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Die Stiftung
Ein Starker Pulet fiir die Region

Aus Verantwortung fir die heimische
Gastronomie haben sieben namhafte
Unternehmen aus Oberschwaben und
dem Allggu im Jahr 2009 die gemein-
nitzige LandZunge-Stiftung gegriin-
det. Diese ist Tréiger des Projekts und
sorgt fur dessen langfristige Stabilitéit
und Entwicklung. Mit Alois Ried, dem
Birgermeister von Ofterschwang als
Stiftungsprdsident baut die LandZunge
eine kulinarische Bricke in die Allgduer
Bergregion: Er ist gleichzeitig Vorsitzen-
der der Aktion Alpgenuss, die sich fir
moglichst viele regionale Produkte auf
den Allgduer Almen und Alpen einsetzt.
Betreut wird die LandZunge-Stiftung von
der Kreissparkasse Biberach im Rahmen
des Stiftungsverbunds pro Bono. Die Er-
tréige der Stiftung kommen Umwelt- und
Naturschutzprojekten in der LandZunge-
Region zugute. So flossen zum Beispiel
fast viertausend Euro an die Stiftung
+Wilde Argen” im Westallgéiu.
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.Was bedeutet Heimat?"

Interview mtt
Michael Welf3

LandZunge: gelebte Heimatkultur

Oberschwaben, das Allgéu und der
Bodensee sind Regionen, deren Schén-
heiten man nicht nur mit Wanderstiefeln
oder mit dem Fahrrad erkunden und
entdecken kann - sondern vor allem
auch auf den Tellern in den Wirtshdu-
sern, auf den Wochenmdrkten und in
den Gesprdchen mit den Bauern, Ka&-
sern und Wirten. Wer hier einkehrt, spiurt
schnell: Die Gastronomie ist weit mehr
als ein Wirtschaftszweig. Sie ist gelebte
Heimatkultur.

Zwischen sanften Higeln, Moorland-
schaften und Alpwiesen hat sich Uber
Jahrhunderte eine Kiche entwickelt,
die aus Einfachheit Stdrke schopft. Die
bduerliche Landwirtschaft war nie blof3
Lieferant, sondern stets Ursprung kulina-
rischer Identitat. Milch, Kase, Kartoffeln,
Kréuter, Wild, Most und Gemiise préigen
bis heute die Speisekarten der Region
- ehrlich, bodenstdndig und zugleich er-
staunlich raffiniert.

Gerade in einer Zeit globaler Lieferket-
ten gewinnt diese Verbindung zwischen
Landwirtschaft und Gastronomie wieder
an Bedeutung. Viele LandZunge-Wirte
in Oberschwaben und im Allgéu kennen
ihre Produzenten personlich. Der Kése
stammt von der Sennerei wenige Kilo-
meter entfernt, das Rindfleisch vom Hof
im Nachbardorf, die Eier vom Familien-
betrieb hinter dem néchsten Higel. Die-
se Ndhe schafft Vertrauen - und Quali-
tat, die man schmeckt.

Typische Gerichte erzéhlen dabei ganze
Geschichten Uber die Region. Die be-
rihmten Kdsspdtzle etwa stehen sinn-

bildlich fir die enge Verbindung von
Milchviehhaltung und Wirtshauskultur.
Frisch geschabte Spdtzle, wirziger Berg-
kdse, geschmolzene Zwiebeln - mehr
braucht es nicht fir ein Gericht, das weit
Uber die Region hinaus geliebt wird.
Doch erst die Vielfalt regionaler Kése
macht jede Variante einzigartig.

Bemerkenswert ist dabei, wie junge
Gastronomen und Landwirte zuneh-
mend gemeinsam neue Wege gehen.
Alte Rezepte werden neu interpretiert,
regionale Produkte bewusster vermark-
tet und traditionelle Hofe offnen sich
fir nachhaltige Konzepte. Slow Food,
Direktvermarktung und saisonale Spei-
sekarten sind hier keine kurzfristigen
Trends, sondern oft Ausdruck einer tief
verwurzelten Haltung.

Die Zukunft der Gastronomie in Ober-
schwaben und im Allgdu wird deshalb
nicht allein in Sternekichen entschieden,
sondern ebenso in Dorfgasthdusern,
Hofldden und kleinen Familienbetrie-
ben. Dort, wo Landwirtschaft und Kiche
noch im direkten Austausch stehen, ent-
steht jene Authentizitdt, die Gdste heute
mehr denn je suchen.

Vielleicht liegt genau darin das eigent-
liche Erfolgsrezept dieser Region: Man
kocht nicht gegen die Herkunft an, son-
dern aus ihr heraus. Und genau des-
halb schmeckt Oberschwaben und das
Allgéu nach mehr als nur gutem Essen
- ndmlich nach Heimat, Handwerk und
echter Verbundenheit

Ihr LandZunge-Team
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Liebe zum Beruf und das Kochen mit
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| Michael Weip

Ein Interview rund um das Thema
Heimat und warum es manchmal Mut
braucht — oder einfach Leberkase.
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Zwischen Selbstoptimierung und
Genuss: Wie KI unser Essen
und die Gastronomie verdndert
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Neues aus der Rubrik:

Das sind wir

Mit groBer Resonanz und durchweg
positivem Feedback feierte der erste
LandZunge-Markt auf dem Hofgut Far-
ny im Januar 2025 einen rundum ge-
lungenen Auftakt. Organisiert von den
LandZunge-Beratern Marlies Fimpel und
Reiner Sonntag bot die Veranstaltung
eine lebendige Plattform fir Austausch,
Genuss und personliches Networking in-
nerhalb der Aktion LandZunge.

Gute Gemeinschaft

Insgesamt prdsentierten sich 14 Land-
Zunge-Partnerbetriebe (mit 21 Ver-
treterinnen und Vertretern) mit ihren
hochwertigen Produkten. Der Einladung
sind auch 27 LandZunge-Gastronomie-
betriebe mit 58 Teilnehmenden gefolgt.
Bei angenehmer, lockerer Atmosphdre
wurden intensive Gesprdche gefiihrt -
ein Zeichen fir das gute Gemeinschafts-
gefihl innerhalb des LandZunge-Netz-
werks.

Wie kann ein gastronomischer Betrieb
seine Online-Présenz wirkungsvoll ge-
stalten? Dieser Frage widmete sich der
LandZunge-Social-Media-Workshop,
zu dem Marlies Fimpel im Auftrag von
LandZunge im Oktober 2025 eingela-
den hatte. Die teilnehmenden Gastro-
nominnen und Gastronomen nutzten die
Gelegenheit, sich intensiv mit Chancen
und Strategien digitaler Kommunikation
auseinanderzusetzen.

In einer Zeit, in der sich Gdste zuneh-
mend online informieren und inspirieren
lassen, zeigt sich deutlich, dass eine au-

Ein besonderer Dank ging an Alexander
Stever und die Direktion des LandZun-
ge-Betriebs Hofgut Farny, in deren Rau-
men der erste LandZunge-Markt statt-
finden durfte und die mafigeblich zum
Gelingen des Marktes beitrugen - ein
starkes Beispiel fir die gelebte Zusam-
menarbeit im LandZunge-Netzwerk.

Ein zukunftsorientiertes Zeichen setzte
zudem die Beteiligung der DHBW Ra-
vensburg. Finf Studierende und ihre
Dozentin begleiteten den Markt im Rah-
men einer Analyse der LandZunge-Platt-
form.

Grofien Anklang fand auch die interak-
tive Mitmachaktion, voran die LandZun-
ge-Karte, auf der sich die teilnehmen-
den Betriebe prdsentieren konnten.
Zum Abschluss nutzten viele Teilnehmen-
de die Gelegenheit zu einer Fihrung
durch die Edelweilbrauerei Farny. Ge-
schdaftsfGhrer Elmar Bentele fijhrte per-
sonlich durch den Traditionsbetrieb und
vermittelte spannende Einblicke.

thentische und durchdachte Prdsenz in
den sozialen Netzwerken fir die Gastro-
nomie wichtiger denn je ist.

Geleitet wurde der Workshop von Mar-
vin Lang, Geschdaftsfilhrer der Agen-
tur ALPENBLICKDREI, der mit vielen Pra-
xisbeispielen verdeutlichte, wie Social
Media gezielt und effektiv im eigenen
Betrieb eingesetzt werden kann. Im Mit-
telpunkt standen weniger theoretische
Konzepte als vielmehr konkrete Tipps,
kreative Ansdtze und leicht umsetzbare
Ideen fiir den gastronomischen Alltag.

aktion_Llandzunge Aktion LandZunge




Deshalb sind wir
MoglichMacher fiir
tolle Projekte rund
um den Genuss

in unserer Region.

www.ksk-rv.de/wir

Kreissparkasse
Ravensburg

Fast

Das Schweinefleisch fir LandZunge-Ge-
richte stammt von bduerlichen Betrieben
aus Oberschwaben. Die Tiere werden art-
gerecht in hellen, Lluftigen und offenen
Stdllen mit ausreichend Platz und Aus-
Lauf grop gezogen. Die Fitterung
erfolgt mit hofeigenem, gen-
technikfreiem Futter und die
Entfernung zur Schlachtstatte
betrdagt maximal 60 Kilometer.

Aktion LandZunge

Ein besonderer Pakt.

55 Gasthofe,

-—l...|I

o

LandZunge-Gasthduser bieten ihren Gasten
Rindfleisch von bayerischen oder wiirt-
tembergischen Landwirten an. In nicht

wenigen Gasthdfen finden sich Gerichte
vom Bio Grasrind vom Bodensee, vom Pri- s

ma Weiderind aus Kempten oder auch
von den Demeter Tischgenossen
aus dem Allgdu auf den Speise-
karten. Und einige Gastrono-
men zilichten thre Rinder sogar
selber - auf eigenen Hofen.
Grundsdtzlich gilt: die Ent-
fernung zum Schlachthof darf
nicht mehr als 100 Kilometer
betragen.

Wirtshauser und
Restaurants im Allgdu, in Ober-
schwaben und
sind Partner
LandZunge.
verpflichtet,
ten moglichst viele Ge-
richte
Produkten anzubieten.

der Aktion
Sie haben sich
thren Gas-

bester Qualitat. Das Mineralwasser stammt
von einem der drei Allgduer Brunnenbe-
triebe, der Apfelsaft von den Streuobst-
wiesen Oberschwabens.

A )

Bodensee

heimischen
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Ein Plus fir besonderes Enga-
gement: Das Bekenntnis zur Re-
gion eint alle Gasthdfe der Ak-
tion LandZunge. Viele gehen einen
Schritt weiter. Sie garantieren,
dass bei praktisch allen Gerichten von
Rind und Schwein das Fleisch von bduer-
Lichen Betrieben aus der Region stammt.
Bestes Fleisch von heimischen Rindern
und von Schweinen aus artgerechter
Haltung. Dafir steht das Plus!

N\

Das Allgau ist auch die

Heimat zahlreicher Fami-
Lienbrauereien. In jedem
LandZunge-Gasthof finden

Sie Lleckere Bierspeziali-
tdten aus einer dieser Braue-
reien - oft frisch vom Fass und in

Echte Kasespezialitaten - dafir
steht das Allgdau. Ob als Krdénung der tra-
ditionellen Kasspatzen, ob als Zutat bel
Leckeren Uberbackenen Gerichten oder als
i-Tipferl beim Schweizer Wurstsalat - im-
mer spielt der Kdse eine besondere Rolle.
Natirlich stammt dieser in den LandZunge-
Gasthofen aus den zahlreichen heimischen
Kdsereien. Emmentaler und Roma-
dur, WeifBlacker und Bergka-
se - der geschmacklichen
Vielfalt sind keine Gren-
zen gesetzt.
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Das Beste aus \ der Region

Wonomée

| Bild

Preistrdager Hotel Gasthof zur Rose
Argenbihl-Eglofs

Hotel Gasthof zur Rose

Top-Ausbildungsbetrieb
Frihjahr 2026
DEHOGA Bundesverband
mit HOGA Berlin Service GmbH

Hotel-Restaurant Maier
Genussbotschafter 2025
Baden-Wiirttemberg

Dezember 2025

Land Baden-Wirttemberg

Gasthof Adler

Ein besonderer Moment
Bernhard Munding als Kiichenchef
im Osterreich-Haus bei den
Olympischen Spielen 2026 in ltalien

| Bild
Biergarten Gasthof Adler
Frechenrieden

Ausgezeichnete
Heimatgestalter

Berggasthof Hochsten Landgasthof zum Adler

Top-Ausbildungsbetrieb
Februar 2026
DEHOGA Berlin

dor néichaten Seite

oottt Roman 'R%j/”:
- KMMM@W%MW#DWW -
von setinen B”“’J&

DEHOGA Bayern

LandZunge Gastronomien ebenso wie

die Partnerbetriebe stellen sich
taglich neuen Herausforderungen.

Mit Leidenschaft, Mut zu
Innovation und viel Engagement
gestalten sie ihre Arbeit.

N\ B
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Das Beste aus \ der Region

ylnerbetriobe

Ausgezeichnete Genusskiiche

Bio-Schaukdserei Wiggensbach

Bayerische Kdseschditze
September 2025
Bayerisches Staatsministerium fir
Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten
und Tourismus

17. Internationale Kdasiade
Oktober 2025
Verband der Kdserei
und Molkereifachleute

Bauhofer Késerei

Bio Genuss Preis 2026
Februar 2026
Baden-Wiirttemberg - Ministerium
fir Ernéhrung, Landlichen Raum
und Verbraucherschutz

Albert Herz

Langjcihrige Produktqualitcit
April 2026
Testzentrum Lebensmittel der DLG
(Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft)

| BiLd
Preistrdger
Bio-Schaukdserei Wiggensbach

Genussmarkt
Bayerische Kaseschdtze

Staatsweingut Meersburg

Deutscher Rotweinpreis
Oktober 2025
Vinum Deutschland

Brauerei Clemens Hdrle

Auszeichung fiir besondere
Leistungen bei der Férderung von
Frauen im Handwerk
November 2025
Ministerium fir Wirtschaft, Arbeit
und Tourismus, Baden-Wirttemberg

Buchmann

DLG-Preis
fir langjahrige Produktqualitat
April 2026
Testzentrum Lebensmittel der DLG
(Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft)

Edelweifibrauverei Farny

German Whisky Award 2025
Mai 2026
Verband Deutscher Whiskybrenner



Berufe in der

Gastronomie:
Koch/Kochin

Silke Spahn

Im letzten Heft kamen drei Aushilfskrdfte im Service zu Wort, die sich einig
waren, ,dass man hier viel iber den Umgang mit Menschen und einfach fiirs

Leben lernt. “ Was fiir die einen ein lehrreicher Mini-Job auf Zeit ist, stellt sich
fur andere als ,lebenslange, personliche Herzensangelegenheit” heraus.

Diesmal blicken wir in die Kiichen von LandZunge-Gasthofen.
Zwei Koche und eine Kochin erzahlen, was sie an ihrem Beruf lieben,
wie ihr Alltag aussieht, warum es nichts Besseres als regionale Zutaten gibt

Silke Spahn (s)
kocht seit 30 Jahren im
familieneigenen Gasthaus
Rad (Hotel Arthus) und im
Ritterkeller in Aulendorf

und was von Auszubildenden erwartet wird.

, Pratetileanten cind immer willleommen

Sie ist ,da einfach hineingewachsen”,
hat schon frih mitgeschafft und die Pri-
fung dann extern gemacht. Bei Spdhns
arbeiten derzeit finf ausgelernte Koche,
sechs junge Menschen werden von ihr
als Kdéche ausgebildet, pro Lehrjahr
zwei. Die Auswahl ist grof}, 20 bis 30
Praktikanten kommen pro Jahr ins Haus.
.Wir missen sogar manchen Bewerbern
absagen.” Von denen, die ausgebildet
werden, wollen in der Regel die meisten
danach bleiben oder ,gern wieder zu-
rickkommen®”. Ein bisschen ,stressresisi-
tent” sollten junge Bewerber schon sein
und nichts gegen Sonn- und Feiertags-
arbeit haben. ,Dann ist es ein Traumjob,
in dem man sich auf der ganzen Welt
entfalten kann.” Bei Silke Spdhn sind

Auszubildende ,ein ganz wichtiger Teil
vom Team.”

An ihrem Beruf liebt sie viel, die Kreati-
vitat unter anderem und auch die Teil-
dienste. ,Die mag ich, fir mich ist das
perfekt. Da kann ich mittags auch noch
was unternehmen.” Dass die meisten
Koche aber lieber durcharbeiten wol-
len, ,machen wir hier auch mdoglich.”
Und dass regionale Produkte, ,und da-
mit die kurzen Wege” immer Vorrang
haben, ist sowieso klar. ,Fische kommen
aus nahen Weihern, das Mehl aus der
Mihle nebenan. Wir kochen heimisches
Wild und Spargel von hier und kennen
die Menschen dazu.”

Roman Ropler (29
Kichenchef im Berggasthof
Hochsten in llimensee

Wir cind eine

blle Gemeinschaft’

Er hat schon mit zwolf Jahren in den
elterlichen Betrieb ,reingespickelt” und
mit 16 dann ,ganz klassisch” die Lehre
gemacht. Und Uber den Tellerrand raus-
geschaut, in Minchen, Ziirich und Ischgl
gekocht. ,Da habe das Beste aus jedem
Betrieb mitgenommen.” Ein Traumbe-
ruf? ,Auf jeden Fall - schon wegen der
Community, dem Zusammenhalt unter
den Kollegen und Uberhaupt wegen der
tollen Gemeinschaft.” Vier Kollegen hat
er, dazu kommen noch zwei Kochlehrlin-
ge. Junge Bewerber fir den Kochberuf
sollten ,vor allem offen und neugierig
sein.” Ob er einen Wandel in der Gas-
tronomie beobachtet? ,4+3” sei relativ
neu und bereits gut etabliert. Die Kéche
arbeiten dabei vier Tage am Stiick und
haben dann drei frei. ,Das kommt bei
uns sehr gut an.” Neben frisch gekoch-
ten Gerichten konnen auf dem Hochsten
auch Kochkurse und Krduterfilhrungen
gebucht werden.

,Dass ich kreativ sein kann, kochen und
ausbilden darf, ist fir mich ein Glick.
Und wichtig, genauso wie die hohe
Qualitét unserer regionalen Produkte,
zu denen wir einen engen Bezug ho-
ben. Saisonale Abwechslung gehort fir
mich da ebenso dazu wie der Respekt
vor dem Produkt und den Produzenten.
Ich bin ein Freund vom Experimentieren
und lege auch mal was auf Holzkohle
oder eine Rinderrippe in den Smoker.
Besonders schén ist, dass die regiona-
len Produkte eine Geschichte haben.
Das kommt auch bei den Gdsten an.
Die LandZunge-Partnerschaft ist fir mich
unverzichtbar und wird durchaus wahr-
genommen und geschdtzt.”

Thomas Werner (o)

Pachter und Koch im Brauereigasthof ,Mohren” in Leutkirch

Jlch liehe Eeren

Er leitet zusammen mit seiner Geschdfts-
partnerin  Simone Haas seit sieben
Jahren den Brauereigasthof ,Mohren”,
seit zwei Jahren als Bio-Restaurant. Die
beiden beschdftigen ein zehnkdpfiges
Team, seit Kurzem ist ein zweiter Koch
dabei. Werner ist sich sicher: ,Man
braucht gute Chefs, muss sich fortbilden
und auflerdem kreativ sein - dann hat
man den schonsten Beruf der Welt.”
Und sagt grinsend, ,dass Kéche immer
ausschlafen kénnen, nachmittags Pause
machen und erst auf Partys kommen,
wenn sie schon gut am Laufen sind.”
Wer Lust auf Koch habe, finde praktisch
immer ,Freunde, die mitziehen”. Schon
als Kind hat er ,,gern genascht” und war
am liebsten in der Kiche. Forster hatte
er sich nach der Schule auch noch vor-
stellen kénnen, wollte aber unbedingt
in der ganzen Welt herumkommen. ,Als
Koch hat man ja praktisch in jedem
Land eine Arbeitsgenehmigung erhal-
ten.” Und nach einer, wie er sagt ,wirk-
lich sehr guten” Lehrzeit in der Kleber

Post in Saulgau war er dann auch viel
unterwegs. In Hamburg, in der Schweiz
und zuletzt finf Jahre im Oman. ,Span-
nende Zeiten”, fasst er zusammen, aber
nicht minder spannend sei, was er als
Koch gerade in Leutkirch mache.

,Dass wir seit zwei Jahren Bio-Restaurant
sind, eréffnet mir ganz neue Blickwinkel.
Ich lerne dadurch neue Menschen und
Dinge kennen, bin viel kreativer und
habe jetzt auch einen anderen Bezug zu
Lebensmitteln. Ich koche andere Sachen
als friher, Zunge zum Beispiel oder In-
nereien. Aulerdem kenne ich die zwolf
Biobauern aus der Region sehr gut, von
denen wir alles beziehen, ich sehe die
Tiere und die Produkte vorher. Das gan-
ze Tier - from nose to tail - wird jetzt
verarbeitet. Und auf unserer Karte ste-
hen auch mal Burger vom Wasserbiffel
oder ein Wildhasen-Gulasch. Ich kann
mich kreativ austoben, bin sehr flexibel
in der Arbeitszeit und mir ist nie lang-
weilig. Und auBBerdem: Ich liebe Essen.”
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Seit rund 40 Jahren leitet Michael Weif3
die Brauerei Meckatzer in Meckatz bei
Heimenkirch, idyllisch im bayerischen All-
gdu zwischen Lindenberg und Wangen
gelegen. Als Unternehmer hat er nicht
nur die regionale Gastronomie mitge-
prdagt, sondern auch mehrere Initiativen
mitgegrindet, die sich wie die LandZun-
ge fir Regionalitat und hohe Quailitcit
einsetzen. Er erzdhlt, warum ihm das so
wichtig ist, was Heimat fiir ihn bedeutet
und was er am liebsten isst.

Herr Weif}, Sie sind Aligduer,
was bedeutet Heimat fiir Sie?

Hier bin ich grol geworden, hier sind
meine Wurzeln, und hier kenne ich mich
aus. Hierher zuriickzukommen, wenn ich
mal verreist bin, ist herrlich. Ich kann hier
Kraft tanken und gleichzeitig etwas be-
wegen - heifit mitgestalten und prégen.
Als Unternehmer und als Mensch. Das
ist wichtig fur mich. Ich versuche, meine
Energie dafiir zu verwenden, dass das
Allgdu weiterentwickelt wird. Touristisch,
wirtschaftlich, aber auch in Bereichen
wie Sport, Kultur und Kunst.

Konnen Sie ein konkretes
Beispiel nennen?

Eins? (lacht) Ich wirke unter anderem
aktiv bei der Allgéiu GmbH mit, war
vor rund 15 Jahren treibende Kraft bei
der Grindung der Marke Allgéu. Unse-
re ganze Region voranzubringen war
mir schon damals ein groBes Anliegen.
Heute ist die Marke ldngst etabliert
und nicht mehr wegzudenken. Aber an-
féinglich gab es auch groBie Zweifel. Fir
dieses heutige Standing Uber unsere
Grenzen hinaus, missen wir aber auch
etwas tun. Das bekommt man nicht ein-
fach geschenkt. Vor 50 Jahren war das
Allgdu eher drmlich. Dass wir heute so
gut dastehen und sogar einige hidden
champions haben, kam nicht von un-
gefdhr, das war das Verdienst der All-
gduer selbst. Da haben sich einige sehr
aktive Unternehmer zusammengeschlos-
sen und an einem Strick gezogen.

Das Beste aus

=MichaeltWeip mit Sohn Constantin Weip

Firmensitz in Meckatz

der Region

+Wenn die Wertschopfung in
der Region gestdrkt wird,
*-=  profitieren schlieBlich
alle Menschen davon."

Michael Weip

Was bedeutet Heimat

fur Sie, Herr Weip?
»Ou tankee ich Kraft wnd leanu mitgestabfon”

Koénnen Sie noch weitere
Beispiele nennen?

Viele. Die Meckatzer Genuss-Macher-
Aktion, den Verein Allgduer Alpgenuss
oder die Allgdu Top-Hotels etwa. Da
kann ich mein ganzes Wissen und mei-
ne Erfahrung mit einbringen und den
Menschen bewusst machen, dass eine
Top-Qualitdt das A und O ist. Die Land-
Zunge-Aktion mit ihren Gastronomien
und Partnern gehért da auch dazu.

Als Griindungsmitglied waren Sie bei
der Aktion LandZunge von Anfang
an dabei. Was hat Sie damals dazu
bewogen?

Man muss sich zusammentun, wenn
man etwas erreichen will, und sich ge-
genseitig austauschen. Dass die Land-
Zunge-Kriterien - also der qualitativ
hochwertige  kulinarische, regionale
Pakt zwischen Landwirten, Gdsten und
Wirten - fir alle Beteiligten Vorteile
bringt, war uns dabei frih klar. Und na-
tirlich auch, dass wir nur gemeinsam vo-
rankommen, und dass es kommuniziert
werden muss. Heifit auch, dass wir eine
bestimmte Bewusstseinsbildung bei den
Gdsten erreichen wollen.

