroma. Wie alle Liliengewächse zieht er 
sich im Frühsommer in die Zwiebel zurück.

Wie der Knoblauch hat auch Bärlauch eine 
senkende Wirkung auf den Cholesterinspie-
gel. Die Blutgefäße soll er vor Verkalkung 
schützen und die Fließeigenschaften des 
Blutes verbessern. Manche behaupten, dass 
sie nach seinem Genuss besser denken kön-
nen. Das werde ich beobachten. Auf jeden 
Fall enthält Bärlauch ätherische Öle und 
Spurenelemente sowie Vitamin C und die 
schwefelhaltige Substanz Alliin. Sie oxidiert 
beim Kontakt mit Sauerstoff zum medizi-
nisch wirksamen Allicin, einem natürlichen 
Antibiotikum gegen Bakterien und Pilze. 
Damit es frei wird, soll man Bärlauch immer 
schneiden oder hacken.

Die Pflanze wächst abseits vom Kleingarten 
vor allem an schattigen Plätzen in Laub-
misch- und Buchenwäldern oder an Fluss- 
ufern. Aber Achtung! Bärlauch hat gleich drei 
gefährliche Doppelgänger: das Maiglöck-
chen, die Herbstzeitlose und als junge Pflan-
ze den Aronstab. Alle sind giftig, wobei der 
Verzehr der Herbstzeitlosen tödlich enden 
kann. Normalerweise kommen Maiglöck-
chen später und an anderen Orten wie der 
Bärlauch aus dem Boden – doch das ist nur 
ein relativer Schutz! Die Herbstzeitlose kann 
sogar direkt neben dem Bärlauch wachsen, 
meistens am Rand, seltener in der Mitte der 
Bestände. Wichtig ist daher, die Blätter zu 
unterscheiden: Beim Bärlauch kommt jedes 
Blatt an einem eigenen Stiel aus dem Boden, 
während die Rosette der Herbstzeitlosenblät-
ter ohne Stiele direkt aus dem Boden wächst. 
Bärlauch hat außerdem einen eindeutigen 
Geruch, der sich entfaltet, wenn man die 
Blätter reibt. Das bayerische Verbraucher-
schutzministerium empfiehlt, auf das Sam-
meln lieber zu verzichten, wenn man Bär-
lauch nicht eindeutig zu erkennen vermag. 
Schließlich ist das aromatische Küchenkraut 
auch im Gemüsehandel oder auf dem Wo-
chenmarkt erhältlich.

Weil meine eigene Ernte auch in diesem Jahr 
nicht viel hergibt, werde ich mich aufma-
chen und den wilden Bruder in der freien 
Natur sammeln. Gar nicht weit entfernt, im 
Buchenwäldchen neben einem Seniorenstift 
– mein geheimer Platz mitten in der Stadt.

3.000 Kinder erleben regionale Produkte
»Na(h) gut! – Nah kaufen, gut essen« – dieses Projekt 

des Wittelsbacher Land Vereins erntet bayernweit Anerkennung

gärten Geschmacksschulungen durchführt, 
heuer in rund 30 Grundschulklassen und 16 
Kindergartengruppen. Die Spezialitäten-
wirte des Wittelsbacher Landes laden zur 
Kinderkochschule ein, Direktvermarkter 
und Landwirte zu Betriebsbesichtigungen. 
Projektpartner sind auch das Staatliche 
Schulamt, das Amt für Ernährung, Land-
wirtschaft und Forsten Augsburg und das 
Jugendamt Aichach-Friedberg. Finanziert 
wurde »Na(h) gut!« von 2012 bis 2015 vom 
Wittelsbacher Land Verein und durch För-
dermittel aus dem EU-Programm LEADER. 
Inzwischen unterstützen seit 2016 die Kom-
munen im Landkreis finanziell das Projekt.

Name gesucht
Wie soll das Maskottchen heißen? Ein frisch 
aufgemachter Flyer informiert über »Na(h) 
gut!« und stellt auch das neu entworfene Mas-
kottchen des Projekts vor: einen lustigen Ge-
sellen (oder ist es eher ein Mädchen?) mit 
Kochhaube und Schneebesen unter der 
Stupsnase. Für dieses Maskottchen wird jetzt 
ein Name gesucht. Der Wittelsbacher Land 
Verein ruft alle Kinder im Landkreis auf, Vor-
schläge zu machen und sie per E-Mail zu 
schicken an: info@wittelsbacherland.de 
(Adresse und Kontaktdaten bitte nicht verges-
sen). Unter den drei am häufigsten genann-
ten Vorschlägen wird ein Sieger gelost, unter 
allen Teilnehmern ein Gewinner oder eine 
Gewinnerin gezogen. Preis ist ein Oxi, das 
Plüschtier des Wittelsbacher Land Vereins, 
dazu ein Korb mit regionalem Gemüse. Ein-
sendeschluss ist der 30. Juni.

Mit freundlicher Genehmigung der Wittelsbacher 
Land Zeitung. Text: Wolfgang Glas

Rund 60 Schulklassen und 30 Kindergar-
tengruppen betreut Barbara Straub in 
diesem Schuljahr. Die Friedbergerin ist 
zertifizierte Ernährungsberaterin für 
Kinder. In Geschmacksschulungen, beim 
gemeinsamen Kochen mit den Speziali-
tätenwirten und bei Besuchen auf dem 
Bauernhof bringt sie jungen Menschen 
bei, was den Wert regionaler Lebensmit-
tel ausmacht und wo sie herkommen.

a3regional: Wie viele Kinder haben Sie schon weg-
gebracht von Burger und Pizza? 
Barbara Straub: Ich glaube nicht, dass man 
sie wirklich davon wegbringen kann oder 
muss. Wichtig ist, dass sie Neues kennenler-
nen, anderes. Da sind unsere Geschmacks-
schulungen wichtig: Die Kinder probieren 
mit verbundenen Augen verschie-
denes Gemüse und Obst. 
Manches hatten sie noch nie 
im Mund. Aber es ist eine 
interessante Erfahrung, ein-
mal Fenchel zu schmecken 
oder Pastinaken. Kinder 
haben ja ein sehr ausgeprägtes 
Geschmacksgefühl.

Welche Ihrer Schulungsmaß-
nahmen kommen denn am 
besten an? Alle Dinge, bei 
denen die Kinder expe-
rimentieren dürfen. But-
ter und Fruchtjoghurt 

angenehmen Gerüche.angenehmen Gerüche.

Barbara Straub ist Er-
nährungsberaterin für Kin-
der und seit 2013 Projekt-
managerin für »Na(h) gut!«

Fenchel statt Burger?
Ein Interview mit Barbara Straub

Gartenstadt

Bärlauch
Von Susanne Thoma
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migung der Wittelsba
cher Land Zeitung. 

denes Gemüse und Obst. 
Manches hatten sie noch nie 
im Mund. Aber es ist eine 
interessante Erfahrung, ein-
mal Fenchel zu schmecken 
oder Pastinaken. Kinder 
haben ja ein sehr ausgeprägtes 
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BEERENSTARK

»Die Erdbeere ist nach dem Apfel die meist-
gegessene Frucht in Deutschland«, so Xaver 
Mahl. Doch sie ist noch viel mehr. Sie ist ein 
Zeichen für den Sommer. Ein erfrischender 
Biss in eine saftige Erdbeere macht so man-
chen heißen Sommertag gleich viel erträg-
licher. Und was wäre die wärmste Jahreszeit 
ohne Erdbeerkuchen? 

Doch was noch viel wichtiger ist: Man kann 
so viel von ihr naschen, wie man möchte, 
und nimmt einfach nicht zu. Denn die Vita-
min-C-Bombe enthält viele Ballaststoffe, die 
die Verdauung fördern. Gesund ist sie also 
auch noch, die einzig wahre Königin unter 
den Früchten.

Beerenpflücken beim Familienausflug
Von Mai bis Oktober kann man die süße 
Frucht auf Mahls Obsthof selbst pflücken. 
Bis Oktober? Dieser lange Zeitraum ist ganz 
einfach zu erklären. Xaver Mahl bepflanzt 
seine Felder in Intervallen. Während die 

In Ustersbach stoßen wir auf ein kleines 
Beerenidyll. Hier gibt es so viele verschie-
dene Obstplantagen, dass man mehr als 
zwei Hände bräuchte, um sie daran abzäh-
len zu können. Besonders beliebt sind die 
Süßkirschen. Doch auf den Selbstpflückan-
lagen sind auf einem 23-Hektar-Areal neben 
den Himbeeren, Stachelbeeren, Johannis-
beeren, Heidelbeeren und Brombeeren auch 
Aprikosen, Pfirsiche, Zwetschgen, Birnen, 
Holunder, Quitten und Äpfel verteilt. Sogar 
Walnüsse kann man pflücken. Ganz neu 
sind die »Weikis« – eine bayerische Kiwi-
sorte. Neues paart sich hier mit Bewährtem 
und Traditionellem – ohne Scheu vor Miss-
erfolgen. Und das wird belohnt. Ganz deut-
lich erkennt man das in der Destillerie. Aus 
Früchten kann man nämlich nicht nur 
Marmelade oder Obstkuchen machen.

