al

-
<
=)
QU
S

HERBST/WINTER 2019 #12

47

L
e

o
T

g Pl gl T 4
e TR e




Hier erhatfen Stérz.

Reﬂ'&araﬁrs':

Riegele Wirtshaus
FrélichstraBe 26

86150 Augsburg
www.riegele-wirtshaus.de

Il Castagno

Brunnenplatz 1

86391 Leitershofen/Stadtbergen
www.castagno-leitershofen.de

o el Liren e

Scbafer,

Schéferei Christian Hartl
Birkenweg 9a

86444 Affing-Muihlhausen
08207 — 96 38 451
bestellungen@lechtal-lamm.de

w Landschaltspflegeverband

y"' Siadt Augsburg ey

Mitzgercien:

Hofmetzgerei Ottillinger
Filiale Schrobenhausen
Blrgermeister-Gotz-Str. 18a
86529 Schrobenhausen

Filiale Pottmes
Kirchplatz 3
86554 Pdttmes

Filiale Inchenhofen
St. Leonhard StraBe 7
86570 Inchenhofen

Filiale Backergasse
Backergasse 17
86150 Augsburg

Filiale Pfersee
Augsburger Stral3e 21
86157 Augsburg

Filiale Konigsbrunn
Germanenstral3e 17
86343 Kdnigsbrunn
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W
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Filiale Mertingen
Im Schmutterfeld 2
86690 Mertingen

Filiale Neuburg/Donau
Nordliche Griinauer Str. 1
86633 Neuburg/Donau

Kilomarkt Pottmes
Am Erlenschlag
86554 Pottmes

www.ottillinger.de

Landmetzgerei Dichtl
Hauptstr. 24

86459 Gessertshausen
www.metzgerei-dichtl.de

Metzgerei Hormann
Filiale Rehling

Bergstr. 4

86508 Rehling

Stadtmarkt
FuggerstraBe 12a
86150 Augsburg

Penny Markt/Aindling
Raiffeisenstr. 1+3
86447 Aindling

Filiale Aystetten
BahnhofstraBe 2
86482 Aystetten

Filiale Westendorf
HauptstraBe 23
86707 Westendorf
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Das Westallgdu ist eine Teilregion
des Allgdus und besteht heute aus
grofRen Teilen des Landkreises Lin-
dau im Stidwesten des Regierungs-
bezirks Schwaben und aus Teilen
des Landkreises Ravensburg im Stid-
osten von Baden-Wiirttemberg.

Das Oberallgéu ist der stidlichste
Landkreis Deutschlands und ge-
hért zum Bezirk Schwaben. Die
kreisfreie Stadt Kempten liegt in-
mitten des Landkreises. Oberallgdu
wird falschlicherweise als Syno-
nym fiir das alpin geprigte obere
Allgdu verwendet, das eigentliche
UrAllgdu von Oberstaufen iiber
Oberstdorf und Sonthofen nach
Bad Hindelang, wo auch die All-
gduer Dialekte beheimatet sind.

INHALT 3

Als Unterallgdu wird das ab Kempten in den Norden
reichende voralpine Hiigelland bezeichnet, auch
wenn es zum Landkreis Oberallgdu gehért und dort
bereits ab Kempten vermehrt schwédbische Dialekte
gesprochen werden. Erst nordlich von Dietmannsried
verlduft der Landkreis Unterallgdu. Es liegt zentral im
Bezirk Schwaben.

Das Ostallgdu liegt im Stidosten des Bezirks
Schwaben. Bis 1803 gehorten grofie Teile des
Ostallgdus zum Hochstift Augsburg. Nachdem
das Gebiet an Bayern gefallen war, wurden die
damaligen Landgerichte Buchloe, Fiissen,
Kaufbeuren, Oberdorf und Obergiinzburg er-
richtet und Kaufbeuren kreisfreie Stadt.

= T
=

(jria di B Nachbar*in Allgdu-Fachleute geben auf zehn Seiten Tipps zu Wanderungen,
Kulturorten und besonderen Ubernachtungsmaoglichkeiten und nehmen uns mit in ihre liebsten

Gasthauser und Kisereien ab S. 4

Reportage Heumilch - Zu Besuch in der Mutter-Kind-Gruppe 5. 16

Marhtanalgse Alles Kise - eine Verkostung regionaler Sorten in der a3regional-Redaktion S. 18

Kulturland Allgau Vier Ausstellungstipps S. 20

Ein gewan dert Die schwarze Mazafati-Dattel S. 20

www.a3regional.de

a3regional.de bringt die
et Verbraucher*innen mit drei
M Klicks zu den Produkten aus
' unserer Region. LoRaler
' Genuss von Apfel bis Ziege.
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Gria di,
Nachbar*in

Das Allgdu ist mehr als Berge, Milch und Kése. Viele Men-
schen aus unserer Kulturregion mogen es, und dennoch, sie
kennen es kaum. Da ist es kein Trost, dass es nicht wenigen
Allgduer*innen genauso geht. Um gemeinsam an einer bes-
seren Nachbarschaftsbeziehung zu arbeiten, wagt die -@
a3regional-Redaktion die ersten Schritte in den fremden
Siiden, der schon zwei kurze Fahrradstunden vom Augsbur-
ger Rathausplatz beginnt. Auf diesem Weg haben wir einige
Allgidu-Fachleute um Unterstiitzung gebeten. Menschen, die
im Allgdu leben, von dort in unsere Region gezogen sind
oder hier lebend regelmiRig Gast im Allgdu sind. Wir
haben sie um Tipps gebeten. Auf den folgenden Seiten fin-
den Sie Wegbeschreibungen zu wunderbaren Wande-
rungen, lesen von besonderen Gasthdusern, Liden und
Mirkten, bekommen besondere Ubernachtungstipps und
werden zu sehenswerten Kulturorten gefiihrt und natiir-
lich zu einigen der besten Kisereien der Welt. Denn
schlieflich geht es hier ja um das Allgiu.

Grofer Alpsee

R

Bodensee 2

Bregenz

www.a3regional.de
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Augsburg

Landsberg
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Gasthaus  Mdrkte & Ldden Ubernachten

www.a3regional.de
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Wenn es regnet, lacht mein Schirm

Hans Georg Mors hat ein Leben als Lehrer und Schulleiter hinter sich. Er lebt in Sonthofen. Im besten
Pensionistenalter ging er nochmals im wahrsten Sinne des Wortes seiner Leidenschaft nach und
arbeitete zuweilen als Wanderfiihrer. Heute gehoren die Berge ihm ganz privat.

Wandern: pie gingigen Ur- E
laubsprospekte oder Bildbdnde mit
Wandervorschldgen vermittelnden ™
Eindruck, im Allgdu herrsche ganzjdhrig Son-
nenschein. Es leuchtet aber auch schnell ein,
dass die saftig-griinen Wiesen auf Wasser an-
gewiesen sind, das iiberwiegend in Form von
Regen fdllt. Diese Wettererscheinung dauert
nicht selten mehrere Tage, und wer dies in
die Urlaubsplanung einbezieht, ist gut bera-
ten. Nach dem Motto »Wenn es regnet, lacht
mein Schirm« habe ich hier zwei bewdhrte
Vorschlége:

Vom Sonthofer Ortsteil Berghofen (spétgo-
tischer Hans-Striegel-Altar im sehenswerten
Kirchlein St. Leonhard) auf Teerstrafle tiber
Walten - Unterried - Breiten zum Bildstockle
(1.343 m, zum Gipfelkreuz kleiner beschilder-
ter Abstecher nach links), dann auf teilweise
geteerten Forststraen durch den GroRen
Wald hinunter zur Einkehrmoglichkeit Drei-
angelhiitte (»» www.dreiangelhuette.de) und
auf Teerstral3e vorbei an der Alpe Berghofer
Wald (Mai - Oktober bewirtet, Mo Ruhetag)
zurtick nach Berghofen, ca. 700 Hohenmeter,
19 km, 5 4 h Gehzeit.

Wasserfille und Klammen sind in Trockenpe-
rioden nur halb so interessant, bei Regen aber
umso eindrucksvoller. Vom Parkplatz der
Breitachklamm ()»» www.breitachklamm.

com) wandern wir auf gesichertem Weg
durch die spektakuldre Klamm, biegen nach
dem oberen Kassenhéduschen scharf links ab,
steigen hinauf zum Zwingsteg mit atembe-
raubendem Tiefblick und gehen eiter bi

einer Teerstraf3e. Hier biegen wir links ab und
wandern auf der Strafle bis zur Alpe Hinter
der Enge mit guter Einkehrmoglichkeit und,
falls es aufreifdt, wunderbarem Blick ins
Kleinwalsertal. Danach geht’s ein kurzes
Stiick auf einem Waldweg, dann wieder auf
Teerstrafle in grofRem Bogen im Uhrzeiger
sinn um den Engenkopf herum, an der Ses-
selalpe vorbei und auf steilem Schotterweg
wieder hinunter zum Parkplatz (ca. 460 Ho-
henmeter, 9 km, 3 h Gehzeit). Die Erfahrung
lehrt, dass es nur ganz selten den ganzen Tag
pausenlos regnet, und der Fotograf Stefan
Rosenboom sagt: "Wer Regen und Sturm nicht
fiirchtet, den belohnt die Natur mit ma-
gischen Momenten.«

Ein unvergessliches Erlebnis ist eine Winter-
wanderung durch den Eistobel (» www.eis-
tobel.de), der aus Haftungsgriinden dann
zwar offiziell gesperrt ist, aber von trittfesten
Wanderern durchaus begangen werden kann.
Weil man mehr auf die bizarr von Eis iiberzo-
genen Felswidnde schauen mochte als auf den
unmittelbaren Weg, sind Snowgrips oder
Steigeisen an den Bergschuhen unerlésslich,
und weil auch bei leicht steigenden Tempera-
turen jederzeit grof3e Eisbrocken und -zapfen
gefdhrlich herabstiirzen konnen, ist auch ein
Helm dringend angeraten. So ausgeriistet
kann man sowohl vom Parkplatz Schiittento-
bel zwischen Ebratshofen und Sibratshofen
als auch von der Argentobelbriicke zwischen

Ubernachten: Hier Tipps oamm
zu geben ist fiir Einheimische %
extrem schwierig, weil man sel-

ber zu Hause tibernachtet und so die Qualitit
und Besonderheiten der diversen Angebote
nicht aus eigener Erfahrung beurteilen kann.
Es gibt aber eine breite Palette von Moglich-
keiten, innerhalb derer fiir fast alle Bediirf-
nisse etwas zu finden sein miisste: angefangen
von Privatzimmervermietern iiber Pensionen
und Gasthéuser zu Hotels aller Kategorien bis
hin zu 5-Sterne-Hdusern. Fir Familien mit
Kindern, die sich einen Hotelaufenthalt lei-
sten wollen, kénnen hier die Familienhotels
Haus Zauberberg in Pfronten-Rehbichl
(»»www.haus-zauberberg.de), Allgduer Berg-
hof (»» www.allgaeuer-berghof.de) und Kin-
derhotel Oberjoch (»» www.kinderhotelober-
joch.de) eine gute Adresse sein. Daneben gibt
es aber auch eine Vielzahl von Ferienwoh-
nungen und -hdusern, »Urlaub auf dem Bau-
ernhof« mit teilweise sehr guter Ausstattung,
Selbstversorgerhduser und -hiitten sowie Cam-
pingplitze, oft an Badeseen gelegen. Fiir
Kurzentschlossene findet sich iiber einschla-
gige Internetportale sicher schnell etwas Ge-
eignetes. Wer sich etwas mehr Vorlauf
wiinscht, kann sich von ortlichen Verkehrs-
dmtern oder iiberodrtlich vom Tourismusver-
band Allgdu/Bayerisch-Schwaben beraten las-
sen (»» www.allgaeu-bayerisch-schwaben.de).

. - . L . L=
Griinenbach und Maierhofen-aus diesesein=ss

malige Tour starten (150 Hohenmeter
und zuriick 7 km, 2 % h Gehzeit plus
zum Schauen). - -

el Zeit




Die Dorfsennerei
(»www.allgaeuer-bergkaese.

de) verarbeitet die Heumilch von sechs benach-
barten Bauern zu hervorragendem Bergkdse
und bietet in ihrem Laden auch Kése und ande-
re Milchprodukte von Partnerbetrieben sowie
Speck, Schinken, Honig, Marmelade und viele
andere Kostlichkeiten. Dienstags oder nach
Vereinbarung gibt es auch eine Sennereifiih-

ALLGAU 7
Ich schidtze die traditionsreichen Wirtshduser, die den Gast nicht @

mit einer Brauerei-Barockausstattung nahezu erschlagen, sondern wo es in schlich-
tem Ambiente ein bodenstdndiges Essen und Getrdnke aus der Region gibt. Dazu gehéren der
Adler in der Fullgingerzone (»» www.gasthof-adler-sonthofen.de), in

die Krone (»» www.krone-niedersonthofen.de), in der Lustige Hirsch, wobei
man hier gleich links in die erste oder zweite Stube sitzen sollte, weiter hinten kénnte man
eventuell vor zu viel Deko Atemnot bekommen (> www.lustiger-hirsch.de) und in
der Goldige Hirsch, leider mit arg eingeschriankten Offnungszeiten, dafiir aber einem Biergar-
ten, in dem man auch seine mitgebrachte Brotzeit verzehren darf (»» www.goldiger-hirsch.de).

rung mit Kdseprobe.

Ein ganz spezielles Haus ist das
bene - Kaffee & Laden am Spitalplatz in
(» www.kaffee-bene.de). Hier sitzt man gemdiitlich auf
bunt zusammengestelltem Mobiliar, kann ausgezeichnete Kuchen
oder hiufig wechselnde Angebote an warmen Speisen, auch vegeta-
risch und vegan, genieRRen, die aktuell ausgestellten Bilder der Gale-
rie bewundern und so gestarkt Einrichtungsgegenstinde und kulina-
rische Spezialititen aus ganz Europa kaufen.

