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langsam kehrt Ruhe ein - in die Natur, in die Hauser und die Ferienorte
im Allg&u. Von der vielen Sonne dieses Sommers verwdhnt, zog es zahl-
reiche Ausfligler in die Berge - vor allem in die Seen und Freib&der der
Region. Jetzt ist die Zeit Durchzuatmen ... Mit dieser Ausgabe heiBen
wir den Herbst willkormmen.

Herbst ist auch Erntezeit - vor allem fur Kurbisse. Wussten Sie, dass man .
die gréoBten Frichte der Welt nicht nur deftig, sondern auch suB zuberei- ,-" Nun wiinschen wir lhnen
ten kann? Nein? Dann lassen Sie sich von unseren kreativen Rezeptideen 3 viel SpaB beim Lesen

Uberraschen: von raffinierten Kurbisvariationen Uber heiBe Eintdpfe flr :
kUhle Herbsttage bis hin zu verfUhrerischen SUBspeisen. Dazu gibt es Tipps
fur Familienausflige mit den besten Pl&tzen zum Drachen steigen lassen.

Die Stifftung Liebenau produziert nicht nur das Anfeuerholz, das in den . Christof Feneberg und
Feneberg-Markten vertrieben wird, sie schafft auch ein strukturiertes Ar- Hernegbensben
beitsumfeld fUr Menschen mit Handicap. AuBerdem stellt sich in diesem
Heft die Allg&uer GrinderbUhne vor, der jahrliche regionale Start-up-
Slam. Was hinter dem Erfolgskonzept von PrimaWeiderind steht, erzé&hlen
die Landwirte Georg Abele und Oliver Post, die uns mit auf die Weide
von Ochs und Fars genommen haben. Wer ihr feines Fleisch in schénem
Ambiente probieren mdchte, sollte am 2. Oktober 2022 zum Glas &
Ochs-Fest nach Schmidsfelden kommen.

Lehnen Sie sich zurGck und genieBen Sie mit uns die ruhebringende
Herbstzeit.
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Kraft tanken, die létzten Sonnenstrahlen genieBen

und den Herbstwillkormmen heiBen. An einem kleinen
\ Weiherim Os’rcﬂlgou malt die untergéhende Sonne
ein ’rrcmmhoﬁes iPanorama an den Haorizont. Im Waisser
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#FENEBERGLEBENSMITTEL

Folgen Sie uns auf Instagram! Neben spannenden
Geschichten Uber unsere Landwirte finden Sie hier
vielseitige Rezepte, Wissenswertes Uber unsere Pro-
dukte und attraktive Gewinnspiele.

6 ven hien

VON KUNDEN
FUR KUNDEN

Die gelesenen von hier-Magazine in der Ecke ver-
stauben lassen? Fur unsere Kundin Frau Breidt ist das
keine Option! Sie bastelt aus den Panorama-Seiten
wunderschdne Briefumschldge, die sie an Freunde
und Bekannte verschickt.




NEUEROFFNUNG SEEG

Feneberg ist jetzt auch in Seeg!

Der neue Markt in der Ortsmitte hat seit dem

15. September flr Sie gedffnet und bietet auf 865 m? Fiiche
ein umfassendes Sortiment mit Uber 7.000 Artikeln. Neben
einer Metzgerei mit Bedientheke finden Sie in der neuen
Filiale auch eine B&ckerei mit umfangreichem
Snackangebot sowie einer Vielzahl an kdstlichen
Produkten aus der HeiBtheke. Das Team um Marktleiterin
Franziska Feldkircher freut sich auf Inren Besuch

in der HauptstraBe 54a in Seeg!

KOMMEN SIE VORBEI!

Am 2. Oktober findet das Glas & Ochs-Fest im Glas-
macherdorf Schmidsfelden im Kreuzthal statt. Neben
der Delikatesse Ochs am SpieR erwartet Sie ein buntes
Programm fur die ganze Familie. Ob Sie den Glas-
machern bei der Arbeit zuschauen, Uber den Kunst-
handwerkermarkt schlendern oder mit Glas basteln:
Langeweile kommt hier keine auf.

... UNSER Musikalisch umrahmt wird das
VONHIER-BUCH, Fest von einer Gruppe

Alphornbldser so-
wie den Altstadt-
VonHier ist eine einzigartige Geschichte, die musikanten.
bereits vor Uber 20 Jahren begann. In unse-
rem VonHier-Buch erfahren Sie alles Uber das
Konzept, die landwirtschaftlichen Betriebe und
die gemeinsame Philosophie. ,So schén kann
Landwirtschaft sein® heiBt es und ist in allen
Feneberg-Filialen sowie Uber das VonHier-

Punkteprogramm erhailtlich. W NX/W‘/

ven hien 7
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DRAUSSEN SCHMECKTS

Am warmen, knisternden Feuer beisommen:
sitzen, wdhrend der Abendwind auffrischt -
auch im Herlost geht nichts Uber ein Essen im

Freien. Von innen warmt ein kraftiger Eintopf - A
. ; . . . oy
sowie aromatische Gerichte mit dem Saison- - -
star Kurbis oder nahrhaften Kérnem. ' Rezepte Livis kifchen
'ﬁ Fotos Anna Feneberg
i
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VEGAN MAC
& CHEESE

MIT BUTTERNUT-
KURBIS

8 Portionen | ca. 30 Min.

ZUTATEN

400 g VonHier-Hornchen-Nudeln
300 g VonHier-Butternut-Kurbis
4 VonHier-Kartoffeln
(vorwiegend festkochend)
200 g Cashewkerne

1 Knoblauchzehe

1 EL Salz

1 TL Pfeffer

1 TL Muskatnuss

1 EL GemUsebrihe

1 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG
1. Die Cashews fur mind. 3 Stunden
oder Uber Nacht in Wasser einweichen.

2. Die Kartoffeln und den Butternut-
Kurbis schdlen und grob zerkleinern.

In einen Topf mit GemUsebrihe geben
und garen.

