
Gegenwärtig wird in unserer Region viel über recycel-
bare Coffee-to-go-Becher diskutiert. Gegen Müllvermei-
dung ist meist wenig einzuwenden. Aber ist es nicht 
so, dass das wirkliche Manko von Coffee to go eher 
der Inhalt und weniger die Verpackung ist?

Milchheißgetränke, aufgepeppt mit einem Schuss 
Kaffee, denen mit diversen Sirupsorten geschmack-
lich  der Garaus gemacht wird. Durch vorgestanzte 
Plastikritzen eingesogen zwischen zwei Blicken auf 
das unvermeidliche Smartphone. Und trotzdem, hat 
nicht jeder Mensch hat das Recht, auf seine selbst 
gewählte Weise unglücklich zu sein? Also lassen wir 
den Coffee-to-go-Aficionados ihre Plörre und suchen 
das kurze Glück bei einem Tässchen Espresso. 
Gebrüht aus ausgewählten Bohnen, veredelt und 
geröstet in unserer Kulturregion. 

In den letzten Wochen hat sich un-
sere Kollegin Lea Zitzmann (Foto) 
aus der a3regional-Redaktion inten-
siv mit dem Thema Kaffee beschäf-
tigt. Sie hat bei ihren Recherchen 
die eine oder andere Kaffeesorte 
verkostet, mit Röstern, Fachhänd-
lern und Kaffeemaschinenverkäu-
fern gesprochen und festgestellt: 
Menschen, die sich mit Kaffee be-
schäftigen, sind sympathisch. Zu-
mindest in den allermeisten Fällen. 

Wir finden, das ist ein weiterer guter Grund, zum 
Thema Kaffee mit a3regional in ein neues Format zu 
starten. Ab sofort vier Mal im Jahr in Magazinform, 
verpflichtet den lokalen Genüssen von Apfel bis Ziege 
und jederzeit auf a3regional.de.

In diesem Sinne: Prost Mahlzeit!

Jürgen Kannler, Herausgeber 
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Diese doch sehr tech-
nischen Aspekte des Kaffees 

können für den Laien und die 
Laiin zwar interessant sein, direkten 

Einfluss auf die Qualität der Rohboh-
nen und das Röstverfahren kann er oder sie 

allerdings nicht wirklich nehmen. Was uns 
bleibt, sind die Beratung sowie das Vertrauen in die 
Röster und Fachhändler. Haben wir die richtige 
Bohne gefunden, liegt es jedoch allein in unserer 
Hand, was wir aus ihr zaubern. Unsere Experten 
haben ein paar einfache Tipps gegeben, wie der 
(perfekte) Kaffee auch zu Hause gelingt. Zum einen 
ist da die richtige Wasserqualität – denn das Was-
ser macht nun mal bis zu 98 Prozent des Kaffees 
aus. Man sollte darauf achten, dass man frisches 
Wasser mit einem geringen Anteil an Kalk verwen-
det, kein zu hartes Wasser also, denn das lässt den 
Kaffee schnell dumpf und langweilig schmecken. 
Mit einem Tischfilter können wir diesem Problem 
leicht aus dem Weg gehen. Außerdem sollte sich 
die Temperatur des Wassers zwischen 90 und 94 
Grad Celsius bewegen, denn ist das Wasser zu heiß, 
verbrennt es das frische Kaffeemehl, ist es hinge-
gen zu kalt, entsteht häufig ein unerwünschter 
säuerlicher Geschmack.

Haben wir die richtige Bohne 
gefunden, liegt es allein in unserer 
Hand, was wir aus ihr zaubern

Aber wie soll der Kaffee denn nun am besten zube-
reitet werden? Der Markt für Kaffeemaschinen 
bietet schließlich einen ganzen Dschungel aus 
verschiedenen Maschinen und Zubereitungsme-
thoden. Andreas Müller vom Kaffeemaschinen-
Servicepoint Gusto Italiano in der Karlstraße ver-
rät: »Der Trend hat sich in den letzten Jahren weg 
vom Kaffeevollautomaten hin zu Siebträgerma-
schinen entwickelt, auch im Privatgebrauch.« 
Woran das liegt? »Die Leute wundern sich, warum 
der Kaffee zu Hause immer noch anders schmeckt 
als beim Italiener oder im Café, und wollen einen 
so guten Kaffee auch zu Hause genießen können.« 
Der Unterschied liegt laut Müller in der Brühgrup-
pe, also dem Teil der Maschine, in dem der Brüh-
prozess des Kaffees stattfindet. Siebträgermaschi-
nen erreichen hier schlichtweg die exaktere 
Temperatur, die für den perfekten Kaffee vonnöten 
ist. Als bevorzugte Hersteller nennt Müller die  
Marken ECM, Rocket und Gaggia.

Darf ich Ihnen ein Geheimnis ver-
raten? Ich trinke Kaffee, oft sogar, 
mal morgens, häufig nach dem 
Mittagessen und gerne nachmit-
tags auch noch einen. Für Espresso 
ist mein Gaumen jedoch offenbar 
selbst mit 23 Jahren noch nicht er-
wachsen genug. Wenn meine Fami-
lie sonntags zum Italiener geht und 
sich alle nach Pizza, Pasta und Insala-
ta mista noch einen Espresso bestellen 
(für meine Oma bitte einen Lungo), 
dann lehne ich auch noch heute dan-
kend ab. Ob es an der Größe des Ge-
tränks liegt – ich habe gerne lange etwas 
vom Essen und vom Trinken, lasse mir 
beim Genießen Zeit, und da wird der Es-
presso nun mal schnell kalt – oder daran, 
dass er mir einfach zu bitter ist, ich kann es 
Ihnen nicht sagen. Vermutlich von beidem 
etwas. Trotzdem bin ich ein großer Kaffeefan. 
Ihren Ursprung hat meine Begeisterung für das 
schwarze Wundergetränk wohl in der Jugend. 
Irgendwann im Alter von 14 oder 15 Jahren, 
wenn man die Nachmittage nach der Schule mit 
den Freunden im Café verbrachte, bestellte man 
sich eben auch einen Kaffee. Eigentlich schme-
ckte einem das bittere Zeug ja noch gar nicht, 
aber irgendwie gehörte das einfach dazu, auch 
wenn eine heiße Schokolade zu diesem Zeit-
punkt definitiv viel besser gemundet hätte. Aber 
gut, mit ganz viel Milch und vor allem ganz viel 
Schaum und Zucker bekam man eine kleine 
Tasse schon runter.

Eine einzige schlechte Bohne kann
eine ganze Kanne Kaffee verderben

Trotz des damals noch so fremden Geschmacks 
hatte es mir das Kaffeetrinken auch zu jener Zeit 
schon angetan. Es hatte etwas Entspannendes, die 
Nachmittage im Café zu verbringen, stundenlang 
zu quatschen und dazu seinen Kaffee zu trinken. 
Das ist es für mich unter anderem auch noch 
heute, was eine gute Tasse Kaffee ausmacht: die 
Gesellschaft und das Ambiente, in dem man sie 
genießt, das Drumherum. Und tatsächlich stehe 
ich als Laiin mit dieser Ansicht gar nicht alleine da. 
Für Günter Ressel von der Kaffeemanufaktur Pro-
gusto aus Augsburg, einen wahren Kaffeeliebhaber 
und -kenner, spielt die richtige Umgebung zum 
Genießen einer Tasse Kaffee definitiv eine Rolle. 
Allerdings hat es sich damit für einen Experten 
natürlich noch lange nicht. Hinzu kommen für 
Ressel »qualitativ hochwertige Rohbohnen, ein 
schonendes Röstverfahren, eine schöne Crema 
sowie die perfekte Temperatur«. Für den Kaffee- 
amateur ganz schön viele Aspekte auf einmal, die 
ich an dieser Stelle versuche für Sie zu aufzulösen.

Beginnen wir mit der Qualität der Rohbohnen, bei 
der für alle unsere Kaffeeexperten der Dreh- und 
Angelpunkt zu liegen scheint. Eine einzige schlech-
te Bohne kann eine ganze Kanne Kaffee verderben. 
Wichtig ist, dass die Rohbohnen in den Herkunfts-
ländern gewissenhaft verlesen werden – von 
Schimmel befallene oder von Insekten angegrif-

fene Bohnen gehören aussortiert. »Der Kaffeebaum 
muss gesund sein und die Bohnen gründlich gerei-
nigt«, erklärt Cafébesitzer Hubert Bichler vom 
Caffè geZZ! in Friedberg. Außerdem sollten die 
Bohnen ungefähr gleich groß sein, da sie beim 
Rösten ansonsten nicht zeitgleich fertig werden.

Wenn wir nun schon mal bei der Bohne sind: Wel-
che Bohnenart soll es denn eigentlich sein? Eine 
Arabica- oder eine Robustabohne? Darüber sind 
sich die Röster ganz und gar nicht einig. Während 
Günter Ressel auf eine Tasse guten, kräftigen Ro- 
busta schwört, kommt Herbert Schneider vom 
Röstwerk Geltendorf am liebsten ein sortenreiner 
Arabicakaffee in die Tasse, »der harmonisch und 
facettenreich im Geschmack ist, zum Beispiel 
fruchtig, erdig oder nussig, mit einem langen 
Nachhall an vollmundigem Kaffeegeschmack – 
gut verträglich und nicht bitter soll er sein.« Röster 
Hubert Baum, der seine Rösterei in Lechhausen 
betreibt, tendiert ebenfalls eher zur Arabicabohne, 
betont jedoch, dass er einem schlechten Arabica zu 
jeder Zeit einen guten Robusta vorziehen würde. 
Sie sehen: Es handelt sich hier definitiv um eine 
Geschmacksfrage.

Beim Röstverfahren hingegen herrscht unter den 
Fachleuten Einigkeit. Wichtig ist ein langsames, 
schonendes Röstverfahren, das je nach Sorte zwi-
schen 15 und 25 Minuten dauert (Espressobohnen 
werden länger und somit dunkler geröstet als Kaf-
feebohnen). 250 Grad Celsius sollten hierbei nicht 
überschritten werden. Zum Vergleich: In der Indus-
trieröstung sind Temperaturen von bis zu 600 
Grad Celsius für 2 bis 3 Minuten üblich. Aber 
warum raten uns die Röster von einem solchen 
Verfahren ab? Würde das nicht immens Zeit ein-
sparen? Hubert Bichler zieht zur Erklärung einen 
einfachen Vergleich: »Sie können sich das Bohnen-
rösten vorstellen wie Kuchenbacken. Backen Sie 
mit einer viel zu hohen Temperatur, ist der Kuchen 
am Ende außen verbrannt und innen noch nicht 
fertig. Und genau so ist das auch beim Rösten einer 
Kaffeebohne.«

Geschmacksfragen
Was macht eigentlich echten Kaffeegenuss aus? 

Eine Spurensuche von Lea Zitzmann
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Der kleine 
Schwarze
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Was aber ist eine annähernde Alternative für diejenigen, die sich eine solche Profi-
Siebträgermaschine nicht leisten können oder wollen? Hubert Bichler empfiehlt 
uns für die Zubereitung zu Hause eine Bialetti-Espressokanne oder, für eine Tasse 
guten Kaffee, eine Bodum-Frenchpress. Auch Hubert Baum nennt für den Espresso 
die Bialetti-Kanne und rät uns außerdem für den perfekten Filterkaffee zur Aero-
Press, die durch ihre einfache Anwendung und das geringe Gewicht vor allem 
auch auf Reisen geeignet ist. Baum hat noch einen weiteren Tipp, wie wir den 
Geschmack eines Kaffees bestmöglich hervorbringen: »Es ist wichtig, dass der 
Kaffee frisch gemahlen ist. Gemahlener Kaffee verliert innerhalb von kürzester 
Zeit seine individuellen Aromen, das sollte vermieden werden. Die Investition 
Kaffeemühle lohnt sich auf alle Fälle.«

Was einen wirklich guten Kaffee ausmacht, bringt Baum zu guter Letzt wie folgt 
auf den Punkt: »Man muss schlichtweg Lust auf eine zweite Tasse bekommen.« In 
den letzten Wochen habe ich wohl so viel Kaffee getrunken wie noch nie zuvor 
in meinem Leben. Und ich möchte behaupten, dass ich in dieser Zeit wohl auch 
den besten Kaffee meines Lebens getrunken habe. Welcher das war? Ich habe 
nicht den Hauch einer Ahnung. Aber jede einzelne Tasse wurde mir mit einer 
Leidenschaft für Kaffee serviert, die man schmecken konnte. Neben dem einzig-
artigen Geschmack der jeweiligen Tasse waren es sicherlich auch die Gespräche, 
die ich mit den Experten führte, die mich in ihren Bann nahmen: Lebensge-
schichten, Begeisterung für das eigene Handwerk und Liebe zum Produkt Kaffee. 
Und ich glaube, ich bin jetzt so weit, dass ich auch dem Espresso noch mal eine 
Chance geben werde.

Auch nach den zig Tassen, durch die ich mich probiert habe, werde ich Ihnen 
wohl nicht sagen können, was den perfekten Kaffee ausmacht. Sicher, es gibt ein 
paar prinzipielle Dinge, die bei der Auswahl des Kaffees und seiner Zubereitung 
zu beachten sind. Letztendlich entscheidet aber doch der individuelle Gaumen 
über Genuss oder Missfallen. Trotzdem – die Röstereien und Kaffeefachhandelge-
schäfte auf den Seiten 6 und 7 kann Ihnen die a3regional-Redaktion mit bestem 
Gewissen nur wärmstens ans Herz legen.

