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BIER IST MEHR ALS WASSER, - .
HOPFEN UND MALZ. EINE AUSGABE UBER g~ dpry Pk
BIERSPEZIALITATEN UNSERER REGION UND DIE :
MENSCHEN, DIE SIE FUR UNS BRAUEN.
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War erhalten <ol Lammﬂusch 2 00 Lanaschamﬂega
Restaurants: Mélzgercien:

Riegele Wirtshaus Hofmetzgerei Ottillinger Metzgerei Hormann
FrolichstraBe 26 Filiale Schrobenhausen Filiale Mertingen Filiale Rehling
86150 Augsburg Burgermeister-Gotz-Str. 18a Im Schmutterfeld 2 Bergstr. 4
www.riegele-wirtshaus.de 86529 Schrobenhausen 86690 Mertingen 86508 Rehling
Il Castagno Filiale Pottmes Filiale Neuburg/Donau Stadtmarkt
Brunnenplatz 1 Kirchplatz 3 Nordliche Grinauer Str. 1 FuggerstraBe 12a
86391 Leitershofen/Stadtbergen 86554 Pottmes 86633 Neuburg/Donau 86150 Augsburg
oA S EOE Filiale Inchenhofen Kilomarkt Pottmes Penny Markt/Aindling
- St. Leonhard StraBe 7 Am Erlenschlag Raiffeisenstr. 1+3
‘ i 86570 Inchenhofen 86554 Pottmes 86447 Aindling
s s Filiale Backergasse www.ottillinger.de Filiale Aystetten
i e e Backergasse 17 BahnhofstraBe 2
86150 Augsburg 86482 Aystetten
°e ’
hare-rl Filiale Pfersee Landmetzgerei Dichtl Filiale Westendorf

. ; — Augsburger StraBe 21 Hauptstr. 24 HauptstraBe 23
S_Chafere' Christian Hartl 86157 Augsburg 86429 Gessertshausen 86707 Westendorf
Birkenweg 9a www.metzgerei-dichtl.de
86444 Affing-Mihlhausen Filiale Kdnigsbrunn
08207 — 96 38 451 GermanenstraBe 17

bestellungen@lechtal-lamm.de 86343 Konigsbrunn
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WOCHENMARKTE
AUF DEM MARIENPLATZ
IN FRIEDBERG sieraipfel

Die a3regional-Redaktion lud drei junge

W l E D EN F R E IT A E Brauereibesitzer‘innen zum Gesprach uber Bier

machen, Bier trinken, tiber Geschmack, Genuss

V[l H ? BIS t 3 UH H und den Wandel in einer Branche, die stark in

www fried berg.de/wochenmarkt ihren Traditionen verwurzelt ist. 5. 4-8

Kreativer Chaosprozess
Ein Interview mit Riegele-Geschéftsfiithrer
ﬁ. D Sebastian Priller, Biersommelier-Weltmeister
v

o : und leidenschaftlicher Bierbotschafter. 5. 9/10

Bier von A bis Z

Es macht grofRe Freude, die Fiille und Qualitat
unserer regionalen Bierspezialititen zu erleben.
a3regional gibt einen ersten Uberblick. 5. 12-15

Lamm fur zuhause
- Lammpraline oder doch lieber Lammburger? Das
J " ' neue Vermarktungskonzept von »Lechtal-Lammuc«
setzt auf Convenience-Food. 5. 16/17

Schnell aufgegabelt s. 18119

Was kRochen Sie uns heute

Schones, Herr Malesic?
Pastinakenschnitzel mit Nussei: Ein Kiichen-
besuch im Restaurant Nuno. 5. 21

Uber den Tellerrand s.26-2s

Essen, Trinken, Medien s.30

Marienplalz 5 | 86316 Friedberg
Fon 0B21.6002.0 | info@ friedberg.de

www.a3regional.de



ProtoRoll und Fotos: Severin Werner

Die a3regional-Redaktion lud drei junge Brauereibesitzey*innen zum Gesprdach
uber Bier machen, Bier trinken, uber GeschmacR, Genuss,und den Wandel in
einer Branche, die starR in ihren Traditionen ver



Norbert Zandtner: Ich glaube das grof3te Pro-
blem ist die Alkohol-Promille-Grenze. Man
kann es sich heute nicht mehr erlauben, kei-
nen Fiithrerschein zu haben. Deshalb wird be-
wusst weniger getrunken. Im StraRenverkehr
finde ich das auch wichtig. Man kann sich
nicht mehr so gehen lassen.

Stephanie Schmid: Bier ist heute weitgehend
eine Feierabendgeschichte. Wenn ich fertig bin
mit meinem Tagesablauf, mit meinem Arbeits-
leben, dann mache ich mir eine Halbe auf.
Wobei ich persénlich auch mal mittags ein Bier
trinke, schlieflich hat man mit alkoholfreien
Sorten wunderbare Moglichkeiten. Wenn ich
etwas esse, dann trinke ich keine Limo und
kein Wasser. Das ist Geschmackssache.

Max Kuhnle: Bier ist nicht gleich Alkohol. Es
gibt keine Bierdiskussion in unserer Gesell-
schaft, sondern eine Alkoholdiskussion — be-
zuglich Auto, Arbeit, Gesundheit. Das miisste
man davon komplett 16sen. Ich mache das ge-
nauso wie Stephanie Schmid. Ich war zum
Beispiel am Wochenende beim Skifahren.
Wenn ich Ski fahre, trinke ich keinen Alkohol.
Da verliere ich die Kontrolle, also trinke ich
mein Bier alkoholftei, fertig. Die Sortenvielfalt
wird immer grofer und der Kunde mochte
diese Auswahl haben.

- Max Kuhnle

Stephanie Schmid: Auf jeden Fall!l Wir haben
liberlegt, wie wir unser alkoholfreies Weizen
gestalten. Soll es so schmecken wie unser »nor-
males« Weizen, nur ohne Alkohol? Oder soll es
ein vollig eigenstindiges Getrdnk werden? Wir
haben uns fiir Letzteres entschieden, um auch
Menschen anzusprechen, die sagen: Bier an
sich ist mir zu bitter oder zu wiirzig. Das
kommt total gut an.

Norbert Zandtner: Ja, weil ich die technische
Moglichkeit gar nicht habe. Auch die dafiir
notigen Hefestimme sind fiir eine kleine Brau-

erei einfach nicht zu kriegen. Ich habe fiir den
alkoholfreien Markt keine Nachfrage. Im Jahr
mache ich aber ein bis zwei Sude leichtes
WeilRbier. Wir sprechen da von rund sechs
Hektolitern.

- Stephanie Schmid

Stephanie Schmid: Es gab nicht nur die Veran-
derung hin zu alkoholfreien oder alkoholredu-
zierten Bieren. Die Biere werden wieder pré-
gnanter. Uber Jahrzehnte ist das helle Bier
immer milder und dezenter geworden. Das Pils
wurde braver. Man hat gedacht, die Leute wol-
len es nicht so bitter und herb. Da hat eine
Umkehr stattgefunden. Es darf heute wieder
stdrker gehopft werden, weshalb die Bierstile,
die wir als bayerische Brauer ja immer hatten,
noch prignanter herauskommen. Und es
spricht auch mehr Publikum an. Man ist bereit
auch mal etwas anderes auszuprobieren.

Max Kuhnle: Natirlich ist auch das Bier, das
wir fiir den Plidrrer produzieren, so wie der
Wirt es gerne hitte. Unabhdngig von Kunden-
wiinschen machen wir immer wieder kleine
Experimente und schauen, wie das so an-
kommt. Das brauche ich als Brauer. Man mdch-
te kreativ arbeiten, sonst macht das Ganze
nicht so viel SpaR.

BIERGIPFEL 5

Max Kuhnle: Das kann ganz schnell gehen. Es
reicht manchmal eine Schnapsidee. Bis das
Bier dann wirklich fertig ist, dauert es natiir-
lich. Das ist Klar.

Norbert Zandtner:
manchmal ewig.

Manchmal nur ein Sud,

Stephanie Schmid: Als Brauer haben vier Roh-
stoffe, da kann man in der Auswahl variieren.
Man kann bestimmen, welche Malz- und wel-
che Hopfensorten man verwenden will, welche
Hefe. Bei unserem alkoholfreien Weizen war es
ein Suchen und Finden, bis wir das Bier so hat-
ten, wie wir es haben wollen. Man kann das
nicht pauschalisieren.

- Norbert Zandtner

Norbert Zandtner: Man weifl als Brauer wie
Bier funktioniert. Der erste Schritt ist die
Maischarbeit. Da weif ich wie ich grob in die
Richtung komme, die ich mir vorstelle. Spdter
geht es dann mit der Hopfenauswahl weiter.
Wir wissen, in welche Richtung ein bestimmter
Hopfen geht - und dann probiert man es aus.

Stephanie Schmid: Das ist, als ob du in die
Kiiche gehst und ein richtig scharfes Gulasch
machen mochtest. Dann tiiberlegst du, was du
dazu brauchst. Genauso funktioniert das Brau-
en. Du hast die Zutaten, musst aber schon wis-
sen, wohin du mit ihnen mochtest.

Norbert Zandtner: Bierbrauen ist wie Kuchen-
backen.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch In
unserer neu umgebauten Metzgerel!

Qualitat durch regionale Produkte aus eigener
Schlachtung und Herstellung  sei /9_)’5;’_;;#;»;.3\2&;:;

4 Jlrun

www.a3regional.de



6 BIERGIPFEL

- Norbert Zandtner

Stephanie Schmid: Der eigene Brunnen ist das
Geheimnis. So hat man Kontinuitdt. Das Was-
ser bleibt auf diese Art in der immer gleichen
mineralischen Zusammensetzung.

Max Kuhnle: Man kann nattirlich mit jedem
Wasser ein Bier machen. Ob du damit zuffrie-
den bist oder nicht, ist die Frage. In meinem
Fall handelt es sich um ein Wasservorkommen,
das langsam in die Tiefen herruntersickert, das
uralt ist. Ein unterirdischer Grundwasserstrom
- das tertidre Grundwassersystem der Stadt
Augsburg. Das Wasser muss durch die ganzen
Gesteins- und Lehmschichten hindurch. Je
nachdem, wo das passiert, ergibt sich eine an-
dere Mineralisierung. Frither hat man bei uns
das Wasser aufwendig aufbereitet. Irgendwann
habe ich gesagt: Das macht keinen Sinn. Ich
habe ein top Wasser, da sind keine Riickstinde
drin und wir jagen das durch irgendwelche
Aufbereitungsanlagen. Fiir unsere Biere ist das
Wasser jedenfalls super.

Stephanie Schmid: Unser Wasser wird enthdr-
tet. Wenn man das zuhause in seinem Wasser-
kocher aufkocht, dann weif3 man wie der da-
nach aussieht.

Norbert Zandtner: Kalkhaltiges Wasser ist fiir
dunkle Biere gut geeignet. Wenn man Malz be-
tonte Biere hat, dann passt das wunderbar.
Wenn ich aber ein Pils machen mochte, dann

Foto: Georg Drexl

ist das Wasser dafiir einfach nicht geeignet. Bei
meinem Weilbier habe ich ewig gebraucht. Ich
war mit dem Wasser nicht zufrieden. Als Brau-
er muss man wissen, welche Ridchen bei der
Maischarbeit gestellt werden konnen. Das ist
die Kunst des Brauwesens.

- Max Kuhnle

Stephanie Schmid: Ich bin ein echter Verfech-
ter des Reinheitsgebots. Es gibt 1.200 Braue-
reien in Deutschland - 600 davon in Bayern —
und jede davon macht ihr ganz eigenes Bier.
Keines schmeckt wie das andere und trotzdem
sind alle aus nur vier Rohstoffen hergestellt.
Was wollen wir noch dazu geben? Das Rein-
heitsgebot macht unser bayerisches Bier zu
etwas besonderem in der ganzen Welt. Das
sollten wir nicht iiber Bord werfen. Ich finde es
schon, sich darauf verlassen zu koénnen, dass
vier Rohstoffe enthalten sind.

Max Kuhnle: Das Reinheitsgebot ist super, keine
Frage. Fiir den kreativen Brauer, der im Craft-
Bier-Bereich experimentieren will, ist es eine
Einschriankung, eine Wettbewerbsverzerrung —
die anderen diirfen es, wir dirfen es nicht.
Seien wir mal ehrlich: Wir machen es trotzdem.
Ich darf dann halt nicht mehr Bier drauf schrei-
ben. Das diirfte ich ganz streng genommen
beim alkoholfreien auch nicht, weil die Kohlen-
sdure kiinstlich zugesetzt wird.

www.a3regional.de

Brauerei Ustersbach

Mitten im Naturpark Augsburg Westliche Wilder
befindet sich die Brauerei Ustersbach. Sie gehort zu
den grofiten Brauereien in der Region. Urkundlich
reicht die Geschichte der Brauereifamilie Schmid zurtick auf das
Jahr 1605. Das Unternehmen wird derzeit von Stephanie Schmid,
eine der wenigen Frauen in der Branche, erfolgreich geleitet.

— Stephanie Schmid

Was mich am Reinheitsgebot, so wie es aktuell
gehandhabt wird stort, ist, dass ein paar hun-
dert Zusatzstoffe zugelassen sind, ganz offizi-
ell. Damit wird das Ganze ad absurdum ge-
fiihrt. Wenn kreative Brauer Beeren und ein
paar Krduter dazu geben, dann diirfen sie es
nicht mehr Bier nennen. Wenn einer die wil-
desten chemischen Substanzen zur Filtration
benutzt, dann ist es aber okay? Das Schone ist,
dass man aus Wasser, Malz und Hopfen un-
glaublich viele verschiedene Bierstile herstellen
kann. Inzwischen steht uns eine Hopfenaus-
wahl wie nie zuvor zur Verfiigung. Da braucht
man keinen Schnickschnack. Also ich kann mit
dem Reinheitsgebot gut leben.