Welche Werte und Anliegen sind
lhnen dabei wichtig?

Es geht darum, dass aus dem vielfdlti-
gen Angebot, was wir iberall haben,
das Gute und qualitativ Hochwertige
herausgefiltert werden muss. Das ist oft

nicht auf den ersten Blick erkennbar. Die
einzige Chance, wenn man {berleben
will, ist doch, wenn wir aus den aus-
tauschbaren Produkten eine qualitativ
hochwertige Marke machen und dafiir
auch einen entsprechenden Erl6s erzie-
len.

Was bedeutet das beziiglich der
LandZunge?

Wir machen auf die gute Qualitéit auf-
merksam, auf die hochwertigen Produk-
te, die aus der Region stammen. Und
auch auf unsere Qualitatskriterien, wie
das Tierwohl und die artgerechte Hal-
tung wie z.B. beim Schweinebraten im
Restaurant oder beim Eierkauf. Und
was uns Brauereien betrifft, eben auch
beim Bier. Dass Qualitét dann auch
ihren Preis hat, ist logisch. Unseren Kun-
den ist das bewusst, und das verstehen
die Verbraucher auch. Denn nur mit top
Rohstoffen und dem entsprechenden
Know How unserer Braumeister kdnnen
wir eine top Qualitéit erzielen. Das war
schon bei meinen Vorfahren so.

Was kommt nach der Qualitat?

Ganz klar der regionale Aspekt. Hopfen
und Gerste kommen bei uns grofitenteils
aus der Region. Das gilt auch fir Anla-
genteile und fir Neubauten wie unseren
neuen Reifekeller, wo wir uns auf heimi-
sche Handwerker und Lieferanten ver-
lassen haben. Unsere Mitarbeiter schat-
zen das, bleiben Uberdurchschnittlich
lange im Unternehmen. Wenn die Wert-
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schépfung in der Region gestdrkt wird,
profitieren schlieBllich alle Menschen da-
von. Wir sprechen bei uns deshalb auch
von der Meckatzer Grofifamilie, zu der
unter anderem Kunden, Fans, Mitarbei-
ter und Lieferanten gehdren.

Wie vermittelt man diese
Bewusstseinsbildung?

Durch Bekanntmachen, darauf hinwei-
sen, davon erzdhlen. Das |duft schon
gut. Wenn Gdste eine LandZunge-Gast-
ronomie besuchen und drauBen das
LandZunge-Zeichen sehen, wissen sie
gleich, dass die hohen Qualitatskriterien
erfillt werden. Und wissen: Da stimmt
die Qualitat - auf dem Teller, im Glas
und im Service. Das schafft Vertrauen.
Ein LandZunge-Produkt ist eben seinen
Preis wert - und ist nicht im landldufigen
Sinn preiswert, also billig.

Welche lhrer regionalen Aktionen
liegt Ihnen besonders am Herzen?

Mein Herzblut liegt ja bei Kunst und Kul-
tur. Dass das bei einer wirtschaftlichen
Flaute oft zu kurz kommt, ist schade. Wir
haben u.a. den Meckatzer Kunstpreis ins
Leben gerufen, und versuchen damit,
die Gesellschaft im Ganzen zu unterstit-
zen, nicht nur die Wirtschaft. Dazu ge-
héren eben auch Sport und Kultur. Uns
geht es auch um die Menschen und das
gesellschaftliche Leben. Wir sind da ein
wichtiger Player in unserer Heimat. Und
ich mochte unsere Lena-Weiss-Initiative
nennen, die es seit 2003 gibt und mit
der wir Mut, Eigenverantwortung und
soziale Projekte im Allgdu férdern. Sie
erinnert an Lena Weif3, die 1873 die
Brauerei rettete und bis heute fir Wer-
te wie Qualitdt, Verantwortung und Be-
stéindigkeit steht. Die Initiative unterstitzt
Projekte, die Menschen ermutigen, eige-
ne Wege zu gehen.

Percoulich

Michael Weif}, Jahrgang 1955, hat erst
Betriebswirtschaft studiert und danach
Brauwesen in Weihenstephan. Er arbei-
tete zundchst in Brauereien in Bremen
und Wien, bevor er bei Meckatzer 1985
ins Marketing eintrat. Als sein Cousin Be-
nedikt 1993 plotzlich verstarb, beschlos-
sen die Gesellschafter, ihn als Nachfol-
ger in die Geschdftsfihrung zu berufen.
Nach 40 Jahren Brauereileitung wird
jetzt der Staffelstab ,mit flieBendem
Ubergang” an die ndchste Generation
weitergereicht. Sein Sohn Constantin
Wei3, 30 Jahre alt, hat vor Kurzem als
Marketingleiter in der 5. Generation an-
gefangen.

Ist Mut auch ein Stichwort,
das fiir heutige Jung-Unternehmer
bedeutend sein sollte?

Unbedingt. Ich wiirde ihnen raten: Lasst
Euch nicht entmutigen. Habt Mut, aber
versucht zu differenzieren, ob etwas
nur eine kurzfristige Modeerscheinung
ist oder sich ldngerfristig in eine Rich-
tung begeben kann. Und auch: Immer,
wenn man etwas gut macht, hat es eine
Chance. Der Markt geht nun einmal rauf
und runter, da muss man mitgehen und
eventuell neue Mdrkte suchen. Ich hoffe,
dass ich meinem Sohn da entsprechend
viel mitgeben kann.

Wie haben Sie es geschafft,
traditionelle Werte mit den
Anforderungen einer modernen
Brauerei zu verbinden?

Ja, das ist tatsdchlich eins meiner Lieb-
lingsthemen. Die Frage ,Wo komm® ich
her?” spielt dabei immer eine Rolle.
Man muss sich 6ffnen, aber trotzdem
die guten, alten Werte behalten - egal,
wie weit man herumkommt in der Welt.
Gerade im Brauereiwesen hort man oft
das Wort Traditionsbewusstsein. Das
kann auch eine Last sein, weil damit lei-
der auch manchmal Scheuklappen ver-
bunden sind. Ich habe immer versucht,
das Alte durch das Neue zu ehren.
Wenn diese Kombination gelingt,
ist es perfekt. Egal, ob bei der
Wohnungseinrichtung oder bei
einer neuen Biermarke. Die
Waage zu halten zwischen
trendig, modern und traditions-
bewusst, alt - und oft altbacken
- ist nicht ganz einfach. Das Tragen
einer alten Trachtenjacke reicht eben
nicht aus, um ein bayerisches oder all-
gdverisches Lebensgefihl zu vermitteln.
Ich schaffe das ganz gut, weil ich keine
Denk- und Konsumgrenzen in mir habe,

Die Broverel

Die Geschichte des Allgduer Bieres in
Meckatz reicht fast 300 Jahre zurick.
Im kleinen Weiler Heimenkirch schenkte
Joseff Fessler im Jahre 1738 zum ersten
Mal Meckatzer Bier aus. 1853 erwarben
Lena und Gebhard Weif3 die Brauerei
for 10.000 Gulden. Nach dem frilhen
Tod ihres Mannes leitete Lena das Un-
ternehmen bis zu ihrem Tod 1886, an-
schliefend Ubernahm ihr dltester Sohn
Benedikt. 1905 wurde das Meckatzer
Weiss-Gold offiziell beim Kaiserlichen
Patentamt als erste Allg&uer Biermarke
eingetragen.

1985 trat Michael Weifl (4. Generati-
on) ins Unternehmen ein. Die Brauerei
wuchs stetig, 2003 wurde 150-jGhriges

sondern einfach gute Dinge aus der Re-
gion liebe.

Wie wichtig ist lhnen gutes Essen?

Schon sehr. Bei Essen und Trinken lege
ich natirlich auch immer den Fokus auf
Qualitéit, aber gut kann bei mir auch
einfach sein. Ein wirklich gutes Bier
(gerne auch mal von den LandZunge-
Partnern) freut mich ungemein. Oder ein
gutes Schwarzbrot mit einem Schweizer
Wurstsalat. Oder ein handgemachter
guter Kartoffel-Gurkensalat.

Und Ihr Lieblingsessen zu einem frisch
gezapften Meckatzer Weiss-Gold?

Da stelle ich mir jetzt gerade einen
Leberkdse vor und dazu ein frisches,
knackiges Laugenhdrnle von meinem
Lieblingsbéicker.

Michael Weif:
Mitgriinder
der Stiftung
LandZunge

Familienjubildum gefeiert, 2013 dann
grofies 275jdhriges Brauerei-Jubildum.
Inzwischen arbeiten etwa 120 Mitarbei-
ter fir die Meckatzer Lowenbrdu. Der
Fanclub mit ca. 12.000 Mitgliedern feiert
heuer 30-Jahriges. Rund 180.000 Hekto-
liter, verteilt auf 16 verschiedene Sorten
(darunter 3 alkoholfreie), werden Jahr
fur Jahr produziert. Die Brauerei verfolgt
ein konsequentes Nachhaltigkeitskon-
zept und hat - als allererste Gberhaupt
- das Slow Brewing Gitesiegel erhalten.
Dariber hinaus wird eine starke soziale
Verantwortung Ubernommen. Michael
Weif erhielt 2014 das Bundesverdienst-
kreuz fir sein gesellschaftliches und
unternehmerisches Engagement.

Mein Plus

Meine Vorteilswelt

vbao.de/meinplus

Mit MeinPlus sparen Sie bares Geld in Form von
Rabatten, Gutscheinen oder Cashback-Gutschriften
beim Bezahlen mit Ihrer Karte. Bei unseren regionalen
Partnern, bundesweit und online! Die MeinPlus
Cashback-App macht das Sparen kinderleicht: Einfach
registrieren, einkaufen und das gesammelte Cashback
direkt auf Ihr Konto auszahlen lassen. Entdecken Sie
Ihre personliche Vorteilswelt.

Jetzt registrieren und richtig Plus machen!

Volksbank
Allgdu-Oberschwaben eG == '==
Fir die Menschen. Fur die Heimat.



\\ B

i ‘J LOE/W

arle "u/

Sp atzle-Menu
fur Geniefer

Unsere Land Jun
haken oen <iidodewts
2ur kostiichen Tm@oﬁw
mit vied H &LMWMA'/M /comp/om}&rf

Koche
en Klassileer

o
H‘ ’7"5
_" i Den Auftakt macht eine wiirzige Kisspadtzle-Terrine, zum
' J‘ Hauptgang kommen dampfende Kasspatzle mit zweierlei

Py Zwiebeln auf den Teller und als siifen Abschluss
zelebrieren wir Maroni-Spatzle mit einer Lleckeren
Frischkasecreme und dem Aroma der Fatschenbrunner

Hutzelbirne. Alle Rezepte zum Nachkochen,
Wissenswertes iiber die Zutaten und
spannende Profi-Tipps unserer Experten
finden Sie auf den folgenden

Seiten.

Die Vorspeise

zum Spatzle-Menii

Kno vine mit WWW
wind Dchweinebaclechen

Uberraschender

Auftakt

Viel Spap
peim Nachkochen
wiinscht

Das Schwdbische Hdallische Land-
schwein ist mehr als nur eine alte
Haustierrasse - es ist ein echtes Stuck
Baden-Wirttemberg. Mit dem charak-
teristischen schwarz-weien Fell und
seiner robusten Art steht es fir bduer-
liche Landwirtschaft im Einklang mit
Natur, Tierwohl und regionaler |denti-
tat. Das Schwdbisch-Hdllische war al-
lerdings fast ausgestorben, als Anfang
der 1980er Jahre engagierte Zichter
auf die gefdihrdete Nutztierrasse auf-
merksam wurden. Heute hat die Zich-
tervereinigung Schwdibisch-Hdllisches
Landschwein mehr als 120 Mitglieder
und der Slow Food e.V. nahm das rein-

rassige  Schwdbisch-Hdllische Land-
schwein 2014 als Passagier in die Ar-
che des Geschmacks auf - eine Liste
von Lebensmitteln, Kulturpflanzensor-
ten und Nutztierrassen, die angesichts
einer globalisierten Lebensmittelwirt-
schaft und des Kostendrucks im Be-
stand geféihrdet sind. Die LandZunge-
Koéche setzen bewusst auf Klasse statt
Masse und den Respekt vor dem Tier.
Das Schwdbisch-Hdllische Landschwein
wird heute auch in der Region zwischen
Bodensee und Allgéu gehalten ist ein
Beispiel dafir, wie Tierwohl, Handwerk
und Genuss zusammenpassen kdnnen.

Das Restaurant ,Die Speiserei im Mai-
er” im Hotel Maier bei Friedrichshafen
steht fir moderne, entspannte Genuss-
kiche mit regionalem Schwerpunkt und
viel Geschmack. Unter der Leitung von
Kiichenchef Philipp Heid treffen hier fri-
sche Zutaten aus dem Bodensee- und
Alpenraum auf kreative Rezeptideen.
Gemeinsam mit seinem Team setzt
Heid auf regionale Zutaten und fast
vergessene Sperzialitdten, wie die Fat-
schenbrunner Hutzelbirne, Maronen
aus der Schweiz oder das Schwdbisch-
Hallische Landschwein. Exklusiv fir das
LandZunge-Menii hat er Vorspeise und
Dessert mit Spdatzle kreiert.
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Tipp
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Sbbereiten.

| Rezept zum Nachkochen
auf Llandzunge.info

peim Nachkochen
wiinscht

Das Landgasthof Rossle in Stiefenhofen
liegt malerisch mitten im Dorf gegen-
Uber der Kirche. Das historische Gebdu-
de wurde schon 1521 erwdhnt und ist
seit Anfang der 70erJahre im Besitz der
Familie Kulmus. Heute kocht hier Axel
Kulmus fir seine Gaste und ladt ein zu
einem kulinarischen Streifzug von der All-
gduer- und Schwdbischen-Traditionski-
che bis zu Osterreichisch inspirierten Ge-
richten. Fir unser LandZunge Magazin
bereitet er kostliche Allgduer Késspatzen
zu, verrgt uns sein Lieblings-Rezept und
gibt Profi-Tipps zur Zubereitung.
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4 mittelgrofe Zwiebeln ti
Ler
600 g Dinkeldunst Alles ruinel i

6 Eler ah Seite 28
1/2 Liter Wasser

250 g alter Bergkdse (12 Monate gereift)

200 g junger Bergkdse (6 Monate gereift) oder Emmentaler
50 g Weiflacker
120 g Butter
Schnittlauch
Salz

Pfeffer ©
Rapsol (PVD\]& TW
Dinkeldunst

ist das ideale
Spdatzlemehl

Kasspatzen -
so geht's!

Die Hartkdse fein reiben und vermi-
schen. Den Weillacker fein wirfeln.
Kase beiseite stellen. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden und ebenfalls
beiseite stellen.

| 2

Die Zwiebeln schdlen. Fir die ge-
schmelzten Zwiebeln 2 Zwiebeln in feine
Wirfel schneiden und in Butter anbra-
ten. Fur die Rostzwiebeln die anderen
beiden Zwiebeln mit dem Gemiseho-
bel in feine Scheiben hobeln und leicht
mit Dinkelmehl bestduben. Rapsdl in
einem Topf erhitzen. Das Ol ist heifl ge-
nug, wenn ein Stickchen Zwiebel darin
zu brutzeln anfdngt. Die Rostzwiebeln
im Rapsol frittieren. Sobald sie die
gewiinschte Farbe haben mit einem
Schaumloffel herausholen und auf Ki-
chenkrepp abtropfen lassen.

| 3
Fir den Teig die Eier in eine Schissel
schlagen und das Wasser dazu geben.
Salzen und mit dem Rihrl6ffel verrihren.
Dann das Mehl dazu geben und einrish-
ren.

| 4

In einem groBen Topf kréftig gesalzenes
Wasser sprudelnd aufkochen. Den Teig
portionsweise in den Spdtzlehobel ge-
ben und die Knépfle ins Wasser hobeln.
Die Spatzen sollten etwa 3 bis 4 Minuten
kochen - unbedingt einmal sprudelnd
aufkochen lassen, damit das Ei im Teig
bindet.

| 5

Die Spatzen mit dem Schaumléffel aus
dem Wasser heben - nicht zu stark ab-
tropfen lassen, das Kochwasser hdlt sie
saftig und Idsst den Kéise besser schmel-
zen. Abwechselnd mit dem Kdse in eine
vorgewdrmte Schissel schichten, mit ei-
ner Schicht Kése beginnen. Zum Schluss
noch ein bis zwei Kellen Kochwasser
Uber die Kdasspatzen gieBen und das
ganze vorsichtig mit einer Fleischgabel
lockern - so kann sich das Wasser opti-
mal verteilen.

| 6

Zum Anrichten die geschmdlzten Zwie-
beln mittig auf die Kdsspatzen geben
und die Rostzwiebeln darauf setzen.
Alles mit Schnittlauch bestreuen. Etwas
Pfeffer aus der Mihle dariber geben
und moglichst heif} servieren.

Dax Mebd:
Dinkelobunet
Dinkeldunst ist ein feines Mahlprodukt
aus Dinkel, das in seiner Kérnung zwi-
schen Mehl und Grief} liegt und beson-
ders in der siddeutschen und Osterrei-
chischen Kiiche verbreitet ist. Er entsteht
beim Vermahlen von Dinkelkdrnern und
eignet sich durch seine etwas grobere
Struktur ideal fiir Teige, die Bindung und
Biss bendtigen, also Spdtzle, Knddel
oder Nockerl. Im Vergleich zu normalem
Dinkelmehl nimmt Dinkeldunst Flissig-
keit langsamer auf, was zu einer stabile-

ren Teigstruktur fihrt.

Der Teig fir Kasspdtzle sollte nicht vol-
lig homogen, sondern leicht rissig und
unregelmdBig sein, weil genau diese
Struktur fir die typische Konsistenz der
Spdtzle sorgt. Der Teig ist elastisch ge-
nug, um zusammenzuhalten, aber nicht
so stark ausgeknetet, dass die Spdtzle
glatt, dicht und zdh werden. Die kleinen
Risse und Unebenheiten sorgen aufler-
dem dafiir, dass die Spdtzle beim Ko-
chen eine raue Oberfldche behalten,
an der spdter der geschmolzene Kdse
besonders gut haften kann. So entste-
hen saftige, lockere Kasspdtzle mit guter
Késebindung.

| Axel Kulmus
vom Landgasthof Rdssle
in Stiefenhofen

Zniekeln
Vp'oh’ﬁﬂ 2uwhereiten

Schmelzzwiebeln und Rdstzwiebeln
unterscheiden sich vor allem in Zube-
reitung und Ergebnis: Beim Schmelzen
werden Zwiebeln langsam bei mittlerer
Hitze in Fett gegart, sodass sie weich
werden und durch Karamellisierung
ihrer natirlichen Zucker eine milde,
sUlliche Note entwickeln. Dabei laufen
komplexe Brdunungsreaktionen ab, bei
denen Zucker und Aminosduren neue
Aromastoffe bilden, ohne dass die
Zwiebeln knusprig werden. Rostzwie-
beln hingegen werden meist heifler
und oft mit etwas Mehl umhillt
ausgebacken, wodurch sie eine
goldbraune, knusprige Struk-
tur erhalten. Das Mehl wirkt
dabei stabilisierend, weil es
die Oberflachenfeuchtigkeit
bindet, schneller brdunt und
eine schitzende Kruste bil-
det, die fur Stabilitdt sorgt und
das Austreten von Wasser aus
der Zwiebel reduziert - so bleiben
Rostzwiebeln ldnger kross.

Griner Salat, insbesondere Endiviensa-
lat, unterstitzt die Verdauung von Kdse
auf mehreren Ebenen. Die enthaltenen
Bitterstoffe regen schon im Mund und
spdter im Magen sowie in der Leber
die Bildung von Speichel, Magensdure,
Galle und Verdauungsenzymen an. Fett-
und eiweifireiche Kdse lassen sich so
leichter verdauen. Ballaststoffe im Salat
fordern zusatzlich die Darmbewegung
und beugen Vollegefiihl vor. Die Sdure
einer klassischen Vinaigrette aus Essig
oder Zitronensaft senkt den pH-Wert im
Magen und unterstitzt die Eiweiverdau-
ung zusdtzlich.

Q J\M

Die traditionellen Schisseln fir Kas-
spatzen sind getopfert. Das hat vor al-
lem praktische Griinde, denn getdpfer-
te Schisseln speichern Wérme sehr gut,
geben sie gleichmdfig ab und halten
die Kdasspdtzle lange hei3, ohne dass
der Kdase austrocknet oder gerinnt.
AuBierdem sind sie dickwandig und
schwer, was Temperaturschwankungen
abpuffert - ideal also fir ein Gericht,
das gut durchziehen sollte. Historisch
kommt dazu, dass in Siddeutschland,
Vorarlberg und der Schweiz Tépfereien
traditionell weit verbreitet waren und
Koch- sowie Serviergeschirr traditionell
aus Ton hergestellt wurde.
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Kase aus der Region
Kurze Wege, chrlicher Genues - M%@WWMLAMZW

Die Aktion LandZunge steht fir
konsequente Regionalitéit, geprifte
Qualitéit und echte Wertschépfung
vor Ort. Den Mittelpunkt bildet ein

einfaches, aber starkes Prinzip: kurze
Wege vom Erzeuger zum Verarbeiter
und weiter in die Gastronomie.

Die Kriterien der Aktion LandZunge sind
klar definiert und Regionalitdt steht da-
bei an erster Stelle. Die Erzeuger- und
Verarbeitungsbetriebe missen im All-
gdu, am Bodensee oder in Oberschwa-
ben ansdssig sein - genauer in den
Landkreisen Oberallgdu, Ostallgdu, Un-
terallgéu und Lindau mit den kreisfreien
Stddten im Bayerischen Allgéu sowie in
den Kreisen Ravensburg, Biberach und
dem Bodenseekreis. Produkte aus an-
grenzenden Regionen wie Oberbayern,
der Donau-Region, der Schwdbischen
Alb oder Vorarlberg sind nur dann zu-
IGssig, wenn sie typisch fir diese Her-
kunftsgebiete sind und hochste Qualitat
aufweisen. Diese klare Herkunftsdefiniti-
on schafft Transparenz und Gdste in der

Gastronomie kénnen sich darauf verlas-
sen. Was unter dem Label LandZunge
auf dem Teller liegt, stammt nicht aus
anonymen Grof3strukturen, sondern aus
einer gewachsenen Kulturlandschaft.

Qualitét als Selbstverstdndnis

Alle LandZunge-Partner erfilllen die
geltenden Standards fir Hygiene, Tier-
wohl und Verarbeitung. QualitGtssiegel
wie das Herkunfts- und Qualitdtszeichen
Baden-Wirttemberg (HQZ) oder das Le-
bensmittelpriifzeichen fir Qualitét und Si-
cherheit (QS) sowie Bio-Zertifizierungen
sind ausdricklich erwinscht - Bio-Pro-
dukte geniefien einen besonders hohen
Stellenwert. Doch Qualitéit ist mehr als
ein Zertifikat. Sie beginnt auf der Wei-
de, setzt sich in der sorgfdltigen hand-
werklichen Verarbeitung fort und endet
nicht zuletzt bei der wertschdtzenden
Zubereitung in der Kiiche. Das Ergebnis
sind Speisen und Getréinke mit Charak-
ter - gepréigt vom regionalen Klima, der
Expertise der Erzeuger und handwerkli-
chem Kdénnen im gesamten Prozess.

Bduerliche Produktion stérken

Ein zentrales Ziel der LandZunge ist es,
die bduerliche Landwirtschaft zu for-
dern. Zwischen Bodensee und Alpen
sind kleinstrukturierte Familienbetriebe
das Rickgrat der Region. Die LandZun-
ge-Produkte sollen fir diese Betriebe
eine zusdtzliche Wertschopfung iber
der Ublichen Marktnotierung schaffen
und den grofBien Einsatz der Menschen
fir Natur und Tiere wirdigen. Direktbe-
zug vom Erzeuger oder nachweislich fai-
re Handelsstrukturen stellen sicher, dass
ein groBerer Anteil des Erloses in der
Region bleibt. Wer sich fir LandZunge-
Produkte entscheidet, unterstiitzt damit
nicht nur Produkt-Qualitat, sondern auch
Existenzen. Jeder Cent trdgt dazu bei,
dass Hofe erhalten bleiben, Landschaft
gepflegt wird und junge Generationen
eine Perspektive in der Landwirtschaft
sehen.

| Alle Vorgaben auch online
auf landzunge.info
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Bodnegg

Der traditionsreiche Betrieb stellt be-
reits seit 1911 Kase her und wird heute
bereits in der vierten Generation ge-
fihrt. Verarbeitet wird ausschlieBllich
Milch zu fairen Preisen, um die lokalen
Landwirte zu unterstitzen. Denn die
Milch stammt von Hoéfen, die hochstens
25 Kilometer von der Kdserei entfernt
sind. Das sorgt fir kurze und nachhal-
tige Lieferwege und stérkt die lokalen
Netzwerke zwischen Erzeugern, Produ-
zenten und Konsumenten. Neben klas-
sischen Kdsesorten, wie dem Bauhofer
Allgéguer Emmentaler oder Bauhofer
Bergkdse, werden immer wieder auch
neue Spezialitdten entwickelt. Jingstes
Beispiel ist der Airfryer-Kase, der sich
im entsprechenden Gerdt zum knuspri-
gen Snack verarbeiten Idsst. Seit 1984
werden alle Produkte sowohl konven-
tionell wie auch in Bio-Qualitdt herge-
stellt, um die umweltschonende und
nachhaltige Landwirtschaft zu fordern.
In der Schaukdserei kénnen Interessier-
te zuschauen, wie die Kdse entstehen.
Dreimal pro Woche o6ffnet auBBerdem
die ,Vesper-Lounge”, wo verschiedene
Kasesperzialittten auf der Karte zu fin-
den sind.

