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JWie schmeckt Heimat?"
Interview mtt
Landrat Sievers

Wir laden Sie ein!

Allgdu, Oberschwaben, Bodensee - die-
ser herrliche Landstrich besticht durch
sanfte Hugel und stattliche Berge, durch
malerische Seen und Uppige Wiesen,
durch grine Walder und am ,schwdbi-
schen Meer” sogar schon durch einen
Hauch von norditalienischem Flair. Viel
weniger bekannt ist allerdings die tro-
ditionsreiche Gastlichkeit und Wirtshaus-
kultur in dieser Region. Eine Region mit
urigen Dorfwirtshdusern, mit wunderba-
ren Landgasthéfen und schicken Restau-
rants in den Stdédten. Eine Region aber
auch mit noch vielen bé&uerlichen Fami-
lienbetrieben, die nicht nur hervorragen-
de Produkte erzeugen, sondern auch
die Kulturlandschaft pflegen.

Einen kulinarischen Pakt zwischen Wir-
ten, Gasten und bduerlichen Landwirten
aus dieser Region zu schmieden: das
ist das Ziel der Aktion LandZunge, seit
nunmehr Gber 20 Jahren. Uber fiinfzig
Gasthofe und Wirtschaften, Restaurants
und Hotels am Bodensee, im Allgdu und
in Oberschwaben haben sich diesem
Pakt angeschlossen. Und fast zwanzig
renommierte Verarbeitungsbetriebe un-
terstitzen diese Gastronomen mit ihren
hochwertigen Produkten: Metzgereien
und Brauereien, Winzer und Kdsereien,

| Kontakt Aktion LandZunge
Ansprechpartnerin:
Marlies Fimpel

LandZunge Geschaftsstelle
Déchtbiihlweg 10
88339 Bad Waldsee

Tel: 07524 / 93563
E-Mail: aktion@landzunge.info

Gastro-Groflhdndler und Keltereien. So
kommt auf die Teller und in die Gldser,
was die Region kulinarisch auszeichnet:
Rind- und Schweinefleisch aus artge-
rechter Haltung und wirzige Kdsespe-
zialitGten genauso wie geschmackvolle
Biere und hervorragende Weine und
Sdfte. Und so kommt zusammen, was zu-
sammen gehort: Herrliche Landschaften
und eine ausgezeichnete gastronomi-
sche Kultur.

Blattern Sie einfach mal durch die néichs-
ten Seiten - und lernen Sie diese Kultur
und die Menschen, die dahinter stehen,
ndher kennen. Erfahren Sie mehr Uber
die Landwirte und Erzeuger, die mit viel
Herzblut und Leidenschaft die hervorra-
genden LandZunge-Produkte herstellen.
Und begeben Sie sich auf eine kulinari-
sche Entdeckungsreise - vom Berggast-
hof auf dem Hochsten bis zu Rieger's
Restaurant in Oberstdorf. Schmecken
Sie die Region mit all lhren Sinnen und
erleben Sie die Allgdu-schwdbische
Gastlichkeit.

Ganz nach dem Motto: Warum denn in
die Ferne schweifen, wenn ....

Ihr LandZunge-Team

EDITORIAL

Eine Landl —
Reife zum ﬁ;

wind Entolecken

| LandZunge Gesché&ftsfiihrung
(von Links nach rechts)

Horst Schmidt
Gottfried Harle
Joachim Jork
Marlies Fimpel
Esther Straub
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Das sind wir
Was ist die Aktion LandZunge?

Ausgezeichnete Heimatgestalter

Jobs in der Gastronomie
Vielleicht auch was fir Sie?

Wie schmeckt Heimat - Interview
mit Landrat Harald Sievers

Lieblingsgericht mit Heimatgefiihl-
der Schweinebraten

Spiegel der Seele - die Sofe

Ein Tag mit...
Schweinebauer Manuel Lauer

LandZunge Schweinefleisch
Alles was Sie dazu wissen missen

Zu Besuch beim Miillermeister
Die Schwarzwurzel - ein unterschdtztes Gemise
Vom Acker auf den Teller

Saisonkalender fir Gemiise

Zwischen Sofe und Schaum -
Wissen vom Biersommelier

philoneos: Ab in die Zukunft!

Ko lumne
Singen als Volkskultur

Die LandZunge Partnerbetriebe

Unsere LandZunge Gastronomie:
Hier sollten Sie essen gehen

Region Bodensee
Region Allgau

Region Oberschwaben

| Horst Schmidt

Steht fir Regionalitdt, Frische
und das Handwerk. Allerhand
Wissenswertes rund um Lebensmittel
& Zubereitung erfahrt man hier

| Simon Fehr

Mit Fachwissen zum perfekten
Begleiter: Das dunkle Weizenbier
zum Schweinebraten rat der Bier-
Sommelier

| philoneos

Reisen Sie mit uns auch in die
Zukunft! Doch brauchen wir dazu
Zukunftsakademien oder doch einfach
echte, gewachsene Kultur?



Ihd regionale
Gastronom 3 isielist fir mich
ein Stick He'Infeind Kultur.”

F

| Marlies Fimpel
Kontakt:
mar lies.fimpel@landzunge.info

,,|CT1 stehe zu hundert Pro

| Reiner Sonntag
Kontakt:
reiner.sonntag@landzunge.info

Die Aktion LandZunge gibt es seit 2002
- und Marlies Fimpel ist fast von Anfang
an dabei: ,Bereits in meinem ersten
Jahr konnte ich 50 neue Betriebe als
LandZunge Partner gewinnen. Ich hat-
te die Gelegenheit, viele engagierte
Menschen und spannende Betriebe in
der LandZunge-Region kennenzulernen,
vom traditionellen Alpgasthof bis hin zur
gehobenen Gastronomie. Dieses ge-
meinsame Engagement fir Qualitgt und
Regionalitat hat mich nachhaltig beein-
druckt. Auch heute noch ist es fir mich
wichtig, unsere Region zu stdrken und
eine Plattform fir Gastronomen, Partner
und Gdste zu schaffen.” Marlies Fimpel
hat frih den Weg in die Gastronomie
eingeschlagen und ein Duales Studium
der Betriebswirtschaftslehre mit Schwer-
punkt Hotel- und Gastronomiemanage-
ment absolviert. Wére sie heute nicht
bei der LandZunge, wiirde sie Mitarbei-
tercoachings in der Hotellerie und Gas-
tronomie anbieten, um die personliche
Entwicklung der Mitarbeitenden und die

Er hat sein Hobby zum Beruf gemacht:
Der gelernte Maschinenbautechniker
entschloss sich 2016 fir die Ausbildung
zum Biersommelier als Quereinsteiger
und vermittelt heute bei Brauerei-Fih-
rungen und Veranstaltungen Menschen
viel Wissenswertes zum Thema Bier.
Seit zwei Jahren engagiert sich Reiner
Sonntag auBlerdem fir die Aktion Land-
Zunge. ,Beim LandZunge-Bier-Meni
im Gasthof Mohren in Leutkirch konnte
man die Lebensfreude und Begeiste-
rung der Gdste fir die regionale Kiche
spiren”, erzdhlt er und erklart, was ihn
motiviert: ,Es geht darum, dass die re-
gionale Landwirtschaft und Gastrono-
mie erhalten bleiben. Und darum, dass
das Handwerk in den Betrieben erhal-
ten bleibt und die Gaste es auch wert-
schéitzen.” Sein Ziel als AuBendienst-Mit-
arbeiter fir die Aktion LandZunge ist es,
diese Begeisterung weiterzugeben und
neue Partner davon zu iberzeugen, Teil

L

£

Teamkultur in den Betrieben zu unter-
stitzen. Denn Marlies Fimpel mag Men-
schen und sie arbeitet gerne als Netz-
werkerin, wie zum Beispiel Anfang des
Jahres beim ersten LandZunge Markt
in Kilegg: ,Es war beeindruckend zu
sehen, wie unsere LandZunge-Partner
ihre hochwertigen Produkte prdsentier-
ten und wie viel Anerkennung sie von
den LandZunge-Gastronomen erhielten.
Dieser Tag hat auf eindrucksvolle Wei-
se gezeigt, wie lebendig und personlich
unser Netzwerk ist - voller engagierter
Menschen und besonderer Produkte.”

Lieblingsplatz:
Der Untersee am schwikischen Meer
Motto: Lebe — liche — lache!

Zukunftswunsch: Mein (eben wind bewnest
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der Aktion zu werden. Denn die Aktion
LandZunge steht fir regionale Kiche
und fir die besten Produkte der ehrgei-
zigen Erzeuger und Lieferanten, die als
starkes Netzwerk ihre Gastronominnen
und Wirte unterstitzen. So stdrkt die Ak-
tion LandZunge die Region, die Kultur,
die Dorfer mit ihren Gasthéfen und vor
allem die Bduerinnen und Bauern beim
Erhalt und der Pflege unserer reizvollen
Landschaft.

Lieblingsplatz:
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Das Schweinefleisch fir LandZunge-Ge-
richte stammt von bduerlichen Betrieben
aus Oberschwaben. Die Tiere werden art-
gerecht in hellen, Lluftigen und offenen
Stallen mit ausreichend Platz und Auslauf
grof} gezogen. Die Fitterung erfolgt
mit hofeigenem, gentechnikfreiem
Futter und die Entfernung zur
Schlachtstatte betragt maxti-

mal 60 Kilometer.

LandZunge-Gasthduser bieten thren Gdsten
Rindfleisch von bayerischen oder wiirt-
tembergischen Landwirten an. In nicht
wenigen Gasthofen finden sich Gerichte
vom Bio Grasrind vom Bodensee, vom Pri-
ma Weiderind aus Kempten oder auch

von den Demeter Tischgenossen
aus dem Allgdu auf den Speise-
karten. Und einige Gastrono-
men zichten thre Rinder sogar
selber - auf eigenen H&fen.
Grundsdtzlich gilt: die Ent-
fernung zum Schlachthof darf
nicht mehr als 100 Kilometer
betragen.

Echte Kdsespezialitdten - dafir steht
das Allgdu. Ob als Krdnung der tradi-
tionellen Kasspatzen, ob als Zutat bel
Lleckeren Uberbackenen Gerichten oder als
t-Tlpferl beim Schweizer Wurstsalat - im-
mer spielt der Kdse eine besondere Rolle.
Natilrlich stammt dieser in den LandZunge-
Gasthofen aus den zahlreichen heimischen
Kdsereien. Emmentaler und Roma-

dur, WeiPlacker und Bergka-

se - der geschmacklichen

Vielfalt sind keine Gren-

zen gesetzt.

-

R




Aktion LandZunge

Ein besonderer Pakt.

Uber 50 Gasthéfe, Wirtshduser
und Restaurants im Allgdu, in
Oberschwaben und am Boden-
see sind Partner der Akti-
on LandZunge. Sie haben
sich verpflichtet, thren
Gasten moglichst viele )
Gerichte aus heimischen ,
Produkten anzubieten.

Ein Plus fir besonderes Enga-

gement: Das Bekenntnis zur Re-

gion eint alle Gasthéfe der Ak-

tion LandZunge. Viele gehen einen
Schritt weiter. Sie garantieren,

dass bel praktisch allen Gerichten von
Rind und Schwein das Fleisch von bauer-
Lichen Betrieben aus der Region stammt.
Bestes Fleisch von heimischen Rindern und
von Schweinen aus artgerechter Haltung.
Dafir steht das Plus!

Das Allgdu ist auch die

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

Sie Lleckere Bierspeziali-

taten aus einer dieser Braue-
reten - oft frisch vom Fass und in
bester Qualitdt. Das Mineralwasser stammt
von einem der drei Allgduer Brunnenbe-
triebe, der Apfelsaft von den Streuobst-
wiesen Oberschwabens.
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Das Beste aus \ der Regio

Gostrono

| Berggasthof Hoéchsten
Das gesamte Team freut sich
iber die tolle Auszeichung

Berggasthof Héchsten

TOP-Ausbildungsbetrieb
{ Septembe|= 2024
e ﬁ cher Hotel- und

e b _""" ststdttenverband
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Ausgezeichnete
Heimatgestalter

Klosterhof Eggenreute

Auszeichnung
100 Restaurants am See
Juli 2025
Magazin seezunge

Hotel Arthus
Spdhn Betriebs-GmbH

HolidayCheck Gold Award 2025
Juli 2025

Ehinger Rose

Schwabens beste...
November 2024
Aktion von Donau3FM

LMW(Z Guustronomien obenso wie Aie Fourt-
MWW stellen sich ’ﬁaﬂ&/ch newen ﬁ&l"&bv{]ﬁﬁ'!/‘
Mit Leiolenschaft,
ent

cle thwe Avbet.

Wu/jmfmm herzlich wnd cind stolz auﬂéa{w
— etne Motwration, anch wei—
ferhin Aax Beste zu ?@ém

Landgasthof & Land-gut-Hotel
Zur Rose

Umweltcheck in Gold
Juli 2024
DEHOGA

Historischer Gasthof Adler

Sonderpreis
Vorbildliches Dorfgasthaus
2023/2024
April 2024
Arbeitskreis Heimatpflege
im Regierungsberzirk Tibingen e.V.

Brauereigasthof Mohren

Bio Zertifikat
fir die Auier - Haus Verpflegung
Februar 2024
ABCERT AG

Mot zu [nuovation
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(Links)

Staatsweingut Meersburg

Internationaler
Miller-Thurgau-Preis
Juli 2025
BodenseeWein e.V.

Albert Herz GmbH

Langjdhrige Produktqualitdit
April 2025
DLG (Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft)
«Preis fir langjdhrige
Produktqualitat”

Brauerei Max Leibinger

Bester Azubi Baden-Wiirttemberg
2025
Brauer Ralf Schénegg

Y

Land S/ 102€

Das Beste aus \ der Region

Prrtinerbetiiebe

Edelweifibrauerei Farny

German Whisky Award 2025
Mai 2025
Verband Deutscher Whiskybrenner

Weingut Aufricht

Spdtburgunder Trophy Falstaff
2025, 2. Platz
2022 Mocken Spdtburgunder
trocken
Februar 2025
Falstaff

Meininger Rotweinpreis
2024, 3. Platz
2022 Blaufréinkisch von Alten Reben
Oktober 2024
Meininger Verlag

Brauerei Clemens Harle

Umweltpreis Baden-Wiirttemberg
Dezember 2024
Ministerium fir Umwelt,
Klima und Energiewirtschaft
Baden-Wiirttemberg



Fachfrau/-
mann fir
Restaurant
und Veran-
staltungs-
gastronomie

Gntereesenten
sollten gern

er wnd
met Menschen

2udammen <ein

Stefan Oesterle ist Schulleiter an der
Claude-Dornier-Schule, einer der vier

baden-wiirttembergischen  Landesbe-
rufsschulen fiir Hotel- und Gaststdttenbe-
rufe, in Tettnang. An dieser Berufsschule
lernen Auszubildende im gesamten Re-
gierungsbezirk Tubingen die Theorie fir
die Berufe Fachkraft Gastronomie, Ho-
telfach, Systemgastronomie, Koch und
Kochin sowie den neu geordneten Beruf
Fachfrau/-mann fiir Restaurant und
Veranstaltungsgastronomie.

Warum gibt es den neuen Beruf?
Damit sollten die Servicekrdfte gestdrkt
bzw. aufgewertet werden. Denn sie ler-
nen auch, wie man ein Bankett, eine
Hochzeit fur z.B. 120 Leute ausrichtet
oder @inen runden Geburtstag fir z.B.
80 Personen organisiert.

| Anna Harpeng & Nele Rupp

Wird das Angebot angenommen?
Gut, den Beruf gibt es jetzt seit drei Jah-
ren und wir merken es deutlich an den
Zahlen. Derzeit lernen insgesamt etwa
70 junge Menschen diesen Beruf bei
uns. Das ist deutlich mehr als die Jahre
zuvor. Davon sind 2/3 Frauen, und etwa
50 Prozent haben einen Migrationshin-
tergrund. Das sind ganz tolle junge
Menschen, die in ihren HerkunftslGndern
oftmals keine Chance auf einen Arbeits-
platz haben. Wenn sie die Ausbildung
erfolgreich absolvieren - und hier tun
sie sich meist mit der deutschen Spro-
che schwer - dann bleiben sie auch
gerne.

Warum sollte ein junger Mensch die-
sen Beruf lernen und was muss er mit-
bringen?

In der Gastronomie zu arbeiten ist an-
strengend, aber es ist auch sehr er-
fillend, wenn man als Gastgeber auf-
treten und Menschen glicklich machen
kann. Hier lernt man furs Leben. Das
Miteinander mit Gdsten, Kollegen, den
Mitschilern und Lehrern an der Schule,
ist fir alle sehr bereichernd. Und aufler-
dem gibt es kaum eine andere Branche,
in der man mit einer Berufsausbildung
so gut weltweit Karriere machen kann.
Unsere deutsche Ausbildung hat ja
eine hohe Qualitdt. Interessenten soll-
ten gern Gastgeber und mit Menschen
zusammen sein, gut deutsch sprechen,
ein bisschen rechnen kénnen und eine
Fremdsprache beherrschen.



Jobs in der
Gastronomie:

Aushilfen w Gustirofol @

im Service

Wir lernen hier fiirs Loben

Die Schiilerinnen jobben als Mini-Jobbe-
rinnen im Hofgut Farny, mal bei Taufen,
mal werktags abends im Biergarten,
mal im Frihsticksservice. Biere ausein-
anderhalten, jedes perfekt einschenken,
Kuchen zum Cappuccino empfehlen
oder drei Teller auf dem Arm stapeln
sind inzwischen leichte Aufgaben. Den
Gasten ansehen, wieviel Trinkgeld sie
wohl geben, kdnnen sie nicht, denn kas-
sieren dirfen sie erst ab 18 - genau wie
nachts arbeiten. Eine Schule fiirs Leben?
Unbedingt, sagen beide. Spdter eine
Ausbildung in der Gastro? Erstmal keine
Option.

Wir lernen hier jede Menge, machen
grofle Erfahrungen, auch mit den Leu-
ten. Da ist das Soziale mit den Gdsten
am schonsten. Das Ganze ist so ab-
wechslungsreich, mal sind wir hinter

Sie bedient seit 30 Jahren in der Altstauf-
ner Einkehr in Oberstaufen. Urspringlich
hat sie eine Lehre als ,HGG" gemacht,
arbeitet tagsiiber in einer Grofikiche.
Das Bedienen abends erfillt sie und,
dass man hier firs Leben lernt, kann sie
auch bestdtigen.

Jlch tu’s einfach gern, und man muss es
von Herzen gern tun. Bei mir ist es Beru-
fung. Ich merke schnell wie die Leute so
ticken, da ist ganz viel Erfahrung dabei
und da hilft mir auch das Bauchgefiihl.
Ich glaube, dass ich mich ganz gut in
Leute reinfiihlen kann. Bedienen ist im-

Nele Rupp (17) &
Anna Harpeng (16)

Hexibler Mini —Tob AM%ZM

der Theke, mal beim Eindecken, mal im
Service. Letzteres macht uns am meisten
SpaB. Die Gdaste sind eigentlich immer
sehr freundlich, manche sind aber auch
anstrengend. Wenn’s Probleme oder
Fragen gibt, dirfen wir uns immer an
die Festangestellten wenden, dann ge-
hen die zum Gast. Wir lernen hier viel
Uber den Umgang mit Menschen. Die
Kollegen sind super. Hier arbeiten wir
mit den Hénden, kriegen den Kopf frei
und machen etwas ganz anderes als in
der Schule. Wir freuen uns immer richtig
aufs Arbeiten, und die Stunden gehen
ganz schnell vorbei. Eine Ausbildung
in der Gastro wollen wir trotzdem nicht
machen, es ist einfach sehr anstren-
gend. Aber spdter, vielleicht wdhrend
dem Studium, irgendwo zu jobben, wir-
de uns gefallen.”

