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Hier erhalten Sie Lammfleisch aus der Landschaftspflege

Restaurants: Metzgereien:

Schäfer:

Riegele Wirtshaus
Frölichstraße 26
86150 Augsburg
www.riegele-wirtshaus.de

Il Castagno
Brunnenplatz 1
86391 Leitershofen/Stadtbergen
www.castagno-leitershofen.de

Schäferei Christian Hartl
Birkenweg 9a
86444 Affing-Mühlhausen
08207 – 96 38 451
bestellungen@lechtal-lamm.de

Hofmetzgerei Ottillinger
Filiale Schrobenhausen
Bürgermeister-Götz-Str. 18a
86529 Schrobenhausen

Filiale Pöttmes
Kirchplatz 3
86554 Pöttmes

Filiale Inchenhofen
St. Leonhard Straße 7
86570 Inchenhofen

Filiale Bäckergasse
Bäckergasse 17
86150 Augsburg

Filiale Pfersee
Augsburger Straße 21
86157 Augsburg

Filiale Königsbrunn
Germanenstraße 17
86343 Königsbrunn

Metzgerei Hörmann
Filiale Rehling
Bergstr. 4
86508 Rehling

Stadtmarkt
Fuggerstraße 12a
86150 Augsburg

Penny Markt/Aindling
Raiffeisenstr. 1+3
86447 Aindling

Filiale Aystetten
Bahnhofstraße 2
86482 Aystetten

Filiale Westendorf
Hauptstraße 23
86707 Westendorf

Filiale Mertingen
Im Schmutterfeld 2
86690 Mertingen

Filiale Neuburg/Donau
Nördliche Grünauer Str. 1
86633 Neuburg/Donau

Kilomarkt Pöttmes
Am Erlenschlag
86554 Pöttmes

www.ottillinger.de

Landmetzgerei Dichtl
Hauptstr. 24
86459 Gessertshausen
www.metzgerei-dichtl.de
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Gria!  di, Nachbar*in Allgäu-Fachleute geben auf zehn Seiten Tipps zu Wanderungen, 
Kulturorten und besonderen Übernachtungsmöglichkeiten und nehmen uns mit in ihre liebsten 
Gasthäuser und Käsereien ab S. 4                 

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

Marktanalyse Alles Käse – eine Verkostung regionaler Sorten in der a3regional-Redaktion S. 18

Kulturland Allgäu Vier Ausstellungstipps S. 20

Eingewandert Die schwarze Mazafati-Dattel S. 30 a3regional.de bringt die 
Verbraucher*innen mit drei 
Klicks zu den Produkten aus 
unserer region. lokaler 
genuss von apfel bis Ziege. 

S. 30

Das Ostallgäu liegt im Südosten des Bezirks 
Schwaben. Bis 1803 gehörten große Teile des 
Ostallgäus zum Hochstift Augsburg. Nachdem 
das Gebiet an Bayern gefallen war, wurden die 
damaligen Landgerichte Buchloe, Füssen, 
Kaufbeuren, Oberdorf und Obergünzburg er-
richtet und Kaufbeuren kreisfreie Stadt. 

Als Unterallgäu wird das ab Kempten in den Norden 
reichende voralpine Hügelland bezeichnet, auch 
wenn es zum Landkreis Oberallgäu gehört und dort 
bereits ab Kempten vermehrt schwäbische Dialekte 
gesprochen werden. Erst nördlich von Dietmannsried 
verläuft der Landkreis Unterallgäu. Es liegt zentral im 
Bezirk Schwaben. 

Das Westallgäu ist eine Teilregion 
des Allgäus und besteht heute aus 
großen Teilen des Landkreises Lin-
dau im Südwesten des Regierungs-
bezirks Schwaben und aus Teilen 
des Landkreises Ravensburg im Süd-
osten von Baden-Württemberg.

Das Oberallgäu ist der südlichste 
Landkreis Deutschlands und ge-
hört zum Bezirk Schwaben. Die 
kreisfreie Stadt Kempten liegt in-
mitten des Landkreises. oberallgäu 
wird fälschlicherweise als Syno-
nym für das alpin geprägte obere 
allgäu verwendet, das eigentliche 
Ur-Allgäu von Oberstaufen über 
Oberstdorf und Sonthofen nach 
Bad Hindelang, wo auch die All- 
gäuer Dialekte beheimatet sind. 
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Mehr als Käse, Milch und Berge

textquelle: Wikipedia



Das Allgäu ist mehr als Berge, Milch und Käse. Viele Men-
schen aus unserer Kulturregion mögen es, und dennoch, sie 
kennen es kaum. Da ist es kein Trost, dass es nicht wenigen 
Allgäuer*innen genauso geht. Um gemeinsam an einer bes-
seren Nachbarschaftsbeziehung zu arbeiten, wagt die  
a3regional-Redaktion die ersten Schritte in den fremden 
Süden, der schon zwei kurze Fahrradstunden vom Augsbur-
ger Rathausplatz beginnt. Auf diesem Weg haben wir einige 
Allgäu-Fachleute um Unterstützung gebeten. Menschen, die 
im Allgäu leben, von dort in unsere Region gezogen sind 
oder hier lebend regelmäßig Gast im Allgäu sind. Wir 
haben sie um Tipps gebeten. Auf den folgenden Seiten fin-
den Sie Wegbeschreibungen zu wunderbaren Wande-
rungen, lesen von besonderen Gasthäusern, Läden und 
Märkten, bekommen besondere Übernachtungstipps und 
werden zu sehenswerten Kulturorten geführt und natür-
lich zu einigen der besten Käsereien der Welt. Denn 
schließlich geht es hier ja um das Allgäu. 
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Gria!  di,
Nachbar*in

Bodensee
Lindau

Oberstaufen Thalkirchdorf

Bregenz

MemmingenMemmingen

Grünenbach

Lindenberg

Weiler-Bremenried

Stiefenhofen

Scheidegg

Illerbeuren

Oberstdorf

Bolsterlang

Sonthofen

Schweineberg

Gunzesried          

Kaufbeuren

Marktoberdorf

Ludwig II.

Pfronten

Niedersonthofener See

Großer Alpsee



Kempten

Immenstadt

Zaumberg

LandsbergLandsberg

Augsburg

Oberstdorf

Bolsterlang

Sonthofen

Schweineberg

Gunzesried          

Kaufbeuren

Marktoberdorf

Ludwig II.

Pfronten Füssen

Bad Hindelang

Oberjoch

Großer Alpsee

Forggensee

a3regional-Tipps
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Wandern

gasthaus

Käse Kultur

Märkte & läden Übernachten
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Übernachten: Hier Tipps 
zu geben ist für Einheimische 
extrem schwierig, weil man sel-
ber zu Hause übernachtet und so die Qualität 
und Besonderheiten der diversen Angebote 
nicht aus eigener Erfahrung beurteilen kann. 
Es gibt aber eine breite Palette von Möglich-
keiten, innerhalb derer für fast alle Bedürf-
nisse etwas zu finden sein müsste: angefangen 
von Privatzimmervermietern über Pensionen 
und Gasthäuser zu Hotels aller Kategorien bis 
hin zu 5-Sterne-Häusern. Für Familien mit 
Kindern, die sich einen Hotelaufenthalt lei-
sten wollen, können hier die Familienhotels 
Haus Zauberberg in Pfronten-Rehbichl 
(www.haus-zauberberg.de), Allgäuer 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 -häusern, »Urlaub auf dem Bau-
ernhof« mit teilweise sehr guter Ausstattung, 
Selbstversorgerhäuser und -hütten sowie Cam-
pingplätze, oft an Badeseen gelegen. Für 
Kurzentschlossene findet sich über einschlä-
gige Internetportale sicher schnell etwas Ge-
eignetes. Wer sich etwas mehr Vorlauf 
wünscht, kann sich von örtlichen Verkehrs-
ämtern oder überörtlich vom Tourismusver-
band Allgäu/Bayerisch-Schwaben beraten las-
sen (www.allgaeu-bayerisch-schwaben.de). 

Wandern: Die gängigen Ur-
laubsprospekte oder Bildbände mit 
Wandervorschlägen vermitteln den 
Eindruck, im Allgäu herrsche ganzjährig Son-
nenschein. Es leuchtet aber auch schnell ein, 
dass die saftig-grünen Wiesen auf Wasser an-
gewiesen sind, das überwiegend in Form von 
Regen fällt. 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 bewährte 
Vorschläge:

Vom Sonthofer Ortsteil Berghofen (spätgo-
tischer Hans-Striegel-Altar im sehenswerten 
Kirchlein St. Leonhard) auf Teerstraße über 
Walten – Unterried – Breiten zum Bildstöckle 
(1.343 m, zum Gipfelkreuz kleiner beschilder-
ter Abstecher nach links), dann auf teilweise 
geteerten Forststraßen durch den Großen 
Wald hinunter zur Einkehrmöglichkeit Drei-
angelhütte (www.dreiangelhuette.de) und 
auf Teerstraße vorbei an der Alpe Berghofer 
Wald (Mai – Oktober bewirtet, Mo Ruhetag) 
zurück nach Berghofen, ca. 700 Höhenmeter, 
19 km, 5 ½ h Gehzeit.

Wasserfälle 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 spektakuläre Klamm, biegen nach 
dem oberen Kassenhäuschen scharf links ab, 
steigen hinauf zum Zwingsteg mit atembe-
raubendem Tiefblick und gehen weiter bis zu 

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 Wanderführer. Heute gehören die Berge ihm ganz privat.  

einer Teerstraße. Hier biegen wir links ab und 
wandern auf der Straße bis zur Alpe Hinter 
der Enge mit guter Einkehrmöglichkeit und, 
falls es aufreißt, wunderbarem Blick ins 
Kleinwalsertal. Danach geht’s ein kurzes 
Stück auf einem Waldweg, dann wieder auf 
Teerstraße in großem Bogen im Uhrzeiger-
sinn um den Engenkopf herum, an der Ses-
selalpe vorbei und auf steilem Schotterweg 
wieder hinunter zum Parkplatz (ca. 460 Hö-
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 
fürchtet, den belohnt die Natur mit ma-
gischen Momenten.«

Ein unvergessliches Erlebnis ist eine Winter-
wanderung durch den Eistobel (www.eis-
tobel.de), der aus Haftungsgründen dann 
zwar offiziell gesperrt ist, aber von trittfesten 
Wanderern durchaus begangen werden kann. 
Weil man mehr auf die bizarr von Eis überzo-
genen Felswände schauen möchte als auf den 
unmittelbaren Weg, sind Snowgrips oder 
Steigeisen an den Bergschuhen unerlässlich, 
und weil auch bei leicht steigenden Tempera-
turen jederzeit große Eisbrocken und -zapfen 
gefährlich herabstürzen können, ist auch ein 
Helm dringend angeraten. So ausgerüstet 
kann man sowohl vom Parkplatz Schüttento-
bel zwischen Ebratshofen und Sibratshofen 
als auch von der Argentobelbrücke zwischen 
Grünenbach und Maierhöfen aus diese ein-
malige Tour starten (150 Höhenmeter, hin 
und zurück 7 km, 2 ½ h Gehzeit plus viel Zeit 
zum Schauen). 
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Gastronomie: Ich schätze die traditionsreichen Wirtshäuser, die den Gast nicht 
mit einer Brauerei-Barockausstattung nahezu erschlagen, sondern wo es in schlich-
tem Ambiente ein bodenständiges Essen und Getränke aus der Region gibt. Dazu gehören der 
Adler in der Sonthofer Fußgängerzone (www.gasthof-adler-sonthofen.de), in Niedersont- 
hofen die Krone (www.krone-niedersonthofen.de), in Akams der Lustige Hirsch, wobei 
man hier gleich links in die erste oder zweite Stube sitzen sollte, weiter hinten könnte man 
eventuell vor zu viel Deko Atemnot bekommen (www.lustiger-hirsch.de) und in Zaumberg 
der Goldige Hirsch, leider mit arg eingeschränkten Öffnungszeiten, dafür aber einem Biergar-
ten, in dem man auch seine mitgebrachte Brotzeit verzehren darf (www.goldiger-hirsch.de).

