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Gastlichkeit

Sterne s(d eine Kategorie. Wahre
Gastfreundschaft bewertet das
Herz.

Genuss

Dem guten Geschmack begegnen.
So einfach ist das Besondere.

Naturwunder

Das Kleine im Grof3en suchen.
Die Welt in einem Schmetterling
finden.
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Ein Platz fiir
Sternstunden

Urlaub kann so vieles sein. Zwischen Erholung und Aben-
teuer passen viele Wiinsche, passieren viele Wunder.
Und den Anfang macht immer die passende Unterkunft.

Tierlieb und bodenstdndig auf dem Bauernhof, gepflegt

rustikal in familiengefiihrten Pensionen, entspannt un-

abhdngig in der Ferienwohnung und im Sterne-Hotel
oder von Kopf bis Fup verwdhnt im Spa-Resort — in den

Hornerdorfern muss man nicht wiinschen, man wahlt.
Und man bekommt immer hochste Qualitat, ein herzli-

ches Lacheln und Gastgeberinnen und Gastgeber, die

sich der Region verpflichtet fiihlen. Regionalitat spie-

gelt sich in Holzschindeln am Haus, Tradition im lokalen

Kase und Nachhaltigkeit in der Wallbox auf dem Park-
platz. Ein achtsamer Umgang mit der Schénheit der Na-

tur schlieBt automatisch eine aufmerksame Gastlichkeit
ein. Als Gast in den Hornerdorfern findet man viel. Und
immer einen Ort fiir Sternstunden.

Grufd Gott

in den Allgauer Hornerdorfern

Liebe Leserinnen und Leser,

die Hornerdorfer erzdhlen zum zweiten Mal ihre
»G’schichten®. In diesem Heft drehen sich die Geschich-
ten um Kulinarisches, um Regionales, um traditionsrei-
che Gastlichkeit und Naturverbundenheit — und im Grun-
de dreht sich alles um den Genuss. Dass Sie aber kein
Kochbuch in den Handen halten — auch wenn eine gan-
ze Reihe Rezepte zur Kiichenzauberei anregen — liegt an
den Gebriidern Grimm. In ihrem beriihmten Worterbuch
erfahren wir, was Genuss wirklich bedeutet. War das
mittelhochdeutsche ,geniesz“ noch einfach der Hinweis
darauf, dass eine Sache zum gemeinsamen Gebrauch
bestimmt war, geben die Grimms dem Genuss seinen
heutigen Wohlklang. Dort heif3t es ndmlich: ,,Genieszen
ist das Wort, womit man das Innige des Vergniigens
bezeichnet.” Es geht also gerade nicht um eine ,Bespa-
Bung“ von aufen, sondern um ein Erleben, ein Vergni-
gen, das uns im Innersten beriihrt.

Dieses Vergnligen kann auf der Zunge liegen oder im
Kochtopf schmurgeln, aber es tritt auch abseits der Ki-
che in vielerlei Gestalt auf. Es ist das stolze Gefihl, dass
man Skifahren gelernt — oder nicht ganz verlernt — hat;
es sind diese magischen Momente, wenn sich bei einer
Herbstwanderung der Nebel hebt und plétzlich alle Far-
ben glihen, oder diese besondere, energiegeladene Fri-
sche, die sich nur nach einem Tag in glasklarer Friihlings-
luft einstellt. Manchmal liegt der Genuss in der Stille,
darin, sich auszuklinken und das sommerwarme Abend-

rot ganz fir sich zu geniefen. Dann wieder wird ein Ver-
gniigen erst schon, wenn man es im alten Wortsinne er-
lebt: gemeinsam mit anderen.

Ein gutes Essen halt bekanntlich Leib und Seele zusam-
men; mit diesen G’schichten aus den Hornerdorfern wol-
len wir zeigen, dass eine feine Kost — also ein Produkt
von Wert — sogar mehr kann. Sie bringt Menschen zu-
sammen, die Feinkost schatzen, erhdlt altes Wissen tber
deren Herstellung und sichert jenen ein Auskommen,
die sich die Arbeit machen, traditionell und nachhaltig
zu wirtschaften. Arbeiten um uns mit exzellentem Kase,
frischem Fisch, Krdutern, Honig, Wild- und Rindfleisch
und all den anderen feinen Kostlichkeiten zu versorgen.
Die so verstandenen Genussmittel und Feinkostproduk-
te schaffen eine Verbindung zur Natur, aus der sie stam-
men. Auch deshalb ist dieses Heft kein Kochbuch, weil
wir Ihnen zeigen mochten, dass der Genuss weit vor der
Kiche und dem gedeckten Tisch beginnt — er beginnt
in den Hornerdorfern zwischen Illerufer und Naturpark-
bergen, er klingt in den Weideschellen, er fdllt uns als
Schneeflocke auf die Nase, er lasst uns am Gipfelkreuz
den Atem anhalten und unter einem alten Baum Frie-
den spiiren. Genuss beginnt innen.

Ein inniges Vergniigen beim Schmokern, Kochen und der
Urlaubsplanung wiinscht

i

Melanie Rothmayr
Geschaftsfuhrerin
Tourismus Hornerdorfer

Wohlfiihlen ohne Umwege. Hotel, Pension,

Ferienwohnung, Spa-Resort oder Bauernhof.

Finden Sie Ihre perfekte Unterkunft und buchen Sie direkt unter hoernerdoerfer.de
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Jeder Blick ein Universum, jeder Winkel eine neue Welt.

In den Hornerdorfern ist die Landschaft ein Kaleidoskop, immer in Bewegung,
standig neue Facetten offenbarend. Vom hochsten Fels bis zum tiefen Fluss-
bett, von der Morgenstund* bis zum Abendrot — die Natur malt uns unendlich
viele Bilder. Wir tragen in uns eine Leinwand, um diese Bilder festzuhalten, sie
als einzigartige Meisterwerke in die Erinnerung zu hdngen. Denn die Schonheit
liegt nicht nur in der Landschaft selbst, sondern auch in den Augen derjenigen,
die sie betrachten. A

Aussichten
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Wittelsbacher Hohe



Fruhlingshauch

Alles zart, alles frisch, ganz leicht.
Doch wer den Winter Uberwindet,
hat Kraft — der Frihling ist nicht zu
unterschatzen.

Aussichten

Weltcup-Express
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Grofler Sommer

Die Welt scheint endlos. In

ihrer

Pracht, ihren Moglichkeiten. Man
muss nicht zugreifen, nicht halten.

Nur staunend umarmen.

L
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Riedberger Horn

Aussichten
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~ Herbstgold

-~ Es gibt eine Zeit, da leuchten Farben
bis in die Seele. Wir miissen nuf still -
warien, bald erfiillen sie uns und wir -
glanzen.- % :
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Berge fiir
SKizwerge

Zwischen Himmel und Erde: nur
Schnee und SpafB. Wenn kleinen
FiBen ein paar Bretter die Welt be-
deuten.
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~ Geschwin-
digkeil des
Guten.

A _ Die Welt hat Geschwindigkeiten — verschiedene, messba-

Mg- ' re. Etwa solche: Die Erde rast mit knapp 30 Kilometern

J ' ", . pro Sekunde um die Sonne, eine Biene fliegt 30 km pro

- N “Stunde, ein Huhn legt etwa 300 Eier im Jahr, eine Tasse
Tee soll mindestens drei Minuten ziehen...

Die Welt hat Geschwindigkeiten — messbare und gefiihl-
*" te. XVir stehen zwische‘u Temporausch und dem tdglichen

’ Versuch der Entschleunigung. Wir schreiben den Dingen
aberauch Geschwindigkeiten zu: Eine Biene ist emsig, ein
Huhn ist hektisch. Doch Geschwindigkeit ist keine Einzel-
groBe. Geschwindigkeit ist nichts anderes — nichts weni-
ger —als Weg durch Zeit. Sehr schlicht, sehr einfach, ergibt
immer ein prdzises Ergebnis, sei es in Fliigelschldgen oder
Drehungen im Hamsterrad. Was die Formel einem nicht
sagt: Welcher Weg ist mir meine Lebenszeit wert? Welcher
Antrieb hat mich Zeit meines Lebens bewegt?

Genuss Landhof Schmid 17



Lernt man die Schmids aus Tiefen-
berg kennen, scheinen diese Ant-
worten genauso einfach wie die
Rechnung ,Weg durch Zeit": Ein gu-
ter Weg ist der Weg zu guter Vielfalt.
Und Bewegung ist nie der falsche
Beweggrund. Und das Tempo? Das
liefern einem die Tiere jeden Tag,
die Natur in den Jahreszeiten, das
Wissen vieler Generationen, die Ber-
ge schon seit Ewigkeiten.

Die Schmids, das sind Claudia und
Tobias und ihre Jungs Magnus und
Korbinian. Als pharmazeutisch-tech-
nische Assistentin, als Metzger, als
Schiiler sind sie beruflich gesehen
nicht auf den ersten Blick die Haupt-
akteure fir Geschichten aus den
Hornerdorfern tber Geschmack und
gutes Essen. Ein Blick auf ihre Beru-
fung(en) jedoch zeigt: Wer das All-
gdu mit allen Sinnen geniefen will,
sollte bei dieser Familie eine Voll-
bremsung hinlegen und sich dann
lange Momente der Muf3e und des
Genusses erlauben.
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Ein Geschenk mit Fliigeln

Tobias hdlt Bienen. Warum Bienen?
LJa warum...?* Uberlegt Tobias. Er
fand Bienen eigentlich immer faszi-
nierend, hatte aber keine Zeit dafir.
Dann bekam er ein Bienenvolk ge-
schenkt, vom Schwiegervater. ,An-
fangs konnte ich ja nicht mal Koni-
gin und Drohne auseinanderhalten®,
grinst Tobias — zweifellos eine Tief-
stapelei, wenn man beobachtet, wie
ruhig er ein RGhmchen aus einer Ab-
leger-Beute zieht und mit einem ein-
zigen zarten Griff die Kénigin aus
dem graubraunen weichen Gewusel
aus den Waben heraus hebt. Keine
Biene sticht. Tobias lachelt: ,Dann
war es recht. Wenn diese braven Bie-
nen stechen, hat man fast immer
selber was falsch gemacht.” Irgend-
wann schwarmten zwei Bienenvolker,
die landeten ebenfalls bei ihm. Jetzt
waren die Bienen eben da. Also hief
es Imkern lernen. Tobias besuchte
Kurse im schwdbischen Schulungs-
zentrum Kleinkemnat.

Genuss

Vor allem hatte Tobias einen sehr
guten ,Paten” im Bienenzuchtver-
ein, den Miller Reinhold, der ihm viel
beigebracht hat. Der hatte Jahrzehn-
telang Bienen und meinte, wenn er
dann einmal fertig sei und aufhore
mit den Bienen, wisse er alles tber
sie. Irrtum: ,Nach Gber 40 Jahren
konnte er nur sagen: Jedes Bienen-
jahr ist anders.“ erzdhlt Tobias und
sein Blick geht dabei in die Ferne,
fast ein wenig traumverloren. Viel-
leicht ist die Faszination der Bie-
nen gerade das: Es ist vertraut und
immer wieder neu, eine Sache der
Ubung und dauerhaft herausfor-
dernd. Man hat es irgendwann im
Gefuhl, aber nie ganz in der Hand.
Darum Bienen. Weil sie Routine oh-
ne Langeweile schenken. Und Ho-
nig. Der Honig ist kostlich. Im Lau-
fe der Zeit entstanden verschiedene
Honigsorten: Frihjahrsblitenhonig,
Sommerhonig, Wald- & Bliitenhonig.
Oberhalb von Einddsbach haben die
Schmids einige Volker, die Gebirgs-
honig produzieren. Und so hat das
dann mit dem Hofladen angefangen.
Ein paar Glaser Honig und eine klei-
ne Kasse vor der Haustdr.

Summende Superhelden

Wer (ber Bienen spricht, muss in
Superlativen sprechen: Manchmal
reichen Stichpunkte fir ein recht
gutes Bild. In Deutschland leben et-
wa 1,5 Millionen Bienenvolker. Fur
ein Kilo Honig missen Bienen bis zu
zehn Millionen Bliiten anfliegen. Oh-
ne Bienen kénnen Menschen nicht
leben. Sie bestduben einen Grofteil
aller Wild- und Nutzpflanzen, sind
als Art und als Arterhalter fir die
Artenvielfalt auf der Erde immens
wichtig. Sehr viel von dem, was wir
essen, ist von Bienen abhdngig. Der
weltweite volkswirtschaftliche Wert
der Bestdubung durch Honig- und
Wildbienen liegt bei weit tUber drei
Milliarden Euro jahrlich.

Tobias und Magnus halten Carni-
ca-Bienen - ja, der Sohn hat seine
eigenen Volker und kiimmert sich
zuverldssig. Sie stammen von der
Belegstelle/Reinzucht im Gunzesrie-
der Ostertal, denn was die Honig-
bienen angeht, setzt man genauso
auf Zucht, wie bei Rindern. Ziel ist
es, moglichst produktive, aber ro-
buste Bienenvélker zu erhalten. Wie

alle Imker wei3 Tobias: Jedes Bie-
nenjahr ist anders. Weil die Natur
anders ist, das Wetter, weil die Bie-
nen unterschiedlich sind. Die Volker
haben schlieBlich einen Charakter.
Im Alpenraum werden hauptsdch-
lich Gebirgsbienen der Rasse Carnica
(Apis mellifera carnica) gehalten. Sie
gelten als besonders sanftmiitig und
fleiBig — was die vielen Glaser stiBes
Gold im Hofladen auch beweisen.

—
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Von Tracht und Trachten

Tracht kennt man im Allgdu als Mieder und
Lederhose, aber auch noch im schénsten ,Has*
konnen es Menschenkinder nicht mit dem
Schmuck der Natur aufnehmen. Bienen wissen
das und halten sich daher lieber an echte Blu-
men als an aufgestickte Edelweifbliten. Far
Bienen ist die Tracht das Angebot an Pollen,
Nektar und Honigtau, das ihnen zur Verfiigung
steht. Idealerweise finden Bienen schon ab
Ende Februar blihende Baume und Strducher,
deren Pollen als EiweiBnahrung fiir die Brut ge-
braucht wird. Uber den Friihling und Sommer
hinweg brauchen Bienen durchgehend pol-
len- und nektarhaltige Trachtpflanzen - viele
Wildbienen sind sogar oligolektisch, das heift,
sie brauchen Pollen einer ganz bestimmten
Pflanzenart fiir ihr Uberleben. Sogenannte
TrachtflieBbdander geben Hilfestellung, um Bal-
kon und Garten so zu bepflanzen, dass Bienen
einen schon gedeckten Tisch vorfinden.
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Eiertanz

Eier sind 28 Tage nach dem Legedatum unge-
kihlt haltbar. Danach sind sie noch lange gut
und lecker, sollten aber gekocht oder verba-
cken werden. Fiir Rezepte mit rohen Eiern, wie
Mayonnaise oder Tartar, nimmt man Eier, die
maximal eine Woche alt sind. Die Schale bildet
eine ausgekligelte Schutzschicht um das Ei,
deshalb sollen Eier nicht gewaschen werden.
Ubrigens: gekocht lassen sich dltere Eier leich-
ter pellen.

20

Das Koénigreich der Hiihner

Hihner haben Charakter. Korbinian,
der sich regelmdBig ums Eiersam-
meln kimmert, kennt seine Pap-
penheimer: Einige drdngen nach
drauBen. Andere bleiben auf der
Uberdachten Veranda. Die ganz Ku-
scheligen bevorzugen die Trocken-
platze drinnen, ganz nah an der
Mais-Weizen-Hafer-Mischung  und
am Wasserspender. Immer wieder
stolziert ein Hihnchen vorbei, ge-
messenen Schrittes und kalkweif3
gepudert, als wdren Rokoko-Perii-
cken wieder grof in Mode. Einmal
affektiert mit den Fligeln geschla-
gen, legt der feine Puder sich auf je-
de Lampe, jede Futterschale, jeden
Strohhalm im Stall. ,Das ist nicht ei-
tel, das sind Gesundheitsbader”, er-
klart Claudia. Staubbdder halten den
Hihnern — wie auch anderen Wildvo-
geln — lastige Milben vom Leib. Seit
Gdste aus Baden-Wirttemberg zu
Besuch waren, bieten die Schmids
ihren Hihnern neben Sand auch
Kalk zum Baden an. Der Gast ent-
puppte sich namlich als ein groBer
Gefllgelziichter. Und wenn jemand
tausende Hihner nach Bio-Richtli-
nien hdlt, nimmt man gerne Tipps
aus dessen Erfahrungsschatz an.