»… da Kaffee is fertig … klingt des ned unglaublich zärt-
lich …« Mit dieser Zeile hat, der ein oder andere wird sich 
noch erinnern, Peter Cornelius, seines Zeichens österrei-
chischer Barde, vor vielen Jahren indirekt dem dunklen 
Heißgetränk gesanglich eine sentimentale Hommage er-

bracht. Diabolisch schwarz, ab und zu 
weichgemacht durch die weiße Milde 

der Milch, bestimmt er den Tagesab-
lauf unendlich vieler Menschen. Ob 
als Motivator am Morgen, Pausenbe-
gleitung während des arbeitsreichen 

Vormittags, ob als erfrischender Ab-
schluss des Mittagsmahls, willkommener 

Tröster am Nachmittag, wichtiger Bestand-
teil ausladender Kuchenorgien, stiller Begleiter 

persönlicher Auszeiten, verbindendes Ritual unter 
Freunden, immer ist er unverzichtbarer Partner un-

seres Lebens. Als das Produkt, das nach Rohöl weltweit 
am meisten gehandelt wird, ist Kaffee aus der Gesell-
schaft nicht mehr wegzudenken.

Kaffee verbindet, 
Kaffee dient 

der Kommunikation

Betrachtet man seine unglaubliche Karriere in den Län-
dern auch des nördlichen Europas, fällt es schwer zu 
glauben, dass sein Siegeszug als vergessenes Überbleibsel 
der Türken nach der erfolglosen Belagerung Wiens be-
gann. Wien ohne Kaffeehaus: undenkbar! Kaum irgend-
wo gibt es mehr Kaffeevariationen als in der ehemaligen 
Kaiserstadt. Vom Einspänner über den kleinen Braunen 
bis hin zum Fiaker oder der klassischen Melange, allein 
Wikipedia listet über vierzig verschiedene Wiener Spezia-
litäten aus der braunen Bohne.

Aber natürlich ist Kaffee nicht nur in Österreich Natio-
nalgetränk. Überhaupt ist es unglaublich, wie viele Kul-
turen für sich beanspruchen, das »Heimatland« des Kaf-
feegenusses zu sein. Gehen wir nach Skandinavien, 
bestimmt der »Brühkaffee« das Verständnis jovialen Bei-
sammenseins oder der Herzerwärmung in einsamen 
Stunden. In Frankreich ist der Café au Lait morgendlicher 
Start in den Tag, gepaart mit einem eingetunkten Crois-
sant. In Amerika ist der Kaffee oftmals Begleiter des ba-
nalen Alltags, allerdings bei coolen Detectivs in Krimis 
ebenso wenig wegzudenken wie bei auf ihren Stiefelab-
sätzen vor dem flackernden Lagerfeuer kauernden Cow-
boys. Kaffee und Zigaretten als Symbol wahrer Männlich-
keit. In Spanien gibt es neben vielen klassischen Varianten 
wie dem Café con Leche auch die Versionen, die gerne 
mit Brandy verfeinert werden, oder auch sehr spezielle 
Kreationen wie den Barraquito: Kaffee, der auf einer 
Schicht Kondensmilch, Tia Maria und Zitronenschale 
serviert wird.

Und dann natürlich Italien! Wer je, an einer Bar in Rom, 
Mailand oder Venedig stehend, einem »caffè«, wie der Es-
presso im Land der Oliven und Zitronen kurz und den-
noch liebevoll bestellt wird, mit herrlich haselnussbrau-
ner Crema den Weg durch seine Kehle ermöglichte, weiß, 
wie der Himmel auf Erden schmeckt.

In welcher Form auch immer, Kaffee verbindet, Kaffee 
dient der Kommunikation. Selbst unsere Kanzlerin Frau 
Merkel schenkt ihren Gästen gerne persönlich Kaffee ein, 
egal ob Staatsoberhaupt oder Journalist. Es ist eine Geste 
der Gastfreundschaft und auch eine der kulturübergrei-
fenden Verständigung. (Björn Kühnel)

Normalerweise genießen wir bei a3regional unseren Kaffee aus einem Vollautomaten, Saeco 
Royal Cappuccino. Da wir allerdings bei erhöhtem Stressfaktor das Klischee einer koffeinsüch-
tigen medienredaktion voll und ganz bedienen, kommt die gute maschine um eine regelmäßi-
ge Wartung nicht herum. Glücklicherweise lässt uns in diesen Zeiten unsere gute alte 
Espressoschraubkanne nicht im Stich. Und auch wenn sie ihr fortgeschrittenes Alter
nicht verbergen kann, der Kaffee ist noch immer erste Sahne!
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In den alten Räumlichkeiten der ehemaligen 
Metzgerei Teubert hat Hubert Bichler mit dem 
geZZ! eine der besten Adressen für Kaffee in 
Friedberg geschaffen. Ausgeschenkt und verkauft 
wird ausschließlich der hauseigene Kaffee, der in 
einer Rösterei in Aschaffenburg hergestellt wird. 
Im bezaubernden Fünfzigerjahre-Stil der Kaffee-
stube können die Gäste sieben verschiedene Sor-
ten Kaffee genießen, die durchweg biozertifiziert 
sind. Im geZZ! legt man sowohl beim Kaffee als 
auch beim täglich wechselnden Mittagstischan-
gebot – für das der Inhaber selbst den Kochlöffel 
schwingt – besonderen Wert auf frische, faire 
und möglichst regionale Herkunft.

Zum ersten Mal bekamen Katharina und Allan 
Mutagwaba von Kaffee aus Meru, Tansania, im 
Sommerurlaub in Norwegen 2015 von Freunden 
vorgeschwärmt. Meru – das ist Allans Heimatregi-
on. Zurück in Augsburg informierte sich das Paar 
genauer über die Anbauregion und beschloss, den 
in Deutschland bis dato eher unbekannten tansa-
nischen Kaffee auch hier anzubieten. MAK Coffee 
garantiert seinen Konsumenten faire Produktions-
bedingungen und Löhne sowie nachhaltigen, bio-
logischen Anbau. Dafür reisen Allan und Kathari-
na selbst regelmäßig nach Meru, zuletzt im März 
2018. Im kommenden Sommer wollen die Mutag-
wabas eine Kaffeebar mit Laden in Augsburg eröff-
nen – wir freuen uns drauf!

Die Institution für Kaffeespezialitäten im Her-
zen Augsburgs: Augustin Exklusive bietet seit 
über 80 Jahren eine erlesene Auswahl an Spit-
zenkaffees und Teeraritäten. Im liebevoll deko-
rierten Ladengeschäft in der Maxpassage finden 
Feinschmecker außerdem Accessoires rund um 
die geliebten Heißgetränke sowie exquisite Pra-
linen. Nebenan im integrierten Stehcafé genie-
ßen die Gäste Kaffee- und Espressoköstlich-
keiten mit feinem Gebäck in familiärer 
Atmosphäre. Das Traditionsunternehmen Au- 
gustin hat es uns angetan, und so trafen wir uns 
mit Inhaber Manfred Augustin und blickten ge-
meinsam mit ihm auf die langjährige Firmenge-
schichte zurück (Seite 8).

Kaffeefachhandel
Jungbräustraße 4 , 86316 Friedberg

0821 – 660 908 53, info@gezz.de
www.gezzcaffe.de

Ge z z!
Kaffeefachhandel
Hirblinger Staße 33, 86154 Augsburg
0821 – 710 148 34, info@mak-coffee.com
www.mak-coffee.com

Mak coffee
Kaffeefachhandel
Philippine-Welser-Straße 17, 86150 Augsburg
0821 – 510 008, info@augustin-kaffee.de
www.augustin-kaffee.de

auGustin exclusive

Unsere Region strotzt vor kulinarischen Köstlichkeiten – und auch erstklassigen 
Kaffee gibt es hier zuhauf. Wir haben für Sie eine Auswahl an Topadressen 

für Kaffee in und um Augsburg getroffen
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In den beeindruckenden Räumlichkeiten in der 
Karlstraße bietet Gusto Italiano alles, was das Kaf-
feeherz begehrt: Maschinen für Privat-, Büro- und 
Gastrobereich, Kaffeemühlen sowie Zubehör. Zu 
den Produkten werden Sie vom fachkundigen Per-
sonal um Julia und Andreas Müller in stilvollem 
Ambiente beraten. Außerdem bekommen Sie hier 
Kaffeesorten, unter anderem der Marken Haus-
brandt und Diemme, die in der Region Augsburg 
ausschließlich bei Gusto Italiano erhältlich sind.

Auf engstem Raum kümmert sich Salvatore Della 
Rovere in der Bäckergasse mit Leib und Seele um 
defekte Kaffeemaschinen. Außerdem gibt es hier 
neue und gebrauchte Kaffeemaschinen, Maschi-
nenzubehör sowie italienischen Kaffee zu kau-
fen. Der Inhaber zeichnet sich durch kompetente 
Beratung aus und hat sogar Buchtipps auf Lager, 
wenn man Kaffee nicht nur trinken, sondern 
mehr rund um das Produkt und seine Zuberei-
tungsmöglichkeiten erfahren möchte.

Sie werben mit Spitzenklassen-Espresso zum ver-
nünftigen Preis: Günter Ressel und Bektas Koyun 
waren jahrelang auf der Suche nach dem »wahren 
Espresso«. Schließlich entstand die Idee, diesen 
perfekten Espresso einfach selbst herzustellen. 
Geröstet werden die Bohnen in Günzburg, erhält-
lich sind sie im Progusto-Onlineshop und im 
Riega Miele-Center in der Bürgermeister-Wegele-
Straße 21 in Augsburg. Im Sortiment hat die Pro-
gusto Kaffeemanufaktur vier verschiedene Espres-
sosorten sowie einen aromatischen Filterkaffee.

Aus Liebe zu gutem Kaffee hat sich Herbert 
Schneider vom Röstwerk Geltendorf den lang-
jährigen Wunsch erfüllt, selbst Kaffee zu rösten 
und anzubieten. Das Sortiment setzt sich zusam-
men aus sieben Espressosorten, acht verschie-
denen Arabicakaffees sowie vier besonderen 
Kaffeespezialitäten wie dem Kopi Tongkonan 
Torajas aus Sulawesi, der sich durch ein unver-
wechselbares Aroma und eine besondere Ge-
schmacksfülle auszeichnet. Außerdem bietet 
das Röstwerk die Möglichkeit, individuelle Kaf-
fees nach eigenen Vorstellungen zu kreieren.

Das mi cafecito bezieht seine wertvollen Arabica-
bohnen aus Guatemala, Papua-Neuguinea, Su-
matra, Äthiopien und Kolumbien. Die Kaffees in 
Bioqualität von Röster Michael Pieper erhalten 
Sie unter anderem im Ladengeschäft in Augs-
burg, im Onlineshop sowie in den Bios-Natur-
marktfilialen Göggingen und Haunstetten.

Maximilian Schmid und Stefan Steidle experi-
mentierten aus ihrer Leidenschaft für guten 
Kaffee heraus mit selbst gebauten Röstern. Aus 
ihrem Hobby entstand letztlich ein kleines Un-
ternehmen: Die Bohnenschmiede vertreibt 
heute über ein Dutzend selbst gerösteter Espres-
so- und Kaffeesorten. Erhältlich ist ihr Kaffee vor 
Ort in der Rösterei und im Onlineshop, zu genie-
ßen gibt es ihn außerdem bei verschiedenen 
Partnern der Bohnenschmiede, wie dem Café 
Pustet in Augsburg oder der Bäckerei Birzele in 
Großaitingen. Des Weiteren lädt die Bohnen-
schmiede immer wieder zu Rösttagen in die ei-
genen vier Wände, an denen Interessierte live 
beim Rösten dabei sein können und sich zudem 
durch das Sortiment probieren dürfen.

In der Kaffeerösterei PeRu legt man Wert auf 
handgepflückte Rohkaffees, die überwiegend von 
Kleinbauern aus Anbaugebieten wie Java oder der 
Dominikanischen Republik stammen. In ihren  in 
Räumlichkeiten in Pöttmes bieten Petra und Ru-
pert Müller zudem Röstvorführungen ab zehn 
Personen und gratis Kaffeeverkostungen an. Hier 
erhalten Sie auch die verschiedenen Kaffeesorten, 
oder auf Anfrage per Mail und Telefon.

Die Hausröstungen des Weltladens verbinden 
Handwerk, Genuss und fairen Handel. Direkt vor 
Ort verarbeitet werden sortenreine Arabicakaf-
fees in Bioqualität aus Äthiopien, Mexiko und 
Peru sowie ein Bio-Espresso mit einem Robusta-
anteil aus Tansania. Bei einer Schauröstung 
kann man dem Geheimnis des guten Kaffees auf 
die Spur kommen und mehr über die Vorzüge 
fair gehandelter Produkte erfahren.

