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ALLGcAu WINGS

Die exklusiven Allgau Wings Erlebnisfllige
ab dem Allgau Airport Memmingen

- SAMMELN UND FLIEGEN -

,~on hier*-Punkte fir atemberaubende Rundfllige einldsen

Allgauw Wings — eine kleine, aber profes-
sionelle Fluggesellschaft ist ,die Verbin-
dung von Leidenschaft und Geschift®,
sagen die  Geschiftsfiihrer Heiko  Boh-
mer und Thomas Beide seit

25 Jahren selbst in der Luft unterwegs.

Daubner.

Besonderes Flugzeug

Der Stolz von Allgiu Wings ist die Cessna
P210N und ihre vielen Besonderheiten. Die
Hochleistungsmaschine kann, fast wetterun-
abhingig fliegen, verfiigt u.a. iiber Wetter-
radar, einziehbares Fahrwerk, Autopilot und
sogar eine Druckkabine.Das haben sonst nur
Airliner. Ledersitze machen das Fliegen zum
Komfort-Erlebnis.

Die Maschine ist gréfer und schneller als
viele fiir Rundfliige eingesetzte Maschinen,
kann dank Druckkabine in besonders ruhi-
gen Luftschichten fliegen und Ziele ansteu-
ern, die sonst unméglich wiren. Der 310 PS
Motor bringt 6 Personen ca. 1.750 km weit
und bis zu ca. 7 km hoch.

Besondere Ziele

Besonders sind die Ziele von Allgiu Wings.
Lust auf die Highlights der Alpen? Etwa tiber
den gesamten Schweizer Alpenhauptkamm
zum Matterhorn oder zu Europas héchstem
Berg, dem Mont Blanc? Der GroBiglockner
ruft genauso wie die Otztaler, die Zugspitze
mit Flug tiber Schloss Neuschwanstein oder
klassische Ziele wie der Bodensee oder die
Allgiuer Alpen. Besonders beliebt ist der Do-
lomiten-Gardaseeflug. Eine einmalige Kom-
bination von Bergen und Wasser, vorbei an
Seiseralm, Drei Zinnen, Marmolata, Sirmio-
ne u.v.m.! Erlebnisse, die man wahrlich nicht
vergisst! Auf den langen Fliigen gibt’s sogar
etwas zu essen.

Gutscheinbox —

einfach und hochwertig schenken

Ob fiir Freunde, Verwandte oder gute Kun-
den: Fluggutscheine werden in einer hoch-
wertigen Geschenkbox mit Flug-DVD abge-
geben. Das steigert die Vorfreude, macht das

Schenken einfach und sieht sehr gut aus. Die
Gutscheine laufen bis zu 3 Jahre.

Geflogen wird ganzjihrig - nur bei gutem
Wetter. Die kalten Jahreszeiten locken mit
traumhaften Fernsichten. Aufgrund einer
Kooperation mit Feneberg, konnen Sie ,,Von
hier* Punkte sammeln und auf die Fliige von
Allgiu Wings einlosen (www.feneberg.de/
vonhier-punkte) oder den Wert anrechnen
lassen. Ganz gleich wie — ein Rundflug mit
Allgiu Wings ist ein unvergessliches Erlebnis!

ALLcAu WINGS

Allgau Wings GmbH
Am Postwaldle 8 | 88171 Weiler

T 08387 3924328 | F 08387 3732
info@allgaeu-wings.de
www.allgaen-wings.de

www.allgaeu-wings.de




LIEBE LESERIN,
LIEBER LESER,

wenn der Pulverschnee in der Wintersonne glit-
zert und Besucher nach einer Winterwanderung
auf eine HUtte ins Tal blicken, wird ihnen bewusst,
wie tfraumhaft die kalte Jahreszeit in unserer Regi-
on sein kann. Fréstelnd und erfullt freten sie dann
in die warme Stube und freuen sich auf einen
dampfenden Eintopf oder deftige Alplermagro-
nen. So ging es auch uns, als wir fur dieses Heft die
Alpe Obere Kalle im Oberallg&u besucht haben.
Die Huttenwirte Lisa und Christoph haben uns ihre
Rezepte verraten, die wir gerne mit Ihnen teilen.
Die Alpe Obere Kalle liegt im Naturpark Na-
gelfluhkette, in dem Ranger Inferessierten die
heimische Natur und deren Zusammenhdnge
ndherbringen. Mehr darUber lesen Sie in unserer
Geschichte Uber die Arbeit des Allgduers Florian
Heinl. Ebenfalls bodensténdig ist unser Beitrag
Uber die Verarbeitung von Getreide und die
Herstellung von Brot in unserer Region.

Wessen Herz eher fur SuBes schlagt, findet
sein Gluck bei unseren Rezepten von Christa
Gehring, der Finalistin der Sendung .Das gro-
Be Backen". Mindestens ebenso bekannt durfte
vielen Frauenschwarm und Schauspieler Sebas-
fian Strébel sein. In unserem Portrat erfahren Sie,
welche Verbindung der berihmte Darsteller der
ZDF-Serie ,Die Bergretter” in unsere Heimat hat.
Apropos Berg: In dieser Ausgabe lesen Sie auch,
wie Sie ebenden mit einem ungewdhnlichen
Gefdhrt hinunterkommen - mit einem Bbckle.

Nun wiinschen wir lhnen
viel SpaB beim Lesen

A Y "’g“F /;;;ﬁ

Christof Feneberg und Hannes Feneberg

TITELFOTO: Anna Feneberg
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Auch im Winter kbnnen die Gdaste nicht
nur wohltuende Huttengerichte genieBen,
sondern auch Ubernachten. Die Alpwirte
Lisa und Christoph haben in diesem
Magazin fur Sie einige inrer Huttenmenus
zubereitet. Mehr dazu ab S. 6.

Foto Anna Feneberg
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HUTTEN- |
Auf der Alpe Obere Kalle im |

Oberallgdu haben Lisa und |

L A4 Christoph abwechslungsreiche
Gerichte aus besten VonHier-
Zutaten fur Sie gezaubert, Sie
wdarmen in der kalten Jahreszeit
das Herz - ?uch im T‘ol.
gl

i




Am besten
eine Nacht lang
durchziehen
lassen.

WURZIGER
FLEISCHSALAT

Zubereitungszeit: 10 Minuten

ZUTATEN

200 g gekochter Tafelspitz

ca. 5 VonHier-Gewurzgurken

50 ml VonHier-Sahne

250 g VonHier-Magerquark

1 Zwiebel

nach Belieben Fruhlingszwiebeln

Dressing:

4 EL Essiggurkenwasser
1 TL VonHier-Senf
Schuss Essig, Sojasauce
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Prise Zucker

ZUBEREITUNG

1. Gewurzgurken, Zwiebel und
Tafelspitz fein schneiden. Mit Sahne
und Quark verrthren.

2. Die Zutaten fur das Dressing mixen
und darUber geben. Alles vermen-

gen und nach Belieben mit Fruhlings-

zwiebeln garnieren,

OBAZDA

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Ruhezeit: einige Stunden

ZUTATEN

300 g VonHier-Camembert
50 g VonHier-Butter

etwas Paprikapulver, Kimmel
und Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Radieschen

ZUBEREITUNG

1. Camembert und Butter aus dem
Kuhlschrank nehmen und stehen
lassen, bis sie Zimmertemperatur
haben.

2. Zimmerwarmen Camembert und
Butter in eine Schussel geben und
mit einer Gabel zerdricken. Gewlrze
hinzufugen und am besten fur einige
Stunden ziehen lassen.

3. Vor dem Servieren mit einigen
Radieschen dekorieren.

HIER GENIESSEN

SAURER KAS

Zubereitungszeit: 10 Minuten

ZUTATEN

100 g VonHier-Romadur

100 g VonHier-Bergkd&se mittelalt
3-4 EL VonHier-Apfelessig

4 EL VonHier-Sonnenblumendl

1 TL VonHier-Senf

optional: T Schuss WeiBwein
Prise Paprikapulver, Piment und
Muskat

Salz, Pfeffer

1 rote Zwiebel

ZUBEREITUNG
1. Den K&se in mundgerechte Stlcke
schneiden und in ein Gef&B geben.

2. FUr das Dressing Senf, GewUrze und
Essig verruhren (nach Belieben WeiB-
wein hinzufugen). AnschlieBend das Ol
hinzufigen, mit dem Stabmixer purie-
ren und Uber den Kdse geben. Zuletzt
die Zwiebel in feine Ringe schneiden
und auf dem Salat dekorieren.

FUR ALLE 3 REZEPTE GILT: 6 Portionen | ® © O
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* Die Huttenwirte Lisa und Christoph heiBen Sie auf 1201
- Metern herzlich willkommen! Inmitten des Naturparks Na-

; __,j - gelflunkette bei Immenstadt gelegen ist die Alpe ganz-
= -~ ?_.;thrlg ein Ort der Entspannung und des Genusses. Von
__der Talstation der Alpsee Bergwelt erreichen Sie die Alpe
~ Obere Kalle in rund 75 Minuten. Bequemer geht es mit

dem Sessellift. Dann ist es nur eine Viertelstunde FuBmarsch:

-

e Die Muhe lohnt sich! Bei taglich wechselnden Tages-
- gerichten und hausgemachten Kuchen ist fur jeden Fein-
schmecker etwas dabei. Dazu ein tfraumhafter Panora-
mablick - was will man mehr? Vielleicht einfach dort blei-
- ben! Die HUtte bietet ganzjdhrig 38 Schlafplatze. Weitere
tf' Informationen zur Buchung finden Sie auf der Website:
www.obere-kalle.de

Die Wintersaison beginnt direkt S hhheaas
Weihnachtsfeier- v {

Hintergrund: Vil

i_,an{!l:hcn
geniefien

Schnell sein lohnt sich!

GRATIS Wintertraum
Rauchermischung*
zum Geschenk-Abo mit dem
Gutschein-Code Duft23 &

Unser Abo!

