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Seit 1973 verarbeitet die Molkerei
BerchtesgadenerLandBio-Milchund
istdamitDeutschlands erste Bio-Mol-
kerei.Damals startete derBio-Pionier
mit fiinf Landwirtsfamilien, heute be-
liefern 600 béuerliche Bio-Betriebe
zwischen Watzmann und Zugspitze
die Molkereiin Piding. Dort entstehen
aus der wertvollen Bio-Milch rund 50
Premiumprodukte in Demeter- und
Naturland-Qualitat.

Als die Genossenschaftsmolkerei
1973 damit begann, Bio-Milch separat
zu erfassen, war Bio weit weg vom Main-
stream, ganz zu schweigen vom 30-
Prozent-Bio-Anbauziel der Politik. Die
oberbayerische Molkereiistdennochals
erste in Deutschland mit Bio gestartet,
einfachweil sieden 6kologischen Grund-
gedanken lebt. Der Mut wurde belohnt:
Fur ihr Denken in Generationen und ihr
Handeln im Einklang mit Mensch, Tier
undNaturerhieltdie Molkerei Berchtes-
gadener Land den Deutschen Nachhal-
tigkeitspreis. ,Wirsind stolzdarauf® sagt
Geschéftsfliihrer Bernhard Pointner, als
VorreiterinderBranchedie 6kologische
Landwirtschaft vorangetrieben zu ha-
ben und als Bio-Pionier in diesem Jahr
unser 50.Bio-Jubilaum zu feiern.”

Konsequent nachhaltig
Vondenetwa1800 Landwirt:iinnender
Molkerei wirtschaften 600 6kologisch
anerkannt,100 Demeter-und 500 Na-
turlandhofe beliefern den Produkti-
onsstandort in Piding. Darunter auch
Demeter-Landwirt Michael Acker-
mann (Foto links unten), dessen Vater
Reinhard als Bio-Pionier der Molkerei
Berchtesgadener Land gilt,sowie And-
reas Wimmer (Foto oben) aus Bergen,
der zusammen mit seiner Frau Katha-
rina deren elterlichen Hof 2020 auf
Demeter umstellte. Ihr Credo: noch
mehr zum Ursprung, den Hof wieder
als Kreislauf verstehen und ihn nach-
haltig bewirtschaften.

Grundprinzipien, die als typisch flr
Bio gelten, sind ohnehinzu100 Prozent
in der Genossenschaft verankert. Zu
den Leitwerten der Molkerei zéhlen
Nachhaltigkeit, Fairness, Tierwohl und
Herkunft. Das Grundfutter der Kiihe
etwa ist ganz naturlich Gras — auf der
Weide, eingegrastim Stall oder als Heu
oder Silage haltbar gemacht. Das und
die schonende Verarbeitung der wert-
vollen Bio-Alpenmilch garantieren die
PremiumqualitatderBio-Milchproduk-
te von Berchtesgadener Land.

Neue Produkte, neue
Glasabfiillung
ImJubilaumsjahrwird das Bio-Angebot
um zwei neue Artikel erweitert. Zum
einen sorgt die Bio-Buttermilch in der
wieder verschlieBbaren Kartonflasche
fur kalorienarmen Proteinnachschub
fur zwischendurch. Und zum anderen

FEin Trio auf Bio-Mission.

Von links: Helmut Pointner, Geschdfisfiibrer von
1980-20009, Bio-Pionier Reinhard Ackermann
und Demeter-Berater B. Trautvetter

die neue Sorte ,Alpenzwerg Bio Erd-
beere & Knusper® mit fruchtigem Bio-
Erdbeer-Joghurt und Schokokringel
fur eine leckere Zwischenmahlzeit.

Gut zu wissen: 2010 erhielt Berch-
tesgadener Land als erste Molkereidas
Siegel ,Naturland fair® Was das bedeu-
tet? Neben den 6kologischen Anforde-
rungen tbernimmtdie Genossenschaft
soziale Verantwortung und setzt ent-
lang der gesamten Lieferkette auf bio
undfair—vonder Kakaobohne liberden
Rlbenzucker bis hin zur Alpenmilch.
Mit der 2022 in Betrieb genommenen
Glasabftllanlage fur Milch-Mehrweg-
flaschen, einer der modernsten und
wassersparendsten Uberhaupt, geht
die Molkerei Berchtesgadener Land
auchinder Produktion und beider Ver-
packungihren Wegin Sachen Nachhal-
tigkeit konsequent weiter.
50jahrebio.de



Liebe Leserin,lieber Leser —,Der Appetit kommt beim Essen, aber
der Durst verschwindet beim Trinken” wunderte sich Karl Valentin.
Genuss hingegen ist keine Frage der Menge. Wir trafen Winzer, Koche,
Wirte, Bdcker, Biiffelfliisterer, Papaya-Zauberer und Besseresser

Viele unserer Bayern-Botschafter und Bayern-Botschafterinnen widmen
sich der Kunst, auf der Basis regionaler Produkte naturnah und nach-
haltig hervorragende Weine und Biere, ehrliche Back- und gesunde
Wurstwaren sowie raffinierte Gourmet-Meniis und rustikale Hiitten-
gerichte auf den Tisch zu bringen.

Diesen Genusshandwerkern und Geschmackskiinstlern widmen wir die-
se Ausgabe unseres Magazins. Dazu gehoren 20 Seiten mit Rezepten,
wie man sie in keiner Koch-App findet. Und Portrits, fiir die wir iberaus
inspirierende Frauen und Minner im Alltag besuchten, die auf Berg-
hiitten mit vegetarischer Karte erfolgreich sind, die das Wild fiir ihre
Sternekiiche selbst erlegen und es ehren, in dem sie nicht nur die sprich-
wortlichen Filetstiicke verwerten, die mit Wasserbiiffeln artenreiche
Biotope schaffen und feinste Steaks liefern, dank Industrieabwirme und
Polykultur aromatische Papayas, Guaven und Karambolen anbauen oder
den geschichtstréchtigen Baierwein nicht nur retten, sondern mit neuen
Rebsorten zukunftssicher und hitzeresistenter machen.

Frugaler geht es in der Outdoorstory iiber Trekkingplidtze im Spessart
zu. Aber nach sieben, acht Stunden bergauf und bergab bei 32 Grad und
mit 30 Kilo auf dem Riicken erschienen unseren Reportern auch Pasta
mit Wiirstel vom Campingkocher wie ein Himmelsgeschenk.

Guten Appetit und viel Spafd beim Nachkochen und Lesen!

Lassen Sie sich jede neue Ausgabe gratis
und versandkostenfrei nach Hause liefern

QR-Code scannen, um das versandkostenfreie Gratis-Abonnement von
,Bayern.Das Magazin“ zu bestellen. Oder unter erlebe.bayern/abo ordern

Uber130 Videos und 360°-Videos mit Einelebendige Community aus Uber Bayern-Motive passionierter
unseren Botschaftern und Harry G 525.000 Bayern-Fans Fotografinnen und Fotografen
Yyoutube.com/bayerntourismus Jfacebook.de/dein. Bayern instagram.com/bayern
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Food-News

Guten Appetit! Was ist neu und spannend in
Sachen Kulinarik in den kommenden Wochen und
Monaten? Neuigkeiten aus Franken, Ostbayern,
Oberbayern und Allgdu/Bayerisch-Schwaben fiir
Schlemmer, Besseresser und GeniejfSer

Text: Ornella Rosaria Cosenza

. Facts, Infos und Listicles zu Franken, Oberbayern,

(1
Nachhaltige Gastronomie

Der ,,Landgasthof Meier“in Hilzhofen bei Neumarkt
wurde zum zweiten Mal mit dem Griinen Stern des
,Guide Michelin“ ausgezeichnet. Der Grund: Der
Gasthof'in der Oberpfalz exponiert sich besonders
durch sein umweltbewusstes Handeln im gastronomi-
schen Betrieb. Claudia und Michael Meier, die
Wirtsleute des Gasthofs, legen Wert auf regionale
Produkte. Auf dem eigenen Gemiise-, Salat- und
Kriuterfeld bauen sie Demeterpflanzgut an.

landgasthof-meier.de

Ostbayern und Allgau/Bayerisch-Schwaben unter
. erlebe.bayern/bayern-guide

(3
Traditionell kochen

Brennter? Was ist das? Antwort: Ein grob geschrotetes
Hafermusmehl, das schon vor etwa 100 Jahren als
Hauptnahrung auf Bauernhofen verzehrt wurde.
Brennter ist so etwas wie ein ,,Super-Food*, gesund fiir
Korper und Geist. Wie man Brennter und andere
traditionelle Spezialitidten aus dem Allgéu macht, zeigt
Hermine Eller in ihren Kochkursen im Landhotel
Ellerhof. Mehr Infos, Einkehrmdglichkeiten und
Rezepte zum Nachkochen gibt es im Web unter:

kulinarisches.erbe.allgiu.de

©
Spargel ohne Plastik

Monika Roll aus Sandharlanden ist Landwirtin mit
Herzblut. Sie liebt ihren Job. Was ihr wichtig ist:

Landwirtschaft im Einklang mit der Natur. Deshalb baut
sie ihren Spargel ohne Folie an. Das ist miihevoller, aber

umweltfreundlich. Auf der Homepage des ,,Hofladens

RoO11* heifdt es: ,,Unser Spargel darf'im Rhythmus mit der
Natur heranwachsen, denn wir verzichten komplett auf

den Anbau mit Folie. Unser Spargel wird noch ganz
natiirlich von Wind, Regen und Sonne wachgekitzelt;
und das schmeckt man!“

haofladen-roell.de

(4]
Aufdem Oxenweg

Ein Stiick bayerische Geschichte erkunden. Uber mehr
als 600 Kilometer verlief'ein historischer Handelsweg
von der ungarischen Puszta bis nach Augsburg.

Auf diesem Weg wurden im Mittelalter ungarische
Grauochsen nach Bayern getrieben. Heute kann man
dieser Kulturroute auf dem ,,Altbaierischen Oxenweg*
mit dem Rad folgen. Schilder geben Auskunft iiber
geschichtliche Details. Die Route endet an der
Augsburger Stadtmetzg, wo die Tiere geschlachtet
wurden. Einkehrtipp und zugleich kulinarisches
Erlebnis: Die ,Wittelsbacher Spezialitatenwirte®, die
alte Oxengerichte auf der Speisekarte haben.

wittelsbacherland.de
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(5
Bierige Wandertour

Die Temperaturen werden friiblingshaft, die Tage immer
ldnger. Es gibt kaum bessere Bedingungen als zu dieser
Jahreszeit, um die fréinkische Landschaft zu erkunden.
Bier- und Wanderfans aufgepasst: Auf den frankischen
Bier-Touren er6ffnen sich ganz neue Perspektiven
—sowohl biertechnisch als auch landschaftlich. Man
plant die Wanderung im besten Fall von Brauereigast-
hof zu Brauereigasthof, nebenbei geniefst man die er-
griinende Landschaft, schaut sich Burgen und Schlosser
und —natiirlich — traditionsreiche, frinkische Brauereien
an. Diese sind grof3tenteils schon seit Jahrhunderten in
Familienbesitz. Die ,Bier- und Burgenstrafde” fiihrt in
Franken beispielsweise auf 130 Kilometern durch schéne
Landschaften und lisst Freiraum zur Einkehr bei Bier
und gutem Essen.

Jfranken-bierland.de

(7
Autsch! Tolzer Priigel?

Keine Angst vor Handgreiflichkeiten! Es sind die besten
Priigel, die man im Leben bekommen kann. Der Tolzer
Konditormeister Erwin Schuler (7 2015) schuf'1974 die
langsten Pralinen von T6lz und nannte sie ,,Tolzer
Priigel“. Der Name stammt aus der Zeit, in der kernige
Kerle Salz und andere Waren die Isar hinunterflof3ten.
Die holzernen Stimme wurden frither ,,Priigel“ genannt
und inspirierten so den Konditormeister zur Namens-
gebung. Jede Packung beinhaltet die Triiffelsorten
Whiskey, Cognac-Sahne, Vollmilch, Edelbitter und
Rum-Traube. Die Leckereien werden von Hand
gefertigt und sind nur im ,Traditions-Café Schuler” in
der Marktstraf3e zu bekommen.

konditorei-cafe-schuler.de

(6
Weinfest-Saison

Von Miirz bis November heifst es in Franken wieder:
Willkommen zum Weinfest! Oder besser gesagt: zu den
Weinfesten. In der Region gibt’s iiber die kommenden
Monate hinweg zahlreiche Winzer-Events. Fast jeder
Weinort hat ein Wochenende im Kalender reserviert,
an dem die Winzer des Dorfes ihre Weine ausschenken.
Zu guten friankischen Weinen gibt es auch die passen-
den Gaumenfreuden. Ein Rundum-Wohlfiihl-Angebot
also, denn Weinfeste sind Genussfeste. Abgerundet
wird das Ganze mit Livemusik, da kommt man ganz
von allein mit den Tischnachbarn ins Gespréch. Das
Motto? ,Zum Wohl, lieber Freund —und lass dir‘s
schmecken!”

franken-weinland.de
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(8]
Holy Weifdwurst

Ingwer und Weifswurst? Ja, freilich! Siegfried Eberle,
Metzgermeister aus Prem im Pfaffenwinkel, liebt seinen
Beruf'und Weifswiirste. Deshalb gibt er an seinem Weif3-
wurststadl das Weildwurstwissen weiter. Jeden Freitag
gibt es von 10-14.15 Uhr eine Weifswurstproduktion
zum Miterleben. Wahrend Eberle demonstriert, wie
eine Weifdwurst entsteht und warum Ingwer eine
wichtige Zutat ist, erzihlt er alles Wissenswerte rund
um die bayerische Kostlichkeit. Am besten bringt man
viel Hunger mit: Begleitet von frischen Brezen und
einem Weizenbier (auch alkoholfrei) heifdt es nimlich
nach der Live-Weif$wurst-Session: ,,An Guadn!*“ Nicht
ohne Grund sind Siegfried Eberles Gaumenschmeichler
aus dem gemiitlichen Weifdwurststadl sehr beliebt.

pfaffen-winkel.de

Immer auf dem Laufenden

Newsletter bestellen via QR-Code oder auf
erlebe.bayern/service/bayern-newsletter






Winetripping

Schleife dran!

Auf einer Genusstour rund um die Volkacher Mainschleife
besuchten wir vier Weingiiter in Nordheim, Escherndorf und
Volkach, die beispielgebend fiir dieses Gebiet sind. Die Winzer
hielten Uberraschungen wie Beton-Eier und Ampboren parat

Text: Wolfgang Hubert
Fotos: Frank Heuer

1— Daniel Sauer

L.Unser Beton-Silvaner geht mehrin
Richtung Wiesenkrauter und ist
enorm vielschichtig und langlebig"”

2 — Mainschleife

Unten Naturjuwel, in den oberen
Rangen drei exzellente GroBlagen
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Die Mainschleife ist einzigartig. Esist
die einzige Stelle am gesamten Main
mit seinen stattlichen 527 Flusskilo-
metern, an der der Fluss tatséchlich
eine Schleife zieht.

Die Schleife ldsst sich am besten
vom ,terroir f“-Punktin der Ndhe der
im 9. Jahrhundert erbauten Vogels-
burgbestaunen. Von dort aus hat man
einen grandiosen Blick auf die Fluss-
kurve und bis zum Schwanberg im
Steigerwald.

Das eigentliche Ziel aber ist das
Ortchen Escherndorf, Treffpunkt vie-
ler Weinenthusiasten aus aller Welt.
Spétestens seit vor einigen Jahren ein
internationales Weinmagazin Horst
Sauer zum besten Weifdwein-Macher
der Welt erklart hatte, ist das Wein-
dorf Ziel vieler Neugieriger.

Weltbester Weifdwein-Macher
Manche Besucher machten damals
nicht einmal vor den Privatraumen
der Familie halt. Sie spazierten von
der stylish eingerichteten Vinothek,
vor der einige riesige Wandelrdschen-
topfe stehen, direkt ins Wohnzimmer.
Heute beschriankt sich die Neugier
der Giste zum Gliick auf die Qualitit
der Weine.

Fiir dieistinzwischen Sandra Sau-
er zustindig, die 45-jahrige Tochter
des Hauses, die schon 2005 nach ih-
rem Weinbau- und Oenologiestudium
in den Betrieb eingestiegen ist. Seit-
dem sie die Weine ausbaut, hat sich
die Stilistik leicht verindert. Etwas
filigraner und eleganter sind die Ge-
wichse geworden, allen voran der Sil-
vaner, der teils aus iiber 50 Jahre alten
Rebstocken aus der weltberiihmten
Lage Escherndorfer Lump stammt.

Die Kombination aus dem Boden
des oberen Muschelkalks, einer Hang-

10

neigung von bis zu 65 Prozent und der
Ausrichtung nach Siiden und Siidwes-
ten sorgt fiir elegante, sehr aromati-
sche und konzentrierte Weine bis hin
zur Trockenbeerenauslese.

AufDu und Du mit den Reben
~Wir sind ganz nah dran an unseren
Rebenund kennen jede®, sagt Sandra,
die 20 Hektar bewirtschaftet. ,Nur so
kann man unserer Meinung nach als
Winzer spiiren, was die Reben brau-
chen und ihnen das auch geben.” San-
dragibt offensichtlich alles. Sogar der
Miiller-Thurgau zeigt sich hier unge-
wohnlich aromatisch.

Beim Gang in die Schatzkammer,
wo der élteste Wein aus dem Jahr 1953
stammt, gekeltert noch von Sandras
Urgrof3vater, erzihlt sie uns auch, wie
sich die 2021er- von den 2020er-Wei-
nen unterscheiden. ,Der Jahrgang
2021 ist ein eleganter, feingliedriger
Wein mit moderatem Alkohol. Die in-

Winetripping

tensive Muschelkalknote steht bei
diesem Jahrgang deutlich im Vorder-
grund und wird von einer feinen
Fruchtigkeit begleitet. Die Premium-
weine des Jahrgangs 2020 sind im
Gegensatz dazu von der Wirme jenes
Jahres geprigt. Intensive exotische
Aromen zeichnen diese Weine aus,
unterlegt von einer leicht rauchigen
Note, die typisch fiir die warmen Jahr-
gingeist.“

1—SandraSauer
,Die Muschelkalknote steht beim
2021er deutlichim Vordergrund*®

2 — Weingut Horst Sauer

Die Familie kultiviert seit Gene-
rationen den Escherndorfer Lump,
eine reine Kreideformation

3 — Weingut Rainer Sauer

Zum Flammkuchen gibt es einen
Silvaner
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Sauerstoff zum Trinken
Die néchste Station liegt nur ein paar
Meter weiter in derselben Straf3e.
Dort hat Enddreifliger Daniel Sauer,
nicht mit Sandra verwandt, zusam-
men mit seiner Frau Annemarie im
Juli 2021 die Verantwortung fiir den
Hof von seinen Eltern Rainer und
Helga iibernommen. Die Ubergabe
wurde gefeiert. ,Wir waren am néchs-
ten Tag schon essen®, lacht Daniel.
Also kein Vater-Sohn-Streit, wie er
oftbei Betriebsiibergaben vorkommt!
Im Hof stehen Tische fiir durstige
und hungrige Besucher, umrahmt von
riesigen Blumenkiibeln. Einer der Gés-
te nimmt gerade ,,Sauerstoff “ zu sich.
Kein Notfall, das Wort steht nur auf
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dem Etikett, denn so haben sie die
Gutsweine des Hauses aus der Linie
»Leicht & Frisch“ genannt. ,Freiraum"
heifdt ein maischevergorener Silva-
ner, der erste Wein von Daniel, der
seit 2014 nahezu alleine im Keller fiir
den Ausbau der Weine zustindig ist.

Wein aus dem Beton-Ei

Wer Sauers Weine nicht kennt, wird
sich iiber den Namen ,Ab Ovo“ fiir
den Silvaner wundern. Der lateini-
sche Ausdruck bedeutet so viel wie
urspriinglich, von Anfang an oder
auch ,vom Ei her®. Letzteres ist pas-
send: Ausgebaut wurde dieser Silvaner
tatséchlichin einem Ei, 900 Liter grof3
und aus Beton gegossen.

Winetripping

JStlvaner ist wie Franken.
Erist kein Markitschreier,
aber wer ihn erst mal zum
Freund bat, hat einen Freund
fiirs Leben gefunden. ©

Daniel Sauer
Winzer aus Escherndorf

,Die Idee dazu kam meinem Vater bei
einem Besuch auf'der Iberischen Halb-
insel®, erldutert Daniel. ,Dort bemerk-
te er, dass Rotweine in Betonféssern
besser reifen. Und wir wollten wissen,
wie sich Silvaner darin entwickelt.”
Beton ist 4hnlich pords wie Holz, nur
dass er keinen Eigengeschmack an
den Wein weitergibt.

»Nach 14 Jahren konnen wir sagen,
es ist eine ganz andere Weinwelt",
meint Daniel dazu. ,,Unser Beton-Sil-
vaner geht mehr in Richtung Wiesen-
kréuter und ist enorm vielschichtig
und langlebig.”

Auf den 15,5 Hektar Rebflichen
wachsen, wie bei Sandra Sauer, auf
Muschelkalkbéden aufderdem Sorten
wie Riesling, Weifdburgunder sowie
Miiller-Thurgau.

Dazu gibt esnoch einen sogenann-
ten Altfrankischen Satz aus Silvaner,
Riesling und Traminer, gewachsen
und zusammen gelesen in einer ge-
mischt bepflanzten Parzelle aus der
Lage Escherndorfer Lump, gemein-
sam gereift im Holzfass.

Zum Abschluss présentiert Daniel
einen Satz, der stellvertretend fiir die
Region stehen konnte. ,Silvaner ist
wie Franken. Erist kein Marktschrei-
er, aber wer ihn erst mal zum Freund
hat, hat einen Freund fiirs Leben ge-
funden.”

Manfred Rothe: Genussort statt
Weingut

Fiir die Fahrt zur nichsten Station
nehmen wir die ,,Mainkuh®, die Fihre

1






L1ch wollte schon immer eigene Wege
beim Wein gehen und bin dabei auf die

alte georgische Weinkultur gestofsen”

Manfred Rothe
Winzer

von Escherndorfnach Nordheim. Sie
verkehrt jeden Tag von friih bis spit.
Bei der Uberfahrt siecht man das um-
liegende Naturschutzgebiet.

1969 wurde die Mainschleife, die
grof3te Flussméanderlandschaft Bay-
erns, zum Landschaftsschutzgebiet
erklirt. Auf den Magerwiesen in der
Nordheimer Au und am Ufer des Alt-
mains sind Tausende Tier- und Pflan-
zenarten heimisch, darunter viele, die
unter besonderem Schutz stehen. Wie-
dehopf, Wendehals, Eisvogel, Garten-
baumldufer, Trauerschnipper und
Neuntoter kann man dort beobachten.

Mitdem Jahrgang 2022 wird es bei
Daniel Sauer den ersten Bio-Jahrgang
geben. Dariiber konnte Manfred Ro-
the nur schmunzeln. Macht er aber
nicht, obwohl er seit iiber 40 Jahren
Bio-Weinanbau betreibt.

Rothe freut sich iiber alle neuen
Bio-Kollegen. Und iiber die zahlrei-
chen Giste, die zwischen April und
Ende Oktober auf der Terrasse und
im Weinbistro Brotzeit auf die feinste
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1— Manfred Rothe

Bekannt durch Orange-Weine aus
Silvaner und Amphorenweine

2 — Zukunftsweine

Zeichnen sich durch hohe Pilz-
resistenz aus — wie die Rebsorten
Helios und Muscaris, Zichtungen
aus denJahren1973 und 1987

Art geniefden, darunter reichhaltige
gemischte Platten oder seltene Toma-
tensorten, alles Slow-Food-Kostlich-
keiten. ,Ich definiere mich nicht mehr
als Weingut, sondern als Genussort*,
meint Manfred. ,Daich auch ein pra-
miertes Bistro habe und im Genussort
Maininsel anséssig bin.“

Zukunfts- und Amphorenweine
Seit Kurzem ist Manfred Rothe auch
Mitglied der neuen Initiative Zukunfts-
weine, deren Mitglieder auf pilzwider-
standsféhige Sorten setzen. Davon hat
der Winzer einige, etwa Helios und
Muscaris.

Bekannt wurde Rothe allerdings
durch seine Orange-Weine aus Silva-
ner, die in Holzf4ssern aus Spessart-
eiche reifen, und vor allem durch sei-
ne Amphorenweine.

»lch wollte schon immer eigene
Wege beim Wein gehen und bin dabei
auf'die alte georgische Weinkultur ge-
stofden®, begriindet Manfred diesen
Schritt. ,,2013 folgte die Eingrabung

Winetripping

zweier georgischer Amphoren, soge-
nannter Kvevris, in denen wir natur-
belassene Weine erzeugen.“ Diese Art
der Weinherstellung hat eine mehr als
8000-jéhrige Geschichte und wurde
von der UNESCO zum Weltkultur-
erbe erklirt. Nun ist sie in Franken
angekommen.

Doch im Keller sieht man erst ein-
mal keine Amphoren, sie sind sozusa-
gen unter Ausschluss der Offentlich-
keit aufgestellt. Von aufien erkennt
man nur eine Mauer, auf der einige
schwerere Steine drapiert sind, die
als Deckel fiir die Amphoren dienen.

Wer wissen will, wie Kvevris aus-
sehen, muss in den Garten gehen. In
der geschmackvoll eingerichteten Vi-
nothek probieren wir den weifden Am-
phorenwein. Der Silvaner présentiert
sich mit Aromen von Apfel, Linden-
bliite, Wermut, etwas Weihrauch so-
wie Schwarztee und wirkt am Gaumen
enorm dicht, mineralisch und fruch-
tig. Ein dhnliches Kaliber ist der Blaue
Zweigelt, der zweite Amphorenwein.
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1—Jennifer und Christian Miiller
,Muschelkalkgestein macht auf
relativ kleinem Raum unterschied-
liche Geschmacksbilder moglich®

2 —lIsolde Folger
Sie arbeitetinihren Bildern Teile von
Rebstocken aus den Weinbergen ein

Muskazine, Wein und Rebbilder
Bevor es zur néchsten Station nach
Volkach geht, machen wir einen Stop
in Dettelbach. Das Stddtchen mit sei-
nenkleinen, schonen Tiirmen entlang
der Hauptstrafde beherbergt Frankens
ilteste Konditorei. Gegriindet wurde
+Cafe & Konditorei Kehl“bereits 1686.
Hier wurden im 19. Jahrhundert auch
die patentierten Dettelbacher Mus-
kazine erfunden, die nur in diesem
Ort hergestellt werden.

Das haltbare Wallfahrergebick
besteht aus einem Honigteig, in dem
Honig, Mandeln, Niisse und Mehl so-
wie Muskatnuss, Muskatbliite, Zimt
und andere Gewiirze verarbeitet wer-
den, jedoch kein Fett und keine Eier.
Muskazine schmecken gut zum Wein.

14

Danach lockt Volkach, das Zentrum
an der Mainschleife, mit einer liber
1.100-jahrigen Weinbautradition. In
einem Geb#dude mitten im histori-
schen Stadtkern treffen wir Rainer
Miiller und seinen Sohn Christian
vom Weingut Max MiillerI. In der ge-
schmackvoll-modernen Vinothek mit
Muschelkalkboden und einer Theke
aus deutscher Eiche serviert Christi-
ans Frau Jennifer hochkaritige Silva-
ner und Rieslinge.

LsUnsere Weine sind geprégt vom
Muschelkalkgestein, das dabeiaufre-
lativ kleinem Raum unterschiedliche
Geschmacksbilder moglich macht, da
die Bodenauflagen unterschiedlich
sind®, erlautert Christian. ,Der eher
karge, steinige Volkacher Ratsherr
bringt Tiefe und Mineralitit, der Som-
meracher Katzenkopf mit eher leich-
teren, sandigen Boden fruchtigere, fi-
ligranere Weineund der Escherndorfer
Lump liefert dank fetterer Boden und
der sehr hitzigen Lage kraftvolle, tief-
griindige Weine.”

Winetripping

Zum Abschluss treffen wir Isolde Fol-
ger, von der im Bundestag ein Bild
héngt. Eine ihrer Spezialitéten sind
Bilder, in die sie Teile von Rebstécken
einarbeitet. Ein paar davon sieht man
auch bei Sandra Sauer. So schliefdt
sich der Kreis an der Volkacher Main-
schleife. -
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Sponsored Story

Genussvoller Blick
uber den Tellerrand

GroBer Genuss beikleinem CO:-FuB3-
abdruck:Das ist nachhaltiger Urlaub
in Franken! Mit ihren zehn Natur-
parks, ihrer kulinarischen Vielfalt,
ihren Winzern, Brauern und Bren-
nern ist die Region aus Tradition
nachhaltig.

Einenkostlichen Vorgeschmackdarauf
bietet der Film ,Genusserlebnisse —
Nachhaltiger Urlaub in Franken®. In
knapp zwei Minuten macht das Video
die Zuschauer zu Topfguckern in den
Kuchenkreativer, frankischer Gastro-
nomen, nimmt sie mit zum Vesper im
Weinberg oder zum Rundgang durch
den Weinkeller. Es schenkt ihnen ein
golden schimmerndes Bier aus der
Familienbrauerei ein und lasst sie ge-
nusslicham edlen Obstbrand schnup-
pern,der die Aromen der Friichte von
den Streuobstwiesen einfangt.

Eine Seite, 26 Filme

Damitistder Videoclip ebenso ein sinn-
licher Appetizer auf Frankens kulinari-
sche Vielfalt wie auch eine Einladung zu
einem ,Perspektivwechsel“ So lautet
dasMottoder 26 kurzen Filme, die Fran-
kens nachhaltige Angebote in Szene

setzen — von Outdoor-Aktivitaten und
nachhaltigen Unterkinften tber Fami-
lienurlaub und Stadtetrips bis hin zu
stimmungsvollenImpressionenausden
16 frankischen Feriengebieten.