Norbert Zandtner: Als ich angefangen habe,
habe ich das sogenannte Honey Ale gemacht.
Am Ende des Kochvorgangs wurde Honig dazu
gegeben und mitvergoren. Weil Ale draufstand,
habe ich Arger von der Lebensmitteliiberwa-
chung bekommen. 900 Liter Bier musste ich

Fiir die Ustersbacher Biere werden nur erstklassige Rohstoffe aus der
Region fiir den Brauvorgang verwendet. Die Brauerei wurde wieder-
holt mit dem »Preis der Besten in Gold« der DLG ausgezeichnet,
sowie mehrfach mit dem Bundesehrenpreis des Bundesministeri-
ums fiir Erndhrung und Landwirtschaft. Wichtig fiir die Brauerei ist
der Einsatz moderner, umweltschonender Betriebsanlagen ebenso
wie eine handwerkliche Braukunst, die dem Bier noch Zeit gibt.

www.ustersbacher.com



- Stephanie Schmid

wegschiitten. Das war mein vierter oder fiinfter
Sud. Das ist frustrierend. Ich bin daher eher fiir
ein Natiirlichkeitsgebot. Reinheitsgebot, in
Ordnung - ich bin auch gegen Schimmelpilze
im Bier, die nach Erdbeeren schmecken. Wenn
ich aber Lust habe, ein Erdbeerweilsbier zu
machen, dann sollte ich es auch Erdbeerweil3-
bier nennen diirfen. Man hat als Klein- oder
Kreativbrauer schon gewisse Nachteile.

Eines der besten Biere, das ich je getrunken
habe, war ein Kirschbier in einer tschechischen
Gasthausbrauerei. Die gleiche Brauerei hat ein
griines Bier mit Tannenzapfen gemacht. Das
hat furchtbar geschmeckt. Die Idee ist aber
super — und es war natiirlich. Ich méchte ein
Reinheitsgebot in der Form, in der wir es jetzt
haben. Ich sollte aber auch Bier drauf schreiben
diirfen, wenn natiirliche Rohstoffe verwendet
werden. Damit schaden wir den grof3en Braue-
reien nicht und die kleinen diirfen etwas neues
machen. Der Marktanteil von ErdbeerweilRbier
in Deutschland wird weiterhin bei 0,001% lie-
gen. Davon bin ich tiberzeugt.

Stephanie Schmid: Ich denke vieles, was mit
Zitrusfrichten gemacht wird, funktioniert
gut. Viel Platz fiir neue Mixturen gibt es aber
nicht mehr.

Max Kuhnle: Wir machen zertifiziertes Biobier
seit 1994 — angefangen hat das mit dem Celtic.
Ich hab sehr viele andere Biogeschichten ge-
macht. Das aktuelle Projekt, das Bliimchen, ist
rund eineinhalb Jahre alt. Der Markt fiir Bio-
bier ist leider winzig.

Max Kuhnle: Wenn wir Brauer sagen, aus der
Region, dann ist Bayern gemeint. Kleine Fl&-
chen mit Braugerste siehst du hier eigentlich
nicht mehr. Da musst du schon ein bisschen
weiter nordlich gehen. Wir erhalten unsere
Rohstoffe grundsitzlich aus Bayern, bis auf
einen. Ein paar Spezialhopfen kommen aus
Tettnang, Baden-Wiirttemberg. Ich bin kein
Freund davon, dass die Rohstoffe erst aus der
ganzen Welt zu uns gekarrt werden miissen.

— Norbert Zandtner

Stephanie Schmid: Ich bin schon oft nach Bio-
bieren gefragt worden. Auf meiner Liste steht
ganz oben: Rohstoffe aus der Region. Das ist die
Maxime. Wenn die dann auch noch bio wiren,
wadre mir das schon sympathisch. Man denkt
dartiber nach.

Thorbrau Augsburg

BIERGIPFEL 7

Stephanie Schmid: Ich glaube, das hat eine so-
ziale Komponente. Das ist, als ob alle die glei-
chen Turnschuhe tragen, die gleiche Musik
horen. Da kannst du nichts falsch machen.
Nimm das, was alle nehmen. Vielleicht ist zu
wenig Individualismus bei den jungen Leuten
vorhanden. Die Angst, nicht auffallen zu wol-
len, nicht der erste zu sein, den alle anschauen,
schwingen wohl mit.

g

— Max Kuhnle

Max Kuhnle: Bei Bier und auch bei anderen al-
koholischen Getridnken gehen diese Hypes von
der Gastronomie aus. Es ist nicht einfach, sich
der ganzen Sache zu verwehren. Ich betreibe
mein Brdustiiberl und ich bin bisher ganz gut
ohne Desperados, Becks und Augustiner ausge-
kommen. Wenn das gehypte Produkt ein regio-
nales sein soll - gentigend Potenzial wére vor-
handen - brauchen wir Gastronomen, die
dahinter stehen. Da wird es teilweise schwierig.
Wenn einer von Tegernseer iiberzeugt ist, dann
kann ich ihm mein Bier schenken, der kauft

- r ¥ 3
Die wohl einzige Bio-Brauerei der Region ist gleichzeitig iy :-"_;'. wlu uls]
eine der traditionsreichsten Brauereien aus Augsburg. Seit "w
1582 wird am Wertachbrucker Tor gebraut. Stets mit Blick
auf Tradition und Innovation setzt der derzeitige Geschéftsfiihrer und Diplom-
Braumeister Max Kuhnle neben den Klassikern schon seit 1994 auf Bio-Bier.

Das Wasser fiir die Thorbrdu-Biere stammt aus einem 164 Meter tiefen Brunnen
und gelangt ohne den Einsatz von aufwendigen Wasseraufbereitungsanlagen in
die Sudanlagen. Auch in Zusammenarbeit mit der Auxburg City Brewery im
Bob’s Oberhausen braut Thorbrdu an verschiedenen Bierkreationen und sorgt
damit fiir eine buntere Bierlandschaft. Der neueste Zuwachs im Sortiment ist
das Bliimchen-Bio-Bier, leicht erkennbar an der Graffiti-Augsburgblume und
hergestellt mit besten Zutaten aus heimischer Bioland-Erzeugung.

www.thorbraeu.de

www.a3regional.de



8 BIERGIPFEL

- Norbert Zandtner

das nicht. Als Gastronom weil3 ich aber, dass
mein Geschiftserfolg nicht von irgendwel-
chen gehypten Produkten abhingt. Die we-
nigsten fragen diese Produkte bewusst nach.

— Stephanie Schmid

Norbert Zandtner: Becks und Desperados
sind typische Werbebiere. Das war bei Augus-
tiner nicht der Fall. Augustiner ist tiber die
letzten 15 bis 20 Jahre langsam nach oben
gewachsen, ist dadurch zum Kult geworden.
Wenn du in Miinchen wohnst, auf eine Party
gehst und bringst ein Grafinger Wildbrdu
mit, was mir um Welten besser geschmeckt

- —t

-:_.i;;%ietg.artmi-"'

hat, wirst du beschimpft. Du hast dich dem
sozialen Zwang zu unterwerfen und musst
das Bier mitbringen, das gerade cool ist. In-
zwischen hat Augustiner den Zenit erreicht.
Jetzt schwankt es langsam auf Tegernseer
und Chiemseer um.

Stephanie Schmid: Wenn ich tiber den Park-
platz beim Getrdnkemarkt gehe, ist es schén zu
sehen, dass auch die heimischen Biere unter-
wegs sind. Die Leute besinnen sich darauf, was
aus der Region kommt.

Norbert Zandtner: Mit den Ortsteilen, die zu
Aichach gehoren, haben wir drei Mikrobraue-
reien: Berabecka Boandl-Briu, Canada Mauer-
bach und mein Hinterhofbriu. Wir sind die
Aichacher-Brau-Union. Einige Veranstaltungen
machen wir miteinander.

Norbert Zandtner: Es ist schwierig, als kleine
Brauerei in irgendwelche Gastronomien rein-
zukommen. Die meisten sind brauereigebun-
den. Wir haben in Aichach genau eine einzige
Kneipe, die das nicht ist - meine. Einen Wettbe-
werbsvorteil haben wir lokale Brauer nicht. Das
Stereostrand-Festival in Aichach legt extrem
viel Wert auf Regionalitdt. Die mochten uns
Mikrobrauer wieder fiir ihr Event haben.

Aichach ist klein, es hat sich aber noch nicht in
der ganzen Stadt herumgesprochen, dass es
meine Brauerei gibt. Wenn du nicht in einem
Getrankemarkt vertreten bist, dann wird das
Bier auch nicht gekauft. Ich lebe von meiner
Kneipe, eine typische Location fiir den Feiera-
bend. Dafiir mache ich mein Bier.

www.a3regional.de

Hinterhof Brau Aichach

Eine echte Mikrobrauerei findet man in einem echten
Hinterhof in der Auenstraf3e in Aichach. Seit 2011
braut hier Norbert Zandtner alleine seine Bierkreati-
onen. Hier muss noch alles von Hand erledigt werden und
so kann es auch gut sein, dass man vorbeikommt und vom

Chef personlich ein frisch abgefiilltes Helles in die Hand gedriickt
bekommt. Als Mikrobrauer steht fiir Norbert Zandtner die Leiden-
schaft am Brauen im Vordergrund, weshalb er auch gerne mal ab-
seits vom Reinheitsgebot mit Krdautern, Honig oder Friichten arbeitet
und saisonale Spezialbiere anbietet. Trotz seiner kleinen Beriihmt-
heit durch den Logostreit mit Hofbrdu Miinchen scheinen aber nur
wenige Aichacher auf den Lokalkolorit aufmerksam geworden zu
sein. Das lief3e sich doch in Zukunft dndern ...

Norbert Zandtner: Hoffentlich kalt und viel.
Ich denke da wird sich nicht viel d&ndern. Die
klassischen Biersorten gibt es schon seit Jahr-
hunderten, die werden weiter bestehen. Es
wird nattirlich immer ein paar Ausreifler
geben. Das werden aber Nischenprodukte sein.

— Max Kuhnle

Max Kuhnle: Wenn noch Bier getrunken wird,
dann alkoholfrei. Ich glaube das Hauptpro-
blem wird sein, dass Alkohol noch viel mehr in
den Fokus gerdt. Wenn es dann tiberhaupt
noch zuléssig ist, in Deutschland Alkohol zu
produzieren, wiinsche ich mir, dass es noch
ein paar echte Biertempel gibt. Es konnte
einen Retrocharakter bekommen. Auf der an-
deren Seite wird Bier hochpreisig verkauft
werden — als Nischenprodukt, wie teurer Wein.
Dass aber Bier massenhaft getrunken wird,
glaube ich nicht. Es spricht eigentlich nichts
dafiir. Der Bierkonsum in Deutschland geht
seit Jahren kontinuierlich zurtick.

Stephanie Schmid: Bier wird immer noch
analog getrunken. Es wird sich vieles in der
Arbeitswelt dndern, Bier wird immer eine
Erdung sein. Nach dem Motto: Und jetzt raus
aus dieser ganzen virtuellen Kommunikati-
on, setzen wir uns zusammen und machen
ein Bier auf.

www.hinterhofbraeu-aichach.de
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“Sebastian
WeltmetEt er u
" Bierbots hgfter
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" Von Severin Werner

Sebastian Priller: Ich habe mein Hobby
zum Beruf gemacht. All diese Bereiche bauen
aufeinander auf: Die Unternehmensberatung
hat mir gezeigt, dass man in Perspektiven den-
ken muss, dass man sich immer mal wieder
zurticknehmen muss - vom kleinen Malzkorn
ausgehend schauen, ob das Schiff in die rich-
tige Richtung segelt. Die Erfahrung als Unter-
nehmensberater ist ein Fundament. Es war
aber auch meine Entscheidung, zu sagen: Das
ist nicht meine Welt. Meine Welt ist genau das,
was ich jetzt mache. Sieben Tage, vierund-
zwanzig Stunden.

Ich glaube nicht, dass dies Widerspri-
che sind. Die Grundgedanken hinter dieser
Philosophie sind die Leidenschaft fiir das Brau-
en und der Qualitidtsanspruch. Und der gilt fiir
alles. Es gibt Dinge, die sind gut so, wie sie
sind. Ich finde, ein klassisches Helles ist mit
der Gipfel der Braukunst, wenn es perfekt ein-
gebraut ist. Aber warum kann ich das nicht
mit neuen Ideen vereinen? Unsere Brauspezia-
lititen oder das Craft Beer - wie man es neu-
deutsch nennt - sehe ich als Ergdnzung und
weniger als Widerspruch. Es ist eins! Wir fin-
den einfach das Brauen toll. Ich schlieRe nicht
aus, dass wir irgendwann einmal etwas total
Verrticktes herstellen.

Die Men-
schen werden vermutlich weniger trinken,
aber selektierter und pointierter, qualitativ
hochwertiger. Gleichzeitig glaube ich, dass
sich der Markt weiter differenziert. Durch die

nit Rlegele C,eschaftsfuhrer

iller, Bleraommeller-
n;l leldensghaftllcher

modernen Medien habe ich immer die Mog-
lichkeit, auf dieser riesigen »range« eine Nische
zu bedienen — auch weltweit. Ich denke, dass es
in Zukunft ebenso einen gewissen Volumen-
markt geben wird, wo es darum geht, dass
man moglichst viel fiir sein Geld bekommt.
Die Leute, die im High-End-Bereich unterwegs
sind, die wollen alles wissen, bis zum letzten
Malzkorn. Die werden vielleicht weniger trin-
ken. Dass, was sie trinken, werden sie aber um
ein Mehrfaches wertschitzen.