Fruchtige Liköre und aromatische Brände, 
das ist das Terrain von Katharina Zott. Nicht 
nur das Feine und Süße, wie der Himbeerli-
kör oder der Geschmack der Williams-

Allerlei aus Beeren & Co.
Erdbeeren naschen, das ist die eine Sache. Doch es gibt noch weit 
mehr gefragte Sommerfrüchte, die so einiges können. Die Obstbau-

ernfamilie Zott hat viel Erfahrung auf dem Gebiet

WEINFRAGE NR. 40
Aus welchem österreichischen Bundesland 

stammt der Klöcher Welschriesling
 von Winkler-Hermaden?

 a) Niederösterreich 
 b) Kärnten
 c) Steiermark

Geben Sie uns die richtige Antwort auf 
www.a3kultur.de und gewinnen 
Sie ein Weinpaket von: 

einen Felder schon bepflückt werden kön-
nen, werden unterdessen neue mit späteren 
Kulturen angelegt und bieten Nachschub, 
wenn die Frühkulturen leer geräumt sind. 
Dabei achtet er darauf, seine Felder mit 
Nützlingen zu behandeln, um weniger 
Pflanzenschutzmittel einsetzen zu müssen. 
Denn was für den Bauern viel wichtiger ist 
als der größtmögliche Ertrag, das ist die 
Qualität seiner Produkte. Außerdem pflanzt 
er nur Sorten an, die bei seinen Kunden be-
liebt sind. Dazu gehören unter den Erdbee-
ren beispielsweise Clery, Darselect und Flo-
rence. Der Hof besteht aber nicht nur aus 
Erdbeerfeldern, eher muss man von einem 
»Plantagenparadies« sprechen. Selbstpflü-
cker kommen hier voll auf ihre Kosten. Mit 
Himbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren, Jo-
hannisbeeren oder Äpfeln und Birnen kann 
man sich seinen Korb füllen. Wer die Früch-
te lieber schon gepflückt kauft, der wird im 
Hofladen fündig. Hier bekommt man nicht 
nur Obst, sondern auch Säfte aller Art, 
Fruchtaufstriche, Liköre, Nudeln, Weine 

Christ-Birne, wird von den Kunden sehr ge-
schätzt, sondern auch die innovative Seite. 
In der Mikrobrennerei »Brandwehr« der  
Destillerie Zott werden Destillate handwerk-
lich hergestellt. Der sogenannte »Craft Spi-
rit« wird hier geboren. Gin und Absinth, 
aber vor allem verschiedene Williams-Christ-
Birnenbrände – versetzt mit Zimtstangen, 
Vanilleschoten, Bacon oder geräucherten 
Birnen – sind Programm. Mit diesen geist-
reichen Schnapsideen konnte Katharina 
Zott schon einige Preise an Land ziehen und 
die Destillerie als »Brennerei höchster Quali-
tät« eingestuft werden.

Am Erfolg des kleinen, aber feinen Betriebs 
sind wohl die Zutaten nicht ganz unschuldig. 
Denn das Besondere bei der Herstellung 
sämtlicher Produkte ist, dass alle Früchte aus 
dem eigenen Anbau stammen – einem integ-
rierten Anbau. Das bedeutet, dass speziell 
darauf geachtet wird, nur das Mindestnötige 
an Pflanzenschutzmitteln einzusetzen. Hilf-
reich dabei ist auch das Tunnelsystem für 

Erdbeere: Königin der Früchte
Die Beerensaison beginnt. Die Erdbeere steht dabei an der Spitze der Beliebtheitsskala.

Ein Besuch beim Obsthof Mahl in Adelzhausen

oder Öle. Alles aus der hofeigenen Produkti-
on oder der Region. Und bald gibt es etwas 
ganz Neues auf dem Obsthof: ein Hof-Café. 
So kann man zwischendurch auch einmal 
ein Päuschen einlegen und sich eine Lecke-
rei gönnen, während die Kinder auf dem 
Spielplatz toben. Am 20. Mai – zur gleichen 
Zeit wie das Hoffest – findet die Eröffnung 
statt.

Erdbeeren im eigenen Garten
Doch wie schön wäre es, wenn man schon 
mit dem Erdbeergeruch in der Nase aufwa-
chen könnte! Wenn man einfach nur einen 
Schritt durch die Tür zum Balkon oder Gar-
ten machen müsste und mit dem ausge-
streckten Arm schon eine Handvoll Erdbee-
ren erreichen könnte!

Wer sich sein eigenes kleines Erdbeerpara-
dies schaffen möchte, der muss eigentlich 
nur zwei Dinge beachten: In der Blüte 
braucht die Pflanze sehr viel Wasser und die 

Ausläufer sollten in der Anfangszeit abge-
schnitten werden, um ein stetiges Wachs-
tum zu garantieren. Bis zu 14 Erdbeeren 
kann eine Pflanze tragen. (Felicitas Neumann)

www.mahls-obsthof.de

empfindlichere Obstsorten Doch dafür, die-
ses geschützte und gesunde Aufwachsen ga-
rantieren zu können, sind vor allem die Bie-
nen- und Hummelvölker verantwortlich. Der 
Honig wird – genau wie alle anderen Pro-
dukte des Obsthofes und der Destillerie – re-
gional abgesetzt. Ganz nach dem Motto: Aus 
der Region – für die Region!

Obst ist also viel mehr als nur Obst. Die ge-
sunden Früchte stehen für Geschmack un-
terschiedlichster Richtungen – auch neuer 
Richtungen. Innovation ist nicht nur im Be-
reich der Technologie möglich, sie findet 
auch in unseren Köpfen statt. Und sie ist 
sogar notwendig. Wenn man mit qualitativ 
hochwertigen und arbeitsintensiven Anbau-
produkten gegen rasant wachsende Massen-
ware ankommen will, muss man sich von 
dieser abheben. Haben Sie beispielsweise 
schon einmal Rauch und Speck in einem 
Birnenbrand geschmeckt?

Doch Obsthöfe, die in Richtung »bio« produ-
zieren, haben noch einen weiteren Feind. Das 
Wetter. Eine Vielzahl an verschiedenen 
Fruchtsorten kann jedoch allzu große Ernte-
ausfälle verhindern, wenn das Klima mal 
nicht stimmt, und verlängert auch gleich die 
Erntezeit. So kommt man den ganzen Som-
mer über nie mit leeren Körben nach Hause. 
(Felicitas Neumann) www.zott-obsthof.de

Katharina Zott in ihrer nagelneuen Destillerie in 
Ustersbach

Xaver Mahl zeigt seine Erdbeerpflanzen in der Blüte. Bald schon werden die ersten Früchte zu sehen sein.
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SPARGEL

Um 9 Uhr morgens erreiche ich den Spar-
gelhof in der Nähe von Ried. Als ich die 
kalte Spargelhalle betrete, herrscht reges 
Treiben. Ernst Wolf, der Gründer des Be-
triebs, begrüßt mich. Er wird mir heute 
alles über den Spargel verraten.

a3regional: Wie bauen Sie Ihren Spargel an?
Ernst Wolf: Um die Erntezeit um etwa vier 
Wochen zu verlängern, setzen wir Folien 
ein. Diese unterdrücken gleichzeitig das Un-
kraut und garantieren einen schadstoff-
armen Anbau. Unser Boden besteht aus san-
digem Lehm. Der enthält mehr Nährstoffe 
– unter anderem auch Mikro-Nährstoffe – 
als normaler Sandboden. So wollen wir eine 
hohe Qualität garantieren.

Was passiert mit dem Spargel bis zum Verkauf?
Sobald der Spargel erntereif ist, muss er zu-
nächst einmal gestochen werden. Um 6 Uhr 
morgens beginnen wir damit. Eine große 
Kiste ist in der Regel in einer Stunde voll. 
Direkt vom Feld kommend wird der Spargel 
dann grob abgewaschen und in einem Kühl-
becken ein bis zwei Stunden herunterge-
kühlt. Danach wird er auf 22 cm geschnit-
ten und die Qualitätssortierung beginnt. 
Schlechter Spargel mit offenen Köpfen oder 
Hohlräumen wird ganz aussortiert. Sehr 
dünner Spargel kommt zum Suppenspargel. 
Der Rest wird nach Dicke und Farbe sortiert. 
Wir haben zwar eine Schälmaschine, aber 
auch danach muss noch einmal Hand ange-
legt werden, um schlechte Stellen nicht zu 
übersehen. Am wichtigsten jedoch ist die 
Kühlung. Mit einem Grad Celsius kaltem 
Wasser wird der Spargel frisch gehalten, zur 
Auslieferung geben wir Eis mit in die ver-
schlossenen Boxen hinein. Drei bis vier Stun-
den dauert dieser Vorgang, bis die ersten  
Kisten mit frischem Spargel fertig sind.

Und das sind einige. Auf einer Fläche von 13 
Hektar wachsen hier drei verschiedene Spar-
gelsorten: Rameres, Avalim und Herkulim. 
6.000 kg für jedes Hektar. In der Qualitäts-
sortierung können pro Stunde bis zu 20.000 
Stangen durchlaufen. 15-mal wird der Spar-
gel in etwa angefasst, bis er bereit zum Ver-
kauf ist. Qualität bedeutet eine hohe Arbeits-
intensität. Doch die ist es wert!