N
=

Der vielstrapazierte Begriff »Erlebniseinkauf« ist zutreffend wie sel-
ten, wenn man — mit ausreichend Zeit - im Eisenwarengeschift Eu-
ringer, Kirchstrafde 2 in den Chef, einen gstandnen All-
gduer, um Rat fragt. Ob es um eine Kuhschelle oder eine Sense fiir
Linkshdnder, um einen Holzschlitten, eine Mausefalle oder einen
Heidelbeerenkamm geht, man bekommt stets den gewtiinschten Arti-
kel samt umfassender Erlduterung zu einem fairen Preis. Bei ganz
speziellen Wiinschen kann man das Gliick erleben, an den chaotisch
geordneten Regalen vorbei in die hohlenartige Werkstatt im Keller
gefiihrt zu werden.

Ein Erlebniseinkauf der besonderen Art ist auch ein Besuch der Ham-
merschmiede NeRler im Ortsteil Nordpol (»»www.
badhindelang.de). Wasserkraft setzt in dieser 500 Jahre alten Schmiede
die schweren Hiammer, Schleifsteine und Blasebdlge in Bewegung. Die
so gefertigten Produkte sind aufgrund ihrer Qualitit sehr beliebt: Pfan-
nen fiir die weltbesten Bratkartoffeln, Schaufeln sowie land- und forst-
wirtschaftliche Werkzeuge. Wer ein einzigartiges Andenken an seinen
Urlaub mit nach Hause nehmen mochte, findet dort das Richtige.

Eine feine Adresse ist das Kunsthaus Lipp im @

Ortsteil Gailenberg, wo der Maler Kilian Lipp

zusammen mit seiner Frau Annette ein altes Bauernhaus

liebevoll und einfithlsam renoviert und so einen idealen Raum zur

Prédsentation seiner ausdrucksstarken Bilder geschaffen hat, die hier

ganzjihrig ausgestellt sind, ergdnzt durch Sonderausstellungen und
gelegentliche Konzerte (»» www.kilianlipp.de).

Im Gasthaus Goldenes Kreuz in préisentiert der Verein
Oberallgduer Kleinkunstbithne e.V. seit 1982 Kultur im Kreuz, ein
buntes Programm von Folk bis Jazz und von Kabarett bis Varieté
(» www.goldeneskreuz.de). In familidrer Atmosphére sitzt man dicht
gedringt im Nebenzimmer quasi in Tuchfithlung mit den Kiinstlern.
Musiker von internationalem Rang mit Kammermusik oder auch Or-
chesterkonzerten bietet die Gesellschaft Freunde der Musik von Sep-
tember bis April, meist im Kurhaus Fiskina in aber auch im
Haus Oberallgiu in in erster Linie fiir seine Mitglieder. In
aller Regel sind aber auch Einzelkarten an den Vorverkaufsstellen und
an der Abendkasse erhiltlich (»» www.oberallgaeuer-meisterkon-
zerte.de).

Eine stetig wachsende Fangemeinde besucht die Konzerte des Musik-
projekts vuimera, das vokal und instrumental zauberhafte meditative
Erlebnisse vermittelt. Von heimischen Wirtschaftsbetrieben gespon-
sert konnen die sechs jungen Musiker teils in Kirchen, Kapellen oder
open air viele kostenlose Benefizkonzerte anbieten, deren Erlés zu
100 % in soziale Projekte in Nepal oder Venezuela flie3t (» www.
vuimera.com).

www.a3regional.de
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Bernadette Kannler ist eine waschechte Allgduerin. Nach dem Geologie- und Lehramtsstudium landete sie in unserer
Kulturregion, griindete eine Familie und lebt heute mit dieser in Wertingen. Doch ein Teil ihres Herzens wird immer
dem Allgau gehoren, nicht nur der schénen Steine wegen.

Uniibertroffen, aber meiner Familie und mir vorbehalten ist das Hotel Mama mit Vollpensi-

]

on in Wer einfachen Komfort mit Waschbecken im Zwei- oder Mehrbettzimmer und Dusche/

WC auf dem Gang nicht scheut, darf im Schiff in

an Bord gehen. Ein traditionelles Gasthaus wurde

liber mehrere Jahre von der jungen Crew liebevoll und kreativ um- und ausgebaut. Unter einem Dach vereint sind Restaurant
und Bar, Saal, Sonnenterrasse an der unverkennbaren gelben Korallenrifffassade und die Gistezimmer. Letztere sind mit Bet-
tenunikaten aus Schwemmbholz, Flusskieseln und Schmiedeeisen ausgestattet. Verwandte Mobel aus Allgduer Produktion und
einheimischen Holzern sind auch in der kleinen Verkaufsausstellung im Erdgeschoss des Hauses zu bewundern.

www.zumschiff.com

»Klein, aber fein lau-
tet die Devise im Oberstdorfer

Kunsthaus. Und Kontinuitdt.«

(laut Allgduer Anzeigeblatt). Die Villa Jauss
in wurde 1895 vom namens-
gebenden Brauereibesitzer erbaut. Das
charmante, denkmalgeschiitzte Jugend-
stil-Holzhaus ist heute im Besitz des
Marktes Oberstdorf und dient als Ausstel-
lungs- und Veranstaltungsraum mit be-
sonderer Atmosphédre. Nachdem in den
1990er-Jahren die letzten Mieter ausgezo-
gen waren, wurde das Gebdude jahrelang
mit viel ehrenamtlichem Engagement sa-
niert und durch die Gestaltung vieler
Ausstellungen regionaler und iiberregio-
naler Kiinstler*innen und Sammler*‘innen
beharrlich zu einer festen Gréfe im
Oberallgduer Kulturbetrieb etabliert.

www.villajauss.de

Liebhaber und Aktive besuchen die Sennerei in (Foto) oder ,
und verkniipfen den Kédsekauf mit einer Radl- oder Wandertour. @-
Ganz pragmatisch, weil gut erreichbar und mit komfortablen tiglichen Off
nungszeiten ausgestattet, bietet der Hof-Milch-Werksverkauf im Milchwerk eine
grofRe Palette an Kise und Milchprodukten, erginzt durch Wurstwaren, Krdutertees und
Spirituosen - alles aus Allgduer bzw. Vorarlberger Produktion. »» www.hof-milch.de
www.gunzesrieder-bergkaese.de »» www.bergkaese-allgaeu.de

1“._5-:- Ei= — ] ‘i £ . l Hq

Wanderkarte daheim vergessen, Urlaubs-Lesestoff wegen .Q.
Nordstaulage und anhaltendem Regenwetter aufgebraucht, besonderes Buchge- E
schenk gesucht? Da empfehle ich einen Besuch bei Biicher Greindl in der Bahnhof-
strafle in Den Betreiberinnen ist es ein persénliches Anliegen, kleinen, besonde-
ren Verlagen eine Plattform zu bieten und Biicher auch abseits vom Massengeschmack im
Regal zu prasentieren - so wird hier jede*r mehr als fiindig.
www.buechergreindl.buchkatalog.de

In der BahnhofstraRe 29, gleich schrig gegeniiber der Buch- @
handlung und versteckt hinter Biumen und Hainbuchenhecke, befindet sich in

einem alten, dunkel geschindelten Haus das Café Herlein (Foto). Mittwochs von 13

bis 18 Uhr und donnerstags bis sonntags von 10 bis 18 Uhr kann man hier in der gemiitlichen
Wohnzimmerstube, auf der kleinen Terrasse oder an einem lauschigen Gartentisch Pause vom
Stadtbummel machen. Hausgebackene Kuchen, kalte und heif3e Getrdnke schmecken unterm
Biicherregal auf Omas Sofa oder im Schatten der groRen Biume. An manchen Abenden wird
extra fiir ein kleines Konzert geoffnet.

www.a3regional.de
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Mein Hausberg ist das Birenkopfle, ein eher un- i . i
scheinbarer Gipfel am ostlichen Ende der Nagelfluhkette, der bei Do, 14.11.2019, von 18 bis 22 Uhr =
entsprechenderﬂn Wetter eir}en tollep Panoramab%ick. l'jber.s. Nlertal Zukunft braucht Herkunft: Mit saisonalen
und in die Allgduer Alpen bietet. Zu jeder Jahreszeit ein schénes und von ) :
(Parkplatz am Scheidplatz) in eineinhalb bis zwei Stunden zu errei- und nachhaltigen Lebensmitteln aus der
chendes Ziel! Es erfreuen die Krokus- und Bergblumenwiesen im Frithjahr und Region Augsburg werden wir verschiedene
Sommer, die leuchtenden Bergahorne im Herbst und sonnenwarme, apere Meni ey B q q
Siidseitenwege, wenn im Winter der Schnee auf sich warten lésst. Fiir den Fall, enus zupereiten. Bewusst und gesun +
dass kurze oder miide Beine den Anstieg noch nicht oder nicht mehr schaffen: sind unsere Speisen. Selbstverstandlich =1
Von der Gipfelstation der Mittagbahn fiihrt ein bequemer Wanderweg in 20 bis ; i -
30 Minuten zum Barenkopfle. »» www.mittagbahn.de We.rden W.”’ 2l Ub"er Bequgsadressuen o @
Fleisch, Fisch, Gemuse, Krautern, Nissen =
: . \ usw. sprechen. =
Kursnummer: RH71914
vhs-Raum 207/1l, Willy-Brandt-Platz 3a
E
=
=
&
. u
Kase -
s
==
selbst gemacht :
o
o
Mo, 03.02.2020, von 18 bis 22 Uhr
Kése selbst zu machen, ist gar nicht so
schwer! Unsere erfahrene Fromeliere bringt
dafur frische Milch, die Kasekessel und das =
notwendige Hilfswerkzeug mit, sodass Sie +
lhren eigenen Kase selbst herstellen und mit E
T2

nach Hause nehmen kénnen. Das gelingt
lhnen dann in Zukunft mit einfachen Mitteln
auch in der eigenen Kiche ...

Kursnummer: RH72203
vhs-Raum 207/1l, Willy-Brandt-Platz 3a

&
e
= |
g
-
=4
=1
2
=
"
Anmeldung: Volkshochschule Augsburg
Willy-Brandt-Platz 3a | 86153 Augsburg
Telefon: 0821 / 50265-55 £
Mail: verwaltung@vhs-augsburg.de f.;
T
www.a3regional.de -
e

www.vhs-augsburg.de
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Michael Bernicker ist Mitglied der a3kultur-Redaktion. Als geborener Wiirttemberger und bekennender
Augsburger ist das Allgau fiir ihn mehr als nur ein guter Kompromiss. Seine haufigen Radtouren entlang

Eine entspannende ?.-
Radtour von nach O O
und wieder zuriick

ist die Fahrt auf dem Illerdamm, vorbei an

zum Illerursprung. An dieser nur
zu FuR oder per Rad erreichbaren Stelle
flieRen die von Stidwesten aus dem Klei-
nen Walsertal kommende Breitach, die von
Stiden aus dem Stillachtal heranflief3ende
Stillach und die von Sidosten aus dem
Trettachtal kommende Trettach zur Iller
zusammen. Der Illerursprung bildet zu-
gleich das Ende des von Ulm kommenden
Iler-Radweges. Der Oberstdorfer Kiinstler
Walter Kalot hat fiir diesen Ort eigens das
Kunstwerk »lllerursprung« geschaffen.
Drei weibliche Wesen liegen horizontal
tibereinander und strecken ihre Képfe und
Arme flussabwirts in Richtung Miindung.
Zur Stirkung empfehle ich den Gasthof
Rubihorn in Rubi.

Aus der alten, in die Jahre gekommenen Dorfwirt- L]

schaft Zum Loéwen in der Ortsmitte von hat Peter Strauss

ein besonderes Gesamtkunstwerk erschaffen und sich damit einen Traum erfiillt.
Das Alpin Lifestyle Hotel Lowen & Strauss mit seinen beiden Restaurants Lowen-
wirtschaft und Ess Atelier Strauss ist ein besonderer Ort, an dem exklusives De-
sign, modernes Ambiente, genussvolles Essen und Trinken zusammentreffen, und
das zu einem sehr vertrdglichen Preis. Vom Schweinsbraten bis zum Sterne-Ment,
alles unter einem Dach. »» www.loewen-strauss.de

Vor drei
Jahren hatte Uli Brandl die

Idee, eine Gaststétte zu schaf-
fen, in der es noch echte Lebensmittel
gibt, hergestellt von ehrlichen Lebens-
mittelhandwerkern. Kriterien wie Regi-
onalitit, handgemachte Lebensmittel,
lindliche Produktion und unabhéin-
gige, individuelle Herstellung direkt
beim Erzeuger sowie eine sinnvolle 6ko-
nomische Bilanz in der Lebensmittel-
kette waren ihm wichtig. Es ist ihm mit
der Gaststdtte ’s Handwerk in
hervorragend gelungen!
www.shandwerk.de

der lller plant er von seiner Ferienwohnung unweit des Flusses aus.