Märkte & Läden: Ein ganz spezielles Haus ist das 
bene – Kaffee & Laden am Spitalplatz in Sonthofen 
(www.kaffee-bene.de). Hier sitzt man gemütlich auf 
bunt zusammengestelltem Mobiliar, kann ausgezeichnete Kuchen 
oder häufig wechselnde Angebote an warmen Speisen, auch vegeta-
risch und vegan, genießen, die aktuell ausgestellten Bilder der Gale-
rie bewundern und so gestärkt Einrichtungsgegenstände und kulina-
rische Spezialitäten aus ganz Europa kaufen.

Der vielstrapazierte Begriff »Erlebniseinkauf« ist zutreffend wie sel-
ten, wenn man – mit ausreichend Zeit – im Eisenwarengeschäft Eu-
ringer, Kirchstraße 2 in Sonthofen den Chef, einen gstandnen All- 
gäuer, um Rat fragt. Ob es um eine Kuhschelle oder eine Sense für 
Linkshänder, um einen Holzschlitten, eine Mausefalle oder einen 
Heidelbeerenkamm geht, man bekommt stets den gewünschten Arti-
kel samt umfassender Erläuterung zu einem fairen Preis. Bei ganz 
speziellen Wünschen kann man das Glück erleben, an den chaotisch 
geordneten Regalen vorbei in die höhlenartige Werkstatt im Keller 
geführt zu werden.

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

Käse: Die Dorfsennerei Schweine-
berg (www.allgaeuer-bergkaese.
de) verarbeitet die Heumilch von sechs benach-
barten Bauern zu hervorragendem Bergkäse 
und bietet in ihrem Laden auch Käse und ande-
re Milchprodukte von Partnerbetrieben sowie 
Speck, Schinken, Honig, Marmelade und viele 
andere Köstlichkeiten. Dienstags oder nach 
Vereinbarung gibt es auch eine Sennereifüh-
rung mit Käseprobe.

Kultur: Eine feine Adresse ist das Kunsthaus Lipp im 
Hindelanger Ortsteil Gailenberg, wo der Maler Kilian Lipp 
zusammen mit seiner Frau Annette ein altes Bauernhaus 
liebevoll und einfühlsam renoviert und so einen idealen Raum zur 
Präsentation seiner ausdrucksstarken Bilder geschaffen hat, die hier 
ganzjährig ausgestellt sind, ergänzt durch Sonderausstellungen und 
gelegentliche Konzerte (www.kilianlipp.de).

Im Gasthaus Goldenes Kreuz in Gunzesried präsentiert der Verein 
Oberallgäuer Kleinkunstbühne e.V. seit 1982 Kultur im Kreuz, ein 
buntes Programm von Folk bis Jazz und von Kabarett bis Varieté 
(www.goldeneskreuz.de). In familiärer Atmosphäre sitzt man dicht 
gedrängt im Nebenzimmer quasi in Tuchfühlung mit den Künstlern.
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 Fischen, aber auch im 
Haus Oberallgäu in Sonthofen in erster Linie für seine Mitglieder. In 
aller Regel sind aber auch Einzelkarten an den Vorverkaufsstellen und 
an der Abendkasse erhältlich (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 können die sechs jungen Musiker teils in Kirchen, Kapellen oder 
open air viele kostenlose Benefizkonzerte anbieten, deren Erlös zu 
100 % in soziale Projekte in Nepal oder Venezuela fließt (www.
vuimera.com). 
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Übernachten: Unübertroffen, aber meiner Familie und mir vorbehalten ist das Hotel Mama mit Vollpensi-
on in Sonthofen-Rieden. Wer einfachen Komfort mit Waschbecken im Zwei- oder Mehrbettzimmer und Dusche/
WC auf dem Gang nicht scheut, darf im Schiff in Bihlerdorf an Bord gehen. Ein traditionelles Gasthaus wurde 
über 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 Gästezimmer. Letztere sind mit Bet-
tenunikaten aus Schwemmholz, Flusskieseln und Schmiedeeisen ausgestattet. Verwandte Möbel aus Allgäuer Produktion und 
einheimischen Hölzern sind auch in der kleinen Verkaufsausstellung im Erdgeschoss des Hauses zu bewundern. 
www.zumschiff.com   

Kultur: »Klein, aber fein lau-
tet die Devise im Oberstdorfer 
Kunsthaus. Und Kontinuität.« 
(laut allgäuer anzeigeblatt). Die Villa Jauss 
in Oberstdorf wurde 1895 vom namens-
gebenden Brauereibesitzer erbaut. Das 
charmante, denkmalgeschützte Jugend-
stil-Holzhaus ist heute im Besitz des 
Marktes Oberstdorf und dient als Ausstel-
lungs- und Veranstaltungsraum mit be-
sonderer Atmosphäre. Nachdem in den 
1990er-Jahren die letzten Mieter ausgezo-
gen waren, wurde das Gebäude jahrelang 
mit viel ehrenamtlichem Engagement sa-
niert und durch die Gestaltung vieler 
Ausstellungen regionaler und überregio-
naler Künstler*innen und Sammler*innen 
beharrlich zu einer festen Größe im 
Oberallgäuer Kulturbetrieb etabliert. 
www.villa-jauss.de 

Gastronomie: In der Bahnhofstraße 29, gleich schräg gegenüber der Buch-
handlung und versteckt hinter Bäumen 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 gemütlichen 
Wohnzimmerstube, auf der kleinen Terrasse oder an einem lauschigen Gartentisch Pause vom 
Stadtbummel machen. Hausgebackene Kuchen, kalte und heiße Getränke schmecken unterm 
Bücherregal auf Omas Sofa oder im Schatten der großen Bäume. An manchen Abenden wird 
extra für ein kleines Konzert geöffnet.

Märkte & Läden: Wanderkarte daheim vergessen, Urlaubs-Lesestoff wegen 
Nordstaulage und anhaltendem Regenwetter aufgebraucht, besonderes Buchge-
schenk gesucht? Da empfehle ich einen Besuch bei Bücher Greindl in der Bahnhof-
straße in Sonthofen. Den Betreiberinnen ist es ein persönliches Anliegen, kleinen, besonde-
ren Verlagen eine Plattform zu bieten und Bücher auch abseits vom Massengeschmack im 
Regal zu präsentieren – so wird hier jede*r mehr als fündig. 
www.buechergreindl.buchkatalog.de    

Käse: Liebhaber und Aktive besuchen die Sennerei in Gunzesried (Foto) oder 
Hüttenberg und verknüpfen den Käsekauf mit einer Radl- oder Wandertour. 
Ganz pragmatisch, weil gut erreichbar und mit komfortablen täglichen Öff-
nungszeiten ausgestattet, bietet der Hof-Milch-Werksverkauf im Milchwerk Sonthofen eine 
große Palette an Käse und Milchprodukten, ergänzt durch Wurstwaren, Kräutertees und 
Spirituosen – alles aus Allgäuer bzw. Vorarlberger Produktion. www.hof-milch.de   
www.gunzesrieder-bergkaese.de www.bergkaese-allgaeu.de

 

Hier wird jeder fündig
Bernadette Kannler ist eine waschechte Allgäuerin. Nach dem Geologie- und Lehramtsstudium landete sie in unserer 

Kulturregion, gründete eine Familie und lebt heute mit dieser in Wertingen. Doch ein Teil ihres Herzens wird immer 
dem Allgäu gehören, nicht nur der schönen Steine wegen.
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Do, 14.11.2019, von 18 bis 22 Uhr
Zukunft braucht Herkunft: Mit saisonalen 
und nachhaltigen Lebensmitteln aus der 
Region Augsburg werden wir verschiedene 
Menüs zubereiten. Bewusst und gesund
  sind unsere Speisen. Selbstverständlich 
werden wir auch über Bezugsadressen von 
Fleisch, Fisch, Gemüse, Kräutern, Nüssen 
usw. sprechen.

Kursnummer: RH71914 
vhs-Raum 207/II, Willy-Brandt-Platz 3a   

Nachhaltige 
Heimatküche

Mo, 03.02.2020, von 18 bis 22 Uhr
Käse selbst zu machen, ist gar nicht so 
schwer! Unsere erfahrene Fromelière bringt 
dafür frische Milch, die Käsekessel und das 
notwendige Hilfswerkzeug mit, sodass Sie
IIhren eigenen Käse selbst herstellen und mit 
nach Hause nehmen können. Das gelingt 
Ihnen dann in Zukunft mit einfachen Mitteln 
auch in der eigenen Küche ... 

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

Käse 
selbst gemacht

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

www.vhs-augsburg.de

Wandern: Mein Hausberg ist das Bärenköpfle, ein eher un-
scheinbarer Gipfel am östlichen Ende der Nagelfluhkette, der bei 
entsprechendem Wetter einen tollen Panoramablick übers Illertal 
und in die Allgäuer Alpen bietet. Zu jeder Jahreszeit ein schönes und von Gun-
zesried (Parkplatz am Scheidplatz) in eineinhalb bis zwei Stunden zu errei-
chendes Ziel! Es erfreuen die Krokus- und Bergblumenwiesen im Frühjahr und 
Sommer, die leuchtenden Bergahorne im Herbst und sonnenwarme, apere 
Südseitenwege, wenn im Winter der Schnee auf sich warten lässt. Für den Fall, 
dass kurze oder müde Beine den Anstieg noch nicht oder nicht mehr schaffen: 
Von der Gipfelstation der Mittagbahn führt ein bequemer Wanderweg in 20 bis 
30 Minuten zum Bärenköpfle. www.mittagbahn.de

9a l l g ä u
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Echte Lebensmittel
Michael Bernicker ist Mitglied der a3kultur-Redaktion. Als geborener Württemberger und bekennender 

Augsburger ist das Allgäu für ihn mehr als nur ein guter Kompromiss. Seine häufigen Radtouren entlang 
der Iller plant er von seiner Ferienwohnung unweit des Flusses aus.

