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WWir waren Pioniere!

Seit 22 Jahren gebe ich dieses Magazin
LandZunge heraus, mit dieser Ausgabe
aber darf ich mich verabschieden. Ich
bin mit dem Magazin grau geworden,
wie die letzte Seite eindriicklich belegt,
jedenfalls alt genug fur den Ausstieg.
Das journalistische Feuer brennt noch,
aber mit mir ist auch die Aktion Land-
Zunge in die Jahre gekommen. Damals,
2002, waren wir Pioniere mit dem
Thema regionale Kiiche, mit Gasthofen,
die vor allem auf Produkte der Region
setzten, fir die Region brannten. Wir
sind dem Trend nicht hinterher gelau-
fen, sondern waren ihm voraus. Heute
aber ist das Schlagwort ,regional“langst
allgegenwartig, wie ernst auch immer
gemeint. Da miussten wir also neue
Weichen stellen, die wieder einen Unter-
schied machen. Neue Konzepte braucht
das Land...

Nur: Die Gastronomen kampfen eh
schon an allen moglichen Fronten, erst
recht seit Corona. Es fehlt Uberall an
Personal, die Mehrwertsteuer nagt am
Umsatz, die Menschen sparen, viele Be-
triebe geben auf. So miissen wir auch
eingestehen: Die Aktion LandZunge ver-
einte vor Jahren 84 Betriebe, jetzt sind es
noch deren 48, das ist mehr als ein Zah-
lendreher...

Aber, ich bin sicher, die kulinarische
Kultur wird weiterleben, viele Betriebe
blihen auch in diesen schwierigen
Zeiten, weil sie rechtzeitig die Kurve ge-
kriegt haben. Also: Besser als Jammern
sind immer noch die Erfolgsgeschich-
ten! Daher blattere ich in dieser meiner
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Noch mehr zum Bldttern,im Magazin LandZunge
oder in anderen Projekten: www.rudi-holzberger.de

letzten Ausgabe noch einmal die Vielfalt
unserer Themen und Ressorts auf: Von
den Portrats der Gasthofe tiber Region
und Heimat bis zu Geschichte, Kultur
und Okologie. Das Magazin LandZunge
wollte die Vielfalt der Region in einem
,Menii“ spiegeln — mit vorbildlichen
Themen, Menschen, Landwirten, Rezep-
ten aller Art. Daher endet diese Ausgabe
auch mit ausgewahlten Rezepten, die
allesamt meinem Geschmack geschul-
det sind — hoffentlich lassen sie auch an-
deren Leuten das Wasser im Mund zu-
sammenlaufen! Also: Blittern Sie noch
einmal die Themen der LandZunge mit
mir durch —es sind nur wenige Exempel,
auch das beste Menii kann stets nur eine
Auswahl bieten. Damit wir auf den Ge-
schmack kommen — und bald wieder
einkehren. Dieses Leitmotiv soll uns auf
jeden Fall erhalten bleiben. Ein sehr per-
sonlicher Riickblick von

Rudi Holzberger
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ie Identitdt ist ein
Stichwort der Gegen-
wart: Die Identitit
einer Region. Die
Identitét des Allgdus. Ein solches Herz
der Region ist Meckatz im Westallgdu.
Der Sitz einer Brauerei. In der das Kult-
bier des Allgdus gebraut wird: Meck-
atzer. Ein Kultbier mit Geschichte:
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Mit der einstigen Chefin Lena Weiss,
einer starken Frau des 19. Jahrhun-
derts. Der Kiinstler Stephan Huber, ein
Westallgduer auch er, hat die Karte des
Allgidus als Kunstwerk der besonderen
Art geschaffen. Und darauf die Ge-
schichte mit zahllosen Orten, Per-
sonen und Ereignissen eingeschrie-
ben. Ein Kunstwerk als Wand-
Gemalde. Kunst und Kult. In Meckatz
zu besichtigen. Am Ort der Allgduer
Identitat.

Michael Weif3 liebt die Kunst und die
Heimat. Und so hat er sich eine ganze
Wand im Foyer seiner Brauerei mit
einem Bild schmiicken lassen. Einem
Bild oder besser tausendundein Bildern,
Notizen, Personen, Spruichen, Kraftzen-
tren, Anekdoten. Eine grof3e Region mit
ihrer ungewohnlichen Geschichte, ein
fast surreales Land wird da auf einer
Seite aufgeblattert, da kann kein Buch
mithalten: Das Allgdu und die Nach-
barschaft: Bregenzerwald, die Ost-



schweiz, der Bodensee mit Martin
Walser, der Schwarzwald mit Martin
Heidegger, bis hin zum ,Balz-Metzger”
von Mindelheim, der ,mit dem Teufel
verbiindet war”. Und sie reicht naturlich
tief hinein ins magische Ostallgau rund
um den Kini und Schloss Neuschwan-
stein, seinen ,Einsamkeitspalast®...

Ein Kunstwerk, geschaffen von Stephan
Huber aus Lindenberg, der mit Michael
Weify einst im selben Gymnasium
lernte, neben Filmemachern wie Leo

Hiemer oder Klaus Gietinger. Der Zeit-
geist nach 1968 hat diese und andere
Westallgduer Kunstler gepragt, Michael
Weif3 hat sie stets begleitet — seit vielen
Jahren sammelt die Brauerei Kunst-
werke vor allem aus der Region und
stellt sie fur die Besucher der Kultbraue-
rei in Meckatz gerne aus.

Stephan Huber, heute Professor in
Miinchen, hat schon einige kunstvolle
Karten dieser Art geschaffen — das Bild
seiner Heimat ist aber gewiss der abso-

lute Hohepunkt. Kaum zu glauben, was
er zwischen Schwarzwald und Ober-
bayern alles entdeckt: ,Je naher man
dem Werk kommt, desto mehr Dimen-
sionen tun sich auf: die Dimension der
Historie, der Erzahlungen, der Macht
der Natur, der Ausstrahlung von Men-
schen..., so hat es Ingrid Grohe von der
Allgduer Zeitung treffend formuliert.
Die ganze Geschichte und die Highlights
einer Region auf einer Karte — wahre
Kunst!
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Gemeinsam waren wir stark!

Aktiv fiir Genuss und Region!

Wenn viele Wirtsleute an einem Strang ziehen, Koche und Kochinnen gemeinsam ein Leitmotiv aus-
rufen, bei einem kulinarischen Thema wetteifern, dann kann so ein Stein im Wasser gehorige Kreise
ziehen, die Genief3er auf breiter Front in die Gasthduser locken. An einige Aktionen erinnere ich nur zu
gerne, auch wenn wieder wenige Notizen ausreichen mussen...

Kaum hatte die Aktion LandZunge im
Jahr 2002 von sich reden gemacht, auch
mit einigen grofien gemeinsamen An-
zeigen-Aktionen in den Zeitungen der
Region, die damals noch von fast allen
Menschen gelesen wurden, schon wollte
ich testen, ob die vielen Wirtsleute sich
auch fir eine kulinarische Aktion be-
geistern wiirden: Der Allgduer in mir
wollte, nattirlich an einem Freitag, in
allen Gasthofen der LandZunge Késspat-
zen auf den Tisch bringen, von mir aus
auch Kasspatzle! Schnell waren die Mit-
streiter iiberzeugt, die Zutaten aber soll-
ten nattrlich aus der Region stammen:
Der Kidse schien kein Problem. Oder
doch: Allzu oft war ich von den Késspat-
zen im Gasthaus enttauscht, der Kase
zog zwar lange Faden, aber war fad im
Geschmack - ein Emmentaler aus der
Industrie war wohl der Grund. Also: Ein
Appell an die Wirte, sich den besten Kédse
zu besorgen, Emmentaler aus den klei-
nen Kasereien im Westallgdu, den viel-
leicht besten fand ich in Bremenried bei
Weiler. Ein Kdse aber ist nicht genug, es
muss sich schon ein reifer Bergkase,
mindestens sechs Monate alt, dazu ge-
sellen, drittens gar ein wenig vom legen-
daren Weifdlacker. Dann aber Eier und
Mehl. Wir wollten Bio-Eier und Bio-Mehl
aus der Region. Wir suchten und fanden
Mehl aus der Engelhardmiihle und Eier
vom Rof3ler-Hof bei Weingarten, einem
alten Klostergut. Bald bestellten die
Wirte, unser Partner Friichte-Jork in Isny
lieferte die Zutaten - bis heute sind Mehl
und Eier im Programm, Frucht einer Ak-

Eine ganz andere Idee stand bereits
2003 an: Eine lange Nacht auf dem Land.
Viele Gasthofe waren wieder mit von der
Partie, mit besonderen Spezialitdten,
mit Musik oder Kultur, die Nacht im hei-
3en Sommer 2003 war lau und dauerte
lang. Die grofite Bithne fand sich auf
dem Dorfplatz von Eglofs, zwischen
Rose und Lowen — 700 Menschen ver-
einten sich hier zum LandZunge-Ment,
bestens unterhalten von jungen Musi-
kern aus dem nahen Lindenberg.

Josef Ellgass, der Lowen-Wirt von Eglofs,
damals Landwirt, heute auch Hotelier,
hatte bald wieder eine ziindende Idee:
Wie wire es, wenn moglichst viele der
LandZunge-Wirte im Frihjahr bereits als
Pate ein Rind kaufen oder ordern wiir-
den, das dann Giber den Sommer auf der
Alpe die Freiheit geniefien diirfte, ehe es
im Herbst ,nose-to-tail“ bei einer Aktion
im Gasthaus auf den Tisch kime? Ge-
sagt, Getan — 30 Wirte waren dabei! Und:
Was heute so modisch neudeutsch be-

Mai 2011 in Lindau: Zahllose Fans haben sich versammelt, fiir eine Kreuzfahrt auf dem
schwahischen Meer, mit der LandZunge iiber den Bodensee. Erlebnis, Spektakel, Musik bis tief
in die Nacht und grenzenloser Genuss, denn die LandZunge-Kdche hahen gewaltig aufgetischt. ..

tion! Und sicher auch dafiir verantwort-
lich, dass es heute so viele Varianten der
Késspatzen gibt, von den griinen Bar-
lauchspatzle bis zu nahezu schwarzen
Genossen...
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Ein Musikant der feinen Art: Dr. Hermann Haisch begeis-
tert die Kreuzfahrer auf dem Bodensee. Der Alt-Landrat
war lange der Vorstand unserer Stiftung LandZunge. Und
hat mit den ,,Faden und Fraktalen” in den Allgauer Kis-

spatzen die Welt erkldrt. So wie wir auch Kinder fiir den
Genuss begeistert hahen...

schworen wird, das haben wir mit dieser
,Herde der Wirte“ damals bereits vor-
exerziert, einmal mehr waren wir Pio-
niere. Eine gute Tat fiir die Alpen, Sicher-
heit fiir die Bauern, Genuss-Garantie fiir
die Wirte — die nattrlich alle Teile vom
Rind verwerten mussten oder durften,
zur Freude ihrer Gaste, die auch mal wie-
der ausgefallene Gerichte schmecken
durften, vom Ochsenschwanz bis zur
Rinderzunge! Leider nur schlief die
schone Aktion nach einigen Jahren wie-
der ein, sehr schade.

Mit so einer Aktion haben wir auch die
Fernsehleute von SWR und BR auf uns
aufmerksam gemacht, solche Themen
lieben die KollegInnen. Erst recht ein
Spektakel wie die Kreuzfahrt auf einem
Dampfer Uber den Bodensee — ausver-
kauft und vorbildlich organisiert von
unserem Leibkoch Ralf Horger. Mit
Landraten und den meisten Partnern
der Aktion an Bord, mit zwei Musikka-
pellen und einem grandiosen Menu —
gemeinsam zubereitet von einem hal-
ben Dutzend LandZunge-Koche. Wer
diese Kreuzfahrt mit Genuss erlebt hat,
wird sie nie vergessen...

Und dann die Oberschwabenschau:
Funf Jahre lang durfte ich mit einem
Wirt aus Leutkirch die Massen fiittern,
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uber meine eigenen Dienste als Tisch-
Abraumer habe ich eine Reportage im
Magazin publiziert, so nahe kam ich den
Geniefiern selten, die wir mit einfachen,
aber kostlichen Rezepten gliicklich
machten: Mit einem einmaligen Kartof-
felsalat frisch von der Bauerin aus Ailin-
gen, mit Leberkase der Metzgerei Buch-
mann, vor allem aber mit den Kutteln
eroberten wir die Seele des landlichen
Publikums, das die Oberschwabenschau
uber Jahrzehnte treu besucht hat. Ne-
benbei versuchte sich Ralf Horger als
Koch fiir Kinder — die alles wegfutterten,
was sie selber zubereitet haben! Aus die-
sem kleinen Spektakel entstand sogar
ein Kochmobil, das einige Zeit tiber die
Lande zog, vor mancher Schule Station
machte, und demonstrierte, wie einfach
Kinder flir den guten Geschmack zu er-
obern waren, wenn sie nur selber Hand
anlegen durfen, nicht mit billigem Kan-
tinenfutter abgespeist werden. Warum

die Schulen und die Politiker dies nicht
begreifen, ist nur eine der offenen Fra-
gen, die ich nach 22 Jahren LandZunge
noch hatte...

Stichwort Zutaten: Auch mit der Aktion
RegioSchmecker, erfunden vom Land-
kreis Ravensburg, haben wir uns schnell
angefreundet und sie noch einige Jahre
weitergefiihrt: Eine Jury kostete alle ein-
gereichten Produkte, von den besten Er-
zeugern und Genuss-Handwerkern der
Region, dann wurden sie ausgezeichnet
und im Magazin hoch gelobt. Bis heute

profitieren so manche Spezialitaten von
dieser schonen PR — und mit der Braue-
rei Meckatz hat einer unserer wichtigs-
ten Partner in der LandZunge diese
schone Idee mit den , Allgauer Genuss-
machern” erfolgreich weiterbetrieben.

Ein absolutes Highlight war sicher eine
Ausstellung in der Orangerie von Wol-
fegg mit einem veritablen kinstleri-
schen Anspruch: Unter dem Titel Land-
EatArt haben wir ,12 Koche und 12
Landschaften auftischen lassen. Im
Freien, plein air, der eine Wirt im All-
gauer Tobel, der andere auf einem Na-
gelfluhfelsen hoch auf dem Hochgrat,
einer am See, ein anderer an der Argen,
der eine im Barlauch-Wald, wieder einer
auf dem Acker vor der schonsten Dorf-
kirche der Welt im oberschwédbischen



Steinhausen, vor dem bekannten Drum-
lin nahe Amtzell trafen sich gar Land-
wirt und Gastwirt. Der Koch brachte das
Lamm auf den Tisch, das sich am Drum-
lin giitlich tat. 12 Koche versuchten, die
Essenz eines Landschaftstyps mit den
Produkten von dort einzufangen — eine
grandiose Aktion, die auch noch auf
Nachahmung wartet. Die aber auch die
Aktion KunstGenuss — Genuss-Kunst
mit angeregt hat, die wir erst in Ravens-
burg, dann in Meckatz mit viel Erfolg
yaufgefihrt haben. Gemiise und Pilze,
Apfel, Birnen und Hopfen, oder alte
Ktichen - von Kinstlern in ihrer Essenz
beschworen. Auf die Spitze getrieben bei
der Ausstellung ,Fleisches Lust” in der
Villa Rot in Burgrieden-Rot nahe Laup-
heim. Eine kunstlerische Provokation
samt einem Sessel aus Fleisch! Was fiir
Aktionen und was fiir bildstarke The-
men fir mein Magazin! Das Thema
Kunst im Magazin ist uns gleich noch
einige Seiten mehr wert.

Gewiss: So manche Aktion war sicher
mehr als ein Strohfeuer, aber leider doch
nicht ,nachhaltig” von Erfolg gekront.
So etwa unser Versuch, auch die weniger
,edlen” Teile vom Rind den Wirten wie
den Feinschmeckern nahezubringen:

Sieden-Schlemmen-Schmoren lautete
das Motto, der Sonntagsbraten oder
Gulasch, und vor allem das Siedfleisch
standen im Blickpunkt. Nie habe ich im
Magazin LandZunge einem Thema so
viele Seiten gewidmet — 26 einschlief3-
lich Titelbild. Mehr noch: Mit einer
Gruppe Wirte reisten wir sogar nach
Wien zu Siedfleisch-Papst Plachutta. Das
gastronomische Genie mit italienischen
Wurzeln demonstrierte uns samt seinen
Kellnern mit Wiener Schmah, wie zwei
Stunden im Gasthaus zu einem , Erleb-
nis Einkehr“ werden, das noch lange
nachhallt. Aber leider, wieder muss die
Selbstkritik sein: Das Wiener Vorbild hat
nur wenige Uberzeugt, wieder frage ich
mich, warum muss es denn der ewige
Rostbraten sein — Siedfleisch, schon gar,
darauf eine schone Prise Salz, gerne mit
den Fingern gegessen, das Einfachste ist
oft das Beste, wie uns Plachutta oder der
Kinstler Kubelka doch gelehrt haben.
Selbst ein Genuss-Feind namens Karl
Lauterbach wiirde sich so vielleicht die
Finger abschlecken....