Was sagen Sie zu beheizten Spargelfeldern?
In wenigen Betrieben wird Spargel mit un-
terirdischen Wasserrohren beheizt. Damit 
kann die Erntezeit noch einmal um etwa 
vier Wochen vorverlegt werden. Doch der 
Geschmack des Spargels leidet darunter. Ich 

denke, das liegt daran, dass das Verhalten 
beim Wachstum hier umgedreht ist. Norma-
lerweise kommt die Wärme von der Sonne, 
also von oben. Bei beheizten Feldern kommt 
sie aber von unten, und das könnte den 
Spargel irritieren.

1973 wurde der Betrieb gegründet, 1991 hat 
die Familie auf einem halben Hektar mit dem 
Spargelanbau begonnen. Neben dem Spargel 
werden auf dem Hof auch noch Äpfel, Erdbee-
ren, Zuckerrüben, Weizen und Mais ange-
baut. Etwa 50 Gaststätten im Umkreis belie-
fert die Familie Wolf mit ihren Produkten. Es 
gibt aber auch einen kleinen Hofladen mit 
Selbstgemachtem, regionalen Lebensmitteln 
oder dem hofeigenen Gemüse und Obst.

Ausgestochen gut
»Asparagus officinalis«, der Gemüsespargel, ist auf der ganzen Welt bekannt und beliebt. 

Wie kommt diese lokale Spezialität von den Feldern auf unsere Teller? 

Ein Besuch beim Spargelhof Wolf von Felicitas Neumann

Nächste Termine:

29. April | Führung 17:30 Uhr |
Spargelessen 19 Uhr

1. Mai | Führung 17:30 Uhr |
Spargelessen 19 Uhr

Anmeldung unter 08134 – 92991

Das Besondere am Spargelhof der Familie 
Wolf ist, dass regelmäßig Spargelführungen 
mit anschließendem Spargelessen angebo-
ten werden. Gezeigt werden die Sparge-
lernte auf dem Feld und die anschließende 
Aufbereitung in der Spargelhalle. Danach 
geht’s zum Spargelbüfett in einen Gasthof 
in Baindlkirch. www.spargel-wolf.de

w w w.s parge l-wol f.de
Bayerzeller Straße 10a |  852 35 Ebersried 

Ernst Wolf auf seinem Spargelfeld. Erste Köpfe schauen schon aus dem Boden.

Der Spargel wird auch nach dem maschinellen Schä-
len noch einmal kontrolliert.Anzeige:
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Für Gudrun Glock ist Er-
nährung das zentrale Thema 
ihrer Arbeit. Für sie ist Essen 
kein bloßer Kampf gegen den 
Hunger, sondern spendet Vi-
talität, Freude und Ausstrah-
lung. Sie vermittelt die Viel-
farbigkeit des Kochens in 
ihren Kochkursen und Fasten-

wochen, als Beraterin in Fragen der Ernährungs- 
und Lebensweise oder ergänzt durch Yoga auch im 
Allgäu und auf Mallorca.

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

SPARGEL

Heimisch und somit regional sind Gewürz-
pflanzen für mich dann, wenn sich hiesige 
klimatische Eigenheiten als optimale Le-
bensbedingungen für sie herausstellen.

Das ist meiner Gartenpopulation auf den 
ersten Blick anzusehen. Denn sie steht so 
kraftvoll da, wächst und gedeiht und lässt 
sich durch unser Klima nicht so leicht aus 
dem Tritt bringen. Sie trägt jede Menge Blü-
ten und bringt daraus ihre Früchte, die um-
werfend aromatischen Gewürzsamen, her-
vor. Bestenfalls vermehrt sie sich ohne mein 
Zutun, und voilà, nächstes Jahr grüßt sie 
von Neuem.

Ob einjährig, mehrjährig oder ausdauernd, 
Kräuter- und Gewürzpflanzen benötigen 
nicht viel und wachsen ziemlich schnell. 
Eher nährstoffarme, trockene Böden, viel 
Licht und Wärme, also ein sonniger Platz in 
einem windgeschützten Eck, das reicht den 
genügsamen Küchenhelfern normalerweise 
aus. Die meisten kann man direkt an Ort und 
Stelle aussäen, ohne sie lange auf der Fenster-
bank vorzuziehen. Nur dann gießen, wenn es 
wirklich zu trocken wird, und darauf achten, 
dass sich die Nässe nicht staut. Wirklich 
schwierig beim Anbau kann es nur werden, 
wenn die Witterung lange zu feucht bleibt 
und einem die Schnecken zuvorkommen.

Man schneidet schon bald nach der Saat das 
Kraut, wie z.B. beim Koriander. Später 
pflückt man die Blüten, z.B. von der Brun-
nenkresse oder vom Gewürzfenchel für Sa-
late. Im Spätsommer erntet man die Samen 
und konserviert so das Licht und die Wärme 
des Sommers für die kalten Tage.

Warum ich meine Kräuter und Gewürze 
selbst anbaue? Aromatischere Zutaten für 
meinen Gemüseeintopf habe ich noch nie 
und in keinem Supermarkt finden können. 
Der bloße Anblick und der Duft meines Ge-
würz- und Kräuterreiches machen Appetit 
und inspirieren mich zu immer neuen Re-
zeptkreationen.

Hier ein paar Anregungen für deinen Gar-
ten: Anis nimmt man in unserer Küche für 
Brot und Gebäck sowie Hustentee, in der 
asiatischen Küche gerne auch für Gemüse. 
Bockshornklee gilt als blutreinigend und 
stoffwechselanregend. Man kann ihn für 
alle herzhaften Gerichte verwenden. Den 
Samen allerdings nur fein dosieren, sonst 
wird das Essen bitter. Die fiedrigen Blätter 
des Fenchels schmecken erfrischend im 
Salat und die Samen in herzhaften und 
süßen Speisen gleichermaßen. Beim Küm-
mel braucht es etwas Geduld, denn die 
Samen werden erst im zweiten Jahr ausge-
bildet. Fenchel und Kümmel gelten als blä-
hungslindernd und sind daher für alle Kohl-
arten und Hülsenfrüchte sehr empfeh- 
lenswert. Die Samen des Senfs kann man zu 
Senf verarbeiten, beim Einmachen von Gur-
ken zugeben oder zu Beginn des Kochvor-
gangs im Fett aufplatzen lassen, was Gemü-
segerichte mit einem umwerfenden 
Geschmack unterlegt. Weitere regionale Ge-
würzpflanzen sind unter anderem Kapuzi-
nerkresse, Ringelblumen, Wacholderbeeren, 
Klee oder Meerrettich.

Lokale Würze
Von Gudrun Glock

Spezialitäten aus der Spargelregion
Der Spargel gilt als König der Gemüse unserer Region. Die Krönungsfeierlichkeiten finden in den

 Restaurants und Gasthäusern im Spargelland statt. Eine a3regional-Genussauswahl von Jürgen Kannler  

Gasthof Giggenbach – Am südlichsten Zipfel unserer Region
Martin Giggenbach führt seit 25 Jahren das gleichnamige Gasthaus in Baindlkirch bei 
Ried, am südlichsten Zipfel unserer Region. Seit 1927 ist der Hof in Familienbesitz. Mit 
Stolz präsentiert er den schmucken Saal für 180 Personen. Ein gefragter Ort, nicht nur für 
zünftige Hochzeiten. Die Gaststube ist mit ihren 25 Plätzen dagegen eher gemütlich. Hier 
und im kleinen Nebenzimmer treffen sich Vereine und haben einige Stammtische ihre 
Anlaufstelle. Spargel gehört für den Küchenmeister in der Saison auf die Tageskarte. Eine 

besondere Attraktion aber ist das Spargelbüfett (Erwachsene 19 Euro, Kinder 10 Euro) beim 
Giggenbacher, zu dem sich bis zu 120 Spargelliebhaber treffen. Jeden Montag und Freitag lädt er 

zu Suppe, Salat, Auflauf, Spargel pur und mit Schnitzel, Schinken, Kartoffeln und verschiedenen Sau-
cen. Wer hier nicht rechtzeitig reserviert, geht oft leer aus. Bei der Terminplanung stimmt sich der leiden-

schaftliche Jäger mit Kollegen aus der Region ab. Den Spargel für diese Festessen liefert der Wolf aus Ebersried. 
Dass dieser ein paar Hundert Meter hinter der Grenze des Wittelsbacher Lands angesiedelt ist, ficht den Spezialitätenwirt nicht an. Solche 
Grenzen sind vielleicht für Politiker von Bedeutung, für ihn zählen die Nähe zum Wolf, der keine drei Kilometer vom Gasthaus entfernt 
seinen Hof hat, und die Qualität der Ware. Seine besondere Empfehlung ist der Ox mit Spargel und Kartoffeln (15,80 Euro inkl. Salat). Er 
nimmt dafür ein schönes Schulterstück vom heimischen Weideoxen (Hofmetzgerei Ottillinger) und lässt diesem 12 bis 14 Stunden Zeit, bei 
niedriger Temperatur zu garen. Dazu serviert er eine frische Kräuter-Hollandaise. Das Bier beim Giggenbacher stammt von Franziskaner 
und Spatenbräu. Kulinarische Abwechslung holt sich die Familie Giggenbach bei den Kollegen vom Ristorante Da Daniele in Mering. 
www.gasthof-giggenbach.de Telefon: 08202 – 8349