®

Wo man sich die Clips
ansehen kann?
Auffrankentourismus.de/
nachhaltiger-urlaub/videos

Ausgezeichnete Genussorte
Was alle Filme eint: Sie machen Lust
aufeine Entdeckungsreise durch Fran-
kens kulinarische Landschaften, in de-
neneine Komposition aus Leidenschaft
und viel Sinn fur Qualitat, aus frischen
Ideen und koéstlichen regionalen Zuta-
ten serviert wird. Eine subjektive Mei-
nung? Von wegen. Uber die Halfte der
ausgezeichneten, 100 Genussorte Bay-
ern”liegtin Franken — alles Orte, deren
Spezialitaten eine besondere Verbin-
dungzurlokalen Geschichte,zumHand-

werkoderzur Tradition haben. Da zupft
dasAltmuhltaler Lamm duftende Krau-
ter von der Wacholderheide. Da wach-
sen in den glitzernden Teichen des
Aischgrunds stattliche Karpfen heran.
Da duftet in Hammelburg verfihre-
risch der frisch gebackene Déatscher,
der perfekt zu einem Glas Silvaner aus
den Weinbergen Frankens passt.

Viel Auswabhl, viel Freude

Bei derart vielen Verlockungen fallen
Entscheidungen gar nicht so leicht:
Soll man einen frankischen Klassiker
wie Schaufele, Bratwurst oder Spiegel-
karpfen wahlen? Oder sich beider Ein-
kehraufdem Bierkeller zum frisch ein-
geschenkten Seidla eine Brotzeit mit
LGrupftem“und,Ziebelkas“schmecken
lassen? Sich zur kreativen Krauter-
kuiche entschlieBen oder zum herrlich
zarten Spargeltendieren? Aberwarum
oder? Und! Gleiches gilt bei der Abwa-
gung zwischen Braugasthof und Wein-
bistro, Streetfood und Sterne-Restau-
rant. Denn am besten probiert man
einfach alles — fur ein unvergleichlich
frankisches Genusserlebnis.
frankentourismus.de



Soschmeckt Bayern

Das Beste kommt zum Schluss
Dessert Bayrisch Creme

Thomas Gstettenbauer, Leiter des ,Wild-Berghofs Buchet®, kocht

vor allem Wild: Braten, Wiirste, Tartar oder Leberknodel. Und er findet:
Nach einem deftigen Fleischgericht darf ein siife-fruchtiges Dessert auf
keinen Fall feblen. Er verrdt sein Rezept fiir eine klassische Bayrisch
Creme mit Himbeer-Fruchtspiegel

(® — Fiir die Creme (@ — Fiir den Fruchtspiegel

0,51 Milch 200¢g Himbeeren

120¢g Zucker 50g Zucker

4 Eigelbe

1 Vanillestange ® — Fiir die Dekoration

6-8 Blatt Gelatine Minzbldrter
(vorab in Wasser einweichen)

0,51 Sahne (szeif geschlagen)
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(D — Zubereitung der Creme

@ 0,51 Milch mit der Vanillestange und 60 g Zucker
aufkochen. 4 Eigelbe mit weiteren 60 g Zucker schaumig
schlagen und die heif3e Milch auf die Eigelb-Zuckermasse
passieren.

® Die Masse iiber Wasserdampf bis zur ,Rose” cremig
abziehen. Dann die 68 Blitter eingeweichte Gelatine
ausdriicken und dazugeben.

© Die Masse in kaltem Wasser kalt schlagen, bis sie
cremig anzieht. Die steif geschlagene siifse Sahne unter
die stockende Masse heben und anschliefdend sofort in
kleine Gléschen abfiillen.

@ — Zubereitung des Himbeerspiegels
@ 200 g Himbeeren mit 50 g Zucker im Topf kurz
erwirmen, bis die gewiinschte Konsistenz entsteht.

® Nachdem die Creme vollstindig gestockt ist, mit
den gezuckerten Himbeeren garnieren. Wer mochte,
dekoriert zusdtzlich mit Minzbléttchen.

Rezeptkarte fiirs Handy
Bayrisch Creme mit Himbeeren

QR-Code scannen,
um Rezeptkarte downzuloaden
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1— Baierwein-Reblese

Die dreiBig Erntehelfer lassen sich die gute Laune auc
vom stromenden Regen nicht verderben und freuen
sich schon aufs FederweiBer-Fest am Wochenende

2 —Walhalla
Liegt nur sieben Kilometer vom BaierWeinMuseum

entfernt undist aufjeden Fall einen Abstecher wert
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Baierwein

Raritat

aus dem Fass

Text und Fotos: Frank Heuer

Bayerns kleinstes Weinbaugebiet liegt nicht weit von
Regensburg zu FiiBen der Ruhmeshalle Walhalla.
Nach 1950 drobte das Ende des Baierweins. Aber eine Handvoll
engagierter Weinliebbaber bemiibt sich um seine Rettung

Reste des Nachtnebels hingen noch
iiber der ruhig dahinflieSenden Do-
nau. Laut Navi geht es links zur kiir-
zesten Weinstrafde Deutschlands.
Entspanntrolleich auf der Uferstrafle
gen Osten.

Aber irgendetwas stimmt hier doch
nicht. Vergeblich halte ich Ausschau
nach den typischen Attributen einer
,Weinstrafle“ wie in der Sonne leuch-
tenden Rebreihen und pittoresken
Weingirten auf sanft gewellten Hii-
geln, so wie man es aus Mainfranken
kennt. Doch von allem ist weit und
breit nichts zu sehen!

Erst in Tiefenthal werde ich fiin-
dig, vor der Terrasse von Weinbau
Luttner. Mit herbstlich gefirbten
Weinreben im Riicken geniefdt man
dort oben ein herrliches Panorama.
Der luftige Blick iiber die Donauauen
reichtan klaren Fohntagen biszuden
Berchtesgadener Alpen.

Franz Luttner 1auft an diesem Mor-
gen noch nicht ganz auf 100 Prozent.
Ein guter Freund sei am vorherigen
Abend zu Besuch da gewesen, erzihlt
er. Mit einer guten Flasche Rotwein
aus Georgien im Gepick. Die habe
man unbedingt probieren und griind-
lich analysieren miissen.
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Franz ist einer der grofsten Erzeuger
von Baierwein, oder wie man heute
sagt: Regensburger Landwein. Ge-
meinsam mit seiner Frau Doris, die er
beim Judo kennen und lieben lernte,
bewirtschaftet erim Nebenerwerb un-
gefihr 2,5 Hektar Agrarfliche. Das

entspricht fast der Hélfte der noch
verbliebenen Baierweinberge an den
Stidlagen der Donau.

PiWi statt Miiller-Thurgau

Weingut diirfen sich die Luttners
nicht nennen, dafiir ist ihre Anbauflé-
che zu klein. Vor zwolf Jahren stellte

Franz seinen Betrieb auf Bio um und
ersetzte die traditionellen Baierwein-
reben, Weifder Elbling und Miiller-
Thurgau, durch die robusten ,,PiWis®.
Dabei handelt es sich um pilzwider-
standsfihige Rebsorten wie Solaris,
Johanniter oder Regent.

Diese Zukunftswein-Ziichtungen
sind — wie auch Cabernet Blanc, Sou-
vinier Gris oder Phoenix, eine Kreu-
zung aus Bacchus und Villard Blanc
—resistenter gegen Einfliisse wie Hit-
ze, Pilzbefall und Schédlinge.

Gespritzt werden Franz’ Weinsto-
cke trotzdem, aber nur mit einem
Kontaktspritzmittel aus Kupfer und
Schwefel, das den Trauben nicht un-
ter die Haut geht und sich vor der
Ernte verfliichtigt. Die Boden néhrt
Franz mit einem Sud aus Brennnes-
sel, Schachtelhalm und Jauchebriihe.
Alles von Hand, versteht sich.

Rosé-Raritit, handgeriittelt

Stolz prisentiert das Winzerpaar
Luttner seinen Tiefenthal Rosé Sekt.
Der Bio Cuvée Brut mit feiner Perla-
ge, aus weifden Johanniter- und roten
Regent-Trauben gepresst, handgeriit-
teltund in traditioneller Flaschengi-
rung gereift, ergibt gerade mal 500
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Franz Luttner

Neben dem flaschengegarten Tiefenthal Rosé Sekt,
einem Bio Cuvée Brut, gibt es den Rosé Secco Franz,
einen jungen Perlwein mit zugesetzter Kohlensaure
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Flaschenim Jahr. Eine rare Delikates-
se, die mit feudalen Geschmacksno-
ten glinzt. Dazu passend reicht Doris
Wildschinken aus dem Bayerwald.

Kaum vorstellbar, aber die Hinge
im Donautal zwischen Schloss Worth
und Donaustauf waren einst voller
Rebstocke. Baierwein war im Mittel-
alter Altbayerns Volksgetrank Num-
mer eins.

Wiéhrend der Landshuter Fiirsten-
hochzeitim Jahr 1475 soffen die Giste
aus dem gemeinen Volk in acht Tagen
stattliche 370.000 Liter des altbaye-
rischen Rebsafts. Die herrschaftli-
chen Giste im Dunstkreis des Braut-
paars, des Landshuter Herzogssohns
Georg und der polnischen Koénigs-
tochter Hedwig, bevorzugten hinge-
genitalienischen Importwein aus dem
Trentino.

Bier, Mehltau, Frost: Der
langsame Tod des Baierweins
Der Niedergang des Baierweins kiin-
digte sich im 16. Jahrhundert an. Die
Kunst der Weinerzeugung verblasste
nach dem DreifSigjihrigen Krieg,
nicht nur wegen der zunehmenden
Konkurrenz durch die fleifdigen Bier-
brauer. Und das Bier war schliefdlich
deutlich bekommlicher.

Ko6nig Ludwig I. urteilte 1827, nach
der Verkostung eines extra erlesenen
Baierweins, schonungslos: ,Ich zége
esohne zu zaudern vor, auf Wasser als
auf diesen Wein beschrinkt zu wer-
den.” Eine desastrose Mehltau-Miss-
ernte 1906 und ein frostklirrender
Winter in den 1950ern besiegelten das
Schicksal des Baierweins endgiiltig.

Gallier aus Bach an der Donau

Nicht ganz! Am Genussort Bach an
der Donau ist die Baierwein-Apoka-
lypse gliicklicherweise voriibergegan-
gen. Esistder 17. September, Tag der
Weinlese. Gut gelaunt riicken mor-
gens rund dreiflig Erntehelfer mit
Rebscheren und Eimern an, um die
Weinberge des Baierwein-Museums
zulichten. Dass esin Stromen regnet,
stort niemanden. Der Sommer war
heifd und trocken, sorgte fiir gut be-
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fiillte Rebstocke mit goldgelb-siifsen
Dolden. Am Bacher Scheibelberg wer-
den alle Arbeiten von Hand erledigt.
Eimerweise schleppen die Hobbywin-
zer die Trauben herbei. Alle freuen
sich aufs kommende Wochenende,
wenn beim Federweifder-Fest der neue
Jahrgang erstmals verkostet wird. Die
wassergefiihrte Hydro-Weinpresse

,Baierwein
war im
Mittelalter
Altbayerns
Volksgetrink

Nummer eins.
Wer etwas auf
sich bielz,
trank diesen

Wein“

Frank Heuer
Autor und Fotograf

zermalmt auf Hochtouren Trauben.
Die frische Vitaminbombe ist eine
kleine Sensation.

Drei Stunden spéter sieht man nur
zufriedene Gesichter: 700 Liter Trau-
bensaft sind abgefiillt, der Gérpro-
zess wird per Hefeansatz eingeleitet.

Drei Jahre ist Gerti Rissmann Mit-
glied des 1997 gegriindeten Forder-
vereins. Im durchnéssten Weinberg
trigt sie eine karierte Regenjacke und
Latexhandschuhe. Unter der Kapuze
strahlen ein Lécheln und bunte Haar-

Baierwein

strihnchen hervor. Beim Traubendol-
denschneiden spricht sie von ,der Er-
haltung eines Kulturerbes®. Der lokale
Wein gehore genauso zu Bach wie die
Donau. Und dass die Rettung des Bai-
erweins allein mit Mitgliedsbeitrigen
nicht zu stemmen sei. Da stiinden
auch hohere Instanzen in der Pflicht,
denn Wein sei schliefdlich ein Teil der
Heimat.

Alte Tradition mit neuem Label

Dieunter der Regie des Fordervereins
mit neuem Label wiederbelebte Wein-
spezialitit ,Regensburger Landwein®
hat sich lingst zu einem gefragten
Tropfen und auch zu einer touristi-
schen Attraktion gemausert. Zahlrei-
che Tagesausfliigler lockte der Mu-
seumsverein mit Vorzeigeweinberg
und Weinlehrpfad per Donauschiff
aus Regensburg ins Weindorf Bach.

Highlight des BaierWeinMuseums
und des denkmalgerecht restaurier-
ten Bacher Biethausesist die 700 Jah-
re alte Baumpresse. Der positive Geist
der Vereins-Community ermutigt da-
riiber hinaus Hobby-Weinbauern, ih-
ren eigenen Weinberg zu pachten, zu
bestellen und zu ernten.

.Die Altesten gehen bald in den
Ruhestand®, sinniert Irmela Riedl, die
Wirtin der gemiitlichen Weinstube
»~Zum Kruckenberger®. Dort, wo haus-
eigener Baierwein aus dem Kellerfass
an die Theke fliefdt, soll demnéchst
die Quelle versiegen? ,Die Nachfolge
ist nicht gesichert, die Jungen kom-
men nicht nach. Man kann es ihnen
nicht mal verdenken ...*

Aber noch strahlt Irmis keniani-
sche Sonnenskulptur in warmen Far-
ben iiber die Terrasse in Richtung
Donau und knistert das Holzfeuer in
derurgemiitlichen Stube. So lasst sich
der Schoppen von Irmis Hauswein,
einklassischer Cuvée aus Elbling und
Miiller-Thurgau mit feinsduerlichen
Fruchtnoten, stilvoll genief3en. C
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Wirtshaus




Seit1658liegt das ,,Gasthaus Rohrl”

in Eilsbrunninder Hand einer Familie.
Wir trafen Muk Robrl, der das Traditions-
lokal in der elften Generation betreibt

1—Johann Nepomuk R6hrl VL, ...
..genannt Muk, in seinem Biergarten

2 —Seitdem11.Jahrhundert...
..wird am Standort des Gasthauses
Bier gebraut, weiB Karin Rohrl

Eilsbrunn, ein Ortsteil der Gemeinde
Sinzing im Landkreis Regensburg.
Die ,Gaststitte Rohrl“ liegt gegen-
iiber der Kirche. Das fast 1.000 Jahre
alte Gebdude verspriiht schon von
Weitem historischen Charme. Aus
dem Biergarten mit Platz fiir iber
400 Durstige und Hungrige ist das
Klirren von Bierkriigen zu horen.
Menschen sitzen unter grof3en Kasta-
nienbdumen und lachen.

Seit elf Generationenin der
Hand der Familie R6hrl
Durcheine Fliigeltiir mit bunten Glas-
scheiben gelangt man ins Innere des
denkmalgeschiitzten Hauses. Viele
der holzernen Einrichtungsstiicke
stammen aus dem 19. Jahrhundert. In
der ,Gaststétte Rohrl“ sieht esaus wie
frither, nicht zuletzt hat sie sich als das
dlteste Wirtshaus der Welt in durch-
gehender Familienhand einen Namen
gemacht.

,Das Guinness-Buch der Rekorde
hat uns diese lange Fiihrung besti-
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Mebr tiber das weltdlteste
Gasthaus horen

QR-Code scannen,um den Podcast
mit Muk Réhrl zu starten

tigt®, erzéhlt Wirt Muk Ro6hrl stolz.
Er hat das élteste Gasthaus der Welt
2006 iibernommen und leitet es in der
elften Generation.

Tradition und Kultur wahren
Die ,,Gaststitte Rohrl” dient als An-
laufpunkt fiir viele Stammtischgrup-
penwiedie Jagdhornbléser, den Krie-
ger- und Schiitzenverein sowie die
Dorfdamen. Sie setzen sich zusam-
men, diskutieren oder tauschen sich
bei einer Brotzeit aus.

Muk ist es ein grofdes Anliegen,
diese Kultur zu pflegen: ,Es ist ein-
fach schon, jemandem bei einem Bier
gegeniiberzusitzen und sich mit ihm
auszutauschen. Ich stelle immer wie-
der fest, dass sich Leute besser ver-
stehen, wenn sie ihre Mimik und Ges-
tik sehen und gezieltere Nachfragen
stellen kénnen®, so der Wirt. "
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Fotos: Gert Krautbauer

Arnd Erbel zaubertin einer der altesten Backstuben
Deutschlands Sauerteigbrote und Brezn ohne Zusatz-
stoffe und Backhefe. Wir trafen den einzigen ,, Freibdcker®
des Landes im frankischen Dachsbach

Bereits in den frithen Morgenstunden stromen
Aromen von frisch gebackenem Brot, Schokola-
de und Gewiirzen durch die Strafden des 1.800-
Seelen-Orts Dachsbach. Der Duft fiihrt zur
Backstube Erbel.

In einer der dltesten Backstuben Deutsch-
lands bereiten dort die Mitarbeiter und Auszu-
bildenden das Gebick fiir den Tag vor. Allen
voran Bickermeister Arnd Erbel. Er fiihrt den
1680 gegriindeten Familienbetrieb in zwolfter
Generation. Nach bewéhrten traditionellen Re-
zepten zaubert er mit Sauerteig auf den Tisch,
was so bereits vor mehr als 250 Jahren im Frei-
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1
Handarbeit
Beim Backen folgt
Arnd Erbel seiner
Intuition und seinem
Gefuhl

2

OhneFirlefanz...
..und deshalb so
lecker: Arnd Erbels
Lebkuchenpralinen

staat leidenschaftlich verzehrt wurde. Dabei
kommen Arnd und seine Kollegen ohne Backhefe
aus. Ein guter Sauerteig konne alles, findet der
Freibécker. ,Durchunsere Art von Fermentation
erreichen wir sehr gute Bekommlichkeit und viel
Geschmack. Laugenbrezn, Croissants oder Plun-
der, alles wird ohne Backhefe gebacken.”

Handwerklich hergestellte Sauerteigproduk-
te sind nicht nur ausgesprochen schmackhaft,
sondern sehr gut verdaulich, denn durch die lan-
ge Fermentation werden jene fermentierbaren
Saccharide, die zu Diinndarm-Problemen fiithren
konnen, stark abgebaut.
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Die Brezn und ihre Mythen

Viele von Arnds Backwaren haben eine lange Tra-
dition, wie etwa Lebkuchen, Gebildebrot oder
Brezn. Gerade die Brezn wird mit Bayern in Ver-
bindung gebracht. Um ihre Herkunft ranken sich
viele Geschichten.

Eine Legende besagt, dass im Jahr 610 ein
Monch in einem siidfranzdsischen Kloster die
erste Brezn in der Fastenzeit gebacken haben
soll. Dabei symbolisiert die Form des Gebicks
die gekreuzten Arme beim Beten. Laut einer an-
deren Sage ist die Brezn ein Nachfolger des Ring-
brots und geht auf das 11. Jahrhundert zuriick.
Die élteste Brezn fanden Archéiologen trotz sol-
cher Legenden aber tatsichlich in Bayern.

Mit weniger Fett als in anderen Regionen
Deutschlands, dicken Armchen und einer geris-
senen Oberflache gehort die Brezn zur bayeri-
schen Brotzeit. Arnd Erbel backt sie tiglich nach
altbewdhrtem Rezept.

,LIch zittere und leide mit dem Getreide®
Der Biackermeister bereitet seine Produkte nach-
haltig zu, er fiihlt mit ihnen. Fiir Arnd Erbel ist
die tiagliche Arbeit weitaus mehr als ein Beruf, sie
ist sein Leben. Das zeigt sich bereits bei der Aus-
wahl der Zutaten.

Statt sich sein Mehl liefern zu lassen, geht er
selbst mit auf das Feld von Biolandwirt Charly
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Arnd bei
der Arbeit

QR-Code scannen,
um Video mit Arnd
Erbel zu starten

Brehm. ,Ichzittere, freue mich und leide mit dem
Getreide, je nachdem, ob das Wetter mitspielt
und das Korn gut wird*, sagt der Backermeister.
Unterschiedliche Witterungen, verschiedene
Jahreszeiten? Arnd Erbel nimmt das Korn, das
ihm zur Verfiigung steht, und verzichtet kom-
plett auf standardisiertes Mehl.

Deutschlands einziger Freibicker

Erist Freibicker, er darfals Einziger in Deutsch-
land diesen Titel fithren. Das bedeutet: Er setzt
eigene Mafdstidbe und ist unabhingig. Frei von
Zutatenlisten und Zusatzstoffen. Arnd Erbel
folgt seiner Intuition und seinen Sinnen. Selbst
bei der Zubereitung schwimmt er gegen den
Strom: Er verzichtet in seiner Backstube auf mo-
derne Maschinen.

Den Teig mit den Hénden fiihlen, die Zutaten
erschmecken, die Wirme der Ofen auf der Haut
spiiren — ,Das sind schonste sinnliche Wahrneh-
mungen’, erzéhlt Arnd begeistert. Er hélt an be-
wéihrten Methoden seiner Vorfahren fest — kost-
bares, traditionelles Wissen, das er auch an seine
Auszubildenden weitergibt. So gehen die Besu-
cher in seiner Béckerei auf eine kleine Zeitreise
—und bekommen ,,Backwerke ohne Firlefanz*
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Soschmeckt Bayern

Schoén in die Pfanne hauen!
Breznschnitzel mit Kartoffelsalat

Wirtshaus-Klassiker! Muk Robrl ist Gastwirt im dltesten Wirts-
haus der Welt in Eilsbrunn (siebe Seite 22,/23). Hier verrdt er sein
Rezept fiir diesen delikaten Gaumenschmeichler

@ — Fiir die Schnitzel 15g Salz

8 Schweineschnitzel a ca. 100 g 10g Zucker

100g stifSer Senf’ 10g mittelscharfer Senf
60g Sahbnemeerrettich 10ml Sonnenblumendl
100g Mehl

300g Breznbrisel vom Bécker (grob)

P Eier

30ml Sabne

400g Butterschmalz zum Braten

Schon gewusst?

2014 wurden die Bezeichnungen ,Bayerische Breze",
.Bayerische Brezn“und ,Bayerische Brezel“in das
europaische Register regionaltypischer Speziali-

Salz, Pfeffer, Paprika edelsiifs

® — Fiir den Kartoffelsalat

1kg Kartoffeln festkochend N . . .
250 mi Rinderbriibe |t3&1€;czeer:i(e:;:;‘fjennc;r:men und sind damit EU-geschitzte
1 kleine Zuwiebel (50g) gen.

30ml Branntweinessig
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(® — Zubereitung des Kartoffelsalats

@ Die Kartoffeln mit Schale kochen und pellen. Danach

in gleichméflig diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel

wiirfeln und in der Pfanne glasig anbraten. Mit Briihe,

Essig und den Gewiirzen kurz aufkochen (die Gewiirze

vermischen sich besser und man kann den iibrigen © Die Schnitzel in Mehl wenden. Die gesamte Oberfliche

Kartoffelsalat auch langer auftheben). sollte gleichméf3ig bemehlt sein, damit die Panade gut
hilt. Uberschiissiges Mehl abklopfen. Schnitzel durch die

© Die Kartoffelscheiben mit der heifden Brithe/Zwiebel-  Eiersahne ziehen und sofort in den Breznbrdseln wenden.

mischung libergiefen, vorsichtig vermengen und ungefihr  Uberfliissige Brosel abklopfen.

30 Minuten ziehen lassen. Das Ol erst am Schluss zugeben,

so kann die Briihe besser in die Kartoffeln einziehen. TIPP: Brosel nur leicht andriicken, das begiinstigt das
Soufflieren (Lufteinschliisse unter der Panade).

@ — Zubereitung der Schnitzel

@ Meerrettich und siifden Senfin einer kleinen Schiissel ® Schnitzel sofort in reichlich heifdem Butterschmalz
verriihren. Die Schnitzel gleichmif3ig diinn klopfen, mit (170 °C) in einer grof3en Pfanne aufjeder Seite etwa
Salz, Pfeffer, Paprika je nach Geschmack wiirzen, mitder 3 Minuten unter gelegentlichem Schwenken goldgelb
Meerrettich-Senf-Paste auf einer Seite bestreichen (pro ausbacken (die Schnitzel sind durch die Breznbrosel
Schnitzel ca. % EL) etwas dunkler als normale Schnitzel).

@ Fiir die Panade: Mehl, Breznbrésel und Eier in jeweils ® Schnitzel auf Kiichenpapier legen, damit alles
eine Schale geben (Eier mit Salz und Pfeffer wiirzen und iiberschiissige Fett entfernt wird. Mit —im Idealfall -
kurz mit der Sahne vermengen). lauwarmem Kartoffelsalat servieren.

Rezeptkarte fiirs Handy
Breznschnitzel mit Kartoffelsalat

QR-Code scannen,
um Rezeptkarte downzuloaden
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Nachhaltig handeln
Durch ganzjahrige Begrinung
verbessert sich die Bodenstruktur.
So kénnen die Boden besser
Regenwasser aufnehmenund es
kommt zu weniger Bodenerosion

2
Winzerin llonka Scheuring
Das Ethos-Mitglied will Okologie,
Okonomie und Soziales in Einklang
bringen,um Frankens Weinkultur-
landschaft nachhaltig zu pflegen

Alle reden {iber Klimaschutz, wir ma-
chen ihn - so kdnnte ein Slogan der
frankischen Winzer lauten. Bereits
2008 gab die frinkische Weinwirt-
schaft als erste deutsche Weinregion
eine Studie zum CO2-Fuf3abdruck in
Auftrag. Das Resultat zeigte, dass ein
wesentlicher Anteil der Emissionen
im Weinbau durch die Art der Hei-
zung und durch zugekauften Strom
verursacht wurde.

Gelesen, getan. Mit mehreren For-
derprogrammen, so der Geschéfts-
fiihrer der Frankenwein-Frankenland
GmbH Hermann Schmitt, verbessert
die frinkische Weinwirtschaft seit-
her kontinuierlich ihre CO2-Bilanz.
Etwa durch Photovoltaik auf dem
Dach, klimaneutrale Gebdude und die
Speicherung von Regenwasser, was
mittlerweile fiir viele Betriebe selbst-
verstiandlich ist.

Energieautarkes Wirtschaften
So beispielsweise fiir das Weingut
Ludwig Knoll/Weingut am Stein in
Wiirzburg, das 2018 den Bayerischen
Klimapreis fiir seinen gesamtbetrieb-
lichen Ansatz erhielt. Warmepumpen
versorgen das Weingut mit Strom.
Saug-und Schluckpumpen nutzen die
thermische Energie des Grundwas-
sers, um Produktionsstétten und Ge-
biude zu kiihlen.

Die Photovoltaikanlage erzeugt die
Menge Strom, die das Weingut ver-
braucht. In der Bewirtschaftung ar-
beitet der Betrieb seit 2004 ebenfalls
nachhaltig. Zwergschafe statt Herbi-
zide, biodynamische Wirtschaftswei-
se und der Einsatz von leichten, aber
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steigfdhigen Maschinen férdern die
Biodiversitit im Weinberg.

LWir setzen zudem auf Artenviel-
falt, die Pflege alter Rebsortenklone
und die Erhaltung von Naturstein-
mauern®, berichtet Winzer Ludwig
Knoll. Der Aufienbetrieb nutzt das
Regenwasser, das in einer Zisterne
gelagert wird, fiir die Bewisserung
sowie zum Waschen und Spiilen.

Das ist ganz im Sinne von Wein-
bauprisident Artur Steinmann. ,Es
ist unsere Zukunftsaufgabe, in Fran-
kenaufden Klimawandel zureagieren
und unsere Weinberge ressourcen-
schonend zu bewéssern.”

Schutz der Steillagen

Fiir den Erhalt der fréankischen Steil-
und Terrassenlagen, die fiir Touris-
mus, Floraund Fauna in Franken pré-
gend sind, werden die nachhaltige
Bewirtschaftung und Bewésserung
immer wichtiger.

Ein enormer Schritt ist dabei das
Vinaqua-Projekt in Volkach. Es be-
wissert die Weinberge in der Steillage
Volkacher Ratsherr ohne die Entnah-
me von Grundwasser. Durch die ganz-
flichige und ganzjihrige Begriinung
verbessert sich die Bodenstruktur der
dortigen Steillage. Daher konnen die
Boden besser Regenwasser aufnehmen
und es kommt zu einer Verminderung
von Bodenerosionen. Zudem gelangt,
so Hermann Schmitt, weniger Nitrat
in das Grundwasser.

Oko und fair

Dochnicht nurin Volkach oder Wiirz-
burg ist Nachhaltigkeit ein grof3es
Thema. ,Wer, wenn nicht wir, kann das
denn machen?“, fragte Frank Dietrich,
Geschiftsfiihrer und Vorsitzender des
Vorstands beim Winzerkeller Somme-
rach, der dltesten Winzergenossen-
schaft Frankens. ,Keine andere Struk-
tur als die der kleinen Nebenerwerbs-
winzer kann so viel fiir den Erhalt der
Kulturlandschaft, die Steigerung der
Biodiversitdt und fiir den Arten-
schutz tun.”

Seit 2019 ist die Genossenschaft
nach den Richtlinien des Vereins
Fair’n Green fiir nachhaltigen Wein-
bau zertifiziert. Das ist ein Siegel fiir
Nachhaltigkeit im Weinbau und be-
inhaltet neben der Betriebsfiihrung
und dem Umweltschutz auch gesell-
schaftliches Engagement. Dietrich da-
zu: ,Fiir uns als Genossenschaftistes
wichtig, neben den 6kologischen As-
pekten auch die sozialen und 6kono-
mischen in den Fokus zu riicken.”

Nachhaltigkeit fiirs Uberleben

Dieser Ansicht ist man auch bei der
kleinen Ethos-Gruppe mit ihren drei-
zehn Mitgliedern. Der Austausch un-
ter Kollegen, egal ob konventionell
oder biologisch arbeitend, zur Verbes-
serung der nachhaltigen Wirtschafts-
weise wird nicht nur in dieser Gruppe
hiufiger und intensiver. ,Werden Fli-
chen nicht nachhaltig bewirtschaftet,
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konnen irgendwann keine Reben mehr
angebaut werden®, meint das Ethos-
Mitglied Lorenz Neder vom Weingut
Neder in Ramsthal.