»Einzigar ).
tig wie das Allgdu - das Allgduer
G’schirr.« Nach diesem Motto be-
gann Hans Rebstock 1936 in Altstidten zu-
sammen mit dem damaligen Heimatpfleger
Dr. Dr. Alfred Weitnauer, mit der
Herstellung von Gebrauchs- und Zierkeramik,
die in dem allemannnischen Siedlungsgebiet
ihren Ursprung hatte. Das groRe handwerk-
liche Geschick der Allgduer ermoglichte es
ihnen, in kurzer Zeit Bestleistungen in Bezug
auf die Qualitdt, die Gebrauchstiichtigkeit
und formale Gestaltung zu erreichen. Immer
prigt die Hand das Produkt, und dadurch ist
jedes Keramikstiick einmalig. Formen und
Dekore, die es nur im Allgdu gibt.

www.allgaeuer-keramik.de

Sechs Bauern aus @,-

und der ndheren
Umgebung liefern die Milch auf
dem kiirzesten Weg in die Dorfsennerei
Schweineberg, in der sie tagesfrisch verar-
beitet wird. Der Kéisemeister verwandelt
schlieRlich den weiRen Rohstoff der Kiihe
auf der Basis von traditionellen Herstellungs-
methoden und Rezepturen zu einzigartigen
Heumilchprodukten. Empfehlenswert ist
eine Sennereifiihrung mit Kdseprobe.

www.allgaeuer-bergkaese.de

Die Kultur-
werkstatt wurde vor 20 Jahren von
Monika Bestle gegriindet. Seither
kiimmert sie sich mit Leidenschaft und reso-
lutem Durchsetzungsvermogen darum, Jahr
fiir Jahr ein Kulturprogramm zu schaffen, das
regionalen Kinstlern Raum und Aufmerk-
samkeit schenkt und auch bekannten Kiinst-
lern eine besondere Plattform im Allgdu bie-
tet. Ein kaum iberschaubares Heer an
namhaften Kiinstlern hat dazu beigetragen,
dass diese kulturelle Einrichtung weit tiber
die Grenzen des Allgdus hinaus bekannt und
anerkannt ist. » www.kult-werk.de
Der ohne Frage grofte lebende Chronist in Sa-
chen Allgduer Brauchtum und Landschaft, der
Maler Kilian Lipp, lebt und wirkt auf dem
Gailenberg oberhalb von in
einem Bauernhof aus dem frithen 17. Jahrhun-
dert. Der in seiner Grundstruktur kaum veran-
derte Hof wurde behutsam restauriert und zu
einem grofRziigigen Kunsthaus mit Atelier,
Ausstellung und Galerie umgestaltet. Das
Kunsthaus Lipp ist ganzjihrig zu festen Off
nungszeiten fiir Kunstinteressierte zuging-
lich. » www.kilianlipp.de

www.a3regional.de
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90 Jahre — 100 Ideen

Burgerwerkstatt zur
Zukunft des Stadtmarkts

24. Oktober 2019, 18:30 Uhr
Stadtmarkt Augsburg, Fleischhalle

90 Jahre Stadtmarkt Augsburg — wie geht es weiter?
Welche Starken und Schwachen gibt es? Wie kann sich
der Markt weiterentwickeln? Punktlich zum Jubilaum sind
Ihre Ideen fur die Zukunft des Stadtmarkts gefragt.

n g @stadtaugsburg augsburg.de/stadtmarkt
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Der Senn ist der Chef

Stefan Glocker ist in Weiler im Allgdu aufgewachsen. Heute ist er Leiter der Volkshochschule in
Augsburg. In dieser Eigenschaft lernt er Menschen aus aller Welt kennen, auBerdem er reist gern. Seine
Verbundenheit mit dem Allgau riss dennoch nie ab. Sie hat etwas Aufrichtiges, etwas Wohltuendes.

Geschichtliches: Das Westallgiu ist
eine besondere Region im Allgdu. Bis 1806
gehorte das Westallgdu zu Vorarlberg.
Neben dem Tiroler Volksaufstand um An-
dreas Hofer verblasste der Vorarlberger
Aufstand unter dem Freiheitskimpfer Dr.
Anton Schneider, der aus Weiler im Allgdu
(die Post hat daraus das unschéne Weiler-
Simmerberg daraus gemacht) stammt. Die
entscheidende Schlacht der Vorarlberger
ging 1809 vor Kempten verloren, und so
wurde das Westallgdu von Bayern annek-
tiert. Die guten Verbindungen nach Vorarl-
berg und zur Landeshauptstadt Bregenz
gingen aber nie verloren.

Das Westallgdu umfasst im Wesentlichen
den oberen Kreis Lindau. Mit dazu geho-
ren auch Wangen und Leutkirch, beide
Stddte liegen heute in Baden-Wiirttem-
berg. Heimlich zdhlen die Westallgduer
auch Oberstaufen mit, obwohl das bereits
zum Oberallgdu gehort.

Ich bin, wem auch immer, sehr dankbar,
dass meine Mutter auf der Flucht von
Schlesien in Weiler im Allgdu gelandet ist,
ein Teil der Familie ist nur bis Chemnitz
gekommen und musste dann doch eine
Zeitlang in Karl-Marx-Stadt wohnen.

©000000000000000000000000000000000000000000000

Markte & Laden: Es gibt einige typische Westallgduer Betriebe, die wie 'Q'
die Firma Seeberger seit vielen Jahrzehnten in Weiler im Allgdu typische E
Produkte herstellen. Seeberger, gegriindet 1890, diirfte die einzige iibrig gebliebene
Hutmanufaktur im Allgéu sein. Als Strohhutproduzent gegriindet ist die Auswahl heute
vielféltiger. Es gibt einen gut sortierten Werksverkauf, ein Besuch lohnt sich.

Die Allgduer Teppichmanufaktur in Thallirchdorf fertigt als eine der letzten Handwe-
bereien in Deutschland und die letzte im Allgdu Schafwollteppiche auf Holzwebstiihlen.
Die Farbung erfolgt in der eigenen Férberei und es wird der traditionelle Fleckerltep-
pich hergesellt. Die Handwebtenne wird als »Thalkirchdorfer Konzertsaal« bezeichnet,
hier finden immer wieder Konzerte statt.

Wandern: Eine spektakulidre Gratwanderung im Naturpark Nagelfluh-
kette fithrt vom Hochgrat zur Bergstation der Mittagbahn in Immenstadt.
Man sollte sich mindestens 7 bis 8 Stunden Zeit nehmen (eher ein bisschen
mehr), nicht allein, um die 14 km zu schaffen, sondern um auch Zeit fiir die
grandiose Aussicht nach beiden Seiten des Grats zu haben. Wer nicht so fit ist, wandert
durch den Eistobel, eines der schénsten Geotope Bayerns, zwischen Maierhofen und
Griinenbach. (» www.eistobel.de)

et

Ein ausgesprochen schoner Wanderweg fiihrt in vier Stunden von Scheidegg bis zum
Pfinder. Von dort hat man einen schonen Ausblick tiber den Bodensee und die Alpen.
Danach kann man mit der Pfinderbahn nach Bregenz fahren und eine Schiffstour an-
schlieRen. Zurlick nach Scheidegg kann man mit dem Bus fahren. Die Scheidegger
waren schlau genug, sich dem 0sterreichischen Landbus Unterland anzuschlief3en. Es
gibt eine Menge mehr an Wanderwegen, die auch fiir Wanderungen mit Kindern gut
geeignet sind. »» www.westallgaeu.de/wandern
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Iultur: Das Westallgiu war seit

dem 16. Jahrhundert ein wich-

tiger Produktionsort von Hiiten,

speziell von Strohhiiten. Das Deutsche Hut-
museum Lindenberg bewahrt die Ge-
schichte der Westallgduer Hutindustrie.
Untergebracht ist das Museum in den ehe-
maligen Gebduden der Firma Ottmar Reich,
einem der grofiten Strohhuthersteller. Ver-
bunden mit der Hutindustrie sind klang-
volle Namen wie Mayser, Reich, Milz und
Huber.

Das Westallgduer Heimatmuseum in Wei-
ler ist eines der schonsten Museen der Regi-
on. Das Museum nutzt vier Stockwerke
eines 350 Jahre alten ehemaligen Gast-
hauses. Gezeigt werden verschiedene Le-
bensrdume wie Kiiche, Wohnzimmer,
Schlaf- und Kinderzimmer von der Gotik
bis zur Neuzeit. Die Rdume sind mit Mobili-
ar, Bildern und Gebrauchsgegenstinden
der jeweiligen Epoche reich ausgestattet.

Eine Kiiche mit ausgesucht schonem Stein- Ubernachten: Wenn man das Westallgdu erkunden will, bietet sich z.B.

gut und vielerlei Gerétschaften aus dem der Campingplatz Schreckenmanklitz zwischen Lindenberg und Weiler an. AR
Alltag glinzt durch ein Aufsatzbiifett von Dort kann man sich sehr originell in einem Campingfass einmieten. In der

1781. Stark eingeschrinkte Offnungszeiten, Region vermieten 54 Bauernhéfe Unterkiinfte an Géste. Da ist man dann ganz nah dran an
unbedingt vorher googeln: » www.westall- dem, was das Westallgdu ausmacht.

gaeuer-heimatmuseum.de

Kdse: i Bremenried gibt es eine der letzten Genossenschaftssennereien, ’
folglich heiflt der Chef dort auch Senn (und nicht Kisermeister). Mehrere

Landwirte (garantiert ohne Massentierhaltung) liefern ihre Milch am Morgen qastronom ie: Hier spielt die

und Abend in die Sennerei, und dort wird jeden Tag Emmentaler und Bergkdse herge- Vorarlberger Vergangenheit eine

stellt. Jeden Tag bedeutet auf Neudeutsch 24/7. Die Kiihe kennen ja keinen Feiertag. Im wichtige Rolle. Wenn man von

Kislddele kann man dann den Bergkise in verschiedenen Reifegraden und natiirlich ‘Weiler nach Bregenz fahrt, die Fahrt durchs
Emmentaler kaufen. Zudem gibt es frische Fassbutter, die definitiv anders (natiirlich Wirthatobel ist schon spektakuldr, kann
besser) als die Discounterbutter schmeckt. man den Weg von Langen nach Thal neh-
Wer so richtig in das Kidsereihandwerk im Allgdu eintauchen will, der macht sich auf men (liegt kurz hinter der Grenze - Empfeh-
der Kisestraf3e auf den Weg. Zwolf Heumilchsennereien verarbeiten dort pro Jahr Milch lung: Karte verwenden, kein Navi). Dort fin-
von rund 2.500 Kiithen zu Bergkése und Co. Natiirlich gehért auch Bremenried zur Ké- det man das Dorfgasthaus Krone, das nebst
sestrafde. Einige Sennereien bieten regelméfig Fiihrungen an. Die Kédsestralle eignet sich Dorfladen von der Dorfgemeinschaft betrie-
auch fiirs Fahrrad. »» www.westallgaeu.de/kaesestrasse-allgaeu ben wird. Die Inneneinrichtung ist noch

original von 1928. Von Weiler aus kann man
auch sehr schon an der Rothach nach Thal
wandern. An der Grenze wechselt dann der
Name in Rotach.

»» www.krone-thal.at

Wir bleiben noch in Voralberg und besuchen
das Restaurant Alpenblick auf dem Sulz-
berg. Der Sulzberg liegt zwischen dem
Rothachtal und dem Weillachachtal auf
einem Bergriicken. Von der Terrasse hat man
einen spektakuldren Blick in den Bregenzer
‘Wald. Mit einem Gldschen Griiner Veltliner
gewinnt der Ausblick dann noch einmal er-
heblich. Und jetzt zurtick ins Westallgédu. In
Stiefenhofen betreibt die Familie Kulmus
den Landgasthof Rossle. Axel Kulmus baut
fiir seine spezielle Krduterkiiche die Krduter
selbst an und erntet sie frisch. Das schmeckt
man bei jedem Gericht.

www.a3regional.de
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Ein paar Mal pro Saison

Jirgen Kannler ist Herausgeber von a3regional und a3kultur. In dieser Eigenschaft definiert er den Kulturkanon
unserer Region als etwas Weites, organisch-Funktionierendes und stark in sich und nach auBen hin Vernetztes.
Ein Blick Gber den Tellerrand sorgt zuweilen fiir Erdung und den nétigen Abstand.

Wandern: Ein paarmal pro Sai-
son geht sich fiir mich eine Skitour
im Allgdu aus. Eine meiner lieb-
sten Halbtagestouren startet oberhalb des
Grolien Alpsees, bei den Schullandheimen
Kleiter. Die Liftanlagen des kleinen Skige-
biets sind in den 1990er-Jahren zurtickge-
baut worden (bei der Expo 2000 als vorbild-
lich prasentiert), doch die Abfahrten
funktionieren auch ohne technische Auf
stiegshilfe. Zuerst geht es bergauf, in Rich-
tung Immenstadter Horn, und von dort aus
weiter zum Naturfreundehaus Kempten.
Diese Hiitte ist nur zu FuR oder auf Skiern zu
erreichen, und das passt super. Der Aufstieg
dauert je nach Tagesverfassung eine gute bis
zwei Stunden.

Ubernachten: Meine Familie und ich sind gerne mit dem Wohnmobil

[{ultur: bie MEWO Kunsthalle in Memmingen hat sich in den letzten Jahren zu
einem Hotspot fiir Gegenwartskunst im siidlichen Bayern gemausert. Groen Anteil
an dieser Entwicklung trigt Alex Lapp, der Leiter des Hauses. Dieses ist im alten

il

Bahnhof der Stadt untergebracht und verfiigt tiber ein erstaunlich gutes Raumangebot, das die
Museumsmacher‘innen gut zu nutzen wissen. Die zentrale Lage empfiehlt im Anschluss an
den Besuch einen Spaziergang durch die sehenswerte Altstadt von Memmingen.

»» www.mewo-kunsthalle.de

Madrkte & Ldden: pie /)
Schuhmanufaktur Keller gibt @
es seit 80 Jahren. Heute befin-

den sich Werkstatt und Laden in Bolster-
lang. Die Kellers sind berithmt fiir ihre
handgearbeiteten Holzschuhe mit Fell-
besatz. Dabei handelt es sich um einen
robusten, in der Region und bis weit
iiber die Landesgrenzen verbreiteten
Schuh. In der einfachsten Version ist er
ab 80 Euro zu haben. Die handgendhten
Haferlschuhe kosten ein klein wenig
mehr. » www.keller-schuh.de

Medien: »Lala Aufsberg -
Historische Bilder aus dem

Allgdu«. Nach dem vergrif

fenen Bildband »Lala Aufsberg - Land-
schaften, Menschen, Momente« erscheint
nun ein neuer Bildband tiber die grole
Allgdu-Fotografin. Die geborene Sont-
hoferin reiste im letzten Jahrhundert
mit ihrer Kamera durch die ganze Welt,
trotzdem blieb sie zeitlebens dem All-
gdu, seinen Landschaften und seinen
Menschen verbunden. Ihren Schatz an
Fotos aus dem Allgdu und den stiddeut-
schen Regionen wird nun ein weiteres
Mal gehoben. Auf 160 Seiten zeigt der
Bildband rund 350 bisher unveroffent-
lichte Fotos.