Gasthaus Schlemmer – Etwas besonders Gutes
Das Gasthaus Schlemmer steht seit über 150 Jahren an der Straße zwischen Mühlhausen und Thierhaup-
ten, in der Ortschaft Unterach bei Rehling, um genau zu sein. Christoph Strobl hat das Anwesen von 
seinen Eltern übernommen. Seine Mutter hat in der einstigen Bierwirtschaft die ersten Akzente für 
gutes Essen gesetzt und so auch mit den großen Spargelessen angefangen. Zuerst hat sie das begehr-
te Gemüse noch selbst gezogen, gleich beim Haus. Später war die Nachfrage zu groß. Ihr Sohn 
setzte an dieser Tradition an. Er widmet dem Spargel eine schöne Karte mit rund zehn feinen 
Gerichten, die bei aller Bodenständigkeit auch von seiner Zeit in großen Häusern und bei erfah-
renen Küchenmeistern erzählt.
Wieder zurück in der alten Heimat baute Strobl mit dem nötigen Gespür und gemeinsam mit 
seiner Frau das Gasthaus aus. Noch heute trifft sich hier ein Stammtisch und wenn Leute, die 
es wissen müssen, sagen, dass der Schlemmer gehobene Küche bietet, dann meinen sie, dass es 
dort immer etwas besonders Gutes gibt, wie zum Beispiel im Haus gepökelte Schweinebäck-
chen, sehr fein angerichtet mit einer Bärlauch-Tomaten-Vinaigrette als Beilage zum frischen Spargelsalat (10,50 Euro) – eine Köstlichkeit, die 
in unserer Region nur schwer zu finden ist. Bei der Führung durch das Gasthaus erzählt Strobl von seinen regionalen Partnern. Den Spargel 
liefert der Krucker aus Kühbach, das Wild von Gumppenberg aus Pöttmes, das Fleisch kommt vom Metzger Baur aus dem Allgäu und die Eier 
vom Schleicherhof aus Rehling-Allmering gleich in der Nachbarschaft. Dort findet sich auch der Hof vom Happacher, der die Kartoffeln lie-
fert. Das gepflegte Weizen kommt beim Gasthaus Schlemmer von Gutmann, das Dunkle aus Andechs und das Helle ist von Augustiner. 
Auswärts tafelt die Familie gerne im Restaurant El Greco in Steppach. www.gasthaus-schlemmer.de Telefon: 08237 – 244

Gasthof zum Schloß – Hier kocht die Chefin
Der Gasthof zum Schloß in Stätzling kommt recht bodenständig daher. Allzu viel Schnickschnack 

scheint Hildegard Haugg fremd. Seit 33 Jahren ist sie die Schlossherrin hier. Im Zentrum der Wirts-
stube steht ein großer Tisch, darauf ein Osterstrauß, geschmückt, wie es sich gehört, mit allerhand 
bunten Eiern. Drum herum drapiert die Chefin eine Vielzahl von Gläsern mit Marmeladen, Ge-
lees, Essig und anderen selbst erdachten und gemachten Köstlichkeiten aus ihrer Küche. Darun-
ter einige Besonderheiten, die es nur höchst selten zu verkosten gibt, wie die Aroniabeeren vom 
Schlehendorn. Die Wirtin kombiniert den herb-eleganten Geschmack dieser sehr vitaminreichen 
Frucht mit der süßen Kraft der Marille. Den Gästen gefällt das Angebot. Der Gasthof zum Schloß 
hat viele Stammgäste. Das alte Gemäuer liegt etwas abseits. Der Durchgangsverkehr hat sich 

neue Wege gesucht. An Arbeit mangelt es hier nicht. Die Gaststube und der historische Gewölbe-
keller sind gut belegt. Im Sommer sitzen die Gäste gern im Hof. Auch der Mittagstisch wird gut 

angenommen. Viele Gäste schätzen das schöne Salatbüfett im Schloß. Es zeigt sich an einigen Klei-
nigkeiten, dass hier eine Frau das Sagen hat. Sie bereitet für uns eine Portion Schlemmerspargel (15,50 

Euro) zu. Die weißen Stangen liefert der Lindermeir aus Haunswies. Zum gekochten Spargel kommen Emmen-
taler, gekochter Schinken und etwas Sauce Hollandaise, dann wird das Ganze unterm Salamander überbacken, bis die Farbe stimmt. Dazu 
gibt es Salzkartoffeln vom Högerhof und Salat vom Büfett. Wo immer es sinnvoll ist, bedient sich Hildegard Haugg für ihre Küche lokaler 
Produkte. So kommen die Eier vom Erzeugerhof Winter, das Mehl aus der Putzmühle, der Ox von der Hofmetzgerei Ottillinger, das Wild 
aus Wulfertshausen, Fleisch vom Metzger Bichlmeier in Aichach-Unterschneitbach und das Bier aus Kühbach. Wenn es die Zeit erlaubt, 
besucht Hildegard Haugg Kollegen von den Spezialitätenwirten, wie die Familie Fuß vom Gasthaus Goldener Stern zu Rohrbach.
www.gasthof-zum-schloss.de Telefon: 0821 – 783 484

Kühners Landhaus – Lust, gelegentlich neue Wege zu gehen
Andreas Kühner ist einer dieser jungen Küchenchefs unserer Region, die mit Sachverstand, Raffines-
se und der Lust, gelegentlich neue Wege zu gehen, für frischen Wind in der lokalen Gastronomie 
sorgen. Nach einem BWL-Studium und einem Abschluss in Tourismusmanagement übernahm er 
Verantwortung im elterlichen Betrieb. Seit 30 Jahren gehört seiner Familie das Kühners Landhaus 
in Kissing. In dieser Zeit mauserte es sich zu einer festen Größe auf der kulinarischen Landkarte, 
nicht nur im Wittelsbacher Land und im benachbarten Augsburg. Neben den Klassikern, die in 
keiner anständigen bayerisch-schwäbischen Küche fehlen dürfen, legt der Juniorchef viel Engage-
ment in die Entwicklung neuer Rezepte. Bei diesen Kreationen blitzt immer wieder sein Spaß an 
mediterranen Genüssen auf, die er geschickt mit lokalen Produkten zu kombinieren weiß. Ein 
gutes Beispiel für diese Küchenallianz über den Alpenhauptkamm hinweg sind die hausgemachten 
Spargel-Bärlauch-Ravioli (11,90 Euro), die bei Kühner als Vorspeise auf der Spargelkarte angeboten 
werden. Damit die feinen Teigtaschen nicht zusammenfallen, schwenkt sie Kühner vor dem Servieren 
mit etwas Butter in der heißen Pfanne. Gekrönt wird diese Spezialität von luftgetrocknetem, hauchdünn 
geschnittenem Schinken vom Wittelsbacher Weideoxen. Auch in Kühners Landhaus vertraut man dabei auf die Qualität der 
Hofmetzgerei Ottillinger. Seinen Spargel bezieht der Küchenchef vom Spargelhof Wolf. Kulinarische Abwechslung findet Andreas Kühner 
natürlich beim Italiener. So ist er gerne Gast im Pastissima bei der Familie Siniscalchi.
www.kuehners-landhaus.de Telefon: 08233 – 200 05

Andechser – Starke lokale Bezüge
Bevor Christian Baumüller vor 17 Jahren den Andechser in Mering zu dem machte, was er heute ist, ließ 
sich der Küchenmeister ordentlich den Wind der großen, weiten Welt um die Nase wehen. Zu seinen 
Stationen zählten auch berühmte Küchen in den Promihochburgen Sylt und Kitzbühel. Wer sein Gast-
haus direkt am Marktplatz in Mering betritt, spürt recht schnell, dass die Welt- und Weitläufigkeit 
dieser Destinationen dem Gefühl Baumüllers für die Stärke lokaler Bezüge nichts anhaben konnten. 
Der Charme der Räumlichkeiten, in denen vor dem Andechser ein angesehenes Kaufhaus angesiedelt 
war, wurde samt den prächtigen, offenen Treppen in das Gasthaus hinübergerettet. Hier fühlen sich 
die Einheimischen ebenso wohl wie Gäste von nah und fern. Eine Tatsache, die sich nicht zuletzt in 
der großen Zahl der Stammgäste manifestiert. Zum feinen Bier, dessen Herkunft der Andechser 
voller Stolz im Namen trägt, gibt es hier eine regionale Küche, die mal deftig, mal leicht daher- 
kommend ihre Liebhaber hat. Die Basis für die Spargelkarte liefert seit Jahren der Hörmann aus 
Schrobenhausen. Für seinen Wittelsbacher Spargelsalat auf Rucola und Sauce Hollandaise (12,90 

Euro) grillt Christan Baumüller weißen und grünen Spargel zu gleichen Teilen, bis die nicht zu  
dicken Stangen den rechten Biss haben. Verfeinert wird nun mit Olivenöl, die besondere Note liefert eine Erdbeer-Vinaigrette. Privat besucht 
Familie Baumiller gerne die Kollegen vom Ristorante La Terrazza in Prittriching. www.andechser-mering.de Telefon: 08233 – 744 150 