Gro-Schowtleaseres
M/L&g ens<bach

Wiggensbach

Die Bio-Schaukdserei Wiggensbach
wird von rund 20 biozertifizierten Land-
wirten beliefert. Der Schwerpunkt des
Betriebs liegt auf Nachhaltigkeit, Trans-
parenz und der o6kologischen Verant-
wortung. Besucher kénnen bei Fihrun-
gen den gesamten Herstellungsprozess
in der Schaukdserei mitverfolgen. Seit
2003 werden in Wiggensbach hoch-
wertige Kdse aus reiner Bio-Heumilch
hergestellt. Die Kihe, die diese Milch
geben, grasen auf der Weide oder
werden mit Gras und Heu gefittert. Das
verleiht den Kdsen ihren typischen und
aromatischen Geschmack. Im traditio-
nellen Ziegelgewdlbekeller wird jeder
Laib nach dem Kdsen sorgféiltig bis zur
perfekten Reife gepflegt. Das Sortiment
umfasst Uber zwei Dutzend Sorten -
von klassischen Hart- und Schnittkésen
bis zu Eigenkreationen - sowie Butter,
Quark und Joghurt. Die wiirzigen Berg-
kdse aus Wiggensbach eignen sich
ideal fir deftige Kasspdtzle.

Kér?s&man/uﬂﬁw/cﬁw Herz -

|
Kimratshofen & Schweineberg _! 3

L
Die Kasemanufaktur Herz blickt auf ' N ) I - -
Uber 185 Jahre Tradition zuriick. Der Be- i j g
trieb ist an zwei Standorten im Allgéu oy
aktiv: Verwaltung, QualitGtssicherung,
Reifung und Verpackung laufen am o i e . L
Hauptsitz in Kimratshofen, die Milchver- -'-lh-'#" : T ¥

arbeitung in der Sennerei in Schweine-
berg. Frische Heumilch von regionalen . K
Bergbauern bildet die Basis fir die E
Allgduer Késespezialittiten wie den All- =
gduer Bergkdse (g.U.). Die sorgfdltige
Reifung, regelmdafiges Wenden und ge-
zielte Pflege der Laibe in der Sennerei
sorgen fir kdstliche Kése. Die Herz-Mi-
schung aus geriebenem Bergkdse und
Emmentaler eignet sich perfekt fir Kés-
spdtzle - alternativ sind beide Kdse
auch einzeln erhdltlich, zum Selberrei-
ben und individuellem Mischen nach
eigenem Geschmack.

K&WSWM
im Detall
suf-Seite 25
| Bilder rechts

Kdsemanufaktur Herz:
Dicklegen, Kaseharfe, Kasekdrner

Die Kdsereien, die wir
hier vorstellen, sind Partner-
betriebe der LandZunge. Sie ver-
binden traditionelle Kasekunst mit
moderner Verarbeitung, nachhaltigem
Wirtschaften und fairen Partnerschaf-
ten. Die Milch kommt auf kurzen Wegen
direkt von Hofen aus der Region in
die Kasereien. Hier entstehen mit
viel Liebe zur Tradition Kase mit
Charakter - perfekt fiir wiirzige
Traditionsgerichte oder ein-
fach pur zur Brotzeit und
zum Vesper.

Gio-Kasere: Qurmwies

Wangen

Die Kaserei Zurwies verarbeitet
zertifizierte Bio-Heumilch von
zehn regionalen Bioland-Ver-
tragslandwirten zu cremigen Bio-
Weichkésen und frischen Milch-
produkten. Gekdst wird am Standort
schon seit 1899. Im Jahr 2009 wurde
neu gebaut, sodass die Produktionska-
pazitdten und damit auch das Sortiment
erweitert werden konnten. Klassiker wie ‘—
Allgduer Brie, Weiflschimmel- und Rot-
schmierkdse oder wirzige Biergarten-
kdse entstehen hier mit viel Kompetenz
und Sorgfalt. Die K&se sind vollmundig,
aromatisch und vielseitig - egal, ob pur
genossen oder in herzhaften Gerichten.
Schon gewusst? Die Késerei Zurwies be-
lohnt Bauern, deren Kihe Horner tragen
dirfen, fir ihren respektvollen Umgang
mit den Tieren mit einem Extracent pro ] -
o s
Kilo Milch als Hornerzuschlag. Und wer J’;_fi‘
beim Kdsen zuschauen mochte, ist ein-
geladen, das Uber einen extra einge-
richteten Besuchergang in der Kdaserei
zu tun.
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Geschiitzte Ursprungsbezeichnung
(g.U.) - was ist das eigentlich?

Die europdische geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.) ga- \
rantiert, dass ein Produkt in einem genau definierten geografischen
Gebiet erzeugt, verarbeitet und hergestellt wird - und zwar nach fest-
gelegten Qualitditskriterien. Fir die Region hat diese Kennzeichnung grofie
wirtschaftliche und kulturelle Bedeutung: Sie sichert traditionelle Herstellungs-
verfahren, stdrkt kleinere Sennereien sowie landwirtschaftliche Familienbetriebe
und schitzt die Kasespezialittiten vor Nachahmung. Gleichzeitig macht die g.U. -
w die besondere Verbindung zwischen Landschaft, Futtergrundlage und Késequalitat
sichtbar. Die kréuterreichen Wiesen und die alpwirtschaftliche Tradition préigen Aro-
ma und Charakter der Milch - und damit des Kases. Dariiber hinaus ist die g.U. ein
wichtiges Symbol firr die regionale Identitéit. Kése ist zwischen Bodensee und Alpen
nicht nur Lebensmittel, sondern Teil des kulturellen Selbstverstdndnisses. Produkte mit

dem g.U.-Siegel stehen fiir Herkunft, Handwerk und Authentizitdt.

=
-

Der Allgduer Bergkdse ist untrennbar
mit der Kulturlandschaft im Allgégu und
in Oberschwaben verbunden. Zwischen

-
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grinen Higeln und den Ausldufern der
Alpen pragt die Milchwirtschaft das
Bild der Region. Artenreiche Wiesen
mit Krdutern und Grdsern liefern die
Grundlage fiir besonders aromatische
Rohmilch und sind essenziell fir diesen
traditionsreichen Hartkdse. Die Herstel-
lung erfolgt nach den klar definierten
Vorgaben der geschiitzten Ursprungsbe-
zeichnung als ,Allgduer Bergkdse g.U.”:
Verwendet wird ausschliellich Milch aus
dem festgelegten Herkunftsgebiet, die
in regionalen Sennereien handwerklich
verarbeitet wird. Nach dem Dicklegen
und Schneiden des Bruchs wird der
Kése in Formen gepresst und mehrere
Monate oder auch Jahre in Reifekel-
lern gepflegt. RegelmdéBiges Wenden
und Schmieren fordern die Ausbildung
einer festen, natirlichen Rinde. Mit zu-
nehmender Reife entwickelt sich ein
kraftiges und wiirziges Aroma, das die
Vielfalt der AllgGuer Wiesen widerspie-
gelt. Schon gewusst? Die kleinen Kris-
talle in lange gereiftem Kdase sind kein
Salz, sondern Tyrosin. Diese Aminosdure
entsteht, wenn bei der Reifung Proteine
durch Enzyme aufgespalten werden.
Beim Kdsegenuss knirschen die Kristalle
dann leicht zwischen den Zdhnen und
sind ein Qualitdtsmerkmal fir die natir-
liche Reifung ohne kiinstliche Beschleu-
nigung. Kdsspdtzle bekommen durch
wiirzigen Bergkdise einen intensiven und
herzhaften Geschmack, der typisch und
unverwechselbar ist.

Wechlacker

Der WeiBlacker ist eine AllgGuer Kdse-
spezialitat mit alter Tradition: 1874 ent-
wickelten die Wertacher Gebriider Josef
und Anton Kramer im Oberallgdu die-
sen pikanten Kdse auf der Suche nach
einer haltbaren Variante ihres Backstein-
kdses. Nur zwei Jahre spdter erhielten
sie fir 15 Jahre ein kénigliches Patent,
was den WeiBlacker zum wahrschein-
lich ersten patentierten Kdse der Welt
machte. Das Besondere am Weif3lacker
ist seine weifllich-lackartige Schmier-
schicht, denn der Kdse hat keine feste
Rinde, sondern eine von auflen feucht
gléinzende Oberfléiche, die wie lackiert
aussieht. Der Kdse ist halbfest mit einer
leicht speckigen, aber nicht klebrigen
Konsistenz und wenigen kleinen Bruch-
I6chern. Die Herstellung erfolgt traditio-
nell mit pasteurisierter Kuhmilch. Nach
dem Einlaben und Bruchschneiden wird
der Kése mehrfach gewendet, in Salz-
lake gelegt und regelmdBig mit Salz
geschmiert, bevor er Uber viele Monate
reift. Geschmacklich ist der WeifSlacker
pikant, salzig und leicht scharf. Sein
einzigartiges Aroma ist fir viele Ge-
nieBer ein Muss in klassischen Allgduer
Késspatzen. Seit 2015 ist der Allgduer
WeiBllacker als geschitzte Ursprungsbe-
zeichnung (g.U.) eingetragen.

Lummentaler

Der Emmentaler hat seinen Ursprung
- wie der Name schon vermuten ldsst
- im Schweizer Emmental und zdhlt zu
den bekanntesten Hartkésesorten der
Welt. Charakteristisch sind die grofien,
runden Locher, die wéhrend der Reifung
durch natirliche Gérprozesse entstehen.
Fir die Herstellung wird frische Kuhmilch
verwendet: Nach dem Dicklegen und
Schneiden des Bruchs wird dieser aller-
dings auf hohere Temperaturen erhitzt
als bei vielen anderen Késesorten. Das
fordert die feste, elastische Konsistenz
der Masse. In der Reifezeit - mindes-
tens einige Monate - bilden spezielle
Bakterien Kohlendioxid, das die typi-
schen Loécher im Kdse entstehen ldsst.
Geschmacklich ist Emmentaler mild,
leicht nussig und angenehm siflich.
Bei Kdasspdtzle spielt Emmentaler eine
ausgleichende Rolle: Er schmilzt sehr
harmonisch und sorgt fir die begehrten
Kasefdden im Gericht. Sein milder Cha-
rakter rundet kréftigere Sorten wie Berg-
kdse oder Weillacker ab und macht die
Mischung rund und vollmundig.
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Kihe und Wiesen.
Die Grundlage
fur guten Kase.

Wom blawen zmﬂréénm A@o’('/u

Allgéu - das ist Idylle pur mit grinen
Higeln und weidenden Kihen. Doch
das war nicht immer so - noch vor rund
200 Jahren sprach man vom ,blauen All-
gdu”. Der Grund: In der Region wurde
viel Flachs angebaut - und der bliht
leuchtend blau. Mit erfahrenen Kdse-
handwerkern aus der benachbarten
Schweiz kam dann allmdhlich viel Kase-
wissen ins Allgdu und nach Oberschwa-
ben, neue Herstellungsverfahren eta-
blierten sich. Parallel verdnderten sich
die Bedingungen in der Landwirtschaft:
Die Mechanisierung erleichterte die Ar-
beit und wissenschaftliche Erkenntnisse
zur Dingung und Entwdsserung sorgten
dafir, dass Landwirte mehr Kihe halten
konnten. Kdse wurde nicht mehr nur fir
den Eigenbedarf hergestellt und die ers-
ten Dorfsennereien entstanden.

Dox Fodter macht olen Kise

Schon lange vor der Reifung entschei-
det das Futter der Kihe Uber den Ge-
schmack des Késes. Im Allgéu und in
Oberschwaben setzen viele Betriebe
deshalb auf Weidegang und Heufijtte-
rung. Denn frisches Gras und schonend
getrocknetes Heu enthalten vielfdltige
Krauter und Graser, die natirliche Aro-
men liefern. Die Milch schmeckt nicht

nur gut, sondern ist auch gesiinder: For-
schende haben herausgefunden, dass
die Milch von Kihen mit Weidegang
und Heufijtterung mehr fettl6sliche Vita-
mine enthdlt als bei der Fitterung von
Silage oder Kraftfutter. Silage enthdlt
auBBerdem Bakterien, die zur Fehlgdrung
im Kdse fihren und den Geschmack be-
eintrdchtigen koénnen.

Kiche als Landschaftspdleger

Die Kulturlandschaft im Allgéu und in
Oberschwaben wird durch die Kihe
gestaltet und erhalten - ohne die Tiere
wirden die offenen Weidefldchen all-
mdhlich Uberwuchern und letztlich zu
Wald werden. Ein wichtiger Raum fir
Biodiversitdt ginge dadurch verloren.
Besonders artenreich sind die Alpwie-
sen, auf denen einige Jungrinder und
Kihe wdhrend des Sommers weiden.
Gerade die mageren Buckelwiesen
kénnen maschinell gar nicht oder nur
schwer bewirtschaftet werden. So ent-
steht Lebensraum fir Tiere, Insekten
und Pflanzen. Viele von ihnen gehdren
zu den geschitzten Arten, wie beispiels-
weise Moorfrosch und Zauneidech-
se, Enziane oder Schachbrettblumen,
Schmetterlinge und Wildbienen.

Damit aus
Mb&h SWVL NG

Kase wird, sind sietbe
Lehiitte entecheiotend:

| 1 Vorbereitung
Der Fettgehalt in der Milch wird p
send zum spdteren Kése eingestel
Dazu wird die Milch entweder entrahmt
oder Sahne zugesetzt. Die Milch wird
auf rund 33 Grad erwdrmt.

| 2 Dicklegen
Hier werden die Weichen fir den spdte-
ren Kase gestellt. Um Hart- und Schnitt-
kése zu erhalten, wi b zugesetzt
ir Kase, der

eingedickte Milch
Stunde stehen gelas:

Mensch & Berufung
In der Késeherstellung steckt viel Liebe

Landwirte - ohne sie gibt's keinen Kase
Im Allgdu beginnt Kdse auf der Wiese.
d 4.000 Milchviehbetriebe pragen
Region, viele davon sind fcmilienge-
ghrt. Landwirte sorgen fir Eu‘tt_er,_ leg

und Gesundheit ihrer:-ﬁ.h" e und i
taglich frische Milch an Sen e

* 1

Qntereesant

Milch von Kiihen mit
Weidegang und Heu-
fiitterung enthalt mehr
fettlosliche Vitamine

als bei Fiitterung
von Silage oder
Kraftfutter.

Kaseherstellung
und Reifung

Co wird ans Milch lecleerer Kase

| 3 Schneiden

Die Dickete wird dann mit der soge-
nannten Kdseharfe zerschnitten, sodass
die Molke anschliefend von den festen
Bestandteilen getrennt werden kann. Je
kleiner die Bruchsticke der Masse ge-
schnitten werden, umso fester wird der
spdtere Kdse.

| 4 Formen

Wenn die Molke von der Késemasse ge-
trennt ist, wird weiter gerihrt - die Ka-
sekorner ziehen sich dabei zusammen.
Anschlieend wird der Kdsebruch unter
Rihren auf etwa 52 Grad erwdrmt. Vom
Einlaben bis zum Ausheben der Kdse-
masse dauert der Prozess rund zwei-
einhalb Stunden. Der Kaseteig wird an-
schlieBend in Leinticher gewickelt und
die entsprechenden Formen gefillt.

| 5 Pressen

Der Teig wird in der Form gepresst, so-
dass weitere Molke abflieBen kann. Der
Kase wird fester und bekommt seine ge-
winschte Form.

beginnen frih und enden spdat - dafir
entstehen Kdse mit unverwechselbarem
Charakter.

Die Kaserei - Handwerk trifft Technik
In den Allgéuer Dorf- und Genossen-
schaftskdsereien arbeiten ausgebildete
Milchtechnologen, Kd&sermeister und
Fachkréfte fir Lebensmitteltechnik. Sie
verarbeiten tdglich mehrere tausend Li-
ter Milch, in gréeren Kdsereien sogar
Uber 100.000 Liter pro Tag. Moderne An-
lagen unterstiitzen die Arbeit, ersetzen
aber nicht das handwerkliche Wissen.
Die Reifekeller werden regelmdBig kon-
trolliert, Laibe gewendet und gepflegt.
Ziel ist die stets gleichbleibend hohe
Qualitdt fur authentische Kdse mit regio-
nalem Ursprung.

Der Késeladen -

Schnittstelle zum Verbraucher

Im Kdseladen oder am Marktstand tref-
fen Produktwissen und Kundenkontakt
aufeinander. Fachverkduferinnen und
-verkdufer kennen Herkunft, Milchart,
Reifegrad und Geschmack von mehre-
ren hundert Kdsesorten. Sie schneiden
Laibe, stellen Sortimente zusammen und

| 6 Salzbad

Nach einem Tag Ruhezeit wird der Kdse
in ein Salzbad gelegt. Der Salzgehalt
der Lake betréigt je nach Kasesorte zwi-
schen 15 und 22 Prozent. Durch das Salz-
bad wird die Rindenbildung geftrdert
und der Kdsegeschmack verbessert. Die
Rinde ist wichtig, um den Kdse vor dem
Austrocknen und Verderben zu schitzen.

| 7 Reifung

Damit sich je nach Sorte das typische
Aroma des Kdases entwickeln kann, ist
die Reifung entscheidend. Wahrend Ca-
membert nur zwei Wochen reift, kann
Bergkdise bis zu zwdlf Monaten reifen
- beim Parmesan sind es sogar meh-
rere Jahre. Wahrend der Reifezeit wer-
den die Laibe sorgfdltig gewendet, ge-
birstet, mit Salzlake oder aromatischen
Flissigkeiten bestrichen oder in Kréiutern
gewadlzt.

beraten zu Verwendung und Lagerung.
Allein im Allgéu werden jdhrlich Gber
1.000 Tonnen Kése direkt im Einzelhan-
del und in Hofldden verkauft. Die Ka-
seexperten erkldren Unterschiede zwi-
schen den Kdsesorten und informieren
Uber die richtige Genuss-Temperatur so-
wie die Schnitttechnik fir die jeweiligen
Kése.

Kdsesommeliers -

Sensorik und Wissen vereint
Késesommeliers verfiigen Giber eine spe-
zialisierte Zusatzausbildung, die meh-
rere Monate dauert und die Sensorik,
Reifung, Herstellung und Kombinationen
von Kdsesorten mit Getrdnken umfasst.
Sie verkosten professionell, erkennen
Aromen und Texturen und ordnen Kdse
geschmacklich ein. In Deutschland gibt
es nur wenige Hundert zertifizierte Kése-
sommeliers. Sie arbeiten im Handel, in
der Gastronomie oder bei Verkostungen
und Veranstaltungen. Im Allgéu sind
Késesommeliers wichtige Botschafter
der regionalen Kdsespezialitéten und
tragen dazu bei, Qualitdt und Herkunft
verstdndlich zu vermitteln.
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Die Rauhndchte sind die Zeit zwischen
Weihnachten und dem Dreikénigstag
und sie gelten seit Jahrhunderten als
mystische Zeit. Zum Schutz vor Geis-
tern und Krankheiten werden dann
die Kuhstdlle mit Rauch gereinigt. Ver-
wendet werden dabei vor allem re-
gionale Krduter und Harze wie Salbei,
Wacholder oder Fichtenharz und dazu
gesegnetes Salz und Krduterbiindel,
die an Maria Himmelfahrt Mitte August
gesammelt und gesegnet wurden. Auf
eine speziellen Rducherschale oder
schlicht auf einer Kehrschaufel werden
die Krduter auf glihende Kohle gelegt
und durch Haus, Hof und Stall getra-
gen. Ubrigens: Auch wissenschaftlich ist
der Nutzen des Rducherns belegt, denn
die atherischen Ole im Rauch kénnen
das Stallklima verbessern und eine be-
ruhigende Wirkung auf die Tiere haben.

Bliek M'fs Wetter voir
olem Kasen ?

Frische Milch muss tdglich verarbeitet
werden - auch an Sonn- und Feierta-
gen. Sowohl traditionelle Sennereien
wie auch grofie Kdsehersteller sorgen
dafiir, dass die Produktion das ganze
Jahr hindurch lauft. Friher wurde aller-
dings bei Gewitter kein Kdse gemacht
- es hieB, die Milch sei ,nervoser” und
das Kasen dadurch erschwert. Wissen-
schaftlich gesehen ist da etwas dran,
denn schwiillwarme Gewitterluft fordert
die Milchsdurebakterien, die Milch wird
besonders schnell sauer oder gerinnt
ungleichmdBig. Forschende vermuten
auBBerdem, dass auch die elektroma-
gnetischen Felder wdhrend eines Ge-
witters dazu beitragen, weil sie den
PH-Wert der Milch senken und das Bak-
terienwachstum férdern - sogar, wenn
die Milch im Kihlschrank steht.
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Gemeint ist dasselbe: Nach dem Som-
mer auf der Alp wird das Vieh zuriick
ins Tal gebracht und dort auf dem
Scheidplatz an die einzelnen Landwirte
zuriickgegeben. Wenn der Sommer un-
fallfrei verlaufen ist, wird die Herde zum
Alpabtrieb von einer prdchtig mit Blu-
men geschmiickten Kranzkuh angefiihrt
- eine Ehre fiir eine besonders hiibsche
und brave Kuh. Der Kranz besteht tradi-
tionell ausschlieBlich aus Blumen, Blat-
tern und Beeren, die auf der jeweiligen
Alpe zu finden sind. Die Jungrinder tra-
gen Schellen aus Blech, wdhrend die
Kihe Glocken tragen - zum Viehscheid
besondere Glocken und nicht die all-
téiglichen Weideschellen. Ubrigens: Im
Allgdu heifit es Alpabtrieb - in Obeg
bayern Almabtrieb.
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Bio-Schaukaserei Wiggensbach

Die Kaserei der Allgauer Bio-Heumilchbauern

_h

Sitten & Brauche
Traditionen rund wm ALe K&WJMM@

i 21 Allgéuer Landwirte liefern die Grundlage - wertvolle Bio-Heumilch (rund 4,5 Mio. Liter pro Jahr) - die in Wiggensbach

| zu besten Kasespezialitten verarbeitet wird. In traditionellem Verfahren werden aus der pasteurisierten Bio-Heumilch unterschiedlichste

i Weichkase, halbfeste Schnittkase, Schnittkdse und Hartkasevariationen hergestellt. Fir Kaseliebhaber ist fur jeden Genuss etwas dabei!
Und dabei kann man den Kasemeistern Uber die Schulter schauen und live bei der Kase-Herstellung mit dabei sein!

/[;“’“’XW’“’“T @L{obaj(/é/obv. (\)mob\,(/mmj.

v Natiirlich bio! | Unsere Landwirte wirtschaften nach Bioland-
Kriterien, ohne chemische Dunger und Pflanzenschutzmittel.

v Traditionelle Herstellung | Unsere Kasespezialitaten werden
ausschlieBlich aus frischer Allgéuer Bio-Heumilch sowie aus-
gesuchten Krautern und Gewurzen hergestellt. Wir verzichten

v Bestes Futter | Die Milchkiihe bekommen im Sommer beim dabei konsequent auf jegliche Zusatzstoffe.

Weidegang saftiges Gras auf artenreichen Wiesen und feinstes
Heu im Winter. v Klimaneutrale Produktion - nachhaltiges Energiemanagement
Energiegewinnung Uber Photovoltaik, moderne Hackschnitzel-
Heizzentrale, Warmeschaukel mit 36.000 Litern und einer Eis-

wasseranlage - aus 100% regenerativer Energie!

v Bio-Heumilch | Die Milch mit besonderer Reinheit - eine
garantiert traditionelle Spezialitat - mit voll rundem, mildem
Geschmack ohne jegliche Fremdnote.
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Bio-Schaukiserei Wiggensbach eG | Kempter StraBe 9 | 87487 Wiggensbach | 08370-92 10 10
www.schaukaeserei-wiggensbach.de | info@schaukaeserei-wiggensbach.de
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Ein Tag mit...
Familie Radtke
und ithren Hiihnern
om Milchbaver zum Biohiihnerhalier

Florian Radtke ist 29 Jahre alt, gelern-
ter Industriemechaniker und Landwirt-
schaftsmeister. Er Ubernimmt in Kirze
den Hihner-Biohof seiner Eltern. Vom
Milchvieh haben sich seine Eltern, Dieter
und Antonie Radtke bereits 1997 ver-
abschiedet. Jetzt sind sie ,einfach nicht
mehr so flachenabhdngig”. Was da-
mals zundchst nur als zweites Standbein
- klein und mit 1000 Hennen im ehema-
ligen Kuhstall - begann, hat sich Iéingst
zum Haupterwerb entwickelt. 3000 Lege-
hennen fishren in der Néhe von Kilegg
ein schones, biologisch einwandfreies
Hihnerleben. In Kirze wird neu gebaut
und auf das Doppelte aufgestockt.