Kaffeemanufaktur
Auf dem Plätzchen 7, 86152 Augsburg
0821–154 401, info@progusto.com
www.progusto.com

ProGusto Kaffeerösterei
Augsburger Straße 2, 86554 Pöttmes
08253 – 209 313, info@kaffeeroesterei-peru.de
www.kaffeeroesterei-peru.de

Peru

Kaffeemaschinen
Bäckergasse 6, 86150 Augsburg
0821 – 448 10 76

Della rovere

Kaffeemaschinen
Karlstraße 4, 86150 Augsburg
0821 – 589 39 63, info@gustoitaliano.de
www.gustoitaliano.de

Gusto italiano

Kaffeerösterei
Hirschstraße 63 1/2, 86156 Augsburg
0821–208 24 93, info@mi-cafecito.de
www.michael-pieper.de

Mi cafecito

Kaffeerösterei
Singoldstraße 19, 86517 Wehringen
08234 – 3720, info@roesterei-bohnenschmiede.de
www.roesterei-bohnenschmiede.de

BohnenschMieDe

Kaffeerösterei
Bahnhofstraße 67, 82269 Geltendorf
08193 – 7561, info@roestwerk.com
www.roestwerk.com

röstwerk

Kaffeerösterei
Weiße Gasse 3, 86150 Augsburg
0821 – 511 073, info@weltladen-augsburg.de
www.weltladen-augsburg.de

weltlaDen auGsBurG

Hubert Baum war fasziniert davon, wie aus den 
rohen, geschmacksarmen Kaffeebohnen ein solch 
vollmundiges, aromatisches Produkt entstehen 
kann. Kurzerhand begann er – zunächst nur für 
den Eigenbedarf – Kaffee zu rösten. Heute hat 
Baum 30 Rohkaffeesorten in seinem Sortiment 
und für jeden Gaumen etwas im Repertoire. 
Baumkaffee können Sie in Stormanns Nudelma-
nufaktur auf dem Stadtmarkt und im Ladenge-
schäft »Die Sizilianerin« in der Altstadt (für Hu-
bert Baum ein ganz schönes Kompliment, wenn 
eine waschechte Italienerin seinen Augsburger 
Kaffee trinkt) genießen. Erhältlich sind die Kaf-
fees in der Rösterei oder im Onlineshop.

Kaffeerösterei
Steinerne Furt 58a, 86167 Augsburg
0821–450 799 91, info@baumkaffee.de
www.baumkaffee.de

BauM



1981 sind wir in den Laden hier in die Maxpassage gezogen. Der war schon seit den 
Fünfziger-, Sechzigerjahren eine Zweigstelle der Filiale in der Karolinenstraße. Aber 
nur der kleine Bereich hier, wo wir unsere Ware verkaufen – der Teil drüben, in dem 
sich jetzt der Ausschank befindet, noch nicht. Da war damals noch ein Strumpfladen 
drin. Das Stehcafé haben wir seit den Neunzigerjahren mit dabei. Als der Strumpfla-
den raus ist, haben wir da durchgebrochen und vergrößert. Zuvor hatten wir hier im 
Laden einen kleinen Ausschank mit nur zwei kleinen Tischen. Jetzt haben wir viel 

mehr Platz, sonst könnten 
wir das auch gar nicht ma-
chen mit dem Ausschenken. 
Im Stehcafé bieten wir ver-
schiedene Kaffee- und Tee-
spezialitäten an, die können 
Sie entweder hier drinnen 
oder draußen in der über-
dachten Passage zu sich neh-
men. Kleine Leckereien, wie 
feines Gebäck, gibt es natür-
lich auch.

8 P O R T R ä T
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Kaffee Augustin
86 Jahre Kaffeekultur in Augsburg. Eine feste Größe. Ein Protokoll von Lea Zitzmann

Das hier ist ein ganz altes Bild, Anfang der Fünfzigerjahre, man sieht das ja schon an der Mode, das kann 
man sich heute gar nicht mehr vorstellen. Das ist die erste Filiale von Augustin in der Karolinenstraße, 
Ecke Karlstraße. Mein Vater Otto eröffnete das Geschäft 1932. Als ich ein Kind war, war die Karolinen-
straße die Hauptstraße schlechthin in Augsburg, das weiß ich noch. Da gab es viele alte Geschäfte, wie 
zum Beispiel der Kolonial Bader, eine super Lage also. 1981 sind wir dann aus der Karolinenstraße weg, 
weil die Räumlichkeiten zu teuer wurden, aber der Laden langsam auch ein bisschen abgeschieden lag. 
Es hat sich ja alles mehr und mehr hierher verlagert, zwischen Rathausplatz und Moritzplatz, weil die 
Philippine-Welser-Straße und die Annastraße dann auch Fußgängerzone wurden, und dann kamen die 
Leute eben auch mehr in diesen ganzen Bereich.

Als wir für die Frühjahrsausgabe von »Prost Mahlzeit!« in der a3regional-Redaktion über Spitzenkaffee in Augsburg 
fachsimpelten, fiel nach nur kurzer Zeit der Name Augustin. Wer auch sonst kommt einem in den Sinn, wenn es um 

erlesene Kaffee- und Teesorten geht, ist das Augustin doch seit nun mehr als 80 Jahren die Adresse in der Fuggerstadt. 
Das vierköpfige Team um Inhaber Manfred Augustin, der das Geschäft in der zweiten Generation leitet, ist eine feste Größe 

im Augsburger Einzelhandel. Als Kaffeefachhandel führt das Augustin ausschließlich erlesenste Bohnen aus der ganzen 
Welt, die in einem langsamen, schonenden Röstverfahren ihre vollmundigen Aromen entfalten. Schon in den 1930er-Jahren 

duftete es aus dem Augustin nach frischem Kaffee, damals noch in der Karolinenstraße. Manfred Augustin übernahm 
das Geschäft 1981. Wir haben mit ihm auf die Firmengeschichte des Traditionsbetriebs zurückgeblickt.

Philippine-Welser-Straße 17  |  86150 Augsburg  |  08253 – 510 008
Mo–Fr: 8:30–18:30, Sa: 8:30–16:00 Uhr  |  www.augustin-kaffee.de  

Dieses Bild stammt aus dem Jahr 2003, noch 
bevor hier alles umgebaut wurde. Der große 
Umbau der Maxpassage war 2009, da waren wir 
dann für ein halbes Jahr in der Zeuggasse unter-
gebracht, gegenüber vom Hinterausgang des 
heutigen Schuh Schmid. Das war von Februar bis 
Oktober. In dieser Zeit wurde in der Passage alles 
neu gemacht, da mussten alle Läden raus. Nach 
dem Umbau sind wir dann natürlich wieder hier 
eingezogen und seitdem sieht alles so aus, wie es 
jetzt ist.

Natürlich sehen diese Be-
hälter sehr schön aus, das 
ist aber nicht der vorran-
gige Grund, warum sie 
hier im Laden stehen. Das 
sind richtige Kaffeevasen 
aus Porzellan, die im Baye-
rischen Wald angefertigt 
wurden. Wir verwenden 
sie schon seit 50 oder 60 
Jahren, um das Aroma der 
Bohnen bestmöglich zu 
bewahren.



  VINOPOLIS

Curt-Frenzel-Str. 10a / 86167 Augsburg

Mo – Fr 10 – 19.30 / Sa 10 – 16 Uhr

Tel. 0821 – 70 02 90

www.vinopolis.de

Feine und edle Cuvée aus Merlot und der autoch- 

thonen Sorte Nero d’Avola, die auf Sizilien ihre 

Heimat hat. Absolut gelungener, bestens ausbalan-

cierter Wein mit schöner Frucht und festem  

Körper, nicht umsonst ausgezeichnet mit der 

Höchstbewertung im italienischen Weinführer 

Gambero Rosso. Viel Wein für moderates Geld. 

In Augsburg exklusiv bei Vinopolis ...

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

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

Über Wochen zeigte sich der Winter in unserer Region von seiner besten 
Seite. Auch auf den Hängen zwischen Bergen und Miedering lag genügend 
Schnee zum Rodeln. Schanzen wurden von kleinen, technisch versierten 
Bautrupps in die verwegensten Stellen der Steilhänge gebaut und der knappe 
Auslauf in den Wald verlangte den jungen Rennpilot*innen alles ab.

Eltern und Großeltern standen mit heißem Punsch parat. Manche zogen die 
Kleinen auf deren Bitten hin immer wieder an die Startposition und genos-
sen als Copiloten so manche Schussfahrt. Die vom Schnee verwehten Wege 
durch die ruhenden Felder hatten wenig anderen Sinn, als den Menschen bei 
ihren einsamen Wanderungen eine Ahnung von der richtigen Spur zu ver-
mitteln. Immer wieder tappte man in eine Wehe und stand bis weit übers 
Knie in der weißen Pracht.

Vom Wald her knattern vereinzelt die Motorsägen der Bauern. Sie sind im 
Winter viel im Holz. 30 bis 40 Stämme sollten zusammenkommen, bevor sie 
zu Brettern, Balken und Holzschnipseln verarbeitet werden. Sonst rechnet 
sich der Abtransport nicht. Eine schöne Fichte wird nicht selten bis zu 100 
Jahre alt, ehe sie gefällt wird. Zwei Männer sind eine gute Stunde damit be-
schäftigt, so einen Riesen fachgerecht zu schlagen, ihn von Astwerk und 
Rinde zu trennen und in einzelne Stücke von zwei bis drei Metern zu sägen.

Ein Holzvollernter erledigt dieselbe Arbeit in wenigen Sekunden, aber das ist 
etwas ganz anderes. Kaspar Schmaus, der Gemüsebauer, Viehzüchter und 
Waldbesitzer aus Frechholzhausen, nimmt mich mit in den Wald. Der größte 
Grundbesitzer in der Gegend ist die Familie von Gravenreuth aus Affing. Sie 
hat sich für einige Wochen aus der Nähe von Regensburg einen Harvester der 
US-Marke John Deere samt Fahrer kommen lassen. Die Position der Maschine 
ist leicht auszumachen. Wir folgen einfach dem scharf aufgerissenen Waldbo-
den. In seiner Kabine sitzend steuert ein Mann den Ablauf. Der Waldbesitzer 
hat die Bäume, wie sie stehen, verkauft. Eine farbige Markierung am Stamm 
zeigt an, welcher Baum gefällt wird. Unaufhaltsam pflügt sich der Harvester 

auf wuchtigen Ketten seinen Weg durch den Waldboden. Der Greifarm packt 
den Stamm weit unten und zieht sein Sägeblatt mühelos durch das Holz. Mit 
Leichtigkeit hält er den 12 bis 15 Meter hohen Baum in der Vertikalen, sucht 
und findet die Schneise, die es braucht, um den Stamm in die Horizontale zu 
bringen. In Bodennähe verliert der Baum sein Astwerk und wird auf Maß ge-
bracht. Keine 30 Sekunden später liegt der nächste Baum, bereit für den 
Holzrücker, der die Stämme aus dem Wald zur Sammelstelle für den Abtrans-
port schafft. Der Harvester hat hier viele Wochen zu tun. 

Kaspar Schmaus ist mit seinem Holz für diese Saison fertig. Die Schneise der 
Verwüstung, die sich hier durch den Wald zieht, ärgert ihn. Sie verträgt sich 
nicht mit seiner Anschauung, Dinge bewahrend zu nutzen. Er hat gerade 
etwas mehr Zeit als in den Monaten zuvor, wenn ich ihn auf seinem Hof be-
suchen durfte. Vor Ostern wird es noch einmal richtig kalt, zu kalt, um die 
Kartoffeln zu setzen. Eine Kartoffelstärke in den Boden müssten sie. Sonst 
reicht der Erdmantel um sie herum nicht aus als Schutz vor dem Frost. Er 
hadert nicht, es ist, wie es ist, und die Arbeit ist ihm noch nie ausgegangen. 
In wenigen Wochen fährt er wieder in die Stadt, um Salat und Gemüse direkt 
an die Haushalte zu liefern.

Im ersten von seinen drei Gewächshäusern steht der Salat schon satte zwei 
Hand hoch und kann bald geschnitten werden. Es wird auch Zeit, es muss 
Platz für die Gurken- und Tomatenstauden geschaffen werden. Mangold, 
Zucchini, Kürbis, Rüben, Rettich, Lauch und sonst noch einige Sorten werden 
auch diese Saison wieder angebaut. Und wie jedes Jahr experimentiert 
Schmaus auch heuer. Die Artischockenernte wird bei uns wohl nicht so groß-
artig ausfallen, sagt er und grinst in sich hinein. 

Direktvermarktung ist auch für Daniela Lichtenstern vom Matzerhof in Ber-
gen ein Thema. Vor einiger Zeit startete sie mit einer der ersten Milchstati-
onen der Region. Rund um die Uhr kann man in ihrem Milchhäusel für 
einen Euro den Liter Frischmilch zapfen. Wir berichteten über diesen Service 

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

Teil 3

Daniela Lichtenstern ist auf dem Matzerhof in Bergen für die Viehhaltung und die Direktvermarktung verantwortlich. Ihr Milchhäusel ist ein voller Erfolg. Der Kopfsalat ist bald reif zur Auslieferung. 
Auf dem Gemüsehof der Familie Schmaus startet die Saison. Zwischen den Jahren wurde Holz gemacht.
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Entdeckungen im
Wittelsbacher Land

Städte, Kirchen, Schlösser,
Museen und Natur

Zwischen 
Augsburg und 

München liegt der 
Landkreis Aichach-Friedberg, 

das „Wittelsbacher Land“. Rund um 
den ehemaligen Stammsitz der Wittels-

bacher fi ndet man altbaierische Romantik und 
Kultur, barocke Wallfahrtskirchen, ländliche Schlösser, 

Museen und ursprüngliche Natur.
Ausführliche Informationen: 

Wittelsbacher Land e. V. • Münchener Str. 9 
86551 Aichach • Tel. 08251/92-259 

www.wittelsbacherland.de • info@wittelsbacherland.de

Gefördert durch das Bayerische Staatsministerium für Ernährung, Land-
wirtschaft und Forsten und den Europäischen Landwirtschaftsfonds für die 
Entwicklung des ländlichen Raumes (ELER)

zum ersten Mal im Sommer. Das Angebot wurde gut angenommen, wie die 
junge Bäuerin berichtet, auch wenn alles Neue hierzulande erst einmal mit 
der gegebenen kritischen Distanz beobachtet wird. Doch der Erfolg gab ihr 
recht. Neben der Milchmaschine steht heute ein Automat an dem frische 
Eier, Wurst-, Wild- und Fleischkonserven sowie einige Sorten Käse vom Reiß-
ler aus Nordendorf gezogen werden können. Auch die Kartoffelkiste kommt 
bei den Kunden gut an und die selber gemachten Marmeladen sowieso. 