Andechser – Starke lokale Bezüge
Bevor Christian Baumüller vor 17 Jahren den Andechser in Mering zu dem machte, was er heute ist, ließ 
sich der Küchenmeister ordentlich den Wind der großen, weiten Welt um die Nase wehen. Zu seinen 
Stationen zählten auch berühmte Küchen in den Promihochburgen Sylt und Kitzbühel. Wer sein Gast
haus direkt am Marktplatz in Mering betritt, spürt recht schnell, dass die Welt- und Weitläufigkeit 
dieser Destinationen dem Gefühl Baumüllers für die Stärke lokaler Bezüge nichts anhaben konnten. 
Der Charme der Räumlichkeiten, in denen vor dem Andechser ein angesehenes Kaufhaus angesiedelt 
war, wurde samt den prächtigen, offenen Treppen in das Gasthaus hinübergerettet. Hier fühlen sich 

Euro) grillt Christan Baumüller weißen und grünen Spargel zu gleichen Teilen, bis die nicht zu 

Gasthof Giggenbach – Am südlichsten Zipfel unserer Region

Giggenbacher, zu dem sich bis zu 120 Spargelliebhaber treffen. Jeden Montag und Freitag lädt er 
zu Suppe, Salat, Auflauf, Spargel pur und mit Schnitzel, Schinken, Kartoffeln und verschiedenen Sau

cen. Wer hier nicht rechtzeitig reserviert, geht oft leer aus. Bei der Terminplanung stimmt sich der leiden
schaftliche Jäger mit Kollegen aus der Region ab. Den Spargel für diese Festessen liefert der Wolf aus Ebersried. 

Das Gasthaus Schlemmer steht seit über 150 Jahren an der Straße zwischen Mühlhausen und Thierhaup-
ten, in der Ortschaft Unterach bei Rehling, um genau zu sein. Christoph Strobl hat das Anwesen von 
seinen Eltern übernommen. Seine Mutter hat in der einstigen Bierwirtschaft die ersten Akzente für 
gutes Essen gesetzt und so auch mit den großen Spargelessen angefangen. Zuerst hat sie das begehr-gutes Essen gesetzt und so auch mit den großen Spargelessen angefangen. Zuerst hat sie das begehr-gutes Essen gesetzt und so auch mit den großen Spargelessen angefangen. Zuerst hat sie das begehr
te Gemüse noch selbst gezogen, gleich beim Haus. Später war die Nachfrage zu groß. Ihr Sohn 
setzte an dieser Tradition an. Er widmet dem Spargel eine schöne Karte mit rund zehn feinen 

chen, sehr fein angerichtet mit einer Bärlauch-Tomaten-Vinaigrette als Beilage zum frischen Spargelsalat (10,50 Euro) – eine Köstlichkeit, die 

Der Gasthof zum Schloß in Stätzling kommt recht bodenständig daher. Allzu viel Schnickschnack 
scheint Hildegard Haugg fremd. Seit 33 Jahren ist sie die Schlossherrin hier. Im Zentrum der Wirts

stube steht ein großer Tisch, darauf ein Osterstrauß, geschmückt, wie es sich gehört, mit allerhand 
bunten Eiern. Drum herum drapiert die Chefin eine Vielzahl von Gläsern mit Marmeladen, Ge
lees, Essig und anderen selbst erdachten und gemachten Köstlichkeiten aus ihrer Küche. Darun

neue Wege gesucht. An Arbeit mangelt es hier nicht. Die Gaststube und der historische Gewölbe
keller sind gut belegt. Im Sommer sitzen die Gäste gern im Hof. Auch der Mittagstisch wird gut 

angenommen. Viele Gäste schätzen das schöne Salatbüfett im Schloß. Es zeigt sich an einigen Klei
nigkeiten, dass hier eine Frau das Sagen hat. Sie bereitet für uns eine Portion Schlemmerspargel (15,50 

Euro) zu. Die weißen Stangen liefert der Lindermeir aus Haunswies. Zum gekochten Spargel kommen Emmen

gutes Beispiel für diese Küchenallianz über den Alpenhauptkamm hinweg sind die hausgemachten 
Spargel-Bärlauch-Ravioli (11,90 Euro), die bei Kühner als Vorspeise auf der Spargelkarte angeboten 
werden. Damit die feinen Teigtaschen nicht zusammenfallen, schwenkt sie Kühner vor dem Servieren 
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APPETITHAPPEN

Die ehemalige Studentenkneipe wurde von 
Gastronomin Christine Weber gegründet und 
fand 2008 mit Koch Helmut Hengelmann 
ihren zweiten Besitzer. So besteht das Kap-
peneck seit gut 28 Jahren – an Beliebtheit hat 
es bei den Augsburgern während dieser lan-
gen Zeit allerdings nichts eingebüßt.

Hengelmann ist Koch aus Leidenschaft. Ge-
lernt hat er seinen Beruf im zarten Alter von 
15 Jahren auf einer Autobahnraststätte. An-
schließend war er in diversen Gastronomiebe-
trieben tätig, wie im Liliom oder in der Ecke 
Stuben. Mit 25 Jahren erfüllte er sich mit dem 
Biergarten Drei Königinnen seinen Traum 
von der Selbstständigkeit, 1995 eröffnete er 
das Kaffeehaus Eickmanns.

Das Kappeneck zeigt eine wirkliche Besonder-
heit: Bei den Lebensmitteln wie Gemüse oder 
Fleisch wird sowohl auf Regionalität als auch 
Saisonalität geachtet. So hat Hengelmann 
feste Lieferanten, denen er schon jahrelang 
treu ist. Das Fleisch bezieht er größtenteils 
von der bäuerlichen Erzeugergemeinschaft 
Schwäbisch-Hall, das Gemüse von einem Bio-
land-Gemüsebauern in Augsburg-Oberhau-
sen, immer eine »Bombenware«, wie der 
52-Jährige meint.

Marinierter Tafelspitz
für 4 Personen
Zubereitungszeit: 2–3 Stunden
Preis pro Person: 7–8 Euro

0,8–1 kg Rindertafelspitz vom Metzger 
der Wahl in kochendes Wasser geben, 5 
Minuten kochen lassen. Das gebundene 
Eiweiß abschöpfen. Dann den Tafelspitz 
1–1,5 Stunden simmern (unter dem Siede-
punkt gar ziehen) lassen. Nach einer halb-
en Stunde einen Bund Suppengemüse 
zugeben. Der Tafelspitz soll weich sein, 
aber nicht zerfallen. In kaltes Wasser 
geben und gut durchkühlen. Danach in 
dünne Scheiben (quer zur Faser) schnei-
den. 2 mittelgroße Äpfel, einen halben 
Bund Radieschen, 3–4 Frühlingszwiebeln 
und 40 g geröstete Kürbiskerne vorsichtig 
mit dem aufgeschnittenen Tafelspitz und 
der Marinade vermengen, mit Salz und 
Pfeffer aus der Mühle würzen, auf einer 
Platte anrichten und mit dem Kürbiskern-
öl beträufeln. Fertig!

Marinade für den Tafelspitz:
50 ml Weißweinessig (5 %), 10 g Salz, 8 g 
Zucker und Pfeffer aus der Mühle erwär-
men. Dann 1 TL mittelscharfen Senf, 250 
ml Traubenkernöl und 100 ml Prosecco 
frizzante zur erwärmten Essig-Gewürz-Mi-
schung geben, mit dem Zauberstab mixen 
und in eine Flasche abfüllen. Zum Mari-
nieren die Emulsion gut schütteln, damit 
sich die Bestandteile wieder vermengen.

Feine Kost Hurler

Der gemütliche Laden in Pfersee hat einiges 
zu bieten. Neben regionalen Lebensmitteln 
trifft man hier vor allem auf Gastfreund-
schaft und Selbstgemachtes. Suppen, Pesto, 
Marmeladen, Säfte oder Liköre – alles aus 
eigener Herstellung, und das ist erst der 
Anfang. Täglich frisch zubereiteter Obstsa-
lat, Nudeln aus der Region, Wurst aus artge-
rechter Haltung stehen auf der Speisekarte. 
Doch Bernd Hurler achtet nicht nur auf 
faire Tierhaltung oder Regionalität: Konser-
vierungs- oder andere Schadstoffe sind bei 
ihm tabu. (fem) www.feinekosthurler.de

Das Picnic ist Café, Bar und Restaurant in 
einem und präsentiert sich bestens geeignet 
zum Abschalten. Frei nach dem Motto »Mit 
Liebe gemacht« legen Vitaluccio Bellano und 
Werner Bahmann größten Wert auf frische 
und unverarbeitete Lebensmittel, die hier zu 
Speisen und Getränken zubereitet werden. 
Da kann man beispielsweise ein leckeres 
Stück Kuchen von regionalen Lieferanten 
genießen, hausgemachte Smoothies oder 
frisch gepresste Säfte probieren. Auch für 
Freunde der herzhaften Küche gibt es ein 
verlockendes Angebot.