Zuletzt, erst vor einem Jahr, haben wir
mit einigen Wirtsleuten ihre , Leibspei-
sen” gefeiert, wieder so eine vorbildliche
Aktion, die aber auf breiter Front die

Auf der Suche nach dem Besten: Mit der Aktion Regio-
Schmecker haben wir iiber Jahre die hesten Erzeuger
mit ihren Spezialitdten ausgewdhlt, alles verkostet und
dann ausgezeichnet, Der ,,0chs am Berg" war ideal fiir
eine Aktion am Grill, die idyllische Szene an der Argen
stammt aus der Aktion LandEatArt, 12 Koche — 12 Land-
schaften. Mit Uli Alexa und seinen Forellen...

Gasthduser erobern miisste! Soulfood
und Leibspeisen, das Beste aus der Re-
gion flir eine authentische Heimat-
Kiche, das Leitmotiv der Aktion Land-
Zunge gilt nach wie vor, daflir werde ich
gerne weiter predigen, vielleicht bald in
einem neuen Genuss-Magazin. Mit allen
Freiheiten flr die guten Koche, die sich
inzwischen wie selbstverstandlich mit
den Zutaten der Region eindecken. Jetzt
miissen es nur noch die besten Gerichte
sein — vom Schwanz bis zur Schnauze,
vom Blatt bis zur Wurzel, das Beste fiir
die Genief3er. Die wissen, warum sie Ge-
mise und Fleisch und Kase lieben. Wer
Fleisch und Kédse verschmaht, sich gar
noch mit Hafermilch geif3elt, sollte offe-
nen Auges durch das Allgdu wandern:
Wo keine Rinder stehen, verschwinden
Wiesen und Weiden, die Landschaft, wie
wir sie lieben. Noch eine offene Frage:

Warum sich so viele Menschen so
falsche Gedanken in Sachen Genuss
machen? Wenn wir etwas erreicht haben
mit der Aktion LandZunge, dann war es
hoffentlich die Freude auf die Einkehr in
der Oase Gasthaus, die Freude tiber
jedes Lacheln, der grenzenlose Genuss
bei einem schonen Meni — mit dem
Besten der Region!

2024
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Hotel Engel Lindau

Erlebnis
Einkehr:

Die Gaststube
als Dase

Ja, es war ein Traumjob, Uber viele Jahre
die Region zu erkunden, Bauern zu be-
gegnen, mit Originalen zu sprechen und
vor allem immer wieder einzukehren.
Anfangs nur auf den Dorfern, spiter
dann auch in den vielen Stadten der Re-
gion. Fast jeder Besuch bot eine veritable
Uberraschung: Vom Engel in Lindau bis
zur gewaltigen Dampfsdg in Sontheim.
Eine Auswahl fiir die Vielfalt! In wenigen
Notizen...

Am Anfang also ein Engel: Dem ich so-
gleich begegne. In weiblicher Gestalt.
Mit einem Licheln auf den Lippen. Ein
magischer Moment, wenn ich nur ein
wenig Ubertreibe. Nuchterner aus-
gedriickt: Wer eine Gaststube betritt,
kennt diesen spannenden Moment, den

ersten Eindruck, der oft entscheidet.
Selbst wenn da kein Engel steht, der uns
lachelnd begrifdt, sind wir sofort vom
Ambiente umfangen — wir fihlen uns
spontan wie daheim, oder auch nicht.
Bis heute wissen wir nicht genau, wie so
ein wohliges Ambiente in einem neuen
Gasthaus zu schaffen wére, in einem so
alten Gasthof wie diesem Engel auf der
Lindauer Insel spuren wir es schon in
der ersten Sekunde: Diese Gaststube
scheint nur auf uns zu warten...

Wenn uns dann noch ein Engel anla-
chelt, sei es eine charmante Bedienung
oder gar die Wirtin hochstselbst, dann
ist der Abend bereits gelungen. Voller
Vorfreude blicken wir in die Speisekarte,
vielleicht waltet ja auch in der Kiiche ein
Zauberer. Das \Wirtshaus zum Goldenen
Engel” mit seiner einmaligen Aura wird
anscheinend bereits 1390 gebaut, die
prachtige Holztiire, Fachwerk, Holztrep-
pen oder das Wandtafer kiinden von der
langen Geschichte. Hier haben die mo-
dernen Zeiten nichts zerstort auf den
zwel Stockwerken, dafir gekront mit
einer Dachterrasse und dem einmaligen

Blick Uiber die berihmte Lindauer Alt-
stadt auf den Bodensee und hoch in die
Alpen. Es wirde mich kaum wundern,
wenn hier ein Engel einfach davon-
schweben wiirde...

Ach so: Wir haben im ,Engel” auch
himmlisch gespeist. Dieses Restaurant
mit seinem einmaligen Charme hat
sogar die ultimative Priifung bestanden:
Késspatzen, wie ich sie selber nicht bes-
ser hinkriegen wiirde. Selten schmecken
sie in einem Gasthaus derart gut, viele
Koche scheuen den Aufwand der Hand-
arbeit. Darin aber steckt die Seele der
Kiiche. Vor allem in einem Engel...

2024
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Landgasthof Adler Fellheim

Uberraschung

auf dem
Friedhof. . .

Von Lindau am Bodensee nach Fellheim
an der Iller, im Unterallgdu. Von der
Stadt ins Dorf, aber was fiir ein Dorf. In
dem ich noch nie war, fast eine Schande.
Der Adler hat seine Tilr bei meinem ers-
ten Besuch noch verschlossen, also ver-
trete ich mir erst die Beine und staune
uber die alten niedrigen Hauser entlang
der Dorfstrafle. Eine kaum zufillige Be-
gegnung mit einem Eingeborenen hilft:
Fellheim hat ein wunderbares Schloss
zu bieten, mit dem Adler ein Dorfgast-
haus aus dem Bilderbuch, Fellheim war
aber einst ein judisches Dorf mitten im
Allgau! Die Synagoge ist nur wenige

Meter entfernt, und dahinter empfiangt
uns ein judischer Friedhof. Eine selt-
same Stimmung schwebt zwischen den
Grabsteinen, ich studiere die oft verwit-
terten Namen und entdecke tatsiachlich
Albert Einstein!

Okay, es ist nicht der beriihmte Physi-
ker, nur ein Namensvetter, Friedhof und
Einstein sind aber wieder so eine Uber-
raschung, die mir bei fast jeder Recher-
che in den Dorfern und den Gaststuben
widerfahren ist. Auch viele Juden von
Fellheim wurden in den Zeiten der NS
deportiert, in ihren einstigen Hausern
wohnen heute eher Menschen mit tiir-



kischen Wurzeln, eine bittere Volte der
Geschichte...

Versohnlich aber: Der Allgduer Adler-
Wirt Reinhard Schiefele, er bewirtet
auch die wiederhergestellte Synagoge,
die heute als Kulturhaus dient, bei Ver-
anstaltungen wie ,Schmonzes und
Chuzpe®, eine Begegnung des bertihm-
ten judischen Humors mit den authen-
tischen Klidngen eines Klezmer-Ensem-
bles. Was fiir eine Uberraschung in
einem Allgduer Dorf!

Der Adler: Eine Schénheit fir den zwei-
ten Blick. Unaufgeregt am Rande der
Strafle, mit Biergarten und gewaltigen

Baumen, die Gaststube auch hier eine
Oase des Wohlgefiihls. Und in der Kiiche
gelten die Gebote der LandZunge, die
wir auf breiter Front einfiihren wollten:
Hier wird alles selber gemacht, die
Suppen, die Saucen, die Spatzen. Ein
Dorfgasthof im Unterallgdu als Oase des
guten Geschmacks, jeder Teller ein
asthetischer Genuss und nicht mini-
malistisch gefiillt. Die Sauce ein Hoch-
genuss, hier kriegt man auch genug von
ihr! Auch die Speisekarte ein Vorbild:
Uberschaubar, da alles frisch zubereitet
wird. Mit heimischen und exotischen
Anklangen: Perlhuhnterrine, Tomaten-

Avocado-Creme, Barlauchschaumsipp-
chen nebst Lachsroulade, Herz, was
willst Du mehr! Na ja, falls dereinst der
Lachs wieder die Iller hochschwimmt,
konnte ihn Reinhard vom Adler vor der
Haustlre fangen. Wir aber sind glick-
lich, dass ein Allgduer Gasthof auch
feine Fischkiiche bietet. Wer braucht da
noch eine Sternekiiche, wenn wir solche
Gasthofe auf den Dorfern finden. Auch
wenn, das Gestandnis muss sein, natiir-
lich nicht alle auf diesem Niveau mit-
schwimmen konnen. Dieser Adler aber
hat Fliigel wie der Engel...
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Klosterhof Eggenreute

Der Charme

der alten
Welt

Eine Perle im Hinterland: Der Klosterhof
Eggenreute. Ein Fluchtpunkt fiir Genie-
Ber, ein Haus mit langer Geschichte, hier
lebt die Erinnerung, hier ldsst sich die
Zeit fur einige Stunden anhalten. Ein
Kleinod, das wir nur besuchen mussen!
Besuchen und erst suchen, mit dem
Navi surfen wir heute ja recht sicher
auch durch das Hinterland. Wir sollten
uns aber Zeit nehmen, denn diese Land-
schaft ist ein Versprechen, der Weg ist
auch schon Ziel: Ob von Waldburg her,
von Vogt, von Amtzell oder von Wangen
uber Leupolz - der Klosterhof ist das
Herzstiick dieser malerischen Land-
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schaft im Vorallgdu. Und Thomas Ma-
theis, ein Wirt mit Herz, Witz und Ver-
stand, hat diesem Schmuckstiick end-
lich auch die passende gastronomische
Seele eingehaucht! Kaum zu glauben:
1275 treibt das Kloster Weingarten hier
schon Rinder auf die Weide ihres Klos-
terhofs, bis in die neuen Zeiten bleibt
der Hof Sommerweide, eine Alpe fast,
mit Bier und Brotzeit fiir die Bauern — so
entsteht die Gastronomie.

Gutes Vesper und Allgauer Wurstsalat
samt saurem Kés gibt es noch immer,
daneben aber auch eine Kuche vom
Feinsten, die Monche wirden diesen ro-
mantischen Flecken nie mehr verlassen!
Die Zutaten kommen fast alle aus der
Néhe, der Klosterhof ist ein Musterfall
flr die LandZunge. Das reicht bis in den
Bauerngarten, auch ein klosterliches
Erbe: Mangold, Salat, Bohnen, Zwiebeln,
alles kommt frisch auf den Tisch. Mit
einem Wort: Die Gdste fithlen sich wie
daheim!

Auch diese Perle im Hinterland kann
mit den Schmuckstiicken im Bregenzer-
wald mithalten! Das Fachwerk grif3t von
weitem, der Bauerngarten ist alleine den
Besuch wert, das behagliche Ambiente
im Inneren haben wir in diesem Maga-
zin bereits ausgiebig gefeiert — was fur
eine Uberraschung fernab der Haupt-
strafden. Dafliir aber zwischen Waldburg
und Leupolz an einer Route fur den Ge-
nuss: In Waldburg pflegen noch drei
Metzger die Kunst ihres Handwerks, der
Waldburger Schinken ist weithin be-
kannt, noch bekannter die Spezialititen
VomFass im nahen Hinteredensbach -
was flir ein Name. In Leupolz wartet eine
gerihmte Bauernkaserei, die Perle Zur-
wies ist auch nicht weit, auf dem Diirren
an der nahen Argen warten Kristall-
weizen und Whisky, Herz, was willst du
mehr...



Hotel Traube Thalkirchdorf

Eine
Schinheit vor
dlen Bergen

Die Idee fiurr die Aktion LandZunge hat
sich mir vor 30 Jahren im Bregenzer
Wald aufgedringt: Eine faszinierende
Landschaft, kleine Késereien, jeder
zweite Bauernhof ein architektonisches
Kleinod, die schmucken Dorfer mit
ihren verschindelten Hausern, dazwi-
schen mit Angelika Kauffmann Weltkul-
tur in Schwarzenberg. Eine Welt, in der
die Zeit stillzustehen scheint, die Uhren
zumindest langsamer ticken. Und mit-
tendrin die schonsten Gasthdauser mit
feiner Kiiche, die Einheimische wie Tou-
risten gleichermafien begeistert. Und
ihre Zutaten weithin aus der Nahe be-

zieht. Gut, diese ,Walderness“ konnten
wir im Allgdu und in Oberschwaben
nicht einfach kopieren, aber vielleicht
doch im Ansatz nachahmen, so der Ge-
danke...

Und siehe da: Viele Gasthofe der Land-
Zunge konnten mithalten, wenn auch
selten mit der Architektur. Dann aber
fahre ich mal im Sommer nach Thal-
kirchdorf, das ich bislang nur vom Win-
ter kannte, das Dorf an der Queralpen-
strafde, an dem viele auf der Fahrt zum
Alpsee schmadhlich vorbeidonnern.
Dabei wartet hier ein Haus, ein Gast-
haus, ein Hotel, das sogar die Nachbarn

aus dem Bregenzerwald neidisch ma-
chen konnte: Die Traube in Thalkirch-
dorf war fiir mich nach Engel und Adler
die dritte Uberraschung. Die Namen der
Gasthauser, ,der Name der Rose“, hat
uns ja auch schon zu einer Recherche in-
spiriert, die Traube neben der Kirche im
Dorf nimmt ihn aber auch wortlich -
mit dem besten Wein vom See und an-
deren Gestaden.

Wer in den Adler eintritt, versteht spon-
tan die Lebenswelt der Bergler und ihre
Lust auf den authentischen Genuss. Das
Wild holt sich der Senior aus den Berg-
waldern, das Berglamm weidet den
Sommer Uber am ,Hiindle“, dem Ski-
berg des noblen Oberstaufen, die Forel-
len kommen fangfrisch aus dem Gun-
zesrieder Tal, sie konnten fast tiber den
Berg schwimmen....

Und wieder ist es die menschliche Be-
gegnung, die vor allem zdhlt: Char-
mante Frauen, die offenbar gerne la-
cheln, nicht nur aufgesetzt fir den
zahlenden Gast. Ein Haus wie ein Denk-
mal, darin aber das pralle Leben, Gaste
aus Nah und Fern begegnen sich hier,
die Kiiche begeistert, immer wieder war-
tet eine Abwechslung, so etwa die Leib-
speise der Wirtsfamilie Mittermeier, die
wir noch in der letzten Ausgabe der
LandZunge gefeiert haben: Holder-
kiichle! Die es nur in der Saison gibt, die
aber, gebacken in Bierteig, himmlisch
schmeckt, und so leicht keiner vergisst.
Merke: Der Besuch im Gasthaus soll
noch lange nachklingen, wie die Tropfen
der besten Traube...

2024 Land UZC
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Adler Grofsholzleute

Ein Gasthaus
atmet
Geschichte

Land W/ 10%¢

Das Haus scheint aus der Zeit gefallen.
Das historische Gemduer atmet mit
jedem Stein, jedem Fenster, mit der ei-
genwilligen Farbe Geschichte — die ehe-
malige Poststation ist noch zu ahnen.
Kein Zweifel: Der ,Historische Gasthof
Adler in Grof3holzleute ist ein magischer
Ort, jeder Besuch hier ein Erlebnis. Fur
Freunde der Geschichte oder der Archi-
tektur, aber fiir alle Menschen mit dem
Gesplr fir Nostalgie, fiir den Charme
der alten Zeiten...

Der Adler gibt sich aristokratisch. Wer
hier eintritt, ist gefangen von der surrea-
len Atmosphére: Auf zwei alten Fotos an
den Wanden sehen sich Prinzessin Anne
und Gunter Grass Uber den Stammtisch
hinweg in die Augen, beide noch blut-
jung, beide ehedem zu Gast im Adler.
Stars und Sternchen sind oft zu Besuch -
drittens dann die Skifahrer ab 1900. Wir
begegnen ihnen in einer eigenen Stube,
staunen Uber Damen in Rocken auflan-
gen Latten, emanzipierte Damen offen-
bar, angereist 1910 in den Adler, um hier
die hohe Kunst des Schneeschuhlaufs zu
lernen. Tatsachlich, hier an den Hingen

nebenan, bis hoch zum Schwarzen Grat
werden 1912 die ersten deutschen Ski-
lehrer ausgebildet. Furstlich gespeist
haben sie im Adler, der legenddre Wirt
Wiirzer schoss die Hirsche in der Ade-
legg hinter dem Haus und fing die Forel-
len in der Argen vor der Haustlire...