,Unsere Hennen kénnen immer raus,
wenn Sie wollen”,

sagen die beiden und wissen auch,
,das tun sie aber nur dann, wenn Sie
auch Lust dazu haben.” Wenn Schnee
liegt, auch mal ganz Uberraschend

im Frihjahr, bleiben alle lieber ,unter
Dach” bzw. im Wintergarten, dem ,iber-
dachten Schlechtwetterauslauf mit Au-
Benklima”, denn Regen mdégen sie nicht
so gern.

Die Hennen bei Radtkes
heiflen alle Isabell.

- das ist der Name der Rasse. ,Sie ist
die beste Rasse fir uns”, erkldrt Dieter
Radtke und figt in der Huhnerfach-
sprache hinzu: ,Isabell-Hennen zeigen
ein besseres Verhalten im Biobereich
und die Nutzungsdauer ist Iénger als
bei anderen Rassen.” AuBerdem sind
sie lebhaft und legen cremefarbene
bis helle Eier, weshalb man auch von
Cremelegern spricht - im Gegensatz zu
Weif3- oder Braunlegern. Auch bei der
Bruderhahnaufzucht, die bei Biohiihnern
vorgeschrieben ist, sind sie ideal.

Tierwohl ist wichtig und gehért auch zu
den LandZunge-Kriterien. Vier Quadrat-
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Bruderhahn-Aufzucht

Legehennen sind so gezichtet,
dass sie viele Eier legen. Fleisch
setzen sie dagegen kaum an.
Dafir gibt es extra gezichtete
Masthihnerrassen. Auch die
Hdhne der Legehennen-Ziich-
tungen setzen weniger und
sehr viel langsamer Fleisch an.
Daher eignen sie sich nicht fiir
eine wirtschaftliche Hdhnchen-
mast. Lange Zeit hat man sie
deswegen nach dem Schlipfen
aussortiert, getotet und an an-
dere Tiere verfiittert. Das ist in
Deutschland seit 2022 verboten.
Wenn Bruderhdhne als Fleisch-
lieferanten nach Bio-Richtlinien
aufgezogen werden, brauchen
sie viel Platz und Auslauf. Die
Mast dauert mit 14 bis Uber 20
Wochen auch deutlich Idnger
als bei konventionellen Hé&hn-
chen, das Fleisch ist oft dunkler
und sch ter. Daher gibt

‘es einen Preisaufschl il

auf jede den Bruderhah
zu subvel

meter Platz hat jedes Huhn im Grinen
Auslauf, auch das ist Vorschrift im Biobe-
reich. Moglichst viel Schutz vor Greifvs-
geln durch Stréucher etc. muss vorhan-
den sein. Das wird streng iberprijft vom
Regierungsprdasidium Tibingen. Dazu
kommen noch die Bio-Kontrollen vom
Biolandverband, die regelmdéBig und
auch stichprobenartig (unangemeldet)
stattfinden. ,Da wird alles kontrolliert” -
von allen Einkdufen und Verkdufen, die
Tiere, das Platzangebot und auch das
Futter, das Radtkes zum grofiten Teil
selbst erzeugen.

,Eine Henne frisst ca. 50 Kilo Futter
im Jahr”,

hauptsdchlich Getreide und Kérnermais.
Aus dem Wiesengras werden zum Teil
,Grascobs” gemacht, die auch zur kréf-
tigeren Farbe des Dotters beitragen.
Dazu kommen Mineralstoffe und Eiweif3-
trager, die dazugekauft werden. Zusdatz-
lich gibt's weitere Kontrollen, wie z.B.
vom WKD (Wirtschaftskontrolldienst),
der in regelmdBigen Abstdnden die ge-
lieferten Eier in den Verkaufsstellen kon-
trolliert.

Einzelne ihrer Hennen kennen Radtkes
natirlich nicht, aber sie wissen, dass

Jjede Henne und jedes Ei anders ist”.

Damit das Verhalten in der grofien Ge-
flugelschar auch sozial gut funktioniert,
leben derzeit 30 Hahne auf dem Hof.
,Ein Prozent Mdnner sollte idealerwei-
se dabei sein”, wissen sie. Die Hahne
stellen eine gut Sozialordnung her und
halten auch Fichse oder Greifvégel mit
ihrem Geschrei ab. ,Dann rennen die
Hennen sofort rein.” Das ist wichtig.

75 Prozent ihrer taglich ca. 2500 Eier ver-
markten Radtkes selbst. So etwas wie
einen Zwischenhandel gibt es nicht. Sie
besticken den Automaten im eigenen
24h-Hofladele, liefern aus und fahren
Bdckereien, Metzgereien und Einzel-
hdndler im Umkreis von 40 Kilometern
an - die Eier sind dann maximal drei
Tage alt. Der Rest der Eier wird iber die
Erzeugergemeinschaft ,Biohennen AG”
vermarktet. Seit 1997 sind Radtkes da
dabei, sie waren damals sogar eine der
Ersten. ,Der Liefervertrag war mir schon
vor 30 Jahren wichtig”, sagt Dieter Radt-
ke. Inzwischen machen 35 bis 40 Land-
wirte mit. Auch Florian wird kinftig mit
der ,Biohennen AG" wirtschaften. Die
Selbstvermarkung der kiinftig ca. 5000
Eier am Tag soll ab dem Neubau dann
ca. die Hdilfte der Eier betragen.

4Eingestallt”, so lautet der Fachbegriff
furs Eintreffen der Hihner auf dem Hof,
werden die Hennen mit 17 Wochen. Und
zwar alle zusammen und alle gleichzei-

tig, weil sie aus einer Aufzucht stammen.
Nachgekauft wird nie, ,das gdbe ge-
waltig Arger in der Hihnerschar”. Ein
Prozent Hahne sind auch dabei. Radtkes
kaufen die Junghihner bei einem Auf-
zijchter im Landkreis Sigmaringen. , Aus-
gestallt” werden die Hihner dann nach
ca. 1,5 Jahren. Dann ist die Legeleistung
abgesunken, und die Schalenqualitéit
nimmt so ab, dass sie zu brichig bzw.
zu dijnn wird - und die Qualitdt und die
Wirtschaftlichkeit nicht mehr gegeben
sind.

Junge Hennen legen am Anfang
Ubrigens kleinere Eier

und werden mit der Zeit immer grofer.
Die Eier-Gréflen M und L laufen am bes-
ten, wissen Radtkes. Obwohl die klei-
nen, von jungen Hennen gelegten Eier
oft stabiler seien, wirden die Kunden
doch gerne ,etwas mehr Ei firs Geld
haben”.

Nach dem ,Ausstallen” werden die
Stdlle von Grund auf gereinigt und her-
gerichtet fir die ndchste ,Einstallung”.
Die ausgestallten Hennen kommen zu
einem Schlachthof ca. 80 Kilomter ent-
fernt. Danach werden Sie teilweise als
Suppenhuhn verkauft, zum Teil auch in
der Selbstvermarktung ab dem Hof von
Radtkes, in der benachbarten Bdckerei
Stampfer in Waltershofen oder im Bio-
Groflhandel.

Interessanter Fakt: In der Kdfighaltung,
die zum Glick in Deutschland jetzt ver-
boten ist, wurden die Hennen bereits
nach 10 Monaten - der korrekte Be-
griff ware wohl ,ausgekdfigt” - und ge-
schlachtet.

Kontrolle, Rundgang, Kontrolle.

LWir laufen mehrmals taglich
durch die Stalle.”

Das beginnt schon in der Frih, wo der
erste Kontrollgang mit Kérbchen statt-
findet, um die ,verlegten” Eier einzu-
sammeln, die von den Hennen nicht am
vorgesehenen Platz abgelegt werden.
Dann wird geschaut, ,ob Fitterung und
Wasser laufen”. Und die Tiere werden
beobachtet und auf UnregelmdaBigkei-
ten untersucht.

Die Eier kommen auf einem Band am
Stallende an, dort werden diese hdn-
disch abgesammelt, kommen dann
zur Sortiermaschine und danach in
die Schachteln, die man im Laden fin-
det. ,Viermal haben wir jedes Ei in der
Hand.” Ca. 2500 Eier missen derzeit
pro Tag versorgt werden. Dazu kommen
noch hdéndische Fitterungen, birokrati-
sche und statistische Arbeiten. , Kontrolle

und Dokumentation ist extrem wichtig”,
so Florian Radtke. Im Moment arbeiten
sie hier zu dritt: Mutter, Vater, Sohn. Min-
destens einer muss immer da sein. Fir
Mutter Antonie ist klar: ,Urlaub machen
geht, aber eben nie zu dritt.”

Was eine Henne legt,
verbraucht in etwa eine Person.”

So erkléren Radtkes den Durchschnitts-
Eierverbrauch pro Kopf - der derzeit ge-
rade wieder steigt. Der Grund: ,Das Ei
ist einfach ein kostenginstiges tierisches
EiweiB3, das auch bei Vegetariern gut an-
kommt.” Die gréten Abnehmer sind die
Lebensmittel-Einzelhdndler der Region,
,die zweimal wochentlich beliefert wer-
den und sich jederzeit melden kdnnen,
wenn wir nachliefern sollen.” Montag
ist Hauptausliefertag - eine Wochenlie-
ferung betrdgt im Schnitt 2000 Eier pro
Markt.

Gibt es eine EierLeibspeise? Radt-
kes essen alle Eiergerichte ,gern und
eigentlich immer”. Da sind Spiegeleier
genauso dabei wie Kdsspéitzle. Eier mit
Senfsofle ist - zumindest fir Dieter Radt-
ke - aber ein Highlight.

| Info: biohof-radtke.de

| Dieter und Antonie Radtke
mit Sohn Florian Radtke
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Es liest sich wie eine Binsenweisheit: Je
glicklicher die Tiere, desto besser das
Produkt. Auch dafiir setzt sich die Initia-
tive LandZunge seit mehr als 20 Jahren
ein. Was fiir Rinder und Schweine gilt,
passt auch fir Hihner. Also: Je glickli-
cher eine Legehenne, umso besser ihre

Eier. Stimmt - sagen Eierfachmdnner
wie Dieter und Florian Radtke, die den
Biohof Radtke im oberschwdbischen
KiBlegg mit derzeit ca. 3000 Legehen-
nen betreiben und einen nach LandZun-
ge-Kriterien vorbildlichen Verarbeitungs-
betrieb fihren.

4 Fateten,
Ale tbervaschen

Die Farbe des Dotters sagt nichts Uber
die Qualitat des Eis aus. Biohihner, die
zum Getreide noch Gras und Maiskor-
ner fressen, produzieren gelbes, sogar
eher helles Eigelb. Kraftige Farben, die
Richtung Orange gehen, weisen auf Zu-
gabe von synthetischen Farbstoffen hin
(wie bei konventionellen Eiern).

Auch die Grofle des Eis (S, M, L, XL)
sagt nichts Uber die Qualitat aus. Junge
Hihner produzieren eben zundchst noch
kleine Eier. Je kleiner das Ei, desto stabi-
ler ist die Schale.

Die Farbe der Eier hat nichts mit dem
Futter zu tun, sondern mit der Rasse. Es
gibt Uberwiegend Braun-, Weif3-, oder
Cremeleger.

Eier sollten beim Kochen mindestens
eine Woche alt sein, 10 Tage sind ideal.
Wenn sie sich schlecht schdlen lassen,
sind diese zu jung.

Auch inferessont

Erde- und Mistrickstdnde auf den Scha-
len sollten méglichst erst direkt vor dem
Verbrauch entfernt werden. Wer die
Schale abwdscht, verdindert die soge-
nannte Cuticula, eine natirliche Schutz-
schicht. Bleibt die Schutzschicht intakt,
sind die Eier mindestens 28 Tage Halt-
bar, oft auch ldnger. Das gilt auch bei
Zimmertemperatur.

Bei der noch haufig vorkommenden Bo-

denhaltung (Ziffer 2 auf dem Ei) Lleben
zehntausende Tiere in Hallen ohne Ta-
geslicht. Kafighaltung ist in Deutschland

verboten, aber in anderen EU-Ldndern durch-
aus noch erlaubt - Eier daraus finden sich oft
in verarbeiteten Produkten. Noch gibt es dafiir
keine Kennzeichnungspflicht. Hochleistungs-
hennen werden auf extreme Legeleistung ge-
ziichtet, was zu gesundheitlichen Problemen

wie Stress, Knochenbriichen, Federausfall
und Eileiterentziindungen fiihrt. Bis zu 9
Hennen sind auf einem Quadratmeter zu
finden. Das Toten mannlicher Kiiken
ist in Deutschland verboten,
wird aber weltweit weiter

praktiziert.

| Bilder
Biohof Radtke
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Der Erzeugercode auf dem Ei weist dar-
auf hin, wie die HiGhner gehalten wurden.

0= Bio:
Die Hennen haben geniigend
Auslauf und bekommen
Biofutter.

1= Freiland:
Die Hennen haben tagsiber
Auslauf (mindestens 4 m2 pro
Tier).

2= Bodenhaltung:
Die Hennen leben in Hallen,
oft auf mehreren Ebenen,
ohne Auslauf. Dies ist die
typische Form der intensiven
Massentierhaltung.

3= Kdafighaltung:
In Deutschland verboten

Struktur des Erzeugercodes
(Beispiel: 0-DE-0800011)

1. Ziffer (0):
Haltungsform (hier Biohaltung).

2. Buchstaben (DE):
Herkunftsland
(DE = Deutschland,
NL = Niederlande,
AT = Osterreich).

3. Zahlen (0800011):
Identifikationsnummer des
Legebetriebs, wobei die
ersten beiden Ziffern fiir das
Bundesland stehen (z.B. 08
fur Baden-Wiirttemberg), 0001
ist der Biohof Radtke, die
letzte 1 weist auf die Stall-Nr.
hin (manche Betriebe haben
mehrere Stdlle).

| Recherche:
Uber ,was-steht-auf-dem-ei.de" kann
jedes EU zurtckverfolgt werden.
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Die Metzgered

Buchmanu GmbtH
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Ralf Buchmann ist sich sicher: ,Con-
venience kommt in der Gastro immer
mehr.” Heifit, Kantinen und andere Ku-
chen beziehen gern Vorgekochtes. Fir
ihn ist klar, ,,dass das auch dem Fach-
kraftemangel geschuldet ist” und weif3
auch vorzubeugen. ,Im Kantinenbereich
gehen die konventionellen Sachen im-
mer noch am besten.” Rindsrouladen,
Geschnetzeltes oder vorgebratene Brat-
wirste konnen bei Buchmann vorge-
kocht und -gegart gekauft werden. An
den Brdatern, Maschinen und Portionier-
apparaten stehen Mitarbeiter und Mit-
arbeiterinnen in weilen Schutzanzigen
und mit Hauben versehen. Sie portionie-
ren, fillen ab, bemessen Gewirze und
Zutaten, sieden Wurst, mischen Fleisch-
berge und iberwachen die entspre-
chenden Gerdte.

Und machen Gefligelwirstchen fir
die Kindergdrten, ,weil dort der Anteil
an Kindern mit Migrationshintergrund
steigt und sie kein Schweinefleisch es-
sen.” Und putzen, putzen, putzen. ,Die
hygienischen Auflagen sind extrem”, so
Buchmann, selbst einen Blick in die Pro-
duktionsrdume hineinwerfen geht nur
mit strenger Desinfektion und Schutzklei-
dung von Kopf bis Fuf3.

90 Prozent der Ware geht an die Aufer-
Haus-Gastro, also an Kantinen, Alten-
heime, Kurkliniken, Krankenhduser, Kin-
dertagesstatten. Zunehmend auch an
Metzgereien, Einzelhéindler und auch
Restaurants. ,Die haben immer weniger
Personal”, wei3 Ralf Buchmann. Bera-
ten wird bei Buchmann auch. Nur zehn
Prozent der produzierten Ware werden
Uber die Theken der vier Metzgereifilia-
len verkauft, einen Party-Service haben
Buchmanns nicht. Die Menge ist ge-

| Bilder Links

Zu Besuch bei Landwirt Baumann
in Grinkraut Uber die Produktion
und Warenausgabe bis hin zum
Lieferservice

waltig: Rund 90 Tonnen an Wurst und
Fleisch werden pro Woche ausgeliefert.

Regional zu sein, bedeutet Ralf Buch-
mann, viel. Und heif3it fir ihn: ,Der Ro-
dius betrdgt etwa 100 Kilometer und
wir kénnen drauf schauen, wo es her-
kommt.” Die Schweinebauern kennt er
personlich - ,das sind nur vier”. Rinder
- da gibt es viel mehr Anbieter - wer-
den von der Rebio, einer regionalen
Bioland-Erzeugerschaft vermittelt. ,Das
sind sehr viele, wir kdnnten uns da gar
nicht um alle kimmern, und die schau-
en auch ganz genau hin.” Wenn Rinder
allerdings dazugekauft werden - und
das ist bei Buchmanns oberstes Gesetz
- kommen sie aus dem Allgdu, dem
sudlichen Baden-Wiirttemberg oder aus
Bayern. ,,Da kennen wir die Landwirte
dann auch personlich.”

Tierwohl spielt natirlich eine grofie Rol-
le. ,Personlich liegt uns das sehr am
Herzen”, so Buchmann. Die Einteilung in
die Stufen 1 bis 5, was mittelfristig auch
in der Gastronomie kommen soll, nennt
er ein ,Vorpreschen des Handels” und
sieht es etwas kritisch. ,Die Kontrolle
ist da schwierig. Wir dagegen kdnnen
beim LandSchwein viel garantieren, wir
kennen alle Landwirte, wissen, dass sie
ihre Tiere gut halten und sich kimmern.”
Bei den Rindern verldsst man sich auf
Rebio. ,Die sind da auch sehr gewissen-
haft und streng”, weifl Buchmann. Dazu
kommt: ,Wir vermitteln ja auch zwischen
Landwirten und Gastronomen. Friher
kaufte man ein ganzes Stick Vieh und
verarbeitete es komplett.” Das sei I&ngst
nicht mehr Gberall so, er versuche aber,
den Gastronomen - und den Landwir-
ten - entgegenzukommen und schaut,
was er vermittelnd anbieten kann. Zum
Glijck wird ,from nose to tail” (also einer
Nutzung des ganzen Tieres und nicht nur
der Filetsticke) wieder verstarkt bei Gas-
tronomen umgesetzt. ,Das freut uns”, so
Buchmann, ,aber die groe Masse an
Kéchen macht das eben nicht.”

Auch freut ihn, dass ein gewisses Inte-
resse an Bioland-Produkten und der
LandZunge erkennbar ist. ,Oft werden
wir von einem Gastronomen weiter-
empfohlen, nehmen dann Kontakt auf,
schicken einen Vertriebler hin und ver-
suchen unsere Argumente von guter
Qualitét, Tierwohl und regionaler Schie-
ne anzubringen.” Er weif3 auch, wenn
er einen Gastronomen vom Bio-Fleisch
Uberzeugen kann, ,dann ist das purer
Idealismus.” Dass das auch ein wenig
mehr kostet, sei den meisten klar. ,,Aber
dafir bekommen sie ja auch bessere
Qualitat - und verbessern wieder ihr
Image.” Und ist sich sicher: ,Dieser Um-
bruch wird in den ndchsten Jahren wei-
tergehen.”

Auch bei den Endverbrauchern meint
er ein Umdenken wahrzunehmen, was
Ubrigens auch die Séhne Dominik und
Christoph aus ihrem Freundeskreis rick-
melden. ,Unsere Kumpels gehen inzwi-
schen lieber seltener ins Restaurant,
aber wenn, dann wollen sie etwas Ge-
scheites essen.” Heifit artgerecht, heifit
regional, heifit gut. Und immer mehr ko-
chen selbst. Und schauen drauf, wo die
Ware herkommt - und achten auf Initiati-
ven wie die LandZunge. Das gelte auch
firs Grillfleisch fir daheim. Uberhaupt
appelliert er an ,offene Augen” bei den
Kunden. ,Wer noch einen funktionieren-
den Dorfgasthof in der N&he hat, darf
sich glicklich schatzen und sollte ihn
auch pflegen.”

Geschlachtet wird in Mengen und in
Ulm. Auch da gilt: ,,So nah wie méglich.”
Auf den Verpackungen, die ausgeliefert
werden, steht immer drauf, wo das ent-
sprechende Fleisch herkommt. ,Das
ist bei uns ganz transparent”, so Buch-
mann. Und seine Kunden wissen, dass
er sich als LandZunge-Partner den Tier-
wohl-Grundsdtzen und dem Regionalen
verpflichtet hat und sie deshalb auch
nur regionale Ware bekommen. ,Ich bin
da mit groBBer Leidenschaft dabei.” Das
grofle Netzwerk sei dabei immens wich-
tig. ,Das schaffen wir nur gemeinsam®”,
weif} er.

Klassiccher
Familiewb-etiiels

Eine Metzgerei, die das traditionel-
le Fleischerhandwerk mit modernster
Technologie, stetigem Fortschritt und
zeitgemdBem  QualitGtsmanagement
verknipft. Nachhaltiges Handeln sowie
die Stdrkung der Region liegen Buch-
manns am Herzen. Die Philosophie
wissen Grofiverbraucher, Handelsunter-
nehmen, Metzgereien und Endverbrau-
cher zu schdtzen. Letztere machen beim
Umsatz aber lediglich zehn Prozent aus.
Der Partner der LandZunge versorgt die
Auler-Haus-Gastro mit Fleisch-, Wurst-,
Convenience- und mittlerweile auch
veganen und vegetarischen Produkten.
Mit den Initiativen und Produktentwick-
lungen ,Buchmann's LandSchwein®,
,Buchmann's BioRind®", ,Buchmann's
LandRind” und ,EchtRind vom Boden-
see” (gemeinsam mit der Fairfleisch
GmbH) wird eng mit engagierten Land-
wirten aus der Region Oberschwaben,
Allgéu und Bodensee zusammengear-
beitet - stets nach dem Motto: Aus der
Heimat fir die Region.

Dass die Landwirte kontrolliert werden
und die Qualitdt sichergestellt ist, ist
fir Buchmann ,véllig klar und wichtig”.
Tierdrzte wirden in Schlachthéfen stdn-
dig vor Ort sein. ,Wir verlassen uns auf
unsere Lieferanten. Die Bioland-Kont-
rollen bei den Landwirten sind streng.”
Auch bei Buchmann wird zweimal im
Jahr kontrolliert, einmal davon unange-
kindigt.

Buchmanns essen gern Fleisch, nicht
nur Berufs wegen. Wenn Ralf Buchmann
mal mit seiner Frau zum Einkehren geht,
,dann esse ich am liebsten Wurst und
probiere gern den klassischen Vesper-
teller - es interessiert mich doch immer
sehr, was die Kollegen da so anbieten.”

Auch noch interessant:

Elf von zwolf Auszubildenden kommen
aus dem Ausland, Frauen und Mdnner
aus Indien, Mexiko und Guatemala sind
darunter. ,In Deutschland will kaum je-
mand das Metzgerhandwerk lernen”.
Gerda Buchmann hat sich ldngst ,zu
einer Art Sozialarbeiterin” entwickelt.
Sie ist Anlaufstelle fir die jungen Men-
schen, fast eine ,Ersatzmutter”, vermit-
telt Sprachkurse und schaut danach,
dass sie Wohnungen, Winterstiefel und
ein Fahrrad bekommen.