Wenn es dunkel wird, beginnen die bunten 
Lichter im ersten Stock zu leuchten. Dann 
steht die Bar im Mittelpunkt und der Cap-
puccino wird von feinen Cocktails abgelöst. 
Hier betritt man das Reich von Andre Keller. 
Für den 23-jährigen gelernten Restaurant-
Fachmann ist das Mixen seine eigentliche 
Leidenschaft. Inmitten des Raumes kreiert 
er rund 50 verschiedene Cocktails. Die rei-
chen von den klassischen Standards bis hin 
zu hausgemachten Eigenkompositionen: 
Man kann verschiedenste Tikis, fruchtige 
Cocktails mit Rum oder Gin oder Hauscock-
tails wie den »Picnic Mule« genießen.

Bei dieser Eigenkreation kommt es auf vor 
allem auf die frisch gepressten Limetten und 
den hochwertigen Kraken-Rum an, der dem 
Cocktail das würzig-karibische Flair verleiht. 
Der Thomas Henry Spicy Ginger gibt dem 
Cocktail seine endgültige Schärfe. (jak)

Picnic Mule

In ein Glas mit Eis wer-
den zunächst 5 cl Kra-
ken-Rum gegossen. 
Danach folgen 2 cl 
frisch gepresster Li-
mettensaft. Anschlie-
ßend wird das Glas 
mit Thomas Henry 
Spicy Ginger aufge-
füllt. Dekoriert wird 
zu guter Letzt noch 
mit einem Spieß frischer Beeren und einer 
hauchdünnen Scheibe Ingwer oder Minze.

Meine grünen Smoothies – mit mehr 
Energie und Wohlbefinden durch den Alltag

Ernährungsumstellung 
zum Frühjahr gefällig? 
Wie wäre es denn mal 
mit einem grünen 
Smoothie? Das Wunder-
getränk soll mehr Ener-
gie liefern, die Verdau-
ung beschleunigen und 
sogar beim Abnehmen 
helfen. »Meine grünen 

Smoothies – mit mehr Energie und Wohlbe-
finden durch den Alltag« unterstützt gewillte 
Smoothie-Neulinge bei diesem Vorhaben. 
Hier dreht sich alles um die trendige Nähr-
stoffbombe und bietet einen guten ersten 
Background dazu – eine 30-Tage-Smoothie- 
Challenge mit inbegriffen.
www.m-vg.de

Rezepte für die Zukunft

Schon gewusst? 150 
Gramm Rindfleisch verur-
sachen ebenso viel Treib- 
hausgase wie 205 Äpfel 
oder 53 Portionen Gemü-
se. So scheint nicht nur 
eine ausgewogene Ernäh-

rung, sondern auch die richtige Ökobilanz in 
der modernen Küche von immer größerer 
Bedeutung zu sein. Das Werk »Rezepte für die 
Zukunft« möchte genau hier andocken und 
einen Beitrag leisten: In  liebevollem Design 
und modernen Illustrationen  zeigt es auf, 
wie Klimaschutz mit unserem täglichen Kon-
sum zusammenhängt und klimafreund-
liches Kochen mithilfe von saisonalem Obst 
und Gemüse und dem maßvollen Verzehr 
von tierischen Produkten gelingen kann.
www.bjvv.de

Hier geht es richtig zur Sache! Das von der 
vhs Augsburg ausgeschriebene Rindfleisch-
Seminar auf dem Bioland-Hof Mayer findet 
nicht nur in der Küche statt und verläuft 
schon gar nicht theoretisch. Um zu verste-
hen, warum der Schmorbraten manchmal 
einfach nichts werden will, schaut man sich 
das Tier ganz genau an. Und zwar im Stall! 
Dort erklärt Katharina Mayer – promovierte 
Tierärztin und staatlich geprüfte Hauswirt-
schafterin –, wo sich die Edelteile des Rinds 
befinden und was Muskeln, Sehnen und Fett 
mit Zartheit, Kochdauer und Geschmack zu 
tun haben. Am Herd wird das neue Wissen 
dann gleich praktisch getestet und jeder 
darf mal Hand anlegen – und Mund. Denn 
alles, was in dem Seminar gekocht wird, 
muss natürlich auch verkostet werden. Tipp: 
Wer nichts verpassen will, kommt am  
besten mit leerem Magen!

Das Rind sowie die Produkte der Beilagen 
kommen vom eigenen Hof. Neben Fleisch 
und Wurst vom Rind oder Schwein werden 
Kartoffeln und Getreide angebaut, Mehl 
und Brot selbst hergestellt. Doch der »Moir-
hof« hat noch einiges mehr zu bieten. Denn 
wir befinden uns hier auf einem zertifi-
zierten Erlebnisbauernhof. Kathi Mayer 
möchte nicht nur selbst ökologisch verant-
wortungsbewusst leben, sondern diese Le-
bensweise auch weitergeben. Regelmäßig 
kommen Schulklassen vorbei, Kinder kön-
nen an Jahreskursen teilnehmen und die 
Natur und Anbauprodukte im Laufe eines 
Jahres kennenlernen. (fem)

Weitere Infos unter: 
www.biolandhof-mayer.de

Die nächsten Rindfleisch-Seminare der vhs:
23. Mai | 17 bis 21:30 Uhr | 80 Euro
27. Juni | 17 bis 21:30 Uhr | 80 Euro
www.vhs-augsburg.de

Küchenbesuche

Marinierter Tafelspitz
im Kappeneck

Bioland-Hof Mayer

Das Rind
vom Stall in die Küche

Barbekanntschaften

Picnic Mule
im Picnic

TIPP: Eine Portion Röstkartoffeln dazu 
braten. Die Brühe kann man einfrieren 
und in der kalten Jahreszeit als Suppe 
verwenden.

Das Gericht, das uns der Kappeneck-Chef 
heute vorstellt, ist ein Klassiker auf der Tages-
karte: der marinierte Tafelspitz – ein leichtes 
und leckeres Essen für sommerliche Tage. Das 
hausgemachte Dressing aus Traubenkernöl, 
Weißweinessig und Balsamico ist das Sahne-
häubchen des Ganzen. (jak)

Katharina Mayer schneidet Entrecôte

Helmut Hengelmann mit seinem marinierten Tafelspitz

Andre Keller in seinem Reich. Er mixt einen Picnic Mule

Prost Mahlzeit – Ihre regionale 
Empfehlung ist uns wichtig
empfehlung@a3regional.de
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APPETITHAPPEN

In ihrer Natur liegt es, dass wir Konsu-
menten neuen Trends lieber hinterherlau-
fen, als sie allzu sehr zu hinterfragen. 
Daher gehen sie in der Regel an tatsäch-
licher Bedeutung und am wirklichen Ge-
nießen vorbei und fangen irgendwann an, 
zu nerven. Nehmen wir zum Beispiel das 
unglaublich trendige Grillen. An jedem 
Eck wachsen plötzlich Läden aus dem 
Boden, die unzählige Varianten des Brachi-
alsten aller Kochgeräte feilbieten, bei denen 
es immer stärker um gehypte High-Tech-
Bruzzler geht. In Wahrheit aber ist die 
Grundlage – und damit das Flair – dieser 
Bewegung die Unberechenbarkeit. Es geht 
eben nicht hauptsächlich darum, das 
Fleisch temperaturgenau auf den Punkt zu 
garen, und schon gar nicht darum, Speise-
eis mit geschlagenem Eiweiß zu umman-
teln, nur um zu zeigen, dass man das tat-
sächlich auch grillen kann! Die Freude 
beim Grillen ist der Prozess an sich, das 
Entflammen, der ursprüngliche Vorgang 
des Garens. Ist es nicht viel authentischer, 
ein vielleicht etwas angekokeltes Stück 
Fleisch auf dem Teller zu haben, die Natur 
zu riechen, Spaß mit Freunden zu haben, 
als mit Silberbesteck den im Luxusgrill ge-
dämpften Heilbutt zu zerteilen?
Ähnlich ist es mit Kaffee. Vor wenigen Jah-
ren waren wir uns noch einig, dass es 
nichts Beseelenderes gibt, als in einer rö-
mischen Bar an der blank polierten Theke 
einen Schluck puren Koffeingenusses die 
Kehle hinunterlaufen zu lassen – dolce far 
niente inklusive.
Heute muss es der per Hand im Cold Drip-
per von einem mehrfach gepiercten Barista 
mit Vollbart aufgebrühte Spezialkaffee aus 
Kopenhagen sein. Und wehe, er schmeckt 
uns nicht! Nichts stellt uns trendmäßig 
mehr ins Abseits.
Um hier keine Missverständnisse aufkom-
men zu lassen: Natürlich ist es sensatio-
nell, was Craft-Beer-Brau-Hipster so ins Glas 
bringen. Völlig neue abenteuerliche Aro-
men aus exotischen Hopfensorten mit 
Namen wie Cascade, Saphir oder Toma-
hawk. Tolle Biere wie das India Pale Ale, ein 
obergäriges Bier, das bitter schmeckt, dabei 
aber nach frischen Zitrusfrüchten duftet.
Aber ganz frech gesagt: Wenn ich mit 
Freunden auf einen Plausch zusammen-
sitze, geht mir nichts über ein erfrischen-
des, klassisches Weißbier.

