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ALLGAU 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




der Duft von Lebkuchen und Tannenzweigen breitet sich nun auch in
den letzten Ecken der Region aus - und so langsam schleicht sich die
Weihnachtsstimmung ein. Wir nehmen einen tiefen Atemzug an der fri-
schen Winterluft und stimmen uns auf das Ende des Jahres ein, das mit
den schénsten Momenten aufwartet: Tischen Sie |hren Lieben - ob zum
Weihnachtsfest, zu Silvester oder zur Geburtstagsfeier - unsere raffinier-
ten Festtagsgerichte wie Kohlrabi-Carpaccio und Bergkdserisotto auf.
SUBe Absacker servieren die ,ZweiSchwestern™ mit ihren pfifigen Dessert-
Rezepten. Filigrane Glasperlenkreationen passend zum Fest zaubert
Glasblaserin Patricia Mund, die wir in ihrer Werkstatt besucht haben.

AuBerdem widmen wir uns einem barmherzigeren Umgang mit unserer Er-
de: Wir bei Feneberg setzen uns bereits seit Jahren fur mehr Nachhaltigkeit
ein und geben dieser Kampagne nun mit Amelie Feneberg ein neues Ge-
sicht. Wir erkl&ren Innen in dieser Ausgabe, wie wir die Region gemeinsam
mit unseren Mitarbeitenden und Partnern verantwortungsvoll mitgestalten.

GenieBen Sie die Feiertage und starten Sie gut in das neue Jahr.

. 08 | Fur die Festtagstafel 06| Glas ist ihre Leidenschaft : ! 40| Sagenhafte Dunkelheit
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NEIST U, WIEVEEL

Unter dem schimmermden Firmament S-I- [H [N

bettet sich der Blaichacher Ortsteil

Bihlerdorf unter einer glihenden o) T 1_;,'. £
Wolkendecke sanft zur Ruh, wahrend i e
einzig der Grnten still Wache halt. vl - '

Foto Benjamin Zapf
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DIE GLASPERLENSPIELERIN

Die Arbeit mit Glas ist ihre Leidenschaft, fUr die sie mit ganzem Herzen brennt. Vor allem Schmuck
aus Perlen hat es ihr angetan. Jede Perle braucht viel Hingabe, Wissen, FingerspitzengefUhl und Zeit.
Und in jeder Perle steckt ein eigener Kosmos, der Kosmos von Patrizia Mund.

Text Carina Jungchen-Wenzlick Fotos Patrizia Mund, Carina Jungchen-Wenzlick

Die Welt von Patrizia Mund ist voller
Farben, Formen und Feuer. Es ist die
Welt der Glasperlen. ,Nach dem
Abitur war ich viel unterwegs und
habe nach meiner Erflllung ge-
sucht. Und plétzlich habe ich etwas
gefunden, das genauso exotisch war
wie ich - Glasperlen.” Ihre Augen
strahlen, wenn sie vom Perlenziehen
erz&hlt, denn sie ist unheimlich froh,
dass sie ihr Schicksal auf diesen
Weg gefuhrt hat. Obwohl sie sich
nicht sicher ist, ob sie das Glas oder
das Glas sie gefunden hat. Glas ist
fUr die Kunstlerin der Spiegel der
menschlichen Seele, ein Ruhepol
und Ruckzugsort. Hierin kann sie sich

6 von hien

ausleben und erfindet immer wieder
neue raffinierte Muster. In den letzten
zwei Jahren hat sie zehn Kollektionen
entworfen - und sie sprudelt weiter
vor Ideen. Unter der Marke ,Heart
Bead" - ein Wortspiel aus Herzperle
und Herzschlag - vertreibt Patrizia
Mund ihre Schmuckstticke in ihrem
Onlineshop. Einen eigenen Laden
gibt es noch nicht.

SCHICHT UM SCHICHT

Patrizia Mund baut ihre Kunstwer-
ke Schicht um Schicht auf. In der
Flamme des Brenners schmilzt sie
verschiedenfarbige Glasstéibe ein
und zieht das flussige Glas um einen

speziellen Metallstab, den Dorn. Je
ofter sie das Glas im Feuer verflussigt
und neu bindet, desto mehr Facet-
ten hat das Muster. Fur eine Perle
braucht sie zwischen funf Minuten
und einer Stunde. Perlenmuster gibt
es unendlich viele, jedoch verwen-
det die Glaskunstlerin am liebsten
die sogenannte Zanfirico-Technik -
ein vielschichtiges gedrehtes Muster.
Signore Zanfirico war ein venezia-
nischer Kaufmann, der diese Glas-
technik um 1830 in Murano wieder
aufleben lieB. Patriziac Mund macht
daraus Schmuck. Das ist nicht nur ihr
Lebensunterhalf, sondern auch ihr
Lebensinhalt.



DER WEG ZUM GLAS

Patrizia hat in inren jungen Jahren
schon einiges erlebt. Sie ist viel gereist,
hat sich in einem Studium versucht,
merkte aber schnell, dass dies so gar
nicht inre Welt war. ,Mein Interesse

an Glas wurde geweckt, weil es mir
Fragen aufwarf, Ich war fasziniert da-
von, was man mit Glas alles anstellen
konnte®, erzdhlt die Kunstlerin. Nach
einigen Praktika bei verschiedenen
Glasmachern fuhrte sie der Weg an
die &sterreichische Glasfachschu-

le Kramsach, wo sie ihr Diplom mit
Bravour absolvierte. ,Eigentlich zielten
die Studieninhalte kaum aufs Glasper-
lenmachen ab. Das war eher ein Ne-
benfach, aber ich bin schon im ersten
Semester irgendwie daran hdngen
geblieben.” Das war der Grundstein
fur ihren weiteren Lebensweg.

VERRUCKTE SELBSTSTANDIGKEIT
Das Handwerk des Glasperlendre-
hers gibt es eigentlich so gar nicht,
aber Patrizia hat ihren eigenen Beruf
daraus bestimmt und sich sogar im
April 2020 damit selbststandig ge-
macht - mitten im ersten Lockdown.
Fur die 27-Jahrige war dieser Schritt
das VerrlUckteste, was sie bisher in
inrer Glaskunstlerlaufbahn gemacht
hat. Bereut hat sie es nie. Urspring-
lich aus der Rosenheimer Gegend
stammend, zog es sie ins All-

gdu - ihre Wunsch- und
Wahlheimat. Hier
betreibt sie auch
inre Werkstatt,

in der sie inren
neuen Lebens-
mittelpunkt
gefunden hat,

Folgen Sie
Patrizia Mund quch
auf Instagram ung
Facebook. Dort teilt sie
mehrmails pro Woche Infos,
Neuigkeiten ung Hinter-

In den Raumlichkeiten hat sie Ruhe
und MuBe fur all die Dinge, die ihr
wichtig sind. Sie tuftelt an freien
Kunstwerken - immer nach dem
Motto ,Das Suchen und Streben
nach der freien Form® -, entwirft
kreative Kollektionen und veranstal-
tet gelegentlich Privat-Kurse. Durch
Medienauftritte und ihre Social-Me-
dia-Kandle machft sie auf sich auf-
merksam. ,Glasperlen sind fur mich
viel mehr als das Element Glas. Sie
sind mein Leben und daflr brenne
ich®, beschreibt die Kinstlerin
ihre Gefuhle. Und es klingt
tatséchlich wie eine per-
fekte und lebensldng-
liche Symbiose, denn
.egal ob in Hohen
oder in Tiefen - ich
bleibe dabei®.

grund-informationen

zu ihrer Arbeit.

e 000000000000 0000.00.00000 00

Patrizia Mund

Tel. 0831 52740175
poTrizio—mund@web.de
www.heartbead.shop
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Jedes Jahr zu den Feiertagen
kommt etwas Besonderes

auf den Tisch. Wir geben
Ihnen daflr raffinierte
Winterrezepte an die Hand.
Wie immer mit vielen frischen
Zutaten aus der Region.

Rezepte Sandra Huber
Fotos Anna Feneberg

BERGKASE-
RISOTTO

MIT BIRNE

4 Personen | ca. 60 Min.

ZUTATEN in Stuckchen

Fur das Risotto Abrieb von %

3 EL VonHier-Rapsol Bio-Zitrone

1 VonHier-Zwiebel, Etwas Muskatnuss,
gewdurfelt gerieben

300 g Risottoreis

250 ml WeiBwein Far die Birnen

800 ml FeBio- 2 FeBio Birnen
Gemusebruhe 1 EL VonHier-Butter
240 g VonHier-Berg- 1 Zweig Thymian
kése ,Der Alte® Salz & Pfeffer

100 g VonHier-Butter,

ZUBEREITUNG

1. Das Ol in einem groBen Topf erhitzen und die
Zwiebel darin glasig dunsten. Den Reis hinzuge-
ben und kurz mitdldnsten.

2. Mit WeiBwein abldschen und ca. 2 Min. redu-
zieren lassen. Dabei gut umrthren.

3. Temperatur reduzieren und gut die Hdalfte der
GemuUsebrihe dazugeben. Den Reis ca. 15 Min.
kdcheln lassen. Dabei regelmd&Big umruhren
und Brihe nachgieBen. Das Risotto darf nicht zu
frocken werden.

4. Sobald der Reis den richtigen Biss hat, die
Kochtemperatur erneut verringern. Nun den
Bergkdse und die ButterstUckchen unterrihren,
bis das Risotto schén cremig ist.

5. Mit dem Zitronenabrieb, Muskat, Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. Birnen in dunne Scheiben schneiden, Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Birnenscheiben
kurz andunsten. Thymian hinzugeben und mit
Salz und Pfeffer wlrzen.

7. Risotto mit Birnen anrichten und nach Wunsch
mit etwas geriebenem Bergkdse bestreuen.
Stiick ca. 757 kcal, 16 gE/ 69 g KH/ 44 g F

voihierv 9




SCHWEINEBRATEN GLASIERT

ZUBEREITUNG

1. Ofen vorheizen (E-150° C/Umluft: 125° C). Thymian waschen und trocken
schutteln. Fleisch waschen und frocken tupfen. Backblech mit beiden Backpa-
pieren auslegen. Salz auf dem Backblech verteilen.

6 Portionen | ca. 315 Minuten

ZUTATEN

Y2 Bund Thymian

Ca. 2,5 kg Schweinebraten

1 kg grobes Salz

150 g ZuckerrUbensirup

1 kleiner VonHier-Apfel, gerieben
2 EL mittelscharfer FeBio-Senf

2 EL VonHier-Sonnenblumendl

1 EL grober schwarzer Pfeffer

2 Blatt Backpapier

10 ven hien

2. Fleisch auf das Salzbett legen und den Thymian darauf verteilen. Im vorge-
heizten Backofen ca. 5 Stunden braten.

3. Zuckerribensirup, geriebenen Apfel, 2 EL Ol, Senf und Pfeffer verriihren.,
Nach ca. 2 Stunden den Braten oben und an den Seiten mit der Zuckerrt-
benmischung einstreichen und fertig braten. Evil. zum Schluss mit Backpapier
abdecken.