Grindung 1935 von Ralf Buchmanns
Grofivater. 1973 Umzug nach Griinkraut-
Gullen, wo heute noch der Stammsitz ist.
Ralf Buchmann hat 1998 den Betrieb mit
damals 150 Mitarbeitern (heute sind es
etwa 200, davon rund 40 Fleischer und
12 Auszubildende aus der ganzen Welt)
Ubernommen. Mit 17 eigenen Fahrzeu-
gen wird die Ware im Umkreis von ma-
ximal 150 Kilometer ausgefahren. In vier
regionalen Filialen wird verkauft. Seit
2004 sind Buchmanns Vertragspartner
der ,LandZunge”, wo garantiert wird,
dass die Tiere ein artgerechtes Leben
auf regionalem Weideland mit Bio-Zerti-
fizierung fihren. Ehefrau Gerda arbeitet
im Biro, die 4. Generation steht mit den
Sohnen Dominik (bereits Geschdiftsfijh-
rer) und Christoph (noch Student und zu-
sténdig fir die EDV) in den Startléchern.
Seit 2008 ist Buchmann IFS-zertifiziert
(International Food Standard).

| Bild
Dominik, Ralf und Christoph Buchmann

| Dominik Btl'ihmann

Nose to Tail

Filetsticke machen nur einen ganz
kleinen Teil von geschlachteten Tie-
ren aus. Der grofie Rest - von der
Schulter Gber den Bauch bis hin zu
den Innereien - findet zwar meist
industrielle Verwendung, landet
aber viel zu selten als hochwerti-
ges Gericht auf unseren Tellern. Die
LandZunge-Betriebe wollen das mit
dem Nose-to-Tail-Prinzip ¢indern,
damit das Tier wieder als Ganzes
kulinarisch ~ wertgeschdatzt  wird.
Also: Auf der Speisekarte auch mal
auf klassische Schmorgerichte oder
Spezialitéten aus Bauch, Keule oder
Schulter achten und probieren. Das
kommt allen entgegen: dem Tier,
dem Bauern, dem Gastronomen
und letztendlich auch dem eigenen
Gaumen.

| Verkaufsstellen
Grinkraut-Gullen

Neufrach / Salem

Ravensburg-West (Rimelincenter)
Oberteuringen (Edeka Aktiv Markt)
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"AM BESTEN Im Bergell (Val Bregaglia) in der Schweiz ~ regionale Genussprodukte - von Pasta

b wdchst eine besondere regionale Spe-  bis zu Brot und Sifispeisen. Die Ber-

m ' r'/] zialitéit - die Bergeller Maronen. Diese  geller Maronen sind Teil der Arche des
CHMANN kréftigen Esskastanien waren friher  Geschmacks des Slow Food eV, einem

U BU ein wichtiges Grundnahrungsmittel fir internationalen Projekt, das geféhrde-

die Menschen im sonnigen Sidwestteil  te regionale Lebensmittel, traditionelle

Graubiindens und sind charakteristisch ~ Sorten und handwerkliche Produkte vor

fir die traditionelle Alpenkiiche. Sie  dem Vergessen und Verschwinden be- —

zeichnen sich durch ihre gelbliche, herz- wahrt. Ebenfalls ein fast vergessener 'b

formige Frucht mit siflem, intensivem  Genuss ist die Fatschenbrunner Hutzel-

Aroma aus und werden nach der Ernte birne, deren traditionelle Herstellung Vi,el SPaB

im Herbst Uber mehrere Wochen ge-  zum Unesco-Kulturerbe gehért. Zusam- peim NachkOChel\

trocknet, was ihren Geschmack weiter ~ men machen sie unser LandZunge Des- wﬁnSCht

verstdrkt. Fein gemahlen zu Kastanien-  sert zu einem ganz besonderen Genuss.

Das Beste aus Oberschwaben

,Gutes Schweinefleisch von oberschwébischen
Erzeugern aus gentechnikfreier Fiitterung.”

e )
.. ] mehl sind sie Grundlage fir vielfdltige

Bestes Weiderind
aus Oberschwaben

.Okologisch erzeugtes Qualitéts-
fleisch von oberschwébischen

r Bioland-Weiderindern.”

Weitere Informationen: E

- www.buchmann-gmbh.de *.,.:'r"
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- Y _-,I . [ L ..._ ; d 1
Pf —— p-:!‘ g | = S iy £ . T rr g Fretit L
R o o ol R 1 g o Ty RO - i ¥

- = b 1 'T.L e TR Tl e W A |-'.|.' ".."_ ' '.p} [ __11

¥ - = e a - X 4 - 9 : T
Lo Bt R S e e T AT st T s
X 03 - 4_"‘;-;; -2 -t":w-!"_i - A - l\.r.i]'. ‘-. 1 _ : : :
oy L -y TS, - N @
Sal e (L AN Al 866 |
. | | \ - ry i " ¥ | B h
2 A ucnmann
Coibal e Der Fleisch- und Wurstspezialist
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Kaufstra3e 6-8, 88287 Griinkraut-Gullen
Telefon: +49 (0)751 76050, Mail: info@buchmann-gmbh.de



Im LandZunge-Magazin
erzdhlen wir natiirlich
am Liebsten Geschichten aus
unserer Region. Aber hand-
werkliche Qualitdat und gelebte
Esskultur finden sich natiirlich
auch andernorts. Wir wagen also
den Blick iiber den Tellerrand und
schauen in den Steigerwald, wo
eine aupfergewohnliche Speziali-
tat bis heute in alter Tradi-

tion entsteht

die Fatschenbrunner

Hutzelbirne.

Fatschenbrunn im Steigerwald ist g

préigt von der sogenannten mfelder-
wirtschaft. Zwischen den rn stehen
hier hochstdmmige, alte BirnbGume. Vie-

le davon tragen seltene Sorten, die an-
derswo ldngst verschwunden sind. Sie
pragen nicht n das Landschaftsbild,
sondern bewa 2in Stiick IGindlicher

Kultur, das rhunderte gewach-
~ senist. Seit ho 3aumfeld-
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wirtschaft Dorrobst-
herstellung 1
immaterie

Was die
Hutzeln s
Ganzen ve erde atschen-
brunn werad 1 per Hand

geerntet, s :F gewaschen und
mehrere Tage & holzbefeuerten

edorrt. Dabei entwickeln sie ihr
intensives, karamellig-wiirziges Aroma
- je nach Sorte mit Noten von Vanille
oder Kakao. Noch bis ins 20. Jahrhun-
dert spielten die schrumpeligen Frich-
te auch wirtschaftlich eine groie Rolle.
Doch moderne Trocknungsverfahren
und verdnderte Mdrkte lielen
verschwinden. enige Familien
Fatsche _.,,1- on die Hutzeln heute
N e Handarbeit her. Waren
ein wichtiger Wintervorrat,
d sie inzwischen eine ganz besonde-
re, regionale Delikatesse.

Genuss mit Herkunft
Die Trockenbirnen sind vielseitig einsetz-
bar im Hutzelbrot, in Bratenfiillungen,
zu Wild und Kése oder einfach pur als
aromatischer Snack und Energieliefe-

Franz Hommer,

Experte fur Fatschenbrunner Hutzeln

rant. Mit ihrem Genuss unterstitzt man
nicht nur eine selten gewordene Spe-
zialitdt, sondern auch den Erhalt alter
Obstbestéinde und einer einzigartigen
Kulturlandschaft. Damit diese Tradition
fortgefihrt wird, engagieren sich lokale
Initiativen fir die Pflege der alten Béu-

ie fast me und die Nachpflanzung regionaler

orten. Die Fatschenbrunner Hutzelbirne
zeigt eind m‘";l ich die kulina-
rische Landschaft Deu "'g}.b - und
dass es sich lohnt, genau

wenn alte Handwerkskunst und
Geschmack zusammenfinden.

xmskmﬁ%rwf%f(

Hauptzututon Deesert:
Girnensud mit- Dorirbirne
‘birnenspalion
Birnenscovrbet
Quarkmonese

M MDVL&MM&
Gutterstrensel

Rezept

Maronenspatzle mit
Fatschenbrunner Dorrbirne

| Rezept zum Nachkochen
auf Llandzunge.info

y P
e vl s
-n.._ _?5_ —

| Kunstvoll anrichten wie die Profis:

Birnenspalten aus dem Sud abtropfen Llassen

und auf Teller/Schale verteilen.

Quarkmousse aufspritzen.

Sud mit DOrrbirnenwiirfel in die Tellermitte geben.
Maronenspdatzle lauwarm erganzen.

Einen Teelt6ffel Butterstreusel in die Mitte des Tellers geben.
Zum Schluss eine Kugel Birnensorbet auf die Streusel geben.
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Im letzten Heft haben wir Bier als Getrédnkebegleitung
zu unseren LandZunge-Rezepten vorgestelit.

Diesmal stehen Wasser und Wein im Vordergrund. Hier ein paar
Tipps unserer LandZunge-Partner und Wissenswertes iiber Lagerung,
Trinktemperatur oder die Entstehung von Kohlensdure.

Wein

Weinempfehlund
s der
wachsten Seite

oder Wasser
oder beides?

Wein: Nicht zu kijhl, nicht zu warm
Uber die richtige Temperatur - bei Was-
ser und bei Wein - lasst sich trefflich
streiten. Dass Weiflweine im Idealfall
kihl getrunken werden, ist dabei un-
bestritten. Die optimale Trinktemperatur
liegt wohl zwischen é und 14 °C. Leich-
te, frische Weiflweine (z.B. Riesling oder
Sauvignon Blanc) werden bei 8 bis 10
°C genossen, wdhrend vollmundigere,
im Holzfass ausgebaute Weine (z.B.
Chardonnay) eher bei 10 bis 14 °C ihre
Aromen entfalten. Als Faustregel gilt: Je
sUBBer der Wein, desto kdlter sollte man
ihn geniefen. Zu kalt sollte der Wein
nicht getrunken werden, da sich dann
die Aromen schlecht entfalten, zu warm
ist auch nicht gut, dann trégt der Alkohol
zu dick auf.

Richtige Lagerung

Ein Weinkeller bietet perfekte Bedin-
gungen zur Lagerung und Kihlung von
Wein. Die Temperatur im Keller ist kon-
stant zwischen 10 und 14 Grad Celsius
- das ist ideal fur die Reifung und die
langfristige Aufbewahrung von Wein. Ein
Keller ist also ideal fijr die langfristige
Lagerung, aber nicht fir die schnelle
Kihlung vor dem Genuss. Wer spontan
eine Flasche offnen mochte, braucht
eine andere Methode. Der Kihlschrank
ist die einfachste und bequemste L&-
sung, um Wein zu kihlen. Die Tempero-
tur im Kihlschrank liegt meist zwischen 4
und 7 Grad Celsius - das ist fir Schaum-
weine und WeiBweine oft zu kalt, aber
fir die kurzfristige Kihlung in Ordnung.
Weilwein und Rosé sollten etwa eine
Stunde vor dem Servieren in den Kihl-
schrank. Den Wein nach dem Kuhlen
kurz atmen lassen - das hilft, die Aro-
men zu entfalten.

Welches Wasser wdhlen?

Das, was wir aus dem Hahn daheim ken-
nen, ist zundichst Trinkwasser. Hier gilt: Es
muss genusstauglich sein, also die Krite-
rien der Trinkwasserverordnung erfillen.
Ahnlich verhdlt es sich mit Tafelwasser.
Bei Mineralwasser ist es anders. Bevor
das aus einer Quelle enthommen wird,
braucht es eine amtliche Anerkennung
und eine separate Genehmigung, um
dieses unterirdische Wasservorkommen
auch nutzen zu diirfen. Erst wenn es den
Anforderungen der Mineral- und Tafel-
wasserverordnung entspricht, darf es in
seiner urspriinglichen Reinheit am Quell-
ort abgefillt werden. Profis empfehlen,
auf die Mineralien und Spurenelemente
zu achten. Die relevanten stehen auf der
Rickseite der Flasche. Unterteilt wird
dabei in eine niedrige, mittlere und
eine hohe Mineralisierung. Am besten
man testet, was schmeckt oder als am
suffigsten empfunden wird. Auch die
Textur (also das Mundgefiihl wie samtig
oder trocken) spielt dabei eine Rolle. Je-
des Wasser entfaltet durch die Summe
seiner Eigenschaften ein ganz eigenes
Volumen zwischen Gaumen und Zunge.
Eines wird haptisch leicht oder schwer
empfunden, ein anderes wird bei glei-
cher Temperatur wdrmer oder kihler
wahrgenommen.

Was passt zu Kasspatzle?

Habe ich ein sifles Dessert, trinke ich
eher ein sduerliches Wasser. Zu einem
kraftigen Kaffee schmeckt ein weiches,
liebliches Wasser und zu krdftigen Kds-
spdtzle passen eher leichtere Mineral-
wasser.

"B Ud
FréuLeTn Seequcker

Mineral-, Tafel-, Quell- oder
Leitungswasser?

Mineralwasser, das aus dem Tiefenge-
stein enthommen wird, hat eine ganz
natirliche Reinheit. Bei Leitungswasser
variiert jeden Tag das Wassergemisch,
bei Mineralwasser bleiben wesentliche
Eigenschaften konstant. Tafelwasser ist
kein natirliches Produkt, sondern eine
Mischung aus verschiedenen Wasser-
sorten. Quellwasser kommt aus unter-
irdischen Quellen, braucht aber keine
amtliche Anerkennung.

Kohlenséiure:

Sprudelig, blubberig oder pfizzig
Wdhrend einige das erfrischende Pri-
ckeln bevorzugen - im Norden sagt
man Sodawasser oder Selters - greifen
andere lieber zur stillen Variante. Fir
Liebhaber eines milderen Sprudelge-
fohls gibt es die Medium-Variante. Koh-
lensdure, chemisch bekannt als H,COs
entsteht, wenn Kohlendioxid (CO,) in
Wasser gel6st wird. Dabei reagiert ein
kleiner Teil CO, im Wasser zu Kohlen-
séiure, wéihrend ein Grofiteil als gelostes
Gas vorhanden bleibt. Dieser Vorgang
ist der Grund fiir das Sprudeln. In na-
tirlichem Mineralwasser kommt Kohlen-
sdure oft durch vulkanische AktivitGiten
zustande. Die Allgduer sind besonders
erfinderisch, was die Namen fir die
unterschiedlich starken Mineralwasser
anbelangt. Beim Allgduer Alpenwasser
sind Bezeichnung wie ,s'pfizzige”, ,s'ria-
bige”, ,s'bludde” oder ,s'middlere” zu
finden. Bei Krumbacher heifit es ,Natu-
rell”, ,Classic” oder ,Medium”.

Ideal: Kérpertemperatur

Bei der optimalen Temperatur von Wasser
scheiden sich die Geister mehr. Am gesiin-
desten ist die lauwarme Temperatur. Etwa
36 Grad seien optimal, sagen Mediziner.
Das entspricht unserer Korpertempero-
tur. Zu kalte Getréinke missten im Magen
erst einmal erwdrmt werden, was Energie
kostet, zu warme kénnen die Verdauungs-
organe reizen. Deshalb werden Getran-
ke in Ayurveda-Kuren auch immer bei 36
Grad serviert. Zimmertemperatur sei aber
auch in Ordnung. Zu kalte Getréinke im
Sommer wijrden zu vermehrtem Schwitzen
fihren, wertvolle Mineralien wirden ,aus-
geschwitzt”. Wasser wird bei 8 bis 12 °C
als erfrischend empfunden, unter 5 °C als
zu kalt und Gber 17 °C als schal.

on wegen:
Wasser schimeckt nach nichic

Wasser ist nicht gleich Wasser, es
schmeckt unterschiedlich. Dabei wird zwi-
schen vier Geschmacksrichtungen unterschie-
den: SiiB, sauer, bitter und salzig. Die Mi-
neralisierung beeinflusst den Geschmack: Viel
Natrium schmeckt eher salzig, viel Magnesium
bitter, viel Calcium eher trocken. Fiir das
»Geblubber” ist die Kohlensdaure zustandig:
Kohlensaure kann natiirlich aus der Quelle
stammen oder bei der Abfiillung hinzu-
gefiigt werden. Kohlensaurehaltiges
Wasser wirkt erfrischender und ist
appetitanregend.

Staatsweingut
Meersbhurg

Erste Weinbandomane Devtcchlonds

Seit 1210 wird hier Wein angebaut. Die ,Grofherzoglich-
Badische Domdnenkellerei” war die erste Weinbaudomdne
Deutschlands. Erst nach dem zweiten Weltkrieg erfolgte die
Umbenennung in Staatsweingut. Heute gehért das Unterneh-
men dem Land Baden-Wirttemberg. Es heifit, kein anderes
Weingut am See habe sich die Vielfalt seiner Einzellagen so
konsequent bewahrt wie das Staatsweingut Meersburg. Die
unterschiedlichen Lagen geben den Weinen nicht nur ihren
Charakter mit auf den Weg. lhre Namen - wie etwa ,Chor-
herrnhalde” oder ,Ritterhalde” erzéhlen oft auch interessante
Geschichten. Beliebt sind die Weinwanderungen und Events
wie Kino & Vino. Rund 30 Mitarbeiter kimmern sich um Kunden
und Reben.

| www.staatsweingut-meersburg.de

Weingut Aufricht

Generalionenwerk

Das Weingut Aufricht in Meersburg am Bodensee ist ein Fami-
lien- und Generationen-Werk. Auf dem von den Grofieltern ge-
griindeten Weingut arbeiten heute zwei Generationen Hand in
Hand. Die Weinberge reichen teilweise bis zum Bodenseeufer,
wo in sehr warmen Sommern das Voralpenklima ein echter
Glijcksfall ist. ,Unsere Vinifikation arbeitet mit wenig Technik,
aber mit dem Vertrauen, dass sich ein Wein am besten ent-
faltet, wenn man ihm Zeit gibt.” Auf historischen Kleinparzellen
reifen hocharomatische Trauben, Uber Jahrzehnte haben sich
die Wurzeln immer tiefer in den vom Gletscher zermahlenen
Kalkstein geschoben. Tiefe, energiegeladene Spannung und
volles Mundgefiihl spiegeln sich im Glas, die Weine tragen
schéne Namen wie ,Eistaucher” oder ,Seegucker”. Bei Auf-
richt wird auch ausgebildet, bei diversen Events gekocht,
Musik gemacht und Wein probiert. Immer getreu dem Motto
.Vom Einfachen das Gute” gibt es bei ,Frdulein Seegucker”,
direkt in den Weinbergen, neben den guten Tropfen auch
hausgemachte kleine Speisen aus regionalen Zutaten.

| www.aufricht.de

Al lgauer Alpenwasser
v %BWﬂ Aohuim

Das Allgcuer Alpenwasser ist ein Naturprodukt aus dem Na-
turpark Nagelfluhkette. Wahrend seiner jahrzehntelangen Rei-
se durch die Ton- und Gesteinsschichten des Gebirges wird
es gefiltert und mit Mineralien wie Magnesium und Calcium
angereichert. Diese Mineralisierung verleiht dem Allg&uer
Alpenwasser seinen charakteristisch milden und unverkenn-
bar feinen Geschmack. In der Mineralwassermanufaktur in
Wiedemannsdorf wird es, nahe am Ursprung, naturbelassen
abgefillt.
Die Allgduer Alpenwasser GmbH aus Thalkirchdorf ist ein fo-
miliengefihrtes Unternehmen. 2015 bernahm Felix Schadler
zusammen mit Sohn Jonas und Schwiegertochter Stephanie
das Unternehmen. Neben Mineralwasser bietet die Manu-
faktur auch Erfrischungsgetréinke an. Das Sortiment umfasst 67
Produkte, darunter die beliebte Gastroedition ,d'Hiesige”. Die
Begeisterung fir die AllgGuer Heimat, das Brauchtum und der
Schutz der Natur prégen die Marke. Fir die Alpenwasserfami-
lie ist das Mineralwasser eine Herzensangelegenheit - man
schmeckt und spirt es.

| allgaeuer-alpenwasser.de

Mineralbrunnen
Krumbach

So schmeclet Aax Al('ﬁa"m

Der Mineralbrunnen Krumbach steht fir natirliche Erfrischung
aus dem Herzen des Allgdus. Tief verwurzelt in einer der
schonsten Naturlandschaften Deutschlands verbindet Krum-
bach seit Generationen bewdhrte Qualitdt mit zeitgemdBem
Genuss. In Kilegg gewonnen, berzeugt das Mineralwasser
durch seine ausgewogene Mineralisierung - von still Gber
sprudelnd bis hin zu fruchtigen und isotonischen Erfrischungs-
getrdnken.
Die Geschichte Krumbachs reicht bis ins Jahr 1831 zurick,
als eine leicht eisenhaltige Quelle bereits einen Landgasthof
prdgte. Heute entspringt das natriumarme, ausgewogen mi-
neralisierte Wasser in bis zu 750 Metern Tiefe rund um Kif-
legg. Seit der offiziellen Anerkennung und ersten Abfiillung
im Jahr 1986 hat sich Krumbach Mineralwasser auch iiber die
Grenzen des Allgdus hinaus etabliert. Neben kontinuierlicher
Marken- und Sortimentsentwicklung setzt der Mineralbrunnen
konsequent auf nachhaltige Investitionen - zuletzt mit der Er-
weiterung der eigenen Solarparkfléichen. So verbindet Krum-
bach Herkunft und Verantwortung fir bewussten Genuss heute
und morgen.

| krumbach-mineralwasser.de
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Vorspeise -

Meersburger Chroherrhalde -
WeiBlburgunder-Chardonnay, trocken 2024

Die Cuvée aus den beiden traditionel-
len Burgundersorten vereint mit grofier
Finesse die Frische des Weifburgunders
und die geschmeidige Eleganz des
Chardonnays. Mit feinem Schmelz und
klarer Struktur ist er der perfekte Beglei-
ter zur Dinnerparty mit Freunden und fir
den puren Genuss.

Wenu es ein , Allrownoler”
sein <ofl, also ein Wein
oler alle oﬁr@iJ))ei}rm
ﬁ@(eﬂfwf, Aanu wire es
von dieser Avswabd oer
Meersburger Rieschen
Ojrmur’m%\gmma, olenn

er VHL&%MIL, harmonisch

Meersburger Rieschen -
Grauburgunder, trocken 2024

Die Toplage ,Meersburger Rieschen”
bringt Frische, intensive Frucht und eine
angenehme Wirze ins Glas. Dank der
perfekten Sonneneinstrahlung und der
mineralreichen Boden zeigt er viel Cha-
rakter. Birne, Ananas und sogar ein we-
nig Haselnuss hinterlassen einen prdzi-
sen Fingerabdruck.

Dessert | |
Meersburger Rieschen -

Traminer, feinherb 2024

Die Trauben fir diesen Wein sind hoch-
aromatisch. Gewachsen in der son-
nenexponierten Lage Meersburger
Rieschen, entfaltet dieser Wein seine be-
sondere Aura. Seine présente Restsifie
verbindet sich mit floralen Aromen und
langem Finish. (Bitterorange und Rose)
Ein Wein, der sein Potenzial in den
ndchsten Jahren noch weiterentwickelt.

Vorspeise
Griner Veltliner 2024

Er hat animierende Birnenfrucht und
weiflen Pfeffer in der Nase. Ansprechen-
de Sdure und ein leicht salzig-saftiger
Abgang machen ihn zu einem tollen
Sommer- und Herbstwein, der Lust auf
mehr macht. Er stammt aus einer ex-
ponierten Lage Uber Meersburg und
ist das , Liebkind” von Manfred Aufricht.
Eine Vergdrung im Stahltank bringt Brilli-
anz und Klarheit.

Hauptgang
Chardonnay von alten Reben 2023

Diese Rebstocke zdhlen zu den ersten
Chardonnay-Reben, die am Bodensee
gepflanzt wurden. Heute bringen sie
nur kleinste Ertrdge hervor und werden
sorgfdltig von Hand gelesen und selekti-
oniert. Er wird schonend gekeltert. Rund
60 % des Weins werden in 500-Liter-Fés-
sern vergoren. RegelmdfBige Batonnage
- das behutsame Aufrihren der Hefe
- sorgt fur Dichte, Komplexitéit und ein
seidiges Mundgefiihl. In der Nase hat er
einen feinen Duft nach Quitte und rosa
Grapefruit, am Gaumen ein salziger
Kern mit prézisem Druck.

B p s qVEM
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STAATSWEINGUT MEERSBURG
PIONIERGEIST SEIT 1210

Dessert
Weiburgunder von alten Reben 2024

Alte Reben in den besten Anlagen re-
gulieren den Ertrag fast von alleine.
Die Weinberge haben mit einem Durch-
schnittsalter von 20 Jahren ein natirli-
ches Gleichgewicht erreicht und schen-
ken hervorragende Qualitdten. 20 %
werden in grofitenteils gebrauchten 500
Liter Fassern aus franzdsischer Eiche
vergoren. Viel Hefekontakt gibt der eher
samtig-floralen Rebsorte einen schénen
charismatischen Gegenspieler, welcher
Druck und Intensitdt verleiht. Komplexer
Duft nach Feuerstein, Mispeln und etwas
ausgelassener Butter. Am Gaumen ein
grofler Spannungsbogen aus Minerali-
tat und frischem Bananenbrot. Elegant
- langer Abgang mit einem salzigen
Finish.

dsi it

Seminarstr. 6 - 88709 Meersburg
Tel. +49 (0)7532 446744
www.staatsweingut-meersburg.de
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Menu a la Algorithmus

Zwischen Selbstoptimierung und
Genuss: Wie KI unser Essen und
die Gastronomie verandert

| von Christine Schéafer

Der erschopfte Kopf

Feierabend, leerer Kihlschrank, ein
Handy voller Rezeptideen und keine Lust
zu kochen: Die Frage «Was esse ich heu-
te?» wirkt banal, stellt sich aber jeden
Tag von Neuem. Schdétzungen zufolge
trifft ein durchschnittlicher Erwachsener
mehrere zehntausend Entscheidungen
pro Tag, viele davon unbewusst. Im Lau-
fe des Tages nimmt die Fdhigkeit ab,
komplexe Entscheidungen sorgfdltig zu
treffen. Dieses Phdnomen wird als «De-
cision Fatigue», auf Deutsch Entschei-
dungsmidigkeit, bezeichnet.