Die Gastrdume verriicken sogleich die
Zeit, erst recht das ganze Haus: Im ers-



erst 1910 angebaut, steht wie das uralte
Gasthaus unter Denkmalschutz. In die-
sem Saal haben viele dltere Semester aus
dem nahen Isny geheiratet und gefeiert,
ihnen kommen die Tranen, wenn sie
den schmucken Saal heute halbwegs ge-
rettet wiedersehen. Mit dem grof3en
Saal rustete sich der Adler flr die moder-
nen Zeiten —angekindigt von der Eisen-
bahn. Im Saal speisten die Sommer-
frischler und die Skifahrer, verwohnt
von einer vorzuglichen Kiuiche. Nach
dem Mahl hoben dann die legendéaren
langen Nachte im Adler an. Selbst in der
NS-Zeit blieb dieser Adler eine Oase,
jetzt war ,Kraft durch Freude“ angesagt.
Genuss, Sport und Fest waren wichtiger

ten Stock schldgt uns die Gerichtslaube
mit der Erinnerung an die Allgauer Bau-
ernkrieger des ,Trauchburger Haufens”
von 1525 in den Bann. Wir 6ffnen eine
schwere alte Tir und stehen in dem
Zimmer, in denen dereinst Kaiserin
Maria Theresia mit ihrer Tochter Marie
Antoinette nachtigte.

Der Adler hat eine lange Geschichte,
viele prominente Leute stiegen hier ab,
Goethe und Montaigne kamen hier
auch vorbei, haben aber leider keine
Notiz hinterlassen. Der Adler hat auch
Tourismusgeschichte geschrieben, sie
lasst sich in seinen Gastebtlichern nach-
lesen, ja studieren. 1909 erscheint das
erste Buch, das heute nur mehr mit
Handschuhen bentitzt werden sollte.
Ein wahrer Schatz: Der Stapel mit allen
24 Banden wird heute sicher im Rathaus
der nahen Stadt Isny verwahrt. Der Saal,

als jede Ideologie. Ach, wenn diese Mau-
ern und Winde erzahlen konnten, die
Schriftsteller wiirden wohl erbleichen.
Vor allem aber bot dieser Saal, in dem
auch Theater gespielt wurde, die Biihne
flr eine berithmte Szene der deutschen
Literaturgeschichte: 1958 liest hier ein
unbekannter Schriftsteller zwei Kapitel
aus dem Manuskript fiir einen dicken
Roman vor. Er sitzt auf dem ,elektri-
schen Stuhl“ der Gruppe 47 und wird
nach wenigen Minuten zu einem gefei-
erten Talent: Glnter Grass liest und
schlagt die Blechtrommel, danach trinkt
er in der Kiche mit den Angestellten
Schnaps um Schnaps, bis sein stattlicher
Preis mit 4500 Mark grof3zligig dotiert
ist. Die Herren Verleger ahnen bereits
den Bestseller...
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Unser Helles
zapffrisch in der Gastronomie!

Wir freuen uns, dass wir zukiinftig in vielen
Gastronomien der Region auch mit unserem Hellen
an den Zapthdhnen vertreten sind. Zum Wohl!




Dampfsiag Sontheim

Eine Damp-
sdge wir
Wirtshaus...

Was fiir ein Ambiente: Die alte Sage
unweit von Memmingen verzaubert
die Besucher mit hausgemachten
Spezialititen und mit ihrer einmaligen
Architektur. Die denkmalgeschiitzte
ehemalige Sdgehalle einer originalen
Dampfsage, bietet viel Platz fiir beson-
dere Anlasse: Firmenfeiern, Ausstellun-
gen, Hochzeiten, Veranstaltungen aller
Art. Familie Bilgram hat hier wahrlich
ein Allgauer Biotop fiir den Genuss ge-
schaffen. Ob in der Halle oder im grofien
Biergarten mit Spielplatz und viel Aus-
lauf fiir Kinder in der romantischen
Idylle rundum. Ein besonderer Hohe-
punkt ist der Wochenmarkt jeden Don-
nerstag Nachmittag mit seinen Biologi-
schen und regionalen Produkten. Fir
die Besucher gibt es warme Kiiche - so

ist der ,Tag der Region" ein fester Anlass
um Freunde zu treffen und mit Genuss
und gutem Gewissen einzukaufen. Mit
vielen regelmifligen Veranstaltungen
wie Kino, Konzerte, Kabarett, Ausstel-
lungen, Flohmarkt ist die Dampfsag
fester Bestandteil in der Region. Zu all
ihren Veranstaltungen bietet die Dampf-
sag hausgemachte Gerichte aus
hochwertigen Lebensmitteln. Und die
auflergewohnliche Stimmung kosten-
frei obendrauf.

Mein Schulfreund Leo Hiemer hat die
Dampfsage vor Jahren in der LandZunge
gepriesen. Auch fur ihn war die ,ge-
wagte, freitragende Holzkonstruktion®,
heute einzigartig in Deutschland, eine
gewaltige Uberraschung, bis er eingela-
den wird, hier seine bekannten Filme
wie ,Daheim sterben die Leut™ vorzu-
fihren. Der ideale Ort flr das Kino-Er-
lebnis, aber auch ein kleines Wunder:
Denn 1988 schlief$t die Dampfsage ihre
Pforten, Klaus Bilgram und seine Frau
Ortrun aber wagen das tollkiihne Unter-
fangen, und verwandeln die Industrie-
ruine in ein Kultur- und Veranstaltungs-
zentrum samt Bio-Gasthaus, oder auch
andersherum. Und wieder ist es der
Charme der Wirtsleute, der die Einkehr
hier zum Erlebnis macht! Leo Hiemer,

Filmemacher und Original, schrieb es
so: ,,Aus Ortruns Gesicht strahlt Energie
und Lebensfreude, Klaus tischt auf, was
Kiiche und Keller hergeben. Ortrun ist
der gute Geist des Hauses, die Dampfsag
in Sontheim ist ein Juwel, einzigartig,
ein Glucksfall, ein exterritoriales Gebiet,
zu dem der Zeitgeist keinen Zutritt hat,
ein Ort, wo die Zeit stehen geblieben
scheint, wo alles gut geblieben ist.” Scho-
ner ldsst sich der Geist, die Seele eines
Gasthauses wohl kaum beschwéren! Die
Erlebnis Einkehr: Mit einem Lacheln auf
den Lippen schweben die Engel...

Wie schade nur, dass heute so viele Gast-
héuser in Stadt und Land so existentiell
bedroht sind, viele bereits aufgegeben
haben.

2024
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Das Magazin LandZunge hat sich seit
der ersten Ausgabe dem Genuss ver-
schrieben, Essen und Trinken mit viel
Lust im Gasthaus, in einem behaglichen
Ambiente, voller Vorfreude, bis der
schone Teller auf dem Tisch erscheint —
ein magischer Moment, wenn das Ge-
richt uns anmacht, wenn der Teller
kunstvoll gestaltet ist, nicht verkiinstelt.
Wenn manche Menschen sofort ihre
Handys ziicken, sie wollen den Anblick
mit allen Freunden und Freundinnen
teilen. Nur: Wer sich dem Essen als Vo-
yeur nahert, wer den Teller zu foodporn
verunstaltet, hat den Genuss schon fast
verpasst...

Und doch ist uns dieser Reflex wohl fast
eingeschrieben, der Blick auf ein gutes
Essen hat wohl schon die Menschen der
Steinzeit am Lagerfeuer berihrt. Sie
haben geschmaust und gezecht — und
dann die Wande ihrer Hohlen mit kunst-
vollen Zeichnungen verziert, auch wenn
sie nicht das Essen, sondern eher die
Zutaten beschworen, die Tiere, die sie so
gerne jagten, aber auch erotische Zei-
chen, viele Vulven und Einhorner! Mit

einem Wort: Seit der Steinzeit sind
Feuer und Fleisch, Essen und Trinken,
Malen und, ja, Sex offenbar eng ver-
knupft, sie teilen sich dieselbe Wurzel,
sind aus dem selben Fleisch.




Pure Illusion:

Aus
weichem
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Dann aber fahre ich an einem schdénen
Sommertag zum Wallfahrtsort Pfarrich
zwischen Isny und Wangen. Und be-
gegne im alten Kaplaneihaus Mareike
Lemke: Sie macht aus Lindenholz so
manchen Holzkopf, tduschend echte
Kleidungsstiicke, oder auch Holzschuhe,
die aussehen, als hatte Hechelmann sie
gemalt. Im Atelier wartet sogar eine
Brotzeit: Wurst und Wecken samt Senf,
die sofort das Begehren wecken — anbei-
Ben aber sollten wir nicht, auch diese II-
lusion ist aus Lindenholz geschnitzt.
Noch schoner vielleicht eine Knolle
Knoblauch, oder ein Apfel, in dem be-
reits ein Wurm fur die Vergdnglichkeit
sorgt.

Was flr ein herrlicher Weiler, was fiir ein
Atelier im Gartenhduschen, was flr eine
Kinstlerin - tief in der vermeintlichen
Provinz. Hoch uiber dem Argental ein
Ort mit einem fast magischen Charme:
Die Wallfahrtskirche beherrscht die
Szene, nur wenige Meter weiter aber mit
dem ,Ochsen” einer der schonsten
Dorf- oder Landgasthofe der gesamten
Region. In der ersten Ausgabe des Ma-
gazins LandZunge haben wir ihn gleich
mit einer Doppelseite geehrt. Und mit
einem ikonischen Foto, das Markus
Leser seinem bekannten Vater Rupert
Leser ,abgekupfert” hatte: Der wunder-
bare Bauerngarten schien fast in die
Fenster der Wirtschaft hineinzuwach-
sen! Ein Foto als Modell fur die Land-
Zunge: Das Beste reift oft gleich ne-
benan!

Neben dem Bauerngarten wartet aber
auch noch ein, Bibelgarten®, in dem nur



Mareike Lemke in Aktion: Die Kiinstlerin liebt das Holz
der Linde, sie arheitet gerne an einem Holzkopf, ge-
schickt und konzentriert — der Riss im Holzkopf ist
Absicht. Die Kiinstlerin, die in Pfdrrich lebt, ist eine
veritahle Genussmacherin gerade mit ihren kleinen 0b-

Krauter und Blumen wachsen, die auch
in der Bibel beschrieben sind, fiir die Be-
sucher sduberlich etikettiert. Dazu noch
einige alte Obstbdume in der Wiese und
auch nicht weit entfernt die ehemalige
kleine Sennerei Pfiarrich — an diesem
Fleck wiirde wohl so mancher Wallfahrer
auf Dauer bleiben. So wie Mareike
Lemke, die auch als Protestantin hier im
katholischen Stammland ihr Gliick ge-
funden hat. An einem Ort, an dem sich
Kunst, Natur und Genuss wie von selbst
verschwistern, mit dem Segen des Hei-
ligen Geistes. Schnell ist uns klar, wo
wir all die Objekte als Illusion des Ge-

jekten: Knoblauch, Pilze, eine Brotzeit, bei der wir gerne
anheiBen wiirden, so wie der Wurm in ihrem Apfel —
Kunst driickt immer etwas mehr aus. Mehr zu Kunst,
Land und Genuss in der LandZunge, in Meckatz, Ravens-
hurg und anderswo: www.kunstlandgenuss.de

schmacks fir die Fotos platzieren wol-
len: Die Brotzeit auf den Gartentisch, der
angebissene Apfel auf den passenden
Baum, den Knoblauch in den Bauern-
garten. Aber wir finden auch noch ein
angebissenes Kdsebrot — die Kiinstlerin
liebt den ersten Bissen. Und sie liebt die
landliche Kiiche: Selbstbewusst behaup-
tet sie, dass sie weit und breit den besten
Kartoffelsalat mache! Das wire zu
prufen, ich bin mir sicher, dass sie im
Salat kein Stick Holz versteckt. Aber
ich firchte den Aufschrei all der katho-
lischen Bauersfrauen der Region, wenn
sie horen, dass eine ,zugereiste, pro-
testantische Kinstlerin“ die Meisterin
des Kartoffelsalats sei...

Aber wir lassen lieber den Blick weiter
schweifen: Ein Teebeutel ist fast fertig,
an der Garderobe hingen tduschend
echt eine Jeansjacke und die passende
Miutze. Nattrlich aus Lindenholz - so
wie der Holzkopf auf dem Arbeitstisch,
der aber arg verletzt scheint, gezeichnet
von einem gehorigen Riss, aus dem aber
kein Blut flief3t. Fiir die Klinstlerin aber
ist der Riss eher ein Gliicksfall, da Holz

nun einmal arbeitet”, sich nicht alles
gefallen lasst. Und so manchen Riss hat
auch Mareike Lemke in ihrem Leben er-
fahren, nach einem schlimmen Unfall
ist sie ,dem Tod férmlich von der
Schippe gesprungen.” In der Reha am
Bodensee arbeitet sie mit Treibholz,
dann wagt sie sich an die Ausbildung als
Holzbildhauerin. So wird die Kunst zur
besten Therapie. Und lédngst sind ihre
[lusionen aus Holz kein Geheimtipp
mehr. Jetzt winscht sich Rudi Holz-
berger nur noch einen Holzkopf aus
Pfarrich!

Fotos: Marc Brandner

2024

Landmge 23



Erwin Bowien

Ein Kiinstler malt Land und Leute

Auch einen nahezu vergessenen Kiinst-
ler und Autor habe ich nur zu gerne ins
Magazin LandZunge geschmuggelt: Der
,Kunstmaler Bowien“ versteckte sich als
Nazi-Gegner in den Kriegsjahren just in
meinem Heimatdorf Kreuzthal. Meine
Mutter hatte mir oft von diesem Mann
und seiner Muse, einer hochst eleganten
Dame, die immer mit weifen Hand-
schuhen durchs Dorf streifte, erzahlt.
Dann aber machte ich mich auf die
Suche und entdeckte alleine im Dorf
zwei Dutzend Bilder des Malers, die er
den Menschen hier geschenkt oder
gegen Lebensmittel eingetauscht hatte!
Am Ende entdeckten wir fast 100 Ge-
malde aus dem Kreuzthal, wir organi-
sierten eine Ausstellung, mit Georg Bay-
erle vom Bayerischen Rundfunk drehte
ich einen Film tiber Bettina, eine Tochter

24 Land@pge 2024



Ein Meister der Landschaft und des Portréts: Erwin
Bowien zeichnet ein Original und ,,Hausierer" im Kreuz-
thal. Das Bild entsteht wie so viele andere im Gasthaus,
am Stammtisch! So wie der damalige Wirt Huber, bei dem
sich im ,hayerischen Wirt" alle trafen. Nur intime Akte
entstanden geschiitzt vor aufdringlichen Blicken, so
eine franzasische Sekretérin der Vichy-Regierung in
Sigmaringen. Bowien bewahrt die alten Landschaften
und nahezu vergessene Geschichten. ..

Bowiens und seiner Muse ,,Amiela“, die
selbst zu einer in Algerien gefeierten
Malerin wurde. Was fiir ein Lebenslauf,
den ich inzwischen in zwei Blichern
nachgezeichnet habe. Grund genug, ihn
hier noch mal im Riickblick zu erwah-
nen.

In zahllosen Bildern hat Erwin Bowien
Land und Leuten, Landschaft und Men-
schen im Kreuzthal ein Denkmal ge-
setzt. Und er hat die Adelegg noch in
bauerlichen Zeiten im Bild bewahrt: Mit
vielen lichten Hangen, die heute auf-
geforstet sind. Fast immer malte Erwin

Bowien ,plein air, also im Freien, nur
flr Portrats zog er sich mal in eine gute
Stube zurtick, fiir einen wunderbaren
Akt gar in ein Schlafgemach. Das Kapitel
schien fir mich abgeschlossen, dann
aber tauchen in der Corona-Zeit noch
einmal fast 100 Gemalde und vor allem
Studien und Skizzen auf! Damit ist fast
jede Ecke der Adelegg im Bild bewahrt -
vom Ulmertal bis zum Eschacher Wei-
her, von der Schletteralpe bis zur Kreuz-
leshohe!

Die neuen Bilder wollen wir, im Sinne
der Kunst und im Sinne der LandZunge,
ab dem Friihjahr 2025 in der Dorfwirt-
schaft des Kreuzthals ausstellen: Denn
Bowien hat auch dort gemalt, dort gab
es fir die Lebensmittelmarken was
Gutes zu essen, Fleisch auch im Krieg.
Eine der besten Skizzen zeigt just den
,dicken Wirt“, den ich selber noch als
Kind erleben durfte. Gute Kunst friert
die Zeit ein, der Blick in die Geschichte
weckt auch ein Begehren. Bowien skiz-
zierte die Eingeborenen wie die vielen
Evakuierten, einfache Bauersleute und
mondane Géaste auf der Flucht. So zeigt
der Akt eine Franzosin, die mit ihrem
Partner, einem SS-Offizier der Division
,Charlemagne" an Neujahr 1945 Bowien
ins Haus ,schneit” Sie kommen von der
Exilregierung in Sigmaringen, Bowien
malt sogleich die elegante Frau verzwei-
felt im Lehnsessel, dann aber auch als
Akt, zuletzt im Bett. Kunst ist Begehren...
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Zwei Kiinstler der Region haben mich,
neben dem Schriftsteller Giinter Herbur-
ger aus Isny, tiber all die Jahre besonders
beeindruckt: Manfred Scharpf, der Alche-
mist von Schloss Zeil, den ich schon in
seiner Zeit auf dem Herrenberg kennen-
gelernt habe, und Friedrich Hechelmann,
der bertihmte Illustrator aus Isny. Alle
drei waren und sind sie auch der Adelegg
verfallen...