Stiick ca. 947 kcal, 70 g E/ 28 g KH/ 62 g F
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GEMUSEHAPPEN

IM BIERTEIG MIT DIP

4 Portionen | ca. 50 Minuten

ZUTATEN

1 kleine rote Zwiebel

Je 4 Stiele Petersilie und Dill

2 EL Kapern

250 g Schmand

120 g Salatcreme

Salz, Pfeffer, EdelstBpaprika
200 g Gemusezwiebel

200 g Blumenkohl

200 g Rosenkohl

2 VonHier-Eier (Gr. M)

150 g VonHier-Dinkelmehl 630
50 g VonHier-Dinkelmehl 630
75 g Speisestarke

ca. 250 ml helles VonHier-Bier
ca. 1 Liter VonHier-Rapsol zum Frittieren

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln schdlen und fein wlrfeln. Kr&uter waschen,

tfrocken schutteln und alles fein hacken.

2. Kapern fein hacken. Schmand, Salatcreme,
Zwiebeln, Kréuter und Kapern verrthren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. GemuUse putfzen, waschen und frocknen. Zwiebel in
Ringe schneiden, Blumenkohl in mundgerechte Stucke

feilen. FUr den Teig das Ei frennen. EiweiB steif schlagen.

4. Eigelb, Mehl, Stérke und Bier verrthren. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen. Eischnee sanft unterheben.

5. Olin einem Topf auf ca. 180°C erhitzen (wenn es die
Gradzahl erreicht hat, bilden sich an einem HolzspieB
beim reinhalten Bldschen). Gemuse in Mehl wenden.
Nacheinander durch den Teig ziehen und etwas ab-
tfropfen lassen.

6. In kleinen Mengen im heiBen OI 8 - 10 Min.
(Rosenkohl ca. 10 Min., Blumenkohl ca. 8 Min.,
Zwiebeln ca. 8 Min.) goldbraun frittieren.
Danach auf Kichenpapier abtropfen lassen.

7. Uber das fertige GemUse etwas Salz und Paprika
streuen und mit dem Dip servieren.
Stiick ca. 886 kcal, 17 g E/ 61 g KH/ 62gF

DEIVIVILER

RAUMKONZEPTE
e — SCHREINEREI

AUSSTELLUNG.

vk o
VERKALE —

D pruamns cuibes

\.

Wohnraumplanungen fir Neu- und Umbau
Innenarchitektur, visuelle Darstellung,
Mobelhandel, alles aus einer Hand.,

Schreinerei Demmler KG
Bayersrieder Str. 14
87634 Obergiinzburg-Willofs
Tel: 08306-603 - www.schreinerei-demmler.de



CARPACCIO AUS KOHLRABI

MIT ORANGEN 4 Portionen | ca. 25 Minuten

ZUTATEN

2 Kohlrabi

Salz

80 g Rucola

2 Bio-Limetten

2 FeBio-Orangen
2 EL FeBio-Olivendl
1 Knoblauchzehe
1 Chilischote rof
Pfeffer

Y2 TL Zucker

ZUBEREITUNG

1. Kohlrabi schélen und in feine
Scheiben hobeln, dann mit etwas
Salz bestreuen und ziehen lassen.

2. Rucola putzen, waschen und zum
Trocken auf ein Papiertuch legen. 1
Limette und 1 Orange heiB abwa-
schen und frocknen reiben. Jeweils
ein Stuck Schale (1 EL) in feine
Streifen schneiden. Limetten aus-
pressen. Beide Orangen filetieren.
Die restliche Orange mit der Hand
auspressen.

3. Danach den Limettensaft, Oran-
gensaft und das Olivendl miteinan-
der verrGhren.

4. Die Knoblauchzehe schdlen und
pressen. Bei der Chilischote die

Kerne entfernen und klein hacken.
Knoblauch und Chili mit den Saften
mischen. Die Marinade mit Salz, Pfef-
fer und Zucker abschmecken.

5. Die Scheiben vom Kohlrabi abspU-
len und trockentupfen. Die Scheiben
mit dem Rucola und den Orangenfi-
lets auf einem groBen oder mehreren
kleinen Tellern anrichten. Marinade
darUber traufeln.

6. Im Anschluss mit den feinen Oran-
gen- und Limettenstreifen bestreuen.

Stiick ca. 146 kcal, 5gE/ 13gKH/ 7 gF

14 ven hier
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Alpen S 3'
) GesurrsTncs:-

T S EMINNSPIEL-COMNTOONN,

... folgt uns auf G , rdt;elt
mit und gewinnft wochentlich
Preise im Wert von bis zu 200 €l
(@olpeniherme.ehrenber)

Feieznmmuns.

samstag, 18. Dez. ab 14 Uhr
HeiRkalte Uberraschungen bis
Mitternacht in der Sauna
sonntag, 19. Dez. ab 11 Uhr
Familientag in der Badewelt mit
Juhui und buntem Programm

vivamar

Mozaristr. 23 | 87435 Kempten | Tel. 083120691920 | www.kempten.reddy.de | Kostenlose Parkplétze am Haus [ 4 "t

Allgdu-Brennerei

‘Werkstatt des puren Genusses

Entdecken Sie iiber 50 verschiedene
hausgemachte Obstbrande, Likore,
Whiskys und Gin!

Ideal auch zum Verschenken!
Allgdu-Brennerei

Gewerbepark 1] 87477 Sulzberg
www.allgaeu-brennerei.de
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Welchen Teig brauchen

wir fur welches Gebdck?

Und wie gelingt er garantiert?
Die ZweiSchwestern Moni Kreisel
und Elisabeth Ostheimer haben
ein paar praktische Tipps und
Tricks, die sie Ihnen verraten.

EIN EINFACHER UND SCHNELLER TEIG
FUR ALLE GELEGENHEITEN.
Wichtig: Alle Zutaten (vor allem die But-
ter) sollten Zimmertemperatur haben, so
wird der Teig schén cremig und luftig. Als
Backtriebmittel verwenden wir Backpulver

- (Weinstein oder konventionell). Ruhrteig 1asst sich gut mit
BISKUI-‘- : Vanille, Rum oder Zitronenabrieb oder -saft aromatisieren.

. DerTeig sollte vor dem Backen nicht zu lange stehen, da
5a ~ . sonst die Wirkung des Backtriebmittels nachldsst. :
TEIG OHNE FETT - FURTORTEN
UND OBSTKUCHEN. : .
Es gibt zwei Alternativen:
Eier getrennt (Eigelb
mit Zucker aufschlo-
gen, EiweiB separaft)
oder zusammen
aufschlagen. Wich-
tig: Zucker mit Eiern
immer mehrere Minuten ? :
dickschaumig aufschlagen - ' FUR KEKSE, TARTES

ein Schluck heiBes Wasser hilft, ] UND KUCHENBODEN

dass sich der Zucker besser 16st. Alle Zutaten (vor allem die Butter) mussen kalt
Mehlimmer Uber die Eimasse sein und der Teig sollte schnell zusammenge-
sieben, vorsichtig unterneben knetet werden, da er sonst z&h wird. Einfachster

und dann sofort in die Form
fullen und backen. Backen mit
Ober-/Unterhitze, da der Ku-
chen sonst eher austrocknet.

Murbteig: 1 Teil Zucker, 2 Teile Butter, 3 Teile Mehl.
Ei macht den Murbteig geschmeidiger und ge-
haltvoller. Joghurt sorgt fur einen noch murbe-
ren Teig. Der Teig sollte mindestens eine Stunde

in die KUhlung, damit er sp&ter gut verarbeitbar
ist. Ausrollen kann man ihn mit wenig Mehl.

16 ven hier



PLUNDERTELG

EINE EINFACHE VARIANTE
MIT HEFETEIG

Diese Variante muss nur
einmal fouriert - also ge-
faltet werden. Wichtig ist
das Einschlagen der Butter,
damit dann beim Falten
die unterschiedlichen
Schichten entstehen kén-
nen. Ruhezeit nach dem y
Tourieren (Falten) ist g“m‘%
wichtig!

TRANTBROTCHEN

o
BRANDTEIG

FUR LUFTIGE GEBACKE MIT FEINEN FULLUNGEN
Wichtig ist das Abbrennen, dazu den Teig
(ohne Ei) in einem heiBen Topf hin- und herbe-
wegen, bis sich eine weiBe Schicht am Topfbo-
den gebildet hat - dieser Vorgang ist wichtig,
da sonst der Teig nicht aufgeht. Bevor die Eier
dazugegeben werden, muss die Mehimasse
Zimmertemperatur haben.

Mit einem Spritzbeutel kbnnen Formen auf das
Backpapier gespritzt werden. Unbedingt Platz
lassen zwischen den Gebdcken, da diese

stark aufgehen. Erst kurz vor dem Verzehr ,e‘f

fullen. Brandteiggebd&cke kdbnnen un- AP :

gefullt auch eingefroren werden.

UNSEREN CHURRD)

DER KLASSIKER
Wichtig beim Hefeteig
ohne Vorteig: Zehn Minuten mit
den Knethaken des Handruhrgerdtes (oder

der Kichenmaschine) kneten, eine Minute ohne
Salz und dann erst das Salz zugeben, damit es nicht
direkt an die Hefe kommt. Die Hefe braucht Zucker
als Nahrung, deshalb diesen gleich dazugeben.
Wenn geschmolzene Butter mit der Milch vermischt
wird, braucht diese nicht extra erwdrmt zu wer-
den. Den Teig beim Gehen unbedingt abdecken,
damit er keine Haut bekommt

EIN SCHNELLER TEIG
Pfannkuchenteig muss
unbedingt 10 bis 20
Minuten ruhen, bevor er
gebacken wird.

Man kann ihn wunderbar
mit Zitronenabrieb, Rum
oder Vanille aromatisie-
ren. Geht beim Backen
sehr stark auf, fallt aber
dann wieder etwas zu-
sammen. Die Ofentur darf
beim Backen auf keinen
Fall geodffnet werden.
Schmeckt am bes-
ten warm.

ven hiev 17



“ Elisabeth
A=HE teilen ihre
' schaft in ihren B
“Kempten, auf ihre
mit inren Back
. Heute ver

- fUr den'gemi
Kaffeeklatsch!

Rezepte 7
Fotos A
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Far 1 Pfanne (ca. 25-28 cm
Durchmesser) | ca. 60 Min.
(davon 10-20 Min. Ruhezeit)

ZUTATEN

Fur den Teig:

2 VVonHier-Eier

25 g VonHier-Zucker
1 Prise Salz

1 EL Rum

90 g VonHier-Mehl
150 g VonHier-Milch

ca. 20 g VonHier-Butter

Far das Kompott:
1-2 FeBio-Orangen
20 g VonHier-Zucker
Y2 Vanilleschote
etwas Zitronensaft

Zum Verzieren:
Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. FUr den Teig die Eier gemeinsam
mit dem Zucker, dem Salz und dem
Rum in eine Ruhrschussel geben.

Mit dem Schneebesen gut verrih-
ren, dann das Mehl zugeben und
danach die Milch unterrdhren. Es
entfsteht ein sehr flussiger Teig, der 10
Min. ruhen muss.

2. In der Zwischenzeit den Backofen
auf 210 °C (Umluft) vorheizen und die
Pfanne in den Ofen stellen.

3. Sobald die Pfanne heiB ist, aus
dem Ofen nehmen (Achtung, unbe-
dingt Topflappen verwenden!) die
Butter hineingeben und schmelzen
lassen. Den Pfannenboden und
-rand mit der Butter einstreichen.