Essensentscheidungen sind typische
Momente dieser Uberforderung. Mehr-
mals taglich muss gewdihlt werden, was,
wann und wie gegessen wird. Meniplo-
nung, Einkauf und Zubereitung werden
dadurch weniger als kreative Tatigkeit
erlebt, sondern als zusdtzliche mentale
Aufgabe. Studien zeigen, dass Men-
schen in solchen Situationen eher zu
einfachen, schnellen Lésungen greifen.
Nicht aus Unwissen, sondern weil die
kognitive Energie begrenzt ist.

Die Qual der Wahl

Diese Dynamik wird durch ein zweites
Phdnomen verstdrkt: Choice Overload.

Uberforderung durch eine zu grosse
Auswahl. Noch nie gab es so viele Még-
lichkeiten, sich Uber Essen zu informie-
ren. Rezeptplattformen, soziale Medien
und Erndhrungsratgeber liefern rund um
die Uhr neue Ideen.

Gleichzeitig ist Erndhrung komplexer
geworden. Unterschiedliche Erndhrungs-
formen, widerspriichliche Empfehlungen
und wechselnde Trends erschweren die
Orientierung. Low Carb, pflanzenbo-
siert, Intervallfasten oder funktionelle
Erndhrung - die Liste ist lang. Statt all-
gemeiner Regeln suchen viele nach indi-
viduellen L&sungen, die genau zu ihrem
Lebensstil passen.

Damit verschiebt sich unser Blick auf Es-
sen. Es geht nicht mehr nur um Genuss
und Sdttigung, sondern um Energie,
Leistungsféihigkeit und langfristige Le-
bensqualitdt. Erndhrung wird Teil einer
persdnlichen Strategie, um den eigenen
Alltag besser zu bewdltigen.

Die Gesundheit im Fokus

Dieser Trend ist Teil eines grosseren
Wandels. Ernéhrung, Gesundheit, Aus-
sehen und Wohlbefinden werden als
Teil eines grossen Ganzen betrachtet.
In der boomenden Wellness-Okonomie
steht hinter einem Lebensmittel immer
haufiger ein Versprechen auf Langle-
bigkeit, Schénheit oder mentale Starke.
Was friher klar getrennt war - Erndh-
rung, Gesundheit, Beauty - verschmilzt
zu einem ganzheitlichen Verstdndnis von
Wohlbefinden.

Die Bereitschaft, etwas fir das eigene
Wohlbefinden zu tun, ist hoch. In einer
repréisentativen  GDI-Erhebung gaben
94 Prozent der Befragten an, bereits auf
eine gesunde Erndhrung zu achten oder
sich dies vorstellen zu kénnen. Das Wol-
len ist also da. Die Schwierigkeit liegt in
der Liicke zwischen Anspruch und Alltag.
Was morgens als Vorsatz beginnt, schei-
tert abends oft an Zeitmangel und men-
taler Erschépfung. Die Daten zeigen ném-
lich auch: Nur 55 Prozent schaffen es, sich
so oft gesund zu erndhren, wie sie sich
das vorgenommen haben. Essen wird zu
einer tdglichen Optimierungsaufgabe,
die nicht immer bewdiltigt werden kann.

Der digitale Concierge

Wenn Entscheidungen komplexer wer-
den, steigt der Bedarf an Systemen,
die fir uns die Flut an Optionen vor-
sortieren. Hier kommen KI-Agenten ins
Spiel. Sie liefern nicht nur Informationen,
sondern verdichten Auswabhl, bereiten
Entscheidungen vor und kénnen sogar
eigenstéindig Handlungen ausfiihren,
zum Beispiel eine Essensbestellung.

Dem Kl-Agenten reicht ein simpler
Prompt: «Plane mir ein proteinreiches,
gesundes Abendessen fir vier Personen
unter 30 Euro.» Was frilher eine Stunde
Recherche bedeutete, dauert heute nur
noch wenige Sekunden. Der Agent ver-
steht Kontext, kennt Préferenzen, erstellt
Einkaufslisten und 16st, wenn gewiinscht,
direkt die Bestellung aus. Greift er zu-
sdtzlich auf Daten aus Kihlschrank und
Vorratsraum zu, lassen sich Menis wei-
ter verfeinern. Vorhandene Produkte
werden einbezogen, Reste gezielt ver-
wertet, Food Waste reduziert - ohne
dass wir aktiv daran denken missen. Er-
ndhrung wird dadurch nicht nur beque-
mer, sondern potenziell auch bewusster.

Damit verdindert sich die Rolle digitaler
Technologien von der assistierten Suche
hin zur Delegation von Routineentschei-
dungen. Kl fungiert als personlicher
Concierge, der Prdferenzen bericksich-
tigt und immer mehr Alltagsaufgaben
Ubernimmt.

Die Frage des Vertrauens

Mit der wachsenden Rolle von K stellt
sich die Vertrauensfrage: Wie viel Ver-
antwortung wollen wir diesen Systemen
Uberlassen? Eine GDI-Studie zeigt, dass
die Mehrheit der Menschen offen fir
Kl-Assistenz beim Vergleich von Pro-
duktalternativen ist. Deutlich tiefer ist
dagegen die Bereitschaft, den gesam-
ten Einkauf an einen KI-Agenten auszu-
lagern. Ahnlich im Restaurant: Gemdss
DoorDash-Daten sind Konsument*innen
zwar mehrheitlich offen fir Kl-gestitzte
Empfehlungen, wollen ihr Essen aber
deutlich weniger gern von einem Robo-
ter zubereiten lassen. Auch in der Gas-
tronomie bleibt der menschliche Touch
ein wichtiger Verkaufspunkt.

Kl wird daher vorerst vor allem als As-
sistenz fungieren. Sie kann Optionen
strukturieren, Informationen mit Leitlinien
abgleichen und Prozesse vereinfachen,
ersetzt aber nicht das menschliche Ur-
teil. Die letzte Entscheidung, das sinn-
liche Erleben, der geteilte Genuss, das
bleibt bei uns.

Die Rolle der Gastronomie

Die Gastronomie hat verschiedene Opti-
onen, mit diesen Entwicklungen umzuge-
hen. Fir die Zukunft zeichnen sich zwei
entgegengesetzte Szenarien ab:

Im ersten Szenario wird die Gastro-
nomie stdrker personalisiert. Sie wird
zum verldngerten Arm der Selbstopti-
mierung. Angebote orientieren sich an
individuellen Bediirfnissen, von Unver-
tréiglichkeiten bis zu spezifischen Er-
ndhrungszielen. Erndhrungsprofile und
Unvertraglichkeiten werden beim Ein-
loggen abgefragt, bevor das Meni er-
scheint. Personalisierte Empfehlungen
entstehen im Abgleich mit Daten aus
der Gesundheits-App. Kl-gestitzte Sys-
teme konnen Gdste durch das Angebot
fihren, Empfehlungen geben und dabei
mehrsprachig und visuell unterstiitzen.
Das Restaurant wird zum persénlichen
Performance-Coach.

Im zweiten Szenario positioniert sich die
Gastronomie bewusst als Gegenpol. Als
Auszeit von der Optimierung. Gerade
weil der Alltag zunehmend durch Daten
und Tracking geprdgt ist, vom Schlaf bis
zum Schrittzéhler, gewinnt das unge-
plante, sinnliche Erlebnis an Bedeutung.
Essen wird zum Moment, in dem man
nicht vergleicht und berechnet, sondern
sich Uberraschen I&sst. Im Restaurant
muss man nicht jede Zutat kennen und
nicht jeden Makrondhrstoff abwdgen.
Das Dessert wird nicht wegen seines
Proteingehalts gewdihlt, sondern weil es
schén aussieht und herrlich schmeckt.
Gastronomie steht hier fiir Erlebnisse mit
Atmosphdre, Emotionen und Verbindung
zum kulturellen Erbe.

Es ist unwahrscheinlich, dass nur eines
dieser Szenarien dominiert. Wahrschein-
licher ist, dass beide koexistieren - mit
einer klaren Trennlinie zwischen dem
bequemen, von Kl gestiitzten Alltag und

G DI GOTTLIEB DUTTWEILER
INSTITUTE

Das Gottlieb Duttweiler Institut (GDI) ist der dlteste

Think Tank der Schweiz. Als Ort fiir Inspiration, Inno-

vation und strategische Impulse bringt das GDI Ent-

scheidungstrdger*innen zusammen, um die Zukunft
von Wirtschaft und Gesellschaft zu gestalten. Das

dem bewusst gewdhlten Erlebnis, bei
dem gerade die Abwesenheit von Effi-
zienz den Wert ausmacht.

Zwischen Effizienz und Erlebnis

Kinstliche Intelligenz bedeutet nicht
bloss eine stdrker digitalisierte Customer
Journey, sondern sie revolutioniert den
Umgang mit Routineentscheidungen. Kl
kann helfen, Komplexitdt zu reduzieren
und den Alltag effizienter zu gestalten.
Gleichzeitig entsteht daraus eine neue
Wertschétzung fir Situationen, in denen
genau diese Effizienz keine Rolle spielt.

Die Zukunft des Essens besteht daher
nicht nur aus besseren Empfehlungen
fir Menis, die uns in unserem Bestreben
nach Selbstoptimierung unterstiitzen. Sie
besteht auch aus der Mdoglichkeit, sich
diesem Druck bewusst zu entziehen. Ge-
rade darin kénnte die besondere Stdr-
ke der Gastronomie liegen: Sie bietet
Raum fir Genuss, Kultur und gemeinsa-
me Erlebnisse.

Je mehr Entscheidungen wir im Alltag
an Kl delegieren, desto gewichtiger wer-
den die Momente, in denen wir sie noch
selbst treffen. Oder bewusst abgeben,
indem wir die Kuration eines Menis an
andere Menschen Ubertragen.

GDI verbindet Forschung und Praxis, um gemein-
sam mit Unternehmen wegweisende Strategien zu
entwickeln. Es starkt Fihrungskrdfte in den Berei-
chen Handel, Ernghrung und Gesundheit und bietet
Orientierung in Zeiten des Wandels - stets mit Blick
auf gesellschaftliche, technologische und 6kologi-
sche Veréinderungen. Das unabhdngige Institut wird
vom Migros-Kulturprozent unterstiitzt. (gdi.ch)

Zur Person

Christine Schdfer ist Senior Researcherin und
Referentin am Gottlieb Duttweiler Institut und
analysiert gesellschaftliche, wirtschaftliche
und technologische Verdnderungen mit den
Schwerpunkten Food, Konsum und Handel.

Recoding Food

Wie Kl die Lebensmittelwirtschaft verdndert,
diskutieren wir am 18. Juni mit international
renommierten Expert*innen an der Interna-
tional Food Innovation Conference am GDI.

Mehr Informationen unter:
gdi.ch/foodinnovation26
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KOLUMNE

Redewendungen und
geflugelte Worte

Aus olem Wirtshausgeschehen

Tagtdglich verwenden wir geldufige
Redewendungen, deren heutige Bedeu-
tung wir zwar einordnen kdnnen, aber
deren Herkunft in Vergessenheit geraten
sind. Ohne grof dariiber nachzudenken,
kommen uns diese Aussagen Uber die
Lippen, sind Teil unserer bildhaften
Sprache und verschénern so das kom-
munikative Miteinander. Viele dieser ge-
fligelten Worte haben ihren Ursprung
im Wirtshaus. Beispiele gefallig?

Etwas auf dem Kerbholz haben

Was gibt es schoneres, als nach einer
ausgedehnten Wanderung oder einer
schweifitreibenden Fahrradtour durch
die heimischen Gefilde an einem lauen
Sommerabend in einem unserer zahl-
reichen Biergdrten im Ldndle Platz zu
nehmen? Gemitlich unter altem Baum-
bestand oder in einem Ausflugslokal mit
wunderbarer Aussicht in guter Gesell-
schaft sitzend, genussvoll den Tag aus-
klingen zu lassen, das hat doch was! Auf
dem Biertisch vor sich ein reichhaltiges
Vesper, ein kihles Getrdnk und um sich
herum vertraute Menschen, mit denen
das eben Erlebte noch einmal nachbe-
sprochen werden kann, das ist Genuss
pur! Egal, worlber man dabei gerade
schwditzt, unterbrochen wird im Regelfall
jedes Gesprdch, um lustvoll die vorbei-
flanierenden Passanten und deren Ver-
halten, deren Kleidung zu kommentie-
ren. Das geschieht nicht selten auch mit
|Gsternder Zunge: ,Hosch gseha, was
dia anhat? Des goht jo gar it!” ,Guck
mol, wia der doher schlurget. Ka der sei-
ne Fiaf it lupfa?!”

Peinlich wird es fir einen selber genau
in dem Moment, wenn die freundliche
Bedienung, der Kellner oder der Wirt
die Zeche kassieren will und man in
diesem Moment merkt, dass der Geld-
beutel zuhause auf dem Kiichentisch
vergessen wurde. Wohl dem, dessen
Reputation die Bitte zuldsst: ,Schreib's
mir auf dr Deckel!”

Diese Art der schriftlichen Buchfihrung
war friher und ist auch heute noch in
Stammlokalen verbreitet. Nicht selten
vermerkt dort die Bedienung die Anzahl
der konsumierten Getrdnke mit Strichen
auf einem Bierdeckel. Abgerechnet wird
dann kurz vor dem Verlassen des gast-
lichen Hauses. Diese Praxis ist ein Uber-

bleibsel eines heute nur noch in einer
Redewendung fortbestehenden Tradi-
tion: Etwas auf dem Kerbholz haben.
Gemeint ist damit, dass man etwas
schuldig ist oder im Ubertragenden Sin-
ne etwas Unrechtes getan, sprich etwas
ausgefressen hat.

Uber Jahrhunderte wurde das soge-
nannte Kerbholz fiir die Buchfihrung
bei Warenanlieferungen oder beim
Ausleihen von Gitern von Kldstern und
anderen Obrigkeiten verwendet. Wir
reden dabei von Zeiten, in denen der
einfache Mann nicht unbedingt des Le-
sens und Schreibens kundig war. Beim
Kerbholz handelt es sich um ein dinnes
Holzstiick, dhnlich einer Dachschindel,
auf der die geleisteten Arbeitsstunden,
zu zahlende Abgaben und Ahnliches
mit einem Messer eingekerbt wurden.
AnschlieBend wurde das Holzstiick der
Lange nach gespalten oder gebrochen,
sodass zwei gleiche Teile vorlagen. Eine
Hdlfte bekam der Gléubiger, die ande-
re ging in den Besitz des Schuldners
Uber. Am Tag der Abrechnung holte nun
der Gléubiger seinen Teil des Kerbhol-
zes vor und forderte vom Schuldner die
entsprechende Leistung oder Abgabe
ein. Zum Vergleich, ob alles seine Rich-
tigkeit hatte, zog der Schuldner seine
Kerbholzhdlfte heran. Stimmten die bei-
den Hadlften nicht Uberein, hatte einer
der beiden geschummelt und wollte den
anderen iiber den Tisch ziehen. Vor Ge-
richt waren die Kerbholzer sogar so viel
wert wie verschriftlichte Urkunden.

Jemandem ein X fiir ein U vormachen
Gerade in der Kneipe lieBen Stamm-
tischbrider frlher gerne anschreiben,
nicht selten, weil das Geld gerade
knapp war, der Zahltag noch ausstand.
Von Seiten des Wirts aber auch des-
halb, weil dadurch, wie man heute sagt,
die Kundenbindung vertieft wurde.

Neben den eigenen vier Wanden sind
Gasthduser, Wirtschaften, Stammknei-
pen klassische Wohlfihlorte. Hier trifft
man im Regelfall auf Menschen, die
einem wobhlgesinnt sind, in deren Ge-
sellschaft das ungezwungene Gespréich,
der Gedankenaustausch grofien Spafl
macht.

Wirthéuser waren in friheren Zeiten

durchaus manchmal auch Ortlichkeiten
fur Spitzbubereien, Treffpunkte fiir zwie-
lichtige Gestalten. Man denke nur an
die RGuberbanden im Ldndle zu Beginn
des 19. Jahrhunderts. Die Gruppen um
Hauptleute wie den Schwarze Vere fan-
den sich nicht selten beim Wirt ihres Ver-
trauens ein, um Geselligkeit zu pflegen,
aber natirlich auch, um den Wirt in sei-
ner Funktion als Hehler fir ihr Diebesgut
in Anspruch zu nehmen.

Manchmal waren es in alten Zeiten
aber auch die Wirte, die ihre angetrun-
kenen Gaste Ubervorteilten, indem sie
ihnen ein X fir ein U vormachten. Diese
Aussage ist Hinweis auf eine trickreiche
Tauschung, deren Ursprung rémische
Zahlen sind.

Der Buchstabe V steht dabei fir die Zahl
5, der Buchstabe X fir die Zahl 10. Ver-
langert ein Wirt auf einem Zettel oder,
wie damals eher Ublich, auf einem Kerb-
holz einen oder gar beide Schenkel bei
einem V nach unten, entsteht ein X, was
einer Verdoppelung der Zechschulden
entspricht. Unser heutiger Buchstabe
U stammt vom V aus dem lateinischen
Alphabet ab. Damit erkldrt sich die ge-
bréiuchliche Form der Aussage.

Die Redewendung beschreibt also Ma-
nipulationen in betrigerischer Absicht
in alten Zeiten bei Geldverleihern und
Gastwirten.

Bleibt noch zu erwdhnen, dass Wirte
heute vollendete Gastgeber sind und
immer das Wohl ihrer Gdste im Auge
haben. Denn wovon sollen sie auch le-
ben, wenn Menschen nicht mehr die Ein-
kehr pflegen?

| Bernhard ,Barny" Bitterwolf

Der oberschwabische Barde Bernhard
«Barny" Bitterwolf aus Haisterkirch

bel Bad Waldsee geht fir die LandZunge
auf Spurensuche und beleuchtet
Wirthaushausgeschichten aus vergangenen
Tagen bis in die Jetztzeit.

Jetzt auch
alkoholfrei!




Allgéu - Bodensee - Oberschwaben:
Eine reiche und gesegnete Region
liefert vielfdltige Produkte. Vom Berg-
kdse bis zum Bodensee-Wein, vom
Weiderind bis zum Streuobstsaft, vom
Landschwein bis zum leckeren Bier.
Ein Netzwerk von landwirtschaftlichen
Erzeugern, Partnerfirmen und Gastro-
nomen bringen diese fiir Sie auf den
Teller und stehen fur den Erfolg der

Aktion. Und so stehen Nischenprodukte
von kleinen Erzeugern ebenso wie qua-
litativ hochwertige Produkte von gro-
eren regionalen Verarbeitungsbetrie-
ben den LandZunge-Gastronomen zur
Verfigung. Eine ehrliche Mischung aus
handwerklich, traditionell arbeitenden
Erzeugern und Betrieben, die effektiv
und nachhaltig Produkte nach LandZun-
ge-Vorgaben liefern kénnen.

C ) ¥ H%E sil AAS KN 5 Kreissparkasse : m Volk§bank
ALLGAUER W : i@@ BUChmann Ravensburg § p . . ='E Allgdu-Oberschwaben eG

(] ) St G LT e N
ALPENWASSER - s S . Oer et u a N 4 5 Stiftung pro bono BC . Fiir die Menschen. Fiir die Heimat. w&!ﬁm{?gfk
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— Stiftung pro bono BC

5y LEBENSWERTES ERHALTEN.
ZUKUNFT GESTALTEN.
MEINE PERSONLICHE STIFTUNG!

(|

Umgeben von der malerischen Landschaft des
Allgéus, mit wunderbarem Blick auf den Boden-
see und die umliegenden Alpen entstehen bei
uns Produkte aus echter Handwerkskunst. Die
traditionelle Herstellung, der Rauch von Buchen-
holz und die nétige Zeit und Gedult schenken
dem Waldburger Schinken seine unvergleichli-
che Geschmacksnote. Aber auch unsere Wurst-
und Fleischwaren werden mit Leidenschaft und
handwerklichem Geschick zu echten Wald-

Stiftung pro bono BC burger Spezialitéten.
Bismarckring 66

88400 Biberach an der RiB

,Unsere Heimat schenkt unseren Produkten
Ihr Ansprechpartner ihren unverwechselbaren Geschmack und
Herr Nikolaus Stetter Charakter. Deshalb sind sie der Inbegriff
Telefon 07351 570 3410 Allgéuer Lebensart und unsere kulinarische
E-Mail nikolaus.stetter@ksk-bc.de Liebeserkldrung an eine Region.”
www.ksk-bc.de/probono

E =
‘h Waldburger Schinken Boos GmbH ¢ Edensbach 193 « 88289 Waldburg ¢ +49 7529-9719-0 ¢ info@waldburger-schinken.de * www.waldburger-schinken.de
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info@stiefel-fruchtsaft.de
stiefel-fruchtsaft.de

Lindauer Bier- und Weinstube

zu finden.
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Genieferkarte

Das dampfende Pfannle.. -

Entdecken Q}e_unsgge Region
Angéu-Oberschwgben mit der
LandZunge-GenieBerkarte.
Fir Ihren Besuch in einem
unserer LandZunge-Gasthéfe
und bel einem Mindestverzeh
von 10€ mit einem LandZunge
Gericht bekommen Sie im
Gasthaus einen Stempel in
Ihre Genieferkarte. Mit

Sl

zehn gesammelten Stempeln

erhalten Sie von uns einen
10€-GeniePfergutschein zum
Einlésen bei Ihrem nachsten

Gasthausbesuch.

Gutschein
Verschenken
Genuss!

Ein Liebevoll gefiihrtes
Gasthaus und ein kostliches
Gericht machen eine

gesellige Runde mit Freunden

r

und FamULLe
unvergessLﬂ
Unser Land

eiln reg ales Mitbring
flir+~jeden Geschmack!

r

Gastronomien, die
mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind
bieten auch Uber-
nachtungsmoglich-
keiten an: Vorzig-
Lich speisen und
eine §ch6ne Zeit vor
Ort verbringen — die
perfekte Auszeit!



Region Oberschwaben

Haus am See Ravensburg
Dein Platz am See — natirlich wnol besonslers

Direkt am Flappachweiher in Ravensburg
gelegen, verbindet das Haus am See Natur,
Genuss und besondere Momente. Die bio-
zertifizierte Kiche arbeitet mit Zutaten aus
eigenem Anbau und von iberwiegend re-
gionalen Betrieben. Ob Biergarten, Hochzeit
oder Kultur-Event mit Live-Musik - hier trifft
entspannte Atmosphdre auf hochwertige Ku-
che. Ein Ort zum Ankommen, Genielen und
Feiern - mitten im Grinen, direkt am Wasser.

Strietach 4

88212 Ravensburg

+49 751 36141674
info@frischaufdentisch.bio
www.frischaufdentisch.bio

AKZENT Hotel Altdorfer Hof
'H‘D\]l halfon wnter oler Bosilitea

Der Altdorfer Hof in Weingarten vereint stil-
volles Ambiente, héchsten Komfort und eine
renommierte Kiche unter dem beeindrucken-
den Blick der Basilika auf dem Martinsberg.
Seit 50 Jahren von der Familie Unglert mit
Charme und Herzlichkeit betrieben, bietet
das Hotel kreative internationale Kiiche, wéh-
rend die regionale Kiche stets im Mittelpunkt
steht. Auf der Terrasse kénnen Kinder sich auf
dem Spielplatz austoben, die Familie geniefit
gleichzeitig entspannte Stunden in angeneh-
mer Umgebung.

Burachstrafie 12
88250 Weingarten
+49 751 50090
hotel@altdorfer-hof.de
www.altdorfer-hof.de

Gasthof zum Kreuz
Dolealer Halt Mtf olem Wag 2um Jee

Das Kreuz, das dlteste Haus in Bavendorf,
wird seit vier Generationen von der Familie
Stehle gefiihrt und bietet schwdbische Gast-
lichkeit und ehrliche Kiche. Der grofie Bier-
garten mit Spielplatz ist perfekt fur Familien-
feiern, Geschdftsessen oder einfach einen
entspannten Mittagstisch. Ein Highlight: Das
Schwdbische Buffet am letzten Samstag je-
den Monats. Zusétzlich warten acht neue Fe-
rienwohnungen auf Urlauber und Reisende.

Markdorfer Straie 24

88213 Ravensburg - Bavendorf
+49 751 91264
info@kreuz-bavendorf.de
www.kreuz-bavendorf.de

Hotel Gasthof Paradies
tin Puradies ﬂ'ér Feinschmecteer

Im Paradies in Vogt wird Gastfreundschaft
grofigeschrieben. Seit vier Generationen ver-
wohnt Familie Baur ihre Géste mit hausge-
machten schwdébischen Gerichten in einem
stilvollen Saal und drei gemitlichen Stuben.
Ob bei Festen, Hochzeiten oder einfach zum
Essen - hier wird jedes Event zum Erlebnis.
Genieflen Sie die Speisen im einladenden
Ambiente oder auf der Terrasse mit Blick auf
die Waldburg. Besonders legenddr sind die
Krautkrapfen nach Oma’s Rezept und die
feinen SoBle zum zarten LandZunge-Fleisch.
Eine Welt fir Kinder und Gdstezimmer runden
das paradiesische Angebot ab.

e

Ravensburger Strale 8
88267 Vogt

+49 7529 7708
mail@gasthof-paradies.de
www.gasthof-paradies.de

Klosterhof Eggenreute
S wnh%ﬁ'{/h/(m wie daheim

Erleben Sie im Klosterhof echte Hausmanns-
kost, modern interpretiert. Genielen Sie
traditionelle Klassiker wie Sonntagsbraten,
zarte Schnitzel und frisch gezapftes Bier in
einer Atmosphdire, die sich wie Zuhause an-
fohlt. Ob Taufe, Hochzeit oder Firmenfeier
- der Klosterhof ist der perfekte Ort fir lhre
Feierlichkeiten. Hier wird mit regionalen Pro-
dukten, frisch und nachhaltig, gekocht. Die
Klosterstube bietet Platz fir bis zu 45 Gdste,
die Bauernstube fiir bis zu 35. Der idyllische
Biergarten mit atemberaubendem Bergblick
z&hlt zu den schonsten der Region.