Christel Schadler (62)
Serviceleraft mit Licke zum Beruf

mer ein Nehmen und Geben. Das Zwi-
schenmenschliche und die Bewegung
tun mir gut. Den ganzen Tag im Biro
hocken kénnte ich nicht. In der Altstauf-
ner Einkehr und bei meinem Chef bin
ich einfach gut aufgehoben. Ob jemand
Trinkgeld gibt oder nicht, kann ich nicht
vorher sagen. Das ist ja freiwillig und
wenn sich der Gast wohlfihlt bei uns,
dann gibt er auch was. Und dafir sor-
ge ja auch ich. Ganz allméhlich den-
ke ich an die Rente, aber rickblickend
kann ich nur sagen: Es war eine lustige,
schéne Zeit und ich wiirde es wieder so
machen.”



X Krumbach gibt den Menschen im Alltag, was sie brauchen. at]
1 % /Achtsam aus dem Herzen des Allgdus geborgen. Von Naturaus « = %
+ leicht und ausgewogen mineralisiert. Verlasslich in der Qualitat.
0 . % Vielfaltigim Angebot - von still Giber sprudelnd bis fruchtig und %
*' 1 " isotonisch. Krumbach erfrischt. Belebt. Schmeckt. . - ;

i /1 IIﬂrumbach ist einfach:‘Typf'sch Allgéu! T4 VTPl
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AUS DEM ALLGAU

KRUMBACH
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Haben Sie eine
Lieblingssuppe?

Ja, noch Llieber
als alle Gemiisesuppen
mag ich Allgauer
Kasesuppe.
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Wie schmeckt Heimat,
Herr Sievers?

,/\-m liebsten twmer mit reichlich Qvﬂe «

Seit zehn Jahren ist Harald Sievers Land-
rat des Landkreises Ravensburg, wo der
gebirtige Westfale langst heimisch ge-
worden ist. Einer seiner Lieblingsorte
ist die runde Bank unter der Linde bei
St. Christina oberhalb von Ravensburg.
Hier oben gefdllt ihm nicht nur die Aus-
sicht. Ab und zu innehalten und den
Blick Uber Stadt und Land schweifen las-
sen, tut ihm gut. Unter dem alten Baum-
bestand bei der Kirche spricht er ber
gutes Essen, oberschwdbische Kulinarik
als identitatsstiftende Klammer im Land-
kreis und seine Favoriten auf den heimi-
schen Speisekarten.

Oberschwaben und Westfalen - Was
fallt lhnen spontan dazu kulinarisch
ein? Gibt's Gemeinsamkeiten?

Ja, tatsdchlich. Die Silze fallt mir da so-
fort ein, die ist ja fir beide Regionen
typisch. Kdsspdtzle gibt's natirlich nur
hier.

lhr Lieblingsessen?

Ich esse tatsdchlich saure Leber sehr
gern, am liebsten mit Spdtzle oder
auch mit Bratkartoffeln. Gibt's dann
auch noch Zwiebelrostbraten auf
der Karte, fallt mir die Entschei-
dung schwer.

Wie wichtig ist lhnen gutes
Essen?

Auf einer Skala von 1 bis 10
wirde ich es bei 8 einordnen.
Ich brauch’s aber nicht ,high
end”. Bei gut birgerlicher Ku-
che und Landgasthéfen fihle
ich mich wohl. Ich gehe sehr
gern aufs Land, habe auf meinem
Handy inzwischen drei Seiten mit
guten bodenstdndigen Restaurants in
der Region zusammengetragen und fah-
re dann gern auch extra dahin.

Was gehort fiir Sie zum Vespern dazu?

Ich geh’ immer essen, auch wenn’s was
Kaltes ist, und wirde nie sagen ,lch
gehe vespern.” Tatsdchlich bin ich auch
eher dem Warmen zugeneigt, aber
manchmal ist auch ein saurer Kas’ ge-
nau das Richtige.

Kochen Sie manchmal selbst?

Fast nie. Dazu braucht man Muie und
Koénnen. Beides fehlt mir. Ich tauge aber
gut als Kichenhilfe.

Wie halten Sie lhr Gewicht?

Da hab’ ich kein Problem. Wenn ich
essen gehe, beschrdnke ich mich nicht
und schaue auch oft noch nach einem
Nachtisch, weil fir mich der Nachtisch
ein Essenserlebnis schon wesentlich
préigt. Wirklich kdmpfen muss ich aber
gegen das ,Halbwertvolle”, auf das ich
bei beruflichen Terminen stdndig stofie

und das gerade bei dem vielen Stress
immer lockt: Die SuBligkeiten zwischen-
durch, der Bretzelkorb, die Butterseele
oder die Kekse. Oft hol" ich mir aus Zeit-
mangel auBerdem was auf die Hand,
esse sehr oft zwischen Tir und Angel.
Das ist auch nicht wirklich gut.

Wir leben in einer kulinarisch reichen
Region. Was zeichnet den Landkreis
aus?

Das Thema gutes Essen spielt hier eine
grofiere Rolle als in vielen anderen
deutschen Regionen. Anders ist auch,
dass wir zahlreiche regionstypische Ge-
richte haben und dass diese nicht nur in
Reisefiihrern stehen, sondern von vielen
Menschen wirklich mit Vorliebe geges-
sen werden. Auch die Art und Weise,
wie wir uns als Region zum Thema Es-
sen positionieren, zum Beispiel mit der
LandZunge, ist deutschlandweit doch
sehr auBBergewdhnlich.

Was genau meinen Sie damit?

Hier wird eine bestimmte Essenskultur
tatsdchlich auch als Teil der regionalen
Identitdt empfunden. Und das kommu-
nizieren wir auch nach auBen. Insofern
sind wir schon eine Region mit einem
Profil im Bereich des Essens. Heif3t, Es-
sen tragt bei uns auch zur Identitat bei.

Was schatzen Sie an der LandZunge,
die ja vor mehr als 20 Jahren in lhrem
Landkreis entstanden ist?

Das ist eine wirklich wertvolle Initiative.
Ich kenne keine andere Region, in der
es einen vergleichbaren kulinarischen
Zusammenschluss von Wirten, Gdsten
und Landwirten gibt, der vor Ort entwi-
ckelt wurde und sich wirtschaftlich selbst
trégt. Die LandZunge leistet also wirklich
etwas Besonderes und ich freue mich
sehr, dass bereits mehr als 50 Gasthofe
und Hotels daran beteiligt sind.



Wie stehen Sie generell zu Projekten
wie der LandZunge?

Der wirtschaftliche Erfolg und die At-
traktivitdt unserer Heimat sind nicht nur
- wie die schone Landschaft - ,vom
Himmel gefallen” und sind auch keines-
falls von alleine fur die Zukunft garan-
tiert. Vielmehr muss unser Wohlstand
durch Flei3 und Engagement Uber die
Zeit immer wieder neu erarbeitet wer-
den. Dazu sind auch gut durchdachte
Regionalentwicklungsinitiativen wie die
LandZunge wichtig.

Wie sieht die kulinarische Heimat
denn optisch aus?

Die kulinarische Optik hat fir mich viel
mit der Sofle zu tun. Gerne immer ,mit’
und gerne auch reichlich. Das ist zwar
fir Krawattentrdger wie mich oft eine
Herausforderung, aber auf Sof3e verzich-
ten will ich deswegen nicht. Die Gastro-
nomen hier wissen auch, wie eine gute
Sofle gemacht wird. Und dariber wird
bei Tisch dann auch gesprochen.

Essen Sie auch Wurstsalat?

Ja, am liebsten in dinnen Streifen und
nicht pur, sondern mit Kdse oder mit
Bratkartoffeln. Den Ausdruck finde ich
Ubrigens immer noch kurios, denn Salat
ist fir mich eigentlich was Grines. Da
muss ich bei der Bestellung tatsdchlich
oft noch schmunzeln.

Immer Fleisch oder auch mal vegeta-
risch?

Bei der regionalen Kiche bin ich eher
bei einem Fleischgericht - wenn’s nicht
explizit ein Salat sein soll. Kdsspdtzle
gehen natirlich auch immer. Gemise
esse ich ebenfalls sehr gern, am aller-
liebsten allerdings in Suppenform. Da
habe ich eine grofie Affinitét dazu, und
da braucht es auch kein Fleisch.

L wnd was winschen
Cie sich als
LMW’ZWVWW”GMW
M%WW@{@W?

© TVABS, Jungle GmbH / Andi Mayr

© TVABS, Jungle GmbH / Andi Mayr

| Allgduer Kasesuppe
Zutaten
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Falls - und wenn iiberhaupt - vom
Schweinebraten etwas ilibrigbleibt,
kann man das Fleisch auch kalt genie-
Ben. Wichtig ist dafiir, dass der Bra-
ten gut durchgegart und nach dem Abkiih-
len innerhalb von zwei Stunden in den
Kiihlschrank gestellt wird. Fein auf-
geschnitten ist Schweinebraten dann
ein ideales Vesper zu frischem Bau-
ernbrot und wiirzigem Gurkensalat
oder beim sommerlichen Pick-
nick auf einem Sandwich
mit Essiggurken und
Salatblattern.

Ob im Wirtchous
ooler daheim, fe -
olen QDM ooler

<

nur 2u
Aulbesen: Der
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an oden Ticch

Er steht fir Heimat, Tradition und hand-
werkliche Kiche und ist doch wandel-
bar wie kaum ein anderes Gericht:
Zwischen Allgdu, Bodensee und Ober-
schwaben hat der Schweinebraten eine
lange Geschichte und es gibt fast so
viele Rezepte, wie Menschen, die ihn
zubereiten. Fest steht: Der Schweine-
braten ist ein Klassiker der deutschen
Kiche und vor allem bei uns im Siden
ein beliebtes Gericht auf den Speisekar-
ten traditionsreicher Gasthduser. In der
Region Bodensee, Oberschwaben und
im Allgdu ist Schweinebraten viel mehr
als ein Klassiker - er ist ein kulinarisches
Bekenntnis. Denn hier trifft bduerliche
Tradition auf handwerkliches Konnen.
Es geht um regional erzeugtes Fleisch,
hausgemachte Soflen und dazu selbst-
gemachte Knddel, Spdtzle oder Kraut.
Jeder Wirt hat seine eigene Handschrift
doch die LandZunge-Kdche verbindet
das klare Bekenntnis zu Qualitét, Regio-
nalitdt und ehrlichem Geschmack: Wer
in einem LandZunge-Betrieb einkehrt,
der bekommt eben nicht nur ein Gericht,
sondern ein Stick Heimat auf den Teller.

Zeit fiir Genuss

War der Schweinebraten friher vor
allem ein Gericht fir besondere Fest-
und Feiertage, ist er heute von vielen
Speisekarten das ganze Jahr hindurch
nicht wegzudenken. Doch einen guten
Schweinebraten zuzubereiten braucht
neben den ausgewdhlten Zutaten vor
allem Zeit. Wer also einen Schweine-
braten anbietet, setzt damit bewusst ein
Zeichen gegen Convenience-Produkte
und schnelle Kiche - allein die Garzeit
fir den Schweinebraten betrégt je nach
Grofle rund zwei Stunden. Vielleicht
ist das Gericht auch deshalb bei den
Gasten so beliebt, denn wer Schweine-
braten bestellt weif3, dass er ein hand-
werklich zubereitetes Essen bekommt.
Wenn sich dann zum gemeinsamen
Essen Freunde oder Familie gemitlich
am Wirtshaustisch versammeln, ist der
Genuss perfekt.
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1L, muts ich ni
vied machen .

Horst Schmidt vom KREUZ in Mattenhaus
bei Bad Waldsee leitet sein ,kleines,
heimeliges Hotel mit bodenstdndigem
Gasthof” oder - anders ausgedrickt -
sein ,ausgezeichnetes Restaurant mit
21 gemiitlichen Gdstezimmern” mit viel
Herzblut. Im Familienbetrieb arbeiten
insgesamt knapp 40 Mitarbeiter, davon
drei Koche in der Kiche, treue Service-
Krafte und viele Aushilfen. Der 53-Jdh-
rige ist Koch aus Leidenschaft, stammt
von hier, hat vor mehr als 30 Jahren
nach der Lehrzeit in Garmisch-Partenkir-
chen den elterlichen Hotel-Landgasthof
in 4. Generation Ubernommen.

LAlte Sachen neu interpretieren”, ist so
etwas wie sein Leitmotiv. Den Sonntags-
braten, also den ofenfrischen Krusten-
braten vom LandZunge-Schwein, zum
Beispiel gibt's im KREUZ auch nur sonn-
tags, ,dafir aber immer frisch”, mal mit
Semmelknddel, mal mit Salat oder nur
mit Kartoffelsalat. Da kann es schonmal
sein, dass am ndchsten Tag nichts mehr
Ubrig ist, weil mehr als 100 Portionen
rausgegangen sind. ,Manche Gdste
kommen extra deshalb von weit her”,
weil der Waldseer. Er setzt auf Regio-
nales, auf gute Grundprodukte und auf
seine Veredelungskinste. Zwei-, dreimal
die Woche kommt Obst und Gemise
von Friichte-Jork aus Isny, das Fleisch
beziehen Schmidts ausschliefilich von
der Metzgerei Buchmann und wer einen
Blick in den hauseigenen Krdutergarten
geworfen hat, weifl, warum so manche
Sofle und der Salat so ganz besonders
schmecken.

.Ohne frische Kréuter geht bei uns gar

nichts”, sagt er und liebt es, ,wenn bei

den Gdasten beim Probieren die Augen
aufgehen.”

Denn hier wachsen ganz ungewdhnliche
Sorten wie etwa Schoko-Minze, Oliven-
kraut, Senfkresse oder Melonen-Salbei.
Einmal im Monat ist Krduterabend bei
den Schmidts in Mattenhaus und auch
sonst bekommen die Gdste ordentlich
etwas davon auf die Teller. Der Hote-
lier und Gastwirt ist Uberzeugt: ,Wenn
das Grundprodukt gut ist, muss ich nicht
viel machen.” Wir schauen genau hin
und lauschen seinen Tipps beim Re-
zept ,Ofenfrischer Krustenbraten vom
LandZunge-Schwein mit Spdtzle und
Schwarzwurzeln”.

Krauter Savt

Beim Wirzen vom Fleisch (ausschlieBlich
das Buchmann LandZunge-Schwein)
dirfen bei Horst Schmidt Krduter aus
dem Garten nicht fehlen. In diesem Fall
passt frischer Thymian, mehrere Zwei-
ge kommen dazu. Und auch hier gibt's
mehrere Sorten, sein Liebling ist derzeit
Zitronenthymian. ,Mit Kréutern muss
nicht gespart werden”, weif} er.

Ro. use

,Nicht zuviel davon, sonst schmeckt es
zu sehr nach Gemise.” Das Gemise
entfernt Horst Schmidt, ,aber wer mag,
kann das geschmorte Gemise natirlich
als Beilage dazu essen.”

Sehmeinebraten:
, Nachziehen lassen

Zwischendurch wird ein- oder zweimal
mit einem guten, oberschwdbischen
Bier abgeldscht. Schmidt rGt am Ende
zum Gabeltest. ,Die Fleischgabel soll-
te gut rein und gut wieder raus gehen.
Wenn es innen zu fest oder hart ist,
braucht das Ganze noch etwas.” Er ist
aulerdem ein Fan von sich Zeit lassen
beim Kochen. ,Lieber friher anfangen
und den Braten im ausgeschaltenen
Ofen noch nachziehen lassen”, rdt er.

| Horst Schmidt

vom Hotel-Landgasthof KREUZ
in Mattenhaus

bei Bad Waldsee

Tipps
vom Profi

Allos rund wm Spizele
ab Seite 28

1izle :
f%ﬂfﬁiﬁ mues ruhen

Dreimal in der Woche werden im Kreuz
Spdtzle gemacht. Jedesmal von 6 Kilo
Mehl, 1 Kilo Griefl, 100 Gramm Salz
und 60 Eiern. Dazu kommen noch etwas
Muskatnuss und Wasser. ,Diese Menge
schaffen wir nicht von Hand, sondern
nehmen die Maschine.” Wichtig ist fir
ihn das doppelgriffige Mehl von der
Stelzenmihle Gitler Eggmansried ums
Eck. ,,Zum Glick machen die das noch”,
freut er sich.

Und auch bei den Eiern - immerhin 180
Stick sind pro Woche féllig - geht er
keine Kompromisse ein. ,Die kriegen wir
aus der Nachbarschaft von glicklichen
HUhnern bester Qualitat.”

Dass der Teig Blasen werfen muss,
programmiert er seiner Maschine ein.
,Danach muss er ruhen, damit sich al-
les wieder entspannt.” Lange, relativ
dicke Faden tropfen schliellich ins Salz-
wasser. ,Einmal aufkochen lassen, dann
gleich abschopfen.” Abschrecken sei
wichtig, sagt er, ,damit das Kleber-Ei-
weifl weggeht.”

Sehmwarzwur=eln:
JWarmmachen im
Zwiekelmweinswd

Horst Schmidt weif3 sehr wohl, dass er
oft keine frischen bekommt, ,,aber, wenn,
dann ist es ein Glick.” Zur Not greift er
auf Tiefkihlware zuriick. Frische Stangen
werden gewaschen, geschdlt und gleich
in Zitronenwasser gelegt, wegen der
Braunfdarbung. ,Und dann koche ich ihn
dhnlich wie Spargel”, némlich bissfest in
Salzwasser. Danach werden Zwiebeln
feingeschnitten, in reichlich Butter ange-
dinstet und mit WeiBwein abgelscht.
Kurz vor dem Servieren kommen die
Schwarzwurzeln in den Butter-Zwiebel-
sud und werden mit passenden Garten-
krdutern bestreut.
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1,2 kg Schweine-Hals
vom LandZunge Schwein mit Schwarte

100 g Karotten
100 g Sellerie
100 g Zwiebeln
100 g Fenchel

=
o ol
2 Knoblauchzehen \__o
Kimmel, mildes Paprikapulver,
Salz, Pfeffer aus der Mihle
r . ss

6 Zweige frischer Thymian Vlel Spa
beim Nachkochen

wiinscht

oyt Dchamidt

1 Liter dunkles regionales Bier

50 g Tomatenmark

Rezept

Ofenfrischer
Krustenbraten
mit Spatzle &

Schwarzwurzeln

oles Bratens

Die Schwarte des Bratens mit einem
scharfen Messer in 1 cm breiten Abstdn-
den kreuzférmig einschneiden, ohne in
das Fleisch zu schneiden.

Den Braten rundum kréftig mit den Ge-
wirzen einreiben und 30 min ziehen
lassen.

Rops-@l in einem Brdter erhitzen, den
Braten rundherum anbraten. Nicht zu oft
wenden, damit das Fleisch Farbe und
Rostaromen annehmen kann.

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft).

Gemiise waschen und mit Schale in
Walnussgréfie schneiden. Zwiebeln und
Knoblauch ebenfalls in grobe Sticke
schneiden und um den Braten herum
verteilen.

Im Ofen garen und mit Bier abl&schen,
damit das Roéstgemiise und der Braten
nicht verbrennen.

Wenn das Bier eingekocht ist ca. 1 Liter
Wasser angiefien.

Nach ca. 1,5 Stunden sollte der Braten
fertig gegart sein.

Nun den Braten aus dem Ofen nehmen
und auf einem Blech im ausgeschalte-
nen Ofen warmstellen und ruhen lassen.

Den Bratenfond absieben, das Fett vor-
sichtig oben abschépfen und mit etwas
Mehlbutter oder Sofienbinder leicht an-
dicken und mit Salz und Pfeffer aus der
Mihle abschmecken.

Den Braten nun aufschneiden und mit
Schwarzwurzelgemiise und Spdtzle ser-
vieren.
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Knusper-
Kruste -
so geht’s!

