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Alle mögen Honig. Darum 
widmen wir den Titel unserer 
fünften Ausgabe diesem 
Thema, und natürlich den 
Bienen und Imker*innen. 
Unseren Themen- 
schwerpunkt finden 
Sie auf Seite XII.

hochprozentig S. VI/VII
Lokale Destillerien produzieren hervorragende Produkte. 
Die Macher*innen von August, Zott und Sin-Gold im Porträt.

Kulturlandschaft S. IV/V
Kulturmacher*innen aus der Region diskutieren mit unserem 
Redaktionsteam über ihre Arbeit und lokale Genüsse.

Fruchtwechsel S. III
Die Kulturlandschaft zwischen Miedering und Frech-
holzhausen im Herbst. Eine Langzeitdokumentation.
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www.lpv-augsburg.de

Kooperationspartner:

Prost Mahlzeit! – Ihre Empfehlung rund um lokale Genüsse 
ist uns wichtig. Wir freuen uns auf Ihre Post unter
 empfehlung@a3regional.de

Einem Teil dieser Ausgabe 
liegt die aktuelle Wittelsba-
cher-Land-Zeitung bei. 
www.wittelsbacherland.de
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Für die Zukunft arbeiten
Teilhabe und Kommunikation, Begegnung und Kultur: das Öko-Sozialprojekt. Von Dieter Ferdinand

Herbstfest auf dem Gelände der ehema-
ligen Ballonfabrik in der Austraße: ein 
buntes Treiben, warme Suppe, Obst, Gemü-
se und Salate in vielfältigen Formen und 
Farben, frisches Brot, leckerer Kuchen und 
ein interkulturelles Kulturprogramm. Ein-
geladen hat der Zusammenschluss SoLaWi, 
Solidarische Landwirtschaft Augsburg. Bio-
logisch und regional statt giftig und kon-
zernabhängig lautet die Devise. »Proteste 

allein reichen nicht aus. Wir müssen auch 
konkrete Alternativen aufzeigen«, sagt 
Bruno Marcon, Vorstand des 2008 gegrün-
deten Vereins Öko-Sozialprojekt, der es sich 
zur Aufgabe gemacht hat, auf zukünftige 
Weise für die Zukunft zu arbeiten.

Zu diesem Projekt gehört auch Solawi Aug-
sburg, das 2014 in Öd bei Schrobenhausen 
als Pilotprojekt startete. Die bisher vier 
landwirtschaftlichen Höfe und Gärtne-
reien in Öd, Emersacker, Augsburg-Bären-
keller und Döpshofen eint der Anbau auf 
biologischer Grundlage und das Leben mit 
der Natur sowie der verantwortliche Um-
gang mit Boden, Wasser, Pflanzen und Tie-
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Die Wahrnehmung ortstypischer, 
qualitativer Eigenheiten fällt meist 
schwer, will man sich nicht die Mühe 
aufwendiger Recherche machen. Und 
selbst dann ist es oft nicht leicht, 
wertfrei örtliche Besonderheiten ein-
zuordnen. Harald Martenstein 
schrieb neulich im ZeitMagazin eine 
erfrischende Kolumne über Deutsch-
land. Und erwähnte dabei fast liebe-
voll die Eigenheit des ungetoasteten 
Toastbrots in den östlichen Bundes-
ländern der Republik. Er wurde dafür 
in den sozialen Medien, gelinde ge-
sagt, kritisiert und aufgefordert, 
seine »Ossi-feindlichen« Kommentare 
zu unterlassen. Dabei hatte er nur 
voller Empathie von regionalen Bräu-
chen berichtet. Und so hat jeder seine 
liebgewonnenen Eigenheiten. Ob sie 
deshalb immer automatisch zu den 
kulinarischen Highlights der jewei-
ligen Region zählen, steht auf einem 
anderen Blatt. Aber wer beurteilt die 
Wertigkeit, die Qualität, die Wichtig-
keit des einzelnen Produkts? Ist es 
immer die Einschätzung der soge-

Wein und Wahrheit

Sei authentisch
Von Björn Kühnel

ren. Neben den Landwirten gibt es die 
Gruppe der Stadtwirte, das sind die derzeit 
126 Bezieher*innen der Lebensmittel. Sie 
haben ein Mitspracherecht, was und in wel-
cher Menge produziert wird. Die Landwirte 
liefern ihre Lebensmittel an den Treffpunkt 
der Solawi in Augsburg, Oberer Graben 9. 
Hier sind das zentrale Depot und zugleich 
die dezentrale Verteilstelle für die Innen-
stadt. Boten holen die bestellten Ernteein-

heiten dort ab und 
bringen sie in die fünf 
weiteren Verteilstellen 
Göggingen, Herren-
bach, Hochzoll, Pfer-
see und Senkelbach. 
Die Stadtwirte holen 
dort die von ihnen be-
stellten Einheiten ab.

»Wir kontrollieren 
nicht, was Landwirte 
und Gärtner bringen, 
es gibt keine Waage«, 
erläutert  Marcon, »bis-
her hat das gut ge-
klappt.« Damit wird 
auch vermieden, dass 
kleinlich verglichen 
wird, ob ein anderer 

etwa ein paar Gramm mehr hat. Es geht 
um den Aufbau von Vertrauen. Die Land-
wirte erhalten von den Stadtwirten einen 
Betrag, der über dem Bio-Großhandels-
preis, aber unter dem Einzelhandelspreis 
liegt. Der Zwischenhandel ist ausgeschal-
tet, die Belastungen durch Transport und 
Verkehr werden minimiert.

»Kommunikation und Begegnung sind das 
Allerwichtigste«, erläutert Marcon. Durch 
regelmäßige Treffen, Feste und Bildungs-
veranstaltungen werden sie ermöglicht. Bei 
Hoffesten können alle Interessierten sich 
mit den Landwirten treffen. Darüber hi-
naus besteht die Möglichkeit, die Höfe und 

Gärtnereien zu vereinbarten Zeiten zu be-
suchen und bei der Arbeit zu helfen. Die 
praktische Arbeit kann so handgreiflich 
erfahren werden. Weitere Begegnungen fin-
den bei den Frühjahrs- und den Herbst-
festen statt. Dabei wird auch immer ein 
Kulturprogramm geboten. Es treten regio-
nale Musiker, Mundartdichter und alle auf, 
die etwas bieten wollen, auch mit Ge-
schichten und Gedichten. Einmal jährlich 
findet die Mitgliederversammlung statt, 
bei der aufgelistet wird, was bisher gelie-
fert wurde und eine Planung für das kom-
mende Jahr vorgenommen. Die Landwirte 
berichten, was sie anbauen wollen und 
können, die Stadtwirte äußern ihre Vorstel-
lungen und Wünsche. Dies kann auch lau-
fend geschehen im Treffpunkt der Solawi.

Die erste Tat des Vereins Öko-Sozialprojekt 
war 2011 die Errichtung eines interkultu-
rellen Gartens auf dem Gelände der ehema-
ligen Ballonfabrik. Viele Hände griffen zu. 
Sie trugen den belasteten Boden ab und 
frische Muttererde auf, so dass Anpflan-
zungen möglich wurden. Menschen mit 
unterschiedlicher kultureller und eth-
nischer Herkunft arbeiteten und arbeiten 
mit. Der interkulturelle Aspekt ist insge-
samt sehr wichtig. Marcon: »Es gibt Grund-
sätze, die jedes Mitglied ausgehändigt be-
kommt. Dazu gehören: Ablehnung jeglicher 
Art von Rassismus, interkulturelle Orien-
tierung, gleichberechtigte und auf demo-
kratischer Grundlage beruhende Zusam-
menarbeit, Förderung der kleinbäuerlichen 
Landwirtschaft.«

Ein Anfang ist gemacht. Weitere Interes-
sierte und Aktive sind willkommen. Insge-
samt haben wir es hier ähnlich wie beim 
Grandhotel Cosmopolis mit einem sozialen 
Kunstwerk zu tun.

www.oeko-sozial-projekt.de
www.solidarische-landwirtschaft-augsburg.de

nannten Experten, die über die Einord-
nung entscheidet? 

Gerade jetzt, in dieser Zeit des kommer-
ziell ausgebeuteten Fallenlassens in 
warme Weichheit, sollten wir uns auf 
den wahren Luxus besinnen ... das Be-
wusstsein, dass Zeit, Qualität, Originali-
tät und Anständigkeit die wahren Ge-
schenke sind.

In diesem Sinne wünsche ich Ihnen 
allen eine wirklich besinnliche und 
hoffentlich friedliche Weihnachtszeit! 
Es ist in diesen Zeiten nicht immer ein-
fach, den Genuss so ins Zentrum zu 
stellen, dennoch ist es, denke ich, gera-
de jetzt wichtig, Freude zu vermitteln.

Also erheben 
wir unser Glas. 
Frohe Weih-
nachten und ein 
gutes und fried-
liches neues 
Jahr 2018!

Die a3regional-Re-
daktion schließt 
sich diesen Wün-
schen natürlich 
an.

   

Fröhliche Stadtwirte bei Solawi Augsburg. Im Vordergrund sitzend: Bruno Marcon.
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Freude am Hof
Die Kulturlandschaft zwischen Miedering und Frechholzhausen im Herbst. 

Fruchtwechsel Teil 2: Eine Langzeitdokumentation von Jürgen Kannler

Der Übergang vom Sommer in den Herbst 
vollzog sich in diesem Jahr schleichend. Noch 
Anfang November schickte der Altweiber-
sommer seine silbernen Fäden übers Land. 
Nun sind die Felder zum größten Teil abge-
erntet. Nur Mais muss noch geschnitten wer-
den. Es pressiert. Die gewaltigen Ernteverbän-
de bewegen sich im gleißenden Licht ihrer 
Scheinwerferbatterien durch die Dämme-
rung. In breiten Streifen nimmt die Schneide-
maschine die Pflanzen vom Feld, jagt sie 
durch einen Schnitzler und spuckt die Masse 
auf den Anhänger des Zuggeräts. Der Koloss 
fasst um die 40 Kubikmeter. Mais, der hier 
geerntet wird, ist nicht für die Nahrungskette 
bestimmt, aus ihm soll Biogas werden. Die 
Anlagen dazu stehen auf dem Lechfeld. 

Auf unserem Fruchtwechselgebiet wird 
wenig Mais angebaut. Die Landschaft ist hü-
gelig und waldreich. Für gewaltige Felder mit 
Monokulturen ist die Gegend nicht geschaf-
fen. Landwirtschaft ist hier keine Industrie, 
sie ist kleinteilig, noch weitgehend in Famili-
enhand, nicht selten im Nebenerwerb. Dem-
entsprechend vielseitig werden die Felder ge-
nutzt, Vermarktungsnischen gesucht und 
neue Wege gegangen. Manche Bauern setzen 
auf bio, andere spielen mit dem Gedanken, 
umzusteigen, und wieder andere halten es 
mit den herkömmlichen Techniken. Man 
kennt sich, manche mögen sich, einige arbei-
ten auch zusammen. Einige Bauern haben 
Unsummen in die Anschaffung modernster 
Erntetechnik investiert. Nun bieten sie ihre 
Maschinen und ihr Fachwissen als Maschi-
nenführer den Nachbarn an. Andere versu-
chen es mit Hofvermarktung und haben Er-
folg mit einem 24-Stunden-Service. In kleinen 
Hütten werden frische Eier direkt aus der 
Bodenhaltung für 25 Cent das Stück angebo-
ten oder Frischmilch sprudelt für 1 Euro pro 
Liter aus der Zapfanlage.

Walter Hollmann betreibt keinen Hofladen. 
Er ist Biobauer. Diesen Weg ging er hier als 
einer der Ersten und 20 Jahre allein. Er be-
geisterte sich für diese Idee in den frühen 
Neunzigerjahren. Bei der Katholischen 
Landjugendbewegung (KLJB), in der auch er 
Mitglied war, vollzog sich damals eine stille 
Revolution von Schwanz auf Grün, wie er 
sagt. Zur Erinnerung: Der letzte CSU-Politi-
ker, der aus diesem Verband hervorging, war 
Alois Glück, Jahrgang 1940. Obwohl Holl-
mann damals an der TU in München Ma-
schinenbau studierte und dem Beruf auch 
einige Jahre als Ingenieur nachging, war für 
ihn klar, dass er bei Übernahme des Hofes 
auf bio umstellen würde.

Seit den 1920er-Jahren gehört das Voitbauer-
Anwesen in Miedering der Familie. Eine frühe 
urkundliche Erwähnung datiert aus dem 
Jahr 1880. Doch das Anwesen ist deutlich 
älter. So verweist das Kreuzgewölbe im ehe-
maligen Eingangsbereich seines Wohnhauses 
auf eine Bauzeit im späten 17. Jahrhundert.

Sein Vater ebnete Walter Hollmann für den 
Einstieg in die Biolandwirtschaft einige 
Wege. Trotzdem vollzog sich der Generations-
wechsel auch hier nicht ohne Spannungen, 
wie so oft, wenn der Papierwert eines Objekts 
nicht mit den zu erlösenden Jahreserträgen 
in Bezug gesetzt werden kann. 

Heute lebt der Hof von der Tierzucht und 
dem Ackerbau. Hollmann erntet auf gut 
neun Hektar Wiesen das Futter für seine Rin-
der, die er ebenso wie die Schweine auf Basis 
der Kriterien des Verbands Naturland auf-
zieht, um sie bei der Metzgerei Kaindl in 
Friedberg schlachten und vermarken zu las-
sen. Die Tiere leben in ihren Ställen gleich 
beim Wohnhaus. Besonders die Schweine, 
für die er dort 150 Mastplätze vorhält, ma-
chen einen aufgeweckten Eindruck. Sie 
haben fast viermal so viel Platz, wie der Ge-
setzgeber mindestens verlangt, und springen 
zwischen dem Stall und der zum Teil über-
dachten Freianlage hin und her, wobei der 
Stallplatz etwas höher liegt und den Tieren 
somit eine trockene und saubere Rückzugs-
möglichkeit bietet. Die Tränke liegt am tiefs-
ten Punkt der Anlage, denn Schweine, so er-
klärt der Bauer, verrichten ihr Geschäft 
immer dort, wo sie auch ihr Wasser haben.

Rinder kennen diese feine Unterscheidung 
nicht. Sie lassen ihre Fladen auch dort fallen, 
wo sie von Hollmann gefüttert werden. Ihm 
bereitet zurzeit eine neue Verordnung seines 
Naturland-Verbandes etwas Kopfzerbrechen, 
die, sollte sie in Kraft treten, mehr Auslaufflä-
che pro Tier von ihm fordern würde. Platz, 
den er auf seinem Hof nicht hat. Ein Umzug 
mit den Rindern auf das freie Feld kommt 
gegenwärtig nicht infrage.