6 Ausgaben im

]aht fur nur
38,40 EUR

sifcim Inland) e

o
o
o
o
o
o
°
o
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.
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WEINE, DIE DIREKT VOM

WINZER VORGESTELLT WERDEN. (bei Lastsch

Hierbei erwartet Sie ein 5-Gange-MenU inklusive
erlesener Weine, eine gemitliche Ubernachtung
und ein reichhaltiges Frihstick am ndchsten Morgen.
Alle Termine und weitere Informationen finden Sie
auf unserer Website: www.obere-kalle.de

i

S Direkt bestellen unter ;J%
— Tel.(0831)57142- 11 s
_— Y T e [m] ‘z‘i‘;—

—— aufder Alpe Obere Kalle! E-Mail: abo@ava-verlag.de

www.dieallgaeuerin.de M

VERLAG

o = ——————_——

e 5 _:___ -_ — . == AVA-Agrar Verlag Allgau GmbH - Kempten
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TAFEL- ,

6 Portionen | Zubereitungszeit:
35 Minuten | Kochzeit: 4 Stunden
L & & |

ZUTATEN

1,5 kg Rindertafelspitz aus der
Feneberg-Metzgerei

ca. 1 kg Rinderknochen

4 VonHier-Gelbe-Ruben

1 Stange Lauch

2 VonHier-Pastinaken

1 VonHier-Knollensellerie

2 Zwiebeln

100 g VonHier-Butter

50 g VonHier-Weizenmehl

100 ml WeiBwein

3 EL Sahnemeerrettich

Salz, Pfeffer, Muskat

nach Belieben VonHier-Schnittlauch
1.5 kg VonHier-Kartoffeln

ZUBEREITUNG
1. GemUse sowie Zwiebeln grob
wurfeln. Die Rinderknochen

geben, das Gemuse hinzufugen.
Mit kaltem Wasser aufgieBen
und zum Kbcheln bringen. Das
sich bildende EiweiB mit einer
Schaumkelle abseihen. Die
BrUhe fUr etwa 4 Stunden ziehen

kochen).

Topf schmelzen und das Mehl
hinzufugen. Die Mehlschwitze

10 ven hien

sowie den Tafelspitz in einen Topf

lassen (Tafelspitz sollte nicht mehr

2. FUr die SoBe die Butter in einem

MIT GEBRAUNTEN 3
SALZKARTOFFELN & .
MEERRETTICHSOSSE ~  ~

kurz anziehen lassen und mit
WeiBwein sowie der Rinderbrihe
nach und nach aufgieBen. Den
Sahnemeerrettich unterrdhren
und mit einem Schneebesen zu
einer glatten SoBe verrthren.
AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und
etwas Muskat abschmecken.

3. Salzkartoffeln kochen und
abgieBen. In einer Pfanne Butter
erhitzen und die Salzkartoffeln
darin knusprig anbraten.

4. 7uletzt die MeerrettichsoBe
auf den Tellern verteilen,

den Tafelspitz sehr dinn
aufschneiden und mit
den Kartoffeln auf
der SoBe anrich-
ten. Mit etwas
Schnittlauch
dekorieren.






HIER GENIESSEN

TRADITIONELLE ALPLERMAGRONEN

MIT APFELMUS

6 Portionen | Zubereitungszeit: 30 Minuten | ® & &

ZUTATEN

300 g VonHier-Kartoffeln

500 g VonHier-Nudeln

200 g gewdlrfelter Speck

2 Zwiebeln

200 ml VonHier-Sahne

250 g geriebener VonHier-Bergkdse
ca. 500 ml GemUsebruhe

12 ven hier

1 Glas VonHier-Apfelmus
etwas Salz, Pfeffer, Muskat, Knob-
lauch, Petersilie, Schnittlauch

ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln schdlen und in Wirfel
schneiden. Sahne mit den Gewurzen
sowie den frischen Krdutern mischen

*
Lok
L

o i
& WOHER KOMMT ...

... der Name
Alplermagronen?

Alplermagronen sind ein
fraditionelles Schweizer
Gericht aus dem Wallis, das
urspringlich aus rein lokal
verfUgbaren Zutaten als
nahrhafte Mahlzeit auf den
Alpen zubereitet wurde.

.
.................................

und mit der BrUhe erhitzen. Kartoffeln
hinzufugen und garen.

2. Nach der Hdlfte der Kochzeit die
Nudeln sowie Speck und Zwiebeln
dazu geben und garen. Zuletzt den
K&se unterheben und mit Apfelmus
servieren.



SCHEITER-

6 Porfionen | Zubereitungszeit:
25 Minuten | Backzeit: 30 Minuten
*RC

ZUTATEN
ca. 300 g trockene Semmeln
vom Vortag

500 ml VonHier-Sahne

1 P&ckchen Vanillezucker

3 EL Rosinen

Schuss Rum

1 FeBio-Zitrone (auspressen)
5 VonHier-Apfel

Y2 TL gemahlener Zimt

80 g VonHier-Zucker

4 VonHier-Eier

1 Prise Salz

etwas Butter fur die Form
nach Belieben:

80 g Mandelblattchen

ZUBEREITUNG
1. Die Semmeln in dinne Scheiben
schneiden. Sahne, Vanillezucker,
Zimt, Zucker, Eier, Zitronensaft
sowie einePrise Salz in einem
Uhren. Die Masse
2 gieBen und fur
. einweichen lassen.

2. Die Rosinen in Rum einlegen,
fUr einen infensiven Geschmack
am besten zwei Wochen zuvor.

3. Die Apfel schalen, entkernen
und mit einem Hobel in dinne
Scheiben schneiden.

4. Den Backofen auf 200 °C
Ober- und Unterhitze vorheizen.
Eine Auflaufform mit etwas
fllssiger Butter bepinseln und ab-
wechselnd die durchgezogenen
Semmeln.und Ap hichten.
icht die Rosinen

ven hien 13



SCHUTZEN
& NUTZEN

Als einer von funf Rangern ist
der Allgauer Florian Heinl im
Naturpark Nagelfluhkette unter-
wegs, in dem auch die Alpe
Obere Kalle liegt. Er sorgt fur
Balance zwischen Mensch und
Natur und hat sich den Erhalt der
Artenvielfalt auf die Fahnen
geschrieben. Auch im Winter
hat er alle H&nde voll zu tun.

Text Anne-Sophie Schuhwerk
Fotos Naturpark Nagelfluhkette




Florian Heinl blickt nicht nur durch
die Kamera, sondern geht mit offe-
nen Augen durch die eindrucksvolle
Berglandschaft der 24 Kilometer lan-
gen Nagelfluhkette. Im Gegensatz zu
vielen anderen Besuchern sucht er
nicht das perfekte Instagram-Motiv.
Vielmehr haben es ihm, einem der
funf Ranger, die in dem Oberallg&u-
er und Vorarlberger Naturpark unter-
wegs sind, die Tierwelt und die beein-
druckende Landschaft angetan. Um
sie einerseits fUr Besucher und Einhei-
mische erlebbar zu machen, ande-

rerseits aber auch bestmdbglich vor
Stérungen und Eingriffen zu schitzen,
gibt er taglich alles.

.Es geht darum, den perfekten Mit-
telweg zwischen Bewirtschaftung,
Naturschutz und Tourismus zu finden®,
erklart der 30-Jahrige. Funktfionieren
kann das durchaus, ist er Uberzeugt,
wenn Einheimische und Urlauber sich
Uber den Wert der Landschaft be-
wusst werden. ,Wenn man versteht,
warum man auf etwas aufpassen soll,
ist man auch viel eher bereit dazu®,
sagt der gelernte Forstwirt.

HIER IN DER REGION

AUF DEN SPUREN VON WILDTIEREN

Bei zahlreichen FUhrungen geben
er und seine Kollegen, die am Na-
turparkzentrum Nagelfluhkette be-
heimatet sind, deshalb Fuhrungen
zu verschiedensten Aspekten. Im
Sommer bringen sie Familien die hei-
mischen Wildtiere nd&her, erklaren
Moore und die Funktionsweise des
Waldes. Und auch im Winter haben
sie alle Hande voll zu tun. ,Besonders
beliebt sind unsere Schneeschuhtou-
ren, bei denen wir auf Spurensuche
von Tieren gehen. Dabei erkldren wir

ven hiev 15



HIER IN DER REGION

auch einiges Uber das Verhalten des
Wilds in der kalten Jahreszeit®, erzahlt
Heinl. Sollte den Rangern das Wetter
einmal einen Strich durch die Rech-
nung machen, sei die Ausstellung im
Naturparkzentrum eine gute Alterna-
five, um Zusammenhdnge in der hei-
mischen Natur zu verstehen.

Uber 400 Quadratkilometer ist der Na-
turpark Nagelfluhkette groB. 15 Ge-
meinden liegen darin, oder haben
Teile inres Gemeindegebiets in die-
sem Areal. Und fur die Kinder, die in
den Orten zu Hause sind, haben sich
die Verantwortlichen im Naturpark
etwas Besonderes einfallen lassen: In
Kooperation mit einigen Grundschu-
len vor Ort bringen die Ranger und
Naturpark-Partner der n&chsten Ge-
neration den Stoff des Heimat- und
Sachkundeunterrichts regelmdagig im
Freien n&her. ,Die Buben und Md&d-

16 ven hier

chen sind zwei bis dreimal pro Jahr
mit uns im Geldnde unterwegs und
erleben selbst, was sie in der Theorie
gelernt haben®, erklért der Obermai-
selsteiner. Eine Zusatzaufgabe, die er
und seine Kollegen mit Freude Uber-
nehmen. ,Meine Heimat ist meine
Leidenschaff. Ich méchte, dass das
auch der ndchsten Generation so
geht”, sagt Heinl.

WICHTIGES PROJEKT:
BESUCHERLENKUNG

Auch wenn der junge Ranger gerade
nicht mit Grundschllern oder einer
Besuchergruppe die Zusammenhdn-
ge im Gebirge unter die Lupe nimmt,
arbeitet er mit Hochdruck an der Ba-
lance zwischen Mensch und Natur im
Naturpark. ,Ein wichtiges Projekt bei
uns ist auch die Besucherlenkung®,
sagt er. Dabei geht es darum, den
Menschenstrom auf den Bergpfaden
und innerhalb bestimmter Gebiete zu



HIER IN DER REGION

halten. ,Wenn wir beispielsweise wis-
sen, dass an einem Punkt ein RUck-
zugsgebiet fur Birk- oder AuerhUhner
ist, wollen wir, dass sie nicht gestort
werden®, erklart Heinl.