Übernachten: Aus der alten, in die Jahre gekommenen Dorfwirt-
schaft Zum Löwen in der Ortsmitte von Oberstdorf hat Peter Strauss 
ein besonderes Gesamtkunstwerk erschaffen und sich damit einen Traum erfüllt. 
Das Alpin Lifestyle Hotel Löwen & Strauss mit seinen beiden Restaurants Löwen-
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 verträglichen Preis. Vom Schweinsbraten bis zum Sterne-Menü, 
alles unter einem Dach. www.loewen-strauss.de

Kultur: Die Sonthofer Kultur-
werkstatt wurde vor 20 Jahren von 
Monika Bestle gegründet. Seither 
kümmert sie sich mit Leidenschaft und reso-
lutem Durchsetzungsvermögen darum, Jahr 
für Jahr ein Kulturprogramm zu schaffen, das 
regionalen Künstlern Raum und Aufmerk-
samkeit schenkt und auch bekannten Künst-
lern eine besondere Plattform im Allgäu bie-
tet. Ein kaum überschaubares Heer an 
namhaften Künstlern hat dazu beigetragen, 
dass diese kulturelle Einrichtung weit über 
die Grenzen des Allgäus hinaus bekannt und 
anerkannt ist. www.kult-werk.de
Der ohne Frage größte lebende Chronist in Sa-
chen Allgäuer Brauchtum und Landschaft, der 
Maler Kilian Lipp, lebt und wirkt auf dem 
Gailenberg oberhalb von Bad Hindelang in 
einem Bauernhof aus dem frühen 17. Jahrhun-
dert. Der in seiner Grundstruktur kaum verän-
derte Hof wurde behutsam restauriert und zu 
einem großzügigen Kunsthaus mit Atelier, 
Ausstellung und Galerie umgestaltet. Das 
Kunsthaus Lipp ist ganzjährig zu festen Öff-
nungszeiten für Kunstinteressierte zugäng-
lich. www.kilianlipp.de

Gastronomie: Vor drei 
Jahren hatte Uli Brandl die 
Idee, eine Gaststätte zu schaf-
fen, in der es noch echte Lebensmittel 
gibt, hergestellt von ehrlichen Lebens-
mittelhandwerkern. Kriterien wie Regi-
onalität, handgemachte Lebensmittel, 
ländliche Produktion und unabhän-
gige, individuelle Herstellung direkt 
beim Erzeuger sowie eine sinnvolle öko-
nomische Bilanz in der Lebensmittel-
kette waren ihm wichtig. Es ist ihm mit 
der Gaststätte ’s Handwerk in Sontho-
fen hervorragend gelungen! 
www.shandwerk.de

Radeln: Eine entspannende 
Radtour von Sonthofen nach 
Oberstdorf und wieder zurück 
ist die Fahrt auf dem Illerdamm, vorbei an 
Fischen zum Illerursprung. An dieser nur 
zu Fuß oder per Rad erreichbaren Stelle 
fließen die von Südwesten aus dem Klei-
nen Walsertal kommende Breitach, die von 
Süden aus dem Stillachtal heranfließende 
Stillach und die von Südosten aus dem 
Trettachtal kommende Trettach zur Iller 
zusammen. Der Illerursprung bildet zu-
gleich das Ende des von Ulm kommenden 
Iller-Radweges. Der Oberstdorfer Künstler 
Walter Kalot hat für diesen Ort eigens das 
Kunstwerk »Illerursprung« geschaffen. 
Drei weibliche Wesen liegen horizontal 
übereinander und strecken ihre Köpfe und 
Arme flussabwärts in Richtung Mündung. 
Zur Stärkung empfehle ich den Gasthof 
Rubihorn in Rubi. 

Märkte & Läden: »Einzigar-
tig wie das Allgäu – das Allgäuer 
G’schirr.« Nach diesem Motto be-
gann Hans Rebstock 1936 in Altstädten zu-
sammen mit dem damaligen Heimatpfleger 
Dr. Dr. Alfred Weitnauer, Kempten, mit der 
Herstellung von Gebrauchs- und Zierkeramik, 
die in dem allemannnischen Siedlungsgebiet 
ihren Ursprung hatte. Das große handwerk-
liche Geschick der Allgäuer ermöglichte es 
ihnen, in kurzer Zeit Bestleistungen in Bezug 
auf die Qualität, die Gebrauchstüchtigkeit 
und formale Gestaltung zu erreichen. Immer 
prägt die Hand das Produkt, und dadurch ist 
jedes Keramikstück einmalig. Formen und 
Dekore, die es nur im Allgäu gibt. 
www.allgaeuer-keramik.de

Käse: Sechs Bauern aus 
Schweineberg und der näheren 
Umgebung liefern die Milch auf 
dem kürzesten Weg in die Dorfsennerei 
Schweineberg, in der sie tagesfrisch verar-
beitet wird. Der Käsemeister verwandelt 
schließlich den weißen Rohstoff der Kühe 
auf der Basis von traditionellen Herstellungs-
methoden und Rezepturen zu einzigartigen 
Heumilchprodukten. Empfehlenswert ist 
eine Sennereiführung mit Käseprobe. 
www.allgaeuer-bergkaese.de
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90 Jahre – 100 Ideen
Bürgerwerkstatt zur 
Zukunft des Stadtmarkts
24. Oktober 2019, 18:30 Uhr
Stadtmarkt Augsburg, Fleischhalle

@stadtaugsburg augsburg.de/stadtmarkt

90 Jahre Stadtmarkt Augsburg – wie geht es weiter?
Welche Stärken und Schwächen gibt es? Wie kann sich 
der Markt weiterentwickeln? Pünktlich zum Jubiläum sind 
Ihre Ideen für die Zukunft des Stadtmarkts gefragt.
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Der Senn ist der Chef
Stefan Glocker ist in Weiler im Allgäu aufgewachsen. Heute ist er Leiter der Volkshochschule in 

Augsburg. In dieser Eigenschaft lernt er Menschen aus aller Welt kennen, außerdem er reist gern. Seine 
Verbundenheit mit dem Allgäu riss dennoch nie ab. Sie hat etwas Aufrichtiges, etwas Wohltuendes.

Wandern: Eine spektakuläre Gratwanderung im Naturpark Nagelfluh-
kette führt 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 für die 
grandiose Aussicht nach beiden Seiten des Grats zu haben. Wer nicht so fit ist, wandert 
durch den Eistobel, eines der schönsten Geotope Bayerns,  zwischen Maierhöfen und 
Grünenbach. (www.eistobel.de)

Ein ausgesprochen schöner Wanderweg führt in vier Stunden von Scheidegg bis zum 
Pfänder. Von dort hat man einen schönen Ausblick über den Bodensee und die Alpen. 
Danach kann man mit der Pfänderbahn nach Bregenz fahren und eine Schiffstour an-
schließen. Zurück nach Scheidegg kann man mit dem Bus fahren. Die Scheidegger 
waren schlau genug, sich dem österreichischen Landbus Unterland anzuschließen. Es 
gibt eine Menge mehr an Wanderwegen, die auch für Wanderungen mit Kindern gut 
geeignet sind.www.westallgaeu.de/wandern

Märkte & Läden: Es gibt einige typische Westallgäuer Betriebe, die wie 
die Firma Seeberger seit vielen Jahrzehnten in Weiler im Allgäu typische 
Produkte herstellen. Seeberger, gegründet 1890, dürfte die einzige übrig gebliebene 
Hutmanufaktur im Allgäu sein. Als Strohhutproduzent gegründet ist die Auswahl heute 
vielfältiger. Es gibt einen gut sortierten Werksverkauf, ein Besuch lohnt sich. 

Die Allgäuer Teppichmanufaktur in Thalkirchdorf fertigt als eine der letzten Handwe-
bereien in Deutschland und die letzte im Allgäu Schafwollteppiche auf Holzwebstühlen. 
Die Färbung erfolgt in der eigenen Färberei und es wird der traditionelle Fleckerltep-
pich hergesellt. Die Handwebtenne wird als »Thalkirchdorfer Konzertsaal« bezeichnet, 
hier finden immer wieder Konzerte statt.

Geschichtliches: Das Westallgäu ist 
eine besondere Region im Allgäu. Bis 1806 
gehörte das Westallgäu zu Vorarlberg. 
Neben dem Tiroler Volksaufstand um An-
dreas Hofer verblasste der Vorarlberger 
Aufstand unter dem Freiheitskämpfer Dr. 
Anton Schneider, der aus Weiler im Allgäu 
(die Post hat daraus das unschöne Weiler-
Simmerberg daraus gemacht) stammt. Die 
entscheidende Schlacht der Vorarlberger 
ging 1809 vor Kempten verloren, und so 
wurde das Westallgäu von Bayern annek-
tiert. Die guten Verbindungen nach Vorarl-
berg und zur Landeshauptstadt Bregenz 
gingen aber nie verloren.
Das Westallgäu umfasst im Wesentlichen 
den oberen Kreis Lindau. Mit dazu gehö-
ren auch Wangen und Leutkirch, beide 
Städte liegen heute in Baden-Württem-
berg. Heimlich zählen die Westallgäuer 
auch Oberstaufen mit, obwohl das bereits 
zum Oberallgäu gehört.
Ich bin, wem auch immer, sehr dankbar, 
dass meine Mutter auf der Flucht von 
Schlesien in Weiler im Allgäu gelandet ist, 
ein Teil der Familie ist nur bis Chemnitz 
gekommen und musste dann doch eine 
Zeitlang in Karl-Marx-Stadt wohnen. 
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Übernachten: Wenn man das Westallgäu erkunden will, bietet sich z.B. 
der Campingplatz Schreckenmanklitz zwischen Lindenberg und Weiler an. 
Dort kann man sich sehr originell in einem Campingfass einmieten. In der 
Region vermieten 54 Bauernhöfe Unterkünfte an Gäste. Da ist man dann ganz nah dran an 
dem, was das Westallgäu ausmacht.

Kultur: Das Westallgäu war seit 
dem 16. Jahrhundert ein wich-
tiger Produktionsort von Hüten, 
speziell von Strohhüten. Das Deutsche Hut-
museum Lindenberg bewahrt die Ge-
schichte der Westallgäuer Hutindustrie. 
Untergebracht ist das Museum in den ehe-
maligen Gebäuden der Firma Ottmar Reich, 
einem der größten Strohhuthersteller. Ver-
bunden mit der Hutindustrie sind klang-
volle Namen wie Mayser, Reich, Milz und 
Huber.  

Das Westallgäuer Heimatmuseum in Wei-
ler ist eines der schönsten Museen der Regi-
on. Das Museum nutzt vier Stockwerke 
eines 350 Jahre alten ehemaligen Gast-
hauses. Gezeigt werden verschiedene Le-
bensräume wie Küche, Wohnzimmer, 
Schlaf- und Kinderzimmer von der Gotik 
bis zur Neuzeit. Die Räume sind mit Mobili-
ar, Bildern und Gebrauchsgegenständen 
der jeweiligen Epoche reich ausgestattet. 
Eine Küche mit ausgesucht schönem Stein-
gut und vielerlei Gerätschaften aus dem 
Alltag glänzt durch ein Aufsatzbüfett von 
1781. Stark eingeschränkte Öffnungszeiten, 
unbedingt vorher googeln: www.westall-
gaeuer-heimatmuseum.de

Käse: In Bremenried gibt es eine der letzten Genossenschaftssennereien, 
folglich heißt der Chef dort auch Senn (und nicht Käsermeister). Mehrere 
Landwirte (garantiert ohne Massentierhaltung) liefern ihre Milch am Morgen 
und Abend in die Sennerei, und dort wird jeden Tag Emmentaler und Bergkäse herge-
stellt. Jeden Tag bedeutet auf Neudeutsch 24/7. Die Kühe kennen ja keinen Feiertag. Im 
Käslädele kann man dann den Bergkäse in verschiedenen Reifegraden und natürlich 
Emmentaler kaufen. Zudem gibt es frische Fassbutter, die definitiv anders (natürlich 
besser) als die Discounterbutter schmeckt.
Wer so richtig in das Käsereihandwerk im Allgäu eintauchen will, der macht sich auf 
der Käsestraße auf den Weg. Zwölf Heumilchsennereien verarbeiten dort pro Jahr Milch 
von rund 2.500 Kühen zu Bergkäse und Co. Natürlich gehört auch Bremenried zur Kä-
sestraße. Einige Sennereien bieten regelmäßig Führungen an. Die Käsestraße eignet sich 
auch fürs Fahrrad. www.westallgaeu.de/kaesestrasse-allgaeu

Gastronomie: Hier spielt die 
Vorarlberger Vergangenheit eine 
wichtige Rolle. Wenn man von 
Weiler nach Bregenz fährt, die Fahrt durchs 
Wirthatobel ist schon spektakulär, kann 
man den Weg von Langen nach Thal neh-
men (liegt kurz hinter der Grenze – Empfeh-
lung: Karte verwenden, kein Navi). Dort fin-
det man das Dorfgasthaus Krone, das nebst 
Dorfladen von der Dorfgemeinschaft betrie-
ben wird. Die Inneneinrichtung ist noch 
original von 1928. Von Weiler aus kann man 
auch sehr schön 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 Weißachachtal auf 
einem Bergrücken. Von der Terrasse hat man 
einen spektakulären Blick in den Bregenzer 
Wald. Mit einem Gläschen Grüner Veltliner 
gewinnt der Ausblick dann noch einmal er-
heblich. Und jetzt zurück ins Westallgäu. In 
Stiefenhofen betreibt die Familie Kulmus 
den Landgasthof Rössle. Axel Kulmus baut 
für seine spezielle Kräuterküche die Kräuter 
selbst an und erntet sie frisch. Das schmeckt 
man bei jedem Gericht. 