So konnte ich nie widerstehen und habe
der Kunst mit vielen Themen einen
Platz im Magazin geschaffen. Mit den
Ausstellungen KunstGenuss — Genuss-
Kunst, die wir erst in Ravensburg, dann
in Meckatz prasentiert haben, mit dem
,Bodenkundler“ Henrik deVries, oder
mit der Textilkiinstlerin Anne Carnein
aus Kiflegg. Einen ihrer magischen Pilze
habe ich stets im Blick, wenn ich an mei-
nen Texten feile. All die Portrits der
Kunstler im Magazin LandZunge wer-

2024

Friedrich Hechelmann
Die Traumwelt bleibt uns — zum Gliick

den dann noch einmal in einer Extra-
Ausgabe mit den besten Themen und
Artikeln Uber all die Jahre erscheinen,
die vor Weihnachten gedruckt sein
soll...

Die Kunst im Magazin sollte auch ein Be-
gehren wecken, das sich bei der ,Erleb-
nis Einkehr” hoffentlich befriedigen
lief3e. Bereits 2011 habe ich daher Fried-
rich Hechelmann, dem grofien Maler
aus Isny, eine Bithne bereitet. Ich kannte
ihn schon lange, habe ihn auf seinem
,Bauernschloss“ an der ,Kugel“ hoch
uber Kleinweilerhofen besucht, spéater
im Schloss oder auf seiner kleinen Dat-
scha, er hat flir mich sogar extra einen
Schmetterling mit durchsichtigen Fli-
geln gemalt, hinter denen neue Natur
aufbliihte. In Hechelmanns Bildern und
Karikaturen, oft kitschig schoén, aber
auch mal kalt und drohend, findet sich
stets das Begehren nach einer heilen
Welt, einer intakten Natur — keiner hat



schonere Blumenwiesen gemalt, die
sogar Fenster sprengen, ins Freie drin-
gen. Als ich aber diese Zeilen schreibe,
ereilt uns die traurige Nachricht: Der
Meister aus Isny ist im August dieses
Jahres gestorben. So mogen einige der
Bilder hier an den Maler erinnern, der
jedes Bild in ein Mdrchen zu verwandeln
wusste, auch mal in Madchen mit
Schwefelhodlzern. Die Traumwelt des
Ktunstlers, sie ist uns geblieben.

Denn seine Bilder waren oft genug auch
Visionen: So hat Hechelmann zahllose
Landschaften gemalt, oft mit drohen-
den Gletschern Uiberzogen, die bei ihm
noch nicht auf dem Riickzug waren, oft
waren seine Bilder der ,monochromen®
Landschaft der Realitdt tiberlegen — das
Motiv aber vereinte Region, Kunst und
Genuss. Hechelmann malt eine schone
Bergwelt, das sprichwortlich ,schone
Allgau”, aber stets schien im Hinter-
grund bereits ein Unheil zu lauern. Dies
ist grofle Kunst, die wir intuitiv begrei-
fen, die uns berthrt, auch wenn wir
nicht alles verstehen und schon gar
keine geistvollen ,Interpretationen”
horen wollen. Wer die Traumwelt von
Friedrich Hechelmann schauen und ge-
nieflen will, muss nur nach Isny fahren,
ins alte Klosterschloss, dort wird sein
Geist hoffentlich noch lange weiter-
leben...

2024
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Ja, das Magazin LandZunge war ein
Traumjob fiir einen Journalisten, der
gerne durch die Heimat streift, Land
und Leuten begegnet, mit Freuden ein-
kehrt und sich das Beste aus der Region
und der Kuche auftischen lasst. Dann
aber haben 12 Kdche sogar im Tobel und
im Moor, auf dem Berg, in der Argen,
unter Apfelbdumen oder sogar mitten
im Kornfeld aufgetischt! Wer kriegt
schon sowas — erst ein grandioses Foto

und hinterher das ,,barocke Huhn“ auch
noch zum gliicklichen Verzehr...

Mit den Fotografen Markus Leser und
Ernst Fesseler hatte ich die Idee zu dieser
Aktion ausgeheckt: 12 Koche in 12 Land-
schaften stellen, der Koch oder die Ko6-
chin sollten sich ein passendes Gericht
aushecken, am besten mit Zutaten di-
rekt vom gewahlten Standort! Die ganze
grandiose Geschichte erscheint noch
einmal in einem ,Best Of“ des Magazins.



Zwei der schonsten Bilder aber sollen
hier noch einmal die Idee reprasentie-
ren. Eine wahre Ikone ist Markus Leser
mit seiner Panoramakamera vor der
schonsten Dorfkirche der Welt gelungen
— mitten im Kornfeld, zwei hiibsche
Frauen wartend am Tisch, der Koch mit
seinem Huhn auf dem Teller. Steinhau-
sen ist sicher ein oder gar das Symbol
fiir Oberschwaben, die Linde in Stein-
hausen ein Schmucksttick, Bernd Hein-

zelmann ein Meisterkoch. So sieht es
aus, das Bild der LandZunge! So hatte ich
es mir von Anfang an vorgestellt: Die
Kombination von Landschaft und Ge-
nuss, der Koch, der seine Zutaten gerne
aus der Nahe holt, der sein ,terroir” so
gut kennt wie seine Kundschaft, die in
Steinhausen nicht nur die Kirche im
Dorf'lasst, sondern nach dem Besuch in
der Kirche sogleich ins edle Gasthaus
gegeniiber wechselt, oder gleich flr ein

paar Tage hier im Hotel bleibt. Stein-
haus, ein Vorbild fiir Oberschwaben!
Nur hatte ich so meine Zweifel, ob sich
die Koche auch hinaus ins Freie locken
lassen, aber sie nahmen sich zu gerne
die Zeit, und sie freuten sich wohl auch
ein wenig, dass sie bei so einer Aktion
und Ausstellung mitspielen durften. Ub-
rigens: Das Bild von Koch, Kirche, Huhn
und Feld ist im Grof3format in der
,Linde“ zu bewundern...

2024
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Aber auch tief im Wald gab Koch und
Jager Alexander Bosch vom ,Adler” in
Gaisbeuren ein starkes Bild ab. Er ver-
bringt eh jede freie Minute auf dem
Hochsitz im Wald, ihn musste ich nicht
lange ins Freie bitten. Mitten in einem
Barlauch-Feld tischte er fiir uns und die
zwei jungen Frauen, die wir als Foto-
modelle gewonnen hatten, standesge-
maf einen Rehriicken auf, den Barlauch
konnte er nebenbei zupfen. Natiirlich
gibt es auch im ,Adler” viele Wild-
gerichte, aber auch immer wieder Inne-
reien von Rind und Schwein, und als —
meine - Leibspeise auch mal ein frisches
Beuscherl, pardon einen Aufbruch! Ein
Hochgenuss.

Und wer noch mehr Lust auf Genuss
sucht, muss nur auf die anderen Ge-
richte schauen: Ein Lammriicken am
Drumlin, Filet auf einem Nagelfluh-
felsen, Pilze im Tobel! Landschaft und
Genuss, Kunst und Essen — so werden sie
vereint.
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Wenn sie das Alphorn héren, sind sie
sofort zur Stelle: Die Ochsen auf dem Her-
renberg in der Adelegg. Prima Weide-
rinder, die im Herbst erst zum Fest
,Glas&Ochs“ hinunter ins Glasmacher-
dorf Schmidsfelden getrieben werden, ehe
sie dann die Feinschmecker in den Filia-
len von Feneberg finden. Denn die Kenner
wissen: Auf der Weide entsteht der Ge-
schmack, und das Fleisch der Ochsen ist
am allerbesten...

Die Welt ist eine Weide, jedenfalls im
Allgdu. Auch die weiten Flichen des
Herrenbergs waren schon von der Auf-
forstung bedroht, erst mit den Weide-
rindern sind die artenreichen Flachen
auf rund 900 Metern rund um die ehe-
malige Domane des Klosters Isny wieder
so recht aufgeblitht. Das Bundnis der
Bauern von der Marke PrimaWeiderind,
der Firma Feneberg, der Aktion Land-
Zunge und der Feinschmecker hat die-
sen Erfolg begriindet. Der sogleich ver-
loren ware, wiirde der vegane Trend, der
den seltsamen Zeitgeist pragt, auf brei-
ter Front sich durchsetzen. ,Weniger
Fleisch essen” tont es von allen Seiten,
in allen Medien, dieses Mantra ist aber
viel zu billig: Weniger Fleisch aus Stud-
amerika, weniger Rinder in Massentier-
haltung, ja naturlich, wer aber zum
Fleisch der Weiderinder aus der Region
greift, macht alles richtig. Und schiitzt
so das schone Allgau...

Die Liaison der Aktion LandZunge mit
den Weiderindern hat von Anfang an
das Ruckgrat der Aktion gebildet, die
Garantie fur das Beste der Region beim
entscheidenden Thema Fleisch. Nach
einigen Problemen scheint die alte Ko-
operation wieder Fahrt aufzunehmen.
Und mit dem , Gras-Rind“ hat unser be-
wahrter Partner, die Metzgerei Buch-
mann nahe Ravensburg eine zweite
ahnliche Schiene begriindet — in Koope-
ration mit ,fairfleisch“ in Uberlingen,
die fiir eine ideale Verwertung sorgen,
natirlich in der Region. Kurz: Das beste
Fleisch fir die Feinschmecker und die
Gastronomie, es scheint gesichert, wie
konnen es mit gutem Gewissen genie-
f8en! Jetzt miissen wir nur noch meine
KollegInnen in den Medien von ihrem
allzu einfachen Mantra befreien! Etwas
weniger Fleisch, warum nicht, gerne
aber das gute Fleisch der Weiderinder
aus der Region. Zum Klang des Alp-
horns...
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Diskussion am Weiher: Professor Werner Konold, Uli
Miller (BUND) und Forstdirektor Bernhard Dingler. Oben
der Weissenbronnen, ein Naturjuwel im Altdorfer Wald,
ein Quellgebiet im Tuff, neben der ehemaligen Réuber-

' Beiz des Schwarzen Vere. Und vielleicht bald bedroht
von einer neuen Kiesgrube nahe Wolfegg! Herr, lass
J Manna regnen...
o J J ' J Ein Weiher, tief im Wald verborgen, im

Altdorfer Wald. Ein Stiick unberiihrter
Natur, so hatten wir es gern. Nur: Alle
Weiher sind von Menschenhand ge-

‘ [ | [ | schaffen, sie sind ein Sttick Kultur, aus
I H Zutaten der Natur gebastelt. Gebastelt?
r v J J - Ja, nach einem Plan, der sich iber die

Jahrhunderte oft gedndert hat: Die
Monche der Kloster in Weingarten und
Baindt im Schussental haben die Weiher
vor langer Zeit fur die Fischzucht ange-
legt — fiir die Fastenzeit, in der sie nur
Fisch essen sollten. Dann wurde der
Fisch zur begehrten Handelsware, ehe
die Nachfrage wieder sank, zahllose Wei-
her in Waldwiesen verwandelt wurden.

So lehrt uns der knappe Blick in die Ge-
schichte: Wir miissen uns immer wieder
neu entscheiden, wie wir mit der Land-
schaft, mit dem Erbe der Geschichte um-
gehen wollen. Vor allem, wenn ein sol-
ches Erbe unseren nattrlichen Sinn fiir
Asthetik so anspricht wie das Bild dieses
Weihers. Der ja nicht alleine ist: Ober-
schwaben ist das Land der Weiher. Viele
sind verschwunden, wie Professor Wer-
ner Konold in seinem grof3en Werk tiber

Land ‘{1/1.15{(‘ 35
g

Foto: Marc Brandner
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Fax 07562 | 9744-150
E-Mail verkauf@fruechte-jork.de

Montag - Donnerstag

7:30 - 12:30 Uhr

und 14.00 -17:30 Uhr

Freitag

07:30 - 17:30 Uhr (durchgehend)
Jamstag
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fOr die Region.
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v zusétzlich die Méglichkeit Uber unseren GroBhandel
aus unserem gesamten Vollsortiment auszuwéhlen
Jo geht’s: Am Vortag bestellen
- vorbeikommen - bezahlen
- Einkauf genieBen oder verschenken




dieses Erbe im Detail beschrieben hat.
Daher sollten wir alles erhalten, was
noch zu erhalten ist in der geplanten
,Bio-Sphdren-Region“ Oberschwaben.
So wie die alten Obstwiesen, das andere
grof3e Erbe der Region. Leider nur wird
seit Jahren vor allem geplant, das span-
nende Projekt wird hoffentlich nicht in
den uiblichen Konflikten versanden...

Ja, im Magazin LandZunge haben wir
die schonen Landschaften im Allgau, in
Oberschwaben, am Bodensee gerne ge-
priesen, ob mit Fotos oder Kunstwerken,
mit den Leistungen der Landwirte, den
Highlights fiir Wanderer. Wir haben den
Finger auch in die Wunde gelegt, wer die
Natur preisen will, muss auch von der
Okologie sprechen, von all den Gefah-
ren, die da lauern. Der Blick in die Ge-
schichte der Adelegg ist eine Mahnung:
Wo die Bauern gehen, verwandelt sich
die Landschaft oft drastisch, nur selten
wird sie dabei ansehnlicher.

Weiher und das Stichwort Wasser: Im
Altdorfer Wald ist auch das vielleicht
schonste Kleinod der Natur bedroht, das
wir landauf landab kennen: Das Quell-
gebiet des Weissenbronnens im Tal der
Wolfegger Ach. Die Quelle liefert das
Trinkwasser fir die halbe Region, in der
Nahe aber soll Kies abgebaut werden,
natiirlich (sic) oder angeblich ohne Ge-
fahr fiir das Grundwasser. Da aber sollte
der Verdacht alleine gentigen und so ein
Vorhaben verhindern! Da bedarf es kei-
ner Baumbesetzer und Burgerinitiati-
ven, sondern nur einiger Regionalpoliti-
ker mit Verstand! Dieses Erbe wiirde ich
gerne ausdrucklich hier hinterlassen...
Aber auch die Landwirte, die ich so sehr
schatze, sind nicht uiber jede Kritik erha-
ben: Wir wissen langst, dass die Insekten
sterben, sogar die Honigbienen bedroht
sind, die einst so bunten Blumenwiesen
sind uns fast nur noch Erinnerung. In
meinem Essay ,Bauern-Bienen-Bliiten*
habe ich die Kritik prasentiert, aber auch
die oft einfachen Losungen. Breite Rand-
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S o ich sein kann, wie ich bin.

Daheim schmeckt fiir Sebastian ,,Sebi“ Beck nach
Zotler Bayerisch Hell. Mit unserer Familien-Brauerei
verbindet Sebi der hohe Anspruch, ein Spitzenprodukt
zu entwickeln. Immer weiter nach Perfektion zu streben
und aus den Dingen, die uns unsere Heimat schenkt,
etwas ganz Besonderes zu machen: bestes Bier

und einzigartigen Bergkas.




streifen neben jedem Weg, als Habitat
fir Bliten und Bienen, gepflegt von den
Bauern, und, klar, ein wenig subventio-
niert, da die Landwirte so einige Flichen
verlieren. Manche Losung verbindet gar
die intensive Landwirtschaft mit dem
Begehren der Bliiten und Bienen: Wenn
etwa ein Landwirt bei Kif}legg seine Bio-
gas-Anlage nicht nur mit Mais fullt,
sondern mit den Pflanzen aus arten-
reichen Blumen- und Staudenwiesen,
rundum von Bienenkorben bestanden...
Aller guten oder auch kritischen Dinge
sind Drei: Daher zum Schluss noch we-
nige Worte zum Wind, dem himm-
lischen Kind. Der unser grofites Begeh-
ren Dbefriedigen kann: Energie!
Allerdings bedarf es dafiir machtiger
Windréder, die seit Jahren die Menschen
in dieser unserer arg streitlustigen Re-
publik spalten. Warum nur? Die Argu-
mente gegen die Windkraft stehen alle-
samt auf schwachen Beinen. Sie
verschandeln die Landschaft? Das Bild
hier gibt doch wohl die Antwort: Die
Windrdder von Wildpoldsried sind herr-
liche Fluchtpunkte, erst recht vor der
Kulisse der Alpen. Die Kolosse sind
hoher als das Ulmer Miinster? Was fiir
ein Vorwurf, denn warum lieben wir das
Ulmer Minster? Halbe Wélder mtuissen
fur die Windrader abgeholzt werden?
Unsinn. Wenn die Naturschitzer mit-
planen, wird so mancher Standort hin-
terher artenreicher als zuvor. Daher
meine Bitte zum Schluss: Bleibt ntich-
tern in der Diskussion, redet nicht ein-
fach alles nach, was irgendwelche Gurus
feindselig predigen. Ob bei Windradern,
in der Politik, ja sogar in der eigenen Be-
findlichkeit. So wie es die LandZunge
seit jeher flr Essen und Trinken propa-
giert hat: Beste Zutaten, moglichst aus
der Region, mit Mafd und Lust, in einem
behaglichen Ambiente. Da stort beim
Blick aus dem Fenster auch kein Wind-
rad...