Platz für einen Neuanfang wäre da, theore-
tisch. Zum Hof gehören rund 30 Hektar Bau-
ernland. Die Hälfte davon bewirtschaftet 
Hollmann im Ackerbau. Ein Drittel in den 
Hügeln, der größere Rest auf dem Lechfeld. 
Hollmann erzählt von dem guten Moorbo-
den, der nur alle paar Jahre etwas Kali 
braucht, um gute Erträge zu bringen. Dort 
gedeihen so manche Exoten, wie auch die 
Kollegen in der Nachbarschaft nicht ohne 
Respekt bemerken. Dinkel zum Beispiel, den 
er an die im Allgäu stark vertretenen Märke 
der Brüder Feneberg verkauft. Ihre lokale 
Philosophie erlaubt lokale Lebensmittel im 
Einzugsbereich von bis zu 100 Kilometern. 
Eine Vorgabe, die Hollmann gerade noch er-
füllt. Aus Hanfstauden lässt er für die Kosme-
tikherstellung ein begehrtes Öl pressen, von 
dem ein Teil wiederum in den Feneberg- 
Märkten landet. Das Sonnenblumenöl lässt 
er in der Kappelbauer Ölmühle in Maingrün-

del pressen. Der Buchweizen kommt zum 
Schälen in die Oberpfalz.

Dieses Produkt verweist auf seine Verbin-
dung zu Osteuropa. Frau Hollmann ist Leh-
rerin und wurde in der Ukraine geboren. 
Seit 15 Jahren beschäftigt der Bauer Prakti-
kanten aus dem Osten Europas, die von ihm 
die Arbeit des Biobauern lernen. Im Gegen-
zug wurde der Experte schon in zahlreiche 
russische Städte zu Vorträgen geladen. Eine 
Aufgabe, der er gerne nachkommt. Kann er 
sich heute ein Leben ohne seine Landwirt-
schaft vorstellen? »Das Leben ist ein Kompro-
miss«, philosophiert Hollmann beim Nach-
mittagskaffee, und fügt hinzu: »Man muss 
nichts übertreiben.«

Im Herbst steht auf seinen Feldern vereinzelt 
noch Wintergerste oder die Weizen-Roggen-
Kreuzung Triticale, für Hollmanns Viehzucht 
wertvolle Futterstoffe. Diese Saaten kommen 
erst im Frühsommer zur Ernte. Dem Anbau 
von Mais und anderen Futterpflanzen zur 
Energiegewinnung steht er kritisch gegen-
über. Der gelernte Ingenieur rechnet vor, wie 
sich der Nahrungsbedarf in Deutschland 
ohne diese Verschwendung in Bioqualität an 
Ressourcen decken ließe. Er selbst hat sich bei 
der Energiegewinnung für Holzschnipsel ent-
schieden. Die kosten den Waldbesitzer 20 
Euro pro Kubikmeter, bei einer Energielei-
stung vergleichbar der von 100 Liter Öl. Den 
Wirkungsgrad bemisst er mit 20 Prozent und 
damit viermal so hoch wie beim Biogas.

Walter Hollmann liebt sein Leben und er liebt 
seine Berufe. Er ist Traktorist, Manager, Gärt-
ner, Tierpfleger, Zimmermann, und er kann 
noch einiges mehr. Genauso wie sein Kollege 
aus Frechholzhausen Kaspar Schmaus.

Der Hof von Kaspar Schmaus ist seit 1883 in 
Familienbesitz. 1948 wurde neu gebaut. Er 
hat eine große Familie, allein fünf Töchter 
und einige Enkel. Sie alle leben samt Oma auf 
dem Hofgelände. Zum Wald hin liegen Felder 
und Gewächshäuser für das Gemüse. Karot-
ten, Tomaten, Paprika, Krautköpfe, Blattsa-
late, Lauch, Kürbis, u.v.m.. Es wird wöchent-
lich geerntet und noch am selben Tag mit 
Bulldog und Anhänger direkt an die Kunden 
in Augsburg verkauft. Viele davon sind 
Stammkunden, die schon die Mama in 50 
Jahren Dienstzeit belieferte. »Jeder sieht doch, 
ob ein Salat älter als einen Tag ist. Und meine 
Kunden mögen es frisch.« An Verkaufstagen 
steht der Landwirt besonders früh auf. An 
normalen Tagen erst um 5:30 Uhr. Zwei Stun-
den Stallarbeit jeden Tag vor dem Frühstück. 
Er hält 300 Schweine und 70 Rinder, dazu 
Enten und Gänse und einen riesigen, verspiel-
ten Hofhund. Wie Walter Hollmann verkauft 
er die Tiere an die Metzgerei Kaindl. Daneben 
bewirtschaftet er 23 Hektar Wald, 52 Hektar 
eigenes Ackerland plus zugepachtete Felder 
und fährt mit seinem modernen Maschinen-
park gelegentlich noch die Ernte für den ein 
oder anderen Nachbarn ein. Mit seiner Frau 
und mithilfe der Schwester und der Töchter 
bewirtschaftet er den Hof weitgehend allein.

Es ist schon einige Generationen her, da gab 
es auf den Höfen Arbeit für viele Helfer. Doch 
schon der Großvater setzte auf Maschinen. 
Davor war der Bauer kein Arbeiter. Am Mor-

gen verteilte er die Aufgaben und ging dann, 
wenn er Lust dazu hatte, ins Wirtshaus. Eini-
ge gingen diesen Weg zu gern, erzählt 
Schmaus. »So einen Hof zu bewirtschaften 
heißt fünf lange Tage in der Woche arbeiten, 
der Rest läuft unter Hobby.«

Seine Töchter haben alle einen Beruf ge-
lernt. Nicht beim Vater, obwohl er mit sei-
nem Meisterdiplom ausbilden darf. Sie wur-
den Lehrerin, gingen zum Finanzamt und 
ins Handwerk, in die Verwaltung oder 
lernten Industriekauffrau. Den Hof über-
nehmen könnten sie alle. Aber Schmaus ist 
Jahrgang 1961 und die Sache hat noch Zeit. 
Die meisten seiner Nachbarn hat er als 
Bauer in Frechholzhausen überlebt. Früher 
einmal waren es sechs Höfe im Ort. Nun gibt 
es noch ihn auf dem alten »Baurhof« und 
zwei Nachbarn im Nebenerwerb. 

Kaspar Schmaus hält viel von neuen, oft 
recht kostspieligen Technologien. Allein die 
Spritzanlage, mit der er gegen Unkraut an-
geht, schlug mit über 100.000 Euro zu Buche. 
Dafür spart er sich mit dieser satellitenge-
steuerten Technik Zeit und Geld. So konnte er 
den Einsatz von Unkrautvernichtungsmit-
teln um gute 10 Prozent reduzieren. Die Bio-
landwirtschaft ist für ihn kein wirkliches 
Thema. Doch Diskussionen wie die um die 
Zulassung von Glyphosat machen ihn fuch-
sig. Er sieht den Vorteil beim Einsatz dieses 
Produkts allein bei der Industrie, die damit 
ihre Gewinne maximiert, und versteht Kolle-
gen aus der Region nicht, die dieses Mittel 
verwenden.

Aus einem guten Teil seiner Ackererträge 
wird Futter für die eigenen Tiere. Weizen lie-
fert er an die Bennomühle in Friedberg. Er 
nutzt die gezahlten Zuschüsse beim Anbau 
von großkernigen Hülsenfrüchten und baut 
Tritical an. Das Stroh dieses Getreides ver-
bleibt über den Winter auf den Feldern und 
verhindert bei Starkregen die Erosion des Bo-
dens. Wintergerste und Weizen sind längst 
ausgesät und aufgegangen. Im nächsten Som-
mer wird sich zeigen, ob der Ertrag die 
Mühen lohnt.

Der späte Herbst und vor allem der Winter 
ist die Zeit zum Holzmachen. Der Wald 
braucht viel Zuwendung und der Borkenkä-
fer ist immer eine Gefahr. Zurzeit geht es 
darum, Christbäume und Tannenreisig für 
den Verkauf auf dem Hof zu schneiden. 
Blautannen, Nordmanntannen und Fichten 
hat Schmaus dieses Jahr im Angebot. Sie 
kommen natürlich von der eigenen Scho-
nung, die alleine 15.000 Quadratmeter 
misst. Damit die Bäume bis weit über die 
Feiertage ihre Frische behalten, ist auch hier 
die langjährige Erfahrung von Schmaus not-
wendig. Lagert man zu viele Bäume zu lange 
aufeinandergeschichtet, erwärmt sich der 
Kern und der Baum verliert zu schnell seine 
Nadeln. Hat man zu wenige Bäume auf dem 
Hof, geht mancher Kunde leer aus. Beides 
geschieht bei Kaspar Schmaus eher selten. 
Er kennt seine Kunden, Mund-zu-Mund-Pro-
paganda ist seine beste Werbung.

Bei einem Pachtpreis von bis zu 1.000 Euro 
pro Hektar Ackerland in dieser Region könnte 
die Familie eigentlich bequem vom Verpach-
ten der weiten, eigenen Flächen leben und 
nur noch Bauernhof spielen. Doch Kaspar 
Schmaus verzieht bei dem Gedanken sein 
Gesicht. Er hat Freude an seinem Hof, auch 
wenn er jeden Tag aufs Neue sehr viel Arbeit 
für alle bedeutet.

Es pressiert. Die gewaltigen Ernteverbände bewegen sich im gleißenden Licht ihrer Scheinwerferbatterien durch die Dämmerung.

So einen Hof zu bewirt-
schaften heißt fünf lange 

Tage in der Woche arbeiten, 
der Rest läuft unter Hobby.

– Kaspar Schmaus

Das Leben ist ein 
Kompromiss. Man muss 

nichts übertreiben.
– Walter Hollmann
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haus arbeiten wir fast ausschließlich mit 
Gegenwartskünstlern zusammen, die in 
der Regel zumindest zur Vernissage anwe-
send sind. Für Besucher ist die Möglichkeit, 
mit den Kunstschaffenden auf direktem 
Weg ins Gespräch zu kommen, natürlich 
eine spannende Sache.

»Das Auge isst mit«, sagt der Volksmund. Was 
halten Sie als Künstlerin von Food-Design, Frau 
Kammerer?

Daniela Kammerer: Wenn die Farbzu-
sammenstellung stimmt, fällt mir das di-
rekt auf. Ich freue mich unglaublich, wenn 
ich ein mit Liebe gekochtes, wunderbar ge-
staltetes und angerichtetes Gericht be-
komme. Da kann ich richtig ins Schwelgen 
geraten.

Wenn man sich manche Präsentationen der Le-
bensmittelindustrie anschaut – vergeht einem 
der Appetit da nicht eher?

Daniela Kammerer: Tatsächlich habe ich 
früher Kochbücher gestaltet. Da gab es 
einen Food-Fotografen, der wusste, was 
unter ein Salatblatt geklebt und welches 
Mittelchen auf ein Würstchen geträufelt 
werden muss. Wenn ich so etwas heute auf 
einem Werbeplakat sehe, spricht mich das 
in keinster Weise an. In München gibt es 
ein tolles japanisches Restaurant, das sich 
auf Suppen spezialisiert hat. In der Auslage 
sind alle Gerichte in Plastik dargestellt. Da 
ist man hinterher schon ein bisschen ent-
täuscht, wenn das Essen auf dem Teller 
nicht mehr ganz so bunt daherkommt. Das 
Auge spielt dir einen Streich – lecker ist es 
trotzdem.

Frau Marks-Schilffarth, Sie kommen beruflich 
viel herum und haben die Vergleichsmöglichkeit 

interview

Kulturlandschaft

a3regional: Herr Liebig, der Landschaftspflege-
verband wirbt mit dem Label »Weidestadt Augs-
burg«. Was ist darunter zu verstehen?

Nicolas Liebig: Wir leben in Deutschland 
zu 99,9 Prozent in Kulturlandschaften. 
Alles, was wir sehen, ist irgendwie vom 
Menschen gestaltet und beeinflusst. Unsere 
Region ist geprägt durch drei W: Wald, 
Wasser, Weide. Augsburg ist der größte 
kommunale Waldbesitzer in Bayern, auch 
historisch gesehen. Über Wasser wird aktu-
ell viel diskutiert, Stichwort: UNESCO-
Welterbe. Viele Gebiete, die heute Bestand-
teil der Landschaftspflege sind, entstanden 

durch eine jahrhundertelange Beweidung. 
in Beispiel: Die Augsburger haben gerne 
Fleisch gegessen. Für die Verpflegung der 
Reichstage im 16. Jahrhundert wurden her-
denweise ungarische Graurinder impor-
tiert. So wurden zeitweise bis zu 500 Och-
sen in den Lechauen gemästet – und 
unzählige Schafe beweidet.

So eine gewaltige Schafherde nur mit Tieren aus 
der Region? 

Nicolas Liebig: Nein, die Lechauen süd-
lich der Stadt dienten als Sommerweiden 
für Schäfer aus ganz Süddeutschland. Diese 
Nutzung der Landschaft war prägend für 
unsere Kultur. Dabei ging es nicht um das 
Fleisch, sondern um die Wolle. Mitte des 
19. Jahrhunderts wurden auf dem Augsbur-

ger Wollmarkt 110 Tonnen Schafwolle ver-
kauft. 55.000 Tiere mussten dafür gescho-
ren werden. Heute ist es umgekehrt: Die 
Wanderschäfer können nur durch den Ver-
kauf von Fleisch überleben. Wer dieses 
Produkt kauft, unterstützt den Erhalt einer 
Landschaft, in der wir uns sehr wohl füh-
len, mit der wie uns identifizieren. Diese 
Wechselbeziehung möchten wir mit der 
Marke »Lechtal-Lamm« vermitteln. Die 
Metzgerei Ottilinger wird zunächst testwei-
se in die Vermarktung einsteigen. Ich bin 
zuversichtlich, dass das zum Erfolg führen 
wird.

Herr Bücker, Sie sind ja noch recht neu in der 
Stadt. Wie finden Sie die traditionelle bayerische 
Küche?

André Bücker: Nach jahrzehntelanger 
Theaterkantinenernährung von Bockwurst 
bis Bulette habe ich in den letzten Jahren 

meinen Fleischkonsum stark einge-
schränkt. Daher komme ich mit baye-
rischen Klassikern wie Schweinshaxe gar 
nicht mehr so in Berührung. Mit dieser 
Umstellung fühle ich mich äußerst wohl. 
Meine Frau ist Italienerin, wodurch zu 
Hause natürlich eine gewisse mediterrane 
Richtung vorgegeben ist.