~Wenn der Betrieb nicht 6kono-
misch nachhaltig arbeitet, bleibt er
irgendwann auf der Strecke®, so Ne-
der weiter. ,2Wird der soziale Aspekt
aufden vor gelassen, findet sich gleich-
zeitig keiner mehr, der im Betrieb
arbeiten will oder die Weine kauft,
wenn moralische Bedenken gegen-
iiber dem Produzenten herrschen.”

Sein ortsansissiger Kollege Gerald
Baldauf'steuert noch einen Aspekt bei,
den er anderen Betrieben gerne nahe-
legt. ,Der Boden, die Landschaft und
die Weine entwickeln sich eher positiv
und die gesamte Lebenseinstellung
wird upgedatet.”

Bis die Flasche leerist ...
Auch die junge Katharina Geifsendor-
fer vom Winzerhof Harald Geifsendor-
fer in Buchbrunn lebt Nachhaltigkeit.
Das Themasetze sich aus vielen kleinen
und grofden Bausteinen zusammen,
vom Weinanbau bis zur Vermarktung.
Nachhaltigkeit, so ist die Bayern-Bot-
schafterin iiberzeugt, ende nicht in der
Urproduktion, sondern muss weiter
fortgefiihrt werden, bis die Flasche
Wein leer ist —und dariiber hinaus.
,Einen Teil der Flaschen aus unse-
rem Sortiment lassen wir waschen und
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fiir die Wiederverwendung aufberei-
ten. Auch Kartonagen nutzen wir nach
Riickgabe durch den Kunden mehr-
fach, um unndtigen Miill und damit
Umweltbelastung zu vermeiden®, er-
zdhlt die Winzerin.

Besonders mit ihren grofden Part-
nernhatsie die Wiederverwendung der
Kartons vereinbart, sodass diese beim
Kunden vor Ort gelagert und wieder
abgeholt werden kénnen. ,Dies ist in
der heutigen Zeit der Lager- und Kapa-
zitdtsknappheit nicht selbstversténd-
lich. Hier sind wir sehr dankbar dafiir,
mit Partnern zusammenarbeiten zu
diirfen, die einen nachhaltigen Weg mit
uns gehen, meint Katharina.

Neben dem direkten Gespréach mit
den Kunden sind fiir sie die sozialen
Netzwerke ein wichtiger Kommunika-
tionskanal. ,,Hier zeigen wir den Ar-
beitsalltag auf unserem Weingut, wo-
bei die nachhaltige Wirtschaftsweise
fiir den Kunden bildlich festgehalten
und erklirt wird®, so Katharina. ,Dass
inunseren Weinbergen Rebhiithnerund
Fasanen leben, hat auf Instagram viele
Menschen begeistert.*

Kein moralischer Zeigefinger!

Tue Gutes und rede dariiber, lautet
auch das Motto von Markus Meier,
dessen Weingut Meier Schmidt in Siid-
franken 2020 den Bayerischen Klima-
preis bekommen hat. ,Wir wollen die

Wein

Bayern-Botschafterin
Katharina GeiBendorfer
.m Endeffektist es egal, wie
Fachleute die Weinein der groBen
Weinwelt einordnen. Wichtiger ist,
dass der Wein schmeckt!

Leute mitnehmen und fiir Nachhaltig-
keit begeistern und nicht den Finger
gegeniiber anderen heben. Wir haben
nur gemeinsam eine Chance®, ist der
Winzer liberzeugt.

Dastimmt Ethos-Mitglied Thomas
Schenk aus Randersacker zu, der seit
fast 20 Jahren mehr Strom erzeugt, als
im Weingut verbraucht wird. Uber den
Ethos-Codex kommt er auch hiufig
mit Kunden ins Gespréch {iber Nach-
haltigkeit. ,Wenn die Géste merken,
iiber was wir uns alles Gedanken ma-
chen, sind sie oft erstaunt. Das kommt
schon gutan.”

Nachhaltigkeit fiir spannenderen,
handwerklichen Wein
Und was haben die Weintrinker da-
von? Viel, wie Lorenz Neder meint:
~Wer in seinem Betrieb nachhaltig
wirtschaftet, setzt auch weniger Be-
handlungsmittel und Kellertechnik
ein. Die Weine sind handwerklicher
produziert, was sie aus meiner Sicht
individueller und spannender macht.”
Dieser Ansicht ist auch Katharina
Geifdendorfer. ,Ein harmonisches
Gleichgewicht im Weinberg begiins-
tigt eine harmonische Girung, was
sich auch in den Weinen widerspie-
gelt. Am Ende ist es aber der Kunde,
der beim Genuss nachhaltig produ-
zierter Weine ein noch besseres Ge-
fiihl hat.” -
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Bayerns vielfaltiges Welterbe

Sie ist der Ritterschlag fur Sehens-
wuirdigkeiten:die AufnahmeindieLis-
te der UNESCO-Welterbestatten. Und
Bayernbeheimatetgleichzehndavon.
Entlang der bayerischen Kulturreise-
Route lassen sie sich bestens kombi-
nieren.Wemdasfiirden Anfangzuviel
ist,klirztab.Hierkommtunser Touren-
vorschlagfiirsechs einmalige Bauten,
Ensembles und Altstadte, chronolo-
gisch sortiert nach der Aufnahmeins
UNESCO-Verzeichnis.

@ 1981 erhielt Bayern die erste Aus-
zeichnung der UNESCO flr die Wiirz-
burger ResidenzsamtHofgarten und
Residenzplatz. DaswohlauBergewdhn-
lichste deutsche Barockschloss wurde
zwischen 1720 und 1744 erbaut, zwi-
schen 1765 und 1780 kam der pracht-
volle Hofgarten hinzu. Balthasar Neu-
manns Meisterwerk des Barocks steht
fur die glanzvolle Epoche eines der be-
deutendsten Flurstenhofe Europas.

© 1993 folgte die Auszeichnung Bam-
bergs, der1.000-jahrigen Bischofs-und
Kaiserstadt, die wie Rom auf sieben HU-
gelnerbautwurde.Bambergs Altstadt
prasentiert sich noch heute als hervor-
ragend erhaltenes stadtebauliches Ge-
samtkunstwerk zwischen Hochmittel-
alter und burgerlichem Barock, stolz
Uberragt vom Kaiserdom und gepragt
durch die Regnitz.

© Regensburg, die Stadt der Kaiser
und Konige, bietet das fantastische
Bild einer gut erhaltenen mittelalter-
lichen GroBstadt. Das Ensemble Alt-
stadt mit Stadtamhof, seit dem Jahr
2006 UNESCO-Welterbe, umfasstins-
gesamt 984 denkmalgeschitzte Ge-
baude. Die Hauptstadt der Oberpfalz
durfte sich 2021sogar tiber einen wei-
teren Titel freuen: Mit der Auszeich-
nung des Donau-Limes machte die
UNESCO den bayerischen Zehnervoll!

O In Bayreuth liegt Musik in der Luft!
Besondersim Markgraflichen Opern-
haus, das 1748 vollendet und 2012 mit
dem Welterbetitel ausgezeichnet wur-
de. Zu verdanken ist dies Giuseppe
GalliBibiena,dem bertihmtesten Thea-
terarchitekten seiner Zeit. Das Opern-
haus zahlt zu den letzten noch im Ori-
ginal erhaltenen Barocktheatern und
imponiert mit prachtvoller Innenaus-
stattungund Gberwéltigender Akustik.
Dawird jeder Besuch zum Genuss.

© Augsburg, die alteste Stadt Bay-
erns, verspriht mit Brunnenkunst,
Renaissancebauten und den altesten
Wassertlirmen Mitteleuropas nahezu
italienisches Flair. Aber auch die tech-
nikgeschichtliche und kunsthistori-
sche Bedeutung der Stadtistimmens.
Nicht umsonst wirdigte die UNESCO
das Wassermanagement-System

2019 mit dem Welterbetitel. SchlieB-
lich symbolisieren die 22 Objekte tiber
acht Jahrhunderte Erfindergeist und
wegweisende Ingenieurwissenschatft.

0@ 2021 wurde Bad Kissingen mitdem
UNESCO-Welterbetitel geadelt. Das
Bayerische Staatsbad bietet mit der
Kombination aus historischen Gebau-
den, Garten und Parks, kulturellen und
kulinarischen Genlisseneineinmaliges
Setting. Die KissSalis Therme wird u. a.
vom Wasser ortstypischer Heilquellen
gespeist. Das Heilwasser findet auch
Anwendung im Rahmen von Tastings
und bei ambulanten Badekuren.

Lust auf mehr?

Danneinfachdie Welterbestéatten-Reise
verlangern:zur Wieskirche, zu den pra-
historischen Pfahlbautenanden Alpen
und zum Obergermanisch-Raetischen
Limes, dem gréBten archéologischen
Bodendenkmal in Mitteleuropa. Doch
ganz egal, wie man die beeindrucken-
den Kulturschatze nun genau kombi-
niert: Authentizitat, gelebte Tradition
und die reizvolle Landschaft gehdren
immer mit dazu.

Mehr Informationen zu den sechs
Welterbestatten und allen weiteren in
Bayern finden sich unter augsburg-
tourismus.de/de/unesco-welterbe/
bayerische-welterbestaetten



Krauter

Bayerisch

Feng-Shui

Text: Anja Keul

Fotos: Angelika Jakob

Offizielle Oko-Siegelinteressieren Schorsch Késsel nicht.
Trotzdem ist sein Krdauter-, Gemiise- und Obstgarten im Allgdu
ein Musterbeispiel biologischer Landwirtschaft.

Wir schnupperten mal rein ...

Wo ist der Schorsch denn? Grad war er noch dain
seinem Mini-Biiroim ,,Burghotel Béren®. Sicherist
er schon wieder im Garten unterwegs. Vielleicht
beiden Tomaten. Ein Dschungel mitroten, gelben,
orangefarbenen, griinen und schwarzen Friichten
dringt sich im Gewéchshaus. Schorsch mitten-
drin. 140 Sorten hat er hier, 80 weitere wachsen
und gedeihen iibers Jahr im Freien.

Schorsch stellt uns seine Tomaten vor, etwa die
schwarze ,,Konigin der Nacht (,schon, allerdings
vom Geschmack her nicht so toll“) oder die griine
»Saucy Mary Dwarf™ (,spektakulir im bunten To-
matensalat®). ,Manche sind halt zum Schonsein
da, andere eher fiir den Geschmack®, konstatiert
Schorsch und steigt auf sein Elektro-Quad mit
kippbarer Ladeflache. Den Strom dafiir produ-
ziert er selbst mittels Photovoltaik.

Auf insgesamt 4,5 Hektar entstand seit 2007
Zugum Zug der ,,Bérengarten®. Von Mitte Mai bis
Oktober weiht Schorsch an jedem Mittwoch um
10.30 Uhr Besucher auf kostenlosen Fiihrungen
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Der Tomaten-
Konig
220 Sorten
Tomaten
wachsen auf
dem Landvon
Schorsch Kossel

(Spende fiir einen guten Zweck erwiinscht) in sein
~Bayerisch Feng-Shui” ein. So nennt er sein {iber
viele Jahre erworbenes Wissen rund um organi-
schen Anbau, Pflanzenvielfalt, Mischkultur, idea-
le Boden, die Heilkrifte der Krauter und vieles
mehr. ,Gestern waren achtzig Leute da® sagt er
stolz und reicht uns ein paar Bléttchen Saueramp-
fer zum Probieren.

Allgéiu-Kriuter statt TCM

Schorsch ist in fiinfter Generation Besitzer des
weitldufigen Gelidndes in der 1.200-Einwohner-
Gemeinde Eisenberg. Nach Pfronten und Fiissen
mit seinen Konigsschlossern ist es nicht weit. Die
Burgruinen Eisenberg und Hohenfreyberg er-
reicht man auf einer kleinen Wanderung.

Der ,Béren“ist seit dem frithen 19. Jahrhundert
eine Wirtschaft, 100 Jahre spéter entstanden die
ersten Géstezimmer. Hotel und Restaurant wur-
den zur Haupteinnahmequelle der Familie Kossel,
die Landwirtschaft geriet in den Hintergrund.
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,<Dumme rennen,
Kluge warten,
Weise gehen
inden Garten”

Schorsch Kossel
Krauter-Gartner

1998 iibernahm Schorsch den Familienbetrieb.
Seit Sohn Joshua als Kiichenmeister und Tochter
Pauline als Restaurantleiterin arbeiten, kann er
sich voll und ganz seiner Leidenschaft widmen,
dem Giértnern. Séen, Pflanzen, Gief3en, Ernten,
Trocknen. Und ja: auch ein bisschen die Welt ver-
bessern.

Schorsch hat sich auf'seinem Land der Verant-
wortung fiir die Schopfung verschrieben. Dort
héngt fiirihn alles mit allem zusammen. Der Gar-
ten fordert viel Zeit, 6ffnet die Augen fiir verbor-
gene Schonheit und macht demiitig angesichts
des Reichtums der Natur. Dazu passt Schorschs
Lieblingsspruch: ,Dumme rennen, Kluge warten,
Weise gehen in den Garten®

Zwanzig Sorten Basilikum

Thaibasilikum, Buschbasilikum, ,blauer Afri-
kaner” oder sein fruchtig schmeckender Favorit
~Wildes Purpur” —allein an Basilikum kultiviert
Schorsch rund zwanzig Sorten. Insgesamt hat
er so grob geschétzt mehr als 900 verschiedene
Kréauter im Garten.

Uber dem Oregano tanzen weifde Schmetter-
linge. Am Fenchel und Dill tummelt sich das Tag-
pfauenauge. Bienen sind sowieso iiberall unter-
wegs. Eine intakte Beziehung zwischen Tier- und
Pflanzenwelt liegt Schorsch besonders am Her-
zen. Sein ,,organisch-elementarer” Garten kommt
selbstversténdlich ohne Fungizide, Pestizide und
Herbizide aus. Von offiziellen Oko-Siegeln hilt
Schorsch aber nichts, er will es auf seine Art ma-
chenund sich von niemandem dreinreden lassen.

Tee aus dem Kriuterlabor

Von den vielféaltigen Eigenschaften, Anwendun-
genund Heilkréften der Krauter ist er fasziniert.
Ganzklar, dass das nicht rein akademisch blieb,
auch wenn Schorsch bereits mehrere Biicher
iiber sein Krauterwissen veroéffentlicht hat.
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1+2
Organisch-elementar
So qualifiziert der Schorsch seinen Garten, in dem 900
verschiedene Krauter wachsen. Uber deren Wirkung hat
erschon mehrere Bucher verfasst
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Nur wenige Schritte....
..trennen den Garten und das
Restaurant,in dem Tomaten-
variation, Bruschetta und
Krautersuppe angeboten
werden

Einen Nebenraum des Hotels hat er zum Krau-
terlabor umfunktioniert. Dort mischt er etwa
Passionsblume, Schafgarbe, Rosenbliiten, Hi-
biskus, Jiaogulan und Ashwagandha zum ner-
venstirkenden und beruhigenden ,,Schlaftee®.
Immer neue Kreationen denkt er sich aus, expe-
rimentiert mit den Wechselwirkungen der ge-
trockneten Gartenschitze.

Sein Lieblingskraut? ,Die Brennnessel! Sie
ist die wohl wirksamste Heilpflanze unserer
Breitengrade: blutreinigend, entgiftend, reich
an Vitaminen und vielen weiteren Vitalstoffen.”

Die Fahrt mit dem E-Quad zum Forellen-
teich fiihrt uns vorbei an einer 180 Jahre alten
Linde. ,Hat sie nicht eine geradezu miitterliche
Ausstrahlung?®, ruft Schorsch mit einem be-
geisterten Seitenblick und fiigt hinzu: ,Eigent-
lich werden alle Pflanzen iiber die Jahre immer
charismatischer!”

Dasgiltauch fiir die rund 150 alten Obstbdume
auf dem Gelidnde: ,Die haben viel mehr Schutz-
stoffe, die sie vor Schidlingen bewahren, als die
ganzen neuen, hochgeziichteten Sorten!* Zur
Landwirtschaft gehdren zudem alte Hithner- und
Schweinerassen, eine kleine Schafzucht sowie
zwolf Bienenvolker.

Ein Siippchen, das nach Sommer schmeckt

Am Teich greift sich Schorsch den Kescher, um
Lachsforellen fiir das Restaurant zu fangen. Eine
Quelle versorgt den Teich mit Frischwasser, Li-
bellen schwirren umher. Spéter am Abend liegen
die Forellenfilets mit Zucchinispaghetti aufunse-
ren Tellern, begleitet von einem lippigen Toma-
tensalat (rot, gelb, griin, schwarz), natiirlich mit
Basilikum. Im vorab servierten Krautersiippchen
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Mehr iiber
bayerische
Heilkrauter

QR-Code scannen,
um mehr tber
bayerische
Heilkrauter zu lesen

Krauter

mit Ringelblumen und Kapuzinerkressebliiten
versammelt sich die Essenz des Gartens. Es
schmeckt so, wie ein Sommertag sein sollte: luf-
tig, erdig und voll verheifdungsvoller Aromen.
Diese feine, schon prisentierte Kiiche wiirde
man eher in einem stylischen Restaurant erwar-
ten als in diesem zwar grofden, aber sehr boden-
standigen Gasthaus. Egal, Schorsch hat anderes
zu tun, als sich um Interior Designs zu kiimmern.

Eingefangene Sonnenergie

Bevor er wieder loszieht, um nach den Bohnen zu
sehen, macht Schorsch uns noch auf' das Bier auf-
merksam, das bei ihm ausgeschenkt wird. Es
stammt vom , Kossel-Bréu®.

Schorschs Vater hatte 1986 das Maria-Hilfer
Sudhaus in Speiden gekauft. Nun ist dort sein
Neffe Philipp als Braumeister und Produktions-
leiter am Ruder. Im schattigen Biergarten der
alten Brauerei sitzt es sich schén. Und wem ge-
rade nicht der Sinn nach Alkohol steht, der be-
stellt die herb-wiirzige ,Mentha“-Limonade,
eine Kreation des jungen Braumeisters aus auf
einem nahen Acker angebauter Pfefferminze —
natiirlich inspiriert von Onkel Schorsch.

Der wiederum wiirde die Lifestyle-Limo mit
ihrem schicken Etikett jederzeit fiir einen seiner
Kréutertees stehen lassen. Oder fiir seinen simig-
griinen , Krauterkuss“auf Chlorophyll-Basis. Was
da drin ist? ,Eingefangene Sonnenergie!“ Aber
jetzt muss er wirklich weiter zu seinen Hithnern. «*
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So schmeckt Bayern

Kein Schmarrn!
Sondern ein gottlicher Kaiserschmarrn

SoaSchmarrn! bedeutet im bayerischen Dialekt ,So ein Blodsinn!*.
Den hat Theresa Portenldinger vom Wirtshaus ,Xaver’s“im Herzen
Miinchens keinesfalls im Sinn. Sie stellt Ibnen ibr Lieblingsrezept

fiir die fluffige Meblspeise vor

® — Teig fiir den Kaiserschmarrn

60g
25g
150 ml

3

20g

36

Mehl

Zucker

Milch

Prise Salz

Eier

Rosinen

brauner Rum

Zucker (fiir das Karamell)
Flocken Butter
Puderzucker
(ofengeeignete Pfanne)

(@ — Fiir das Apfelkompotz

3 Apfel

1 Stange Zimt
P Nelken

% Vanilleschote
100 ml Weifswein
50¢g Zucker

® — Fiir die Dekoration
Johannisbeeren
frische Minze
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@ Etwas Puderzucker, braunen Rum und eine Flocke
Butter hinzugeben und aufkleiner Flamme weiter
karamellisieren lassen.

©® Den Kaiserschmarrn zusammen mit dem Apfelkom-
pott anrichten und mit etwas Puderzucker bestreuen —
fertig! (Wer mag, kann die Gewlirze aus dem Kompott
entfernen und die Apfel zu einem Mus piirieren.)

@ Der fertige Kaiserschmarrn wird zum Schluss noch
mit Johannisbeeren und frischer Minze dekoriert.

(® — Zubereitung des Apfelkompotts

@ Den Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Fiir das
Apfelkompott die Apfel entkernen und in Wiirfel
schneiden.

@ Den Zucker im Topflangsam erhitzen, bis er gold-
braun karamellisiert ist. Apfel mit Gewiirzen und Wein
zum Karamell geben, auf niedriger Hitze kdcheln lassen.

@ — Zubereitung des Kaiserschmarrns
@ Fiir den Schmarrn Mehl, Zucker und Milch zu einem

glatten Teig verrithren. Die Eier vorsichtig unterriihren.

® Den Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren.
Butter und Rosinen hinzufiigen und den Teig kreisformig
daraufgiefden.

© Dic Pfanne mit dem Schmarrn 15 Minuten bei 200 °C
Umluft backen. Dann den Kaiserschmarrn in kleine
Stiicke zerzupfen.

Rezeptkarte fiirs Handy
Kaiserschmarrn mit Apfelkompott

QR-Code scannen,
um Rezeptkarte downzuloaden
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Natur

DIE

Buffalo Boys

VOM SPESSART

Was fiir Brocken!
Uber 500 Kilo schwer, zwei Meter
lang und Hérner mit einer
Spannweite von einem Meter
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Text und Fotos: Angelika Jakob

Den Naturschiitzer Christian Salomon, den Landwirt
Reinhold Tausch und den Koch Horst Wirth vereint eine
Sache: Sie lieben Wasserbiiffel. Salomon liebt die Wasserbiiffel,
weil sie ihm sein Lieblingsbiotop getrampelt haben. Tausch ist
der , Biiffelfliisterer®. Und der Koch schdtzt das Fleisch

»Buffalooo! Buffalooo!®, lockt Chris-
tian Salomon ein paar Wasserbiiffel,
die geméchlich aus ihrem Unterstand
stapfen. Die Hornviecher — eine halbe
Tonne schwer, mannshoch und iiber
zwei Meter lang vom Schwanz bis zur
Schnauze—haben aus einem feuchten,
okologisch eher uninteressanten Ab-
schnitt des Hafenlohr-Tals ,sein® Lieb-
lingsbiotop getrampelt.

Jetzt schnaufen sie Dampf in die
kiihle Morgenluft, rupfen Brennnes-
selnund ignorieren Salomon. Denn der
Naturschiitzer hat keinen Eimer Rii-
ben dabei. Der Mittvierziger mit dem
Schlapphut betreut seit 2009 die Be-
weidung im Naturpark Spessart.

Wilde Natur kehrt zuriick
»Das Biotop ist ein Traumprojekt fiir
mich als Gebietsbetreuer®, sagt Salo-
mon. ,Ich mag diese Tiere, sie strah-
len eine archaische Kraftaus. Und ich
liebe die Wildnis. Wildnis ist selten
geworden. Aber hier, auf'einer Flidche
von zwanzig grofden Fuf3ballfeldern,
haben wir viel wilde Natur zuriicker-
obert. Mithilfe der Wasserbiiffel.”
Salomon horcht kurz auf, als ein
Schwarzspecht ruft. Er lichelt sein
breites Licheln, schwingt sich iiber
ein Absperrgatter und lauft die Senke
zum Flisschen Hafenlohr hinunter.
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,Die Biiffel beweiden zurzeit einen
anderen Abschnitt®, beruhigt er uns,
»den Auslauf der Tiere wiirde ich mit
Fremden nicht betreten. Zu gefiahr-
lich.” Er breitet die Arme aus und
lacht: ,Bis zu einem Meter Spannwei-
te haben die Horner.”

Biiffel als Landschaftspfleger

Die wild mdandernde Hafenlohr sowie
Tiimpel und Wasserlocher, Gréser und
Blumen, Gestriipp, Laubbdume und
Biische bilden das Biotop. Dort ist al-
les griin, aber so einfach ist es nur auf
den ersten Blick.

Salomon bringt System in das hiib-
sche Gewirr, er bestimmt Binsen- und
Seggenarten, Sumpfquendel, Wasser-
stern und Teufelskralle. ,Viele Pio-
nierpflanzen®, schwirmt er.

,Lisst man Wasserbiiffel auf eine
Feuchtfliche, fressen sie die vorhan-
dene Vegetation ab und legen sich
Suhlen an. Auf den neu geschaffenen
Flachen siedeln sich Pionierpflanzen
an. Insekten und Amphibien wandern
zu, die dort zuvor keinen Lebensraum
gefunden haben.”

Baden fiir das Biotop

Die Flidchen stellte die Forstverwal-
tung von Carl Friedrich Prinz zu L6-
wenstein-Wertheim-Rosenberg 2008
fiir das Projekt des Naturparks Spes-
sartzur Verfligung. Fichtenforste wur-
den gerodet, fiinf Wasserbiiffel began-
nen, im feuchten Gelinde Wasserlocher
anzulegen. Wasserbiiffel lieben es, sich
im Matsch zu suhlen. Die Schlamm-
schichtaufihrer schwarzbraunen Haut
kiihlt und schiitzt sie vor Insekten.

Heimische Rinder wiirden so feuchte
Wiesen eher meiden, ihre Klauen ver-
tragen nicht viel Nisse.

Vogelnest aus Biiffelhaar

Manche Einheimische waren erst mal
nicht so begeistert von den bulligen
Urviechern, schliefdlich sahen sie ge-
fahrlich aus und ,machten alles ka-
putt®. Diese Vorurteile widerlegt
Christian Salomon. Er zeigt, was al-
les wuselt und wimmelt in den Was-
serléchern, was summt und fliegt,
schwimmt und schleicht. Die Gummi-
stiefel-Exkursionen iiber die wilde
Weide sind ausgebucht.

Vom Dungkéfer-Spezialisten bis
zum Kindergartenkind steckt Salo-
mon alle mit seiner Begeisterung an.
Immer dabei hat er ein Vogelnest aus
Biiffelhaar. Es ist das Symbol fiir die
gelungene Verbindung von Weidenut-
zung und Naturschutz.

Froschim Glas

Stopp an einem Tiimpel. Ein schneller
Schwung mit dem Kescher — und
schwupp hockt der Frosch im Netz.
Gleich rudert er im Gurkenglas er-
staunt mit den Armchen.

,In die Wasserlocher ziehen Fro-
sche und Molche ein, Libellen und
viele weitere Insekten sowie Vogel
folgen®, erklirt Salomon, dann deutet
er auf eine Biiffelspur. In den Trittlo-
chern steht das Wasser. Ein Griin-
frosch blidht seine Schallblasen. ,Ich
freue mich iliber dieses Stiick heile
Welt®, sagt Salomon und zeigt auf den
Rotmilan, der iiber dem Tal elegante
Kreise zieht.
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Landwirt Reinhold Tausch
Besitzt neben den 25 Wasserbuffeln
noch 500 Schwarzkopfschafe, Rinder
und Exmoor-Ponys

Biber, Otter, Wildkatze, Luchs
An der Hafenlohr legen Biber Stau-
dédmme an, Fischotter jagen dort. So-
gar Wildkatzen und Luchse hat die
Infrarotkamera schon eingefangen,
verrit Salomon sehr stolz, obwohl er
keinesfalls Tierfotografen anlocken
mochte. Gliicklicherweise schrecken
die Wasserbiiffel unerwiinschte Ein-
dringlinge davor ab, tiber die Zdune zu
klettern — wer will schon mit den Ur-
viechern zusammenrumpeln.

6.000 Wasserbiiffel fiir die
Renaturierung

Bundesweit grasen mehr als 6.000
Wasserbiiffel, zunehmend werden sie
zur Renaturierung und Pflege von
Feuchtbiotopen eingesetzt. Mit dem
europiischen Klima kommen sie gut
zurecht. Eigentlich sind die Riesen mit
den malerisch geschwungenen Hor-
nern Riickkehrer: Knochenfunde, zum
Beispiel aus dem Rheintal, belegen,
dass sie vor 120.000 Jahren zur norma-
len Beute der hiesigen Jiger gehorten.

Reinhold, der Biiffelfliisterer
»Na, Grofder”, witzelt Salomon, als der
Schifer Reinhold Tausch auftaucht,
dem die 25 Wasserbiiffel im Hafenlohr-
Tal gehoren. ,Reinhold ist Biiffelfliiste-
rer®, verrit Salomon, und boxt ihn lie-
bevollin die Seite.

+Wenn er Buffalooo schreit, grun-
zen sie wie Wildschweine als Antwort
und setzen sich in Bewegung. Er ist
der Einzige, der sich den Kolossen
problemlos nihern kann.“ Zum Be-
weis klettert Tausch {iber den Zaun
und geht auf die Herde zu, die sich in
einer Schlammsuhle dréingt. Obwohl
eine Mutterkuh mit Jungtier bei der
Herde ist, passiert nichts. Die Tiere
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trotten nur langsam auf Reinhold zu.
Er verteilt Riiben und Kartoffeln —
auch Wasserbiiffel kriegt man mit
Leckereien.

Winterquartier beim Schéifer

slch verlade die Tiere zweimal im Jahr
auf einen speziellen Hinger, in den sie
einfach hineinspazieren kénnen. Die
Winter verbringen sie bei mir in der
Schifereiin Bergrothenfels. Dann gibt
es im Tal nicht genug zu fressen®, sagt
der 72-jahrige Schifer. ,Im Moment
habe ich die Stiere bei mir oben.*

Um das, was die Biiffel stehen gelas-
sen haben, kiimmern sich im Winter
drei Exmoor-Ponys. Harte Stingel und
dornige Zweige, die andere Weidetiere
verschmihen wiirden, machen ihnen
nichts aus. Sie fressen Binsen, Brom-
beeren und Strducher ab. Exmoor-Po-
nys sind robust wie Wildpferde und
kommen gut in Mooren und Feuchtge-
bieten zurecht.

Natur

Preisgekrontes Futter

Tauschs ganzer Stolz sind seine 500
deutschen Schwarzkopfschafe, die
Biiffel und Rinder und seine Wiesen
und Weiden. Bei der Bayerischen Wie-
senmeisterschaft kam er vor ein paar
Jahren auf den vierten Platz.