Genuss

Spaziergdnge im Labyrinth

Hinter dem Hof spinnt sich ein La-
byrinth aus Hasendrahttunneln vom
Stall in den Garten. In einem ausge-
kliigelten System werden die Vogel
in regelmdpigen Abstdnden in ande-
re Gartenbereiche geleitet. Hiihner-
kundige wissen: Wo Hihner scharren,
wdchst kein Gras mehr. Also regel-
mdpBiger Weidewechsel; Wahrend
hier gepickt und gebadet wird, hat
die andere Ecke Zeit, neues Grin
ins Kraut schieBen zu lassen. Nach
einem sorglosen, bepuderten Leben
werden die Hihner betdubt und ge-
schlachtet und wandern als gliick-
liche Suppenhihner in die Topfe
derjenigen, die es geschafft haben,
rechtzeitig auf der Abnehmerliste
der Schmids zu landen.

Was die Natur schenkt

Claudia hat schon zur Zeit auf der
Alpe Krauter gesammelt. Daraus hat
sie Krdutersalz und Sirup hergestellt.
Irgendwann kam das ,,Gartenhdusle”
dazu, um die Eier, den Honig und die
Krdutersalze besser anbieten zu kon-
nen. Es wurde immer mehr: Marme-

laden und Gelees, denn der Garten
liefert Jostabeeren, Aronia und Sta-
chelbeeren. Das pinke Springkraut
an feuchten Waldréndern wird zu si-
Bem Feenstaub-Aufstrich verarbeitet.
Obst und Kréuter wandern in Musli-
mischungen, Essige und Salben.

Die Natur gibt so viel her, man
nimmt es dankbar an. Das war
schon immer so, das war sogar
manchmal zu viel des Guten, erin-
nern sich die Schmids. Tobias’ Oma
hat immer Johannisbeersaft einge-
kocht, Claudias Oma Apfelsaft. Man
hat nichts verkommen lassen, aber
ewig Apfel, ewig Johannisbeeren...
Die beiden schauen sich an und grin-
sen: ,Hatten wir uns schon ein we-
nig friher kennengelernt, hatten wir
mal tauschen kénnen.“ Aber wegge-
worfen wird nichts! ,,Das kann ich gar
nicht, was Gutes wegwerfen®, sagt
Claudia. Wenn Oma Hella ein Re-
zept fur ein Gemiise hatte (die ein-
gelegten Zucchinil), ist es gut. Wenn
sie keines hatte, wird Claudia ander-
weitig flindig: Die vom Regen ,ge-
ernteten’ Tomaten verfeinerte sie in
einem griinen Tomaten-Chutney.

Doppeltes Spiel

Claudia bietet eine vielfdltige Palet-
te an Produkten, die alle auf der Ba-
sis von Wildkrdutern und naturlichen
Zutaten hergestellt werden. Ihr Wild-
krauter-Pesto mit Schafgarbe, Lo-
wenzahn, Gundermann und Giersch
ist reich an Bitterstoffen, die dem
Korper gut tun. Ihre Frischpflanzen-
verreibungen — beispielsweise Stein-
salz mit Krdutern wie Spitzwegerich-
knospen, die einen Pilzgeschmack
verleihen — sind besonders beliebt.
Krautersalze, Sirup sowie Marme-
laden und Gelees aus Jostabeeren,
Aronia und Stachelbeeren ergdnzen
das Sortiment, wenn der Garten es
hergibt. Und dann kann man sich
ja von den Bienen was abgucken:
Claudias Feenstaub-Aufstrich ist aus
pinkem Springkraut gewonnen. Die
sifen, nektarreichen Bliten wach-
sen an feuchten Waldrdndern und
werden auch von Bienen und Hum-
meln gerne als spdte Trachtpflanze
geschatzt. Es wird auch immer mehr
des Guten. ,Weil ich immer denke,
das kénnte man auch noch auspro-
bieren“ gibt Claudia lachend zu, also
stehen jetzt auch mal Muslimischun-

gen und Essige im Laden. Wichtig ist
ihr die doppelte Wirkung der Pflan-
zen: Sie geben nicht nur den Ge-
schmack, sondern wirken auch wohl-
tuend auf Kérper und Seele — eine
groPartige Kombination.

Nahrung fir Haut und Seele

Zu Claudias Repertoire gehoren Din-
ge, die gut schmecken, aber auch
vieles, das gut tut. Raucherbiindel,
etwa aus BeifuP, Konigskerze und
Salbei, verbreiten Duft und wirken
klarend und reinigend auf den Geist.
Ebenso sind die Hydrolate nicht zur
Sattigung des Magens, sondern als

Nahrung fir Haut, Gemiit und See-

le gemacht. Lavendel zum Beispiel

verwendet Claudia gerne in pflegen-
den Olen, in Salben und zur Herstel-

lung von Pflanzenwassern oder in
selbstgemachten Seifen. Samtliche

Landhof Schmid

kosmetische Produkte - darunter
Seifen, Lippenbalsam, Korperdle —
sind von Claudia handgemacht, sie
entsprechen aber gleichzeitig dem
Apothekenstandard und sdamtliche
Inhaltsstoffe werden einer Identi-
tatsprifung unterzogen. Ein Vor-
teil, wenn man als PTA arbeitet, ein
Gliucksfall, wenn die Apothekenlei-
tung einen nach Dienstschluss La-
bor und Messgerdte verwenden ldsst.
,Ich bin meiner Chefin sehr dankbar*,
sagt Claudia. ,Es freut mich riesig,
dass sie mich dabei unterstitzt, re-
gionale Krauter und altes Wissen da-
riber in Produkten von hoher Quali-
tat vertreiben zu kénnen.”

_—
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Vernudelt und bedampft

Die Hihner legen viele Eier. Im ech-
ten Huhnerleben sind nicht alle Eier
in der NormgréBe M, und manche
werden so hastig gelegt, dass sie
kleine Risse bekommen - nichts fur
den Verkauf, aber fir Claudia na-
turlich viel zu schade, um sie ver-
kommen zu lassen. Aus kleinen und
Bruch-Eiern knetet sie kurzerhand
einen Nudelteig, Iasst ihn durch die
alte Nudelmaschine laufen und legt
die Nudelnester zum Trocknen in
eine eigens gebaute Trocknungs-
stiege. Diese steht im Hinterzimmer
des Hofladens, wo auch Krduterbiin-
del an Stangen von der Decke hdn-
gen und fein auf Gitterblechen die
bunten Bliten und Krdauter fur die
Gewdirz- und Teemischungen ausge-
breitet sind. Der alte, weif3e Holzherd,
passt sehr gut zur kupferglanzenden
Destille fir die Pflanzen-Hydrolate.

Es duftet nach Krdutern, Holz, Mehl
und Wdrme. In dieser Umgebung
kann aus einem schlichten Nudelteig
nicht nur eine schlichte Bandnudel
heraustrocknen, sondern es verdich-
tet sich eine ganze Bandbreite an
Geschmack.
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Die Suche nach Textur

RegelmdBig geht Claudia zum Top-
fern. Es ist, als wirden ihre Hénde
nach immer neuen Texturen suchen.
In der Apotheke und im Labor sind
es die kihlen glatten Oberflachen,
die sterilen Gerdte und das Hantie-
ren mit akkurat berechneten Men-
gen im Milligramm-Bereich. Die
Krauter, das Gemuse und Obst wol-
len vorsichtig behandelt werden. Ein
prifender Griff mit den Fingerspit-
zen — ist eine Josta-Beere schon reif?
Ist die Kénigskerze getrocknet? Auch
die Tiere reagieren besser auf zar-
te Streicheleinheiten, unter einem
glainzenden Federkleid und wollenen
Lockchen sind Hithner und Schafe
namlich ziemlich zarte Zeitgenos-
sen, die rohen Eier sowieso. Da tut
es ganz gut, ab und an mit einem
Batzen Ton zu werkeln. Bis der weich
und formbar ist, muss man mit or-
dentlich Kraft, mit dem Handballen
und Druck aus den Schultern kneten,
dehnen und falten. Interessanterwei-
se fuhrt hier die Kraft doch wieder
zur Feinheit zurlck. Fertig glasiert
kommen ndmlich kleine Rduchertel-
ler oder niedliche Zaunhocker aus
dem Brennofen.

Augenblick, verweile doch!

Neben dem Hofladen steht das
Haus und wenn man den Hofladen
gesehen hat, hat man auch eine un-
gefdhre Vorstellung, wie die Schmids
wohnen. Im Haus ist viel warmes
Holz, abgelaugte alte Schrdnke,
noch von der Oma und der Uroma.
Claudia hangt an den Geschichten
der Mébel und verlangt von ihrem
Lieblingsschreiner auch mal, ein
Stick zu retten, das von anderen
zum klaren Fall fir den Sperrmiill er-
klart worden wdre. Die Natur, das
Althergebrachte und das Lebendige
gehoren fir sie unabdingbar zum
Wohlfiihlen, zum Genuss dazu. Und
wenn man diese Vorstellung mag,
kann man bei Schmids auch einzie-
hen — zumindest auf Zeit: Die Ferien-
wohnung im oberen Stock wurde
ndmlich ebenfalls mit Holz, Leinen,
frischem Griin und alten Wurzeln,
mit Granderwasser und stimmungs-
vollen Panoramafotografien ausge-
stattet.

Landhof Schmid
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Zwischen Himmel und Erde

Dass es mehr gibt zwischen Himmel
und Erde, als der Mensch so aufs
erste begreift, ist gesetzt. Fur Tobi-
as zeigt sich das etwa an den Bie-
nen; so viel kann man Uber sie lernen
und doch ergeben die Fliigelschla-
ge zusammen jedes Jahr ein neu-
es Summen. Claudia erschlieBt sich
Uber die Krduter gerne altes Wissen,
weltumspannendes Wissen. Dass
dieses manchmal befremdlich klingt
fur hiesige Breitengrade macht ihr
nichts, sie lacht und zeigt auf den
Zwetschgenbaum auf dem Hof. Der
alte Baum hat reife Friichte. Tobi-
as pflickt einige herunter. ,Der war
krank und hat neu ausgetrieben,
nachdem ich ihn mit Agnihotra-
Asche gediingt habe. Agnihotra ist
ein altes vedisches Feuerritual®, sagt
Claudia. Tobias zwinkert Claudia zu
und meint: ,Man muss halt daran
glauben®. Die Zwetschgen schme-
cken gut. =
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Forellenba

Geschmack braucht Tiefe.

Grillforelle mit
Wurzelgemiise gefiillt

Zutaten: Zubereitung:

2 frische Forellen, ausgenommen 01. Gemiise in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfan-
ne bei geringer Hitze in Butter andiinsten. Mit Salz und
Fir das Wurzelgemiise Pfeffer wiirzen, gehackte Petersilie und Schnittlauch dazu
geben.

[] 1 Knollensellerie

. . . . . - L - AL CIl 02. Forellen mit Zitrone, wenig Salz und Pfeffer wiirzen
,Die haben immer Hunger” grinst Oli und schmeif3t noch : 5 4 - = 1 Stange Lauch und mit dem Wurzelgemiise fiillen, mehlieren und in einer
eine Handvoll Futter in eines der Fischbecken. Plotzlich SR, ; . : 5 ] 1 Zwiebel groBen Bratpfanne bei hoher Temperatur im heiBen Ol
scheint das Wasser in dem 120 Kubikmeter gro3en Bas- B . T ap ) ; . - ®  Rapsdl, Butter, Petersilie und Schnittlauch beidseitig anbraten.
sin zu kochen. Es blubbert und spritzt, gldnzende Regen- s e m  etwas Mehl, Salz, Pfeffer, Zitrone
. . . e S «J 03. Nach 3-5 Minuten den Fisch iiber den Riicken wenden,
bogenforellen springen wild durcheinander und versu- S ! : . ] Rosmarinzweig und Thymianzweig zum garnieren - ) ;
) ) ) d ® so dass maglichst kein Braten — oder Gemiisesaft austre-
chen eines der proteinreichen Leckerchen zu ergattern. 3 e e ten kann. Die Butter, den Rosmarinzweig und Thymian-

Ein wildes Durcheinander, ein wuselnder, lebendiger An- 1l : zweig mit in die Pfanne geben, die Forelle mit der heiBen
blick. Es sind Regenbogen- und und Lachsforellen, die i 4 Pk Buttermischung mehrmals GbergieBen.
sich in den Aufzuchtbecken in der Muhlenstrasse in Fi- » - .

. TIPP: Die Forelle ist durchgebraten wenn sich die Riicken-
schen, direkt am Hotel-Restaurant Forellenbach, tum- ; ) ) ) ) ) )

) . i : ~ p flosse leicht vom Fisch 16st. Beim Anrichten das restliche

meln. Der Mann am Beckenrand, der die Forellen fiir das el 7 B e . @i auff dn Bl vertalen.
Abendmeni kaschert, ist Oli Class. Seine Frau Gitti Hor- e 4 ] Garnieren mit Rosmarinzweig, Petersilie, essbaren Bliiten,
mann knipst noch schnell frische Rosmarin-, Thymian- 3 n : e Zitrone und Petersilie. Als Beilage passen Kartoffeln aus
zweige und Kapuzinerkressebliiten bevor die ersten Fo- . Sk,
rellenliebhaber ankommen.

Oli und Gitti lieben den ,Forellenbach®. Sie lieben gutes
Essen und ,,gut” beginnt flr sie nicht erst in der Kiche.
Der Genuss im Restaurant Forellenbach beginnt mit der
Qualitat der Forellen, die in reinem Quellwasser, in der
Bittlerquelle hinter dem Hotel aufwachsen. Glasklares
Quellwasser, das am Haus vorbei direkt in die Forellen-

teiche fliept.

R
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»~Cordon bleu” von der Regenbogenforelle

Zutaten:

4 frische Forellenfilets aus 2
ganzen Forellen

Achtung: Aus einer

Forelle ergeben sich bei
sachgerechter Filetierung
immer zwei unterschiedlich
dicke Filets, deshalb

bildet man passgenau
Paare aus zwei Forellen

4 Scheiben gerducherter
Rohschinken

4 Allgauer Emmentaler
Salz, Peffer, Zitrone
Krauterbutter, etwas Mehl
1Ei

Semmelbrésel zum
Panieren. Sonnenblumendl
zum Ausbacken.
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Zubereitung:

01. Aus den (passenden) Filets
werden Paare gebildet, mit dem
Schinken und Kase belegt und zu-
sammengeklappt.

02. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
anschlieBend erst in Mehl wen-
den, dann im aufgeschlagenen Ei
baden und in reichlich Semmel-
brosel panieren.

03. Bei maBiger Hitze goldbraun
ausbacken. Gar ist das Cordon
bleu wenn der Kdse im Inneren
zu schmelzen beginnt. Als Beilage
eignen sich Kartoffeln, Rosti oder
Bratkartoffeln aus der Region.

Genuss

In diesem Rezept steckt Geschichte. Vermut-

lich stammt Cordon bleu aus der Schweiz, wo

das Panieren von Fleisch eine beliebte Zuberei-

tungsart ist. Der Name Cordon bleu bedeutet
wortlich Gbersetzt ,das blaue Band“. Dabei

handelt es sich um eine Auszeichnung fir be-

sondere Kochkunst, die in Frankreich verliehen
wird.

Der Sohn von Gitti, Leonard verweigerte sich
standhaft Fisch zu essen. Oli verschrieb sich
dann der Aufgabe, ein Gericht zu kreieren, dass
ihn vom leckeren Fisch iberzeugen sollte. Seit
6 Jahren steht nun diese Kostlichkeit auf der
Speisekarte im Restaurant Forellenbach.

Gitti und Oli sind leidenschaftliche Gastrono-
men. Auch die Familie ist ein wichtiger Teil da-

von und die Frage, wann und wo Genuss gelebt

wird, sollte ihrer Meinung nach flexibel sein.

Aus dieser Frage entstand die Antwort:

Forellenbach-Hofladen24. Mit dem Hofla-

den24 entstand ein Ort, an dem nicht nur rund

um die Uhr regionale und hausgemachte Spe-
zialitaten zu kaufen sind, sondern auch ein ur-

gemdtliches Stiible, wo man die Leckereinen
vor Ort verzehren und sich schmecken lassen
kann.