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



14 a l l g ä u

Ein paar Mal pro Saison
Jürgen 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 außen hin Vernetztes. 

Ein Blick über den Tellerrand sorgt zuweilen für Erdung und den nötigen Abstand.   

Übernachten: Meine Familie und ich sind gerne mit dem Wohnmobil 
unterwegs. Als guten Ausgangspunkt für alle möglichen Exkursionen ins 
Allgäu hat sich für uns der Campingplatz am Niedersonthofer See heraus-
gestellt. Die Gemeinde versteht sich als Kräuterdorf und die touristischen Angebote vor 
Ort kommen ohne allzu viel Klimbim aus, ebenso der Campingplatz. Dafür liegt er sehr 
ruhig, direkt am See, und lädt dazu ein, jeden Tag mit einem Sprung in sein klares Was-
ser zu starten. www.camping-zeh-am-see.de    

Märkte & Läden: Die 
Schuhmanufaktur Keller gibt 
es seit 80 Jahren. Heute befin-
den sich Werkstatt und Laden in Bolster-
lang. Die Kellers sind berühmt für ihre 
handgearbeiteten Holzschuhe mit Fell-
besatz. Dabei handelt es sich um einen 
robusten, in der Region und bis weit 
über die Landesgrenzen verbreiteten 
Schuh. In der einfachsten Version ist er 
ab 80 Euro zu haben. Die handgenähten 
Haferlschuhe kosten ein klein wenig 
mehr. www.keller-schuh.de     

Medien: »Lala Aufsberg – 
Historische Bilder aus dem 
Allgäu«. Nach dem vergrif-
fenen Bildband »Lala Aufsberg – Land-
schaften, Menschen, Momente« erscheint 
nun ein neuer Bildband über die große 
Allgäu-Fotografin. Die geborene Sont-
hoferin reiste im letzten Jahrhundert 
mit ihrer Kamera durch die ganze Welt, 
trotzdem blieb sie zeitlebens dem All-
gäu, seinen Landschaften und seinen 
Menschen verbunden. Ihren Schatz an 
Fotos aus dem Allgäu und den süddeut-
schen Regionen wird nun ein weiteres 
Mal gehoben. Auf 160 Seiten zeigt der 
Bildband rund 350 bisher unveröffent-
lichte Fotos. 
www.kunstverlag-schweineberg.de

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

Essen und Trinken: Das Dorf-
haus in Thalkirchdorf ist ein wunder-
bares Restaurant mit bester regionaler 
Küche. Meine Tochter liebt die Wildschweinbrat-
würste mit Kraut und Kartoffelpüree. Der Ur-
sprung des Hauses, zu dem auch ein Hotel, ein 
Laden und eine Käserei samt Käseschule (siehe 
auch Käse) gehören, ist in einem historischen 
Komplex mitten in der Ortschaft untergebracht. 
Diesem wurde ein moderner Anbau aufs Pas-
sende zur Seite gestellt. 

Kultur: Die MEWO Kunsthalle in Memmingen hat sich in den letzten Jahren zu 
einem Hotspot für Gegenwartskunst im südlichen Bayern gemausert. Großen Anteil 
an dieser Entwicklung trägt Alex Lapp, der Leiter des Hauses. Dieses ist im alten 
Bahnhof der Stadt untergebracht und verfügt über 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 

Käse: Vom Restaurant im Dorfhaus 
kann man direkt in die benachbarte 
Käserei blicken und natürlich auch 
die Erzeugnisse dieses Fachbetriebs kosten. Diese 
reichen von Bergkäse in verschiedenen Reifestu-
fen bis zum Kräuterkäse. Wer mehr über das 
Kulturgut Käse erfahren möchte, kann sein Wis-
sen und seine Fähigkeiten in Kursen ausbauen. 
Und wer alles richtig gemacht hat, darf dann 
auch seinen selbst gemachten Käse mit nach 
Hause nehmen. Alle anderen finden eine große 
Auswahl an lokalen Spezialitäten, auch abseits 
von Käse, im Dorfladen. www.dorfhaus.de    
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  VINOPOLIS
Curt-Frenzel-Str. 10a / 86167 Augsburg

Mo – Fr 10 – 19:30 / Sa 10 – 16 Uhr

Tel. 0821 – 70 02 90

www.vinopolis.de

Der 100% Albarino »Atlantik« der Bodegas 

Fillaboa ist nicht für die lange Lagerung 

im Keller gemacht. Am besten schmeckt er 

mit seinen salzigen Noten frisch und jung

 zu Austern oder einem fruchtigen 

Meeresfrüchtesalat. Treten Sie ein in die 

wundervolle Weinwelt der D.O. Rias Baixas 

in Nord-West-Spanien und genießen 

Sie die Brise des Atlantik.

In Augsburg exklusiv bei Vinopolis...
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Besuch in der Mutter-Kind-Gruppe
Was Heu mit Milch zu tun hat, ob Milch in Tetrapacks oder Glasflaschen verpackt 
werden sollte und warum Kühe Hörner brauchen, hat Gudrun Glock auf dem Hof-
gut Voggenreute recherchiert. Ihr Gesprächspartner war Landwirt Rolf Holzapfel, 

Mitglied und Vorstand der Demeter HeuMilch Bauern.

Dass Kühe Hörner tragen sollten, das habe ich 
schon einmal gehört. Aber welche Bedeutung 
dem beigemessen wird und was sonst alles so 
damit einhergeht, das versuche ich heute zu 
erfahren. Inmitten von Feldern, Wiesen und 
Wäldern empfängt mich Rolf Holzapfel auf 
seinem Einödhof nahe Ingoldingen im Land-
kreis Biberach. »Am besten führe ich Sie erst 
mal über den Hof«, sagt er und spaziert so-
gleich mit mir am Außenbereich der Ställe 
vorbei, die gerade gemistet werden.

Die Demeter HeuMilch Bauern

Einige mutige Landwirtinnen und -wirte in 
Süddeutschland haben sich vor sechs Jahren 
unabhängig gemacht und ihren eigenen Wirt-
schaftsverein – den Demeter MilchBauern Süd 
w.V. – gegründet. Sie erfassen und vermarkten 
darüber ihre Demeter-Heumilch unter der 
Marke »Demeter HeuMilch Bauern«. Seit Mai 
dieses Jahres haben sie es sich zur Aufgabe ge-

macht, ihre Kälber wieder mit Mutterkühen 
und Ammen, wie die »Tanten« der Kälber ge-
nannt werden, großzuziehen. »Das Verhalten 
der Herde verändert sich total, wenn Kälber da 
sind«, erklärt Holzapfel, »und die weiblichen 
Neulinge integrieren sich später stressfreier in 
die Herde.« Dazu muss man wissen, dass die 
konventionelle und zumeist auch die ökolo-
gische Milchviehhaltung die Kälber nach der 
Geburt isoliert. Aus ökonomischen Gesichts-
punkten dürfen sie nicht bei den Mutterkühen 
bleiben. Zur Aufzucht bekommen sie dann die 
schon gemolkene Milch aus dem Eimer oder 
Milchaustauschprodukte, die immerhin im 
Verdacht stehen, BSE zu begünstigen. »Zu einer 
stabilen Gesundheit, zum optimalen Wachs-
tum und zu einem gesunden Sozialverhalten 
gehört allerdings viel mehr als das«, sagt der 
Landwirt. Und während er beschreibt, wie die 
Kälber im Herdenverband heranwachsen, ge-
säugt und beleckt werden, steigt mir der Duft 
von getrockneten Gräsern und Kräutern in die 

Nase – herrlich! Gekalbt wird im Stall, aus dem 
die Kühe jederzeit ins Freie können, oder auf 
der Weide. Dort muss man sich allerdings 
darum kümmern, dass sie nicht verwildern.

Die mutter- bzw. ammengebundene Aufzucht 
eines Kalbs dauert circa vier bis fünf Monate. 
Langsam und sukzessive werden die Kälber 
dabei »abgesetzt«. Danach leben die »pubertie-
renden« Kälber unter sich. »Sie brauchen dann 
keine Milch mehr«, erklärt der Heumilchbau-
er. Ähnlich wie beim Menschen, denke ich mir, 
da legen die Jugendlichen auch nicht mehr so 
viel Wert auf ständige Betreuung. »Für viele 
unserer Höfe ist diese Art der Kälberaufzucht 
eine große Herausforderung im Stallbau und 
Herdenmanagement, die wir aber aus tiefster 
Überzeugung gerne annehmen«, so der Vor-
stand der Demeter HeuMilch Bauern.

Während ich die friedliche Atmosphäre tief 
einatme und genieße, erwähnt Holzapfel noch 
weitere Aspekte der Kälberaufzucht. »Ungefähr 
50 Prozent sind Bullenkälber, also männliche 
Kälber, die viel mehr trinken als ihre weib-
lichen Geschwister. Wenn man diese in der 
Herde belässt, 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 dürfen. 

Die Bullenkälber werden entweder für die 
Zucht weiterverkauft oder trotz der liebevollen 
Bioaufzucht, genau wie andere konventionell 
aufgezogene Kälber, vermarktet. Was den Heu-
milchbauern dabei zunehmend missfiel, war, 
dass sie bisher die Käufer, deren Kanäle und 
Vertriebswege nicht kannten. Das sollte sich 
ändern. 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 Überlegungen haben sie sich schließ-
lich für die Zusammenarbeit mit ProVieh e.V., 
einer Tierschutzorganisation aus Kiel, ent-
schieden. Diese organisiert Kampagnen in Poli-
tik und Handel für bessere Lebensbedingun-
gen der Nutztiere, um sie vor unnötigem Leid 
zu schützen. Das garantiert neben besserer 
Qualität und besserem Geschmack auch die 

Foto: eva Müller/Demeter e.V.
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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 Südwest ist 
dabei ein wichtiger Handelspartner des Erzeu-
gerverbands.