3. In der Zwischenzeit die Nudeln
nach Packungsanleitung in Salzwasser
kochen.

4. Das weiche Gemuse mit 180 ml Koch-
wasser pUrieren, bis eine homogene
Masse entsteht,

5. Die GemUsemasse mit eingeweich-
ten Cashews und GewdUrzen in einen
Mixer geben und fein puUrieren.

6. Die Nudeln mit der Butternut-SoRBe
vermischen und mit Salz abschmecken.

7. Ein paar Kurbiskerne darlberstreuen
und servieren.
Portion ca. 491 kcal, 16 gE/ 55 g KH/ 23 g F

ven hierv 9



GEROSTETE TOMATENSUPPE

4 Portionen | ca. 30 Min.

ZUTATEN

1 kg VonHier-Strauchtomaten
1 Knolle Knoblauch

60 g VonHier-Bergkd&se

8 Scheiben Speck

100 ml VonHier-Sahne

50 ml FeBio-Olivendl

1 Zitrone

1 EL Salz

1 TL Rosmarin

10 ven hier

ZUBEREITUNG:
1. Ofen auf 180 °C Ober- und Unter-
hitze vorheizen.

2. Die Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden. Die Knoblauch-
knolle halbieren.

3. Geschnitftene Tomaten mit den
Knoblauchhdlffen auf ein Backblech
legen. Ol dartiber verteilen und mit
Salz und Rosmarin wuirzen. 40 Min. im
Ofen backen.

4. Die ofengerbsteten Tomaten in

einen Topf geben, mit der Sahne
purieren und aufkochen lassen.

5. Den Speck in einer Pfanne an-
braten.

6. Zum Anrichten die Suppe in eine
Schale geben, den geriebenen Berg-
k&se darlberstreuen und mit Speck
toppen. Zuletzt etwas Zitronensaft
hinzufugen.

7. Mit einer gerésteten Scheibe Brot
servieren.
Portion ca. 259 kcal, 17 gE/ 6 g KH/ 19 g F



HOKKAIDO-
PASTINAKEN-
FOCACCIA

MIT SALBEI

12 Portionen | ca. 2 Std.

CHREINEREI
HORST
ONTHEIMER

ZUTATEN Ll Wotwee |
400 g VonHier-Dinkelmehl 630 100 g VonHier-Hokkaido
100 g Weizengrie 100 g VonHier-Pastinaken

300 ml lauwarmes Wasser
1 Packung Trockenhefe

1 TL VonHier-Zucker

50 ml FeBio-Olivendl

4 Zweige Salbei
1TL Salz
1 TL Pfeffer

TAG DES
SCHREINERS

5. und 6. Nov.
von 10.00 bis

ZUBEREITUNG

1. Das Mehl in eine RUhr-
schussel geben und mit Salz
und Trockenhefe mischen.

2. 3 EL Olivendl und 300 ml
lauwarmes Wasser hinzufu-
gen und mit der Kichenma-
schine zu einem elastischen
Teig verarbeiten.

3. Eine rechteckige Back-
form mit Olivendl einreiben
und den Teig darin vertei-
len. Mit einem feuchten
Kachentuch abdecken und
30 Min. gehen lassen. W&h-
renddessen Hokkaido und

Pastinaken in feine Schei-
ben schneiden.

4. Mit den Fingern Locher

in den Teig dricken und
reichlich Olivendl dardber-
geben (sammelt sich in den
L&chern). Mit Hokkaido, Pas-
tfinaken und Salbei belegen.

5. Die Focaccia im Back-
ofen bei 200 °C fur ca. 25
Min. schdn goldbraun
backen.

Portion ca. 481 kcal, 6 g E/

34gKH/36gF

17.00 Uhr

Samstag von 10.00 bis 14.00 Uhr

Sonntag (ohne Beratung) von 10.00 bis 16.00 Uhr
Oder jederzeit nach telefonischer Vereinbarung.

WIR FREUEN UNS AUF IHREN BESUCH!

Schreinerei & Ausstellung:

Lauchdorfer StraBe 18 | 87782 Warmisried
Telefon: 08269/675 | info@schreinerei-sontheimer.de

OFFNUNGSZEITEN AUSSTELLUNG:
Mittwoch bis Freitag von 14.00 bis 17.00 Uhr

cesunin et
Lz ticbe!

eialfederkﬁrper far B
peranpassung

Kommen Sie zum Probeliegen und
Sie sparen € 150,00 beim Neukauf
Relax 2000 mit Matratze, Auflage & Kissen! ol

GUTSCHEIN



MIT ROTWEIN-UND STRAUCH-
TOMATE N 8 Portionen | ca. 2 S.’rd.

ZUTATEN

1 kg VonHier-Strauchtomaten
900 g VonHier-Kartoffeln (vorwie-
gend festkochend)

300 g VonHier-Zwiebeln

5 Knoblauchzehen

1,3 kg Rindfleisch aus der Hohen
Rippe vom PrimaWeideochsen oder
PrimaWeiderind

4 EL Tomatenmark

350 ml tfrockener Rotwein

4 Lorbeerblatter

2 TL Kimmel

1TL Zimt

3 EL edelstBes Paprikagewlrz
100 g frische Petersilie

100 ml VonHier-Sonnenblumenol

12 ven hier

ZUBEREITUNG

1. Tomaten leicht anschneiden, in
einen Topf geben und mit Wasser be-
decken. AnschlieBend blanchieren.

2. Knoblauch und Zwiebeln schdlen
und fein hacken.

3. Fleisch waschen, trocken tupfen und
in mundgerechte Warfel schneiden.

4. In einem Topf Ol erhitzen. Zwiebeln,
Knoblauch und Fleisch scharf darin
anbraten.

5. Zwischenzeitlich die Tommaten vom
Herd nehmen und kalt abschrecken.
Im Anschluss sch&len und mit edelsu-

Bem PaprikagewUrz sowie Zimt und
Kdmmel pUrieren.

6. Tomatenmasse mit Rotwein in den
Topf geben, wéhrenddessen die
Kartoffeln schdlen, waschen und in
Wrfel schneiden.

7. Kartoffeln ebenfalls in den Topf
geben und nach Bedarf etwas
Rinderfond angieBen. Eine Stunde
schmoren lassen.

8. Mit Salz und Pfeffer wurzen, anrich-
ten und mit frisch gehackter Petersilie

servieren.