Postscriptum: Wenn wir den Klimawan-
del nicht stoppen, miissen wir bald nicht
mehr iber Wind und Wetter diskutie-
ren, wir werden es kaum mehr ertragen!
Sagt der Betreiber eines kleinen Skilifts
im Kreuzthal. Meine alten Tage wollte
ich dort als Liftboy friedlich verbringen,
aber der Schnee von gestern reicht nicht
aus...
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Friedrichshafen

Plus

Das Bekenntnis zur Region eint alle Gasthofe der
Aktion LandZunge. Viele gehen noch einen
Schritt weiter: Sie garantieren, dass bei praktisch
allen Gerichten von Rind und Schwein das
Fleisch von bduerlichen Betrieben der Region
stammt. Bestes Fleisch von Weiderindern und
von Schweinen aus vorziiglicher Haltung. Dafiir
steht das Plus!

42 Land@)pge 2024
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Langenargen

Nonnenhorn || Wasserburg

Der Bodensee

ist die Botschaft

Da lohnt sich der Stopp: Im Restaurant Maier fin-
den Sie die Rezepte Schwabens, aus dem Allgdu
oder Baden als auch aus dem Bregenzer Wald
oder dem Appenzeller Land. Familie Fennel legt
besonderen Wert auf das, was der Bodensee und
das Umland an besten Produkten und traditionel-
len Rezepten zur Verfiigung stellt und kocht
dafiir alles frisch! Hier genieRen Sie eine zeitge-
méBe neue Land-Kiiche, abgerundet durch eine
unverwechselbare heimische Note im stimmigen
Ambiente des Hauses.

Fischbach
Hotel-Restaurant Maier
Poststrale 1-3

88048 Friedrichshafen
07541 4040
www.hotel-maier.de
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Oase der Ruhe

in Obstgdrten

Die schonsten Flecken finden sich oft im Hinter-
land: So wie das Gasthaus zum Forst: Nicht weit
vom See, nicht weit von Kressbronn — ein
Kleinod mitten in den Obstgdrten des Bodensees.
Eine Oase der Ruhe im béuerlichen Reich, liebe-
voll familidr gefiihrt — seit 1910. Der Genuss ist
auf der idyllischen Sonnenterrasse mit Blick auf
See und Berge einmalig. Hausgemachte Gerichte
und Spezialitdten der Saison prdgen die Karte —
mit frischen Produkten aus dem Bauerngarten
und den Obstfeldern.

Gattnau

Gasthof | Brennerei

zum Forst

Wiesenweg 6

88079 Kressbronn-Gattnau
07543 96150
www.gasthaus-forst.de



Die schonsten Stuben

in Lindau

Die perfekte Kombination aus Hotel und Gasthof,
fiir Stammgdste wie Fremde, die sich auf der
Dachterrasse schnell entspannen. Die regionale
Speisekarte in der original bayrischen Stube oder
in der modernen Bock-Stube reicht von Boden-
see-Fischen {iber Bauchspeck vom LandSchwein
bis zu den Bier-Késspatzen. Ein Kult: Der Friih-
schoppen am Samstag zum Markt mit WeiBwurst
aus dem Kessel und Bier aus dem Holzfass Schlag
11 Uhr. Der Charme von Lindau in einem Haus,
im Erker in der Engelstube.

Lindau am Bodensee
Hotel Engel -

Bier- und Weinstube
Schafgasse 4

88131 Lindau
08382 5240
www.engel-lindau.de

AUSGEZEICHNETER WEIN
VOM BODENSEE

Das Weingur Aufricht hat einen 1. Platz
beim Deutschen Rotweinpreis belegt!

Wir freuen uns iiber diese grofSe, erstmalig
an den Bodensee vergebene Auszeichnung
in der Konigsdisziplin mit unserem

Spétburgunder ,, Aufricht Isabel 3 Lilien®.

Besuchen Sie unser Weingut oder erfabren
Sie mebr iiber unsere Weine auf

www. aufricht.de

WEINGUT — ROBERT UND MANFRED AUFRICHT

Hohenweg 8 | D - 88719 Meersburg / Stetten
Tel. 07532 / 24 27 | E-Mail: info@aufricht.de

Béduerliche Oase

belebt die Tradition

Der Knolpershof bei Neuravensburg: Ein All-
gduer Einzelhof in wunderbarer Landschaft und
zugleich eine originelle Wirtschaft. Das bauerli-
che Ensemble hat sich schwer gemausert: 65
Menschen finden Platz im lichten hellen Am-
biente — behaglich mit Nischen aus Altholz, dem
Kaminofen oder den groBen Tischen, die Géste
ins Gesprach bringen. Die Kiiche bietet Produkte
vom eigenen Hof, das gute Essen wird gekront
von einem der vielen Edelbrdnde des ,Brenner-
wirts“, der Einkauf im Hofladen wird da fast zur
Pflicht!

Neuravensburg

,Zum Brennerwirt“
Engetsweiler 2

88239 Neuravensburg
07528 9751672
www.brennerwirt.com

Viel Platz

auch fiir grofe Feste

Der Weinstadl thront weithin sichtbar auf dem
Bergriicken {iber dem Argental, zwischen Wan-
gen und Neuravensburg. Ob im Fest-Stadl, in der
Allgdu-Stube oder dem Wintergarten, jeder Gast
findet sein Plétzle beim Stadlwirt. Und fiihlt sich
wie zuhause, die Kinder in ihrer Spielecke voran.
Die Sonnenterrasse: Einer der schonsten Flecken
im weiten Umbkreis. Die Kiiche vereint Tradition
und Experimente, der Weinkeller ist eine Fund-
grube fiir Kenner, der [-Punkt das eigene Bier aus
‘Wangen.

Hiltensweiler

Weinstadl Rimmele
Hiltensweiler 25

88239 Wangen

07528 97030
www.weinstadl-rimmele.de

1.PLATZ
DEUTSCHER
ROTWEINPREIS
2016

Wnptm.




Isny

Wangen im Allgiu
im Allgdu
GroBholzleute
Untervorholz
Eglofs Maierhéfen

Hiltensweiler

Neuravensburg Meckatz

Lindenberg
im Allgdu
Stiefenhofen

EIN QUALITATSVERSPRECHEN
AN UNSERE HEIMAT

Umgeben von der malerischen Land-
schaft des Allgdaus, mit wunderbarem
Blick auf den Bodensee und die
umliegenden Alpen entstehen bei
uns Produkte aus echter Handwerks-
kunst. Die traditionelle Herstellung,
der Rauch von Buchenholz und die
notige Zeit und Geduld schenken
dem Waldburger Schinken seine un-
vergleichliche Geschmacksnote. Aber
auch unsere Wurst- und Fleischwaren
werden mit Leidenschaft und hand-
werklichem Geschick zu echten Wald-
burger Spezialitaten.

,unsere Heimat schenkt unseren
Produkten ihren unverwechselbaren
Geschmack und Charakter. Deshalb
sind sie der Inbegriff Allgauer Lebens-
art und unsere kulinarische Liebes-
erklarung an eine Region.”

Waldburger Schinken Boos GmbH « AuBer-Edensbach « 88289 Waldburg ¢ Telefon 07529 3083 « Telefax 07529 3233 info@waldburger-schinken.de » www.waldburger-schinken.de




Ein Kraftort
wird zur Heimat

Der Ochs am Berg: Der originelle Name steht fiir
eine Erlebnisgastronomie mit unverwechsel-
barem Charakter. Festhiitten und Biergarten
haben den Hof in ein Ensemble mitten in den
Allgduer Wiesen verwandelt, die Ochsen weiden
gleich nebenan. Ein Kraftort, eine Oase, die ih-
resgleichen sucht. Und eine authentische Kiiche
bietet, die in dieser einmaligen Atmosphére be-
sonders gut mundet. Die Tiere, der groBe Spiel-
platz oder ein munteres Bédchlein lassen Kinder-
herzen hoherschlagen.

Untervorholz

Ochs am Berg
Untervorholz 4

88260 Argenbiihl-Eglofs
07566 91180
www.ochs-am-berg.de

Wirtshaus

mit Kult-Bier

Gebaut um 1500, seit 1738 Gasthaus ,Zum
Lowen“ mit Braurecht — seit damals wird in
Meckatz Bier gebraut. Das Bier genieft heute
Kultstatus, der kleine Flecken im Westallgdu ist
jeden Besuch wert, das Brdustiible war lange
eine Legende ,am Weg“, heute ist es mit dem
modernen Gastgarten ein Brauereigasthof in bes-
ter Synthese von Alt und Neu. Die Wurzeln als
Allgduer Wirtshaus werden bewahrt, das Brdu-
stiible punktet mit Gastfreundschaft und Bier
frisch von der Quelle, E-Bikes kriegen sogar
Strom!

Meckatz

Meckatzer Brdustiible

Meckatz 8

88178 Heimenkirch

08381 1573
www.meckatzer-braeustueble.de

Eine Rose
fiir den Augenschmaus

Kaum zu glauben: Seit 175 Jahren werden in der
Rose zu Eglofs die Gdste verwdhnt, im Hotel und
der guten Kiiche, in der jetzt Vater und Sohn ge-
meinsam fiir den Genuss sorgen — regional ori-
entiert, mit internationalen Ausfliigen und stets
neuen kulinarischen Highlights. Die Kiiche vor-
ziiglich, die Zimmer komfortabel, die Gaststube
so gemiitlich wie authentisch. Die Terrasse bie-
tet einen faszinierenden Blick auf die Allgduer
Alpenkette, der Saal den idealen Rahmen fiir
Familienfeste, Feiern, Tagungen...

Eglofs

Hotel-Gasthof zur Rose
Dorfplatz 7

88260 Argenbiihl-Eglofs
07566 336
www.hotel-zur-rose.eu

Béuerlich

im besten Sinne

Der Blick vom Hof schweift zu Iberg und Kugel.
Die Kiiche ist bodenstdndig und regional ori-
entiert, mit Brotzeit und herzhaften Allgduer
Spezialitdten, samt Wild vom eigenen Gehege,
im Haus selbst verarbeitet. Der Landgasthof Sont-
heim war einst ein Lehenshof der Ritter von Hor-
ben, er wird 1742 erstmals erwéhnt. Die Zim-
mer in Naturholz, wie Zirbe und Tanne fiigen
sich da bestens ein, Wellness und Schwimmbad
sorgen fiir einen exklusiven Hauch im authenti-
schen bduerlichen Haus...

Maierhofen

Sontheim’s Naturhotel & Spa
Reute 7

88167 Maierhofen

08383 202
www.sontheims-naturhotel.de

Wo der Wirt

Bauer bleibt

Im Dorf der freien Leut: Die Hofwirtschaft Ell-
gass. Sepp, der Chef, ist Wirt und Bauer, das Ko-
chen hat er sich selbst beigebracht. Auf der wun-
derbaren Karte viele Gerichte vom eigenen Rind,
Bier von mehreren Brauereien — seit Jahrzehnten
auch Andechser. Heute ist der ,Lowen“ fast
schon Kult, das Siedfleisch etwa ein Hohepunkt
der béuerlich inspirierten Kiiche. Seit kurzem
steht neben der Hofwirtschaft das neue ,Ellgass
Allgdu-Hotel“ im Stil des nahen Bregenzer Wal-
des — am schonsten Dorfplatz des Allgdus.

Eglofs

Hofwirtschaft Ellgass

Zum Lowen

Dorfplatz 10

88260 Argenbiihl-Eglofs
07566 1578
www.hofwirtschaft-ellgass.de

Milch und Kidse

schmecken wie neu

Der Spaziergang muss sein: Von Maierhofen in
Richtung Kugel. Dort wartet der Erlebnis-Hof von
Béuerin Gundi Sontheim. Landwirtschaft zum
Anfassen: Tiere, Weiden, alte Obstbdume. Und
eine kleine Késerei als Herzstiick. Im Hofladen
gibt es wie in der Alpwirtschaft Bio-Produkte
vom Hof und von Freunden. Das herrliche Aus-
flugsziel ldsst sich auch fiir Feierlichkeiten bu-
chen. Die Alpe ist neu und doch authentisch, der
Kése Labsal pur — kein Wunder, dass dieses Aus-
flugsziel schnell erste Wahl geworden ist.

Maierhdfen

Bergwies Bio Kaserei
Alpwirtschaft Butterblume
Stockach 3

88167 Maierhdfen

08383 2809836
www.bergwies-biokaeseserei.de



Maierhofen

Stiefenhofen

Oberstaufen  Thalkirchdorf

Ho6rmoos

Grenzerlebnis

beim Krauterwirt

Ein Dorf aus dem Bilderbuch: Stiefenhofen, das
erste Krauterdorf des Allgdus. Wie einige Land-
wirte hier hat sich Axel Kulmus den Krdutern
verschrieben, sie kommen aus dem eigenen Gar-
ten oder der nahen Blumenwiese verschrieben.
Der Kréuterwirt gibt so seinen Allgduer Gerich-
ten den letzten Pfiff. Der gute Ruf von Gasthaus
und Kiiche lockt auch die Kurgdste aus dem
nahen Oberstaufen nur zu gerne ins ,Grenzer-
stiible“. Dort weht der Hauch der Geschichte —
die einstige Grenze zu Vorderdsterreich lief mit-
ten durch das Gasthaus...

Stiefenhofen
Landgasthof Rossle
HauptstraBe 14
88167 Stiefenhofen
08383 92090
www.roessle.net

Akams
Immenstadt
Sonthofen
Oberstdorf
Wo alle

P

350 Jahre hat das Haus auf dem Buckel. Ein
Denkmal und doch voller Leben — in der urtiim-
lichen Kiiche entstehen moderne Gerichte mit
Anspruch. Die ehemaligen Bauernstuben sind
noch fast original, so wird der Genuss zum au-
thentischen Erlebnis. Und dies nicht nur kulina-
risch: Denn an den grofen Tischen kommen die
Gdéste schnell ins Gesprédch, Einheimische wie
Touristen im bekannten Ferienort. Michael
Schmid serviert, was seine Géste wiinschen — ur-
typische Gerichte des Allgdus, aber mit Pfiff!

eng zusammentiicken

Oberstaufen

Restaurant

Altstaufner Einkehr
BahnhofstraBe 4

87534 Oberstaufen

08386 7193
www.altstaufnereinkehr.de

Oy

Pfronten

Schoner kann
ein Haus kaum sein

An die Berge geschmiegt, der Alpsee in Sicht-
weite. Thalkirchdorf: Ein Vorzeigedorf im Ober-
allgdu, die Traube ein Denkmal, eine Schonheit
aus den alten Zeiten, stolze 250 Jahre alt — und
doch hochst lebendig. Wer hier eintritt, versteht
spontan die Lebenswelt der Bergler — und ihre
Lust auf Genuss. Das Wild aus den Bergwéldern,
das Berglamm weidet am ,,Hiindle“ nebenan, die
Forellen fangfrisch aus dem Allgéu. Jeden Freitag
Késspatzen, dazu oft Blasmusik, auch der Lieder-
macher Werner Specht ist hier gerne Gast.

Thalkirchdorf

Hotel Traube

Kirchdorfer StraBe 12
87534 Oberstaufen

08325 9200
www.traube-thalkirchdorf.de



Berg und Krauter
rufen Wanderer

Der Berggasthof liegt wunderschon auf 1.300
Metern Hohe, das ideale Wanderziel. Im Som-
mer locken gute Kiiche, deftige Brotzeiten, Kaf-
fee und Kuchen auf der Sonnenterrasse am Berg-
see, rundum alpine Flora. Die Kinder spielen und
fiittern die Ziegen und Schafe. Im Winter schldgt
das Sportlerherz mit Langlauf, Rodeln, Schnee-
schuhen. Die Hormoos“ mitten im Naturpark
Nagelfluhkette ist das ideale Wanderziel — und
daneben die hochste Brennerei des Allgdus, die
fiir Hohenfliige sorgt...

Steibis

Alpengasthof Hérmoos
Falkenweg

87534 Oberstaufen-Steibis
08386 8129
www.hoermoos.de

Siidliches Flair

im obersten Dorf

Rieger‘s Restaurant: Eine starke Adresse in
Oberstdorf. Punktet mit seinem Flair samt der
Terrasse mit Glasdach. Eine mediterrane Atmo-
sphdre in Holz und Stein definiert das Allgdu
neu. So wie die Kiiche mit Lachs oder Waller fri-
sche Fische liebt. Gesottenes Rindfleisch im
Wurzelsud begeistert, das Bier kommt aus Mis-
sen, der Wein vom Bodensee oder aus Siidtirol.
Kiichenchef Oliver Rieger kennt die besten Lie-
feranten und verwdhnt die Géste, Einheimische
wie Touristen, auch an diesem exklusiven Ort
perfekt.