Der Hofladen 24

Natdrlich gibt es in den Regiomaten
hausgerducherte und frische Grill-
forellen, Forellenfilets und Lachsfo-
rellenfilets. Eigentlich wirde man
im Allgdu nicht als erstes Fisch zu
den regionalen Spezialitdten zdhlen.
Doch der Vater von Gitti hat schon
1963 erkannt, dass mit dem Wasser
der Bittlerquelle ein Schatz auf dem
Grundstiick flieBt. 1966 wurde ein
kleines Gdstehaus gebaut und zeit-
gleich mit einer kleinen Fischauf-
zucht angefangen. Dass Oli spdter
in die Familie kommen wiirde, war
die perfekte Fligung. Oli, der gelern-
te Konditor und Kiichenmeister, spa-
ter 18 Jahre Kiichenchef in einem
Oberstdorfer Hotel, auf Kreuzfahrt-
schiffen und Gourmetrestaurants in
Deutschland und in der Schweiz, fin-
det sich in der Vielfalt im Forellen-
bach wieder. Die Karte im Restau-
rant ist klein, fein und alles ist frisch.
An 15 Tischen wird liebevoll die klas-
sische Allgduer Kiiche und Forellen in
verschiedenen Variationen serviert.

Heute kochen Oli und Gitti gemein-
sam, denn die Hotelbetriebswirtin
ist auch gelernte Kochin. Wir ko-
chen gemeinsam, aber nicht ,,gleich-
zeitig“ erklart Gitti ihre bewdhrte
Methode. Die beiden haben eine
eingespielte Arbeitsteilung: Vorbe-
reiten, den Fisch kdschern und aus-
nehmen und filetieren erledigt Oli
vormittags, Gitti steht abends am
Herd. Familie ist sowieso Ehrensache
im Forellenbach. Beziehungen mo-
gen sich verdndern, Wohnorte wech-
seln, Freundschaft bleibt bestehen.
Und irgendwie scheint dieser Platz
an der Bittlerquelle ein guter Ort zu
sein, an dem alle immer wieder zu-
sammenfinden. So kiimmert sich Oli
um den kompletten Kiichenbereich,
die Forellenaufzucht und die Gds-
tebetreuung, Gittis Sohn Leonard
hilft immer wenn’s ,brennt“ — so-
fern er Zeit hat, denn er macht mitt-
lerweile selbst eine Ausbildung zum
Koch. Schwager Jirgen kiimmert
sich um die Technik, Leonards Va-
ter Claude hdlt die AuBenanlagen
in Schuss und reist dafir jeden Mo-
nat aus Frankreich an. Alle Hand-
werker im Forellenbach sind Hand-
werker aus den Hornerdorfern, viele
davon Schul- und Jugendfreunde
— man kennt sich seit Jahr und Tag.
Besonderes Augenmerk legt man

im Forellenbach auf Regionalitdt;
Nachhaltigkeit ist gerade auch bei
Lieferwegen wichtig. Gemiise kommt
Uberwiegend aus Bayern und der Bo-
denseeregion, Fleisch und Wurst aus
Oberstdorf, Eier, Nudeln und Kartof-
feln aus dem Unterallgdu und Ge-
tranke aus dem Allgau. Der Wein aus
Wirttemberg und Baden hat noch
den langsten Weg.

Was machen die Fische im
Winter?

Was machen die Fische im Win-
ter? Sie schwimmen glicklich in den
Bassins herum, denn das Quellwas-
ser hat konstant 4-6 °C, es friert nie
zu. ,,Das dampft im Winter richtig“ er
zdhlt Oli. Auch sonst brauchen die
Forellen keine zusdtzliche Luft. Die
Bittlerquelle versorgt die Forellen mit
viel Sauerstoff und ausreichend vie-
len Mineralstoffen. Die Setzlinge, so
nennt man die kleinen Fische, die zur
weiteren Aufzucht gekauft werden,
kommen aus ihrem Zuchtbetrieb in
ein Paradies. Auf drei groBe, tiefe
Becken verteilen sich gerade einmal
um die 1.500 Fische. Platz genug fur
alle, Platz und Sauerstoff genug fiir
ein gesundes Aufwachsen. Aus 12-
20 cm-Setzlingen werden in gut 1,5
Jahren Fische von rund 350 Gramm.
Platz und Zeit genug, um einen her-
vorragenden Geschmack herauszu-
bilden. Das Fleisch ist fest, aber zart. ®

Forellenzucht
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Inder Ruhe: -
liegt die Kraft.

Die Wildschmiede.

Hans Sistig hat einen festen Handedruck und ein gro-
Bes Lacheln. Hans packt die Dinge an und nimmt sie mit
Humor. Nicht die schlechtesten Voraussetzungen, wenn
man als Bauhofleiter der erste Ansprechpartner ist fiir
alles, das gerichtet und gesichert werden muss.

Und Hans nimmt die Dinge gerne selbst in die Hand.
Deshalb steht heute ein schmuckes holzverkleidetes
Haus da, wo friher auf dem Elternhof nur ein kleiner
Stadel stand, die Wildschmiede. Gegeniiber vom Stadel
befindet sich etwas erhoht ein etwa zwei mal ein Meter
groBer Stall, gefillt mit Stroh und Birkenzweigen. Darin
leben sechs Wachteln. ,Die kuscheln sich immer da auf
einem Fleck zusammen, dabei hdtten sie ja Platz* sagt
Hans und kommt ins Rdsonieren, ,verriickt, auf dersel-
ben Flache leben in Haltungsform 1 etwa 22 Legehen-
nen“. Uber den Hof lauft ein weiBes Huhn mit grau-
schwarz gesprenkeltem Hals, schaut einmal links, einmal
rechts und verschwindet hinter dem Schuppen.
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In aller Ruhe lernen

Hans erzahlt. Er wuchs als eines von sieben Kindern auf,
funf davon waren Jungs. Im Haus lebten neben den El-
tern auch die Oma. Sein Vater war Metzger, da wurde

auch mal daheim geschlachtet — schlieflich mussten al-
le satt werden. Hans machte den Jagdschein und woll-

te seine Wildstlicke schon immer gern selbst verarbeiten.
Sein Vater und der Bruder, ebenfalls ein Metzger, sollten
ihm deshalb die Techniken beibringen, aber die beiden

gerieten immer wieder in wilde Diskussionen und strit-
ten irgendwann leidenschaftlich im Fachjargon und hat-

ten Hans vergessen. Letztlich war es ein kundiger Freund,
der ihm die Handgriffe in aller Ruhe zeigte. Seither kann
eres.

Zwei Mdnner, ein Wort

Die Idee zur Wildschmiede entstand eigentlich aus Jux
und Dollerei, als Hans nach der Restaurierung den al-
ten Schinkenkeller im Busche Berta Haus entdeckte. ,Ich
hab‘ zum Alois, also zum Biirgermeister gesagt, den re-
servierst* dann fir mein Wild“, erinnert sich Hans. Zwei
Manner, ein Wort — und so begann das Projekt. Mittler-
weile wird dort an langen Stangen mit der Reifung von
Wildschinken experimentiert, ganz nach der Art des be-
rihmten Iberico-Schinkens. Und die erste Verkostung
die stattfand, kam sehr gut an.

Bald wurde jedoch klar, dass der alte Stadel als Pro-
duktionsraum fiir die steigende Nachfrage nach Wild-
schinken nicht mehr ausreichte. Neue Pldne wurden ge-
schmiedet, und schlieBlich entstand ein neues Gebdude.
Das Holz dafiir hat Hans selbst geschlagen oder ,am
Stock®, als ganze Stamme, gekauft. Es waren ein paar

Larchen darunter, die hat er fir die Fassade verwendet.
Die leuchten jetzt rau und rot und diirfen in Ruhe altern
und silbergraue Patina ansetzen.

Keine Arbeit ohne SpaB

Anfangs verzichtete Hans bewusst auf Werbung, um erst
einmal die Qualitat seiner Produkte zu etablieren. ,Ich
wollte nicht den Druck haben, so viel produzieren zu
missen, dass die Sachen nicht mehr die nétige Zeit be-
kommen®, erklart er. ,Wenn man stdndig an der Kapazi-
tatsgrenze arbeitet, macht es auch keinen Spaf3 mehr.”
Dabei lehnt sich Hans entspannt zurick. Er hat eine so-
lide Holzbank vor die Wildschmiede gestellt. Die steht
genau richtig, um darauf in der Nachmittagssonne ein
paar Minuten Pause einzulegen.

Wenn Hans dort sitzt, die Fiie in Kuhfell-Clogs der Gro-
Be 46 weit von sich gestreckt, das Kappi halb in die Stirn
gezogen, und vom Wald und vom Wild erzdhlt und wa-
rum er als gelernter Autoschlosser und Mechaniker, als
Hobbyschmied und Bauhofleiter, als Jager und als Was-
sermeister von Ofterschwang immer noch neugierig
bleibt und liberzeugt ist, dass es berall etwas zu ler-
nen gibt — dann versteht man was ,in der Ruhe liegt die
Kraft” wirklich bedeutet: eine zigarettenldnge Pause auf
einer sonnigen Bank, in der man Uberlegt, welchem Her-
zensprojekt man sich als Nachstes widmen mochte.

—_
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Die Meisterschaft der ndchsten Generation

Ein ganz grofBes Herzensprojekt ist die Wildschmiede.
,Schmiede® soll auf das Handwerk hinweisen, im Gegen-
satz zur Fabrik. Hans ist, wie gesagt, Jager und Jagdleiter
im Gemeinschaftsjagdrevier Ofterschwang. In der Trup-
pe sind sie neun Mdnner und ein Mdadel. Die junge Frau,
gerade mal 17 Jahre alt, hat einen Jugendjagdschein
— so etwas wie der Fiihrerschein mit 17, der begleitetes
Fahren erlaubt — und sie hat Talent, sagt Hans. Sagt er
das, weil die talentierte Dame Antonia heif3t und seine
Tochter ist? Ein Nein, kommt sofort mit Nachdruck: ,Ich
hab jetzt bestimmt 10.000 Schuss mehr auf’'m Buckel,
aber sie wird die Zeit an Erfahrung gar nicht brauchen,
um eine bessere Schitzin zu werden, als ich es bin.”
Just, als Hans das erzdhlt, kommt Toni — so wird sie ge-
rufen — von der Arbeit heim. Sie absolviert eine Lehre als
Metzgerin. Noch im weif3en Arbeitsgewand schaut sie
nach den Wachteln, bringt frisches Wasser, Futter, neues
Reisig. Auf die Frage, wie das sei, so als einziges Madel
bei der Jagdgruppe und als junge Frau in einem noch
immer sehr mannerdominierten Beruf, erntet man einen

ruhigen, etwas verwunderten, ein klein wenig spotti-

schen Blick und die Antwort: ,Gut.“ Mit einem halben

Grinsen setzt sie hinzu: ,Es ist halt am Anfang viel Put-
zerei“, worauf Hans erklart, Reinheit sei eines der wich-

tigsten Gebote in diesem Beruf. ,Chaos darf sein, Dreck

niemals!“ Antonia léchelt wissend, nachsichtig, und ver-

abschiedet sich.

Hans hat ganz sicher nicht Gbertrieben mit den Schiep-

kiinsten seiner Tochter. Denn diese schone, grof3e Frau
beherrscht trotz ihrer Jugend die Kunst mit der Ruhe
und der Kraft schon meisterhaft.

Wild. Ein regionales Produkt

Die Wildschmiede verkauft und verarbeitet Wildfleisch.
Wild, das nicht von irgendwoher stammt, sondern aus
einem Gebiet ,einen Kugelschuss rundum®, wie es Hans
augenzwinkernd auf den Punkt bringt. Die Wildschmie-
de nimmt Jagern verldasslich die Stiicke ab, sofern sie
aus der Gegend — dem Oberallgdu, namentlich Ofter-
schwang, Immenstadt, Gunzesried — stammen, in der
Decke, also noch im Fell, sind und wenn sie nach jagd-
lichen MaBstdben gut geschossen sind. Das bedeutet,
das Tier wurde schnell und stressfrei getotet und musste
nicht leiden. Abnahme zum fairen Preis, das dient der Ja-
gerschaft. Ein gutes Stlick Wild kann zu vielen guten, re-
gionalen Produkten veredelt werden, das dient den Ver-
braucherinnen und Verbrauchern, die Wert darauf legen,
mit gutem Gewissen genief3en zu dirfen.
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Fieselarbeit, die sich lohnt

Damit alles nicht nur den Mindestanforderungen, son-
dern den eigenen hochsten Anspriichen genugt, hat
Hans einen Metzgermeister angestellt. Alois Rohrmoser
bringt es auf fast finf Dutzend Jahre Berufserfahrung.
Er war nicht nur Prifungsmeister und bringt geballtes
Praxiswissen mit, er ist vor allem Meister der Rezeptu-
ren und er hat Freude an der Wildverarbeitung. ,Wild ist
namlich eine echte Fieselarbeit®, erklart Hans. Die Ergie-
bigkeit ist lange nicht so groB wie bei einem Rind oder
einer Sau. Viele Handgriffe: aus der Decke schlagen - al-
so das Fell abziehen —, zerwirken, auslésen und parieren.
Notig sind viele kleine, punktgenau gesetzte Schnitte,
und am Ende hat man vielleicht acht Kilo Fleisch, um
daraus Brat- und Schmorstiicke oder Hack zu bereiten.
Dennoch gehort Wild zu den glinstigen Fleischsorten,
denn die Jagd dient nicht nur dem Genuss, sie ist auch
fir die Landschaftspflege enorm wichtig.

Die Praferenzen bei der Frage Wald oder Wild kénnen
mitunter sehr unterschiedlich sein, und es ist gut, wenn
alle Argumente auf den Tisch kommen. Aber fir Hans
zahlt vor allem die Wechselwirkung. Momentan sei
man sehr darauf bedacht, den Wald klimaresistent um-
zubauen, dadurch steht die Waldschonung im Fokus.
Laubbdume und WeiBtanne haben eine hohe Wasser-
speicherfunktion, das ist gewilinscht. Deshalb werden
die Jungpflanzen mit Stickstoff gediingt, um ihnen ein
schnelles Hochkommen zu ermdglichen. Diese Diingung
in den Nadeln wirkt auf das Wild jedoch ,wie eine war-
me Leberkdssemmel auf einen Menschen®, gibt Hans
grinsend zu bedenken: einfach unwiderstehlich! Ein Di-
lemma, dem nur mit gezieltem Abschuss begegnet wer-
den kann. Dafiir missen Jager ihr Revier kennen, miissen
viel Zeit und Engagement aufwenden, um es durchgdn-
gig zu beobachten.

—
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Wilder Genuss

Nicht nur deshalb ist Wild aus heimischer Jagd eine vol-
lig andere Hausnummer als Wildfleisch aus dem Super-
markt. Im Markt landet meist Fleisch aus Zuchtgehegen.
Auf groBen Flachen werden dort viele Tiere gehalten
und mit ordentlich Zufiitterung schlachtreif gemastet.
Das Problem: Rotwild, beispielsweise Hirsch, ist mit dem
Rind verwandst, beide sind Paarhufer. Wird ein Wild nun
mit konventionellem Kraftfutter gemadstet, solches, das
auch in der Rindermast eingesetzt wird, wird das Wild-
fleisch dem Rindfleisch immer dhnlicher. Der spezifische
Geschmack geht verloren, das geschdatzte magere, zart-
faserige Fleisch ist spatestens mit Gewiirzen und Saucen
nicht mehr erkennbar. Ganz anders als bei echtem ,wil-
dem* Wild. ,Die haben ihre Krdautlein gehabt®, sagt Hans
und meint damit auch, dass die Rehe und Hirsche sich
eines guten Lebens erfreuen durften. Geschossen wird
nach strengem Reglement, keine Muttertiere, nicht wah-
rend Schon- und Setzzeiten, nicht in der Nacht. Eine gu-
te Jagd erlegt ein Stiick schnell, ohne Stress und ohne
das Rudel zu bedngstigen. Geduld und Prdzision sind ge-
fragt. Oder anders: Um gut zu jagen, muss die Kraft aus
der Ruhe kommen.

Einfach mal abhéngen

Warum wird Fleisch nicht direkt nach dem
Schlachten verzehrt? Fleisch besteht groBten-
teils aus Wasser, Proteinen und Fett, die von
Natur aus wenig Geschmack haben. Beim Ab-
hdngen und Reifen des Fleisches entstehen
jedoch neue Stoffe, die den Geschmack inten-
sivieren. Dabei werden Proteine und Fette in
Milchsduren, Fettsauren und Salze umgewan-
delt, die zur Aromenbildung beitragen. Beson-
ders bei der Trockenreifung entstehen freie
Aminosduren, die wichtige Aromen wie den
,Buttergeschmack” erzeugen, sowie natdr-
liches Mononatriumglutamat, das beispiels-
weise beim Trocknen von Pilzen entsteht. Ab-
hdangen und Reifen bedeutet Zeit, und Zeit ist
entscheidend, um Geschmack zu entfalten.