»» www.kunstverlag-schweineberg.de

]

unterwegs. Als guten Ausgangspunkt fiir alle moglichen Exkursionen ins
Allgdu hat sich fiir uns der Campingplatz am Niedersonthofer See heraus-
gestellt. Die Gemeinde versteht sich als Krduterdorf und die touristischen Angebote vor
Ort kommen ohne allzu viel Klimbim aus, ebenso der Campingplatz. Dafiir liegt er sehr
ruhig, direkt am See, und 1ddt dazu ein, jeden Tag mit einem Sprung in sein klares Was-

ser zu starten. »» www.camping-zeh-am-see.de

Essen und Trinken: pas Dorf.

haus in Thalkirchdorf ist ein wunder- @
bares Restaurant mit bester regionaler

Kiiche. Meine Tochter liebt die Wildschweinbrat-
wiirste mit Kraut und Kartoffelpiiree. Der Ur-
sprung des Hauses, zu dem auch ein Hotel, ein
Laden und eine Késerei samt Késeschule (siehe
auch Kidse) gehoren, ist in einem historischen
Komplex mitten in der Ortschaft untergebracht.
Diesem wurde ein moderner Anbau aufs Pas-
sende zur Seite gestellt.

kann man direkt in die benachbarte
Kéaserei blicken und natiirlich auch

die Erzeugnisse dieses Fachbetriebs kosten. Diese
reichen von Bergkise in verschiedenen Reifestu-
fen bis zum Krduterkdse. Wer mehr tber das
Kulturgut Kdse erfahren mochte, kann sein Wis-
sen und seine Fahigkeiten in Kursen ausbauen.
Und wer alles richtig gemacht hat, darf dann
auch seinen selbst gemachten Kédse mit nach
Hause nehmen. Alle anderen finden eine groRe

Auswahl an lokalen Spezialititen, auch abseits
von Kése, im Dorfladen. »» www.dorfhaus.de

[{@se: Vom Restaurant im Dorfhaus
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Was Heu mit Milch zu tun hat, ob Milch in Tetrapacks oder Glasflaschen verpackt

werden sollte und warum Kiihe Hoérner brauchen, hat Gudrun Glock auf dem Hof-

gut Voggenreute recherchiert. Inr Gesprachspartner war Landwirt Rolf Holzapfel,
Mitglied und Vorstand der Demeter HeuMilch Bauern.

Foto: Eva Miiller/Demeter e.V.

Dass Kithe Horner tragen sollten, das habe ich
schon einmal gehort. Aber welche Bedeutung
dem beigemessen wird und was sonst alles so
damit einhergeht, das versuche ich heute zu
erfahren. Inmitten von Feldern, Wiesen und
Waildern empfingt mich Rolf Holzapfel auf
seinem Einddhof nahe Ingoldingen im Land-
kreis Biberach. »Am besten fiihre ich Sie erst
mal tber den Hof¢, sagt er und spaziert so-
gleich mit mir am AuRenbereich der Stille
vorbeli, die gerade gemistet werden.

Einige mutige Landwirtinnen und -wirte in
Siiddeutschland haben sich vor sechs Jahren
unabhingig gemacht und ihren eigenen Wirt-
schaftsverein — den Demeter MilchBauern Std
w.V. - gegriindet. Sie erfassen und vermarkten
dariiber ihre DemeterHeumilch unter der
Marke »Demeter HeuMilch Bauern«. Seit Mai
dieses Jahres haben sie es sich zur Aufgabe ge-

macht, ihre Kéilber wieder mit Mutterkiihen
und Ammen, wie die sTanten« der Kilber ge-
nannt werden, grozuziehen. »Das Verhalten
der Herde verdndert sich total, wenn Kéilber da
sind¢, erkldrt Holzapfel, »und die weiblichen
Neulinge integrieren sich spéter stressfreier in
die Herde.« Dazu muss man wissen, dass die
konventionelle und zumeist auch die &kolo-
gische Milchviehhaltung die Kélber nach der
Geburt isoliert. Aus 6konomischen Gesichts-
punkten diirfen sie nicht bei den Mutterkiihen
bleiben. Zur Aufzucht bekommen sie dann die
schon gemolkene Milch aus dem Eimer oder
Milchaustauschprodukte, die immerhin im
Verdacht stehen, BSE zu begiinstigen. »Zu einer
stabilen Gesundheit, zum optimalen Wachs-
tum und zu einem gesunden Sozialverhalten
gehort allerdings viel mehr als das¢, sagt der
Landwirt. Und wihrend er beschreibt, wie die
Kélber im Herdenverband heranwachsen, ge-
sdugt und beleckt werden, steigt mir der Duft
von getrockneten Gréisern und Krdutern in die

www.a3regional.de

Nase - herrlich! Gekalbt wird im Stall, aus dem
die Kiihe jederzeit ins Freie konnen, oder auf
der Weide. Dort muss man sich allerdings
darum kiimmern, dass sie nicht verwildern.

Die mutter- bzw. ammengebundene Aufzucht
eines Kalbs dauert circa vier bis fiinf Monate.
Langsam und sukzessive werden die Kélber
dabei »abgesetzt«. Danach leben die »pubertie-
rendenc Kélber unter sich. »Sie brauchen dann
keine Milch mehr«, erkldrt der Heumilchbau-
er. Ahnlich wie beim Menschen, denke ich mir,
da legen die Jugendlichen auch nicht mehr so
viel Wert auf stindige Betreuung. »Fiir viele
unserer Hofe ist diese Art der Kilberaufzucht
eine grofle Herausforderung im Stallbau und
Herdenmanagement, die wir aber aus tiefster
Uberzeugung gerne annehmenc, so der Vor
stand der Demeter HeuMilch Bauern.

Wihrend ich die friedliche Atmosphire tief
einatme und genief3e, erwdhnt Holzapfel noch
weitere Aspekte der Kdlberaufzucht. »Ungefdhr
50 Prozent sind Bullenkdlber, also mdnnliche
Kilber, die viel mehr trinken als ihre weib-
lichen Geschwister. Wenn man diese in der
Herde beldsst, sind in drei Monaten schon mal
1.500 Liter pro Kalb weg. Das ist kein unerheb-
licher Verlust an qualitativ hochwertiger Heu-
milch«, meint er. Aber auch hier steht ganz
klar das Tierwohl an erster Stelle, weshalb die
Tiere bleiben diirfen.

Die Bullenkdlber werden entweder fiir die
Zucht weiterverkauft oder trotz der liebevollen
Bioaufzucht, genau wie andere konventionell
aufgezogene Kilber, vermarktet. Was den Heu-
milchbauern dabei zunehmend missfiel, war,
dass sie bisher die Kdufer, deren Kandle und
Vertriebswege nicht kannten. Das sollte sich
dndern. Denn auch wenn letztendlich das
Fleisch der Tiere vermarktet werden sollte —
oder gerade deshalb —, war es jedem einzelnen
Mitglied wichtig, bis zu diesem letzten Schritt
die Tiere nach den Demeter-Vorstellungen re-
spektvoll zu behandeln. Nach etlichen gemein-
samen Uberlegungen haben sie sich schlief3-
lich fiir die Zusammenarbeit mit ProVieh e.V,,
einer Tierschutzorganisation aus Kiel, ent-
schieden. Diese organisiert Kampagnen in Poli-
tik und Handel fiir bessere Lebensbedingun-
gen der Nutztiere, um sie vor unnotigem Leid
zu schiitzen. Das garantiert neben besserer
Qualitdt und besserem Geschmack auch die



gesundheitliche Unbedenklichkeit der Erzeug-
nisse. Seit 1. Mai 2019 wirtschaften die Mitglie-
der der Heumilchbauern nach diesen Stan-
dards und unterziehen sich freiwillig den
entsprechenden Kontrollen. Edeka Stidwest ist
dabei ein wichtiger Handelspartner des Erzeu-
gerverbands.

Wir schlendern weiter an riesigen Heubergen
vorbei. Ordentlich nach unterschiedlichen
Mischungen gestapelt, verstromen sie ein
umwerfendes Aroma. Rolf Holzapfel spricht
iiber die Zusammensetzung der unterschied-
lichen Heusorten, wdhrend er aus einem
grollen Gras- und Krduterberg, der von aullen
eher farblos aussieht, eine Handvoll Heu
zupft. »Die Kunst ist, dass das Heu im Ballen
zwar trocken sein soll, aber griin bleibts, sagt
er. Warum fiittern eigentlich nicht alle Bau-
ern Heu, sondern die meisten von ihnen Sila-
ge?, frage ich. »Die Heumilchproduktion ist
die urspriinglichste Form der Milchgewin-
nung. Sie wirkt sich nicht nur positiv auf die
Milchqualitit, sondern auch auf den Boden
und die Artenvielfalt aus. Silage ist kein
schlechtes Futtermittel. Biobauern verwen-
den es durchaus auch mal«, erwidert Holzap-
fel und fiigt an: »Sie besteht aus vergorenen
Futterpflanzen, ist haltbar und daher immer
verfiigbar. So ist der Bauer wetterunabhingig,
was die Fiitterung vereinfacht. Aber aus die-
ser Milch lassen sich keine Rohmilchkésesor-
ten herstellen.« Silage sei ein besonders ener-
gie- und proteinhaltiges Futtermittel, weshalb
sie eben gerne fiir die Hochleistungskiihe
unter den Milchkiithen verwendet werde.
»Und was ist der Unterschied zwischen Heu
und Stroh?, frage ich noch einmal neugierig
nach. »Das ist ganz einfach¢, sagt Holzapfel,
»das Stroh besteht aus den Halmen des gedro-
schenen Getreides und Heu besteht aus den
Grisern und Kridutern der Wiesen.«

Angekommen bei einer Gruppe Kiihe fordert
er mich auf: »Fassen Sie mal an«, und bedeutet
mir, das Horn einer Kuh zu ergreifen. »Ist ganz
warm, nicht?« »Jag, stelle ich erstaunt fest, »das
stimmtlk Worauthin Holzapfel erklért, dass das
Horn ein lebendiger Korperteil der Kuh sei und
keineswegs zu vergleichen mit Fingernégeln,
die man eben mal abschneiden kénne. Er er-
klirt, dass das Horn der Kuh eng verwoben ist
mit ihrer Verdauung. Es gebe zwar wenige
Studien, die einen Zusammenhang mit der
Verdauung belegen, aber Gase, die beim Wie-
derkduen entstehen, seien bis fast in die Spitze
des Horns messbar. »Deshalb tragen die Kiihe
der Demeter HeuMilch Bauern Horner. Die
Milch der horntragenden Kiithe unterscheidet
sich erheblich von der Milch der Kiihe, die
keine Horner tragen. Das ist durch Laborunter-
suchungen belegt und wird mir immer wieder

von Kunden bestitigt, die normalerweise Pro-
bleme mit Milch habeng, fiigt er noch an.

Alle Kithe werden in den Melkstand gefiihrt.
Um sie daran zu gewdhnen, werden auch die
Kiihe durchgefiihrt, die noch keine Milch
geben, weil sie zum ersten Mal kalben. Alle
zwel Tage holt eine Spedition die Milch der
HeuMilch Bauern und bringt sie zu den Part-
nerbetrieben. Ungefihr ein Fiinftel davon wird
in gut recycelbare Tetrapacks und vier Fiinftel
in Glas abgefiillt. »Der Verkauf in Glas findet
im Biosektor zwar viel mehr Zuspruchs, er-
kliart Rolf Holzapfel, »gestaltet sich aus den
unterschiedlichsten Gesichtspunkten aber
sehr viel schwieriger.« Es bestehe immer die
Gefahr von Bruch, Glas miisse gelagert, wieder
eingesammelt und gereinigt werden. Auch die
Okobilanz gegeniiber Tetrapacks fiele nicht
unbedingt besser aus. »Aber hochwertige Milch
gehort auf jeden Fall ins Glas und ich schiele
neidisch auf die Weinflascheng, sagt Holzapfel.
»Wer wiirde schon auf die Idee kommen, Wein
in Pfandflaschen abzufiillen.«

»Ist die Geschichte des Hofgut Voggenreute
auch die Geschichte Ihrer Vorfahren?«, méchte
ich wissen. »Nein, ich habe dieses Hofgut seit
1996 gepachtet. Als ich aufwuchs, wurden die
Hofe auf sehr selbstverstindliche Weise biolo-
gisch bewirtschaftet. Ich bin Landwirtschafts-
meister und habe wihrend meiner Ausbil-
dung je ein Jahr auf einem Biohof und einem
konventionellen Betrieb gelernt.« Und so ent-
stand der Wunsch, selbst Landwirtschaft zu
betreiben, die entsprechend Demeter nach dy-
namisch-biologischen Kriterien arbeitet. De-
meter-Bauern gehen sehr sorgsam mit den na-
tiirlichen Ressourcen um und gestalten mit
ihrer Arbeit die Landschaften bewusst und
nachhaltig. »Ich finde, das ist eine tolle Bran-
chelq, fligt der Landwirt leidenschaftlich
hinzu. Holzapfel besitzt 60 Kithe und zwei
Bullen. Im Biobereich kann man den Hof als
mittelgrofRen Betrieb im oberen Level einord-
nen. Mit einem festangestellten Mitarbeiter,
einer Auszubildenden und mehreren Aushil-
fen kommt er zurecht. »Wir besitzen keine ei-
genen Maschinen. Fir die Arbeit mit grof3en
landwirtschaftlichen Geriten beauftragen wir
externe Firmen, denn diese Investition wiirde
sich nicht lohnenc.

Demeter steht fiir eine biodynamische Wirt-
schaftsweise. Das heif3t, die Kiihe erhalten im
Sommer auf der Weide frisches Gras und im
Winter duftendes Heu. Der Hof wird als ganzer
Organismus gesehen und der Landwirt hilt
nur so viele Tiere, fiir wie viel er auf seinen
Flachen Futter erzeugen kann. Die Tiere wiede-
rum liefern die entsprechende Menge hoch-

www.a3regional.de
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wertigen Mist, der als wertvoller Diinger auf
die Felder und Wiesen aufgebracht wird. Wenn
aber das Groflenverhdltnis zwischen Herde
und Feldern nicht mehr stimmt, gelangen zu
viele Nihrstoffe auf den Boden. Sie konnen
nicht aufgenommen werden und landen in
den Gewdssern oder im Grundwasser, wo sie
groflen Schaden anrichten.