Die gleiche Geschichte gibt es beim Wein: 
Wir alle haben es verständlicherweise satt, 
Weine zu trinken, die im Labor gemacht 
werden und von Trauben stammen, die in 
chemisch niedergespritzten Weingärten 
wachsen! Dennoch heißt das nicht, dass 
alles, was unter modischen Bezeichnungen 
wie »natural wine«  oder »vin naturel«  da-
herkommt, tatsächlich auch trinkbar ist. 
Wenn ein Wein nämlich nach warmem 
Apfelmost, abgestandenem Hefeweizen 
oder gar Essig riecht und schmeckt, dann 
hat er schlicht und ergreifend einen Fehler. 
Wein soll Freude bereiten, Spaß vermitteln 
am Leben und am Genuss. Wenn Sie ein 
gutes Glas Wein trinken, dann umspielen 
Sie dessen Frische, die Harmonie der Aro-
men und die Tiefe seines Nachhalls am 
Gaumen und in der Kehle. Und im besten 
Fall schließen Sie Ihre Augen und sind für 
diesen Augenblick einfach glücklich.
Und noch einmal: Guter Wein muss nicht 
zwingend traditionell sein! Innovationen 
sind jederzeit der Antrieb für bessere Qua-
lität. Aber Neuerungen blind hinterherzu-
laufen, nur weil sie neu sind, ergibt in den 
seltensten Fällen Sinn.

Und Trends sind tatsächlich nur so lange 
hip, bis sie jeder kennt. Das passiert heut-
zutage sehr schnell. Ein Besuch auf Insta-
gram, Facebook oder food reporter genügt, 
und im Nu ist klar, dass Zitronen zum 
Säuern out und frittierte Ameisen, die 
nach Zitrone schmecken, in sind. Der 

Trend tritt in den Vorder-
grund, und das nervt.

Viel Spaß bei Ihrem nächsten 
vollkommen untrendigen, 
aber einfach glücklich ma-
chenden Glas Wein im Kreise 
Ihrer Freunde oder lauschig 
im stillen Kämmerlein!

Zum Sommer gehört das Eis wie zum 
Winter der Schnee. Aus der Masse lokaler 
Eisdielen haben wir einige Empfehlungen 
für unsere Leser zu einer ordentlichen 
Portion verarbeitet. 

Enzos Eiscafé gleich nach der Unter- 
führung an der Pferseer Straße erfüllt 
wichtige soziale Funktionen einer Vier-
telkneipe und liefert darüber hinaus ei-

nige der besten Eissorten der Stadt, was 
wiederum die Schleckermäuler aus den an-
deren Quartieren zu Enzo führt. Unsere 
Empfehlung: Sesam.

Das Eiscafé Dolomiti, geführt von der Fa-
milie Deplano am Schlößle in Lechhau-
sen, wirbt mit einer wunderbaren Neon-

reklame aus den 60er-Jahren und ist, wie 
es sich gehört, eine Säule des gesellschaft-

lichen Lebens in diesem Stadtteil. Unsere Emp-
fehlung: Zimt. dolomiti-augsburg.com

Das Giotto gibt es gleich zweimal. Die 
Zentrale in Pfersee und eine Filiale in 
Gersthofen, beide Häuser liegen prakti-

scherweise in der Augsburger Straße.  
Die Jugend dieser Vorstädte liebt die  

Mit ein wenig Glück erweist sich der Flug von 
München nach Lissabon als atemberaubendes 
Erlebnis. Wir hatten das Glück hundert wol-
kenloser Flugminuten und sanften Sonnen-
scheins. So folgten wir den Spuren der Segel-
boote auf den Seen zwischen Lindau und 
Genf, bevor wir in guter Sichtweite zum 
Montblanc-Massiv Kurs auf die Iberische Halb-
insel nahmen. Spanien querten wir an seiner 
breitesten Stelle, unter uns ein karges, anmu-
tiges Land, außerhalb seiner Metropolen nur 
dünn besiedelt. Eine kontinentale Flugreise 
kann so schön sein, auch heute noch. 

Nach der Landung am Flughafen Humberto 
Delgado Lissabon ändert sich zunächst das 
Tempo, später, beim Verlassen der nach einem 
Salazarregime-Gegner benannten Anlage, än-
dert sich auch das Licht. Als würde die Hektik 
des Ostens als unschicklich empfunden, be-
wegen sich die Menschen hier ihrem Lebens-
rhythmus angemessener. Als der Taxifahrer 
ahnt, dass Fußball für seine Gäste ein Thema 
ist, verbindet er die Fahrt mit einer Tour vor-
bei an den drei größeren Arenen der Stadt. 
Estádio da Luz (Benfica), Estádio José Alvalade 
XXI (Sporting), Estádio do Restelo (Belenenses). 
Dieses Stadion ist das älteste und kleinste der 
Reihe und krönt den Lissabonner Stadtteil 
Belém am Ufer der Tejomündung. 

Hier liegt auch unser Hotel. Die Fahrt ist  
günstig und die freundliche Art des Chauf-
feurs ein guter Einstig für die kommenden 
Tage. Der Concierge steht an einem riesigen 
Pult, telefoniert und lächelt, ohne sich dabei 
bemühen zu müssen. Das Haus ist reizender, 
als auf den Fotos seiner Homepage zu erah-
nen war. Vom Zimmer aus sieht man direkt 
auf das Kloster Mosteiro dos Jerónimos. Die 
Terrasse im ersten Stock erinnert in ihrer 
nüchternen Eleganz an Plätze in Tel Aviv und 
zum Frühstück gibt es Pastéis de Belém, eine 
süße Köstlichkeit aus der Nachbarschaft, ge-
zaubert aus Blätterteig und Pudding, für die 
manche eine Wartezeit von einer Stunde oder 
mehr auf sich nehmen. Nicht nur die Portu-
giesen sind verrückt nach diesen kleinen Ku-
chen und all den anderen Naschereien, für 

Italienische
Verhältnisse

Über den Tellerrand

Belém – das Tor zu Lissabon, zur Welt

Wein und Wahrheit

Moden und Trends
Von Björn Kühnel

Geschmacksrichtung Red Bull. Untere Emp-
fehlung: Karamell gesalzen. cafe-giotto.de

Das Eiscafé Santin gehört zu den Insti-
tutionen in Augsburg. 1954 fand der 
Familienbetrieb in der Bahnhofstraße 

die erste urkundliche Erwähnung. Die 
gleichnamige Eisdiele in der Steingasse 

ist wesentlich jünger und gehört nicht 
zum Unternehmen. Aber das ist eine andere 
Geschichte. Unsere Empfehlung: Zitrone. 
eiscafesantin.de

Das Eiscafé Riviera wird seit mehr als 30 
Jahren von Roberto Calchera geführt. 
Seine Wurzeln hat er im Zoldotal, wie 
bekanntlich fast alle italienischen Eis-

künstler. Das Riviera gilt in Augsburg zu 
Recht als Klassiker. Unsere Empfehlung:  
Zuppa inglese. eisriviera.de

Die Lebensqualität eines Stadtteils  
bemisst sich an der Klasse seiner Eis- 
diele, befindet meine Tochter und 
scheint mit dem Leben in Kriegshaber 

recht zufrieden zu sein. Ihre Empfehlung 
bei Da Damiano ist das blaue Schlumpfeis 
und Zitrone und Melone und Erdbeere … (kaj)   

die hier rund um die Uhr Zeit ist. Gerne ein-
genommen in Verbindung mit einem Täss-
chen Kaffee, einem Schluck Wein oder Bier 
oder einem Gläschen Port. Das Angebot an 
feinen Imbissen in Hunderten Büfetts, Bars 
und kleinen Mittagsrestaurants, die über die 
Stadt in allen Preislagen zu finden sind, ist 
ebenso wunderbar wie unergründlich.   
       
Über einen Hügel mit meist sanftem Gefälle 
erstreckt sich Belém hinab zum Wasser. An 
seiner oberen Grenze stehen ausladend die 
Konsulate vieler Herren Länder, deren Namen 
sich in diesem Spiel Ungeübten nicht immer 
aus der Nationalflagge erschließen. Der Ein-
fluss Portugals war einmal unermesslich. 
Meist zum Schaden von Regionen, die hier 
heute als Teil von Nationen Hof halten, die es 
damals noch nicht gab.  

Von diesem Ufer aus brachen Schiffe und 
Mannschaften in die damals bekannte Welt 
auf und gelangten bei ihren Expeditionen 
immer wieder weit über die Grenzen dieser 
Welt hinaus. Wer Glück hatte, kehrte in den 
Hafen von Belém zurück, die Laderäume voll 
mit Gewürzen, nach denen die neuen Reichen 
in den sich gerade organisierenden Handels-
zentren Europas gierten. Oft auch mit ge-
raubtem Gold und Silber und in manchen 
Fällen sogar mit neuen Ideen und Einsichten. 

Das Kloster Mosteiro dos Jerónimos zeugt in 
seinem gewaltigen Protz ebenso wie in seiner 
verwirrenden Schönheit von diesen Raubzü-
gen und gewährt Vasco da Gama, dem größ-
ten unter diesen Seefahrern, bis heute in sei-
ner Kathedrale Obdach. Es gehört zu den 
wenigen herausragenden Bauwerken des ma-
nuelinischen Stils, die das verheerende Erdbe-
ben von 1755 überstanden haben. 