Den eigenen Standard erfiillen

Nach der Jagd ist vor der Arbeit. Jedes Stiick hangt in
der Wildschmiede ein bis zwei Tage ab, reift damit etwa
drei Tage in der Decke und wird am fiinften Tag ausge-
kleidet. Ist das Fell ab — das dauert etwa 50 Sekunden
— folgt etwa fuinf Minuten lang eine grobe Zerteilung. An-
schlieBend wird gut 10 Minuten das Fleisch vom Kno-
chen gel6st, auBer man will es als ganzen Ricken oder
Keule so belassen. Im letzten Schritt wird pariert, die
Filets werden separiert, Sehnen, Silberhdutchen und Fett
werden abgetrennt, die bratfertigen Stiicke liegen rost-
rot und matt glanzend fir den Verkauf bereit. Gut eine
halbe Stunde braucht es pro Tier zum Vorbereiten, gut
drei bis vier Tage lang braucht der vorbereitete Schinken
oder die Wildsalami zum Rduchern. Bevor es soweit ist,
hat Hans das Tier begutachtet, dann der Tierarzt, nach
dem Auskleiden nochmal Hans, sein Metzgermeister
Alois und nochmal der Tierarzt, die Helfer beim Zerwir-
ken haben auch noch einen Kennerblick darauf gewor-
fen. Kurz und gut: Vier Paar Augen und zweimal die Au-
gen vom Tierarzt haben mindestens jedes einzelne Wild
gesehen und fir gut befunden, bevor es iberhaupt in
die Ndhe des Fleischwolfs gelangt. Damit hat die Wild-
schmiede die EU-Vollzulassung und — was fast noch
wichtiger ist — das Fleisch erfillt die Kriterien, die Hans
fur seinen Laden aufstellt: ,Ich verkaufe nichts, was ich
nicht selber iss!“ lautet sein Credo. =
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Anzeige

Auf geht’s zum
Bergbauernwirt nach
Bolsterlang.

GenieBt hausgemachtes Bier, eine grofe Auswahl ver-
schiedener Biere Allgduer Brauereien, hausgemachte
Limonaden, leckere Spdtzlegerichte, Schmankerl der
Schwadbisch-Allgauer Kiiche, schmackhafte Burger und
Flammbrote oder ein gemiitliches Kasefondue.

Reserviert gleich einen Tisch: Tel. +49 (0) 8326 7444

Der Bergbauernwirt

@ Sonderdorf 18187538 Bolsterlang T
@ +49 (0) 8326 / 744 44 L5 etgbavernwirt
@® info@derbergbauernwirt.de ’

— www.derbergbauernwirt.de

Café Ebert’s.
Wohlfiihlen und
geniefen.

In familidrer Atmosphdre kdnnen Sie bei uns hausge-
machten Kaiserschmarren, hausgebackene Kuchen,
kleine herzhafte& warme Gerichte geniefen. Toller
Café und trendige Getranke runden ihren Besuch im
Ebert’s ab. Sonntags laden wir Sie ab 9 Uhr zu einem
tollen Friihstiicksangebot ein. In der Wintersaison fin-
den Sie auch immer leckere Suppen oder wirmende
Eintopfe auf unserer Tageskarte.

Café Ebert’s

@® Am Anger 5187538 Fischen i. Allgéu
@ +49 (0) 8326 /385 42 41
® info@cafe-eberts-fischen.de

— www.cafe-eberts-fischen.de

Hervorragende Koche
zaubern Kostlichkeiten
auf den Tisch.

Erstklassige Produkte, hohe Kreativitdt und Qualitdt,
einfallsreiche Zubereitung, ausgewdhlte Weine und
ausgezeichneter Service gehen im Parkhotel Burgmiih-
le Hand in Hand. Zahlreiche Angebote laden ein, Sonne
und Frischluft zu tanken, das Immunsystem anzukur-
beln und der Seele gutes zu tun.

Parkhotel Burgmiihle

@ Auf der Insel 2-4 187538 Fischen i. Allgau
@ +49 (0) 8326 /99 50
@® info@parkhotel-burgmuehle.de

— www.parkhotel-burgmuehle.de
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Bi1o 1st
spitze!

Nina Meyer kocht anders.

Nina Meyer — ein Name, den man kennt. Ob aus Funk,
Fernsehen oder den sozialen Medien, wo sie unter
nina__meyer__ auf Instagram ihre Geheimnisse teilt.
Finalistin bei ,The Taste“, wo Tim Raue fir ihren Teigta-
schenteig auf die Knie ging. Heute verzaubert Nina im
Hotel Ifenblick in Balderschwang — eine Meisterin, die
Gdste schwarmen und traumen ldsst.

Knodelnockerl

Knodelnockerl: Zubereitung:

375 ml Milch

Knodelnockerl 375 ml Milch und 100 g Butter erwdrmen. 400 g Knddelbrot in eine
100 g Butter

Schissel geben und mit der warmen Milch tibergieen. Alles durchriihren. 4 Eier dazu
400 g Knodelbrot geben. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und 1/2 TL Kaffee wiirzen. Abdecken und beisei-
4 Eier te stellen. Kdse in 12 Stiicke teilen. Die Knédelmasse in 12 gleiche Teile teilen und je
150 g Blauschimmelka- ein Stiick Kase in die Mitte driicken. Mit den Handen Nocken formen. In einer Pfanne
se (z.B. Gorgonzola) Ol erhitzen und darin die Nocken von allen Seiten anbraten. Die"Nocken auf den Tel-
ler geben und im Ofen bei ca. 75° warm stellen. In einer Pfanne Ol erhitzen und darin
die Nocken von allen Seiten anbraten. Die Nocken auf den Teller geben und im Ofen
bei ca. 75° warm stellen.

Salz, Pfeffer, Muskat-
nuss, %2 TL Kaffee

HUB=RTUS

Rahmwirsing: MOUNTAIN REFUGIO ALLGAU

Rahmwirsing 800 g Wirsing in feine Streifen schneiden. Etwas Ol in einem Topf er-
800 g Wirsing warmen und darin den Wirsing sautieren. 350 ml Sahne aufgieBen und mit Salz, Mus-

2 EL geschmacksneutrales O katnuss wiirzen. Sanft fir 8 Minuten ohne Deckel kdcheln lassen.

350 ml Sahne Dann 3 EL Meerrettich einriihren. DA Y_SPA IM HUBERTUS

3 EL frisch geraspelter Meer- .
rettich(odzrauspdemGlas) RAUFKOMMEN. ZUM RUNTERKOMMEN. IN ALPINEN HOHEN.

Salz, Muskatnuss

Unser Mountain Spring Spa bietet auf4.500m2 viel Raum und Zeit.
Birnen:
Birnen 2 Birnen schlen und sechsteln. 2 cm Ingwer fein . Fiir Menschen und Bediirfnisse. Mit aullergewéhnlichen Treatments, Naturbadesee,
hacken oder reiben. Pfeffer und Piment zerstoBen. Beides

2 cm Ingwer trocken in einer Pfanne anrésten. Dabei sollte die Tempe- » Y | Infinity-Pool, japanischem Onsen-Becken auf dem Rooftop, alpinem Zen-Garten,
5 schwarze Pfefferkorner ratur der Pfanne ca. 130° haben. Ist die Pfanne heiBer als ; ( i

2 reife Birnen

4 Pimentkdrner 175 settbrrzrnmen i Gzl e 12, 240 @ CeTiEe alm Yoga-Areas indoor & outdoor, Fitnessbereich Mountain Mowe,
den Ingwer, die Birnen und den Vanillezucker geben. 1 EL X " { .

Wasser dazugeben. Alles zusammen glacieren. Gutes Ge-

1 EL Vanillezucker

Etwas Ol zum Braten lingen Ruberdumen auf drei Ebenen u.v.m.

Dazu unsere kulinarische Vielfalt am Friihstiicks— und Mittagsbuffet.

Rahmwirsing auf einen Teller geben, darauf Knédelno-
ckerl setzen und die Birnenspalten dazwischen geben.

Den Saft der Birnen auf den Nockerl verteilen. . £ " DAY SPA im HUBERTUS bedeutet: Eine kleine Reise zum Ich...

DORF 5 * D-87538 BALDERSCHWANG * TELEFON +49 (0) 8328-9200 * WWW.HOTEL-HUBERTUS.DE

Anzeige




Milch ist
l.iebe.

Eine gliickliche Verkettung aus Heu,
Kuh und Kase - Im Gesprach mit
Marion und Mathias Martin tiber alte
und neue und tiber nachhaltige Alp-

wirtschaft.

Alpwirtschaft. Wo féngt sie an, wo fiihrt sie hin, wo
kommt sie her? Wie lebt man davon? Als Allererstes
muss man wissen: Alpwirtschaft ist keine Frage der Ho-
henmeter. Denn eine Landwirtschaft auf dem Berg gd-
be es nicht ohne die Landwirtschaft im Tal. Schaut man
sich in der Oberallgduer Landschaft der Hornerdorfer
um, merkt auch der Laie schnell: Konventioneller Land-
wirtschaft, also Ackerbau und intensiver Weidewirt-
schaft, steht hier die Geologie im Weg. Zu viele Berge,
zu viel Steigung, kleinrdumige Areale, die zwar bebaut,
aber niemals zeiteffizient mit groBen Maschinen be-
arbeitet werden kdnnen.

Marion und Mathias Martin aus Bolsterlang sind trotz-
dem den Weg gegangen und haben ihren Betrieb auf
Milchwirtschaft gestiitzt — allerdings auf Heumilch und
auf den exzellenten Kdse, den sie daraus produzieren.

Ihr macht nicht nur Kase, ihr ,kocht“ auch fur eure
Kihe. Das gesamte Futter wird selbst angebaut - wie
geht das?

Mathias: Wir bewirtschaften fir unsere Kihe etwa 19
Hektar. Das fressen sie direkt auf der Weide oder bekom-
men es im Winter als Heu. Das ist es schon. Das reicht
fur 15 Milchkiihe. Daraus kdnnen wir taglich rund 22 Ki-
lo Kase machen.

Warum taugt Heumilch so gut zum Késen?

Mathias: Es ist halt gute Milch. Richtig alter Kdse, al-
so dlter als 12 Monate, funktioniert sogar nur mit Heu-
milch. Nur aufgrund der erstklassigen Qualitat der
Heumilch kann man dann beim Kdsen auf jegliche Zu-
satzstoffe und Konservierungsmittel verzichten. So sind
der Kasevielfalt keine Grenzen gesetzt. Die ,Grenzen’
werden bei der Garung durch Propionsdure und Butter-
sdure gesetzt — die erste sorgt fiir Geschmack und grof3e
Locher, die zweite versaut alles (Mathias lacht) — jeden-
falls, wenn‘s zu viel wird. Futtert man Silofutter dazu,
braucht die Milch spdater Zusatze, etwa Salpeter, damit
der Kase gut altern kann.

Marion: Aber von der Milch in Deutschland sind nur
ungefdhr 0,2 Prozent Heumilch. Davon wird ja auch ei-
niges einfach so getrunken oder zu Butter und Sahne
verarbeitet. Echter Heumilchkdse ist also eher rar gesdt.
Was schade ist, denn so etwas Gutes sollten mehr Men-
schen mal probieren kdnnen. Aber in den Hornerdorfern
ist man mit den Sennalpen und den Sennereien ziemlich
verwohnt — da ist Heumilchkdse sogar eher der Standard.

—_

Heumilchkase



Vieh, Laden, Kdsen, Heu machen, drei Jungs, Ver-
einsengagement - die meisten Menschen wdren mit
einem Bruchteil der Aufgaben iiberfordert. Warum
geht das bei euch? Euer Tag hat ja auch nicht mehr
Stunden.

Marion lacht: Ja, manchmal hat er eher zu wenig Stun-
den...

Mathias: Und fertig ist man eigentlich nie, obwohl man
mit den Tieren natiirlich 365 Tage im Jahr Arbeit hat.
Wir schauen aber, dass alles im Rahmen bleibt. Wir ste-
hen hinter dem, was wir tun: Wir produzieren bewusst
regional, in einer Kreislaufwirtschaft. Das ist ein guter
Zweig der Landwirtschaft. Und wir pflegen mit unserer
Landwirtschaft ja auch die Landschaft. Ohne Land- und
Alpwirtschaft wdre hier alles zugewachsen.”

Marion (zeigt auf die Aussicht vor dem Fenster):

So viel Grin da draufen, so viele Wiesen und Licht — das
ist nicht gottgeschaffen. Wenn man eine Weide nicht
pflegt, nicht zwei bis drei Schnitte im Jahr macht, dann
wird das im Handumdrehen dunkelster Wald!

38 Genuss

Marion und Mathias haben viele Sommer als
Sennfamilie auf der Sennalpe Ornach ver-
bracht, aus Berg- und Heimatliebe. Aus Liebe
zu ihren Kiihen und zu gutem Kase, haben sie
den Haslach-Hof ibernommen und aufwen-
dig zum Heumilchbetrieb umgebaut. Nicht
zuletzt als mikrobiologische Laborantin und
Molkereifachmann sind sie qualitatsverliebt
und wissen, dass eine durchgdngige Quali-
tatskette in der Alpwirtschaft mindestens
so wichtig ist, wie die Kiihlkette bei der Roh-
milch. Deshalb verbringen die horntragenden
,Familienmitglieder” alias Kiihe den Sommer
in einem neuen offenen Alpstall und auf
den Weiden am anderen Ende des Ortes auf
knapp 1000 Metern Héhe. Das ,Hoibat®, die
Heuernte fiir den Winter, wird rund um den
Hof mit kleinen Maschinen und viel Rechen-
Arbeit eingefahren. Daneben gehort ihre Lie-
be einander und der Familie, der Musik und
dem Skisport, dem Mundarttheater und der
Alten Sennerei in Bolsterlang. Dort kann man
sich rund um die Uhr von der Liebe zu Quali-
tat, Geschmack und guten Alpprodukten
Uberzeugen, denn auch wenn der Laden ge-
schlossen hat, der Automat steht parat.

Butter aufs Brot

Die Streichfahigkeit von Butter hdngt von
der Temperatur und dem Druck bei der Her-
stellung ab und wesentlich auch von der Zu-
sammensetzung des Milchfetts. Mehr unge-
sdttigte Fettsauren im Fettanteil machen die
Butter weicher. Deren Anteil erhdht sich, je
mehr Griinfutter die Kiihe fressen. Bei dekla-
rierter Heumilch wird komplett auf Silofutter
verzichtet. Ungesdttigte Fettsduren, etwa
Omega-3- oder Omega-6-Fettsduren, sind,
dhnlich den Vitaminen, essenzielle Ndhrstof-
fe: Der Mensch braucht sie zum Leben, kann
sie aber nicht selbst herstellen, sondern nur
Uber die Nahrung aufnehmen, zum Beispiel
Uber Heumilchbutter.

Heumilchkdse
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Was ist das Besondere, das Herausfordernde an der
Landwirtschaft im Allgdu, speziell in den Hérnerdor-
fern?

Mathias: Das ist hier kein Ackerland, es gibt fast keine
geraden Felder, auf denen man mit groBen Maschinen
arbeiten kann, um mindestens 50 Kiihe zu halten — wo-
bei das dann auch mehr ein Nebenerwerb wdre. Weiter
nordlich in Deutschland fangen Milchviehbetriebe ja
meist bei 200 Kiihen an. Dass man von der Landwirt-
schaft allein leben kann, ist hier auch uniblich. Ist man
im Sommer auf der Alpe, hat man im Winter eh einen
anderen Job, und die meisten haben einen Lehrberuf
und die Landwirtschaft Gber BilLa-Kurse und Abend-
schule dazugelernt (Anm. d. Redaktion: Das Bildungs-
programm Landwirt, kurz Bila, richtet sich an Menschen,
die einen auferlandwirtschaftlichen Beruf erlernt ha-
ben (Mathias ist gelernter Zimmerer) und ihren Betrieb
im Nebenerwerb fiihren mochten, Voraussetzung sind
vier Jahre Berufspraxis in der Landwirtschaft). Da hat
sich eigentlich nicht viel verdndert — auch nicht nach
der Notwender-Zeit, also nachdem Carl Hirnbein Mitte
des 19. Jahrhunderts im bettelarmen Allgdu die Milch-
wirtschaft einfihrte und die Leute mit Kdse ein Zubrot
verdienten. In Bolsterlang beispielsweise gab es nur zwei
Bauern, die von ihrem Hof leben konnten.

Marion: Und auch als Nebenerwerb muss man natirlich
seine Nische finden. Wir produzieren hochwertige Ge-
nussmittel, wir sorgen mit der ,Alten Sennerei“, unseren
fleiBigen Mitarbeitern und unserem Verkaufsautoma-
ten selbst fiir den Vertrieb. Und man muss sich natdrlich
um die staatlichen Férderungen kiimmern. Es gibt sehr
gute Programme, durch die der Erhalt von Artenreich-
tum unterstiitzt wird. Dafiir braucht es Bergbauern, aber
ohne Subventionen wirde sich niemand mehr trauen,
Landwirtschaft wie hier zu betreiben. Und dann koénnte
man auch den Tourismus hier so nicht mehr anbieten. =
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Restaurant ALPHORN
mit herrlicher
Sonnenterrasse.