Nach dem Umzug des Theaters Augsburg in den 
martini-Park musste auch das kulinarische An-
gebot neu aufgestellt werden. Was macht eine 
gute Theatergastronomie aus?

André Bücker: Erst einmal vorweg: Mit 
den ersten Monaten im martini-Park bin 
ich wirklich sehr zufrieden. Unser Gastro-
nom legt Wert auf schnelle Gerichte, die 
zugleich frisch und aromatisch sind. Ange-
boten werden zum Beispiel kleine Tapas-
Teller oder auch eine sehr gute Lasagne – 
das ist qualitativ alles wirklich überzeugend. 
In meiner Karriere als Theaterintendant 
habe ich mehr Beschwerden über eine 
schlechte Gastronomie als über schlechte 
Aufführungen erhalten. Da ärgert man 
sich wirklich doppelt. Für mich gehen das 
kulinarische und das künstlerische Ange-
bot Hand in Hand. Da wird gerade in deut-
schen Stadttheatern viel zu wenig Wert da-
rauf gelegt.

Wo gibt es Ihrer Meinung nach die beste Theater-
gastronomie?

André Bücker: In Bremen handelt es sich 
bei der Theatergastronomie um ein spa-
nisches Restaurant, das exzellente Tapas 
anbietet – um ein Beispiel zu nennen. Vie-
lerorts gibt es aber auch Angebote, die so 
rustikal sind, dass sie sich einen gewissen 
Kultfaktor erarbeitet haben. Da darf die 
Bewirtung gewissermaßen gar nicht besser 
werden, um diesen Charme zu erhalten.

Welche Rolle spielen Essen und Trinken bei Ihrer 
Arbeit, Herr Elsen?

Thomas Elsen: Bei uns ist es fast schon 
Tradition, nach einer Vernissage in großer 
Runde essen zu gehen. Das rundet den Ge-
samtgenuss einfach ab – das gilt für das 
Theater wie für die bildende Kunst. Da 
stimme ich Herrn Bücker voll und ganz zu. 
Wo wir gerade bei Beispielen aus anderen 
Städten waren: In Künzelsau gibt es ein ge-
lungenes Modell, was Museumsgastrono-
mie angeht. Das Museum Würth, das die 
private Kunstsammlung des Unternehmers 
beherbergt, befindet sich auf dem Gelände 
der Firmenzentrale. Die Kantine ist zu-
gleich das Besucherrestaurant. Dadurch 
wird das Niveau für die Mitarbeiter verbes-
sert, gleichzeitig befinden sich die Gäste 
direkt im Austausch. Das funktioniert wun-
derbar.

Man sagt einigen Künstlerinnen und Künstlern 
nach, eine gewisse Divenhaftigkeit an den Tag zu 
legen. Gestaltet sich der Umgang mit solchen 
Persönlichkeiten bei einem gemütlichen Essen 
leichter?

Thomas Elsen: Das trägt in jeder Hinsicht 
zu einem entspannten Austausch bei. Für 
unsere Projekte im H2 und im Höhmann-

  VINOPOLIS

Curt-Frenzel-Str. 10a / 86167 Augsburg

Mo – Fr 10 – 19.30 / Sa 10 – 16 Uhr

Tel. 0821 – 70 02 90

www.vinopolis.de

Im Herzen des Limoux, an den Hängen des 

Aude-Tals im Süden Frankreichs entwickelt dieser 

Chardonnay eine besonders saftige Frische und 

einen klaren Nachhall. Die Struktur und die 

Typizität des Weines erinnern stark an einen 

hochwertigen Burgunder, doch der Preis 

unterscheidet sich erfreulicherweise deutlich. 

Ausgezeichnetes Preis-Genuss-Verhältnis! 

In Augsburg exklusiv bei Vinopolis!

Unsere Region ist 
geprägt durch drei W: 
Wald, Wasser, Weide.

– Nicolas Liebig

In meiner Karriere habe ich mehr
Beschwerden über eine schlechte 
Gastronomie als über schlechte 

Aufführungen erhalten. 
– André Bücker

Bei Innovation und Vielfältigkeit 
ist in unserer Gastroszene 

sicherlich noch Luft nach oben. 
Was die Qualität angeht, müssen 

wir uns nicht verstecken. 
– Anja Marks-Schilffarth

Lokale Köstlichkeiten gehören zum kulturellen Wertekanon nicht nur unserer Region. Die Besonderheiten 
des Essens und Trinkens prägen die Menschen ebenso wie Musik und ihre Geschichten oder der Stellen-
wert, dem sie der Bildung zumessen. Es gehört mit zu den schönsten Aufgaben unserer Redaktion, als 

Netzwerkmacher für die Kulturarbeiter*innen vor Ort zu fungieren. Vor diesem Hintergrund ist das Konzept 
»Kulturlandschaft« zu verstehen, bei dem wir einen Abend lang mit Persönlichkeiten aus Kunst und Kultur 

über ihre Projekte, aber auch über lokales Essen und Trinken sprechen. Als Rahmen für diese Treffen wäh-
len wir Orte, die für unsere Versorgung mit hochwertigen Nahrungsmitteln von Bedeutung sind. Begleitet 

werden diese Abende von lokalen Köstlichkeiten, weitgehend zubereitet von Mitgliedern der Redaktion. Die 
Gespräche finden ohne Publikum statt, werden jedoch für die Leser*innen unserer Publikation aufbereitet.

Bei unserem ersten Termin waren wir mit Anja Marks-Schilffarth, Chefin des Augsburg Journals, André 
Bücker, Intendant des Theaters Augsburg, Thomas Elsen, Leiter des H2, Daniela Kammerer, freischaffende 

Künstlerin, und Nicolas Liebig, Geschäftsführer beim Landschaftspflegeverband, zu Gast in der Wein-
lounge von Vinopolis. a3regional-Kolumnist Björn Kühnel verantwortet dort das Tagesgeschäft und ist ne-
benbei ein hervorragender Koch. Im Weiteren bestand das Redaktionsteam aus Jürgen Kannler, Gudrun 

Glock, Kristina Küster und Patrick Bellgardt, der auch Protokoll führte und diesen Beitrag erstellte. 
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mit anderen Regionen. Wie ist es um unsere 
Gastroszene bestellt?

Anja Marks-Schilffarth: Bei Innovation 
und Vielfältigkeit ist sicherlich noch Luft 
nach oben. Was die Qualität angeht, müs-
sen wir uns nicht verstecken. In vielen Re-
staurants kann man heute gut essen. Ich 
bin mir auch nicht sicher, wie viele eine 
Stadt wie Augsburg verträgt, damit das An-
gebot insgesamt anspruchsvoll bleiben 
kann.

Kommen Sie selbst überhaupt zum Kochen?

Anja Marks-Schilffarth: Ich muss zuge-
ben: Leider sehr, sehr selten. Mein klas-
sisches Rezept im Herbst ist Kürbiscreme-
suppe mit Hokkaidokürbis, verfeinert mit 
Kürbiskernöl aus der Steiermark. Das Er-
staunliche ist ja, dass es nicht immer die 
vermeintlich hochgestochenen Rezepte 
sein müssen, die dann wirklich ganz her-
vorragend schmecken.

Wie war das früher: Welche Rolle spielte das ge-
meinsame Essen in Ihrer Familie?

Anja Marks-Schilffarth: Am Sonntag-
mittag gab es bei uns Schweinebraten mit 
Knödeln, immer dann, wenn mein Opa zu 
Besuch kam. Das war Kult. Da erinnere ich 
mich gerne zurück. Das gibt es heute in 
vielen Familien wohl nicht mehr.

Berufsbedingt bleibt in vielen Familien das Wo-
chenende als einzige Möglichkeit, um in Ruhe 
gemeinsam zu essen.

Nicolas Liebig: Vor allem in den Winter-
monaten stellen wir uns gerne kulina-
rischen Herausforderungen: Bekommen 
wir einen guten Sauerbraten oder Lamm-
braten hin? Das macht richtig Spaß. Auch 
früher war der Sonntag bei mir ein ge-
wisser Anlaufpunkt. Am Wochenende ist 
man viel unterwegs gewesen, aber das ge-
meinsame Essen am Nachmittag war ein 
Pflichttermin.

Trägt die Verbundenheit mit unserer Region 
dazu bei, seinen Lebensmittelpunkt hier vor Ort 
beizubehalten?

Daniela Kammerer: Damals bin ich nicht 
hier geblieben, weil die Regionalität für 
mich wichtig ist, heute bin ich noch hier, 
weil sie wichtig ist. Früher hat es mich weit 
hinausgezogen. Ich fahre sehr gerne an den 
Ammersee oder in die Berge – inzwischen 
habe ich gemerkt, dass das alles sehr viel 
mit mir zu tun hat. Gleichzeitig bin ich 
auch viel in Norddeutschland unterwegs, 
meine Mutter kommt aus Bremerhaven. 
Das Meer, der salzige Geschmack in der 
Luft, all das liebe ich auch sehr. Insofern 
habe ich wohl verschiedene Wurzeln, in 
deren Nähe ich mich wohlfühle.

Thomas Elsen: Bei mir ist das ähnlich. Ich 
bin Rheinländer, lebe aber nun schon sehr 
lange in Augsburg. Für mein Gefühl gibt es 
mehrere Regionalitäten. Ich bin viel unter-
wegs und ständig auf Achse, dennoch 
merke ich, dass hier inzwischen ein Teil 
meiner Wurzeln liegt. Dort, wo man sich 
gerade aufhält, hat man jeweils einen ganz 
bestimmten Zugang.

Die Frage nach der eigenen Herkunft spiegelt 
sich auch in Ihrem Programm wider.

Thomas Elsen: Sowohl im Höhmannhaus 
als auch im H2 machen wir ein internatio-
nal ausgerichtetes Programm. Dabei haben 
wir immer ohne Ausnahme regionale 
Künstlerinnen und Künstler mit einbezo-
gen. Nie nach einer Quote, sondern nach 
qualitativen Gesichtspunkten. In den letz-
ten Jahren spielt die Reflexion der eigenen 
Herkunft eine zunehmende Rolle in der 
Kunst – ohne dass das ideologisch festge-
legt werden müsste. Es ist ein Thema, das 
häufig mitschwingt.

Anja Marks-Schilffarth: Auch der Begriff 
Heimat hat insgesamt eine Renaissance er-
lebt. Er war lange verstaubt, ist nun aber 
wieder en vogue. Nicht zuletzt muss man 
ihn gegenüber Menschen behaupten, die 
versuchen, ihn für ihre Zwecke zu miss-
brauchen.

Nicolas Liebig: Wir argumentieren unse-
re Themen häufig über den Begriff Heimat. 
Die Menschen identifizieren sich mit ihren 
Landschaften, in denen sie groß geworden 
sind. Wenn man die Geschichten dazu er-
zählt, merkt man, wie ergriffen die Leute 
davon sind.

André Bücker: Die Frage nach der eige-
nen Herkunft ist auch im Theater zu einem 
wichtigen Thema geworden – auch als Ge-
gensatzpaar Heimat versus heimatlos. Im 
Osten wird die Thematik ganz anders wahr-
genommen. Die Menschen dort haben eine 
Verlusterfahrung von Heimat, die so tief 
sitzt, wie das im Westen kaum der Fall ist.

Wie kann man diese verschiedenen Erfahrungs-
welten zwischen Ost und West dolmetschen?

André Bücker: Ich glaube, das ist gar 
nicht möglich. Eine so massive Umwäl-
zung, solche Risse in Biografien, das kann 
sich im Westen nur noch die Kriegsgenera-
tion vorstellen. Es fehlt eine gewisse Sensibi-
lität. Als ich in Sachsen-Anhalt angefangen 
habe, ist mir seitens einiger westdeutscher 
Kollegen viel Unverständnis entgegenge-
schlagen. Ich wollte in den Osten, für mich 
war das faszinierend, ich wollte die Men-
schen dort kennenlernen, mich mit der Ge-
schichte auseinandersetzen.

interview

Für mein Gefühl gibt es 
mehrere Regionalitäten. Ich bin 
viel unterwegs und ständig auf 

Achse, dennoch merke ich, 
dass hier inzwischen ein Teil 

meiner Wurzeln liegt.
– Thomas Elsen

Damals bin ich nicht hier 
geblieben, weil die Regionalität 

für mich wichtig war, heute bin ich 
noch hier, weil sie wichtig ist.

– Daniela Kammerer

Die Gäste 
André Bücker – Der Theatermann 
ist seit September Intendant am Thea-
ter Augsburg, kennt die Region aber 
schon seit gut einem Jahr durch seine 
Vorbereitungsarbeiten. 

Thomas Elsen – Der Leiter des H2 – 
Zentrum für Gegenwartskunst und 
der Galerie im Höhmannhaus ist bei 
den Kunstsammlungen und Museen 
Augsburg für das Zeitgenössische zu-
ständig. 

Daniela Kammerer – Die freischaf-
fende Künstlerin und Dozentin gestaltet 
im Rahmen der 69. Großen Schwä-
bischen Kunstausstellung die Installati-
on »Haut um’s Hirn« im H2.

Anja Marks-Schilffarth – Die He-
rausgeberin war lange Zeit auch für 
das BR-Fernsehen tätig, folgte dann 
ihrem Vater Kurt Schilffarth in die 
Chefetage beim Augsburg Journal.   

Nicolas Liebig – Unser Sondergast 
aus dem Themenbereich lokaler Ge-
nuss ist Geschäftsführer beim Land-
schaftspflegeverband und in dieser 
Funktion auch für das Projekt »Weide-
stadt Augsburg« zuständig. Außerdem 
schreibt er Kinderbücher zu Umwelt-
themen. Zwei dieser Geschichten wer-
den 2018 vom Jungen Theater Augs-
burg in einer Produktion auf die 
Bühne gebracht.  
 

Die Karte
Verschiedene kalte Brotaufstriche 
von Irena Fritzsche und Stormanns 
vom Augsburger Stadtmarkt sowie aus 
dem Klosterladen in Oberschönenfeld. 
Von dort kam natürlich auch das 
Klosterbrot.