Eggenreute 3

88239 Wangen - Karsee
+49 7506 9515480
klosterhof@eggenreute.de
www.eggenreute.de

Hotel Gasthof Hasen
Schwabischer Genues mit Blick Mfsi‘dmm@(

Seit Uber 100 Jahren in Familienbesitz - heu-
te gefihrt von Achim und Silvia Staudacher
in vierter Generation - steht der Hotel-Gast-
hof Hasen in Berg fir echte Gastlichkeit mit
Charakter. 2023 wurde das Haus um 14 grof-
zilgige, moderne Zimmer erweitert - ideal
fur Urlauber und Geschdftsreisende, die im
Schussental komfortabel und entspannt Gber-
nachten mochten. Die Kiche ist weit Uber
die Region hinaus bekannt: schwdbisch,
bodenstdndig, mit besten Zutaten aus der
Umgebung - darunter Wild direkt von Ber-
ger Jagern. Ob im gemitlichen Wintergar-
ten, bei einem festlichen Anlass mit bis zu 50
Personen, im Nebenzimmer, der

urigen Stube oder draufien auf

der Terrasse - hier findet jeder

seinen Lieblingsplatz.

Bergstrasse 26

88276 Berg

+49 751 553070
info@gasthofhasen.de
www.gasthofhasen.de

A
ALLGAUER

;}LPENWASSER

www.alpenwasser.de
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Gasthaus zum Rad
Dehmichisch — Modern — Ubervaschend

Das Rad in Aulendorf blickt auf Gber 100 Jah-
re Familientradition zuriick. Das Hotel beein-
druckt mit einzigartigen Zimmern, der Ritter-
keller lockt mit Schmaus und Spektakel, und
die gemitliche Gaststube ladt zum Verwei-
len ein. Hier werden regionale SpezialitGten
serviert, die den authentischen Geschmack
der Region einfangen und die Gdéste zum
Lacheln bringen. Schwdbische Kiiche - tradi-
tionell und dennoch Uberraschend kreativ. Ein
Besuch hier verspricht nicht nur eine hervorra-
gende Kiche, sondern auch die Mdglichkeit,
in eine faszinierende Geschichte einzutau-
chen und sich von der kulturellen Vielfalt der

Region verzaubern zu lassen. ..
[=]) 5]
L

Radgasse 1

88326 Aulendorf
+49 7525 92210
info@ritterkeller.de
www.ritterkeller.de

Hotel Gasthaus Adler
Gosthans von schlichtor Schbnheit

Der Adler in Gaisbeuren an der B30 fasziniert
durch seine romantische und schlichte Schén-
heit und erinnert an die historische Poststation.
Es ist der perfekte Ort fir Hotelgdste und Lieb-
haber der traditionellen Landkiche. Die histori-
sche Brauerei, heute gefilhrt von der sechsten
Generation der Familie Bosch, Iadt in ihrem
charmanten Biergarten unter alten B&umen zu
einem besonderen Erlebnis ein. Besonders her-
vorzuheben sind seine Wildgerichte, fir die das
Wild von den Gastgebern in der eigenen Jagd
selbst erlegt wird. Ein Highlight sind die Gerich-
te aus dem handgeschriebenen Kochbuch von
Uroma Agathe Stitzle, die immer in der letzten
Woche jeden Monats serviert wer- P

den. Diese Rezepte bringen den [=]; 'E
authentischen Geschmack der F I'.'"E
Vergangenheit in die Gegenwart. | "'_*' 1&'

Lmh

Bundesstrafie 15

88339 Bad Waldsee - Gaisbeuren
+49 7524 9980
mail@hotel-gasthaus-adler.de
www.hotel-gasthaus-adler.de

Landgasthaus Rose
—/ﬁwr?emmm‘é Kbstlichleeiten in oler Rose

Im Landgasthaus Rose erleben Gdiste echten
Genuss durch frische, bodensténdige Kiche
mit besten heimischen Zutaten. Regionale Ge-
richte werden mit Raffinesse zubereitet und in
einer gemitlichen Atmosphdire serviert. Neben
erstklassigen Fleischgerichten gibt es auch ab-
wechslungsreiche vegetarische Optionen. Fir
Feiern und besondere Anldsse bietet das Land-
gasthaus vielseitige RGumlichkeiten. Im Sommer
ladt die grofiziigige Terrasse zum Entspannen
und Damwild-Beobachten ein. Seit 1833 pflegt
die Familie Krattenmacher eine Tradition, die
jeden Besuch einzigartig macht - ob in der tro-
ditionellen Wirtschaft, auf der sonnigen Terras-
se oder im Rosenpavillon. Regio- .
nale Spezialitéiten wie Damhirsch @ qFIE

e
und Forellen aus der Umgebung i
runden das Erlebnis ab. O]

ol =

Osterhofer Strafle 6

88339 Bad Waldsee - Hittelkofen
+49 7524 6604
info@rose-hittelkofen.de
www.rose-hittelkofen.de

Hotel-Gasthof zur Post
Trwfﬁo wulet tm Uwza&?& - D‘WJA

Im charmanten Musterdorf Wolfegg, bekannt
fir sein Bauernhausmuseum und Schloss, er-
wartet Sie der familiengefiihrte Hotel-Gasthof
zur Post. Friher eine Pferdewechselstation, ist
der Hotel-Gasthof heute ein lebendiger Treff-
punkt fir Radler, Autowanderer und interna-
tionales Konzertpublikum. Der Hotel-Gasthof
bietet sowohl im Restaurant als auch im Saal
immer ein gemdtliches Plétzchen. Der Chef
kocht noch selbst und zaubert schwdbische
Klassiker und kreative Gerichte. Genieien
Sie auch den Biergarten, einer der schons-
ten in der Region, bei schonem Wetter. Wer
abends nicht mehr weiterziechen mochte,
kann in einem der 19 Zimmer im -

neuen Vollholzhaus {bernach- E&J?IE
ten und sich rundum wohlfGhlen. F!_l-'j-'.i:i :

O]

Rétenbacher Strafie 5
88364 Wolfegg

+49 7527 96140
info@hotel-post-wolfegg.de
www.hotel-post-wolfegg.de

Hotel-Landgasthof KREUZ
Krauterliiche am M/‘e?o KREUZ

Seit 1427 steht das Hotel Landgasthof KREUZ,
gefihrt von der Familie Schmidt, fur herzliche
Gastfreundschaft. Direkt an der B30 zwischen
Ulm und dem Bodensee ladt das Hotel mit
22 modernen Zimmern, einem gemdtlichen
Restaurant und einem urigen Biergarten zum
Verweilen ein. Die Speisekarte bietet schwd-
bische Spezialitdten wie wirzige Krduter-
Kasspdtzle und saftigen Zwiebelrostbraten
vom Allgéuer Fleisch, verfeinert mit frischen
Kréutern aus dem eigenen Garten. Ob Er-
holung oder Aktivurlaub - dank der Ndhe
zu beliebten Radwegen, dem Jakobsweg
und der Oberschwdbischen Barockstrafle ist
das Hotel der ideale Ausgangs-

punkt. Starten Sie den Tag mit

einem schmackhaften Frihstick

und herrlichem Wiesenblick.

Mattenhaus 3

88339 Bad Waldsee - Mattenhaus
+49 7524 97570
info@hotel-kreuz.de
www.hotel-kreuz.de

Gasthaus zum Adler
Kkleinlewndt wnd gu,?fé Kiiche

Koch Dieter verwohnt die Gdste im Adler
in Dietmanns in der stilvollen Gaststube mit
einer abwechslungsreichen Auswahl an Ge-
richten. Die Speisekarte reicht von traditionell
gutbirgerlichen Klassikern Gber exotische Kre-
ationen bis hin zu veganen Spezialitdten. Be-
sonders beliebt sind die saisonalen regiono-
len Spezialitdten wie Wildgerichte, Pilze und
die Bunten Bentheimer, die nur auf der Tafel
prasentiert werden. Ein besonderes Highlight
des Adlers ist die Kleinkunstbihne, die fiir ihr
vielseitiges und ambitioniertes Programm be-
kannt ist. Besuchen Sie den Adler und erleben
Sie eine einzigartige Mischung aus kulinari-
schen Geniissen und kulturellen P
Highlights in einem gemdtlichen, (=] =]
rustikalen Ambiente.

Ochsenhausener Strafie 44
88410 Bad Wurzach - Dietmanns
+49 7564 91232
info@adler-dietmanns.de
www.adler-dietmanns.de

uagemyssaaqp uoi1hay
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Gasthof Lowen

Jeoler CEwentunger wird qestillt

Am legenddren Federsee liegt Oggelshau-
sen, ein Dorf mit ganz eigenem Charme. Im
Herzen des Ortes befindet sich der Léwen,
ein historischer Brauereigasthof aus dem 17.
Jahrhundert. Hier verschmelzen Landschaft,
Kultur und Gastlichkeit auf besondere Weise:
Seit ber 110 Jahren verwohnt die Familie
Dangel ihre Gdste mit regionaler, gutbirgerli-
cher Kiiche und saisonalen Sperzialitdten. Ob
fir einen kleinen Hunger oder einen grofien
4Lowenhunger” - hier wird jeder satt. Auch
der Partyservice des Lowen ist sehr gefragt
und bietet exzellenten Service fiir besondere
Anlésse.

E:5E

Biberacher Strafie 8

88422 Oggelshausen

+49 7582 8163
loewen-oggelshausen@t-online.de
www.loewen-oggelshausen.de

Berggasthof Hochsten
Genwes AMMMMWA

Wer den Blick vom Hochsten noch nicht gese-
hen hat, hat Oberschwaben noch nicht rich-
tig erlebt. Der Biergarten des Berggasthofs
Hdochsten ist der ultimative Ort fur Gipfelglick.
Das Hotel und Restaurant bieten eine per-
fekte Mischung aus herzhaftem Komfort und
feinen Genussmomenten - von traditioneller
Hausmannskost bis hin zu delikaten Speziali-
taten, alle mit frischen Zutaten aus der Re-
gion und Kréutern aus dem eigenen Garten.
Im Winter sorgen lebhafte Hiittenabende fir
Stimmung, wdhrend der Spielplatz und das
Spielzimmer Kinder begeistern. Die Grenze
zwischen Schwaben und Baden verléuft di-
rekt durch den Berggasthof, was
ihm einen einzigartigen Charme E E
verleiht.

Hochsten 1

88636 llimensee - Hochsten
+49 7555 92100
info@hoechsten.de
www.hoechsten.de

Landgasthof zur Linde

Geniefon mit Gottes Jegen !

Die schonste Dorfkirche der Welt zieht zahl-
reiche Besucher nach Steinhausen, wo der
Dreiklang aus Dorf, Kirche und dem Land-
gasthof ,Linde” perfekt harmoniert. Seit Jahr-
hunderten ist dieses traditionsreiche Haus
ein geschdtzter Ort fir Pilger, Einheimische
und Reisende. Bernd Heinzelmann verwdhnt
die Gdste mit exquisiter Kiche, wdhrend die
Gartenterrasse ein mediterranes Flair bietet.
Die neuen, komfortablen Zimmer im Landho-
tel laden zu einem ldngeren Aufenthalt ein,
damit Sie das besondere Ambiente dieses
einzigartigen Ortes in vollen Zigen genieien
kénnen.

Ingoldinger Strafle 2

88427 Steinhausen

+49 7583 2381
info@zur-linde-steinhausen.de
www.zur-linde-steinhausen.de

Biohotel Mohren

Bio- 9?(0}[46 i Trowm — LAVW'(JW

Limpach, ein idyllischer Weiler Gber dem ba-
dischen Deggenhausertal, bietet eine traum-
hafte Kulisse. Der Gutshof und das Landhotel
Mohren setzen auf Bio-Kiche, und Jirgen
Waizenegger kreiert daraus exquisite Menis.
Gdste entspannen an der Kaminecke, den
Ruherdumen, der Tee-Bar und dem Tauchbe-
cken. Sie starten den Tag mit einem Lang-
schlafer-Frihstick und kénnen auch als To-
gesgdiste Sauna, Massagen und Bio-Gerichte
genieBen, um dem Alltag zu entkommen.

Kirchgasse 1

88693 Deggenhausertal - Limpach
+49 7555 9300

info@mohren.bio

www.mohren.bio

Gasthof Ochsen
Frisch aus oler eigenen Melzgerel

Der Ochsen in Berkheim vereint Herzhaftes,
Kostliches und Schwdéibisches unter einem
Dach - als Gasthof und Metzgerei zugleich.
Im Mittelpunkt steht natirlich das Fleisch,
doch die vielseitige Speisekarte bietet auch
Optionen fir Fischliebhaber, Gefligel- und
Wildfreunde sowie deftige Brotzeiten und
Vesper. Auch Vegetarier kommen hier auf ihre
Kosten. Die gemiitliche Atmosphére des Hau-
ses schafft einen perfekten Rahmen fir Fo-
milien- und Firmenfeste. Der Cateringservice
bringt die kulinarischen Geniisse auf Wunsch
direkt zu lhnen nach Hause. Die modernen
Gastezimmer, liebevoll im alpinen Chic ge-
staltet, bieten zusdtzlichen Kom- .
fort und laden zu einem ange- .p,_ (=]
nehmen Aufenthalt ein. s, ' -ﬁ:

E f

Alte Steige 1

88450 Berkheim

+49 8395 92929
info@ochsen-berkheim.de
www.ochsen-berkheim.de

Landgasthof zur Rose
Setlesmen mit-viel Charme

Die Rose in Ehingen-Berg: Seit 1870 ein Ort
voller Tradition und heute lebendiger denn
je! Florence und Norbert Zimmermann fihren
ein familienfreundliches Hotel mit 32 stilvollen
Zimmern und einem groBzigigen Festsaal fir
bis zu 220 Personen. Ein Highlight des Hau-
ses ist das umfangreiche Wellness-Angebot,
das von klassischen Anwendungen, im Som-
mer mit Pool, bis hin zu einer einzigartigen
Bio-Hopfen-Sauna reicht, die den Géisten Ent-
spannung auf héchstem Niveau bietet. Kuli-
narisch verwohnen sie ihre Gdste mit feinen
Gerichten, oft aus eigenem Rindfleisch von
ihrer Limousin-Herde und Krdutern aus dem
hauseigenen Garten. Ob Tagun-

gen, Seminare oder Feiern - die O[=2A00]
Rose bietet fir jeden Anlass den i
perfekten Rahmen. E :'

Land-gut-Hotel
Graf-Konrad-Straie 5
89584 Ehingen - Berg
+49 7391 70830
info@rose-berg.de
www.rose-berg.de

Ehinger Rose

Ein Familienbetrieh mit viel Her=
Die Ehinger Rose, im Herzen von Ehingen
gelegen, wird von Kichenmeister Marc Birk-
le und seiner Familie gefihrt. Hier treffen
schwdbische Tradition und moderne Kiche
aufeinander - saisonal, regional und lecker
fir Grofl und Klein. Das charmante Hotel,
liebevoll renoviert, bietet Komfort im histo-
rischen Ambiente. Der Fest-Stadel und der
idyllische Innenhof sind perfekt fir Feiern,
wdhrend die gemitliche Atmosphdre zur Ent-
spannung einladt.

Hauptstrafe 10

89584 Ehingen

+49 7391 2737
ehingerrose@t-online.de
www.ehingerrose.de

Hotel Engel
Die schbusten Sliken in Lindan

Herzlich willkommen im malerischen Lindau
im Bodensee, im sidlichsten Teil Deutsch-
lands! Seit etwa 1390 empfdngt das inha-
bergefiihrte Hotel Engel im Herzen der Insel
seine Gdste. Hier verbinden sich traditionelle
Gastfreundschaft und moderner Komfort zu
einem einzigartigen Erlebnis. Auf der son-
nigen Dachterrasse ldsst sich der beeindru-
ckende Ausblick genieen. In der bayrischen
Stube und der stilvollen Bock-Stube erwarten
Sie regionale Kostlichkeiten wie frischer Bo-
denseefisch, herzhafter Zwiebelrostbraten
und die berihmten Lindauer Bier-Kasspatzen.
Ein Highlight ist der Marktfrihschoppen am
Samstag ab 11 Uhr mit kessel-
frischen Weiflwiirsten und ofen- IEF‘IE
frischem Leberkds.

E 1

Lindauer Bier- und Weinstube
Schafgasse 4

88131 Lindau

+49 8382 5240
welcome@engel-lindau.de
www.engel-lindau.de

Hotel-Restaurant Maier
Der Bodensee it hier die Mchafé
Ein Halt, der sich lohnt: Im Restaurant ,Spei-
serei im Maier”, gefihrt von der Familie Fen-
nel, steht der echte Geschmack der Boden-
see-Region im Mittelpunkt. Frische, regionale
Zutaten und traditionelle Rezepte werden
modern interpretiert. Die Gdste erwartet eine
kreative Landkiiche in stilvollem Ambiente,
das Gemiitlichkeit und Eleganz vereint. Hier
erlebt man die Essenz der Region in jedem
Detail. Zuricklehnen, die innovative Kiche
genieBBen und ein unvergessliches kulinari-
sches Erlebnis erleben. Mit 75 stilvollen Zim-
mern ist es der perfekte Ausgangspunkt fir

einen entspannten Bodensee-Urlaub.

Poststrafie 1-3

88048 Friedrichshafen
+49 7541 4040
info@hotel-maier.de
www.hotel-maier.de

Gasthof zum Fassle

Schmanteert in oler Dovfuirtechatt

Kimratshofen: ,Mittig zwischen den Konigs-
schléssern und dem Bodensee”, wie Wirt Ro-
bert Béswald schmunzelnd sagt. Im Fdssle,
seit Uber 130 Jahren im Familienbesitz, trifft
Tradition auf herzliche Gastfreundschaft. Ehe-
mals ein Jdgerhaus des Firststifts Kempten,
war es auch der Ort, an dem Bertolt Brecht
die Geburt seines Sohnes feierte. Die boden-
stéindige Allgéuer Kiche bietet authentische
regionale Gerichte - ein gemitliches Dorf-
Wirtshaus mit einem echten Stiick Heimat.

LandstraBe 22

87452 Altusried - Kimratshofen
+49 8373 8728
boeswald.ohg@gmx.de
www.gasthof-faessle.de

Gasthof Brennerei zum Forst
Oaxe oler Ruhe in %J@o’m‘m

Die versteckten Schdatze liegen oft abseits der
bekannten Pfade - wie das Gasthaus zum
Forst, ein wahres Juwel im Hinterland. Seit
1910 wird das Gasthaus liebevoll und fami-
ligr gefiihrt, und genau das spiirt man in je-
dem Detail. Geniefien Sie auf der idyllischen
Sonnenterrasse den einzigartigen Ausblick
auf den See und die Alpen - ein Ort, an dem
man sofort die Seele baumeln Idsst.Die Spei-
sekarte bietet hausgemachte Gerichte und
saisonale Kostlichkeiten, stets frisch zuberei-
tet mit Zutaten aus dem eigenen Bauerngar-
ten und den umliegenden Obstfeldern. Hier
wird regionaler Genuss grofigeschrieben -
ein Erlebnis fir alle Sinnel

Wiesenweg 6

88079 Kressbronn

+49 7543 96150
info@gasthaus-forst.de
www.gasthaus-forst.de

Braugasthof Falkenstein
WWMMW@W

Ein traditionsreiches Haus mit alpinem
Charme, benannt nach dem markanten Berg
im Ostallgdu. Hier genieen Gdiste eine brei-
te Auswahl an hauseigenen Bierspezialitten
- vom Dunkel iber das Falkenstein Weizen
bis zum hellen Kellerbier. Die Kiche verwohnt
sowohl Einheimische als auch Ausfligler und
Touristen mit regionalen Kdostlichkeiten. Oft
sorgen Livemusik und Brauchtumsabende fir
Stimmung, und der Biergarten I&dt zum Ver-
weilen ein. Brauchtum und Bergwelt vereinen
sich perfekt, auch fir grofie Feste ist der Brau-
gasthof Falkenstein ideal.

Allgdu Strafie 28

87459 Pfronten - Ried

+49 8363 960658
braugasthof-falkenstein@t-online.de
www.braugasthof-falkenstein.de
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Gasthof Hotel Rose
EinHew - M/LV‘LLJMVL‘['J‘]}%WWM

Die Rose in Oy-Mittelberg: Ein Muss im All-
gdu fir jeden Ausflug - ob beim Ski im
Winter oder bei Wandertouren im Sommer.
Chef Alfred Endres verwohnt mit abwechs-
lungsreichen und raffinierten Gerichten. Im
Sommer wird der Biergarten zur Genuss-Oa-
se. Freitags gibt's ein Schmankerlbuffet mit
Spezialitdten aus der Allgéuer Heukiche, im
Sommer sogar Grillabende mit Heukartoffeln
und groiem Salatbuffet. Der Wirt selbst singt
und musiziert dabei auch mal - das sollte
man sich nicht entgehen lassen!

-
2
=
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Dorfbrunnenstrafie 10
87466 Oy - Mittelberg

+49 8366 98200
info@hotel-rose-allgaeu.de
www.hotel-rose-allgaeu.de

Restaurant Altstaufner Einkehr
Wo alle eng 2udammeniicleen

Die Altstaufner Einkehr blickt auf 350 Jahre
Geschichte zuriick und vereint charmant Tra-
dition mit lebendigem Genuss. In der urtim-
lichen Kiche entstehen moderne Gerichte mit
Anspruch, wéhrend die ehemaligen Bauern-
stuben fast im Originalzustand erhalten sind
und ein authentisches Erlebnis bieten. An
den grofien Tischen kommen Einheimische
und Touristen schnell ins Gespréch. Michael
Schmid serviert klassische Allgduer Kiche,
die den Geschmack der Region auf den
Punkt bringt.

Bahnhofstrafle 4

87534 Oberstaufen

+49 8386 7193
altstaufnereinkehr@gmx.de
www.altstaufnereinkehr.de

Heugarta
700 % &io 7005 Guat!

In der Bio-Schaukdserei Wiggensbach im
Heugarta erleben Gdste seit Oktober 2024
regionale Bio-Genisse in stimmungsvollem
Ambiente. Vom Frihstick Uber Mittagsge-
richte bis zu hausgemachten Kuchen - alles
stammt aus eigener Herstellung und wird mit
Liebe serviert. Fihrungen, Verkostungen und
besondere Eventformate wie Kd&sefondue-
Abende machen den Besuch zum Erlebnis.

[=
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Bio-Schaukdserei Wiggensbach
Kempter Strafie 9

87487 Wiggensbach

+49 8370 9210108
gastro@heugarta-wiggensbach.de
www.heugarta-wiggensbach.de

Hotel Traube
Ein Denbemal voller Leben wnd Genwrs

Im idyllischen Thalkirchdorf im Oberallgéu er-
wartet Gdste ein ganz besonderer Urlaubs-
ort: Der Gasthof Traube vereint Uber 250
Jahre Geschichte mit modernem 4-Sterne-
Komfort. Umgeben von saftigen Bergwie-
sen, reiner Alpenluft und beeindruckendem
Gebirgspanorama genieflen Besucher eine
Ruheinsel zwischen Tradition und Moderne -
nachhaltig, regional und voller authentischer
Allgduer Lebensfreude. Der kleine Wellness-
bereich ,,Gsundbrunnen” mit Hallenbad, Sau-
na, Aromabad, Rotlicht, Whirlpool und Salz-
grotte ladt zum Entspannen, Genieflen und
Ankommen ein.

OO0l

Kirchdorfer Strafie 12

87534 Oberstaufen - Thalkirchdorf
+49 8325 9200
info@traube-thalkirchdorf.de
www.traube-thalkirchdorf.de

Wirtshaus zum Llustigen Hirsch
+Hoch iber oem Al@a"m schimansen

Der Lustige Hirsch in Akams, hoch {ber Im-
menstadt mit Blick auf den Grinten, ist ein
erstklassiger Ausflugsort. Das authentische
Familiengasthaus begeistert mit seinem char-
manten Ambiente und lokalen Spezialitdten.
Gaste geniefien erstklassiges Rindfleisch
vom eigenen Hof und kénnen sich im Hofla-
den gleich mit regionalen Produkten einde-
cken. Auf der Sonnenterrasse und im Garten
werden Sie mit einem atemberaubenden
Bergblick verwohnt - ein absolutes Highlight.
Jeden Donnerstag werden die kostlichen Kds-
spatzen frisch vor den Augen der Gdéiste zube-
reitet - ein weiterer Hohepunkt an einem der
schonsten Flecken des Allgdus.