Im Allrad-Wagen gehen wir auf
Tour rund um sein 150 Hektar umfas-
sendes Reich. Die Griser stehen hoch,
sie sind durchsetzt mit Wildblumen,
sogar Orchideen gedeihen an einigen
Flecken, denn es wird weder gespritzt
noch gediingt. Das preisgekronte Heu
bekommen im Winter neben seinen
Wasserbiiffeln auch Galloway-Rinder,
Schafe und Pensionspferde zu fressen.

,Kein einziges Rehkitz ist bei der
Mahd umgekommen, mit geeigneten
Mafdnahmen kann man das verhin-
dern®, betont Tausch. ,Ichliebe alle Tie-
re, grofse und kleine. Schon als Kind
habe ich Viogeln gebrochene Fliigel ge-
schient.”
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Gutes Leben — guter Geschmack
Schlachten muss er trotzdem. Das
Fleisch von der Schiferei Tausch wird
unter der Regionalmarke ,Griinland
Spessart” verkauft. Die Leute reifden
sich darum. Wer nicht rechtzeitig vor-
bestellt, geht leer aus.

»,Dass meine Tiere das beste Leben
gehabt haben, schmeckt man®, freut
sich Reinhold Tausch. ,Mir ist wich-
tig, dass nichts weggeworfen wird.
Bei unseren Fleischpaketen, die die
Stammkunden bestellen und am Hof
abholen, sind auch die weniger edlen
Teile dabei.”

Fast so gut wie Wagyu-Fleisch!

Edel oder unedel, das ist Horst Wirth
egal. Thm féllt zu jedem Stiick Fleisch
etwas ein. Der leidenschaftliche Koch
und Wirt des Gasthauses ,,Zum Lo6-
wen” in Rieneck serviert einmal im
Jahr auch Schwéne und Schlangen,
Dachse und Bienenlarven. ,Nose to

Tail“ habe er schon zelebriert, als es
den Begriff noch gar nicht gab.

Drei bis vier halbe Wasserbiiffel
verarbeitet Wirth jedes Jahr. Setzt er
dieaufdie Karte, ist seine Wirtschaft
umgehend ausgebucht.

Kriftig, mit einem leichten Wild-
geschmack, schon marmoriert und
reich an gesunden Fettsduren und Mi-
neralstoffen sei das Wasserbiiffel-
fleisch, so Wirth. Er vergleicht es mit
dem Fleisch des legendiren japani-
schen Wagyu-Rinds. Vielleicht liegt es
an dem artenreichen Griinzeug, das
sie mampfen: Brennnesseln, Disteln,
Schilf, Sauergréser und im Winter das
Luxus-Heu von Tausch.

Aufder faulen Haut liegen

Horst Wirths Lieblingsessen ist Was-
serbiiffel-Tataki. Das feine, charakter-
volle Hiiftfleisch mariniert er in Pfeffer
und Zitronenabrieb. Dann brit er es
scharf an und legt es in Eiswasser, um

den Garvorgang zu unterbrechen. Uber
das in diinne Scheiben geschnittene
Fleisch gibt er MangosofSe.

,lch bin immer gern in fremde Lan-
der gereist, selbstverstindlich habeich
alle lokalen Kostlichkeiten probiert®,
sagterund schiebt ein Stlick Hochrippe
zur Seite. ,Schwan war in Europa ein
Konigsessen. Man muss einen jungen
nehmen, den kann man mit Ente ver-
gleichen. Dachs erinnert an Wildhase.
Wasserbiiffel kenne ich aus Asien. Aber
was Tausch mir liefert, das schmeckt
besser®, sagt er. ,Vielleicht, weil die
Wasserbiiffel vom Tausch nicht arbei-
ten miissen. Die liegen die ganze Zeit
auf'der faulen Haut.” -

Weitere Infos zum Naturpark Spessart:
naturpark-spessart.de

Sponsored Story

Essenund Trinkenim

PassauerLand,
regional und gut!

Hier schatzt man das Echte. Das, was Natur und Menschen
aufden Tischbringen,kommt alles aus der Gegend zwischen
Donau,Innundllz.Ein Landstrich,derdie kulturellen Einflisse
desGrenzgebiets zu Bshmen und Osterreich kulinarisch ein-
bindet.

Hiersind Vielfalt und Kreativitatzu Hause. Die geogra-
fischen und klimatischen Gegebenheiten des Bayerischen
Waldes, die Flisse und Seen sowie die Kulturlandschaft des
Inn- und Rottals bringen Produkte hervor, die mit dem Wis-
senundderLeidenschaftseiner Bewohnerflirden Gaumen
veredelt werden.

Hier entstehen kulinarische Koéstlichkeiten, die trotz
der Schlichtheit ihrer Zutaten zu einem einmaligen Ge-
schmackserlebniswerden.Die Auswahlder hochqualitativen
Produkte unddas Kénnender hiesigen Kochklinstler bringen
schlicht hervorragende Gerichte auf den Teller.

SogebensichFisch, Wild,Schwein und Rind ein Stelldich-
ein mit Knédel, Kraut, Kartoffel und Co. und Krauter verfei-
nerndasErgebnisaufeigene Weise.Flr,agscheide Brotzeit*

gesellt sich neben Speck, kaltem Schweinsbraten und
Presssack ein herzhaftes Brot. Fur einen stiBen Abgang
sorgtSchmalzgeback mit Puderzucker, Kropfa und Pofesen
genannt.

Hier lauft beste Qualitétins Glas — und in die Kehle. Die
hiesigen Brauer zaubern aus Hopfen und Malz geschmack-
volle und suffige Biere. Obst und Krauter werden mit fach-
kundigem Wissen zu edlen Likéren und Branden verfeinert.
Apfel und Birnen von den Streuobstwiesen finden ihre Be-
stimmung oft als kdstlicher Saft oder ausgezeichneter Most.
Darf's etwas Ausgefallenes sein? Wie ware es mit Inn Gin,
Gourmet-Dinkel-Essig,Pomeranzenlikoroder einem Hopfen-
klang-Premiumbier? Sie alle bringen die regionale Verbun-
denheit und den experimentierfreudigen Umgang mit den
Produkten ganz besonders zur Geltung.
passauer-land.de



So schmeckt Bayern

Wild und gut mit Brombeeressig

Das Wildgulasch von Streuobstbauer Roland Schmittist etwas ganz
Besonderes. E7 betreibt mit seiner Familie die Obstwiese Schmitt in
Leutenbach in der Frinkischen Schweiz. Aus den Friichten werden im
Familienbetrieb Marmeladen, Sdfte, Likore, Brinde oder Fruchtessig
hergestellt. Hier sein Rezept fiir ein deftiges Wildgulasch — natiirlich mit
Brombeeressig aus der eigenen Herstellung

® — Fiir das Wildgulasch 1 Lorbeerblart

500¢g Wildgulasch 350 ml Gemiisebriibe

5 Zwiebeln Pfeffer, Salz

1,5EL Tomatenmark Ol zum Anbraten

1 Paprika

1TL Paprikapulver AuBerdem: Eine Filtertasche oder ein Tee-Ei fiir
1Schuss Brombeeressig die Gewiirze

2 Nelken Tipp: Dazu schmecken Spditzle, Knodel

10 Pfefferkorner oder Bandnudeln.
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(® — Zubereitung des Gulaschs

@ Das in grobe Stiicke geschnittene Fleisch scharfin
etwas Ol anbraten. Anschliefsend das Fleisch wieder aus
dem Topf nehmen und zur Seite stellen.

© Paprika und Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden und
im librig gebliebenen Bratensaft anschwitzen.

© Tomatenmark und Paprikapulver hinzufiigen und
alles verriihren. Dann mit einem guten Schuss Brom-
beeressig abloschen und mit Gemiisebriihe auffiillen.

@ Das Fleisch wieder in den Topf geben. Nelken,
Pfefferkorner und Lorbeerblatt in einer Filtertasche
oder einem Tee-Ei gut verschlief3en und mit in den
Topf geben.
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® Bei geschlossenem Deckel etwa 1,5 Stunden bei 180 °C
im Ofen schmoren lassen. Die Filtertasche mit den
Gewiirzen entfernen. Nach Bedarf mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Rezeptkarte fiirs Handy
Wildgulasch

QR-Code scannen,
um Rezeptkarte downzuloaden










Erst Hauffs Novelle und der Klamauk-
Blockbuster ,,Das Wirtshaus im Spes-
sart” mit Liselotte Pulver haben das
gleichnamige Mittelgebirge im Grenz-
gebiet zwischen Bayern und Hessen
bekannt gemacht. Lang ist’s her, doch
der grofite zusammenhéngende Laub-
wald der Republik macht seit einiger
Zeit erneut auf'sich aufmerksam, dies-
mal als Wanderregion.

Charmanter Pushfaktor: Neben ein-
tdgigen kommen auch lingere Touren
in Betracht — dank legaler Ubernach-
tungsplitze im Wald, sogenannter
Trekkingcamps. Stattim Gasthofoder
Hotel schlafen naturverbundene Out-
doorfans wie einst die Rduber im Spes-
sart zwischen Eichen und Buchen.

GPS-Daten weisen den Weg

Klingt nach unserem Geschmack. Da-
fiir muss aber einiges in den Rucksack:
Zelt, Schlafsack und -matte, Kocher,
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Geschirr und ausreichend Proviant.
Daher fiihrt unser Weg vom Bahnhofin
Schollkrippen, einem netten Ort am
Westrand des Spessarts, schnurstracks
in den Supermarkt. Dann geht es noch
indie ,Metzgerei Hauser“nebenan. Der
Verkiaufer ermutigt uns, grof3ziigig bei
den hausgemachten ,Spessart-Rauber-
Wiirsten“ zuzugreifen. ,Man denkt es
janicht, aber im Wald geht es echt stén-
dig rauf'und runter.”

Auf unserer ersten Etappe geht es
vor allem: rauf. Sanft, aber bestindig.
Entlang des Streuobst-Erlebnispfads
laden Fiihlstationen zum Baumrinden-
tasten ein und holzerne Wohlfiihlsta-
tionen zum In-der-Nachmittagssonne-
Flazen. Aber hilft nichts, wir miissen
weiter, liegen doch noch zwei Wander-
stunden vor uns.

Dicht ist der Wald, dessen griines
Dach sich fast durchgehend von hier
biszum knapp 30 Kilometer entfernten
Lohram Main spannt. Genug Platz, um
sich zu verirren, aber noch haben wir
dank Schildern und Landkarte den
Durchblick. Da vorn die ,Rodberghiit-
te“ —check. Und immer wieder das ,E“
fiir Eselsweg — check.

Unser Lagerplatzjedoch, die Lahn-
wiese, ist weder ausgeschildert noch
eingezeichnet. Die GPS-Koordinaten
bekommt nur, wer reserviert hat. Ha-
ben wir gemacht, war kinderleicht: auf

Mikro-Abenteuer

trekking-bayern.de Platz, Termin und
Zeltanzahl angeklickt und pro Zelt und
Nacht zehn Euro bezahlen, via Kredit-
karte oder Sofortiiberweisung, selbst
Paypal wird akzeptiert.Und schwupps
flatterte die Mail mit der exakten Ver-
ortung ins digitale Postfach.

Per Anhang kamen ein paar Hinwei-
se mit: Miill wieder mitnehmen, Wald-
brandgefahr beachten. Dass die Plitze
vom 1. April bis 31. Oktober nur fiir je
eine Nacht buchbar sind. Und nur mit
Bestitigung genutzt werden diirfen.
Spontan iibernachten? Schlecht. Auch
schlecht: sich zu spéat kiimmern. Insbe-
sondere an Ferienwochenenden kann
rasch ausgebucht sein. Und mehr als
fiinf Zelte sind definitiv nicht erlaubt.

Kalt, Nebel, Regen, geil!
Und wenn es regnet? Das Wetter lasst
sich ja kaum Wochen im Voraus erah-
nen. Nun, Pokern gehort dazu, Stornie-
ren nicht. Ist nicht drin. Abgesehen
davon hat—altes Outdoor-Mantra: ,Es
gibt kein falsches Wetter, nur falsche
Kleidung!“—jede Witterung ihren Reiz.
Wie kommentierten Benni, Jessi
und Christian ihren Trip Ende Oktober
im digitalen Géstebuch? ,Kalt, Nebel,
Regen, trotzdem geil!“ Manch Wohn-
mobil-und Campingplatz-Parzellenfan
wird sich den Kopfkratzen: Was, bitte,
ist denn daran geil, weder Strom noch

~Man denkt

es nicht, aber
im Spessart
geht es echt
standig rauf
und runter”

Metzger Hauser
aus Schollkrippen
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1
Rothenbuch
Im1.800-Seelen-Ortwarten
Pensionen, Hotels und
Gasthauser.Unsere
Reporter aber wahlen die
Naturversion

4
Die Vielfalt macht’s!
Bayerische Staatsforsten —
dasklingt nachimmer
gleichem Stangenwald.
Dengibtes,aberauchuralte
Eichen und Buchen,
Erlenhaine, Tumpel, ,wildes
Gestripp“und Farnmeere
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2+3
Karten-Spiele
Eine Landkarte leistet gute Dienste,
allerdings nicht beim Orten
der Trekkingplatze.
Dafiir braucht es GPS-Daten
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Dusche noch irgendeinen Komfort zu
haben? Nicht nur Benni und Co. wiir-
den antworten: Lagerfeuerromantik,
Naturaussicht und das Gefiihl, fernab
der Zivilisation zu sein. Motto: Weni-
ger ist mehrund ganz wenig sogar noch
mehr.

Jedermannsrecht light

Um diese Art von Luxus zu erleben,
mussten Rucksackreisende {liber Ge-
nerationen entweder in Kauf nehmen,
vom Forster im Wald erwischt (und
gar angezeigt) zu werden. Oder sie
mussten nach Skandinavien fahren.
Das dortige Jedermannsrecht erlaubt
es, liberallin der freien Natur sein Zelt
aufzuschlagen.

Eine abgespeckte Version gilt seit
einigen Jahren auch in Deutschland.
In diversen Naturparks darf zwar
langst nicht iiberall, aber immerhin
an bestimmten Pldtzen gendchtigt
werden. Vor rund zehn Jahren machte
die Pfalz den Auftakt mit sieben
Trekkingpldtzen, es folgten andere
Regionen, darunter auch in Bayern
der Steigerwald und der Franken-
wald. Und eben der Spessart, mit sei-
nen vier, nur iiber Wanderwege er-
reichbaren Plitzen. Dakann mansich
je nach Laufwille individuelle Stre-
cken zusammenstellen — oder festen
Routen folgen.
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1
Zeltenim griinen Bereich
Einervon vier Trekkingplatzenim
Spessartist die Lahnwiese, eine von
machtigen Laub- und Nadelbaumen
umrahmte Streuobstwiese

2
Friihstiickiist fertig!
Gibt es etwas Schoéneres als Ruhrei
mit Tomaten, Brot und frischem
Kaffee in der warmen Morgensonne?

Mikro-Abenteuer

Sternekiiche auf der Lahnwiese
Wir folgen dem ,,E“. Und den GPS-Da-
ten. Damit ist die Lahnwiese leicht zu
finden. Zehn Schritte vom Forstweg
entfernt warten eine eingefasste Feu-
erstelle, ein Holztisch und Binke sowie
eine Brauchwassertonne. Dahinter:
eine herrliche Wiese unter Streuobst-
biumen, umrahmt von Eichen, Bu-
chen, Eschen und Nadelbdumen.

Aah, wie angenehm, das 30-Kilo-
Ungetiim vom Riicken zu wuchten und
barfufd durchs Gras zu laufen. Auch
willkommen: das abseitige Herzerl-
Klohéusl. Ganz ehrlich, wir hatten uns
die Komposttoilette schlimmer vorge-
stellt. Es gibt Klopapier, einen Klode-
ckelund sogar Streichhdlzer, um Nach-
folgern iible Diifte zu ersparen. Wobei
aufder uns niemand auftaucht. Vorteil
Montag!

Kurz darauf'riecht es verfiihrerisch,
alswir, am Boden sitzend, die Spessart-
Réuber-Wiirste in der benzinkocher-
befeuerten Pfanne brutzeln. Einfach
nur dufte! Gut, dass wir viele genom-
men haben! Danach Siesta unter Apfel-
baumblittern, allesim griinen Bereich!

Lagerfeuer, Wein, Sternenhimmel
Dann fillt die Démmerung. Und mit
ihr der Entschluss, Feuer zu machen.
Dazu sammeln wir Reisig und hacken
Aste aus einer {iberdachten Holzlege
mit dem angeketteten, stumpfen Beil.
Streichholzer und Pfadfinderwissen
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iber Pagodenfeuer rausgekramt...und
schon lodern die Flammen.

Dazu gibt es Rotwein im Kaffeebe-
cherund anregende Gespréche im Fla-
ckerschein. Selbst als wir spéter das
Feuer 16schen, wird es nicht richtig
dunkel. Es funkeln die Sterne {iber den
Baumwipfeln, die sich nur schwach
gegen den indigoblauen Himmel ab-
zeichnen. Beseelt krabbeln wir in die
Schlafsécke.

Zugegeben: Ganz so ruhig war der
Schlaf nicht. Ich habe so manche Bo-
denwelle gespiirt, den viel zu frithen
Sonnenaufgang gesehen (nichstes Mal
Schlafbrille einpacken!) und gelegent-
liches Rascheln (von Igeln) und Brum-
men (von den in Frankfurt startenden
Fliegern) gehort. Doch das grandiose
Friihstiick in der Sonne, Riihrei mit To-
maten und Espresso satt, entschidigt
fiir alles.

Mikro-Abenteuer im XXL-Wald

Bester Dinge wandern wir los. Bis zum
zweiten Camp sind es rund 25 Kilome-
ter. Die gestalten sich sehr abwechs-
lungsreich: Mal fiihlt man sich in ei-
nem arg aufgerdumten Stangerlforst,
dann wieder in einem urwiichsigen
Pflanzenwirrwarr. Mal passiert man
Farnmeere, mal Erlenhaine, alte Ei-
chen und Buchen, Tiimpel. Auch die
Wegqualitit variiert: von hiibschen
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Pfaden auf dem Eselsweg iiber ,Tritt-
steine” bis hin zu zéhen Forstwegen.

Der Metzger in Schollkrippen hatte
recht: Permanent geht es raufund run-
ter. Doch von wegen Gipfelaussicht!
Die gibt es hochstens am Pollasch. Was
mitunter die Orientierung erschwert.
Ohne Karte wiren wir verloren. Selbst
mit ihr verpassen wir den angepeilten
»Kalten Brunnen®, einen der wenigen
Trinkwasserspender in dieser wasser-
armen Gegend. Und das bei 30 Grad
und 30 Kilo Gepéck!

Da wirkt eine Gasthausdusche im
unter uns liegenden 1.800-Einwohner-
Ort Rothenbuch, auf den wir von der
Gelandekante aus blicken, sehr verlo-
ckend. Aber nichts da, es geht weiter
zum Trekkingplatz ,Rothenbuch I
Erneut gleichen wir GPS-Daten ab,
was auch offline funktioniert.

Das Areal, in einem sanft abfallen-
den Hang einige Meter vom Waldweg
entfernt und inmitten schnurgerade
gepflanzter Eichen gelegen, konnte
man glatt {ibersehen. Was beim Auf-
spliren hilft: eine durch das Gestriipp
schimmernde griine Loschwasserton-
ne. Und Wische aufeiner Leine. Heute
Nacht haben wir Gesellschaft!

Hallo, Laura, hallo, Maxi! Sie ist 18
und in der 12. Klasse, er 21 und Infor-
matiker im zweiten Ausbildungsjahr.
Das Parchen feiert Trekkingcamp-

Mikro-Abenteuer

Premiere. Im heimischen Schwarz-
wald waren alle Pliatze ausgebucht,
daher der Spessart. Sie haben sich ex-
tra ein Zelt gekauft. Etwas neidisch
schauen sie auf unsere ,Schraub“-Ca-
feteriaund die zu den Nudeln servierte
Tomatensauce samt der angebratenen
Zwiebeln und dem frischen Gemiise.
Bei den beiden kommt Fertigpampe
auf die Plastikteller.

Unterhaltung am Lagerfeuer,
nicht am Smartphone

Dafiir haben sie mehr zu trinken. Da
herrscht bei uns Ebbe. Kurz: Wir miis-
sen noch mal los. Zum nahen Bomig-
see, einsam und idyllisch im Talgrund
gelegen. Die Mission lautet: Wasser
aus dem klaren Gewdsser in Trinkfla-
schen zapfen und am Platz abkochen.

3
Ein Herz fiir Plumpsklos
Komposttoilette mit
liebevollem Schnitzwerkin der
Holztlr auf einem der
Spessart-Trekkingplatze

4
Feuer und Flamme
Sosiehtdie abendliche Unterhaltung
im Funkloch aus: Lagerfeuer,in Ruhe
reden und dem nachtlichen Klang des
Walds lauschen
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Eine andere: das Feuer in Gang brin-
gen. Alsdas Feuer nur noch glimmt, hat
Laura eine Idee: Sie stellt eine Flasche
aufihr Handylicht...und voila: schons-
tes Waldmeistergriin! Die Sorge, es
konnten Anrufe oder Nachrichten ein-
gehen, ist unbegriindet: Kein Netz!
Dazu Maxi: ,Nicht unbedingt typisch
fiirunsere Generation, aberich findees
klasse, malnicht erreichbar zusein. Ein
schones Gefiihl der Freiheit.“ Zeit fiir
sich zu haben, ohne Ablenkung — ein

Luxus, den Trekkingplitze ermogli-
chen. Den Luxus, richtig auszuschla-
fen, bieten sie weniger. Dasist den diin-
nen Zeltwindenund nahen Stellplitzen
geschuldet. Jemand o6ffnet den Zelt-
reif3verschluss, schnarcht oder bereitet
das Friihstiick vor2 Kriegt man alles mit
hoher Wahrscheinlich mit.

Wir schmoékern noch etwas im
Camp-Buch. Da schreiben etwa Meli-
na (10) und Ellen (9): ,Herrlich, dass
esso welche Plitze gibt! Und dass man

1
Morgensonneim Zelt
Damacht das Aufstehen Spal3 — selbst
wenn der Ricken etwas zwickt

2
Blickins Camp-Buch
Interessant, was die anderen so
schreiben. Erkenntnis: Jede Wetterlage,
jede Jahreszeit hatihren Reiz

auch Feuer machen kann. Die Vogel
haben morgens gezwischert [sic!|, das
war sehr schon! Das WC war sauber.
Und hier gibt’s gute Verstecke.*
Welchen Aspekt konnen wir diesem
la-Eintrag noch hinzufiigen? Klare Sa-
che: den Bomigsee. Der eignet sich
nicht nur als Wasserquelle und Blut-
spendestelle fiir Miicken, sondern auch
als Wasch- und Schwimmplatz. Und
wach machen maximal 15 Grad Was-
sertemperatur obendrein ... "

Checklist

Trekkingcamps in Bayern

Generell gilt: Geodffnet sind die nur zu Fufs erreichbaren
Platze von Anfang April bis Ende Oktober. Sie diirfen nur
fiir eine Ubernachtung genutzt und diese muss vorab on-
line gebucht werden. Erst nach der Uberweisung (pro Zelt
10-15 Euro respektive etwa 5 Euro pro Person) erhalten
Ubernachtende die exakten GPS-Koordinaten. Vorab ist
nur ein ungefihrer Standort einsehbar. Bei allen Pléitzen
sind ausreichend Trinkwasser, Essen und Toilettenpapier

mitzubringen. Miill nimmt jeder wieder mit. Viele Plitze
bieten Feuerstellen, Brennholz liegt {iblicherweise bereit,
sollte aber wieder ,aufgefiillt“ werden, sodass immer ein
kleiner Vorrat an halbwegs trockenem Material vor Ort
bereit liegt. Noch ein Wort zur Waldbrandgefahr: Ab Ge-
fahrenstufe 4 darf man kein Feuer mehr entziinden. Die
aktuelle Gefdhrdungsstufe ist bei der 6rtlichen Feuerwehr
oder dem Deutschen Wetterdienst zu erfahren.

50 Mikro-Abenteuer
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@® Spessart

Durch den liberwiegend in Unterfranken (und teil-
weise auch in Hessen) liegenden Naturpark Spes-
sart, Deutschlands gréfiten zusammenhéngenden
Laubwald, schléngeln sich mehrere, darunter auch
mehrtégige Trekkingrouten. Wie gut, dass nach an-
strengenden Wandertagen durch die Bayerischen
Staatsforsten vier Zeltpldtze warten. Die Camps
,Lahnwiese” und , Rothenbuch II“ befinden sich
auf kleinen Lichtungen direkt an selten befahre-
nen Forstwegen. ,Rothenbuch I hingegen liegt
unter dunklen Bdumen mitten im Wald, dhnlich die
Ubernachtungsméglichkeit namens ,Jagdpfad®.
Gut zuwissen: Da der Spessart geologisch bedingt
sehr gewisserarm ist, sollte ausreichend Wasser
ins Gepéck.

trekkingspessart.de

@ Altmiihltal

Die Altmiihl ist Bayerns bekanntester Paddelfluss.
Nicht nur der problemlose Verlauf macht den Fluss
bei Einsteigern und Familien so attraktiv, sondern
auch die Kulisse der Friankischen Alb, inklusive
Kalkfelsen, Wacholderheiden und Burgen. Wer will
(und kann), ist zwischen Gunzenhausen und Kel-
heim mehrere Tage unterwegs. Und wie iibernachtet
man? Neben traditionellen Campingplitzen kom-
men am Fluss gelegene Bootsrastplitze in Frage.
Dabei handelt es sich nicht um Trekkingcamps, die
von den Bayerischen Staatsforsten betreut werden,
das Prinzip dhnelt sich aber: viel Abenteuerfeeling,
wenig Kosten. Fiir drei bis sechs Euro pro Person ist
Ubernachten méglich, auch fiir Wanderer.
naturpark-altmueblial.de

® Frankenwald

Ganzim Norden Bayerns beheimatet der Franken-
wald inzwischen sechs Trekkingplétze. Abenteuer-
lustige Wanderer konnen dort fiir 15 Euro pro Zelt
und Nacht auf iiberwiegend niedrigen Holzplatt-
formen respektive Bodenflichen nichtigen. Als
erstes Camp eroffnete 2019 der Trekkingplatz
~Kobach®“. Auf 400 Quadratmetern bietet er viel
Platz, ferner eine Feuerstelle mit Sitzbdnken sowie
einen Brennholzvorrat. 2020/2021 folgten drei
Camps mit dhnlichen Ausmafden: ,Dobraberg®
~Rehwiese” und ,Leitschtal®. Die Plitze sind mit-
tels Trekkingtouren durch wunderschone Laub-
wélder verbunden. Deutlich nérdlicher, zum Teil
unmittelbar an der Grenze zu Thiiringen und dem
~Griinen Band®, liegen die allerneuesten Vertreter:
das Camp ,Thiiringer Warte“ sowie der in einem
Buchenhain befindliche Platz ,,Am Knock®.

Jrankenwald-tourismus.de/draussen/trekking

@ Steigerwald

Weinberge, Laubwiélder und viele kleine Seen: Zwi-
schen Wiirzburg und Niirnberg liegt der Steiger-
wald, indem in den vergangenen Jahren zehn Trek-
kingcamps entstanden. Die Plitze liegen meist
versteckt auf Waldlichtungen oder — wie der Trek-
kingplatz ,Katzenténnig® — malerisch auf einer
Wiese mit Blick auf die Felder. Bis zu zehn Perso-
nenkoénnen dort iibernachten. Jedes Camp hat eine
zentrale Feuerstelle zum Kochen, bietet Feuerholz
und ein Toilettenhduschen. Pro Person und Nacht
sind 4,80 Euro fillig. Mehrere, mit der App ,,Irek-
kingerlebnis Steigerwald“ zusammenstellbare
Wanderrouten verbinden die Plidtze untereinander.
So kombiniert die ,,Stid-Rundtour” auf 42 Kilome-
tern drei Plitze; wer linger unterwegs sein mochte,
geht die 74 Kilometer lange ,,Nord-Rundtour®, an
der sich die anderen sieben Lager befinden.
trekkingerlebnis.de/trekking
hassberge-tourismus.de/erleben/trekking

Mikro-Abenteuer
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Soschmeckt Bayern

Deftige Proteinbombe
vegetarisch und ganz bio

Silvia Beyer, die Wirtin der ,,Hiindeleskopfhiitte“ bei Pfronten, kochr
aus Uberzeugung nur vegetarisch. Statt Schnitzel, Wurst und Braten gibt
es bei ibr Feines wie Zucchini-Lasagne oder die beliebte Suppe mit ,,Alb-
Leisa®, also Linsen von der Schwdbischen Alb. Hier ist Silvias Rezept

® — Fiir die Suppe 1TL Curry
200g Bio Alb-Leisa , Dunkelgriin marmo- 1TL Salz
rierte Linse® scharf-frischer Pfeffer aus der Miible
200¢g Bio Alb-Leisa: ,,Spéths Alb-Linse II Die Prise frischer oder getrockneter
Kleine“(Alternativ: 400 g einer Sorte Thymian
Bio Alb-Leisa-Linsen, Berglinsen oder etwas Gemiisebriibe
Belugalinsen)
1 grofde Zwiebel
2 Karotten @ — Toppings
Y Sellerieknolle Hausgemachtes Kriuterol: Frischen Rosmarin, Salbei,
% Stange Lauch Thymian, Knoblauch, Salz, Pfeffer mit dem Mixer
Sfrischer Schnittlauch vermischen und in Olivendl ansetzen.
Pfeffer aus der Miible
G6EL N Kornermischung: Sesam, Sonnenblumen- und Kiirbis-
151 Wasser kerne sowie Buchweizen obne Fett anvosten und mit Salz,
1TL Paprikapulver Pfeffer und Chili ein bisschen verzaubern. Vermischen
1TL Salz und in Olivendl ansetzen.
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(® — Zubereitung der Suppe

@ 1 Zwiebel, % Stange Lauch, % Sellerieknolle sowie die
2 Karotten waschen und schilen und in kleine Wiirfel und
Streifen schneiden — die Grofde angepasst an die kleine
Linsenart.