Regionale Kiiche mit modernem Touch. Alpenlandi-
sches Ambiente mit einer der schonsten Sonnenterras-
sen im Allgéu mit einzigartigem Bergblick. Restaurant
geoffnet Freitag bis Dienstag von 14 bis 20 Uhr mit
durchgehend warmer Kiiche und netter Bedienung. Zu-
sdtzlich jeden Sonntag um 11.30 Uhr WeiBwurst-friih-
schoppen mit Alphorn blasen.

Herzlich willkommen!

Landhotel Alphorn Péschl GbR

@ KirchstraBe 18 | 87527 Ofterschwang
@ +49 (0) 8321/663 40
® info@landhotel-alphorn.de

— www.landhotel-alphorn.de

Allgauer Alphorn Schule
fir das traditionelle
Alphornspiel.

Wir bieten Alphornkurse fiir alle Niveaus, vom Anfan-
ger bis zum Konner, im Friihling und Herbst an. Erlerne
einen gepflegten Ton, richtige Atmung und erhalte
wertvolle Ubungstipps. Unser Fokus liegt auf der Be-
wahrung und Weitergabe dieser Tradition. Es ist ein
Alphornkurs, kein Musikunterricht! Ideale Vorausset-
zungen fiir eine kombinierte Ferienzeit und Weiterbil-
dung.

Landhotel Alphorn Péschl GbR

@ KirchstraBe 18 1 87527 Ofterschwang
@ +49 (0) 8321 /663 40
® info@landhotel-alphorn.de

— www.landhotel-alphorn.de

Bemeleit Textil - Seit 1976
Ihr Fachgeschaft
far Stoffe.

Entdecken Sie unsere vielfdltigen Stoffe und lassen Sie
sich individuell in unserem Ladengeschdft in Fischen
beraten. Bei uns finden Sie ausgewdihlte Dirndlstoffe
und Zubehor, eine breite Auswahl an Deko- und Pols-
terstoffen sowie Sonnen- und Insektenschutz fir Ihr
Zuhause. In unserer hauseigenen Werkstatt bieten wir
zudem einen Nah- und Polsterservice.

Bemeleit GmbH

@ BolgenstraBe 11187538 Fischen
@ +49 (0) 8326 / 244
® info@bemeleit-deko.de

— www.bemeleit-deko.de







kette.

Naturpark
Nagelfluh-

Der Schatz der Voralpen.

Der Naturpark Nagelfluhkette er-
streckt sich Uber eine Flache von
tber 400 Quadratkilometern und
liegt teils in Bayern, teils in Vorarl-
berg. Er wurde im Jahr 2008 als ers-
ter grenziiberschreitender Naturpark
zwischen Deutschland und Oster-
reich gegriindet.

Die Hornerdorfer definieren sich seit
jeher durch diese Landschaft aus
,Herrgottsbeton“ — so nennt man
hier das Nagelfluhgestein — Flysch
und Schrattenkalk. Nicht nur weil der
Park quasi den hiibschen Vorgarten
der Orte bildet, in Balderschwang
umfasst er sogar das gesamte Hoch-
tal, sondern weil die Gegend seit je-
her genutzt, bewirtschaftet und ge-
pflegt wurde.

Durch den Naturpark verlaufen

starke historische  Verbindungen
nach Vorarlberg. Mit dem Natur-

44

park machte sich die Region einen
touristischen und Treppchen-taug-
lichen Namen, auch im Wintersport.
So werden heute Modelle flr natur-
vertrdgliche Nutzung und Besucher-
lenkung erprobt. Alpwirtschaft und
Artenschutz, gemiitlicher Hutten-
schmaus und stille Heimatliebe, das
alles passt erstaunlich gut in die
geologische und biologische Viel-
falt, in die tiefen Tdaler, auf die ho-
hen Bergkdmme und zwischen die
entziickenden Bliten und Krduter
der Magerwiesen. Und Menschen in
Wanderschuhen,  Erholungssuchen-
de, Naturbegeisterte, Kinder und
Neugierige aller Altersstufen passen
ebenfalls hinein. Und weil diese vie-
len unterschiedlichen Talente sich
gegenseitig fordern und zum Leuch-
ten bringen, ist der Naturpark Nagel-
fluhkette viel mehr als ein Park: Er
ist ein Schatz, der alle reicher macht,
die ihn betreten.

—

Naturpark

Nagelfluhkette
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»Allgdu Big Five® - Tierbeob-
achtung mit dem Alpinium

Ergdnzend zum Naturpark bietet das

Alpinium - das Zentrum Naturerleb-
nis Alpin in Obermaiselstein — Erleb-
nisfihrungen an. Unter dem Schlag-

wort ,Allgau Big Five* begibt man
sich mit den Alpinium-Rangern auf
Touren, bei denen man mit etwas

Gliick Gamsen, Steinbdcke, Murmel-
tiere, Steinadler und Alpenschnee-

hihner beobachten kann. Gelingt
kein Schnappschuss dieser scheuen

Tiere, hat man dennoch eine wun-

derbare Zeit verbracht und bringt
eine Fulle landschaftlicher Eindriicke
und reichlich neues Naturwissen als

Souvenir mit nach Hause. Das Alpi-
nium arbeitet nach dem Motto ,Er-
leben, Verstehen, Bewahren“. Ent-

sprechend zielen alle angebotenen

Wanderungen und begleiteten Tou-
ren darauf ab, ein tieferes Verstdand-

nis fiur die Zusammenhdnge in der
Natur zu wecken.

46

Naturpark macht Schule

Was man kennt, liebt man. Was
man liebt, schitzt man. Die Férde-
rung von Kenntnis und Liebe zur Na-
tur kann nicht friih genug beginnen.
Deshalb engagiert sich der Natur-
park besonders in der schulischen

Umweltbildung. Die Naturpark-Schu-

len in Fischen und Ofterschwang
integrieren den Naturpark aktiv in

ihren Unterricht — sei es durch Ex-
kursionen, Projekttage oder die Zu-
sammenarbeit mit Naturpark-Ran-

gern. So wird die ndchste Generation
Uber ihren (1) Naturpark informiert,

man sensibilisiert die Kinder fir den
Schatz, der vor ihrer Haustir liegt
und motiviert sie — und idealerwei-
se ihre Erwachsenen - sich aktiv fiir
den Erhalt dieser einzigartigen Land-
schaft einzusetzen. =

Gepflegt & Charmant.
Restaurant. Lounge. Bar.
Fischen.

Warme SiiBe oder Wiirze mit Krdutern aus dem Garten?
Es erwartet Sie eine bodenstdndige Kiiche mit Feinsinn
abgeschmeckt. Offline sein und bei einer Flasche Wein
oder feinen Cocktailkreationen an unserer Bar den Mo-
ment leben. Rosig, fein, anders! Mittendrin und doch
am Rande von Fischen.

Hotel Rosenstock GmbH

@ Berger Weg 14187538 Fischen &
@ +49(0) 8326 /36456-0 ROSENSTOCK
® info@hotel-rosenstock.de

— www.hotel-rosenstock.de

Naturparkschule | Anzeige
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Echi
G'schi

Geschichten sind der rote Faden, der uns durchs Leben

flihrt. Sie entspringen unserer Vorstellungskraft, Blicher

erzdahlen sie, sie werden zu Sagen und Legenden. Aben-

teuer, Familienchronik, Mdrchen von gliicklichen Zufdllen,

%ﬁichten von tiefer Liebe — Geschichten verbinden uns .
mit der Vergangenheit und pragen unsere Zukunft. Die - v -
Geschichten aus den Hornerdorfern sind SW "

zigartig und unglaublich spannend. Weil sie vom echten

Leben erzdhlen. Vom Leben in den Hornerdorfern.
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CS
l.ebens.

Mit Krautern wiirzen,
heilen, geniefRen lernen.

Wer einen Garten anlegt, will sich schmicken, will sein
Haus, seinen Grund und Boden verschonern, will wo-
maoglich Ernte und Ertrag einfahren. Selbstlose Gemiiter
wollen fir Bienen, Schmetterlinge, gar fiir Igel einen Le-
bensraum schaffen. Silvia Kienle wollte mit ihrem Garten
in Balderschwang zweifellos all das auch. Sie wollte er-
halten, ernten, genieBen. Viel mehr als das will sie aber
verstehen. Und deshalb ist Silvias Garten ein Lebensgar-
ten geworden - einer, in dem man erleben und lernen
darf, wie Geschmack mit der Tageszeit, wie Heilwirkung
mit dem Sonnenstand zusammenhdngt. Man sieht, wie
nah sich Schoénheit und Gift sind. Was wie heilen kann,
weif3 Silvia schon vom Vater, wie weshalb etwas gut tut,
wusste die Oma, und warum wann etwas schmeckt, er-
probt sie tdglich in der Kiiche. Das Krduterhotel Kienle in
Balderschwang verwendet nicht einfach Krduter, es lebt
Krauter. Ein Gang durch den Garten, durch Silvias Krdu-
terparadies, fiihrt einen durchs Leben.

R

50 G'schichten Krdutergarten 51



Von Krautervielfalt bis Herrgottswinkel

Hier ist der Korpergarten (ein Garten in Form eines Kor-
pers). Hier wdchst, was starkt und stltzt. Die Beete dort
konnen heilen, daneben versetzen leuchtende Bliten
die Augen in einen Farbenrausch, andere — meist die un-
scheinbarsten — umbhillen mit herrlichem Parfim. Ein
Haus ist den Handen gewidmet; in der Krduterwerkstatt
wird getrocknet, gebunden, haltbar gemacht. Hier ver-
wandelt sich ein griines Blatt in einen Tee, der zu gege-
bener Zeit eine Tasse Wasser in Genuss verwandelt. Ge-
nuss wdchst auch an den Beerenstrauchern, Genuss ist
der Blick, der sich von den Banken ins Balderschwanger
Tal auftut. Genussvoll schnuppert man sich durch die
kostlichen Gewdirze fir die Kiche.

Durch den Zaubergarten geht man vorsichtig: Hier ran-
ken sich Verwilinschungen und Beschwdérungsformeln
um Bliten und Friichte. Auch diese missen wachsen, da-
mit das Wissen nicht verloren geht, damit man der Na-
tur mit Respekt begegnet und der Mensch nicht vergisst,
welche Pflanzen ihm schaden kénnen. In Mamas Garten
darf man in Erinnerungen schwelgen. Dort wdchst ein
Idyll, man kénnte auch sagen, ein klassischer Allgauer
Bauerngarten, in dem die Krduter fiir die Suppe und die
Sinne schon immer gleichberechtigt neben jenen fir die
Hausapotheke und den Herrgottswinkel gewachsen sind.

Gegen alles ist ein Kraut gewachsen, sagt Paracelsus.
Fiir alles auch, sagt Silvia Kienle und meint, dass sich
mit einer Handvoll Krdautern aus einfachster Haus-
mannskost ein raffiniertes Gericht auf den Teller zau-
bern ldsst. =

52 G'schichten

Der Gute-Dorf-Max
mit Alpenkrauter-Dip

Fiir 2 Personen:

2 Muderbolzer (Dinkel-Vollkornbrétchen)
100 g Butter

8 Scheiben Speck

8 Scheiben Schinken

250 g wirziger Bergkdse

2 Eier

1 frische Tomate

Allgduer Bergblitensalz

Pfeffer

1 Handvoll saisonale gemischte Krauter

Fiir den Dip:

250 g Quark
2 Zwiebel fein gewdirfelt
1 TL Honig

1 Handvoll saisonale gemischte Krdauter, etwa Peter-
silie, Thymian, Weinraute und Dost oder Kerbel, Brun-
nenkresse, Schnittlauch und Minze, fein gehackt

Salz und Pfeffer

1 Prise Chilisalz,
wer’s gerne scharf mag

Zubereitung:

01. Backofen auf 180° Umluft vorheizen.

Muderbolzer Ianglich halbieren und die vier Flachen mit
Butter bestreichen. Speckscheiben in einer Pfanne knusp-
rig anbraten und zur Seite legen. In derselben Pfanne die
Spiegeleier vorbereiten.

02. Bergkdse und Tomate in Scheiben schneiden. Muder-
bolzerhdlften mit Schinken, Tomaten und Bergkdse bele-
gen und im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten erwdar-
men (bis der Kase zu schmelzen beginnt).

03. AnschlieBend jede Scheibe mit einem Spiegelei und
dem knusprigen Speck garnieren. Je nach Geschmack mit
Pfeffer, Salz und Blitenmischung wiirzen.

ALPENKRAUTER-DIP: Alle Zutaten in einer passenden
Dipschale vermischen, abschmecken, fertig.

Krautergarten



Tradition.
Gastlichkeit.

Eine Kiichenparty mit vier
Sternen im Berwanger Hof.

Oma Kathi

mals, 1948, bedeutete Gdste im

Allgau aufzunehmen, oftmals, zeit-
weilig auszuziehen. Denn die Gdste-

zimmer waren die eigenen Gaden
und Stuben, und dann schlief man
eben so lange im Heu. Heute mag
das romantisch klingen, aber es war

nicht immer einfach und nicht je-
dermanns Sache. GroBvater Franz-

Fidel hat sein Tagwerk lieber ohne
viel Leute erledigt. Doch das war mit
Oma Kathi nicht moglich.

Oma Kathi muss man sich wie eine
Sonne vorstellen — niemand entkam
ihrer Anziehungskraft. Die Menschen

Gastgebertradition

hat in der Badewan-
ne geschlafen. Oder im Heu. Da-

scharten sich um sie, respektive um
ihren Kiichentisch. ,In mehreren Rei-
hen haben die Leute aus dem Dorf
und die Gdste in der Kiiche geses-
sen®, erinnert sich Conny Berwanger,
ihre Enkelin.

Conny fuhrt jetzt den Berwanger Hof
in dritter Generation. Und bis auf
die Tatsache, dass ,der Berwanger”
mittlerweile 42 Zimmer in verschie-
denen Hausern, 40 Mitarbeiter, min-
destens sieben Hauptgerichte im a
la carte Restaurant und ein halbes
Dutzend Spa-Treatments anbietet
und vier Sterne im Logo fiihrt, hat
sich nicht viel gedndert: Die besten
Partys finden immer noch in der Ki-
che statt.

R
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Gastlichkeit. Eine Frage der DNA

Bei den Berwangers kommt bei allen das Gastro-Gen
durch; die komplette Verwandtschaft ist und war irgend-
wie mit der Gastronomie und der Gastbeherbergung ver-
bunden. In erster Linie sind sie mit den Gasten verbun-
den. ,Wenn Leben im Haus ist, das ist das Beste* sagt
Conny und ihre Augen strahlen, auch wenn ,Leben“
dann Arbeiten bedeutet. Ein volles Haus bedeutet lange
zu arbeiten: Die Zeit bei ihren Gdsten ist ihr heilig, aber
an jeder Minute ,Huigarte* am Tag, klebt die Biroarbeit
der Nacht am Ende dran. Tochter Anna rollt ein wenig
mit den Augen, als sie erzdhlt, dass sie oft weit nach
Mitternacht die Mama mit sanftem Druck vom Schreib-
tisch ins Bett komplimentieren muss. Gleichzeitig schich-
tet sie aber (obwohl sie eigentlich ein freies Wochenen-
de vom Studium hat) die Macarons fiir die Kiichenparty
zu einer beeindruckenden Pyramide — die Dessert-Aus-
wabhl ist exzellent. Gastro-Gen eben, auch wenn das Stu-
dienfach Architektur heift.

Gut gewachsen

Der Berwanger Hof in Obermaiselstein ist ein Haus, das
Stiick fiir Stiick gewachsen ist. Es ist aus der Familie he-
raus gewachsen. Es wuchs mit den Ambitionen, aber
auch mit der Erfahrung und der Leistungsfdahigkeit. Es
wuchs der Familie nie tiber den Kopf, und auch Stamm-
gaste, die seit Jahrzehnten hierherkommen, fihlten sich
nach einem Umbau nie fremd; es blieb stets ,ihr* Ber-
wanger Hof.