Bis auf den Käse verkauft sie hier nur Ware vom eigenen Hof. Das Rindfleisch 
wird nach Vorbestellung portioniert und ab dem Sommer kommt auch 
Fleisch von den eigenen Mangalitzaschweinen dazu. Die gefleckte unga-
rische Rasse mit ihren krausen Borsten ist bei Köch*innen recht beliebt. Das 
Fleisch ist aromatisch und hat den rechten Biss, wie es sich gehört. Auf dem 
Matzerhof werden sie in dieser Saison vorerst zehn Tiere füttern, bis im 
späten Sommer der Metzger Karl für den letzten Arbeitsschritt vor dem Ver-
kauf der Tiere, dann portioniert in Bratenstücke, Gulasch, Kotelett, Schnitzel  
und Hack, gebraucht wird. Karl hat auch die zum Hof gehörende Jagd ge-
pachtet und versorgt diesen mit Wild. Er ist außerdem für die Schlachtung 
des Fleckviehs zuständig. Daniela Lichtenstern ist froh, dass dieser Arbeits-
schritt nicht anonym, industriell erledigt wird.

Wir treffen uns vormittags, sitzen in der großen Familienküche und trinken 
Kaffee. Bald sind die Kinder aus Schule und Kindergarten zurück, dann hat 
sie keine Zeit mehr, von ihrer Arbeit zu erzählen. Bevor sie ihren Paul gehei-
ratet hat, auf den Hof gezogen ist und das erste Baby kam, hat sie bei einem 
Zahnarzt gearbeitet. Sie entschied sich dann, in der Landwirtschaft mitzuar-
beiten und sich dort um die Viehhaltung zu kümmern. Ihre Großeltern 
hatten ein Stück weiter im Bayrischen ein kleines Anwesen, sie kannte die 
Arbeit und sie mag die Tiere. Der neue, großzügige Stall hinter dem Wohn-
haus lässt den Rindern Platz. Sie können sich bewegen, auch raus ins Freie 
stapfen wenn ihnen danach ist. Es gibt Bereiche für Kälber, Milchvieh und 
Bullen. Als Bäuerin ist Daniela Lichtenstern für alle Aspekte der Zucht verant-
wortlich. Sie bestimmt, welcher Samen in welche Kuh kommt. Ein wichtiger 
Schritt, wenn das Gesamtergebnis im Stall passen soll. Zweimal täglich wird 
gemolken. Der neue Stall macht vieles einfacher, aber längst geht nicht alles 
automatisch. Vieles ist Handarbeit. Jeden zweiten Tag kommt der Milchtank-
wagen und pumpt alles, was nicht zur Direktvermarktung kommt, ab und 
bringt es zur Großmolkerei Zott über den Lech. Dort werden Milch und 
Sahne abgefüllt und Joghurt und Pudding für die Discounter hergestellt. Die 
erste Melkschicht beginnt vor sechs Uhr in der Früh, die zweite gegen sechs 
Uhr am Abend. Jeden Tag des Jahres. Urlaubszeiten müssen gut geplant wer-
den und ein Ausfall durch Krankheit würde zum Problem werden, wenn 
dann niemand aushelfen würde. 

Die Familie lebt mit ihren drei Kindern und den Schwiegereltern auf dem 
Matzerhof. Die Oma kümmert sich um die Hühner und auch der Opa hilft 
noch mit. Angestellte sind im Betrieb der Lichtensterns nicht vorgesehen. 
Auch die Direktvermarktung kostet Kraft und Zeit. Die junge Bäuerin hat 
sich aber bewusst dafür entschieden, weil ihr nach der Zeit beim Zahnarzt 
einfach der Umgang mit den Menschen gefehlt hat. Ihre Möglichkeiten, sozi-
ale Kontakte außerhalb des Hofes aufzubauen und zu pflegen, sind begrenzt. 

Nur wenige Tage, aber 
20 Grad Temperatur-
unterschied  liegen zwi-
schen den Aufnahmen. 
Nach Redaktionsschluss 
kam der Winter zurück.

Nun kommen die Menschen zu ihr, kaufen frische Milch, Fleisch und Eier 
und hin und wieder ist auch Zeit für einen kleinen Plausch. So gefällt ihr die 
Arbeit und Daniela Lichtentern sorgt dafür dass sie nicht weniger wird. Zur-
zeit überlegt sie, wie sie zusammen mit Obst- und Gemüsegärtner*innen aus 
der Region ihr Angebot im Milchhäusel erweitern könnte. Das dürfte dann 
aber endgültig zu klein für ihre großen Pläne sein. 

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

Die Teile 1 & 2 
unserer Langzeit
dokumentation 
»Fruchtwechsel«
finden Sie auf 
www.a3regional.de
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lammfleisch und 
landschaftspflege

Mit der Vermarktung von »Lechtal Lamm« verknüpft der Landschaftspflegeverband
wirksamen Naturschutz und den Erhalt alten Handwerks

Während der Blütezeit der Wanderschäferei im 
19. Jahrhundert weideten jedes Jahr über 50.000 
Tiere vor den Toren Augsburgs. Die Lechheiden 
waren eines der wichtigsten Sommerweidege-
biete für Schafherden aus ganz Süddeutschland. 
Dank dieser jahrhundertelangen Nutzung zäh-
len sie heute zu den artenreichsten Lebensräu-
men in Mitteleuropa. Bis zu 500 Pflanzenarten 
kommen hier vor – außerdem eine Vielzahl sel-
tener Insekten. Die Beweidung verhindert, dass 
die letzten Reste der ehemals ausgedehnten 
Heidelandschaften mit Bäumen und Sträuchern 
zuwachsen.

Christian Hartl aus Affing-Mühlhausen ist einer 
der wenigen noch verbliebenen Wanderschäfer 
in unserer Region. Mit seinen Merino-Landscha-
fen zieht er viermal im Jahr durch Augsburg 
und beweidet die Schutzgebiete Stadtwald, Firn-
haberauheide sowie die Lechauen nördlich von 
Augsburg. Längst ist nicht mehr die Wolle, son-
dern das Fleisch die wichtigste Einkommens-

Wanderschäfer Christian Hartl zieht durch den Augsburger Stadtwald. Dort beweiden die Tiere die artenreichen Lechheiden. Die Familie Hartl ist eine der wenigen in der Region, die die Tradition 
der Hüte- und Wanderschäferei aufrechterhält. (Foto: Norbert Liesz)

quelle der Wanderschäfer. »Die Lämmer ernäh-
ren sich im Sommer ausschließlich von Gräsern 
und Kräutern. Nach einem halben Jahr erhalten 
wir so ein sehr zartes, gesundes und aroma-
tisches Fleisch, das geschmacklich einzigartig 
und reich an Vitaminen und Mineralstoffen ist«, 
erklärt Hartl.

Ein wichtiger Baustein, um die wirtschaftliche 
Situation der Wanderschäfer zu verbessern und 
das alte Handwerk am Leben zu erhalten, ist die 
Vermarktung von Lammfleisch. Fleisch vom 
»Lechtal Lamm« garantiert beste Qualität aus 
der Region. Als eingetragene Marke des Land-
schaftspflegeverbands Stadt Augsburg orien-
tiert sich das Produkt an den Belangen der 
Schäfer, des Naturschutzes und der Verbrau-
cher. Dies spiegelt sich auch in den Produktions-
richtlinien wider. Hierzu gehören unter ande-
rem die konsequente regionale Erzeugung aller 
Lamm- und Schaffleischprodukte (keine Zu-
käufe), der Einsatz von gentechnikfreiem Futter 

aus dem eigenen Betrieb bzw. aus der Region 
sowie eine artgerechte Tierhaltung (z.B. Auf-
zucht mit Muttermilch).

Mindestens 75 Prozent der Sommerweiden für 
das »Lechtal Lamm« sind für den Naturschutz 
bedeutsame Flächen. »Die Wanderschäfer kön-
nen heute nur durch den Vertrieb von Fleisch 
überleben. Wer ›Lechtal Lamm‹ kauft, unter-
stützt den Erhalt einer Landschaft, in der wir 
uns sehr wohlfühlen, mit der wie uns identifi-
zieren. Diese Wechselbeziehung möchten wir 
mit unserer Marke vermitteln«, erklärt Nicolas 
Liebig, Geschäftsführer des Landschaftspflege-
verbands und einer der Impulsgeber des Pro-
jekts. Unterstützung bei der Vermarktung er-
hält sein Team vom Freisinger Büro Ecozept.

Wo das »Lechtal Lamm« bereits erhältlich ist,
lesen Sie auf dieser Doppelseite.
www.lpv-augsburg.de
www.lechtal-lamm.de
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Genießen Sie unsere Osterspezialitäten

Weitere Spezialitäten

•  Lechtal Lamm, geschmacklich einzigartig, 
 garantiert beste Qualität aus der Region

•  saftiger Osterschinken mit Buchenholz 
 geräuchert, von Hand gemacht

•  Bäckergasse 17

 86150 Augsburg   

 0821 / 319 55 50

•  Augsburger Straße 21  

 86157 Augsburg

 0821 / 448 13 13

•  Germanenstraße 17,   

 86343 Königsbrunn

 08231 / 609 35 49

Filialen in Ihrer Nähe

w w w. o t t i l l i n g e r . d e

•  Ochsen und Färsenfleisch 

•  Dry aged Roastbeef und T-Bone Steaks 
 4–5 Wochen am Knochen gereift – 
 ein Geschmackserlebnis!

•  Schinken in Brotteig

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

Hier erhalten Sie »Lechtal Lamm« – 
Lammfleisch aus der Landschaftspflege

Restaurants

Riegele Wirtshaus
Frölichstraße 26
86150 Augsburg
Tel. 0821 – 455 25 50
www.riegele-wirtshaus.de

Kühners Landhaus
Gewerbering 3
86438 Kissing
Tel. 08233 – 200 05
www.kuehners-landhaus.de

Hofmetzgerei Ottillinger
Filiale Schrobenhausen
Bürgermeister-Götz-Str. 18a
86529 Schrobenhausen
Tel. 08252 – 906 90 90

Filiale Pöttmes
Kirchplatz 3
86554 Pöttmes
Tel. 08253 – 928 116

Filiale Inchenhofen
St.-Leonhard-Straße 7
86570 Inchenhofen
Tel. 08257 – 29 24

Filiale Bäckergasse
Bäckergasse 17
86150 Augsburg
Tel. 0821 – 319 55 50

Filiale Pfersee
Augsburger Straße 21
86157 Augsburg
Tel. 0821 – 448 13 13

Schäferei Christian Hartl
Birkenweg 9a
86444 Affing-Mühlhausen
Tel. 08207 – 963 84 51
bestellungen@lechtal-lamm.de

Beißer Burger
Dominikanergasse 13
86150 Augsburg
Tel. 0821 – 244 125 82
www.beisserburger.de

Albero Verde
Wolfsgässchen 1,5
86153 Augsburg
Tel. 0821 – 519 669
www.osteriaalberoverde.de

Il Castagno
Brunnenplatz 1
86391 Leitershofen/Stadtbergen
Tel. 0821 – 439 87 77
www.castagno-leitershofen.de

Filiale Königsbrunn
Germanenstraße 17
86343 Königsbrunn
Tel. 08231 – 609 35 49

Filiale Mertingen
Im Schmutterfeld 2
86690 Mertingen
Tel. 09078 – 920 296

Filiale Neuburg/Donau
Nördliche Grünauer Str. 1
86633 Neuburg/Donau
Tel. 08431 – 648 74 60

Kilomarkt Pöttmes
Am Erlenschlag
86554 Pöttmes
Tel. 08253 – 312

www.ottillinger.de

Landmetzgerei Dichtl
Hauptstraße 24
86459 Gessertshausen
Tel. 08238 – 22 18
www.metzgerei-dichtl.de

Schäfer

Metzgereien
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hore Bukovinei
Jedes Jahr im Mai feiern im Städtchen Frasin Tausende Menschen das größte Volksfest im Norden 

Rumäniens mit viel Musik und jeder Menge kulinarischer Köstlichkeiten aus der Bukowina

Ein Blick über den Tellerrand von Jürgen Kannler

»Wenn du in die Bukowina fahren willst, dann 
nimm dir Zeit für die Reise!« Gut 1.500 Kilome-
ter einfache Wegstrecke liegen vor mir. Der Rat, 
auf Flugzeug und Bahn zu verzichten und die 
Strecke stattdessen mit dem Auto zu fahren, 
kam von Otto Hallabrin, bis vor Kurzem wissen-
schaftlicher Mitarbeiter am Bukowina-Institut 
und wandelndes Lexikon zum Thema. 

Die erste Etappe führt über Linz, Wien, Buda-
pest und Debrecen bis in die rumänische Grenz-
stadt Oradea. Knapp 1.000 Autobahnkilometer 
mehr oder weniger entlang der Donau. Die 
ideale Strecke für die ganz dicken Hörbücher. 
Neben der Fahrbahn Monokultur bis an den 
Horizont. Die Tempobegrenzung auf den Auto-
bahnen nimmt jede Hektik aus der Fahrt. 