Kürbis aus dem Ofen nach einem 
ayurvedischen Rezept von Gudrun 
Glock 

Lechlammragout mit Kartoffeln, 
zubereitet von Björn Kühnel 

Apfelkuchen à la Richard-Wagner-
Straße von Christa Kannler   



VI

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

a3regional-Sonderveröffentlichung #5 / Winter 2017porträt

Heike Ho� manns kulinarische Rallye rund um den Ammersee, quer durch das Wittelsbacher und Augsburger Land bis in die Fuggerstadt. Auf ihrer Feinschmeckerreise entdeckt sie in den Manufakturen 
der Region wahre Köstlichkeiten und erfährt neben den Lieblingsrezepten ihrer Gastgeber auch Wissenswertes über deren Produkte und Philosophie der Ernährung.
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Leidenschaft hochprozentig
Unsere lokalen Destillerien produzieren hervorragende Produkte und bedienen damit ein begeistertes Publikum mit oft hoher

 Fachkompetenz und der Bereitschaft, sich die Leidenschaft am Hochprozentigen auch einiges kosten zu lassen. Wir porträtieren 
Katharina Zott, Brennmeisterin in der familiengeführten Destillerie Zott in Ustersbach, Hans-Jürgen Filp, Sin-Gold-Whiskybrenner 

mit brandneuer Brennerei in Wehringen, und Christoph Steinle, Erfinder und Macher von August Gin. Von Jürgen Kannler

Gin mit Geschmackssignet
Der Weg zum Gin ebnete sich für Christoph 
Steinle im Zusammenspiel mit einer guten 
Handvoll Gleichgesinnter. In den oft prä-
genden Jahren zwischen Schule und Beruf 
fanden sich diese Jungs in einem sehr pri-
vaten Club zusammen, um sich bei diversen 
Unternehmungen und Drinks auszutau-
schen und vielleicht auch um für ein paar 
Stunden der Welt zu entfliehen. 
Sportlich gesehen waren die Treffen wohl 
wenig spektakulär. Man bearbeitete still ge-
legene oder gelegte Tennisplätze, versuchte 
sich an Dartscheiben und beim Backgam-
mon. Nebenbei und danach wurden vorwie-
gend ginhaltige Drinks serviert und infolge 
dieser Leidenschaft wurde, very british, der 
Spin & Gin Club gegründet. Da jeder Gentle-
man angehalten war, eine möglichst unge-
wöhnliche Flasche zu den Treffen mitzu-
bringen, kann man davon ausgehen, dass 
sich nach einiger Zeit eine gewisse Kenner-
schaft in Sachen Wacholderbrand im Club 
einstellte. Jedoch war die Leidenschaft stets 
größer als die Auswahl an Neuem auf die-
sem Gebiet und oft genug endete der Um-
trunk ohne echten Wissensgewinn. Doch 
auch diese Herausforderung meisterten die 
nun im Erwerbsleben stehenden Männer 
mit anhaltender Disziplin. 

Es ist noch gar nicht so lange her, da führte 
ein Ausflug Christoph Steinle zur Brennerei 

von Franz Salzgeber nach Babenhausen im 
Unterallgäu. Damals spukte schon geraume 
Zeit die Idee, den Club mit einer eigenen 
Ginkreation zu überraschen, in seinem 
Kopf. In Salzgeber fand Steinle nicht nur 
einen erfahrenen Handwerker in Sachen 
Schnaps, sondern auch einen Menschen, der 
zuhörte und verstand, was der junge Mann 
eigentlich wollte: nämlich einen Gin mit 
dem eindeutigen Geschmackssignet seiner 
Heimatstadt Augsburg zu produzieren. Fol-
gerichtig sollte ein Geschmacksträger des 
Destillats die Zirbelnuss sein, von denen 
Salzgeber rein zufällig einige auf Vorrat 
hatte. Das Experiment scheiterte mehrmals 
kläglich. Diese Nuss war als Zutat für einen 
Gin im herkömmlichen Sinn nicht zu ge-
brauchen. Doch weil Aufgeben unsportlich 
ist und die Freunde im Club auf Nachschub 
warteten, tüftelten die beiden weiter an der 
Versuchsdestille. Den Erfolg brachte die 
Idee, den Gin durch Zirbelholzschnipsel zu 
filtern. Neun Zutaten plus Wasser plus Zir-
belholz waren die Basis für die erste Flasche 
August Gin und sind es noch heute. 

Die erste Charge von 300 Flachen war nach 
zwei Wochen ausverkauft. Das den höchsten 
Qualitätskriterien genügende London-Dry-
Verfahren der beiden fand im Ergebnis be-
geistert Anklang. Bestärkt durch den An-
fangserfolg und unterstützt von einigen 
Freunden kündigte Christoph Steinle seinen 
Job in der IT-Branche und widmete sich ab 
2015 zu 110 Prozent seiner Leidenschaft. Es 
war genau der richtige Zeitpunkt für ein 
solches Unternehmen. Der Gin-Hype der 
letzten Jahre scheint sich zu festigen und 

die Nachfrage nach lokalen Produkten ist 
hoch wie nie. In diesem Jahr rechnet Steinle 
mit dem Verkauf von rund 25.000 Flachen 
August Gin. Natürlich nicht nur im lokalen 
Markt. Mehr als 200 Fachgeschäfte, vorwie-
gend im süddeutschen Raum, führen Au-
gust Gin und auch in Österreich läuft der 
Vertrieb bereits ganz gut. Ein Übriges tut der 
Onlinehandel, über den die Marke in alle 
Welt verschickt wird. Außer einigen Sonde-
reditionen wie dem Honig-Gin für das Drei 
Mohren und dem Minzlikör Mimie setzt 
Steinle voll auf den dreifach gebrannten 
August.     

Seit einiger Zeit ist 
Christoph Steinle 
Chef im Bungalow. 
Dieser Club mit der 
wunderbar großen 
Theke ist ein archi-
tektonisches Zeug-
nis von 60 Jahren 
Popkultur in un-
serer kleinen Fug-
gerstadt. Nun  ent-
wickelt sich der 
Bau an der Göggin-
ger Straße zur  
partytauglichen 

Homebase des Unternehmens und ist Anker-
platz für das rund 30 Mann/Frau strake Au-
gust-Gin-Team. Mit bis zu sieben perfekt ge-
brandeten Eventbars verstärkt die Crew, vor 
allem im Sommer, das Nachtleben der Region 
mit seiner guten Auswahl an Drinks. 

www.augustgin.de

Für Whisky-Aficionados
Die großen schottischen Whisky-Destille-
rien verdanken ihre klangvollen Namen oft 
dem Tal, in dem die Stammhäuser stehen, 
oder dem Fluss, der sie mit frischem Wasser 
versorgt. »Sin-Gold« ist ein zu verführe-
risches Wortspiel, als dass es ein Mann wie 
Hans-Jürgen Filp nicht erkannt hätte. Zumal 
der Unternehmer an der Singold aufgewach-
sen ist und seine Liebe zum Whisky in die-
sem kurzen, dadurch aber auch klar zu defi-
nierendem Tal eine Heimat fand.

Gestalt nahm diese Leidenschaft in einem 
schicken Neubau an, den Filp soeben an den 
Rand seiner Heimatgemeinde Wehringen 
gesetzt hat. Hier hat er sich, beraten von 
guten Architekten, weitläufig Platz geschaf-
fen, um der Lust am Whisky, aber auch an 
gutem Kaffee, besonderem Tabak und 
feinem Essen ein Zuhause zu geben. Er 
nennt das Objekt einen Spielplatz für Er-
wachsene und trifft damit den Charakter 
der Sin-Gold-Zentrale recht gut. Die Freunde, 
die als Rösterei Bohnenschmiede und Tabak-
shop Pfeffer längst selbst dabei sind, sich in 
der Szene einen guten Namen zu machen, 
runden den Erlebniswert des Hauses stim-
mig ab. Die Gastronomie wird in den kom-
menden Wochen ihr Format beweisen. Von 
Beginn an ist die Sin-Gold-Zentrale ein at-
traktiver Ort für Begegnungen und Events 
und wird diesen Ruf nach der vollzogenen 
Vergoldung der Fassade, sie ist für das nächs- 
te Jahr geplant, mit Sicherheit weit hinaus 
ins Land tragen.

Auch wenn diese Pläne etwas abgehoben 
klingen: Hans-Jürgen Filp ist ein Mann, der 

Am Anfang stand der 
Genuss, und ab einem 

gewissen Alter kommt ja 
auch die Expertise dazu.

Christoph Steinle



Anmeldung: Volkshochschule Augsburg  
Willy-Brandt-Platz 3a  |  86153 Augsburg
Telefon: 0821 / 50265-18 
Mail: g.lindstedt@vhs-augsburg.de
www.vhs-augsburg.de

Freitag, 26.01.2018: 18 bis 22 Uhr
Wieder nur was vom Bäcker oder mittags in die Kantine? Selber machen ist hier 
die Lösung! Ob Mittagshunger oder Unterzucker am Nachmittag, wir bereiten genau die 
richtigen Energiekicks zu, die die grauen Zellen brauchen.

Kursnummer: PH72126 (Anmeldeschluss 24.01.2018)

Büro Food

Donnerstag, 18.01.2018: 18 bis 22 Uhr
Wir bereiten gemeinsam die Lieblingsgerichte von Yoda, den Hobbits, Mc Fly und 
anderen Filmlegenden zu und genießen diese gemeinsam an unserer Tafel.

Kursnummer: PH72118 (Anmeldeschluss 16.01.2018)

Fiction Food
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Auf dem Obsthof Zott bereitet man sich ge-
rade auf das Weihnachtsgeschäft vor. Neben 
den Produkten der Destillerie gibt es hier 
die Früchte der eigenen Plantagen zu kau-
fen. Außerdem Cidre, Säfte und Fruchtauf-
striche. Und ab Mitte November auch Christ-
bäume und Tannenzweige. Der kleine Emil 
stapft zufrieden durch die Halle, einige Hel-
ferinnen sind im Einsatz und die Großmut-
ter kümmert sich um den Verkauf und was 
sonst so alles anfällt. Ich bin eine Stunde zu 
früh angekommen. Für die junge Chefin 
kein wirkliches Problem.

Katharina Zott ist die Akademikerin unter 
den hier Porträtierten und, wenn man so 
will, auch die Bodenständigste. Ihre Familie 
hat sich vor langer Zeit dem Obstanbau ver-
schrieben. Bei Ustersbach in den Westlichen 
Wäldern bauen die Zotts heute 17 Obstarten 
mit bis zu 15 Sorten an. Die Liebe zu den 
Früchten brachte sie dazu, Önologie zu stu-
dieren. Im Rahmen dieser komplexen Aus-
bildung arbeitete sie in Anbaugebieten in 
den USA und Südafrika. Die längste Zeit je-
doch, nämlich ganze acht Jahre, in Frank-
reich. In Bordeaux lernte sie auch ihren 
späteren Mann Grégory Schmauch kennen, 
mit dem sie, nach ihrer mit dem Grand Prix 
2009 von der Académie Amorim prämierten 
Doktorarbeit zum Thema Kork, als Diplom-
ingenieurin nach Schwaben zurückkehrte, 
um mit der Destillerie Zott Erfolgsgeschich-
te zu schreiben.

Der Bruder verantwortet heute den Obstan-
bau. Seit 2003 besitzt die Familie das Brenn-
recht, Katharina Zott ist für die Produktion 
zuständig. Diese Aufteilung funktioniert 
und man arbeitet Hand in Hand. Zum Ein-

diesen Vorhaben mit handwerklicher Kunst 
eine solide Basis geben wird. Das gilt für die 
Anmutung und Ausstattung seiner Zentrale 
ebenso wie für die Qualität seiner Produkte.

Schritt für Schritt machte er sich als Unter-
nehmer mit dem Geschäft vertraut, das für 
ihn mit der persönlichen Faszination für 
Whisky begann. Noch heute ist sie der wahre 
Antrieb seines Handelns. Er bezeichnet sich 
als Genusstrinker, der Inspiration in der Be-
schäftigung mit einem guten Brand findet. 
Die Fähigkeit, dies so wahrzunehmen, ver-
bindet ihn mit einer wachsenden Zahl jun-
ger Erwachsener, wie auch man bei der 
letzten Whisk(e)y-Messe in Augsburg sehen 
konnte. 

Auf diese Zielgruppe fokussiert Filp seine 
Unternehmungen. Neben einigen beacht-
lichen Single Malts, die abgefüllt in Fla-
schen im Fachhandel und im Sin-Gold-On-
lineshop ab etwa 50 Euro zu haben sind, 
bietet er den Whisky-Aficionados an, ihr ei-
genes Fass zu kreieren. Das fängt bei 5-Liter-
Gebinden an, macht aber nach Aussage von 
Filp erst mit Fässern ab 200 Litern Inhalt so 
richtig Spaß. Um den Einsatz für die einzel-
nen Liebhaber überschaubar zu halten, bie-
tet Sin-Gold auch Sharing-Modelle wie bei 
Projekten der solidarischen Landwirtschaft 
an. Man kann demnach einen gewissen Pro-
zentsatz am Fass erwerben und dabei die 
Herstellung, Lagerung und Reifung des 
Whiskys in den Lagerräumen von Sin-Gold 
über die Jahre miterleben. Hier kommen die 

Vorteile einer kleinen Brennerei zum Tra-
gen. Sie kann es sich leisten, für einzelne 
beste Fässer, in denen vorher Wein reifte, bis 
zu 400 Euro zu bezahlen. Diese Qualität 
schlägt dann beim Whisky durch. Großbren-

nereinen können 
bei diesen Preisen 
in der Masse nicht 
mithalten.

Das Whiskyge-
schäft hat Filp im 
Wesentlichen bei 
einigen Destille-
rien gelernt, die 
er einst als Lohn-
brennereien be-
schäftigt hat. 
Diese Erfah-
rungen fließen 

nun gebündelt in 
seine eigene Verschlussbrennerei ein, bei 
der er selber an der Destillerie stehen wird 
und auf jeden Liter reinen Alkohols 13 Euro 
an den Zoll überweisen darf. Die überschau-
bare Szene der europäischen Festland-Whis-
kybrenner ist für ihn eine verschworene 
Gruppe, die sich wie ein Wanderzirkus auf 
den verschiedenen Messen trifft und dort 
einen sehr regen Austausch pflegt. Für seine 
Erzeugnisse braucht er neben den hochwer-
tigen Fässern zur Lagerung nur noch das 
besonders gute Wasser aus den Stauden und 
Malz. Sin-Gold bezieht es von der Bamberger 
Malzfabrik Weyermann. 

www.sin-gold.de

satz kommen ausschließlich Früchte aus ei-
gener Ernte. Einige Sorten entstehen nach 
aufwendigen Kreuzungen. Das vielfach aus-
gezeichnete Angebot umfasst Edelobstbrän-
de kategorisiert nach Klassik und  High Spi-
rits, Liköre, Beerenbrände sowie im Holzfass 
gereifte Spezialitäten und die neue Linie 
»Brandwehr« mit zwei Ginsorten, dem Ab-
sinth Edengrün sowie den Williams-Christ-
Interpretationen Madagaskar und Smoked.