3. Dann den Teig von der Mitte aus
in die Pfanne gieBen und ca. 20-25

Min. backen. Achtung: Ofentur wéh-
rend des Backens nicht 6ffnen!

4. FUr das Orangenkompott die
Orangen filetieren und dabei den
Saft in einem Topf auffangen, die
Filets in einer Schussel bereitstellen.
Den Saft mit Wasser auf 50-60 ml
aufgieBen und den Zucker sowie die
ausgekratzte Vanilleschote zugeben.
Die Flussigkeit erhitzen und fur 5-6
Min. zu einem Sirup einkochen. Uber
die Orangenfilets gieBen und ziehen
lassen.

5. Das Gebdck aus dem Ofen neh-
men und noch warm mit Puderzu-
cker bestduben, mit dem Orangen-
saff betréufeln und die Filets dartber
geben. Am besten warm, direkt aus
der Pfanne genielen.

Stiick ca. 276 kcal, 8 gE/ 39 gKH/ 9gF

(bei 4 Portionen)



APFELKUCHEN MIT KARAMELL

Farca. 1 Blech | ca. 105 Min.

ZUTATEN

Karamell:

50 g VonHier-Zucker
20 g Wasser

30 g VonHier-Butter
60 ml VonHier-Sahne

Fur den Boden und die Streusel
350 g VonHier-Butter

350 g VonHier-Zucker

700 g VonHier-Mehl

Fdr die Fallung:

3 VonHier-Apfel

250 ml VonHier-Milch
2 Pkg. Vanillepudding
6 VonHier-Eier

500 g VonHier-Quark
500 g Frischk&se

150 g VonHier-Zucker
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ZUBEREITUNG

1. FUr das Karamell das Wasser und
den Zucker in einen Topf geben und
erst zu einem Sirup, dann zu Karamell
einkochen. Sofort mit Butter und
Sahne abléschen, gut verrihren und
auskuhlen lassen.

2. In der Zwischenzeit die Streusel
herstellen. Dazu die Butter schmelzen,
den Zucker und das Mehl in einer
RUhrschussel vermischen. Butter lang-
sam in die Mehlmischung einlaufen
lassen und mit der Gabel verrGhren.
Es entsteht eine krimelige Masse.

3. Ein fiefes Backblech mit Back-
papier auslegen, etwas mehr als
die Hdlfte der Streuselmasse darauf
geben und fest andrlcken.

4. FUr die Fullung die Milch mit dem
Vanillepuddingpulver verrGhren. Die
Eier unterrGhren und zuletzt Quark,
Frischk&se und Zucker zugeben.
Alles gut vermengen und auf den
Boden gieBen. Die Apfel schalen, in
schmale Spalten schneiden und auf
der Masse verteilen. Das Karamell
mit einem Loffel in Klecksen darlber
geben.

5. Im vorgeheizten Backofen bei ca.
175 °C (Umluft) ca. 20 Min. backen.

6. Dann die Streusel auf dem Kuchen
verteilen und weitere 35 Min. ba-
cken. Im warmen Backofen weitere
10 Min. auskuhlen lassen.

Stiick ca. 451 keal, 10 gE/ 48 g KH/ 24 g F

(bei 24 stiicken)



HAND-PIES

MIT NOUGAT

Fur ca. 15 Stlck |
ca. 120 Min. (davon 60 min Kuhlzeit)

ZUTATEN

Fur den Teig:

220 g VonHier-Mehl
1 VonHier-Ei

70 g VonHier-Zucker
100 g VonHier-Butter
25 g VonHier-
Joghurt, Natur

Far die Fallung:

1 VonHier-Eigelb

1 TL Speisestarke

60 ml VonHier-Milch
135 g Nougat

Zum Verzieren:
Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Das Mehl auf ein Backbrett
geben, in der Mitte eine Mulde
machen und das Ei hineingeben.
Den Zucker, die kalte Butter sowie
den Joghurt zugeben und zu einem
Murbteig verkneten. Abgedeckt fur
ca. 1 Stunde im Kuhischrank ruhen
lassen.

2. Das Eigelb mit der Strke und 1 EL
Milch verrihren und beiseite stellen.
Die restliche Milch aufkochen und
das gewurfelte Nougat unterrdhren
und schmelzen lassen. Die Ei-Mi-
schung untferrihren und unter st&ndi-
gem RUhren puddingartig einkochen
lassen. Dann abkUhlen lassen.

3. Den Teig ausrollen und mit Hilfe
eines Glases Kreise ausstechen. Die
Hdalfte der Kreise auf ein mit Backpa-
pier belegtes Blech legen und die

Fallung mittig darauf geben. Die
andere Hdlfte der Kreise kreuzférmig
einschneiden und als Deckel aufle-
gen. Ringsum mit einer Gabel den
Rand andrtcken.

4. Im vorgeheizten Backofen bei ca.
175 °C (Umluft) ca. 15-20 Min. ba-
cken. AuskUhlen lassen und dann mit
Puderzucker bestduben.

Stiick ca. 180 kcal, 3 gE/ 22gKH/ 9gF
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FRANZ-BROTCHEN

Fur ca. 8 Stuck | ca. 135 Min.
(davon 60 min Geh- und Ruhezeit)

ZUTATEN

Fur den Teig: Ya TL Salz

300 g VonHier-Mehl 100 g VonHier-Butter (kalf)
Typ 550

30 g frische Hefe Fur die Fallung:

40 g VonHier-Butter 1 TL Zimt

120 ml VonHier-Milch 75 g VonHier-Zucker

1 VonHier-Ei 1 EL VonHier-Butter
40 g VonHier-Zucker 1 VonHier-Eigelb
ZUBEREITUNG

1. Das Mehl in eine Ruhrschussel sieben, die Hefe darUber
bréseln und den Zucker zugeben. Die Butter schmelzen und
mit der Milch und dem Ei verrGhren. Zu den trockenen Zuta-

tfen geben und mit den Knethaken des HandrUhrgerates ca.

1 Min. kneten, dann das Salz zugeben und fur 5-10 Min. wei-
ter kneten. Sollte der Teig sehr klebrig sein, ggf. etwas Mehl
dazugeben. Abgedeckt fur ca. 30 Min. gehen lassen.

2. Den Teig fingerdick zu einem Rechteck ausrollen. Die
kalte Butter in feine Scheiben schneiden und mit etwas
Rand gleichmd&Big auf der Halffe des Teiges auflegen. Die
freie Halfte des Teiges dartber schlagen und am Rand
festdricken. Nun wieder zur doppelten GréBe ausrollen.
Von der schmalen Seite auf 2/3 einklappen und das an-
dere Drittel darlber schlagen (einfache Tour). Den Teig im
Kuhlschrank fur 30 Min. kdhl stellen.

3. FUr die FUllung den Zimt mit dem Zucker mischen, die
Butter schmelzen und beides bereitstellen. Den Teig auf
eine GroéBe von 45 x 30 cm ausrollen und mit Butter bestrei-
chen. Den Zimtzucker aufstreuen. Von der langen Seite
aufrollen und trapezférmige Stlcke abschneiden.

4. Die Stucke auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und mit einem Kochléffel tief eindrlcken. So stellt sich die
gerollte Seite auf und die typische Franzbrétchen-Optik
entsteht. Abgedeckt fur weitere 20 Min. gehen lassen.

5. Kurz vor dem Backen mit verquirltem Eigelb bestreichen
und im vorgeheizten Backofen bei ca. 175 °C (Umluft) ca.
18 Min. backen.

Stiick ca. 359 kcal, 7gE/ 42g KH/ 18 g F
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CHURROS MIT SCHOKOLADEN-DIP

Fur 4 Personen | ca. 60 Min.

ZUTATEN

Fur den Brandteig:
60 g VonHier-Butter
Y TL Salz

200 ml Wasser

130 g VonHier-Menhl
3 VonHier-Eier

Zum Frittieren:
2 Liter neutrales Ol

Zum Verzieren:
Zimt- oder Vanillezucker

Schokoladen-Dip:

100 g VonHier-Sahne

5 g VonHier-Butter

100 g Vollmilch-Kuverttre
Nach Geschmack etwas Zimt
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ZUBEREITUNG

1. FUr den Brandteig die Butter und
das Salz zusammen mit dem Wasser
in einem Topf aufkochen lassen. Vom
Herd nehmen und das komplette
Mehl mit einem Kochloffel unterrih-
ren. Dann wieder zurtck auf die Hitze
geben und den TeigkloB so lange im
Topf bewegen, bis sich am Topfbo-
den eine weilBe Schicht bildet. Dieser
Vorgang (.Abbrennen®) ist wichtig,
damit der Brandteig spater aufgeht.
Den Teig in eine RuhrschUssel um-
fUllen und auf Zimmertemperatur
abkUhlen lassen.

2. Nun die Eier einzeln mit dem
Handruhrgerdat unter den Teig ruh-
ren. Wenn ein homogener, cremiger
Teig entstanden ist, diesen in einen
Spritzbeutel mit feiner Zackentulle
fullen.

3. Das Pflanzenfett in einen Topf ge-
ben und zum Frittieren auf eine Tem-
peratur von ca. 160 - 175 °C erhitzen.

4. Mit dem Spritzbeutel vorsichtig Teig-
streifen in das heiBe Fett spritzen. Den
Teig mit einem Messer abtrennen. Die
Churros rundum goldbraun frittieren.
Mit der Schopfkelle herausnehmen
und sofort auf einem Klchenpapier
abtropfen lassen.

5. Noch warm in Zimt-, oder Vanillezu-
cker wenden.

6. FUr den Dip die Kuverture fein
hacken und in eine Schissel geben.
Die Sahne mit dem Butter aufko-
chen, Uber die Kuverture gieBen und
schmelzen lassen. Die Churros noch
am gleichen Tag genieBen.

Stiick ca. 680 kcal, 11 gE/ 38 g KH/ 53 g F
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LESERREZEPT

von Eri Kuwasakij
aus Pfronten

ASIATISCHE RETTICH-SUPPE

4 Portionen | ca. 150 Min.

ZUTATEN

300 g Fleischknochen vom Rind
1 Lauch

2 Zehen Knoblauch
FeBio-Ingwer (gleiche Menge
wie Knoblauch)

Salz

Pfeffer

1 Rettich

400 g Tofu

1-2 Chilischoten (nach Geschmack)
2 EL SojasoBe

2 EL Sesamol

2 EL Sesam, gerostet

2-3 Stiele frische Koriander
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ZUBEREITUNG

1. FUr die BrUhe Fleischknochen,
Knoblauch, Ingwer, Lauchgrin und
die Chilischote in 2 Liter Wasser ca. 2
Stunden kdécheln lassen, bis sich das
Wasser um ca. die Hdlfte reduziert.
Dabei den Schaum regelmd&RBig
abschdpfen,

2. BrUhe abgieBen und abkuhlen
lassen.

3. Reftftich in feine Scheiben schnei-
den, Tofu wurfeln, die weiBen Teile

vom Lauch in feine Ringe schneiden.

Gemuse in die Brihe geben und
10 Min. ké&cheln lassen. Danach mit
Salz, Pfeffer, SojasoBe und Sesamél
abschmecken.