Akams 3

87509 Immenstadt - Akams
+49 8323 4915
info@lustiger-hirsch.de
www.lustiger-hirsch.de

Alpengasthof Hormoos
Wo Berg wind Kriwter die Wanolerer mfen

Der Alpengasthof Hérmoos, idyllisch auf
1.320 Metern Hohe gelegen, ist ein echter
Geheimtipp fir Natur- und Genussliebhaber.
Im Sommer geniefien Sie auf der Sonnenter-
rasse am Bergsee kostliche Kiiche, deftige
Brotzeiten sowie Kaffee und Kuchen, wdh-
rend die Kinder am Spielplatz spielen und
die Ziegen und Schafe fittern. Der Kréuter-
garten und die hochste Enzianbrennerei des
Allgdus laden ebenfalls zu einem Besuch ein.

Falkenweg

87534 Oberstaufen - Steibis
+49 8386 8129
info@hoermoos.de
www.hoermoos.de

AUS DEM ALLGAU

KRUMAcH




=
()
(o)
—
—
<C
c
o
omd
o
L)
(a =

60

Rieger's Restaurant
Regrional qenichen im rmoolernen Ancbicnte
Willkommen bei Rieger’s Restaurant - dem
ersten LandZunge-Gasthof im obersten All-
gdu. Inmitten von Oberstdorf trifft hier re-
gionale Spitzenkiche auf modernes Design.
Was Rieger’s besonders macht: Mediterra-
nes Flair, natirliche Materialien sowie eine
stilvolle Atmosphdre. Die groBie Terrasse mit
Glasdach Iédt im Sommer zum Verweilen ein.
Frisch. Regional. Ehrlich: Kiichenchef Oliver
Rieger setzt auf kompromisslose Qualitat
und echte Handwerkskunst. Seine Kiiche folgt
dem Motto ,Frisch aus der Region” - mit Zu-
taten aus kleinen, sorgfdltig ausgewdhlten
Betrieben aus dem Allgdu, Schwaben und
Bayern.

Rankgasse 7

87561 Oberstdorf

+49 8322 3831
info@riegers-restaurant.de
www.riegers-restaurant.de

Gasthof Adler

Allgier Wirtchavsleliche movlern inderpretiert
Im Gasthof Adler in Frechenrieden verbin-
det Bernhard Munding, Gastgeber in finfter
Generation, traditionelle Dorfwirtschaft mit
kreativer Kiche aus frischen, regionalen Zu-
taten. Die Karte bietet beliebte Klassiker wie
Rinderrouladen, Rostbraten und Kdasespditzle
in zeitgemdfBem Stil sowie vegetarische und
vegane Gerichte. Eine handverlesene Wein-
karte, saisonale Events wie Barbecue- und
Kesselfleisch-Abende sowie ein heller Saal
fir Feiern bis 180 Personen und Catering fir
bis zu 500 Gdste runden das Angebot ab.

[

=

HauptstraBBe 34

87733 Frechenrieden

+49 8392 9344455
info@adler-frechenrieden.de
www.adler-frechenrieden.de

Gasthof Lindenbad
Cin Schwarzwidoler s@l‘mfs Al@a"m

Ein charmantes Haus an der StraBe mit ei-
nem Uberdachten Biergarten am Bach, das
Tradition auf moderne Art lebt. Stefan Herb,
ein Schwarzwdlder mit einer Leidenschaft fur
regionale Kiiche, sorgt dafir, dass fast alle
Zutaten aus dem Allgéu und Schwaben stam-
men. Fleisch und Kdse kommen ausschlief}-
lich von Biobauern. Neben Klassikern wie
Siedfleisch und Bratensulz bietet die Karte
authentische, naturnahe Gerichte, bei denen
Genuss und Geschmack im Vordergrund ste-
hen. Hier wird auf kiinstliche Zusatzstoffe ver-
zichtet, und Slow Food statt Fast Food ist das
Motto - fiir ein rundum erstklassiges Genuss-
erlebnis.

Lindenbadstrae 18

87700 Memmingen

+49 8331 3278
info@gasthof-lindenbad.de
www.gasthof-lindenbad.de

Landgasthof zum Adler
Extlelusive Kilche im schimucken %Wq]ﬂ
Fellheim bietet mit dem Landgasthof Adler
eine kulinarische Erfahrung der Extraklasse.
Hier verwohnt die ausgezeichnete Kiiche, die
Regionalitéit, Saisonalitdt und Originalitdt ver-
eint, Gaste zu jedem Anlass - sei es im Res-
taurant, beim Party- & Cateringservice oder
in den Kochkursen. Das Traditionshaus, seit
vier Generationen von der Familie Schiefele
gefihrt und 1460 erstmals erwdhnt, wurde
landesweit im Wettbewerb ,Ausgezeichnete
Bayerische Kiche” mit drei von drei Rauten
prémiert.
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Memminger Strafie 5

87748 Fellheim

+49 8335 260

info@landgasthof-zum-adler.de

www.landgasthof-zum-adler.de

Griines Haus Restaurant & Bar
EWWWWMM oler Atlstadt

Im Herzen von Memmingen, im historischen
Stadtkern, findet man das ,Grine Haus”. Der
Name steht nicht nur fir die Farbe des Hau-
ses, sondern auch fir die Frische und Quali-
tat der Produkte. Im Griinen Haus kocht Phi-
lipp Hebel seit 1993 personlich und zaubert
hier regionale und internationale Kiiche. Die
Gerichte sind frisch, handgemacht und spie-
geln die Leidenschaft fir exzellente Qualitéit
wider. Die Kellerbar des ,Grinen Hauses” ist
der pulsierende Herzschlag des Restaurants
und bietet eine Bilhne firr Live-Musik, Partys
und Veranstaltungen aller Art. Ein besonde-
rer Geheimtipp ist die Terrasse im Hinterhof
- der ideale Ort fiir entspannte

Stunden und genussvolle Mo- E [=]
mente. i

LindentorstraBe 11

87700 Memmingen

+49 8331 2008
philipp.hebel@grueneshaus.com
www.grueneshaus.com

Dampfsdg
Lehmansen in oler alfen QW

Nicht weit von Memmingen entfernt, ver-
zaubert die alte Sdge mit hausgemachten
Sperzialitdten und einzigartiger Architektur. In
der ehemaligen Sdgehalle einer historischen
Dampfstige finden besondere Anldsse wie
Firmenfeiern, Ausstellungen und Hochzeiten
den perfekten Rahmen. Die Sdgehalle und
der Biergarten mit Spielplatz fir Kinder schaf-
fen eine ldndliche Idylle im Allgdu. Ein High-
light ist der Wochenmarkt in der Dampfsdg,
jeden Donnerstag, bei dem man essen und
einkaufen kann. Dazu kommt ein legenddres
Kulturprogramm - die Dampfsdge ist ein ech-
ter Geheimtipp!

Westerheimer Straie 10
87776 Sontheim

+49 8336 226
info@dampfsaeg.de
www.dampfsaeg.de

Wirtshaus Schwarzer Adler
M/‘GWM tel Martin & Martine

Ankommen, entspannen und geniefien - das
ist das Motto bei Martin und Martina Klefd
im Wirtshaus Schwarzer Adler in Woringen.
Seit funf Generationen wird dieses Wirtshaus
von der Familie betrieben, wobei darauf ge-
achtet wird, den altehrwiirdigen Charme zu
bewahren und gleichzeitig mit der Zeit zu
gehen. Martin KleB, ein leidenschaftlicher
Koch, kombiniert schwdbische Spezialitéiten
mit kreativen Ideen, wdhrend seine Ehefrau
Martina sich mit Herzblut um das einladende
Ambiente der Gaststube kimmert, die sich
ideal fir Feierlichkeiten eignet. Das urgemiit-
liche Ambiente ist barrierefrei, sodass auch
Menschen mit Handicap sich im
gesamten Erdgeschoss wohlfiih-
len kdnnen.

ZellerstraBe 1

87789 Woringen

+49 8331 3408
info@adler-woringen.de
www.adler-woringen.de

Landgasthof Rossle
Behaqlich Seblewmen beim Krindernivt

Im idyllischen Krauterdorf Stiefenhofen, nahe
Oberstaufen, erwartet Gdste das charmante
Landgasthaus ,Rossle” mit dem engagierten
Kréuterwirt Axel Kulmus. Frische Garten- und
Wildkréuter aus dem eigenen Krdutergar-
ten veredeln die regionale Allgduer Kiche
zu einem besonderen Geschmackserlebnis.
Historisches Flair, familidgre Gastfreundschaft
und liebevoll gestaltete Zimmer machen den
Aufenthalt unvergesslich - ausgezeichnet von
Varta-Fihrer, Michelin und Feinschmecker.

Hauptstrafie 14
88167 Stiefenhofen
+49 8383 92090
info@roessle.net
www.roessle.net

Sontheim’'s Naturhotel & Spa
Briwerlich im besten Sinue

Vom Sontheim’s Naturhotel & Spa  blickt
man auf Iberg und Kugel. Die Kiche bietet
bodenstdndige, regional orientierte Gerichte,
darunter Brotzeit und herzhafte Allgduer Spe-
zialitdten, sowie Wild aus eigenem Gehege,
das direkt im Haus verarbeitet wird. Erstmals
1742 erwdhnt, verbindet Sontheim s Natur-
hotel & Spa traditionelle Elemente mit moder-
nem Komfort. Die Naturholzmdbel aus Zirbe
und Tanne passen perfekt zum authentischen
bduerlichen Ambiente, wdhrend Wellnessbe-
reich und Schwimmbad fir einen exklusiven
Touch sorgen. Der neue Ruhebereich bietet
Ausblick auf das Damwild und die unberihrte
Natur - ideal, um neue Kraft zu
schopfen und abzuschalten.

Reute 7

88167 Maierhofen

+49 8383 202
info@sontheims-naturhotel.de
www.sontheims-naturhotel.de

Gasthaus Post

R@ﬁ/iom( Wwﬁm - Mmm‘f&r(eﬁm

Genieflen Sie bei uns regionale Speisen und
sorgfdltig ausgewdhlte Getréinke, die mit Lei-
denschaft zubereitet und serviert werden. Ob
hausgemachte Klassiker der Allgéuer Kiiche,
frischer Fisch, vegetarische Alternativen und
immer wechselnde Wochenangebote - die
Zutaten dafir kommen aus der Umgebung
und serviert wird mit herzlicher Gastfreund-
schaft. Auf der lauschigen Terrasse entspan-
nen Sie in angenehmer Atmosphdre - hier
Iéisst sich ein Ausflug oder ein gemdtliches
Beisammensein mit Freunden wunderbar ver-
binden.

Brugg 24

88167 Gestraz

+49 8383 9228824
info@gasthaus-post-brugg.de
www.gasthaus-post-brugg.de

Alpwirtschaft Butterblume
Wo Milch wnd Kise M\fs Newe schmecleen

Ein Spaziergang von Maierhdfen in Richtung
Kugel fiihrt Sie zum Erlebnis-Hof von Béuerin
Gundi Sontheim. Hier erleben Sie Landwirt-
schaft hautnah - mit Tieren, Weiden, alten
Obstb&umen und einer kleinen Kdserei. Der
Hofladen bietet Bio-Produkte vom Hof und
von Freunden, und die Hofschdnke serviert
kostliche Speisen vom eigenen Hof. Die au-
thentische Alpe und der hervorragende Kase
machen diesen Ort zu einem beliebten Ziel
fir Ausflige und Feierlichkeiten.

Bergwies Bio Kdserei
Stockach 3

88167 Maierhdfen

+49 8383 2809836
info@bergwies-biokaeserei.de
www.bergwies-biokaeserei.de

Meckatzer Brdaustiible

Frischer Wind im abfon %W%Mﬂlq]&
Gebaut um 1500 und seit 1738 als Gasthaus
,Zum Léwen” mit Braurecht, wird in Meckatz
seit jeher Bier gebraut, das heute Kultstatus
geniefit. Der kleine Ort im Westallgdu ist
ein Muss fir Bierliebhaber. Das Meckatzer
Brdustible, einst eine Legende ,am Weg”,
verbindet nostalgisches Flair mit modernem
Komfort. Genie3en Sie frisches Bier direkt aus
der Quelle im einladenden Gastgarten. Dazu
gibt es regionale Schmankerl, hausgemachte
Brotzeiten und eine grofie Auswahl an ve-
getarischen Gerichten. E-Bike-Ladestationen
stehen fir lhren Besuch bereit, sodass Sie
entspannt ankommen kdnnen.

Meckatz 8

88178 Heimenkirch - Meckatz
+49 8381 1573
info@meckatzer-braeustueble.de
www.meckatzer.de
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Blasmusik verbindet Generationen, bringt im Allgau die
Menschen zusammen — ob im Festzelt oder auf der Alpe.
Da wird musiziert, geklatscht, gelacht und getrunken.
Dort ist Johannes ,Guggi“ Guggenmos ganz

in seinem Element.

b
-
Zum Brennerwirt

Brverliche Onse belolit die Traditionen

Der Knolpershof bei Neuravensburg ist ein
malerischer Allgéuer Einzelhof mit einer
charmanten Wirtschaft. Hier finden bis zu
65 Gdiste Platz in einem hellen, gemiitlichen
Ambiente mit Altholz-Nischen, Kaminofen und
grofien Tischen. Die Kiche bietet Produkte
vom eigenen Hof, ergdnzt durch Edelbrdnde
des ,Brennerwirts”. Der Hofladen hdlt regio-
nale Sperzialitdten bereit, die jeder Besucher
probieren sollte. Erleben Sie authentische
Allgduer Gastfreundschaft und hochwertige,
hausgemachte Kiiche.

Engetsweiler 2

88239 Neuravensburg
+49 7528 9751672
info@brennerwirt.com
www.brennerwirt.com

Ochs am Berg
Ein Kraftovt wird zur Heimat

Inmitten der malerischen AllgGuwiesen erwar-
tet Besucher die Erlebnisgastronomie ,Ochs
am Berg”. Hier finden sich ein gemitlicher
Biergarten, ein einladender Grillplatz sowie
Fest- und Grillhitten. Eine urige Blockhitte er-
gdnzt das Angebot. Der Ochs am Berg vereint
authentische Kiiche mit einem einzigartigen
Ambiente, in dem Ochsen direkt nebenan
weiden. Genieen Sie traditionell zuberei-
tete Kostlichkeiten aus hochwertigen, haus-
eigenen und regionalen Produkten. Familien
freuen sich Uber den groBien Spielplatz und
das muntere Bdchlein, das Kinderherzen hé-
herschlagen lIésst. Der Biergarten hat nur an
cgsgewthtgn Togeq und zu be- o
stimmten Zeiten geoffnet. Grup- .—.,".'JIE
penreservierungen und Events g La]
sind davon ausgenommen.

Untervorholz 4

88260 Argenbihl - Eglofs
+49 7566 91180
ochs-am-berg@live.de
www.ochs-am-berg.de
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Ellgass Hofwirtschaft
Wo oer Wirt Baner bleilit

Erfrischend anders: Das Hotel Eligass bietet
eine besondere Auszeit im Allgéu, wo Inspi-
ration, Erholung und Genuss perfekt aufei-
nander abgestimmt sind. Die eigene Wohl-
fUhlatmosphdre und individuelle Betreuung
vereinen Tradition mit modernen Annehmlich-
keiten. Direkt neben dem Hotel befindet sich
das hoteleigene Restaurant ,Das Ellgass”,
welches seit Gber 100 Jahren familiengefiihrt
wird. Mit eigener Rinderzucht und Uber Ge-
nerationen verfeinerten Rezepten garantiert
sie hochste Qualitat und Frische. Nachhaltige
regionale Erzeugung steht im Mittelpunkt. Ein
Ort, der abseits des Trubels liegt und dennoch
mitten im Leben ist.

Ellgass Allgéu-Hotel
Dorfplatz 10

88260 Argenbihl - Eglofs
+49 7566 1578
info@hotel-ellgass.de
www.hofwirtschaft-ellgass.de

Hirsch Dorfwirtschaft

.. mehr als eine Doviwirtschaft

Der Hirsch ist mehr als eine gewdhnliche
Dorfwirtschaft. Hier packen Gastro-Azubis
selbst an - und zwar richtig - sie schmeifien
hier den Laden! Mit Unterstitzung von erfah-
renen Ausbildern vom Hofgut Farny schaffen
sie gemeinsam etwas Besonderes: Einen Ort,
der Ausbildung und das Miteinander verbin-
det. Das Azubi-Projekt Hirsch in Christazhofen
ist ein Pilotprojekt der Edelweissbrauerei Far-
ny mit dem Ziel der Azubi-Férderung: Junge
Menschen praxisnah und mit Freude an der
Aufgabe im Gastgewerbe auszubilden. Ein
weiteres Ziel ist es, den Hirsch als lebendige
Dorfwirtschaft zu erhalten.

Alpenstrafie 1

88260 Christazhofen

+49 7566 9419019
info@hofgut-farny.de
www.hirsch-christazhofen.de

Hotel Gasthof zur Rose
Ein Sk Aﬂgéfu, Adoas bleidst — die Rose

Die Rose in Eglofs steht seit Gber 180 Jahren
fir gelebte Gastfreundschaft und Allg&uer
Bodenstéindigkeit. Heute filhrt die sechste
Generation das Haus mit Herz und frischen
Ideen weiter. Die Rose vereint Hotel, Natur
und Genuss und ist der perfekte Ausgangs-
punkt fir Ausflige vom Allgéu bis an den
Bodensee. In der Kiiche wird ehrliches, hand-
werkliches Kochen gelebt - mit hochwerti-
gen, Produkten direkt aus der Umgebung.
Zimmer und Stuben verbinden Moderne mit
authentischem Charme. Wer hier ankommt,
erlebt ein Stiick Allgdu.

Dorfplatz 7

88260 Argenbihl - Eglofs
+49 7566 336
info@hotel-zur-rose.de
www.hotel-zur-rose.de

Kdserei Bauhofer
Genues mit Blick M\frﬂwf Hanolwerk

Die Vesper-Lounge iiber dem Kdseladen der
Késerei Bauhofer in Kofeld bei Bodnegg bie-
tet eine entspannte Auszeit mit Einblick ins
Késehandwerk. Durch grofie Fenster kénnen
Gaste direkt in die Produktion sehen und mit-
erleben, wie aus frischer Milch Sperzialitéiten
entstehen. Angeboten werden kalte und war-
me Snacks aus regionalen Zutaten und eige-
nen Kdasesorten in Selbstbedienung.

Vesper-Lounge

Kofeld 4

88285 Bodnegg

+49 7520 947350
kaeserei@bauhofer.net
www.bauhofer.net/tastings-events
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Rossle Haselburg
Ein alfes Gusthans im newen Gewand

Das Rossle, der erste Mustergasthof der
LandZunge, ist ideal gelegen zwischen Leut-
kirch und Isny, genau gegeniiber dem Center
Parcs Park Allgéu und direkt am Radweg.
Der grofie Biergarten ladt im Sommer zum
Verweilen ein und im Winter die Eisstockbahn
zum Spielen fir Grof3 und Klein. Wer die re-
gionale Kiiche liebt, kommt hier voll auf seine
Kosten. Frische Allgduer Késspatzen, ofenfri-
sche Sonntagsbraten oder das beliebte Ho-
selburger Cordon Bleu. Alle Zutaten stammen
stets frisch aus der Region.

Kleine Gdste sind uns herzlich willkommen.
Fir Feste gibt es einen Bierbrunnen zum Sel-
berzapfen.

Haselburg 1

88299 Leutkirch - Haselburg
+49 7561 9834501
info@roessle-haselburg.de
www.roessle-haselburg.de

Restaurant Hirsch
Platzhivsch im Hevzen oler Stadlt

Das Restaurant Hirsch in Isny verbindet Tra-
dition und Moderne auf besondere Weise.
Hier werden ausschliefilich regionale Zu-
taten von hochster Qualitdt verwendet. Die
Kiche bietet authentische Allgduer Gerichte
mit modernen Einflissen, zubereitet mit den
besten saisonalen Produkten und Krdutern
der Region. In den frisch renovierten, gemit-
lichen Stuben fihlt man sich sofort wohl, und
die legenddre Hirsch-Terrasse bietet einen
wunderbaren Blick auf die Stadt. Eine ausge-
wdhlte Weinkarte, feine Isnyer Biere und die
herzliche Atmosphére machen jeden Besuch
zu einem besonderen Erlebnis.

[=lzALE
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Marktplatz 6
88316 Isny

+49 7562 9742560
info@hirsch-isny.de
www.hirsch-isny.de

Historischer Dorfgasthof Hirsch
Genues mﬂ‘mﬁfdg&:m Hair
Erleben Sie im hier und jetzt Genuss mit allen
Sinnen. Eine wochentlich wechselnde Speise-
karte, die kreativ mit Gerichten aus Fleisch,
Gemdise, Fisch und Milchprodukten aus dem
Allgéu zubereitet werden. Die Produzenten
sind grofitenteils persénlich bekannt, so zum
Beispiel kommt das Gemiise aus dem Garten
Engelharz und Rindfleisch von Biolandwirt
Hans Peter Maier. Ein Highlight ist der rus-
tikale Eventstadel mit direktem Zugang zum
Biergarten - der ideale Ort fir Hochzeiten,
Firmenveranstaltungen und Geburtstage. Das
2022 eroffnete Vollholzhotel verspricht nicht
nur im Namen Genuss — moderne Hotelzim-

mer und Tagungsrdume ergdn-
zen somit dags Egsemble‘ ’ '!..,_ =]

Unterer Dorfweg 4

88299 Leutkirch - Urlau

+49 7567 182330
gastgeber@dorfgasthof-hirsch.de
www.dorfgasthof-hirsch.de

Historischer Gasthof Adler

Newe Chauce fiir die La?emle
Der Gasthof Adler, mit Gber 600 Jahren Ge-
schichte, hat eine bewegte Vergangenheit.
Von einer Wasserburg an der Argen und
Poststation der Thurn und Taxis iber Logis
fir Maria Theresia und die Allgduer Bauern-
krieger bis hin zur Wiege des deutschen Ski-
sports - der Adler hat vieles gesehen. Unter
der Leitung von Rosemarie und Hubert Bau-
meister erleben Gdste heute eine einladen-
de Atmosphdre und eine traditionell schwd-
bische Kiche. Der schattige Biergarten ladt
zum Verweilen ein, wdhrend deftige Brot-
zeiten, Kdsspdtzle und frische Salate auf der
Speisekarte stehen. Ideal fir Familienfeiern,
Reisegruppen und Betriebsfeste.

Hauptstrafie 27

88316 Isny - Grofholzleute

+49 7562 6239674
gasthof@adler-grossholzleute.de
www.adler-grossholzleute.de

Brauereigasthof Mohren
Lanaﬂlp'{/f/@& fw'fch von oler Quelle

Erleben Sie echtes Allgéu-Flair im Brauerei-
gasthof Mohren! Genielen Sie biologische,
regionale Kostlichkeiten und hervorragende
Biere aus der eigenen Brauerei. Ob im ge-
mitlichen Gastraum oder auf der sonnigen
Terrasse - lassen Sie sich verwdhnen von der
Allgduer Gastlichkeit. Seit Januar 2024 ist das
Restaurant bio-zertifiziert. Der Gasthof bietet
nicht nur kulinarische Highlights, sondern
auch komfortable Ubernachtungsméglich-
keiten in stilvollen, modernen Zimmern, die
im historischen Ambiente untergebracht sind.
Direkt an der Eschach gelegen und mit Gber
400 Jahren Tradition, ist der his-
torische Gasthof Teil des char-
manten Ensembles der Brauerei
Clemens Hdrle.

Wangener Strafe 1

88299 Leutkirch im Allgdu

+49 7561 98570
info@haerle-brauereigasthof-mohren.de
www.haerle-brauvereigasthof-mohren.de

Hofgut Farny*##*%*

Genieflon, Tagen &feiern
Das denkmalgeschiitzte Hofgut mit modernem
4-Sterne-Hotel, schénem Wellnessbereich, ex-
klusiven Tagungsrdumen, historischer Brauerei-
wirtschaft, Hofkapelle und grofiem Biergarten
ist harmonisch in die Umgebung eingebettet.
Hier offenbart sich dem Gast eine kleine Welt
fur sich. Das mag an dem interessanten Archi-
tekturmix liegen, an der vorziiglichen Kiche mit
ihren regionalen und saisonalen Spezialitdten,
vielleicht aber auch an der Jahrhunderte alten
Geschichte des Hofguts. Ubrigens wurde 1924
auf dem HOFGUT FARNY das beriihmte Kristall-
weizen erfunden. Hier darf jeder auf seine Art
Ruhe finden und neue Energie schépfen. Seien
Sie unser Gast, bei uns konnen
Sie geniefien, exklusiv feiern und E [=]
tagen, erholsam schlafen oder I
einfach entspannen. E

Dijrren 1

88353 KiBlegg im Allgdu - Dirren
+49 7522 972880
info@hofgut-farny.de
www.hofgut-farny.de
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