Am ursprünglichsten ist 
die Heufütterung

Wir schlendern weiter an riesigen Heubergen 
vorbei. Ordentlich nach unterschiedlichen 
Mischungen gestapelt, verströmen sie ein 
umwerfendes Aroma. Rolf Holzapfel spricht 
über die Zusammensetzung der unterschied-
lichen Heusorten, während er aus einem 
großen Gras- und Kräuterberg, der von außen 
eher farblos aussieht, eine Handvoll Heu 
zupft. »Die Kunst ist, dass das Heu im Ballen 
zwar trocken sein soll, aber grün bleibt«, sagt 
er. »Warum füttern eigentlich nicht alle Bau-
ern Heu, sondern die meisten von ihnen Sila-
ge?«, frage ich. »Die Heumilchproduktion ist 
die ursprünglichste Form der Milchgewin-
nung. Sie wirkt sich nicht nur positiv auf die 
Milchqualität, 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 fügt an: »Sie besteht aus vergorenen 
Futterpflanzen, ist haltbar und daher immer 
verfügbar. So ist der Bauer wetterunabhängig, 
was die Fütterung vereinfacht. Aber aus die-
ser Milch lassen sich keine Rohmilchkäsesor-
ten herstellen.« Silage sei ein besonders ener-
gie- und proteinhaltiges Futtermittel, weshalb 
sie eben gerne für die Hochleistungskühe 
unter den Milchkühen 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 
Gräsern und Kräutern der Wiesen.«

Das Horn lebt 

Angekommen bei einer Gruppe Kühe fordert 
er mich auf: »Fassen Sie mal an«, und bedeutet 
mir, das Horn einer Kuh zu ergreifen. »Ist ganz 
warm, nicht?« »Ja«, stelle ich erstaunt fest, »das 
stimmt!« Woraufhin Holzapfel erklärt, dass das 
Horn ein lebendiger Körperteil der Kuh sei und 
keineswegs zu vergleichen mit Fingernägeln, 
die man eben mal abschneiden könne. Er er-
klärt, 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-
derkäuen entstehen, seien bis fast in die Spitze 
des Horns messbar. »Deshalb tragen die Kühe 
der Demeter HeuMilch Bauern Hörner. Die 
Milch der horntragenden Kühe unterscheidet 
sich erheblich von der Milch der Kühe, die 
keine Hörner tragen. Das ist durch Laborunter-
suchungen belegt und wird mir immer wieder 

von Kunden bestätigt, die normalerweise Pro-
bleme mit Milch haben«, fügt er noch an.

Was die Weinflasche
mit Milch zu tun hat

Alle Kühe werden in den Melkstand geführt. 
Um sie daran zu gewöhnen, werden auch die 
Kühe durchgeführt, die noch keine Milch 
geben, weil sie zum ersten Mal kalben. Alle 
zwei Tage holt eine Spedition die Milch der 
HeuMilch Bauern und bringt sie zu den Part-
nerbetrieben. Ungefähr ein Fünftel davon wird 
in gut recycelbare Tetrapacks und vier Fünftel 
in Glas abgefüllt. »Der Verkauf in Glas findet 
im Biosektor zwar viel mehr Zuspruch«, er-
klärt Rolf Holzapfel, »gestaltet sich aus den 
unterschiedlichsten Gesichtspunkten aber 
sehr viel schwieriger.« Es bestehe immer die 
Gefahr von Bruch, Glas müsse gelagert, wieder 
eingesammelt und gereinigt werden. Auch die 
Ökobilanz gegenüber Tetrapacks fiele nicht 
unbedingt besser aus. »Aber hochwertige Milch 
gehört auf jeden Fall ins Glas und ich schiele 
neidisch auf die Weinflaschen«, sagt Holzapfel. 
»Wer würde schon auf die Idee kommen, Wein 
in Pfandflaschen abzufüllen.«

Der Hof wird als 
ganzer Organismus gesehen

»Ist die Geschichte des Hofgut Voggenreute 
auch die Geschichte Ihrer Vorfahren?«, möchte 
ich wissen. »Nein, ich habe dieses Hofgut seit 
1996 gepachtet. Als ich aufwuchs, wurden die 
Höfe auf sehr selbstverständliche Weise biolo-
gisch bewirtschaftet. Ich bin Landwirtschafts-
meister und habe während 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-
türlichen Ressourcen um und gestalten mit 
ihrer Arbeit die Landschaften bewusst und 
nachhaltig. »Ich finde, das ist eine tolle Bran-
che!«, fügt der Landwirt leidenschaftlich 
hinzu. Holzapfel besitzt 60 Kühe und zwei 
Bullen. Im Biobereich kann man den Hof als 
mittelgroßen 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. Für die Arbeit mit großen 
landwirtschaftlichen Geräten beauftragen wir 
externe Firmen, denn diese Investition würde 
sich nicht lohnen«.

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

wertigen Mist, der als wertvoller Dünger auf 
die Felder und Wiesen aufgebracht wird. Wenn 
aber das Größenverhältnis zwischen Herde 
und Feldern nicht mehr stimmt, gelangen zu 
viele Nährstoffe auf den Böden. Sie können 
nicht aufgenommen werden und landen in 
den Gewässern oder im Grundwasser, wo sie 
großen Schaden anrichten.

Alle Mitglieder bringen 
sich gleicherma! en ein

Ich finde das alles hochinteressant und bin 
begeistert, merke aber auch, dass ich über 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 füh-
ren eine sehr schlanke Organisation. Einmal 
im Monat treffen wir uns und sprechen uns 
ab. Das macht es für alle überschaubar.« Jedes 
Mitglied arbeitet gleichwertig mit und rechnet 
mit allen anderen ab, am Ende des Monats 
zahlen sich die Bauern die Erträge direkt aus. 
»Wie wichtig ist den Demeter HeuMilch Bau-
ern die Regionalität?«, frage ich nach. »Jeder 
Händler denkt, er wäre besonders wettbe-
werbsfähig, wenn er nur genügend Milchmar-
ken bereithält«, beklagt Holzapfel die Situati-
on. Dadurch werden aber nur sehr kleine 
Mengen pro Marke verkauft. »Das ist bei un-
serer Größenordnung allein logistisch ein Rie-
senproblem, weshalb Regionalität zwar un-
serem Wunsch entspricht, sich aber nicht auf 
allen Ebenen umsetzen lässt.«

Natürlich habe ich mir Heumilch mit nach 
Hause genommen. Beim Abkochen hat die 
ganze Küche nach duftig-frischem Heu gero-
chen – und die Milch schmeckt fabelhaft!

Mehr über Kühe mit Hörnern und mutter- und ammen-
gebundene Kälberaufzucht gibt es unter:
www.hornkuh.de
www.heumilchbauern.de
www.kuhpluskalb.de

Foto: flo-job Büro
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Alles Käse
Eine Verkostung regionaler Sorten in der a3regional-Redaktion

Als die a3regional-Redaktion in den Vorbereitungen zu dieser Allgäu-
Ausgabe steckte, kam natürlich irgendwann die Frage auf, was unsere 
Region in puncto Käse eigentlich vorweisen kann. Wir beschlossen, 
daraus einen Beitrag für 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 Käsezen-
trum. 

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

Landkäserei Rei! ler 

Man kann wohl mit Fug und Recht behaupten, dass Reißler der unan-
gefochtene Platzhirsch unter den Käsereien in der Region ist. Seit bald 
hundert Jahren wird der Käse hier handwerklich zubereitet. Groß 
wurde das Unternehmen mit dem Romadur, verpackt in verlockend 
rotem Stanniolpapier. Ein seit Generationen durch nichts zu erset-
zender Hauptbestandteil von Kässpatzen und Lumpensuppe. Ein 
echter Schwabe also. Auf dieser Basis konnte sich die Käserei gut ent-
wickeln. Heute bietet sie im eigenen großzügigen Laden, der der Pro-
duktionsstätte in Nordendorf angeschlossen ist, bestimmt mehr als 
zwanzig Sorten zur Verkostung, vor allem aber zum Verkauf. Die 
Reißler-Käse sind allerdings auch über ein recht ansehnliches Netz von 
Märkten, Metzgereien, Hofläden und in gut sortierten Lebensmittelge-
schäften zu finden. Die Milch für die Käseproduktion kommt vorwie-
gend von Landwirt*innen aus der Region. Nur beim Ziegenkäse über-
steigt das Angebot gegenwärtig die Nachfrage, wie die Verkäuferin 

beim Reißler erklärte. Wer mehr über die Kunstfertigkeit wissen 
möchte, mit der hier der Käse gemacht wird, kann sein Wissen bei 
einer Käsereiführung erweitern. 
Zwischen Oktober und März können die Kässpatzenfreund*innen aus 
der ganzen Region hier jeweils Freitagmittag dem schwäbischen Leib-
gericht huldigen. www.kaeserei-reissler.de

Hofmolkerei Triebenbacher

Auf der gegenüberliegenden 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 überschaubar, doch 
von beachtlicher Qualität. Im Angebot sind Tilsiter in verschiedenen 
Varianten, der würzige Hofkäse und der mild-nussige Backfelder. Sei-
nen Namen hat diese mindestens drei Monate gereifte Köstlichkeit von 
einer zum Hof gehörenden Weide, die seit alters her nur Back genannt 
wurde. Das Backfeld eben. Alle Käse vom Triebenbacher sind frei von 
Zusatzstoffen und aufgrund natürlicher Reifung laktosefrei, verspre-
chen die Angaben der Hofmolkerei. 

Der Verkauf wird vorwiegend über ausgesuchte Hofläden in der Regi-
on oder über Partner wie die Metzgerei Ottillinger organisiert. Hinzu 
kommen einige Lebensmittelhändler 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 schöner 
Erfolg, wenn man bedenkt, dass die Marke erst 2016 von dem Famili-
enbetrieb in vierter Generation eingeführt wurde. Handwerkliches 
Know-how zur Käseproduktion holt sich die Hofmolkerei bei einer 
Käserei an der Grenze von Schwaben zu Oberbayern. Die Kolleg*innen 
dort sind für 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. 

hofkäse von hofmolkerei triebenbacher  Zauberburg von landkäserei Rießler schnittkäse halbfest von landkäserei Rießler
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Charakterstark
Ustersbacher Altbayerisch Dunkel
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u n s e R e  B e s t e n

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

Es ist ein Bier, das verstärkt in den kühleren Monaten nachgefragt wird, ist es doch nicht nur 
ein hervorragendes Getränk zu Fleischgerichten und Käse, sondern auch der der ideale Beglei-
ter zu Wildgerichten und jeder Art von Eintopf. Perfekt schmeckt es auch zu deftigen Suppen 
und Aufläufen aus herbstlichem Gemüse. 

Die ideale Trinktemperatur liegt bei 9–10°Celsius, wenn es draußen stürmt, darfs noch ein 
bisschen wärmer 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 Spezialität 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 über 400 Jahre alten Traditions-
brauerei im Augsburger Land. 

www.ustersbacher.de

Heumis Hof

»Meinen Hof kannst Du gar nicht verfeh-
len«, verspricht die Heumi-Homepage: »Er 
steht direkt an der Straße zwischen Igling 
und Hurlach.« Es stimmt. Neben dem La-
dengeschäft 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 Hofkäserei der Käse, Quark und Jo-
gurt gemacht. Der Käsemeister ist Franzo-
se, sein Name ist Thierry. Besonders stolz 
ist er auf seinen Camembert.