Mit dem Grenzübertritt am frühen Samstag- 
abend setzt ein gewaltiger Wolkenbruch ein. 
Frühlingshochwasser steht auf den fremden 
Straßen. In der Tankstelle komme ich mit 
meinem Englisch nicht sehr weit. Doch der 
Tankwart und seine Frau nehmen sich Zeit für 
ihren Kunden aus Deutschland. Sie verkaufen 
Kaffee und versorgen mich geduldig mit Ben-
zin, Motoröl, dem passenden Mautpickerl und 
einer Tüte rumänischer Fruchtbonbons. 
Schließlich gleisen sie mich noch auf die Route 
in den Nordosten des Landes. Morgen stehen ein 

paar Hundert Kilometer Landstraße auf dem 
Programm. Erst in Richtung Cluj-Napoca, dann 
über den Borgopass und durch die Karpaten, bis 
sich gegen Mittag die Bukowina vor mir auftun 
wird. Zumindest wenn alles so läuft, wie es 
mein Reiseplan vorsieht.

Ich komme durch Dörfer mit bunten,
niedrigen Häuschen. Wer sich 
auskennt, weiß, ob der Hof einer 
deutschen, einer ungarischen oder 
einer rumänischen Familie gehört

Für heute steht nur noch ein Punkt an. »Wenn du 
es am ersten Tag bis Oradea schaffst, dann fahr 
durch die Stadt und suche am Ende der Haupt-
straße nach der Einfahrt zum Hotel Paradiso. Die 
Zimmer sind in Ordnung und die Wirtin kocht ein 
wunderbares Fischgulasch.« Otto Hallabrin hat 
mir telefonisch ein Zimmer reserviert. Ich bin an 
diesem Samstag der einzige Gast. Kurz nach Son-
nenaufgang, das Unwetter hat inzwischen aufge-
hört, sitze ich wieder hinterm Steuer und fahre in 
einen verschlafenen Sonntagmorgen. Familienver-
bände im Festtagsstaat machen sich auf den Weg 
zur Kirche. Wer keinen eigenen Wagen hat, spannt 
ein Pferd vor den Karren oder fährt per Anhalter. 
Die Stimmung ist gelöst. Die Gläubigen verschwin-

den in einer der Kirchenbauten aus Stein oder 
Holz, die mich auf meinem Weg geleiten. Die  
nächsten Stunden gehört die Landstraße mir. 

Ich komme durch Dörfer mit bunten, niedrigen 
Häuschen. Ihre großen Gärten gehen nach hin-
ten. Wer sich auskennt, weiß, ob der Hof einer 
deutschen, einer ungarischen oder einer rumä-
nischen Familie gehört. Auf Strommasten haben 
Storchenpaare ihre Nester gebaut. In manchen 
Ortschaften zähle ich mühelos 50 und mehr 
von diesen Gelegen. 

Um Cluj-Napoca wird die Gegend rauer, der An-
stieg beginnt. Schafherden tauchen auf, zuweilen 
viele Hundert Tiere stark. Gelegentlich stehen 
jetzt mitten im Nirgendwo neue, mehrstöckige 
Häuser mit kunstvoll ziselierten Metalldächern. 
Schwere Gardinen hängen vor den Fenstern und 
schmiedeeiserne Zäune schirmen die Einfahrten 
ab. Hier leben lokale Roma-Clans, erzählt mir 
eine Gruppe Jugendlicher, die sich statt zur heili-
gen Kommunion lieber auf eine Cola im einzigen 
Café im Umkreis von 50 Kilometern trifft. Viel 
Sympathie bringen sie ihren Nachbarn nicht ent-
gegen, aber ihrer eigenen Situation auch nicht. 
Die Jungen wollen weg von hier, dorthin, wo es 
Arbeit gibt. Aber der Weg ist weit von hier aus, 
egal, in welche Richtung, und der erste Schritt ist 
bekanntlich der schwerste.
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Der Borgopass heißt auf Rumänisch Pasul Tihuţa 
und bringt einen sicher über den Karpatenhaupt-
kamm. Sanfte Hügel und viel Grün. Die Landschaft 
erinnert ans Allgäu und den Schwarzwald. Nicolae 
Ceaușescu ließ dort oben, Bram Stoker sei Dank, 
eine Touristenmelkmaschine in Form eines Dracu-
la-Schlosses errichten. Jeder Rumäne weiß natür-
lich, dass der echte Vlad Drăculea sein Unwesen 
weiter im Süden des Landes getrieben hat, aber 
nachdem ihn der englische Autor hier verewigt 
hat, wollen die Touristen auch genau hier ihre Ge-
schichte vom Blutsauger erzählt bekommen. Und 
die Einheimischen bewundern den Diktator noch 
immer ein wenige für die Chuzpe, mit der er die 
Gegend zum Touristenland gemacht hat.

Neben dem Hauptprogramm 
durchstreifen einige Blaskapellen das 
Gelände, immer bereit, für ein paar 
Gläschen Hochprozentigen oder einige 
Scheinchen auf die musikalischen 
Wünsche ihrer Zuhörer einzugehen

Die letzten 50 Kilometer vor dem Städtchen Frasin 
ziehen sich. Mittag ist vorbei und der Sonntagsver-
kehr nimmt zu. In jeder Ortschaft überspannt nun 
ein Werbebanner die Hauptstraße, das auf die 
Hora Bucovinei hinweist, das größte Volksfest der 
Region. Heute ist der große Tag und die Besucher 
kommen aus allen Himmelrichtungen angereist, 
um das Spektakel mitzuerleben. Und plötzlich bin 
ich am ersten Ziel meiner Reise. Nach 1.500 Kilo-
metern erreiche ich Frasin am Ufer des Flüsschens 
Moldova. Eine Blechlawine schiebt sich durch die 
Ortschaft, ich lasse mich mittreiben. Auf einmal 
klopft ein Mann mittleren Alters an die Scheibe. Es 
ist Georgi Ostafi, die rechte Hand von Emil Ursi, 
dem Direktor des Bukowina-Museums in Suceava. 
Er ist mein Ein-Mann-Empfangskomitee und wich-
tigster Ansprechpartner in den kommenden 
Tagen. Ostafi spricht ausgezeichnet deutsch und 
erwartet mich seit einer guten Stunde. Einige 
Schleichwege und Polizeikontrollen später parken 
wir den Wagen an der Rückseite eines riesigen 
Festgeländes, auf dem seit den frühen Morgenstun-
den alles zusammenströmt, was in der rumä-
nischen Bukowina Beine hat. 

Der Ort dient seit langer Zeit als Versammlungs-
stätte der Menschen hier. Das Tal ist weit und die 
Schwemmwiesen sind im Mai trocken. Seit den 
1990ern etablierten die Politiker die Hora als festen 
Termin im Festkalender der Region. Früher gab es 
in jedem Städtchen ein eigenes Volksfest. Nun gibt 
es die Hora Bukovinei für alle. Auch die Faschisten 
im Rumänien der 1940er-Jahre versammelten die 
Bevölkerung zu politischen Kundgebungen an 
diesem malerischen Ort, wie ich einige Tage später 
auf historischen Fotodokumenten im Bukowina-
Museum sehen kann. 

Das eigentliche Festgelände ist so groß wie fünf bis 
sechs Fußballplätze. An seiner Stirnseite steht eine 
riesige, überdachte Bühne, auf der seit Stunden 
getanzt und musiziert und die Heimat in launigen 
Reden besungen wird. Neben dem Hauptpro-
gramm durchstreifen einige Blaskapellen das Ge-
lände, immer bereit, für ein paar Gläschen Hoch-

Die musik der zahlreichen Kapellen, die über den Festplatz ziehen, gehört zum Fest wie riesige Käselaibe, 
Fleisch und Wurst. Die menschen in der Bukowina lieben die musik und den Tanz. Zahlreiche Gruppen

 aus allen Ecken der Region, hier junge Frauen der ukrainischen minderheit, zeigen bei der 
Hora Bukovinei ihr Können. Die Pferderasse Huzule wird noch heute in der Bukowina gezüchtet. 

Beim Volksfest werden die prächtigsten Exemplare dem Publikum präsentiert.

Bild Seite 12: Die kunstvolle Verzierung von Eiern ist eine Volkskunst, 
die nicht nur vor den Osterfeiertagen gepflegt wird. 

prozentigen oder einige Scheinchen auf die 
musikalischen Wünsche ihrer Zuhörer einzuge-
hen. Die Holz-und Blechbläser werden von mobi-
len Rhythmusgruppen mit Pauke, Trommel und 
Becken auf ihrem flotten musikalischen Ritt be-
gleitet. Einige Formationen blasen Holzinstru-
mente, die unseren Alphörnern ähnlichsehen, 
oder zierliche Flöten aus Messing, andere spielen 
auf fanfarenartigen Eigenkonstruktionen, deren 
Töne einen bis ins Mark gefrieren lassen.

Die Festgesellschaft gefällt sich in ihrer Rolle. Rei-
gentänze werden spontan und über alle Alters-
gruppen hinweg eröffnet und wieder geschlossen, 
allerhand wichtige Gespräche mit entfernten Ver-
wandten und guten Freunden, die man schon zu 
lange nicht mehr gesehen hat, geführt und die 
eine oder andere Herzensangelegenheit erledigt.
Grillstände mit riesigen Fleischbergen überneh-
men einen wesentlichen Teil der Verköstigung. Es 
gibt Spieße mit Fleisch und Brot, Würstchen, die 
wir als Cevapcici kennen, und Steaks in allen Grö-
ßen und Formen. Aber auch riesige Käselaibe von 
Schaf und Kuh werden verzehrt, Töpfe mit Polenta 
und allerhand scharfen Suppen werden über dem 
offenen Feuer gerührt, Krautwickel und allerlei 
saures Gemüse angeboten.

Mit großem Stolz präsentieren einige Pferde-
züchter ihre Huzulen. Diese kompakte Pferderasse 
mit kleinem Kopf gilt mit ihrem glänzenden Fell 
als besonders geeignet für den Arbeitseinsatz in 
Wald und Feld. Die schönsten Exemplare werden 
mit besonders prächtigem Zaumzeug geschmückt, 
das hier an einigen Ständen von Handwerkern 
angeboten wird. Neben den Pferdezüchtern zei-
gen auch einige Hundebesitzer ihre schönsten 
Würfe. Die Gegend ist unter Fachleuten bekannt 
für den Ciobănesc Românesc de Bucovina, einen 
mit 80 Zentimetern Stockmaß recht imposant da-
herkommenden Schäferhund mit dichtem, 
schwarz-weiß geschecktem Fell. Die mutigsten 
unter ihnen scheuen die Auseinandersetzung mit 
Wölfen und Bären, die hier in den Bergen leben, 
nicht, wenn es darum geht, die Herde zu schüt-
zen. Als Hütehunde gelten sie auch als familien-
freundlich und sind ihren Besitzerfamilien mit 
großer Anhänglichkeit zugetan. Die kleinen Fest-
besucher wissen, wie es scheint, um den Charak-
ter der Riesen und fürchten sich nicht, festgekrallt 
ins dichte Fell der Hunde einige Runden über den 
Festplatz zu reiten.

Die meisten Besucher haben sich für die Hora 
Bukovinei festlich herausgeputzt, jeder nach sei-
nem Geschmack und Geldbeutel. Einige tragen 
regionale Tracht oder Teile davon, wie das mit 
farbigen Mustern bestickte weiße Leinenhemd 
oder eine Weste aus Schafsfell samt passender 
Kappe. Es gibt Tanzgruppen vieler hier lebender 
Bevölkerungsgruppen. Sie kommen aus Ort-
schaften mit ukrainischen, polnischen, deut-
schen oder rumänischen Mehrheiten. Die Tanz-
gruppen übernehmen dort wichtige soziale 
Aufgaben und erhalten nebenbei das kulturelle 
Erbe der Region. Es fällt jedoch auf, dass es keine 
ausgewiesenen Gruppen mit Roma oder jü-
dischem Hintergrund auf der Hora gibt. Auch 
diese Teile der Bevölkerung gehören seit Genera-
tionen zum Miteinander in der Bukowina.



Die landwirtschaftlichen Produkte aus der Bukowina 
genießen in Rumänien einen glänzenden Ruf. Bier, 
Wurst, Käse, Backwaren, Honig oder Pilze und Waldbee-
ren, der Name Bukowina auf der Verpackung ist ein 
Versprechen auf Qualität, Geschmack und Frische. 
Aber mehr auch noch nicht. Gheorghe Flutur (Foto, mit 
Ehefrau Anna, in der Bukowina eine gefeierte Musikerin) ist 
sich des Problems bewusst und versucht als Präsident 
der Region, die Herkunftsbezeichnung Bukowina zu 
einem geschützten Label zu machen. Von seinem Regie-
rungssitz in Suceava aus arbeitet er an verbindlichen 
Standards für Produzenten und Käufer und hat bereits 
einen Verband mit rund 50 Unternehmen ins Leben 
gerufen, die sich diesen Ideen verpflichtet fühlen. 