Oberstdorf

Rieger’s Restaurant
Rankgasse 7

87561 Oberstdorf

08322 3831
www.riegers-restaurant.de

Hoch iiber dem Allgédu

schmausen

Ein Fluchtpunkt erster Giite: Der lustige Hirsch
in Akams, in den Bergstdtten hoch {iber Immen-
stadt, der Griinten gegeniiber. Der Blick allein ist
jeden Ausflug wert, kaum weniger das Ambiente
im authentischen Familiengasthaus, viele Géste
bleiben gleich hier. Auf den Tisch kommt nur
das Beste aus der Nidhe, Rindfleisch vom eigenen
Hof, Im Hofladen kann sich der Gast gleich noch
eindecken. Jeden Donnerstag gibt’s Késspatzen
— frisch zubereitet vor den Augen der Géste, an
einem der schonsten Flecken des Allgdus.

Akams

Wirtshaus zum

Lustigen Hirschen

Akams 3

87509 Immenstadt-Akams
08323 4915
www.lustiger-hirsch.de

Augenschmaus

mit eigenem Bier

Der Braugasthof Falkenstein: Ein Haus mit viel
Tradition, dem markanten Berg in den Ostall-
gduer Namen verpflichtet, rustikal mit
alpinem Charme und einer Fiille Bier-Spezialitd-
ten aus dem eigenen Haus: Vom Dunkel {iber
den Falkenstein Weizen bis zum hellen Keller-
bier. Aber auch die Kiiche verwohnt die Géste,
ob Einheimische, Ausfliigler oder weitgereiste
Touristen im schonsten Ort des Ostallgdus. Oft
ist Livemusik geboten, Biergarten, Brauchtum
und Bergwelt vereint — ideal auch fiir groBe
Feste.

Pfronten

Braugasthof Falkenstein

Allgéu StraBe 28

87459 Pfronten-Ried

08363 960658
www.braugasthof-falkenstein.de

Ein Heu-Wirt

samt Spezialitdten

Das Allgdu ist immer eine Reise wert, erst recht
die Dorfer mit einer authentischen Dorfwirt-
schaft: So wie die Rose in Oy-Mittelberg. Da fin-
det jeder Ausflug, ob im Winter mit Ski oder im
Sommer mit den Wanderschuhen seinen krénen-
den Abschluss. Chef Alfred Endres verwdhnt die
Giste mit seinen abwechslungsreichen und oft
raffinierten Gerichten — samt der Spezialitdten
aus der Heukiiche! Jeden Freitag ab 18 Uhr heifit
es ,Grillen total“ im Biergarten, der Senior zeigt
dann gerne, wo die Musik spielt...

Oy-Mittelberg

Gasthof Hotel Rose
Dorfbrunnenstrafe 10
87466 Oy-Mittelberg
08366 9820-0
www.hotel-rose-allgaeu.de



Dietmanns
Bad Wurzach
Wolfegg
KiRlegg
Vogt
Diirren
‘Wangen
im Allgdu
Eglofs
Platzhirsch

ol

Das Ambiente modern und exklusiv, Kiichenchef
Michael ,,Spdtzle“ Schmidt mit Erfahrung und
Ideen, das Restaurant Hirsch in Isny schldgt ein
neues Kapitel in der langen Tradition auf. Eine
Symbiose: Gerichte wie zu GroBmutters Zeiten,
neu interpretiert, so iiberzeugt die regionale
Kiiche. Frisch renoviert, hat sich der Hirsch in
eine wahre Gaststube, in ein Wohnzimmer fiir
Isny und alle Géste verwandelt. Die legenddre
Hirsch-Terrasse bietet noch immer den besten
Blick in die Stadt, fiir Flaneure und GenieRer...

im Herzen der Stadt

Isny

Restaurant Hirsch
Marktplatz 6
88316 Isny

07562 9742560
www.hirsch-isny.de

Ottobeuren

Was hat dieser Adler nicht alles gesehen und er-
lebt? Einst Wasserburg an der Argen, Poststation
der Thurn und Taxis, Logis fiir Maria Theresia
wie fiir die Allgduer Bauernkrieger, Wiege des
deutschen Skisports, der Sommerfrischler, als sie
die Adelegg entdecken. Bis zur Blechtrommel
von Gilinter Grass. Mit den Wirtsleuten Rose-
marie und Hubert Baumeister und ihrem Be-
kenntnis will der Adler noch einmal fliegen! Jetzt
entscheiden die Géste, ob dieser einmalige Gast-
hof nach all der Historie auch Zukunft hat!

Woringen
Leutkirch
im Allgdu
Dietmannsried
Kimratshofen
Haselburg
Urlau
Kempten
Isny
im Allgidu
Grofholzleute
Untervorholz
Neue Chance Schmankerl
fiir die Legende in der Dorfwirtschaft

Kimratshofen: ,Mittig zwischen den Konigs-
schléssern und dem Bodensee“, wie Wirt Robert
Boswald schmunzelt. Die Einheimischen sitzen
gerne im Fdssle mit seiner langen Tradition. Gut
130 Jahre im Besitz der Familie, ehedem ein
Jagerhaus des Fiirststifts Kempten. Bertolt Brecht
feierte im Fdssle die Geburt eines Sohns. Und
dem beriihmten Autor mundete sicher auch
schon die Allgduer-Schmankerl-Kiiche. Ein ge-
miitliches Dorf-Wirtshaus mit einer ,g’scheiten
Portion und einem anstdndigem Preis!“

GroRholzleute Kimratshofen
Historischer Gasthof Adler Gasthof zum Fissle
Hauptstrale 27 Landstrale 22
88316 Isny 87452 Kimratshofen
07562 6239674 08373 8728

www.adler-grossholzleute.de

www.gasthof-faessle.de



LandZiingle

frisch von der Quelle

Rund 400 Jahre hat der Brauereigasthof Mohren
auf dem Buckel, direkt an der Eschach ziert er
das verzauberte Ensemble der Brauerei Harle.
Wer den Mohren besucht, kann das LandZiingle
praktisch aus der Quelle geniefen. Und sich dem
Angebot der guten Kiiche verschreiben. Die Zim-
mer im historischen Gemduer bieten modernen
Komfort samt Friihstiicksbuffet. Fiir Biker und
Autofahrer steht auch eine Stromtankstelle parat.
Der Tipp: Probieren Sie die Fidelio Bratwurst

Leutkirch

Brauereigasthof Mohren

Wangener Strale 1

88299 Leutkirch

07561 98570
www.haerle-brauereigasthof-mohren.de

Ein Dorfgasthof,

der Geschichte atmet

Eine originale Gaststube aus dem Jahre 1906 mit
frischer, regionaler Kiiche, ein gemiitlicher Bier-
garten und ein Eventstadel im ehemaligen Heu-
stock laden zum GenieRen, Feiern und Verwei-
len ein. Fiir Biker, Ausfliigler und Besucher der
Allgduer Genussmanufaktur ein Muss. Im histori-
schen Gebdude finden sich 19 kreative Hotelzim-
mer. Hotelgédste begriiBen wir im Hirsch gerne
zum Friihstlick und zum Abendessen. Unser
Tipp: Selbstgemachte Maultaschen in verschie-
dene Kreationen — herrlich.

Urlau

Historischer Dorfgasthof
Hirsch

Unterer Dorfweg 4

88299 Leutkirch

07567 182330
www.dorfgasthof-hirsch.de

Ein altes Gasthaus

im neuen Gewand

Ein Mustergasthof fiir die LandZunge: Das
Rossle-Haselburg. Ideal gelegen zwischen Leut-
kirch und Isny hat der Neubau den Charme der
einstigen Bauernwirtschaft bewahrt. Fast alles,
was auf den Tisch kommt, stammt aus der Re-
gion. Und ldsst sich im Hofladen nebenan auch
gleich einkaufen. Beliebt ist der idyllische Bier-
garten, die Eschach gleich nebenan. Gut geriistet
fiir jede Feier: Mit dem Bierbrunnen im Sommer
und der Eisstockbahn im Winter.

Urlau

Rossle Haselburg
Haselburg 1

88299 Leutkirch

07561 9834501
www.roessle-haselburg.de



Ochsenhausen Fellheim

Berkheim

Memmingen

Woringen

Verpacknnge! 2

L@bamwu'tt@é o
03331/ 9271135

Ihr Partner fur Geschaftsdrucksachen
Prospekte - Plakate - Broschiren - Bicher
Folder - Verpackungen aus Karton - und vieles mehr

Sontheim

Ottobeuren

FraunhoferstraBe 19
87700 Memmingen

info@mm-mediencentrum.de
www.mm-mediencentrum.de

Tel. 08331/9277-0




ExKlusive Kiiche

im anderen Dorf

Ein Dorf fiir Entdecker, fiir Freunde der Ge-
schichte. Das Schloss, die nahe Iller, die alten
Hiuser entlang der StraRe: Fellheim war einst
ein jiidisches Dorf im Allgdu, die renovierte Sy-
nagoge lohnt jeden Besuch. Erst recht aber der
Landgasthof Adler mit seiner langen Tradition.
Eine Idylle auf den zweiten Blick, mit Biergarten,
Hotel, Spielwiese. Reinhard Schiefele bietet ldnd-
liche Kiiche vom Feinsten, auch im Catering. Im
uralten Weinkeller reifen edle Tropfen, die auch
bei den Kochkursen im Haus gerne getrunken
werden.

Fellheim

Landgasthof zum Adler
Memminger StraBe 5

87748 Fellheim

08335 260
www.landgasthof-zum-adler.de

Frisch aus der

eigenen Metzgerei

Der Ochsen in Berkheim: Herzhaft-kostlich-
schwibisch, Gasthof und Metzgerei unter einem
Dach. Natiirlich steht hier das Fleisch im Zen-
trum, die Speisekarte stellt aber jeden Wunsch
zufrieden, mit Fisch, Gefliigel, Wild, deftigen
Brotzeiten und Vesper — aber auch Vegetarier
miissen hier nicht darben. Die gemiitliche Atmo-
sphire ist ein schoner Rahmen fiir Familien- oder
Firmenfeste, der Cateringservice liefert alles
auch auBer Haus. Die modernen Géstezimmer
sind mit viel Liebe im alpinen Chic gestaltet.

Berkheim

Gasthof Ochsen

Alte Steige 1

88450 Berkheim

08395 92929
www.ochsenberkheim.de

Griines Haus

in der Altstadt

Das Ambiente zeitlos, fast versteckt im Herzen
von Memmingen, dem historischen Stadtkern
mit seinen zahlreichen Sehenswiirdigkeiten. Im
Griinen Haus kocht Philipp Hebel seit 25 Jahren
personlich: Frische, regionale und internationale
Gerichte. Mit frischen heimischen Produkten,
wann immer sie zu kriegen sind, Freitagmittag
gibt es immer Késspatzen. Das kleine Restaurant
ist entsprechend beliebt, so wie die Events in der
Kellerbar: Musik, auch live oder Kleinkunst. Der
Geheimtipp ist die Terrasse im Hinterhof.

Memmingen

Griines Haus
Restaurant & Bar
Lindentorstrae 11
87700 Memmingen
08331 2008
WWW.grueneshaus.com

Schmausen

in der alten Sdge

Die alte Sdge unweit von Memmingen verzau-
bert die Besucher mit hausgemachten Spezialitd-
ten und mit ihrer einmaligen Architektur. Die
ehemalige Dampfsdge bietet viel Platz fiir beson-
dere Anldsse: Firmenfeiern, Ausstellungen oder
Hochzeiten. Wahrlich ein Allgduer Biotop, eine
landliche Idylle. Ob in der Ségehalle, im Biergar-
ten samt Spielplatz fiir freilaufende Kinder. Ein
Hohepunkt: Der Wochenmarkt jeden Donnerstag
—essen und einkaufen. Langst legen- ddr das Kul-
turprogramm in der Dampsag!

Sontheim

Dampfsdg
Westerheimer StraBe 10
87776 Sontheim

08336 226
www.dampfsaeg.de

Ein Schwarzwélder

setzt aufs Allgdu

Das Lindenbad: Ein Haus an der StraRe, der iber-
dachte Biergarten am Bach, der Name verrit die
Tradition. Hier bietet Stefan Herb seinen Gésten
Genuss nach seiner Art, der Schwarzwélder be-
zieht fast alle Produkte aus dem Allgdu und
Schwaben, Fleisch und Kdse nur von Biobauern.
Neben Siedfleisch und Bratensulz stehen wie
selbstverstdndlich mediterran und asiatisch an-
gehauchte Gerichte. Diese Kiiche ist authen-
tisch, ungekiinstelt, naturnah — Genuss und Ge-
schmack sind die einzigen Zusatzstoffe.

Memmingen

Gasthof Lindenbad
LindenbadstraBe 18
87700 Memmingen
08331 3278
www.gasthof-lindenbad.de

Wohlfiihlen bei
Martin & Martina

Ankommen und einfach mal abschalten. Bei
Martin und Martina, bei einem guten Essen. Das
ist Chefsache: Martin KleB ist ein leidenschaftli-
cher Koch, er kombiniert schwébische Speziali-
tdten mit eigenen pfiffigen Ideen. Ehefrau Mar-
tina kiimmert sich mit Leidenschaft um alle
Freunde der Gaststube mit ihrem originellen
Ambiente — der alte Stall wurde mit der Wirt-
schaft vereint, viel Platz gewonnen, ein idealer
Rahmen auch fiir Feste. Wer sich besinnen will,
kann sich in der ,Denkerstube“ wohlfiihlen...

Woringen

Wirtshaus Schwarzer Adler
ZellerstraBe 1

87789 Woringen

08331 3408
www.adler-woringen.de



Hochsten

Limpach

Bavendorf

Markdorf

Genuss auf dem Dach

der Region

Wer den Blick vom Hdochsten nicht kennt, hat
Oberschwaben nicht erlebt. Der schonste Fleck
ist der Biergarten des Berggasthofs Hochsten,
Hotel und Restaurant bieten echtes Gipfelgliick,
mit Hausmannskost, mit Leckerbissen fiir Fein-
schmecker, mit dem Besten aus Hof und Region,
den Krdutern aus dem eigenen Garten. Mit ziinf-
tigen Hiittenabenden im Winter, Spielplatz und
Spielzimmer fiir Kinder. Die Grenze zwischen
Schwaben und Baden zieht sich quer durch den
Berggasthof!

Hochsten

Berggasthof Hochsten
Hochsten 1

88636 Illmensee-Hochsten
07555 92100
www.hoechsten.de

Weingarten

Ravensburg

Amtzell

Bio-Idylle

in Traum-Landschaft

Limpach: Ein idyllischer Weiler iiber dem badi-
schen Deggenhausertal, einer Traumlandschaft.
Der Gutshof und das Landhotel Mohren setzen
in der Kiiche ganz auf Bio, die geriihmte Kiiche
von Jiirgen Waizenegger macht daraus feinste
Meniis. Kluge Menschen {ibernachten in dieser
Oase mit Kaminecke, Ruherdumen, Tee-Bar,
Tauchbecken und vielem mehr. Und starten
dann mit dem Langschléfer-Friihstiick in den Tag.
Auch Tagesgdste konnen hier mit Sauna, Mas-
sage und Bio-Gerichten Pause vom Alltag ma-
chen.

Limpach

Biohotel Mohren
Kirchgasse 1

88693 Deggenhausertal
07555 9300
www.mohren.bio

Wolfegg

KiRlegg

Vogt

Eggenreute

Diirren

Idealer Halt
auf dem Weg zum See

Das Kreuz: Das ilteste Haus in Bavendorf wird
bereits in der vierten Generation von Familie
Stehle betrieben: Eine ,Weiber-Wirtschaft“mit
schwibischer Gastlichkeit und ehrlicher Kiiche.
Ideal fiir Familienfeiern oder Tagungen. Der
groBe Biergarten mit Spielplatz hinterm Haus ist
ideal zum Mittagstisch, Einkehr mit Familie,
Freunden, Geschiftspartnern. Jeden letzten
Samstag im Monat gibt es ein Schwébisches
Buffet. Acht neue Ferienwohnungen warten auf
Urlauber und Reisende.

Bavendorf

Landgasthof Kreuz
Markdorfer Strale 24

88213 Ravensburg-Bavendorf
0751 91264
www.kreuz-bavendorf.de



Ein Paradies
fiir Feinschmecker

Im Paradies in Vogt wird Gastfreundschaft gro§
geschrieben. Liebevoll betreut von der Familie
und kulinarisch verwohnt. Seit vier Generatio-
nen stehen der wunderschone Saal und drei ge-
miitliche Stuben fiir die Géste bereit. Hier wird
jedes Fest und jede Hochzeit zu einem Erlebnis!
Hausgemachte schwibische Gerichte werden im
sehr behaglichen Ambiente oder auf der Terrasse
mit Blick auf die Waldburg serviert. Eine Welt
fiir Kinder und neu renovierte Gastzimmer run-
den das paradiesische Angebot ab...