Die Angebotsliste umfasst heute 30 Posten, 
viele davon in international ausgezeichne-
ter Qualität. Der größte Schlager im Sorti-
ment ist ein High-Spirit-Williams-Christ-Bir-
nenbrand, der mit 54 Euro für den halben 
Liter ausgewiesen wird. Dieses Spitzenpro-
dukt verlangt nach 120 Kilogramm auf den 
Punkt gereifter Frucht, um 100 Liter Mai-
sche zu erzeugen. Die golden leuchtenden 
Birnen werden, wie alle Früchte des Hauses, 
von Hand gepflückt. An Farbe und Reifege-
ruch erkennt die Spezialistin den passenden 
Erntezeitpunkt. Bis zu fünf Wochen muss 
die Maische ruhen, bevor aus dieser Masse 
im dreistufigen Brennverfahren 3 Liter Alko-
hol gewonnen werden können. Vom Vor-, 
Mittel- und Nachlauf erfüllt nur der Mittel-
lauf die Qualitätskriterien für den High Spi-
rit. Katharina Zott nennt es den Herzlauf 
ihres Brandes. »Auf einen High Spirit muss 
man hinarbeiten. Da muss alles passen. Die 
Frucht. Die Destille. Die Erfahrung. Man 
braucht dafür Zeit.« 

Nach einer Lagerzeit von bis zu zwei Jahren 
kann Obstbrand in Flaschen abgefüllt wer-
den. Einige Edelobstbrände verlangen nach 
einer deutlich längeren Lagerzeit. Bei Stein-
obst gehen in der Regel bis zu fünf Jahre ins 
Land, bevor die ersten Flaschen zum Verkauf 
angeboten werden.

Qualität hat ihren Preis, und die Produkte 
von Zott finden ihre Abnehmer. Das Gros 
des Absatzes läuft über die Direktvermark-
tung auf dem Hof der Familie und über den 
Onlinehandel des Unternehmens. Zuneh-
mend tritt aber auch der gehobene Wein-
handel als wichtiger Vermarktungspartner 
in Erscheinung. In Augsburg beispielsweise 
werden die Produkte von Zott exklusiv bei 
Vinopolis gehandelt. 

Seit einem Jahr de-
stilliert Katharina 
Zott in einer ei-
gens für ihren Be-
trieb konzipierten 
Anlage. Die präch-
tige Apparatur ist 
vom Zoll als Ver-
schlussbrennerei 
zugelassen. Dies 
erlaubt es dem Be-
trieb, über den bis-
herigen Sortenka-
talog hinaus neue 
Wege zu gehen. 
Die Chefin genießt diese Optionen, viel-
leicht auch weil sich hier ihre Leidenschaft 
als Produzentin mit der Neugierde der Wis-
senschaftlerin trifft.  

www.zott-destillerie.de 

Beim Whiskymachen
 hat jeder Tropfen und 
jedes Fass seine ganz 
eigene Faszination. 

Auf einen High Spirit muss 
man hinarbeiten. Da muss 

alles passen. Die Frucht. Die 
Destille. Die Erfahrung. 
Man braucht dafür Zeit.

Hans-Jürgen Filp

Katharina Zott

Von der Frucht zum Brand
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Bricks
Die Inhaber der Bar, Nadja Weinrich und Fabian Sageder, 

stellen uns den »Birnennegroni« vor

Fabian Sageder und Nadja Weinrich haben 
in den ehemaligen Räumen des »Mille Mig-
lia« Ende Oktober ihre eigene Bar eröffnet. 
Der Traum vom eigenen Lokal stand für Fa-
bian schon länger fest: »Ich bin schon seit 
Beginn meines Betriebswirtschaftsstudiums 
in der Gastronomie tätig und wollte schon 

immer etwas eigenes 
machen«, erklärt der 
24-Jährige. Für Nadja 
hingegen war die Idee 
eher spontan: »Ich 
war in einem Aus-
landssemester in Lon-
don. Dort hat mich 
die Cafékultur so sehr 
fasziniert, dass ich 
etwas eigenes auf die 
Beine stellen wollte.«

Das Lokal, welches 
durch seinen schlich-
ten Industriecharme 
dem Gast sofort ins 
Auge sticht, will 
neben seiner großen 
Frühstücksauswahl 
vor allem Foodtrends 
aus Großstädten nach 
Augsburg bringen: 

»Bei uns gibt es trendige Snacks wie Avoca-
do-Toasts, Ochsenherzen mit Balsamico-Ka-
viar sowie die beliebten Poke Bowls, ein 
hawaiianisches Nationalgericht«, erklärt 
Nadja. Auch beim Thema Cocktails zeigt 
sich das »Bricks« sehr speziell: Grundzu-
taten wie Reduktionen, Liköre und Spiritu-

osen werden vom Barkeeper Johannes 
Wunderlich alle selbst angesetzt.
 
Heute stellen uns Nadja und Fabian den 
Cocktail »Birnennegroni« vor. Dieser Drink 
enthält unter anderem den im Kastanien-
fass gereiften Birnenbrand der Destillerie 
Zott. (Janina Kölbl)
www.bricks-cafe.de

Bob’s
Die Punkrock-, Pizza- und

 Bowlingkneipe hat Kultstatus 
und braut eigene Biere

»Bob’s« – das steht für Rock ’n’ Roll, Pizza 
und Bier. Doch das war nicht immer so. Die 
Geschichte der Augsburger Kultbar beginnt 
in der Hammerschmiede. Dort hat Stefan 
»Bob« Meitinger vor rund 21 Jahren eine 
Doppelgarage ausgebaut und zehn Jahre 
lang selbst ausgeschenkt. »Bob’s Pinte« hieß 
diese erste Kneipe. Für den Gastronom war 
sie der Startschuss für das eigene Business. 
Heute kann man sie nur noch für Privat- 
partys mieten.

Erst als rund 100 Meter entfernt von seiner 
Garage ein alter Möbelladen seine Türen 
schloss, kam 2006 die Idee der Vergröße-
rung. Neue Location, neues Konzept: »Bob’s 
Coffee und Bowling« war die erste große 
Bar und zugleich die Initialzündung für 
die Kette »Bob’s«. Mittlerweile betreibt Mei-
tinger in der Region neun Filialen mit rund 
200 Angestellten. Der Augsburger Markt 
scheint gesättigt zu sein – Bob will expan-
dieren. So eröffnete er im September das 
erste Lokal in München. Im nächsten Früh-
jahr steht eine Bowlingbahn in Fürth an.

»Jeder Laden soll weiterhin seinen eigenen 
Charme bewahren«, erklärt Alex Epp, der 
für das Marketing zuständig ist. Oberhau-
sen ist punkig, die Maxstraße spezialisiert 
sich auf Bier und die Pastakarte. Was alle 
Läden gemeinsam haben? Die Holzofen- 
pizza – die wird bei Bob’s nämlich immer 
handgemacht.

Das Bier, das uns Alex heute vorstellt, ge-
hört neben dem »Fucking Rock & Roll Pale 
Ale« zu Bob’s »Auxburg City Brewery«. Das 
»Santa Muerte« ist eine Herzensangelegen-
heit des Gastronomen und wird entgegen 
des Reinheitsgebots mexikanisch mit Mais 
gebraut und überzeugt mit seinem leich-
ten und süßlichen Geschmack. Am Besten 
wird das Bier eisgekühlt mit einer Limette 
getrunken. (Janina Kölbl)

www.mein-bobs.de

Alex Epp stellt uns ein Bier aus der eigenen Brauerei 
vor: das »Santa Muerte«.

WEINFRAGE NR. 47
An den Hängen welchen französischen Tals 

entwickelt der Chardonnay von Teramas 
seine besonders saftige Frische?

 a) Loire
 b) Aude  
 c) Rhone

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

Vom 1. bis 23. Dezember lädt »Bob’s« zum advent-
lichen »Frieren am Kiez« auf den Helmut-Haller-
Platz. Auf dem Programm stehen Konzerte, Pu-
blic-Viewings und eine ordentliche Portion 
Weihnachtsmarkt-Entertainment.

Birnennegroni
2 cl Zott-Birnenbrand 
2 cl Campari
2 cl Martini Riserva Rubino

Zubereitung: Alle Zutaten in ein Rührglas 
geben. Zum Schluss wird der Drink gar-
niert mit einer karamellisierten Orange.
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Ihr Tipp ist uns wichtig:
empfehlung@a3regional.de

Barbekanntschaften & Küchenbesuche
Die a3regional-Redaktion verschanzt sich nicht hinter ihren Schreib-
tischen. Täglich durchforstet sie die Region nach lokalen Köstlichkeiten.

Nur die wirklich überzeugenden Adressen schaffen es mit ihren Ideen aus 
regionaler Produktion auf diese Seiten und in das a3regional.de-Online-
archiv.

Dreizehn: Linsendahl | Drunken Monkey: Craft Beer Frau Gruber | Golden 
Glimmer Bar: Toujours Tourist | Kappeneck: Marinierter Tafelspitz | Klo-
sterstüble Oberschönenfeld: Pfannenrösti | Lokalhelden: Halloumi-Bur-
ger | Mom’s Table: Maronenbraten | Mauläffle: Geschichteter Auberginen-
Zucchini-Auflauf | Parkstüberl Mergenthau: Birnenschmarrn – Rheingold: 
Tamilische Rühreier | Picnic: Picnic Mule | Tavernwirt: Spargelsalat mit 
gebeizten Saiblingsfilets | Tür an Tür: Ruths Gemüselasangne

Prost Mahlzeit!

Das Il Gabbiano am Predigerberg in Augs-
burg gehört zu den gastronomischen Institu-
tionen der Stadt. Es ist Café und Bar, bietet 
einen hervorragenden Mittagstisch und 
abends vertragen sich Fußballübertragungen 
mit dem Restaurantgeschäft. 

Die Gäste kommen heute in zweiter und 
wohl bald dritter Generation. Das freut Anita 
Babic, die Chefin des Familienbetriebs ganz 
besonders. Das gemeinsame Trio mit ihrem 
Mann Ivan und ihrem Bruder Matijas bildet 
so etwas wie die Herzkammer des Hauses. 
Rund 12 Personen gehören zum Stammteam 
im Il Gabbiano. Auch die Kinder von Anita 
und Ivan packen hier mit an, um die 80 Plät-
ze im Gastraum zu organisieren. 

Neben den Frühstücksklassikern besteht das 
Angebot der Küche vor allem aus einer sehr 
feinen Auswahl mediterraner Gerichte. Hier 
machen sich die dalmatisch-kroatischen 
Wurzeln der Familie bemerkbar. Präsentiert 
werden die Tagesangebote, die man in dieser 
Form in unserer Region nur im Il Gabbiano 
findet, auf einer großen Tafel über der Kaffee-
maschine.     

Vor knapp zehn Jahren beschloss die Familie 
den Einbau eines Pizzaofens der Marke Forni 
Pavesi, der heute, ausschließlich mit Buchen-
holz befeuert, so etwas wie das Kraftzentrum 
im Il Gabbiano ist. 

Fast ebenso lange ist Antonio Buonassissi der 
Chef an diesem Prachtstück aus Rimini. Der 
Mann hat in seiner Heimat Apulien alles ge-
lernt, was man über das Geheimnis einer 
guten Pizza wissen kann, und bezaubert seit-
dem die Gäste mit dieser großartigen Spezia-
lität, an der man sich vielerorts versucht und 
doch oft scheitert.

Im Il Gabbiano setzt man wo möglich auf lo-
kale Produkte. So wird der Teig für die Pizza 
ausschließlich mit Mehl aus der Friedberger 
Bennomühle angesetzt. Der Tipp zu diesem 
Mehl kam von der Stadtbäckerei Scharold, 
die ebenfalls in Friedberg ansässig ist und seit 
Langem das Brot ins Il Gabbiano liefert. Für 
seine Pizzen schwört Antonio auf ein Weizen-
mehl mit einem hohen Stärkeanteil. 

Wenn Anita und Ivan Gelegenheit finden, 
privat essen zu gehen, führt sie ihr Weg nicht 
selten in ein Gasthaus, das sich der bayerisch-
schwäbischen Küche verschrieben hat, wie 
dem Goldenen Stern in Rohrbach.
 
www.facebook.com/ilgabbianoaugsburg/

Pizza
Für 5 Personen
Ruhezeit für den Teig: 16–18 Stunden
Zubereitung: je nach Geschick des Bäckers 
und Qualität des Ofens ab 10 Minuten
Preis pro Person: 1 Euro für den Pizzateig 
plus Belag nach Lust, Laune und Jahreszeit

700 Gramm Mehl, 1 Liter Wasser und 
etwas Hefe zu einem feinen, elastischen 
Teig kneten und ruhen lassen. Auf Beiga-
ben wie Öl, Zucker, Sahne etc. bitte verzich-
ten. Pro Pizza 200 Gramm Teig zu einer 
»pallina« (Knödelchen) formen und daraus 
auf einer glatten Arbeitsfläche mit großer 
Kunstfertigkeit einen dünnen Boden zau-
bern. Nicht verzweifeln, wenn es die ersten 
Jahre nicht funktioniert. Pizzabacken will 
gelernt sein. 

Den Boden fein mit Tomatenpüree bestrei-
chen. Alle weiteren Zutaten sind Ge-
schmackssache. Im Il Gabbiano kommt 
zum Beispiel ein Mozzarella aus Landsberg 
zum Einsatz. Das Ergebnis mit Geschick in 
den vorgeheizten Ofen geben, im Il Gabbi-
ano beträgt die Temperatur um die 400 
Grad. Während des Backvorgangs die Pizza 
bewegen, um mögliche Temperaturunter-
schiede in der Brennkammer auszuglei-
chen. Nach 2 bis 3 Minuten geht im Parvesi 
der Rand auf, zu Hause ist die Pizza viel-
leicht nach 8 bis 10 Minuten fertig. Eine 
Pizza kostet im Il Gabbiano ab 6,20 Euro.

TIPP: Eine kleine Menge Hartweizen-
mehl zum Teig hinzufügen. Dann 
schwitzt der Teig nicht.

Pizza
Im Il Gabbiano backt man mit Mehl aus der Bennomühle

Protokoll: Jürgen Kannler

Josef Unertl ist ein Niederbayer. Er wirkt bo-
denständig, freundlich verschmitzt und ist 
daran gewöhnt, anzupacken. Als sich das 
Brauhaus Riegele auf seinem Stammgelände 
beim Bahnhof vor einigen Jahren daran-
machte, neue Wege zu gehen, und dieser 
Entscheidung mit dem Aufbau einer Brau-
ereiwirtschaft samt Biergarten ein Zuhause 
gab, war der Küchenmeister schon Teil des 
Teams. Seine Leidenschaft, auf Basis solider 
bayerischer Küche auch neue kulinarischen 
Pfade zu begehen, vertrug sich mit der Phi-
losophie der Familie Priller, den Besitzern 
der Brauerei. 