Ich finde das alles hochinteressant und bin
begeistert, merke aber auch, dass ich iiber viele
Aspekte der Milchwirtschaft noch nie nachge-
dacht habe. »Und wie kommt Ihre Milch zum
Verbraucher?« »Wir vermarkten unsere Milch
selbst in Zusammenarbeit mit verantwor-
tungsbewusst arbeitenden Betrieben und fiih-
ren eine sehr schlanke Organisation. Einmal
im Monat treffen wir uns und sprechen uns
ab. Das macht es fiir alle tiberschaubar.« Jedes
Mitglied arbeitet gleichwertig mit und rechnet
mit allen anderen ab, am Ende des Monats
zahlen sich die Bauern die Ertrdge direkt aus.
»Wie wichtig ist den Demeter HeuMilch Bau-
ern die Regionalitdt?, frage ich nach. »Jeder
Handler denkt, er wire besonders wettbe-
werbsfihig, wenn er nur geniigend Milchmar
ken bereithdlt«, beklagt Holzapfel die Situati-
on. Dadurch werden aber nur sehr kleine
Mengen pro Marke verkauft. »Das ist bei un-
serer GroRRenordnung allein logistisch ein Rie-
senproblem, weshalb Regionalitit zwar un-
serem Wunsch entspricht, sich aber nicht auf
allen Ebenen umsetzen lisst.«

Natiirlich habe ich mir Heumilch mit nach
Hause genommen. Beim Abkochen hat die
ganze Kiiche nach duftigfrischem Heu gero-
chen - und die Milch schmeckt fabelhaft!

Mehr iiber Kiihe mit Hornern und mutter- und ammen-

gebundene Kdlberaufzucht gibt es unter:
www.hornkuh.de
www.heumilchbauern.de
www.kuhpluskalb.de
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Alles

Hofkdse von Hofmolkerei Triebenbacher

Als die a3regional-Redaktion in den Vorbereitungen zu dieser Allgdu-
Ausgabe steckte, kam natiirlich irgendwann die Frage auf, was unsere
Region in puncto Kise eigentlich vorweisen kann. Wir beschlossen,
daraus einen Beitrag fiir unsere Rubrik »Marktanalyse« zu machen.
Nach der ersten schnellen Recherche auf unserer eigenen Homepage,
auf der wir den Leser*innen Links zu immerhin zweihundert lokalen
Produzentinnen und Veredlern von hochwertigen Lebensmitteln an-
bieten, wuchs der Verdacht: Unsere Kulturregion ist kein Kisezen-
trum.

Nur drei Produzenten und Anbieter schafften mit ihren Produkten
den Sprung in die exklusive Kdseverkostung der a3regional-Redaktion.
Es waren die Hofmolkerei Triebenbacher aus Sainbach im Wittelsba-
cher Land, Heumis Hof mit seinen Bioprodukten aus Hurlach und die
Landkiserei ReiRler aus Nordendorf.

Man kann wohl mit Fug und Recht behaupten, dass Reikler der unan-
gefochtene Platzhirsch unter den Késereien in der Region ist. Seit bald
hundert Jahren wird der Kise hier handwerklich zubereitet. Grof3
wurde das Unternehmen mit dem Romadur, verpackt in verlockend
rotem Stanniolpapier. Ein seit Generationen durch nichts zu erset-
zender Hauptbestandteil von Kisspatzen und Lumpensuppe. Ein
echter Schwabe also. Auf dieser Basis konnte sich die Késerei gut ent-
wickeln. Heute bietet sie im eigenen grof3ziigigen Laden, der der Pro-
duktionsstitte in Nordendorf angeschlossen ist, bestimmt mehr als
zwanzig Sorten zur Verkostung, vor allem aber zum Verkauf. Die
ReiRler-Kdse sind allerdings auch tiber ein recht ansehnliches Netz von
Mirkten, Metzgereien, Hofldden und in gut sortierten Lebensmittelge-
schiften zu finden. Die Milch fiir die Kdseproduktion kommt vorwie-
gend von Landwirt*innen aus der Region. Nur beim Ziegenkése tiber-
steigt das Angebot gegenwirtig die Nachfrage, wie die Verkduferin
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Zauberburg von Landkdserei RiefSler

Kase

Schnittkdse halbfest von Landkdserei RiefSler

beim Reilller erklirte. Wer mehr tiber die Kunstfertigkeit wissen
mochte, mit der hier der Kidse gemacht wird, kann sein Wissen bei
einer Késereifiihrung erweitern.

Zwischen Oktober und Mérz kénnen die Kdsspatzenfreund*innen aus
der ganzen Region hier jeweils Freitagmittag dem schwibischen Leib-
gericht huldigen. »» www.kaeserei-reissler.de

Auf der gegeniiberliegenden Seite des Lechs findet sich die Hofmolke-
rei Triebenbacher. Das kleine, freundliche Familienunternehmen hat
seinen Milchhof in Sainbach, mitten im Wittelsbacher Land, zwischen
Augsburg und Schrobenhausen. Das Angebot ist {iberschaubar, doch
von beachtlicher Qualitdt. Im Angebot sind Tilsiter in verschiedenen
Varianten, der wiirzige Hofkdse und der mild-nussige Backfelder. Sei-
nen Namen hat diese mindestens drei Monate gereifte Késtlichkeit von
einer zum Hof gehérenden Weide, die seit alters her nur Back genannt
wurde. Das Backfeld eben. Alle Kése vom Triebenbacher sind frei von
Zusatzstoffen und aufgrund natiirlicher Reifung laktosefrei, verspre-
chen die Angaben der Hofmolkerei.

Der Verkauf wird vorwiegend iiber ausgesuchte Hofldden in der Regi-
on oder tiber Partner wie die Metzgerei Ottillinger organisiert. Hinzu
kommen einige Lebensmittelhdndler wie Rewe Gesell in Augsburg
oder der Bauernmarkt in Dasing. Die Marke Hofmolkerei Triebenba-
cher darf das Label des Wittelsbacher Land e.V. nutzen. Ein schoner
Erfolg, wenn man bedenkt, dass die Marke erst 2016 von dem Famili-
enbetrieb in vierter Generation eingefithrt wurde. Handwerkliches
Know-how zur Késeproduktion holt sich die Hofmolkerei bei einer
Késerei an der Grenze von Schwaben zu Oberbayern. Die Kolleg“innen
dort sind fiir die Verarbeitung der Milch und die fachgerechte Lage-
rung der Laibe, bis sie zum Verzehr geeignet sind, verantwortlich, wie
beim Besuch bei der Hofmolkerei Triebenbacher zu erfahren war.

www.a3regional.de



»Meinen Hof kannst Du gar nicht verfeh-
leng, verspricht die Heumi-Homepage: »Er
steht direkt an der Strae zwischen Igling
und Hurlach.« Es stimmt. Neben dem La-
dengeschift kann man hier auch rund
um die Uhr am Automaten seine Waren
ziehen.

Der Schwerpunkt liegt bei frischer, unbe-
handelter Heumilch. Daraus wird direkt
in der Hofkiserei der Kése, Quark und Jo-
gurt gemacht. Der Kdsemeister ist Franzo-
se, sein Name ist Thierry. Besonders stolz
ist er auf seinen Camembert.

Fir ihn ist Kdsemachen eine Kunstform,
bei der (bis auf einige Ausnahmen) das
Produkt durch Gerinnen aus Kasein her-
gestellt wird. Es ist das dlteste Verfahren
zur Haltbarmachung von Milch und
deren Erzeugnissen. Fir die Herstellung
von einem Kilogramm Kise werden je
nach Kisetyp zwischen 4 und 16 Liter
Milch benétigt. Uber 5.000 verschiedene
Késesorten gibt es weltweit.

Als Heumilch bezeichnet man Milch von
Kithen, die Grinfutter in frischer oder
getrockneter Form bekommen. Wahrend
der Vegetationszeit fressen Kiihe frisches
Gras. Im Winter erhalten sie Heu, Grum-
met (Heu ab dem zweiten Schnitt) und
Kraftfutter aus Getreide- und Eiweil3-
pflanzen.

Verboten ist unter anderem das Zufiittern

von Silage, Treber und Futtermittel tie-

rischen Ursprungs, mit Ausnahme von

Milch und Molke an Jungvieh.
www.heumi.de

Folgende Kése wurden in der
a3regional-Redaktion verkostet:

Bachfeld, Hofkése vy, Tilsiter

Schmuttertaler, Lechtaler, Wildblu-
me, Albertus, Zauberburg vy,
Klosterberg, Vesperkise, Weilier
Bayer

Kriauter, Camembert,
Schnittkise halbfest vrv

Sieger
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Anzeige:

Charakterstark

Das Ustersbacher Altbayerisch Dunkel hat eine lange Tradition und liegt doch voll im Trend zu
charakterstarken Bieren. Das dunkle Rostmalz verleiht dem untergirigen Bier ein ausgeprégtes
Malzaroma. Die Farbe ist dabei gldnzend dunkel. Ustersbacher Altbayerisch Dunkel hat 5,3
Vol-% Alkohol bei satten 12 °Plato Stammwtirze.

Es ist ein Bier, das verstidrkt in den kiihleren Monaten nachgefragt wird, ist es doch nicht nur
ein hervorragendes Getrank zu Fleischgerichten und Kése, sondern auch der der ideale Beglei-
ter zu Wildgerichten und jeder Art von Eintopf. Perfekt schmeckt es auch zu deftigen Suppen
und Aufldufen aus herbstlichem Gemdise.

Die ideale Trinktemperatur liegt bei 9-10°Celsius, wenn es drauflen stiirmt, darfs noch ein
bisschen wirmer sein, dann entfaltet das Ustersbacher Altbayerisch Dunkel noch intensiver
seine Vollmundigkeit und sein feines karamelliges Aroma mit Nuancen von Kaffee und Bitter-
schokolade.

Das Ustersbacher Altbayerisch Dunkel ist eine besondere Spezialitit aus der Ustersbacher Brau-
erei, die bereits mehrfach mit dem Bundesehrenpreis ausgezeichnet wurde. Es erhielt auch
2019 wieder die Goldmedaille der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft (DLG) und wird aus
100 % bayerischen Zutaten gebraut. Das Brauwasser stammt aus dem 140 Meter tiefen Mineral-

wasserbrunnen der iiber 400 Jahre alten Traditions-
{:JUstersbacher

brauerei im Augsburger Land.
__?"r-uﬁm-l arl el

www.ustersbacher.de

www.a3regional.de
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Kulturland Allgau

Kaufbeuren
unterm Hakenkreuz

Eine Stadt geht auf Spurensuche: Das Stadt-
museum Kaufbeuren zeigt die partizipative
Sonderausstellung »Kaufbeuren unterm Ha-
kenkreuzc. Bei der Entwicklung der Schau
bezogen die Macher*innen interessierte
Biirgerinnen sowie rund zehn gesellschaft-
liche Kooperationspartner mit ein. Das Mu-
seum erzdhlt in Schlaglichtern die Ge-
schichte Kaufbeurens im Dritten Reich: Wie
hat sich der Nationalsozialismus hier veran-
kert? Was genau ist in der Stadt passiert?
Und wie nehmen wir die NS-Zeit heute
wahr? Die Ausstellung zeigt Kaufbeurer Ob-
jekte und Geschichten, viele davon stam-
men von Biirger‘innen. Ergebnisse aus den
Kooperationen verdeutlichen die heutige
Sicht von Kindern, Jugendlichen und Er-
wachsenen auf die NS-Vergangenheit.

»Kaufbeuren unterm Hakenkreuz. Eine Stadt geht

auf Spurensuche« lduft vom 1. November 2019 bis

17. Mai 2020.
www.stadtmuseum-kaufbeuren.de

Volk Heimat Dorf

Was dnderte sich in den Doérfern nach 19332
Dieser zentralen Frage mochte die aktuelle
Ausstellung im Bauernhofmuseum Illerbeuren
nachgehen und dabei schlaglichtartig wichtige
Aspekte des Landlebens aufgreifen. Propagan-
daschriften tiber »Erzeugungsschlachten« und
Anleitungen zur Seidenraupenzucht doku-
mentieren den starken Einfluss der NS-Politik
auf die Landwirtschaft. Hinterlassenschaften
der Hitlerjugend, des Reichsarbeitsdienstes
und des Winterhilfswerkes kiinden von der
nationalsozialistischen Durchdringung der Ge-
sellschaft auch in der Provinz. Und scheinbar
harmlose Exponate wie Honigschleudern und
Kochkisten, Kleider und Kinderspielzeug offen-
baren auf den zweiten Blick, dass auch das als
einfach und idyllisch propagierte Landleben
alles andere als unpolitisch war.

Das Bauernhofmuseum Illerbeuren zeigt die Aus-
stellung »Volk — Heimat — Dorf. Ideologie und
Wirklichkeit im ldndlichen Bayern der 1930er und
1940er Jahre« bis 30. November 2019.
www.bauernhofmuseum.de

Alpen Muythos Natur
Wihrend die Alpen in fritheren Jahrhunderten
fiir Gefahr und Bedrohung standen, wandelten
sie sich in den vergangenen 150 Jahren zu
einem Ort des Sports und der Erholung. Die
Natur war dadurch einem stetigen Wandel un-
terworfen, wobei oftmals gar nicht mehr klar
ist, ob das Resultat noch als Natur zu bezeich-
nen ist. Die Ausstellung »Alpen Mythos Natur«
in der MEWO Kunsthalle in Memmingen ver-
sammelt Kiinstler‘innen, die sich die Berge
und ihre Nutzung zum Thema genommen
haben. Stephan Hubers Skulpturen fithren uns
die majestdtischen Formen der Gipfel vor, die
vielen ein Sehnsuchtsort sind. Die Gemalde
von Sven Driihl greifen bestehende Motive auf
- von Landschaften des 19. Jahrhundert bis zu
Computerspielanimationen — und {ibertragt
diese in seine ganz eigene abstrahierende Male-
rei. Gregor Sailer zeigt in seinen Aufnahmen,
dass der Mensch brutal in die Natur eingreift.
Die Videoinstallation von Melanie Manchot
macht deutlich, welcher Aufwand betrieben
wird, um in der Natur Ski zu fahren. Elmar
Haardts panoramische Fotografie »Andermatt«
dokumentiert den Zustand einer Stadt im
Schatten des Gotthard, die lange Zeit wichtige
Durchgangsstation auf dem Weg iiber die
Alpen war, die aber durch den Straflentunnel
mittlerweile fast wieder vom Transitverkehr
abgeschnitten ist.