Das erreichen die Ranger, indem sie
bereits im Tal mit Schildern auf Ruhe-

"WIR MOCHTEN EIN Vs : zonen aufmerksam machen und die
QUTES MITEINANDER i & - WegfUhrung anpassen: ,Je nach-
ZWISCHEN ALLEN - " % ' dem wo und wie stark der Andrang
" - e in bestimmten Gebieten ist, mussen
NATURSCHUTZERN' Y wir da manchmal auch sehr kurzfris-
BEWIRTSCHAFTERN 1 tig reagieren.” Um das Einschrénken
UND URLAUBERN." ] : . der Wanderer geht es Heinl aber in

keinem Fall. ,Wir méchten ein gutes
Miteinander zwischen allen - Natur-
schutzern, Bewirtschaftern und Urlau-
bern. Nur wenn alle an einem Strang
ziehen und sich der Besonderheit un-
serer Heimat bewusst sind, gelingt uns
der Spagat zwischen Schutzen und
NuUtzen®, erklart der Aligéuer.

M
=
K

87437 Kempten | Rémerstral3e 14 | Tel. 0831 62031 | kontakt@moebel-boeck.de
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MIT CHOCOLATE CHUNKS

24 Stlck | Zubereitungszeit:
15 Minuten | Backzeit: 15 bis 20
Minuten | ¥ & &

ZUTATEN

100 g weiche VonHier-Butter
100 g VonHier-Butterschmalz
80 g VonHier-Zucker

120 g brauner Zucker

170 g Chocolate Chunks
(Zartbitter + Vollmilch)

2 VonHier-Eier

1 Prise Salz

300 g VonHier-Weizenmehl

1 TL Backpulver

2 TL Kakao

1 TL Schokoladencreme

-.A‘j ¢ ,iw - ..: e

ZUBEREITUNG

tfrocken werden.

¥

soliten die Cookies

2u frocken sein, ein-
fach mit einem Apfel-
schnitz tber Nacht in eine

|ufrdichte Dose geben

und am nachsten Tag
genieBen.

. F.

1. Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Die
weiche Butter und das Butterschmalz mit dem Zucker
in der Kichenmaschine cremig aufschlagen. Mehl,
Backpulver und Salz in einer Schissel mischen.

2. Die Eier einzeln zum Teig geben und gut aufschlagen.
AnschlieBend den GroBteil der Chocolate Chunks sowie
nach und nach die Mehlimischung zum Teig gelen.

3. Nun die Hdlffe des Teigs in kleinen Haufchen auf ein
mit Backpapier belegtes Blech setzen. Die Schoko-
ladencreme mit dem Kakao in die andere Hdlfte des
Teigs ruhren und die Masse ebenfalls in kleinen Kleck-
sen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.

4. Zuletzt die restlichen Chocolate Chunks auf die
Cookies legen und far 15 bis 20 Minuten backen. In
der Mitte durfen die Cookies im heiBen Zustand noch
weich sein, damit sie bei Zimmertemperatur nicht zu

&
R
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Ein Trifle ist eine

mehrschichtige

britische Nach-
speise.

Als perfekte
pPortion fur zwei

Personen eignet sich
das leere Glas des
Schokojoghur’rs
optimal.

6 Portionen | Zubereitungszeit:

20 Minuten | ® © @

ZUTATEN

1 Glas Sauerkirschen

80 g Speisestarke

1 TL Vanillepaste

200 ml VonHier-Sahne

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Sahnesteif

500 g VonHier-Joghurt Natur 3,7 % Fett
250 g VonHier-Quark

ca. 600 g Spekulatius

500 g VonHier-Schokojoghurt
50 g VonHier-Zucker

ZUBEREITUNG

1. Die Kirschen in ein Sieb geben
und den Kirschsaft auffangen.
Den Saft mit Speisestérke mi-
schen und aufkochen, bis er eine
puddingdhnliche Konsistenz an-
nimmt. Die Kirschen hinzugeben
und auskuhlen lassen.

2. Die Sahne mit Vanillezucker,
Sahnesteif, Zucker und Vanille-
paste steif schlagen. Den Naturjo-
ghurt mit dem Quark glattrihren
und die Sahne unterheben. Den
Spekulatius in einem Gefrierbeu-
tel mithilfe eines Nudelholzes in
kleine Stlcke brechen.

3. AnschlieBend den Quark-
Joghurt-Mix, den Spekulatius, die
Kirschen und den Schokoladen-
joghurt nacheinander in hohe

Gldaser schichten und servieren.,



6 Portionen | Zubereitungszeit:
20 Minuten | Kuhlzeit: 4 Stunden
RO

ZUTATEN

300 g FeBio-Hafertaler

150 g VonHier-Butter

425 g VonHier-Frischcreme

250 g VonHier-Joghurt-Quark Natur
250 g VonHier-Speisequark 20 % Fett
400 ml VonHier-Sahne

80 g VonHier-Zucker

2 Pck. Vanillezucker

2 Pck. Sahnesteif

2 TL Vanillearoma

500 g gefrorene Beeren

ZUBEREITUNG

1. Butter schmelzen lassen und Hafertaler fein zerkleinern.
Beides miteinander mischen. Auf den Boden einer Spring-
form streuen und mithilfe eines Loffels zerdrlicken.

2. Die Sahne mit Vanillezucker, Sahnesteif, Zucker und
Vanillearoma steif schlagen. Jetzt Frischcreme, Joghurt-
Quark und Speisequark vermischen und unterheben.

3. Dann einige der gefrorenen Beeren unterheben und
die Masse auf den Keksboden streichen. Die Torte nun
mindestens vier Stunden kalt stellen.

4. Die restlichen Beeren in einem Topf kurz aufkochen
und nach Belieben zerkleinern. Das abgekuhlte Frucht-
pUree auf dem Cheesecake verteilen und anschlieBend
servieren.

NO BAKE
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12 Cupcakes | Vorbereitungszeit:
30 Minuten | Backzeit: 25 Minuten
L B AW

ZUTATEN

Teig:

175 g VonHier-Butter

80 g VonHier-Zucker

3 VonHier-Eier

1 Prise Salz

220 g VonHier-Weizenmehl
3 TL Backpulver

300 g VonHier-Apfelmus
100 ml VonHier-Apfelsaft

Fallung:
200 g VonHier-Apfelmus

Topping:

100 g VonHier-Butter

125 g Puderzucker

200 g VonHier-Frischcreme
2 TL Vanillepaste

12 Muffinférmchen
nach Belieben
VonHier-Apfelringe

........

ZUBEREITUNG

1. Den Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Fir den
Teig die weiche Butter mit Zucker cremig schlagen.
AnschlieBend die Eier einzeln zugeben und gut auf-
schlagen. Mehl, Salz und Backpulver in einer Schussel
mischen.

2. Die Mehlmischung im Wechsel mit insgesamt 300 g
Apfelmus und dem Apfelsaft zum Teig hinzugeben.
Den Teig in die Muffinférmchen fullen und rund 25
Minuten bei 150 °C backen.

3. FUr das Topping die weiche Butter mit dem gesieb-
ten Puderzucker aufschlagen. Die Frischcreme mit der
Vanillepaste cremig rihren und langsam in die Butter-
Puderzucker-Creme einrUhren. Das Topping in einen
Spritzbeutel fullen und kuhl stellen.

4. In die ausgekuhlten Muffins mit einem Apfelentker-
ner mittig ein Loch fUr das Apfelmus stechen. Dieses
mit Apfelmus fullen und das Topping auf die Muffins
spritzen. Nach Belieben mit Apfelringen dekorieren.




larle

16 StUcke | Zubereitungszeit:
90 Minuten | Backzeit: 15 Minuten
*RC

ZUTATEN

Tarteboden:

180 g VonHier-Weizenmehl
50 g gemahlene Mandeln
2 EL Kakao

80 g VonHier-Zucker

1 TL FeBio-Orangenschale
2 Prisen Salz

100 g VonHier-Butter

2 EL VonHier-Heumilch

Orangenspiegel:

350 g filetierte FeBio-Orangen
(ca. 3 Stuck)

1 Pck. Agar-Agar

1 TL Vanillepaste

Schoko-Orangen-Ganache:
200 g Zartbitterschokolade
(mind. 60 % Kakao)

200 ml VonHier-Sahne

30 g Puderzucker (gesiebt)
30 ml FeBio-Orangensaft

30 ml FeBio-Zitronensaft

2 TL geriebene FeBio-
Orangenschale

Sonstiges:
Schokoraspel

1 FeBio-Orange

%2 Glas FeBio-Orangen-
Mango-Marmelade

ZUBEREITUNG

1. FUr den Tarteboden die weiche
Butter und den Zucker cremig auf-
schlagen. AnschlieBend Ubrige
Zutaten einrdhren. Eine Tarteform ein-
fetten und mit dem Teig auskleiden.
Dann mit einer Gabel Locher in den
Teigboden stechen. Die Form fur

15 Minuten in das Gefrierfach stellen,
damit der Teig beim Backen seine
Form behdlt. Den Ofen vorheizen
und die Tarte nach der Kuhlzeit fur

15 Minuten bei 160 °C Umluft backen.

2. FUr den Orangenspiegel die filetier-
fen Orangen purieren. Dann das Agar-
Agar und die Vanillepaste einrihren
und rund drei Minuten aufkochen
lassen. Das Puree in einen mit Frisch-
haltefolie ausgekleideten Backring
fullen und in das Gefrierfach stellen.

3. FUr die Schoko-Orangen-Ganache
die Sahne in einem Topf erwdarmen,
Schokolade zugeben, schmelzen
lassen und anschlieBend rund vier
Minuten kbdcheln lassen. Das ste-

tige Umrldhren nicht vergessen,

da die Schokolade schnell bitter
schmecken kann. AnschlieBend alle
Ubrigen Zutaten einrthren und kurz
abkuhlen lassen.

4. Zuletzt den Tarteboden mit der
Orangen-Mango-Marmelade be-
streichen und die Hdlfte der Ganache
daraufgieBen. Nun den Orangen-
spiegel mittig platzieren und mit der
restlichen Ganache UbergieBen. Die
Tarte Uber Nacht in den Kuhlschrank
stellen. Am n&chsten Tag mit der
Orange und den Schokoraspeln
dekorieren und genieBen.