4. Suppe in eine Schussel geben und
mit gerdstetem Sesam und gehack-
tfem Koriander servieren.

Das Gericht gibt Kraft in der

Erk&ltungszeit und bei Erschdpfung.

Portion ca. 413 kcal, 33 gE/ 9gKH/ 27 gF
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ANZEIGE
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TANNHEIMER TAL —
DAS WINTERWUNDERLAND
FUR DIE GANZE FAMILIE

Eine zauberhaft verschneite Landschalft, bestens praparierte Langlaufloipen und
Winterwanderwege: Das Tannheimer Tal hat zur Winterzeit einiges zu bieten. Zudem locken
das Ballonfestival, Langlauf-Trainings und der bekannte SKI TRAIL Tannheimer Tal - Bad Hindelang
kommende Wintersaison in das ,.schénste Hochtal Europas®.

Text TVB Tannheimer Tal Fotos TVB Tannheimer Tal / Meurer Achim, Marco Felgenhauer, Willi Roth

GENUSSMOMENTE AUF PERFEKT PRAPARIERTEN
LOIPEN UND WINTERWANDERWEGEN

Wie |&sst sich die Abgeschiedenheit des schdénen
Hochtals besser genieBen als beim Winterwandern?
Auf dem Wegenetz aus mehr als 80 gerdumten Wan-
derkilometern stehen den Gdasten 16 ausgewiesene
Winterwanderrouten zur Wahl. Gemutliche Rundwan-
derwege im verschneiten Tal bis hin zu malerischen
Hbhenwanderwegen garantieren unvergessliche
Momente und traumhafte Ausblicke Uber die benach-
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barte Bergwelt. Wer das Tal von unten aus auf zwei
Skiern erkunden méchte, darf dies auf dem exzellent
ausgebauten Loipennetz tun, welches mit dem , Loi-
pengutesiegel des Landes Tirol* ausgezeichnet wurde.
Auf den insgesamt 140 Loipenkilometern durfen Lang-
lauffans aus einer Vielzahl von Strecken wdéhlen. Von
leichten Runden Uber abwechslungsreiche Loipen bis
hin zur Wettkampfstrecke - hier ist fUr jeden das Rich-
tige dabei. Das Tannheimer Tal zahlt nicht umsonst zu
einem der besten Loipenreviere Europas.



EIN PARADIES FUR LANGLAUFFANS

Am 27. und 28. Januar gibt es bei den Nordic-Fitness-
Tagen neben ausfuhrlichen Testangeboten auch per-
sonliche Langlauf-Trainingsstunden mit dem Olympia-
Silbermedaillen-Gewinner Peter Schlickenrieder.

FUr den notigen Coolness-Faktor sorgt die Langlauf-
event-Serie ,Lauft bei uns®. Unter diesem Motto finden
vom 1. bis 3. Mdarz 2022 Trainingsstunden mit Langlauf-
lehrern statt: Coole Beats, Sonnenliegen an der Loipe,
rustikale Schwedendfen flr die gemutliche Auszeit
und Pistenbullys hautnah zum Bestaunen begeistern
nicht nur Teilnehmer, sondern auch Zuschauer glei-
chermaRen. Fischer SKI sorgt fur Testmaterial, wo

die neuesten Modelle von Ski, Schuhe und Stbcke
ausgeliehen werden kénnen.

RODELN BEI FLUTLICHT

RiesenspaR fur die ganze Familie bieten die vielfaltigen
Rodelbahnen im Tannheimer Tal. Die meisten sind per-
fekt fur erste Schlittenfahrten und lustige Rodelerfah-
rungen geeignet. Wer vom AbfahrtspaB auf zwei Kufen
gar nicht genug kriegen kann, sollte unbedingt die
l&ngste Rodelstrecke im Tannheimer Tal ausprobieren.
Sie befindet sich in Nesselwdngle und bietet von der
Bergstation Krinnenalpe aus eine 3,6 Kilometer lange
Abfahrt. FUr das ganz besondere Rodelerlebnis sorgt
die Rodelbahn in Haldensee: Dort kann jeden Abend
bis 22 Uhr bei Flutlicht gerodelt werden.

ANZEIGE

IN LUFTIGEN HOHEN UBER DIE ALPEN

Es hat etwas Magisches: Geréuschlos schweben die
HeiBluftballons Uber die Bergketten und verschwinden
am Horizont als bunte Tupfer. Dieses wunderschbne
Spektakel bietet sich Teilnehmern und Gdésten des
Intfernationalen Ballonfestivals im Tannheimer Tal.
Vom 9. bis 29. Januar 2022 erfreut das farbenfrohe
Treiben wieder das ,schénste Hochtal Europas®.

ROMANTIK PUR IM TIROLER HOCHTAL

Wenn die Piloten in der dunklen Winternacht die Ballons
startklar machen, wird es im Tal besonders romantisch.
Dann zaubern die Flammen ein faszinierendes Lich-
terspiel auf Schnee und Eis und sorgen fur strahlende
Gesichter und magische Momente. Das Ballonglihen
im Tannheimer Tal findet an drei Abenden statt:

Am 11. Januar in Nesselwdngle, am 19. Januar in
Jungholz und am 26. Januar 2022 in Schattwald.

DER PERFEKTE WINTERURLAUB

Das Angebot ,Winterbergbahnen inklusive® macht
den Winterurlaub perfekt: Denn Gdste, die einen
Mindestaufenthalt von drei Nachten gebucht haben,
kébnnen die teilnehmenden Bergbahnen im Tannhei-
mer Tal von Montag bis Donnerstag kostenlos nutzen.
Das Angebot gilt vom 10. bis zum 27. Januar sowie
vom 14. bis zum 17. Md&rz 2022 und lohnt sich nicht nur
fUr Pisten-, sondern auch fur Winterwanderer.
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WEIL WIR ES IN
DER HAND HABEN,
SCHRITT FUR SCHRITT
BESSER ZU WERDEN.

Nachhaltigkeit ist unser Versprechen in der vierten
Generation: Gemeinsam mit unseren Mitarbei-
tenden und Partnern in der Region wollen wir mit
Engagement und Pioniergeist eine lebenswerte
Zukunft gestalten. Deshalb setzen wir uns daflr ein,
Schritt fUr Schritt nachhaltiger zu werden - entlang
der gesamten Wertschdpfungskette.

Mit VonHier haben wir diesen Prozess schon vor
etwa 25 Jahren begonnen - und ein einzigarti-
ges Programm fur regionale, partnerschaftliche
Lebensmittelerzeugung nach héchsten Bio-Stan-
dards ins Leben gerufen. Aber das reicht uns nicht.
Wir wollen in allen wichtigen Bereichen nachhaltig
handeln - und uns stetig verbessern:
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Der Feneberg-Weg fiihrt uns Schritt far Schritt
zu mehr Nachhalltigkeit - entlang der gesam-
ten Wertschépfungskette, Nachhaltiges Han-
deln fangt bei der Lebensmi‘r’relerzeugung an.

Aber auch die Verarbeitung der Rohstoffe in
unseren Produktionsstétten, der Verkauf der
Lebensmittel in unseren Filialen, das Mitein-
ander mit unseren Mitarbeitenden und unser

Engagement fir Umwelt und Gesellschaft tra-
gen einen wichtigen Teil dazu bei, die Zukunft
gemeinsam zu gestalten,

SIE SIND UNSERE FUNF SAULEN
DER NACHHALTIGKEIT.

Von der Erzeugung Uber unsere Produktionsstat-
ten und Filialen bis hin zu unseren Mitarbeitenden
sowie den Menschen und der Umwelt in unserer
Region. Wenn jede und jeder Einzelne einen
kleinen Teil beitr&gt, kdnnen wir gemeinsam eine
gute Zukunft gestalten. Miteinander. FUreinander.
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REGIONALE
LEBENSMITTEL-
ERZEUGUNG

WEIL WIR ES IN DER HAND HABEN,
WIE GLUCKLICH UNSERE DAMEN SIND.

.Aus der Region, fur die Region® ist seit jeher unsere
Philosophie. Mit dem VonHier-Programm gestalten
wir seit fast 25 Jahren die Lebensmittelerzeugung in
unserer Region nachhaltig und verantwortungsvoll
mit: Kontrollierte Bio-Qualitdt, garantierte Regiona-
litét und starke Partnerschaften mit den Erzeugern
sorgen fur wirtschaftliche Stabilitét und den Erhalt
der Kulturlandschaft unserer Region. So konnten
auch zahlreiche Betriebe unserer VonHier-Erzeuger
bereits in die n&chste Generation gehen.

Durch héchste Bio-Qualitét verbunden mit Regiona-
litct, Transparenz und Ruckverfolgbarkeit bieten wir
unseren Kundinnen und Kunden mit VonHier jeden
Tag die Gelegenheit, mit gutem Gefuhl nachhal-

tig einzukaufen und mit dem Einkaufskorb unsere
Region zu unterstUtzen. Daflr stehen unsere 8
VonHier-Garantien - und unser Feneberg Bio-Siegel
fur garantierte Bio-Qualitdt aus unserer Region.

Einen besonderen Stellenwert bei VonHier hat die
enge Zusammenarbeit mit den Erzeugerbetrieben.
Von und mit ihnen lebt das VonHier-Programm,
dank ihnen k&nnen wir inzwischen Uber 400
verschiedene VonHier-Produkte anbieten. Heuer
wurden wir dafr mit dem Preis ,Faire Partner 2021
der Fachmagazine ,top agrar® und ,Lebensmittel
Praxis" ausgezeichnet. Dieser wurdigt Projekte flr
faire Beziehungen zwischen Lebensmittelerzeugern

und -handlern. Er zeigt: Mit VonHier haben wir et-
was Einzigartiges geschaffen, das deutschlandweit
seinesgleichen sucht.

Aber naturlich achten wir nicht nur bei unserem
VonHier-Programm auf Regionalitét. Auch bei
unseren anderen Eigenmarken spielt die regionale
Erzeugung eine groBe Rolle: Brot und Backwaren
aus unserer Feneberg-Bdckerei in Durach bei
Kempten zum Beispiel. Hier kommen nicht nur die
Rohstoffe zum gréBten Teil aus der Region. Unsere
Bdacker verzichten zudem seitf vielen Jahren auf
kunstliche Zusatzstoffe und backen nur mit naturli-
chen Zutaten - Na,Pur! Wir backen Klartext.

Bei den Fleisch- und Wurstwaren aus der Fene-
berg-Metzgerei gilt: Wir wissen, wo unser Fleisch
herkommt: Von engagierten Landwirten aus
der Region, mit denen wir seit Jahren eng und
langfristig zusammenarbeiten. Nicht nur fur
VonHier: Das Fleisch unserer Prima-Marken
stammt ebenfalls garantiert aus Bayern und
Baden-Wurttemberg. Und auch hier ist es uns
wichtig, dass unsere Kundinnen und Kunden
Uber die Haltung der Tiere informiert sind.

Dariber hinaus ist es uns wichtig, unseren Kundin-

nen und Kunden auch jenseits unserer Eigenmar-
ken regionale Produkte anbieten zu kbnnen.
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RESSOURCENSCHONENDE PRODUKTION.