In der Tat folgen viele Produzenten ursprünglichen, oft auch sehr alten Rezepten und Produktionswei-
sen bei der Herstellung und Veredlung ihrer Lebensmittel. Lange Zeit nur deshalb, weil es einfach keine 
erschwinglichen Alternativen zu den angewandten Verfahren gab. Lebensmittelchemie war in Rumä-
nien lange Zeit kein Thema. Heute wissen die Erzeuger sehr wohl vom Wert ihrer Produkte und suchen 
gemeinsam mit der Politik nach Wegen, diese Erzeugnisse zu vermarkten. Weitere Wachstumsfelder 
sieht der Präsident in der Holzindustrie und bei der Energiegewinnung in der Bukowina. Allerdings 
kennt er die Bedeutung einer intakten Natur für den Tourismus, der gerade dabei ist, die Region auch 
für internationale Gäste zu erschließen.

Ein sanfter Mix aus Öko- und Kulturtourismus könnte tatsächlich wirtschaftliches Potenzial entwi-
ckeln. Einige Hundert Bauern bieten bereits Ferien auf dem Bauernhof an, samt Sennerworkshops und 
Steinpilzwanderungen. Die Nachfrage nach solchen Angeboten, auch aus dem Westen Europas, wächst. 

Kulturell hat die Region ebenfalls einiges zu bieten. Vor allem die wunderbar bemalten rumänisch-or-
thodoxen Moldaukloster in der südlichen Bukowina rund um Suceava sind eine Reise wert. Sie gehen 
auf Gründungen im 15. Jahrhundert zurück und gehören in ihrer Pracht seit 1993 zum UNESCO-
Welterbe. 

Besonders in den von Nonnen geführten Klosteranlagen hat sich ein weiterer Schatz bis heute erhalten. 
Die rumänisch-orthodoxe Kirche hat rund hundert Fastentage im Jahr, an denen vorwiegend vegan 
gekocht wird. Diese Kultur hat zahllose Rezepte hervorgebracht, die sich bei ihren Zutaten an den Ge-
gebenheiten des Gartenkalenders orientieren und heute von aufgeschlossenen Köchinnen für eine ge-
sunde und zeitgemäße Ernährung wiederentdeckt werden.

Das kulturelle Leben in Suceava und Umgebung wird zu großen Teilen vom Bukowina-Museum getra-
gen. Dem international bekannten Fachmann für das Neolithikum Emil Ursu ist es zu verdanken, dass 
die Region ein Museumszentrum aufbauen konnte, das sich durchaus mit vergleichbaren westeuropä-
ischen Einrichtungen messen kann. Als Museumsleiter hat er neben der Koordination der verschie-
denen Sammlungen einige Forschungseinrichtungen mit aufgebaut, von denen sich die bedeutendste 
der Beschaffenheit und Restauration historischer Hölzer annimmt. Darüber hinaus verwaltet sein Haus 
ein Freilichtmuseum und den Ruinenpark der gewaltigen Burganlage über Suceava, einem der wich-
tigsten Ursprungsorte bukowinischer Kultur aus dem frühen Mittelalter. Dort organisiert sein Haus 
jährlich Festivals für Klassik- und Hardrock-Fans und die Freunde mittelalterlichen Treibens. 

Um von Suceava in die benachbarte, nur 80 Kilometer entfernte ukrainische Stadt Czernowitz zu gelan-
gen, verlässt man mehr als nur die EU. Die historisch gewachsene Region wird von einer Grenze domi-
niert, die eher trennt als verbindet. Diese Situation ist dem nationalstaatlichen Denken in der Politik 
geschuldet und wird zum 100. Jahrestag der Gründung Rumäniens 2018 verschärft. Diese Haltung 
bringt im täglichen Leben für die Menschen keiner der beteiligten Nationen irgendwelche Vorteile. 
Umso wichtiger ist es, die Partnerschaften über den Umweg Schwaben weiter zu pflegen. Eine Verant-
wortung, der sich der Bezirk Schwaben seit über zwanzig Jahren stellt.
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Die Bukowina, eine Region am Rande
 Europas, und ihre Partner in Schwaben

Das Bukowina-Institut ist eine Einrichtung mit 
Sitz in Augsburg. Es koordiniert die wissenschaft-
liche Arbeit zum Thema und unterstützt zahl-
reiche Projekte zwischen dem Bezirk Schwaben 
und seinen Partnerregionen im Südwesten der 
Ukraine und im Nordosten Rumäniens. Diese Auf-
gabe erwuchs  der Gebietskörperschaft, als Schwa-
ben die Patenschaft für die aus der Bukowina ver-
triebenen Buchenlanddeutschen übernahm. 

Es war wohl nie ganz einfach, diesen Landstrich 
am Rande Europas mit wenigen Worten zu erklä-
ren. Die Habsburger kolonisierten das Kronland 
vor 200 Jahren und lockten Siedlerfamilien mit 
Versprechen wie Steuer- und Religionsfreiheit 
sowie der Befreiung vom Militärdienst. Außerdem 
sollte jeder Familie das erste Haus kostenlos zur 
Verfügung gestellt werden. Diese Angebote blie-
ben auch bei den armen Teufeln in den süddeut-
schen Gebieten nicht unerhört und die Bevölke-
rung wuchs. 

Zu den Rumänen, die den karg besiedelten Land-
strich lange dominierten, gesellten sich Men-
schen, die deutsch, ukrainisch, polnisch, jiddisch 
und russisch sprachen. Das Miteinander war über 
lange Zeit weitgehend friedlich und führte zu 
einem wirtschaftlichen und kulturellen Auf-
schwung, der sich nicht zuletzt auch in einer un-
glaublich vielfältigen Zeitungslandschaft zeigte. 

Die multikulturelle Bevölkerung inspirierte die in 
der Rechtswissenschaft gängige Metapher von der 
Bukowina als Begriff für pluralistische Entwick-
lungen. Die Idee der Bukowina gilt heute man-
chen als Modell für ein multikulturelles und 
friedliches Europa.

Das Zentrum des kulturellen Lebens der Region 
lang in Czernowitz, mit seiner Universität, Thea-
tern und Verlagshäusern. Über Jahrzehnte hinweg 
stand das literarische Leben dort in einer Blüte, 
deren Vertreter*innen noch heute weltweite Ver-
ehrung genießen. Rose Ausländer, Paul Celan oder 
Ernst von Rezzori gehören zu den prominentesten 
Namen aus diesem Kreis. 

Nach dem Ersten Weltkrieg zerfiel mit der K.-u.-K.-
Monarchie auch das Modell Bukowina. Rumänien 
erhob 1918 Anspruch auf das gesamte Gebiet, um 
es seinem neu gegründeten Nationalstaat einzu-
verleiben. Erst nach 1945 wurde die Bukowina von 
der Sowjetunion in einen rumänischen Südteil 
mit der Hauptstadt Suceava und einen ukrai-
nischen Norden mit Czernowitz als Zentrum ge-
teilt. 

Eine Trennung, die dem historisch gewachsenen 
Gebiet auch heute, 70 Jahre nach der Grenzzie-
hung, in vielen Bereichen nicht gerecht wird. 

Über diese Grenze hinweg genießt der Bezirk 
Schwaben bei seinen Partnern in beiden Regionen 
einen ausgezeichneten Ruf als engagierter Freund 
und verbindendes, moderierendes Element.

Weitere Infos unter: www.bukowina-institut.de      

Kontakt:
Bezirksamt Tourismus Suceava
Claudio Bradatan
Stefan cel Mare Str. 23
720005 Suceava
infotourism@suceava.rdsnet.ro

Die Kulturlandschaft der Bukowina erinnert oft an Gegenden in unserer Region. 
Und trotzdem ist alles ein wenig ursprünglicher und vielleicht auch wilder. 
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Prost Mahlzeit – Ihre regionale 
Empfehlung ist uns wichtig
empfehlung@a3regional.de

Mit 3 Klicks zum lokalen 
Produzenten Ihrer Wahl 

  www.a3regional.de



Am Schluss musste es schnell gehen. Eine gute Woche blieb Zeit, um in das 
Restaurant in der Ludwigstraße eine Bar zu bauen. Es war nicht die erste Me-
tamorphose dieser Location, die vor 30 Jahren von einem Wirt namens Suz 
erfunden wurde und damals zu blauem Neonlicht Punk, Ska und New Wave 
servierte. 

50:50 heißt die Devise im Oh Boi. Zur Hälfte Bar und zur anderen Hälfte ein 
Laden, in dem man auch nach 22 Uhr »vernünftig was zu essen bestellen 
kann«, wie es Ben formuliert. Als er vor wenigen Jahren die Küche der Alten 
Liebe übernahm, machte er einiges anders als die Kollegen und dabei vieles 
richtig. Das Restaurant war der angesagte Laden für Leute um die 30 mit Bart, 
Strickmützchen und Slim-Fit-Anzügen. Doch, um es klar zu sagen, dieser Hype 
war verständlich (siehe auch a3regional-Ausgabe #4). Aber die Liebe der Fans 
zu Mitscheles Küche ging nicht so weit, die gute Stube auch in den heißen, 
langen Sommernächten zu beleben. Ohne Außenbestuhlung wurde in dieser 
Stadt schon aus manchem guten Wirt ein armer Mann. Soweit wollte er es 
nicht kommen lassen, also machte er sich daran, das Konzept zu überarbeiten. 

An dieser Stelle kommt Christoph Steinle ins Spiel. Als August-Gin-Erfinder 
und Clubchef im Bungalow kennt er sich mit Bars aus, und das nicht nur in 
unserer kleinen Fuggerstadt. Bei Ben war er guter Gast, gab auch mal Tipps 
für die Getränkekarte und man saß hin und wieder auf ein letztes Bierchen 
zusammen, als die normalen Gäste schon gegangen waren. Der Verlockung, 
hier gemeinsam einen Laden zu machen, konnte wohl keiner der Beiden auf 
Dauer widerstehen. Schwarz sollten die Wände werden, faustdick die Holz-
tische und die Drinks von ausgesuchter Qualität und Fantasie. Das Essen sollte 
an die Küche der Alten Liebe erinnern, aber auch den Bedürfnissen eines er-
wachsenen Barpublikums gerecht werden. Und so geschah es. 

Die Speisekarte kann man mit vier Positionen als übersichtlich bezeichnen. 
Oysters, Small Plates, Bao Buns und Sweets lauten die Headlines. Asiatische 
Einflüsse werden nicht geleugnet, Rezepte aber nicht übernommen, sondern 
neu ersonnen. Da kommen Dinge zusammen, die passen. Die Sai Uah zum 
Beispiel ist eine »Hausmade Thai Herb Sausage« mit Ingwer, Kräuter und Chili. 
Das Fleisch kommt natürlich vom hällischen Schwein und auch sonst wird 
gut überlegt, mit welchem lokalen Anbieter man eine Geschäftsbeziehung 
eingeht.

Wer Lust auf vegane Küche hat, bestellt eine Portion »Bäng Bäng«, »Handpulled 
Noodles«, deren Teig beim Kneten richtig gut auf den Tisch knallen muss, 
dazu Senfkohl, Chili und Frühlingslauch. Die »Bao Buns« sind Dampfbrötchen 
mit diversen Belagsvariationen, zubereitet im Dim-Sum-Körbchen. Einige die-
ser Holzspanobjekte dienen im Oh Boi auch als Lampenschirme und zaubern 
ein sanft-verspieltes Licht auf die schwarzen Wände und die bunten Drinks. 
Zahlenmystiker werden ihre Schlüsse daraus ziehen, dass die Getränkekarte 
den etwa fünffachen Umfang des Speiseangebots umfasst. »Sämtliche ge- 
listeten Drinks wurden in schlafraubenden Selbstversuchen optimiert«, versi-
chert Christoph Steinle. Die Gläser sind gefrostet, die Eiswürfel haben eine 
Betriebstemperatur von minus 30 Grad und die verwendeten Sirups sind na-

türlich hausgemacht, wie 
für den »Hibiscus High-
ball«. (Jürgen Kannler)

Öffnungszeiten: 
Do–Sa ab 19 Uhr, 
Küche bis 24 Uhr, 
Bar geht länger

www.oh-boi.de
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Nahrungskette

Das ritual
Eine Kolumne von Gudrun Glock

Wir lieben Kaffee und all die erfreulichen Bilder, die wir damit assoziie-
ren! Und wir lieben das Ritual. Mahlen, aufbrühen, den Duft, die Ge-
räusche. Alle Sinne feiern ein Fest, wenn der Kaffee »durchläuft«. Was 
einem das Kaffeetrinken wirklich verleiden kann, sind die Bitterstoffe, 
die beim Rösten entstehen und den Magen reizen. Je schonender das 
Verfahren, desto verträglicher zwar, aber auch das enthaltene Koffein 
hat so seine Tücken und kann nervös und zittrig machen.

Für jene also, die Kaffee nicht vertragen, gäbe es als herrliche Alternative 
Getreidekaffee im Angebot. Eine schier unüberschaubare Fülle an Pro-
dukten macht einem die Wahl nicht gerade leicht. Meine Nase liebt das 
Aroma und den bitteren Geschmack einiger Sorten, die mich sehr an 
Kaffeegenuss erinnern. Manche haben allerdings eine starke Neigung in 
die süße Richtung, was an der gemälzten (angekeimten) Gerste liegt. 
Hauptbestandteil sind eigentlich immer geröstete Getreidekörner und 
Zichorienwurzel. Wie beim Kaffee ist auch hier die Röstung entscheidend.

Kaffee oder nicht, das ist hier die Frage
Getreidekaffee ist meist Instantware, so entfällt das beliebte Ritual des 
Aufbrühens. Auch ist er keine Alternative bei Glutenintoleranz. In bei-
den Fällen ist Lupinenkaffee zu empfehlen: ohne Gluten und zum Auf-
brühen. Im Übrigen auch reich an Proteinen, was wiederum Veganern 
zugutekommen kann. Mein absoluter Favorit ist tatsächlich eine Mi-
schung aus 50 % Arabica und 50 % Getreide – bekömmlicher als Kaffee 
und belebender als Getreidekaffee.