Für ihn ist Käsemachen eine Kunstform, 
bei der (bis auf einige Ausnahmen) das 
Produkt durch Gerinnen aus Kasein her-
gestellt wird. Es ist das älteste Verfahren 
zur Haltbarmachung von Milch und 
deren Erzeugnissen. Für die Herstellung 
von einem Kilogramm Käse werden je 
nach Käsetyp zwischen 4 und 16 Liter 
Milch benötigt. Über 5.000 verschiedene 
Käsesorten gibt es weltweit.

Als Heumilch bezeichnet man Milch von 
Kühen, die Grünfutter in frischer oder 
getrockneter Form bekommen. Während 
der Vegetationszeit fressen Kühe frisches 
Gras. Im Winter erhalten sie Heu, Grum-
met (Heu ab dem zweiten Schnitt) und 
Kraftfutter aus Getreide- und Eiweiß-
pflanzen.

Verboten ist unter anderem das Zufüttern 
von Silage, Treber und Futtermittel tie-
rischen Ursprungs, mit Ausnahme von 
Milch und Molke an Jungvieh. 
www.heumi.de

anzeige:

Folgende Käse wurden in der 
a3regional-Redaktion verkostet: 

Hofmolkerei Triebenbacher
Bachfeld, Hofkäse , Tilsiter

Landkäserei Rie! ler
Schmuttertaler, Lechtaler, Wildblu-
me, Albertus, Zauberburg , 
Klosterberg, Vesperkäse, Weißer 
Bayer

Heumis Hof 
Kräuter, Camembert, 
Schnittkäse halbfest 

 Sieger
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Kulturland Allgäu
Vier Ausstellungstipps aus der vielfältigen Allgäuer Museums- und Kunstlandschaft.

Alpen !  Mythos !  Natur

Volk !  Heimat !  Dorf

Während die Alpen in früheren Jahrhunderten 
für 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 Künstler*innen, die sich die Berge 
und ihre Nutzung zum Thema genommen 
haben. Stephan Hubers Skulpturen führen uns 
die majestätischen Formen der Gipfel vor, die 
vielen ein Sehnsuchtsort sind. Die Gemälde 
von Sven Drühl greifen bestehende Motive auf 
– von Landschaften des 19. Jahrhundert bis zu 
Computerspielanimationen – und überträgt 
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 über die 
Alpen war, die aber durch den Straßentunnel 
mittlerweile fast wieder vom Transitverkehr 
abgeschnitten ist.

Die ausstellung »alpen Mythos natur« ist als teil 
der Feierlichkeiten zum 150-jährigen Jubiläum des 
Deutschen alpenvereins noch bis 26. Januar 2020 
zu sehen. www.mewo-kunsthalle.deWas änderte sich in den Dörfern nach 1933? 

Dieser zentralen Frage möchte die aktuelle 
Ausstellung im Bauernhofmuseum Illerbeuren 
nachgehen und dabei schlaglichtartig wichtige 
Aspekte des Landlebens aufgreifen. Propagan-
daschriften über »Erzeugungsschlachten« und 
Anleitungen zur Seidenraupenzucht doku-
mentieren den starken Einfluss der NS-Politik 
auf die Landwirtschaft. Hinterlassenschaften 
der Hitlerjugend, des Reichsarbeitsdienstes 
und des Winterhilfswerkes künden 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 ländlichen Bayern der 1930er und 
1940er Jahre« bis 30. november 2019. 
www.bauernhofmuseum.de

Eine Stadt geht auf Spurensuche: Das Stadt-
museum Kaufbeuren zeigt die partizipative 
Sonderausstellung »Kaufbeuren unterm Ha-
kenkreuz«. Bei der Entwicklung der Schau 
bezogen die Macher*innen interessierte 
Bürger*innen sowie rund zehn gesellschaft-
liche Kooperationspartner mit ein. Das Mu-
seum erzählt 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 Bürger*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« läuft vom 1. november 2019 bis 
17. Mai 2020. 
www.stadtmuseum-kaufbeuren.de

Kaufbeuren 
unterm Hakenkreuz

41. Ostallgäuer 
Kunstausstellung
Mit der jährlich stattfindenden Ostallgäuer 
Kunstausstellung bietet die Stadt Marktober-
dorf Künstlerinnen und Künstlern aus Baye-
risch-Schwaben die Möglichkeit, sich einem 
größeren Publikum im musealen Rahmen 
des Künstlerhauses Marktoberdorf zu präsen-
tieren. Der Fokus liegt auf der Förderung 
zeitgenössischer Kunst aus der Region. Im 
Zusammenspiel mit dem Gebäude entfaltet 
sie eine sehr individuelle, ortsspezifische, 
manchmal überraschende Intensität und bil-
det ganz neue, ungewohnte Spannungsfelder.

Die 41. auflage der ostallgäuer Kunstausstellung 
ist vom 24. oktober 2019 bis 6. Januar 2020 zu 
bewundern. 
www.kuenstlerhaus-marktoberdorf.de

elmar haardt – andermatt, 2016, zu sehen in der MeWo Kunsthalle
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Begeistert sind wir von den Naturprodukten, die Aurelia Nachbaur 
im kleinen Ort Weiler-Simmerberg verarbeitet. Hofbauer verfolgt 
einen sehr guten Ansatz für Gesundheit und Lebensmittel, der 
auch eine gesunde Kinderküche mit einschließt. Bei ihr sind Kü-
chenkräuter auch Heilkräuter. Die Gemüse und Würzpflanzen 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 Wildkräutersalz angetan, 
welches auf 220 Millionen Jahre altem Steinkristallsalz basiert. 
Das Salz ist ein wahrer Alleskönner, hiermit lassen sich zum Bei-
spiel hervorragend Bratkartoffeln zubereiten. Es ist frei von Aller-
genen, Gluten- und Lactosefrei, ohne Geschmacksverstärker, ohne 
Farbstoffe. www.allgaeuer-naturprodukte.de

Das Wildkräutersalz, 200 Gramm, kostet 6,50 
Euro und ist bei Paganini Feinkost am Augsbur-
ger Rathausplatz 1 erhältlich.

www.paganini-augsburg.de

Begeistert sind wir von den Naturprodukten, die Aurelia Nachbaur 

Fundstück

Allgäuer Wildkräutersalz90 Jahre – 100 Ideen
Bürgerwerkstatt zur Zukunft des Stadtmarkts 

Einkaufen, Essen und Trinken im Herzen von Augsburg 
– und das seit bald 90 Jahren. Im kommenden Jahr fei-
ert der Stadtmarkt sein 90-jähriges Bestehen. Pünktlich 
zu diesem besonderen Jubiläum steht nun die Zukunft 
des Marktes im Mittelpunkt. Welche Stärken und 
Schwächen gibt es? Wie kann der Stadtmarkt künftig 
aussehen? Welche Visionen haben die Augsburger*innen 
für ihren Markt? Diese Fragen möchte die Stadt am 24. 
Oktober im Rahmen einer Bürgerwerkstatt diskutieren. 
Start der Veranstaltung ist um 18:30 Uhr in der Fleisch-
halle. Danach wird es an verschiedenen Stationen auf 
dem Marktgelände die Möglichkeit geben, Anregungen, 
Vorschläge oder Kritikpunkte loszuwerden. 

Die Beiträge der Bürgerwerkstatt fließen in ein Konzept 
zur Weiterentwicklung des Stadtmarkts ein, das die Stadt-
verwaltung derzeit mit Unterstützung eines externen Be-
ratungsbüros erarbeitet. Bereits im Juli wurde dazu eine 
Kunden- und Passantenbefragung durchgeführt. Im Au-
gust fand außerdem ein Workshop mit den ansässigen 
Händlern und Gastronomen statt. 

www.augsburg.de/stadtmarkt

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

Zott Destillerie
Tel  0151 27 55 90 88 · 86514 Ustersbach

www.zott-destillerie.de
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Gartenstadt

Fernöstliches 
Gemüse im Herbst
Eine Kolumne von Susanne Thoma

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

Optisch hat Pak Choi einige Gemeinsamkeiten mit dem Mangold. 
Allerdings schmecken die jungen Blätter aufgrund der enthal-
tenen Senföle sehr viel würziger. Obwohl die Pflanze aus feucht-
warmen asiatischen Klimazonen stammt, ist ihre Kultivierung 
auch in unseren gemäßigten europäischen Regionen sehr gut 
möglich. Das Gemüse ist bezüglich 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 hellgrünen oder fast weißen 
Stiel. Der Anbau in unserer Region nimmt stetig zu. Während des 
Wachstums bildet er nach und nach eine kreisförmige Rosette aus. 
Es gibt Sorten, die nicht sehr groß 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 möchte, sollte hier 
zugreifen. Aber Achtung: Auch die Babys bilden, wie ihre großen 
Brüder, tiefe Pfahlwurzeln und benötigen daher einen tiefen Topf.

Meine späte Aussaat erfolgte Ende August, als die heißesten Tage 
vorüber waren. Zu viel Hitze verträgt das asiatische Gemüse näm-
lich gar nicht gut und es beginnt schnell zu schossen. Die Bedin-
gungen waren günstig und der Pak Choi war nach ein paar Wo-
chen gut herangewachsen. Ich bevorzuge die Ernte einzelner 
Blätter je nach Bedarf von außen nach innen wie beim Pflücksalat, 
anstatt die ganze Pflanze auszureißen. Das hat den Vorteil, dass 
sich später noch Blüten und Samenstände bilden können, um 
Saatgut für die nächste Saison zu sichern. Alternativ lassen sich 
aus den Keimsaaten im Winter Sprossen heranziehen.

Bei den meisten Kohlarten dienen die Stängel 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 Gemüse weit verbreitet. 
Das könnte ich auch mal ausprobieren …

Die politik- und Medienberaterin  
Susanne Thoma ist mehr als nur eine 
hobbygärtnerin. Mit ihrer Werkstatt für 
urbane intervention wirkt sie bei einem 
netzwerk für augsburger gartenprojekte 
mit: urbane gärten. eines ihrer projekte: 
das mobile gemüsebeet.
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Gaumenfreuden im 
Spiegelpalast

Chris Kolonko und André Kracht verführen ab 
dem 22. November in ihre Genusswelten.

Einige Wochen vor der Premiere von Chris Kolonkos neuer Show »Verführung« 
im Spiegelpalast Augsburg bekam die Presse schon einmal einen Vorge-
schmack auf die beiden exklusiven 3-Gänge-Menüs. Der Gourmetkoch André 
Kracht komponierte hierfür eine klassische und eine vegetarische Variante, 
die jeweils aus einer thailändisch angehauchten Vorspeisentriologie, dem 
Hauptgang »L’Amour« und der »Bellini-Kreation« besteht. Letzteres steht für 
ein zart-schmelzendes Pfirsich-Parfait, umhüllt von weißer Schokolade und 
Champagner-Minz-Schaum, gekrönt mit einer Kuss-Praline, die in Kooperation 
mit der Confiserie Dichtl speziell für diesen Anlass kreiert wurde.