SPEKTAKULARE

16 Stucke | Zubereitungszeit: 180 Minuten

Backzeit: 30 Minuten | ®# @@ ®

ZUTATEN
Haselnussbiskuit:

6 VonHier-Eier

6 EL Wasser

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

200 g VonHier-Zucker
100 g gemahlene
HaselnUsse

200 g VonHier-Weizenmenhl
3 gestrichene EL
Backpulver

Espresso-Ganache:

400 g VonHier-Sahne

500 g Zartbitterschokolade
50 g FeBio-Espressopulver

Spekulatiuscreme:
400 g VonHier-Sahne

2 Pck. Sahnesteif

2 Pck. Vanillezucker
200 g Spekulatius
500 g Mascarpone
50 g VonHier-Zucker

Schokoladenbuttercreme:
600 g VonHier-Butter

300 g Zartbitterkuvertire
500 g weiBe Kuverture

Sonstiges:

1 Glas FeBio-Mango-
Orangen-Marmelade
100 ml kalter
FeBio-Espresso
80 g Spekulatius
50 g Mandeln
gehobelt




Der Ubrige
Tortenboden
kann problemlos
eingefroren
werden.

ZUBEREITUNG

1. FUr das Haselnussbiskuit zwei Back-
ringe mit einem Durchmesser von

22 Zentimetern mit Backpapier ein-
schlagen und auf zwei Backblechen
bereitlegen. AnschlieBend die Eier
frennen und das EiweiB mit einer Prise
Zucker und Salz steif schlagen. Eigelb
mit Wasser, Vanillezucker und dem
restlichen Zucker schaumig schlagen.
Haselnusse mit Mehl und Backpulver
mischen und unter das Eigelb und
die EiweiBmasse heben. Je die Hdlffe
des Teigs in einen Backring fullen und
far rund 30 Minuten bei 160 °C Umluft
backen. Auskuhlen lassen. Anschlie-
Bend einmal IGngs halbieren, sodass
vier Torfenbdden entstehen.

2. FUr die Espresso-Ganache das
Espressopulver in einen Kaffeefilter
geben und verschlieBen. Die Sahne in
einem Topf erhitzen und das Espresso-
pulver fur rund drei Minuten in der
Sahne kécheln lassen. AnschlieBend
den Kaffeefilter mit dem Espressopulver
entfernen, die heiBe Espressosahne
Uber die Schokolade geben und
cremig ruhren, bis die Schokolade
geschmolzen ist. Nun die Espresso-
Ganache in den Kdhlschrank stellen
und anschlieBend mit einem Ruhr-
gerdt luftig aufschlagen. Hierfur ist

es wichtig, dass die Ganache Kuhl-
schranktemperatur hat. Einen kleinen
Teil in einen Spritzbeutel geben, damit
wird zuletzt die Torfe dekoriert.

3. FUr die Spekulatiuscreme den
Spekulatius in einem Gefrierbeutel
mithilfe eines Nudelholzes in mund-
gerechte StlUcke zerkleinern. Die
Sahne mit Vanillezucker und Sahne-
steif steif schlagen. Mascarpone mit

Zucker glattrihren, die Spekulatius-
stickchen hinzugeben und anschlie-
Bend die Sahne unterheben.

4. FUr die Schokoladenbuttercreme
die ziimmerwarme Butter zehn Minu-
fen mit einem Ruhrgerat aufschlagen.
Die Kuverturen Uber dem Wasser-
bad schmelzen und auf unter 30 °C
abkUhlen lassen. Nun die aufgeschla-
gene Butter aufteilen. In eine Halfte
die Zartbitterkuvertlre einrthren. In
die andere Hdlffe die weiBe KuvertUre
geben. Die weiBe Schokoladenbutter-
creme in einen Spritzbeutel mit
Lochtulle mit einem Durchmesser von
einem Zentimeter flllen.

5. Nun wird die Torte geschichtet.
Dazu einen Backring mit Torten-
randfolie auskleiden und den ersten
Boden einlegen. Diesen mit Espresso
frdnken und darauf zwei Teeloffel
Marmelade streichen. Nun auf den
Boden eine Umrandung mit weiBer
Schokoladenbuttercreme spritzen,
der als Stabilisator der Torte dient.
AnschlieBend die Hdalfte der Spekula-
tiuscreme daraufstreichen und den
nachsten Boden auflegen. Diesen
wieder mit Espresso frénken, mit Mar-
melade bestreichen, einem Butter-
creme-Ring versehen und dann den
Rest der Spekulatiuscreme darauf
verteilen. Dann den dritten Torten-
boden aufsetzen und auch diesen
wieder mit Espresso trdnken. Die Torte
jetzt in den KUhlschrank stellen, damit
sie fest genug zum Einstreichen wird.

6. Zum Abschluss die Tortenrandfolie
abziehen, die Torte mit der Zartbit-
terschokoladenbuttercreme einstrei-
chen und mit der Espresso-Ganache,
dem Spekulatius sowie den Mandeln
ich Belieben dekorieren. Lo
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VOM KORN ZUM BROT

Duftend, knusprig und am besten noch leicht warm - Brot z&hlt
zu den beliebtesten Lebensmitteln in unserer Region. Doch
die Geschichte des Brotes beginnt weit vor der Béckertheke in
Ihrem Feneberg-Markt.

Text Feneberg Foto Anna Feneberg



DIE SAAT: NEUBEGINN

IM ACKERBODEN

Alles beginnt mit einem winzigen
Korn. Unsere VonHier-Landwirte wdh-
len sorgfdltig Getreidesorten aus, die
sich fur ihr Klima und inren Boden eig-
nen. Sobald der Boden bereit ist - nor-
malerweise im Frahjahr - wird die Saat
ausgesat. Die Wahl des Getreides ist
enfscheidend fUr den Geschmack
und die Qualitét des Brots. Weizen,
Roggen und Dinkel sind einige der
gebréuchlichsten Getreidesorten,
die fur die Brotproduktion in der Fene-
berg-B&ckerei verwendet werden.
Wdahrend der ndéchsten Monate
tfaucht das Getreide in die Sonne,

zieht N&hrstoffe aus dem Boden und
wdchst in die Hohe. Getreidedhren,
gefullt mit Kérnern, erscheinen und
reifen. Sie verfarben sich von Grin
nach Gold und signalisieren, dass die
Ernte nahe ist.

DIE ERNTE: DAS GOLD DES FELDES
Sobald das Getreide reif ist, wird es
geerntet. Dies geschieht in der Regel
im Spd&tsommer oder Herbst. Moder-
ne Maschinen haben die Arbeit auf
den Feldern erheblich erleichtert,
aber die Ernte erfordert immer noch
sorgfdltige Planung und Pflege, um si-
cherzustellen, dass das Getreide von
hoéchster Qualitat ist.

HIER BEI FENEBERG

... aus Roggenburg in Schwa-
ben baut seit Uber zehn Jah-
ren Getreide fur VonHier an.

.An VonHier begeistert mich
besonders die regionale und
partnerschaftliche  Vermark-
tung. Mein Getreide liefere ich
an die nur wenige Kilometer
entfernte Engelhardmuhle.”

ven hien 27
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DIE VERARBEITUNG:

VON KORNERN ZUM MEHL

Nach der Ernte werden die Kdrner
von Stroh und Spreu getrennt. Dieser
Prozess, Dreschen genannt, bereitet
das Getreide fUr die Verarbeitung vor.
Danach wird das Korn in einer unserer
Muhlen gemahlen. Die Mahlgrade
kdnnen variieren zwischen grob und
fein, denn je nach Art und Qualitat
wird der Geschmack und die Textur
des Brots maBgeblich beeinflusst.
Vollkornmehl enthdlt alle Bestandtei-
le des Korns und ist reicher an Ballast-
stoffen und Nd&hrstoffen.

28 ven hien

ENGELHARDMUHLE

Die Engelhardmuhle in Attenhausen
z&hlt zu den Pionieren der Biomuhlen
in Deutschland. Seit inrer Grundung
im Jahr 1413 - also seit Uber 600 Jah-
ren - steht hier die Leidenschaft fur
regionales Getreide und die Pflege
des fraditionellen Mdullerhandwerks
im Mittelpunkt.

Taglich werden in der Engelhardmuh-
le zwolf Tonnen Getreide gemahlen.
Dabei kommen Walzen zum Einsatz,
die das Korn immer feiner zerklei-
nern - einige von ihnen werden sogar
noch traditionell mit Lederriemen an-
getrieben. Das Mehl wird im Prozess
bis zu 17 mal ausgesiebt, wobei es al-
le Stockwerke des Gebdudes durch-
IGuft. Die Maschinen, die hier zum
Einsatz kommen, blicken zum Teil auf
eine 100-jahrige Geschichte zurlck.
Es werden drei Getreidesorten verar-
beitet: Weizen, Dinkel und Roggen -
stets aus biologischem Anbau.

.Je langer ich mich dem Bio-Anbau
widme, desto Uberzeugter werde
ich®, betont Alexander Engelhard. Er

weist darauf hin, dass im herkdbmm-
lichen Mehl hdufig RUcksténde von
Pflanzenschutzmitteln oder syntheti-
schen Vorratsschutzmitteln zu finden
sind. Seit 2002 setfzt die Engelhard-
muhle konsequent auf Bio-Getreide,
um eine Vermischung mit konventio-
nellem Mehl auszuschlieBen. Dieses
reine Bio-Mehl ist nicht nur fur Sie in
den Regalen Ihres Feneberg-Marktes
zu finden, sondern auch in den Bio-
Backwaren der Feneberg-Backerei.
Far Alexander Engelhard steht der
Zusammenhalt und das Miteinander
an erster Stelle: ,Seit jeher pflegen
wir eine vertrauensvolle und enge
Beziehung zu unseren Landwirten.
Gemeinsam setzen wir uns fur die
biologische Landwirtschaft als kul-
turerhalfende Methode ein. Dabei
fokussieren wir uns nicht nur auf das
optimale Wachstum des Getreides,
sondern auch auf seine hochwerti-
ge Verarbeitung, die das Endprodukt
maBgeblich beeinflusst.”
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WIR VERSTEHEN ENERGIE?

PRAG

PROFITIEREN SIE VON GUNSTIGEN LADEPREISEN
MIT UNSERER PRAG E-LADEKARTE!

Gleichstrom /

Wechselstrom /

DC AC
Startpauschale gratis v/ gratis v/
Strompreis 0,53 €/kWh 0,41 €/kWh
Standzeitgebiihr 0,10 €/min 0,05 €/min
ab 75 min, durchgehend ab240min,7-22h
Bearbeitungs- 10,00 € 10,00 €

gebiihr einmalig

HIER GEHT 'S ZUM PRAG
E-LADEKARTENVERTRAG:

WWW.PRAEG.DE

RAPUNZEL

Bio-Pionier seit 1974

um Frithstii %3
kurz die Welt retten : —

Infos zum

Rapunze\
Bio-Cent

Jetzt zugreifen und
die Welt verbessern:

Jedes Produkt spendet M
1Cent fiir 6ko-soziale |1
Projekte.