Die Küchenbrigade zählt gegenwärtig 23 
Personen, darunter 3 Souschefs. Sie kom-
men aus 11 Nationen und glauben an die 
höchsten Instanzen von vier Weltreligionen. 
Die Nachwuchspflege ist für Unertl Chefsa-
che. Regelmäßig besucht er Mittelschulen, 
um dort mit und für die Kinder zu kochen, 
sie mit seiner Leidenschaft für Essen und 
Trinken zu begeistern und mit seinem Re-
spekt vor den frischen Zutaten zum Nach-
denken zu bewegen. »Azubi-Scouting« nennt 
er das Projekt. 

Unertl folgt seinem Prinzip des Reinheitsge-
bots, nicht nur für das Bier, sondern auch für 
die Küche. So umfasst die Liste seiner Zuliefe-
rer 122 Namen, und zu jedem davon kennt er 
das Gesicht und den Betrieb. 

Vor einigen Monaten ist diese Liste um einen 
Namen aus der Region gewachsen. Der Wan-
derschäfer Christian Hartl aus Mühlhausen 
beliefert das WirtsHaus seit September mit 
Lechtal-Lämmern. Zuerst waren es zwei Tiere 
pro Woche, die – von der Metzgerei Dichtl in 
Gessertshausen fachkundig zerlegt – angelie-
fert wurden. Heute bereiten sie im Riegele für 

ihre Gäste sieben Lämmer in der Woche zu, 
und zwar nicht nur als Kotelett oder Keule, 
wie Unertl berichtet, sondern komplett. 
Um diesem Prinzip gerecht zu werden, hat er 
einen Lammburger kreiert, den er mit uns 
beim Küchenbesuch zubereitet. Josef Unertl 
geht gerne auf eine deftige Brotzeit in die 
Metzgerei von Petra und Herbert Dichtl. An-
sonsten lebt er kulinarisch ausschließlich für 
das Riegele WirtsHaus.    

www.riegele-wirtshaus.de

Lammburger
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Preis pro Person: rund 4 Euro

Das Lammfleisch nicht zu fein durch den 
Wolf drehen und daraus Pattys von rund 80 
Gramm formen. Auf Gewürze und Salz 
verzichtet Unertl an dieser Stelle. Auf dem 
Grill ohne Öl nach Gusto braten.  

Ein Heubrötchen aus der hauseigenen Rie-
gele-Bäckerei aufschneiden, ein Salatblatt 
als Basis und einige rote Zwiebelringe 
auflegen, darauf einen guten Löffel frisches 
Avocadomousse und anschließend zwei 
Lamm-Pattys platzieren, etwas Gurke kann 
nicht schaden. Nun mit der von Unertl 
selbst kreierten Honigsoße verfeinern. Im 
Riegele WirtsHaus werden dazu Fritten von 
der Süßkartoffel gereicht. 

TIPP: 30 Prozent des Hackfleischs 
sollten Fett sein, sonst wird der Patty 
trocken und schmeckt nicht.

Lechlammburger 
Das Riegele WirtsHaus steht für Bier und Speisen 

Protokoll: Jürgen Kannler

Für Antonio Buonassissi gehört in den Teig nur Mehl, Wasser und Hefe, sonst nichts.



X

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

a3regional-Sonderveröffentlichung #5 / Winter 2017

Im Landkreis Augsburg werden zur Speiseölgewinnung vor 
allem Sonnenblumen, Raps und Leindotter angebaut. Über 
unsere Region hinaus findet man auch Hanf, Senf, Schwarz-
kümmel, Soja und Leinsamen. Der schlechte Ruf von Ölen 
und Fetten aus den 1970er-Jahren ist längst überholt und 
dass Öl nicht gleich Öl ist, hat sich auch schon herumge-
sprochen. Soll die Ernährung ausgewogen sein, muss unge-
fähr ein Drittel der Energiezufuhr durch Fett gedeckt sein. 
Je nach Konstitution und Geschlecht liegt der Bedarf bei 60 
bis 80 g täglich, denn Fettsäuren unterstützen lebensnot-
wendige Funktionen im Körper, sind Baustein jeder Zelle, 
unterstützen den Transport fettlöslicher Vitamine im Kör-
per und sind natürliche Geschmacksverstärker.

Öle, die bei Zimmertemperatur flüssig und im Kühl-
schrank dickflüssig werden, bestehen zu einem großen 
Teil aus einfach ungesättigten Fettsäuren. Man kann sie 
schonend erhitzen und auch zum sanften Braten verwen-
den. Öle, die sowohl im Kühlschrank als auch außerhalb 
fest sind, bestehen zum größten Teil aus gesättigten Fett-
säuren. Diese Fette kann man bedenkenlos zum Kochen 
und Braten verwenden.

Kalt gepresste Öle sind wertvolle Öle, die ausschließlich 
durch mechanische Verfahren gewonnen werden, und ent-
halten viele natürliche Inhaltsstoffe. Beim Erhitzen kalt 
gepresster Öle zerstört man nicht nur hochwertige Inhalts-
stoffe, sondern schafft sogar schädliche Substanzen. Beson-
ders Lein- und Walnussöl eignen sich nur für die kalte 
Küche. Auch Sonnenblumen- und Distelöl sollten nicht 
wirklich stark erhitzt werden. Rapsöl hingegen ist ideal 
zum Kochen.

Und wie bewahren wir diese Kostbarkeiten auf? Ein dunk-
ler und kühler Ort garantiert, dass die Qualität möglichst 
lange erhalten bleibt. Die ungefähre Haltbarkeit von Leinöl 
zum Beispiel beträgt nur drei bis vier Monate, danach wird 
es bitter. Bei Leindotteröl sind es aber schon sieben und bei 
Mohn- und Sonnenblumenöl sogar neun Monate.

Sonnenblumenöl ist sehr beliebt wegen seines relativ neu-
tralen und milden Geschmacks. Leindotteröl besitzt einen 
leicht erbsigen Geschmack und Öl aus Kürbiskernen ist 
bekannt für sein nussiges Aroma. Traubenkernöl, eines der 
wertvollsten Öle, schmeckt fruchtig und beerig. Haselnuss-
öl wird auch gerne als Hautöl, für Bäder oder in der Kosme-
tik eingesetzt. Wer hochqualitative Speiseöle benutzt und 
auf Menge und Mischung achtet, hat auf jeden Fall schon 
ganz viel für Herz und Kreislauf gesorgt.

Hier noch mein Lieblingsrezept für Chiliöl schnell selbst 
gemacht: Chilischoten entkernen und in kleine Stücke 
schneiden. Rapsöl in einen Topf geben und erwärmen. 
Nicht zu heiß, Öl sollte nie zu rauchen beginnen! Chili- 
schoten hinzugeben und für ca. 2 bis 3 Minuten leicht an-
braten. Alles direkt in ein steriles Schraubglas füllen – fer-
tig ist das Chiliöl. Vorsicht, scharf!

In ihrem Buch »Sanft heilen mit Ayurveda« erklärt Gudrun Glock, 
warum Essen für sie kein bloßer Kampf gegen den Hunger ist, son-
dern die Quelle von Vitalität, Freude und Ausstrahlung. Sie vermit-
telt die Vielfarbigkeit der Ayurveda-Ernährung auf unterschied-
lichste Art und Weise. Das neue Programm unter: 
www.ayurveda-augsburg.de

Kulinarische Schmankerl, edles Handwerk, praktische Acces-
soires – viele wertvolle Produkte aus der Region sind in der 
»Wittelsbacher Land Schatzkiste« versteckt. Sie alle stammen 
aus Unternehmen, die mit dem »Qualitätssiegel des Wittels-
bacher Landes« zertifiziert sind. 13 Hersteller aus dem Land-

kreis Aichach-Friedberg haben die Kiste bestückt. Sie enthält 
unter anderem Biere der Brauerei Kühbach, Honig von der 
Imkerei Haile in Pöttmes, Leberkäse im Glas der Hofmetzgerei 
Ottillinger (Pöttmes) und Nudeln vom Lärchenhof in Rinnen-
thal. Als Dessert servieren die Familie Lidl (Baierberg bei Me-
ring) ihr Bauernhofeis und der Landhausbräu Koller (Herger-
tswiesen) einen selbstgemachten Kräuter-Bierlikör. Die 
»Wittelsbacher Land Schatzkiste« kostet 39,90 Euro und ist 
unter anderem in den neun Filialen der Hofmetzgerei Ottil-
linger erhältlich. Dort kann man sie bestellen und innerhalb 
einer Woche abholen. Weitere Infos unter: 
www.wittelsbacherland.de

In Kooperation mit dem Wittelsbacher Land e.V. verlost a3regional 
drei Schatzkisten. Eine Mail mit Name und Adresse an 
gewinnspiel@a3regional.de genügt. Einsendeschluss ist der 
15. Dezember.

Das beste Kochbuch mit lokalem Bezug kommt auch in 
diesem Jahr aus dem Verlagshaus Wißner. Nachdem 2016 
Roswitha Kugelmanns Projekt »Augsburg kocht« in puncto 
Konzept, Inhalt und Aufmachung überzeugen konnte, 
wird heuer mit dem Band »Ammerseerenke bis Zwetsch-
gendatschi – Rezepte von unterwegs« von Heike Hoffmann 
in diesem Segment gut nachgelegt. 

Die Autorin unterteilt das kulinarische Jahr in unserer Re-
gion nach den Jahreszeiten. An sich keine revolutionäre 
Idee, aber bei ihr geht die Geschichte auf. Die Frau hat ein 
Gespür für die kleinen und größeren Geschichten hinter 
einem Thema, nimmt sich Zeit für Recherche, findet Kon-
takt zu Menschen, die etwas zu erzählen haben, und kann 
wirklich gut fotografieren, ohne dabei in peinliche »Food…
irgendwas«-Fallen zu tappen. 

Ihre Geschichten erzählen von den Produzenten und Ver-
edlern regionaler Spezialitäten. Viele der spannendsten 
Themen in den »Rezepten von unterwegs« gerieten im  
ersten Jahr unserer Veröffentlichungen rund um lokale 
Genüsse auch in unseren Fokus. In diesem Fall eine wech-
selseite Bestätigung. 

Die aufgeführten Rezepte stammen zum einen Teil aus den 
Küchen empfehlenswerter Gastronomiestationen zwischen 
Pöttmes, Altomünster, dem Ammersee und Augsburg, zum 
anderen von der Autorin 
selbst und sind nach einem 
ersten schnellen Studium 
auch zu Hause gut nachzu-
vollziehen. Ein übersicht-
liches Glossar am Ende des 
Bandes gibt Einkaufs- und 
Einkehrtipps in der vorge-
stellten Genussregion. 

Leider dünnen die Einträge 
auf der geografischen Karte 
im Westen rasch aus. Das 
kann aber auch der Anknüp-
fungspunkt für ein Folgepro-
jekt sein. (kaj)

Für Gudrun Glock ist Ernährung das zentrale 
Thema ihrer Arbeit. Sie vermittelt die Vielfarbig-
keit des Kochens in ihren Kochkursen und Fa-
stenwochen, als Beraterin in Fragen der Ernäh-
rung oder ergänzt durch Yoga auch im Allgäu 
und auf Mallorca.

Heike Hoffmann: Ammerseerenke bis Zwetschgendatschi. Rezepte von 
unterwegs, Wißner-Verlag, 218 Seiten, 32,50 Euro www.wissner.com

Lokale Würze

Speiseöle
Von Gudrun Glock

Essen, Trinken, Medien

Rezepte von unterwegs Schätze aus der Region
Wittelsbacher-Land-Geschenkkiste

Im Naturpark Augsburg 
„Westliche Wälder“ 
gewachsen, gereift, 
gebrannt und
international prämiert.

Zott Destillerie
Tel  0151 27 55 90 88 · 86514 Ustersbach

www.zott-destillerie.de

Appetithappen

Convivium präsentiert »Landkarte des Genusses«

1986 prägte Carlo Petrini in Italien den Grundgedanken der 
Vereinigung »Slow Food« – entstanden aus einer Idee mit 
Freunden, die allesamt Liebhaber guter und authentischer 
Gerichte waren, und als Protest gegen die Eröffnung der er-
sten italienischen McDonald’s-Filiale an der Piazza Navona in 
Rom. Das Motto: Buono, pulito e giusto. Gut, sauber und ein-
fach! Und so haben über die Jahre die internationalen Ableger 
ihre Ausrichtung definiert: Ökologisch, regional, sinnlich 
und von ästhetischer Qualität sollen die Erzeugnisse sein und 
damit Voraussetzung für den persönlichen Genuss. Die mitt-
lerweile sehr agile Abteilung in und um Augsburg, das Convi-
vium Augsburg mit der Vorsitzenden Petra Kraft, hat kürzlich 
eine gut gemachte »Landkarte des Genusses« herausgebracht, 
mit Erzeugern und Restaurants der Region, die sich dem 
Slow-Food-Gedanken verschrieben haben. Hier werden Braue-
reien, wie die kleine Craft-Bier-Manufaktur Donare, Restau-
rants, wie das Anna, aber auch Produzenten und Lieferanten, 
wie die Rollende Gemüsekiste, vorgestellt. Das Faltblatt liegt 
bei allen Unterstützern der Bewegung aus, unter anderem im 
Kappeneck: www.kappeneck.de (bjk)

Alle Infos unter: 
www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/augsburg/

Augsburg



XI

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

a3regional-Sonderveröffentlichung #5 / Winter 2017

Foto: Marcus Merk

www.oberschoenenfelder-weihnachtsmarkt.de

Erleben Sie die Adventszeit 
in der einmaligen Atmosphäre des 

Volkskundemuseums!

Schwäbisches Volkskundemuseum Oberschönenfeld, 86459 Gessertshausen
Nur 20 km südwestlich von Augsburg, nahe der B 300.

Alle Gebäude bei 

freiem Eintritt

geöffnet! 

oberschönenfelder

Kunsthandwerk, regionale Küche und  
ein tolles Programm für große und kleine Besucher!