Jedes Jahr wurde umgestaltet, renoviert, erweitert. Trei-
bende Kraft dahinter und kraftvolle Hand bei jeder da-
fir notigen Arbeit war und ist Helmut Berwanger, der
Seniorchef. Wieviel Arbeit es war, zeigt sich schon am
Grundriss. Der Gaden, also das Elterngemach, in dem
Oma Kathi ihren ersten Sohn Helmut zur Welt bringt,

fasst heute das Frithstiicksbuffet des Hotels. Wo bis En-
de der 1970er Jahre noch ein Bauernhaus mit Scheune
und Stall standen, reihen sich jetzt elegante Zimmer,
Kiiche, Bar, Lobby und Restaurants, darunter eine Tief-
garage, daneben ein Spa-Bereich mit Pool, ein Anbau
mit Suiten, in der Nachbarschaft steht ein schmuckes
Gastehaus. Viel von dem, was in gut vier Jahrzehnten
an Grundriss dazugekommen ist, hat Helmut Berwan-
ger nicht nur selbst beauftragt, sondern auch selbst aus-
gehoben, hochgemauert, eingegossen und verdibelt.
Das Haus zog seine Kreise immer weiter und doch: An
die alten Apfelbdume vor der Terrasse wurde nicht ge-
rihrt und auch die Lieblingsbank seiner Mutter Kathi hat
ihren Platz behalten — Blick auf den Besler, Blick auf den
Ort, nicht auBer Rufweite der Gdste.

»Die Umbau-Liebe hab ich vom Papa. Ich mag es, wenn
wir mit unseren Handwerkern aus der Region fir eine
Ecke des Hauses eine neue Gestaltung finden — noch
schoner, noch typischer”, gesteht Conny Berwanger.
Auch das hat sie vom Vater: Bauen heif3t nicht zwangs-
laufig gréBer werden, aber unbedingt besser.

In einer Suite des Haupthauses schaltet man das Licht
an Drehschaltern aus Bakelit ein. Bakelit passe besser
zum Holz, erklart Conny. Das besagte Holz bildet eine
Bohlenwand. Die ist krumm und stellenweise glatt ge-
griffen, hat Kerben, Spriinge und ausgebrochene Astl6-
cher und trotz sorgfdltiger Reinigung sieht man ihr das
Alter an — darf ihr das Alter ansehen. Das Holz ist 1842
im Berwanger Hof verbaut worden, als Wand der ,Feh-
lakamer*, dem Madchenzimmer. Schade, dass die vielen
kleinen Geheimnisse, die gemurmelten Trdume und das
kichernde Getuschel der Mdadels, die hier generationen-
lang schliefen so sicher verborgen bleiben in den Fasern
des alten Holzes. Ein wenig neugierig war” man ja schon.
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Oma Kathi und das MaB der Zuwendung.

Oma Kathi, die mit der solaren Anziehungskraft, hat als
zugewandte Gastgeberin zweifellos MaBstdbe gesetzt.
In den 50er Jahren hatte das Haus schon etliche ,Frem-
denzimmer”, viele Stammgdste mieteten gerade we-
gen der familidren Note bei Berwangers. Nach langen,
lustigen und oft beprosteten Abenden am Kiichentisch
stellte sich Oma Kathi mit einem Tablett Stamperl an
den Treppenaufgang. Dort verabschiedete sie alle Gas-
te einzeln mit einem ,,Gott befohlen, zum Wohle!“ in die
Nacht. Heute buchen die Gaste wegen der Kiiche, des
Spas oder der herrlichen Lage, aber sie suchen auch das
familiare Gesprach. ,Vom Réntgenbild tiber Scheidungs-
tipps bis zur Immobilienbewertung kam alles schon auf
den Tisch* erzahlt Conny und hat volles Versténdnis da-
fir: ,Was einem am Herzen liegt oder auf den Magen
driickt, muss man doch irgendwo loswerden kénnen.
Hier geht das!” Das ist wieder die Zuwendung, die sich in
keinem Sterne-Kriterien-Katalog findet, und die kein Be-
wertungs-Portal abfragt. Dabei ist es dieses Gastgeber-
Gen, das den Unterschied ausmacht. Man sieht es nicht,
hort es nicht, aber man spirt es. Bis heute.

_—

Gastgebertradition
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Die besten Partys...

Wieso veranstaltet ein Sterne-Haus eine Kichenpar-
ty? Eigentlich sind es die Gadste ja eher gewohnt, ele-
gant und aufmerksam am Tisch bedient zu werden.

Sich den Teller selbst in der Kiiche zu fillen, das kdonnte
schnell den Eindruck von Kantine erwecken. Tut es aber

nicht, denn eine Berwanger-Kiichenparty ist ein Ereig-
nis der Spitzenklasse. Erlesene Speisen, die Atmospha-

re einer grof3en, edelstahlgldnzenden Gastro-Kiiche, in

der der gewdhlte Gang mit der Leichtigkeit einer lang-

gelibten Choreographie zwischen den Chefs de Partie

auf den Teller kommt. Die eleganten Handgriffe, das ra-
sante Tempo, ziingelnde Flammen an zischender Pfanne,

simmernder Duft aus riesigen Topfen, es klappert und
dampft, Aperitif wird gereicht, hinten wiirzt ein Trio mit

Gitarre und Harmonika die Stimmung mit ziinftiger Mu-
sik — man mochte essen, trinken, tanzen, am liebsten al-
les gleichzeitig! Conny schafft das. Sie ist mittendrin, la-

chend, leuchtend. Scheinbar tberall gleichzeitig und mit

hellseherischer Fahigkeit ausgestattet, findet sie fir je-

den Gast den richtigen Scherz, empfiehlt die passende
Spezialitat, bringt Grippchen zusammen, die sich dann
auf Anhieb verstehen. Und nebenher rGumt sie ein paar

leergegessene Teller beiseite, riickt den Lavendeltopf et-

was nach vorn und zupft einem Kissen das eingedriickte
Ohr in Form. Sie ist in ihrem Element.

Eine Kichenparty ist auBerdem die perfekte Biihne, um
das normalerweise ,unsichtbare* Kichenteam in den
Mittelpunkt zu riicken. Dabei geht es ganz bewusst nicht
um ein klassisches Cooking & Watching, bei dem das

Team unter stdndiger Beobachtung steht und zusdatz-

lichen Stress hat. Stattdessen bietet eine Kiichenparty

die Maglichkeit, dass die Menschen hinter den Kulissen
einmal ins Rampenlicht treten. Gdéste kénnen miterle-
ben, wie die Gerichte entstehen, sie gewinnen einen Ein-
blick in die Leidenschaft und das Kénnen des Teams und
es entsteht eine lockere Stimmung, in der die Arbeit der
Kiiche gewiirdigt wird — ohne Druck, dafiir mit viel Ge-
schmack. Und wenn man ehrlich ist: Die besten Partys
fanden immer in der Kiiche statt!

Entschleunigen mit Petersilie

Der Berwanger Hof hat sich der Wellness und einer na-
turnahen Erholung verschrieben — seit einiger Zeit kann
man dafir der Petersilie beim Wachsen zuschauen. Zu-
gegeben, ein kleiner Spaf, aber einer mit einem ernst
gemeinten, sehr leckeren Hintergrund. Der Glaspavillon
des Spa-Bereichs hat namlich ein Flachdach, das sich
hervorragend zur Begriinung eignet und zudem ganz
in der Ndhe der Kiiche liegt. Warum also Zierstraucher
pflanzen, wenn hier frische Kiichenkrduter gedeihen kon-
nen? Gesagt, getan: Jetzt wachsen Petersilie, Thymian
und Co., immer griffbereit fir die Kiiche. Und als kleines
»Glezle” wurde eine Webcam auf den Krdutergarten ge-
richtet. Wahrend die anderen Webcams die zauberhaf-
te Umgebung und das Bergpanorama einfangen, zeigt
diese Kamera, wie die Krauter wachsen; mit dem ein-
gebetteten Obermaiselstein als Hintergrund — viel mehr
Entschleunigung geht wirklich nicht. Oma Kathi hdtte es
aber vermutlich nicht lange ausgehalten, sondern war”
gleich wieder in der Kiiche verschwunden. Am Tisch war-
ten ja die Gaste. =
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Die
Heuhornochsen

Wie gutes Fleisch (fast) zum

Kinderspiel wird.
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Das Allgdu ist bekannt fiir Milch und Kase. Dafiir werden
Kalbchen geboren. Doch nach Adam Riese und der ein-
fachsten Stochastik, die die Natur nun mal betreibt, sind
etwa ziemlich genau die Halfte der geborenen Kalber
mannlich. Was tun? Wenn sie klein, siif und moglichst
Original Braunvieh sind und aufBerdem noch Hérnle ha-
ben, kommen sie nach Sigishofen und werden von Diet-
mar Martin zu gestandenen Heuhornochsen aufgezogen.

2013 hat Dietmar den elterlichen Hof Gbernommen,
eine Milchwirtschaft, die immer als Nebenerwerb lief.
Fir jemanden mit einem Vollzeitjob ist die Haltung von
Milchvieh nicht gerade praktisch, aber die Zucht von
Fleischrindern konnte funktionieren. So wurden es Och-
sen, die im Alter von etwa drei Monaten nach Sigisho-
fen kommen. Sie sind dann entwohnt, oder ,abgetrankt”,
wie man sagt, und werden auch ,,Freasser” genannt, weil
sie schon Gras und Heu fressen. Was anderes bekom-
men sie auch nicht. Die Jiingsten kriegen anfangs noch
ein paar Handvoll ,Kalbermsli“ extra, alle anderen:

Also bitte! Schaut hinaus, die Wiese bliht, der Tisch ist
Uberreich gedeckt. Aber wie es halt so ist: Erziehung ist
zur Halfte Bestechung, deshalb ist ein kleiner Kanten
trocken Brot in der Tasche immer eine gute Idee, wenn
man will, dass ein Ochs herkommt oder stillhdlt.

Auf dem Hof tummelt sich hauptsdchlich Original All-
gduer Braunvieh oder ,Dachs”, hin und wieder auch eine
Raritat wie ein Pinzgauer oder ein Weif3gurt. ,Die Rotge-
scheckten vertrag ich charakterlich nicht — oder sie mich
nicht, lacht Dietmar.
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Schon und leicht und duftend

Warum es Heuhornochsen wurden und nicht einfach

handelsiibliche” Mastochsen, ist schnell erklart: Die Hor-

ner sind schon. Der Geruch von Silage zwickt in der Nase
und die Futterung mit Feuchtfutter ist harte Arbeit. Heu
duftet, ist leicht und schmeckt den Tieren eh besser.

Dass die Heuhornochsen ein gutes Leben haben sollen,
heiBt nicht, dass sie nicht arbeiten miissen. Ein bis zwei

Sommer lang gehen sie auf den Berg, das heift sie wer-
den auf der Alpe gesommert. Dass die Alpen beschla-

gen werden, ist wichtig fir die Region, die Tiere sorgen
dort durch die Beweidung fiir Artenvielfalt, sie erhalten
die Magerwiesen, einfach, indem sie den Aufwuchs von
Straduchern und Baumen verhindern.

Fir ,faule Viehzlchter ist ein Arrangement wie in Sigis-
hofen ideal. Die Ochsen bleiben mdglichst sieben Mona-

te auf der Weide. In einem geschlossenen Stall bleiben
sowieso nur die Kleinsten und nur abends und nachts.
Am Anfang tut ihnen das gut, bis sie sich an die neue
Umgebung gewohnt haben. Dabei haben sie es nicht

weit. Die Ochsen von Sigishofen wurden nur rund 15 Ki-

lometer weiter stidlich geboren. Nach zweieinhalb bis
drei Jahren werden sie ebenfalls in der Region — keine
funf Kilometer weiter noérdlich — zu Fleisch verarbeitet.

Dass sie im Laufe ihres Lebens trotzdem ganz ordent-
lich Strecke machen, liegt daran, dass sie auf den Wei-
den eben gern mal aus Spaf herumheizen und sich wil-

de Rennen liefern.

Testosteron, nein danke

Apropos wild: Nur mal so zur Erinnerung: Ochsen sind
Stiere ohne Testikel. Ohne Testosteron sind die Birsch-
chen friedlicher, lustiger, und sie setzen leichter Fett an.
Grundsatzlich ist das gut, deshalb ist Ochsenfleisch mar-
morierter, zarter und feiner im Geschmack. In der kon-
ventionellen Mast kann es schnell passieren, dass sie zu
fett werden, was wiederum die Verbraucherinnen und
Verbraucher nicht schétzen. Bei Heuhornochsen? Kei-
ne Gefahr! Die 650 bis 700 Kilo Gewicht, die sie auf die
Waage bringen, bevor ein Metzgermeister sich ihrer an-
nimmt — (brigens einzeln, in aller Ruhe und begleitet
vom Lieblingsmenschen - sind durch bestes Futter und
viel Bewegung entstanden; Figurprobleme kennen Sigis-
hofener Ochsen nicht.

Entdecke dein Potenzial!

Nachdem ein Ochse geschlachtet und an die zehn Tage
abgehangen ist, wird von erfahrener Hand das verwertba-
re Fleisch ausgel6st. Ohne Haut und Knochen bringt das
Tier noch rund 350 Kilo sogenanntes Ausschlachtgewicht
auf die Wage. Da sind dann unter vielem anderen Brust,
Backe, Zunge und Filet dabei und etwa 50 Kilo Gulasch.
Ein Gastro-Groabnehmer hétte zwar am liebsten immer
das Zehnfache vom Gulaschfleisch, das geht halt leider
nicht. Also nimmt er ganze Tiere und verwendet: einfach
alles! Dafiir kann er dann auch Ochsen-Leberkds auf die
Karte schreiben, kann ja nicht jeder.

Grundsdtzlich wdre es gut, wenn man sich auf die Viel-
falt besinnt, die im Allgdu nicht nur im Kdse, sondern da-
durch auch im Fleisch geboten ist. Rind ist zwar der Ober-
begriff, aber die Vorstellungskraft muss ja nicht bei der
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Roulade aufhéren. Kalb, Farse, Milchkuh — das sind alles
vollig unterschiedliche Fleischarten mit ganz eigenen Aro-
men. Sofern es sich um Heu-gefiitterte Tiere handelt, ist
eine deutlich langere Reifezeit moglich, man erzielt so
einen wesentlich besseren Geschmack. Und dann braucht
es nicht mehr viel: Im Sommer ein Ochsensteak auf den
Grill, eine Prise Salz, ein Hauch Pfeffer, fertig. Und im Win-
ter warmt nichts so gut wie eine klare Briihe, gekocht aus
Ochsenschwanz oder Beinscheibe, Petersilienwurzel, Selle-
rie und Zwiebel. Naht eine Erkdltung, haut man einfach
die doppelte Menge Pfeffer, ein Stiick Ingwer und eine
halbe Zitrone dazu — und schon sind die Lebensgeister
wieder geweckt.

Gut essen, gut wirtschaften, besser schlafen

Man kann es drehen und wenden, wie man will — Das
Fleisch von Heu-Horn-Ochsen ist einfach gut. Es schmeckt
um Ldngen besser als solches, das von Tieren stammt, die
in 20 Monaten auf Teufel komm raus mit Kraftfutter auf
Schlachtgewicht gemdstet werden.

Es ist zudem eine Investition in die Zukunft der Region Es
dient dem Strukturerhalt im Allgdu, und die Sigishofener
Ochsen beweisen, dass Heu- und Weideviehhaltung ein
wirtschaftlicher Nebenerwerb sein kénnen — wirtschaft-
lich genug, damit bestehende Betriebe von den jiingeren
Generationen weitergefiihrt werden wollen. Schlieflich ist
leicht eine Wirtschaft aufgehért, aus dem Nichts einen
Betrieb aufbauen, gelingt ungleich schwerer!

Es ist ein gutes Ruhekissen, das gute Gewissen. Klar, um
alle Zusammenhdnge, alle Lieferketten und alle Abhdn-
gigkeiten der modernen Nahrungsmittelindustrie zu
durchschauen, braucht es zuweilen fiinf Doktortitel und
einen Rontgenblick, aber manchmal ist es auch ganz ein-
fach: Ein Heuhornochse hat keine Mast hinter sich, ein All-
gduer Weiderind musste nicht nach Spanien, gar Gbers
Mittelmeer gekarrt werden, um Fleisch zu werden. Die 6rt-
lichen Verkaufsautomaten, die regionalen Metzgereien,
die im Nebenerwerb produzierenden Hofe, die genossen-
schaftlich organisierten Sennereien — das alles sind sehr gu-
te und verlassliche Adressen fir Geschmack mit Gewis-
sen. s

Heuhornochsen
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Allgauer Kaseknodel

Zutaten: Zubereitung:

5 Eier 01. Die Eier mit der Milch und der Petersilie verquirlen
a1 Milch und mit Salz, Pfeffer, Muskat, Briihe und Paprika wiirzen.
Petersilie gehackt
02. Zwiebel wiirfeln, in Butterschmalz anbrdunen und in
die Eiermilch geben. Allgduer Emmentaler grob reiben
und hinzufiigen. Semmelbrosel zugeben und Teig kurz
250 g - 300 g Allgauer Emmentaler durchkneten. Danach den Teig 2 Stunde ruhen lassen.
200 g - 250 g Semmelbrosel Mit der Hand geformte Knddel in kochende
Fleischbriihe einlegen. Nicht stark kochen

lassen, sonst zerfallen die Knodel.