Ich glaube, dass es beim alkoholfreien Bier ge-
nauso aussehen wird. Der Markt wird stetig
wachsen. Es wird Leute geben, die sagen: Diese
Komposition der Aromen, die ist so komplex,
die gefdllt mir so gut, da bin ich bereit, fiir ein
spezielles alkoholfreies IPA-Bier, fiir den Auf-
wand, der dahintersteckt, mehr zu zahlen.

Bei uns ist das
ein kreativer Chaosprozess. Da spielen unsere
Brauer und der Braumeister eine grof3e Rolle.
Wegen unserer tollen Hefebank sind wir viel
auf Reisen. Da kommen einem die Ideen. Ist
der Gedanke erst einmal von den Brauern ver-
innerlicht, wird experimentiert. Irgendwann
sagen wir dann: Wow! Bei unserem IPA Liberis
2+3 war das zum Beispiel so: Der Braumeister
hat mir das zum Trinken hingestellt. Meine
Einschdtzung: Super! 2,8 Volumenprozent,
oder? Seine Antwort: Nein, alkoholfrei! Re-
spekt an meine Jungs. Wie sie das machen, ist
phidnomenal. Wir wiirden gerne viel mehr
brauen. Leider miissen wir uns bremsen, sonst
wiirden wir in Komplexitét ersticken. Eine Idee
wieder ziehen zu lassen, ist sehr schwer. An
jedem dieser Biere hingt unser Herzblut.

www.a3regional.de

Foto: Manfred Bernhard

Ich finde das groRartig.
Frither waren die Brauereien hdufig abge-
schottet. Und dann haben sie in die Welt geru-
fen: Wir brauen das beste Bier! So entwickelt
man sich nicht weiter. Wir sagen: Wir strengen
uns bedingungslos an, unser Ziel ist es, mor-
gen das Bier noch ein bisschen besser zu brau-
en. Das ist ein Prozess. Das ist eine ganz andere
Einstellung. Wir haben uns komplett getffhet.
Wir haben schon mit anderen gearbeitet, in
Schweden mit Charles Cassino oder mit Eric
Toft, der hier bei uns etwas braut. Wir sind
Mitglied der »Freien Brauers, einem Verbund
aus 41 Familienbrauereien. Zu sagen, du gegen
mich, ich gegen dich, davon halte ich gar
nichts. Aber auch wir miissen schauen, wo wir
bleiben. Aber mir bricht kein Zacken aus der
Krone, wenn ich sage, dass der Seppi Sigl von
Trumer ein sensationelles Fruchtradler ge-
macht hat. Es gibt so viele Brauer, die sensatio-
nelle Biere machen.

Es gibt ja heute auch noch viele grofRe
Konzerne, die sich Regalplitze im Handel
kaufen. Und natiirlich hat das einen gewissen
Einfluss auf den Verbraucher. Wir denken
ganz anders. Wir miissen ein so gutes Bier
brauen und so speziell und so qualitativ an-
ders, dass die Leute uns wollen. Wenn die
Konsumenten uns nicht nachfragen, dann
halte ich auch einen Gastronomen nicht
mehr, indem ich ihn mit irgendeinem Ver-
trag kneble. Die wichtigsten Zutaten fiir Bier,
die Rohstoffe Hopfen, Wasser und Malz, miis-
sen perfekt sein. Dazu Leidenschaft, Hingabe
und Wissen. Wir haben Kunden, mit denen
arbeiten wir jetzt seit 106 Jahren zusammen.
Und wir haben Mitarbeiter, die 63 Jahre bei
uns im Haus sind. Das zeigt, dass wir langfti-
stig denken. Nicht im Shareholder-Value, son-
dern generationentibergreifend.
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Kurz nach 2000 ging das ganze Thema los, heute haben wir tiber
4.000 Biersommeliers. Es gibt mittlerweile Weiterbildungen zum Master of
Beer. Es gibt Leute, die leben nur noch davon. Dazwischen liegen natiirlich
knapp zwanzig Jahre, eine deutliche Entwicklung. Eine solche Ausbildung ist
aber immer nur ein Startpunkt. Wer aufhort zu verkosten, sich weiterzuentwi-
ckeln, Freude daran zu haben, der wird nie ein lebendiger Biersommelier wer-
den. Das ist wie beim Wein. Die Hauptaufgabe ist es, die Freude am Gerstensaft
zu vermitteln. Das ist auch Genuss. Es geht nicht darum, jemanden zu beleh-
ren, weil er das falsche Bier zum falschen Essen trinkt. Wenn es schmeckt, dann
ist das doch bestens. Aber mir soll bitte keiner erzdhlen, dass er herausschme-
ckt, dass dieses Malzkorn zweimal gewendet wurde und im Ubrigen auf einem
trockenen Boden gewachsen ist. Da braucht man schon viel Fantasie. So verliert
die Passion Biersommelier an Glaubwiirdigkeit.

Gerade heraus gesagt: Brauchen tut sie kei-
ner. Ist es schon, dass wir sie haben? Ja! Wenn Sie jemanden kennen, der ihnen
erzdhlt, woher das Fleisch, das Gemiise kommt, wie es zubereitet ist, dann schau-
en Sie sich die Person an - vertrauen Sie ihr, dann vertrauen Sie dem Essen und
haben damit auch ein héheres Genusserlebnis. In Italien, wo auch die Slow-Food-
Bewegung ihren Ursprung hat, wird sogar die Philosophie der Pizza erklart.
Nattirlich hat keine Pizza eine Philosophie, aber wenn ich sehe, wie emotional
aus diesem Gericht ein Genussobjekt gemacht wird, ist das toll - wenn es nicht
libertrieben wird, wenn es nicht zur reinen Show verkommt. Ich glaube, es
braucht Biersommeliers, um Wertschitzung zu zeigen und dem Bier den Stellen-
wert zu geben, den es verdient.

Erstens: Man braucht das richtige Glas, am be-
sten ein groflRes Rotweinglas, damit sich die Aromen schén entfalten kénnen.
Zweitens: die richtige Temperatur, bei null Grad machen die Geschmacksknos-
pen zu, man riecht nichts — warm werden lassen! Und das Dritte ist einfach, sich
Zeit zu nehmen und sich am Ende nur eine Frage zu stellen: Habe ich Lust auf
einen zweiten Schluck? Wenn man das bewusst macht, dann wird man extrem
schnell extrem viele Unterschiede erkennen.

Maximal fiinf, wenn man
nicht getibt ist. Bei mehr wird es schwierig.

Die Frage ist, was man will. Wenn man
herausfinden mochte, welches Helle am besten zu einem passt, dann natiirlich:
fiinf unterschiedliche helle Biere. Wenn man aber lernen will, was der Hopfen
eigentlich macht, dann nimmt man ein Lager-Bier, ein Pils, ein Indian Pale Ale
und vielleicht 150 Bittereinheiten Imperial Indian Pale Ale. Und am Ende kann
man sagen, wenn sich dieses oasenhafte Gefiihl einstellt: Schones Leben hier!

Brauhaus Riegele

Das Brauhaus Riegele ist 1884 entstanden,
als Sebastian Riegele senior die Brauerei
»Zum Goldenen RoR« erwarb, deren Ur-
sprung bis ins Jahr 1386 reicht. Gefiihrt
wird die Brauerei derzeit von Sebastian
Priller-Riegele, der sich fiir seine jlingsten
Bierspezialititen von Brauereien aus aller
Welt inspirieren lieR. Bei diesen Produkten
stoBen die neugierigen Geniefler auf ein
Aromenspiel von Zitrusfrucht bis Bitter-
schokolade. Auf der anderen Seite stehen
die Riegele-Traditionsbiere fiir klassischen
Biergenuss. Hierunter findet sich zum Bei-
spiel das Riegele Commerzienrat Privat, das
erst vor Kurzem auf Platz 1 von 250 selek-
tierten Bieren der renomierten Fachzeit-
schrift »The Beer Connoisseur« landete. Mit diesem sich ergdanzenden
Angebot bleibt die Riegele Brauerei der Philosophie, Bewdhrtes zu be-
wahren und offen zu sein fiir Neues, treu. »» www.riegele.de

Das perfekte Steak 2.0

Sa, 30.03.2019: von 11 bis 15 Uhr
=0 bereitet man das perfekte Steak 2ul
Flanksteak mit Espresso und Chill, Rotbarsch
mit Aglio-Olio, Hahnchensteak mit
Joaghurt-Marinade und Guacamole

Kursnummer: BF72330

Best Burger
Do, 04.04. 2019 von 18 brs 22 Uhr

Fastfood einmal an

Burger aus Fleisch, Fise
natdrlich mit hausgema

Kursnummer: RF72404

Knodel-Diplom
Do 09. [}5 2019 von 18 bis 22 Uhr

hafte und

erhalten

shochschule

Aﬁgsbu rg

Anmeldung: Volkshochschule Augsburg
Willy-Brandt-Platz 3a | 86153 Augsburg
Telefon: 0821 / 50265-55

Mail: ",-'Erwahurugn-;.'-_whs-aui_._]sl:rurg.de

www.vhs-augsburg.de

vhs unterwegs

Lebensart

Berufliche Bildung
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Es macht gro e Freude, die Fiille und Qualitdt unserer regionalen Bierspezialititen zu erleben.
Mit mehreren hundert Sorten beweisen gro e und Rleine Brauereien, wie ProduRtuielfalt erfolgreich
gepflegt werden Rann. Am besten begeben Sie sich selbst auf Entdeckungsreise.
a3regional gibt einen ersten Uberblick.

13,2 %,

1488 erstmals urkundlich erwdhnt
Stilllegung der Produktionsanla-
gen in der Jakobervorstadt 2010
Heute Produktion durch die
Schlossbrauerei Unterbaar

www.augusta-brauerei.de

Brdu) gegriindet

Sortiment: Fucking Rock & Roll Ale und
Santa Muerte

Spezialbiere wie der Nikolausbock

Mdrzen, Stammuwiirze: 13,5 %, ‘auxburg-city-breweryde

AlRohol: 5,6 Vol.-%

Ursprung: Brauerei Zum Goldenen Rof,
gegriindet 1386
Sebastian Riegele senior erwirbt die
Brauerei 1884, seitdem in Familienbesitz
Traditionsbiere, Brauspezialititen und
Jahrgangsbiere
Fiihrungen, Kurse, Wirtshaus und
Biergarten in der Riegele Brauwelt
www.riegele.de

Pils ist ein nach der bshmi-
schen Stadt Pilsen benanntes,
untergdriges Bier. Im Vergleich
zu anderen Sorten hat es einen
starkeren Hopfengehalt und
somit eine erhohte BitterkReit.

Brauspezialitdat Dulcis 12, mit
Honig, Alkohol: 11 Vol.-%

Hausbrauerei mit Braustiiber]l und
Biergarten
Erstes Bier verkauft Manni Fritsch
1998 auf dem Aichacher Stadtfest
2000 geht die Brauerei mit einem
1.000 Liter Sudwerk in Betrieb
www.boandlbraeu.de

Export Hell, Stammuwiirze: 12,5 %,
AlRohol: 5,2 Vol.-%

www.a3regional.de

2013 im Bob’s Oberhausen (ehemals Charly

Rock&Roll Pale Ale, Stammuwiirze:

Alkohol: 5,2 Vol.-%

Pale Ale wird aus hettem Malz
hergestellt. Die gewonnene Wiirze
wird obergdrig vergoren. Ursprungs-
land des hell- bis Rupferfarbigen
Bieres ist Gro britannien.

Craft Bier-Sorten gebraut in der

eigenen Hausbrauerei
Biergarten im Innenhof
www.bayrisch-brau-pub.de

ZwicRel- oder Kellerbiere
sind ungefiltert und naturtriib. Das wiir-
zige und siiffige Bier unterliegt nicht der
iiblichen Ralten Reifung und hat daher
einen geringen Kohlensduregehalt.

Erscheint im ersten noch erhaltenen Augsburger
Steuerbuch von 1346

2002 SchlieBung des Brauereibetriebs im Ulrichsviertel

Heute zwei Biere in kleiner Auflage: Work Export, Craft Lager
www.work-beer.com

Work Beer, Export Hell, Alkohol: 5,2 Vol.-%



!

Gegriindet 1864, damals als Gasthaus mit Braurecht
Seitdem im Besitz der Familie Schimpfle
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Helles, auch Helles Lager, ist eine unter-
gadrige, hellgelbe und schwach gehopfte Biersorte.
Sie zeichnet sich durch eine geringe Bitterkeit aus.