Schweinekrustenbraten muss beides
sein - innen saftig und auBen knusprig.
Aber wie gelingt die Kruste am besten?
Die LandZunge hat Profi-Tipps gesam-
melt - so vielfdltig wie die Rezepte sind
allerdings auch die Meinungen zur opti-
malen Kruste...

+ier alio ein Weq zuim
Kw~qé£o/<:

| 1

Schweinebraten mit der Schwarte
nach unten in einen Brater geben
und wenig Wasser auffiillen - nur
die Schwarte soll im Wasser Lie-
gen, dann leicht kécheln Llassen.

| 2

Braten herausnehmen und die
Schwarte rautenfdérmig ein-
schneiden - nicht zu tief, um

das Fleisch nicht zu verletzen.

| 3

Zum Einschneiden muss die Klin-
ge sehr scharf sein: ideal sind
eine Rasierklinge oder ein sau-
berer Cutter.

| 4

Jetzt die Schwarte mit Salz
einreiben und zuerst auf der
Fleischseite anbraten, dann die
Schwartenseite anbraten.

| 5

Den Schweinebraten mit Gemise
und etwas Flissigkeit im ge-
schlossenen Brdater garen und
erst am Schluss ohne Deckel im
Backofen mit Grillfunktion bel
220 Grad grillen, bis die Kruste
brutzelt und knusprig ist.

Beim Thema Beilagen scheiden sich die
Geister: Wéhrend es in Oberschwaben
auf keinen Fall ohne Spdtzle geht, sind
im Allgdu Knédel gern gesehene Beglei-
ter zum Schweinebraten - die gute Sofle
will ja restlos vom Teller gewischt wer-
den. Etwas toleranter ist die Auswahl
weiterer Beilagen: Blaukraut, Sauerkraut
oder auch Kraut- und Kartoffelsalat sind
selbst fur Puristen denkbar. Mutige er-
lauben sich beim Schweinebraten einen
Blick Uber den Tellerrand und geniefien
das Fleisch asiatisch mit wiirziger Sojo-
sauce, Asia-Gemise und Reis oder in-
novativ fein gewdirfelt auf einer Bowl mit
Quinoa oder Hirse und Roter Bete.



Der ricktige Schnitt

ulIH IM
Schweinebraten kann warm oder |
kalt geschnitten werden. Wichtig
zu wissen: Der Braten sollte nach
dem Garen etwa zehn Minuten ruhen,

damit sich der Saft im Fleisch ver-
teilen kann. Warm geschnitten ist der
Braten so besonders saftig und kann
sofort gegessen werden - dabei im-
mer quer zur Faser schneiden, um
einen optimalen Biss zu erhal-
ten. Kalter Braten ist fes-
ter und lasst sich besser
Ty in diinne Scheiben
o schneiden.
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wecnel raten 7

schmeckt nicht nur an

: In der traditionellen  Wer ofter Braten oder gréfiere Fleisch-
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ftiger Sofle plus
as Fleisch
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st der Braten eben-
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sticke zubereitet, profitiert von gutem
Tranchierbesteck und einem Tranchier-
brett mit Saftrille. Ubrigens: Tranchieren
leitet sich vom franzésischen Verb ,tran-

er” ab, das ,schneiden” bedeuiBt

gus der Kiche. Wer
h tranchieren
Binn wird
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Ob Sofe oder Sauce - beide Schreib-
weisen sind korrekt. ,Sauce” stammt
aus dem Franzosischen und wird vor

allem in der gehobenen Kiiche auf
Speisekarten verwendet. ,Sofe" ist
die eingedeutschte Variante und im

siiddeutschen Raum - besonders in

Oberschwaben, im Allgdu und am

Bodensee als ,,Sop" ohne ,e"
am Ende auch die gelaufi-
ge und bodenstandige

Spiegel der Seele
- die Sofie

Tradition, Qlaten wnd Geschmack :
Warum in oler r%/éwmlan Keiche
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Die Sofle ist der heimliche Star vieler
Gerichte: Sie verbindet, rundet ab, tréigt
feine Aromen - und entscheidet oft
dariber, ob ein Gericht als ,gut” oder
als ,groBartig” komponiert empfunden
wird. In der Gastronomie rund um den
Bodensee, Oberschwaben und das
Allgéu hat die Sofle ohnehin einen be-
sonderen Stellenwert. Denn hier werden
handwerklich und oft nach alten Fami-
lienrezepten Brilhen angesetzt oder Kno-
chen gerostet. Kenner wissen: Eine gute
Sofle ist kein zufdlliges Nebenprodukt
beim Kochen, sondern Ergebnis von
Zeit, Erfahrung und regionalen Traditio-
nen. Die Sofle lebt von den Zutaten: vom
Bier oder Wein im Sud, vom saisonalen
Gemise und den Krdutern, die im Bau-
erngarten wachsen. Wer die Kunst der
Sofle beherrscht, der beherrscht nicht
nur eine Kochtechnik, sondern schafft
Genuss mit Tiefe und verleiht der Kom-
position auf dem Teller die Seele.

Qoﬁz mit Bier
oder Wein

In vielen Gasthdusern der Region sind
regionales Bier oder Wein als Solenzu-
tat fest etabliert. Besonders beliebt sind
wirzige Soflen mit dunklem Bier oder
malzigem Doppelbock. Sie bringen Tie-
fe und leicht karamellige Noten in den
Fond. Kiichentipp: Bier erst nach dem
Abléschen zugeben und nicht zu lange
kochen - sonst verlieren sich die feinen
Hopfenaromen. Helle Biere eignen sich
gut fir leichtere Gerichte, etwa Kalb-
fleisch oder Gefliigel. Beim Kochen mit
Wein empfiehlt es sich, den Wein schon
vor der Zugabe in die Sofle zu reduzie-
ren, um den Geschmack zu intensivieren
und die Alkoholnote zu verringern. Dazu
einfach den Wein in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze kocheln lassen. Danach
die Reduktion frihzeitig in den Sofien-
ansatz geben - so kann sich der Ge-
schmack optimal entfalten.

Umami - bitte wie?

Der Begriff Umami stammt aus der jo-
panischen Kiche und benennt einen
Geschmack, der Gber unsere Definition
von salzig, sauer, sif3 oder bitter hinaus-
geht. Denn mit Umami werden Aromen
bezeichnet, die besonders wiirzig und
herzhaft sind - also genau die Ausprd-
gung, die eine gute Sofle haben soll-
te. Der sogenannte fiinfte Geschmack
entsteht durch einen hohen Anteil an
natirlichen Glutaminsduren - nicht zu
verwechseln mit kinstlichem Glutamat.
Diese Glutaminsduren sind beispielswei-
se in Fleisch und Fisch zu finden, aber
auch in Sellerie, Zwiebeln, Tomaten, Pil-
zen oder Kdse. Auch karamellisierende
Zucker schmecken nach Umami. Wichtig
sind ebenfalls die sogenannten RoOst-
aromen, die beim scharfen Anbraten
von Fleisch oder Gemiise entstehen und
der SoBe nicht nur Geschmack, sondern
auch Farbe verleihen. Ein Koch oder
eine Kochin mit Liebe zum Beruf wird im-
mer selbst eine Sofle ansetzen, statt ein
Pdckchen oder einen Eimer zu 6ffnen -
das ist einfach Ehrensache. Allerdings
braucht eine gute Sofle auch viel Zeit,
denn der Fond wird oft Uber Stunden
gekochelt - das selige Gesicht der Gdéis-
te beim ersten Bissen belohnt allerdings
fir diese Mihe.

Der Klasciteer:

W& mit QD%L
Wer will schon Pommes, wenn es Spdtz-
le mit Sof8 gibt? Fir viele Kinder ist es
das erste Lieblingsgericht: Ganz ohne
Fleisch und ohne Gemise - einfach
weich, saftig, wohlig und lecker. In den
Wirtshéiusern der Region gehort diese
Kombination fest auf die Kinderkarte.
Die Sof}e ist dabei meist eine extra mil-
de Variante des Bratenfonds - natirlich
ohne Alkohol, gut eingekocht und mit
feinem Geschmack. Serviert wird die
altersentsprechende Portion gerne im
tiefen Teller und mit mundgerechtem
Kinderloffel. Das freut die kleinen Sel-
ber-Esser und die Eltern gleichermafen.

Form.

Frsche Wiize ans
olem /(VWWM

Die Krduterkiche in Oberschwaben
und im Allgdu ist herzhaft, boden-
staindig und raffiniert. In vielen Ku-
chen werden klassische Soflen mit
Wacholder, Liebstockel, Beifu3, Sal-
bei, Petersilie, Schnittlauch oder Thy-
mian verfeinert. Zu vielen traditions-
reichen Wirtschaften gehort noch
heute ein eigener Kréutergarten und
zahlreiche Betriebe in der Region
setzen ganz bewusst auf Krauterki-
che aus eigenem Anbau. Werden
die Krduter sorgfdltig geerntet, ge-
trocknet und gelagert entfalten sie
auch in den Wintermonaten noch
ihren duftigen Zauber.

Profi-Tipp fur zu Hause:

Frische Krduter nicht zu frih in die
Sofle geben - ihre feinen Aromen
entfalten sich am besten kurz vor
dem Servieren. Getrocknete Krdu-
ter dirfen mitgekocht werden, denn
dann entwickelt sich ihr Aroma am
besten.

Sehon ?MUM/PFLL?

Im Volksmund heifit es, dass ein verlieb-
ter Koch die Sofie versalzt. Tatséchlich
wollen Wissenschaftler herausgefunden
haben, dass die sogenannte ,Salz-
schwelle”, also der Punkt, ab dem Ge-
schmack als salzig empfunden wird, bei
Verliebten erhoht ist und sie deshalb
mehr Salz verwenden. Wenn die Sofie
schon versalzen ist, kann sie mit zusatz-
licher Flissigkeit verléingert werden, bei-
spielsweise Wasser oder Sahne. Auch
Sdure oder Sifle koénnen helfen, den
Geschmack auszubalancieren. Dazu ein-
fach etwas Essig oder Honig einrihren.
Fir eine schon glénzende Sofle sorgt iib-
rigens ein Stich kalte Butter, der kurz vor
dem Servieren zugegeben wird.



Deshalb sind wir
MoglichMacher fiir
tolle Projekte rund
um den Genuss

in unserer Region.

Kreissparkasse
www.ksk-rv.de/wir Ravensburg
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Ein Tag mit...
Schwe inebauer
Manuel Lauer

Gliclkeliche Schweine

i, auf jedon Fall!

Manuel Lauer ist Schweinebauer in der
vierten Generation. In seinen drei Stdl-
len in Ostrach-Einhart im Landkreis Sig-
maringen leben rund 1400 Schweine der
Rasse ,German Hybrid”, einer Kreuzung
aus verschiedenen Hausschweinrassen.
Sie kommen als Ferkel und gehen drei
bis vier Monate spditer zum Schlachter.

,In dieser Zeit sollen sie es so schon
wie moglich bei uns haben”,
sagt der Jungbauer.

Tierwohl & Partnerschaft

2010 war es, daran erinnert sich Manu-
el Laver genau, weil er damals seinen
Meister als Abschluss der landwirtschaft-
lichen Ausbildung gemacht hat. Zusam-
men mit seinem Vater Bruno, der ihm in
den Stdllen bis heute eine grofie Stitze
ist, ,haben wir damals die Weichen-
stellung diskutiert.” Und sich fir mehr
Tierwohl - also fur offene Stdlle, mehr
Platz fir die Tiere und gentechnikfreies
eigenes oder regionales Futter - ent-

schieden. Obwohl es die Vermarktung
noch gar nicht gab, wie sie heute mit
der Metzgerei Buchmann besteht und
an die ausschliellich geliefert wird. ,Wir
waren 2010 dann bei den Ersten”, sagt
der Ostracher stolz und weif3 lGngst,
,dass wir hier keine Nummer sind.” Er
nennt es auch ,eine supergute Partner-
schaft auf Augenhohe”.

Mehr Platz - weniger Fleisch

Inzwischen sind einige Schweinebauern
seinem Beispiel gefolgt. Bereut hat er
den Schritt nie. 2017 ging der Betrieb
von seinem Vater auf ihn Uber, vor eini-
gen Jahren wurden zwei weitere Stéille
dazugebaut. Jetzt haben die Schweine
bei Lauers statt der gesetzlich vorge-
schriebenen 0,75 Quadratmeter pro Tier
1,55 Quadratmeter Platz. Und der Trend
- ,weniger Fleisch und dafir bessere
Qualitét” - sei einfach ungebrochen.
Das beobachten Lauers taglich in ihrem
Hofladen, wo sie einen kleinen Teil ihrer
Produktion als Buchmann-Waren wieder
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verkaufen. Den Rest vermarktet Buch-
mann an Supermdrkte, Kantinen oder
Gastronomien.

Wenn Manuel Lauer in die Buchten zu
seinen Schweinen steigt, strémen sie he-
ran, lassen sich anfassen, scheinen sich
Uber ihn zu freuven.

Immer 20 von ihnen teilen sich eine
Bucht - bei den ganz Kleinen auch mal
30 - mit frei zugdnglichem Innen- und
AuBienbereich.

Gefressen wird, wie es hier heifit, ,ad
libitum”, also jedes Schwein, wann und
wieviel es mag. Der Ruhebereich hat
eine absenkbare Decke, die auch im
Winter eine behagliche Warme ermdg-
licht. Fur frische Luft sorgen Wendeklap-
pen, das funktioniert ohne Ventilator
und ohne Strom. DrauBlen gibt's eine
Dusche, die bei Hitze alle 15 Minuten
fir kurze Zeit lauft. Das Wasser kommt
aus dem eigenen Brunnen. ,Das lieben
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Das Beste aus Oberschwaben

.Gutes Schweineﬂeisch von oberscth‘:‘ubischen

Erzeugern aus gentechnikfreier Fiitterung.”
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Lras
Rind

.Genuss und Nachhaltigkeit

aus Tradition: Bio-Rindfleisch

vom Bodensee-Grasrind aus art-
gerechter Tierhaltung - regional und
handwerklich erzeugt.” :

Weitere Informationen:
www.buchmann-gmbh.de

Der Fleisch- und Wurstspezialist
aus Oberschwaben
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sie”, weifl Manuel Lauer und auch, dass
seine Schweine schlau sind. ,Die wissen
schon nach zwei Stunden, wie die Tir
nach drauBen aufgeht.”

Ob er ein Schweinprofi ist?
,Ja”, sagt er und lacht,
,das trifft es ganz gut.”

Auch beim Futter denkt man hier regio-
nal. Gemahlen und gemischt wird es vor
Ort. Auf rund 100 Hektar wird es selbst
angebaut, der Gerstenanteil ist hoch,
das kommt dem Magerfleischanteil zu-
gute, der dadurch auf 61 Prozent steigt.
Zugekauft wird bei Bedarf nur von den
Nachbarn oder mal ein Mineralfutter.

A propos Nachbarn: ,Unser Team ist

unschlagbar”, erzahlt Ehefrau Janing,

und meint die 8- bis 10-kdpfige Freun-

desgruppe. ,Die springen ein, wenn’s
eng wird.”

Heiflt, an arbeitsreichen Erntetagen
oder wenn Manuel oder Bruno Lauer
mal krank sind oder - ganz selten - ein
paar Tage Urlaub anstehen. ,Die wissen
tatsdchlich, was zu tun ist”. Auch fir sie
ist das , Bauver-Laver-Team” eine Freude.
Dass dafir zusammen &fter gegrillt wird,
abends ein Stallbier und eine Schissel
Wourstsalat  bereitstehen, ist selbstver-
standlich.

bauer_lauer

Ein voller Tag wartet

Der Tag beginnt fir den zweifachen
Familienvater gegen 8 Uhr im Stall.
,Daheim kommen erst die Kin-
der”, denn seine Frau Janina
arbeitet auch und verldsst das
Haus friher, ,und dann starte
ich hier mit dem Kontrollgang”.
Vier Stunden insgesamt - zwei
morgens, zwei abends - begut-
achtet er jede der 66 Buchten,
schaut seine Tiere an, markiert
sie mit einem blauen Strich, wenn
er Krankheiten oder Verletzun-
gen vermutet, schaut spdter noch-
mal oder sortiert die Kranken gleich
in eine Krankenbucht aus, ,wo sie ihre
Ruhe haben”. Einmal in der Woche kon-
trolliert auch eine Tierdrztin. ,,Das ma-
chen ldngst nicht alle”, weif3 er, ,aber
fur uns geht das Tierwohl vor.” Ein wei-
terer Aspekt: Zum Schlachter ins sechs
Kilometer entfernte Mengen sind die
Tiere nur kurz unterwegs. Und noch ein
Vorteil: Die artgerechte Haltung kommt
auch der Séuberung entgegen. ,Die Tie-
re gehen freiwillig zum Abkoten hinaus”,
berichtet Lauer.

Dass die Tage eines Schweinbauers
voll sind, glaubt man sofort. Alle zwei
Wochen kommen bis zu 180 Ferkel, bri-
gens auch aus der Gegend, dann wird
Jrisch eingestallt”, gereinigt, die Buch-
tenbesetzung eventuell neu zusammen-
gestellt. ,Nicht alle vertragen sich auto-
matisch”, erzéhlt Lauver. Jeden Sonntag
wird das Schlachtvieh sortiert. Dazu
kommen andere Avufgaben, verletzte
Tiere, Maschinenausfdlle oder Transpor-
te, Futtermischungen, Buchhaltung. Letz-
tere Ubernimmt Ehefrau Janina. Abends
zwischen 8 und 9 ist ein Stalltag fir Ma-
nuel Lauer erst zu Ende. ,Das ist lang”,
sagt er, ,ich weif3 das, aber ich mache
es gern und anders geht'’s halt nicht.”

Im Moment arbeiten sie hier zu dritt.
Praktikant Danny hilft derzeit, auf lange
Sicht ,brauchen wir aber dringend Ver-
stérkung”, sagt Manuel Lauver. Jemand
mit landwirtschaftlicher Erfahrung wdre
am besten. Und auBerdem: ,Tiere sollte
er mégen und einen Traktorfihrerschein
haben.” Und sich fir Kartoffeln inter-
essieren, deren Anbau macht ndmlich
auch noch 30 Prozent vom gesamten
Hofumsatz aus. ,Als zweites Standbein
ist das nicht schlecht.”

Die finfte Generation steht theoretisch
schon in den Startléchern. Colin ist 7,
seine Schwester Clara 5 Jahre alt. Ob
sie mal Ubernehmen werden, steht na-
tirlich noch nicht fest. Eine Vorausset-
zung erfillen sie jedenfalls schon: Beide
sind keine Vegetarier, lieben Fleisch-
kichle und Dosenwurst, ,aber wissen
sehr wohl, dass dafiir Tiere gehen mis-
sen”, wie Mama Janina weiB.

25



26

Mehr
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Ein gutes Stick Schweinefleisch auf
dem Teller kann herzhaft, zart, saftig
oder aromatisch sein - und ist nach
den LandZunge-Kriterien vor allem mit
gutem Gewissen geniefibar. Denn Land-
Zunge-Schweinefleisch schmeckt nicht
nur, sondern wird regional und mit Blick
auf das Tierwohl erzeugt. Hinter jedem
Stick Fleisch steht dabei bduerliche Tro-
dition, Respekt vor dem Tier und echte
regionale Wertschépfung. Hier kommt
Wissen satt zum LandZunge-Schweine-
fleisch!