Wir machen Bio aus Liebe.
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WILLKOMMEN IN DER
FENEBERG-BACKSTUBE

Das gemahlene Mehl der Engelhard-
muUhle wird zur Feneberg-B&ckerei
nach Durach bei Kempten gelie-
fert. Dort backen unsere B&cker seif
Uber zehn Jahren nach dem Motto
.Na,Pur®. Dies bedeutet, dass wir kon-
sequent auf den Einsatz von Zusatz-
stoffen wie Emulgatoren, Stabilisato-
ren und Phosphaten verzichten und
ausschlieBlich Zutaten fur den Teig
verwenden, die auch tatséchlich in
Brot und Backwaren gehdren. Also:
Mehl, Wasser, Hefe, Sauerteig und
Gewdurze. Industrielle Backmischun-
gen haben zwar den Vorteil, dass
sie den Bdckern die Arbeit deutlich
erleichtern, doch wir beherrschen
die Kunst des naturlichen Backens so
perfekt, dass wir die Hilfe der Chemie
gar nicht nétig haben. Das sieht man
nicht nur, sondern schmeckt man
auch.

HIER IST DAS BACKERHANDWERK

TATSACHLICH NOCH HANDWERK

In unserer B&ckerei wird das Hand-
werk tats@chlich noch als solches
ausgeuUbt. Es gibt nur wenige Betrie-
be, die das Backerhandwerk so fradi-
tionsbewusst austben wie wir. Denn
wenn man, wie wir in der Feneberg-
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Bdackerei, auf kunstliche Zusatzstoffe
verzichtet, ist die Kunst des Backens
von groBer Bedeutung. Dies beinhal-
tet die Kontrolle der Backprozesse,
das Eingreifen, das Erfuhlen und das
Verstdndnis. Die Maschinen in der
Backstube moégen den Backern die
kdrperlich anstrengende Arbeit ab-
nehmen, aber nicht das Denken und
Kénnen.

Wahres Handwerk - das bedeutet fur
unsere Bdcker, sensibel mit den Roh-
stoffen umzugehen. Dazu braucht
man jahrelange Erfahrung und viel
Fingerspitzengefuhl. In diesem Kon-
nen liegt das ganze Geheimnis unse-




BACKEREI

FENEBERG

wir backen klartext.

rer B&cker. Sie wissen, wie die einzel-
nen Zutaten ineinanderspielen, wie
das Backwerk auf Temperaturverdn-
derungen reagiert und was bei er-
hohter Luftfeuchtigkeit passiert. Wah-
rend anderswo kunstliche Zusatzstoffe
regulierend eingreifen, kommt es in
der Feneberg-Backerei also ganz auf
das handwerkliche Geschick jedes
Einzelnen an. Und deshalb ist jeder
unserer Bdcker immer auch ein biss-
chen stolz, wenn das Ergebnis seiner
Arbeit nicht irgendein Brot ist. Son-
dern sein Brot.

Wohne
ganz DE WE R

an RAUMKONZEPTE
' SCHREINEREI

Wohurowimplanwngen Fiir Newbau, Mmﬁt ﬂ
Fereumwo , m ‘gfe Mo

Schreinerei Demmler KG
Bayersrieder Str. 14
87634 Obergiinzburg-Willofs
Tel: 08306-603 - www.schreinerei-demmler.de
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Josef und Corinna Eggensberger sind

bereits seit vielen Jahren im VonHier-Pro-
gramm dabei und erzeugen Kuhmilch fur
beispielsweise die VonHier-Butter.
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VONHIER

HOFFEST

Am 17. September war es endlich so-
weit - unser VonHier-Hoffest auf dem
Betrieb von Familie Eggensberger
fand in Hopfen am See statt. Die Be-
dingungen hdtten besser nicht sein
kénnen: Vor traumhaffer Kulisse am
Hopfensee und bei strahlendem Son-
nenschein genossen rund 7.000 Besu-
cher das vielseitige Angebot.

Auf dem Fest waren zahlreiche Attrak-
fionen fur GroB und Klein geboten ...

Im groBen Festzelt konnten Gdste ne-
ben regionalen Speisen und Getrdn-
ken auch selbstgemachte Kuchen
des Trachtenvereins probieren. Dabei
sorgte die Musikkapelle Hopfen fur
beste Unterhaltung.

Bei Verkostungen mit unseren VonHier-
Landwirten konnten die Besucher das
VonHier-Sortiment kennenlernen ...

... und anschlieBend im VonHier-Hof-
laden zu Hoffestpreisen einkaufen.



Unsere Ausbildungs-
abteilung informierte
Uber die verschiede-
nen Karrieremdglich-
keiten bei uns im Un-
ternehmen.

Ob Zrkus Liberta,
Tretbulldogparcour,
Ravensburger Spiele-
land oder kreatives
T-Shirt-Bemalen:  Fur
den Nachwuchs war
viel geboten. Lange-
weile kam bei den
jungsten Besuchern
sicher keine auf,

EINKAUFEN

50 WL'%

Eingang UL

Eintreten Einkaufen
iF
EC
Ausgang B =

Verlassen Bargeldlos bezahlen

FENE

Der kleine FENEBERG



An der Kasse, Bedientheke oder im Lager:
Unsere Mitarbeiter geben taglich alles, um
unseren Kunden ein auBergewdhnliches
Einkaufserlebnis zu bieten. Lernen Sie einige
Mitarbeiter aus unseren Feneberg-Mdarkten
kennen und erfahren Sie, was sie antreibt
und welche Tatigkeiten ihnen besonders
am Herzen liegen.

Verkéufer Getréinkeabteilung
Feneberg Oy-Mittelberg

.Ich bin noch relativ frisch im Fene-
berg-Team und verantworte die Ge-
frénkeabteilung hierim Markt. Durch
die Atmosphdre im Team und unse-
re Kunden freue ich mich jeden Tag
Abteilungsleiterin Lebensmittel auf die Arbeit.”
Feneberg Marktoberdorf

.Nach meiner Ausbildung zur
Einzelhandelskauffrau bin ich

nun seit drei Jahren Abtei- THERESA
lungsleiterin im Bereich Le-
WEBER

bensmittel. Hier ist kein

Tag wie der ande-

re, das gefallt M— Lt Abteilungsleiterin Backerei
mir sehr gut!® =ambdas -i-;..g__i" 4 'lli‘»"lh"' A5 Feneberg Markfoberdorf
B sanaas " S enganass

L] H-n-i-:-q-a-s

Jch liebe meine Heimat
Marktoberdorf und wollte
immer auch dort bleiben
und arbeiten. FUr mich ist
es ein erfolgreicher Tag,
wenn alles lauft, gut
aussient und die Kun-
den glucklich sind.®

R

TELEIE
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Verkduferin
Feneberg
Ofttobeuren

.l“”lr.
il

.Feneberg als Arbeitge-
ber hat mir nach mei-
nem Umzug direkt ge-
fallen. Ich bin hier sehr
zufrieden mit allem, so
kann es weitergehen!™

FLORIAN SAILER

Weiterbildung zum
Abteilungsleiter Metzgerei
Feneberg Oberglnzburg

.Die Entscheidung fur eine Ausbildung bei Feneberg war
einfach goldrichtig! Bei Feneberg gibt es viele Mdglich-
keiten, beruflich aufzusteigen und weiterzukommen. Ich
zum Beispiel mache gerade meine Weiterbildung zum
Abteilungsleiter der Metzgerei. Besonders mag ich es,
wenn viel los ist und man gemeinsam Gas gibt.”

stellveriretende Marktleiterin
Feneberg Ottobeuren

.Durch meinen Partner kam ich
nach Ottobeuren und dachte
mir bei meinem ersten Einkauf:
WOW, hier will ich arbeiten! Unse-
re Mdarkte sind einfach schén und
der Umgang mit den Kunden ist
herzlich und freundschaftlich!™

Marktleiter
Feneberg Sonthofen

LIch bin stolz darauf, seit nunmehr
35 Jahren Teil dieses Familienun-
ternehmens zu sein. Meine beruf-
liche Reise begann hier mit mei-
ner Ausbildung. Seitdem hat sich
vieles verdndert, aber die Werte
und das Arbeitsklima sind konstant
geblieben - familiér und &uBerst
wertschétzend. Mein Herz schiagt
vor allem fur den engen Kunden-
kontakt. Unsere Stammkunden
kenne ich alle persoénlich."
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Marktleiter | Feneberg Marktoberdorf

JIch bin mittlerweile seit Uber 25 Jahren bei Fe-
neberg. Nach Praktikum und Ausbildung habe
ich die Chance ergriffen und mich als Marktlei-
ter weiterentwickelt. Das Beste an meiner Ar-
beit ist der auBergewdhnliche Zusammenhalt
mit meinen Kollegen - das gibt es so nirgends.
Wir sind ein unschlagbares Team!™

|GERLINDE HAUG

Verkéuferin | Feneberg Oy-Mittelberg

LHier hilft einer dem anderen und wir ste-
hen als Team immer zusammen. Das ist
ein gutes Geflhl. Ich genieBe meine
Arbeit sehr.” stellvertretende Marktleiterin

Feneberg Oy-Mittelberg

Llch bin mittlerweile seit Uber
10 Jahren bei Feneberg.
Meine liebste Traditi-
on: Das gemeinsame

Feierabendbier mit

: den Kollegen.®

P
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Auszubildende
Feneberg Ottobeuren

e

.Regionale Produkte in bes-

ter Qualitat sind mir persdnlich sehr
wichtig. Dazu macht mir Verkaufen ein-
fach SpaRB, Kunden bedienen und be-
raten ist meine Leidenschaft!®

Auszubildender | Feneberg Sonthofen

.Der Einzelhandel hat mich von Anfang an
begeistert und daich in Sonthofen lebe und
selbst friher Kunde war, wei ich genau, was
die Menschen hier sch&tzen: frische Produk-
fe aus der Region, die einfach schmecken.
Ich liebe die Arbeit an der Kasse und die
Gespréche mit den verschiedens-
ten Kunden. Doch das Beste
an meiner Zeit hier bei
Feneberg ist der starke
Zusammenhalt - wir
sind mehr als nur
Kollegen, wir sind
ein unschlagbares
Team!"