1 groBe Zwiebel
20 g Butterschmalz

Salz, Pfeffer, etwas Muskat, kérnige
Briihe, etwas Paprikapulver

Diese Menge ergibt ca. 16 Knodel.
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Diec Hor
dorfer.

Die paradiesischen Fiinf im Allgauer Stden, das sind: Fi-
schen, Ofterschwang, Obermaiselstein, Bolsterlang und
Balderschwang. Die Hérnerdérfer. Beschiitzt von ihren
Bergen mit den ,Hornern” im Namen, verwéhnt von Som-
merfrische und Winterwunder auf drei Hohenlagen, einzig-
artig in der Mannigfaltigkeit ihrer Perspektiven — Weitblick
auf ein Uberragendes Alpenpanorama, Riickblick in ein tra-
ditionsreiches Bergbauernleben, Einblick in die Sehnsucht
der eigenen Seele. Die Hornerdorfer schenken lebendiges
Berggefiihl zwischen Illertal und Naturpark Nagelfluhket-
te. Sie umschmeicheln, erstaunen, starken. Zu jeder Jahres-
zeit im neuen Kleid, doch immer: einfach, echt und ehrlich
Allgau.
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Fischen i. Al

Aufatmen im Naturdorf.
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Die Hornerdorfer *
-

e

o

]

Kirche und Kurpark, ein versteckter
Auwaldsee, das Rascheln der Bau-
me im lichten Weidach - Fischen
ist leise Magie. Ein heilklimatischer
Ort, wo die Berge nah und die We-
ge voller Geheimnisse sind. Wo die
Luft wie frisches Versprechen in die
Lungen stromt. Ein Ort, der zum
Atemholen wird, zum Ankommen.
Wasser, das belebt, im Strom der II-
ler, im Kneipp-Becken, im Sommer-

Die einfachsten Dinge haben die brei-
teste Wirkung. Einfach gehen, einfache
Wege, einfach in der Natur. Das Heilklima
tut das Seine und wirkt ganzheitlich.

Fischen i. Allgau

tau, der den Morgen kisst, im Win-
ter, der alles stiller macht. Fischen
— eine Begegnung mit sich selbst, mit
der Natur, die leise spricht von einer
Weisheit, die in den Dingen wohnt.
Kunst, die verzaubert, Kulinarik, die
sich erinnert, Erlebnisse, einfach,
aber zeitlos schon. Ein Ort, der sich
nicht beweisen muss. Weil er in sich
ruht, weil er Ruhe schenkt.

Am Wasser, in Balance, beim Abenteuer. Fami-
lienzeit im Kurpark ist iberraschend vielseitig.

Der Stinesser. Ein Skilift, der auch Holzrodel
nach oben zieht. Mehr Zeit firs Fahren.



"Die Hornerdérfer

Ein Ort, der dem Geschmack ge-
weiht ist — Ofterschwang, von son-
nigem Gemit, lebt die Kunst der
Gaumenfreude: Kdse aus der Senne-
rei, edle Brande aus eigener Destille,
Heumilch-Eis kitzelt die Zunge von
klassisch bis Uberraschend. Wander-
ziele sind reich gesat fir alle, die su-
chen: das Gipfelkreuz, einen schla-
fenden Drachen, eine ehrwirdige
Linde; Kinder suchen auf dem The-
menweg Steinmdnnle, die GroBen
finden: Panorama. Die Bergbahn

Mit den besten Zutaten wird jeder Tel-
ler zum Gedicht. Mit dem Siegel ,Gutes
vom Dorf“ muss man nicht lange nach
der Geschmackspoesie suchen.

Ofterschwang

hebt sanft empor, bringt behut-
sam zuruick ins Tal, oben wie unten
ladt die Hitte zur Einkehr. Im Win-
ter ist Ofterschwang ein Meister des
Schnees - eine FIS-Weltcup-Piste,
sanfte  Familienabfahrten, sagen-
umwobene Wege und Rodelstrecken
zum Juchzen. Zu jeder Jahreszeit
wird das Auge satt an der Land-
schaft: die ,Horner”, die ,Kopfe", die
L,Kamme*“ — die Allgduer Alpen, ein
geschmackvoller Schmuck vor sei-
denblauem Himmel.

Das Busche Berta Haus: Aus dem Dorn-
roschenschlaf gekisst. Vielleicht auch
heute viel hiibscher, als es jemals war.

Pisten, die fur den Weltcup taugen. Und

fir jedes andere Skivergniigen.

71



Obermaiselstein

Traditionell im Heimatdorf.

Ankommen und sich daheim wissen.
Obermaiselstein empféngt mit of-
fener Herzlichkeit, mit klarer Berg-
luft und einem Schatz an Sagen. Als
Luftkurort, altbekannt, geliebt als
urspringliches Allgau, wo die Ge-
schichten noch lebendig sind. Der
geheimnisvolle Hirschsprung, die
sagenumwobene  Sturmannshdhle,
Mythen von wilden Frdulein und die
Lehren des goldenen Schmetterlings.

Ist die Kutsche angespannt, darf der Kopf
ausspannen. Zwei PS reichen. Das ist die
richtige Drehzahl fiir Entschleunigung.

Obermaiselstein

Launige Feste in Eis und Schnee, auf
Spurensuche im Naturpark, auf ,ko-
niglichen“ Wegen ins Bunt oder ins
Weif3, zu einem alten Kraftort, viel-
leicht zu einem knorrigen Apfelbaum
— geboten ist viel und fir alle. Beim
Schellenschmied spriihen die Funken,
spielt die Musik, spriht die Lebens-
freude. Man darf feiern. Unter Freun-
den, wie zuhause.

Wir wollen Berge versetzen? Besser sie verset-
zen uns in ein Staunen, das reine Ehrfurcht ist.

Stufe fir Stufe Neues tiber Fleder-
maus und Erdzeitalter, die wahren
Schatze der Sturmannshohle.




#:Die Hornerdorfer

Nicht aus der Zeit gefallen, sondern
durchdrungen von zeitloser Schon-
heit. In Bolsterlang findet man die
Art von Stille, die aus den Bergen
flieBt, im Platschern des Dorfbrun-
nens klingt und sich beim Bogen-
schieBen in gespannter Ruhe sam-
melt. Eine Zeitreise ins Steinzeitdorf
— Faszination nicht nur fir Kinderher-
zen. Der Golfplatz? Ein Geheimtipp,

Einen weiten Bogen spannen — Aben-
teuer, Zielsicherheit, Naturgenuss — kurz
bevor der Pfeil fliegt, halt ein Moment
die Zeit in vollkommener Ruhe an.

Bolsterlang

wo Abschldge in die Weite der Land-
schaft fithren. Auf Alpler-Touren wird
das Leben der Berge spirbar, jeder
Weg ein neues Ziel, das oft auch
kostliche Stdarkung bereithdlt. Im
Winter knirscht die Stille unter den
FiBen, sie fliegt dahin und leuchtet
in den Augen der Kinder auf dem
frohlichen Familien-Skigel@nde.

Details sind keine Kleinigkeiten. Nicht in
der Natur, ebenso wenig im Urlaub.

In Pflug und Schuss. Lachend die
Leichtigkeit des Winters spuren.
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Hoch im tiefen Siden, mitten im
Naturpark Nagelfluhkette. Wer so
gebettet ist wie Balderschwang,
darf sich zu den gliicklichsten Punk-
ten auf der Landkarte zdhlen. Hier
kann man sie greifen: die Bergesruh.
Kommt man herauf, kommt man
runter. Majestdtische Gipfel rundum,
eine 2.000 jdhrige Eibe und ein Weg,
der Zeit schenkt — Wohlbefinden,
was willst du mehr? Vielleicht exqui-

v Ve
Winter in diesem alten Alpdorf ist keine

Jahreszeit, es ist ein Lebensgefiihl. Lang.
Hart. Von unendlicher Schonheit

Balderschwang

site. Wellness und Bio-Spitzenkiiche,
ausgesuchte Alpenkrduter und wild-
romantische Wanderungen und na-
turlich einen Winter, der etwas ldan-
ger und etwas schneereicher ist als
andernorts. Was immer, man ist im
kleinen Balderschwang dem Himmel
Uber den Allgduer, den Vorarlberger
und den Schweizer Alpen auf jeden
Fall ein Stlickchen ndéher.

Silbergraues Holz. Alte Alpe? Neues Chalet?

Beides. Und immer gewachsene Gastfreundschaft.

Luxus ist, das Klare zu spiiren —in der
Natur, vor allem bei sich selbst.




Auge
fur die
TFwigkeit

™

Schéne Erlebnisse sind das beste Rei%e-

gepdck durchs Leben. Sie werden niezu A
schwer, sie blelben,lmme'r frisch, sie smd‘;, \‘j‘ ) ) o e B r
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4
WeIBt du noch wie.uns mql ‘beim V\#Jnaern dlese; kleme

. Schmetterling. uber einen Kl}dmeter Tang beqle\efn hat?
‘WeiBtdu noch, wie skepﬁsch ich auf der Alpe vor meinem
= ersten Glas Buttermtld’isaﬁ' und d'ann glelqh noch eins -
v bestellte7 WeiBt du noch, wie ‘maglsch der Nebel im Tal

ausgesehen hat ‘als wir das Glpfelkreuz erreichten? Mit

,den drei einfachen Worten ,,WeIBt du noch?* begln_n‘en

d're besten Geschlchten Es smd dlevBegebenherten die

wir mit allen . Slnnen wahrgenommen haber)r Morneﬁfe

. dieuns erhellt und begeistert und tief beeindruckt haben.

Aus den WeiBt-du-noch-Augenblicken weben wir uns die
Muster ins Leben; die WeiBt-du-noch-Tage'leuchten uns

durch die alltdglichen Tage. Aber um von ‘einer Erinne-

rung‘zu zehren, muss man sie erst mal gemacht haben.,.
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.. ee Zeichenerkldrung Tourenvorschldge
1 Wandertrilogie
Sesselbahn e Parkplatz 2 Horner-Panorama-Tour
= 3 Besler-Runde — Premiumweg
@ Gondelbahn m Einkehrméglichkeiten 4 Rundwanderung Burglhiitte
5 Vier-Gipfel-Tour
=2+ Schwimmbad 6  Wittelsbacher Hohe
7  Tiefenberger Moor
il ; 8  Sonderdorfer K
Aussichtspunkt onderdorter freuz
9  Bolgental
10  Sagenweg
ae [ ] [ ] Bushaltestelle 11 Kénigsweg auf den Besler
12 Auwaldsee, Iller-Ursprung
Bahnhof 13 Gaisalpe
(] 14 Malerwinkel

Wanderzeit & Einkehrvergniigen
von Mai bis Oktober

350 km Wanderwege

Naturpark Nagelfluhkette
3 Bergbahnen in den Hornerdorfern b ‘;':
und viele weitere im Oberallgau P
HohgrlfehZS0mis
eyl L
N e

uber 700 Hotels und Ferienwohnungen : y
Hochschelpen 1552 m

uber 50 Restaurants, Alpen- und
Berggasthduser

F o
~ Besler 1679

(s

gefiihrte Wanderungen, Leihausriistung

Mach Dich auf den Weg, es wird wunderbar.

Die Hornerdorfer. Wander-Region fiir alle Anspriiche — Alpenriesen mit
ihren Spitzen aus Fels, Gipfel an der Baumgrenze, die den Blick weiten
und in der Uberzahl: sanfte Héhenziige und geschwungene Kammwie-
sen mit Wanderwegen zuhauf. Zum Hoch-Gefiihl ganz einfach mit den
Bergbahnen, in die Téler locken Schattenwdlder und kiihle Tobel. Kaum
ein Weg, der nicht friiher oder spater auf Wasser trifft. Oder auf eine
Einkehr. Dies ist keine Karte, es ist eine Einladung: Zum Wandern und
Geniefen.

Wanderregion online

Alle aktuellen Informationen zu Ihrem Wanderurlaub sowie ausgewahl-
te Wandertouren finden Sie unter: Juli 2023

@ sitour
— hoernerdoerfer.de/wandertouren

80 Sommerpanorama Uberblick 81
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Sommer
der Berge.

Gut zu Fufd oder Fiifle hochle-
gen. Freiheit bedeutet, dass die
Tage nur der eigenen Intuition

gehoren.

Der Sommer der Berge - das ist
Warme, das ist BadespaB, das ist
Abendessen auf der Terrasse und er
ist doch eine ganz andere Jahres-
zeit als der Sommer der Stadt oder
der See. Die Luft ist frisch, die Wie-
sen leuchtend griin, Gberall wachst
Farbe, der Bergwald schattendunkel
und die Gipfel zum Greifen nah vor
strahlend weitem Himmel. Oben ist
alles ein bisschen gemdchlicher, ein
wenig groBzlgiger — ein Ort, an dem
Zeit nicht drangt, sondern dehnt.
Wer mag, kann auf sonnigen Pfaden
wandern, dem Klang der Schellen,
dem Brummen der Hummeln lau-
schen oder sich im kiihlen Mikrokli-
ma von Klamm und Wasserfall erfri-
schen. Fir Kinder mit Entdeckersinn
gibt es Themenwege, die Geschich-
ten erzdhlen, und selbst abgekldrte
Erwachsene lernen auf Kénigswegen,
an Nadeln aus Fels oder unter einem
spiegelnden Gipfelkreuz wieder das
Staunen. Gleich ob Besler, Sipplin-

Sommerurlaub

ger, Sonderdorfer Kreuz oder all die
anderen Berge, sie haben eines ge-
meinsam: Sie schenken Freiheit.

Die Freiheit der Berge ist eine intui-
tive: Kinder nutzen sie zum Rennen,
Springen, Toben, Erwachsene trdu-
men, entspannen und atmen durch.
Freiheit hei3t hier, den Weg selbst
wdhlen zu dirfen. Es fihren Wege
zu geselligen Hitten und ziinftigen
Festen, wo Lachen und Gesprdche
und neue Bekanntschaften warten.
Und manchmal fihrt der Weg wei-
ter, hinaus in die Stille — in einen
lichten Wald, an einen breiten Strom,
wo nur die Bldtter und die springen-
den Tropfen flistern. Ganz nach Ge-
fahl fallt man auch seine Tage aus
— mit Sport und Seelenbaumel, mit
Ranger-Entdeckungstouren und Ge-
schichten, die die Landschaft er-
zahlt, mit Action und Ausruhen und
in jedem Fall mit einer ungeahnten
Leichtigkeit.

E—
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Wenn man ,zum Tauchen® in die Sidsee fliegt, ist das
Programm der zehn bis 14 Urlaubstage klar: Es wird ge-
taucht. Wer sich einen Fernwanderweg ausgeguckt hat,
wird schauen, dass er in der verfligbaren Zeit von A nach
B kommt, wer Party sucht, wird Party machen. Wer aber
sein Urlaubsziel wegen der schénen Landschaft — Berg,
Tal, Alpgenuss, kurz: das Allgdu — gewdhlt hat, steht
dann woméglich erst einmal in den Hoérnerdorfern und
sieht das Glick vor lauter Gipfeln nicht. Es ist schon hier,
keine Frage, aber wo kann ich die Schénheit greifen? Wo
komme ich der Tradition am ndchsten, wo dem Genuss
und wie bringe ich nélige Teenager dahin? Ganz einfach:
Raus aus der Unterkunft, rein ins Erlebnis. Im Sommer
lautet die erste Frage immer Fife, Reifen oder Wasser?
Auf FiiBe in Wanderschuhen warten gut 450 Kilometer
Wanderwege auf drei Hohenlagen. Solche, die zu Gip-
feln fihren und Schweif3 kosten, solche, die ein Thema
haben — genauer ziemlich besondere Themen wie: lusti-
ge Steine, historische Brunnen, die Formen der Zeit, alte
Drachen oder goldene Schmetterlinge — und solche, die
zur perfekten Aussicht oder zur perfekten Einkehr fiihren.
Wahlt man Reifen, wird's mindestens so variabel.

Runde Sache

Ein Rad kann rennen, es kann gemdiitlich an der Iller
entlangradeln, es kommt mit elektrischem Riickenwind
auch auf die Hohenriicken. Sind die Reifen extra-dick,
gehoren sie zu den Downbhill-Rollern, sind es gleich vier
Stlick, bewegen sie die Mountain-Carts. Roller und Carts
fahren aber nur abwdrts, gut dass die Bergbahnen am
Bolsterlanger und am Ofterschwanger Horn oder — fir
die ganz normalen Fans der schénen Aussicht — der
Schelpenlift zum Gelbhansekopf auch den Weg hinauf
Ubernehmen. Bleibt noch das Wasser. Quelle und Was-
serfall, Brunnen, Kneipp-Becken und Badesee, hier rie-
selt, rauscht und pldtschert es ganz natirlich und ziem-
lich frisch. Im Freibad Fischen darf das Wasser fir die

Alles im Blick.