Biermarken: Schimpfle, Freiherr von Zech, Losch-Zwerg

www.brauerei-schimpfle.de

Zech Kellerbier, Stammuwiirze: 12,5 %,
AlRohol: 5,2 Vol.-%

Tradition der Brauereifamilie Schmid reicht
zuriick ins Jahr 1605
Eigener 140 Meter tiefer Brunnen
Bier.Sommer-Festival mit Bier und Bands
Gastronomie: Briustiible
www.ustersbacher.com
Jubildumsbier 400, Stammuwiirze: 12,5 %,
Alkohol: 5,7 Vol.-%

Bereits im Mittelalter wurde im Kloster
Kiithbach Bier gebraut
1841 wird der Grundstein fiir ein neues
Brauhaus gelegt
Seit 1862 im Besitz der Familie Beck-Peccoz
Jahrlich mehrtégiges Brauereifest
www.brauereikuehbach.de

Premium Pils, Stammuwiirze: 11 %,
AlRohol: 5 Vol.-%

Gewinnen Sie bierige Preise

a3regional verlost {iber das ganze Jahr

Bierspezialitdten aus unserer Region.
Das jeweils aktuelle Gewinnspiel und
alle Infos zur Teilnahme finden Sie ab

15. Februar auf: www.a3regional.de

Wir starten zum Erscheinungster-
min dieser Ausgabe mit der Frage:
Wie viele Brauereien aus Augs-
burg, Augsburg Land und
Wittelsbacher Land hat
a3regional.de gelistet?

www.a3regional.de

Gasthaus und Biergarten mit eigenen Bierspezialititen
Unmittelbar neben der Wallfahrtskirche St. Afra
Pilgerbier nach Originalrezept, untergirig und unfiltriert
Fassausschank im Gasthof

www.sankt-afra.eu

obergérige Weillbierspezialititen im Fassausschank

Biergarten und Braustiiberl

Biithne fiir Livemusik und Kabarett
www.canada-mauerbach.de

SEIT UBER

JAHRERN

Augsburg [ Bickergasse
Hack | B&150 I

Mertingen

iE]

5554 Poatmes

Fue GEISYI 7202

Alle Infos unter: www.ottillinger.de
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Wurzeln der Brauerei reichen bis ins Jahr 1464 zuriick
Seit 2011 mit Gastronomie in der Kélberhalle auf

dem Schlachthofgeldnde zuhause

30.000 Hektoliter werden direkt in Augsburg produziert,
Flaschenabfiillung erfolgt bei Tucher Briu in Firth
www.hasen-braeu.de

1988 eroffhet

Brauereifiihrungen und Brauseminare
Abwechselnde Saisonbiere
3-Liter-Siphons und 1-Liter-Maurer-
flaschen fiir Zuhause

koenigvonflandern.de Kellerbier, Stammuwiirze: 12,3 %, Alkohol: 5,4 Vol.-%

Drei-Heller-DunkRel, Stammuwiirze: 12,3 %,
Alkohol: 5,2 Vol.-%

Alhoholfrele Biere in den unterschied-
lichsten Sorten erhaltlich enthalten meist eine
geringe Menge Restalkohol, hochstens
jedoch 0,5 %. Biere mit 0 % Ethanol gibt es
erst seit 2006.

Ein-Mann-Braumeister: Norbert Zandtner
Verkauft sein Bier seit 2011
Eigene Gastronomie: Backyard Brewpub
www.hinterhofbraeu-aichach.de

Griindungsjahr: 1608

Seit 1962 im Besitz der Familie GrofR von Trockau
Hauseigener 70 Meter tiefer Brunnen

Jahrlich mehrtégiges Brauereifest

Helles Lager, Stammuwiirze: 12,5 %, ‘schlossbrauerei-unterbaar.de

Alkohol: 5,3 Vol.-%
Export DunRel, Stammuwiirze: 12,8 %,
Alkohol: 5,5 Vol.-%
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Eiree kilinarische Rindreise am den Gardases wnd sns Hinterland bis Wenona. Mat (ber 250 Resepien und Tippa, Geschichiten und inferviews. Der roveste Band der Rgdhe sRerepte von untenwegis ercihit von
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Hauseigenes Bier im Wirtshaus seit 2000
Jahreszeitlich wechselndes Saisonbier
Brauereifithrungen und Seminare
Biigelverschluss-Flaschen fiir Zuhause
www.landhausbraeu-koller.de

Wei bier oder Weizen wird mit
obergdriger Hefe gebraut. Fiir die Mai-
sche wird neben Gersten- auch Weizen-
malz verwendet. Die bekannteste Sorte
ist das Hefewei bier/Hefeweizen.

Ein-Mann-Brauerei von Franz Schorer

Seit 1846 im Besitz der Familie

Wasser aus eigenem Brunnen
Heimdienst im UmkKreis von 20 Kilometern
www.facebook.com/staudenbraeu

Schwarzes Zwickel, Zwickelbier,
Alkohol: 5,2 Vol.-%
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Exportbier ist ein

untergdriges, helles oder

dunkles Vollbier. Durch
seine Brauweise ist es
ldnger haltbar. Dadurch
war es moglich, das
Bier zundchst liber
die Stadtgrenze hinaus

zu exportieren.

Gegriindet 1893

Nur im Getrdnke-Heimdienst erhéltlich
Liefergebiet ist der gesamte siiddeutsche Raum
www.brauerei-rapp.de

AlRoholfreies Helles, Stammuwiirze: 11,5 %,
AlRohol: 0,5 Vol.-%

Geschichte geht auf das Jahr 1648 zurtick

Eine Legende erzdhlt, dass schwedische Truppen
im DreiRigjdhrigen Krieg alle Fisser austranken
Im Besitz einer eigenen Milzerei
Gastronomie: Schwarzbradu Braustiiberl
www.schwarzbraeu.de

Urtyp, Helles Export, Stammuwiirze: 12,7 %,
Alkohol: 5,5 Vol.-%

Brauerei am Wertachbrucker Tor seit 1528
Seit 1875 von Fam. Kuhnle gefiihrt, inzwischen in der 4. Generation
Eigener Brunnen mit 164 Meter Tiefe
Macht Bio-Bier seit 1994
Im Schaller-Festzelt auf dem Plirrer vertreten
www.thorbraeu.de

Celtic, Helles Bio-Bier, Stammuwiirze: 13 %,
Alkohol: 5,0 Vol.-%
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Mittlerer Lech 2 | Perlachberg | 86150 Augsburg
Offnungszeiten: Montag bis Freitag 10.00 bis 19.00 Uhr
Samstag 10.00 bis 16.00 Uhr



Lamm fur zuhause

Von Severin Werner
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Der Knackpunkt bei der Vermarktung von »Lechtal-Lammc« steckt fiir
den Landschaftspflegeverband Stadt Augsburg in der vollen Verwer-
tung des Tieres. So verkauften sich bei den Metzgern, die diese Spezia-
litdt anbieten, bisher vor allem Lammbkeule und -kotelett gut - Stiicke,
die jeder kennt, die jeder isst. Wie schafft man es ein so hochwertiges
Produkt wie das »Lechtal-Lammc« vollstindig zu verwerten, wenn nie-
mand weiR wie man andere Teile richtig zubereitet? Die ebenso ein-
fache wie geniale Idee von Josef Unertl, einem der Kooperationspartner
des Landschaftspflegeverbands, lautet: Convenience-Food. Der Kiichen-
chef des Riegele Wirtshauses erarbeitete eine Produktlinie, die jeder
einfach zuhause zubereiten kann.

Wie kreativ man Lamm verarbeiten kann, bewies er eindrucksvoll bei
einer gemeinsamen Verkostung mit dem Chef des Landschaftspflege-
verbands Nicolas Liebig, den kooperierenden Metzgereien, Schifer

Lammfleisch aus der Landschaftspflege -ﬂ\

S . L
»Lechtal-Lamm« ist eine eingetragene Marke des Landschaftspflegever- et Lo

bands Stadt Augsburg. Ihr Ziel ist die Forderung der Wanderschiferei und
der Erhalt der Heiden im Lechtal. Die Vermarktung von Lammfleisch ist ein wichtiger
Baustein, um die wirtschaftliche Situation der letzten Wanderschéfer zu verbessern.
Die Produktionsrichtlinien von »Lechtal-Lammu« orientieren sich an den Belangen der Schiifer,
des Naturschutzes und der Verbraucher:

» Mindestens 75 % der Sommerweiden sind fiir den Naturschutz bedeutsame Fliachen.
¢ Alle zugekauften Futtermittel stammen aus der Region.

 Verzicht auf gentechnisch verdnderte oder leistungsfordernde Futtermittel.
* Faire Entlohnung der Arbeit der Schéfer.

In Augsburg liegen die Sommerweiden fiir »Lechtal-Lammc« im Stadtwald Augsburg, in der Firn-
haberauheide und in den Lechauen noérdlich von Augsburg.

Christian Hartl und weiteren Fachleuten im Riegele Wirtshaus Anfang
des Jahres. In seiner humorvollen Ansprache betonte der Koch noch-
mals, dass es sich beim Projekt »Lechtal-Lammc« »einfach um eine gute
Sache« handele. Es gehe dabei mehr um die gegenseitige Unterstiit-
zung, als um den groRen Gewinn. Mit voller Uberzeugung fiir das
Konzept dachte sich Unertl Gerichte aus, mit denen man verschiedene
Teile vom Lamm einfach zuhause zubereiten kann. Von Lammpralinen
tiber Lammlasagne und Pulled Lamm bis hin zu Lammsalat und Lamm-
burger ist fiir die moderne Kiiche und jeden Geschmack gesorgt.

Dank des speziellen Kochvorgangs Sous-vide, dem Vakuumgaren im
Wasserbad, bleibt das Fleisch zart. Hierdurch wird es schonend gegart
und behilt seine saftig-zarte Struktur. Unertl betont die Qualitét des
»Lechtal Lamms«: »Es ist ein sehr kalorienarmes Fleisch, &rmer noch als
Rind. Die Lammleber enthilt gesundes Eisen und Zink.« Viel Hoffnung
steckt nun in den neuen Convenience-Produkten, welche den Erhalt
der Marke, in erster Linie jedoch den Erhalt der Wanderschéferei in
unserer Region sichern soll. Am Geschmack sollte es nicht scheitern,
und so kann jeder mit dem Kauf einer der neuen Lammvarianten zu-
hause mit kreativen Gerichten punkten und gleichzeitig auch einen
Beitrag zum Naturschutz leisten.

Die eigens fiir das »Lechtal-Lammc« ausgearbeiteten Rezepte sind ab Mirz
in Form von Rezeptkarten iiberall dort erhdltlich, wo es auch Lechtal-
Lammfleisch zu kaufen gibt: in den Filialen der teilnehmenden Metzge-
reien Landmetzgerei Dichtl, Hofmetzgerei Ottillinger, Metzgerei Hor-
mann und natiirlich direkt ab Hof beim Wanderschéifer Christian Hartl.

wwwlechtal-lamm.de »» wwwuriegele-wirtshaus.de »» www.metzgerei-
dichtl.de »» www.ottillinger.de »» www.hoermann-wurst.de

Foto: Notbert Liesz

www.a3regional.de
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Schnell aufgegabelt
(@]l

zf\“:z— GASTHAUS
~ GOLDENER

STERN

Dorfstrafde 1, 86316 Rohrbach
www.gasthaus-goldenerstern.de

Versuchen Sie erst gar nicht, ohne Reservierung abends
oder gar Sonntagmittag einen Tisch im Gasthaus Gol-
dener Stern in Rohrbach zu ergattern. Seit Stefan Ful die
Leitung des Familienunternehmens tbernommen hat,
brummt der Laden noch mehr als jemals zuvor. Die Basis
dafiir ist vielleicht auch im Kartoffelknoddelrezept der
Oma zu finden. Pampelmusengrof und luftig-locker flan-

kieren sie noch heute die Bratenspezialititen, beispiels-

weise den Wittelsbacher Weideochsen von der Metzgerei

Ottillinger.

Doch Stefan FuR hat die Bandbreite des Hauses weiterent-

wickelt. Es gibt leider nicht allzu viele Restaurants in un-

serer Kulturregion, die es schaffen, traditionelle bayerisch-
schwibische Kiiche so gewissenhaft und spielerisch in eine
neue Zeit zu fiithren. Sich offen fiir neue Aspekte zu zeigen und
dabei auch einmal ein Wagnis einzugehen, gehort zum Ruist-
zeug einer jeden ambitionierten Kiiche. Und im Goldenen
Stern ist man ambitioniert, das sieht man, das fithlt am und
das schmeckt man. Dass dabei die urige Gastlichkeit, wie sie in
der Form eben nur in dieser Art von Landgasthofen zu finden
ist, nicht verloren geht, liegt an der Gesamtleistung des dort
wirkenden Teams.

Nach mittlerweile guter Bekanntschaft mit der Abendkarte
hatte ich mir vorgenommen, nun auch einmal den Mittags-
tisch zu testen. Mittwoch bis Freitag wirbt das Haus mit den
drei schweinernen Klassikern Braten, Haxe und Schnitzel im
Wechsel. Bei meinem spontanen Besuch fand ich mit etwas
Glick zu vorgertickter Mittagsstunde einen freien Platz.
Meine Wahl fiel auf eines der beiden Tagesgerichte. Als
»Woressen« kannte man in unserer Region frither ein
schnelles und giinstiges Gericht aus Innereien. Die Kombi-
nationsmoglichkeiten sind zahllos, ebenso wie die Rezepte
fiir diesen fast vergessenen Schmaus. Im Goldenen Stern
kam das Voressen an diesem Tag als eine Art Beuscherl von
Herz und Zuge vom Schwein auf den Tisch. Sauber angerichtet
in einer leicht sdmigen Sof3e, flankiert von frisch leuchtenden
Frithsalaten und tiiberragt von zwei Tirmchen aus Brezenkno-
delteig. Einfach kostlich. Zusammen mit einer Halben Augusti-
ner Hell vom Fass und einem Abschlusskaffee standen fiir diesen
Genuss rund 12 schmale Euro auf der Rechnung.