Mit dem Konzept »von Augsburgern für Augsburger« kann die Show auch 
dieses Jahr wieder punkten, denn bei der Zusammenstellung dieses Großpro-
jekts wird hauptsächlich mit regionalen Firmen zusammengearbeitet. Auch 
was die Zutaten für das 3-Gänge-Menü angeht bemüht man sich, auf regionale 
Lieferanten zurückzugreifen, weshalb das Gemüse ausschließlich aus der Re-
gion kommt. Bei Fleisch und Deserts wird es aber mit der Verfügbarkeit in der 
Region oder der Zubereitung im Zelt schwierig, erklärt André Kracht: »Wir 
haben auch einen Lieferanten aus der Nähe von Frankfurt, muss man ganz 
klar sagen, der für uns die Desserts nach unseren Rezepten produziert.«

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

Die Dinner-Varieté-show »Verführung« im spiegelpalast auf dem plärrergelände 
läuft vom 22. november 2019 bis 12. Januar 2020. Weitere infos und tickets unter: 
www.spiegelpalast-augsburg.de



Tropfen für 
Tropfen genie! en

Pomeranzengeist aus der Destillerie Zott

Sonnenverwöhnte 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 präsentieren zu können«, so die Chefin des Hauses.  

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

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

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

www.zott-destillerie.de

anzeige:
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Es ist eine Wonne, die Tomaten sind reif! Wie immer genau zu 
der Zeit, in der ich mich mehr auf Urlaubsreisen befinde als 
zu Hause. »Kannst du bitte die Tomaten gießen, wenn ich weg 
bin?«, frage ich meine Nachbarin. »Gerne kannst du auch wel-
che ernten«, kommt mir dagegen nicht über die Lippen. 
Schließlich warte ich seit März auf die paradiesischen Früch-
te. Im Schweiße meines Angesichts habe ich sie gepflegt, aus-
gegeizt, bewässert, aufgebunden und gedüngt. 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 wunderschöner Köstlich-
keiten, reich an wertvollen Mineralstoffen und Vitaminen und 
arm an Kalorien? Ganz klar – haltbar machen. Und was kann 
vergnüglicher sein, als zur kalten Jahreszeit ein Glas voll 
Sonne zu öffnen und klassischerweise mit dampfender fri-
scher Pasta zu servieren? Also lege ich los. Gläser reinigen, 
Tomaten waschen, vierteln, Strunk entfernen und ab in den 
Topf damit. Der Zauber einer wirklich guten Tomatensoße 
liegt für mich auf jeden Fall darin, dass ich ihr Zeit schenke. 
Lange soll sie sanft kochen dürfen, damit sich die Säure ver-
liert und sich am Ende eine perfekte Balance aus salzig, süß, 
sauer und scharf ergibt. Außerdem verfeinere ich sie mit Ge-
würzen und Kräutern, frisch aus dem Garten. Ein Rezept mit 
genauen Maßen und Mengen habe ich dafür 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-
gänzt den Tomatengeschmack, einmal abgesehen von der 
ganz speziellen Note, um eine bittere Nuance. Drei bis vier 
Nelken machen die Säure besser verträglich und eine Prise 
Zimt bringt etwas sanfte Schärfe mit sich. Noch etwas Chili, 
um die Schärfe zu unterstreichen, und zu guter Letzt gebe ich 
eine Prise Vollrohrzucker hinzu, um das Ganze abzurunden. 
Diese Mischung schmeckt genial, ist nebenbei noch verdau-
ungsfördernd und der Gesundheit zuträglich. Zusammenfas-
send lässt sich nur noch sagen: »Molto bene! Nie mehr fertige 
Tomatensoße aus dem Regal!«

Für Gudrun Glock, Ayurveda-Ernährungs- 
und Gesundheitsberaterin, ist Ernährung das 
zentrale Thema ihrer Arbeit. Essen ist für sie 
nicht der bloße Kampf gegen den Hunger,  
sondern, die Quelle von Vitalität, Freude  
und Ausstrahlung.
www.ayurveda-augsburg.de

Nahrungskette

Tomatenso! e, aber nicht
aus der Dose

Eine Kolumne von Gudrun Glock

Hilda, das Riesenschaf

Omas freche Ziegen

Emilio Urberuaga erzählt in diesem 
Kinderbuch ab 4 Jahren eine leicht-
gängige, etwas skurrile Geschichte, 
die Kindern vermittelt, dass jeder 
seine Stärken 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 riesengroß, sodass zwanzig 
Hirten nötig sind, um sie zu melken 
und zu scheren. Weil sie keine Lust 
mehr auf diese schwere Arbeit haben, 
möchten sie das Schaf am liebsten 
loswerden. Die wüsten Gesellen be-
schließen Hilda in Stücke zu schnei-

den und das Fleisch auf dem Markt zu verkaufen! Als Hilda davon 
Wind kriegt, ist sie ganz schön entrüstet 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 ängstlich flüchtet. 
Auf dem höchsten Haus der Stadt angekommen, erblickt sie weit weg 
ein buntes Zirkuszelt. Dort will sie hin und ihr Glück versuchen. Aber 
der Zirkusdirektor ist gemein und schickt sie weg. Als Hilda betrübt 
Richtung Wasser weiterwandert, hört sie Hilfeschreie. Sie überwin-
det ihre Angst vor dem Wasser und rettet ein kleines Schaf, das auf 
der Flucht vor dem Wolf dort gelandet ist. Hilda weiß nicht, was ein 
Wolf ist. Aber eines ist klar – ihre Stärke ist ihre Übergröße, die den 
Wolf in die Flucht schlägt, weshalb sie ihr neues Zuhause bei der 
Schafherde auf dem Hügel finden. (gudrun glock) Hardcover, 40 Sei-
ten, erschienen bei: www.ofv.ch

Seit bei Oma die eigensinnigen, fre-
chen Ziegen Frida und Fritzi woh-
nen, geht es drunter und drüber auf 
dem idyllischen Bauernhof. Nur 
Unfug fällt den beiden ein und das 
bringt das Leben der Großmutter 
und ihrer Enkelin Nin ganz schön 
durcheinander. Als Frida und Fritzi 
eines Tages übertreiben, wird es 
Oma zu bunt und sie greift zu einem 
Trick. Sie bindet die total sturen und 
rücksichtslosen Ziegen zusammen. 
Nach anfänglichen Turbulenzen be-
merken die beiden: »So geht es nicht 
weiter. Wir müssen etwas ändern!« 

Also beschließen sie, die Dinge gemeinsam zu tun und dabei auch 
Rücksicht aufeinander zunehmen. So werden sie um einige Erfah-
rungen reicher und haben unheimlich viel Spaß zusammen. Das 
Buch (Text: Nathalie Daoût, lllustrationen: Vincent Hardy) erzählt 
eine bezaubernde Geschichte darüber, wie man auch mal zurückste-
cken kann und am Ende trotzdem bekommt, was man möchte 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 über die Bilder erschließen können. (gudrun 
glock) Hardcover, 32 Seiten, erschienen bei: www.ofv.ch

Foto: flo-job Büro
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Wer einigermaßen authentisch japanische Esskultur 
genießen möchte, 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 große 
Kunst eben, aus auf den ersten Blick einfachster Zube-
reitung, etwas Besonders auf den Tisch zu bringen. Wer 
je in Japan das Vergnügen hatte, einem Sashimi-Koch 
bei seiner Arbeit zuzusehen, weiß, 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 überlassen. 
Solch Perfektion ist in unseren Gefilden praktisch 
nicht anzutreffen, schon mangels der Quellen an 
solcher Fischqualitäten. 
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 
Schertlinstraße, ist ein Verfechter der wahren 
Speisenkultur Japans. Lange war er Koch im gegen-
über liegenden Restaurant Manyo, bevor er sich ent-
schloss, mit dem Korufune (der Name ist Programm, 
bezeichnet er doch die »Schwarzen Schiffe«, mit 
denen die Engländer und Amerikaner in Japan an-
landeten, und so die Öffnung Japans gen westlicher 
Welt starteten) mehr zu den Wurzeln der traditio-
nellen Küche Nippons zurückzukehren, um dies 
einem aufgeschlossenem Publikum zu präsentie-
ren.

Eine Reihe verschiedenster Sashimi und Sushi 
Variationen werden hier in sehr guter Qualität 
angeboten, andere Vorspeisen und Salate ergänzen 
die Karte. Wir versuchten eine wundervoll geschma-
ckige Osuimono, eine klare Suppe mit Wakame-Alge 
und Gemüse, Onigiri, Reisbällchen gewickelt in dreie-
ckiger Form mit Lauch, Bonito und Schweinefleisch, 
und natürlich 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, gefüllt mit verschie-
denen Vor- und Hauptspeisen – gerade mittags zu 
einem unschlagbaren Preis offeriert. Wer also ein 
kleines Stück Japan in Augsburg angeboten bekommen 
möchte, ist hier bestens aufgehoben.

Auch dies sehr japanisch: Man sollte pünktlich sein, die 
Öffnungszeiten werden streng ausgelegt. (Björn Kühnel)

Natürlich war früher nicht alles besser als heute. Dieser Unsinn wird nur erzählt, 
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 Fünfzigerjahre des vergangenen Jahrhun-
derts. Arbeitszeit, Wohnsituation, Lebenserwartung – kein Vergleich zu heute. 
Was natürlich immer nur für den Durchschnitt der Menschen hier gilt. Wer 
nicht zum kleinen wohlhabenden Teil der Bevölkerung zählte, der hatte oft nicht 
viel zu lachen. Aber das haben wir wohl vergessen oder verdrängt. Doch die Men-

schen hatten Hoffnung. Sie hatten den Krieg überlebt. Die zerstörten Städte 
wurden neu und autogerecht geplant, die Wirtschaft brummte und die 
Schwestern und Brüder im Osten staunten, wozu das Kapital fähig 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 großen 
Traumfabrik Hollywood. Bis 1933 hatte auch die Filmindustrie in Deutsch-
land großes, massentaugliches Kino für die ganze Welt produziert und für 
diese Kunstform die Paläste 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 hießen Emelka-Palast, Rex, Tivoli, Thalia, Filmpa-

last oder Capitol. Bis auf einige mutige Arthouse-Anhänger*innen brachte 
keiner die Energie auf, diese Kulturorte vom Gestern ins Heute zu holen. Aus 
den übrigen wurde irgendetwas und nur in den besseren Fällen ein Gasthaus, 
das Einzug in diese Kolumne findet.

Aus dem Capitol wurde nach dem Aus als Lichtspielhaus ein Club. Bühne, 
Parkett, Balkon, Terrasse – alles war vom Feinsten. Die Lage unbezahlbar. Nur 
den nörgelnden Nachbarn und eine Stadtregierung ohne Rückgrat hatte 
niemand so wirklich auf der Rechnung. Dieses ambitionierte Projekt muss-
te eingestellt werden und läutete den endgültigen Abstieg der Maximilian-
straße als nächtliche Ausgehzone mit Anspruch ein. Zum Glück fand sich 
irgendwann ein Mitglied der Gastrounternehmerfamilie Seferi, um dem 

alten Kinopalast neues Leben einzuhauchen, und zog dafür den Weißen 
Hasen aus dem Hut.