© 6 EL Sonnenblumendl in einem grof3en Topf — damit
die Linsen quellen konnen — erhitzen. Das gewiirfelte
Gemiise etwa 5 Minuten anschwitzen und dabei immer
wieder umriihren.

© Jetzt die Linsen dazugeben und 5-10 Minuten unter
Umriihren mit anrdsten. Mit dem Wasser aufgiefden und
einmal aufkochen lassen. Dann die Hitze reduzieren,
sodass die Suppe bei geschlossenem Deckel noch ganz
leicht kochelt.

® Nach 20-30 Minuten sind die Alb-Leisa-Linsen weich
und sie konnen mit 1 TL Salz, 1 TL Paprikapulver, 1 TL
Curry, Pfeffer und Thymian abgeschmeckt werden. Wer
mag, kann aulerdem einen Loffel (selbst gemachte)
Gemiisebriihe dazugeben.

® Das hausgemachte Kriutersl und einen Teeloffel der
Kornermischung als Topping auf die Suppe im Teller
geben. Dazu passt jede Art von Brot, etwa ein kriftiges,
aber auch ein klassisches Baguette.
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Rezeptkarte fiirs Handy
Alb-Leisa-Linsensuppe

QR-Code scannen,
um Rezeptkarte downzuloaden




Text: Anja Keul

WeiBwurst

Fotos: Angelika Jakob

Selbstdie ,,New York Times"“hat schoniiber die ,WeiBwurst-
akademie“in Neumarktberichtet,auch Gaste aus China
lernten dort die Kunst des Wurstmachens. Wir saben uns an der
ersten Adresse fiir alle Fragen zur bayerischen Kult-Brotzeit um

Weifdwiirste diirfen das Mittagslduten nicht ho-
ren. Die Fiillung muss mindestens 51 Prozent
Kalbfleisch enthalten. Zuzeln ist eine Kunst, nur
Anfanger schneiden die Wurst in Scheiben. Siifser
Senf, eine resche Brezn und ein Weifdbier gehdren
dazu - rund um die Weifdwurst gibt es von der Zu-
bereitung bis zum Verzehr viele Regeln und Ritua-
le. Norbert Wittmann kennt sie alle. Beiihm dreht
sichallesum die Wurst: Der Metzgermeister hatin
seinem ,,Hotel Wittmann“ in Neumarkt in der
Oberpfalz nicht nur ,Bayerns erste Weifswurst-
akademie” gegriindet, sondern auch ein Museum
voller alter Gerétschaften zur Herstellung des
bleichen Leckerbissens eingerichtet.

Das gute Fett

Knallrot lackiert und iiber 150 Jahre alt sind die
Fleischwolfe und Fiillmaschinen in Wittmanns
Museum. Alte Schwarzweifdfotos erzéhlen von
schwerer Arbeit und Metzgerstolz. Eines der
Prunkstiicke ist ein holzerner ,Kiihlschrank“ mit
Extrafach fiir Eisblocke. Ein uraltes Emailleschild
verkiindet: ,Die Preise verstehen sich mit Zuwaage®,

54

How to
eat Weiss-
wurst?

QR-Code scannen,
um unser spaBiges
Video anzusehen

womit Knochen, Schwarte und Fett gemeint wa-
ren. ,Das war frither bei Metzgern ganz normal,
erklart Wittmann, ,,aber heute herrschtja der Ma-
gerwahn.” Er selbst legt Wert darauf, in seiner
Metzgerei und dem Restaurant immer alles vom
Tier zu verwerten, natiirlich auch das ,,gute Fett®.

Der Senf—nicht zu siif3, nicht zu scharf’!

Was deshalb alles in der hausgemachten Weif3-
wurst landet — zum Beispiel das ,Hautlzeug” des
enthaarten Kalbskopfs —, will man vielleicht gar
nicht so genau wissen. Hochstens, dass Kalbfleisch
wie Schweinespeck von der Erzeugergemeinschaft
Schwibisch-Hall stammen und die Tiere ihr Leben
vor dem Ende als Wurst in Freilandhaltung ver-
bringen. Hinzu kommen Salz, frische Zwiebeln,
Petersilie, Zitronenschale, Pfeffer, Ingwer,
Muskatbliite und andere Gewiirze nach Ge-
heimrezept.

Den Senf dazu lidsst Wittmann seit 2008 in
einer kleinen Manufaktur in Egling an der Paar
herstellen. Nicht zu siif3, nicht zu scharf, nicht
zu irgendwas — halt genau richtig.
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Wenn es um die Wurst geht, tiberldsst Witt-
mann nichts dem Zufall. Und diese Leiden-
schaft hat sich auf'die nichste Generation iiber-
tragen: Tochter Jana und Sohn Tim haben das
Metzgerhandwerk gelernt und arbeiten im Fa-
milienbetrieb in der Bahnhofstrafde 21 mit. Tim
als Fleischsommelier.

Die Alteste, Nadja, erlangte als ,1. Bayeri-
sche Weiwurstkonigin®2013/2014 sogar loka-
le Beriihmtheit und fiihrt heute mit ihrem Mann
eine eigene Metzgerei in Sulzbach-Rosenberg.

Weifdwurst statt Bratwurst

Erfunden wurde die Weifgwurst der Legende nach
am 22. Februar 1857 im Miinchner Wirtshaus
»,Zum Ewigen Licht®, als dem Wirtsmetzger Josef
Moser ausgerechnet am Faschingssonntag die zar-
ten Schafsdérme fiir die beliebten Kalbsbratwiirstl
ausgingen. In seiner Not griff der Moser Sepp zu
dickeren Schweinsdédrmen. Die konnte er aller-
dings nicht braten — dabei wiren sie aufgeplatzt —,
sondern briihte sie in heifdem Wasser. Den anwe-
senden Honoratioren schmeckte die Kreation.
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1
Norbert Wittmann
Ihm und seinem
Sohn Tim kannman
mit allen Fragen zur
WeiBwurst kommen

2
Fester oder
weicher?

Im Gegensatz zu
den WeiBwurstenin
Oberbayern mag
man esinder
Oberpfalz etwas
fester

3
Die Dreifaltigkeit
WeiBwurst, Brezn
und WeiB3bier.
Das Trio geniefBen
manche als
Bayern-Frihstilick

,Die Miinchner machen die Weifdwurst ein biss-
chen lockerer als wir“, erklart Wittmann, der
schon als Kind auf den Geschmack kam, ,der
Vater hat sie jeden Morgen frisch hergestellt.*
Obwohl die Oberpfalz wie das nahe Franken
eigentlich mehr der Bratwurst zuneigen, ent-
wickelte er sich zum Weifswurst-Experten. An
einer handbetriebenen, modernen Weifdwurst-
maschine lisst er heute die Teilnehmer seiner
Kurse eigene Wiirste abfiillen. Vorher gibt’s das
frische Bréat zum Verkosten auf Weifdbrot.

Britin der ,Bauchspritze”

»Es fasziniert mich, wie friither alles mit Hand und
Auge vorbereitet wurde®, schwarmt der Metzger-
meister und Hotelier beim Rundgang durch sein
Museum. Hier die Wiegemesser, mit denen das
Fleisch zerkleinert wurde. Dort die iiber 120 Jahre
alte, méchtige ,Bauchspritze®, die das Brit in den
Darm driickte. Viel Erfahrungist nétig, um zu wis-
sen, wie viel Eis man einsetzt, um die Gerinnung
des Eiweif3es zu verhindern. Wittmann stromt nur
so iber vor Wurstwissen.

Bei all den Erklérungen und Demonstrationen
rund um die Wurst ist das 12-Uhr-Mittagslauten
natiirlich langst verstrichen. Macht aber nichts.
Nur zu Zeiten, als es noch keine Kiihlschrénke gab,
musste die frisch abgefiillte Weifdwurst so schnell
wie moglich verzehrt werden. Wie einst sein Vater
steht Wittmann jeden Morgen an der Wurstma-
schine, ,aber essen darf man die Wiirscht bei uns
den ganzen Taglang®, sagterund stelltdie Terrine
auf den Tisch. Nur die Brezn, die sind jetzt am
Nachmittag nicht mehr ganz so resch o
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Valentin Rottner

Spitzenkoch
auf Sterne-Jagd

Fotos: Florian Trykowski

Sauerkleeim Sorbet, Schweinebauch mitjapanischem
Dashi-Sud, Moos als Deko, selbst geschossenes Wild
auf demTeller: Der Niirnberger Chef Valentin Rottner vom
~Waidwerk” erkocht sich seit 2019 mit seinen kulinarischen
Kreationen einen Michelin-Stern

Beinahe wire der Welt der Gastronomie ein

Sternverloren gegangen: ,Eigentlich wollte ich

Fuf3baller werden! Ich war in der U16-National-

mannschaft und stand jedes Wochenende auf

dem Platz. Aber etwas Ehrgeiz hat mir dann

vielleicht doch gefehlt®, sagt Valentin Rottner.

~Auflerdem war es meinen Eltern wichtig, dass

ich eine abgeschlossene Berufsausbildung habe,

falls mit dem Sport etwas schiefgeht.”
Valentin ist ein wahrer Senkrechtstarter:

Kurz nachdem er vor gut

fiinfJahren das ,Waidwerk® 2

im familieneigenen ,,Gast-

hof Rottner” in Grofireuth

bei Schweinau gegriindet

hatte, erklirte ihn das Ma-

gazin ,Feinschmecker”zum

LAufsteiger des Jahres®. Ein

Jahr spiter, 2019, verlieh

ihm der ,,Guide Michelin“

den ersten Stern, vom

,Gault Millau“ bekam der

Niirnberger 17 Punkte und

drei Miitzen.
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1
Valentin Rottner
Schonals
Vierjahriger
begleitete er den
OpaaufderJagd

2
Waldesruh
,Die Jagd ist mein
Ruhepol,aber
auch meine
Inspiration”

Der junge Kiichenchef will mit seinen mehrgén-
gigen Meniis (sieben Ginge 190 Euro) Spannung
erzeugen. ,Auf der Karte stehen nur Grundpro-
dukte, sodass die Giste nicht genau wissen, was
auf sie zukommt. So baut sich bei jedem Gang
ein Spannungsbogen auf.“ Den Gast erwarten
exotische Kreationen wie Schweinebauch mit
japanischem Dashi-Sud oder Kaisergranat.
»,Das soll nicht heifden, dass ich traditionelle
Kiiche nicht mag®, sagt Valentin. ,Eine gut ge-
machte Roulade oder ein
Schiufele nach traditionel-
lem Rezept schmeckt ein-
fach! Da sollte man nicht
erstversuchen, das,Schéiu-

fele 2.0° zu inszenieren.”
Auf3erdem geniefdt man
solche Klassiker auf hchs-
tem Niveau unter demsel-
ben Dach: bei Valentins
Vater. Stefan Rottner er-
kochte nach Stationen un-
ter anderem in den Wert-
heimer ,Schweizer Stuben”
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und im ,Guarda-Val®in Lenzerheide 1998 einen
Michelin-Stern fiir das ,,Gasthaus Rottner*.

Wiéhrend der Lehr- und Wanderjahre war
Valentin in renommierten Kiichen tétig. ,Die
Ausbildung habe ich bei Sternekoch Alexander
Herrmann im ,Herrmanns Posthotel’ in Wirs-
berg absolviert. Das hat so viel Spaf3 gemacht,
dassich beim Kochen geblieben bin.“ Es folgten
Stationen bei Zwei-Sterne-Koch Johannes King
auf Sylt (,Sol'ring Hof ) und bei Nils Henkel im
Restaurant ,Lerbach®.

Die Kreativitédt und die Freiheit faszinieren
Valentin am meisten an seinem Beruf, doch zu-
néchst einmal war ,Handwerk® angesagt. ,Wéh-
rend der Ausbildung lernt man natiirlich erst
mal die Basics. Aber nachdem man die Klassiker
gekocht und verinnerlicht hat, kann man krea-
tiv werden®, sagt er. ,Man kann verschiedene
Produkte und Geschmacksrichtungen kombi-
nieren und auch beim Anrichten der Teller gibt
es keine Norm. Diese Freiheit finde ich einfach
nur toll!*
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Niirnberg
mit einem
Insider
entdecken

QR-Code scannen,
um Reportage Gber
Taxi-Guide Sinan
zulesen

Valentin Rottner

Puristisch und geschmacksintensiv

Indie Heimat und in den elterlichen Betrieb zu-
riickzukehren sieht Valentin nicht als Wider-
spruch zur Freiheitsliebe. ,Ich war schon immer
sehr heimatverbunden. Aufierdem wollte ich
meinen Eltern, die mich so lange unterstiitzt
haben, sowohl menschlich als auch finanziell
etwas zuriickgeben. Ich wollte mit anpacken
und auch einen frischen Wind reinbringen, der
dem Haus ja dann auch zugutekam.”

Kritiker nennen Valentins Kreationen mal
~jung®, mal ,puristisch®,mal ,geschmacksinten-
siv®. ,Der Michelin-Stern ist die Wertschéitzung
fiir die gute Arbeit, die wir als Mannschaft leis-
ten. Dass es so schnell ging mit dem Stern, hat
mich natiirlich zusétzlich gefreut®, so Valentin.
~Auflerdem war das Gourmet-Restaurant meine
Idee, nicht die meiner Eltern. Mit dem Stern
konnte ich sie stolz machen und dafiir sorgen,
dass es sich auch wirtschaftlich lohnt.”

Die Einrichtung des ,Waidwerk” spiegelt
den Charakter der Kiiche: zugleich traditions-

~Man sollte gar
nicht erst versuchen,

,Schdufele 2.0°
zu inszgenieren”

Valentin Rottner
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verbunden und stylish. Die Dekoration ist mini-
malistisch, mit einer Ausnahme: Das méchtige
Geweih eines Zehnender-Hirschs, den der Opa
1988 geschossen hat, setzt ein liberaus deutli-
ches Ausrufezeichen.

Grof3vater Rottner nahm Valentin schon als
kleinen Jungen von vier Jahren mit auf die Jagd
und legte damit wohl indirekt den Grundstein
fiir das ,Waidwerk"®.

,Das Alleinsein im Wald, in der Natur. Die
Jagd ist mein Ruhepol und meine Inspiration®,
schwirmt Valentin. ,Bei der Jagd denke ich {iber
das Kochen nach. Und dabei fallen mir spannen-
de Dinge ein, neue Garmethoden, neue Rezepte.*

So entsteht dann ein Gericht wie Sauerklee-
Sorbet, das leicht sduerlich schmeckt. ,Das
Sammeln war gar nicht so einfach, da man viel
davonbraucht®, sagt er und lacht. ,,Ich habe mei-
ne ganze Kiichencrew mitgenommen.“

Jagen, Ernten, Sammeln

Valentin schitzt Wild nicht nur wegen der Jagd-
tradition: ,Wir arbeiten nachhaltig, indem wir
zum Beispiel vom Reh mehr als nur die begehr-
ten Riickenstiicke verwenden. Aus den Knochen
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1
Koch-Tipp
,Mit Zucker
abzuschmecken
kann oft Sinn
machen”

2
Spannung
Valentins
Mentkarten
nennen nur die
Grundprodukte,
etwa Wildsau /
Flower Sprout /
Pastinake [ Birne*

3
Traditionstrager
Die Rottners
bekochen
NUrnbergund
Umgebungin
achter Generation

Valentin Rottner

machen wir eine Essenz. Niere, Leber und Milz
werden auch verarbeitet. Durch das Jagen und
Zerlegen steigert sich meine Wertschétzung fiir
das Produkt, anders als beim reinen Kauf.“
Viele Zutaten bauen die Rottners im Garten
an: Kriuter wie Kapuzinerkresse, Zitronengras,
aber auch Meerrettich, Tomaten und selbst To-
pinambur. Aufderdem bringt Valentin allerlei
von seinen Waldgéngen mit. , Ich halte die Au-
gen auf und sammle. Die Wildkréuter wandern
ins Essen, auf den gesammelten Moosen richten
wir unsere Vorspeisen an.“ Und auf dem Baum-
rindenstiick landet die Wildschweinschnitte.
Viel Freizeit hat Valentin nicht, zumal wenn
ernoch mit der Jagd beschéftigtist. Doch wenn
es einmal so weit ist, trifft man ihn im Stadion.
»Dann spiele ich Fuf3ball! Dafiir nehme ich mir
immer noch Zeit. Unter der Woche kann ich
nicht zum Training gehen, aber sonntags stehe
ich mit meiner Mannschaft auf dem Platz.“ Und
wer weif3, vielleicht ist der Fuf3ballwelt tatsich-
lich ein Star entgangen? "
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Geschmack

MAKE WURST

GREAT AGAIN

Text: Wolfgang Hubert

Ein Rhoner Metzgermeister und ein Wiirzburger Medienprofessor
haben mit einigen Gleichgesinnten aus Franken die Wurstrevolution
ausgerufen. Mit dem ,Verein Frinkisches Wurst-Reinbeitsgebot e.V.
setzen sie sich fiir wirklich gute Wurst ein

Die Geschichte beginnt im Dezember
des Jahres 2016. Sie spielt im beschau-
lichen Frauenroth, einem Ortsteil des
unterfrankischen Markts Burkardroth
im Landkreis Bad Kissingen. Dort rie-
fen Metzgermeister Markus Alles und
Kilian Moritz, Medienprofessor an der
Universitit Wiirzburg, gemeinsam mit
ein paar Metzgereibetrieben aus der
Region zum Sturm gegen die allgegen-
wirtigen Geschmacksverstérkerin den
Wurstwaren auf. Dieser Sturm erhielt,
angelehnt an das exakt 500 Jahre zuvor
beschlossene Bayerische Reinheitsge-
bot fiir Bier, den Namen ,,Frénkisches
Waurst-Reinheitsgebot e.V.*
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Wurst: Ja!

Aber bitte ohne Zusiitze

Den Anstof3 dazu gab Wurstliebhaber
Kilian Moritz ein paar Monate zuvor.
,Er hatte hin und wieder bei uns ein-
gekauft, da er aus unserer Ecke in der
frankischen Rhon stammt. Er fragte
mich eines Tages, ob ich nicht auch
Wurstwaren ohne Glutamatwiirzmi-
schungen hitte®, erinnert sich Mar-
kus Alles.

Damit stiefd der Professor auf offe-
ne Ohren. Denn schon seit Eréffnung
der ,Rhoner Spezialititenmetzgerei
Alles” im Jahr 2009 war der Junior-
chef sehr darauf bedacht, so wenig

Zusatzstoffe wie nur méglich in seine
Wiirste aus Schweine-, Rind- und
Lammfleisch zu mischen.

Auch wenn so eine Umstellung auf
Gewlirze ohne Glutamat nicht von
heute auf morgen funktioniert, ging
alles recht schnell. Moritz und Alles
konnten einige Betriebsinhaber davon
iiberzeugen, sich ihnen anzuschliefsen
und einen Verein zu griinden, dessen
Zweck laut Satzung ,die Forderung
von Wurstwaren, die ohne zugesetzte
kiinstliche Geschmacksverstirker, ins-
besondere ohne Mononatriumglutamat
(Zusatzstoff E 621) hergestellt und ver-
trieben werden” ist.
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Dasist gar nicht wurst!

Egal,ob lange Coburger oder kurze
NUrnberger, ob Salami, Kabanossi

oder Schwiegermutterwurst: Setzt

man beste Rohstoffe und
Naturgewd(rze ein, braucht es keine

Geschmacksverstarker

Geschmacksvielfalt durch
natiirliche Gewiirze

»Im Grunde sind Geschmacksverstér-
ker vollig iiberfliissig“, meint Markus
Alles. ,,Allein durch die Zugabe von
Naturgewiirzen ist auch ein abgerun-
deter Geschmack mdglich.“ Das hat
nicht zwangsliufig Auswirkungen auf
die Preise. Man braucht anfangs nur
ein bisschen mehr Zeit, um auszupro-
bieren, was einem selbst und natiir-
lich den Kunden schmeckt.

Diesen anfinglichen Mehrauf-
wand betrachten Alles und seine Mit-
streiter weniger unter wirtschaftli-
chen Aspekten, vielmehr treibt sie ein
ganz einfacher anderer Grund: ,Wir
alle stehen hinter diesem Handeln, da
es uns wichtig ist, gute Wurst ohne
kiinstliche Geschmacksverstirker
anzubieten.”

Inzwischen haben sich etwa zwan-
zig frankische Betriebe dem Verein
angeschlossen. ,Bislang ist das Echo
auf das ,Fréankische Wurst-Reinheits-
gebot’ eindeutig: Viele Leute schrei-
benunsvonihren Unvertréglichkeiten
gegeniiber all dem Glutamat in unse-
rem Essen, von der Wurst {iber Knab-
bereien und Brithwiirze bis zum klassi-
schen Glutamat-Asia-Food®, berichtet
Kilian Moritz. ,Dort sind beinahe
iiberall kiinstliche Geschmacksver-
stiarker drin und immer mehr Verbrau-
cher haben die Nase voll davon.”

Es geht um die Wurst: Auch der
Kunde entscheidet

Aber kann man die Verbraucher und
Verbraucherinnen iiberhaupt dazu
bewegen, auf Wurst ohne Glutamat-
wiirzmischungen auszuweichen? ,In
der Tat: Wer wirklich traditionell ge-
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machte, individuell gewiirzte Wiirste
probiert hat, der ist begeistert®, sagt
Kilian Moritz.

Viele Kunden wiissten gar nicht,
dass der Metzger ihres Vertrauens
Glutamatwurst in der Theke liegen
habe. Auf'seine Anfrage an die staat-
liche Aufsicht, das Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelhygie-
nein Erlangen, wurde ihm mitgeteilt:
»Die Erfahrung zeigt, dass Wurstwa-
ren aus Kleinherstellung iiberwiegend
bis nahezu immer mithilfe von Ge-
schmacksverstiarkern hergestellt wer-
den. Auch Thekenware in Discountern
ist oftmals unter Verwendung von
Glutaminsiure hergestellt.”

+~Wenn wir es schaffen, die Mehr-
heit der Kunden davon zu iiberzeu-
gen, mehr auf Geschmacksverstirker
zuachten, wird sich der Wandel wahr-
scheinlich sogar schneller vollziehen
als gedacht®, glaubt Alles. ,Wird ein
Metzger in seinem Laden zum siebten
oder elften Mal nach Wurst ohne Ge-
schmacksverstirker gefragt, wird er
tiber kurz oder lang auf natiirliche
Gewlirze umsteigen®, ist sich der Me-
dienprofessor sicher.

Reine Wiirste braucht die Welt

Nun ldsst der Vereinsname darauf
schliefden, dass nur frinkische Metz-
ger oder Gastronomen Mitglieder
sein kénnen. ,,Es sind auch Betriebe
willkommen, die aufderhalb der frian-

kischen Grenze liegen®, sagt Alles.
Verbraucher, die das Projekt unter-
stiitzen moéchten, konnen fiir fiinf
Euroim Jahr Férdermitglied werden.
Dass bisher nicht mehr als zwanzig
Metzgereien Mitglieder sind, sehen
die Griinder gelassen. ,,Durch Corona
wurde auch unsere Vereinsarbeit aus-
gebremst®, sagt Markus Alles.

Er selbst kann als gutes Beispiel
werben. 2021 fragte der Besitzer ei-
nes neuen, grofden Supermarkts im
nahe gelegenen Bad Bocklet bei ihm
an, ob Alles nicht die Fleisch- und
Wursttheke in seinem Geschéft iiber-
nehmen wolle. Er sagte zu, obwohl er
dafiir die Offnungszeiten seines La-
dens in Frauenroth drastisch ein-
schrinken musste.

~Neben den Supermarkt- und frii-
heren Stammkunden kommen nun aus
einem weiten Umkreis neue Kunden
dazu, die extra wegen der Wiirste ohne
Geschmacksverstirker bei uns ein-
kaufen.“ Wer eine Wurstsemmel be-
stellt, kann sicher sein, dass er keine
industrielle Massenware bekommt,
sondern Ware aus kleineren hand-
werklichen Bickereien.

Make Wurst great again! Die
Wurstrevolution in breitem Stil kann
beginnen, von Franken aus in die gro-
RBe, weite Welt. "
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Soschmeckt Bayern

Kiirbis? Ja, gern!

Aber bitte tiberraschend anders

Immer nur Kiirbissuppe? Nicht mit Tobias Franz! Der Kiichenchef des
~Brauereigasthofs Hotel Aying* hat sich Variationen fiir das beliebte
Herbst- und Wintergemiise ausgedacht, die ganz wunderbar miteinander
bharmonieren. Unter anderem mit dabei: winterliche Gewiirzbirne

@ — Fiir die Gewtirzbirne

2-3 grofdere Birnen

200ml Weifswein

200g Zucker

200ml weifser Balsamico

50g Salz

3 Sternanise

3 Wacholderbeeren

1TL Koriandersaat

2 Korner Piment

1-2 Lorbeerblitter
frischer Schnittlauch

@ — Fiir die karamellisierten Kiirbiskerne

50¢g Zucker
50 ml Wasser
50¢g Kiirbiskerne

(® — Fiir das Kiirbispiiree
1 mittelgrofder Hokkaido-Kiirbis
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je1TL Koriandersaat, Senfsaat, Salz und Zucker
1EL fliissiger Honig
50ml Olivend!l

ca.100g Butter

@ — Fiir die Kiirbismayonnaise

1 Eigelb

1TL mittelscharfer Senf
1TL Estragonessig

1EL Gemiisebriibe

200 ml Kiirbiskernol

Salz, Pfeffer

(® — Fiir den gebackenen Kiirbis

1 mittelgrofder Butternut-Kiirbis
500¢g grobes Meersalz
Panko-Mehbl und Weizenmehl zum
Panieren
1-2 Eier
200g Butterschmalz
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(® — Zubereitung der Kiirbisvariationen

@ Am Vortag: Fiir die Gewiirzbirnen einen Gewiirzsud
aus 200 ml Weifswein, 200 g Zucker, 200 ml weifdem
Balsamico und 50 g Salz, Wacholderbeeren, Pfeffer,
Sternanis, Koriandersaat, Piment und Lorbeer herstellen,
aufkochen und abkiihlen lassen.

® Dic entkernten, in Achtel geschnittenen Birnen ein
paar Minuten mitziehen lassen. Birnen in ausgekochte
Einmachgliser geben und mit dem Sud iibergief3en,
Gléser fest verschliefden.

Tipp: Die Gewiirzbirnen eignen sich auch hervorragend
fiir Desserts, etwa mit Vanilleeis, und halten sich
mehrere Wochen lang.

© Fiir die karamellisierten Kiirbiskerne 50 g Zucker und
50 ml Wasser 2 Minuten sprudelnd kochen lassen. Kerne
durchziehen. Flach auf'ein Backpapier geben und im
Ofen bei 160 °C fiir 15 Minuten backen.

@ Fiir die Kiirbismayonnaise Eigelb, Senf, Essig, Briihe
und Zucker mixen, in einem diinnen Strahl das Kurbis-
kernol einlaufen lassen und eine Emulsion herstellen.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

@® Fiir den gebackenen Kiirbis den Butternut-Kiirbis
langs in zwei Hilften schneiden und mit den Schnitt-
kanten auf ein Salzbett legen. Im Ofen bei 180 °C

45 Minuten backen, anschlief3end auskiihlen lassen.

@ Parallel dazu fiir das Kiirbispiiree den Hokkaido-
Kiirbis entkernen, mit Schale in mittelgrofde Halbmonde
schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Aus Koriander- und Senfsaat, Honig,
Salz, Zucker und Olivenol eine Marinade herstellen und
iiber den Kiirbis geben. Zusammen mit dem Butternut-
Kiirbis im Ofen 45 Minuten bei 180 °C garen, anschlie-
3end auskiihlen lassen.
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@ Den gebackenen Hokkaido-Kiirbis mit Butter aufmixen
(Verhéltnis: drei Teile Kiirbis, ein Teil Butter).

© Je eine Schale mit Panko-Mehl, Weizenmehl und
verschlagenem Ei bereitstellen. Butterschmalz in einer
grofden Pfanne erhitzen. Den ausgekiihlten Butternut-
Kiirbis schélen und in Stiicke schneiden. Die Stiicke in
Mehl, Ei und Panko wilzen und wie ein Schnitzel
ausbacken.

© Zum Anrichten das Piiree auf Tellern verteilen,
Gewlirzbirnen und gebackene Kiirbisstiicke anlegen.
Mayonnaise in kleinen Tupfen zufiigen und mit karamel-
lisierten Kiirbiskernen bestreuen. Nach Belieben mit
etwas Pfliicksalat oder Krautern garnieren.

Rezeptkarte fiirs Handy
Kiirbisvariationen

QR-Code scannen,
um Rezeptkarte downzuloaden
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Klosterbrauereien

Prost &

Hallelusa!