Gutes Schweineleben

Alle Schweine, deren Fleisch in den
LandZunge-Betrieben auf den Teller
kommt, stammen aus Oberschwaben.
Die meisten LandZunge-Héfe liegen im
Gebiet zwischen Mengen, Ostrach und
Bad Saulgau. Die Tiere wachsen hier in
hellen, luftigen Offenstéillen mit viel Platz
und Auslauf auf - ganz ohne Stress,
dafir mit Stroh im Stall und Beschdfti-
gungsmoglichkeiten. Schweine suchen
im Freien ihr Futter vor allem, indem sie

den Boden mit der Nase durchstébern.
Die lose Heueinstreu ermdglicht ihnen
dieses Wihlen auch im Stall - das Stroh
kann auBlerdem angeknabbert oder he-
rumgetragen werden. Natirliches und
langsames Wachstum ohne Gentechnik,
ohne Schnellmast oder Importfuttermit-
tel - so wachsen LandZunge-Schweine
artgerecht und gesund auf.

Respektvolle Schlachtung

Wer Fleisch essen moéchte, muss Tiere
schlachten. Doch auch hier gibt es Un-
terschiede: Auf dem letzten Weg geht
es fur die LandZunge-Schweine bewusst
so respektvoll wie moglich zu. Die Tiere
werden im nahegelegenen Schlachthof
Mengen geschlachtet - maximal 60 Ki-
lometer vom jeweiligen Bauernhof ent-
fernt. Die meisten Landwirte begleiten
ihre Tiere personlich dorthin, um durch
ihre vertraute Anwesenheit Stress mog-
lichst gering zu halten. Noch am selben
Tag wird das Fleisch dann zur Metzgerei
Buchmann in Gullen bei Ravensburg ge-
bracht, wo es dreimal pro Woche fach-
kundig zerlegt wird. Vom Landwirt Gber
den Schlachter bis zum Metzger kennen
und schétzen sich in dieser Kette alle -
und diese Wertschdtzung wird auch den
Tieren entgegengebracht.

L,LandZunge-Schweinefleisch schmeckt
spirbar besser - und das liegt nicht
nur an der Top-Qualitat, sondern auch
am guten Gefiihl dem Tier gegeniiber.”
Ralf Buchmann, Geschdftsfihrer Buch-
mann GmbH

Besserer Geschmack

Wer einmal hochwertiges, regional er-
zeugtes LandZunge-Schweinefleisch
probiert hat, erkennt den Unterschied

sofort: Es hat eine feste, feinfaserige
und zart marmorierte Struktur, einen
natirlichen, angenehmen Geruch und
nach der Zubereitung einen milden Ge-
schmack. Metzger und Fleisch-Experte
Ralf Buchmann: ,Gutes Schweinefleisch
bleibt vor allem saftig - ob rosa ge-
braten oder langsam geschmort. Dieser
Unterschied kommt nicht durch Zauberei
zustande, sondern durch Zeit, Sorgfalt
und die richtige Haltung. Ein Schwein,
das stressfrei lebt, langsam wéichst und
artgerecht gehalten wird, liefert schlicht-
weg besseres Fleisch.” Die Buchmann
GmbH ist bereits seit 2004 Uberzeugter
Partner der LandZunge und liefert aus-
gesuchtes Schweinefleisch an die Land-
Zunge-Gastronomen in der Region.

Nose to Tail -

das ganze Tier wertschétzen
Die Filetsticke machen gera-
de einmal ein Prozent des ge-
schlachteten Schweins aus. Doch
was ist mit dem Rest? Schulter,
Bauch, Hals, Backe oder Haxe -
all das sind echte Delikatessen,
wenn sie gut zubereitet werden.
Die LandZunge-Betriebe folgen
deshalb dem , Nose-to-Tail“-Prin-
zip, bei dem das ganze Tier ge-
nutzt wird. Das funktioniert nur,
wenn der Gast auf das vielfdlti-
ge Angebot positiv reagiert: Wer
neugierig probiert und auch mal
zu einem geschmorten Bdckle
oder einem herzhaften Kamm-
steak statt des Filets greift, tréigt
zur echten regionalen Wert-
schépfung bei. Das ist gut fir
das Tier, den Bauernhof und
letztlich auch den Gaumen.




Schweinevielfalt im Siden

In der Schweinezucht und -haltung steckt
viel Wissen und Erfahrung. Fir die Land-
Zunge-Schweine wird gezielt auf Quali-
tat, Tierwohl und Geschmack geachtet.
Im Landeszentrum fiir Schweinezucht in
Boxberg, kurz LSZ, dreht sich alles um
die besten Eigenschaften der heimi-
schen Schweinerassen. Die wichtigsten
Stars im Stall sind beispielsweise die
Deutsche Landrasse, das Deutsche Edel-
schwein, der Piétrain oder das Duroc-
Schwein. Firr die LandZunge werden vor
allem Hybrid-Schweine gezichtet, also

Tiere, die aus verschiedenen Rassen mit
guten Eigenschaften kombiniert werden.
Im Mittelpunkt der Zucht steht nicht nur
die Fleisch-Leistung, sondern auch das
Wohlbefinden der Tiere. Das LSZ kon-
trolliert, welche Schweine besonders
stressresistent ist, wie gut sie sich bewe-
gen oder wie zart das Fleisch ist - und
wie man beispielsweise ganz ohne das
umstrittene Kupieren der Ringelschwdin-
ze auskommen kann. Denn das Ziel ist
immer ein rundum gesundes, zufriede-
nes Schwein, das gutes Fleisch liefert.

| 1

Schweinenacken / Schweinekamm:
mapig durchwachsenes, saftiges
und aromatisches Fleisch fir
Braten und Steaks

| 2

Schweineriicken / Kotelett
Strang (2) mit Schweinefilet
(2a): zartes Riickenfleisch vor
allem fir Steaks und Koteletts

| 3
Schweineschulter / Schweinebug:

durchwachsenes Fleisch zum
Schmoren

| 4

Schweinebauch & -brust:
durchwachsenes Fleisch mit
hohem Fettanteil, perfekt fir
durchwachsenen Speck aber auch
gekocht oder gegrillt eine
Spezialitat

| 5

Schweinekeule /Schweineschinken:
zartes und mageres Fleisch,
vielseitig verwendbar

| 6
Schweinebdckchen:
ein beliebtes Schmorgericht

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

,Unsere Heimat schenkt unseren Produkten
ihren unverwechselbaren Geschmack und
Charakter. Deshalb sind sie der Inbegriff
Allgéuer Lebensart und unsere kulinarische

Liebeserklérung an eine Region.”

- | - - i

Waldburger Schinken Boos GmbH ¢ Edensbach 193 ¢ 88289 Waldburg ¢ +49 7529-9719-0 ¢ info@waldburger-schinken.de * www.waldburger-schinken.de
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Zu Besuch

beim Millermeister
in der Stelzenmiihle

)}/'/IML?/& gyw’ﬁz" le WW nicht”

Hermann-Josef Gitler leitet die Stelzen-
mihle in elfter Generation. Ob er ein
Mehl-Profi sei? ,Ich hab’ mich bemiht,
es zu werden”, sagt der Millermeister
und lacht. Natirlich ist er es. Mit 20 Mit-
arbeitern, darunter zwei weiteren Mil-
lermeistern und einer Millermeisterin
sowie einem Millerlehring, produzieren
die Gitlers Mehle (wie etwa Spdtzle-,
oder Dinkel-, oder Vollkornmehl) und so-
genannte Mahlerzeugnisse (wie Schrot,
Grief} oder Dunst).

Damit die Spéitzle gut werden und schén
aussehen und natirlich auch schmecken,
muss das richtige Mehl her. ,Da gibt’s
ganz viele, die dafir taugen”, weif3 der
Profi. Hat er ein Lieblingsmehl? Da muss
er nicht lange iberlegen. Sein Favorit
ist das Kernenmehl. ,Das ist ein uraltes
Mehl, das 1638 festgelegt wurde und
das nichts ,Ruches’ enthalten darf”, wie
er sagt. Es ist eine 50/50-Mischung aus
Weizen und den sogenannten Kernen,
also entspelzter Dinkel. Dieses Mehl
sei das Beste fir Knauzen oder Seelen.
.Meine Oma hat immer Zopfmehl dazu
gesagt, so heifit es auch noch heute in
Baden und in der Schweiz.”

Und fur Spatzle? ,,Die kann ich prinzipiell
aus vielen Mehlen machen”, erzahlt der
Mller. ,In der italienischen Teigwaren-
Tradition sind wir da schnell bei den
00-Mehlen, das sind sehr helle, weifle,
griffige Mehle - ohne grofien Feinanteil.
Und das wiederum sorgt fir die Bissfes-
te.” Von Doppelgriffigkeit spricht man
auch, wenn genau diese Dinge vorlie-

Melzenmichle :
Tolwhunolertealle
Tradition

Die Mihle in Eggmannsried bei Bad
Wurzach gibt es schon seit Mitte des 13.
Jahrhunderts. Im Jahr 1492 verkauften
die Chorherren von Bad Waldsee ihren

| Mehr Gber Millerei und den
Millerberuf gibt's unter
mein-mehl.de

gen. Aber das ist bereits Profiwissen,
und heifit vor allem im Allgdu und in Os-
terreich so. Diese Mehle werden auch
Dunst genannt. ,Das ist das klassische
Auszugsmehl, das nicht durchgemahlen
ist. Also das WeiBeste vom Weilen”,
fihrt er die AusfGhrungen weiter. ,Ein
Kleberstarkes sollte es auf jeden Fall
sein”, fasst er zusammen. Grief im Teig
nennt er ,eine Notldsung”.

In einen Spdtzleteig gehdren neben
dem Mehl also Eier, Salz und gegebe-
nenfalls noch etwas Wasser. Der Teig
muss kurz ruhen, damit sich Mehl und
Eier gut verbinden. Spdtzleteig wird
zudem noch geschlagen, ,bis dass er
Blasen wirft”, wie es in alten Kochbi-
chern heifit. Dazu schldgt man ihn mit
einem Holzkochloffel (kein Plastik!!) bis
er schmatzt oder ,schwdtzt”, wie die
Schwaben sagen. Er darf ruhig kleben,
wenn er dann ins Salzwasser kommt.

Fir Hermann-Josef Gitler ist es egal, ob
seine Spdtzle auf dem Teller gepresst,
geschabt oder gemodelt sind, ,die
muissen fest sein, musige Spdtzle mag’
ich gar nicht.” Und die Farbe? ,Ist auch
wichtig, da muss ich halt dementspre-
chend Eier reinschmeifien, das ist die
groéfte farbgebende Komponente.” Und
die kommen bei Gitlers von zwei Nach-
barhéfen - ,und sonst nirgendwo her”.
Wie seine ,Spdtzle-deluxe-Sonntags-
bzw. Hochfestvariante” aussieht verrat
er auch noch: ,Die ist natirlich mit Butter
und Brosele - und an Haufa Sof3’ dazu.”

Besitz. 1678 trat der erste Gutler auf den
Plan. Zu lesen ist das in den damaligen
Pfarrbichern, wo ein Adam Gitler als
Besitzer der ,Stelzenmille” genannt ist.
Seither wurde die Mihle immer vom Va-
ter auf den Sohn vererbt. Mit Hermann-
Josef Giitler (58) und seiner Frau Elisa-
beth ist inzwischen die 11. Generation
am Werk, und mit Sohn Hermann-Jakob
steht bereits die 12. in den Startléchern.

| Alles rund ums Thema Spatzle
gibt's unter spatzle.de

| Bild 1

Hermann-Josef Gitler

11. Generation
Millermeister Stelzenmihle

| Blld 2
Luftaufnahme
der Stelzenmihle
in Eggmannsried

| Bild 3
Hochmoderne Anlagen
im Inneren der Mihle
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Wohl eher nicht, sagen vor allem Schwa-
ben. Allerdings gehdren beide natiirlich
zu den Teigwaren. Viele Schwaben ma-
chen ihre Spatzle selbst, fertige kommen
ihnen ,nicht in die Tite” bzw. den Koch-
topf. Bei Nudeln sieht das ganz anders
aus. Die meisten Menschen kaufen fer-
tige Nudeln. Wer den Nudelteig selbst
macht, gehdrt zur groen Ausnahme. Zu
Spdtzle sagte man friher Gbrigens man-
cherorts auch , Bettellleits Nudla”.

Wie man seine Spdtzle am liebsten an-
fertigt, ist Geschmack- bzw. Geschick-
sache. Je nach Utensilien und Lieblings-
form, sehen die Spdtzle nachher anders
aus. Und schmecken auch anders, wie
viele sagen. Obwohl der Teig der glei-
che ist. Natirlich gibt es regionale Un-
terschiede. Auch bei den Namen. Mal
heilen sie Knoépfle (gehobelt und kurz)
oder Spdtzle (geschabt, gepresst und
lang) oder Spatzen oder Nockerl oder
Spdtzli oder Kranznudeln. Sprachlich
stammen die Spdtzle wohl vom italieni-
schen ,spezzare” (in Sticke schneiden)
ab. Je nach Vorliebe wird bei der Pro-
duktion ein Schwob (Presse) oder ein
Sieb, ein Hobel oder eine Hex (Reibe)
eingesetzt.
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Schwarzwurzeln kennen viele Menschen
gar nicht mehr, sie haben sich zum Ni-
schenprodukt entwickelt, was daran
liegt, dass Anbau und Verarbeitung
nicht ganz einfach sind. Dabei ist der
Winterspargel”, dessen fasriges Inne-
res stark an Spargel erinnert, lecker und
gesund.

Richard Straub, Leiter der Abteilung Ein-
kauf (Obst und Gemise) bei Frichte Jork
in Isny antwortet auf die Frage nach der
Absatzmenge von Schwarzwurzeln in
seinem Unternehmen mit ,homd&opa-
thisch”. Die Saison startet im Oktober
und léuft bis etwa April, eingesandet -
wie andere Wintergemise auch - hdlt
es lange. ,Das meiste kommt bei uns
aus Holland und Belgien, klassische
Marktgénger fragen das manchmal
noch nach, und Restaurants, die auf re-
gionale und besondere Sachen setzen.”
Aber_auch_Straub registriert_hier_gan
Nandel. ,D
a arb tensi
inkt.” i

Lange Zeit war die
zulande nur als Hei
Aan sprach ihr heilenc
und bei Schlange
ndert wurde

pilepsie,
ite ﬁ U
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aminen wie Folat, Vita E und
ralstoffen wie Kalium und Eisen.
e Schwarzwurzel ist auch ein echter
enn man Schonkost essen muss
ehmen mochte: i se-
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lorien. Ahnlich wie die Zichorie wurden
Schwarzwurzeln friher auch zum Stre-
cken von Bohnenkaffee verwendet. Und
die Blatter kamen als Viehfutter zum Ein-
satz. Aber jetzt zuriick zur Kulinarik.

Optisch machen Schwarzwurzeln nicht
viel her. Die dunklen, bis zu 30 Zentime-
ter langen Stangen haben eine krdftige
Schale, an der beim Kauf meist noch
Erde klebt. Beim Einkauf sollte darauf
geachtet werden, dass die Schwarzwur-
zeln fest und steif sind, sie dirfen nicht
gebrochen sein. Im Gemisefach blei-
ben sie dann locker eine Woche frisch.

Ganz einfach ist das Schdlen leider
nicht. Der austretende Milchsaft verférbt
die Hénde und hinterldsst klebrige Spu-
ren. Deshalb: Am besten Gummihand-
schuhe tragen. Schwarzwurzel-Kleber
am Kochgeschirr geht brigens gut mit

ein_bi hen Ol wiede vea. Alternati

>n sie sich au
e. Eine beso
ode ist das Dampfe
ihrstoffe weitestgehe
bleiben. Fir den rohen Ver:
te man die Wurzel
oder hobeln u
zuge amit sie -ml'-|
Als Hauptgericht od
werden sie wie Spargel zub
schdlen, in Salzwasser koche d
Sofle, Spdtzle, Kartoffeln oder andere
Beilagen nach Wahl servieren.
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Cinel Spargel wnd
Sechwarzwurzeln
verwandt?

Mit Spargel hat die Schwarzwurzel nur
das Aussehen gemeinsam. Geschmack-
lich unterscheiden sie sich deutlich. Die
Wurzeln besitzen eine leichte Sifle und
ein nussiges Aroma, und die Bitternote
von Spargel fehlt ihnen ganz. Zu den
Schwarzwurzel-Verwandten zéhlen  Zi-
chorie, Chicorée oder Topinambur. Zur
Spargelfamilie gehdren hingegen unter
anderem Lilien und Agaven.

JI——

Aunolere Namen

Die Schwarzwurzel gehért zur Familie
der Korbblitler, zu denen auch der Lo6-
wenzahn gehort, und wird auch Gar-
tenhaferwurzel genannt. In ltalien und
Spanien heifit sie ,Scorzone” (giftige
schwarze Schlange). Das hat vermut-
lich weniger mit dem Aussehen zu tun,
als vielmehr mit der Tatsache, dass der
Milchsaft der Wurzel in der Medizin des
Mittelalters bei Schlangenbissen zum
Einsatz kam. Deshalb kennt man sie
hierzulande auch als Skorzenerwurzel.
Winterspargel, Arme-Leute- oder Prole-
tenspargel sind aber weitaus geldufige-
re Bezeichnungen.

Auban

Die frostresistente, mehrjchrige Schwarz-
wurzel stammt von der Iberischen Halb-
insel, von wo aus sie im 17. Jahrhundert
nach Mitteleuropa kam. Wegen ihrer
schwierigen Anbauform in kleinen Erd-
hiigeln muss per Hand geerntet wer-
den. Heutzutage gibt es bedeutende
Produktionen in Frankreich, Belgien, Hol-
land und sogar Schweden - der grofite
Teil kommt allerdings in die Konserve.
In Deutschland wird nur in ganz kleinem
MaBstab angebaut.
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| Joachim Jork
Geschdftsfihrer Friichte Jork, Isny

Welttadllwrerbe

Schon gewusst? Die Insel Reichenau
wurde als ,Reiche Au” schon 724 nach
Christus erstmals erwdhnt. Im Jahr 2000
wurde die Reichenau ins Weltkulturerbe
der UNESCO aufgenommen und fir ihre
Einzigartigkeit und historische Echtheit
ausgezeichnet.

Woher kommen eigentlich die aromati-
schen Tomaten und knackigen Gurken
im Salat, die feinen Krduter in der Sauce
oder die Kartoffeln auf dem Wirtshaus-
teller? Auf Feldern im Allgdu und in
Oberschwaben, am Bodensee und auf
der Gemiseinsel Reichenau wachsen
kostliche Zutaten fir die LandZunge-Ki-
che. Der achtsame Anbau, das Wissen
um den richtigen Moment der Ernte und
die Menschen in der Region machen
diese Krduter und Gemiise so beson-
ders. Wir stellen einige unserer regiona-
len Gemisehelden vor: Vom Kartoffelhof
Uber den Inklusionsbetrieb oder Salat-
anbau bis hin zum Krduter-Paradies
am Seeufer. Denn guter Geschmack
beginnt nicht in der Kiche, sondern auf
dem Acker. Ubrigens: Speziell fir die
Gastronomie gehen unsere Lieferanten
einen Schritt weiter und verarbeiten
ihre Produkte kiichenfertig. Da werden
Kartoffeln geschdilt, Salate gewaschen,
geschnitten und gemischt oder Krduter
gehackt. Geliefert werden diese fri-
schen Zutaten vom Familienbetrieb und
LandZunge-Partner Friichte Jork aus Isny
direkt in die Restaurants und Gasthéu-
ser in der Region - Ubrigens nicht nur
Obst und Gemiise, sondern das gesam-
te Vollsortiment. Der Betrieb arbeitet seit
Jahrzenten eng mit den Landwirten in
der Region zusammen und behdlt dabei

WWW%?