Portion ca. 359 kcal, 39 gE/ 16 gKH/ 11 g F



RBEAGENTUR, MATMAN.DEs,: 08.2022

MATMAN

SCHARFER KARTOFFELEINTOPF

MIT LASAGNEPLATTEN 4 Portionen | ca. 40 Min.

ZUTATEN

800 g VonHier-Kartoffeln

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 rote Chilis

300 g VonHier-Kré&uterseitlinge
200 g VonHier-Shiitakepilze

60 g Lasagneplatten

ZUBEREITUNG:

1. Zwiebeln und Kartoffeln schalen
und in grobe Stucke schneiden.
Knoblauch schdalen und fein
hacken. Chilis in dinne Scheiben
schneiden und Pilze grob hacken.

2. Olin einem Topf erhitzen, die
geschnittenen Zutaten hinzuflgen

und scharf anbraten.

3. Mit den Dosentomaten sowie

180 g Walnusse

2 TL Estragon

400 g Dosentomaten
1 TL Koriandersamen
2 EL FeBio-Olivendl

1 EL Salz

2 Liter Wasser abldéschen und 30
Min. kdécheln lassen.

4. AnschlieBend die Lasagne-
platten hinzufugen und 5 Min.
kochen.

5. Den Eintopf mit GewUrzen
abschmecken und mit gehackten
Walnussen und Petersilie servieren.
Portion ca. 547 kcal, 14 gE/ 39 gKH/ 14gF

¢ MEHR ALS NUR
MITARBEITER!

mobel
mavyer

m gestalten
meinrichten
mleben

Einzigartiger Teamgeist, gegenseitiger Respekt und echte Wert-

schatzung pragen bei uns die Arbeit!

Neben einem familidren Umfeld bieten wir dir einen krisensicheren
Arbeitsplatz, Fortbildungsmaoglichkeiten, tolle Zusatzleistungen,

sowie einen freien Montag und Mitarbeiterrabatte.

Also worauf wartest du noch? Derzeit suchen wir:

Boutique/Empfangsleitung m/wra)
Boutique-Verkaufer m/wr)
Monteur m/wsd)
Einrichtungsberater m/wra)
Kiuchenverkaufer m/w)
Ausbildung

Einzelhandelskaufmann m/wrd)

mobel mayer - r&s mayer GmbH - Laubener Str. 18 - Kempten-Hirschdorf

- moebelmayer.de




HOKKAIDO-SHIITAKE-CURRY

MIT LINSEN 6 Portionen | ca. 30 Min.

ZUTATEN

2 EL Tomatenmark

1 Hokkaido-Kurbis

400 ml Kokosmilch

2 EL Sesamol

3 EL rote Currypaste

200 g VonHier-Spinat

1 Chilischote

3 Zweige Thai-Basilikum

4 VonHier-Strauchtomaten
150 g VonHier-Linsen

200 g VonHier-Shiitakepilze
1 Tasse Wildreis

14 ven hier

ZUBEREITUNG

1. Tomaten, Spinat und Hokkaido
grundlich waschen und in grobe
StUcke schneiden, die Shiitakepilze
halbieren.

2. Hokkaidowurfel mit etwas Sesam-
ol anbraten, anschlieBend Wasser
angieBen, sodass der Kurbis knapp
bedeckt ist. Kbcheln lassen.

3. Sobald der Kurbis gar und das Was-
ser verdampft ist, das restliche Gemuse
hinzugeben und ebenfalls kurz anbra-
fen. Das Gemuse zur Seite stellen.

4. Die Linsen nach Packungsangabe
kochen.

5. Kokosmilch und rote Currypaste in
einem Wok zum Kochen bringen.

6. In der Zwischenzeit den Reis nach
Packungsanweisung kochen.

7. Wenn die rote CurrysoBe aufge-
kocht ist, das Gemuse und die Linsen
dazugeben und 5 Min. bei mittlerer
Hitze und geschlossenem Deckel
kdécheln lassen.

8. Das Gemusecurry mit Wildreis
servieren und mit frischem Thai-Basili-

kum und Chili toppen.

Portion ca. 395 kcal, 20 gE/ 45 g KH/ 14 g F
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WONNEMAR.de

“ﬁ
Gegen Vorlage dieses Coupons im LMJ’ d(l, WW,& I”&:K/.l

WONNEMAR Sonthofen erhiltst du:
Glltig in deinem WONNEMAR Sonthofen bis 29.05.2023.

Nur einzulésen bei reguléren Eintrittstarifen. Nicht
2,00 € LESER-RABATT [Jutiinesiostimsbiisphistivie
Clubkarte oder anderen Rabattaktionen.

eutscher Alpenverein

B Sektion Allg3u-Kempten
~m 4 LR

EINFACH MAL STEIL GEHEN'

Im swoboda alpin, einer der groften Kletteranlagen Deutschlands, kannst Du
nicht nur perfekt klettern und bouldern, sondern auch lecker essen & trinken.

Bad
Waldsee
Therme

ven hiev 15



HUHNEREINTOPF

MIT FENCHEL, PARMESAN UND INGWER :rortioneni ca. 40 min.

ZUTATEN

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 Lorbeerblatter

2 VonHier-Hadhnchenbrustfilets
alternativ: 4 Hdhnchenschenkel und
4 H&hnchenfiugel

5 VonHier-Fenchel

200 g VonHier-WeiBkohl

150 g VonHier-Pastinaken

16 ven hier

10 cm Ingwerwurzel
200 ml VonHier-Sahne
200 ml Sauerrahm

3 EL GemuUsebrlhe

60 g Parmesan

4 EL FeBio-Olivenol

40 g VonHier-Butter

1 EL Salz

1 TL Pfeffer

ZUBEREITUNG
1. Zwiebel und Knoblauch schdlen
und fein schneiden.

2. Fenchel grundlich waschen und
der Ldnge nach halbieren. Den
WeiBkohlin 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden.