Die Ausstellung »Alpen Mythos Natur« ist als Teil
der Feierlichkeiten zum 150-jdhrigen Jubildum des
Deutschen Alpenvereins noch bis 26. Januar 2020
zu sehen. »»www.mewo-kunsthalle.de

41. Ostallgaduer
Kunstausstellung

Mit der jihrlich stattfindenden Ostallgduer
Kunstausstellung bietet die Stadt Marktober
dorf Kiinstlerinnen und Kiinstlern aus Baye-
risch-Schwaben die Moglichkeit, sich einem
grolReren Publikum im musealen Rahmen
des Kiinstlerhauses Marktoberdorf zu prisen-
tieren. Der Fokus liegt auf der Forderung
zeitgenossischer Kunst aus der Region. Im
Zusammenspiel mit dem Gebdude entfaltet
sie eine sehr individuelle, ortsspezifische,
manchmal tiberraschende Intensitdt und bil-
det ganz neue, ungewohnte Spannungsfelder.

Die 41. Auflage der Ostallgduer Kunstausstellung

ist vom 24. Oktober 2019 bis 6. Januar 2020 zu

bewundern.
www.kuenstlerhaus-marktoberdorf.de
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Kongress
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18:30 Uhr

www.bda-bund.de

Wa(h)re Werte

Bund Deutscher Architekten B DA
Kreisverband Augsburg/Schwaben

Der Bund Deutscher Architekten BDA méchte
unter dem Titel Walh)re Werle” auf den
Wertbegriff in der Architektur und dem Bauen
aufmerksam machen,

vert” wird heute leider mit dem Begriff . Preis™
gleichgesetzt. Dabei umfalit der Wert - neben
dem ideellen Anspruch - auch die Themen wie
Machhaltigkeit, Dauerhaftigkeit, soziale und
dkologische Vertraglichkeit, also Kategorien,
die uns in die Zukunft begleiten missen.
Werden diese nicht mehr bertcksichtigt. dann
mussen den Preis dafiir unsere Kinder zahlen.
Wo und wie kdnnen und missen wir wieder
ernsthaft auf echte Werte beim Planen und
Bauen schauen und sie einfordern?

Grufwort
Eva Weber, Birgermeisterin der Stadt Augshburg

Einleitung
BDA Varsitzender Hans Schuller

Impulsreferat
Dipl.-Ing. Werner Binotto,
Kantonsbaumeisler 5t. Gallen

Diskussionsrunde

Dipl.-Ing. Frank Schwindling,

Kreisbaumeisler Landkreis Augsburg

Dr, Florentina Hausknotz,

Philosophin, Lehrbeauftragte der Universitat Wien
Prof. Dipl.-lng. Marcus Rommel , Architekt BDA
und Professor an der Hochschule Augshurg

Moderation
Moritz Holfelder,
Publizist und Kulturredakteur beim BR, Minchan

Der Eintritt ist fre
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90 Jahre — 100 Ideen

Einkaufen, Essen und Trinken im Herzen von Augsburg
- und das seit bald 90 Jahren. Im kommenden Jahr fei-
ert der Stadtmarkt sein 90-jdhriges Bestehen. Piinktlich
zu diesem besonderen Jubildum steht nun die Zukunft
des Marktes im Mittelpunkt. Welche Stdarken und
Schwichen gibt es? Wie kann der Stadtmarkt kiinftig
aussehen? Welche Visionen haben die Augsburger*innen
fiir ihren Markt? Diese Fragen mochte die Stadt am 24.
Oktober im Rahmen einer Biirgerwerkstatt diskutieren.
Start der Veranstaltung ist um 18:30 Uhr in der Fleisch-
halle. Danach wird es an verschiedenen Stationen auf
dem Marktgeldnde die Moglichkeit geben, Anregungen,
Vorschlédge oder Kritikpunkte loszuwerden.

- W

Die Beitrdge der Biirgerwerkstatt fliefSen in ein Konzept
zur Weiterentwicklung des Stadtmarkts ein, das die Stadt-
verwaltung derzeit mit Unterstlitzung eines externen Be-
ratungsbiiros erarbeitet. Bereits im Juli wurde dazu eine
Kunden- und Passantenbefragung durchgefiihrt. Im Au-
gust fand auflerdem ein Workshop mit den ansdssigen
Héndlern und Gastronomen statt.

www.augsburg.de/stadtmarkt

Allgauer Wildkrautersalz

o
%

Begeistert sind wir von den Naturprodukten, die Aurelia Nachbaur
im kleinen Ort verarbeitet. Hofbauer verfolgt
einen sehr guten Ansatz fiir Gesundheit und Lebensmittel, der
auch eine gesunde Kinderkiiche mit einschlief3t. Bei ihr sind Ki-
chenkrduter auch Heilkrduter. Die Gemiise und Wiirzpflanzen sind
schonend bzw. kontrolliert biologisch angebaut. Hochwirksame
Inhaltstoffe werden in schonenden Verfahren gewonnen.

Die Produkte werden mit viel Leidenschaft von Hand verarbeitet,
gemischt und verpackt. Uns hat es das Wildkrdutersalz angetan,
welches auf 220 Millionen Jahre altem Steinkristallsalz basiert.
Das Salz ist ein wahrer Alleskonner, hiermit lassen sich zum Bei-
spiel hervorragend Bratkartoffeln zubereiten. Es ist frei von Aller-
genen, Gluten- und Lactosefrei, ohne Geschmacksverstirker, ohne
Farbstoffe. »» www.allgaeuer-naturprodukte.de

Das Wildkrédutersalz, 200 Gramm, kostet 6,50 |} | W1
Euro und ist bei Paganini Feinkost am Augsbur- | = | L
ger Rathausplatz 1 erhdltlich.

www.paganini-augsburg.de

Im Naturpark Augsburg
sWestliche Walder*
gewachsen, gereift,

gebrannt und

international pramiert.

Zott Destillerie
Tel 0151 27 559088 86514 Ustersbach

www.zott-destillerie.de
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Gaumenfreuden im
Spiegelpalast

Einige Wochen vor der Premiere von Chris Kolonkos neuer Show »Verfithrunge«
im Spiegelpalast Augsburg bekam die Presse schon einmal einen Vorge-
schmack auf die beiden exklusiven 3-Ginge-Meniis. Der Gourmetkoch André
Kracht komponierte hierfiir eine klassische und eine vegetarische Variante,
die jeweils aus einer thaildndisch angehauchten Vorspeisentriologie, dem
Hauptgang »L’Amour« und der »Bellini-Kreation« besteht. Letzteres steht fiir
ein zartschmelzendes Pfirsich-Parfait, umhiillt von weiRer Schokolade und
Champagner-Minz-Schaum, gekrént mit einer Kuss-Praline, die in Kooperation
mit der Confiserie Dichtl speziell fiir diesen Anlass kreiert wurde.

Mit dem Konzept »von Augsburgern fiir Augsburger« kann die Show auch
dieses Jahr wieder punkten, denn bei der Zusammenstellung dieses Grof3pro-
jekts wird hauptséchlich mit regionalen Firmen zusammengearbeitet. Auch
was die Zutaten fiir das 3-Gidnge-Menii angeht bemiiht man sich, aufregionale
Lieferanten zurtickzugreifen, weshalb das Gemtise ausschlieflich aus der Re-
gion kommt. Bei Fleisch und Deserts wird es aber mit der Verfiigbarkeit in der
Region oder der Zubereitung im Zelt schwierig, erkldrt André Kracht: »Wir
haben auch einen Lieferanten aus der Ndhe von Frankfurt, muss man ganz
klar sagen, der fiir uns die Desserts nach unseren Rezepten produziert.«

' 3 = :
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Da es sich beim Konzept der Show ja um ein Dinner-Varieté-Programm han-
delt, bekamen die Pressevertreter zwischendurch zudem eine Injektion volu-
minodsen Soul und R&B der New Yorker Sdngerin Bridget Fogle, die auch in der
Show auftreten wird. (Severin Werner)

Die Dinner-Varieté-Show »Verfiihrung« im Spiegelpalast auf dem Pldrrergeldnde
lduft vom 22. November 2019 bis 12. Januar 2020. Weitere Infos und Tickets unter:
www.spiegelpalast-augsburg.de

www.a3regional.de
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Fernostliches
Gemiise im Herbst

Der aus Asien stammende Pak Choi ist nicht nur gesund und le-
cker, sondern eignet sich auch perfekt fiir den spdten Anbau im
eigenen Garten.

Optisch hat Pak Choi einige Gemeinsamkeiten mit dem Mangold.
Allerdings schmecken die jungen Blitter aufgrund der enthal-
tenen SenfOle sehr viel wiirziger. Obwohl die Pflanze aus feucht-
warmen asiatischen Klimazonen stammt, ist ihre Kultivierung
auch in unseren geméiligten europdischen Regionen sehr gut
moglich. Das Gemdise ist beziiglich niedriger Temperaturen recht
robust. Wenn es aber zu einer Witterung um den Gefrierpunkt
kommt, decke ich es vorsichtshalber mit einem Vlies ab.

Je nach Sorte hat Pak Choi einen sehr hellgriinen oder fast weifRen
Stiel. Der Anbau in unserer Region nimmt stetig zu. Wahrend des
Wachstums bildet er nach und nach eine kreisférmige Rosette aus.
Es gibt Sorten, die nicht sehr groR werden, weshalb diese im Han-
del auch als »Baby Pak Choi« bezeichnet werden. Wer keinen Gar-
ten hat und seinen Kohl auf dem Balkon ziehen mdchte, sollte hier
zugreifen. Aber Achtung: Auch die Babys bilden, wie ihre grof3en
Briider, tiefe Pfahlwurzeln und benétigen daher einen tiefen Topf.

Meine spdte Aussaat erfolgte Ende August, als die heiRResten Tage
voriiber waren. Zu viel Hitze vertréigt das asiatische Gemiise nam-
lich gar nicht gut und es beginnt schnell zu schossen. Die Bedin-
gungen waren giinstig und der Pak Choi war nach ein paar Wo-
chen gut herangewachsen. Ich bevorzuge die Ernte einzelner
Blitter je nach Bedarfvon auf3en nach innen wie beim Pfliicksalat,
anstatt die ganze Pflanze auszureif3en. Das hat den Vorteil, dass
sich spdter noch Bliiten und Samenstéinde bilden kénnen, um
Saatgut fiir die néchste Saison zu sichern. Alternativ lassen sich
aus den Keimsaaten im Winter Sprossen heranziehen.

Bei den meisten Kohlarten dienen die Stangel und das grobe Blatt-
werk eher als Kaninchenfutter und weniger zum Verzehr. Beim
Pak Choi kann man hingegen alles essen. Nach der Ernte ist er nur
wenige Tage haltbar. Deshalb ist eine rasche Verwendung ratsam.
Ich liebe ihn angebraten, gegrillt oder auch roh im Salat. In Asien
ist er zudem als milchsauer eingelegtes Gemiise weit verbreitet.
Das kénnte ich auch mal ausprobieren ...

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

Sonnenverwohnte Pomeranzen aus Sizilien wurden in Ustersbach mit
viel Liebe und Geduld von Dr. Katharina Zott zu einem ganz besonderen
Tropfen veredelt! »Wir sind sehr stolz als drittes Produkt aus dieser
Frucht, neben dem Arancello und dem Limoncello, den Pomeranzen-
geist prasentieren zu konneng, so die Chefin des Hauses.

Pomeranzen sind Bitterorangen, die im sizilianischen Lentini am
Baum ausreifen diirfen, bevor sie auf direktem Weg in die Destille ge-
schickt werden. Jede Pomeranze wurde in Ustersbach von Hand ge-
schélt, wobei hier penibelst darauf geachtet wurde, nicht zu viel der
bitteren, weiflen Schale mit abzuschélen. Die Miithe und Arbeit hat
sich gelohnt! So kann nun ein unglaublich intensives und unvergess-
liches Geschmackserlebnis présentiert werden. Der Pomeranzengeist
ist ein unfiltriertes, naturtriibes Destillat, mit einer feinen Orangenno-
te und leicht bitteren Akzenten.

Der Pomeranzengeist von Zott wurde Sortensieger »Strong« bei der De-
stillata 2019 in Osterreich und gewann den Craft Spirits Award in Gold,
der im Rahmen der Destille Berlin 2019 verliehen wurde.

Katharina Zott empfiehlt diesen ausgezeichneten Geist Tropfen fiir Trop-
fen zu genieRRen, damit sich das volle Aroma im
Mund entfalten kann.

www.zott-destillerie.de Oetilieria
Lutaribath |30
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Emilio Urberuaga erzdhlt in diesem
I“III.H [ Kinderbuch ab 4 Jahren eine leicht-
[ — gdngige, etwas skurrile Geschichte,
die Kindern vermittelt, dass jeder
seine Stdarken hat. Wichtig ist dabei
manchmal, dass man zur rechten
Zeit am rechten Ort ist, seine Chan-
cen erkennt und sie nutzt. Das Schaf
Hilda ist riesengrof, sodass zwanzig
Hirten nétig sind, um sie zu melken
und zu scheren. Weil sie keine Lust
mehr auf diese schwere Arbeit haben,
mochten sie das Schaf am liebsten
LT - loswerden. Die wiisten Gesellen be-

) schliefRen Hilda in Stiicke zu schnei-
den und das Fleisch auf dem Markt zu verkaufen! Als Hilda davon
Wind kriegt, ist sie ganz schon entriistet und macht sich schleunigst
aus dem Staub. Sie wandert los und landet in der Stadt. Der Rummel
ist ihr viel zu viel, weshalb sie erschrocken und édngstlich fliichtet.
Auf dem héchsten Haus der Stadt angekommen, erblickt sie weit weg
ein buntes Zirkuszelt. Dort will sie hin und ihr Gliick versuchen. Aber
der Zirkusdirektor ist gemein und schickt sie weg. Als Hilda betriibt
Richtung Wasser weiterwandert, hort sie Hilfeschreie. Sie iiberwin-
det ihre Angst vor dem Wasser und rettet ein kleines Schaf, das auf
der Flucht vor dem Wolf dort gelandet ist. Hilda weif3 nicht, was ein
Wolf ist. Aber eines ist klar - ihre Stirke ist ihre UbergréRe, die den
Wolf in die Flucht schldgt, weshalb sie ihr neues Zuhause bei der
Schatherde auf dem Hitigel finden. (Gudrun Glock) Hardcover, 40 Sei-
ten, erschienen bei: »» www.ofv.ch

Seit bei Oma die eigensinnigen, fre-

chen Ziegen Frida und Fritzi woh-

ﬂmEE ii: EEIITEE]E?}M nen, geht es drunter und driiber auf
il dem idyllischen Bauernhof. Nur

: Unfug fillt den beiden ein und das
bringt das Leben der GroRmutter
. und ihrer Enkelin Nin ganz schén
v durcheinander. Als Frida und Fritzi
eines Tages tibertreiben, wird es

¢ E .F _! Oma zu bunt und sie greift zu einem
1 i Trick. Sie bindet die total sturen und
i ’;f o

r-|'|j '.n.ﬁ.,..