Auch Tee ist eine super Alternative und steht bezüglich des Gemütlich-
keits- und Kommunikationsfaktors einer Kaffeepause in nichts nach! 
War Tee früher eher etwas für Kranke, ist er heute durchaus salonfähig 
geworden. Kräuter, Früchte, Schwarztee, Rooibos, Gewürze, Blüten – 
alles wird bunt vermischt, und voilà, da sind sie, die spannenden Krea-
tionen mit Namen wie »Pure Leichtigkeit«, »Wild sein« oder »Guten 
Morgen Tee«. Eine weitere himmlische Art von Tee ist Chai, herrlich 
kräftiger Schwarztee mit wärmenden Gewürzen, wie Ingwer, Zimt, 
Nelke und Kardamom – für mich am liebsten süß und mit einem kräfti-
gen Schuss heißer Milch.

Im Buch »Sanft heilen mit Ayurveda« erklärt  
Gudrun Glock, warum Essen für sie kein bloßer 
Kampf gegen den Hunger ist, sondern die Quelle von 
Vitalität, Freude und Ausstrahlung. Sie vermittelt 
die Vielfarbigkeit des Kochens in ihren Kochkursen 
und Fastenwochen, bei ihren Veranstaltungen im 
Allgäu auch ergänzt durch yoga. Nächster Termin: 
5. mai, Kochkurs »Frühlingsgefühle«.

www.augsburg-ayurveda.de/gerichtekuche/

Barbekanntschaften

Oh Boi
In der ehemaligen Alten Liebe startet die neue Location

 von Ben Mitschele und Christoph Steinle

Hibiscus Highball
Preis: 6,50 €
4 cl Tequila
4 cl Hibiscus
Limettensaft
Salz und Sodawasser aus dem
Soda Siphon

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

a3regional-Barbekanntschaften

Bisher waren wir beim Picnic, The 
Drunken Monkey, Bob’s, Bricks und 
in der Golden Glimmer Bar. Nachzu-
lesen sind alle Barbekanntschaften 
auf www.a3regional.de



19A P P E T I T H A P P E N

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

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

Freitag, 18.05.2018: 18 bis 22 Uhr
Erfahren Sie mehr über die Geschichte des Kaffees und das Wissen der Baristas. Bereiten Sie ein 
reichhaltiges Kaffee-Menü mit mancher Überraschung zu. Kaffee gibt süßen und salzigen Gerichten den 
letzten Pfiff, z.B. einer Barbecue-Soße oder einem Filet mit Kaffeekruste und Kirschen.

Kursnummer: QF72518 (Anmeldeschluss 16.05.2018)

Kaffee – das schwarze Gold (Kochkurs)

Samstag, 28.04.2018: 15:30 bis 17 Uhr (Treffpunkt: Weltladen)
Erfahren Sie bei einer Röstvorführung im Augsburger Weltladen, welche Rolle das Wirtschaftsgut Kaffee 
spielt, welche Handelswege es nimmt und was der Anbau für Kleinbauern bedeutet. Aber auch 
Zubereitung, Röstverfahren und Tipps für den Kaffeegenuss daheim werden eine Rolle spielen.

Kursnummer: QF70510 (Anmeldeschluss 25.04.2018)

Stark. Schwarz. Fair. (Vortrag mit Verkostung) 

Italienische Verhältnisse

 Riga-Toni
Vor den westlichen Toren Augsburgs, genauer in Neusäß, 
befindet sich das Riga-Toni. Hinter diesem, nun ja, sagen wir 
mal putzig-netten Wortspiel verbirgt sich seit über 20 Jah-
ren ein charmant geführter italienischer Feinkosthändler. 
Frische Pasta-Spezialitäten, eine Wurst- und Käsetheke, Anti-
pasti, Öl und Essig und natürlich nicht zuletzt Wein und 
Grappa gibt es hier für eine seit Jahren treue Stammklientel, 
aber auch Neukunden empfängt Inhaber Giuseppe Intile 
freundlich und lädt auch immer wieder zur ein oder ande-
ren Weinprobe. www.riga-toni.de

Dass Augsburg gemeinhin als nördlichste Stadt Italiens bezeichnet wird, ist mittlerweile keine neue Weisheit 
mehr und wird höchstens von einigen Münchnern infrage gestellt, die diesen Titel gerne für sich beanspruchen. 

An Eisdielen und italienischer Gastronomie mangelt es der Fuggerstadt keinesfalls (siehe auch a3regional- 
Ausgabe Sommer 2017). Aber auch in den heimischen vier Wänden möchte der italophile Augsburger 

Genießer nicht auf authentische Spezialitäten aus dem Land der Zitronen und Oliven verzichten. 
Dazu gibt es unzählige Einkaufsmöglichkeiten, vom Supermarkt nebenan über das reichhaltige Angebot

 in der Viktualienhalle des Stadtmarkts bis hin zum kleinen »Stadtteilitaliener«. 
Wer italienische Vielfalt in größerem Stil sucht, wird unter anderem hier fündig:

 Mavin Cash & Carry
In den riesigen Hallen eines ehemaligen Teppichhändlers in 
Lechhausen erstrecken sich hier unendliche Regale italie-
nischer Konserven, Nudeln, Öle, Kaffee, Weine, aber auch 
viele frische Erzeugnisse, wie Wurst und Käse, frische Nudeln, 
Fleisch und Fisch. Saisonale mediterrane Köstlichkeiten wie 
Panettone, Gianduia-Nougat oder »Schwiegermutterzungen« 
finden sich hier ebenfalls. An einer netten Bar kann man 
einen schnellen Espresso zum Einkauf trinken. An bestimm-
ten Samstagen finden Verkostungen mit frischen Pastagerich-
ten und Weinen statt. Dass die Betreiber identisch sind mit 
denen des angesagten In-Italieners Mille Miglia in der Max-
straße, sei hier nur am Rande erwähnt.www.mavincc.de

 Augsburger Stadtmarkt
In der Viktualienhalle auf dem Augsburger Stadtmarkt lassen gleich drei Stände das 
mediterrane Feinschmeckerherz höherschlagen. Bei Terra e Sapori, Zum Krumm- 
haxed’n Italiano und – auch wenn der Name nicht gleich darauf schließen lässt – bei 
Kreta Internationale Feinkost genießt man mittags frische Nudelgerichte, genehmigt 
sich einen italienischen Espresso oder füllt seine Einkaufstaschen mit Antipasti, Sala-
mi und Parmigiano.

Texte: Björn Kühnel und Lea Zitzmann (Augsburger Stadtmarkt)

 Feinkost Bergamo
Etwas kleiner, aber dafür auch individueller: das Feinkost Bergamo (Foto) in der Frauen-
torstraße. Hier gibt es alles, was das italienische Herz begehrt, präsentiert von der Fa-
milie Bergamo in herzlicher und authentischer Art. Ob Schokolade zum Kaffee, Essig, 
Pecorino-Käse oder frische Pasta, hier wird man fündig. Verspielt und manchmal etwas 
unübersichtlich wird der Einkauf hier zur kleinen Auszeit.
www.facebook.com/Feinkost-Bergamo

 Via del Gusto
Gleich neben der Kälberhalle im Schlachthofquartier befin-
det sich die Augsburger Filiale vom Via del Gusto, das einen 
»Einkauf wie in Italien und zu italienischen Preisen« ver-
spricht. Dass die Zeiten, in denen man in Italien tatsächlich 
günstiger einkaufen konnte als hierzulande, sicherlich vor-
bei sind und überwiegend romantische Urlaubserinnerung, 
soll das Erlebnis hier nicht schmälern. Von frischen und 
konservierten Antipasti, Wurst, Käse, Öl und Essig bis hin zu 
Wein wird alles in mediterraner Atmosphäre präsentiert.  
www.viadelgusto.de
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essen, trinken, Medien

Fuck, That's Delicious
Mit »F*ck, That’s Delicious: An 
Annotated Guide to Eating 
Well« erschien im Abrams Ver-
lag das erste Kochbuch von 
Arian Asllani aka Action Bron-
son. Der Rapper und Koch prä-
sentiert darin eine Mischung 
aus Lieblingsrezepten, Anek-
doten, Fotos und kulina-
rischen Empfehlungen. Aufge-
macht ist das Buch genau so 
flippig und extrovertiert wie 
die Musik und Persönlichkeit 
des im wahrsten Sinne des 
Wortes kolossalen US-Ameri-
kaners. Eine wunderbare Er-
gänzung zu seiner seit 2016 
von Vice Media produzierten Serie »Fuck, That's Delicious«. (fet) 
www.abramsandchronicle.co.uk

Appetites: Ein Kochbuch
Anthony Bourdain gilt als Enfant terrible der amerikanischen Gastro-
welt. Jahrelang Küchenchef in noblen New Yorker Restaurants, früher 
stark drogenabhängig, verhalf ihm das Buch »Geständnisse eines Kü-

chenchefs« zu einer Fernsehkarriere. Mit »Ap-
petites: Ein Kochbuch« aus dem Riva Verlag er-
schien erstmals eine Rezeptsammlung, 
bestehend aus Gerichten, die Bourdain in Kü-
chen und auf Reisen gesammelt hat. Gepaart 
sind diese mit künstlerischen Fotos, die seine 
konfrontative Attitüde genauso widerspiegeln 
wie der psychedelische Einband des Illustrators 
Ralp Steadman, der bereits für Hunter S. 
Thompson Bücher und Artikel verschönerte. 
Das einzige, was fehlt, sind Desserts, die kann 
der New Yorker nicht. (fet) www.m-vg.de/riva

Nose to tail
»Nose to tail« ist die Rezeptsammlung des ei-
genwilligen Sternekochs Fergus Henderson. 
Dieses bei Echtzeit erschienene Buch ist ein 
Manifest für seine Philosophie, möglichst 
wenig eines Tieres kulinarisch ungenutzt zu 
lassen. Was altbacken klingt, hat beim Erster-
scheinen des Werks 1999 für eine Revolution in 
High-End-Küchen weltweit gesorgt und die 
scheinbar »ekelhaften« Teile eines Tieres wie-
der auf die Speisekarten von (Sterne-)Restau-
rants gebracht. (fet) www.echtzeit.ch

Die große Kaffee Bibel
Ein Buch, alles über Kaffee: Auf über 300 Sei-
ten teilen die Kaffeeröster Max Bauer und 
Thomas Steinke in Zusammenarbeit mit Isolde 
Richter, Mitinhaberin der berühmten Kaffee-
rösterei Dinzler aus Irschenberg, ihr ganzes 
Wissen über Kaffee. »Die große Kaffee Bibel« 
erzählt die Geschichte des Kaffees von seinen 
Anfängen und begleitet die Kaffeebohne vom 
Anbau, über die Ernte und Verarbeitung, bis 
in unsere Tassen Zuhause. Des Weiteren fin-
den sich Infos über verschiedene Bohnensorten, Tipps und Tricks für 
die ideale Zubereitung, eine Anleitung, wie der perfekte Michschaum 
gelingt, und natürlich Rezepte für verschiedene Kaffeespezialitäten 
sowie Kuchen und Gebäck. Ergänzt werden die jeweiligen Kapitel 
durch veranschaulichende Illustrationen und authentische Fotogra-
fien. (lea) www.verlagshaus24.de/christian

Gartenstadt

Aussaaten
Eine Kolumne von Susanne Thoma

Endlich ist März und die Gartensaison kann beginnen. Die Kulturzeit 
meiner Lieblinge Paprika und Peperoni ist vergleichsweise lang. Deshalb 
ist es ratsam, mit der Aussaat spätestens im März zu beginnen. Tomaten 
können ihnen gerne sogleich folgen, denn schließlich will ich ab Juni 
ernten. Meine Samen habe ich aus den Früchten aus dem Vorjahr gewon-
nen oder mit anderen Hobbygärtner*innen getauscht. Ich bevorzuge die 
kleinen Sorten und baue statt der roten Tomaten, die ich überall kaufen 
kann, lieber gelbe, orange, lilafarbene und braune an. Klar, dass nur Bi-
oqualität und gentechnikfreie Ware zum Einsatz kommt.

Als Anzuchtschalen empfehle ich Gefäße mit Deckel, weil man darin ein 
feucht-warmes Mikroklima erzeugen kann, das für das Aufgehen der 
Saat günstig ist. Töpfe aus Eierkartons oder Zeitung sind zwar vom Recy-
clinggedanken her ganz nett, aber sie schimmeln auch sehr gerne. Des-
halb bin ich zu Plastik zurückgekehrt. Ein Joghurtbecher mit Deckel, in 
den Löcher gepikst sind, ist bestens geeignet. Dieses Jahr habe ich die 
Samen der Peperoni und Paprika zum ersten Mal in Kamillentee vor-
quellen lassen. Der soll desinfizieren und die Saat noch erfolgreicher 
machen. Obwohl – ich habe sowieso immer mehr aufgegangene Saat, als 
ich selbst je benötige. Deshalb können sich sämtliche Nachbar*innen 
auch dieses Mal wieder auf meinen Überschuss freuen.