WEIL WIR ES INl DER HAND HABEN,
WIE VIEL WIR REINSTECKEN UND RAUSHOLEN.

Ein schonender Umgang mit unseren Ressourcen,
die Verarbeitung hochwertiger, méglichst regio-
naler Rohstoffe und der weitestgehende Verzicht
auf Zusatze charakterisiert die Arbeit in unseren
Produktionsbetrieben - der Feneberg-Metzgerei in
Kempten und der Feneberg-B&ckerei in Durach bei
Kempten.

Durch konsequentes Energiemanagement konnte
der Energieverbrauch in unseren Produktionsstand-
orten zwischen 2014 und 2020 deutlich verringert
werden. MaBnahmen wie die Modernisierung
unserer Produktionsstatten, die stndige Prozessop-
timierung und die Erneuerung der Anlagentechnik
haben dazu gefuhrt, dass wir 2020 23,6 Prozent
weniger Energie verbraucht haben - gemessen
pro Umsatz - als noch 2014.

Die Feneberg-Metzgerei ist eine der fortschrittlichs-
ten Metzgereien Deutschlands. Als hochmoderner
Handwerksbetrieb vereint die Metzgerei neueste
Produktionstechnik und Handwerkskunst auf inno-
vative Weise.
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Damit garantieren wir Tag fur Tag, dass das regio-
nal erzeugte Fleisch unter optimalen Bedingungen
verarbeitet wird. Die Erfahrung unserer Metzger,
gepaart mit besten regionalen Zutaten und
modernster Verarbeitungstechnik, sorgt fur den
wahren Feneberg-Geschmack.

Aber das reicht uns noch nicht: Die Feneberg-
Waurst ist zudem frei von Farbstoffen, kinstlichen
Geschmacksverstarkern, Gluten und Laktose. Es ist
uns ein groBes Anliegen, unseren Kundinnen und
Kunden so naturliche Produkte wie nur méoglich
anzubieten und dadurch nachhaltig eine gesunde
Erndhrung zu férdern.

Eine moderne, ressourcenschonende Produktion,
gepaart mit dem Anspruch, nur naturliche Zutaten
zu verwenden, zeichnet zudem die Feneberg-
Backerei aus. Der Anspruch ist auch hier, nach-
haltig beste Qualitat herzustellen. Daher gilt seit
2011: Na,Pur! Wir backen Klartext. Ohne kunstliche
Zusatzstoffe, nur mit besten, bevorzugt regionalen
Zutaten.



KEMPTEN-HIRSCHDORFE ayer WWW.MOEBELMAYER.DE
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"TRAUMKUCHE

KOMPETENT BERATEN, FACHMANNISCH GEPLANT UND PERFEKT EINGEBAUT!

MaBgeschneiderte Losungen zu planen, gelingt nur mit einem offenen Ohr
far Kundenwiinsche. So planen wir z.B. in unserem 360° Service erfolgreiche
Umsetzungen mit lhnen zusammen. Unser Fachwissen und lhre Anspriche
ergeben das bestmogliche Ergebnis. Damit Sie sich am Ende in Ihren Traum-
Raumen wohlfihlen.

* Herausgeber: MC Consulting Dipl.-Kfm. Dieter Grett (www.kundenspiegel.de)

‘ Frau G. sagt: ,,Mit unserem Brauereigasthof & Hotel arbeiten wir schon seit Jahren
mit r&s mayer zusammen, daher wussten wir: Hier sind wir bestens aufgehoben.
Uns gefiel besonders, dass unsere Wiinsche zu 100 % umgesetzt wurden. So fiihlen
wir uns gehort und dann in der Umsetzung sehen wir unsere Wiinsche Wirklich-
keit werden. Von der Planung bis hin zum Ergebnis waren wir wie immer sehr
zufrieden. Wir haben jetzt unsere Traumkiche - DANKE!"

Sie haben auch ein neues Projekt fir mehr Wohlfuhlen beim Wohnen im
Blick? Oder Sie wollen sich gern vom Fachmann beraten lassen? Wir freuen
uns auf einen Anruf von lhnen. Oder kommen Sie doch einfach mal bei uns
in Kempten-Hirschdorf vorbei!

mobel mayer - r&s mayer GmbH
Laubener Stral3e 18

87439 Kempten-Hirschdorf

Tel. 0831 59129-0
www.moebelmayer.de

Unsere Offnungszeiten
Mo. - Fr.: 9.30 bis 18.00 Uhr
Samstag: 9.30 bis 17.00 Uhr

MATMAN WERBEAGENTUR, MATMAN.DE - 10.2021 - Irrtiimer, Textfehler sowie Modellabweichungen vorbehalten. -




EIN NACHHALTIGES EINKAUFSERLEBNIS

WEIL WIR ES IN DER HAND HABEN,
WAS IN UNSEREM EINKAUFSKORB LANDET.

Energieeinsparung und Verpackungsoptimierung
sind zentrale Anliegen in unseren Filialen. Denn

wir wollen nicht nur, dass unsere Kundinnen und
Kunden bei uns eine groBe Auswahl an regional
und biologisch erzeugten Lebensmitteln erhalten.
Auch im taglichen Geschdaft spielt der nachhaltige
Umgang mit Ressourcen eine groBe Rolle.
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Durch ein konsequentes Energiemanagement ha-
ben wir es in den vergangenen zehn Jahren auch
in den Filialen geschafft, den Energieverbrauch
pro Fl&dche deutlich zu reduzieren. So etwas
gelingt nur durch eine Vielzahl an MaBnahmen -
bis Ende 2020 waren es Uber 218 dokumentierte
EnergiesparmaBnahmen.



Dazu gehdren zum Beispiel die Erneuerung der
Anlagentechnik, vor allem im Bereich Kalte und
Beleuchtung, sowie die Eigenstrom-Erzeugung
Uber PV-Anlagen an immer mehr Standorten.

Auch bei den Verkaufsverpackungen arbeiten wir
Schritt fur Schritt daran, zu verbessern und einzu-
sparen. In den vergangenen Jahren ist uns das bei
Obst und Gemuse, Fleisch, K&se, Joghurt, Milch
und Nudeln in einem erheblichen MaB gelungen.
Allein durch die Umstellung der SB-Hackfleisch-
Verpackung auf die neue Schlauchbeutelfolie
konnten wir bis zu 70 % Plastik sparen - das sind et-
wa 36 Tonnen pro Jahr. 4,5 Tonnen kommen durch
die neue SB-Kaseverpackung hinzu sowie eine
weitere Tonne durch den Verzicht auf Stulpdeckel
bei den VonHier-Joghurt- und Quarkverpackun-
gen. Doch das ist noch nicht alles: Derzeit planen
wir, auch die Teigwaren und SoBen, Wurst-SB

und das restliche SB-Fleischsorfiment aus unserer
Metzgerei auf die Schlauchbeutelverpackung
umzustellen.

Kundinnen und Kunden, die génzlich auf Verpa-
ckungen verzichten mdchten, kdnnen an unseren
Fleisch- und Wursttheken, an den Vorkassenb&-
ckereien sowie an den Kaffeeautomaten mit ihren
eigenen Behdltnissen einkaufen. Fur loses Obst

Die am taglichen Leben
inspirierten Einrichtungs-
I6sungen interpretieren mit
Naturlichkeit die Einzigartigkeit
eines jeden Zuhauses.

Kommen Sie vorbei
in unserem modernem

Wohn-Studio von
NOVAMOBILI

MOBEL FORSTER

und Gemuse bieten wir wiederverwendbare Veg-
giebags an, die aus recyceltem Plastik hergestellt
werden. In zwei Filialen testen wir derzeit zudem
Unverpackt-Stationen. Hier kdnnen Trockenwaren
wie Nudeln, Reis, Hulsenfrichte und mehr selbst
abgefullt werden.

Naturlich liegt es uns am Herzen, Lebensmittel-
abfdlle so gut wie moglich zu vermeiden. Dazu
gehort nicht nur ein ausgekllgeltes Bestellsys-
tem, welches wir in den vergangenen Monaten
deutlich optimiert haben. Lebensmittel, die kurz
vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums stehen,
verkaufen wir zu reduzierten Preisen. AuBerdem
arbeiten wir an immer mehr Standorten mit
Lebensmittelretter-Initiativen zusammen. Diese
holen nicht mehr verkaufsfahige Lebensmittel,
die aber noch verzehrfahig sind, ab und geben
sie kostenlos weiter. Durch MaBnahmen wie diese
ist es uns im vergangenen Jahr gelungen, Bio-
Abfdélle an einigen Standorten um 30 Prozent zu
reduzieren.

Auch zukunftig wollen wir daran arbeiten, die
Energieeffizienz der Filialen zu verbessern, indem
die Erneuerung der Kdaltetechnik und Beleuchtung
sowie die Eigenstromerzeugung durch Photovolta-
ikanlagen konsequent vorangetrieben wird.

GmbH - DieselstraBe 2 - 87437 Kempten
Telefon (0831) 73450 - Fax 72546
www.moebelforster.de - wohnen@mocebelforster.de
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UNSERE MITARBEITENDEN. UNSERE BASIS.

WEIL WIR ES IN DER HAND HABEN,
GENMEINSAN ETWAS ZU BEWEGEIN.

Unsere Mitarbeitenden sind unsere wichtigste Ba-
sis. Dank ihres Engagements konnten wir werden,
was wir sind: Einer der gréBten Arbeitgeber und
Ausbilder in unserer Region. Nur gemeinsam mit
ihnen k&nnen wir den Feneberg-Weg gehen - und
uns Schritt fur Schritt nachhaltig entwickeln. Mitei-
nander und flreinander.

Wir sehen uns als bodenstdndigen, verantwor-
tungsvollen Arbeitgeber. Unser Ziel ist es, unseren
Mitarbeitenden eine gute Ausbildung und eine
anschlieBende Ubernahme zu erméglichen und
sie dauerhaft im Unternehmen zu halten. Dazu
gehort ein fundiertes Aus- und Weiterbildungskon-
zept sowie naturlich ein angenehmes, familidres
Betriebsklima. Wir unterstltzen unsere Mitarbeiten-
den bei ihrer Entwicklung und bertcksichtigen die
individuellen Lebenssituationen bei der Gestal-
tung der Arbeitsabldufe bestmoglich.
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Wir sind besonders stolz auf die vielen, langen
Betriebszugehdrigkeiten. Und darauf, dass
Familien Uber mehrere Generationen hinweg
bei uns arbeiten.

NatUrlich méchten wir uns auch als Arbeitgeber
stetig weiterentwickeln und verbessern. Um die
Ausbildung unserer Verkaufsmitarbeitenden noch
einfacher und effizienter zu gestalten, haben wir
ein neues E-Learning-Programm fur den Bereich
Warenkunde entwickelt. Dadurch entfallen

nicht nur erhebliche Anfahrtszeiten und -wege
und Papiermengen. Ebenso wird der Warenver-
lust deutlich reduziert. Durch die zur Verfugung
gestellten Lehrvideos kdnnen die Inhalte zeitlich
flexibel vermittelt und nach dem Prinzip . training-
on-the-job" vor Ort vertieft werden. Auch bei der
Gehaltsabrechnung arbeiten wir nachhaltig und
papiersparend - Uber ein Online-System.