.

ricksichtslosen Ziegen zusammen.
Nach anfinglichen Turbulenzen be-
merken die beiden: »So geht es nicht
weiter. Wir miissen etwas dndernl
Also beschliefRen sie, die Dinge gemeinsam zu tun und dabei auch
Riicksicht aufeinander zunehmen. So werden sie um einige Erfah-
rungen reicher und haben unheimlich viel Spaly zusammen. Das
Buch (Text: Nathalie Daofit, lllustrationen: Vincent Hardy) erzihlt
eine bezaubernde Geschichte dariiber, wie man auch mal zurtickste-
cken kann und am Ende trotzdem bekommt, was man mochte oder
sogar noch viel mehr. Die Illustrationen sind zum Schmunzeln und
voller fantasievoller Details. Einfach und liebevoll gestaltet, regen sie
die Fantasie der kleinen Leser an, sodass sich die Kinder die Ge-
schichte auch allein iiber die Bilder erschlieRen konnen. (Gudrun
Glock) Hardcover, 32 Seiten, erschienen bei: »» www.ofv.ch

www.a3regional.de

Tomatenso e, aber nicht
aus der Dose

Es ist eine Wonne, die Tomaten sind reif!l Wie immer genau zu
der Zeit, in der ich mich mehr auf Urlaubsreisen befinde als
zu Hause. »Kannst du bitte die Tomaten gieRen, wenn ich weg
bin?«, frage ich meine Nachbarin. »Gerne kannst du auch wel-
che ernten«, kommt mir dagegen nicht iiber die Lippen.
SchlieRlich warte ich seit Mdrz auf die paradiesischen Friich-
te. Im Schweifde meines Angesichts habe ich sie gepflegt, aus-
gegeizt, bewdssert, aufgebunden und gediingt. Da kann ich
hin und wieder maximal zwei bis drei Exemplare an meine
Schwiegermutter abgeben. Mehr geht nun wirklich nicht!

Aber, um wieder zum Thema zu kommen, was tun mit den
herrlich duftenden Rispen voller wunderschéner Kostlich-
keiten, reich an wertvollen Mineralstoffen und Vitaminen und
arm an Kalorien? Ganz klar - haltbar machen. Und was kann
vergniiglicher sein, als zur kalten Jahreszeit ein Glas voll
Sonne zu 6ffnen und klassischerweise mit dampfender fri-
scher Pasta zu servieren? Also lege ich los. Gldser reinigen,
Tomaten waschen, vierteln, Strunk entfernen und ab in den
Topf damit. Der Zauber einer wirklich guten Tomatensof3e
liegt fiir mich auf jeden Fall darin, dass ich ihr Zeit schenke.
Lange soll sie sanft kochen diirfen, damit sich die Sdure ver-
liert und sich am Ende eine perfekte Balance aus salzig, siif3,
sauer und scharf ergibt. AuRerdem verfeinere ich sie mit Ge-
wiirzen und Krédutern, frisch aus dem Garten. Ein Rezept mit
genauen MafRen und Mengen habe ich dafiir allerdings nicht.
Denn jede Tomate wartet mit ihrem ganz eigenen Geschmack
auf und will entsprechend wahrgenommen werden. Gerne
gebe ich gleich zu Beginn Rosmarin mit in den Topf und zum
Schluss noch eine Portion aromatisches Basilikum. Beides er-
gdnzt den Tomatengeschmack, einmal abgesehen von der
ganz speziellen Note, um eine bittere Nuance. Drei bis vier
Nelken machen die Sdure besser vertrdglich und eine Prise
Zimt bringt etwas sanfte Schirfe mit sich. Noch etwas Chili,
um die Schirfe zu unterstreichen, und zu guter Letzt gebe ich
eine Prise Vollrohrzucker hinzu, um das Ganze abzurunden.
Diese Mischung schmeckt genial, ist nebenbei noch verdau-
ungsfordernd und der Gesundheit zutrdglich. Zusammenfas-
send ldsst sich nur noch sagen: »Molto bene! Nie mehr fertige
Tomatensof3e aus dem Regallk

Fiir Gudrun Glock, Ayurveda-Erndhrungs-

und Gesundheitsberaterin, ist Erndhrung das

zentrale Thema ihrer Arbeit. Essen ist fiir sie

nicht der blofse Kampf gegen den Hunger,

sondern, die Quelle von Vitalitdt, Freude

und Ausstrahlung.
www.ayurveda-augsburg.de
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Kataf

Sushil-|Bento-Bar

Schertlinstr. 13 a, 86159 Augsburg
»www.korufune.de

Wer einigermafen authentisch japanische Esskultur
geniefen mochte, hat es oft nicht leicht. All zu gerne
wird dies verwechselt mit in Reis und Alge eingewickel-
tes Fischfilet, getunkt in Sojasauce. Dabei ist die groRRe
Kunst eben, aus auf den ersten Blick einfachster Zube-
reitung, etwas Besonders auf den Tisch zu bringen. Wer
je in Japan das Vergniigen hatte, einem Sashimi-Koch
bei seiner Arbeit zuzusehen, weif3, mit welcher Konzen-
tration und Akribie hier alleine der Fisch geschnitten
wird. Die Frische der Produkte spielt eine entschei-
dende Rolle, nichts wird dem Zufall {iberlassen.
Solch Perfektion ist in unseren Gefilden praktisch
nicht anzutreffen, schon mangels der Quellen an
solcher Fischqualitdten.

Dennoch gibt es immer wieder lobenswerte Aus-
nahmen, die zumindest sehr nahe an das Origi-
nal heran kommen.

Hiroyuki Baba, Betreiber des Korufune in der
SchertlinstraRe, ist ein Verfechter der wahren
Speisenkultur Japans. Lange war er Koch im gegen-
tiber liegenden Restaurant Manyo, bevor er sich ent-
schloss, mit dem Korufune (der Name ist Programm,
bezeichnet er doch die »Schwarzen Schiffe«, mit
denen die Englinder und Amerikaner in Japan an-
landeten, und so die Offnung Japans gen westlicher
Welt starteten) mehr zu den Wurzeln der traditio-
nellen Kiiche Nippons zurtickzukehren, um dies
einem aufgeschlossenem Publikum zu présentie-
ren.

Eine Reihe verschiedenster Sashimi und Sushi
Variationen werden hier in sehr guter Qualitdt
angeboten, andere Vorspeisen und Salate erginzen
die Karte. Wir versuchten eine wundervoll geschma-
ckige Osuimono, eine klare Suppe mit Wakame-Alge
und Gemiise, Onigiri, Reisbdllchen gewickelt in dreie-
ckiger Form mit Lauch, Bonito und Schweinefleisch,
und nattirlich die sehr frischen Sushi- und Sashimi-Va-
rianten, die es auch alle in vegetarischer Version gibt.
Dazu ein japanisches Bier oder die erfrischenden Cai-
pis-Mischungen, eine alkoholfreie, japanische Version
der Limonade.

Besonders empfehlenswert sind die Bento-Boxen, eine
Art japanische Brotzeitschachtel, gefiillt mit verschie-
denen Vor- und Hauptspeisen - gerade mittags zu
einem unschlagbaren Preis offeriert. Wer also ein
kleines Stiick Japan in Augsburg angeboten bekommen
mochte, ist hier bestens aufgehoben.

Auch dies sehr japanisch: Man sollte piinktlich sein, die
Offnungszeiten werden streng ausgelegt. (Bjorn Kiihnel)
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Maximilianstr. 25, 86150 Augsburg
»www.weisserhaseaugsburg.de

Nattrlich war frither nicht alles besser als heute. Dieser Unsinn wird nur erzihlt,
um der eigenen, oft als zu bedeutungslos empfundenen Vergangenheit einen
Hauch von Relevanz zu verleihen. Vieles war damals sogar deutlich schlechter als
heute. Nehmen wir als Beispiel die Fiinfzigerjahre des vergangenen Jahrhun-
derts. Arbeitszeit, Wohnsituation, Lebenserwartung - kein Vergleich zu heute.
Was natiirlich immer nur fiir den Durchschnitt der Menschen hier gilt. Wer
nicht zum kleinen wohlhabenden Teil der Bevolkerung zdhlte, der hatte oft nicht
viel zu lachen. Aber das haben wir wohl vergessen oder verdriangt. Doch die Men-
schen hatten Hoffnung. Sie hatten den Krieg tiberlebt. Die zerstorten Stidte
wurden neu und autogerecht geplant, die Wirtschaft brummte und die
Schwestern und Briider im Osten staunten, wozu das Kapital fihig war.
Nachdem der Bauch voll und das dritte Herrengedeck gekippt war, wollte
die junge Republik Zerstreuung. Die einfachste Art, in dieser Hinsicht auf
seine Kosten zu kommen, war der Besuch im Kino. Neben den Nachkriegs-
schnulzen lieferten auch die Befreier Filme, vorzugsweise aus der groRen
Traumfabrik Hollywood. Bis 1933 hatte auch die Filmindustrie in Deutsch-
land grof3es, massentaugliches Kino fiir die ganze Welt produziert und fiir
diese Kunstform die Paléste der Zeit gebaut. Sie standen nicht wie heute
vorzugsweise in den Industriegebieten, sondern hatten die besten Adres-
sen am Platz. Allein in unserer kleinen Fuggerstadt gab es eine gute Hand-
voll dieser Zauberorte. Sie hieen Emelka-Palast, Rex, Tivoli, Thalia, Filmpa-
last oder Capitol. Bis auf einige mutige Arthouse-Anhédnger‘innen brachte
keiner die Energie auf, diese Kulturorte vom Gestern ins Heute zu holen. Aus
den tibrigen wurde irgendetwas und nur in den besseren Féllen ein Gasthaus,
das Einzug in diese Kolumne findet.

Aus dem Capitol wurde nach dem Aus als Lichtspielhaus ein Club. Biithne,
Parkett, Balkon, Terrasse — alles war vom Feinsten. Die Lage unbezahlbar. Nur
den norgelnden Nachbarn und eine Stadtregierung ohne Riickgrat hatte
niemand so wirklich auf der Rechnung. Dieses ambitionierte Projekt muss-
te eingestellt werden und ldutete den endgiiltigen Abstieg der Maximilian-
strafde als ndchtliche Ausgehzone mit Anspruch ein. Zum Gliick fand sich
irgendwann ein Mitglied der Gastrounternehmerfamilie Seferi, um dem
alten Kinopalast neues Leben einzuhauchen, und zog dafiir den WeiRen
Hasen aus dem Hut.

Der WeilRe Hase ist heute ein Gasthaus, in dem wohl 90 Prozent der hier lebenden
Menschen mindestens eines ihrer Lieblingsgerichte in sehr ordentlicher Qualitit
auf der Speisekarte wiederfinden. Das ein oder andere Gerichte konnte vielleicht
noch eine Nuance pikanter ausfallen. Die Aufenthaltsqualitdt in dem alten Kino-
saal ist wirklich gut und die Terrasse eine bewéhrte Einladung aus Stiihlen, Ti-
schen, Sonnenschirm an alle Flaneur“innen dieser Welt.

Beim letzten Besuch wies die Saisonkarte Kiirbisgerichte aus. Wir wihlten daraus
ein Curry. Auf der Standardkarte dominiert Fleischiges. Unser Westernsteak mit
Ei war lecker, ebenso das Cordon bleu. Die Jiingste in der Runde orderte lediglich
eine kleine Portion »Hasenfutter« — dieser gemischte Salat war wunderbar — und
rduberte sich ohne Probleme quer durch die Teller der Restfamilie. Der freund-
liche Service kredenzte ein frisches Weif3bier, natiirlich von Hasenbréu, und lie-
ferte prompt die Nachbestellungen an Crushed Ice fiir die Beigetridnke. Die Rech-
nung fiir dieses Mittagessen fiel mit rund 65 Euro akzeptabel aus. Der nichste
Beuch ist gemeinsam mit auswdértigen Freunden geplant. Es wird wohl ein baye-
risches Weilwurstfrithstiick. (fiirgen Kannler)

www.a3regional.de
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la Stazie

Bahnhofplatz 1, 86825 Bad Worishofen
»wwww.la-stazione-bw.de

Im Herzen der Kurstadt Bad Worishofen, direkt neben dem Bahn-
hof, befindet sich das schone Restaurant La Stazione. Auf der
einen Seite umrahmt von einem klassischen, von alten Kastanien
beschatteten Biergarten, ums Eck dann eine moderne Terrasse
mit Sonnenschirmen und Tischen rund um den Bahnhofsbrun-
nen. Im Inneren empfingt einen eine sachliche Gemiitlichkeit,
individuell und liebevoll gestaltet.

Die im besten Sinne professionelle Herzlichkeit der Gastgeber
Susanne Rimmek und Tobias Kiiblbeck, der fiir die Kiiche verant-
wortlich ist, iibertrdgt sich auf das Personal und gibt dem Gast
immer das Gefiihl, bei guten Freunden zu Besuch zu sein. Kiibl-
beck, der schon verschiedenste gastronomische Stationen hinter
sich hat (unter anderem kochte er im angesehenen Gasthof Gupf
in der Schweiz), prisentiert eine gehobene, aber nicht abgeho-
bene Speisekarte.

Wir versuchten ein sehr gutes Vitello Tonnato, das etwas dekon-
struiert auf dem Teller arrangiert war, zartes Kalbfleisch auf fri-
schen Salaten, weichem Ei und gerdstetem Brot nebst sdmiger
Thunfischcreme. Auch der Salat mit gebratenem Pulpo konnte
durch Frische und Geschmack iiberzeugen. Uberhaupt wird die
kleine Karte immer saisonal angepasst. Egal, ob man sich fiir
Gemiise, Pasta, Fleisch oder Fisch entscheidet, alles ist ange-
nehm auf den Punkt gegart, den Saucen merkt man die Hand-
schrift Kiiblbecks an, die Produkte sind frisch und von guter
Qualitdt. Dazu gibt es eine individuell zusammengestellte Wein-
auswahl, von der man sich in grofler Auswahl auch glasweise
tiberzeugen kann. Die Kaffespezialititen vom Dinzler kommen
perfekt aus der Siebtrigermaschine.