Die Aussaaterde muss »mager« sein, also nährstoffarm. Die Jungpflan-
zen wachsen sonst zwar ordentlich in die Höhe, bilden dabei aber zu 
wenig Wurzeln. Je nach Sorte ragen die ersten grünen Spitzen nach acht 
bis fünfzehn Tagen aus der Erde. Jetzt ist viel Licht notwendig, damit die 
Pflänzchen einen kräftigen Wuchs entwickeln. Bald muss die Anzucht 
in größere Töpfe mit guter Pflanzerde getopft werden. Oh je, der Platz 
am Sonnenfenster wird nun rar und es müssen künstliche Lichtquellen 
her. Die nächsten Wochen, bis die Temperaturen so sind, dass es hinaus 
ins Freie gehen kann, lebt es sich bei mir wie in einem Gewächshaus.

Die Belohnung wird hoffentlich mit einer ordentlichen Menge an Papri-
ka und Tomaten in allen Größen, Farben und Formen folgen – von apfe-
lähnlich geformt, spitz zulaufend oder kugelrund.

Die Politik- und medienberaterin Susanne 
Thoma ist mehr als nur eine Hobby-Gärtne-
rin. mit ihrer Werkstatt für urbane Interventi-
on wirkt sie bei einem Netzwerk für Augsbur-
ger Gartenprojekte mit: Urbane Gärten. Eines 
ihrer Projekte: das mobile Gemüsebeet.
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Coffee Style
Hier gibt es zwar nicht viel zu lernen, aber viel zu gucken! 
Fotograf Horst A. Friedrichs nimmt uns in »Coffee Style« mit 
in die Großstädte dieser Welt und hält den Zeitgeist ihrer 

modernen Kaffeekultur in seinen Bildern 
fest. Von Hipstern, die Cappuccino trin-
kend im Café sitzen, über beeindruckende 
Latte Art Kunstwerke, bishin zu frisch ge-
brühtem, schwarzen Kaffee, von dem man 
meint, man könne ihn bis ins heimische 
Wohnzimmer riechen. »Coffee Style« ver-
mag es, uns das Produkt Kaffee als kulina-
risches Kunstwerk näherzubringen. (lea)
www.randomhouse.de

CafCaf Blog
Matthias Stäheli ist ein riesiger Kaffee-Fan. 
Der Webdesigner hat seinem Lieblingsge-
tränk deshalb einen eigenen Blog gewidmet. 
Und hier wird wirklich alles besprochen, 
was irgendwie etwas mit Kaffee zu tun hat: 
Von gewöhnlichen Fakten über Kaffee, wie 
Zubereitungsweisen und Maschinentipps, 
bis hin zu Apps fürs Smartphone, die sich 
mit Kaffee befassen und Latte Art Tutorials. 

Was CafCaf von anderen Kaffeeblogs unterscheidet? Hier geht es nicht darum, 
Werbung zu machen oder Sachen zu verkaufen. Autor Matthias hat Freude 
am Erklären und Teilen seiner Geschichten, er spricht mit Freunden und Ex-
perten rund um den Globus über Kaffee und lässt die Leser an seiner Begeis-
terung teilhaben. Außerdem spannend: Im April 2018 veröffentlicht CafCaf 
einen eigenen Dokumentarfilm über Kaffee und Kaffeebauern in Kolumbien 
– das könnte auf jeden Fall sehenswert werden! (lea) www.cafcaf.de

Der Kaffeeatlas
Wer sich über jedes, aber auch wirklich jedes 
Kaffeeanbaugebiet der Welt informieren möch-
te, der kommt an James Hoffmanns »Der Kaf-
feeatlas« unmöglich vorbei. Auf 250 Seiten 
stellt dieser Atlas der etwas anderen Art sämt-
liche Anbaugebiete in Afrika, Asien und Ameri-
ka vor und erzählt die ganz individuellen Ge-
schichten der jeweiligen Staaten und Regionen 
in Bezug auf Kaffee. Außerdem erhält man Informationen über die 
Rückverfolgbarkeit und das Geschmacksprofil des Kaffees in den ver-
schiedenen Ländern. Als Schmankerl liefern die ersten beiden Kapitel 
spannende Fakten rund um die Kaffeebohne, den Kaffeehandel sowie 
die Verarbeitung und Zubereitung des schwarzen Goldes. (lea) 
www.gu.de

Ukraine kocht Filmreihe
Denis Kolesnikov ist ein Allrounder am 
Herd. Der Koch mit ukrainischen Wur-
zeln bietet Kochkurse, Grillseminare und 
Cocktailkurse an und kennt sich ganz 
nebenbei auch noch mit Molekularküche 
aus. Nach zwei Kochbüchern mit ukrai-
nischem Bezug hat Kolesnikov nun auch 
ein Filmprojekt ins Leben gerufen, in dem kulinarische Köstlich-
keiten aus verschiedenen Regionen der Ukraine vorgestellt werden. 
In der ersten Folge der Filmreihe, die bereits Anfang Februar im Bu-
kowina-Institut gezeigt wurde, dreht sich alles um Warenyky. Diese 
in Salzwasser gegarten Teigtaschen mit verschiedenen Füllungen 
zählen als ukrainisches Nationalgericht. Die dreißigminütige Doku-
mentation ist für alle interessierten Feinschmecker*innen auf  
Youtube zu finden. (lea) www.youtube.com/watch?v=TOXfC1IJcr4

A P P E T I T H A P P E N
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Gerade bereite ich mir ein Abendessen. Und verwende, was mir in 
den Sinn kommt, und natürlich zur Hand. Das ist für mich Freiheit 
in ihrer kulinarischen Blüte. Der Blick in den Kühlschrank und die 
Speisekammer als Basis der genussorientierten Kreativität. Egal, ob 
mit Fleisch oder ohne. Vorweg, ich finde vegan wunderbar! Die Über-
legung, welche Aromenvielfalt in Gemüsen, Kräutern, Gewürzen, 
Früchten oder Getreiden – um nur einige der veganen Möglichkeiten 
zu nennen – liegt, begeistert mich und macht Lust zu kochen.

So weit, so entspannt. Allerdings geriet ich vor Kurzem in einen Dis-
put, in dem es leider mal wieder um Dogmen ging. Thema war nicht 
die durchaus nachvollziehbare persönliche Entscheidung, keinerlei 
tierische Produkte zu verwenden. Es ging darum, wie verwerflich es 
wäre, eben diese überhaupt zu verarbeiten, beziehungsweise zu kon-
sumieren. Und genau an dieser Stelle fühle ich mich in meiner urei-
genen Freiheit des (Koch-)Lebens eingeschränkt.

Die Menschheit ist nicht bis ins 21. Jahrhundert gelangt nur mit 
Kräutern und Gemüsen. Natürlich ist es nachvollziehbar, dass einem 
bei all den Bildern von Massentierhaltung, Schreddern von Küken 
oder kilometerlangen Gängen voller abgepackter Fleischmassen der 
Appetit auf ein schönes Steak vergeht. Es käme mir nie in den Sinn, 
täglich Fleischberge auf den Abendbrottisch zu schaufeln. Dafür 
wäre mir die Geschmacksvariation viel zu gering. Ich brauche Ein-
flüsse aus den verschiedensten Kulturen, egal ob asiatisch, kreolisch, 
italienisch, französisch, indisch, skandinavisch oder einfach schwä-
bisch …

Bei allem zählt die Freiheit, zu entscheiden, ob ich es mag oder 
nicht. Wenn ich dann allerdings in die Ecke des ernährungstech-
nischen Sünders gestellt werde, weil ich tierische Produkte zu mir 
nehme, merke ich, wie sich bei mir, um es gelinde auszudrücken, 
Unbehagen breitmacht. Gleichzeitig entdecke ich Produkte, die sich 
veganer Leberkäse, vegane Salami oder auch – an Unsinn nicht mehr 
zu übertreffen – vegane Hühnerschenkel, tatsächlich mit einem 
künstlichen Knochen ausgestattet, nennen, und ich frage mich … 
warum? Dann muss ich mir anhören, dass dies notwendig sei, da die 
Menschen auf diese Art der Ernährung konditioniert wären, und der 
innere Drang nur durch diese »Täuschung« zu bezwingen sei. Spätes- 
tens an dieser Stelle wähne ich mich im falschen Film.

Stellen Sie sich vor, ein Winzer von der Mosel, wo es klimatisch be-
dingt praktisch nur Weißwein gibt, würde sich überlegen, seine 
Weine auch im, sagen wir mal, Bordeaux, einer der bekanntesten 
Rotweingegenden der Welt, anbieten zu wollen, weil er der Überzeu-
gung ist, Weißwein wäre der einzig wahre Wein, der ultimative Ge-
nuss. Nun beschließt er, seine Weine mit Lebensmittelfarbe rot ein-
zufärben, weil die Konsumenten im Bordeaux darauf fixiert sind, 
dass Wein nun mal rot sein müsse. Welch absurder Gedanke.

Ich finde, Verfechter der veganen Ernährung (oder jeder anderen 
Philosophie) sollten durchaus das Selbstbewusstsein haben, ihre 
Überzeugung ohne »Trojanische Pferde« vertreten und verbreiten zu 
können. Es freut mich überaus, wenn ich Alternativen zu tierischen 
Erzeugnissen finde, die es mir möglich machen, das ökologische 
Gleichgewicht unserer Welt zu erhalten. Oder eben, oder genau des-
halb, weil sie herrlich anders, erfrischend neu oder einfach nur 
wunderbar schmecken. Ein Strudel aus Nüssen, getrockneten Toma-

ten und Kartoffeln kann jeden Rinderbraten 
ohne Probleme ersetzen. Ich koche oft vegan, 
allerdings völlig gedankenlos, will heißen 
unabsichtlich. Nur weil es schmeckt, Spaß 
macht und mich und meine Mitesser glück-
lich macht. Ich wehre mich gegen missiona-
rischen Eifer und die Verurteilung anderer 
Sichtweisen. In diesem Sinne wünsche ich 
Ihnen uneingeschränkten Genuss, bei Ihrem 
nächsten Schweinebraten, Ihrem nächsten 
schmackhaften Gemüseauflauf oder einfach 
nur dem nächsten (nicht eingefärbten) Glas 
Wein …

Nahrung mit Kultur
Sonderausstellung im Museum KulturLand Ries

Ob als italienisches Bruschetta mit Tomaten, Olivenöl und Basilikum oder 
als gutes, altes Pausenbrot mit Butter und Käse – Brot schmeckt, macht 
satt und ist schlichtweg aus unserem Alltag nicht mehr fortzudenken. Die 
Sonderausstellung »Brot. Nahrung mit Kultur« im Museum KuturLand 
Ries in Maihingen widmet sich der Geschichte, Kultur und Gegenwart des 
omnipräsenten Grundnahrungsmittels. Vom 23. März bis 28. Oktober 
haben Besucher die Möglichkeit, auf den Spuren des Brotes zu wandeln.

»Brot. Nahrung mit Kultur« thema-
tisiert sowohl die enorme Band-
breite an Brotsorten in Deutsch-
land und deren Herstellung als 
auch die kulturelle Bedeutung als 
symbolischer Bestandteil von 
Brauch und Religion. Doch scheut 
sich die Ausstellung auch nicht 
davor, auf Nahrungsmittelver-
schwendung einerseits und Hun-
gersnöte andererseits aufmerksam 
zu machen. Das zugehörige Begleit-
programm bietet zusätzlich eine 
Auswahl an Vorträgen, Verkösti-
gungen und Führungen. Öffnungs-
zeiten: täglich außer Montag, 13 
Uhr bis 17 Uhr.
www.museumkulturlandries.de

Köstliche Verbindung
Am Wochenende über den 21. und 22. 
April dreht sich im Kongress am Park 
alles um Schokolade, Wein und Kunst. 
Heimische Tropfen und süße Versu-
chungen werden in einer Ausstellung 
von lokalen Künstler*innen angeboten. 
Öffnungszeiten: Samstag von 14 bis 20 
Uhr, Sonntag von 12 bis 18 Uhr.

Weitere Informationen und Tickets zur Ausstellung »Wein & SchokoladenKunst« fin-
den Sie online unter: www.weinundschokoladenkunst.de

Wein und Wahrheit

Persönliche entscheidung
Eine Kolumne von Björn Kühnel

IMPRESSUM
a3regional Ein Projekt der a3kultur-Redaktion 
#6 Frühjahr 2018

#7 / Sommer 2018 – Kräuter Redaktionsschluss: 7. Mai
#8 / Herbst 2018 – Apfel, Birne, Zwetschge Redaktionsschluss: 10. September
#9 / Winter 2018 – Schokolade Redaktionsschluss: 12. November

Mediadaten: a3kultur.de

Titelvorlage: Björn Kühnel
Chefredakteur: Jürgen Kannler (kaj), jk@a3kultur.de
Redaktionsleitung: Patrick Bellgardt (pab)
Grafik & Satz: Andreas Holzmann 
a3regional-Redaktion: Susanne Thoma (tho), Björn Kühnel, Gudrun Glock, 
Janina Kölbl (jak), Lea Zitzmann (lea)

Schlussredaktion: Christiane Kühn
Verlag: studio a ug (haftungsbeschränkt), Austraße 27, 86153 Augsburg, 
www.a3kultur.de | Tel.: 0821 – 5081457
Druck: Pressedruck Augsburg

studio a übernimmt für unverlangt eingesendete Unterlagen und Daten keine Haftung. Namentlich gekenn-
zeichnete Beiträge geben nicht notwendigerweise die Meinung der Redaktion wieder. Eine Verwertung der 
urheberrechtlich geschützten Beiträge, Abbildungen, Anzeigen etc. ist unzulässig und strafbar, soweit sich 
aus dem Urhebergesetz nichts anderes ergibt. 