Text: Markus Stein

Viele Kléster in Bayern sind stolz auf ihre Braukunst.
Diente sie friiber den Monchen fiir den Eigenbedarf,
wurden spdter auch Wallfabrer und Gdste verkostigt.
Hier kommen sechs unserer Favoriten
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@
Blickins Sudhaus
Irseer Klosterbrdu

Die Benediktinerabteiin Irsee bei Kaufbeuren im
Ostallgdu wurde 1185 gegriindet. Sie erlebte im
18. Jahrhundert ihre Bliitezeit. 1803 wurde das
Irseer Kloster aufgeldst, 1832 entstand dort eine
»Kreisirrenanstalt®. Seit 1981 ist es Bildungs- und
Tagungszentrum. Ab 1970 wurde die einstige
Abteirenoviert und ihre Brauerei um ein
Brauereimuseum erweitert. Von dort sieht man
direkt ins Sudhaus und in den Géarkeller. Spiter
kamen eine Gaststitte mit Biergarten, das Hotel
und das Tageszentrum hinzu. Der unfiltrierte
Kloster-Urtrunk ist das ,,Signature“-Bier von
Irsee, mit ,urwiirzigem, mildem“ Geschmack.
Ferner munden das siiffige, mild-aromatische
Kloster-Urdunkel, das bernsteinfarbene Kloster-
Starkbier, die Kloster-Weif3e mit feinem

Hefegeschmack und das klassische Kloster-Helle.

irsee.com

Bayern Magazin 01/2023

@
Solarbier

Klosterbrauerei Scheyern

Seit 1119 wird in Scheyern Bier gebraut! Die Benediktiner
stellen ihre Traditionsbiere ausschliefdlich mit Holledauer
Aromahopfen und Wasser aus dem hauseigenen Kloster-
brunnen her. Die Biere werden weder sterilisiert noch
ultrahocherhitzt. Die Auswahl ist grof3: Es gibt traditio-
nelle Sorten wie Helles (siiffig, mild gehopft), Dunkel
(leicht herb), Weif3bier (naturtriib, unfiltriert) und
Schyrengold (naturtriibes Landbier, nach den Regeln fiir
»Solarbier” gebraut, das heif3t: mit Solarenergie oder
regenerativen Energien). Und es werden vier verschiede-
ne Craft-Biere mit neuen Hopfensorten und exotischen
Geschmacksnoten wie Minze und Menthol angeboten.
Ferner gehoren zum Kloster unter anderem eine Schenke
mit Biergarten, Metzgerei, Brennerei, Kiserei und eine
Alm bei Bayrischzell.

klosterbrauerei-scheyern.de
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®
Medaillen-Gewinner
Klosterbrauerei Weltenburg

Am Donaudurchbruch mit seinen steilen Felswdnden
liegt das Kloster Weltenburg etwa 25 Kilometer siid-
westlich von Regensburg. Das Kloster wurde angeblich
um 600 von den iro-schottischen Wanderménchen
Eustasius und Agilus von Luxeuil ins Leben gerufen. Es
gilt als die dlteste klosterliche Niederlassung Bayerns.
Besonders sehenswert ist die von den Gebriidern Asam
gestaltete Klosterkirche St. Georg. Man braut Bier im
Kloster nachweislich seit 1050. Star der Gerstenséfte ist
das Weltenburger Kloster Barock Dunkel. Das feincre-
mige, untergirige Spezialbier, kriftig im Geschmack,
gewann bereits dreimal Gold beim World Beer Cup in
den USA. Der Weltenburger Kloster Asam Bock, ein
malzig-aromatischer, siifder, dunkler Doppelbock, holte
wiederum dreimal Gold beim European Beer Star. Ein
Besucherzentrum im historischen Felsenkeller infor-
miert iiber Kloster, Brauerei und den Naturraum
Weltenburger Enge. Auch Kirchen- und Brauereifiih-
rungen werden angeboten.

weltenburger.de
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@
Aus dem Steinkrug

Aldersbacher

Aufeine lange klosterliche Geschichte blickt die Brauerei
Aldersbach, siidwestlich von Vilshofen an der Donau,
zuriick. Sie wurde erstmals 1268 erwihnt, die Monche
des gleichnamigen Zisterzienserklosters brauten haupt-
séchlich zur Bekdmpfung des eigenen Dursts. Die
Briider erweiterten im 16. Jahrhundert die Braustétte
und legten Hopfengérten an. Im Rahmen der Sikulari-
sation tibernahm 1803 die Familie des Freiherrn von
Aretin die Anlage und fiihrt seitdem die Brauerei.
Gebraut wird eine grofde Palette an traditionellen
Bieren, vom Aldersbacher Urhell (fein und leicht
gehopft) iiber das Kloster Dunkel (malzig-aromatisch)
bis zum Freiherrn Pils (schlank, fein-hopfig) und weitere
Sorten. Das vollmundige Zwicklbier wurde mit der
Silbermedaille beim European Beer Star 2017 pramiert,
die mild-hopfige Kloster Weisse Hell sechzehn Mal mit
Gold von der Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft.
Die glaserne Schaubrauerei kreiert wechselnde Sorten
an Craft-Bieren (India Pale Ale, Stout, Weizenbock,
Barley Wine oder Porter). Unbedingt einen Blick werfen
sollte man in die ehemalige Klosterkirche Maria
Himmelfahrt, sie wurde von den Gebriidern Asam
gestaltet. Es werden Brauerei-, Kirchen- und Kloster-
fithrungen angeboten. Géste geniefden niederbayerische
Gemiitlichkeit im Braustiiberl. Man kann sich dort sein
Bier im Steinkrug selbst an der Schenke holen. Bei
schonem Wetter sitzt man angenehm in zwei grofden
Biergirten.

aldersbacher.de
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®
Frischvom Fass

Kloster Kreuzberg

Schon Kelten pilgerten in vorchristlicher Zeit zu einer Kultstdtte
aufden Kreuzberg. Seit dem Mittelalter wurde der gut 900 Meter
hohe Berg in der Rhon von Gléubigen aufgesucht. Ihr Ziel war
ein Wallfahrerkreuz auf dem Gipfel, spater ersetzt durch drei
Kruzifixe. Etwas unterhalb steht seit 1692 ein Franziskaner-
Kkloster, seit 1731 auch eine Brauerei. Das Kloster auf dem
»,Heiligen Berg der Franken“ wurde nicht, wie so viele andere
Kloster Bayerns, wihrend der Sékularisation aufgehoben.
Heute ist es, mit seiner Gaststiitte, ein beliebtes Ausflugsziel.
Die Franziskaner sind ein Bettelorden, Konvent und Wirt-
schaft sind daher getrennt. Die Monche schenkten ihr Bier bis
1920 kostenlos an die Pilger aus. Das Klosterbier wird fast
ausschliefSlich auf Fésser abgefiillt. Eigenes Quellwasser,
Rhoner Braumalz, Aromahopfen aus der Hallertau und eine bis
heute unveranderte Rezeptur machen seine Qualitéit aus. Alle
Biere sind unfiltriert: Dunkel, Pils, helles Hefeweizen und der
Weihnachtsbock (,,Nur fiir getibte Biertrinker!). Einkehren
kann man in der urigen Klosterschenke mit grofdem Biergarten
—und danach schon ausschlafen im Berggasthof', Eliséus®
neben der Wallfahrtskirche.

kloster-kreuzberg.de

Sponsored Story
Kempten hat Geschmack

Kennen Sie Kempten? Die Stadt mitten im Allgiu
tiberzeugt nicht nur durch ibre zentrale Lage in der
beliebten Urlaubsregion, sondern bat auch in puncto
Kultur und Genuss einiges zu bieten. Hochste Zeit, dass
Sie (auch) Kemptens kulinarische Seite kennenlernen!

Wer Stadterlebnis im Allgau sucht, ist in Kempten genau
richtig. Das gilt sowohl flir die Aspekte Shopping, Veranstal-
tungen, Kunst und Kultur als auch fir die Kulinarik. Ein ge-
mutlicher Bummel Gber den Rathausplatz lasst da fast den

Eindruck aufkommen, Sie seien in Italien! Restaurants und
Cafés mit gemUtlichen Terrassen sdumen den Platz und la-
den mit ihrem stdlandischen Flair zum Verweilen ein. Wei-
tere Genussmomente reichen vom ausgiebigen Frihstlck
auf dem beliebten Wochenmarkt Gber gemuitliche Stunden
im Biergarten mit Aligauer Kiiche bis hin zum Ausklang des
Tages in stimmungsvollen Bars und Kneipen.

Stadtrundgang mit mehreren Gangen

Dochdasistnureine Art,die Hauptstadt des Allgaus kulina-
risch zu genieBBen. Eine andere ist eine ganz spezielle Stadt-
fuhrung: Hinter dem Angebot ,Leckerbissen & andere Ge-

schichten“verbirgt sich eine knapp dreisttindige Tour unter
fachkundiger Begleitung. Bei diesem auBergewohnlichen
Stadtrundgang wird immer wieder Késtliches serviert und
gleichzeitig Spannendes aus der wechselvollen Historie der
einstigen ROmerstadt erzahlt.

Alles Kidse oder was?

Einblicke in die Kunst des Késens bietet die Kaseschule bei
,Georgs Kase & Genuss*. Hier erfahren Sie Wissenswertes
zur Kaseherstellung und bereiten im Kurs lhren eigenen
Kase zu — eine wahrer Gaumenschmaus fiir zu Hause.
kempten-tourismus.de/kulinarik



®
Frankens alteste Brauerei

Weifsenohe

Das Benediktinerkloster in WeifSenobe im Landkreis
Forchbeim gibzt es seit 1050. Man vermutet, dass seitdem
auch im Kloster gebraut wird. Weifdenohe gilt deshalb als
die dlteste Brauerei Frankens. Das Wasser der Brauerei
kommt aus der Friankischen Schweiz, es eignet sich fiir
nicht zu stark gehopfte, dunklere Biere. Der Hopfen
,Hersbrucker®, verantwortlich fiir elegante Herbe, und
die Braugerste kommen aus unmittelbarer Nachbar-
schaft. Die Ergebnisse: Altfrénkisches Klosterbier
(bernsteinfarben, vollmundig), Classic Export Bioland
(kraftig, mit Aroma und Korper, EU-Biosiegel), Kloster-
Sud (malzbetont), Bonifatius Dunkel (angemessene
Bittere und angenehmes Rostaroma), Bonator Doppel-
bock (,,Fliissiges bricht Fasten nicht”...), Eucharius
Marzen (rotgolden, wiirzig). Speis und Trank serviert das
angeschlossene Wirtshaus.

klosterbrauerei-weissenobe.de

erlebe.bayern/listicles/klosterbrauereien/
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Der ,Geschmack des Waldes* findet sich auch in der regionalen
Kiiche des Bayerischen Waldes wieder.

Zwei Naturparke, Deutschlands altes-
ter und groBter Waldnationalpark,
bestes Wasser, reinste Luft — das tut
nicht nur den Menschen gut. Man
schmecktesandenfeinenZutaten,die
oft aus dem eigenen Garten oder vom
nahen Bauernhof stammen und aus
denen im Bayerischen Wald kulinari-
sche Delikatessen gezaubert werden.

Nachhaltige Bewirtschaftung,Nahe
zur Natur und Regionalitat sind die
Schlagworte, die gerade sehr modern
sind, in Ostbayern aber schon lange
als altes Wissen neu gedacht werden.
Zahlreiche Betriebe entlang der ge-
samten Produktionskette werden seit
Generationen geflihrt, sie pflegen Tra-
ditionen mit viel Offenheit gegentber
neuen Ansatzen. Und diese Kombina-
tion machtes aus!

Regional, authentisch,
traditionell. So schmeckt
der Bayerische Wald!

Auch bei den Getranken wird auf Re-
gionalitat gesetzt. Das gilt fur stffiges
Bierausdereigenen Hausbrauerei mit
demHopfenfeld gleichnebenan genau-
so wie fur Hochprozentiges aus der
heimischen Brennerei. So bildet zum
BeispielderBarwurz,eine regionale Ge-

Schongewusst?

wUlrz- und Heilpflanze, die Grundlage
fur den bekannten ,Waidler-Schnaps".
SiiBen Most aus frischen Apfeln ge-
nieBt man hier ebenso wie aromati-
schen Kaffee von anséssigen Rosterei-
en.Undzahlreiche Gastgeberservieren
Waldwasser®, das regionale Trinkwas-
ser, in eigens gestalteten Glaskaraffen.
Damit zeigt sich auch die enge Verbun-
denheit zum Glashandwerk, das im
Bayerischen Wald tief verwurzelt ist.
Wer nicht genug von den Késtlich-
keiten bekommen kann, der nutzt die
vielen Moéglichkeiten, regionale Zuta-
ten und kulinarische Mitbringsel ein-
zukaufen. Auf den Bauernmarkten, in
den Hofladen und Manufakturen oder
auf einem der vielen Feste der Region
kénnenSielhre Sinne auf Genussreise

schicken und ein kleines bisschen
Woid“fur daheim einpacken.

Auf zur kulinarischen
Abenteuerreise!

Die traditionelle Kiiche des Bayeri-
schen Waldes entfuihrt Sie auf eine et-
was andere ,Kulturreise® Nicht um-
sonstlautet doch ein Sprichwort,dass
man die Kultureines Landeserstdann
richtig versteht,wenn mansich einmal
durch die Landeskliche probiert hat.
Die Bayern sind bekanntlich Genuss-
menschen, sie lieben ihre Heimat und
ihre heimische Kuiche!

Sie als Gast kdnnen daherim Baye-
rischen Wald ausgiebigst auf kulinari-
sche Abenteuerreise gehen. Wenn Sie
sicheinmal miteiner deftigen Wander-
brotzeit auf einer BerghUtte belohnt,
ein frisches Bier in einem schattigen
Biergarten genossen oder einen safti-
gen Schweinsbraten im urigen Wirts-
haus probiert haben, dann sind Sie
garantiert auf den ,Geschmack des
Waldes" gekommen.

Viele Infos zu Kulinarik, Einkaufs- und
Einkehrmaglichkeiten sowie Rezept-
tipps finden Sie unter
bayerischer-wald.de/kulinarik

Von den ., 100 Genussorten Bayerns®, die von einer Expertenjury
gekiirt wurden, liegen zebn im Bayerischen Wald!




So schmeckt Bayern

Was fur ein Strudel
der Gefiible!

Maximalen Apfelstrudel-Genuss garantier: dieses Rezept des
Freibdckers und Bayern-Insiders Arnd Erbel aus dem frinkischen Dachs-
bach. Arnd bereitet den Strudel nach traditionellen Rezepten in einer

der dltesten Backstuben Deutschlands zu. Ob mit VanillesofSe, Eis oder
Schlagsabne — dieses fruchtige Prachtstiick schmeckt immer bestens

® — Fiir Teig und Fiillung

500g Dinkelmebl 630 140g Zucker

300ml Wasser 200¢g Semmelbrosel

50ml ()] etwas fliissige Butter, Rosinen &
5g Salz Zimt nach Belieben

1 Ei Puderzucker zum Servieren
1kg Apfel

08¢ Butter
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(® — Zubereitung von Teig und Fiillung

@ Fiir den Strudelteig Mehl, Wasser, Ol, Salz und Ei mit
einem Kochloffel glatt rithren und fiir 1 Stunde abgedeckt
kiihl stellen.

® Zwischenzeitlich die Butter in einer Pfanne schmelzen,
Semmelbrosel und Zucker zufiigen und alles gut verriihren.
In eine Schiissel umfiillen und bereithalten.

© Die Apfel (mit Schale) entkernen und klein schneiden.
Die Stiicke in einer Schiissel sammeln, ebenfalls bereit-
halten.

® Zum Zichen des Strudelteigs ein grofes Stofftuch auf
der Arbeitsfliche ausbreiten und grof3ziigig mit Mehl
bestreuen. Das Mehl sollte richtig in die Struktur des
Tuches tibergehen. Der Teig darf nach der Kiihlung nicht
mehr geknetet oder gefaltet werden! Mehligen Teig flach
driicken und nun durch vorsichtiges Ziehen und Dehnen
moglichst diinn nach und nach in Form eines Rechtecks
bringen.

© Den gezogenen Teig nach Geschmack mit Zimt
bepudern. Schliefllich die Apfel auf der Hilfte der Teig-
flache verteilen, nach Belieben mit Rosinen bestreuen
und mit fliissiger Butter besprenkeln. Zum Schluss die
Brosel auf den Apfeln verteilen.
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Schon gewusst?

Der Apfelstrudel kam vor fast 600 Jahren aus
dem Fruchtbaren Halbmond tber Kleinasien in
den Balkan. Gefullte Teigfladen waren die Marsch-
verpflegung arabischer Soldaten. 1669 wird der
Strudel aus hauchdiinnem, von Hand gezogenem
Teig erstmals urkundlich erwahnt. Heute lebt er
im arabischen Raum als Qatayef weiter, mit Sahne
und Nuss geflilliten Pfannkuchentéaschchen.

@ Jetzt den Teig auf der einen Seite etwas iiber die Apfel
schlagen und schliefdlich den Strudel mithilfe des Stoff-
tuchs vorsichtig aufrollen.

@ Den aufgerollten Strudel vorsichtig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech schieben, mit fliissiger
Butter oder Milch abstreichen und im vorgeheizten Ofen
bei 180 °C ungefihr 40 Minuten backen. Zum Servieren
den noch warmen Strudel mit Puderzucker bestduben

und in Stiicke schneiden.

Rezeptkarte fiirs Handy
Apfelstrudel

QR-Code scannen,
um Rezeptkarte downzuloaden
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Genusswandern

Lujtig

Text: Christian Haas Fotos: Frank Heuer
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Schon, aber namenlos Abgesehen von den beriihmten

Buchenegger Fallen passieren wir auch kleinere Wasserfélle,
die sich aus WeiBach-Zuflissen speisen

oder wi/d?

Genusswandern, das sich gewaschen hat: Unterwegs
aufden Premiumwegen ,Luftiger Grat“ und ,Wildes Wasser*
im Allgiuer Naturpark Nagelfluhkette.

Zum kronenden Abschluss sprangen unsere Reporter ins kalte
Wasser der Buchenegger Fille und in den Alpsee
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Porta —Tor der Alpen—nennt Guenter
Rauch seine holzernen Freiluft-Instal-
lationen. Davon hat er {iber dreifdig
aufgestellt, eine davon mitten auf ei-
nem Wanderweg nahe der Hochgrat-
Bergstation. Wie ihre Pendants be-
sitzt auch diese von Gebetsfahnen
umwehte Pforte keine echte Tiir zum
Offnen. Der Allgiuer Kiinstler will sie

74

eher als Zeichen der Hoffnung ver-
standen wissen ,,und als Aufforderung
an den Besucher, eigene Moglichkei-
ten zu erkennen, indem er eine Tiir zu
einer anderen Welt durchschreitet®.
Andere Welt2? Das Gefiihl hatten
wir auch, als sich die Tiir der gelben
Vierer-Nostalgiegondel 6ffnete und
uns im Relaxmodus nach oben bef6r-
derte. Zeitreise pur. Nun der néchste
Weltoffner: Durchs holzerne Tor féllt
der Blick auf Hunderte Alpengipfel!
Ginge man ostwérts weiter, kimen
,Falkenhiitte” und der bereits auf 6s-
terreichischem Boden befindliche
Hochhiderich. Uli Lau, die uns beglei-
tet, hat andere Pline: Erst mal rauf

Genusswandern

zum 1.834 Meter messenden Hoch-
grat. ,Vom hdchsten Bergim West-All-
giu ist die Sicht uniibertroffen®, so die
48-Jahrige. Als wir nach kurzem, stei-
lem Anstieg auf dem Gipfel stehen,
konnen wir bestitigen: Von hier tiber-
blicken wir einen noch gréfderen, ins-
besondere den dstlichen Teil des 2008
gegriindeten, 400 Quadratkilometer
grofden Naturparks Nagelfluhkette.

Einen Miniausschnitt kreuzen wir
auf dem Weg zur Brunnenauscharte.
Dort miindet ein reizvoller, nur zum
Schluss etwas steiler Wanderweg ein.
,Deristfiiralleinteressant®, so Uli, ,,die
vom Parkplatz aus ohne Gondel in die
oberen Etagen wollen.” Bergbahnen
laufen ohnehin nur an den ,,Réndern”
des Schutzgebietes, in Balderschwang
oder Immenstadt.

Wir sind mitten im Wander-Dora-
do, das —neben einigen schwierigen —
iiberwiegend leichte bis mittelschwere
Touren ohne hochalpine Nebenwir-
kungen bietet. Wer allerdings die ge-
samte, 24 Kilometer lange Bergkette
durchwandert, braucht Kondition.

HLuftiger Grat“: Krauterkunde
Weniger schnaufen muss man auf der
Panoramarunde zuriick zur Bergsta-
tion. Durch Guenter Rauchs Porta Al-
pinae hindurch gehen wir auf dem
Premiumwanderweg ,Luftiger Grat®,
der thrilliger klingt, als er ist, zum See-
lekopf'(1.633 Meter). Neben dem stih-
lernen Gipfelkreuz mit aufgesetzten
Schmuckelementen sowie den auffal-
lend vielen, sonst so seltenen Apollo-
faltern begeistert uns die Premium-
Aussicht, auch gen Oberstaufen.

Dort fithrt Uli die Geschéfte der
~Bergwelt Oberstaufen, zumindest
wenn sie nicht gerade als Ski- oder
Wanderguide unterwegs ist. Oder als
Kriuter-Insiderin.

Mit Tiirkenbund, Engelwurz und
Schafgarbe kennt sie sich bestens aus.
Mal deutet sie hierhin, mal dorthin.
Lisst uns an Silberdisteln und Arnika
schnuppern. Und am gelben Enzian.
Uber den weif3 sie: ,,Die Wurzel gab
einst den Hirten, die nimmer konnten,
noch mal einen Schub!“ Der Grund?

Bayern Magazin 01/2023



Bitterstoffe, die den Enzian zu einer
der bittersten Pflanze Europas ma-
chen und schon beim Graben auf die
Schleimhiute wirken, sobald man eine
Wurzel aus der Erde zu holen versucht.
»,Da muss man gar keinen Schnaps
mehr trinken!“ Den braucht es auch
nicht. Das einzigartige Landschafts-
mosaik aus Bergwéldern, Bachldufen,
Mooren und offenen Alpflichen be-
rauscht genug.

Dazwischen taucht immer wieder
das an schlecht geriittelten Waschbe-
ton erinnernde Nagelfluh-Gestein auf,
dem die Region ihren Namen ver-
dankt. ,Die verbackene Masse heifdt
bei uns auch Herrgottsbeton®, erzihlt
Uli. Fragende Blicke. ,Na ja, dieses
Phédnomen konnte sich frither niemand
erkliaren. Somit musste eine héhere
Kraft dafiir verantwortlich sein.”

Fiir die schonen Wasserfille, an
denen wir nach lingerem Wandern

Bayern Magazin 01/2023

1
Hochgrat
Der1.834 Meter hohe Hausberg von
Oberstaufenist ein Teil der Nagelfluh-
Gratwanderung Gber sieben Gipfel

2
Buchenegger Wasserfille
Gut eine Gehstunde vom Parkplatz der
Hundlebahn bei Oberstaufen

3
Schumpen
Sonennendie Allgauer
diejungen Rindviecher

Genusswandern

Pause machen, sind zwei zur Weifdach
hinfliefende Biche (mit)verantwort-
lich. An ausgiebiges Fiifsereinhalten
ist nicht zu denken, das Wasser ist un-
fassbar kalt. Schnell raus aus Wasser
und Wald, rein in die Sonne und die
Vieh-Fauna.

Auf den rekordartig vielen Alpen,
wie die Almen hier heifden, steht im-
mer irgendwo eine Kuh. Mal liegend
mit Out-of-bed-Frisur, mal stehend
mit ,Ich Chef, du nix“-Attitiide, mal
freundlich antrabend mit Schlabber-
zunge im Anschlag.

Schumpen und Schoppen

Auch auf der ,Alpe Schilpere” sorgen
rund dreif3ig ,Schumpen®, wie Allgiau-
er das Jungvieh nennen, fiir tierisch
gute Stimmung. Ausfliigler sind eben-
falls willkommen, das beweisen einige
Terrassentische und eine Theke in der
Scheunentiir. Dariiber hingen drei

75



Monster-Kuhschellen, die kein Tier
tragen konnte —eine Spende zur Vieh-
scheid, dem Almabtrieb.

Waltraud, die Chefin, bringt Ge-
trinke und eine Brotzeit, selbstre-
dend mit Allgéiuer Kése, wenngleich
der nur noch auf wenigen Alpen her-
gestellt wird. Wiahrend das Weifsbier
ins Glas lauft, rennen unter dem
Holztisch Katzen, Hennen und ein
Hahn herum. Aus dem Lautsprecher
Musik von ,,Alpenstarkstrom®, Mot-
to: ,Wo unsere Partyband gastiert, ist
super Stimmung garantiert!®

Ihr Sohn, erkldrt uns Waltraud,
greife da in die Tasten und Saiten.
Und nicht nurer. ,Wir sind eine grof3e
Musikerfamilie.“ Kein Wunder also,
dass hier (Live-)Musik zum guten Ton
gehort, insbesondere bei den legen-
ddren Frithschoppen.

Beschwingt geht es weiter, bis wir
auf den zweiten von drei Premium-
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1+2
»~Alpe Schilpere®
Waltraud fuhrt die Alimhutte der
Weidegenossenschaft Maier-
hofen seit Gber zehn Jahren.
Sie kimmert sich mitihrem Mann

um mehr als dreiBig Kalber,

Huhner und Hasen sowie um
hungrige Wanderer

Mehr Impressionen
von unserer Wanderung

QR-Code scannen, um eine Slideshow
Uber das Genusswandernim Allgauer
Nagelfluh zu starten

Genusswandern

Wanderwegen in der Region stofden.
Sein Name ,Wildes Wasser“ erklért
sich spétestens, als wir hinabsteigen
zuden Buchenegger Wasserféllen, an
denen die Weifsach ihre Wassermas-
sen iiber zwei Felsstufen spektakulér
in die Tiefe schiittet.

Dabei hat sie tiefe Becken, auch
als Gumpen bekannt, aus dem Nagel-
fluh-Gestein geschiirft. In die stiirzen
sich Mutige aus bis zu 18 Meter Hohe
publikumswirksam hinein. Unter
dem Buzzword ,Gumpenjucken® hat
der Nervenkitzel einigen Youtubern
enorme Klickzahlen beschert. Aller-
dings gab es auch bose Unfille, daher
die Warnschilder, die man tunlichst
beachten sollte, so Uli.

Wasser in Theorie und Praxis
Andere Tafeln behandeln Geologie,
Fauna, Flora. Noch mehr Fakten ver-
mittelt das ,,AlpSeeHaus" in Immen-
stadt. Das fungiert als Tourist-Info
und Erlebniszentrum fiir den Natur-
park, deminsgesamt acht Gemeinden
in Deutschland und sieben in Oster-
reich angehdren.

Speziell an Jiingere richtet sich die
neue, von der Regierung von Schwa-
ben mit dem Wasserwirtschaftsamt
Kempten konzipierte Sonderausstel-
lung iiber ,Grund- und Trinkwasser®.
Das XL-Modell, bei dem Murmeln den
Weg des Wassers in und auf den Ber-
gen simulieren, macht Erwachsenen
ebenfalls Spaf3, genauso wie die Fra-
genkarten am ,Wasser-Wiirfel“. Bei-
spiel: Wie heifst Deutschlands regen-
reichster Ort? Balderschwang!

Wassertheorie schon und gut, ver-
gniiglicher ist die Praxis draufsen am
nahen Alpsee. Platzhirsch ist der his-
torische 12-Meter-Zweimaster ,,Santa
Maria Loreto®

Ulis Tipp: an heifsen Sommertagen
die Szenerie vom Liegestuhl der
»,Beach Bar” aus geniefden. Mit einem
Cocktail in der Hand, die Fiifse im
warmen Sand. Karibik-Feeling im All-
giu. Wer es traditioneller mag, be-
stellt im Oldie-Foodtruck Kasspatzn
und sucht sich ein Pldtzchen an der
Seepromenade.
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Sponsored Story

Kulinarisches Erbe
Bayerisch-Schwaben

Wahrzeichen der
Kiichenkunst und
fast vergessene
Genussschatze

Bayerisch-Schwabenbegeistertmit
idyllischen Flusslandschaften und
historischen Stadten, aber auch in
puncto Kulinarik. Vor allem wenn es
um heimische Spezialitdten und Kii-
chentraditionen geht. Die enorme
Bandbreite verdeutlicht, wie sehr
regionaler Genuss mit Tradition,Ge-
schichte, Kultur und Landwirtschaft
zusammenhangt. Bei einer Schlem-
merreise durch Bayerisch-Schwa-
ben ladsst sich’s erleben!

Schwaébisches Gold und Herrgotts-
b‘'scheiBerle durfen heutzutage in der
bayerisch-schwabischen Kiche kei-
nesfalls fehlen.Kennen Sie nicht? Doch,
ganz bestimmt, aber wahrscheinlich
eherunterihren,blirgerlichen Namen®
Schwabische Spatzle und Schwabi-
sche Maultaschen. Beide finden ihre
erste Erwahnung um das 17. Jahrhun-
dert. Wahrend Spatzle im bekannten
Marchenvonden,7Schwaben”auftau-
chen, leitet sich der Name Maultasche
wohlurspringlichausderBezeichnung
~,MaulbronnerNudeltasche"ab.Sowird
erzahlt,dass die Zisterzienser zur Fas-
tenzeiteingroBesStickFleischineinem
Nudelteig versteckten, woraus in der
Folge der Spitzname ,Herrgottsb'schei-
Berle“entstand.
Gutzuwissen:Schwabische Spatzle
und Maultaschensind heutevonderEU
geschutzte Produkte. Dort werden sie
Ubrigensalseinzige deutsche Produkte
indie Kategorie ,Pasta“eingeordnet.

Gutes von Oxen,LAmmern
und Schweinen
Neben diesen Klassikern gibt es aber
auch weniger bekannte Delikatessen
zu entdecken. Im Wittelsbacher Land
etwa finden sich Oxengerichte aufden
Speisekarten. Das hat historische
Griunde: Im Mittelalter wurden ungari-
sche Grauochsen vor die Auen der
Reichstadt Augsburg getrieben, um
den Fleischhunger der Stadtbewoh-
ner zu stillen. Heutzutage kann man
diesen Kulturspuren aufdem,Altbaie-
rischen Oxenweg" folgen.
Nichtweitdavonentferntgrasenim
stdlichen Landkreis Augsburg eben-
fallsbesondere Artgenossen:die Lech-
tal-Lammer.Die Weidehaltung vorden
Toren der Fuggerstadt ist ein histo-
risch gewachsenes Kulturgut, zahlten
doch die Lechheiden zu den wichtigs-
ten Sommerweiden flr Schafe aus
ganz Studdeutschland.lIm19.Jahrhun-
dert weideten dort jahrlich mehr als
50.000 Schafe. So viele sind es in den
sechs aktuellen Herden zwar nicht
mehr, daflir genieBt das ,Lechtal-
Lamm® als eingetragenes Markenzei-
chen einen besonderen Schutz.
Auchinder Region Donau-Rieslas-
sen sich besondere Spezialitaten fin-
den. Dazu zahlen etwa die Uberwie-
gend aus Schweinefleisch bestehende
Nordlinger Stabenwurst, die ihren Ur-
sprungim jahrhundertealten Nordlin-
ger Stabenfest hat, sowie die Rieser
Bauerntorte, ein groBer, kreisrunder

und mit Apfelmus geflllter Kuchen.
Diesen gibt es in zwei Varianten: als
evangelische undalskatholische Form.
Der Unterschied? Erstere Variante
weist einen geschlossenen Teigdeckel
auf, letztere ein Rautenmuster.