Der nichste Besuch findet wohl wieder abends statt und dann
mit Reservierung. (kaj)

DIE TAFELDEQGER

IN DER FUGGEREI

Jakoberstralle 26, 86152 Augsburg
www.dietafeldecker.de

Unser erster Beitrag iiber die Tafeldecker in der Fuggerei ist nun
bald zwei Jahre alt und endete mit einer Empfehlung fiir die
Kiiche und einigen Fragen beziiglich des Restaurant- und Raum-
konzepts. Seitdem hat sich das Team um Torsten Ludwig einen
festen Platz im Gastrokanon der Region erarbeitet und zeichnet
sich nicht zuletzt durch hohe Qualitit und ein gewisses Maf3 an
Innovationsfreude aus, ohne dabei allzu verspielt zu wirken. Der
Anlass fiir diesen Beitrag fufdt auf dieser Fihigkeit, neue Wege
zu beschreiten. Es geht dabei um Musik. Wie zumindest den
Klassikfreunden unter den Leser*innen bekannt sein diirfte,
jahrt sich heuer zum 300. Mal der Geburtstag von Leopold Mo-
zart und das Mozartbiiro der Stadt hat das Jubildium zum Anlass
genommen, ein umfangreiches Festprogramm zu Ehren dieses
hier geborenen Kiinstlers zu organisieren. Ein vom Umfang her
bescheidener, in seiner Wirkung jedoch bemerkenswerter Teil des
Programms war das Mozartmenii Ende Januar bei den Tafelde-
ckern. Das Konzept ist rasch umschrieben: Es gab an diesem Abend
schone Musik von Leopolds Sohn Wolfgang, dargebracht vom Leo-
pold Mozart Quartett der Augsburger Philharmoniker, aufgelo-
ckert von einem recht ansprechenden Dreigéingement.

‘Wihrend sich die musikalischen Programmteile hauptsdchlich in
der Fuggereikapelle, den Tafeldeckern gleich gegeniiber, abspiel-
ten, wurde das Menii im Restaurant serviert. Den Anfang machte
ein sogenannter Mozartteller mit Lachs, Kaspressknddel und einem
bemerkenswerten Rehschaumsiippchen. Beim Hauptgang stand
Allgduer Rind a la Strindberg mit Zitrone, Rotwein und Whiskey
einem Duett vom Steinbutt und Seeteufel gegentiber, alles recht
fein inszeniert. Eine Zitronengrasmousse a la Chocolat und Mango
bildete den gelungenen Abschluss dieses Dreiklangs. Im GroRRen
und Ganzen iiberzeugt mich die eher traditionelle Darreichung
der Ginge wie zu diesem Anlass mehr als die Fokussierung auf
Probierportionen, wie es sonst bei den Tafeldeckern {iblich ist.
Bei der Weinbegleitung gab es auch an diesem Abend nichts
auszusetzen.

Fir erstaunlich giinstige 39 Euro wurde diese Veranstaltung ange-
boten. Die geschlossene Gesellschaft besetzte Kapelle und Restau-
rant bis auf den letzten Platz, zahlreiche am Mozartdinner Interes-
sierte gingen bei der Ticketvergabe leer aus. Dem Mozartbiiro ist es
mit diesem Abend gelungen, ein in weiten Teilen neues Publikum
fiir die Klassik zu gewinnen. Nebenbei erschloss es mit der Fugge-
reikapelle einen Auffithrungsort, der Charme besitzt, vor allem je-
doch durch seine gute, trockene Akustik zu iberzeugen weif3. Die
Fortsetzung des Konzepts ist im Herbst geplant. (kaj)

www.a3regional.de
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Baststatte Huckerwirt

Am Kirchberg 18, 86485 Biberbach
www.huckerwirt.de

Seoul Kitchen

PrinzstraRe 11, 86153 Augsburg
seoul-kitchen.de

Bibimbap nennt man in Korea ein Gericht, das in einer mit-
telgrofen Schale serviert wird. Um eine mittig platzierte
Portion Reis sind Gemiise, Blattsalate nach Saison und Fleisch
oder Fisch nach Gusto angerichtet. Die Kronung ist ein knusp-
rig gebratenes Spiegelei, das sich wie eine verheif3ungsvolle
Wolke tiber das Ganze legt. Nachdem sich das Auge an dem
Arrangement erfreut hat - schade, dass bei »Schnell aufgega-
belt« keine Fotos vorgesehen sind —, werden die Zutaten vor
dem Verzehr dieses koreanischen Nationalgerichts gemischt.

Wer sich dem Aufstieg zum Lieben Herrgoéttle von Biberbach

nicht ganz gewachsen fiihlt, dem bleibt immer noch die Mog-
lichkeit, beim Huckerwirt einzukehren. Die Gaststitte liegt
etwas unterhalb der Wallfahrtskirche und ist seit bald zwei-
hundert Jahren Anlaufstelle fiir Pilger*innen und die Men-
schen aus dem Dorf zu ihren FiRen. An die Gaststube mit
ihren rund 40 Plitzen schlieft sich ein Hinterzimmer an, in
dem nochmals um die 30 Giste Platz finden. Der Kachelofen
teilt die Bereiche und sorgt fiir die wohlige Wéarme in den Réu-
men. Hier wurden schon unzdhlige Hochzeiten, Taufen und so
manche schéne Leich abgehalten.

Bibimbap heiflt auf Deutsch sinngemif mischen, wie mir die
Chefin der Seoul Kitchen in der Prinzstraf3e erkldrt. Die freund-
liche Dame weil3, wovon sie spricht. Seit etwa zwei Jahren bictet
sie im Textilviertel koreanische Kiiche und besetzt damit eine
Freistelle im multikulturellen Speiseplan unserer Region.

Die Karte ist iibersichtlich und ehrlich. Das Schnitzel vom
Schwein wird nach Bestellung geklopft und durch die Tiir zur
Kiiche ist zu sehen, wie flink der Huckerwirt Jiirgen Seiler das

Koreanisches Essen sieht hitbsch und bekémmlich aus. Die Ge- Fleisch paniert. Keine 15 Minuten spéter serviert Irene Seiler

schmaécker sind uns vertraut, ohne sie jedoch in diesen Kom-

binationen wirklich zu kennen. Das Essen ist teilweise deftig,
aber nicht schwer. Die Wiirze kann rasant sein, aber eben
auch den Gaumen nur leicht kitzeln. Die Spannbreite
reicht von vegetarischen Suppen bis zum Schweinebauch-
BBQ und vom gefiillten Pfannkuchen bis zu Kimchi, mari-
niertem Kohl, der sowohl kalt als auch warm Verwendung
findet.

Fiir die Qualitit im Seoul Kitchen spricht die hohe Dichte an
»Native Eatern«, die, hier lebend, das Lokal zum kulina-
rischen Zentrum abseits der Heimat erkldrt haben und eifrig
Mundpropaganda dafiir machen. Fragen Sie also auch ein-
fach Thre koreanischen Freunde, was sie vom Seoul Kitchen
halten - und wenn Sie noch keine haben, dann finden Sie sie
vielleicht hier. (kaj)

unser Mittagessen. Hier gibt es Hausmannskost, gut biirger-
lich, wie es zuweilen noch heif3t. Zwiebelrostbraten, Schwei-

nefilet und Schnitzel. Dazu werden obligatorisch Salattel-
ler, Spitzle oder Pommes Frites serviert. Bei unserem
Besuch gab es als Vorspeise eine feine Britspitzlesuppe,
die man erst einmal so unprétentidés hinbekommen muss.
Beim Huckerwirt spielen die Gdste noch Schafkopf. Er ist
alles in allem kein Ort fiir Schnickschnack. Die geschwun-
gene Theke stammt wie der gesamte Holzeinbau aus den
Finfzigerjahren, wie die Wirtin stolz bemerkt. Die vegeta-
rischen Gerichte sind meist die Beilagen zum Fleisch, auf
Wunsch auch ohne Sof3e. Doch Qualitdt und Zubereitung
der Braten, Schnitzel und Steaks kénnen sich sehen lassen.
Das Kurzgebratene ist auf den Punkt und der Koch spart
nicht mit den Rostzwiebeln, héchstens mit dem Salz. Aber
das muss ja nicht unbedingt ein Nachteil sein. (kaj)

Im P-J:|r_i_||'p.'||'|{ Al rL'Jr._H'g_
w¥Westliche Wialder*

en, gereift,

www.zott-destillerie.de

www.a3regional.de



Nachhaltig nicht nur Bio

Vor ein paar Tagen traf'ich einen jungen Koch, der mir erzédhlte, dass
er sich jetzt im ehemaligen Betrieb seiner Eltern selbst verwirklichen
wolle, mit einem komplett neuen Konzept.

Nachgefragt, was er damit meine, geriet er etwas ins Stocken und
beschrieb dann leicht schwammig ein nachhaltiges Restaurant mit
bio und so. Grundsitzlich ja nicht verkehrt. Fanden biologisch pro-
duzierte Produkte in der Gastronomie in den vergangenen Jahren
kaum statt - zu teuer, zu unzuverldssig, nicht immer verfiigbar -,
scheinen derzeit die privaten Biokdufer vermehrt 6kologisch ein-
wandfreie Produkte auch als Gast in einem Restaurant zu erwarten
und damit die Gastronomen unter Zugzwang zu bringen. Es geht
dabei nicht so sehr um bio, dieser Begriff wurde zuletzt durch das
Massenangebot in Discountern und Supermaérkten doch recht stra-
paziert, sondern um den schonen Begriff der Nachhaltigkeit. Und da
fangt es tatsdchlich an, komplexer zu werden.

Echte Nachhaltigkeit bedingt, ein kompliziertes, aufwendiges 6kolo-
gisches Gefiige zu schaffen. Nur biologisch produzierte Produkte zu
verarbeiten, die dann aber in fernen Ldndern meist unter hohem
Aufwand mit Bewdsserungssystemen und langen Transportwegen
erzeugt werden, kann nicht die dauerhafte Losung sein. Erst wenn
ein Biobauer ganzheitlich arbeitet, kann man von nachhaltiger
Landwirtschaft sprechen. Einige haben es bereits verstanden. Vor-
bildliche Betriebe findet man zum Beispiel in Irland, wo so mancher
Landwirt seine eigene Energie und teils sogar den Dieselkraftstoff
aus eigenem Anbau generiert und Natur und Artenschutz mit ein-
bindet, von der Vogelschutzhecke bis zum Feuchtbiotop. Es geht ...
siehe auch die aktuelle Artenvielfalt- bzw. Bienendiskussion. Auch in
unserer Region haben wir schon Gastronomen, die iiber den Teller-
rand schauen. Da wird mit dem Lastenrad zum Einkauf gefahren,
das Altglas mit selbigem entsorgt, es werden ausschlief3lich regio-
nale Produkte verkocht, und wer nicht alles aufisst, dem werden
Leihbehdltnisse zur Verfiigung gestellt, damit er die Reste mit nach
Hause nehmen und weiterverarbeiten kann. Dem Gastronomen ist
dies ja aus hygienisch-gesetzlichen Vorgaben nicht erlaubt, er
miisste alles entsorgen.

Die »Nose to Tail«-Restaurants, die alles von einem Tier oder Gemiise
verarbeiten, sind ein weiterer guter Ansatz. Oder Betriebe, die gezielt
»Misfits« aufkaufen und verarbeiten, wie zu krumme Gurken, kriip-
pelige Kartoffeln oder tiberschiissige Saisonware.

Wir alle sollten anfangen, umzudenken. Selbst unsere Regierung
formuliert: »Zukunftsfihig wirtschaften bedeutet also: Wir miissen
unseren Kindern und Enkelkindern ein intaktes 6kologisches, sozi-
ales und 6konomisches Gefiige hinterlassen. Das eine ist ohne das
andere nicht zu haben.« Das funktioniert nur, wenn das Wachstum
Grenzen hat und ein Zusammenwirken aller global funktioniert.
Oder wie es die Denkfabrik Club of Rome seit jeher formuliert:
»Think global, act locall« Und es passiert viel in dieser Richtung, man
muss es nur wahrnehmen. Whisky muss nicht mehr zwingend aus
Schottland, den USA oder Japan kommen, einheimische Destillen
machen es vor. Aus dem Alpenvorland
kommt hervorragendes Mineralwasser,
es muss nicht die Nobelmarke aus Italien
oder Frankreich sein. Und auch beim
Wein, einem von jeher sehr internatio-
nal geprdgten Thema, sind die Erzeug-
nisse aus Deutschland weiter auf dem
Vormarsch. Gerade weil die Weinbaufla-
chen in Deutschland begrenzt und
schwer zu bewirtschaften sind, ist dem
Massenanbau hier ein natiirlicher Riegel
vorgeschoben. Versuchen wir, den rich-
tigen Weg zu gehen, dabei aber immer
auch nach links und rechts zu schauen ...

Schwabische Zwiebelsuppe
mit Krautern

Mit grofem Engagement werden Erzeugnisse aus unserer
Region von Handwerksbetrieben, Manufakturen oder direkt
von den Produzent*innen zu Spezialititen verarbeitet, die in
dieser Form nur hier zu haben sind. Sie werden vorwiegend
iiber ein Netzwerk von Hofliden und Mirkten gehandelt und
sind oft auch iiber das Internet erhdiltlich und holen so die
Klicks in unsere Region. In dieser neuen Serie wollen wir
diesen wunderbaren Fundstiicken Platz einriumen und
ihnen auf a3regional.de eine Ehrengalerie einrichten.

khwabische Zwiebelsupp

it Mordutern et

Hergestellt und vertrieben wird die Suppe vom Kiichenteam des Ho-
tels Diem in Krumbach. Zu diesem Haus gehoren ein Gasthof sowie
eine Metzgerei. Gefunden haben wir das Dosenprodukt im Angebot
des Dasinger Bauernmarkts zum Preis von knapp 5 Euro bei 400 ml
Inhalt. Die Produktangabe verrdt einen Zwiebelanteil von 30 Prozent,
Rinderbrithe nimmt 60 Prozent des Volumens ein. Der Rest besteht
aus einem geheimen Mix aus Butter, Weizenmehl, Ei, Senf, Gewtiirzen,
Salz und Krdutern.