3. Pastinaken waschen und auf ein
Backblech legen. Etwas Ol sowie Salz
darlUbergeben.

4. In einem Topf die Halfte des Ols,
Knoblauch, Zwiebel und Lorbeerblat-
ter 5 Min. bei mittlerer Hitze anbraten.

5. In der Zwischenzeit die Pastinaken
in den vorgeheizten Backofen (180
°C Ober- und Unterhitze) geben und
rbsten.

6. Das Fleisch sowie die Gemuse-
bruhe in 1,5 Liter Wasser geben und
15 Min. bei geschlossenem Deckel
kécheln lassen.

7. In der Zwischenzeit Ingwer schdlen
und fein schneiden oder reiben.

8. WeiBkohl, Fenchel und Ingwer
in den Topf geben und ca. 10 Min.
kdbcheln lassen.

9. Wahrenddessen die Pastinaken
aus dem Ofen nehmen und in grobe
StUcke schneiden.

10. Sauerrahm, Sahne und Pastinaken
ebenfalls in den Topf geben und mit
etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

11. Kurz vor dem Servieren die Butter
hinzufGgen und mit etwas Petersilie
und geriebenem Parmesan servieren.
Portion ca. 366 kcal, 35 gE/ 2g KH/ 24 g F






BUNTER HERBSTSALAT .........cc o

ZUTATEN

Salat:

400 g VonHier-Feldsalat
150 g VonHier-Radicchio
2 VonHier-Gelbe RUben
100 g VonHier-Linsen
200 g VonHier-Hokkaido
100 g ganze Mandeln
20 g VonHier-Zucker

50 ml Wasser

Dressing:

50 ml FeBio-Olivendl

50 ml Condimento Bianco
2 EL scharfer Senf

1 EL VonHier-Honig

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

rosa Pfeffer nach Belieben

ZUBEREITUNG
1. Den Salat grandlich waschen und

den Radicchio in Streifen schneiden.

18 ven hier

2. Alle Dressing-Zutaten zusammenge-
ben und in einem Mixer gut mischen.

3. Mandeln in einer kleinen Brat-
pfanne bei mittlerer Hitze ohne Fett
leicht anrésten. Dann Zucker und
Wasser dazugeben, aufkochen
und gelegentlich umrUhren - bis
das Wasser verdampft ist und der
Zucker kristallisiert. Die Mandeln auf
ein Backpapier legen und abklh-
len lassen.

4. Backofen auf 200 °C Umluft vorhei-
zen und ein Backblech mit Backpa-
pier auslegen.

5. Den KUrbis halbieren, entkernen
und das Kurbisfleisch in Scheiben
schneiden.

6. Den Kurbis mit Olivendl bestrei-
chen, salzen und auf das vorbereite-

te Backblech geben. Im vorgeheiz-
ten Backofen (200 °C) ca. 25 - 30
Min. backen. Zwischendurch einmal
wenden, dann aus dem Ofen
nehmen und abkuhlen lassen.

7. Die Linsen nach Packungsanwei-
sung kochen.

8. Das Dressing auf dem Salat gleich-
mdagig verteilen.

9. Die gelben RUben schdlen und mit
dem Schdler in feine Streifen schnei-
den. AnschlieBend gleichmd&Big

auf dem Salat verteilen. Ebenso die
Linsen, den gebackenen Hokkaido
und die kandierten Mandeln.

10. Nach Belieben mit rosa Pfeffer
dekorieren.

Portion ca. 420 kcal, 14 gE/ 19 g KH/ 32 g F



BUCHWEIZEN-BOWL

3 Portionen | ca. 30 Min.

ZUTATEN

Bow!:

100 g VonHier-Buchweizen
200 g VonHier-Hokkaido
100 g VonHier-Spinat

3 VonHier-Strauchtomaten
120 g VonHier-Linsen

100 g VonHier-Feneta

ZUBEREITUNG
1. Buchweizen nach Packungsangaben
kochen und mit Salz und Pfeffer wlrzen.

2. Den Hokkaido in Scheiben schnei-
den und in einer Pfanne mit etwas Ol
goldbraun anbraten.

3. In der Zwischenzeit die Dressing-Zu-
taten vermischen und die Linsen nach
Packungsanleitung kochen.

4. Frischen Spinat waschen und die
Tomaten schneiden.

1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Dressing:

100 g VonHier-Joghurt
1 Knoblauchzehe

2 EL SojasoBe

1 EL Sesamol

5. Den weich gekochten Buchweizen in
eine Schale geben und etwas Dressing
darUber verteilen.

6. AnschlieBend alle Bestandteile der
Bowl (Spinat, Hokkaido, Feta, Tomaten,
Linsen) auf den Buchweizen geben und
darUber das restliche Dressing verteilen.

7. Nach Belieben mit einer Zitronenschei-
be und frischen Kr&utern dekorieren.

Portion ca. 163 kcal, 10gE/ 16 gKH/ 6 g F

PRAG ENERGIE FUR ZU HAUSE

Servicestark und Regional

ENERGIE

MOBILITAT

LOSUNGEN

WWW.PRAEG.DE
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TERIYAKI-KRAUTERSEITLINGE-STEAK

M IT H I RSE 2 Portionen | ca. 20 Min.

ZUTATEN

4 VonHier-Krduterseitlinge
100 m Teriyaki-SoRe

100 g VonHier-Hirse

50 ml VonHier-Milch

50 g Sauerrahm

3 VonHier-Lauchzwiebeln
2 EL Sesamol

1 TL Salz

1 Prise Pfeffer

20 ven hien

ZUBEREITUNG

1. Kr&uterseitlinge halbieren und
2 Stunden in der Teriyaki-SoBe
marinieren.

2, Hirse nach Packungsangabe
kochen. Gegen Ende der Kochzeit
Milch, Salz und Pfeffer hinzuflgen
und weiter quellen lassen.

3. Die marinierten Pilze in einer
Pfanne mit Sesamol ca. 3 Min. von
beiden Seiten scharf anbraten.

4. Zum Anrichten die Hirse in eine
Schale geben, Sauerrahm hinzu-

fugen und die Pilze quer daruber-
legen. Mit einigen Lauchzwiebeln
dekorieren.

Portion ca. 107 kcal, 7gE/ 15gKH/ 2gF




HIER STIMMT
DIE SPANNUNG

Heute wird der (Strom-)Kreis nicht in einem der Fene-
berg-Mdrkte geschlossen, sondern am Lagerfeuer.