Aktuelle Informationen zu IThrem
Sommerurlaub unter:

—> hoernerdoerfer.de/sommerurlaub-aligaeu

Kleinen wérmer und fiir die Ubermiitigen mit Strémung
und Rutsche ausgestattet sein. Hat man sich fir ein Ele-
ment, beziehungsweise fiir eine Fortbewegungsart ent-
schieden, bleibt nur noch: Fiir jeden Freundeskreis, jede
Paarbeziehung und Familienbande oder ganz geschmei-
dig fir sich selbst ein attraktives Ziel zu wahlen. Ein Bar-
fuBpfad, ein Eichhdérnchenwald, der hochste Gipfel, die
geheimnisvolle Hohle in einer VR-Brille oder der legen-
darste Kaiserschmarrn, die Hornerdorfer kombinieren
auPergewodhnlich am liebsten mit auBergewodhnlich gut.
Und was ist nun das Beste am Allgdu? Na, all dies und
noch viel mehr und alles passt in ein- und denselben
Urlaub! =

84 Augenblicke

01 Mit dem richtigen Ziel wird jede Wande-
rung zur Abenteuer-Expedition.

02 Minigolf. Geschick, Spiel und gute Laune.
SpaB, in einem Ball konzentriert.

—> hoernerdoerfer.de/sommerurlaub-allgaeu

03 Alles im Fluss. Die Zeit bleibt nicht stehen,

sie stromt neuen Wundern entgegen.

04 Gib Gummi! Auf dicken Reifen bergab.

Downhill-Roller am Ofterschwanger Horn.

Sommerurlaub

05 Gipfelgliick. Wenn der Berg ruft, sollte man
einsteigen. Denn der nachste Halt heiBt: Gip-

felgliick.
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Winterurlaub.
Schon Weils.

Wintersport & Schneevergniigen
von Dezember bis April

—> 6 besondere Skigebiete von familidr
bis Weltcup-tauglich

—> 31 Lifte + ca. 90 Pistenkilometer

— Uber 100 km Langlauf-Loipen

—> Uber 135 km Winterwanderwege

Eine weif3e Welt. Glanzend. Strahlend.

Weite Ruhe vor sattblauem Himmel. Sonne, Piste, Gipfelpanorama -
welch ein Bilderbuchblatt. Solche Seiten zeigen die Hérnerberge oft,
obgleich der Winter meistens langsam Besitz ergreift von der Land-
schaft. Erst Kdlte in der Luft, dann Reif auf den Bldattern, schlieflich flo-
ckenschwere Decken auf Wipfeln und Graten. Er schafft es doch, jedes
Jahr aufs Neue, der Winter farbt weiB, bedeckt die Welt mit kiihler Ruhe,
schafft die Bihne fiir bunten SpaB. Ski und Rodel und Menschen in di-
cken Jacken bringen Farbe und Lachen. Und verstummen vor der Schén-
heit der Alpen im weiBen Kleid.

Wintersportbericht online

Alle aktuellen Winterinfos sowie unseren interaktiven
Pistenplan finden Sie unter:

—> hoernerdoerfer.de/wintersportbericht

86 Winterpanorama
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es 1st

Freu Dich,

Winter!

Piste oder prima Aussicht. Weil}
ist, was man daraus macht.

Der Mensch braucht Weif, braucht
Kalte und klare Luft. Der Mensch
braucht das wie ein Computer ein
Update braucht. Nicht standig,

aber regelmdpig. Der Allgduer Win-

ter ist die ideale Zeit daflr, denn

der Allgduer Winter ist lang. Win-
ter nennen wir alles zwischen En-

de November und Anfang April.
Selbstverstandlich liegt auch das

Allgau nicht fast finf Monate kom-

plett schlafend unter einer weifen
Schneedecke, aber in dieser Zeit
sind die Gipfel wei und die Luft

durch die weitausgreifenden Tal-

winde besonders frisch. Das reicht.
Ein Uiberzuckerter Bergwald, ein ste-
hendes Atemwdlkchen beim ersten
Durchatmen vor der Tir, ein leich-
tes Prickeln auf der Haut, das einen
veranlasst den Schritt zu beschleu-
nigen — das Winter-Update funktio-
niert schon sehr friih und auch sehr

Winterurlaub

spdt im Winter, am besten auf den
Wander- und Spazierwegen. Kommt
einem der dicke Schnee dazwischen,
funktioniert es immer noch, denn
dann warten die Winterwanderwe-
ge, prapariert und gewalzt. Natr-
lich haben mit dem Schnee auch
die Pisten und Loipen und die Rodel-
bahnen ihren groBen Auftritt — Win-
tersport in all seinen Ausprégungen
ist schlieBlich Herzenssache im All-
gdu. In den sechs Skigebieten, die
zur Wahl stehen, Uberwiegen die
familienfreundlichen Abfahrten, in-
klusive Ubungsliften und Skischulen,
die schon Talente wie Weltcup-Fah-
rer Manuel Schmid und seinen Welt-
meister-Bruder Alex geférdert haben.
Fortgeschrittene kommen auch nicht
zu kurz und dirfen gerne auf Pisten
wie der ,Mdrchenwiese” ihr Kbnnen
unter Beweis stellen.

——
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Alles im Blick.

Alle aktuellen Informationen zu IThrem
Winterurlaub finden Sie unter:

—> hoernerdoerfer.de/winter

Wertvolle Langsamkeit

Winter kann auch ganz anders. Winter kann ein vorziig-
licher Lehrer in Achtsamkeit sein. Achtsam sein heif3t
im Allgdu: Obacht geben. Die Obacht, die man gibt, ist
nichts weniger als eine besondere Aufmerksamkeit, die
man sich selbst und seiner Umwelt schenkt. Das ,,Gib
Obacht!“ ist Aufforderung und Wunsch zugleich. Pass
auf, pass auf dich auf! Geh achtsam mit dir um!

Im Winter fdllt das leichter. Die Welt ist stiller, keine
Farben lenken ab, die Natur konzentriert sich auf ihr
Grundgerdist, hat ihr Tempo dem Ruhepunkt angendhert.
Schnee, Nebel, Eis und frihe Dunkelheit sind naturliche
Bremsen; sie kiihlen unseren alltdglichen Geschwindig-
keitsrausch, zeigen uns die Faszination der Langsamkeit,
laden zur Langsamkeit ein. Denn Dinge langsam zu tun,
gibt ihnen ein anderes Gewicht, macht sie bedeutsamer
und flhlbarer. Langsamkeit verleiht Wert — ein prasseln-
der Regentropfen macht den Wald nass, eine sanft fal-
lende Schneeflocke verleiht ihm Mdrchenglanz. =

90 Augenblicke

01 Laufen, gleiten, eine endlose Bahn. Gren-
zenlose Freiheit. Auf der Grenzlandloipe gerne
wortlich nehmen.

02 Immer nur Schneemann? Schneefrau, Eis-

kobold oder Winter-Fee. Schnee macht kreativ,
man muss ihn nur lassen.

—> hoernerdoerfer.de/winter

03 Sind alle in ihrem Element, ist das Ele-
ment sicher Wasser: Erst gefroren als Piste,

danach in Vanille mit heiBen Himbeeren.
04 Schlitteln ist das GroBte. Schon fur die

Kleinsten. Anfangs ziehen die Eltern, spater
darf auch der Stinnesser-Lift Gibernehmen.

Winterurlaub

05 Durchs unberiihrte Weif. Das geht gut auf
,groBem FuBe“ mit Schneeschuhen. Doch ge-
walzte Wege sparen eine Menge Puste.
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BERGBAHNEN BOLSTERLANG &
OFTERSCHWANG-GUNZESRIED

35Pistenkilometer-28 Abfahrten

von der leichten Familienabfahrt bis zur anspruchsvollen Weltcup-Strecke ¢ modernste
Kahinen- u. Sesselbahnen e top Beschneiungsanlagen ¢ Kinderland ¢ Snow-Funpark
Naturrodelbahn ¢ Loipen ¢ Panorama-Winterwanderwege e zlinftige Einkehrhitten
Wohnmobilstellplatze e gratis Pendelbus zwischen den Skigebieten

www.go-ofterschwang.de
Infotel. 08321.670333

www.hoernerbahn.de

Tel. 08326.9091
oder 08326.36404-0

Anzeige Anzeige

Meyenbdren
Handarbeits-Stible
Stobern und Handarbeiten.

Wir bieten Wolle, Stoffe und Handarbeits-Zubehor. Im
eigenen Atelier fertigen wir Schones fiir zu Hause, Kin-
derkleidung, Teddybdren u.v.m. Entdecken Sie unsere
Bastelsets, Kurse und Basteltreffs. Stobern und Hand-
arbeiten ... und zu allem gibt’s eine Tasse Kaffee!

Meyenbdren Handarbeits-Stiible

® Am Anger 12187538 Fischen i. Allgau
® +49(0)179/229 89 27
® meyenbaeren@t-online.de

— www.meyenbaeren.de

Ihr Skiverleih und
Fachgeschdft fiir
Wintersport

Seit tber 47 Jahren ist Luggi Endrds Sport Ihr zuver-
lassiger Partner fir Wintersport in Balderschwang.
Mit Kompetenz, Qualitdt und Leidenschaft bieten wir
Ihnen einen modernen Skiverleih und ein Sportfach-
geschaft — direkt an der Piste. Nutzen Sie unseren So-
fort-Service sowie die praktischen Skidepots, um Ihren
Wintersporttag in vollen Ziigen zu geniefen.

Luggi Endrés Sport

® Dorf 67 | 87538 Balderschwang
@ +49(0) 8328 /1047
© info@endroes.com

— www.endroes.com

Schneesportschule
Balderschwang -
Wintersport fiir groB & klein.

Seit Generationen Ihre Skischule fiir die ganze Familie,
mit eigenem Ski-Kindergelande. Erfahrene Skilehrer
vermitteln nicht nur Skitechnik, sondern gestalten ei-
nen interessanten und vielseitigen Skitag fur alle Win-
terfans. Ob Kurs oder Privatstunde, wir haben fir jeden
das Passende dabei.

Schneesportschule Balderschwang

® Gschwend 60 | 87538 Balderschwang SCHNEE

® 49 (0) 8328 / 338 SSPORTSCHULE
© info@skischule-balderschwang.de Balderschwang

— www.skischule-balderschwang.de
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Kalender-
blatt.

Wo Tradition gelebt wird, braucht man
keine Folklore.

Man braucht nur Menschen, die sie lieben. Denn Traditi-
on ist mehr als nur Brauchtum; sie ist das lebendige Band
zwischen Vergangenheit und Gegenwart. In jedem Ritual,
jedem Fest und jeder Geschichte steckt ein Stiick Iden-
titdat, das von Generation zu Generation weitergegeben
wird. Ist die Tradition lebendig hdlt sie nicht fest, sondern
geht mit. Sie passt sich an, behalt ihren Kern, verdndert
sich und bleibt ein bereichernder Teil unseres Lebens.

] W 3
Kalenderblatt
e T
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elebte
Tradi-

tion.

Was das Jahr zu feiern hat.

Tradition wird oft nur als Etikett verwendet. Es klebt auf
Dingen, weil sie alt sind — oder weil sie alt erscheinen
sollen. Ganz falsch ist das nicht, denn ein wenig kleben
muss es. Das Wort allein sagt namlich erstmal gar nichts,
es braucht immer die Geschichte drumherum. Welcher
Geist lebt in diesem alten Haus? Was symbolisiert ein
stiBes Schmalzgebdck? Warum kann Grof und Klein bei
dieser Melodie mitsummen? Tradition ist nichts weniger
als unsere ureigene Geschichte — es ist etwas, das wir
mit den Knochen fiihlen, mit dem Herzen verstehen und
mit dem Kochl6ffel schreiben. Im besten Fall hdngt es
jenen Dingen an, die wir teilen kdnnen: Gastlichkeit, Mu-
sik und Lachen, Festschmuck und gutem Essen.

Ware alles wie daheim, niemand wiirde in den Urlaub
fahren. Ware alles unseren Uberzeugungen und unse-
rem Geschmack komplett widersprechend, wiirde man
dorthin eher auf Studienreise als in den Urlaub fahren.
Man sucht in den Ferien das Neue, das Andere, will sich
aber doch heimisch — heimelig — fiihlen, will sich erho-
len. Nun steht mit dem christlichen Abendland, der so-
genannten neuen Welt und sémtlichen Ldndern mit Ko-
lonial-Vergangenheit ein ziemlich groBer Teil der Erde
zur Verfligung, in dem man auf Fremdvertrautes treffen
kann. Oder man uberquert nur ein paar Bundes- oder

Landesgrenzen und kommt auf einen Sprung ins All-
gdu. Hier sagt man nicht ,Guten Tag“ sondern ,Grip
Gott oder ,,Griaf3 di“. Hier gibt es Berge und Kiihe und
fantastischen Kase, wie er viel in den Alpen zu finden
ist, doch das ist delikater Alp-Kase, keinesfalls Alm-Kdse.
Die Trachten zieren sich mit gleichem Zwirn doch ande-
rer Stickerei, die Kirchen beten zum selben Gott und ver-
ehren andere Heilige, die Wilden Frdulein entspringen
denselben Sagen und tragen doch andere Namen. Es ist
hierzulande keinesfalls so, dass man das Allgau kennt,
wenn man einen einzigen Allgduer Ort kennt. Kennt
man finf, kommt man der Sache schon ndher. Oder
man freut sich daran, in den Hornerdorfern die ganze
Traditionsvielfalt in greifbarer Nahe zu haben und ziickt
schon mal Stift und Kalender. =

96 Kalenderblatt

01 Blasmusik ist jung, frech und spielerisch
auf héchstem Niveau.

02 Klassische Musik: tiberall gehort, im Allgdu

gefeiert. Das Kurhaus Fiskina bietet die pas-

sende Blhne fur die Stars der Szene.

—> hoernerdoerfer.de/veranstaltungen

03 Nur 16 Sprossen kennt die Tonleiter des

Alphorns. Was Luft und Lippen daraus ma-

chen ist die Musik des Urvertrauens.
04 Kein Weltenbrand, nur Funkenfeuer. Hier

wird nicht zerstort, sondern dem Friihling der
Weg geleuchtet.

Veranstaltungen

05 Ich hebe meine Augen auf zu den Bergen.
Sagt der Psalm 121. Nichts liegt ndher, als am
Gipfelkreuz um Hilfe zu bitten.
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Schatzkiste.

Diese und weitere Hornerdorfer-Produkte
sind auch in unserem Onlineshop erhdltlich.
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www.frithjofkjer.com
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01 Filz-Shopper

Aus robusten Filz mit Innen-Reif3-
verschlusstasche. Die Trdger sind lang
genug, um sie als Schultertasche zu
tragen.

GroBe: 40 x 44 x 14 cm

Preis: 20,00 €

02 Schlisselanhédnger

Aus hochgldnzendem Metall mit
integriertem Einkaufs-Chip.
GroBe: @ 3 cm

Preis: 2,50 €

03 Thermoflasche

Doppelwandige Thermoflasche aus
Edelstahl. Spilmaschinengeeignet.
GroBe: 500 ml

MESRERES

04 Fischinger Giiezle

Milch, Sahne und Honig aus lokaler
Bio-Produktion ergeben ein voll-
mundiges Bonbon mit wohltuender
HonigsuBe.

100 Gramm - 2,20 €

200 Gramm - 3,90 €

500 Gramm - 9,20 €

- www.hoernerdoerfer.de/shop

(‘ Klimaneutral

Druckprodukt
ClimatePartner.com/53043-2311-1002

Andreas, Pixabay, Pro Vision Media,
Retzlaff Rainer, Roth Dirk, Schéllhorn
Roswitha, Tourismus Hérnerdorfer
GmbH

Karten
www.sitour.de

Druck
Scholer Druck & Medien
www.schoeler-kreativ.de

Fir Druckfehler, Irrtimer und Unvoll-

standigkeiten tibernimmt der Heraus-

geber keine Haftung. Stand 12/2024

radio horeb
Leben mit Gott

Alternativprogramm

fur lhren Urlaub?

Besuchen Sie unser Medienhaus
in Balderschwang.
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Glick ist ein Moment. Er kann
furs ganze Leben dauern.

Herrlich. Ehrlich. )
Dein Urlaub in den Hornerdorfern. N~
HornerDorfer

Mehr erfahren und buchen auf hoernerdoerfer.de