VERANTWORTUNG
FUR UMWELT UND
GESELLSCHAFT

WEIL WIR ES IN
DER HAND HABEN,
WIE WIR UNSERE

REGION GESTALTEN.

Unsere Region, die Umwelt und die Menschen, die
hier leben, liegen uns schon immer Herzen. ,Aus
der Region, fUr die Region® ist nicht ohne Grund
seit vielen Jahren unser Motto. Deshalb engagie-
ren wir uns - damals wie heute - fur die Umwelt in
unserer Region und Ubernehmen gesellschaftliche
Verantwortung.

Schon in den 1980er Jahren haben wir damit
begonnen, Initiativen fUr mehr Umweltschutz ins
Leben zu rufen - im Rahmen von Séuberungs-
oder Baumpflanz-Aktionen. Aus dieser Zeit stammft
auch die langjdhrige Zusammenarbeit mit dem

LOCKER MACHEN

Vogelschutzbund, die wir bis heute aufrechterhal-
ten konnten. An den groBen Renaturierungspro-
jekten in unserer Region, im Werdensteiner Moos
und am Widdumer Weiher, haben wir uns gerne
beteiligt.

Heute unterstUtzen wir nicht nur durch unsere Mar-
ke VonHier den Erhalt der Kulturlandschaft unserer
Region. Mit der Adelegg-Stiftung und der Stiffung
Kulturlandschaft GUnzburg engagieren wir uns fur
zwei Initiativen, die mit ihrer Arbeit die Pflege und
den Erhalt dieser besonderen Regionen mdglich
machen.

* ok ok kK

Franks

OBERSTDORF

+1800 gm Wellness & Spa

+ a la carte Dinner
+ Freude schenken

Info und Reservierung:
T 08322-7060 | www.hotel-franks.de
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*  Anallen vier ‘L |
Adventssonntagen
im Braustible:

Allgduer Advent mif
Dreigesang Dreierloi
von 14-17 Uhr

Jetzt Tisch reservieren:
08381/1573

.. .
.......

. ~Meckalyer lswenbrdw ~

ECHTE ALLGAUER
KUCHE GENIESSEN!

Am Ursprung des Flusses Leiblach liegt der Hei-
menkircher Teilort Meckatz. Der kleine Ort ist nicht
nur Ausgangspunkt fur verschiedene Winterwan-
derungen wie beispielsweise den rund sieben Kilo-
meter langen Rundwanderweg, sondern auch die
Heimat der Allgduer Familienbrauerei Meckatzer.
Seit 1738 wird an dieser Stelle Bier gebraut und im
zugehorigen Braustuble echte Allgduer Kiche
serviert. i
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Text und Fotos Meckatzer Ldwenbr&u

Genuss definiert die Brauereifamilie WeiB jedoch
vielfdltiger als nur eine zunftige Brotzeit, schmack-
hafte K&sspatzen oder ein Weiss-Gold, von dem
viele sagen, es sei das Allgduer.Sonntagsbier.
Das zeigt sich schon an der gesamten Gestaltung
des Areals. Alte Kastanien stehen im spannenden
Kontrast zur modernen Gartengestaltung, histo-
rische Gebdude wechseln sich mit einer klaren
Architektur ab.



' ANZEIGE

Gemeinsam ist diesen Gegensdizen, den Gdasten die Wintersonne den fief verschneiten Park zum

und Besuchern der Brauerei und des Bréustibles Glitzern, wahrend zur Kaffee-'und Kuchenzeit ein
einen Raum zu schaffen, in dem sie sich begeg- gemutliches Feuer im gldsernen Kamin lodert.
nen oder einfach einmal kurz durchschnaufen In Meckatz wird darUber hinaus noch eine
kénnen. Die efeuumrankte Mauer trennt das ganz besondere Tradition gelebt: der Allg&uer
Brauereigeldnde von der BundesstraBe und ist Sonntagsbraten, der, wie es der Name schon
quasi der Ubergang von defhektischen AuBen- sagt, immer nur sonntags im Brdustuble serviert
welt zum idyllischen Innenhof - gerade im Winter wird. Ein knuspriger Schweinebraten mit selbst
ein ganz besonderer Ort. gemachten Spdatzle &ffnet erfahrungsgemdan
Zum Frihschoppen bringt dann schon mal . schnell die Herzen.

MECKATZER
GLUHBIER -

ZUTATEN )
2 Flaschen Meckatzer Fest-Mdrzen, 0,33 |

300 ml Kirschsaft

200 ml Apfelsaft

10 g Aligauer Gluhbier-
Gewurzmischung - gibt's im
Meckatzer Geschenkestadel
50 g Brauner Zucker

ZUBEREITUNG

1. Kirsch- und Apfelsaft gemeinsam mit
der Glihbier-Gewurzmischung sowie
dem braunen Zucker in einen Topf geben.
Erhitzen und kurz aufkochen lassen.

2. Vom Herd nehmen und 20 Minuten
ziehen lassen.
3. Flussigkeit wieder erhitzen,

Bier zugeben und erwdrmen
(nicht mehr kochen).

4. Dann die GewUrze absieben
und in vorgewdarmten Glasern

ondin v .le Glu.hbler-Gewurzmlschung
gibt es im Meckatzer Geschenke-
*:?;x STOdel 2
i auf dem Geldénde der
| B ; ;
“2\\ Querei oder im Webshop auf

Www.meckatzer.de
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VOM FEUER VERZAUBERT

Einen stimmungsvollen Abend erleben Besucher der Fackelwanderung in Obermaiselstein.
Manche der vielen Sagen des Ortes erscheinen im flackernden Licht gar nicht mehr so abwegig.

Olympische Spiele, Walpurgisnacht
oder GroBer Zapfenstreich - alles
undenkbar ohne ein kleines, schlich-
tes, uraltes Utensil: die Fackel. Eine
einfache Fackel. Im Grunde nur ein
Holzstab, friher mit Pech und Werg,
heute mit Wachsstoff umwickelt, der
brennt. Aber die Flamme, die an

der Spitze der Fackel lodert, ist eben
nicht nur Feuer. Diese tragbare Flam-
me ist seit ewigen Zeiten ein Symbol
fUr Frieden, sie steht fur Wissen und
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Text und Fotos Tourismus Hornerdorfer

Weisheit und im Allg&uer Winter
nicht zuletzt fur die Uberwindung der
dunklen Frostgeister und klirrenden
Winterd&dmonen. Und ganz abge-
sehen davon ist Fackelschein, der
seine Muster Uber den n&chtlichen
Schnee tanzen l&sst, ein bezaubern-
der Anblick. In den Hérnerdorfern
sind Fackelwanderungen deshalb
ab Dezember ein festes Ritual im Ka-
lender und bei G&sten sowie Einhei-
mischen jeden Alters beliebt.

FANTASIE ENTFLAMMT

In Obermaiselstein ist die Atmospha-
re bei der wbchentlichen Fackel-
wanderung vielleicht noch ein
wenig zauberhafter als andernorts -
also verzauberter. Denn im Hérner-
dorf zu FUBen des Hirschsprungs,
unfer den Augen des koéniglichen
Besler tummeln sich besonders viele
Mythen, M&rchen und Sagengestal-
ten. Von schlafenden Drachen und
Goldschdatzen in der Sturmannshéh-



le weiB man lange, und dass am
Schwarzenberg die Wilden Frdulein
und die Venedigermd&nnle umge-
hen, ist allgemein bekannt. Kann
man dann Uberhaupt sicher sein,
dass der winkende EIf dort hinten
nur ein schneeschwerer Zweig ist,
der sich neigt? Wirde man schwo-
ren, dass dieses ferne, silberhelle
Lachen nicht vom Fréaulein Maringga
stammt, sondern bloB ein Eiszapfen
ist, der dem bronzenen Hirtenbub
am Dorfbrunnen von der Hutkrem-

pe fallt? Und weil nichts gewiss ist,
weil man’s nicht wissen und nicht
schworen muss, darf man erzéhlen:
Nach dem Spaziergang mit kleinen
Fackeln sitzt man ndmlich am Grill-
platz Burgschrofen noch gemutlich
am groBen Lagerfeuer bei Punsch
und Gluhwein beisammen. Seine
Tasse nimmt man anschlieBend gut
gefullt mit - randvoll mit Erinne-
rungen und mit den Geschichten,
die das Fackelfeuer einem in den
Schnee gemalt hat.

Fackelwan-

WAS? WANN? WO?

Treffpunkt fur die Fackelwanderung
in Obermaiselstein ist von Januar
bis Mdrz dienstags um 18.45 Uhr
das Foyer im Haus des Gastes.
Fackel, Erinnerungstasse

und Glihwein oder Punsch
bekommen Erwachsene fUr sielben
und Kinder fUr vier Euro.

Der Verkehrsverein Obermaiselstein
bittet um Anmeldung in der
Gdasteinformation oder unter der
Telefonnummer 08326/277.

derung ist eine gute
Gelegenheit fur ein MIKRO-
ABENTEUER. Einen - vielleicht
altbekannten - Weg in buchstab-
lich neuem Licht zu sehen, ist eine
spannende Sache: Die umgeben-
de Dunkelheit, das ungewohnte
Requisit in der Hand und das
flackernde Licht berthren
alle Sinne.

ven hien 41



In einem Wiener Café sitzen, eine Zeitung aufschla-
gen und neugierig darin schmdkern. Lesen, was es
Neues vom Tag gibt. Schon 1703 blé&tterte man in
Wien im ,Wienerische Diarium®, dem Vorgdnger der
heutigen ,Wiener Zeitung®. Sie ist eine der dltesten
noch erscheinenden Tageszeitungen der Welt. Fur
musikalisch interessierte Leser war sie besonders
spannend, waren doch die Feuilleton-Seiten herrlich
bunt, vielseitig und kritisch. In dieser Zeit entstand
auch der ,Feuilleton®-Walzer, den Johann Straul
komponierte. In der klassikBOX ALLGAU wird diese
Stimmung durch Musik lebendig. Bl&Gttern Sie am 6.
Januar 2022 genussvoll durch das Programm des
Neujahrskonzerts der MUinchner Symphoniker, das
unter dem Motto ,Neues vom Tage" steht.

Durch das Konzert fUhrt TV-Schauspieler Max Muller,
der sich mit einem groBen Stapel Zeitungen, Mode-
und Salonbldttern, stapelweise Feuilleton- und
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~ highBOX WG ~
KLASSISCH

VERPACKT
IN DER BOX

Fur alle Liebhaber der
klassischen Musik:

Die klassikBOX ALLGAU startet
mit einem abwechslungsreichen
und hochwertigen Programm
in die neue Saison.

An insgesamt drei Terminen
wird das Orchester der MUnchner
Symphoniker in Kempten spielen.

Text Carina Jungchen-Wenzlick Foto bigBOX ALLGAU

Klatschspalten eingedeckt und daraus eine herrlich
unferhaltsame Presseschau der goldenen Zeit des
Wiener Walzers zusamnmengestellt hat. Dirigent ist
Andreas Kowalewitz.