Verkéuferin | Feneberg Otftobeuren

LZwar binich noch nicht so lange bei
Feneberg, aber der Zusammenhalt
mit den Kollegen war vom ersten Tag
an da.”

stellver-
tretende
Marktleiterin

Feneberg Oberglinzburg

.Die Kollegen sind super und im
Team stimmt einfach alles - zu-
dem komme ich aus Oberglnz-
burg. Am liebsten mag ich die Ar-
beit mit den Molkereiprodukten. Es
macht einfach SpaB, die Produkte
schon einzurumen und alles an-
sprechend herzurichten. Auch das
Tatigen von Bestellungen gehért
zu den Highlights meiner Arbeit,
da ich so aktiv zum reibungslosen
Ablauf beitragen kann."
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HIER IN DER REGION
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P EIN TYP WIE
“VON-HIER

Sebastian Strobel ist von

Beruf Bergretfter. Na ja, nicht
‘wirklich, aber irgendwie schon.
Der Schauspieler schltpft in die
Rolle des Markus Kofler und
entdeckte einst die Liebe zu
den Bergen im Allgdu. Lesen
Sie, weshalb.

Text Freddy Schissler
Fotos Barbara Bauried|
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Es geht jetzt schon in Runde 15. Quasi
ein Jubil@um bei jener beliebten ZDF-
Bergretter-Serie, bei der einer im Mit-
telpunkt steht, der in unserer Region
groB geworden ist und hier das Abitur
machte. GroB ist er, hat ein auffallen-
des L&cheln, langes Haar und Bart,
und er gilt wegen seines blendenden
Aussehens als Schwarm vieler Frauen:
Sebastian Strébel, der Bergretter Mar-
kus Kofler aus der Ramsau, 1,84 Meter
groR, 46 Jahre jung.

Die Berge in Ramsau am Dachstein
in der Osterreichischen Steiermark
sind inzwischen Mittelpunkt seines Le-
bens. Was fur ihn absolut in Ordnung
ist, denn so schlieBt sich ein Kreis in
seinem Leben. Schon als Kind und
Teenager hat er die Welt der Berge
kennen- und lieben gelernt - die Welt
der Allg&uer Alpen.

Familie Strébel wohnte viele Jahre
in Ravensburg, und Mutter Strobel
schlug am Wochenende regelmd-
Big vor: ,Auf, wir gehen in die Berge."
Nun ja, verrat Sebastian Strébel und

schmunzelt, letztendlich sei es weni-
ger ein Vorschlag gewesen als viel-
mehr beschlossene Sache.

Der Schauspieler hat sich ein biss-
chen Zeit genommen fUr unser Ma-
gazin. Ein bisschen plaudern, ein
bisschen aus seinem Leben erzéhlen,
und wenn sich schon jemand aus
seiner ehemaligen Region meldet,
dann sind da naturlich sofort die Erin-
nerungen wieder prdsent, ans Allgéu
und an Oberschwaben. Erinnerun-
gen, die ihm nach kurzer Zeit dieses
L&acheln entlocken, auf das vor allem
die zahlreichen weiblichen Bergret-
ter-Fans stehen.

AUF OFFENE OHREN GESTOSSEN

Er weiB noch genau, dass der Vor-
schlag der Mutter mit der Bergtour
bei ihm auf offene Ohren stieB. Denn
Sebastian liebte alle Arten von Sport.
FuBball, Handball, Volleyball: Einer-
seifs waren da die Ballsportarten,
die ihn faszinierten. Andererseits
schwang er sich gerne aufs Fahrrad,
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um nach Wangen oder Lindau zu ra-
deln. Und er mochte das Hinaufkra-
xeln auf die Gipfel, zum Beispiel rund
um Oberstdorf. Die Berge bestimmen
inzwischen mehr denn je Strdbels Le-
ben. Erist Bergretter von Beruf, gewiss,
keiner im Sinne von angestellt bei ei-
ner Bergrettung. Aber eben doch ir-
gendwie einer. Donnerstags um 20.15
Uhr im ZDF ist der 46-J&hrige der wohl
bekannteste und schénste Bergretter,
den die Alpenwelt zu bieten hat. Die
Serie ,Die Bergretter® ist ein Quoten-
garant mit jeweils Uber fUnf Millionen
Zuschauern, und der ehemalige Ra-
vensburger ist Hauptdarsteller und
Held der Serie in einem.

SPORTLICHE HERAUSFORDERUNG

.FUr mich sind Berge sportliche He-
rausforderung einerseits®, sagt er.
L~Andererseits auch Ruckzugsort, der
Ursprung, etwas Archaisches. Ja, ich
liebe das Raue.” Ihn ziehe eine ber-
gige Landschaft an, sie inspiriere zur
Meditation, biete die Mobglichkeit,
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zur Ruhe zu kommen. Worte und Ge-
danken, die zu einem passen, der am
Rande des Allgdus aufgewachsen
ist. Mit Ubertrieben Kommerziellem
hingegen kd&nne er nichts anfangen.
Ebenso wenig mit einem maBlosen
Konsum in einer ohnehin Ubersteiger-
ten Welt. Sebastian Strobel, ein Typ
von hier, wenn man so will.

Er halt es lieber mit den Naturgewal-
ten, die ihn beeindrucken, mit dem
Blick von oben, vom Gipfel aus. Der
ist fUr ihn so etwas wie die letzte In-
sel dieser Welt. Am liebsten ist er in
seiner Freizeit unter der Woche un-
terwegs: ,Denn dann ist in alpinem
Geldnde wenig los und ich kann die
Natur auf mich wirken lassen.”
Sebastian Strébel, der Maestro der
Berge. Und einer, der keine Angst
kennt, der womdglich den Nerven-
kitzel liebt. ,In unserem Team wissen
sie®, verrat er, ,dass ich am liebsten
alle Szenen und Stunts selbst drehe.”
Also mbglichst keinen Stuntman als
Vertretung, wenn es vielleicht ein biss-
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chen gefdhrlich werden kénnte. Wer
einige Folgen der Bergretter gesehen
hat, weiB, dass brenzlige Situationen
dort nicht nur das Salz in der Suppe
sind, sondern eher an der Tagesord-
nung. Keine Sendung, in der Markus
Kofler nicht alles gibt, sein Leben ris-
kiert undsich in heikle Situationen be-

M TEAM WISSEN SIE,
DASS ICH AM LIEBSTEN
ALLE SZENEN UND STUNTS
SELBST DREHE.

gibt, bei denen anderen schon vom
Zuschauen schlecht wird. Und doch
weiB er, dass man als Wanderer oder
Kletterer in den Bergen nicht leichtsin-
nig werden darf und mahnt deshalb:
Llch bin schon auch achtsam und
vorsichtig. Wir alle im Team schauen
sehr genau hin, was machbar ist und
was nicht.”

Die Berge bestimmen einen groBen
Teil von Sebastian Strébels Leben.
Und doch bleibt Zeit fur andere Din-
ge. Zum Beispiel fur die Musik. Zum
Beispiel fur die Maestros Wolfgang
Amadeus Mozart, Johann Sebastian
Bach oder Franz Schubert.

Denen widmet er sich entweder als
Pianist (,Ich bin aber kein guter Kla-
vierspieler®) oder als Zuh&rer. Schon
frih lieB sich der Schauspieler von
der Klassik in den Bann ziehen, er-
lebte als Kind Stars wie Anne-Sophie
Mutter, Yehudi Menuhin oder Igor
Oistrach und war regelmdaBiger Gast
in der Oper. Dann gibt es noch die
Literatur, die inn schon immer interes-
sierte, und naturlich die Familie.

.Ich bin gerne zu Hause®, verr&t Stro-
bel, was bei ihm inzwischen die Stadt
Hamburg ist. Allerdings nicht mitten-
drin, alsoin der Innenstadt, denn: .Ich
bin kein Downtown-Typ." Wlrde auch
irgendwie nicht zum naturverbunde-
nen Bergretter mit Allg&uer Wurzeln
passen. Oder?



30 %‘fﬁ:

Rabatt auf deinen
Museumseintritt

(giiltig bis 30.06.2024 bei
Vorlage des Coupons)

DE-0K0-006

von hier

BIO ERLEBEN

— in der Rapunzel Welt in Legau ——

Bio-Markt
Direkt beim Bio-
Hersteller einkaufen

Restaurant .- | Interaktives Museum
Kulinarische Weltreise . Rund um Bio und
auf deinem Teller gesunde Erndhrung

Schaukaffeerdsterei
Schonend gerdstete
Bohnen fiir hochsten

Kaffeegenuss

Tropenhaus
Kaffee, Mango und
Co. beim Wachsen '

zusehen I ol
| 4 ﬂ -~

Rapunzel Welt Museum: Di. bis Sa., 09:00 bis 17:00 Uhr | Bio-Markt: Mo. bis Sa., 08:00 bis 18:30 Uhr
RapunzelstraBe 2 | 87764 Legau  Restaurant: Di.bis Sa., 08:00 bis 18:30 Uhr | Warme Kiiche bis 17:30 Uhr

Abenteuerspielplatz
Zwei Spielplatze fiir
ganz viel Kindergliick

Die Rapunzel Welt hat vom 24.12.2023 bis zum 08.01.2024 geschlossen. Der Bio-Markt bleibt ge6ffnet.

Wir machen Bio aus Liebe.

www.rapunzelwelt.de
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WINDHAGER: DER SPEZIALIST
FUR ERNEUERBARE ENERGIE

Seit Uber 100 Jahren steht Windhager fUr zuverldssiges, umweltfreundliches
und innovatives Heizen. Als Vollsortimentsanbieter sieht der Familienbetrieb die
Pflicht darin, Kundinnen und Kunden maBgeschneiderte Heizlésungen fUr jedes

Zuhause zu liefern - dauerhaft, kosteneffizient und komfortabel.

Warmepumpe AeroWIN Evolution

Dementsprechend reicht das Wind-
hager Angebot von der Wdarme-
pumpe und hochwertigen Scheit-
holzvergasern Uber komfortable
Pelletheizldsungen bis hin zu innova-
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Text & Fotos Windhager

tiven Hackgutvergasern mit Saug-
system. Hybrid-L&ésungen und eine
breite Palette an Heizungs-Zubehor
runden das Heizkesselprogramm
ab.

ECHTES ,,MADE IN AUSTRIA®

Mit einer Eigenproduktionstiefe von
Uber 75 Prozent steht Windhager fur
echtes ,made in Austria®. Produziert
wird aktuell ausschlieBlich am Firmen-
stammisitz in Seekirchen bei Salzburg,
ab 2024 auch in Pinsdorf bei Gmun-
den. Neben der langlebigen Premi-
umqualitét setzt man auf ein dichtes
Kundendienst-Netzwerk, welches
eine schnelle und professionelle Be-
freuung gewdhrleistet.