Gemiise aus der Region hat meist eine
bessere Okobilanz als Bio-Ware aus
Sideuropa. Warum? Weil es ohne lan-
ge Transportwege auskommt, saisonal
geerntet wird und oft direkt vom Erzeu-
ger in die Kiche gelangt. Und: Viele
regionale Betriebe arbeiten nach bio-
logischen oder naturnahen Prinzipien -
auch ohne offizielles Siegel.

die nachhaltige Logistik der empfindli-
chen Lebensmittel im Blick. So hat das
Unternehmen ein eigenes Mehrweg-
system entwickelt, um auch kleineren
Erzeugern den Zugang zu nachhaltiger
Verpackung zu ermdglichen und Res-
sourcen zu schonen.

Biodiversitét und Bodenerhalt -
regionaler Anbau als Chance

Beim regionalen Anbau von Salat und
Gemiise steht nicht nur die Frische im
Vordergrund, sondern auch der verant-
wortungsvolle Umgang mit natirlichen
Ressourcen. Viele kleinere und mittlere
Betriebe setzen auf vielféiltige Fruchtfol-
gen und Mischkulturen, um die Boden-
fruchtbarkeit zu erhalten und Erosion
vorzubeugen. Durch den Verzicht auf
Monokulturen und die gezielte Forde-
rung von Nitzlingen wird zudem die
Biodiversitat gestdrkt - sowohl ober- als
auch unterhalb der Erde. Regenwdir-
mer, Mikroorganismen und eine reiche
Insektenwelt sind wichtige Partner im
okologischen Gleichgewicht und tra-
gen zu gesunden Boden bei. Regionale
Landwirtschaft kann so einen wertvollen
Beitrag zum Erhalt unserer natirlichen
Lebensgrundlagen leisten - nachhaltig,
zukunftsorientiert und im Einklang mit
der Umwelt.

Krauter ?WW

LandZunge Aromatipp: Frische Krduter
enthalten flichtige &therische Ole - und
die sind besonders hitzeempfindlich.
Krauter deshalb am besten erst ganz
zum Schluss Uber das fertige Gericht ge-
ben oder direkt auf dem Teller platzie-
ren. Besonders sensibel sind Basilikum,
Kerbel, Koriander oder wirzende Bliten
- sie verlieren schnell an Geschmack
und Farbe. Robuster sind Rosmarin, Thy-
mian und Salbei - diese Kréuter diirfen
gerne mit garen und entfalten ihr Aroma
vor allem bei Wéarme.

33



Kartoffelhof
Steinhauser

Dettingen an der Iller,
Oberschwaben

Stiftung Liebenau

Meckenbeuren,
Bodenseekretis

Seesalat

Salate, Wildkrauter und
Bliten aus Horgenzell,
Kreis Ravensburg

Gemiise Reichenau

Krdauter und Gemise
von der Klosterinsel,
Reichenau im Bodensee

Wer glaubt, Kartoffeln seien nur eine
einfache Beilage, war noch nie auf dem
Kartoffelhof der Familie Steinhauser.
Denn hier, mitten in Oberschwaben,
baut die Familie auf dem stetig er-
weiterten Hof der Urgrofieltern feinste
Sorten an - mit Liebe zur Region und
zum Handwerk. Heute baut der Betrieb
Kartoffeln auf 72 Hektar rund um Det-
tingen an und beschdftigt 75 Mitarbei-
tende. Wichtig ist den Steinhausers der
natirliche Anbau der Kartoffeln, die

In Meckenbeuren wachsen Tomaten
nicht einfach nur in Reih und Glied - sie
wachsen vor allem in einem Umfeld,
das Gutes bewirken will. Denn bei der
Stiftung Liebenau arbeiten Menschen
mit und ohne Assistenzbedarf Seite an
Seite. Auf den Feldern und in den Ge-
wdchshdusern der Liebenauer Gdrtnerei
werden Uber 40 verschiedene Gemiise-
und Salatsorten angebaut und kultiviert.

Der Hof von Familie Kohloffel liegt zwi-
schen Ravensburg und dem Bodensee
und ist seit 1898 im Besitz der Familie.
Seesalat beliefert Gastronomen aus
der Region Bodensee und Oberschwa-
ben mit taglich frisch geerntetem Salat.
Neudeutsch ,Baby Leaf” genannt, liefert
der Betrieb eine Mischung aus verschie-
denen Sorten Schnitt- oder Pflicksalat,
im Freiland kultiviert von April bis etwa

Bereits seit dem Mittelalter wird auf
der Insel Reichenau Gemise angebaut
- und diese Tradition lebt heute in mo-
derner Form weiter. Die Reichenau-Ge-
mise eG ist die Erzeugerorganisation
der Reichenauver Gemisegdrtner und
garantiert eine umweltfreundliche und
integrierte  Gemiiseproduktion.  Basis

Ernte zum richtigen Zeitpunkt und eine
schonende Verarbeitung. ,Uns liegt am
Herzen, qualitativ hochwertige Produkte
herzustellen. Deshalb verzichten wir auf
Zusatz- und Konservierungsstoffe. Wir
beliefern unsere Kunden mit kichenferti-
gen Kartoffelprodukten, frischem Kartof-
felsalat, Kartoffelschupfnudeln und ver-
schiedenen Teigwaren. Seit mehreren
Monaten haben wir auch Bratkartoffeln
und Kartoffelsalat in Bioqualitéit im Sorti-
ment.”

Die Tomaten schmecken sonnengereift,
die Gurken sind knackig-frisch und vol-
ler Aroma. Hier wird nicht nur fir die
Region angebaut, sondern auch ge-
sellschaftlich etwas bewegt: Die Stiftung
Liebenau betreibt Gemiseanbau und
Landwirtschaft, die auf Menschlichkeit,
Nachhaltigkeit und Geschmack gleicher-
mafen setzen.

Oktober. Schnittsalatsorten bilden kei-
ne Koépfe, sondern werden als junge
Einzelblatter in verzehrfertiger Grofie
geerntet. Seesalat besteht aus bunten,
leckeren Sorten wie Batavia, Eichblatt,
Eissalat oder Mangold und Asiasorten.
Nach der schonenden Ernte wird der
Salat sofort gewaschen und in kiirzester
Zeit auf zwei Grad gekihlt und dann
erntefrisch ausgeliefert.

der Genossenschaft sind Familienbetrie-
be, die auf der Insel und dem Festland
Krauter und Gemdise im Freiland und in
Gewdchshdusern anbauen. Krduter sind
fast ganzjdhrig als Bund oder im Topf
verfigbar und werden zum Teil in Bio-
qualitdt angebaut.
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Gemiise Jan Feb
Blumenkohl
Bohnen
Brokkol i
Chinakohl
Eichblattsalat
Endivien
Feldsalat
Fenchel

Gurken
Kartoffeln
Kohlrabti
Kirbis

Lauch
Radicchio
Romanesco

Rote Bete
Sellerie
Spargel

Spinat
Sipkartoffeln
WeifB- und Rotkohl
Wirsing

Zucchinti

Knackiges Gemise und frische Salate
aus unserer Region sind ein besonderer
Genuss: Sie beeindrucken mit optimaler
Reife und dem vollen Aroma. Auierdem
lassen sich regionale und saisonale
Produkte mit guten Gewissen geniefien,
denn die kurzen Wege zwischen Feld
und Verbraucher schonen die Umwelt
und unterstijtzen unsere heimischen
Landwirte. Zarte Frihlingssalate, Spar-
gel und neue Kartoffeln, knackige Som-
mergemise oder wirzige Kirbis- und
Kohlgerichte begleiten uns kulinarisch
durch das Jahr. Und unsere Heimat hat
eine grofie Vielfalt zu bieten, denn gins-
tige Anbaulagen und Gewdchshéuser
verldngern die Saison. Frisches Gemi-
se aus dem Allgdu, aus Oberschwaben
und vom Bodensee bringt kreative gas-
tronomische Erlebnisse auf den Teller -
lecker, ehrlich und frisch.

Mai Juni  Juli

Marz April

.Regionales Gemise auf der
Speisekarte sorgt dafiir, dass unsere
Heimat auch in Zukunft lebenswert
bleibt.” Joachim Jork, Geschdftsfihrer
Frichte Jork, Isny

3

LandZunge-Tipp: Neu-

gierig bleiben! Unse-

re kreativen Gastronomen

bieten in der jeweiligen
Saison viele Gemiise in klas-
sischen und ungewohnlichen
Variationen an. Das kitzelt
den Gaumen und 6ffnet neue
kulinarische Horizonte -
einfach mal ausprobieren
und iiberraschen Llassen!

Aug Sept Okt Nov Dez
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| Simon Fehr
ist Blersommelier, begeisterter
Bierprobierer und Hobbybrauer.

| ,Bier-Erlebnisse mit Simon Fehr"
(bier-erlebnisse.de) - Verkostungen
zu unterschiedlichen Bier-Themen

Wenn in siddeutschen Esszimmern und
Gaststuben Schweinebraten auf den
Tisch kommt, duftet es nach Heimat,
Herzlichkeit und kulinarischer Tradition.
Dazu ein Loffel frische Spdtzle und ein
Schopfer dunkle Bratensofie - so weit,
so vertraut. Doch zwischen all den war-
menden Aromen verbirgt sich ein flis-
siger Star, der oft Ubersehen wird: das
begleitende Getréink. Zum Schweine-
braten passt beispielsweise ein dunkles
Weizenbier ganz hervorragend.

Aromenvielfalt vereint Gegensditze
Denn das dunkle Weizenbier vereint
scheinbare Gegensdtze: Es ist zugleich
vollmundig und spritzig, malzig und
fruchtig, weich und erfrischend. Seine
Aromenvielfalt ist das Ergebnis eines
besonderen Zusammenspiels von Zu-
taten und Brauprozess. Verwendet wer-
den mindestens 50 Prozent Weizenmalz,
dazu dunkles Gerstenmalz, das durch
die Rostung Noten von Brotrinde, Karo-
mell, Kakao oder gar Kaffee beisteuert.
Die obergdrige Hefe sorgt fir die typi-
schen Fruchtester - wie Banane, Apfel
oder getrocknete Aprikose - sowie fir
Phenole, die aromatisch an Nelke, Zimt
oder Muskat erinnern.

Im Gegensatz zu untergdrigen Bieren
wie Hellem oder Export wird obergéiri-
ges Weizenbier bei hdheren Temperatu-
ren vergoren, was eine lebhafte Gdrung
und eine Vielzahl von Aromen begiins-
tigt. Es bleibt unfiltriert, was dem Bier
seine naturtribe Optik und das cremige
Mundgefihl verleiht. Gerade die dunkle
Spielart profitiert von dieser Fiille: Sie
wirkt kompakt, aber nicht schwer, aro-
matisch, aber nicht Gberladen.

Harmonie und Kontrast

Die malzigen Noten des dunklen Wei-
zens greifen die Rostaromen von Braten
und Sof3e auf. Die siBBlichen Karamellts-
ne ergdnzen die Tiefe der Bratensofle,
die ja oft auf Zwiebeln, Wurzelgemise
und Fleischsaft basiert. Auch die in But-
ter geschwenkten Spdtzle harmonieren
wunderbar mit der milden Sifie des
Bieres.

Dann kommt die Schwarzwurzel ins
Spiel - das unterschatzte Wintergemi-
se, das erdig, nussig und leicht silich
schmeckt. Gerade hier zeigt das Weizen
seine Stdrke: Die Hefearomen setzen
einen spannenden Kontrast zur Erdig-
keit der Wurzel. Die Banane bringt eine
sufle Reife, die die nussige Tiefe des
Gemises kontrastiert und sensorisch
hervorhebt, wahrend die Gewirznoten
von Nelke oder Muskat einen Bogen zu
klassischen Bratengewirzen schlagen.

Kohlensdure schafft Platz fiir neue Ein-
driicke

Ein groBBer Vorteil von Weizenbier ist zu-
dem seine Textur: Es ist kein bitteres,
hartes oder schlankes Bier, sondern
eines, das weich, cremig und mous-
sierend wirkt. Das hilft der opulenten
Gesamtkomposition aus Gericht und
Getrdnk: Die Kohlensdure frischt auf,
ohne zu storen. Sie spilt Gaumen und
Zunge und schafft Platz fir neue sensori-
sche Eindriicke - bei jedem Schluck aufs
Neue. So werden die einzelnen Kompo-
nenten - Fleisch, Sofle, Spdtzle, Gemiise
- nicht erschlagen, sondern elegant mit-
einander verbunden.

Ein dunkles Weizenbier ist also keine ge~



wagte Wahl, sondern eine wohliberleg-

te Empfehlung. Es bringt Harmonie mit,

wo sie gebraucht wird, und Kontrast, wo

er spannend ist. Es figt sich ins Gesamt- .
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und Eleganz den Genuss des Schweine- %&NWVAW@{‘ F.M”I/M?. 5
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und Bierreisen. Mit seinem Unterneh-
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oder Schokolade oder sogar in einem
Bier-Kochkurs. Sein neuestes Projekt ist
eine Bier-Stadtfihrung in seiner Heimat- 1 1

stadt Leutkirch. Handel und Gastrono- MW” LDW%AVM‘
mie steht Fehr in Sachen Hopfen, Malz
und Hefe beratend zur Seite. Seit vie-

len Jahren ist der Biersommelier selbst
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Urwerzen

Steckbrief:
Dunkles
Weizenbier

%anﬂ Oberggéirig

Farbe: Bernstein bis kastanienbraun (30-50 EBC)
Alleonolgenalt: 5,0-55%

Stommmiirze : 12 - 13° Plato

Bitfere: Gering (8 - 15 IBU)
Trinkdtemperatir: 9-11°C
QWWWW@: Bauchiges Weizenglas
oder Verkostungspokal

%mm: Fruchtig bis wiirzig, malzaromatisch
Z_uZ'M‘M: Wasser, Weizenmalz, Gerstenmalz,
Hopfen, pbergarige Hefe

qWMmWW.
Braten, Gerduchertes; Pilzpfanne, Flammkuchen,
aramatischer Kase, Nusskuchen




Zukunftsfahigkeit -
Unternehmerisches Unwort
einer Management-Generation.

Ein Appell zu weniger

Zukunftsprognosen

und mehr Zukunftsgestaltung

Wdéihrend Unternehmen sich mit Buzz-
words wie ,zukunftsféhig” schmiicken
und versuchen, die Zukunft vorherzu-
sagen, verpassen sie die eigentliche
Aufgabe: die aktive Gestaltung die-
ser.

Prof. Dr. Maximilian Lude und Jakob
Ledermann zeigen, warum 10-Jahres-
Pléne und Forecasts in die Irre fiihren
und wie das Konzept der ,Traditions-
fahigkeit” den richtigen Weg weist.
lhre Losung: Auf dem aufbauen, was
bereits da ist - mit Future Skills, mo-
dularen Zukunftsakademien und eine
Kultur des kontinvierlichen Experi-
mentierens. Ein Pladoyer fiir weniger
leere Worte und mehr echte Transfor-
mation.

Was denken Sie: Gibt es eigentlich
noch Betriebe - ob Manufakturen, Gast-
hduser oder grole Unternehmen -,
die sich nicht die Begriffe ,Innovation”,
,Mut” oder , Kreativitat” auf ihre Fahnen
schreiben? Wahrscheinlich nicht. Diese
Begriffe zieren Leitbilder, hdngen in der
Kiche oder am Schwarzen Brett, werden
im Bewerbungsgesprdch erwdéhnt oder
in Social-Media-Postings zelebriert. Ziel
ist stets dasselbe: Sichtbarkeit schafft
Verinnerlichung. Doch die Umsetzung
bleibt oft auf der Strecke.

Aber was, wenn genau darin das Prob-
lem liegt? Wenn Worte wie ,zukunftsfd-
hig” oder ,innovativ” zu leeren Phrasen
verkommen? Wenn sie eher als rhetori-
sche Beruhigungsmittel dienen, denn als
echte Handlungsanleitung?

Das Buzzword der Stunde:
Zukunftsfahigkeit

Zukunftsféhigkeit” ist zu einem der be-
liebtesten Begriffe unserer Zeit gewor-
den - auch zu einem der diffusesten.
Was bedeutet es denn konkret, ein Gast-
haus zukunftsfahig aufzustellen? Mehr
Veggie auf die Karte? Eine neue Web-
site? Self-Ordering per QR-Code?
Wdhrend grofle Unternehmen Strate-
gien formulieren und Forecasts model-
lieren, bleibt vielen Gastronom:innen
im Tagesgeschdft wenig Raum fir stra-
tegische Spielereien. Doch gerade hier
wdre eine Neuausrichtung wichtig -
nicht mit Blick auf das ndchste Trendge-
richt, sondern auf das, was den Betrieb
langfristig tragftihig macht.

Dabei stellt sich doch eine viel grund-
legendere Frage: Warum versuchen
wir Uberhaupt stdndig, ,die Zukunft”
vorherzusagen? In Strategieworkshops
wird mit Zehnjahrespldnen hantiert, in
PowerPoint-Folien mit ,Forecasts” jon-
gliert. Oft in der Annahme, dass man
die Zukunft irgendwie planen und mit
Segelbooten und Kompassbildern meta-
phorisieren kénne. Doch diese Logik ist
trigerisch. Die Welt veréindert sich nicht
nur, sie beschleunigt sich. Trends und
Technologien entwickeln sich exponen-
tiell, unsere Denkweise hingegen bleibt
oft erschreckend linear.

Zwischenfazit: Zukunft Idsst sich nicht
prognostizieren - aber gestalten

| Prof. Dr. Maximilian Lude
& Jakob Ledermann

Anstatt in 10-Jahres-Pldnen zu denken,
braucht es ein anderes Mindset: Wie
kann ich meinen Betrieb heute so ge-
stalten, dass er auch morgen lebendig
bleibt - unabhdngig davon, ob sich
Gasteverhalten, Erndhrungstrends oder
Fachkraftemarkt wandeln?

Hier kommt das Konzept der Effectua-
tion ins Spiel - eine unternehmerische
Denkweise, die nicht vom Ziel her plant,
sondern von den vorhandenen Mitteln
ausgeht, egal ob finanzielle Ressourcen,
Kollegen und Kolleginnen oder Immobi-
lien und Tische.

Die vier Prinzipien von Effectuation sind:
1. Bird-in-Hand: Starte mit den Mitteln,
die dir zur Verfigung stehen.

2. Affordable Loss: Investiere nur, was
du bereit bist zu verlieren.

3. Crazy Quilt: Baue Partnerschaften, um
Ressourcen und Ideen zu erweitern.

4. Pilot-in-the-Plane: Sei der Pilot deines
eigenen Flugzeugs - du gestaltest die
Zukunft aktiv mit.

Besonders das vierte Prinzip ist essen-
ziell: Zukunft ist nicht vorhersehbar - sie
ist gestaltbar. Zukunftsfahigkeit wird so-
mit zu einem aktiven Prozess, nicht zu
einem Attribut. Und vielleicht sollten wir
dann lieber nicht von ,Zukunftsféhigkeit”
sprechen, sondern von Traditionsfdhig-
keit: der Fahigkeit, kontinuierlich an der
eigenen Zukunft zu arbeiten, sie so zu
gestalten, dass das Unternehmen auch
in zehn, zwanzig oder finfzig Jahren
noch Bestand hat - und damit zur Tra-
dition wird. TraditionsfGhig meint nicht
Rickwdartsgewandtheit, sondern die Fé-
higkeit, aus der eigenen Geschichte he-
raus immer wieder Zukunft zu schaffen.
Wie viele Gasthduser leben von einer
jahrzehntelangen Verbindung zur Regi-
on - gerade, weil sie sich immer wieder
gewandelt haben?

Traditionsfahigkeit heifit auch, konti-
nuierlich zu lernen: iiber Gdste, iiber
Technik, iiber neue Formen der Zu-
sammenarbeit im Team. Denn was
gestern funktionierte, muss morgen
nicht mehr ausreichen - in Kiche, Ser-
vice oder bei der Personalfiihrung.