VON BEETHOVEN BIS TSCHAIKOWSKY
.Beethoven und Tschaikowsky™" lautet der Titel des
Frahlingskonzerts, das die MUunchner Symphoniker
am 20. Mdarz 2022 unter der Leitung von Mark Rohde
in der KlassikBOX spielen. Hierin wird Ludwig van
Beethoven, der im letzten Jahr sein 250-jahriges Ju-
bildum feierte, geehrt - gemischt mit russischen Ein-
schlagen Pjotr Tschaikowskis. Mit 46 Jahren bereiste
Tschaikowski als Dirigent Europa und Amerika, hatte
zwei Klavierkonzerte und vier Sinfonien geschrieben.
Er und seine jungeren Kollegen versuchten, mit der
Beethoven-BUste auf dem Klavier, einen eigenen
musikalischen Weg einzuschlagen - immer voller



Ehrfurcht vor dem groBen Meister Beethoven, aber in
revolutiondrer Manier. UnUberhdroar strampelten sie sich
in der zweiten Halfte des 19. Jahrhunderts von der Wiener
Klassik frei. Frei fur eine russische Klassik. Und eine russische
.Pathetique® ...

DEM ANDENKEN EINES ENGELS

Wo bewahren Sie Ihre Andenken auf? Jene kleine Erinne-
rung an einen Moment oder einen geliebten Menschen.
Und wie lange? Im Sommmerkonzert am 22. Mai 2022, das
unter dem Motto ,Andenken® steht, werden diese Fragen
musikalisch beantwortet. Und zwar mit einem Stick von
Gustav Mahler, dessen hinterbliebene Frau Alma nach
seinem Tod eine eiserne Kassette in ihnrem Wiener Wohn-
haus fand. In dieser waren die Skizzen zu seiner 10. Sym-
phonie. Unfertig, aber voller Anmerkungen. Anmerkungen
des Wahnsinns. Ein Wahnsinn, der die persénliche Situation
der Eheleute Mahler beschrieb: Herzkrank und verliebt in
sie schrieb er ,Fur dich leben! Fur dich sterben!™ Uber die
letzten Noten der Sinfonie. Als Mahler das aber schreibt,
liebt seine Alma bereits Walter Gropius. Am 18. Mai 1911

WIR VERSTEHEN ENERGIE.®

STROM FUR ZU HAUSE.
SERVICESTARK UND REGIONAL.

stirot Mahler. Einige Jahre spater heiraten Alma Mahler
und Walter Gropius. 1916 wird die Tochter Manon Gropi-
us geboren. Und als sie mit nur 18 Jahren an den Folgen
einer Polio-Infektion stirbt, schreibt Alban Berg gerade ein
Violinkonzert. Er widmet es der toten Manon und nennt es
.Dem Andenken eines Engels”. Dies wird den zweiten Teil
des Sommerkonzerts und den Abschluss der Klassik-Saison
in der klassikBOX krénen. Dirigent ist Kevin John Edusei.

oo.o..nc0ooo.ooooooo.oo.oa.o..o.ocooo.o.on.oo.o.o..o

Nattrlich besteht wieder die Moglichkeit, fur

alle drei klassikBOX-Konzerte der Saison 2021/22

ein Abo abzuschlieBen.

Die Vorteile: Keine Wartezeiten an der Abendkasse,
Wunschplatze kdonnen dauerhaft gesichert werden,
20% ErmdBigung auf den Einzelpreis, Erhalt von
Vorab-Infos zur neuen Klassik-Saison.

Weitere Infos unter Tel. 08 31/57055 1000 oder
entertainment@bigboxallgaeu.de.

.o.0oo..ooo.oo.c.ooo.ooo.oo...ooo.O...o.o..lo.ccoooc

FURDEN UMWELT-
BEWUSSTEN KUNDEN:
PRAG OKOSTROM AUS
NATURLICHER
WASSERKRAFT

WWW.PRAEG.DE
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FEIERN, ABER NACHHALTIG

Die leuchtenden Augen unserer Lieben und das vertraute Lachen guter Freunde:
Eine gute Feier braucht nicht viel. Vor allem auf Plastikbecher, Lametta
und Geschenkpapier kann auch unsere Umwelt gut verzichten.,
Viele der Dinge, die bisher nach einer Party auf dem Mull gelandet sind,
lassen sich ganz einfach nachhaltig ersetzen.

............... 7u We-\hngch’fer\

wird in Deuts

and
Ob Geburtstage oder Weihnachten: cnl

Die gemeinsam verbrachte Zeit ist ot als
wichtiger als materielle Geschenke, Ml DVOdUZ‘er
aber trotzdem ist die Freude Uber eine zu jeder anderen
kleine Aufmerksamkeit groB - solange Zeit des Jahnres.
das Geschenk durchdacht ist. Wer etwas
besorgt, das gut zum Beschenkten passt und
was derjenige gebrauchen kann, hat eine groBe

Chance, dass es lange glicklich macht. Wer dabei auf Oko-
Siegel oder regionale Herstellung achtet, schenkt auch ein
bisschen Umweltschutz mit. Statt ein unliebsames Geschenk
wegzuwerfen, kann man es natUrlich auch weiterverschenken
- das sollte kein Tabu sein. Selbstgemachte Geschenke aus
Abfallprodukten (sog. Upcycling) sparen nicht nur Ressourcen,
sondern tragen auch eine persdnliche Note zum Présent bei.

aper zehn prozen

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

Feiern bedeutet immer auch gutes
Essen, besondere Getrdnke und
gemeinsamer Genuss. Wer selbst
kocht, sollte auf regionale und
saisonale Produkte setzen und
dementsprechend MenU oder
Buffet planen. Wenn man selbst
keine Zeit zum Kochen hat, kann
man seine Gaste fragen, ob jeder
etwas beisteuern moéchte - so vermei-
det man die Verpackungen vom Liefer-
dienst. Die Reste nehmen Freunde und Familie
bestimmt gerne in Tupperdosen mit nach Hause - fur den
né&chsten Tag. Plastikteller, Pappbecher und Co. muUssen auch
bei Geschirrmangel nicht sein: Besteck, Teller und Glas kann
jeder Gast fur sich selbst mitbringen. Und bei einer gemeinsa-
men SpUlaktion nach dem Festmahl kann man die Feier vor
der Aufbruchsstimmung noch einmal Revue passieren lassen.

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

¥ mehr

Das perfekte
Geschenk zu
finden, ist die
eine Hurde. Die
ndchste kommt fur
viele direkt danach: das

Einpacken. Auch wenn man zwei lin-
ke Hande hat, muss man aber nicht
auf die schnbdde PlastikprésenttUte
zurUckgreifen: Kérbe, Stofftaschen
oder Waschlappen dienen nicht nur
als umweltfreundliche Verpackungs-
variante, sondern sind gleichzeitig
ein weiteres Geschenk zum Weiter-
verwenden. Statt zu beschichtetem
Geschenkpapier sollte man zu Pack-
oder Zeitungspapier greifen - ver-
ziert mit Stoffodndern, Zweigen und
einer selbstgemalten Karte wird das
Prdsent tfrotfzdem ein Hingucker.

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

FUR EIN ,,GRUNES* WEIHNACHTSFEST

« Naturmaterialien verwenden:
strohsterne, getrocknete Orangen.
Zimtstangen, Tannenzweige

« Mit energiesparenden LEDs
leuchten & Zeifschaltuhr nutzen

« Bienenwachskerzen statt Kerzen
aus Paraffin oder Stearin

« Selbstgemachter Adventskalender
ohne Plastik



UMWELTSCHUTZ

FURS OHR

Mit einem gemeinsamen Song erheben Uber 20 Kinstlerinnen
und Kunstler ihre Stimmen fur den Klimaschutz. ,Jetzt ist unsere
Zeit™ soll noch mehr Menschen dafur sensibilisieren, wie dringlich
es ist, jetzt Verantwortung fUr unsere Umwelt zu Ubernehmen.

Text Vivid Curls, Jana Pfeiffer Foto Walter Rist

Die Musikerinnen und Musiker von Vivid Curls, Konstantin
Wecker, Alin Coen und viele weitere nutzen ihre Stimmen,
um die Vision einer klimagerechten Welt zu verbreiten.

Mit dem Song . Jetzt ist unsere Zeit", der im vergange-

nen September verdffentlicht wurde, méchten sie dazu
beitragen, dass das gesellschaftliche Bewusstsein fur den
Klimawandel steigt. Durch die Emotionalit&t der Musik
sollen méglichst viele Menschen fur die Thematik sensibili-
siert werden. Der Song stammt aus der Feder des Allg&uer
Singer-Songwriter-Duos Vivid Curls. Fur Inka Kuchler und
Irene Schindele ist das Projekt eine Herzensangelegenheit.
.Das Thema Klimawandel geht uns alle an und es wird Zeit

NEU: Wechseln auch Sié '

zur einzigen 100 % lokal und nachhaltig
erzeugten Energie aus dem Allgau,
fur das Allgau.

www. allgaeustrom.de/100

W JETZT-IST-UNSERE-ZEIT.DE

zu handeln, damit (...)
alle nachfolgenden
Generationen die Chance auf eine gute Zukunft haben®,
sagt Kuchler. Ihre Bandkollegin ergédnzt: ,Wir glauben

fest daran, dass wir es gemeinsam schaffen kbnnen, den
Klimawandel abzumildern (...), aber (...) wir brauchen die
UnterstUtzung von euch allen!™ Jeder Mensch kann in
seinem Alltag MaBnahmen umsetzen, um die Umwelt zu
schutzen - so der Appell des Musik-Projekts ,Deine Stimme
fUrs Klima®. Mindestens 50 Prozent aller Einnahmen werden
an ein deutsches Umweltprojekt gespendet, das sich mit
der Aufforstung von Waldern beschaffigt.

100%
HIER

verbraucht

ven hiev 45



o
o ®

Nach einem S
langen Ausflug an der frischen *
Luft kuscheln wir uns in dieser

4 Jahreszeit am liebsten zusammen

KINDERBUCH

»DAS JAHRES-KONZERT”

Das Jahreskonzert einer Dorfkapelle

ist meist spat abends. Deswegen
kdnnen Kinder leider off nicht dabei
sein. Im Kinderbuch ,Das Jahreskon-
serf® finden Fini und Luis das sehr scha-
de, denn sie wurden gerne

dabei sein, wenn die Blaskapelle
ihre Lieder spielt. Aber der Papa
von Fini, der Dirigent ist, hat eine
Idee: Fini, Luis und inre Freunde
aus Haselried bekommen ihr ganz :
eigenes Konzert" am Vormitfag. 2

Sie durfen bei der groBen Generalprobe ] ERDEM
vor dem Aufritt dabei sein und kénnen - AUSS

sich so alle Lieder anhoren.

Fini
& LuiS

Tos Tohreskomsert

b”derbuch
XY W

.
.

Y

Hinter dem Projekt stehen Hans Daxer,
Christoph Ranz und Peter Hutterer
von der Blaskapelle Alfenstadt.

Weitere Infos: www.finiundluis.de "
die Lieder gemeinsam hort.

46 von hier

oﬂufs Sofa. Mit einem tollen Buch, einem
Horspiel oder einer Musik-CD vergeht die
Zeit wie im Nu. Heute stelle ich euch die
Geschichten rund um Fini und Luis
aus Haselried vor: Das sind zwei
. Kinder, die in ihrem Dorf
*.  richtig viel erleben!