Wer eine traditionelle Ausflugsstétte im Allgdu sucht, wird hier
nicht unbedingt fiindig, wer allerdings gemiitliche Gastlichkeit
mit viel Gefiihl fiirs Detail und feinste Viktualien schitzt, fiir
den ist das La Stazione durchaus eine gute Adresse. (Bjérn Kiihnel)

Ein Projekt der a3kultur-Redaktion
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Regional ist oberstes Gebot

Vor Kurzem habe ich in einer Kiste im Keller eine alte Postkar-
te aus den USA gefunden, darauf eine Zeichnung eines Holz-
kahns, mittig ein &dlterer Herr mit Rauschebart und etwas
verstortem Gesichtsausdruck, um ihn herum jeweils zwei Ka-
rotten, Melonen, Birnen, Kartoffeln, Maiskolben, Apfel ...
Die Bildunterschrift: »If Noah Had Been A Vegetarianc.

Wire wahrscheinlich besser fiir die Welt gewesen, oder? Ir-
gendwie beschleicht mich gerade das Gefiihl, dass jeder, der
sich nicht fleischlos erndhrt, am Weltuntergang malfgeblich
beteiligt ist. Bei diesem wie bei so vielen anderen Themen, die
gerade diskutiert werden, kann ich nicht umhin, in gelindem
MafRe verwundert zu sein. Natiirlich ist es richtig, die Massen-
tierhaltung zu unterbinden, die nicht nur verantwortlich ist
fiir einen - sagt man da jetzt untierlichen? - Umgang mit
unseren Mitbewohnern und Verwandten auf Erden, der mora-
lisch in keinster Weise zu rechtfertigen ist. Dazu kommen
Rodungen der griinen Lunge unseres Planeten fiir Pflan-
zungen von Futtermitteln, um das ganze gequailte Vieh zu er-
ndhren. Welch kranker Kreislauf.

Trotzdem kann ich dem hiesigen Bauern, der seit Generati-
onen seinen Rinderbestand pflegt und im besten Fall damit
auch noch fiir die Artenvielfalt auf unseren Wiesen und
Almen sorgt (wissen Sie, welche vielfdltige Population an Mi-
kroorganismen in einem einzigen Kuhfladen herrscht und
wie viele Insekten sich genau davon erndhren?), nicht die
Verantwortung fiir den Klimawandel zuschieben. Ich kann
mir nicht vorstellen, dass die Allgduer Rinder das Ozonloch
durch ihre Flatulenz in den letzten Jahren mehr vergrofRert
haben als die Jahrhunderte vorher. Und da sind wir bei dem
fiir mich entscheidenden Punkt: Die so wichtigen Themen
unserer Zeit werden durch populistische Meinungsmache in
einem Sumpf aus Informationen bis zur Abstumpfung des in-
dividuellen Empfindens abgeschliffen, Tatsachen werden
nicht mehr oder nur verzerrt wahrgenommen. Statt einer
Riickbesinnung auf normale Verhaltensweisen wird kollek-
tives moralisches Schimen gefordert. Und das Schlimmste ist:
Gefiihlt alle fordern es, aber kaum einer hélt sich daran. Dass
regionale Erndhrung das oberste Gebot sein sollte, ist unbe-
stritten. Aber darf das auch was kosten? Da kommen viele an
ihre Grenzen. Nicht zuletzt in diesem Medium wird immer
wieder eine Lanze fiir das Lechtal-Lamm gebrochen. Dennoch
musste ich mir von einem Anbieter anhoren, dass selbst (offi-
zielle) Unterstiitzer dieser heimischen Spezialitit fiir ihren
eigenen Abendbrottisch neuseelindische Ware wegen ihres
deutlich geringeren Preises préferieren.

Uberhaupt ist der Anteil der monatlichen Ausgaben fiir Le-
bensmittel hierzulande immer noch sehr gering. Zuerst kom-
men die Wohnung, das Auto, Ur-
laub und Kleidung. Bleibt dann
noch etwas tibrig, wird gespart.
Im vielgeliebten Siiden, speziell
in Italien, ist es meist umgekehrt.
Dort steht das Essen an erster
Stelle. Schlussendlich kommt un-
seren Korpern, und damit un-
serem Wohlbefinden, nichts
ndher als Nahrungsmittel. Das
sollte uns eigentlich schon or
dentlich etwas wert sein ...
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Die Bienen von Chengdu

Fein geflochtene Kiepen hidngen in der Schwibischen Galerie in Ober
schonenfeld von der Decke, an der Wand sind staubwedelartige Bam-
busstdbe aufgereiht, gekront jeweils mit einem Btischel aus Hiihnerfe-
dern. Beides gehort zur Ausriistung chinesischer Biauer*innen, die seit
Jahren eine Aufgabe ibernommen haben, die zuvor Bienen ausfiihrten:
Sie bestduben ihre Obstbdume von Hand. Nur so ist es méglich, Friichte
zu ernten, ohne diese Arbeit wére da nichts, denn es gibt in den Dorfern
um Chengdu in der Provinz Sichuan keine Bienen mehr.

In Sichuan hatte man in den 1950erJahren begonnen, Vogel als ver-
meintliche Ernterduber auszurotten und damit eine Kette des Ver-
schwindens ausgelost. Um die Insekten loszuwerden, die zuvor von den
Vogeln gefressen wurden, setzte man Insektizide ein, die aber auch die
Bienen toteten. So tibernahmen dann notgedrungen die Menschen das
Bestduben. Geduldig und sorgfdltig nehmen die Biuer*innen die He-
rausforderung an, klettern in die Bdume und tragen die Pollen mit
dem Mini-Staubwedel auf. Bienen sind ein wesentlicher Faktor im
Kreislauf der Natur, sie sorgen (noch) fiir Ernteerfolg, sichern so die
Erndhrung der Menschen. Welche Folgen das Verschwinden der Bie-
nen hat, ldsst sich in Chengdu beispielhaft beobachten.

Maximilian Priifer hat 2017 ein Reisestipendium des Bezirks Schwaben
erhalten, das ihm mehrere Reisen in die Provinz Sichuan fiir sein Pro-
jekt BIEN ermoglichte. BIEN? Damit ist der Superorganismus des Bie-
nenvolks gemeint, eine fraktale Struktur, bei der die einzelne Biene als
singuldres Lebewesen eine Rolle spielt, vor allem aber die Gesamtheit
eines Bienenvolks wie ein Lebewesen agiert.

Priifer hat die Menschen in Chengdu bei ihrer Arbeit begleitet, ihr Tun
filmisch festgehalten und auch selbst das Bestduben erlernt. Um zu
zeigen, dass jede bestdubte Bliite eine Frucht hervorbringt, hat er einen
Birnbaum erworben und bei diesem nur eine einzige Bliite bestdubt.
Die daraus hervorgegangene einsame Birne liegt nun als Bronzeguss
inmitten der Installation BIEN.

Zentraler Bestandteil von Priifers konzeptueller Ausstellung ist der
Film, keine Dokumentation, sondern kiinstlerisches Mittel, das auch
die Poesie der Situation transportiert: Der Mensch als Teil und Helfer
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der Natur, die Hingabe, mit der die Herausforderung angenommen
wird. Die gezeigten Werkzeuge der Bauern werden so mit zusétzlicher
Bedeutung aufgeladen, présentieren sich hier stellvertretend fiir ihre
Benutzer, zeigen aber auch ihren Zauber.

Keine Bienen, kein Honig: Darauf weist Priifer mit einem tippig bern-
steingolden-schimmernden Glas voller Honig hin. Den Zusammen-
hang von Bliiten und Honig schlief8lich stellen kleine Bilder an den
Winden her, die sich als Bliiten erweisen, die Priifer in Honig in fla-
chen Rahmen eingelegt hat — Natur umschlief3t Natur. Priifer ist kein
Dokumentarist, BIEN ist eine konzeptuelle Performance, bei der die
einzelnen Elemente der Installation auf verschiedene Aspekte hinwei-
sen und sich so zu einem umfassenden Kommentar zur Beziehung von
Mensch und Biene verbinden. Jahrzehnte zurtickliegende Fehlentschei-
dungen hatten weitreichende Folgen. Priifer weist nicht mit erho-
benem Zeigefinger nach China, aber wie unter einem Brennglas wird
anhand dieses relativ kleinen Gebietes deutlich, was passiert, wenn wir
Menschen weltweit nicht umdenken.

Priifer weist mit seiner Arbeit auch auf ein seit der Antike verfolgtes
Interesse an der sozialen Organisation der Bienen hin. Hier stand weni-
ger das einzelne Tier im Fokus, sondern der Bienenstaat, der als
(mogliche) Analogie zu menschlichen Gesellschaftsstrukturen gesehen
wurde und wird. Wenn, wie in Chengdu, Menschen tun, was zuvor
Bienen taten, erhalten sie wie diese Natur als Reservoir des Lebens und
somit auch ihr eigenes Sozialgefiige. Dieser sich aufdringende Ver-
gleich macht aber auch deutlich, dass die Bienen fiir die Aufgabe des
Bestdubens weit besser geeignet sind als Menschen.

Die auf den ersten Blick karge Installation erschlieR3t sich der gedul-
digen Besucher*in langsam, Aspekt um Aspekt wird deutlich, doch
bleibt die Komplexitit des Ganzen erhalten. Priifer hat eine schliissige
Arbeit installiert, die die Brisanz des Verschwindens der Bienen klug
und kunstvoll vor Augen fiihrt. PS: In Chengdu kehren die Bienen zu-
riick. Was lernen wir daraus? (Bettina Kohlen)

Ausstellung bis 24. November; Fiihrungen am 10. und 17. November; Kiinstlerge-
sprich am 24. November. »» www.mos.bezirk-schwaben.de
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Die schwarze Mazafati-Dattel

Es fingt schon beim Kern an. Trotz meiner langjdhrigen
Suche in Bio-Supermairkten, Feinkostliden oder beim
Edeka um die Ecke - die einzigen Datteln, die ich hier
bekommen konnte, sind kernlos, trocken und schlimms-
tenfalls gestilt. Zwar muss man keinen stérenden Kern
ausspucken und die Datteln kdénnen Ewigkeiten im Regal
ausharren, jedoch versagt die Supermarktdattel absolut
in puncto Geschmack. Vielleicht liegt hierin auch der
versteckte Grund, warum sich die Dattel in Deutschland
nicht derselben Beliebtheit erfreut, wie sie es zumeist in
orientalischen Lindern tut. Wir kommen hierzulande
einfach gar nicht in den Genuss richtig feiner Datteln!

Dies zu dndern und die Leidenschaft fiir feine Datteln zu
teilen, ist der Beitrag von Georg Huber und seinem jun-
gen Familienunternehmen NaraFood. Zwolf verschiedene
Dattelsorten gibt es hier zur Auswahl, deren Anblick
wahrscheinlich das Herz jedes Trockenfriichte-Liebhabers
hoherschlagen ldsst. Besonders interessant ist die schwar-
ze Mazafati-Dattel vom Rande der iranischen Dasht-e-Lut-
Wiiste. Diese Dattel stammt von einer Plantage, die seit
mehreren Generationen von der Sufifamilie auf einer
Hoéhe von 1.100 Metern betrieben wird. Die niedrigere
Sauerstoffzufuhr in dieser hohen Lage sorgt wie auch bei
Kaffeebohnen fiir ein ganz eigenes Aroma der Datteln.
Zusitzlich wirkt sich das Wiistenklima mit kalten Néach-
ten und heien Tagen auf die Konsistenz der Datteln aus
und ldsst das Fruchtfleisch hauchzart und cremig wer
den. Den Geschmack konnte man als karamell-nussig be-
schreiben, mit einer angenehmen SiifRe, die Suchtpoten-
zial besitzt. Im Unterschied zu getrockneten Datteln
besitzt die frische, unbehandelte Mazafati-Dattel einen
deutlich hoheren Fruchtsaftanteil.

Zusitzlich zum biologischen Anbau wird auf dieser Dat-
telplantage Landwirtschaft nach den Prinzipien der Per-

makultur betrieben, wodurch sie sich wesentlich von der
konventionellen Art des Dattelanbaus unterscheidet. In
der unteren Ebene hat man Luzerne gepflanzt, die dabei
helfen, das Wasser im Boden besser zu speichern. Auf
mittlerer Hohe befinden sich Zitrusfriichte gegen Schad-
linge und von oben schiitzen die Dattelpalmblitter vor
Frost. Weil die Palme besonders in den Sommermonaten
viel Wasser benotigt, ist eine gute Wasserversorgung in
der sonst trockenen Region essenziell. Deshalb lduft
durch die Sufifarm ein ausgekliigeltes Kanalsystem, bei
dem einzelne Parzellen gezielt mit Wasser geflutet wer-
den konnen.

Um stets mehr tiber die Datteln, die Kultur und die Men-
schen auf den Plantagen zu erfahren, bemiiht sich das
kleine Team von NaraFood, mit jdhrlichen Besuchen auch
eine personliche Beziehung zu den einzelnen Farmen
aufzubauen. Obwohl auch ein faires Einkommen gewdhr-
leistet werden soll, liegt die Mazafati-Dattel preislich auf
dem Niveau von Datteln aus dem Bio-Supermarkt. Wer
aber Lust auf noch speziellere Sorten hat, findet natiirlich
zusdtzlich noch exklusivere und hochpreisigere Datteln
im NaraFood-Sortiment.

Tipp: Die Mazafati-Dattel
macht sich wunderbar
als Amarettini-Ersatz zu
einem Cappuccino, in
einem piirierten Frucht
getrdnk oder als Miisliver-
zierung.

(Severin Werner)

Weitere Infos und Online-
shop unter:
www.narafood.de

Celine, Georg, Trudi und Mato.

www.a3regional.de
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Leckeren Kase aus unserer Region
finden Sie auf

_--.

www.adregional.de