Die Suppe riecht nach dem
Offnen der Dose recht appetit-
lich und ist im Handumdrehen
auf die richtige Temperatur ge-
bracht. Die zweite positive
Uberraschung ist der Augen-
schein der Briihe im Teller. Sie
gleicht in der Tat dem Foto auf
dem Etikett der Dose. Auch ge-
schmacklich bleibt die Schwa-
bische Zwiebelsuppe nicht hin-
terden geweckten Erwartungen
zurtick. Die reichlich bemes-
sene Menge an klein gehackten Zwiebelstiickchen hat noch etwas Biss
und die leichte Pfeffernote ist alles andere als stérend. Das Aroma der
verwendeten Kréduter ist noch vorhanden und der Salzanteil beschrdankt
sich auf ein vertretbares Maf3.

Der Onlineshop listet rund 100 Produkte, darunter so exotisch klin-
gende Produkte wie eine Sauerteigbrotsuppe oder eine Waldbeer-Co-
cos-Marmelade. Die Schwabische Zwiebelsuppe ist pro Dose fiir 3,30
Euro zu haben. Ab einer Bestellmenge von 20 Euro entfallen die Ver-
sandkosten. (kaj)

www.diem-feinkost.de

www.a3regional.de



Was kochen Sie uns heute
Schones, Herr Malesic?

Ein ProtoRoll von Jiirgen Kannler, Fotos: Stela Blagova

Die Offnungszeiten des Nuno entsprechen den
Offnungszeiten des Staatlichen Textil- und In-
dustriemuseums tim. Das Restaurant ist Teil
des Architekturkonzepts des Hauses, bietet 100
Plitze auf der Ebene des Foyers und 60 auf der
vorgelagerten Terrasse. Das Nuno ist eine erste
Adresse in Sachen Essen und Trinken im Augs-
burger Textilviertel. Den frithen Gésten bietet
es Kaffee und Friihstiick, mittags wechselnde

Tagesgerichte und erfreut mit einem frischen,
herzhaften, weitgehend vegetarischen Warm-
Kalt-Buffet. Die letzten Besucher des Tages ver-
abschiedet es mit einem Apéro. Doch Anspruch
und Idee des Hauses umfassen weit mehr als
nur Museumsgastronomie zu sein. Das tim ist
ein gefragter Ort fiir Feste aller Art und Markus
Geirhos, ermoglicht als Nuné-Chef'so manches,
wovon noch lange Zeit gesprochen wird. Von
Anbeginn an, also seit bald sieben Jahren, be-
gleitet er das Programm des tim mit entspan-
nter Kostlichkeit. Um die 30 Personen zdhlt das
Team, in dem Mihael Malesi¢ Verantwortung
fiir die Kiiche trdgt. Caterings fiir bis zu 500
Personen werden von seinem Reich aus beseelt,
dessen Ausrichtung mit Schwerpunkt auf eine
internationale Gemiisekiiche beschrieben wer-
den kann. Die familidren Wurzeln des Kochs
reichen nach Kroatien. Die dortige, stark vom
saisonalen Angebot auf den Mirkten beein-
flusste Kiiche hinterldsst auch im Angebot des
Nuné ihre Spuren. So findet sich auf der Karte
beispielsweise immer wieder Satara§ ein leich-

ter Eintopf, meist auf Basis von Paprika, Toma-
ten, Zwiebeln und Gewtirzen. Aber auch
Kolleg'innen aus dem arabischen Kulturkreis
erweitern mit ihrem Wissen und Vorlieben die
kulinarische Vielfalt des Hauses. Diese Offen-
heit und Kollegialitdt pragen die Simmung im
Nuné. Gemeinsame Frithstiickspausen und
wenn moglich ein Mittagstisch flir die Beleg-
schaft, nach getaner Arbeit, ist Teil des Kon-
zepts. Schlechte Stimmung in der Kiiche
schmeckt man, auch hier sind sich Markus und
Mihael einig.

Bei der Auswahl der Waren, die in der Kiiche
zum Einsatz kommen, sind die Kriterien Klar.
So zihlen der Okoring und der Pfinder Bio-Hof
in Schwabmiinchen zu den Lieferanten. Von
den Feldern der Familie Pfinder stammten
auch die Pastinaken bei unserem Kiichenbe-
such. Die Eier fiir die Panade kamen vom
Schlossbauer in Kutzenhausen. Fleisch und
Wurst liefert in der Regel der Packlhof am Am-
mersee. Denn bei aller Liebe zum Gemiise, im
Nuno arbeitet man nicht mit dem erhobenen
Zeigefinger, sondern mit einem Verstindnis
fiir Vielfalt und Qualitét.

Diese Einstellung schitzen Mihael und Markus
auch an ihren Kolleg*innen vom Klosterstiiberl
in Oberschonenfeld, vom Goldenen Stern in
Rohrbach oder vom Café Himmelgriin auf dem
Geldnde des ehemaligen Schlachthofs gleich in
der Nachbarschaft. Und auch an der Theke
beim italienischen Feinkosthdndler Mavin in
Lechhausen kann man die beiden zuweilen
finden. SchlieRRlich kennt Geschmack und Qua-
litdt keine Grenzen.

Provinostrafle 46 | 86153 Augsburg | 0821 - 508 10 44 |

Di-Sa 10 - 17 Uhr So & Feiert. 10 - 17 Uhr |

Unsere Kiichenbesuche auf www.a3regional.de

www.nuno-augsburg.de
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Pro Person, die satt werden will, vier
knapp einen Zentimeter dicke Pasti-
nakenscheiben blanchieren. In Mehl
wenden, anschlieffend griindlich
mit einer Masse aus Ei, geschroteten
Haselntissen, abgeschmeckt mit Salz,
Pfeffer und etwas Muskat, panieren.

Pflanzendl und Butter erhitzen und
die Schnitzel goldbraun von beiden
Seiten ausbacken. Die Temperatur
passt, wenn sich in der Pfanne ein
geruhsam Blasen werfender, weifler
Schau um das Wurzelgemiise legt.

Die fertigen Schnitzel werden wie
eine Pyramide um eine Portion mit
Minze verfeinerten Brei, der zu glei-
chen Teilen aus gekochten Kartof-
feln, blanchierten Erbsen und etwas
Milch gertihrt wird, getiirmt.

Im Nun6 gesellt sich dazu ein Topf-
chen Schmand, das seinen besonde-
ren Kick dem beigegebenen Zitro-
nenabrieb und einigen Tropfen
Olivendl verdankt.

Zitronenaroma und Minze sind bei
diesem Gericht der reizvolle Kon-
trast zur StifRe von Pastinake und
Kartoffel.

Arbeitszeit: 20 Minuten
Wareneinsatz pro Person: 4-5 Euro




Ackersalat

Er wichst in einer Zeit, in der es sonst kaum frische heimische
Salate im Angebot gibt. Im September gesit, kann ich meinen
Lieblingssalat problemlos bis zum niichsten April ernten. In Oster-
reich heif3t er »Vogerlsalat«, was auf seine zarten Blétter hinweist.
In der Schweiz ist er aufgrund seines nussartigen Aromas auf den
Namen »Niisslisalat« getauft. Bei uns in Schwaben kennen wir ihn
als »Feldsalat« oder »Ackersalat«. Tatsdchlich wurde die vitamin-
reiche Pflanze friither ausschlief3lich wild gesammelt. Im Herbst
und Winter, wenn es in kargen Zeiten wenig Gemdiise gab, wuchs
dieses Ackerunkraut auf den abgeernteten Feldern und war eine
attraktive zusitzliche Vitaminquelle. Erst mit der Nutzung von
Unkrautvernichtungsmitteln verschwand der wild wachsende
Feldsalat von den Ackern. Seither gibt es ihn nur noch als Kultur-
pflanze.

Die typische Herbstkultur mit ihren zarten hellgriinen Blétter
iiberzeugt mit ihrem knackigen Biss und einem wiirzigen Aroma.
Dabei hat mich schon immer fasziniert: Als lebende Pflanze kann
Ackersalat bis zu minus zehn Grad Frost gut aushalten. Das ist
durch den eingebauten biologischen Frostschutz moglich, der wie
beim Autokiihler funktioniert, dem eine alkoholhaltige Fliissig-
keit zugefiigt wird. Der Salat produziert Glycerin, also Zuckeralko-
hol. Diese Substanz 16st sich in den Pflanzenzellen und bindet das
Wasser darin so fest, dass es nicht bei null Grad gefrieren kann.

Ackersalat ist anspruchslos und wdchst tiberall. Man bendtigt
nicht einmal einen Garten. Ich selber habe ihn Ende September in
Balkonkdsten ausgesit. Zwei Reihen passen in einen Kasten. Er ist
seither gut gewachsen und die Ernte hat begonnen. Hierzu schnei-
de ich die Blattrosetten kurz iiber der Erdoberflidche ab und reifRe
sich nicht etwa aus. Das hat den Vorteil, dass der Salat nachwach-
sen kann. Das passiert allerdings nur bei Temperaturen tiber null,
sonst ruht das Wachstum zwischendurch. Gefrorene Pflanzen
diirfen nicht geerntet werden, da die Blitter sonst nach dem Auf
tauen sehr schnell welk zusammenfallen. Das liegt daran, dass die
Zellstruktur zerbricht, wenn gefrorene Blitter bewegt werden. Ab
April, wenn es allméhlich warmer wird, treibt die Pflanze Bliiten
aus. Auch die sind essbar.

Hilfreich ist es, die Pflanzchen bei allzu tiefen Temperaturen oder
starkem Wind zu schiitzen - zum Beispiel mit Folie oder Vlies. Bei
mir geht es luxurios zu, denn ich habe ein Foliengewdchshaus, das
ich im Winter auf dem Balkon aufstelle.
Meine Vitaminbar!

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

Im Steigenberger Drei Mohren Augsburg findet vom 22. bis 24. Febru-
ar das »Whisk(e)y Weekend« statt. Es erwartet Sie an diesem Wochenen-
de eine qualitative Verkostung mit Whiskeys von Talisker, Johnnie Wal-
ker, Jameson, Aberlour, Bruichladdich, Tomatin, Ziegler Aureum, Mack
Myra, SinGold und Wilson&Morgan. Los geht es am Freitag um 20 Uhr
mit der »CraftTasting Half & Half Aktion«, wo Sie — ganz im Sinne der
britischen Pub-Kultur - sechs unterschiedliche Whiskeys im Zusammen-
spiel mit sechs ausgesuchten handgebrauten Bieren dargereicht bekom-
men. Fir die passenden kulinarischen Erlebnisse sorgt das Team von
»maximilian®s«. Die Kosten fiir den Abend betragen 89 Euro pro Person
- inklusive Getrdnke und Speisen. Am Samstag geht das Wochenende
rund um den Whiskey in die zweite Runde: Ab 20 Uhr kann man sich
auf eine kleine Weltreise begeben — mit Whiskeys aus den USA, Schwe-
den, Deutschland, Irland, Schottland und Japan. Dazu gibt es ein 3-Gédn-
ge-Menti. Kosten: 89 Euro. » www.whiskysalonandspirits.defaugsburg

Grand Cuisine

Die kosmopolitische Kiiche des Grandhotels Cosmopolis ist ein Ort des
Zusammenkommens. Hier kochen Menschen unterschiedlicher Her-
kunft, Generationen und Hintergriinde vegetarische, vegane, traditio-
nelle und experimentelle Gerichte. Verwendet werden Zutaten aus 6kolo-
gischem Anbau, das Gemiise stammt zum grof3en Teil vom Bauer Pfainder
aus Schwabmiinchen. Von Montag bis Freitag wird tdglich um 13 Uhr
ein Mittagstisch angeboten. Preis: 4 Euro (Kostendecker), 8 Euro (Realitét),
16 Euro (schafft Zukunft fiir das Projekt Grandhotel). Wer aktiv zum Fort-
bestehen des Grandhotels beitragen mochte, hat die Moglichkeit, Teil des
neu geschaffenen Freundeskreises zu werden. Weitere Infos hierzu gibt es
unter: »» grandhotel-cosmopolis.org/de/freundeskreis/

Ein Projekt der a3kultur-Redaktion
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www.a3kultur.de
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FMANTERTIEEN BCHOWO . AQTIEER

Foto: Nico Meyer

Wie schmeckt eigentlich Kakao?

Haben Sie schon mal puren Kakao probiert? Ich fiir meinen Teil assoziierte »Kakao« bis Mitte letzten
Jahres nur mit der Marke des weltgrofRten Nahrungsmittelkonzerns oder Produkten, die diesem sehr
dhnlich schmeckten.

Durch gliickliche Umstdnde landete jedoch eines Tages eine Kugel peruanischen Ur-Kakaos in
meinem Milchschdumer. Dieser Kakao stammt von der alten peruanischen Sorte »Criollo« und wird
von groflen Betrieben nicht verkauft, da diese nur mit speziell geziichteten Hochleistungssorten
arbeiten. Dieser fiir mich zuerst fremde Kakao erweckte nicht nur ganz neue Erlebnissensationen
auf meiner Zunge und in meiner Nase, sondern hatte auch eine stirkende und belebende Wirkung.
Immer wenn ich den Kakao vor dem Sport (in meinem Fall Klettern) trank, traute ich mir mit einer
Leichtigkeit Dinge zu, die mir davor sehr viel schwerer fielen.