WEIHNACHTSMARKT 2017
16–20 Uhr
12–20 Uhr
12–19 Uhr

Freitag,
Samstag,
Sonntag,

15.12.,
16.12.,
17.12.,

Oberschönenfelder Weihnachtsmarkt
Auf dem Areal der 800 Jahre alten Klosteran-
lage der Oberschönenfelder Zisterzienserin-
nen angesiedelt, gilt der Weihnachtsmarkt 
im Schwäbischen Volkskundemuseum  als 
eines der stimmungsvollsten adventlichen 
Ziele in der Region. Über 40 Aussteller bieten 
traditionelles Kunsthandwerk und kulina-
rische Spezialitäten aus Bayerisch-Schwaben 
an. Frisch geschlagene Christbäume aus hei-
mischen Wäldern verkaufen die bayerischen 
Staatsforsten. Öffnungszeiten: 15. Dezember 
16 bis 20 Uhr, 16. Dezember 12 bis 20 Uhr, 17. 
Dezember 12 bis 19 Uhr. 
www.schwaebisches-volkskundemuseum.de

Kulturwinter im abraxas
Das Kulturhaus abraxas, das Pop Office im 
Kulturpark West und das Restaurant Reese-
garden veranstalten einen Weihnachtsmarkt 
der besonderen Art. An den Ständen präsen-
tieren sich vorwiegend Künstler und Kunst-
handwerker, die im Kreativquartier ansässig 
sind. Umrahmt wird der »Kulturwinter« von 
Livemusik und den »Antistatik«-DJs mit ihrer 
Weihnachtspop-Schatzkiste. Dazu erwarten 
die Besucher weihnachtliche Theaterdarbie-
tungen. Öffnungszeiten: 1. Dezember 16 bis 
20 Uhr, 2. Dezember 14 bis 20 Uhr, 3. Dezem-
ber 14 bis 19 Uhr. www.abraxas.augsburg.de

Weihnachtsbazar im Schaezlerpalais
Der Zauber kleiner Weihnachtsmärkte entfal-
tet sich in den edlen Innenhöfen des Schaez-
lerpalais. Im historischen Ambiente gestalten 
Eltern der Initiative Kindernest e.V. einen 
Weihnachtsmarkt für Groß- und Klein. Gebo-
ten wird eine Vielfalt an handwerklicher 
Kunst und Selbstgemachtem. Für alle Fein-
schmecker gibt es feine Liköre, Marmeladen 

Der Färberei hätten wir schon längst einen 
Besuch abstatten sollen, findet die Kollegin. 
Da hat sie natürlich Recht, die Gute. Wir ver-
abreden uns zu einem späten Mittagessen in 
dem kleinen Restaurant mit der gelungenen 
Raumnutzung. Man sitzt nicht zu eng. Wer 
will, kann in exklusiven Modemagazinen 
oder exotischen Architekturjournalen blät-
tern, bis das Essen von freundlichen Men-
schen serviert wird. Wer Lust verspürt, kann 
auch eine Proberunde mit Legomodellen aus 
der Star-Wars-Reihe durch den Raum schwe-
ben. Unsere Bedienung hätte nichts dagegen 
gehabt.

Die Mittagskarte ist übersichtlich. Es lassen 
sich daraus überzeugende kleinen Menüs zu-
sammenstellen. Wir entscheiden uns für die 
geröstete Blumenkohlsuppe mit Haselnuss, 
sehr lecker, aber auch recht cremig, und ver-
zichten damit auf Salat. Unsere Hauptessen 
kommen dem Namen nach rustikal daher. 
Filet von der Lachsforelle mit Steckrübe, Vi-
chy-Karotten und Mandelcrumble und ge-
schmorte Rippe vom Hereford-Rind, dazu ein 
***-Gurkensalat und Bamberger Hörnla.

Um es auf den Punkt zu bringen: Der Fisch 
war 1a, das Fleisch an den Rändern etwas 
trocken und die Sauce für meinen Geschmack 
einen Tick zu dick. Hätten vielleicht ein frü-
hes Mittagessen einlegen sollen. Aber das 
Dessert … meine Herren, der beste Scheiter-
haufen mit Apfelstückchen und Mandelstift-
chen, dazu Tamarinden-Vanille-Eis. Nicht 
ganz mein Ding, aber die Kollegin fand es 
hervorragend.

Echte Hobbygärtner*innen lassen sich von 
frostigen Temperaturen nicht abhalten. Be-
achtliche Ernteergebnisse kann man mit 
etwas Geschick auch im Winter erzielen. 
Rechtzeitig vor dem ersten Frost wandern 
Balkon- und Gartenkräuter wie Rosmarin, 
Lorbeer und Basilikum auf die Küchenfen-
sterbank. Das sind aber nicht die einzigen 
Pflanzen, die im Winter schöne Zutaten für 
meinen Kochtopf liefern. Auch Peperoni und 
Paprika wachsen drinnen munter weiter. 
Man muss sie nur öfters mit Wasser einsprü-
hen, denn zu trockene Luft mögen sie nicht.

Keinesfalls dürfen in den kargen Wintermo-
naten Keimsprossen als Energielieferanten 
fehlen. Eine Handvoll der Minis erfreut das 
Auge und den Magen. Allgemein zählt Kresse 
zu den Klassikern unter den Grünsprossen. 
Auf einem Teller mit gut feucht gehaltenem 
Küchenpapier wachsen sie in wenigen Tagen 
heran. Würzige Radieschen- und Rettich-
sprossen, Mungobohnen, Senfsaaten, Linsen 
oder Luzerne lassen sich besser in lichtdurch-
lässigen Gefäßen kultivieren.

Viel Vitamin C liefert im Winter auch Topi-
nambur, die essbare Sonnenblume. Im späten 
Herbst habe ich die Knollen ausgegraben. 
Weil sie offen nicht lange lagerfähig sind, 
habe ich sie in Kübel gelegt und mit Erde be-
deckt. So harren sie auf dem Balkon, bis sie 
portionsgerecht abgeholt werden.

Der Winter ist auch eine gute Zeit, um Ing-
wer zu ziehen. Die Pflanzen sind an diffuses 

Gartenstadt

Wintergarten
Von Susanne Thoma

Die Politik- und Medienbera-
terin Susanne Thoma ist 
mehr als nur eine Hobby-
Gärtnerin. Mit ihrer Werk-
statt für urbane Intervention 
wirkt sie bei einem Netzwerk 
für Augsburger Gartenpro-
jekte mit: Urbane Gärten. 

im Schaezlerpalais

Kindernest

Weihnachts-
Bazar

8. – 10.
Dezember

In Kooperation

Anzeige:

Licht gewöhnt, sind sie doch ursprünglich im 
dichten Dschungel beheimatet. Vor einigen 
Wochen habe ich gekaufte Knollen aus dem 
Bioanbau in einem Topf mit Erde gesetzt. Bio 
muss sein, weil hier nichts bestrahlt wird, 
um das Austrieben zu verhindern. Der Pflanz-
topf muss möglichst weit sein, damit die 
Rhizome gut in die Breite wachsen können. 
Ungefähr zehn Monate wird es allerdings 
schon dauern, bis sich die Ernte lohnt.

Im November stelle ich immer ein kleines 
Foliengewächshaus auf den Balkon. Hinein 
kamen diesmal Kästen mit leckerem Spinat. 
Die Sorte »Verdil« eignet sich besonders für 
den Überwinterungsanbau. Im Oktober 
gesät, hat er gerade rechtzeitig vor dem Frost 
ausreichend Wurzeln gebildet, um nicht zu 
erfrieren. Im Februar wird der aromatische 
Winterriesenspinat erntereif sein und kann 
zum Beispiel roh als Spinatsalat gegessen 
werden. Außerdem beherbergt mein Kaltge-
wächshaus verschiedene frostunempfind-
liche Salate. So bin ich in den nächsten Mona-
ten mit frischem Grün versorgt.

Appetithappen

O du fröhliche!
Zahlreiche Weihnachtsmärkte in unserer Region buhlen um die Gunst 

des Publikums. a3regional präsentiert eine kleine Auswahl

Schnell aufgegabelt

und erlesenes Gebäck. Weitere Highlights 
sind die traditionelle Tombola und das stadt-
bekannte Schattenspiel. Öffnungszeiten: 8. 
Dezember 16 bis 21 Uhr, 9. Dezember 10 bis 
21 Uhr, 10. Dezember 10 bis 18 Uhr. 
www.kindernest-augsburg.de

Romantische Waldweihnacht
An allen vier Adventswochenenden lädt das 
Gut Mergenthau zur romantischen Wald-
weihnacht mit Kunsthandwerker-Christkindl
markt. Die Besucher*innen erwartet unter 
anderem ein Familienprogramm mit dem 
Jagdfalkenhof, der seine Eulen und Adler 
zeigt, eine lebendige Krippe und Theaterauf-
führungen. Auf den Tisch kommen Schman-
kerl wie Rehbratwürste, Wildsau vom Grill 
und Kartoffelchips. Das Gut Mergenthau ver-
kauft außerdem täglich von 9 bis 17 Uhr 
Christbäume aus den eigenen Wäldern. Öff-
nungszeiten: an allen vier Adventswochenen-
den samstags 14 bis 20 Uhr, sonntags 11 bis 
20 Uhr. www.gut-mergenthau.de

Friedberger Advent
»Kommen, staunen und genießen« – mit 
diesem Motto ist der »Friedberger Advent« 
seit 25 Jahren ein echter Publikumsmagnet 
für Gäste aus der Region und darüber hi-
naus.  Der Markt rund um die Stadtpfarrkir-
che St. Jakob und im angrenzenden Archiv-
hof bietet ausschließlich ausgesuchte, 
kunsthandwerklich hochwertige Waren. 
Das kulinarische Angebot glänzt mit vielfäl-
tigen Erzeugnissen aus dem Wittelsbacher 
Land. Dazu gibt es ein umfangreiches Rah-
menprogramm. Öffnungszeiten vom 5. bis 
23. Dezember: Montag bis Freitag 16 bis 
20:30 Uhr, samstags und sonntags 13 bis 
20:30 Uhr. www.friedberger-advent.de

Zum Essen gönnten wir uns ein Schlückchen 
des zu Recht verehrten Blackprints von Mar-
kus Schneider, wahlweise hausgemachte Li-
monade und Kaffee. Alles in allem hat uns 
der Besuch wirklich gut gefallen. Die Färberei 
sieht uns wieder, und Sie vielleicht auch. (kaj)
www.faerberei-augsburg.com

Als das jährliche Highlight des gesellschaft-
lichen Auftretens in Augsburg, vor allem 
nach Wegfall des Opernballs, gilt ohne Zwei-
fel der Presseball im Kongress am Park. In 
der wunderbaren 70er-Jahre-Architektur tra-
fen sich auch diesmal wieder illustre Gäste 
der hiesigen »Sociatie« und jede Menge Lieb-
haber gepflegter Ballkultur. Geboten wurde 
neben den musikalischen Acts natürlich 
auch Kulinarisches. Im Hauptsaal zeichnete 
der vor allem durch seine medialen Auftritte 
bekannte Koch Christian Henze für das Menü 
verantwortlich. Ceviche vom Wildwasser-
lachs und US-Beef sollten den Abend höchst 
köstlich gestalten, konnten ihn aber nur eini-
germaßen durchschnittlich begleiten, was 
sicherlich auch der schieren Menge geschul-
det war. Das Angebot außerhalb des Ball-
saales reichte von Tapas auf der Galerie über 
sehr ansprechende Mini-Desserts der Kondi-
torei Schenk bis hin zur Curry-Wurst-Royal 
(auch vegetarisch!) vom Nunó. Dass man bei 
einem solchen Großereignis nicht immer 
kulinarische Höchstleistungen erwarten 
kann, ist klar. Dennoch würden wir uns 
mehr Originalität und regionale Wertschät-
zung durchaus wünschen. (bjk) 
www.presseball-augsburg.de

Foto: Marcus Merk
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Es ist faszinierend, wenn Eckard 
Radke von seiner großen Leiden-
schaft erzählt. Als Präsident des 
Landesverbands Bayerischer 
Imker gehört er zu den wich-
tigsten Instanzen auf dem Ge-
biet Bienen und Honig. Er emp-
fängt mich sportlich leger in 
seinem Haus in Schattenbach. 
Sechzigerjahre, Hanglage, große 
Fenster, viel Licht und eine wunderbare Aussicht, im Süden die 
Alpengipfel, im Westen geht es hinein ins Schwäbische. Nur ist 
bei meinem Besuch von dieser Pracht nicht viel zu sehen. Es ist 
der erste echte winterliche Tag in diesem Herbst. Der Schnee 
liegt vielleicht 10 Zentimeter hoch, hat aber noch nicht die 
Kraft, sich auf den Straßen zu halten.

Im Haus duftet es nach Wachs, Honig und Holz. Annemarie 
Radke, fertigt heute in der kleinen Hausmanufaktur Kerzen 
für das Weihnachtsgeschäft. Natürlich aus Bienenwachs. Sie ist 
ebenso freundlich wie ihr Mann und nicht unglücklich darü-
ber, dass wir sie bei unserem Rundgang durch den Teil des 
Hauses, dem Honig und Wachs vorbehalten sind, nach einem 
kurzen Hallo wieder mit ihrer Beschäftigung allein lassen.

Schließlich sitzen wir vor den Panoramafenstern im Wohnzim-
mer und trinken Kaffee. Für den Imker Radke sind die Winter-
monate eine Zeit, in der er sich verstärkt der Verbandsarbeit 
und um seine zweite große Leidenschaft, die Fotografie, küm-
mern kann. Bevorzugte Motive sind die großen B in seinem 
Leben: Blumen, Bienen, Bienenstöcke – gefolgt von Fernreisen 
und der Familie. Er ist ein guter Fotograf, seine Bilder vermit-
teln in ihrer heiteren Poesie einen Eindruck davon, wie nah er 
den Tieren ist. Und die Aufnahmen sind präzise. Sie geben Be-
obachtetes wieder und könnten zur Bebilderung in Lehrbü-
chern herangezogen werden. Vielleicht liegt in diesem Zusam-
menspiel eine Antwort auf die Frage, warum der pensionierte 
Lehrer sein Hobby zum zeitfressenden Ehrenamt gemacht hat.