Doch wie gelingt diese Haltung zur Zu-
kunft? Wie konnen wir Unternehmen zu-



kunftsfest - oder eben
traditionsfdhig - ma-
chen? Der Schlissel liegt
- generationsiibergrei-
fend - im lebenslangen
Lernen, denn die Halb-
wertszeit unseres Wis-
sens sinkt rapide. Egal
wie alt man ist und wie
viel Erfahrung man be-
sitzt. Ein Hotelfachwirt,
eine Meisterprifung,
jahrzehntelang bewdhr-
te Methoden - sie bil-
den heute kein stabiles
Fundament mehr, wenn
sie nicht stéindig ergdnzt
und reflektiert werden.
Die Welt verdndert sich
zu schnell, um auf altes
Wissen zu bauen.

Wie trainiert man also
Traditionsfahigkeit in der
Gastronomie? Drei kurze
Impulse von unserer Sei-
te:

e Lernen im Alltag:
Kleine, modulare Fort-
bildungen zu Themen
wie Digitalitat, Resilienz,
Gastgeber:innenkultur
oder  Kichenorganisa-
tion - im Team, fir den
Alltag.

¢ Experimentierrdume schaffen: Warum
nicht einmal einen neuen Bestellprozess
testen? Oder mit dem Kichenteam ein
neues Format fir Stammgdste entwi-
ckeln?

¢ Intrapreneurship férdern: Mitarbeiten-
de einladen, mitzugestalten - neue Re-
zeptideen, Abldufe, Raumkonzepte. Wer
mitdenkt, bleibt. Wer gestalten darf,
wdchst.

So entsteht eine Kultur des kontinuierli-
chen Experimentierens, in der die Tradi-
tion die Basis allen Machens ist - und
in der alle im Betrieb gemeinsam die
Zukunft gestalten. Ob Restaurant, Land-
gasthof oder Café. Vielleicht ist das
nicht die Botschaft, die Sie erwartet ha-
ben. Aber es ist die, die heute zdhlt:

Traditionsfdhigkeit ist kein Tool, kein
Zertifikat, keine ISO-Norm. Sie ist
eine Haltung. Eine, die Mut braucht.
Neugier. Und Konsequenz. Und die
- ganz gleich ob Kiichenleitung oder
Unternehmer:in - in jedem von uns
beginnt.

Zu den Personen

Prof. Dr. Maximilian Lude ist Unternehmer,
Wissenschaftler und CEO der philoneos
GmbH, einem Zukunftsbureau fir Familien-
unternehmen in Miinchen. Er und sein Team
begleiten (familiengefilhrte) Unternehmen
rundum Innovation, organisationale Veréin-
derung und Nachhaltigkeit. Er ist Professor
fir Innovation & Strategie an der Tomorrow
University of Applied Sciences und Dozent an
verschiedenen Universitéten (uv.a. Zeppelin
Universitat, Politecnico Milano, TU Minchen),
publiziert regelmdBig in renommierten Fach-
zeitschriften und hdlt Vortrdge auf nationalen
wie internationalen (Wissenschafts-) Bihnen.
linkedin.com/in/dr-maximilian-lude-93535749

Jakob Ledermann ist Senior Consultant bei
der philoneos Gmbh in Minchen. In seiner
Rolle identifiziert er Trends, entwickelt Fore-
sight-Strategien und ermdglicht Innovationen
im Mittelstand. Als Projektleiter in vielen In-
novationsprojekten begleitet er (Familien-)
Unternehmen auf dem Weg zur nachhaltigen
Handlungsfdhigkeit. Nach seinem Studium an
der LMU Minchen und in Dublin schloss er
sich der philoneos GmbH an. Jakob teilt sei-
ne Impulse regelmdBig auf Bihnen, an Uni-
versitéiten und in die Medien. Seine besonde-
re Leidenschaft gilt dabei aktuellen Trends in
Kombination mit den Bedirfnissen der aktu-
ellen und neuen Generationen Z und Alpha.
linkedin.com/in/jakob-ledermann/

Tradditi "

philoneos

philo heifit Liebe und Zuneigung, neos das
Neue und die Verdnderung. Die philoneos
GmbH steht fur die Liebe zu Neuem, also
die Freude daran, moégliche Zukinfte zu ge-
stalten.

Genau das versucht das future transformati-
ons office aus Miinchen jeden Tag gemein-
sam mit (Familien)unternehmen aus dem
DACH-Raum zu leben. Damit begleitet das
fast 20-kopfige Team um die Grinder Prof.
Dr. Maximilian Lude und Sebastian Bartling
branchendiverse Kunden in den Wirkungsfel-
dern Innovation & Foresight, Organization &
Culture, und Sustainability. Dabei entstehen
Transformationsprozesse, die den Herausfor-
derungen des sich stetig wandelnden Kontex-
tes standhalten - co-kreativ, langfristig und
wissenschaftlich fundiert.

philoneos.com

OHILONEOS
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Das Singen im Wirtshaus -
gelebte Volkskultur!

Bwéaom"u%?m eines Gusiolers

,Suevia non cantat!”, ,Der Schwabe
singt nicht!”, so hie3 es frlher und so
hort man heute immer wieder, wenn
nach den Singgewohnheiten in unseren
Landen gefragt wird. Wie sich eine sol-
che Aussage, ein solches Vorurteil ein-
préigen und verfestigen kann, ist und
bleibt ein Ratsel. Vielleicht héngt es mit
der fast sprichwortlich zu nennenden Int-
rovertiertheit der Schwaben zusammen?
Wer nicht viel redet, wird schon gar nicht
viel singen! Vielleicht ldsst sich dieser
Gedanke auch davon ableiten, dass die
Schwaben in der Offentlichkeit, sprich
im Gasthaus, in der Wirtschaft, in der
Kneipe, nur dann singen, wenn keine
Fremden zugegen sind und diese des-
halb selten oder gar nie in den Genuss
der schwdbischen Sangeskinste kom-
men. Eines ist sicher: Wer regelmdBiger
Gast an den Stammtischen der Lokale
vor allem in den Iéndlichen Raumschaf-
ten ist, hat ein groBles Liederrepertoire
und kennt Liedtexte, die so nirgendwo
in einem Liederbuch nachzulesen sind.

Bei der Einkehr im Stammlokal kommt
das freie und somit das lustvolle Singen
zum Tragen. Die Anstrengungen, die Be-
lastungen des Alltags fallen nach dem
zweiten Glas Bier oder dem zweiten
Viertele Wein schlagartig ab und wer-
den ersetzt durch kreative Texteinfdlle,
durch eine freie Mehrstimmigkeit und
durch einen Liedschatz, der sich deutlich
von den haufig englischsprachigen Ra-
diohits unterscheidet.

Gesungen wird,
wo Menschen sich treffen

Wirtshduser waren und sind Treffpunkte.
Wer seinen Stammtisch besucht, wei8,
welcher Gesprdchspartner an  wel-
chem Tag, zu welcher Stunde dort auf
den neuen Gast wartet. Hier sitzen die
Menschen generationsibergreifend zu-
sammen, brauchen kein Blatt vor den
Mund zu nehmen und tauschen sich aus,
unabhdngig von der Herkunft und vom
sozialen Status des Einzelnen.

Sind die wichtigsten Ereignisse des
Heimatortes ,durchgehechelt’, sind die
neuesten Entwicklungen in der Politik
kommentiert und sind die aktuellen
Sportnachrichten auf deren Bedeutung
fir die Zukunft abgeklopft, schldgt die
Stunde der Lieder, die Stunde des Ge-
sangs. Ein kleines ,,Aschuggerle” genigt
dann schon, um eine Liederlawine ins
Rollen zu bringen. In jeder Runde ist
meist jemand, der sich getraut, nach
einem kurzen Réuspern, die ersten Tone
zu produzieren. Natirlich will dieser Je-
mand manchmal auch gebeten sein, be-
vor er in seine personliche Schatzkiste
mit Liedern greift. Ein Freibier wirkt in
diesem Zusammenhang manchmal ein
kleines Wunder!

Das Wirtshaussingen
folgt einer Dramaturgie

Das Wirtshaussingen scheint einer ver-
borgenen Regel zu folgen. Das Liedgut
wandelt sich im Verlaufe des Abends,
der Nacht. Los geht’'s mit allseits be-
kannten Volksliedern, bei denen alle
einstimmen konnen. Eingestreut finden
sich zu diesem frihen Zeitpunkt lustige
Trinklieder, in deren Texten offen oder

| Bernhard ,Barny" Bitterwolf

Der oberschwdbische Barde Bernhard
.Barny" Bitterwolf aus Hailsterkirch
bel Bad Waldsee geht fir die
LandZunge auf Spurensuche und
beleuchtet Wirtshausgeschichten

aus vergangenen Tagen bis in die
Jetztzeit.

verdeckt dazu aufgefordert wird, aus-
zutrinken und nachzubestellen. Ist dann
ein entsprechender Alkoholpegel er-
reicht, erklingen Lumpenliedle mit defti-
gen, moralisch lockeren Textpassagen.
Manch einer der Stammtischbrider
und -schwestern wirde in nichternem
Zustand diese frivolen, teils ordindr-vul-
gdren Texte nicht Uber die Lippen brin-
gen. Ist Mitternacht dann Uberschritten,
erzéhlen die melancholischen Lieder
von Herzeleid, Heimweh und Trennungs-
schmerz. Mit oft tréinenreichen Stimmen
erstehen vor dem geistigen Auge ver-
gangene glickliche oder unglickliche
Lebenssituationen, der unstillbaren
Sehnsucht nach Harmonie und Idylle
wird musikalischer Ausdruck verliehen.

Zu erwdhnen bleibt, dass natirlich die
im Wirtshaus gesungenen Texte mund-
artlich eingeféirbt oder noch besser im
breitesten, nur noch selten in dieser Far-
bigkeit zu hérender Dialekt dargeboten
werden.

Der Lust am Fabulieren, am Reimen und
Dichten sind in den Wirtschaften keine
Grenzen gesetzt. In der inspirierenden
Atmosphdre einer gediegenen Gaststu-
be entstehen neue Melodien, aber vor
allem neue Texte. Selbst althergebrach-
te, allseits bekannte Lieder wie ,Wenn
alle Brinnlein flieBen”, lassen sich mit
etwas Fantasie ausbauen, ergdinzen
und mit aus dem Stehgreif formulierten
Strophen anreichern.

Singen ist's!

Heute sucht der Mensch nach Identitdt,
nach Ndhe und emotionaler Warme.
Wo ldsst sich dieses besser finden als in
einer Umgebung, die darauf ausgerich-
tet ist, Menschen zu beherbergen und zu
bewirten? Wo ldsst sich dieses besser
erfahren, als beim Singen Uberlieferter
Weisen? Lasst uns die scheinbar heile,
volkstimelnde, zum passiven Konsum
zwingende Fernsehwelt per Fernbedie-
nungsknopfdruck ausschalten! Lasst uns
in den Wirtsstuben zusammensitzen, bei
gutem Essen und Trinken der schénsten
aller Freizeitbeschdftigungen fronen,
némlich dem Singen!
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Blasmusik verbindet Generationen, bringt im Allgau die IOId
Menschen zusammen — ob im Festzelt oder auf der Alpe.
Da wird musiziert, geklatscht, gelacht und getrunken.
Dort ist Johannes ,,Guggi“ Guggenmos ganz

in seinem Element.
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Allgdu - Bodensee - Oberschwaben:
Eine reiche und gesegnete Region lie-
fert vielfdltige Produkte. Vom Bergkdse
bis zum Bodensee-Wein, vom Weiderind
bis zum Streuobstsaft, vom Landschwein
bis zum leckeren Bier. Ein Netzwerk von
landwirtschaftlichen Erzeugern, Partner-
firmen und Gastronomen bringen diese
fur Sie auf den Teller und stehen fir den
Erfolg der Aktion. Und so stehen Nischen-

produkte von kleinen Erzeugern ebenso
wie qualitativ hochwertige Produkte von
groBeren regionalen Verarbeitungsbe-
trieben—den LandZunge-Gastronomen
zur Verfigung. Eine ehrliche Mischung
aus handwerklich, traditionell arbeiten-
den Erzeugern und Betrieben, die effek-
tiv und nachhaltig Produkte nach Land-
Zunge-Vorgaben liefern kénnen.

(]
— Stiftung pro bono BC

yy LEBENSWERTES ERHALTEN.
ZUKUNFT GESTALTEN.
MEINE PERSONLICHE STIFTUNG!

(|

Stiftung pro bono BC
Bismarckring 66
88400 Biberach an der RiR

Ihr Ansprechpartner

Herr Nikolaus Stetter

Telefon 07351 570 3410

E-Mail nikolaus.stetter@ksk-bc.de

www.ksk-bc.de/probono



Partner & Erzeuger
Drie starke Savle oler Alction .

€ JJeG KASEMANUFAKTUR
SEIT 1839
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Buchmann
Der Fleisch- und Wurstspezialist
aus Oberschwaben

AUS DEM ALLGRL '
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Fur die Menschen. Fur die Heimat.
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OBERSCHWABEN

Gasthof zum Kreuz
Klosterhof Eggenreute
AKZENT Hotel Altdorfer Hof
Hotel Gasthof Paradies
Hotel Gasthof Hasen
Gasthaus zum Rad
Landgasthaus Rose
Hotel-Landgasthof KREUZ
Hotel Gasthaus Adler

Hotel-Gasthof zur Post

i

07582/ 2421

Gasthaus zum Adler

HOHENWEG 8 |1 D -
@WEINGUT AURICH

=
e
—J
"
=N
=
s
—
o
=

Gasthof Lowen AUFRTCHT.DE

Landgasthof zur Linde

Gasthof Ochsen

FEINSTER =
GENUSS!
Landgasthof und

Land-gut-Hotel zur Rose aus der hauseigenen Manufaktur

Ehinger Rose

Mit den frudhtigen Essig-Spezialitaten vomFASS,
die nach eigener Rezeptur in unsere

Manufakiur entstehen, verwandeln Sie einfache
Gerichte in unvergessliche Geschmackserlebnisse,
W

K GenieBen Sie bei vomBASS eine ausgewahlte
Land <#/7)2¢ Vielfalt an hachwertigen Olen, Weinen, Likiren

e e e\ und Spirituosen - perfekt, um sich selbst ru

verwdhnen oder als geschmackvolles Geschenk
Wer Wawﬁwm
Qualitat wind
lbernehmen
VerantnorTing

ENTDECKEN SIE DIE GESAMTE GENUSSVIELFALT
IN UNSEREM GESCHAFT ODER UNTER:

Detaillierte LandZunge Vorgaben

fir die Gastronomie, wie fir die vﬂmfﬂssrde

Erzeuger auch online unter
landzunge. info

vomFASS Waldburg | Am Langholy 17 | REZ8% Waldburg
Tel 07529 974516 | wwwowomlass.de
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Genieferkarte
Das dampfende Pfénnle. -

w

Entdecken égelunsﬂge Region
Allgédu-Oberschwaben mit der
LandZunge-GenieBerkarte.

Fir Ihren Besuch in einem
unserer LandZunge-Gasthofe

und bel einem Mindestverzehr
von 10€ mit einem LandZunge- =

Gericht bekommen Sie im »

Gasthaus einen Stempel in

Ihre Genieperkarte. Mit
zehn gesammelten Stempéfn
erhalten Sie von uns einen
10€-GentefBergutschein zum
Einldsen bel Ihrem nachsten ’
Gasthausbesuch.

Gutschein
Verschenken
Genuss!

Ein Liebevoll gefihrtes
Gasthaus und ein kostliches
Gericht machen eine
gesellige Runde mit Freunden
und Familie zt
unvergessLh
Unser LandZ
ein regionales Mitbring
flir«jeden Geschmack!

-
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Gastronomien, die
mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind
bieten auch Uber-
nachtungsméglich-
keiten an: Vorzig-
Lich speisen und
eine schone Zeit vor
Ort verbringen - die
perfekte Auszeit!
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Am Schwabischen Meer

Die Bodenseeregion zdhlt zu einer der schonsten in Europa: Abwechslungs-
reiche Landschaften, sehenswerte Inseln, malerische Stédte und Dorfer sowie
zahlreiche Ausflugsziele bieten viel Raum fiir ganz besondere Erlebnisse.

Rund um den Bodensee liegen die
Glicksmomente nahe beieinander,
denn urspriingliche Natur, jahrhunder-
tealte Kulturschdtze und liebenswerte
Stédtchen sdumen die Ufer. Gerade
diese Vielfalt zieht jedes Jahr Menschen
aus aller Welt in die Region und beein-
druckt selbst Einheimische immer wie-
der aufs Neue. Allein die Ausmafle des
Sees sind sehenswert, denn der Boden-
see ist das drittgréfte Binnengewdisser
Mitteleuropas und hat eine Oberfléiche
von rund 536 Quadratkilometern. Futter
fur Zahlen-Fans: An der ldngsten Stelle
ist der See satte 63 Kilometer lang, an
der tiefsten Stelle geht es 251 Meter
hinunter. Die Wasserqualitgt ist so gut,
dass jedes Jahr rund 180 Millionen Ku-
bikmeter fur die Trinkwasserversorgung
entnommen werden. Rund um den See
erstreckt sich ein klimatisch beginstig-
tes Obstanbaugebiet und jeder dritte in
Deutschland gegessene Apfel stammt
aus der Bodenseeregion.

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

einen entspannten Bodensee-Urlaub.

Poststrafle 1-3
88048 Friedrichshafen =1=1mr=1
+49 7541 4040 P
info@hotel-maier.de
www.hotel-maier.de

Zahlreiche Fische

Im Bodensee sind zahlreiche Fischar-
ten zu Hause - bekannt sind vor allem
Speisefische wie die Felchen oder Bar-
sche. Gut zu wissen: Am See werden sie
Kretzer genannt, auf der Schweizer See-
seite auch Egli. Der gréfite Fisch im Bo-
densee ist der Wels, der mehr als zwei
Meter lang werden kann. Die Boden-
see-Fischerei hat eine jahrhundertelan-
ge Tradition und spielt noch heute eine
wichtige Rolle fir den Tourismus und die
Gastronomie.

Bodensee-Schifffahrt geniefien

Nicht nur die Fischer fahren iber den
See, sondern auch die ,Weifle Flotte”:
Mit den Fahrgastschiffen lassen sich
zahlreiche Erkundungstouren auf und
am Bodensee erleben. Die Bodensee-
Schiffsbetriebe sorgen fir regelmd-
Bigen Kursverkehr und verbinden die
Orte entlang der Uferlinie miteinander.
AuBlerdem gibt es zahlreiche Ausflugs-,
Themen- oder Charterfahrten. Ein Ge-

&

Gasthof Brennerei zum Forst
Oase oler Ruhe in Obstgirfon

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

Wiesenweg 6

88079 Kressbronn

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

heimtipp ist die MS Karlsruhe, die be-
reits seit 1937 auf dem See unterwegs
ist und von April bis Oktober fast tég-
lich zwischen Konstanz und Bregenz ver-
kehrt.

Inselfeeling erleben

Im Bodensee gibt es zahlreiche kleine
und grofie Inseln - die drei wichtigsten
sind die bewohnten Inseln Lindau, Main-
au und Reichenau. Auf der Lindauer In-
sel lohnt sich ein Spaziergang durch die
sehenswerte Altstadt. Die Insel Mainau
ist die Blumeninsel im See und begeis-
tert durch zahlreiche kunstvoll bepflanz-
te Parks und Gdrten. Die Klosterinsel
Reichenau gehoért zum Weltkulturerbe:
Sie steht noch heute fiir die mehr als tau-
sendjdhrige Geschichte der Klosterinsel,
auf der religiése und landwirtschaftliche
Traditionen gepflegt werden. Hier wach-
sen Gemise, Krauter und Wein, die in
zahlreichen Restaurants rund um den
See auf den Tisch kommen.