Bei einem gemutlichen Abendessen mit verschiede-
nen Eintdpfen I&sst es sich unser Elektrotechniker-Team
gutgehen. Taglich kimmert sich das Team in den
Feneberg-Mdarkten um alles, was einen Stecker hat und
wo Strom flieBt. Dabei sind sie im gesamten Feneberg-
Gebiet unterwegs - denn Strom steckt fast Gberall drin:
ob Beleuchtung, Lautsprecher, Kalteanlagen oder
Kassensystem.




..........
. o

... sind auBerst vielfdltig. Insgesamt gibt es rund 70 verschie-
dene Sorten auf der Welt. GréBe, Farbe, Kocheigenschaff und
Geschmack sind dabei die entscheidenden Faktoren. Linsen
sind wichtige Ballaststofflieferanten, denn bereits mehr als 100
Gramm getfrocknete Linsen decken den taglichen Bedarf

ab. Das Gute: Die Ballaststoffwunder gibt es ganzjdhrig, auch
wenn die Erntezeit nur von Mai bis in den Herbst reicht. Denn
sie sind saisonunabhdngig und vor allem getrocknet oder in
der Konserve lange haltbar.

... gehort vor allem in Asien und Afrika zu den Grundnah-
rungsmitteln. Nahezu die gesamte Ernte weltweit stammt
von diesen Kontinenten.Nur 10 Prozent werden andernorts
produziert - zum Beispiel bei unseren VonHier-Landwirten auf
der Schwdbischen Alb. Hirse ist fur empfindliche Magen gut
geeignet, denn sie I&sst sich leicht verdauen. Daneben weist
sie einen hohen Eisen- und EiweiBgehalt auf, weswegen sie
vor allem bei Veganern und Vegetariern beliebt ist. Obwohl
Hirse eine Getreidesorte ist, sind die kleinen K&rner von Natur
aus glutenfrei - sie zahlt sogar zu den dltesten Getreidesorten
weltweit.
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... ist eine glutenfreie Getreidealternative. Denn obwohl sich der No-
me nach einer typischen Getreideart anhoért, gehért Buchweizen zur
Familie der Kndterichgewdchse und hat, auBer dem Namen und der
ahnlichen Verwendung, nichts mit Weizen gemein. Durch den hohen
Gehalt an Kieselsdure sind die kleinen braunen Kérner besonders gut
fur Haar und Fingerné&gel. AuBerdem soll Buchweizen den Blutzucker-
spiegel senken. Daher ist er bei Diabetikern besonders beliebt.

... ist aus vielen Kichen mittlerweile kaum noch wegzu-
denken. Die kleinen rotbraunen, gelben oder weiBen Sa-
men machen sich besonders gut in Salat, Gemusepfanne
oder sogar in Porridge. Da Quinoa ein Fuchsschwanzge-
wdachs ist und zur Gattung der GansefuBe gehdrt, sind
die Samen von Natur aus glutenfrei. Trotzdem werden

sie manchmal falschlicherweise als Getreide betrachtet,
weswegen Quinoa auch als Pseudogetreide bezeichnet
wird. AuBerdem sind die Samen sehr proteinreich, was sie
fur die Verwendung in der Low-Carb-Erndhrung aus-
zeichnet. Mit inrem hohen Eisenanteil decken bereits 50
Gramm Quinoa den Eisenbedarf fur einen Tag ab.

... stammen von der Flachspflanze, auch Lein genannt.
Da die Samen sehr gesund sind, kommen sie meist in
Backwaren oder Musli auf den Tisch. Die kleinen, braunen
Samen helfen bei Verdauungsproblemen und Darmbe-
schwerden. Denn sobald sie im Darmtrakt angelangt sind,
binden sie Wasser und dehnen sich aus, was sich verdau-
ungsférdernd auswirkt. AuBerdem haben sie einen hohen
Anteil an Magnesium und Omega-3-FettsGuren. Letzteres
wirkt sich positiv auf den Blutdruck aus und kann diesen
sogar senken.

... wird meist aus Hartweizen hergestellt und kann somit zum Getreide gezahlt

werden. Dazu wird der Hartweizen zu GrieB gemahlen und danach mit Salz-

wasser zu Klumpen vermischt. Diese Klumpen werden so lange zerrieben, bis

kleine Kigelchen entstehen: Couscous. Er ist ein wahrer Energielieferant, denn

D auf 100 Gramm Couscous kommen rund 70 Gramm Kohlenhydrate. Dazu ist er
recht fettarm - er halt also lange satt. Ob als Nachtisch, Salat oder als Beilage
zu Fisch und Fleisch - Couscous ist ein wahrer Allrounder.

.
. .
. .o
........
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DIE GUTEN INS TOPFCHEN ...

... die Schlechten ins Krépfchen. Die Linse - Hulsenfrucht mit Tradition und Nationalgericht der
Schwaben. Was bei den Lauteracher Alb-Feld-Frichten wie ein Mérchen begann, hat sich mittlerweile
zu einer starken Erzeugergemeinschaft entwickelt. Nicht nur Linsen werden dort fur VonHier angebaut,

sondern auch Hirse, Buchweizen und Leinsamen.

Text Anja ZUfle  Fotos Anna Feneberg




Friher war der Anbau von Linsen
auf der Schwdabischen Alb Standard
- in den 80er-Jahren aber eher die
Ausnahme: Als Woldemar Mammel
1985 die ersten Versuche damit

in Lauterach wagte, wusste noch
niemand, wohin dies einmal fUhren
wurde. Mit den Jahren gewannen
seine Linsen immer mehr an Beliebt-
heit, sodass sich weitere Landwirte
anschlossen und Linsen an den
Betrieb von Mammel lieferten.

Einfach war der Weg dahin nicht:
Die Alb-Linse galt um 1960 als aus-
gestorben. So begann die Suche
nach den historischen Linsen, die
Woldemar Mammel bis nach St.
Petersburg fuhrte. Dort ist eine der
altesten Saatgut-Sammlungen
beheimatet - allein Uber 3.000
verschiedene Linsenarten sind
archiviert. Darunter auch die schwa-
bischen Ur-Linsen! Begeistert wur-

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

www. allgaeustrom.de

den erste Versuche im heimischen
Lauterach, einem Dorf mit rund 600
Einwohnern im Alb-Donau-Kreis,
durchgefuhrt. In den folgenden
Jahren feierte Woldemar Mammel
seine ersten Erfolge und vermehrte
erfolgreich das Saatgut.