FLUSTERLEISES HEIZEN

Supereffizient sorgt die Luft/Wasser-
Wdarmepumpe AeroWIN Evolution
im Wintfer fUr wohlige W&rme und im
Sommer fur angenehme Kuhle. Die
sogenannte Invertertechnologie stellt
sicher, dass nur so viel Energie einge-
setzt wird, wie das Haus tatséchlich
braucht. Dank modernster Technik
ist die Warmepumpe auch noch flus-
terleise. Die intelligente Steuerung
ermoglicht optional einen bestmdg-
lichen Eigenverbrauch l|hres Photo-
voltaikstroms. ,Das ist erst der Anfang
eines optimalen Energiemanage-
ments. In Zukunft streben wir danach,
der zentrale Ansprechpartner fur alle
Fragen zur Energieeffizienz im Haus zu
sein. Die Devise lautet: Nachhaltige
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Pelletkessel BioWIN Ultegra

Wdarme mit der Energie von morgen®,
so Windhager GeschdaftsfUhrer Stefan
Gubi.

HEIZEN MIT NACH-

WACHSENDER WARME

Als nachwachsender und regiona-
ler Brennstoff sind Pellets nicht nur
gut fur die Umwelt, sondern garan-

Sachen Bedienung den Zeitgeist.
Weg vom Display am Gerdt, hin zur
Steuerung per App. Damit haben Sie
Ihre Heizungssteuerung immer in der
Hosentasche und sparen gleichzeitig
die Kosten fUr ein Steuerungsdisplay.
Optional k&dnnen Sie aber auch ein
Windhager Tablet beziehen.

fieren auBerdem DAS BESTE AUS
Unabhd&ngigkeit und - ZWEI WELTEN
Zukunftssicherheit. DIE DEVISE LAUTET Windhagers Hylbrid-
Mit dem neuen Pel- NACHHALTIGE WARME I6bsungen (Biomasse
letkessel BioWIN MIT DER ENERGIE VON +  warmepumpe)
Ultegra hat Wind- MORGEN bieten Kunden au-
hager im Frahjahr Bergewdhnlich  zu-

ganz nach der De-

vise ,Plug & Heat" einen Tempoma-
cher fur die Energiewende auf den
Markt gebracht. Der kompakte und
intfegrierte Pelletkessel im Leistungs-
bereich von 4 bis 18 kW ftrifft auch in

kunftssichere  Heiz-
I6sungen und Unabhdngigkeit von
Strompreisen. Durch die geschickte
Kombination von Biomasse und einer
Wdarmepumpe werden die Starken
beider Technologien optimal ge-

nufzt, um duBerst effiziente Warmeer-
zeugung zu gewdhrleisten.

Die Vision bei Windhager geht Uber
die Bereitstellung effizienter und zu-
verldssiger Heizungssysteme hinaus.
Windhager setzt sich aktiv daflr ein,
den Herausforderungen des Klima-
wandels und der Energiekrise zu be-
gegnen und eine Zukunft zu gestal-
ten, in der erneuerbare Energien die
Norm sind.

Herausfordernde Zeiten fordern
starke Partnerschaften. Windhager
ist mit seinen Partnern in der Region
gemeinsam stdrker und das seit Uber
100 Jahren.

Ihr Ansprechpartner Sebastian
Werner, Telefon: 0151/53363877,
sebastian.werner@windhager.com
berdt Sie gerne!
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WINDHAGER

IHRE VORTEILE:

¥~ Heizung aus der Region

v Effiziente und zuverldssige

Wdrmeerzeugung

v Giinstiger Betrieb,
stabile Warmepreise

v Einhaltung aller
gesetzlichen Vorgaben

v~ 7 Jahrzehnte Erfahrung

v~ Beratung, Planung,
Berechnung, Ausfihrung

HEIZUNG - LUFTUNG - SANITAR

e
.',.-,:;I‘

BIOMASSE UND WARMENETZE BRINGEN
DIE ENERGIEWENDE IN SCHWUNG

Heizen mit Biomasse — das ist in
léndlichen Regionen die Alternative
zu fossilen Brennstoffen. Der Ein-
satz erneuerbarer Ressourcen senkt
Heizkosten, reduziert umweltschéd-
liche Emissionen und macht unab-
héngig von hohen Energiepreisen.
Angeschlossen an wartungsarme
Energiezentralen mit Holzhack/
Pellet-Befeuerung  oder  Biogas-
BHKW kénnen kleine Nahwdérme-
netze mehrere Gebdude effektiv und

kostengiinstig mit Heizwérme versor-
gen. Das ist die Heizung fir unser
Allgéu: regional, energieautark und
CO,-neutral. Als Warmespezialist
aus der Region sind wir gerne |hr
Partner bei der Heizungsoptimie-
rung. Unser leistungsféhiges Team
aus Ingenieuren und erfahrenen
Mitarbeitern berét, projektiert und
installiert zeitgeméBe Warmever-
sorgung. 70 Jahre Erfahrung mit
Heiztechnik im Allggu.

Kontaktieren Sie uns fir weitere In-
formationen. Wir beraten Sie gerne.

MEHR ALS WARME UND WASSER.
SAUER - IHR KOMPETENTER
PARTNER SEIT 1955.

Ing. SAUER GmbH
Iglaver Str. 5 - 87616 Marktoberdorf

Q 08342-3286
www.sauer-heizung.de



Gewinnen Sie 3 x2 Familientickets
"WONNEMAR KOMPLETT" FUR DAS WONNEMAR IN SONTHOFEN.

Lassen Sie die Wonne rein im Erlebnisbad mit Wellenbecken, Rutschentower,
neu renovierten Thermalbereich & Saunawelt mit atemberaubendem Bergblick.

Einfach bis zum 1. M&rz 2024 eine Mail mit dem Stichwort ,von hier Magazin: Wonnemar”
an gewinnspiel@feneberg.de senden.

. Teilnahmebedingungen Gewinnspiel: Personenbezogene Angaben, die im Rahmen der Gewinnspielteiinahme bekannt gegeben werden, werden ausschlieBlich
fur die Abwicklung des Gewinnspiels verwendet. Nach Ende des Gewinnspiels und Bekanntgabe der Gewinner werden die Daten der Teilnehmer geldscht. Daten
: werden datenschutzkonform erhoben, verarbeitet und genutzt. Der Gewinner wird unter Aufsicht der Marketingleitung gezogen und schriftlich informiert. Mitar-
. beiter der Feneberg Lebensmittel GmbH und der ihr verbundenen Unternehmen sowie deren Angehérige dirfen nicht am Gewinnspiel teilnehmen. Der Gewinn
* ist nicht Ubertragbar, eine Barauszahlung ist nicht méglich. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Teilinahme ab 18 Jahren.

\
THERTR E

* k% kK

Premium

5*Sauna-
paradies

inkl. Badewelt

zum gunstigen
Abendtarif

(9Ultig So-Do ab 18:30 Uhr)

e
||/7 v \“ .
Allgdu-Brennerei

Werkstatt des puren Genusses ;

Heu, Holunder oder Zirbe?

Probieren Sie unsere AlpGins und
entdecken Sie die Cocktail-Rezept-ldeen
auf unserer Webseite:
www.allgaeu-brennerei.de/das_magazin

Allgdu-Brennerei | Gewerbepark 1| 87477 Sulzberg




BIGBOX ALLGAU

ABTANZEN ZUM SOUND DER 90ER

Alex Christensen & The Berlin Orchestra lassen am 24. Mai die bigBOX ALLGAU in Kempten beben.
Neben einer einzigartigen Buhnenshow fahren die Kunstler bekannte Highlights, neue Hits aus den
90ern und eine brandneue Single auf.

Text Anne-Sophie Schuhwerk Fotos Marcel Brell

Er hat nicht nur den Sound der 90er mitbestimmt und ge-
pragt. Kunstler Alex Christensen hat mit legenddaren Hifs wie
.Das Boot" oder ,united” auch den Genres Dance und
Techno zu ungeheurer Popularitdt verholfen. Am Freitag,
24, Mai 2024, kommmt der Pop-Visiondr nach Kempten und
IGsst mit seiner Show , Alex Christensen & The Berlin Orches-
tfra" die bigBOX ALLGAU beben.

BRANDNEUES MATERIAL

Fans kénnen sich auch dieses Mal auf einen genialen musi-
kalischen Mix freuen. Denn die zweite Auflage der Tournee
wird eine aufregende Hit-Sammlung aus einer der musika-
lisch vielfaltigsten Dekaden sein. Neben einigen Highlights
aus der 2022er-Show und einer Auswahl neuer Hits der 90er
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geben die Kunstler auch brandneues Material zum Besten
- beispielsweise die neue Single ,Right Beside You (feat.
Asja Ahatovic)". Die Single ist ein Vorbote aus dem in Kol-
laboration mit Stereoact von Alex Christensen & The Berlin
Orchestra entstandenen Album ,90s Classical Dance - The
lcons®.

SONGS IN BESONDEREM GEWAND

.Alex Christensen & The Berlin Orchestra" ist eine hochwer-
tige und professionelle Live-DJ-Produktion, die vor allem
durch handverlesenes Repertoire, aber auch durch eine
coole, einzigartig konzipierte BUhnenshow besticht. Wie
schon bei der Tournee 2022 werden auch die neuen Songs
in ein besonderes Gewand gehlllt: Sie werden musikalisch




BIGBOX ALLGAU

vom Orchester aufgebaut, bewegen sich aber dennoch
stets und unverkennbar auf dem Dancefloor und transpor-
tieren den typischen 90er-Sound.

AUFWENDIGE BUHNENSHOW

GroBartige Visuals und ein aufwendig eigens fur die Show
programmiertes Lichtdesign begleiten eine Créme de la
Creme an Solisten und S&ngern, die auch dieses Mal fur
eine ausgelassene Partystimmung und einen unvergessli-
chen Abend sorgen werden.

ALEX CHRISTENSEN & THE BERLIN ORCHESTRA
Freitag, 24. Mai 2024 | 20 Uhr

Tickets fur die Multivision und alle anderen Events in der
bigBOX ALLGAU erhalten Sie auf www.bigboxallgaeu.de;
:  auBerdem in der Ticketverkaufsstelle der

| . bigBOX ALLGAU unter Tel. 0831/570551000.