Vogt

Gasthof zum Paradies
Ravensburger Strafle 8
88267 Vogt

07529 7708
www.gasthof-paradies.de

Hof halten

unter der Basilika

Das Ambiente ist stilvoll, das Hotel hchst kom-
fortabel und die Kiiche weithin bekannt: Der Alt-
dorfer Hof in Weingarten bietet eine gliickliche
Kombination, bestens bewacht von der beriihm-
ten Basilika auf dem Martinsberg. Und so familidr
wie charmant betrieben von der Familie Unglert
—seit 50 Jahren. Die Kiiche ist kreativ und inter-
national, die heimische Kiiche mit regionalen
Produkten steht aber stets im Blickpunkt. Auf der
Terrasse finden die Kinder ihren Spielplatz, eine
Oase fiir entspannte Familien.

Weingarten
AKZENT Hotel
Altdorfer Hof
Burachstrale 12
88250 Weingarten
0751 50090
www.altdorfer-hof.de

So wohlfiihlen

wie daheim

Daheim: Wie gut hat es damals noch ge-
schmeckt, bei Mutter oder GroBmutter! Die
schonen, alten Rezepte, mit Liebe und Sorgfalt
gekocht. Und am Feiertag traf man sich in der
Dorfwirtschaft zu Sonntagsbraten, Schnitzel und
Bier vom Fass. Wie daheim und wie damals, so
will der Klosterhof die heimische Kiiche und die
Kultur im Wirtshaus lebendig bewahren. Die
Kiiche setzt auf alte Rezepte, frisch zubereitet,
kombiniert mit neuen Ideen. Damit sich die
Giéste in diesem schmucken Landgasthof wie da-
heim fiihlen.

Eggenreute
Landgasthaus Klosterhof
Eggenreute 3

88239 Wangen-Karsee
07506 9515480
www.eggenreute.de

Treffpunkt

im Vorzeige-Dorf

Heimelig und bodenstdndig, modern und offen:
Der Gasthof zur Post mit seinem lauschigen Bier-
garten ist der Treffpunkt im Musterdorf Wolfegg
mit Bauernhausmuseum und Schloss. Wo friiher
die Pferde gewechselt wurden, kreuzen sich
heute die Wege der Radler, Autowanderer oder
des internationalen Konzertpublikums. In Res-
taurant und Saal findet sich immer ein Pldtzchen.
Der Chef kocht selbst: Seine Reh-Maultaschen
etwa sind eine Legende. Wer gleich {iber Nacht
bleiben will, schldft im neuen Vollholzhaus bes-
tens...

Wolfegg

Gasthof zur Post
Rétenbacher Strale 5
88364 Wolfegg

07527 96140
www.hotel-post-wolfegg.de

Genieflen, feiern & tagen

in historischer Umgebung

Das Hofgut Farny auf dem Diirren: Mitten im
Griinen zwischen Wangen und KiBlegg, abseits
von Hektik und doch leicht zu erreichen. Ein
idealer Ort zum GenieBen, exklusiv Feiern und
Tagen, erholsam Schlafen, oder einfach zum Ent-
spannen. Das denkmalgeschiitzte Hofgut mit
modernem 4-Sterne-Hotel, historischer Brauerei-
wirtschaft, Hofkapelle, exklusiven Tagungsrdu-
men und sonnigem Biergarten offenbart dem
Gast eine kleine Welt fiir sich. Mit groBer Ge-
schichte, vorziiglicher Kiiche und dem guten
Bier von Farny.

KifRlegg im Allgdu
Hofgut Farny

Diirren 1

88353 KifRlegg im Allgdu
07522 97288-0
www.hofgut-farny.de
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Jeder Lowenhunger

wird gestillt

Am legenddren Federsee liegt Oggelshausen, ein
Dorf mit ureigenem Flair. Mittendrin der Léwen,
ein historischer Brauereigasthof aus dem 17.
Jahrhundert. Hier treffen sich Landschaft, Kultur
und Gastlichkeit: Seit {iber 110 Jahren verwohnt
die Familie Dangel ihre Géste, heute mit regio-
naler, gutbiirgerlicher Kiiche, mit Speziali-tdten
der Saison, auch jeder Lowenhunger wird hier
gestillt. Ein starker Tipp: Das Skulpturenfeld und
Steinzeitdorf in der Nédhe. Sehr gefragt ist auch
der Partyservice des Lowen.

Oggelshausen

Gasthof Léwen

Biberacher Strale 8

88422 Oggelshausen

07582 8163
www.loewen-oggelshausen.de

Leutkirch

Genieflen
mit Gottes Segen!

Die schonste Dorfkirche der Welt lockt die Be-
sucher in Scharen nach Steinhausen. Hier bliiht
der Dreiklang der Einkehr perfekt: Das Dorf, die
Kirche und mit der ,,.Linde“ ein Landgasthof vom
Feinsten samt Hotel. Seit Jahrhunderten ist die-
ses Haus ein Hort fiir Pilger wie fiir die Land-
leute, fiir Reisende und iiberzeugte Stammgéste.
Bernd Heinzelmann begeistert die Pilger mit sei-
ner feinen Kiiche, die Gartenterrasse bietet siid-
landisches Flair, neue komfortable Zimmer laden
zu lingerem Aufenthalt ein.

Steinhausen

Landgasthof zur Linde
Ingoldinger StraBe 2

88427 Steinhausen

07583 2381
www.Zur-Linde-Steinhausen.de

Kartendaten: © OpenStreetMap-Mitwirkende, SRTM | Kartendarstellung: © OpenTopoMap (CC-BY-SA)



Gasthaus von

schlichter Schonheit

Romanisch streng, schlicht und schén, so fdllt
der Adler in Gaisbeuren an der B30 sofort ins
Auge, die Kenner ahnen noch die ehemalige
Poststation. Ein idealer Halt fiir Hotelgdste wie
GenieBer der feinen Landkiiche. Die einstige
Brauerei mit dem wunderbaren Biergarten unter
uralten Bdumen ist heute ein Familienbetrieb in
der 6. Generation. Vater und Sohn Bosch jagen
beide, die Wildgerichte sind erste Wahl. So wie
die Innereien am letzten Wochenende des Mo-
nats — aus dem Kochbuch der Uroma!

Gaisbeuren

Hotel Gasthaus Adler
BundsstraBe 15

88339 Bad Waldsee

07524 998-0
www.hotel-gasthaus-adler.de

Fiir Ritter

und Feinschmecker

Das Rad in Aulendorf lebt aus einer langen Ge-
schichte, seit iiber 100 Jahren ist es im Famili-
enbesitz, mit Oliver Spdhn aber haben Hotel,
Gasthof und Ritterkeller ein neues Kapitel auf-
geschlagen: Das Hotel mit originellen Zimmern,
der Ritterkeller mit Schmaus und Spektakel, die
wunderbare Gaststube hilt die Zeit an. Bis die
regionalen Spezialititen von Schwester Silke
Spdhn den Geschmack der Region auf den Teller
zaubern und ein Ldcheln auf die Gesichter der
Giste. Schwibische Kiiche, iiberraschend ori-
ginell.

Aulendorf
Gastwirtschaft zum Rad
Radgasse 1

88326 Aulendorf

07525 9221-0
www.ritterkeller.de

Krduterkiiche
am Wege Kreuz

An der B30 von Ulm zum See: Seit 1427 werden
hier am ,,Wege Kreuz“ bereits Giste bewirtet!
Heute im modernen Hotel mit 21 Zimmern und
vor allem im Restaurant mit Biergarten. Die Spei-
sekarte reicht von Krautkrapfen iiber Krustenbra-
ten bis zu den vielen Gerichten mit Krdutern aus
dem eigenen Schaugarten. 150 Géste finden
Platz, Radweg, der Jakobsweg und die ober-
schwiébische Barockstrale fiihren direkt am Haus
vorbei. Mit Blick auf die Wiesen der bduerlichen
Landschaft schon zum Friihstiicksbuffet.

Mattenhaus
Hotel-Landgasthof Kreuz
Mattenhaus 3

88339 Bad Waldsee
07524 9757-0
www.hotel-kreuz.de

Kleinkunst

und gute Kiiche

Der Adler in Dietmanns. Seit 30 Jahren pflegen
Iris und Dieter Hierlemann dieses Kleinod mit
Biergarten und Saal am Rande des Wurzacher
Rieds. Koch Dieter serviert in der kleinen,
schnuckligen Gaststube ausgewdhlte Gerichte —
von gutbiirgerlich iiber exotisch bis vegan. Die
Kenner lieben ihre Specials vom Zicklein iiber
Pilze bis zu Bunten Bentheimern. Beriihmt aber
ist der Adler fiir seine Kleinkunstbiihne mit dem
ehrgeizigen Programm. So mancher Promi gab
hier seinen Einstand!

Dietmanns

Gasthaus zum Adler
Ochsenhauser Strale 44
Dietmanns

88410 Bad Wurzach
07564 91232
www.adler-dietmanns.de

Eine Rose

bliiht im Dorf am besten

Die Rose lebt Familientradition seit 1833. Fami-
lie Krattenmacher setzt alles daran, dass ihre
Géste die Zeit genieRen — in der traditionellen
Wirtschaft, auf der Terrasse oder im lichtdurch-
fluteten Rosenpavillon. Das Erbe bewahrt auch
die regionale Kiiche, am liebsten mit Damhirsch
aus dem Gehege neben dem Spielplatz, mit Fo-
rellen aus den eigenen Weihern oder Reh aus der
eigenen Jagd, einer alten Leidenschaft von Vater
und Sohn. Rundum beliebt ist bis heute die Ke-
gelbahn.

Hittelkofen
Landgasthaus Rose
Osterhofer StraBe 6
88339 Bad Waldsee
07524 6604
www.rose-hittelkofen.de
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Rottenacker

Ehingen (Donau)

Berg

Schemmerhofen

Schlemmen

mit viel Charme

Die Rose in Ehingen-Berg: 1870 gegriindet,
heute in schonster Bliite. Florence und Norbert
Zimmermann bieten ein kinderfreundliches
Haus samt Hotel samt Festsaal, auch fiir Tagun-
gen. Die feinen Gerichte mit Rindfleisch etwa
stammen von der eigenen Limousin-Herde, ge-
wiirzt wird mit Krdutern aus dem Gartle des Ro-
senhofs. Der Charme des stilvollen Hotels mit 32
komfortablen Zimmern wird gekrént von Well-
ness jeder Art — bis hin zur Bio-Hopfen-Sauna!
Der Festsaal ist ideal fiir Seminare oder Tagungen
und bietet Platz fiir 220 Géste.

Ehingen-Berg

Landgasthof & Hotel zur Rose
Graf-Konrad-Strae 5

89584 Ehingen

07391 70830
WWww.rose-berg.de

Ein Familienbetrieb

mit viel Herz

Die Ehinger Rose: Ein Familienbetrieb mit Herz
—im Herzen von Ehingen. Kiichenmeister Marc
Biirkle und seine Familie leben die Gastronomie
mit Leidenschaft. Die feine Kiiche fiir Gro8 und
Klein ist saisonal orientiert, sie verbindet schwa-
bische Schmankerl mit Tradition. Der Fest-Stadel
und der idyllische Innenhof runden die Palette
des liebevoll renovierten Hotels ab, viel Komfort
im historischen Ambiente. Entspannung pur in
der heimeligen Atmosphire, aber auch die Ein-
kaufsmeile ist nahe!

Ehingen

Ehinger Rose
HauptstraBe 10
89584 Ehingen
07391 2737
www.ehingerrose.de

Land S#/172¢



Wir setzen uns ein fir

das, was wirklich zahlt:

Fiir Sie, fiir die Region,
fiir uns alle.

Seit iiber 200 Jahren.
www.ksk-rv.de/wir

Kreissparkasse
Ravensburg







7ZEIT FUR

WAS GUTES.




Der Genuss im Gasthaus war stets
unsere Botschaft. Genuss und Ge-
schmack vereinen sich in der Koch-
kunst, die wir iiber all die Jahre mit
Dutzenden Rezepten hoffentlich an-
geregt haben! Hier noch einmal eine
absolut subjektive Auswahl - fast alle
stammen von Ralf Horger, der uns
uber viele Jahre als Leibkoch begleitet
hat. Am Anfang ist natiirlich die
Suppe. Sie wiarmt die Seele. Und mit
dem Ochsenschwanz feiern wir die
Landschaft.

Klare Ochsenschwanz-Suppe

Zutaten flir 4 Personen

1/4 Liter Wasser

100 g Karottenwitirfel

100 g Selleriewtirfel

100 g Lauch fein geschnitten
300 g Rinderhackfleisch

3 Eiweif$

2 Zwiebeln

1kg Ochsenschwanz, geschnitten
etwas Rapsol

200 g Karottenwiirfel

100 g Selleriewiirfel

250 g Lauchwiirfel

1Dose Schdltomaten

1Zweig frischer Thymian

1 Lorbeerblatt

1Karotte in Perlen ausgestochen
1 Sellerie in Perlen ausgestochen
Y 1 Bodensee-Rotwein

2 Liter Rinderbriihe

2 EL Bodensee-Rum

1EL Allgdu-Whisky

1Bund Schnittlauch, fein geschnitten
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Klaransatz vorbereiten: Eiweif3 verquirlen und mit jeweils 100 g Karotten, Sellerie
und Lauch, dem Rinderhackfleisch und 1/4 Liter Wasser vermischen, im Kiihl-
schrank kalt stellen.

Fur die Suppe Ochsenschwanz in heifdem Rapsol rundherum kriftig anbraten. Ge-
musewtrfel und Zwiebel hinzu, mit Salz und Pfeffer wiirzen, glasig anschwitzen —
das Gemoise sollte etwas Farbe annehmen. Tomatenstiicke, Thymian, und Lorbeer-
blatt zufligen und alles ca. 30 Min. schmoren lassen. Mit dem Rotwein abloschen,
auf die Hélfte einkochen, Fleischbriihe zugeben und 2 1/2 Stunden kdcheln lassen.
Bei Bedarf etwas Wasser dazu, abkiihlen lassen.

Nebenher Gemiisegarnitur vorbereiten. Mit einem kleinen Ausstecher Karotten
und Sellerie in Kugeln ausstechen. Gemiisekugeln in Salzwasser bissfest kochen,
beiseite stellen.

Ochsenschwanzstiicke aus der Suppe heben, Gemiise darf nicht daran kleben.
Fleisch von den Knochen l0sen und in kleine Wiirfel schneiden. Suppe durch ein
Sieb in einen Topf giefen, abkiihlen lassen, ehe der Klaransatz zugeflgt wird.
Standig rithren, einmal aufkochen, 30 Minuten auf dem Siedepunkt ziehen lassen,
bis auf die Fleischkriimel alles klar ist. Durch ein Ktchentuch in einen Topf gief3en.
Noch einmal erhitzen und mit Salz, Pfeffer, Rum und Whisky abschmecken. Die
Gemiusekugeln, Fleischwiirfel und Schnittlauch in Suppentassen geben und mit
der Suppe auffiillen. Die Suppe ist sehr zeitaufwendig, aber das Ergebnis ist es
wert.
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Rotauge mit lila Zwiebel

Fir 4 Personen

4 Rotaugenfilets

alz, Pfeffer

Mehl, zum Wenden
Butterschmalz und Ol zum Braten
1/8 1 Essig (Weifsweinessig)

1/8 | Fischfond

60 g brauner Zucker

100 g lila Zwiebel

100g Wurzelgemdise in feinen Streifen
1 TL Pimentk6rner

1 TL EL schwarze Pfefferkérner,
1TL Senfkérner

1 Lorbeerblatt

62 Land%{)ﬂgf
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Der Felchen macht sich rar im Bodensee, der schon fast zu sauber geworden ist. Aber
auch andere Fische haben schmackhafte Téchter: Das Rotauge ist jedenfalls ist eine
starke Alternative, die von den Kéchen am See heute gerne gewdhlt wird.

Die Rotaugenfilets abwaschen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen, mit Pfeffer und
Salz wiirzen. In Mehl wenden. Das Butterschmalz und das Ol in einer tiefen Pfanne
erhitzen und die Filtes darin auf jeder Seite ca. 4 Minuten knusprig braun braten
und auf einer dicken Lage Ktlichenkrepp abtropfen lassen. In der Zwischenzeit den
Essig und den Fischfond aufkochen, alle Gewtirze hinein geben und simmern
lassen. Nach 10 Minuten die in Spalten geschnittenen Zwiebeln und das Wurzel-
gemiuse zugeben, nochmals aufkochen und weitere 5 Minuten simmern lassen.
Die Rotaugenfilets abwechselnd mit der Beize in ein Gefdf3 schichten. Das Gefaf3
verschlief’en und mind. 4 Tage an einem kithlen Ort ziehen lassen.