MIT VIELFALT ZUM ERFOLG

Mittlerweile zahlt die Erzeuger-
gemeinschaft unter der Leitung
seines Sohnes Lutz Mammel Uber
140 Betriebe auf der Schwdbischen
Alb sowie in Oberschwaben. Fur

die Lauteracher Alb-Feld-Fruchte
werden auf 450 Hektar neben Linsen
auch Buchweizen, Hirse und Lein-
samen angebaut. ,Dies ist auch
notwendig®, erklart Lutz Mammel,
.denn die Linse allein unterliegt star-
ken Ertfragsschwankungen. So kann
in einem Jahr der Ertrag bei einer
Tonne pro Hektar liegen und im Jahr

100%
HIER
verbraucht
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darauf bei 400 Kilogramm."™ AuBer-
dem werden Getreidesorten wie
Hafer und Gerste als sogenannte
Stutzfrichte angebaut. Diese sorgen
fur mehr Stabilitdt und damit auch
hoéhere Ertrage.

Besonders beim Buchweizen ge-

r&t Lutz Mammel ins Schwdarmen.
Buchweizen wird zwischen Mitte und
Ende Mai gesat und im September
oder Oktober gedroschen, da er
sehr frostempfindlich ist. Apropos
empfindlich - Buchweizen ist durch
seine EiweiBzusammensetzung und
wertvollen N&hrstoffe leicht verdau-
lich sowie magenschonend. Trotz
der hochwertigen Inhaltsstoffe ist

er hierzulande derzeit noch nicht
sonderlich verbreitet. Was sich nach
Getreide anhort, ist keines, deshalb
auch der haufig verwendete Begriff
Pseudogetreide. Der Buchweizen
trégt seinen Namen, da einerseits
die Form der dreikantigen Samen-
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Hirse, Buch
sowie Leinsamen der

Lauteracher Alb-

kdérner an Bucheckern
erinnert und er anderer-
seits wie normales Getreide
verwendet werden kann.

NATUR ALS TAKTGEBER

Bei den Lauteracher Alb-Feld-Frich-
ten werden auch Sorten angebaut,
die nicht unbedingt wirtschaftlich
sind, denn die Erzeugergemeinschaft
will ihren Teil zum Erhalt der Arten-
vielfalt beitragen. Das bedeutet,
dass die Bauern vielseitig experi-
mentieren. Auch beim Unkraut wird
ein besonderer Weg eingeschla-
gen: ,Ackerwildkrautvielfalt® wird
aktiv gefoérdert. Die ErklGrung ist
simpel - ohne Wildkr&uter sinkt die
Insektenvielfalt und auch auf Végel
wie Lerchen oder Wachteln hatte
dies negative Auswirkungen. Lutz
Mammel fasst es kurz zusammen:
.Wichtig ist es, die richtige Balance
zischen Nutzlingen und Schadlingen
zu finden.”

Bei Feneberg
erhalten Sie Linsen,

weizenkerne

12 Mitarbeiten-
de unterstltzen
inn mittlerweile
im Betrieb, denn
es fallen vielseitige
Aufgaben an: von der
Sortierung Uber die Reinigung bis zu
Verpackung und Versand. Grafik und
Marketing Ubernimmt die Lebensge-
f&hrtin von Lutz Mammel - klassisch
Familienbetrieb. Zudem gibt es einen
Anbauberater, der Ansprechpart-
ner fUr die Landwirte ist und ihnen
bei Entscheidungen zur Seite steht,
beispielsweise welche Sorten auf
welcher Fi&che angebaut wer-
den. Der enge Austausch mit den
Landwirten nimmt einen wichtigen
Stellenwert bei den Lauteracher Alb-
Feld-Frichten ein, denn jeder Bauer
ist wichtig - egal ob er 10 oder 100
Hektar Acker bewirtschaftet. Es wlr-
de auch einfacher gehen, weiB Lutz
Mammel, wenige groBe Betriebe
wurden vieles erleichtern, aber nicht

Feld-Fruchte.




zur Philosophie des Unternehmens
passen. Kleinbduerliche Strukturen
sollen erhalten bleiben, auch wenn
dies mehr Aufwand bedeutet.

REGIONALER KREISLAUF

Ohne die Erzeugergemeinschaft
sdhe es fur manche Bio-Landwirte
der Region nicht gut aus. Sie
mussten ihre Ernte an einen Verar-
beiter in gréBerer Entfernung liefern,
denn diese sind in der Region
Mangelware. Die Lauteracher Alb-
Feld-Frichte schlieBen damit eine
LUcke in der Region. Ursprunglich
definierte Mammel das Einzugsge-
biet seiner Betriebe ausschlieBlich
auf die Schwdbische Alb. Durch
die Kooperation mit dem VonHier-
Programm von Feneberg wurden
zusatzlich Betriebe aus Oberschwa-
ben aufgenommen. So konnte die
100-Kilometer-Grenze, die Voraus-
setzung fur das VonHier-Programm
ist, eingehalten werden.

VONHIER-HIRSE 500 g
SUB und herzhaft ein Genuss!

VONHIER-BUCHWEIZENKERNE 500 g
Gekocht wie Reis eine vielseitige und
nahrstoffreiche Beilage.

.....
e ® By
.

.
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AT
 VOMTER

VONHIER-LEINSAMEN 500 g
Perfekt als Topping fur Joghurt,
Musli und Salat!

Leinsamen

?.i,j-i |
1l v

Linsen

VONHIER-LINSEN 500 g

Unser Klassiker im neuen Erschei-
nungsbild. Demnd&chst in Ihrem
Feneberg verflgbar.
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ca. 14 Portionen | ca. 55 Min. (+ Back- und Kuhlzeit)

ZUTATEN

Fdr den Teig

250 g VonHier-

Dinkelmehl 630

Yo TL Zimt

1 Prise Salz

1 TL Backpulver

200 g brauner Zucker

160 ml VonHier-Back-und-
Bratdl

2 VonHier-Eier

50 ml VonHier-Milch

2 VonHier-Boskop-Apfel

1 TL fein zerriebener Lavendel

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Zimt, Salz und
Backpulver mischen. Zucker
mit Ol, Eiern und Milch gut
verruhren und danach mit
der Mehlmischung zu einem
glatten Teig verrthren.