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

Beim letzten Besuch wies die Saisonkarte Kürbisgerichte aus. Wir wählten daraus 
ein Curry. Auf der Standardkarte dominiert Fleischiges. Unser Westernsteak mit 
Ei war lecker, ebenso das Cordon bleu. Die Jüngste in der Runde orderte lediglich 
eine kleine Portion »Hasenfutter« – dieser gemischte Salat war wunderbar – und 
räuberte sich ohne Probleme quer durch die Teller der Restfamilie. Der freund-
liche Service kredenzte ein frisches Weißbier, natürlich von Hasenbräu, und lie-
ferte prompt die Nachbestellungen an Crushed Ice für die Beigetränke. Die Rech-
nung für dieses Mittagessen fiel mit rund 65 Euro akzeptabel aus. Der nächste 
Beuch ist gemeinsam mit auswärtigen Freunden geplant. Es wird wohl ein baye-
risches Weißwurstfrühstück. (Jürgen Kannler)         

Maximilianstr. 25, 86150 Augsburg
www.weisserhaseaugsburg.de

Schertlinstr. 13 a, 86159 Augsburg 
www.korufune.de
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Wein und Wahrheit

Regional ist oberstes Gebot
Eine Kolumne von Björn Kühnel

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 älterer Herr mit Rauschebart und etwas 
verstörtem Gesichtsausdruck, um ihn herum jeweils zwei Ka-
rotten, Melonen, Birnen, Kartoffeln, Maiskolben, Äpfel ...  
Die Bildunterschrift: »If Noah Had Been A Vegetarian«.
 
Wäre wahrscheinlich besser für die Welt gewesen, oder? Ir-
gendwie beschleicht mich gerade das Gefühl, dass jeder, der 
sich nicht fleischlos ernährt, am Weltuntergang maßgeblich 
beteiligt ist. Bei diesem wie bei so vielen anderen Themen, die 
gerade diskutiert werden, kann ich nicht umhin, in gelindem 
Maße verwundert zu sein. Natürlich ist es richtig, die Massen-
tierhaltung zu unterbinden, die nicht nur verantwortlich ist 
für 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 grünen Lunge unseres Planeten für Pflan-
zungen von Futtermitteln, um das ganze gequälte Vieh zu er-
nähren. Welch kranker Kreislauf.

Trotzdem kann ich dem hiesigen Bauern, der seit Generati-
onen seinen Rinderbestand pflegt und im besten Fall damit 
auch noch für die Artenvielfalt auf unseren Wiesen und 
Almen sorgt (wissen Sie, welche vielfältige Population an Mi-
kroorganismen in einem einzigen Kuhfladen herrscht und 
wie viele Insekten sich genau davon ernähren?), nicht die 
Verantwortung für den Klimawandel zuschieben. Ich kann 
mir nicht vorstellen, dass die Allgäuer Rinder das Ozonloch 
durch ihre Flatulenz in den letzten Jahren mehr vergrößert 
haben als die Jahrhunderte vorher. Und da sind wir bei dem 
für 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 
Rückbesinnung auf normale Verhaltensweisen wird kollek-
tives moralisches Schämen gefordert. Und das Schlimmste ist: 
Gefühlt alle fordern es, aber kaum einer hält sich daran. Dass 
regionale Ernährung 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 für das Lechtal-Lamm gebrochen. Dennoch 
musste ich mir von einem Anbieter anhören, dass selbst (offi-
zielle) Unterstützer dieser heimischen Spezialität für ihren 
eigenen Abendbrottisch neuseeländische Ware wegen ihres 
deutlich geringeren Preises präferieren.

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

Im Herzen der Kurstadt Bad Wörishofen, direkt neben dem Bahn-
hof, befindet sich das schöne 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 empfängt einen eine sachliche Gemütlichkeit, 
individuell und liebevoll gestaltet. 

Die im besten Sinne professionelle Herzlichkeit der Gastgeber 
Susanne Rimmek und Tobias Küblbeck, der für die Küche verant-
wortlich ist, überträgt sich auf das Personal und gibt dem Gast 
immer das Gefühl, bei guten Freunden zu Besuch zu sein. Kübl-
beck, der schon verschiedenste gastronomische Stationen hinter 
sich hat (unter anderem kochte er im angesehenen Gasthof Gupf 
in der Schweiz), präsentiert 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 geröstetem Brot nebst sämiger 
Thunfischcreme. Auch der Salat mit gebratenem Pulpo konnte 
durch Frische und Geschmack überzeugen. Überhaupt wird die 
kleine Karte immer saisonal angepasst. Egal, ob man sich für 
Gemüse, Pasta, Fleisch oder Fisch entscheidet, alles ist ange-
nehm auf den Punkt gegart, den Saucen merkt man die Hand-
schrift Küblbecks an, die Produkte sind frisch und von guter 
Qualität. Dazu gibt es eine individuell zusammengestellte Wein-
auswahl, von der man sich in großer Auswahl auch glasweise 
überzeugen kann. Die Kaffespezialitäten vom Dinzler kommen 
perfekt aus der Siebträgermaschine. 

Wer eine traditionelle Ausflugsstätte im Allgäu sucht, wird hier 
nicht unbedingt fündig, wer allerdings gemütliche Gastlichkeit 
mit viel Gefühl fürs Detail und feinste Viktualien schätzt, für 
den ist das La Stazione durchaus eine gute Adresse. (Björn Kühnel)

Bahnhofplatz 1, 86825 Bad Wörishofen
www.la-stazione-bw.de
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Die Bienen von Chengdu
Der Konzeptkünstler Maximilian Prüfer zeigt in der Schwäbischen Galerie 

Oberschönenfeld sein Projekt BIEN

Fein geflochtene Kiepen hängen in der Schwäbischen Galerie in Ober-
schönenfeld von der Decke, an der Wand sind staubwedelartige Bam-
busstäbe aufgereiht, gekrönt jeweils mit einem Büschel aus Hühnerfe-
dern. Beides gehört zur Ausrüstung chinesischer Bäuer*innen, die seit 
Jahren eine Aufgabe übernommen haben, die zuvor Bienen ausführten: 
Sie bestäuben ihre Obstbäume von Hand. Nur so ist es möglich, Früchte 
zu ernten, ohne diese Arbeit wäre da nichts, denn es gibt in den Dörfern 
um Chengdu in der Provinz Sichuan keine Bienen mehr.

In Sichuan hatte man in den 1950er-Jahren begonnen, Vögel als ver-
meintliche Ernteräuber auszurotten und damit eine Kette des Ver-
schwindens ausgelöst. Um die Insekten loszuwerden, die zuvor von den 
Vögeln gefressen wurden, setzte man Insektizide ein, die aber auch die 
Bienen töteten. So übernahmen dann notgedrungen die Menschen das 
Bestäuben. Geduldig und sorgfältig nehmen die Bäuer*innen die He-
rausforderung an, klettern in die Bäume und tragen die Pollen mit 
dem Mini-Staubwedel auf. Bienen sind ein wesentlicher Faktor im 
Kreislauf der Natur, sie sorgen (noch) für Ernteerfolg, sichern so die 
Ernährung der Menschen. Welche Folgen das Verschwinden der Bie-
nen hat, lässt sich in Chengdu beispielhaft beobachten.

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

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

Zentraler Bestandteil von Prüfers konzeptueller Ausstellung ist der 
Film, keine Dokumentation, sondern künstlerisches Mittel, das auch 
die Poesie der Situation transportiert: Der Mensch als Teil und Helfer 

der Natur, die Hingabe, mit der die Herausforderung angenommen 
wird. Die gezeigten Werkzeuge der Bauern werden so mit zusätzlicher 
Bedeutung aufgeladen, präsentieren sich hier stellvertretend für ihre 
Benutzer, zeigen aber auch ihren Zauber.

Keine Bienen, kein Honig: Darauf weist Prüfer mit einem üppig bern-
steingolden-schimmernden Glas voller Honig hin. Den Zusammen-
hang von Blüten und Honig schließlich stellen kleine Bilder an den 
Wänden her, die sich als Blüten erweisen, die Prüfer in Honig in fla-
chen Rahmen eingelegt hat – Natur umschließt Natur. Prüfer 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 zurückliegende Fehlentschei-
dungen hatten weitreichende Folgen. Prüfer 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.

Prüfer 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
(mögliche) 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 Sozialgefüge. Dieser sich aufdrängende Ver-
gleich macht aber auch deutlich, dass die Bienen für die Aufgabe des 
Bestäubens weit besser geeignet sind als Menschen.

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

ausstellung bis 24. november, Führungen am 10. und 17. november, Künstlerge-
spräch am 24. november. www.mos.bezirk-schwaben.de
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Eingewandert

Die schwarze Mazafati-Dattel
Vom Rande der iranischen Wüste nach Eurasburg – die Dattelliebe 

des kleinen Familienunternehmens NaraFood

Es fängt schon beim Kern an. Trotz meiner langjährigen 
Suche in Bio-Supermärkten, Feinkostläden oder beim 
Edeka um die Ecke – die einzigen Datteln, die ich hier 
bekommen konnte, sind kernlos, trocken und schlimms- 
tenfalls gesüßt. Zwar muss man keinen störenden Kern 
ausspucken und die Datteln können 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 Ländern tut. Wir kommen hierzulande 
einfach gar nicht in den Genuss richtig feiner Datteln!

Dies zu ändern und die Leidenschaft für feine Datteln zu 
teilen, ist der Beitrag von Georg Huber und seinem jun-
gen Familienunternehmen NaraFood. Zwölf verschiedene 
Dattelsorten gibt es hier zur Auswahl, deren Anblick 
wahrscheinlich das Herz jedes Trockenfrüchte-Liebhabers 
höherschlagen lässt. Besonders interessant ist die schwar-
ze Mazafati-Dattel vom Rande der iranischen Dasht-e-Lut-
Wüste. Diese Dattel stammt von einer Plantage, die seit 
mehreren Generationen von der Sufifamilie auf einer 
Höhe von 1.100 Metern betrieben wird. Die niedrigere 
Sauerstoffzufuhr in dieser hohen Lage sorgt wie auch bei 
Kaffeebohnen für ein ganz eigenes Aroma der Datteln. 
Zusätzlich wirkt sich das Wüstenklima mit kalten Näch-
ten und heißen Tagen auf die Konsistenz der Datteln aus 
und lässt das Fruchtfleisch hauchzart und cremig wer-
den. Den Geschmack könnte man als karamell-nussig be-
schreiben, mit einer angenehmen Süße, die Suchtpoten-
zial besitzt. Im Unterschied zu getrockneten Datteln 
besitzt die frische, unbehandelte Mazafati-Dattel einen 
deutlich höheren Fruchtsaftanteil.

Zusätzlich 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 Höhe befinden sich Zitrusfrüchte gegen Schäd-
linge und von oben schützen die Dattelpalmblätter vor 
Frost. Weil die Palme besonders in den Sommermonaten 
viel Wasser benötigt, ist eine gute Wasserversorgung in 
der sonst trockenen Region essenziell. Deshalb läuft 
durch die Sufifarm ein ausgeklügeltes Kanalsystem, bei 
dem einzelne Parzellen gezielt mit Wasser geflutet wer-
den können.

Um stets mehr über die Datteln, die Kultur und die Men-
schen auf den Plantagen zu erfahren, bemüht sich das 
kleine Team von NaraFood, mit jährlichen Besuchen auch 
eine persönliche Beziehung zu den einzelnen Farmen 
aufzubauen. Obwohl auch ein faires Einkommen gewähr-
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 natürlich 
zusätzlich noch exklusivere und hochpreisigere Datteln 
im NaraFood-Sortiment.

Tipp: Die Mazafati-Dattel 
macht sich wunderbar 
als Amarettini-Ersatz zu 
einem Cappuccino, in 
einem pürierten Frucht-
getränk oder als Müsliver-
zierung. 
(severin Werner)

Weitere infos und online-
shop unter:
www.narafood.de
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Von links: das naraFood-team Raphael, 
celine, georg, trudi und Mato.
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