Hotel Engel
Die schnsten Stiben in Lindau

Herzlich willkommen im malerischen Lindau
im Bodensee, im sidlichsten Teil Deutsch-
lands! Seit etwa 1390 empféingt das inha-
bergefiihrte Hotel Engel im Herzen der Insel
seine Gdiste. Hier verbinden sich traditionelle
Gastfreundschaft und moderner Komfort zu
einem einzigartigen Erlebnis. Auf der son-
nigen Dachterrasse Idsst sich der beeindru-
ckende Ausblick genieen. In der bayrischen
Stube und der stilvollen Bock-Stube erwarten
Sie regionale Kostlichkeiten wie frischer Bo-
denseefisch, herzhafter Zwiebelrostbraten
und die berihmten Lindauer Bier-Kasspatzen.
Ein Highlight ist der Marktfrihschoppen am
Samstag ab 11 Uhr mit kesselfrischen Weif3-
wiirsten und ofenfrischem Leberkés. Der char-
mante Erker der Engelstube zeigt eine perfek-
te Mischung aus Tradition und Moderne.

Lindauer Bier- und Weinstube
Schafgasse 4
88131 Lindau

[
+49 8382 5240 .E 1E
welcome@engel-lindau.de '
www.engel-lindau.de [=]
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EIN BIER, DAS NUR SCHWER ZU BESCHREIBEN IST,
SO AUSSERGEWOHNLICH IST SEIN AROMA,

SO BETOREND SEIN GERUCH,

S0 UNVERGLEICHLICH SEINE FARBE.




Region Allgau

In den Bergen

Malerisch erheben sich Allgduer Berge aus den griinen Wiesen der Vor-
alpenlandschaft. Schroffe Felsformationen wechseln sich ab mit Weiden und
Waldern, Bachen und tiefen Schluchten. Das Allgéu bezaubert mit intensiven
Naturerlebnissen und traditionsreicher Kultur.

Draufien unterwegs sein - das ist im All-
gdiu ganz besonders schén. Wandern
oder Spazieren, Mountainbiken oder
Genussradeln, Skifahren oder Schnee-
mann bauen - die Mdglichkeiten sind
praktisch unbegrenzt. DrauBlen sind am
liebsten auch die Kihe, die das typi-
sche Allgdu-Postkartenbild perfekt ma-
chen. Dank der vielen Wiesenkrduter
schmeckt die frische Milch hier beson-
ders gut und liefert den typischen, wirzi-
gen Allgduer Bergkdse. Ohne den geht
hier gar nichts, denn Kdse gehort fir
echte Allgduer aufs Bauernbrot, in die
Kasspdtzle und eine deftige Késesuppe.
Und weil der Kdase so wichtig ist, gibt es
hier sogar die Allgduer Késestrafle, die
einige traditionelle Heumilchsennereien
miteinander verbindet.

Lebendiges Brauchtum
Viele Bduche, die im Allgéu ganz be-
wusst gelebt und fortgefilhrt werden,

sind bereits jahrhundertealt. Ob Rau-
ndchte, Funkenfeuer, Osterbrunnen,
Maibaumstellen oder eine der beein-
druckenden Reiterprozessionen und der
Viehscheid - das ganze Jahr hindurch
werden besondere Momente mit leben-
digen Traditionen und Volksfesten gefei-
ert. Damit verbunden sind viele traditio-
nelle Gerichte, die in der Gastronomie
der Region dann ganz oben auf der
Tageskarte zu finden sind.

Von Madérchenschléssern und Burgen

Sage und schreibe 43 Burgen, Schlosser
und Ruinen sowie Stadtbefestigungen
lassen sich m Allgéu erkunden. Das
bekannteste Schloss ist natirlich Neu-
schwanstein, aber auch Schloss Kron-
burg oder die Ruine Falkenstein sind
einen Besuch wert. Fast alle Burgen kon-
nen ganzjdhrig und kostenlos besichtigt
werden - Infotafeln und Museen erkldren
die Geschichte dieser besonderen Orte.

Gesund und entspannt

Das Allgéu kann aber auch ganz an-
ders: Wer Ruhe und Erholung sucht, wird
in der grofiartigen Natur und bei zahl-
reichen Gastgebern ebenfalls fiindig.
Hier lassen sich magische Kraftorte ent-
decken oder kneippsche Wasseranwen-
dungen erleben. Bei Krduterwanderun-
gen, Waldbaden oder einer Bergmesse
zum Sonnenaufgang weitet sich die See-
le und der Alltag ist schnell vergessen.

—
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Albert Herz GmbH - Landstraf3e 45

Ohne
Gentechnik

- 87452 Kimratshofen/Oberallgau -
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—
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+49 (0)8373-987 964 - www.herz-kaese.de




Gasthof zum Fassle

Schmanteerl in oler Dovfuirtechaft
Kimratshofen: ,Mittig zwischen den Konigs-
schlossern und dem Bodensee”, wie Wirt Ro-
bert Boéswald schmunzelnd sagt. Im Fdssle,
seit Uber 130 Jahren im Familienbesitz, trifft
Tradition auf herzliche Gastfreundschaft. Ehe-
mals ein Jagerhaus des Firststifts Kempten,
war es auch der Ort, an dem Bertolt Brecht
die Geburt seines Sohnes feierte. Die boden-
standige Allgéuer Kiiche bietet authentische
regionale Gerichte - ein gemdtliches Dorf-
Wirtshaus mit einem echten Stick Heimat.

Landstra3e 22

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

Braugasthof Falkenstein

AWWVLAM mit eigenem Bier

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

Allgéu Straie 28

87459 Pfronten - Ried

+49 8363 960658
braugasthof-falkenstein@t-online.de
www.braugasthof-falkenstein.de

Gasthof Hotel Rose

Eun Hew ~ Wirt samt Dpezialititon

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

Dorfbrunnenstrafie 10
87466 Oy - Mittelberg

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

Heugarta
700 % &iv 7100% Guat!

In der Bio-Schaukdserei Wiggensbach im
Heugarta erleben Gdiste seit Oktober 2024
regionale Bio-Genisse in stimmungsvollem
Ambiente. Vom Frihstick Uber Mittagsge-
richte bis zu hausgemachten Kuchen - alles
stammt aus eigener Herstellung und wird mit
Liebe serviert. Fihrungen, Verkostungen und
besondere Eventformate wie Kdsefondue-
Abende machen den Besuch zum Erlebnis.
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Bio-Schaukdiserei Wiggensbach
Kempter Strafie 9

87487 Wiggensbach

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

Wirtshaus zum lustigen Hirsch
Hoch dber olem A/@M schimansen

Der Lustige Hirsch in Akams, hoch iber Im-
menstadt mit Blick auf den Grinten, ist ein
erstklassiger Ausflugsort. Das authentische
Familiengasthaus begeistert mit seinem char-
manten Ambiente und lokalen Spezialitdten.
Gaste genieflen erstklassiges Rindfleisch
vom eigenen Hof und kdnnen sich im Hof-
laden gleich mit regionalen Produkten ein-
decken. Jeden Donnerstag werden die kost-
lichen Kdasspatzen frisch vor den Augen der
Gdaste zubereitet - ein Highlight an einem
der schonsten Flecken des Allgdus.

Akams 3

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

Restaurant Altstaufner Einkehr
Wo alle eng 2udommenrivcleen

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

Bahnhofstraie 4

87534 Oberstaufen

+49 8386 7193
altstaufnereinkehr@gmx.de
www.altstaufnereinkehr.de
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Hotel Traube
Ein Delemal voller Leben wnd Genirs

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

[m] el

Kirchdorfer Strafle 12

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

Alpengasthof Hormoos
Wo Berg wind Kréwter die Wanolerer mfen

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

Falkenweg

87534 Oberstaufen - Steibis
+49 7543 96150
info@hoermoos.de
www.hoermoos.de

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

Rankgasse 7

87561 Oberstdorf

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

Gasthof Lindenbad
Cin Sehmarzmaloler sw’ﬁz‘[’aufs Aﬂﬂo’iﬂ

Ein charmantes Haus an der Strafle mit ei-
nem Uberdachten Biergarten am Bach, das
Tradition auf moderne Art lebt. Stefan Herb,
ein Schwarzwdlder mit einer Leidenschaft fir
regionale Kiiche, sorgt dafir, dass fast alle
Zutaten aus dem Allgéiu und Schwaben stam-
men. Fleisch und Kdse kommen ausschlief3-
lich von Biobauern. Neben Klassikern wie
Siedfleisch und Bratensulz bietet die Karte
authentische, naturnahe Gerichte, bei denen
Genuss und Geschmack im Vordergrund
stehen. Hier wird auf kinstliche Zusatzstoffe
verzichtet, und Slow Food statt Fast Food ist
das Motto - fir ein rundum erst-
klassiges Genusserlebnis.

Lindenbadstrafie 18

87700 Memmingen

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

Griines Haus Restaurant & Bar
Erfn}rdw,m(am{ws im Zevdiwm oer Atlstadt

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

e

Lindentorstrafie 11

87700 Memmingen

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

Gasthof Adler

Allgieer Wirkthaslesiche moslern inforpretiert
Ein traditioneller Landgasthof erfindet sich
neu. Nach einer kompletten Modernisierung
entstand unter der Leitung des erfahrenen
Gastronomen und Inhabers Bernhard Mund-
ing, ein behutsam renovierter Ort der Begeg-
nung fir Menschen mit Lust an gutem Essen
aus besten Produkten der Region. Er fiihrt
das Unternehmen in fiinfter Generation und
présentiert klassische Lieblingsgerichte in
modernem Stil.

Hauptstrafie 34

87733 Frechenrieden

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



Landgasthof zum Adler
Exlelusive Kilche im schimucken Dm{fémdhof
Fellheim bietet mit dem Landgasthof Adler
eine kulinarische Erfahrung der Extraklasse.
Hier verwohnt die ausgezeichnete Kiche, die
Regionalitdt, Saisonalitdt und Originalitéit ver-
eint, Gdiste zu jedem Anlass - sei es im Res-
taurant, beim Party- & Cateringservice oder
in den Kochkursen. Das Traditionshaus, seit
vier Generationen von der Familie Schiefele
gefihrt und 1460 erstmals erwdhnt, wurde
landesweit im Wettbewerb ,Ausgezeichnete
Bayerische Kiche” mit drei von drei Rauten
prémiert.

Memminger Strafie 5

87748 Fellheim

+49 8335 260
info@landgasthof-zum-adler.de
www.landgasthof-zum-adler.de

Sontheim’s Naturhotel & Spa
Bauverlich im besten Ginue

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

die unberihrte Natur - ideal,

um neue Kraft zu schopfen und ,|E
abzuschalten.

Reute 7

88167 Maierhofen

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

Dampfsag
Sehmansen in oler abfen Qﬂ«%ﬁ

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

Westerheimer Straie 10
87776 Sontheim

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

Alpwirtschaft Butterblume
Wo Mileh wnd Kase u‘fs Newe schmecken

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

Bergwies Bio Kdserei
Stockach 3

88167 Maierhdfen

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

d

Wirtshaus Schwarzer Adler
M/‘GWW Lol Martin & Martine

Ankommen, entspannen und geniefien - das
ist das Motto bei Martin und Martina Klef3
im Wirtshaus Schwarzer Adler in Woringen.
Seit finf Generationen wird dieses Wirtshaus
von der Familie betrieben, wobei darauf ge-
achtet wird, den altehrwirdigen Charme zu
bewahren und gleichzeitig mit der Zeit zu ge-
hen. Martin Kle3, ein leidenschaftlicher Koch,
kombiniert schwdbische SpezialitGten mit kre-
ativen Ideen, wahrend seine Ehefrau Martina
sich mit Herzblut um das einladende Ambien-
te der Gaststube kimmert, die sich ideal fir
Feierlichkeiten eignet. Das urgemitliche Am-
biente ist barrierefrei, sodass
auch Menschen mit Handicap
sich im gesamten Erdgeschoss
wohlfihlen kénnen.
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ZellerstraBe 1

87789 Woringen

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

Landgasthof Réssle
Behaqlich Seblewmen beim Krivdternwivt

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

HauptstraBBe 14
88167 Stiefenhofen
+49 8383 92090
info@roessle.net
www.roessle.net
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Meckatzer Brdustiible

Frischer Wind im abfen '@ram%msﬂu{]l
Gebaut um 1500 und seit 1738 als Gasthaus
,Zum Loéwen” mit Braurecht, wird in Meckatz
seit jeher Bier gebraut, das heute Kultstatus
genieft. Der kleine Ort im Westallgdu ist
ein Muss fir Bierliebhaber. Das Meckatzer
Brdustible, einst eine Legende ,am Weg”,
verbindet nostalgisches Flair mit modernem
Komfort. Genieflen Sie frisches Bier direkt aus
der Quelle im einladenden Gastgarten. Dazu
gibt es regionale Schmankerl, hausgemachte
Brotzeiten und eine grofie Auswahl an ve-
getarischen Gerichten. E-Bike-Ladestationen
stehen fur |hren Besuch bereit, sodass Sie
entspannt ankommen kdnnen.

Meckatz 8

88178 Heimenkirch - Meckatz
+49 8381 1573
info@meckatzer-braeustueble.de
www.meckatzer.de

Ellgass Hofwirtschaft
Wo oler Wirt Bawer bleilit

Erfrischend anders: Das Hotel Eligass bietet
eine besondere Auszeit im Allgdu, wo In-
spiration, Erholung und Genuss perfekt auf-
einander abgestimmt sind. Die eigene Wohl-
fihlatmosphdre und individuelle Betreuung
vereinen Tradition mit modernen Annehm-
lichkeiten. Direkt neben dem Hotel befindet
sich die traditionelle Hofwirtschaft, die seit
Uber 100 Jahren familiengefihrt wird. Mit
eigener Rinderzucht und Uber Generationen
verfeinerten Rezepten garantiert sie hochste
Qualitat und Frische. Nachhaltige regionale
Erzeugung steht im Mittelpunkt. Ein Ort, der
abseits des Trubels liegt und
dennoch mitten im Leben ist.

y
1

Ellgass Allgéu-Hotel
Dorfplatz 10

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

o

Zum Brennerwirt
Biaverliche Oaxe belelt die Traditionen

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

Engetsweiler 2

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

Hotel Gasthof zur Rose

Elne Rose ﬁ’w olen WMAM

Seit 175 Jahren verwohnt die ,Rose” in Eg-
lofs ihre Gaste mit erstklassigem Service, sei
es im Hotel oder in der exzellenten Kiche.
Heute sorgen Vater und Sohn gemeinsam fiir
ein einzigartiges Genusserlebnis - regional
verwurzelt, aber mit internationalen Akzenten
und immer neuen kulinarischen Highlights.
Die Kiche ist hervorragend, die Zimmer bie-
ten modernen Komfort, und die Gaststube ist
gemdtlich und authentisch. Auf der Terrasse
geniefit man einen atemberaubenden Blick
auf die Allgduer Alpenkette, wdhrend der
Saal den perfekten Rahmen fiir Familienfes-
te, Feiern und Tagungen bietet.

Dorfplatz 7

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

Weinstadl Rimmele
Wied Platz auchﬁ'«}ﬂm/ée Teste

Der Weinstadl erhebt sich stolz auf dem Berg-
ricken Uber dem Argental, zwischen Wangen
und Neuravensburg. Ob im Fest-Stadl, der
Allgdu-Stube oder im Wintergarten - hier
findet jeder Gast seinen Platz und fihlt sich
wie zuhause, besonders die Kinder in ihrer
Spielecke. Die Sonnenterrasse zéhlt zu den
schonsten Platzen der Region und bietet ei-
nen herrlichen Ausblick. Die Kiche kombiniert
traditionelle Gerichte mit kreativen Experi-
menten, der Weinkeller begeistert Kenner
und das Allgduer Bier direkt vom Dirren ist
ein Highlight.

Hiltensweiler 25

88239 Wangen - Hiltensweiler
+49 7528 97030
info@weinstadl-rimmele.de
www.weinstadl-rimmele.de

Ochs am Berg
Ein Kraftort wird zur Heimat

Inmitten der malerischen Allgéuwiesen erwar-
tet Besucher die Erlebnisgastronomie ,Ochs
am Berg”. Hier finden sich ein gemitlicher
Biergarten, ein einladender Grillplatz sowie
Fest- und Grillhitten. Eine urige Blockhitte er-
gdnzt das Angebot. Der Ochs am Berg vereint
authentische Kiche mit einem einzigartigen
Ambiente, in dem Ochsen direkt nebenan
weiden. Geniefien Sie traditionell zubereitete
Kostlichkeiten aus hochwertigen, hauseige-
nen und regionalen Produkten. Familien freu-
en sich Uber den grofien Spielplatz und das
muntere Bdchlein, das Kinderherzen hoher-
schlagen Icsst. Der Biergarten

hat nur an ausgewdhlten Tagen

und zu bestimmten Zeiten geoff- E E
net. Gruppenreservierungen und

Events sind davon ausgenom- =

men.

Untervorholz 4

88260 Argenbihl - Eglofs
+49 7566 91180
ochs-am-berg@live.de
www.ochs-am-berg.de



Rossle Haselburg
Ein alfes Gusthans im newen Gewand

Das Rossle, der erste Mustergasthof der
LandZunge, ist ideal gelegen zwischen Leut-
kirch und Isny, genau gegeniiber des Center
Parcs Park Allgéu und direkt am Radweg.
Der grofie Biergarten IGdt im Sommer zum
Verweilen ein und im Winter die Eisstockbahn
zum Spielen fir Gro8 und Klein. Wer die re-
gionale Kiche liebt, kommt hier voll auf seine
Kosten. Frische Allgduer Kdsspatzen, ofenfri-
sche Sonntagsbraten oder das beliebte Ho-
selburger Cordon Bleu. Alle Zutaten stammen
stets frisch aus der Region. Kleine Gdiste sind
uns herzlich willkommen. Fir Feste: Bierbrun-
nen zum Selberzapfen.

Haselburg 1

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

Historischer Dorfgasthof Hirsch
Genues mit no:falﬁv}sdwm Hoir

Erlebe im hier und jetzt Genuss mit allen
Sinnen. Eine wochentlich wechselnde Speise-
karte, die kreativ mit Gerichten aus Fleisch,
Gemdise, Fisch und Milchprodukten aus dem
Allgéu zubereitet werden. Die Produzenten
kennen wir grofitenteils personlich, so zum
Beispiel kommt das Gemiise aus dem Gar-
ten Engelharz und Rindfleisch von Bioland-
wirt Hans Peter Maier. Ein Highlight ist der
rustikale Eventstadel mit direktem Zugang
zum Biergarten - der ideale Ort fir Hochzei-
ten, Firmenveranstaltungen und Geburtstage.
Das 2022 erdffnete Vollholzhotel verspricht
nicht nur im Namen Genuss
— moderne Hotelzimmer und
Tagungsrdume ergéinzen somit
das Ensemble.

Unterer Dorfweg 4

88299 Leutkirch - Urlau

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

Brauereigasthof Mohren
LAW_W& fw'fch von oler Quelle

Erleben Sie echtes Allg&u-Flair im Brauverei-
gasthof Mohren! Genielen Sie biologische,
regionale Kostlichkeiten und hervorragen-
de Biere aus der eigenen Brauerei in der
gemitlichen Wirtsstube oder im herrlichen
Biergarten. Seit Januar 2024 ist das Restau-
rant Bio-zertifiziert. Der Gasthof bietet nicht
nur kulinarische Highlights, sondern auch
komfortable Ubernachtungsméglichkeiten in
stilvollen, modernen Zimmern, die im histo-
rischen Ambiente untergebracht sind. Direkt
an der Eschach gelegen und mit iber 400
Jahren Tradition, ist der historische Gasthof
Teil des charmanten Ensembles
der Brauerei Clemens Hdrle.