2. Apfel schdlen und in
kleine Wurfel schneiden. Die
Apfel mit dem fein zerrie-
benen Lavendel unter den
Teig heben.

3. Teig in eine mit Backpao-
pier ausgelegte Form

(ca. 20 cm Durchmesser)
gieBen und bei 180 °C
Ober- und Unterhitze ca.
60 Min. backen. Tipp: Wenn
der Kuchen zu dunkel wird,
diesen die letzten 15 Min.
mit Alufolie abdecken.

4. Fur die KaramellfUllung
die Kuverture hacken und in
eine Metallschussel geben.
Die Kuverture Uber einem
heiBen Wasserbad schmel-
zen. Das Karamell einrdhren
und danach die Sahne
langsam gut unterrthren,
bis eine homogene Creme

Fdr die Fallung

300 g weiBe Kuvertlre

5 EL Karamellaufstrich oder
-soBe (je nach SuBe)

1 Prise Salz

250 g VonHier-Sahne

125 g VonHier-Frischecreme

Als Topping
VonHier-Apfelchips
KaramellsoBe

entstanden ist. Die Creme in
eine hohe Schussel umflllen
und mindestens 2 Stunden
abkuhlen lassen.

5. Den abgekUhlten Torten-
boden aus der Form 1&sen
und zweimal waagrecht
durchschneiden. Die Creme
gut aufschlagen und die
Frischecreme unterrihren.

6. Den ersten Tortenboden
mit 1/3 Creme bestreichen,
den zweiten Boden dar-
aufsetzen und auch mit 1/3
Creme einstreichen, zum
Schluss den letzten Boden
auflegen. Die Torte und die
restliche Creme etwa eine
halbe Stunde kuhlen.

7. Mit der restlichen Creme
den Rand und Deckel ein-
streichen. Die Tortenbdden
dUrfen noch sichtbar sein.

8. Die Torte mit Apfelchips,
KaramellsoBe und Lavendel
nach Belieben dekorieren.
100 g ca. 364 kcal, 4 g E/

38gKH/ 22gF

MOBEL & KUCHEN BOCK _

www.moebel-boeck.de
87437 Kempten - Sankt Mang
Romerstr.14 - Tel. 0831 62031




MOHNSCHMARRN

4 Portionen | ca. 20 Min. (+ Ruhe- und Backzeit)

ZUTATEN

285 ml VonHier-Milch

Y2 TL Salz

180 g VonHier-Weizenmehl 405
5 VonHier-Eier

5 EL fertiger Mohnback

2 EL VonHier-Zucker

2 EL VonHier-Butter

ZUBEREITUNG

1. Milch, Salz, Mehl und Zucker mit
einem HandrUhrgerdat verrUhren. Eier
trennen, das Eigelb mit dem Mohn
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zum Mehl-Milch-Gemisch geben
und zu einem dickflUssigen Teig
verrdhren. Ca. 20 Min. ruhen lassen.
Danach das steif geschlagene
EiweiB unter den Teig heben.

2. Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Halffe des Teiges hineingeben.
Teig bei niedriger Hitze stocken las-
sen. Danach in der Pfanne backen,
bis die Unterseite schon goldbraun
ist. Wenden und von der anderen
Seite genauso goldbraun backen.

BIRNEN-
KOMPOTT

4 Portionen | ca. 35 Min. (+ Kochzeit)

ZUTATEN

400 g VonHier-Birnen
40 g VonHier-Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Stange Zimt

5 Nelken

4 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

1. Die Birnen schdlen und in Viertel
schneiden. Das Kerngehduse ent-
fernen.

2. Zucker mit Vanillezucker und den
Gewlrzen in einen Topf mit 300 ml
Wasser geben und aufkochen. Bir-
nen dazugeben und ca. 15-20 Min.
kdcheln lassen, im Anschluss den
Zitronensaft einrlhren.

3. Birnen abkUhlen lassen und in
Dessertschalen servieren.

100 g ca. 98 kcal, 1 gE/ 22gKH/ 0gF

3. Im Anschluss den fertigen Teig
mit zwei Gabeln in unregelmdaBige
Stlcke reiBen.

4. Vorgang mit der zweiten Hdlfte
des Teiges wiederholen.

5. Den noch warmen Schmarrn mit
Puderzucker bestéuben und servie-
ren. Dazu passt hervorragend ein
Obstkompott.

100 g ca. 206 kcal, 7 gE/ 22gKH/ 10g F
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“Wintewald-Zauben im skywalk allgau

Einfach zauberhaft: Unser Wald im Winter. Stille, eine unberiihrte weifSe
Pracht - es ist eine besondere Magie, die der Wald im Winter auf uns Men-
schen austibt. In unserer kommenden Wintersaison haben wir vom 25.11.22
bis 26.02.23, Freitag bis Sonntag von 12 - 20 Uhr fiir Euch getffnet (in den
Bayerischen Schulferien taglich gedffnet). Freut Euch auf ein abwechslungs-
reiches Programm mit tollen Aktionen und Events fiir alle groflen und klei-
nen Waldliebhaber. Kinder bis einschlieSlich 12 Jahre haben freien Eintritt.
Anderungen vorbehaltlich gesetzlicher Regelungen. Aktuelle Informationen
rund um das Winterwald-Zauber Programm finden Interessierte auf unserer
Webseite. Wir freuen uns auf Euren Besuch in unserer Walderlebniswelt.

@ ﬂ www.skywalk-allgaeu.de




] |
BI R N E I N B LATTE RTE I G 4 Portionen | ca. 40 Min. (+ Backzeit)

ZUTATEN

4 VonHier-Birnen

80 g VonHier-Zucker

150 ml VonHier-Birnensaft
oder FeBio-WeiBwein

2 TL Vanillepaste

1 Zimtstange

300 g frischer Blatterteig aus dem
Kuhiregal

5 EL VonHier-Frischecreme
Y2 TL Zimt

1 VonHier-Eigelb

ZUBEREITUNG
1. Die Birnen schdlen, den Stiel dabei
nicht entfernen.