Rund 600 Vereine in Bayern haben sich der Imkerei verschrie-
ben. In diesen Gruppen haben sich um die 30.000 Menschen 
organisiert, um gemeinsam ihrer Leidenschaft für die Bienen-
zucht nachzugehen. Zusammen bringen sie es auf wohl etwas 
über 200.000 Bienenvölker mit jeweils bis zu 40.000 Tieren im 
Stock zum Saisonhöhepunkt. Im Winter geht die Zahl dann 
auf wenige Tausend zurück. Ein Bienenleben währt nicht 
lange, bis auf das Leben der Königin. Ihre Majestät, um die sich 
bei einem Bienenvolk alles dreht, legt pro Tag bis zu 2.000 Eier, 
aus denen in einem perfekt eingespielten System permanent 
neues Leben erwächst. Verliert das Volk die Königin, ist es in 
der Lage, eine Nachfolgerin nachzuziehen. Im Idealfall ge-
schieht dies in einem Rhythmus, der kein führungsloses Zeit-
fenster offen lässt. Im zehnjährigen Mittel bringt es ein Volk 
auf 20 Kilogramm Honig pro Saison. Man sieht, die Imkerei ist 
keine schnelllebige Wissenschaft. Ihre Anhänger haben einen 
gewissen Sinn für Langzeitbeobachtung und ein Talent zur 
Dokumentation.    

Diese Zahlen sind mehr als beeindruckend. Bayern hält in die-
ser Beziehung sogar noch eine gewisse Sonderstellung in der 
Republik, erklärt Radke. Der Organisationsgrad ist in anderen 
Bundesländen nicht annähernd so hoch und auch im europä-
ischen Ausland folgt die Imkerei anderen Strukturen. 

Die Ortsvereine sind die Keimzellen der bayerischen Imkerei. 
Die Mitglieder des Verbands treffen sich auch regelmäßig zu 
Honigmessen, auf denen Austausch und Beratung großge-
schrieben sowie bei Honigverkostungen Sieger in verschie-
denen Disziplinen ermittelt werden. Dass Eckard Radke bei 
diesen Wettbewerben schon öfters unter den Geehrten war, 

versteht sich da fast von selbst, 
wird von ihm aber nicht wei-
ter thematisiert. 

Für ihn, der seine Honigpro-
duktion von früher mit 80 
Völkern auf heute mit 20 Völ-
kern reduziert hat, steht seit 
einigen Jahren die Ausbildung 
der Imker im Vordergrund sei-

ner Arbeit. Er gehört zu den Entwicklern des Erfolgsprojekts 
»Imker auf Probe«. 2003 hat Radke damit begonnen, in seinem 
Verein Interessierten mit einem Leihbienenvolk über ein Jahr 
lang den Weg zur Imkerei hin zu ebnen. Der Standort ist das 
Vereinsgelände, dort treffen sich die Gruppen wöchentlich, 
um am geliehenen Bienenstock eigenverantwortlich, aber in-
tensiv von den Vereinsmitgliedern begleitet in die Kunst der 
Imkerei eingewiesen zu werden. Außer einer Jahrespauschale 
von rund 100 Euro fallen für die Neulinge keine weiteren Ko-
sten für Ausbildung, Ausrüstung, Werkzeug oder andere zur 
Gewinnung des Honigs notwendige Infrastruktur, wie beispiel-
weise eine Honigschleuder, an. Wer nach dieser Zeit dem 
Hobby treu bleiben will, bekommt oftmals sein Leihbienen-
volk samt Stock überlassen und kann sich dann zu einem eige-
nen Stellplatz aufmachen oder bei Bedarf noch ein weiteres 
betreutes Jahr im Verein verbringen. 

Dieses ausgezeichnete System wurde seitdem von zahlreichen 
Vereinen in ganz Bayern übernommen und hat dazu beigetra-
gen, einen Generationenwechsel in der Imkerei einzuläuten. 
Gegenwärtig ist das Thema auch bei Frauen sehr beliebt, die in 
einigen Jahrgängen gegenüber den männlichen Imkern schon 
in der Überzahl sind. Eine Lizenz, um Bienen halten zu kön-
nen, braucht man in Deutschland übrigens nicht.  

Eckard Radke betont nachdrücklich die wichtige Rolle, 
die die einzige Imkerschule Schwabens in Kaufbeuren-
Kleinkemnat bei der Ausbildung spielt. Seit 40 Jah-
ren kümmert sich diese Institution um die fach-
liche Grund- und Weiterbildung der Bienenfreunde. 
Allein im letzten Jahr konnte in 48 Kursen Fachwis-
sen an fast 3.000 Teilnehmer weitergegeben werden.

Dieser Wissenstransfer spielt auch eine unschätzbare Rolle im 
Kampf um den Erhalt des biologischen Gleichgewichts in un-
serer Region. Wachgerüttelt durch die niederschmetternden 
Ergebnisse von Untersuchungen im Bereich der Artenvielfalt 
bei Insekten fordern nach der Wissenschaft nun auch die Öf-
fentlichkeit und Teile der Politik verbindliche Maßnahmen, 
um dieser Gefahr entgegenzutreten. Eine Schlüsselposition 
könnte dabei dem gebündelten Wissen aus der Imkerei zufal-
len. Bienen spielen nicht nur bei der Befruchtung von Pflanzen 
eine tragende Rolle. Bei ihrer Bewirtschaftung werden Informa-
tionen gesammelt, die als wichtige Indikatoren für die Ermitt-
lung des biologischen Gleichgewichts einzelner lokaler Gebiete 
gelten, um daraus einen Gesamtzustand ableiten zu können.

Auch der Bestand der Bienenvölker in Schwaben ist verschie-
denen Bedrohungen ausgesetzt. Die Verbände haben es sich 
zur Aufgabe gemacht, Antworten auf die Fragen ihrer Mitglie-
der zur Abwehr dieser Gefahren zu finden, und leisten in die-
sem Zusammenhang erfolgreich Beratungsarbeit. Der 
schlimmste Feind – neben einem ungeschickten Imker, wie 
Radke mit einem Augenzwinkern bemerkt – ist die Varroamil-
be. Dieser Parasit ist den Siebzigerjahren eingewandert.  Die 
Milbe entwickelt und vermehrt sich im Bienenstock, in der 
sogenannten verdeckten Brut. Sie überträgt Viren und saugt 
den Larven große Mengen ihrer Körperflüssigkeit aus. In der 
Folge sind die so geschwächten Jungtiere nicht in der Lage, 
ihren Aufgaben nachzukommen. Geschieht dies in großer 
Zahl, ist der Bestand des Volkes gefährdet. 

Allerdings kann der Befall mittels biotechnischer Hilfsmittel 
aufgehalten werden. Als Bioland-Imker setzt Eckard Radke 
beim Einsatz gegen die Varroamilbe aber ausschließlich auf 
organische Verbindungen wie Ameisen- oder Milchsäure, und 
das mit gutem Erfolg. Er ist schon seit vielen Jahren der ökolo-
gischen Imkerei verpflichtet und füttert dementsprechend 
ausschließlich Zucker mit Biozertifikat zu. Für Radke geht es 
beim Thema »bio« nicht nur um die Einhaltung von Verbands-
vorgaben. Entscheidender ist das Erkennen der ganzheitlichen 
Bezugsketten in der Natur. Natürlich wissen die Bienen einer 
ökologischen Imkerei nicht besser als andere, welcher Apfel-
baum nun mit Pestiziden behandelt wurde und welcher nicht. 
Eine Frage, die Radke immer wieder über sich ergehen lassen 
muss. Allerdings kann er als Imker bei der Standortauswahl 
die Qualität des Nahrungsangebots für seine Tiere entschei-
dend mitbestimmen. Weitere Einflussmöglichkeiten hat er bei 
der medizinischen Betreuung seiner Völker und eben bei der 
Zufütterung. Bei der Verkostung von Radkes Waldhonig im 
Familienkreis am Frühstückstisch fiel die Bewertung des er-
worbenen Mitbringsels jedenfalls eindeutig aus: volle Punkt-
zahl von der Jury. Es sind manchmal eben doch die kleinen 
Dinge, die den Unterschied ausmachen. Das ist bei den 
Bienen nicht viel anders als bei den Menschen. (Jürgen 
Kannler)

www.imkerei-radke.de   
www.lvbi.de 
www.imker-schwaben.de

Imkern ist wieder in 
Der Bezirk Schwaben engagiert sich für Imker, 

Bienen und Honig. Ein Interview mit Bezirkstags-
präsident Jürgen Reichert. Von Jürgen Kannler

Herr Reichert, was verbindet den Bezirk Schwaben mit 
Bienen und Honig?
In der Tat pflegen wir zu diesem Thema zum Beispiel über 
unser Engagement bei der Imkerschule Schwaben eine 
sehr enge Beziehung. Die Arbeit der Bienen ist ein wesent-
licher Grundpfeiler für unser Leben. Man sollte viel mehr 
Augenmerk auf die wichtige Rolle legen, die Bienen und 
natürlich auch andere Insekten spielen. Zum Glück ge-
winnt dieses Thema in letzter Zeit an Fahrt. Das Insekten-
sterben ist heute Thema in den Medien und kommt so 
auch stärker in der Politik an. Ich glaube Albert Einstein 
wird das Zitat zugeschrieben, dass die Menschheit kein 
Jahr ohne Bienen überleben würde. Also unterstützt der 
Bezirk seit langem die Imkerschule in Kempten-Kleinkem-
nat, die vor kurzem den 40. Geburtstag feiern konnte. 

Welche Aufgaben hat die schwäbische Imkerschule?
Dort werden interessierte Bürger an das Thema herange-
führt und motiviert, sich als Bienenzüchter ausbilden zu 
lassen. Eine Zeit lang sah es um den Nachwuchs auf diesem 
Gebiet gar nicht gut aus. Das hat sich geändert. Heute kann 
man von einer Trendwende sprechen. Imkern ist wieder in. 
Und waren es früher vor allem Männer, die sich des Themas 
annahmen, sind es heute mehr Frauen, die sich zur Imkerin 
ausbilden lassen. Diese wunderbare Einrichtung organisiert 
aber auch sehr niederschwellig Angebote, um allen Alters-
gruppen einen Einblick in die Welt der Bienen und damit 
auch des Honigs zu ermöglichen. Darüber hinaus arbeitet 
die Schule natürlich intensiv mit dem Landesverband der 
Imker zusammen. Eine der wichtigsten Aufgaben dieser 
Einrichtungen ist es, Wege gegen das Bienensterben aufzu-
zeigen. Zuletzt konnten wir der Schule auch zusätzliche 
Ausbildungsräume auf einem ehemaligen Gutshof in Bi-
ckenried bei Irsee vermitteln. Dort ist heute ein anerkanntes 
Rehazentrum untergebracht, das noch freie Raumkapazi-
täten hatte. Diese Zusammenarbeit funktioniert heute ein-
wandfrei und passt für mich sehr gut zusammen. Der Bezirk 
Schwaben ist zuständig für die Gestaltung von Heimat, und 
da passt das Thema Bienen und Honig wunderbar dazu. 

Die Imkerei ist im Aufwind. Worauf führen Sie diesen 
Stimmungswandel zurück?
Die Bevölkerung lebt zunehmend bewusster, vor allem 
auch wenn es um Essen und Trinken geht. Und wer sein 
eigenes Bienenvolk hat, weiß eben ganz genau, was in sei-
nem Honig drin ist. Ich versuche diese Entwicklung auch 
ganz praktisch zu unterstützen, indem wir Bienenzüch-
tern bei der Suche nach Aufstellmöglichkeiten für ihre 
Bienenstöcke helfen. Vor kurzem konnten wir beispielswei-
se einem Imker einen Platz im Park des Altenheims der 
Barmherzigen Schwestern in Göggingen vermitteln. Davon 
profitieren alle Beteiligten. Der Züchter hat einen attrak-
tiven Standort, die Bewohner des Heimes freuen sich an 
den Bienen und ab und an fallen auch ein paar Gläser 
Honig für den Frühstückstisch ab. 

Für manche Einrichtungen ist es ja mittlerweile auch 
ein Imagefaktor, Bienenstöcke zu beheimaten. Ich 
denke an Häuser wie das Hotel Drei Mohren oder das 
Schaezlerpalais.
Genau, Patenschaften für Bienenstöcke zu übernehmen ist 
der Renner. Beim Jubiläum der Imkerschule habe ich in 
dem Zusammenhang etwas Interessantes erfahren. Zwi-
schenzeitlich ist der Ertrag der Bienen in der Stadt höher 
ist als auf dem Land. Das liegt an der großen Vielfalt an 
Pflanzen, die es heute in den Städten gibt. Diese können 
die Bienen ganz ungestört von Schadstoffen, die in der 
Landwirtschaft zum Alltag gehören, nutzen und bringen 
so relativ viel Honig in oft hervorragender Qualität. Außer-
dem arbeiten die Züchter heute mit eher harmlosen, 
wenig aggressiven Bienen, die kaum mehr stechen. Bei 
einer Veranstaltung durfte ich selbst einmal in einen Stock 
hineingreifen, und keine einzige hat mich gestochen. Ob-
wohl ich vorher schon meine Bedenken hatte. 

Spielt das Thema Imkerei auch eine Rolle im Bauernhof-
museum Illerbeuren?
Nein, wir haben dort zwar auch einen Bienenstock, aber es 
ist kein Schwerpunktthema. Wer sich für die Imkerei inte-
ressiert, dem empfehle ich einen Besuch im Bienenmuse-
um im Vöhlinschloss in Illertissen, dem einzigen in ganz 
Schwaben. Natürlich unterstützen wir als Bezirk auch 
diese Einrichtung. 

Und wie genießen Sie Honig?
Ich habe den Honig am liebsten im Winter im Tee.

Blumen, Bienen, Bienenstöcke
Ein Besuch bei Eckard Radke, Bienenzüchter und Präsident des Landesverbands Bayerischer Imker

Summ, summ, summ
Es brummt und summt im Bayerischen Bienenmuseum 
in Illertissen. In den Räumen des Museums im Vöhlin-
schloss können kleine und große Bienenforscher eine 
Bienenkönigin, Arbeiterinnen und Drohnen in einem 
gläsernen Schaubienenstock studieren und das rege 
Treiben auf den Waben beobachten. Und es gibt noch 
mehr zu entdecken. 

Die Anfänge des Museums gehen auf den Pharmazeuten 
und Chemiker Karl August Forster aus Illertissen zurück. 
Forsters einzigartige Sammlung von Grafiken aus dem 15. 
bis 20. Jahrhundert und Gegenständen zum Thema Biene 
bilden den Grundstock des 1983 vom Landkreis Neu-Ulm 
eingerichteten Bienenmuseums in den historischen Räu-
men des vorderen Schlosses.

Mit einer Neugestaltung ist die Sammlung seit dem letz-
ten Jahr als Bayerisches Bienenmuseum wieder zugäng-
lich. Das Museum steht unter der Trägerschaft des Land-
kreises Neu-Ulm und wird gefördert durch den Bezirk 
Schwaben und die Stadt Illertissen.
   
Öffnungszeiten: Donnerstag bis Sonntag und feiertags 
13 bis 17 Uhr, Eintritt frei