Rote Bete-Mozzarella Kiichle

Krauter Zabaione mit Aufricht Auxerrois dazu Gurkenkaviar mit Dill

Fur 4 Personen

500 g gleich grof3e Rote Beten
Salz

Pfeffer

2 El Rapsol

2 Eier

100 ml Aufricht Gelber Burgunder
0,5 Tl gerostetes Sesamol

4 El Mehl

4 El Sesam

125 g VonHier-Mozzarella

8 Oregano

100 ml Rapsol

Grobes Bergsalz

Gurkenkaviar

1 Salatgurke

1EL Sojasauce

Y, El Essig

Zucker

1 TL Sesamol
Etwas Chilischote
Senfkorner

Krauter-Zabaione

50 g Schalotten

6 weifle Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt

5 Thymianzweige

1 Rosmarinzweig

2 Estragonzweige

100 ml Aufricht Gelber Burgunder
3 Eigelbe

1Ei

150 ml Rapsol

Salz

Pfeffer

1/2 Zitrone

Etwas Zucker

Rote Bete: Die Leibspeise des LandZunge-Autors, Soulfood pur! Auch wenn seine
grofSe Liebe von den Starkochen oft geschmdht wurde, die Bete aus dem Beet sei zu
Lerdig®, heute dagegen kann sie den Sternekéchen gar nicht mehr erdig genug sein.
Merke: Der einfache Geschmack obsiegt oft genug...

Rote Bete putzen, mit Schale in kochendem Salzwasser 60—75 Minuten bei kleiner
Hitze kochen. Abschrecken, schilen und in 12 Scheiben schneiden. Fiir den
Gurkenkaviar die Salatgurke schilen, mit einem kleinen Kugelausstecher aus-
stechen. In einer Schiissel mit den Zutaten marinieren und beiseite stellen.
Eigelb, Wein, Sesamol und Mehl verriihren und beiseite stellen. Eiweifd mit 1 Prise
Salz steif schlagen und kalt stellen. Sesam in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
goldbraun rosten. Mozzarella halbieren und in je 6 Scheiben schneiden. Zwischen
Kiichenpapier abtropfen lassen. Oreganoblattchen hacken. Mozzarella auf beiden
Seiten mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen.

Je 1 Mozzarellascheibe zwischen 2 Rote Bete-Scheiben legen, dabei leicht an-
driicken. Sesam unter den Weinteig mischen. Eischnee unterheben.

Olin der Pfanne erhitzen. Je 6 Rote Bete-Kiichle nacheinander durch den Teig
ziehen und bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 2 Minuten goldbraun braten. Auf
Kichenpapier abtropfen lassen und warm stellen.

Fir die Krduter-Zabaione die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Die Schalotten
mit den Pfefferkdrnern und Krautern mit dem Wein 5 Minuten bei mittlerer Hitze
einkochen lassen. 10 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb in einen Schnee-
kessel gief3en. Mit Eigelb und Ei tiber dem heif3en Wasserbad in 5-6 Minuten
cremig-dicklich aufschlagen. Von der Kochstelle nehmen, weiterschlagen und

das Rapsol langsam im diinnen Strahl einlaufen lassen und unterriihren. Mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und 1 Prise Zucker abschmecken. Warm stellen.

Kichle mit groben Salz bestreuen und mit Zabaione und Gurkenkaviar anrichten.
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Kutteln in Sektsauce

Fiir 4 Personen Kutteln und Sekt, was flir eine Kombination! Fiir den grofSen Wolfram Siebeck, der
600 g gekochte Kutteln den Deutschen die feine Kiiche ndhergebracht hat, waren Innereien ,,verbotene

Zz g f/}ﬁ;”r Gentisse®, der legend(dire Journalist kannte natiirlich seinen Wolf Biermann: Was

11 Kalbsbriihe verboten ist....

4 Schalotten

100 ml Sahne Die Butter in einem Topf schmelzen lassen, die feingeschnittenen Schalotten
;JL\/ZZEZV blatter dazu, mit Mehl bestauben, kurz abbrennen. Mit dem kaltem Kalbsfond aufgief3en,

aufkochen lassen bis die Sauce sdamig ist. Gewturze dazu, weiter kocheln lassen.

1Zweig Liebstockel . . R . X
Karotten, Sellerie, Lauch schneiden und mit den in Rauten geschnittenen Kutteln

0,75 | Lindauer Sekt (100 ml zum

Kochen, den Rest fiir den Koch) in die Sauce. Zum Schluss den Sekt zusammen mit der Sahne in die Sauce gief3en
2 Gelbe Riiben und kurz aufkochen. Abschmecken und mit breiten Nudeln servieren.

Y Stange Lauch

X Sellerie

Salz und Pfeffer aus der Miihle
10 Zweige Brunnenkresse
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Gezupfte Schweinebacke

Flr 4 Personen

2,5 kg Schweinebacken

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Paprika edelsiifs

250 ml Bodensee-Apfelsaft

150 ml Gemtisebriihe, doppelt konzentriert
3 EL brauner Zucker

4 EL Gewlirzmischung zum Schwein
Spitzkohl

Apfelessig
Rapsol

Schweinebacke: Ein Allgduer Kosewort, dessen Geheimnis leicht zu entschliisseln ist.
Das zarte Fleisch der Backe kost jede LandZunge, der Spitzkohl liefert hier den Biss,
die Schweinebacke ist Geschmack pur...

Am Vortag die Grillgewlirzmischung mit 1—2 EL Zucker mischen, es sollte stiflich
schmecken. Die Schweinebacken gut einreiben und in einer Schiissel im Kiihl-
schrank zugedeckt marinieren.

Ofen auf'110-130°C vorheizen. 1 Stunde vor Beginn die Backen aus der Kithlung
nehmen, sie sollten Raumtemperatur haben.

Den Apfelsaft, 1—2 EL Zucker und die konzentrierte Brithe mischen. Backen aus der
Schiissel nehmen und den Inhalt in die Fruchtsaftmischung schiitten. Wenn man
eine Spritze fiir den Braten hat, etwas mehr zubereiten und den Braten damit
Limpfen®, das macht ihn viel wirziger und saftiger. Auf den Grillrost stellen, eher
unten in den Backofen, die Mischung in eine feuerfeste Schale flillen und unter
die Schweinebacken stellen.

Ab und zu Flussigkeit kontrollieren, eventuell Wasser oder Saft oder Briihe nach-
gieRen. 3—4 Stunden im Ofen lassen (Braten sollte eine Kerntemperatur von etwa
70°C haben). Immer wieder mit der Fliissigkeit einpinseln...

Nach 6 Stunden und Kerntemperatur von 90-95° C Backen raus, erst in Alufolie
wickeln, dann in Handtiicher. Darin mindestens eine Stunde ruhen lassen, auch
drei Stunden schaden nicht. Zeit genug fiir den Spitzkohl und die Sour-Creme.
Backen mit zwei Gabeln auseinanderpfliicken und anrichten. Der Zeitaufwand
lohnt sich...
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Hirsch-Karree an Linsensalat

Fiir 4 Personen Die Felchen im See, die Hirsche in den Wdldern, sie machen sich rar. Der Kénig der
4 H”SChI’”Cie”“e“FS g2zely Wiilder bleibt daher ein Sonntagsgericht, mit einem adligen Haut-Gout. Mit dem
12 Datteln ohine Stein ersten Bissen aber stehen wir im Wald! Selten schmecken wir die Landschaft so stark

4 EL Rapsol . . B
4 TL grob zerstofSener, schwarzer aus einem Sttick Fleisch!

Pfeffer, 4 Sternanis, 2 Stangen Zimt

2 Handvoll Bergheu, Lorbeerbldtter Die Hirschriickensteaks mit einem spitzen Messer einstechen und dorthinein die
& SChai‘_’”e” halbierten Datteln schieben. Die Steaks mit 2 EL Ol und 2 TL zerstoRenem Pfeffer
200 g Linsen

einreiben, abdecken und marinieren lassen. Das Heu waschen und in der Salat-

1Karotte

2 Rl i schleuder gut trocken schleudern. Nun mit Sternanis, Zimt und Lorbeerblattern

1 kleine Stange Lauch vermengen und in eine Grillschale legen. Die Linsen in Salzwasser gar kochen, ab-
1Stange Sellerie schiitten und kalt stellen. Schalotten, Karotte und Knoblauch schélen. Den Lauch
SEL HO”IQI’B“IS“’"“S’Q putzen, lings einschneiden und griindlich waschen. Den Sellerie putzen und wa-
4 EL Rapso " schen. Alles in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Butter erhitzen und die Schalotten
Salz und Pfeffer aus der Miihle . . . . N . B :

2 EL Waldhonig darin bei geringer Hitze andunsten. Gemusewtrfel dazugeben und etwa 5 Minu-
2 EL Butter ten duinsten. Mit Honigessig und Honig aufgief3en und ganz kurz einkochen las-

sen. Zum Schluss das Rapsol dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Nun die Linsen unterheben.

Den Grill anheizen, die marinierten Hirschsteaks salzen und auf beiden Seiten bei
mittlerer bis starker Hitze in je 3 bis 5 Minuten rosa braten. Die Steaks vom Grill
nehmen und in die mit Heu geftllte Grillschale legen und bei geschlossenem Grill-
deckel mit Heu abgedeckt ziehen lassen. Den Linsensalat gefdllig anrichten und
die Steaks obenauf setzen ...

66 Land{ypgﬂ 2024

Foto: Arno Thelen



Weifdwurst Brezen-Servietten-Knodel
mit Senf-Espuma

Fur 4 Personen

Weifsbrot, gewiirfelt

Eier

Milch

Muskat

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Gehackte Petersilie
Weifswurst in Wiirfeln

Senf

Sahne

Bayern pur: Weifwiirste, Knodel, ein Hauch von Breze — serviert nattirlich mit Senf.
Da stellt sich kurz vor Zwélf die pure Gliickseligkeit ein. Auch wenn wir bis heute
nicht recht begriffen haben, warum die so zarte Weifswurst gerade den ach so harten
Bayern in der Lederhose begltickt? Ist es der weiche Kern?

Eine Servietten-Knodelmasse herstellen, kleine Laugenbrezen und in Wiirfel ge-
schnittene Weiflwiirste dazu, gut mischen, die Masse in eine Serviette schlagen. In
Salzwasser sieden. Dazu eine luftige Senfsauce aus dem Sahne-Blaser. Ideal dazu:
Griinkohl.
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Coq au Vin

Fir 4 Personen

4 Gockelkeulen

2 Gockelbriiste

Salz, Pfeffer aus der Miihle
60 g Bauchspeck
Butterschmalz
1Knoblauchzehe

4 gewlirfelte Zwiebeln

5 gewiirfelte Karotten

0,71 Solaris-Weifiwein
Lorbeerbldtter

Thymian, Majoran, Maggikraut
Tomatenmark

200 g Champignons
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In den belgischen Ardennen habe ich 1972 mutig ein Coq au Vin bestellt. Und
seither nie mehr vergessen. Eine perfekte franzdsische Liaison: Das Huhn gehort
zur DNA auf der anderen Seite des Rheins, der Wein sowieso, gemeinsam entsteht
ein gottliches Gericht...

Die Keulen trennen und zusammen mit der Brust mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Den Speck in Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz in einer Kasserolle erhitzen
und die Speckwlirfel darin hell anbraten. Das Fett abschopfen, die Butter dazu
geben und die Gockelteile rundherum anbraten. Den Knoblauch, die Zwiebel und
Karotten dazugeben, kurz mitschwitzen lassen, dann den Solaris aufgiefen. Die
Lorbeerblatter und die Krdauter und das Tomatenmark zufligen, die Kasserolle
schlieflen und bei 200° C im vorgeheiztem Ofen ca. 45 Minuten schmoren, bist
das Fleisch weich ist. Die geputzten Champignons zerteilen und zugeben und das
Gericht bei offenem Topf weitere 10 Minuten garen.

Zu diesem Gericht passt perfekt ein Risotto von Graupen.
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Allgauer Schlutzkrapfen

im Brennesselnudelteig

Fiir 4 Personen

Teig:

Bio-Landeier grofs
Bio-Brennessel- und Spinatpulver
Bio-Hartweizengrief fein

Salz

Fiillung:

Gekochte, mehlige Kartoffeln
Bierkdse gerieben

Weifslacker

Magerquark

Butter geschmolzen

Frische gehackte Kréiuter
(Zitronenthymian, Majoran, Dost,
Schnittlauch)

Petersilienpesto und Bdrlauchpesto
Gehackte und getrocknete Tomaten
Gewtirze

Aber auch die Stidtiroler haben es uns lange schon angetan, wir erlauben uns

manche Anleihe. Frank Ubelhér von der Krone in Maierhdfen hat uns mit seiner
Allgduer Variante begeistert, samt Petersilie und Bdirlauch. Warum also in die Ferne
schweifen, wenn uns jeder Genuss so nahe ist?

Teig herstellen, ruhen lassen. Fllle zusammen mengen, abschmecken. Teig diinn
ausrollen, rund ausstechen, walnussgrof die Fiille darauf, mit Teig bedecken, zu-
sammenklappen. Im kochenden Wasser ca. 8 min. kochen, in Krauterbutter mit

Wurzelgemise schwenken. Im tiefen Teller anrichten, mit Parmesan und gehack-

ten Krautern bestreuen.
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Aut der Suche
nach den
vergessenen
Berghauern

Der Wolfsherg im Ulmertal: Eine
Wiistung, also eine ehemalige Hof-
stelle, ein Grabstein erinnert noch
an drei Kinder, die friih sterben. Ein
faszinierender Fleck Erde, das Bild
von Erwin Bowien aber zeigt die
einst so lichte Landschaft.

Der Kunstmaler Erwin Bowien hat die
Landschaft der Adelegg in den Kriegs-
jahren 1943 bis 1946 gemalt, und so das
Bild der alten Welt festgehalten. Denn
Kreuzthal ist so etwas wie die negative
Folie flr das ganze Allgdu: Wo die Bau-
ern weichen, erobert der Wald die Szene
— so entstand das ,dunkle Herz des All-
gaus.“ Nirgendwo sonst nordlich der
Alpen sind so viele Bauern abgewandert
wie im Kreuzthal, nirgendwo sonst sind
so viele Hofe verschwunden, die Lebens-
welt der Bergbauern im Kreuzthal ist
weithin vergessen.

Dabei ist diese Entwicklung nicht sehr
alt, die Talfahrt der Bergbauern ist vor
allem den Jahren nach dem Zweiten
Weltkrieg geschuldet. Bis 1900 sorgte
die Kombination der Arbeit in oder fiir
die Glashutten der Adelegg mit der
Waldarbeit fiir eine Bliitezeit, die Hofe
auf den Hidngen im Ulmertal, Kreuz-
bachtal oder Eschachtal versorgten sich
selbst — mit Obstwiesen, Bauerngarten,
Kartoffelackern, mit Rindern, Schwei-
nen und Hihnern. Was heute modern
scheint, war damals Alltag. Oder so: Die
alternative Utopie ist ein alter Hut...
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Dann aber, nach dem Krieg, zerbricht
die alte Idylle: Die Hofe sind zu klein, das
Einkommen schwindet, die Sennereien
schlieflen, zwischen 1955 und 1970 wan-
dern die Bauern zu Dutzenden ab. Inzwi-
schen habe ich mit meinem Freund
Adalbert Hartmann, auch ein alter
Kreuzthaler, rund 60 der verschwunde-
nen Hofe wieder im Geldnde geortet,
mit alten Karten die ehemaligen Freifla-
chen mitten in den heute so dichten
Wildern markiert, viele Relikte wie Hof-
bdume, Giillegruben, manchmal auch
noch die Grundmauern der einstigen
Holzhauser fotografiert und dokumen-
tiert. Mit Touren zu den verschwunde-
nen Hofen wollen wir die Erinnerung an
diese verschwundene Welt wieder ge-
genwartig machen. Und bei fast jeder
Tour sind auch Nachfahren der Bergbau-
ern mit von der Partie — die Suche nach
der eigenen Lebensgeschichte, nach den
familidaren und bauerlichen Wurzeln ist
inzwischen ein veritabler Trend, da rei-
hen wir uns gerne ein. Mein Freund
Georg Bayerle vom Bayerischen Rund-
funk hat unsere Suche fiir einen kleinen
Film beobachtet. Siehe ,Wiistungen im
Allgau“ auf Youtube.

Damit ist klar: Auch wenn mein Aben-
teuer LandZunge beendet ist, habe ich
noch geniigend Themen zu recherchie-
ren, die Geschichte der Heimat ist wohl
flr alle Menschen spannend, aber kaum
wo spannender als im Kreuzthal! So
wird das kleine Dorf im dunklen Herzen
des Allgdus zu einem groflen Exempel.
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Lum Schluss

22 Jahre fiir die LandZunge: Schlaglichter aus einem
halhen journalistischen Leben.Am Ende stehen weifie
Haare und wenig Weisheit. ..
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