... UND DIE CD ,,NEU GEDACHT ...
VOLKSLIEDER MAL ANDERS!*

Die passende Musik findest du auf
der CD ,Neu gedacht ... Volkslieder
mal anders!®. Dort wurden altbe-
kannte Volkslieder in tfraditionellen
BlasmusikstUicken wie Marsch, Polka
und Walzer umgewandelt. Aber weill
auf der Hulle ,Blasmusik nicht nur flr
Kinder" steht, freuen sich sicher auch
deine Eltern und GroBeltern, wenn ihr

... HORSPIELE ...

Auf den beiden Horspiel-CDs erlebst du
noch mehr Abenteuer mit Fini und Luis in
Haselried. In ,Das Dorffest® sind die beiden
Kinder beim alljghrlichen Dorffest dabei:
vom Aufbauen bis zur Eré6ffnung durch die
Burgermeisterin. Doch dann steht das Fest
plétzlich auf der Kippe. Fini und Luis mUssen
helfen, um das Fest doch noch zu retten.
Auf der neuesten Horspiel-CD |, Die Vor-
weihnachtszeit™ durfen Fini und Luis mit Finis
Papa in den Wald gehen, um einen Christ-
baum zu schlagen. In der zweiten Geschich-
te bekommen sie Besuch vom Nikolaus und
dem Krampus. Im letzten Teil des Horspiels
gehen die Freunde dann gemeinsam auf
den Haselrieder Weihnachtsmarkf.

NEU GEDACHT.,




Lodenkleidung
fir Berg und Tal
Handgefertigt im Allgau

Neuer Showroom! Wir sind umgezogen!
WiNN-Park, Gewerbestr. 8, 87787 Wolfertschwenden
Offnungszeiten, Onlineshop und mehr auf

www.wildfraeulein.de

Alpenstyle
Mode * Tracht * Tradition
Allgéuer Strafse 26
87459 Pfronten
wome Dttp://www.alpenstyle.de
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Nahmaschinen o
Fachgeschaft

. |
Nahmaschinen | Stoffe | Kurzwaren & Zubehor
Nah- & Patchworkkurse | Reparatur & Wartung

Offnungszeiten:
Mo., Di., Do., Fr. 10.00 - 12.30 Uhr & 14.30 — 18.00 Uhr
Samstag 10.00 - 12.00 Uhr | Mittwoch geschlossen

NAH HAUS PETRA ZIRM
Reichsstr. 10/St. Mang-Platz 1 | 87435 Kempten

BECHTELER GMBH

SAUNAMANUFAKTUR & SCHREINERE]
seit 19568

Am Fichtenholz & - 87477 Sulzberg
info@bechteler.de - www.bechteler.de




Wer sich nicht vorbereitet, der ist we-
nigstens vorbereitet zu scheitern!™ Mit
dem knackigen Spruch warnt ein ober-
bayrischer Video-Blogger auf Youtu-
ber seit Monaten vor einem kommen-
den Blackout. Tats&chlich schrammten
unsere Stromnetze im letzten Jahr eini-
ge Male nur knapp an der gefurchte-
ten Kettenreaktion vorbei. Heutzutage
ist Uberfluss die Normalitét. Alles geht
leicht und automatisch! Aber halt nur,
wenn auch Energie daist.

Schon damails, vor 20 Jahren, hatte ich
mir als Bauer einen Zapfwellen-Strom-
erzeuger angeschafft. Mir war klar: Ich

VORBERELTET SEIN

Hut™ sein muss. Nicht aus blanker
Angst oder Blaudugigkeit. Son-
dern aus selbstbewusster Eigen-
verantwortung fur sich und seine
Familie.

Die Zeichen der Zeit stehen
eindeutig auf ,weniger® und
.Schwieriger®. Doch ich meine,
es muss nicht zwingend zu ,schlech-
fer" fuhren. Unser wahres ,Brauchtum®
ist doch das, was wir wirklich zu unse-
rem Gluck brauchen. Dankbarkeit,
Solidaritat, Mut und Zuversicht werden
aus Sinn und Liebe geboren. Nicht aus
Uberfluss und Verschwendung.

GESCHICHTEN

VON HIEp

e —
—

krieg' nicht einmal mehr mit meinem  Mein herzlicher Wunsch an
eigenen Holz die Bude warm, denn  Sie: Bereiten Sie sich vorl
die hochmoderne Oko-Hackschnitzel-  Die Advents- und Weih-
Heizung l&uft ohne Strom nicht. Und  nachtszeit ist  eine

die Kihe von Hand melken? Niemals!  wunderbare Gele-

Keiner hatte heute mehr die Kraft und  genheit, mal be- == o -
Ausdauer dazu. wusst den Strom

Mein Vater wirde mich wahrscheinlich  in allen Facetften abzu-
auslachen bei solchen Gedanken. Als  schalten, um die hei-
Norkriegs-Kind® kam ernoch aus einer  melige  Geborgen-

Zeit, in der man ohne den heutigen,  heit unserer Allg&uer
kommoden Schnickschnack Uberle-  Heimat zu spuren.

ben konnte. Dementsprechend brach-

te er uns allerlei NUtzliches und Alther-  ven hiev-Kolumnist (
gebrachtes bei. Und die ,Vorsehung®  Alois Wohlfahrt

gehdérte dazu! Wir lemnten von ihm,  Weiteres zu unserem Kolumnisten
dass es nie 100-prozentige Sicherheit  erfahren Sie unter
geben kann. Dass man immer ,aufder www.bergbauern.de
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Noch mehr Rezeptideen finden Sie unter: www.feneberg.de

EINCAUFSLISTE
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BERCKASE-RISOTTO MIT BIRNE 4 Portionen

[J 3 EL VonHier-Rapsol [J 100 g VonHier-Butter, in Stickchen
[J 1 VonHier-Zwiebel, gewurfelt [ 1 EL VonHier-Butter
[J 300 g Risottoreis [J Abrieb von Y2 Bio-Zitrone
1250 ml WeiBwein [ Etwas Muskatnuss, gerieben
[J 800 ml FeBio-GemuUsebruhe [J 2 FeBio Birnen
[0 240 g VonHier-Bergkdse 1 Zweig Thymian
«Der Alte [ Salz & Pfeffer
SCHHEINEBRATEN CLASIERT 6 ortione
[ % Bund Thymian [J 2 EL mittelscharfer FeBio-Senf

[ ca. 2,5 kg Schweinebraten
[0 1 kg grobes Salz

[0 150 g ZuckerrUbensirup

[J 1 kleiner VonHier-Apfel, gerieben [J 2 Blatt Backpapier

[ 2 EL VonHier-Sonnenblumendl

[J 1 EL grober schwarzer Pfeffer

k Portionen
[J 1 kleine rote Zwiebel [J 200 g Blumenkonhl
[ Je 4 Stiele Petersilie und Dill [0 200 g Rosenkonhl
[ 2 EL Kapern [ 2 VonHier-Eier (Gr. M)
[J250 g Schmand [J 150 g VonHier-Dinkelmehl 630
[J 120 g Salatcreme [ 50 g VonHier-Dinkelmehl 630
[ Salz, Pfeffer [0 75 g Speisestarke
[ EdelstBpaprika [ ca. 250 ml helles VonHier-Bier
[0 200 g GemuUsezwiebel [ ca. 1 Liter VonHier-Rapsol

zum Frittieren

CARPACCIO AUS KOHLRABL MIT ORANGEN & Portionen

[J 2 Kohlrabi [ 2 EL FeBio-Olivendl
[ Salz 1 Knoblauchzehe
[J 80 g Rucola [J 1 Chilischote rot

(0 2 Bio-Limetten O Pfeffer

(0 2 FeBio-Orangen O%TL Zucker

ASLATISCHE RETTICH-SUPPE & Rortionen

[0 300 g Fleischknochen vom Rind [ 1 Rettich
01 Lauch (1400 g Tofu
[J 2 Zehen Knoblauch [ 1-2 Chilischoten (hach Geschmack)
[J FeBio-Ingwer (gleiche Menge [J 2 EL SojasoBe
wie Knoblauch) 12 EL Sesamol
O Salz [12 EL Sesam, gerdstet
0 Pfeffer [ 2-3 Stiele frische Koriander



DUICH BABY 1 Pfanne

[ 2 VonHier-Eier

[ 25 g VonHier-Zucker
1 Prise Salz

1 ELRum

190 g VonHier-Mehl
150 g VonHier-Milch

Far das Karamell

[ 50 g VonHier-Zucker
020 g Wasser

[ 30 g VonHier-Butter
[ 60 ml VonHier-Sahne

Fdr den Boden und die Streusel
1350 g VonHier-Butter

[ 350 g VonHier-Zucker

[J700 g VonHier-Menhl

FRANZ-BROTCHEN co b Stk

Far den Teig:

[ 300 g VonHier-Mehl Typ 550
130 g frische Hefe

140 g VonHier-Butter

[ 120 ml VonHier-Milch

1 VonHier-Ei

[ 40 g VonHier-Zucker

% TL Salz

Far den Teig:

[1220 g VonHier-Mehl

1 VonHier-Ei

[J70 g VonHier-Zucker

[ 100 g VonHier-Butter

J 25 g VonHier-Joghurt, Natur

Fur den Brandteig:

[0 60 g VonHier-Butter
% TLSalz

1200 mI Wasser
1130 g VonHier-Mehl
[ 3 VonHier-Eier

Zum Frittieren:
12 Liter neutrales Ol

[ ca. 20 g VonHier-Butter

[ 1-2 FeBio-Orangen

[0 20 g VonHier-Zucker

% Vanilleschote

O etwas Zitronensaft

[J Puderzucker zum Verzieren

ca. 1 Blech

Fdr die Fullung

O 3 VonHier-Apfel

[ 250 ml VonHier-Milch
[0 2 Pkg Vanillepudding
(J 6 VonHier-Eier

[0 500 g VonHier-Quark
[0 500 g Frischk&se

[ 150 g VonHier-Zucker

Fdr die Fullung:

1 TLZimt

[ 75 g VonHier-Zucker
[ 1 EL VonHier-Butter

0 1 VonHier-Eigelb

[J 100 g VonHier-Butter (kaltf)

HAND-PIES MIT NOUGAT ca. 15 Stiick

Fur die Fullung:

[J 1 VonHier-Eigelb

[ 1 TL Speisestarke

[ 60 ml VonHier-Milch
135 g Nougat

[0 Puderzucker zum Verzieren

k Portionen

Zum Verzieren:
[ Zimt- oder Vanillezucker

[0 Schokoladen-Dip:

1 100 g VonHier-Sahne

[ 5 g VonHier-Butter

[ 100 g Vollmilch-Kuverture
[JNach Geschmack etwas Zimt

Noch mehr Rezeptideen finden Sie unter: www.feneberg.de
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Bringt Farbe und offine/

FriSChe ins Bﬁ ro. BURO. INTELLIGENT GELOST.
Business Ink Drucker.

burolésungen
systemlosungen

hotel- und wohnkonzepte
biiro- und objekteinrichtungen

offino==location

offino»-«rooms Offino Biirolosungen GmbH - Heisinger Stral3e 13 - 87437 Kempten
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