Wangener Strafe 1

88299 Leutkirch im Allgdu

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

Bio-Schaukaserei Wiggensbach

Die Kaserei der Allgauer Bio-Heumilchbauern

21 Allgéuer Landwirte liefern die Grundlage - wertvolle Bio-Heumilch (rund 4,5 Mio. Liter pro Jahr) - die in Wiggens-
bach zu besten Kasespezialitdten verarbeitet wird. In traditionellem Verfahren werden aus der pasteurisierten Bio-Heumilch unterschied-
lichste Weichkase, halbfeste Schnittkése, Schnittkése und Hartkasevariationen hergestellt. Flr Kaseliebhaber ist fur jeden Genuss

etwas dabei! Und dabei kann man den Kasemeistern Uber die Schulter schauen und live bei der Kase-Herstellung mit dabei sein!

v Natiirlich bio!

v Bestes Futter | Die Milchkiihe bekommen im Sommer beim
Weidegang saftiges Gras auf artenreichen Wiesen und feinstes

/F’“""’ﬂém"’(""/’r @ t(o (0 2,%/0(,\, N %Mv@mj

Heu im Winter.

v Bio-Heumilch | Die Milch mit besonderer Reinheit - eine
garantiert traditionelle Spezialitat - mit voll rundem, mildem
Geschmack ohne jegliche Fremdnote.

Unsere Landwirte wirtschaften nach Bioland-
Kriterien, ohne chemische Dunger und Pflanzenschutzmittel.

nebj11y uo1bhay

v Traditionelle Herstellung | Unsere Kasespezialitdten werden
ausschlieBlich aus frischer Allgauer Bio-Heumilch sowie aus-
gesuchten Krautern und Gewurzen hergestellt. Wir verzichten
dabei konsequent auf jegliche Zusatzstoffe.

v Klimaneutrale Produktion - nachhaltiges Energiemanage-

www.schaukaeserei-wiggensbach.de | info@schaukaeserei-wiggensbach.de

ment | Energiegewinnung Uber Photovoltaik, moderne Hack-
schnitzel-Heizzentrale, Warmeschaukel mit 36.000 Litern
und einer Eiswasseranlage - aus 100% regenerativer Energie!
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Restaurant Hirsch
Platzhivsch im Hevzen oler Stadt

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

0|0
b
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Marktplatz 6
88316 Isny

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

.
ﬂ#"‘ixﬁ
24
- 4

& 2

Historischer Gasthof Adler

Newe Chﬁncefﬂx Ale LW

Der Gasthof Adler, mit Gber 600 Jahren Ge-
schichte, hat eine bewegte Vergangenheit.
Von einer Wasserburg an der Argen und
Poststation der Thurn und Taxis Uber Logis
fir Maria Theresia und die Allgduer Bau-
ernkrieger bis hin zur Wiege des deutschen
Skisports - der Adler hat vieles gesehen.
Unter der Leitung von Rosemarie und Hubert
Baumeister erleben Gdste heute eine ein-
ladende Atmosphdre und eine traditionell
schwdbische Kiche. Der schattige Biergarten
I&idt zum Verweilen ein, wéhrend deftige Brot-
zeiten, Késspditzle und frische Salate auf der
Speisekarte stehen. Ideal fir Fa-
milienfeiern, Reisegruppen und
Betriebsfeste.

Hauptstrafie 27

88316 Isny - Groholzleute

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

Hofgut Farny*#¥#*

Genichen, tagen Efeiern
Das denkmalgeschiitzte Hofgut mit moder-
nem 4-Sterne-Hotel, schénem Wellnessbe-
reich, exklusiven Tagungsrdumen, historischer
Brauereiwirtschaft, Hofkapelle und grofiem
Biergarten ist harmonisch in die Umgebung
eingebettet. Hier offenbart sich dem Gast
eine kleine Welt fir sich. Das mag an dem in-
teressanten Architekturmix liegen, an der vor-
ziiglichen Kiiche mit ihren regionalen und sai-
sonalen Sperzialitdten, vielleicht aber auch an
der Jahrhunderte alten Geschichte des Hof-
guts. Ubrigens wurde 1924 auf dem HOFGUT
FARNY das berihmte Kristallweizen erfunden.
Hier darf jeder auf seine Art Ruhe finden und
neuve Energie schopfen. Seien
Sie unser Gast, bei uns konnen E E
Sie geniefien, exklusiv feiern i
und tagen, erholsam schlafen E
oder einfach entspannen.

Dirren 1

88353 KiB3legg im Allgdu - Dirren
+49 7522 972880
info@hofgut-farny.de
www.hofgut-farny.de

Tel. +49 ((0)7332 446744

STAATSWEINGUT MEERSBURG
PIONIERGEIST SEIT 1110

Seminarstr. & - 88709 Meersburg
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Zwischen Wiesen
und Waldchen

Oberschwaben ist bekannt fiir die sanfte Higellandschaft, Moor-Seen und Weiher sowie Kirchen, Kiéster und histori-
sche Stadtchen. Nach dem Mittelalter hat vor allem die Barockzeit sehenswerte Spuren hinterlassen, auf denen Reisen-

de noch heute viel entdecken kénnen.

Wer an Oberschwaben denkt, hat sofort
ein Bild der typischen Hiigel vor Augen.
Geformt wurde diese Landschaft vor
allem in den letzten beiden Eiszeiten,
als sich Gletscher aus den Alpen weit
nach Norden schoben und grofie Mas-
sen an Gerdll und Sand mitbrachten.
Nach dem Abschmelzen der Gletscher
blieben typische Formationen und End-
mordnen zurick, es bildeten sich zahl-
reiche Seen und Moorlandschaften. Von
der Heilkraft des ,Schwarzen Goldes”,
wie das Moor auch genannt wird, und
den Thermalquellen profitieren heute
die Besucherinnen und Besucher der
verschiedenen Heilbdder in der Region.

Barocke Pracht

Entlang der Oberschwdbischen Barock-
straBe finden sich zahlreiche beeindru-
ckende Kirchen, Kloster und Schlosser:
Oberschwaben war im 17. und 18.

Gasthof zum Kreuz
M-ﬁ%«#auﬂlm M/@ 2um Jee

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

Markdorfer StraBe 24

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

Jahrhundert ein Zentrum des Barock,
der Uppige und prachtvolle Architektur
mit einem genussfreudigen Lebensstil
verband. Die Barockstra3e ist rund 500
Kilometer lang und verbindet wichtige
Stationen zu einer sehenswerten Route
durch die unvergleichliche Landschaft.
Sehenswert sind beispielsweise die
Kldster in Ochsenhausen oder Schussen-
ried, die Basilika in Weingarten oder
das bekannte Treppenhaus Wurzacher
Schloss.

Nur eine Legende?

Eng verbunden mit dem Kloster Maul-
bronn ist die Legende einer oberschwd-
bischen Spezialitat: Angeblich haben die
Zisterziensermdnche des Klosters in der
Fastenzeit Fleisch in einer Nudelteigta-
sche vor Gottes Augen versteckt - noch
heute werden die Maultaschen man-
cherorts auch |, Herrgottsbscheiflerle”

Klosterhof Eggenreute

So wohbfihlen wie daheim

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

EEFE
1

Of:
Eggenreute 3

88239 Wangen - Karsee

+49 7506 9515480

klosterhof@eggenreute.de
www.eggenreute.de

genannt. Bewiesen ist diese Geschichte
nicht, doch das tut dem Erfolg der Maul-
tasche keinen Abbruch: Ob klassisch mit
Brat, Hackfleisch und Spinat gefillt oder
vegetarisch als Gemisemaultasche, in
der Suppe oder geschmadlzt - auf vielen
Speisekarten in Oberschwaben dirfen
Maultaschen keinesfalls fehlen.

Lebendig und késtlich

Auf den Spuren der Vergangenheit wan-
delt man in Oberschwaben fast automao-
tisch und die historischen Altstadtgdss-
chen und sehenswerten Platze laden
zum Bleiben ein. In urigen Gasthdusern
oder einem lauschigen Biergarten lohnt
sich dann ein ,Probiererle” der heimi-
schen Leckereien und eine der Getrdn-
kesperzialitdten der Region - von regio-
nalen Sdften Uber frisch gebraute Biere
bis zu heimischem Wein lassen sich zahl-
reiche Kostlichkeiten entdecken.

AKZENT Hotel Altdorfer Hof
+of habton wnter der Gasilites

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

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

bestes Rindfleisch aus ger_ R:gon

Seit iiber 2_0':Jahren steht PrimaWeiderind  Es handelt sich dabei um eine Kreuzung aus b 3
fiir erstklassiges Rindfleisch aus der Region.  Allgéuer Braunvieh und Blonde d’Aquitaine * “ ’ ?
Uber 200 Vértréaslnndwirte, deren Hofe sich  oder anderen Fleischrassen. Das Resultat.ist. & ? 1 2

_+ 4in einem Radius von maximal 100 Kilometern  ein Fleisch von 'ilBergewc‘ihnlicher‘fafthgl_t?- i ¢
um Kempten'im Allgéu befindepi_hgltgn die *l'md §gftigk_eit,,das Kenner durch.seinen —
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Hotel Gasthof Paradies

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

Ravensburger Strafie 8
88267 Vogt

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

Landgasthaus Rose
’%M%@MAM Kbstlichikesten in oler Rose

Im Landgasthaus Rose erleben Gdste echten
Genuss durch frische, bodensténdige Kiche
mit besten heimischen Zutaten. Regionale
Gerichte werden mit Raffinesse zubereitet
und in einer gemitlichen Atmosphdre serviert.
Neben erstklassigen Fleischgerichten gibt es
auch abwechslungsreiche vegetarische Optio-
nen. Fir Feiern und besondere Anldsse bietet
das Landgasthaus vielseitige RGumlichkeiten.
Im Sommer |Gdt die groBBzigige Terrasse zum
Entspannen und Damwild-Beobachten ein.
Seit 1833 pflegt die Familie Krattenmacher
eine Tradition, die jeden Besuch einzigartig
macht - ob in der traditionellen Wirtschaft,
auf der sonnigen Terrasse oder
im  Rosenpavillon. Regionale
Spezialitéiten wie Damhirsch und
Forellen aus der Umgebung run-
den das Erlebnis ab.

Osterhofer Straie 6

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

Hotel Gasthof Hasen

Sehwickiccher Genues mit Blick Aujfs$ahamw

Seit Uber 100 Jahren in Familienbesitz - heu-
te gefihrt von Achim und Silvia Staudacher
in vierter Generation - steht der Hotel-Gast-
hof Hasen in Berg fir echte Gastlichkeit mit
Charakter. 2023 wurde das Haus um 14 grof3-
zilgige, moderne Zimmer erweitert - ideal
fur Urlauber und Geschdftsreisende, die im
Schussental komfortabel und entspannt Gber-
nachten mochten. Die Kiche ist weit Uber
die Region hinaus bekannt: schwdbisch,
bodenstdndig, mit besten Zutaten aus der
Umgebung - darunter Wild direkt von Ber-
ger Jagern. Ob im gemitlichen Wintergar-
ten, bei einem festlichen Anlass mit bis zu 50
Personen, im Nebenzimmer, der

urigen Stube oder draufien auf O[ =0
der Terrasse - hier findet jeder

seinen Lieblingsplatz. E

Bergstrasse 26

88276 Berg

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

Hotel-Landgasthof KREUZ
Kriiuderleiiche am Wege KREUZ

Seit 1427 steht das Hotel-Landgasthof KREUZ,
gefiihrt von der Familie Schmidt, fir herzliche
Gastfreundschaft. Direkt an der B30 zwischen
Ulm und dem Bodensee lddt das Hotel mit
22 modernen Zimmern, einem gemitlichen
Restaurant und einem urigen Biergarten zum
Verweilen ein. Die Speisekarte bietet schwa-
bische Spezialitdten wie wirzige Krduter-
Késspdtzle und saftigen Zwiebelrostbraten
vom Allgduer Fleisch, verfeinert mit frischen
Kréiutern aus dem eigenen Garten. Ob Er-
holung oder Aktivurlaub - dank der Ndhe
zu beliebten Radwegen, dem Jakobsweg
und der Oberschwdbischen Barockstraie ist
das Hotel der ideale Ausgangs- o]

punkt. Starten Sie den Tag mit [=]
einem schmackhaften Frihstick,
herrlicher Wiesenblick inklusive. E

Mattenhaus 3

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

Gasthaus zum Rad
Dehmbibisch — Moddern — Ubervaschend

Das Rad in Aulendorf blickt auf Uber 100
Jahre Familientradition zurick. Das Hotel
beeindruckt mit einzigartigen Zimmern, der
Ritterkeller lockt mit Schmaus und Spekta-
kel, und die gemitliche Gaststube ladt zum
Verweilen ein. Hier werden regionale Spe-
zialitgten serviert, die den authentischen
Geschmack der Region einfangen und die
Gdste zum Ldcheln bringen. Schwdébische Ki-
che - traditionell und dennoch iberraschend
kreativ. Ein Besuch hier verspricht nicht nur
eine hervorragende Kiche, sondern auch die
Méglichkeit, in eine faszinierende Geschichte
einzutauchen und sich von der
kulturellen Vielfalt der Region .
verzaubern zu lassen. g E ﬁEI
-l

OF

Radgasse 1

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

Hotel Gasthaus Adler
GosThaws von schlichtor Schbnheit

Der Adler in Gaisbeuren an der B30 fasziniert
durch seine romantische und schlichte Schon-
heit und erinnert an die historische Poststati-
on. Es ist der perfekte Ort fir Hotelgdste und
Liebhaber der traditionellen Landkiche. Die
historische Brauerei, heute gefiihrt von der
sechsten Generation der Familie Boésch, ladt
in ihrem charmanten Biergarten unter alten
Bdumen zu einem besonderen Erlebnis ein.
Hier wird das Wild aus eigener und heimi-
scher Jagd zu kostlichen Gerichten verarbei-
tet. Ein Highlight sind die Gerichte aus dem
handgeschriebenen Kochbuch von Uroma
Agathe Stitzle, die am letzten
Wochenende jeden Monats
serviert werden. Diese Rezepte
bringen den authentischen Ge-
schmack der Vergangenheit in
die Gegenwart.

Bundesstrafie 15

88339 Bad Waldsee - Gaisbeuren
+49 7524 9980
mail@hotel-gasthaus-adler.de
www.hotel-gasthaus-adler.de
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Hotel-Gasthof zur Post
Trwﬁ’;om/d‘ m Umfzeé%e —M

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

Rotenbacher Strafle 5
88364 Wolfegg

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

Gasthaus zum Adler
Kleiulesndt wnd gute Kiiche

Koch Dieter verwohnt die Gdste im Adler
in Dietmanns in der stilvollen Gaststube mit
einer abwechslungsreichen Auswahl an Ge-
richten. Die Speisekarte reicht von traditionell
gutbirgerlichen Klassikern iiber exotische
Kreationen bis hin zu veganen Sperzialitd-
ten. Besonders beliebt sind die saisonalen
regionalen Spezialititen wie Wildgerichte,
Pilze und die Bunten Bentheimer, die nur auf
der Tafel présentiert werden. Ein besonderes
Highlight des Adlers ist die Kleinkunstbihne,
die fir ihr vielseitiges und ambitioniertes Pro-
gramm bekannt ist. Besuchen Sie den Adler
und erleben Sie eine einzigarti-
ge Mischung aus kulinarischen
Geniissen und kulturellen High-
lights in einem gemiitlichen, rus-
tikalen Ambiente.

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

Gasthof Lowen

Teoler Cowenhunger wird gestillt

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

E:E

Biberacher Strafle 8

88422 Oggelshausen

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

Landgasthof zur Linde

Geniefen mit Gottes Jegen !

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

Ingoldinger Strafie 2

88427 Steinhausen

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

Gasthof Ochsen
Frisch AMMWM@’&W%‘

Der Ochsen in Berkheim vereint Herzhaftes,
Kostliches und Schwdibisches unter einem
Dach - als Gasthof und Metzgerei zugleich.
Im Mittelpunkt steht natirlich das Fleisch,
doch die vielseitige Speisekarte bietet auch
Optionen fir Fischliebhaber, Gefligel- und
Wildfreunde sowie deftige Brotzeiten und
Vesper. Auch Vegetarier kommen hier auf
ihre Kosten. Die gemitliche Atmosphdire des
Hauses schafft einen perfekten Rahmen fir
Familien- und Firmenfeste. Der Cateringser-
vice bringt die kulinarischen Genisse auf
Wunsch direkt zu |hnen nach Hause. Die
modernen Gdstezimmer, liebe-
voll im alpinen Chic gestaltet,
bieten zusdtzlichen Komfort und
laden zu einem angenehmen
Aufenthalt ein.

Alte Steige 1

88450 Berkheim

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

Berggasthof Hochsten
Genues auf olem Dach oer Region

Wer den Blick vom Hoéchsten noch nicht ge-
sehen hat, hat Oberschwaben noch nicht
richtig erlebt. Der Biergarten des Berggast-
hofs Hochsten ist der ultimative Ort fir Gipfel-
glick. Das Hotel und Restaurant bieten eine
perfekte Mischung aus herzhaftem Komfort
und feinen Genussmomenten - von tradi-
tioneller Hausmannskost bis hin zu delikaten
Sperzialitdten, alle mit frischen Zutaten aus
der Region und Krdutern aus dem eigenen
Garten. Im Winter sorgen lebhafte Hitten-
abende fir Stimmung, wdhrend der Spiel-
platz und das Spielzimmer Kinder begeistern.
Die Grenze zwischen Schwaben
und Baden verlduft direkt durch
den Berggasthof, was ihm einen
einzigartigen Charme verleiht.

L]

Hochsten 1

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



»Meine Liebe gehort Weiss-Gold -
und deshalb gebe ich diesem Bier
all die Ruhe und Zeit, die es braucht,
um einzigartig zu sein.”

MAX

Braumeister

www.meckatzer.de
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Biohotel Mohren
G0~ 9elplle n Trawm - Lammﬁ

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

Kirchgasse 1

88693 Deggenhausertal - Limpach
+49 7555 9300

info@mohren.bio
www.mohren.bio

Landgasthof zur Rose
Seblewmen mit-viel Charme

Die Rose in Ehingen-Berg: Seit 1870 ein Ort
voller Tradition und heute lebendiger denn je!
Florence und Norbert Zimmermann fihren
ein familienfreundliches Hotel mit 32 stilvol-
len Zimmern, einem grofBzigigen Festsaal fir
bis zu 220 Personen und herrlichem Wellness-
angebot - inklusive Bio-Hopfen-Sauna. Kuli-
narisch verwohnen sie ihre Gdste mit feinen
Gerichten, oft aus eigenem Rindfleisch von
ihrer Limousin-Herde und Krdutern aus dem
hauseigenen Garten. Ob Tagungen, Semina-
re oder Feiern - die Rose bietet fir jeden
Anlass den perfekten Rahmen.

Graf-Konrad-Stra3e 5
89584 Ehingen - Berg
+49 7391 70830
info@rose-berg.de
www.rose-berg.de

Ehinger Rose

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

Hauptstrafie 10

89584 Ehingen

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

S’r'_i'léfel

seit 1932

Fruchtsaftkelterei

Daniel Stiefel

Hubscher 2

88213 Ravensburg

+49 751 91109
info@stiefel-fruchtsaft.de
stiefel-fruchtsaft.de
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Unser Mitglieder-Angebot:

Komm ins
Gewinner-Team!

Mitglieder gewinnen mehrfach - dank der Mitbestimmung und einer méglichen
Dividende bei ihrer Bank sowie einer jahrlichen Chance auf bis zu 10 % Cashback auf
ihre Beitrage der R+V-Mitglieder-Plus-Versicherungen.

Jetzt informieren unter: vbao.de/cashback

Volksbank
mv Versicherung Allgau-Oberschwaben eG m
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Das Beste aus \ der Region

Aktion LandZunge