Flachinder Form,vollim
Geschmack
SuBistauchderKulinarik-Vertreter der
bayerisch-schwéabischen Hauptstadt:
der Augsburger Zwetschgendatschi.
Flrs Original bereitet man einen nicht
zudickenund nichtzu diinnen Hefeteig
zu. Dieser wird dann méglichst dicht
mit in Viertel geschnittenen Zwetsch-
gen belegt. Besonders gut schmeckt
derDatschilauwarm,mitZimtbestreut
und mit etwas Schlagsahne, hmmm!
Die Herkunft des Namens ,Datschi”
lasstsich tGbrigens nicht genau klaren,
vermutlichisteraberaufdasstddeut-
sche Verb ,detschen/datschen” (was
so viel bedeutet wie ,flach dricken®)
zurlckzufuhren.

’ MehrInformationenzumkuli-

® narischen Erbe in Bayerisch-
Schwaben inklusive Rezepte
zum Nachkochen finden sich
unter bayerisch-schwaben.
de/kulinarisches-erbe so-
wie unter youtube.com/
bayerisch-schwaben



Lagebesprechung. Was kénnte man
noch anstellen? Gaudi versprechen der
~Alpsee Coaster®, Deutschlands langs-
te Ganzjahres-Rodelbahn, oder Bay-
erns grofster Hochseilgarten, der ,Klet-
terwald Bérenfalle®. Oder lieber rauf
auf den Mittag und weiter zum Hoch-
grat, auf'einer der schonsten Gratwan-
derungen des Landes? Das Rennen
macht das ruhige Gunzesrieder Tal an
der Ostseite der Nagelfluhkette.

Feinster Fisch aus Quellwasser

Wir wollen wissen, was es mit der 2016
eroffneten Bergfischzucht Gunzesried,
der ersten im Allgéu liberhaupt, auf
sich hat. Petra Bindseil, eine von drei
Griinderinnen, erziahlt: ,Unser Kon-
zept? Frisches Quellwasser in einem
auf den Saibling abgestimmten Le-
bensraum, dazu artgerechte Tierhal-
tung und eine geringe Besatzdichte.”
Drei Jahre braucht es, bis ein Fisch alle
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Becken durchschwommen hat, um am
Endeinden Hotels der Region, auf dem
Wochenmarkt oder im eigenen Laden
zu landen.

»Ein Gutteil der jahrlich ungeféhr
30.000 Saiblinge wird gleich vor Ort
verzehrt, in unserer Brotzeitstube.“
Wir verstehen den Wink und kommen
im von hellen Weifdtannenstimmen
gepriagten Blockhaus in den Genuss
eines unglaublich leckeren Fischme-
niis, von der Rauch- iiber die Beiz- bis
zur Salatvariante.

Petras Fische passenauchinden Er-
nihrungsplan der Bayern-Botschafte-
rin Christine Waibel-Beer, die weiter
vorn im Tal Ferienwohnungen anbie-
tet. IThr Motto: ,Vier Sterne, 350 Jahre
alter Hof ™. Als ein gewisser Sebastian
Kneipp 1721in Bayerisch-Schwaben ge-
boren wurde, hatte der schmucke ,,Wai-
belhof™ schon einige Generationen er-
lebt. Einige der nachfolgenden sollte

Genusswandern

1
GroBer Alpsee
Biihlam Alpsee liegtim Naturpark
Nagelfluhkette undistideal flir Segler,
Surfer, Stand-up-Paddler und
Freiwasser-Schwimmer

2
Premium-Saiblinge
Nach drei Jahrenin reinstem Quell-
wasser landen die Saiblinge auf den
Tellern der Bergfischzucht Gunzesried

der Wasserdoktor aber nachhaltig be-
einflussen, vor allem die jetzige.

»Bei uns soll kein Gast vom Hof ge-
hen, ohne mit Kneipp in Beriihrung ge-
kommen zu sein®, so Christine, ,,sei es
anhand von Tees aus dem Kriutergarten
oder anderer Erndhrungsaspekte. Oder
in Gestalt von ,Heuséckle’ am Leberbe-
reich fiirs Entschlacken. Und dann na-
tiirlich mit den kalten Schwallgiissen
und dem Wassertreten.”

Passende Orte bietet sie zuhauf: das
Kneipp-Beckenim Garten, das separate
Wellnesshaus nebenan oder der nette
Tretplatz am Bach. Christine jedenfalls
beobachtet: ,Kneipp ist aktueller denn
je. Kneippist hip!“ -

allgaeu.de
nagelflubkette.info

bergfischzucht.de
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Sponsored Story

Niirnberg neuentdecken

E'rleben Sie die Diirer-Stadt mit der Web-App der
Niirnberger Quartiere auf eine ebenso ungewobnliche
wie aufregende Art. Versprochen: Der kostenlose
digitale Guide erdffnet zwischen Weinmarkt, Burg-
viertel und Handwerkerbof ganz neue Perspektiven.

Kaiserburg,Lorenzkirche, Albrecht-Direr-Haus:NUrnbergs
Top-Sehenswuirdigkeiten geniefRen zu Recht ein hohes An-
sehen. Doch die Altstadt der mittelfrankischen Metropole
hat noch so viel mehr zu bieten: kleine Laden, hippe Bars,
interessante Galerien und viele kulinarische Highlights, die
versteckt in den zahlreichen Gassen darauf warten, erkun-
det zu werden. Mit der Web-App der Nirnberger Quartiere
ist das ein Kinderspiel.

Die mobil optimierte Webseite flihrt Sie auf eigene Faust
und inindividuellem Tempo zu den unbekannten Ecken der
Stadt, abseits bekannter Touristenpfade. In aktuell sechs
Quartieren — darunter auch Jakobsmarkt, Augustinerhof
und Lorenzerplatz — entdecken Sie Cafés mit besonderem
Flair, nette, inhabergeflinrte Restaurants und ausgefallene
Foto-Spots.Soindividuell wie die Quartiere selbst sind auch
die Persdnlichkeiten dahinter.

Gut zu wissen: Die Nurnberger Quartiere sind ein Projekt der
NUrnberger City Werkstatt.

Unser Tipp: Nutzen Sie auch die Gutscheine
und Aktionen der anséssigen Laden und Cafés
in der Web-App. Es lohnt sich! Auch aufgrund
dervielen spannenden Geschichten und
kuriosen Fakten, die dort auf Sie warten.
Tauchen Sie jetzt ein: quartiere-nuernberg.de

Sponsored Story

der-bierfindenr.de

Der praktische Wegweiser
zum regionalen Genuss

LauschigeBiergarten,geschichtstrachtige Brauhauser, uri-
ge Wirtshauser und grine Hopfengarten: Nirgendwo sonst
istdasBierso prasentwieinBayern.Seitjehersind die Kultur,
die Geschichte und die Tradition des Freistaats eng mit der
Herstellung des Gerstensafts verbunden.Die hohe Kunst des
handwerklichen Bierbrauenswurde bereitsimfriihen Mittel-
alterinbayerischenKlésternkultiviert.Und seit Jahrhunder-
ten werden die streng gehlteten Rezepte an die nachste
Generation weitergegeben und verfeinert.

Die einzigartige Sortenvielfalt, die im Laufe der Zeit ent-
stand, hat viel mit der Kultur zu tun. Denn die rund 40 Sorten
aus nur vier Zutaten wurden von den Charakteren und den
Geschmackernder Menscheninden einzelnen Bierregionen
gepragt. So entstand eine Vielzahl regionaltypischer Bier-
spezialitaten, die erkundet und probiert werden wollen.

Doch wo genau bekomme ich denn nun ein frankisches
Kellerbier, ein Oberpfalzer Zoig|, ein Braun- oder Dampfbier?
Ein Blick in den praktischen ,Bierfinder” kann hier helfen.

Unter der-bierfinder.de finden sich mit der Umkreissuche
detaillierte Informationen Gberlokale Brauereien und Braue-
reigaststatten,indenen mandie regionalen Bierspezialitaten
genieBen kann. Und wer tiefer in die Bierkultur eintauchen
mochte, kann mit dem Tool auch gleich noch herausfinden,in
welcher Brauerei es ein angeschlossenes Museum gibt oder
eine Fihrung Besuchern weitere Einblicke in die Kunst des
handwerklichen Bierbrauens vermittelt.

der-bierfinderde oder bayerisches-bierde



Soschmeckt Bayern

Allgauer Soulfood

Kasspatzen oder Kasespétzle? Egal! Silvia Beyer ist die erste Hiitten-
wirtin der Alpen, bei der kein Fleisch auf den Tisch kommt. Bereits 2015
tibernabm die gebiirtige Nesselwangerin die urige ,Hiindeleskopfhiitte* und
verwirklichte auf 1.180 Meter Hohe ibren Traum: Sie erdffnete die erste
vegetarische Berghiitte der Alpen. Hier verrdit uns Silvia ibr Rezept fiir
einen kulinarischen Dauerbrenner aufibrer Karte: Allgiuer Kdisspatzen

(© — Fiir den Spiitzle-Teig (@ — Fiir die Zubereitung der Spditzle

400¢g belles Dinkelmehl 341 Wasser zum Kochen der Kdsspatzen
6 Eier 1EL Salz

300ml Wasser Spdtzlebobel

400g geriebener Bergkdse

2-3 grofde Zwiebeln

4EL Sonnenblumend!l

frischer Schnittlauch
Pfeffer aus der Miible, Salz
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(® — Zubereitung der Kisspatzen

@ 400 g Mehl, 6 Eier, 1 EL Salz sowie die 300 ml Wasser
in eine Schiissel geben und mit einem Holzloffel vermen-
gen. Abwarten, wie sich der Teig entwickelt: Je nach
Grof3e der Eier eventuell etwas Wasser dazugeben, bis
der Teig zéh ist und schwer vom Loffel reifdt.

® Mit kriftigen Bewegungen den Teig so lange schlagen
(ca. 5 Minuten), bis er Blasen wirft und eine glinzende
Oberfliche hat. Der Teig darf gerne etwas ruhen, kann
aber auch direkt weiterverarbeitet werden.

© Etwa 3-41Wasser zusammen mit einem Essloffel Salz
zum Kochen bringen. Wenn das Wasser kocht, mit dem
Spitzlehobel eine bis zwei Ladungen Spétzle in den Topf
hobeln.
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® Sobald die Spitzle an der Wasseroberfliche schwim-
men, sind sie fertig und konnen mit einer Schaumkelle
abgeschopft und in einem Sieb geparkt werden. Vorgang
wiederholen, bis alleKésspatzen gekocht sind.

© 2-3 Zwiebeln in mittelgrobe Ringe schneiden und in
einer etwas hoheren Pfanne mit 4 EL Sonnenblumendl
erhitzen.

@ Die abgeschopften Spitzle auf die Zwiebel geben,
daraufeine Handvoll geriebenen Kése und frischen
Pfeffer aus der Miihle. Anschlief3end folgt die nichste
Portion der fertigen Spétzle und die gleiche Schichtung.

@ Dic anfangs hohe Temperatur der Pfanne auf die
Halfte reduzieren, Deckel drauf und verschmelzen
lassen. Nach einigen Minuten die Késspatzen mit einem
Wender in der Pfanne vermischen oder gut schwenken
und noch einige Minuten bei hoherer Hitze rosten und
schmelzen lassen.

©® Aufeinem Teller anrichten, mit frischem Schnittlauch
bestreuen und geniefden! Dazu passt wunderbar ein
griiner Salat.

Rezeptkarte fiirs Handy
Kdsspatzen

QR-Code scannen,
um Rezeptkarte downzuloaden
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Mutterziege Lisl legt ihre Schnauze
auf meinen Schreibtisch. Es ist ein
runder Gartentisch, den ich kurzer-
hand unter die schattigen Obstbdume
im Ziegengehege verfrachtet habe.
Wunderbar, an einem heifden Som-
mertag draufden zu arbeiten!

Workation auf dem Bauernhof
Das hat aber auch seine Tiicken. Um
auf'dem Bildschirm noch irgendetwas
zu erkennen, wandere ich den ganzen
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Vormittag dem Schatten hinterher.
Zudem habeich hier tierische Gesell-
schaft. Und eine Hingematte fiir die
kleinen Abhingpausen zwischen-
durch. Selbst dort gesellt sich Ziege
Lisl hinzu: Genauso flink, wie sie auf
den Baumstdmmen im Gehege her-
umklettert, springt sie in die Hinge-
matte und lisst sich darin ihren ku-
gelrunden Bauch kraulen.

Mein zweijahriger Sohn Nelion
und ich haben uns fiir ein paar Tage
in einer Ferienwohnung des Heissen-
hofs in Schorging, rund sechs Kilo-
meter von Bernau am Chiemsee ent-
fernt, einquartiert. Der Plan? Ferien
fiirs Kind und Flucht vor dem héus-
lichen Arbeitsplatz fiir mich.

Hof- statt Homeoffice! Von der per-
fekt ausgestatteten Wohnkiiche bli-
cken wir liber Streuobstwiesen hinii-
ber zum Gipfel der Kampenwand in
den Chiemgauer Alpen.

Workation

Der Balkon vor den zwei bauernmob-
lierten Schlafzimmern liegt tiber dem
Spielplatz, der an die Kuh- und Zie-
genweide grenzt. Die Wohnung bietet
Platz fiir bis zu vier Personen inklusi-
ve Kinder, fiir die neben den Tieren
jede Menge Zeitvertreib geboten ist.

Wihrend ich zwischen Rosen und
Geranien meine E-Mails checke, hat
Nelion die Wahl: Er kann schaukeln,
Trampolin springen, im Schwimmbe-
cken planschen, auf der Kinderwerk-
bank himmern oder Bobbycar fahren.

In Arbeitspausen streicheln wir die
Hasen, schauen Landwirtin Marlene
Lampersberger dabei zu, wie sie ein
schwichliches Kélbchen mit der Milch-
flasche fiittert, oder kraulen ausgiebig
das Haflinger-Fohlen.

Heissenhof: Familientradition
und Bilderbuchkulisse
Marlene bringt einen Korb voller Ha-
sen ins Aufdengehege und gesellt sich
zu uns. ,Wir haben irgendwann mal
zur Gaudidie Ziegen mitin die Hinge-
matte genommen. Und dann hatte mei-
ne Tochter Anna so viel Spaf3 daran,
dass sie jeden Nachmittag mit ihnen
darin schaukelte®, sagt sie. ,Ich probie-
re mit den Tieren viel aus und manch-
mal kommt eben so was raus®, erzéhlt
Marlene lachend.

Der Heissenhof wird schon seit dem
17. Jahrhundert von der Familie Lam-
persberger betrieben. Heute ist der
Hof vor der oberbayerischen Bilder-
buchkulisse zwischen Chiemgauer Al-
pen und Chiemsee kein gewdhnlicher
Landwirtschaftsbetrieb mehr. Marle-
ne und Christian Lampersberger hal-
ten keine Kiihe, um mit ihnen még-
lichst viel Profit zu erzielen, sondern
ihnen liegen ihre Tiere am Herzen.

Neben den zwei Haflingern Corti-
na und Cosima, dem Lewitzer-Pony
Artus, den Katzen, Hasen, Laufenten
und Zwergziegen leben hier auch fiinf-
zehn Kiihe. Die Mutterkiihe weiden
gemeinsam mit ihren Kélbern und den
Jungochsen friedlich vor dem Hof. Die
Kilber diirfen nach Herzenslust Tag
und Nacht an den Eutern ihrer Miitter
nuckeln.
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SWiihrend ich
unter Apfel-
bdaumen meine
Mails checke,
schaukelt
Nelion oder
planscht im
Kinderbecken”

Reporterin Astrid Darr

,Als wir 2016 die Milchviehhaltung
aufgegeben haben und alle Kiihe auf'die
Weide lief3en, haben uns viele Bauern
prophezeit, das werde nicht funktio-
nieren®, sagt Marlene. ,Aber wir haben
schnell gemerkt, wie schon sie in Frei-
heitleben!“ So wurde aus dem Versuch,
den Tieren eine artgerechte Haltung zu
ermoglichen, schnell eine echte Her-
zensangelegenheit. Zunéchst hielt die
Familie die Mutterkiihe und Pferde nur
als Hobby fiir die Kinder, dann auch fiir
die Giste des Hofs.
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Slow down auf dem Land

Nach ein paar Stunden Hofoffice im
Ziegengehege gehen wir am ersten
Nachmittag ziellos spazieren und er-
kunden die Umgebung. Und uns erwar-
tet eine Uberraschung: Zwischen dem
50-Seelen-Dorf Schorging und dem
nichsten Weiler Vachendorfliegt nicht
nur ein 18-Loch-Golfplatz, sondern so-
gar eine Bahnhaltestelle mitten auf der
griinen Wiese.

,Bitte machen Sie sich dem heran-
nahenden Zug rechtzeitig bemerkbar,
damit der Lokfiihrer Sie friihzeitig
sieht®, heifdt es auf einem Aushang.
Winken oder tanzen auf dem Bahn-
steig, damit der Zug anhilt?

Andieser Bedarfshaltestelle im Nir-
gendwo fahrt tatséchlich stiindlich ein
Zug in Richtung Prien oder Aschau.
Vom Bauernhof mal schnell per Bahn
zum Chiemsee oder in die Chiemgauer
Berge ist also kein Problem.

Lokale Naturprodukte

Wir wandern weiter zur Ramslmiihle
ander leise dahinpldtschernden Prien.
Der Miiller zeigt uns seine 150 Jahre
alten Walzenstiihle, die noch heute in
Benutzung sind. Im Miihlenladen ver-
kauft die Familie Ramsl neben loka-
len Naturprodukten auch besondere

Workation

1-Schoéne Aussichten

Gehtder Blick tber den Bildschirmrand
hinaus, sieht man im Hofoffice Wiesen,
kurvige LandstraBchen und die Gipfel
der Chiemgauer Alpen

2 —Schattenjagd

Auf der Suche nach einem schattigen
Arbeitsplatz stellt Astrid Darrimmer
wieder den Tischum

3 — Auf Tuchfiihlung

Die Kiihe und Kalber der Familie
Lampersberger fihren ein glickliches
Leben ohne den Stress maximal
ertragreicher Milchwirtschaft

Getreide- und Mehlsorten, die sie an
Bauern, Backer und Haushalte in der
Region liefern.

Hoch iiber der Miihle im Prien-Tal
thront das Schloss Wildenwart, in
dem der volksnahe Herzog Max von
Bayern, ein Urenkel des letzten baye-
rischen Kénigs Ludwig I11., residiert.
Durch ein Meer an Schachtelhalmen
und Bérlauch spazieren wir durch den
Wald zuriick zum Heissenhof.

See-Office? Muss einfach sein
Am nichsten Morgen klopft Marlene
mit einem lippigen Friihstiickskorbin
der Hand an die Tiir der Ferienwoh-
nung. Fiir Nelion bringt sie eine Kiste
voller Biicher und Bausteine — meine
ersten zwei Arbeitsstunden sind so-
mit gesichert.

Mittags verwandeln wir das tieri-
sche Hofoffice in ein entspanntes See-
Office. Im Chiemseepark Bernau-Fel-
den kann ich sowohl auf den Tischen
am grofden Spielplatz als auch beim
Vogelbeobachtungsturm Irschener
Winkel meinen Laptop ausklappen,
mit Blick auf Wasservogel und die Ber-
ge. Frischen Fisch gibt’s um die Ecke
aus dem Automaten von der Fischerei
Lackerschmid oder gediegener im
,Fischrestaurant Minholz".
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SpaBimNass

Am Chiemsee genieBBen Nelion und seine
Mutter im naturbelassenen Strandbad
Schollkopf den Nachmittag

Planschen im Strandbad

Dank Marlene finden wir spéater noch
den schonsten Badeplatz der Region:
Das naturbelassene, frei zugingliche
Strandbad Schollkopf liegt unter ur-
alten, schattenspendenden Eichen zwi-
schen Prien und Bernau-Felden. Der
Nachmittag klingt mit Chillen, Plan-
schen und Eisessen aus, bevor dunkle
Gewitterwolken aufziehen. Das Open-
Air-Kino in Bernau fillt ins Wasser,
stattdessen geht es stracks zuriick in
die Ferienwohnung.

Work-Life-Balance in der Natur

Angesichts der vielen Freizeitmog-
lichkeiten fillt uns das Erledigen der
»To-do’s”“ am dritten Tag zusehends
schwer. Zugegeben, die Arbeit kommt
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aufdem Hof etwas kiirzer als zu Hau-
se, wenn das Kind betreut wird.

Aber der Tapetenwechsel tut uns
beiden gut. ,Die Leute, die zum Hof-
office hierher kommen, wollen keine
sechs Stunden durcharbeiten®, besti-
tigt Marlene. ,Die fahren nach drei
Stunden Arbeit zum See runter und
arbeiten spiter wieder weiter.“

Marlene und Christian verleihen
Réderanihre Géste, die paar Kilometer
zum Chiemsee sind schliefdlich schnell
runtergeradelt. Der Bodensee-Konigs-
see-Radweg fiihrt sogar unmittelbar
am Heissenhof vorbei.

~Hier gibt es jede Menge tolle Wan-
der- und Radwege. Frithaufsteher kon-
nen schnell auf die Kampenwand stei-
gen, das ist nicht weit weg. Fiir Kinder
empfehleich eine Almwanderung, zum
Beispiel zur Hefteralm oder zur Feld-
lahnalm in Unterwdssen. Dort gibt es
Esel und Zwergziegen und der Weg
fiihrt schon am Bach entlang durch den
Wald*, sagt Marlene.

Workation

Familienzeit statt Arbeitszeit
Natiirlich kénnte man auch mit dem
Schiff iiber den Chiemsee schippern.
Zur Schiffsanlegestelle in Prien fahrt
eine historische Dampf-Strafsenbahn
aus dem Jahr 1887 — ein Highlight fiir
kleine Kinder. Leider reicht unsere
Zeit nicht aus, um alles zu unterneh-
men und gleichzeitig die To-do-Liste
abzuarbeiten. Die Work-Life-Balance
ist beim Hofoffice zwar ganz gut im
Lot, aber das néichste Mal lassen wir
den Laptop daheim und konzentrieren
uns ganz auf die Familienzeit.

Lust auf Hofoffice bekommen?

Arbeiten auf dem Bauernhof ist bei
vielen ,,Blauer Gockel“-Hofen mog-
lich. Der Heissenhof, den wir besuch-
ten, liegt nur sechs Kilometer vom
Chiemsee entfernt in Schorging in
der Gemeinde Bernau. "

Bayern Magazin 01/2023



Sponsored Story

Fisch-Tapas und
Hochglanz-Pralinen

Tapas im Suden Bayerns? Aber ja! Serviert werden sie im
neuen Chalet ,Platzfisch® in Mittenwald. Ein junges Paar hat
sichinder Alpenwelt Karwendel seinen Traum verwirklicht. Am
Kranzbach,nahe zweier Luxushotelsim Elmauer Tal,zlichten
ManuelaMerk und Dominik Blees Forellen,Lachsforellenund
Saiblinge, und zwar ganz naturnah. Auf innovative Art kom-
men sie auf den Teller. Im modern gestylten Holzhauschen
kredenztdasPaarunteranderem TapasaufDrehtellern,dazu
feine Weine. Alternativkehrt manineines dervielenvonBlees
belieferten Gasthauser und Restaurants der Alpenwelt ein.
Im Nachbarort Wallgau finden Naschkatzen mit dem
Café,Holzer‘s Alpenblick“einenweiteren Geheimtipp.Aus
der Vitrine am Eingang leuchten glanzende Pralinen in vielen
Farben,braun-weile Osterhasenwartenam Tresen,daneben
hausgemachte Kuchen und Eis aus der eigenen Manufaktur.
Far ihr Speiseeis verwenden Florian Holzer und sein Team
ausschlieBlich oberbayerische Molkereiprodukte und fri-
sches Obst. Auf Fertigprodukte wird vollstandig verzichtet,
nicht aber auf Innovationen. Derzeit arbeiten die kreativen

GastronomenanihrereigenenSchokolade,getreudem Motto:
von der Bohne bis zur fertigen Tafel, ,from bean to bar®,

»NachdemEssensollstDuruh’noder1.000Schrittetun.
Letzteres verspricht in der Alpenwelt Karwendel einen Land-
schaftsgenuss, der den kulinarischen womaoglich noch toppt.
SchlieBlich fuhren bestens gepflegte Wanderwege durch Bu-
ckelwiesen, an Seen entlang und durchs weite, von stattlichen
Gipfeln umringte Isartal — ein prachtvolles Naturkino. Und
wenn die klare Bergluft wieder den Appetit anregt, lasst sich
besten Gewissensdernichstekulinarische Geheimtipptesten!
alpenwelt-karwendel.de

Sponsored Story

Ausgezeichnete
Wirtshauskultur
in Oberbayern

Zwischen Hochgenuss und
tiefer Verbundenbeit

Ein etwas schummpriger Raum, ausstrahlende Warme und
der Geruch nach ganz urspriinglichem, oberbayerischem
Essen. Das ist nur eine der vielen Facetten der ausgezeich-
neten und fur Oberbayern pragenden Wirtshauskultur. Es
ist das Zusammenspiel aus ganz eigenen, gemdutlichen
Raumlichkeiten, einer Offenheitder dortigen Menschenund
derBegeisterungallerfiroberbayerische Kulinarik und Kul-
tur. Das Zusammensitzen und vor allem Zusammenfinden
sehr unterschiedlicher Menschen bei einem Bier und der
jeweiligen,durchausindividuellen Interpretation oberbaye-
rischer Kliche steht hierim Zentrum.

Nichtimmer missen esdabei Schweinshaxnsein,aberim-
mergehtesdarum,lokale Produkte hochwertigzuverarbeiten
und das Beste aus ihnen herauszuholen. So haben sich zum

Beispiel in Murnau die Gastronomen als ,Staffelseewirte zu-
sammengetan. Sie verarbeiten ahnliche, teils gleiche lokale
Produkte, doch jeder mit anderen Spezialgerichten.

ImSchrobenhausenerLand stehen Kartoffelnund Spargel
hochimKurs,in Aschauim Chiemgau sind es die Bergkrauter.
Sowird auch die oberbayerische Wirtshauskultur vondensie
umgebenden Landschaftengepragt —in Bezug auf die Produk-
te, die Menschen, aber auch die Raumlichkeiten. Gemeinsam
istihnendas Warmherzige in der Begegnung, das Kantige und
oftsehrklare Credoder Wirtsleute undeinimbesten Sinnedes
Wortes urspringlicher und sehr zugewandter Umgang mit
kulinarischen Produkten.
oberbayern.de/erleben/nachhaltiger-urlaub/
nachhaltige-erzeugung



Der
Tropenmacher

Text und Fotos: Angelika Jakob

Ein Garten Eden,wo normalerweise
Brombeergestriipp wuchert? Noch dazu
energieneutral? Klingt nach den Tradumen
weltfremder Spinner. Aber ,, Papaya-Schmitti®
hat ibn erfolgreich umgesetzt und ziichtet nun
in Franken tropische Friichte

Ralf Schmitt steht auf einer Leiter und
hindert seine Mangobdume daran, in
den Himmel zu wachsen. Sechs Meter
diirfen sie maximal in die Hohe schie-
B3en, dann kommt die Glasdecke. In
Freiheit erreicht so ein Baum 35 Meter
Hohe und einen gewaltigen Durchmes-
ser, so etwas geht nicht in Franken.

Hinter den dunkelgriinen Blittern
schwirmt Schmitt von seinem Plan: Er
wolle Mangobdume dazu bringen, als
Gewéchshauskultur grofde und saftige
Friichte zu tragen, diebesser sind als die
gangige Flugware.

88

»,Mit der neuen Schnittmethode ha-
ben wir hoffentlich Erfolg.“ Er kappt
auch die Zweige, an denen Knospen
sitzen. ,Das féllt mir schwer, aber die
Friichte, die aus den zweiten Bliiten
entstehen, werden grofder und schme-
cken aromatischer!”

Diesen Tipp hat Schmitt von indo-
nesischen Obstbauern. Erist nicht nur
Girtner, sondern auch Forschungslei-
ter und Geschiftsfiihrer der gemein-
niitzigen GmbH Klein-Eden, einem
tropischen Nutzgarten. Am liebsten
erzihlt er von seinen Papayas, die ihm

zum Beinamen Papaya-Schmitti ver-
halfen: ,Sie entwickeln ein geradezu
unvergleichliches Aroma®, schwirmt
Schmitt. ,Eine Thaildnderin kauft oft
fiir die Community hier ein. Sie sagt,
unsere Friichte schmecken wie zu
Hause frisch vom Baum gepfliickt. Die
thaildndischen Familien bereiten ih-
ren griinen Papaya-Salat damit zu,
auch die Chilis kaufen sie bei uns.”

Polykultur ist das Zauberwort
Seit 2014 schimmert das 3.500 Quad-
ratmeter grofde Gewichshaus an ei-
nem Hang vor den braven Einfamilien-
hiusernvonKleintettauan der fritheren
innerdeutschen Grenze. Es wurde mit
Fordermitteln der EU finanziert und
wird von einigen lokalen Unterneh-
mern und der Region getragen.

In Sichtweite stehen die gelben In-
dustriegebdude der Heinz-Glashiitte.
In Franken tropische Friichte anbauen
zu wollen, das wire 6kologisch und
wirtschaftlich gesehen nicht ganz ge-
scheit. Doch Schmitts Glaspalast ist
dank der Abwirme der Glashiitte ener-
gieneutral. Unter dieser Voraussetzung
konnte das Abenteuer Tropen vor gut
sieben Jahren starten.

Polykultur nennt sich das Konzept
der Betreiber: Afrikanische Buntbar-
sche schwimmen in Regenwasser,
Wiirmer verwandeln Futterreste und
Ausscheidungen der Fische in einer
speziellen Filteranlage zu Diinger. Mit
dem warmen, nihrstoffreichen Was-
ser werden die Pflanzen gegossen.