P

Wechseln auch Sie v
zur einzigen 100 % lokal und nachhaltig f
erzeugten Energie aus dem Allgau,

far das Allgau.

e, '
. verbraucht . Jl|..

TN -

www. allgaeustrom.de
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Ein pfifiges Wintersportger&t muss nicht
teuer sein. Auch nicht kompliziert bei der
Fertigung. In diesem Fall reichen ein

ausgedienter Ski, Holz, ein bisschen Stoff

und ein paar Schrauben.

Text Freddy Schissler Foto Tobias Brandner

An diesem Abend im Winter
steht eine nicht ganz gewdhnli-
che Aktion an. Mit befreundeten
Familien treffen wir uns zu einer
B&ckle-Tour, besonders atmo-
sphdrisch bei Flutlicht. Los geht
es im Oberallg&uer Kranzegg
beim Grlnten-Lift. Dort beleuch-
ten sie an bestimmten Tagen die
1,3 Kilometer lange Rodelbahn
von der Mittelstation bis hinun-
ter ins Tal. Und das Beste: Ein Be-
kannter von mir verr&t mir: ,Ich
habe dir ein eigenes, ein ganz
persénliches Bockle gebaut.
Schoén ist es geworden.” Hach,
mein eigenes Bockle!

Zuvor hatte ich mir dieses pfif-
fige Gefdhrt mit dem ulkigen
Namen nur ausgeliehen. An die-
sem Abend aber steht eine Pre-
miere an, mein eigenes Bbckle
unter dem Hintern. Klaro habe
ich da Bock drauf. Zur Erkl&rung:
Ein Bockle ist eine Art Schlitten,
das es in verschiedenen Varian-
ten gibt. Bei allen gleich ist die
Grundkonstruktion. Es bestenht
aus einer Sitzplatte und einer
Stange vorn, die als seitlicher
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Griff benutzt wird. Das Brett, das
als Sitzplatte dient, kann oval
sein, kufenfdbrmig oder eckig.
Eine Holzkonstruktion verbindet
die Sitzplatte mit einer daran an-
geschraubten Eisenschiene oder
einem abgeschnittenen Ski. Ge-
steuert wird das Ski-B6ckle durch
Gewichtsverlagerung, gebremst
wird es mit den FUBen.

WELTWEIT PATENTE

Drehen wir die Uhr zurtck. Es gibt
weltweit Patente in zweistelliger
Zahl auf dieses Wintersportge-
rét, dem man auch den Namen
.Gleiter auf einer Kufe® verpas-
sen kénnte. Das dlteste Patent
soll aufs Jahr 1914 zurlGckgehen.
Vermerkt ist es im Patentamt
Washington, in den Vereinigten
Staaten von Amerika.
Interessant ist, weshalb das Ski-
Bbckle einst Uberhaupt erfun-
den wurde. Es war fUr viele eine
gunstige Alternative zum damals
noch tfeuren Rodel. Der Vater
zimmerte fUr seine Kinder mit ein-
fachen Mitteln einen fahrbaren
Untersatz zurecht, damit diese

bei hoher Schneelage schneller
und beqgquemer vom heimatli-
chen Hof zur Schule kamen. Au-
Berdem war das Bdckle klein und
leicht zu tragen.

Ich taufe mein selbst gebautes
B&ckle auf den Namen Fridolin.
Prima in der Hand liegt der neue
Freund und ist ausgestattet mit
einem samtlberzogenen Sitz in
beiger Farbe und einem blauen
Ski als Kufe. Es ist Liebe auf den
ersten Blick zwischen uns. Wir
werden dicke Winterfreunde,
das ist klar. Auch wenn er mich
spater mal abschmeiBen wird
wie ein wild gewordenes Rodeo-
Pferd, weil ich die Kurve zu eng
genommen habe.

Aber nein, daran ist ja nicht mein
Fridolin schuld. Ich versichere an
dieser Stelle hoch und heilig: Die
Rodelpartie an diesem Abend
am GrUnten ist einfach genial,
die Stimmung bestens. Ein folles
Familien-Erlebnis. Und im Mittel-
punkt stehen die selbst gebau-
ten Bdckle unserer Gruppe.
Informationen unter:
www.skiboeckle.net
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HERZLICHE EINLADUNG
* ZUM NIKOLAUSMARKT
9 - 18 UHR

| ALLGAUER KERAMIK Fuusr oo s e s e oo e v opespseepsopes oo ppooeon .

TRADITIONELL - HANDGEFERTIGT - INDIVIDUELL

Vor inzwischen 100 Jahren wurde der Grundstein fir die ALLGAUER
KERAMIK gelegt. Begonnen wurde mit Drainagerohren, sp&ter kamen
Kacheldfen und Baukeramik dazu. Seit der Ubernahme durch Hans
Rebstock 1936 wird vermehrt Geschirrkeramik hergestellt, darunter die
Allgduer Kasspatzenschissel und das Allg&uer G'schirr im roten Ton.
Nach dem Motto ,von Herzen, von hier, von uns" stellen wir auBerdem
exklusiv fur Firmen, Restaurants, Kommunen und Vereine Keramiken mit
einem Schriffzug, Logo, einem kurzen Text oder gar einem

eigenen Dekor her. Besuchen Sie unseren 39. Nikolausmarkt am
02.12.2023 von 9 bis 18 Uhr in Altsté&dten.

www.allgaeuer-keramik.de | Telefon: 08321/3454

HANDGEFERTIGT LODENKLEIDUNG FUR BERG UND TAL

Wir sind ein kleines Unternehmen im Allg&u und produzieren hier vor
Ort Bekleidung aus Walk und Loden. Fur alle, die gerne drauBen sind
und wie wir nachhaltig denken und leben. Alle Teile unserer Kollektion
werden in kleinen Auflagen entworfen und angefertigt in unserem
Atelier sowie dort in unserem Showroom als auch online verkauft.

Mit unserer kleinen Produktion mochten wir dozu beitragen, indem wir in
unserer Heimat produzieren, nachhaltige Materialien verwenden, nahe-
gelegene Lieferanten haben, heimisches Handwerk férdern, franspa-
rent arbeiten und Produkte herstellen, die nicht nach kurzer Zeit in der
Mulltonne landen, sondern lange und vielseitig getragen werden.

www.wildfraeulein.de | Telefon: 08334/3187017

B M AHHAUS ZIRM S oo oo e oo U pUs U RN U OURPRRURRO :

HERZLICH WILLKOMMEN IM NAHHAUS PETRA ZIRM
IHR FACHGESCHAFT RUND UM DIE NAHMASCHINE

In unserem Fachgeschdaft flhren wir eine umfangreiche Auswahl an
N&hmaschinen, Stickmaschinen, Overlock- und Coverlockmaschinen.
Wir verfugen Uber eine groBe Auswahl an N&dhzubehér, Baumwoll-,
Patchwork-, Jersey und anderen schénen Stoffen.

In unserer Ndhmaschinenreparatur-Werkstatt erledigen wir fur Sie
fachkundig Kundendienst und Reparatur an allen Haushaltsmaschinen,
N&hmaschinen, Stickmnaschinen, Overlock- und Coverlockmaschinen.

www.naehhaus-zirm.de
Telefon: 0831/22405



RANDBEMERKUNG

FAMILIEN-

In der heutigen modernen Zeit gilt
vielen die traditionelle Familie als Aus-
laufmodell. Doch meine Allg&uer Le-
benserfahrung als Altbauer sagt mir
genau das Gegenteil.

Mein Vater war ein nachdenklicher
Mann. Sein ,Reflektieren® ist wohl auf
mich Ubergegangen. Denn auch ich
gruble gern den Dingen hinterher, well
mir mit Abstand vieles klarer wird. Und
solch eine Erkenntnis ist fur mich, wie
Vaters ,Lebensweisheiten® es schaf-
fen konnten, mich nachhaltig zu pr&-
gen. Das lag sicher an seinen SprU-
chen und Erzdhlungen, die er gern
auch ofters von sich gab.

Ein solcher Spruch war. ,Wo man
mit‘'m Vieh guat umgoht, do gend au
d’Leit guat mitanond um.” (Wo man
mit dem Vieh gut umgeht, da gehen
auch die Leute gut miteinander um.)
Dies ist sicher ein etwas derb formu-
lierter Leitsatz aus der bauerlichen All-
tagswelt, aber doch freffend zu dem
sehr modernen Thema der Kommu-
nikations- oder auch Unternehmens-
kultur. Solche Leit- und Handlungssat-
ze pragen sich tief ein und wirken im
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Stillen fort. So richtig bewusst wurde
mir das, als ich selbst Kinder hatte. Ich
reagierte plotzlich ganz genauso wie
mein Vater. Beispielsweise beim spon-
tfanen Schimpfen, obwohl ich diese
Art eigentlich gar nicht mochte, als
ich noch der Empfanger des Tadels
war. Da wirkte also ein Reaktionsmus-
ter meiner Vorfahren in mir, das auch
mein Vater unbewusst mitbekam. Und
nun gab ich das auch impulsiv wieder
an meine Kinder weiter.

Dabei befahl mein Vater nicht ein-
fach, sondern es war ihm wichtig, das
Warum und Wieso auch verstehen
zu lernen und selber nachzudenken.
Naturlich fUhrte auch dies wieder zu
Reibungen. Aber daraus folgte eben
gleich die n&chste Lektion, die es zu
lernen galt. Solch uralte Familieninter-
aktionen lehrten uns also modernes
Konfliktmanagement und Team-Buil-
ding. Ohne Studium, ohne High-Tech,
ohne Handy, ohne pddagogische
Fachkrafte.

Ich bin zufiefst davon Uberzeugdt,
dass auch heute noch jede Fami-
lie die Keimzelle unserer essenzi-
ellen Grundwerte ist. Als Altbauer
bin ich sehr dankbar dafur, dass ich
den bduerlich-allgduerischen Fo-
miliengeist mitbekommen habe.
Und ich sehe mit groBer Freude,
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wie dieser ,Spirit® auch auf meine
Kinder und Enkel Ubergeht.
Familienzeit ist die beste Zeit, die wiruns
geben kénnen. Besonders in diesen
modernen und auch unruhigen Zeiten.
Nutzen und genieBen wir also freudig
unsere familiGren Moglichkeiten. Vor
allem zum Jahresende und zur Weih-
nachtszeit.

Ihr Altbauer Alois Wohlfahrt
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