Die Criollo-Kakao-Kugel von »Elimba« entfaltet solch eine Wirkung aufgrund des vergleichsweise
sehr hohen Anteils von 25 Gramm reinen Kakaos pro Kugel. Verdiinnt man den Kakao nicht zu stark,
schmeckt man sogar eine leichte Schérfe heraus. Zur Verdiinnung sollten jedoch immer vegetarische
Milchalternativen genommen werden, da die Inhaltsstoffe der Kakaopflanze ansonsten nicht ihre
Wirkung entfalten konnen. Gegriindet haben das kleine Kakaounternehmen Elias El Gharbaoui und
Barbara Kowalski nach ihren vielen Siidamerikareisen und dem engen Kontakt mit Kakaobauern in
Peru. Ihr Ziel: moglichst vielen Menschen dieses Kakao-Erlebnis nahe bringen. Thre Vision fiir die
Zukunft ist es, mit Direktvermarktung auch in den fairen Handel einsteigen zu kénnen und es da-
durch mehr Bauern zu ermoglichen, weiterhin diese alten, aber leider bedrohten Kakaosorten an-
pflanzen zu kénnen. (sew)

»Elimbac ist noch auf der Suche nach Resellern in Augsburg. Bei Interesse bitte eine Mail an » info@elimba.de
schreiben. Bisher gibt es ihren Kakao nur iiber die Website: »» www.elimba.de
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Glutenfreie Pasta e basta

Wer sich glutenfrei erndhren mochte oder muss, wird feststellen,
dass es mittlerweile enorm viele Nudelvarianten ohne Weizen oder
andere glutenreiche Getreide gibt. Neugierig geworden? Ich auch.
Deshalb habe ich mich auf den Weg gemacht und meiner Familie
einige Tage mit den ungewohnlichsten Nudelvarianten aufgewartet.

Pasta, italienisch fiir Teigware, besteht normalerweise aus Hartwei-
zen, Salz und Wasser. Ihre glutenfreien Alternativen werden zum
Beispiel aus Buchweizen, Reis, Mais oder Hilsenfriichten gemacht.
Verglichen mit der klassischen Variante weisen sie einen ungleich
hoheren Nihrstoffgehalt aus und sind oft sehr reich an Eiweil3, was
dann auch gleich dem Vegetarier und dem vegan lebenden Men-
schen zugutekommt.

Erwartet man allerdings den typisch gewohnten Nudelgeschmack,
wird man zumindest etwas {iberrascht sein. Solche Nudeln haben
immer eine leichte Eigennote und sind wesentlich geschmacksinten-
siver als ihre weiRen Schwestern. Maisnudeln waren einer der Vorrei-
ter im Sektor »glutenfreie Pasta«. Sie haben wenig Eigengeschmack
und wenn man den Garpunkt verpasst, 16sen sie sich in Wohlgefal-
len auf. Nicht mein Geschmack!

Ganz anders die Kichererbsenspirelli. Schon beim Kochen stieg mir
ein angenehm pikanter Duft in die Nase. Sie sahen duRerst appetitlich
aus, und als ich sie sanft in einem Schuss hochwertigem Olivendl an-
briet und leicht mit dem Krédutersalz dieser Saison bestdubte, hatten
mich Geschmack und Konsistenz restlos iiberzeugt.

Penne aus Bio-Naturreis - eher schwach. Wer heikle Kindermduler
glutenfrei versorgen mochte, probiere es lieber mit konventionellen
Bandnudeln aus Reis. Kocht man sie in Salzwasser mit einer Prise
Kurkuma, sehen sie aus wie Eiernudeln und schmecken auch super-
lecker! Die Griine-Erbsen-Drelli fanden wir alle so lala - Geschmack:
okay, Konsistenz: na ja. Superspannend, dachten wir bei Rote-Bete-
Buchweizennudeln mit Leinsamen im Teig. War dann aber eine
echte Enttduschung!

Fusilli aus Bio-Buchweizen-Vollkornmehl - das klingt fiir mich ganz
schauderhaft nach pappigem, spaf3freiem Genuss. Umso erstaunter
war ich dann, als die fast schwarzen Nudeln auf dem Teller lagen.
Das Auge isst ja bekanntlich mit, weshalb es griinen Brokkoli in
einer gelben Kokos-Curry-Sofe dazu gab. Hier waren wir uns absolut
einig - jederzeit wieder!

Fiir Gudrun Glock ist Erndhrung das zentrale
Thema ihrer Arbeit. In ihrem Buch »Sanft heilen
mit Ayurvedac erkldrt sie, warum Essen fiir sie
kein blofer Kampf gegen den Hunger ist, son-
dern die Quelle von Vitalitdt, Freude und
Ausstrahlung. Als Erndhrungscoach vermittelt
sie die Vielfarbigkeit des Kochens in Einzelsit-
zungen und Kochkursen, veranstaltet
Fastenwochen und Ayurveda-Yoga-
Wochenenden im Allgdu.
www.ayurveda-augsburg.de

Foto: Rita Newman

Mit der Ausstellung »Aufgetischtlk vereint das Kiinstlerhaus Markt-
oberdorf Werke von Daniel Spoerri und Vera Mercer in einer appetit-
lichen Schau, die vom 16. Februar bis 19. Mai zu sehen sein wird.
Spoerri wurde vor allem durch seine »Fallenbilder« (sTableaux piege«)
weltbekannt: auf Tischplatten fixierte Uberreste einer Mahlzeit oder
einer anderen zufillig vorgefundenen Situation. Eingefangen wird
damit ein Stiick Alltagswirklichkeit — wie in einer Falle (»piege«). Mit
dem »Restaurant Spoerri« und der dazugehorigen »Eat Art Galerieg,
die er 1968 in Diisseldorf eroffnete, wurde Spoerri zum Begriinder der
Eat Art. Zentrale Themen in seinem Werk sind der Geschmackssinn
des Menschen und das Hinterfragen von Essgewohnheiten. Die Ver-
fremdung von Speisen stellt iiberlieferte Sinneswahrnehmungen und
Traditionen in Frage oder irritiert sie zumindest.

Die Themen Markt, Kiiche, Essen und Kunst entdeckt Vera Mercer in
den 1960er-Jahren fiir sich, als sie bei ndchtlichen Streifziigen in den
Pariser Markthallen »Les Halles« fotografiert. Heute lebt sie in Omaha
und Paris, hat mit ihrem zweiten Mann mehrere Restaurants eréffnet
und ist ihrem kiinstlerischen Thema ums Essen treu geblieben. Die
Einkdufe vom Markt werden spédter im Studio zu Stillleben arrangiert
- deren Zubereitung und das Verspeisen schliefen den Kreis und so
verbinden sich Leben und Werk.

www.kuenstlerhaus-marktoberdorf.de
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Tagelang war die Wetterlage stabil. In den hé-
heren Regionen lag der Schnee bis zu einem
Meter hoch. Die Biume im Nadelwald trugen
schwer unter der weifden Pracht. In wenigen
Tagen wiirden wir fiir einige Tage in den Baye-
rischen Wald aufbrechen. Die Unterkunft, eine
gerdumige Wohnung in der oberen Etage eines
einfachen Familienhauses in Viechtach, war
gebucht. Das Programm in groben Ziigen aus-
gearbeitet. Vor meinem inneren Auge sah ich
mich schon bei meiner ersten Skitour dieser
Saison auf einem Hohenzug zwischen Kleinem
Osser und GroRem Arber: »Arbermandl« nicken
unserer kleinen Gruppe zu. Das Eis und die
scharfen Winde packen alles in einen dichten,
weilRen Mantel. Vor mir die unbertihrte Schnee-
decke, glitzernd in der spdten Sonne, die ihren
Weg am Nachmittag doch noch durch den
verhangenen Tag gefunden hat. Im Osten wird
der Bayerische nach wenigen Kilometern zum
Béhmerwald. Gegentiber liegt eine dicke, graue
Wolkendecke tiber dem Donautal. Gduboden,
tiefstes Niederbayern, keine zwei Stunden Fahr-
strecke von zu Hause entfernt und doch ganz
schon weit weg.

Kurz vor der Abfahrt setzte das Tauwetter ein.
Die Fliisse drohten zum ersten Adventswochen-
ende {iber die Ufer zu gehen. Aus Schnee wurde
Matsch und aus dem Matsch riesige Lachen, die
nicht abflieRen konnten, weil der Boden oft
noch im Frost lag. Der Regen fiel bei unserer
Ankunft reichlich und gefror auf den Strafden
zu Eis. Unsere Planungen fiir die kommenden
Tage waren Makulatur. Statt langer Wande-
rungen durch den Wald nahmen wir uns vor,
die Gegend rund um Viechtach auf einigen
Spaziergidngen zu erkunden und unseren Ent-
deckungsdrang auf die lokale Gastronomie zu
fokussieren. Ansonsten sollte viel Schlaf auf
dem Programm stehen. Und was soll ich sagen,
es war wunderbar.

In Viechtach leben etwas weniger als 10.000
Menschen. Das Stddtchen hat atmosphérisch
nicht wirklich viel zu bieten. Es gehort nicht zu
den schonsten Flecken im Bayerischen Wald.
Und Post aus Viechtach bedeutet in der Regel
Ungemach. Die zentrale Bul3geldstelle des Baye-
rischen Polizeiverwaltungsamts hat hier seit
einigen Jahren ihren Sitz. Doch die Lage im
Herzen der Region ist recht gut. Die Menschen
sind freundlich und wirken im besten Sinne
unverstellt. Wer hier Fremden herzlich entge-
gentritt, tut dies nicht mit der aufgesetzten
Professionalitit, wie man sie aus Gegenden
kennt, die vom Tourismus leben miissen. Hier
gibt es zwar Urlauber, aber daneben eben auch
ein echtes Leben. Diese Unabhdngigkeit der
Menschen ist gut fiir beide Seiten. Als Gast ist
man hier nicht nur Teil der Tourismusindu-
strie und die Einheimischen entscheiden von
Fall zu Fall, ob und wie sie die Fremden an
ihrem Leben teilhaben lassen.

Rund um Viechtach gibt es eine Handvoll Wan-
derungen, die auch vom Bergfex-Portal emp-
fohlen werden. Sie sind unter normalen Um-

stdnden nicht allzu schwer und vermitteln ein
gutes Bild von der Landschaft entlang des
Schwarzen Regens, der aus dem Osten kom-
mend seinen Weg vorbei am Stddtchen findet.
Dieser Fluss ist besonders, und diesen Reiz wis-
sen nicht nur Wanderer, sondern auch Kanu-
ten und Kajakfahrer zu schétzen. Die Natur
entlang der Ufer auf dem knapp 30 Kilometer
langen Weg zwischen Regen und Viechtach ist
unverbaut und die Paddelstrecke nicht ohne
Anspruch. Wenn die Menschen hier die Ge-
gend »Bayerisch Kanada« nennen, hort es sich
nicht so an, als hétten sie das Spriichlein vom
Tourismusverband gelernt. Fiir den Rickweg
der Tagestour von der Schnitzmiihle nach
Gumpenried sollte man auf die Bahn setzten.
Seit einigen Jahren wird diese wunderbare Stre-
cke wieder mehrmals am Tag befahren. Tickets
fiir dieses Erlebnis gibt es im Zug.

Ein weitaus kiirzerer Spaziergang fiihrte uns
einige Kilometer flussabwarts entlang des
Schwarzen Regens bis zum Stoaberg. Aufer
uns hatte es an diesem nasskalten Freitag keine
Wanderer auf den Weg verschlagen. Doch wir
waren nicht allein. Ein Trupp Holzarbeiter
nutzte die schneefreie Phase, um die grobsten
Herbststurmschéiden in den Wildern entlang
des Flusses zu beheben. Eine schwere und ge-
fahrliche Aufgabe, zumal die Steigung vom
Ufer zur Hochebene recht steil ist. Doch dank
dieser Manner sind die Wege zu jeder Jahres-
zeit gut begehbar. In den oberen Regionen lie-
fen wir eine gute Weile ldngs einer alten Natur-
steinmauer, die das Erdreich am Abgleiten zum
Flusslauf hindert. Landwirtschaftlich war diese
Gegend hier noch nie sonderlich gesegnet. Kein
Vergleich zu den fruchtbaren Ebenen des Gédu-
bodens, keine halbe Stunde Fahrzeit von hier.
Die Kiefern wachsen auf dem sandigen Boden
hier recht gut. Thre hohen Stimme geben
immer wieder einen besonderen Blick ins Tal
frei. Felsformationen durchstoRen den Wald
und ziehen sich bis zum Wasser hinunter. Die
Oberfldche des Schwarzen Regens ist bei un-
serem Besuch noch zentimeterdick gefroren.
Das Eis ist klar und gab den Blick frei auf den
Grund des Flusses. Dort, wo sich Luftblasen
unter der kalten Oberfldche gesammelt haben,
wirkt das eingesperrte Gas milchig. Es bewegt
sich zuweilen sanft mit dem Strom, zuweilen
gegen den Strom. Die Welt unter Wasser funk-
tioniert nach besonderen Regeln. Die Ufer sind
sauber. Nur einmal blitzt der Wohlstandsmiill
durch das Eis. Eine Badelatsche, schwarz wie
der Fluss, aber mit den vier Ringen des Audi-
konzerns gekennzeichnet, ragt eingefroren zur
Hilfte tiber die Oberfldche.