Lissabon ist die Stadt alter, kleiner, knar-
zender, gelber Straßenbahnen. Mit ihnen er-
reicht man nahezu alle für uns Reisende rele-
vanten Orte der hügeligen Metropole: die 
ebenso malerische wie überlaufene Altstadt 
mit all ihren Kirchen, Plätzen, Zahnradbahnen 
und Fahrstühlen, das Nationalmuseum für 

alte Kunst mit dem sechsflügeligen Altarbild 
von Nuno Gonçalves aus dem 15. Jahrhundert, 
die Stadt der Toten auf dem Cemitério dos 
Prazeres, die Fadobars in der Alfama, den 
Corte Inglés mit seiner traumhaften Ware 
sowie die vielen Orte direkt am Fluss, die in 
ihrer Funktion noch in ständiger Bewegung 
scheinen, bis die Gentrifizierung sie eingeholt 
hat und aus der ehemaligen Werft und Kultur-
zentrum auf Zeit das nächste Einkaufszen-
trum oder ein neuer Jachthafen wächst.

Egal, an welcher Haltestelle man Station 
macht. Nach wenigen Minuten wird man 
Orte finden, die zum Essen laden. Auf jeden 
Fall sollte man bei einer dieser Gelegenheiten 
eine Portion Açorda Alentejana kosten. Diese 
Brotsuppe mit Ei und Koriander wird je nach 
Küche als einfache und günstige Kost serviert 
oder kommt etwas prahlerisch mit allerhand 
Meeresgetier auf den Tisch. 

Der Stolz der portugiesischen Küche sind die 
zahllosen Fischgerichte und Meeresfrüchte, 
die hier in einer atlantischen Frische und 
Vielfalt angeboten werden, die verzückt. Das 
Restaurant Nunes Real Marisqueira, angesie-
delt in einer der eher unauffälligen Straßen 
von Belém, ist auf diese auch in Portugal 
nicht immer günstigen Angebote spezialisiert 
und eine Zierde seiner Zunft. Hier konnten 
wir einen Teller perfekt zubereiteter galizi-
scher Percebes probieren, die, obwohl zu den 
Krebsen zählend, bei uns unter dem Namen 
Entenmuscheln bekannt sind und in der Sai-
son auf dem Corte Inglés ab 100 Euro das Kilo 
gehandelt werden.

Der größte Reichtum von Lissabon ist jedoch 
nicht in seinen Restaurantküchen zu finden, 
sondern in seinen Parks zu sehen und auf sei-
nen Straßen zu spüren. Es ist der heiter-re-
spektvolle Umgang, den die Menschen dieser 
Stadt miteinander pflegen und an dem sie 
ihre Gäste teilhaben lassen. Menschen unter-
schiedlichster Herkunft leben in Partnerschaf-
ten zusammen. Zahllose Familien, deren Vor-
fahren auf unterschiedlichen Kontinenten zu 
Hause waren, sind hier Alltag. (Jürgen Kannler)       
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RADTOUREN
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Rehrosbach

Ottmaring

Zum Goldenen Stern
Bachern

Gut Mergenthau

Ried

Rederzhausen
Landhaus Sigl

Wiffertshausen

Herrgottsruh

Hügelshart
Rinnenthal
Lärchenhof/Mozartcafé

Rohrbach

Friedberg

Hochablass

Siebentischwald

MandichoseeKönigsbrunn
Nepomuk

Oberottmarshausen

Kleinaitingen

Graben

Untermeitingen

Klosterlechfeld
Schwabstadl

Zollhaus am Lech

Scheuring

Weitmannsee

Auensee

Kuhsee

Fischach

Wollmetshofen

Walkertshofen

Mittelneufnach

Schnerzhofen

Schwabegg

Reinhartshofen
Ferienhof Gattinger

Klosterstüble

Zum Adler

Reinhartshausen

Burgwalden

Oberschönenfeld

Gessertshausen

Lechrain 30 km
Von Friedberg aus radeln wir nach Rederzhausen. Die 
dortige an der Paar gelegene St.-Thomas-Kirche wurde 
Ende des 17. Jahrhunderts errichtet und steht mit-
samt ihrer Ausstattung unter Denkmalschutz. Weni-
ge Meter entfernt lockt das Landhaus Sigl auf seine 
große Sonnenterrasse. In den Sommermonaten ver-
anstalten die Wirtsleute Sigl dort ihre traditionellen 
Biergartenkonzerte. Wieder auf dem Sattel folgen wir 
der Paar nach Ottmaring. Unmittelbar in der Nähe 
des örtlichen Sportvereins versteckt sich ein herr-
liches Kleinod der Natur direkt am Fluss. Im seichten 
Wasser kann man hier wunderbar ein kleines Bade-
Päuschen einlegen. Nach einigen Minuten im grünen 
Gras und mit den Füßen im Wasser geht es auf der 
längsten Etappe dieser Tour weiter nach Ried. Über 
Bachern erreichen wir Rohrbach. Im Gasthaus Gol-
dener Stern trifft bayerisch-traditionelle Küche auf 
innovative Kreationen. Der Wittelsbacher Speziali-
tätenwirt Stefan Fuß setzt dabei auf Zutaten aus der 
Region. Ein gemütlicher Garten rund ums Haus bie-
tet Genuss unter freiem Himmel. Im Anschluss pas-
sieren wir Rehrosbach und erreichen Rinnenthal. 
Der Lärchenhof ist bekannt für seine hausgemachten 
Nudelspezialitäten. Nahe der Kirche begrüßt uns das 
kleine Mozart-Café. Zurück nach Friedberg radeln wir 
über Hügelshart und Wiffertshausen. 
www.friedberg.de

Tipp: Wer diesen Routenvorschlag noch erweitern 
möchte, kann von Ottmaring aus einen Abstecher 
zum Gut Mergenthau unternehmen.

Auf römischen Spuren 60 km 

Wir starten am Hochablass. Von hier führt die Route durch den 
Siebentischwald und den Haunstetter Wald. An der Lechstaustufe 
23 fließt der Lech in den Mandichosee. Nach einem erfrischenden 
Sprung ins kühle Wasser geht es weiter nach Königsbrunn. In der 
Hofwirtschaft Nepomuk kann man deftige Mahlzeiten aus regio-
nalen und hausgemachten Produkten genießen. Danach geht es 
weiter bis nach Klosterlechfeld – auf der ehemaligen Römerstraße. 
Die Via Claudia Augusta verband als Militär- und Handelsstraße zur 
Zeit der römischen Besetzung vor fast 2.000 Jahren Italien mit der 
Provinz Rätien. Auf ihr gibt es viele Nachbildungen römischer Mei-
lensteine zu entdecken, das Fuggerdenkmal in der Ulrichskirche in 
Graben oder die Wallfahrtskirche in Klosterlechfeld. Wer erst jetzt 
Hunger bekommt, kann an der Lechstaustufe 19 im Waldrestau-
rant Zollhaus am Lech ein Päuschen einlegen. Die Speisekarte bie-
tet eine große Auswahl an bayerischen Spezialitäten – alles aus 
saisonalen und regionalen Zutaten. Von dort aus geht es auf der 
anderen Seite des Lechs wieder zurück zum Kuhsee. Auch hier gibt 
es einiges zu entdecken. Reizvolle Dörfer und die Natur um die 
Badeseen, die jederzeit für eine kühle Erfrischung sorgen, bieten 
ein besonderes Erlebnis. www.augsburg-tourismus.de

Kräutertour 75 km 

Die gut ausgeschilderte Rundstrecke führt durch 
den südlichen Naturpark. Auf Wald- und Feldwe-
gen geht es von Gessertshausen aus durch die 
Westlichen Wälder. Idylle und Natur sind hier 
Programm. Etwa auf halber Strecke in Mittelneuf-
nach bietet der Gasthof  Zum Adler seinen Gästen 
viele Gerichte mit frischen Kräutern aus dem eige-
nen Garten an. Wer die Fahrradtour in zwei Tagen 
bewältigen will, ist hier ebenfalls gut aufgehoben. 
Wanderwege in der Umgebung laden zu einem 
abendlichen Spaziergang ein. Über Schnerzhofen 
in Schwabegg angekommen, gibt es aber auch die 
Möglichkeit, einen Abstecher nach Konradshofen 
zum Ferienhof Gattinger zu machen. Der Biohof 
bietet nicht nur Ferienwohnungen, sondern auch 
einen Hofladen mit eigenen Produkten sowie 
einen Kräutergarten. Über Wald, Wiesen und Dör-
fer geht es dann nach Oberschönenfeld. Hier lässt 
sich einiges entdecken: Neben einem Volkskunde-
museum und einem Kloster gibt es auch hier 
einen kleinen Kräutergarten, durch den man 
schlendern kann. Danach empfiehlt es sich im 
idyllischen Biergarten des Klosterstübles den 
hungrigen Magen mit bayerischen Schmankerl zu 
verwöhnen. 
www.kraeuterregion-stauden.jimdo.com

Landpartien 
Die Schönheiten unserer Region

erlebt man am besten mit dem Rad
a3regional präsentiert seinen Leser*innen 

165 Kilometer Genussradwege

Radfahrer*innen gewinnen! 

Schick ein Foto von deiner Radltour an: 
gewinnspiel@a3regional.de und du 
gewinnst mit etwas Glück einen a3regi-
onal-Genussgutschein. Einsendeschluss 
ist der 19. Juni. 
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