Krokodile ziichten

Im Dorf hilt sich die Legende, dass
die Glas-Leute urspriinglich sogar Kro-
kodile ziichten wollten. Im Gasthaus
LSollner” in Kleintettau sei das ausge-
heckt worden. ,Genial, genug Hitze
haben wir ja“ habe man geprahlt. So
dhnlich konnte es gewesen sein, gibt
Thomas Eidloth lichelnd zu, als Nach-
haltigkeitsmanager in der Glashiitte
miisste er dabei gewesen sein.

Es wire doch schlau, die Abwérme
der Flakonfabrik nicht in die Atmo-
sphére zu blasen, sondern stattdessen
ein kleines Paradies damit zu heizen.
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Man ist ja nicht umsonst Unternehmer
und will damit auch Geld verdienen.

In die Wirme gefliichtet?
Wichtige Fragen sind zu Beginn des
Projekts zu klaren: Welche Pflanzen
sind geeignet? Wiirde das Tageslicht
im Winter ausreichen? Wie bekdmpft
man Parasiten? Welche Diingemittel,
welchen Boden, wie viel Wasser? Wel-
che Fische? Beantworten kann das je-
doch niemand: In ganz Europa gibtes
nichts Vergleichbares.

Als Schmitt sich um die Stelle als
Forschungsleiter bewirbt, muss er zu-
nichst mit den liberzogene Erwartun-
gender Gesellschafter der neu gegriin-
deten GmbH aufrdumen. Man glaubt
an schnellen Erfolg und reiche Ernte,
doch so einfach ist die Sache nicht.

»Pflanzen sind Lebewesen! Es gibt
keine Erfahrungen mit dem Anbau
tropischer Friichte und Fischzucht
unter Glas. Wir miissen experimen-
tieren. Mit Gewinnen diirften wir vor-
erst nicht rechnen, so knallhart habe
ich denen die Illusionen zerstért.“ Und
trotzdem hat Schmitt den Job bekom-
men: ,,Obwohl sich aufer mir 56 Aka-
demiker beworben haben. Ich wollte
urspriinglich Koch werden, habe Ge-
wirzsommelier gelernt und liebe per-
fekte Lebensmittel. Mich tagelang
durch einen thaildndischen Street-
food-Markt treiben zu lassen, das ist
mein Traum.®
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Friichte fiir die Sternekiiche
Daist sich Papaya-Schmitti vollkom-
men einig mit dem Foodscout Joshi
Osswald, seinem besten Kunden. Der
Riese mit Guy-Fawkes-Tattoo auf dem
Armund einem markanten roten Hips-
terbart kauftihmalles ab, wasreif'ist,
und bringt es in die Zwei-Sterne-Kii-
che des nahen ,,Posthotel Wirsberg®.
Eine riesige Guave hat ihm Schmitt
schmackhaft gemacht und dazu die
Karambolen.

LSternfriichte? Na, brauch ma ned,
habe ich frither gedacht®, gibt Joshi
zu. ,Sauerliche, blasse Dekoration ne-
ben den Desserts, so kannte ich sie.
Diese hier sind anders: Ihre dicken,
gelben Rippen glinzen saftig, ihr Ge-
schmack ist intensiv-fruchtig. Ich
nehme alle.”

In seinem Fermentierlabor macht
Joshi daraus Delikatessen: ,,Und die
passen nicht nur zu Desserts, sondern
salzig eingelegt auch hervorragend
zu Fisch.“

Schmitt nickt eifrig, wie ein stol-
zer Vater erzidhlter von der geschmack-
lichen Vollkommenheit seiner exoti-
schen Kinder aus aller Welt: Guaven
und Zedratzitronen, Maracuja und
Lulo, Sternfrucht, Ingwer, Chili und
Kardamom. Alles wachse hier und
schmecke so gut. Der Anbau im Tro-
penhaus geniigt biologischen Ansprii-
chen, Pflanzenschutzmittel sind fiir
den Gewichshausanbau sowieso nicht

zugelassen. Schlupfwespen und austra-
lische Marienkifer erledigen den Job.
Mit der Pinzette durchs Gebiisch krie-
chen und Maracujabliiten bestiuben
muss Schmitt selbst.

Die Miihe lohne sich, meint er und
pfliickt eine griin melierte, etwa ten-
nisballgrofde Kugel vom Baum und
schneidetsie auf. ,Das Innere lduft zih
vom Loffel und schmeckt siif3-sduer-
lich und erfrischend. In den Super-
mirkten sind sie meist briunlich ver-
schrumpelt, ihr Geschmack ldsst nur
schwach erahnen, was eine Maracuja
eigentlich ist.”

Grof3e Pliine reifen auch

Uberall, wo konstant Niedrigtempera-
turabwérme entstehe, kdnne eine tro-
pische Obstplantage mit geheizt wer-
den, meint Schmitt. Wie und wo das
moglichist, finde das gemeinsame For-
schungsprojekt mit der Uni Weihenste-
phan heraus.

Mobil soll die Plantage der Zukunft
sein, deshalb lduft eine Versuchsreihe
mit Topfkulturen. Natiirlich beginnt
Papaya-Schmitti mit seiner erfolg-
reichsten Pflanze. Er setzt Papaya-
Baumchen in grofde Plastikbottiche.
~Wenn die Topfkultur funktioniert,
dann brauchen wir keine Grundstiicke
mehr.“ Man konne auf Flachdéchern
von Betrieben produzieren, deren Ab-
wirme beniitzen. Statisch sei das bei
vielen moglich, meinter, die Topfkultur
wiege nicht so viel, kein Fldchenver-
brauch, kurze Transportwege, die
Wérme — am Ende gébe es viele Tro-
penhiuser, viele Friichte, keinen CO»-
Ausstof3, keine Pestizide. -

1
Papaya aus Franken
Nicht nur gro3 und naturfreundlich
angebaut, sondern auch frisch und reif
wie vom Baumin Thailand

2
Ralf Schmitt
Hat einen griinen Daumen far
tropische Friichtchen und Polykultur
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Soschmeckt Bayern

Mehr zu
Thomas Gstettenbauer:
erlebe.bayern/thomas

Einfach ein rundes Vergniigen

Thomas Gstettenbauer vermieter mobile Tiny Houses auf seinem Gut
am Rand des Bayerischen Walds. Inmitten eines Wildparks mit alten
Bdumen und Wildrudeln konnen sich die Gdste der Scheunenbduschen
selbst versorgen auf der Basis von Produkten aus dem Hofladen. Besser
aber gehen sie in Thomas’Gasthaus ,,Wild -Berghof Buchet*. Und das nicht
nur wegen der wunderbaren Hirschkraftbriibe mit Leberknodeln ...

® — Fiir die Hirschkraftbriibe @ — Fiir die Leberknédel
3 Eiweif? 100¢g Leber
0,251 Wasser (oder Eiswiirfel) 50g Zwiebel
500g Jungbirschwade 20g Butter
80¢g Karotten 6 Semmeln
100g Lauch 1-2 Eier
T0g Knollensellerie % Zitrone
20g Petersilienwurzel Salz, Pfeffer, Knoblauch, Majoran
2,51 Fleisch- u. Knochenbriibe
Salz, Petersilienstrdufchen (® — Fiir die Dekoration

Schnittlauch
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© Salz und Petersilie ins Passiertuch legen, Kraftbriihe
passieren. Nochmals aufkochen, entfetten und endgiiltig
abschmecken.

® 6 Semmeln in diinne Scheiben schneiden und mit 100 g
fein durchgedrehter Leber vermischen. 50 g Zwiebel fein
hacken, Saft einer halben Zitrone, 20 g Butter sowie

1-2 Eier dazugeben. Alles miteinander verrithren. Nach
Belieben Salz, Pfeffer, Knoblauch und Majoran zugeben
und nochmals gut durchkneten.

@O Aus der Semmelmasse kleine Knddel formen und diese
in Salzwasser fiir rund 15-20 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Die fertigen Leberknddel in die Brithe
geben und klein geschnittenen Schnittlauch driiber-
streuen.

(® — Zubereitung der Leberknddelsuppe
O Fiir die Kraftbriihe 3 Hiihnereiweifd mit 0,251 kaltem
Wasser oder den Eiswiirfeln verriihren.

® 500 g grob geschnittene oder gewolfte Junghirsch-
wade mit Karotten, Lauch, Knollensellerie und Petersilien-
wurzel dazugeben und vermengen. Kalte Fleisch- und
Knochenbriihe dazugief3en und gut verriihren. Unter
stindigem Riihren aufkochen. 1 Stunde ziehen lassen,
mehrmals entfetten.

Rezeptkarte fiirs Handy
Leberknodelsuppe

QR-Code scannen,
um Rezeptkarte downzuloaden
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Soschmeckt Bayern

Gurke fir den Saibling!

Alexander Huber ist Kiichenchef in elfter Generation. Der Sterne-
Koch zaubert im ,Huberwirt“in Pleiskirchen. Sein Erfolgsrezept ist die
Kombination aus Haute Cuisine und bayerischen Wirtshausklassikern.
Alexander verrdt Ibnen sein aufsergewohbnliches Rezept fiir Saiblingsfilet
mit kalter Gurken-Kren-Suppe und Radieserl-Krduter-Salat

® — Fiir das Gurken-Kren-Siippchen 2EL beller Balsamico
1 Salatgurke, gewaschen 8oml Mineralwasser
und in Scheiben geschnitten 60ml Olivendl
2EL Créme fraiche 40 ml Sonnenblumendl
2EL Meerrettich aus dem Glas Salz, Pfeffer
3EL Sweet Chili Sauce Limettensaft
50ml Mineralwasser Brunnenkresse
1TL Wasabi
30ml Rapsil (® — Fiir den lauwarmen Saibling
20ml beller Balsamico 4 Stk Saiblinge a 80 g, entgriitet
30ml Olivendl 20 ml Leindotterol
Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer, 20g Butter
Zucker (nach Geschmack) Bratfischgewiirz
Saft von einer 12 Limette Zitronenabrieb
grobes Meersalz
® — Fiir den Radieserl-Kriuter-Salat
10 Radieserl, in Scheiben gebobelt @ — Fiir die Dekoration
3EL Jfein gewiirfelte Gurken Brunnenkresse
Jfein geschnittener Schnittlauch Olivend!l
50g Honig Brotchips
1EL Senf
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(® — Zubereitung des Saiblings

@ Die Saiblingfilets waschen und trocken tupfen. An-
schliefdend salzen, pfeffern und mit Bratfischgewiirz,
Zitronenabrieb und Leindotterdl einreiben.

® Den Backofen auf 80 °C vorheizen. Einen flachen
Teller mit der Hilfte der Butter einreiben und die
Fischfilets darauf drapieren. Die restliche Butter in vier
Portionen auf die Fischfilets setzen. Dann den Teller mit
Klarsichtfolie iberziechen und in den Backofen stellen.
Schlief3lich die Saiblinge bei 80 °C ca. 5-8 Minuten glasig
ziehen lassen. Vor dem Servieren mit Meersalz bestreuen.

© Wer mochte, dekoriert das Siippchen mit Brunnen-
kresse, Brotchips und triufelt etwas Olivenol dariiber.
(D — Zubereitung des Gurken-Kren-Siippchens

Die Gurken in Scheiben schneiden und mit allen weiteren
Zutaten in einem Mixer fein piirieren und danach kréftig
abschmecken.

(@ — Zubereitung des Radieserl-Kriuter-Salats

Aus 50 g Honig, 1 EL Senf, 2 EL hellen Balsamico, 60 ml
Olivenol, 40 ml Sonnenblumendl, Salz, Pfeffer, Limetten-
saft und 80 ml Mineralwasser ein leicht siurebetontes
Dressing erstellen. Danach die in Scheiben gehobelten
Radieserl, 3 EL fein gewiirfelte Gurke, Schnittlauch und
Brunnenkresse im Dressing marinieren und abschme-
cken. Eventuell mit etwas grobem Meersalz wiirzen.

Rezeptkarte fiirs Handy
Saibling mit Gurkensuppe

QR-Code scannen,
um Rezeptkarte downzuloaden
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Autorin Barbara Stummer schlemmt fiirihr Leben gern.
Wie sie eine Woche medizinisch betreuten Fastenuriaub
in Bayrischzell als ,Fasten-Kiiken® erlebte und das Begleitprogramm
aus schonen Erlebnissen und geistiger Nahrung genoss,
notierte sie fiir uns in ibrem Tagebuch

Gibe es einen bayerischen Lieblichkeits-Wett-
bewerb, der Ausblick von meinem Balkon im
»Naturhotel Tannerhof™ in Bayrischzell wiirde
gewinnen: Rechter Hand wichst der Wendel-
stein in den Himmel, links schwebt ein Paragli-
der den Hang herab. Keine zehn Meter vor mir
grasen zwei gut frisierte Haflinger Seite an Seite
mit einem Triippchen Laufenten.

Eine Woche lang darf'ich dieses Idyll nun ge-
niefden — dazu Massagen, Yoga und Wanderun-
gen. Dass sich trotzdem ein mulmiges Gefiihl in
meiner Magengegend breitmacht, hat tatséch-
lich mit dem Magen zu tun: Der wird in den
néchsten Tagen leer bleiben.

Tag 1: Erst mal komplett entlasten

Mein Magen wird vergeblich auf sein Morgen-
miisli warten, wird weder Spaghetti noch Salat
bekommen und statt Kaffee und Wein mit Was-
ser und Tee vorliebnehmen miissen. Ich mache
eine Fastenkur. Es ist die erste meines Lebens.
Ich stelle fest, dass mir die Idee bei der Planung
vor zwei Monaten deutlich verlockender erschien
als jetzt, wo sie Realitdt wird. Kann ich das, als
klassischer Vielfrafd mit Dauerhunger, tiberhaupt
durchhalten? Einen Versuch ist es wert!

Studien legen nahe, dass ein zeitweiser Nah-
rungsentzug Rheuma, Bluthochdruck und Ent-
ziindungsprozesse eindimmt, das Immunsys-
tem stirkt und das Risiko fiir Diabetes, Herz-
Kreislauf-Probleme und Krebs mindern kann.
Der amerikanische Altersforscher Valter Longo
sagt dem Fasten sogar eine lebensverlingernde
Wirkung nach, da es den Abbau defekter Zell-
bestandteile fordere und die Zellen ,verjiingt®.
Wer wiinscht sich das nicht? Dass gleichzeitig
ein paar Pfunde purzeln, ist ein hdchst sympa-
thischer Nebeneffekt.

Wie ich als Fasten-Anfingerin gesund und
munter durch die nichsten Tage komme, erkléart
mir die Hotelchefin bei der Eingangsuntersu-
chung persdnlich. Burgi von Mengershausen ist
Arztin, genau wie ihr Urgrof3vater Christian, der
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das Haus 1905 als Kurheim er6ffnete. Die Grofs-
eltern fiigten eine Fastenabteilung nach Otto
Buchinger hinzu. Allerdings ohne sich sklavisch
an die Vorgaben des Heilfasten-Erfinders zu hal-
ten. IThr Motto: Weniger Verbote, mehr Genuss.

Das gilt im liebevoll renovierten und mit ei-
nem Architekturpreis ausgezeichneten ,Natur-
hotel Tannerhof ™ bis jetzt. Mehr als 400 Kalorien
pro Tag nimmt man trotzdem nicht zu sich, und
das ausschlief3lich in fliissiger Form.

Fiir mich ist heute erst mal Entlastungstag.
Ichhabe die kiirzeste Kur gewihlt: Auf fiinfreine
Fastentage kommen ein Tag mit leichter Kost zu
Beginn und zwei Aufbautage am Ende der Wo-
che. So kann sich der Korper auf das reduzierte
Nahrungsangebot einstellen und vorsichtig wie-
der ans Essen gewohnen.

Meine Henkersmahlzeit, ein knackiger Ge-
miiseteller, wird bereits im Fastenzimmer ser-
viert. In der gemiitlichen Bauernstube sind die
Suppenlofiler unter sich — pietitvoll abgeschot-
tet von den fiirstlich verpflegten ,normalen” Ho-
telgésten. Ich erwarte schwermiitige Asketen,
finde aber ein bestens gelauntes Griippchen vor,
viele davon Wiederholungstiter, die mich als so-
genanntes Fastenkiiken sofort unter ihre Fitti-
che nehmen.

Tag 2: Ich zehre von meinen Reserven ...
Heute wird es ernst! Zum Friihstiick gibt es Kriu-
tertee, dazu je zwei Orangen- und Zitronen-
schnitze zum Aussaugen. Nicht kauen! Das wiir-
deden Appetitanregen. Und meiner ist angeregt
genug: Ich stiirze mich auf'sie wie ein ausgezehr-
ter Vampir.

Als Beilage werden Basentabletten serviert.
Dreischlucke ich kiinftig zujeder ,Mahlzeit®. Sie
puffern die beim Fasten ansteigende Harnsdure
ab und vermeiden Gichtanfélle. Hoffentlich!

Anschliefend treffe ich auf meinem Angst-
gegner: die Waage! Damit man nach der Kur ei-
nen Vergleich hat, werden mithilfe der Bio-Im-
pedanz-Analyse Muskelmasse, Fettanteil und
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Wassergehalt meines Kérpers gemessen. So ge-
nauwillich dasgar nicht wissen. Aber zum Gliick
istalles im griinen Bereich! Und ich starte frisch
motiviert in den Tag.

Es gibt viel zu tun: von Aqua Fitness liber
Atemtherapie und psychologisches Coaching
bis zu gefiihrten Wanderungen, Physiotherapie
und Konzertabenden auf der Hofbiihne. Lang-
weilig wird es im ,Tannerhof* nicht. Was einer
der Griinde war, warum ich ihn ausgesucht habe.
Kalorienmangel sollte mit schonen Erlebnissen
und geistiger Nahrung kompensiert werden!

Ich gonne mir eine Yogastunde plus Fufire-
flexzonenmassage und habe keinerlei Ahnung
mehr, warum mir diese Fastenkur mal so furcht-
einflofdend erschien. Meine aktuelle Wohlfiihl-
bilanz: zehn von zehn Punkten! Kein Kunst-
stiick: Am ersten Fastentag bedient sich der
Korper noch der leicht verfiigbaren Glykogen-
Reserven aus der Muskulatur und
der Leber, die ausreichend Ener-
gie liefern.

Ein weiterer wichtiger Gute-
Laune-Faktor ist das Mittages-
sen. Statt der erwarteten klaren
Brithe bekomme ich drei Teller
einer Tomatensuppe, die mir wie
ein kulinarisches Wunder er-
scheint — gut gewliirzt und so si-
mig, dass ich satt werde. Gemii-
sebrithe diirfte ich zusétzlich
trinken. Ich schicke ein kleines
Dankgebet an Burgi von Men-
gershausen, die {iberzeugt ist:
»Das Fasten soll dem Korper und
der Seele guttun.®

Weniger erfreulich erscheint
mir die nun anstehende Darmrei-
nigung mit 40 Gramm Glauber-
salz. Das Initiationsritual jeder
Fastenkur ist notig, damit der
Darm ruhiggestellt wird. Das soll das Hunger-
gefiihl mindern und das Fasten erleichtern. Mir
graut es trotzdem. Drei Stunden lang wird das
Badezimmer zu meinem liebsten Aufenthalts-
ort, dann ist der Spuk vorbei.

In jeder Hinsicht erleichtert fiihre ich mei-
nem generalgereinigten Selbst beim Abendes-
sen ein halbes Glas Gemiisesaft und ein halbes
Glas Buttermilch zu, die ohne Ubertreibung
himmlisch schmecken. Nach einem Besuch in der
urigen, 1936 erbauten Saunahiitte des Hotels bin
ich so entspannt, dass ich schlafe wie ein sehr
miider Stein.

-
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Fastenim Idyll
Das,Naturhotel
Tannerhof*bietet
unteranderem
Yogastunden und
Wandertouren

Gesundheit

Tag 3: Speck-Visionen und meditatives
Wandern

Geweckt werde ich von nagendem Hunger und
einer ,Riihrei mit Speck“-Vision. Dabei bin ich
Vegetarierin! Sollten diese Attacken nicht vorbei
sein? Beruhigenderweise hat einer der Mitfaster
auch damit zu kimpfen. Er hat sogar Butter-
milch gebunkert, die er nachts heimlich trinkt.
So weit darf es mit mir nicht kommen!

Zur Teufelsaustreibung beginne ich den Tag
gesund, mit einer Wasserfolter: Zwei Runden
Wechselguss, bei denen ich erst sehr heif3, dann
eiskalt abgeduscht werden soll. Spitze Schreie
aus der Nachbarkabine ...

Aber mir tut die Behandlung gut. Mein durch
das Fasten in tiefste Tiefen gerutschter Blut-
druck reagiert auf den Temperaturschock wie
Popeye auf eine Dose Spinat. Ein Plan reift: Ich
werde am Nachmittag wandern gehen!

Zuvor gibt es aber noch Unter-
stiitzung flir meine hart an der
Entgiftung arbeitende Leber. Da-
fiir legt mir die Therapeutin einen
warmen Heublumenwickel aufden
Oberbauch und rollt mich nach
Mumienart in eine Decke. Ich
dose ein wenig und fiihle mich so
behiitet wie ein Kdnguru-Baby in
Mamas Beutel. Schon, dass diese
Behandlung nun alle zwei Tage
stattfinden wird.

Ebenfalls schon ist, dass man
bei akuter Wanderlust direkt am
Hotel loslaufen kann. Ein Rund-
weg flihrt zum Hochplateau Hoch-
kreuth: nur 45 Minuten Aufstieg,
dann entspannt bergab zuriick.
Eine gute Entscheidung, denn
mittlerweile binich fastenbedingt
auf dem Energieniveau eines al-
tersschwachen Faultiers. Macht
aber nichts. Bei meinem geméchlichen Tempo
kannich die Natur aufmerksamer geniefden. Der
Wald duftet, der Kies knirscht unter meinen
Schritten. Die Wanderung ist eher Meditation als
Sport. Ist das gemeint, wenn Menschen schwér-
men, dass sie beim Fasten zu sich finden? Ich
fiihle ich mich jedenfalls so ausgeglichen wie lan-
ge nicht mehr.

Tag 4: Willkommen in der Fastenkrise!

Mir ist libel und schwindlig, der Kopf dréhnt.
Zwischen Tag zwei und vier muss der Kérper auf
die Verbrennung der Fettreserven umstellen,
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Sponsored Story

Auf geht’s,

backma s'

Brot ist ein Grundnabrungsmittel, das schon seit vielen
Jabrbunderten gebacken wird. Doch wie wurde es in
[friiberen Zeiten bergestellt? Und wie ldsst es sich heut-
zutage nachbaltig geniefsen? Freilichtmuseen in Bayern
bieten interessante Fiibrungen und Brotbackkurse zum

Mitmachen an.

In den beiden niederbayerischen Frei-
lichtmuseen Finsterau und Massing
kénnen Besucher den Museumsbacke-
rinnen Uber die Schulter schauen und
zusehen,wie sieim Holzbackofen tradi-
tionelle Brote backen.,Oder mankann®,
so der Museumsleiter Timm Miersch,
Lbei uns selbst an einem Kurs teilneh-
menund lernen, mit regionalen Zutaten
und nach alten Rezepten leckeres Brot
zu zaubern.”

Laiberl,nach Lustund
Laune verziert

Eine besondere Attraktion in Massing
ist der groBe Steinbackofen, der im
Wasch-undBackhausnebender Wirts-
stube im Heilmeierhof eingeheizt wird.
Wahrend die Holzscheite brennenund

das Gewolbe des Ofens aufgeheizt
wird, bereiten die Brotback-Novizenin
der Wirtsstube miteinander den Teig
vor. Jeder Teilnehmer erhéalt seine ei-
genePortion Brotteig und kann daraus
ganz nach Lust und Laune ein person-
liches Laiber| formen und mit Kérnern
verfeinern.

Gut eineinhalb Stunden spater ist
der groBe Moment gekommen: Rund
um den Backofen duftet es bereits ver-
fuhrerisch nach ofenfrischem Brot.
Wenn schlieBlich die ersten Laibe knis-
ternd auf dem Tisch liegen, lasst sich
das Ergebnis der schweiBtreibenden
Vormittagsarbeit begutachten. Fri-
scher geht's wirklich nicht und bei der
Herstellung seiner Nahrung zuschauen
kann man heute nur noch selten.

Wissenvon gestern —

firs Heute

Interessante Infos gibt es obendrauf.
Etwa die, dass sich noch bis etwa An-
fang der 1960er in Niederbayern alle
Bauernfamilien mit dem Grundnah-
rungsmittel Brot selbst versorgt ha-
ben. Vor jedem Hof, meistens auch vor
jedem Austragshausl, stand ein Back-
ofen in feuersicherem Abstand zum
Wohnhaus. Waren in der ,Speis” nur
noch ein oder zwei Laibe im Brotrah-
men, war es héchste Zeit, den eigenen
Backofen anzuheizen.

LNebenbei erfahrt man®, so Miersch,
Lhicht nur etwas Uber die Geschichte
und Kultur des Brotbackens, sondern
auch Uber die Bedeutung von Nachhal-
tigkeit fir unsere Erndhrung.”

’ Noch mehr nachhaltige Tipps aus den acht ,Freilichtmuseenin Bayern®gibt es
@ aufinstagramunter #FreiLichtblick



was nicht bei jedem gleich reibungslos funktio-
niert. Meine Muskeln und Organe fiihlen sich
unterversorgt. Hoffentlich helfen Burgi von Men-
gershausens Tricks: etwas Honig gegen den Un-
terzucker, literweise Tee und Bewegung gegen
den niedrigen Blutdruck.

Ichkrieche aus dem Bett zum Pilates-Kursund
tatséchlich: Es geht mir besser. Das erspart mir
den Einlauf, der bei Kopfschmerzen und Hunger-
attacken oft angeraten wird und bei vielen Fas-
tenkuren alle zwei Tage obligatorisch ist. Im
~Tannerhof ™ wird das gliicklicherweise individu-
ell entschieden. Ich gonne mir lieber eine Fasten-
massage, die die Verdauung mittels Bauchmassa-
ge von auflen anregt.

Tag 5: Gliicksgefiihl dank Fasten-Euphorie

Alsich die Augen 6ffne, liegt Frithnebel wie Wat-
te liber dem Tal. Nur die Berggipfel werden schon
von der Sonne beschienen. Aus dem Dorf dringt
Blasmusik heraufund mein Alltag zu Hause fiihlt
sich so fern an, als wire auch er hinter einer Ne-
belwand verschwunden. In mir: Gliicksgefiihle.

Ist das dorfliche Idyll der
alleinige Grund dafiir? Oder
werde ich mit der berithmten
Fasten-Euphorie belohnt, die
eintreten kann, weil vermehrt
Serotonin freigesetzt wird?
Moglich wire es schon. Sogar
der Hunger hat sich endlich
davongemacht.

Auchmein Tischnachbarist
bester Dinge. Er hat gerade erfahren, dass er
sechs Kilo abgenommen hat. Laut Burgi von
Mengershausen eignet sich Fasten durchaus zur
dauerhaften Gewichtsreduktion, vorausgesetzt,
man erndhrt sich auch nach der Kur gesund.
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Fasten mit Ausblick
Unsere Autorin wird
das,Naturhotel
Tannerhof*mit
zwei Kilo weniger
und viel Gelassen-
heit verlassen

L»Aus dem Dorfdringt Blasmusik
beraufund mein Alltag zu Hause
[fiiblt sich so fern an, als wdre auch er
binter einer Nebelwand verschwunden.
In mir: Gliicksgefiible®

Autorin Babara Stummer

Gesundheit

Tag 6: 30-mal kauen? Och no!

Das ging jetzt fast zu schnell: Der sechste Tag
zéhlt zwar noch als echter Fastentag. Aber mit-
tags steht bereits der gediinstete Apfel zum Fas-
tenbrechen auf dem Tisch. Etwas lustlos kaue
ich, wie empfohlen, jeden Bissen 30-mal, um die
Verdauung anzukurbeln.

Wasist mit dem Vielfrafdin mir passiert? Das
Abendessen, ein kleiner Teller Tomatenessenz
mit Gemiisestiickchen, schaffe ich sogar nur zur
Halfte. Und als ich in der Hotellobby auf Giste
treffe, die mit einem Glas Wein anstof3en, merke
ich, dass mir auch die Lust auf Alkohol abhan-
dengekommen ist. Keine schlechte Entwick-
lung. Aber das wird ja wohl kaum lange anhal-
ten, oder?

Tag 7 und 8: Und jetzt?

Die Antwort bekomme ich an den beiden Auf-
bautagen: Joghurt mit Leinsamen und Dorr-
pflaumen, Gemiise und Rauchertofu, ein Karot-
tensoufflé. Alles wird restlos verputzt, es fiihlt
sich wie ein Neustart an. Gesilinder essen, nicht
nur eine Breze vor dem Com-
puter, das wiirde ich nach
dem Fasten gerne zu Hause
umsetzen. Und viel mehr Be-
wegung in mein Leben inte-
grieren. Wie gut mir das tut,
habeichindenletzten Tagen
gemerkt.

Die abschlie3ende Bio-
Impedanz-Analyse bestitigt
es: Ich habe nicht nur zwei Kilo Fett weggefas-
tet, sondern sogar etwas Muskelmasse gewon-
nen. Dazu kommt etwas, das sich mit Maschi-
nennichtmessenlisst: einekleine Schutzschicht
aus Gelassenheit. -

Bayern Magazin 01/2023



erlebe.bayern

Storys fiir Geniefler und Naturliebhaber

Ilonka Scheuring streift in knallrosa Gummi-
stiefeln durch die Weinberge. Die junge Winzerin
legt Wert auf eine ressourcenschonende und
umweltfreundliche Weinproduktion: ,Steillagen
pragen das Landschaftsbild im Wiirzburger
Umland. Die dortige Biodiversitat fordern wir

traditionell anders

durch Blihstreifen.” Ilonka ist Mitglied in der
ETHOS-Gruppe, die Okologie, Okonomie und
Soziales in Einklang bringen will. 50 exklusive
Reportagen und Portrats iber Genussmacher und
Genussmacherinnen, die vorausdenken, finden
Sie in unserem digitalen Bayern-Reisemagazin
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