Die Menschen hier sind es gewohnt, zu ihrer
Arbeit zu pendeln. Jede Familie hat Mitglieder,
die bei den groRen Automobilfabriken zwi-
schen Donau und Landeshauptstadt unter Ver-
trag stehen. Andere bauen Minchen hoher
und breiter. Arbeiten ja, aber leben wollen sie
dort meist nicht. Das Gegenteil ist der Fall.
Mussten die Menschen meiner Generation die
Metropole verlassen, wenn aus einem Single-
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ein Familienhaushalt wurde, fand man neue
Riume im Giirtel, den die S-Bahn beschreibt.
Heute sind auch diese Lagen oft nicht mehr zu
bezahlen und man erinnert sich zusehends an
die Orte, wo man schon zur Schule ging und
die ersten Zigaretten rauchte. Doch dazu spéter
mehr.

Bei der Rugenmiihle queren wir den Fluss und
nehmen den Weg durch die Aue zuriick. Der
Nieselregen gefriert nun und wird zu einem
starren Guss liber Miitze und Anorak. Wir be-
gegnen einem weiteren Arbeitstrupp. Die Mén-
ner ernten Weiden und ich erfahre, dass aus
dem handbreiten Setzling tiber den Sommer
die erntereife Rute mit einem Meter Linge oder
mehr erwdchst. Die biegsamen, schlanken Hol-
zer werden gebiindelt und an Korbflechtereien
und Mébelfirmen verkauft. Das Schneiden und
Biicken wird von Ménnern erledigt, die nicht

Neben dem Spital zieht sich eine schier endlose
Treppe hinauf in den Ortskern. Ein einfacher Weg-
weiser verspricht als Ziel das Café Venus.

Im 16. Jahrhundert wurde die Gesellschaftsbrauerei
Viechtach gegriindet.

aus der Gegend stammen. Auch sie haben ihre
Heimat verlassen, um zu arbeiten. Nur sind
ihre Wege weiter. Sie kommen aus dem Osten
oder leben sehr weit im Stiden. Der Eisregen
heute macht niemandem Spalf3.

Das Alte Spital in Viechtach lebt wieder. Olli
Zilk hat das alte Gemduer unweit des Flusses
dem Verfall entrissen und daraus einen Ort der
Kultur gemacht. An nahezu jedem Offnungs-
tag wird in der ehemaligen Kapelle Livemusik
zwischen Hip-Hop, Folk und Experimentellem
dem Publikum prasentiert. Meist ohne Eintritt,
rein auf Spendenbeasis. Die Kiinstler und Kiinst-
lerinnen kommen aus den USA, aus Osterreich,
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aus Berlin oder Miinchen und zuweilen aus
dem Bayerischen Wald. Konzept und Erfolg des
Alten Spitals blithen nicht im Verborgenen. Es
ist ein Kulturort fiir die Menschen der Region.
Zu den Fans gehoren auch viele, die heute in
anderen Gegenden der Welt leben, vor allem
aber arbeiten, und die vielleicht genau bei
einem Konzert hier zu iiberlegen beginnen,
wie ein Weg zurtick aussehen konnte.

Neben dem Spital zieht sich eine schier end-
lose Treppe hinauf in den Ortskern. Ein ein-
facher Wegweiser verspricht als Ziel das Café
Venus. Eine derartige Adresse konnte sich an-
dernorts durchaus als fragwiirdig erweisen.
Hier entpuppt sich die Anlaufstelle als Para-
dies aus Miirbteig, Staubzucker, Buttercreme
und Bergamottearoma. Das Kaffeehaus, unter-
gebracht in den Ridumen einer ehemaligen
Wirtschaft, hat in der Regel von Freitag bis
Sonntag geoffnet. Gefiihrt wird es von Karin
Schmid und ihrem Reinhard, Ehemann, einem
Kiinstler, der sich der fantastischen Malerei
verschrieben hat.

Die Stimmung hier als familidr zu bezeichnen,
ist nicht tbertrieben. Man kennt sich, nennt
sich beim Vornamen, und als der Besuch eines
betagten Stammgasts zu lange auf sich warten
ldsst, macht sich das Personal ernsthaft Sorgen.
Schlief8lich erscheint die betreffende Person.
Der Eisregen hat die Verzogerung mit sich ge-
bracht. Zur Begriiffung gibt es Umarmungen,
Tee und eine Wirmflasche. Ein Service, den im
Ubrigen alle Giste in Anspruch nehmen kon-
nen. Unserer Unentschlossenheit bei der Aus-
wahl aus dem reichhaltigen frischen Kuchen-
angebot begegnet die Chefin mit einer iippigen
Zusammenstellung. Wer das Angebot noch
nicht kennt und deshalb keinen Favoriten hat,
probiert eben von allem ein mehr oder weniger
kleines Stiickchen. Die ndchste Hauptmahlzeit
hat sich damit erledigt.

Eine wirklich ausgewiesene Spezialitit hat die
Gastronomie in Viechtach eigentlich nicht zu
bieten, hieR es. Eine Wirtschaft ist eben gut
oder weniger gut, meint unser Vermieter, und
der Preis spielt bei den Leuten hier immer eine
Rolle. Aber wenn man Wild mag, dann gébe es
im Hotel Schmaus meist gute Stiicke vom
Hirsch oder Reh, und fiir ein Schnitzel ginge
man hier ins Schiitzenhaus. Und er hatte recht,
das Schiitzenhaus war gut besucht. Einige
Handwerksbetriebe kehrten mit ihrer Beleg-
schaft schon zur Weihnachtsfeier ein. Doch
unser Tippgeber hatte fiir uns reserviert und
wir bekamen einen schénen Tisch zwischen
den Branchen Holzverarbeitung und Sanitir-
wesen. Beim Schmaus erledigten wir die Vorbe-
stellung fiir den Folgetag selbst. Auch hier war
die Empfehlung gerechtfertigt, die Stimmung
im Gastraum aber nicht anndhernd so ausge-
lassen wie am Tag zuvor. Natiirlich fand sich
auf beiden Karten fiir die Gegend Typisches.
Eine abgeschmelzte Brotsuppe zum Beispiel
oder die gebratenen Knédel mit Ei und Krédu-

tern. Es war eben nie eine reiche Gegend hier,
man machte tdglich das Beste aus dem, was
verfligbar war. Und wenn der Wald den ein
oder anderen Braten tibers Jahr lieferte, war es
fiir die meisten Jager oft kliiger, den Abschuss
nicht an die groRe Glocke zu hingen.

Der Knodel spielt hier kulinarisch eine Haupt-
rolle. Das schmeckt man, liest es in den Menii-
karten, und wenn man etwas Gliick hat, erlebt
man es am eigenen Leib. Auch ich verkaufte in
jungen Jahren meine Arbeitskraft an die Auto-
mobilindustrie in Miinchen. Dort trafich einen
Kollegen, der jeden Montagmorgen aus Boden-
mais anreiste, um freitags wieder nach Hause
in den Bayerischen Wald zu fahren. Gemein-
same Ausfliige in die Heimat des jeweils ande-
ren waren auch ernsthafte Exkursionen ins je-
weilige Nachtleben. Eine dieser Expeditionen
endete in der miitterlichen Kiiche meines Kol-
legen. Er weihte mich in die Kunst ein, Mitter-
nachtsknodel zu drehen. Ich beherrsche das
Rezept noch heute.

Doch vor dem Knédel kommt bekanntlich der
Bierdurst, und den l6scht man in dieser Ge-
gend am besten mit einem hellen Vollbier aus
der Gesellschaftsbrauerei Viechtach. Im 16.
Jahrhundert wurde sie gegriindet, um die
Wirte der Stadt als Gesellschafter und ihre
Gdste als Trinkende mit Bier zu versorgen. Die
vier von uns verkosteten Sorten waren von gro-
Rer Qualitit. Die Verbundenheit der Menschen
mit dieser Brauerei ist spiirbar. Vergangenen
Oktober gaben jedoch die letzten Gesellschaf-
ter ihre Anteile ans Unternehmen zurtick und
die Brauerei hat seitdem neue Besitzer. Eine
Wirtin aus der Umgebung, einen Braumeister
und einen Anwalt aus Berlin, wie uns die
freundliche Dame aus dem Hausverkauf erklir-
te. Sie ist iber die Entwicklung erleichtert, ob-
wohl ihr die Rolle des Juristen in der neuen
Besitzerriege noch nicht ganz klar ist.

Am Abend trafen wir sie auf dem Advents-
markt in der Stadt wieder. Auch hier erwies
sich unsere charmante Gesprachspartnerin als
ebenso kluge wie herzliche Reprisentantin
ihrer Stadt. Der von der katholischen Gemein-
de organisierte Verkauf von gebrauchtem
Spielzeug, Biichern und Weihnachtsschmuck
in den Ridumen der Pfarrei wurde erginzt
durch ein breites Angebot an Selbstgemach-
tem. Zwei Paar handgestrickte Socken, getrock-
nete Apfelringe und einige andere Kleinig-
keiten wanderten in meinen Korb. Der Markt
war gut besucht, aber es gab kein Gedringe.
Die Stinde mit Essen und Trinken standen im
Freien und waren um ein stattliches Lagerfeu-
er gruppiert. Der Erlos aus dem Verkauf der
Bratipfel ging an eine Frauengruppe, der Ge-
winn am Grill war fiir die Jugendarbeit ge-
dacht und fiir welchen guten Zweck der Bur-
schenverein Bier ausgeschenkt hat, das habe
ich leider vergessen ... Aber dass sich der Eisre-
gen an diesem Abend in Schnee verwandelt
hat, das weif3 ich noch. www.viechtach.de
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Orientierung im
Nachhaltigkeits-Wirr-Warr

»Nachhaltigkeit«, in aller Munde
und doch ein so schwierig zu
umreilender Begriff, dass sich
selbst die Wissenschaft bei einer
Definition nicht einig werden
kann. Doch es herrscht Hand-
lungsbereitschaft unter den Men-
schen, man mochte sein Leben
nachhaltiger gestalten und dazu
beitragen, diesen Planeten ein
stiickweit besser an die néchste
Generation weiterzugeben. Wem
hierbei die Orientierung fehlt,
dem sei der Reisefiihrer »Life-
guide Augsburg« (Oekom Verlag,
9,80 Euro) ans Herz gelegt. In
diesem praktischen Begleiter fin-
det der Leser Karten fiir Nachhal-
tigkeitsrundgédnge, Infos iiber
nachhaltige Einkaufsmoglich-
keiten, Reperaturserviceanlauf-

- stellen, Tauschmoglichkeiten
uvm. Mit dem Blick auf die insgesamt 200 nachhaltigen Orte wird
einem bewusst, wie groR das Angebot fiir nachhaltige Losungen in
unserer Region ist. (sew) »» www.lifeguide-augsburg.de

InterkRulturelle Reise durch
Augsburgs Kiichen

Jeder kennt das: Man ist
gerade zum Mittag- oder
Abendessen bei einem
Freund und die Mutter
oder der Vater zaubert ein
so kostliches Gericht auf
den Tisch, dass man sich

HOME lN innerlich wiinscht, die ei-
A BOHL “ genen Eltern konnten

einem diese Speise auch
mal auf den Teller zau-
\&_/f"' bern. So konnte man die
- Gerichte beschreiben, die

: sich hinter der zweiten
Ausgabe des Kochbuchs
»Home in a Bowl« (14,90
Euro) verstecken. Doch dieses Werk lésst sich nicht auf ein paar Re-
zepte mit schonen Bildern reduzieren. Der mittlerweile eingetragene
Verein Home in a Bowl e.V. liefert einen Beitrag zur gesellschaftlichen
Debatte: Die Leckerbissen aus Nigeria, England, Kroatien und Uruguay
(und noch viel mehr Lindern) animieren zum interkulturellen Aus-
tausch an der Schnittstelle Essen und stehen damit gleichzeitig fiir
unsere bunte Stadt. Die Gerichte fithren einem mit Augen, Nase und
Gaumen durch die unterschiedlichsten Kiichen Augsburgs und zei-
gen, dass kulturelle Vielfalt kein Hindernis, sondern eine Bereiche-
rung fiir unsere Gesellschaft darstellt. (sew) »» www.homeinabowl.de

Slow Food vom Lago di Garda

Der Gardasee als kulinarisches
Ziel der Kochbuchreihe von

bor g -
& By
BARF S
- ¥ | Heike Hoffmann diirfte, ange-

i ey sichts der vielen deutschen Tou-
3!1-.“51 L] anl“i“" risten in dieser Region, bei Itali-
RLFT O onTreiL enkennern erstmal mit
Vorurteilen behaftet sein. Dass
der Lago di Garda aber nicht nur
als beliebter Ferienort der Deut-
schen, sondern auch als kulina-
rischer »Hot Spot« dienen kann,
hat die Autorin mit ihrem
neuem Buch »Genuss vom Gar-
dasee« (WiRner-Verlag) eindriick-
lich bewiesen. Handgepfliickte,
auserlesene Rezepte, die im Kon-
takt mit Koéchinnen, Winzern

Cveas vom Grar s

oder Fischern vor Ort entstanden sind, laden zu einer neuen Ver-
kostung des bekannten Urlaubsortes ein.

Wer nicht nur mit dem Gaumen in den Siiden reisen will, den
erwarten in dem Buch auch persénliche Geheimtipps und Ge-
schichten von Einheimischen iiber den See, die Region und der
Liebe zu gutem Essen. Somit darf sich sogar der Italienkenner auf
eine Uberraschung freuen, denn abseits der altbekannten Pfade
befindet sich eine italienische Kiiche, die Erinnerungen an das
»dolce Vita« wiederbeleben.

Heike Hoffmann: Genuss vom Gardasee — Rezepte von unterwegs,
243 Seiten, mit iiber 600 farbigen Fotos, Hardcover, 35 Euro
www.wissner.com

www.a3regional.de
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Beste Eier aus unserer Region
finden Sie auf

www.adregicnal.de