2. Den Zucker mit Saft oder Wein,
1 TL Vanillepaste, Zimtstange und

500 ml Wasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Die Birnen bei
mittlerer Hitze darin ca. 10-15 Min.
(je nach GréBe) kochen. Im An-
schluss die Birnen aus dem Wasser
holen und gut abtropfen lassen.

3. Ein Blech mit Backpapier auslegen
und den Backofen auf 200 °C Ober-
und Unterhitze vorheizen.

4. Aus dem Bl&tterteig vier Kreise
im Durchmesser der Birnen aus-
schneiden und auf dem Backblech
verteilen.

5. Nun den restlichen Blatterteig in
Streifen schneiden. Tipp: Das funktio-
niert super mit einem Pizzaschneider.

6. Die Frischecreme mit Zimt und
Vanillepaste gut verrlhren. Auf jeden
Kreis einen TL Creme geben und
darauf die Birne stellen. Mit der restli-
chen Creme die Birnen bestreichen.

7. Im Anschluss die Birnen mit den
Blatterteigstreifen ummanteln.

Je nach Belieben mit oder ohne
Abstand. Den Blatterteig mit dem
verquirlten Eigelb einstreichen.

8. Birnen im Backofen ca. 20 Min.
goldbraun backen. Die abgekUhlten
Birnen mit Puderzucker bestreuen.

100 g ca. 187 keal, 2gE/ 25 g KH/ 8 g F




VANILLESOSSE

4 Portionen | ca. 10 Min.

ZUTATEN

80 g VonHier-Zucker

450 ml VonHier-Milch

6 VonHier-Eigelb

1 Vanilleschote (oder 12 TL Vanilleextrakt)

ZUBEREITUNG

1. Eigelb mit Zucker in einer Schussel
glattrihren. Milch in einem Topf mit
der Vanille aufkochen.

2, Sobald die Milch kocht, Vanil-
leschote aus der Milch entfernen,
das Mark auskratzen und zur Milch
geben.

3. Eigelbgemisch langsam in die
kochende Milch einrthren. So lange
rahren, bis die SoBe schdn andickf.
100 g ca. 162 kcal, 5gE/ 16 gKH/ 9gF

KURBIS-
TIRAMISU

4 Portionen |
ca. 50 Min. (+ 2,5 Std. Kuhlzeif)

ZUTATEN

200 g VonHier-Hokkaido-Kurbis
1 Packung VonHier-Dinkelkekse
200 ml Espresso

300 g Mascarpone

150 g VonHier-Quark

200 ml Blutorangensaft

1 Prise Zimt

90 g VonHier-Zucker

ZUBEREITUNG
1. Vier Dessertgl&ser bereitstellen. Es-

presso zubereiten und abkuhlen lassen.

2. Den KUrbis in kleine StUcke schnei-
den (Tipp: Hokkaido kann mit Schale
gekocht werden) und mit 150 ml

Blutorangensaft fur ca. 15 Min. bei
geschlossenem Topf kdcheln, bis der
Kurbis weich ist. Mit dem Stabmixer
fein pUrieren und Zimt untermischen.
AbkUhlen lassen.

3. Mascarpone, Quark, Zucker und
KurbispUree mit dem restlichen Saft in
einer Schussel gut verrthren.

4. Die Kekse mit den H&nden zerklei-
nern, vier StGck zum Anrichten zur
Seite legen.

5. Einen Teil der Kekse auf den Bbden
der Gl&ser verteilen und mit Espres-
so trénken. Darauf die Hdlfte der
Creme streichen. Erneut eine Schicht
getrdnkter Kekse dartbergeben und
mit der restlichen Creme bedecken.
Im Anschluss kUhl stellen.

6. Vor dem Servieren jeweils mit

einem Keks dekorieren.

100 g ca. 178 kcal, 4gE/ 18 gKH/ 11 gF
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HERRSCHAFTLICH GRASEN

Hoch Uber dem Kreuzthal lassen es sich Ochs und Fars so richtig gutgehen. Mit unserer Marke
PrimaWeiderind stehen wir bei Feneberg seit 20 Jahren fur Tierwohl, Regionalitat und
verldssliche Zusammenarbeit ein.
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Im wlrttembergischen Allg&u auf dem Herrenberg,
mitten auf dem Héhenrlcken der Adelegg, grasen
PrimaWeideochsen friedlich in der warmen Abend-
sonne und kauen genusslich frische Kr&auter von der
Wiese. lhre Ruhe wird héchstens ab und an von ein-
samen Radsportlern und Joggern gestoért - und vom
Landwirt und Hirten Oliver Post, der taglich nach dem
Rechten sieht.

Dass die Ochsen und Férsen in dieser Idylle leben
kdnnen, verdanken sie Fenebergs Markenprogramm
PrimaWeiderind. Dieses hat seinen Ursprung im Jahr
2001. Die Zieheltern des Projekts, Georg Abele und
Hannes Feneberg, spielten damals mit der Idee, eine
Marke fur Mastrinder in der Region aufzubauen. Zuvor
gab es bereits ein Markenprogramm fur Kélber. Doch
Rindermast in einer von der Milchwirtschaft so ge-
pragten Region zu etablieren? Viele meldeten Zweifel
an. Und doch hielten Abele und Feneberg daran

fest und bauten eine starke Marke auf, die bis heute
Bestand hat.

FREIHEIT, DIE MAN SCHMECKT

.Ein guter Partner zeichnet sich dadurch aus, dass er
auch in schwierigen Zeiten hinter seinen Landwirten
steht - und das tut Feneberg®, betont Georg Abele,
GeschdaftsfUhrer der Prima Rind und Kalb GmbH. Heu-
te stehen im Sommer rund 2.500 F&rsen und Ochsen
und 800 Kdalber fUr Feneberg auf Uppigen Weiden.

Die Landwirte im PrimaWeiderind-Programm
halten ihre Tiere artgerecht, streng nach den
Vorgaben des Programms ,Gepriifte Qualitéit und
Sicherheit/Offene Stallttr". Sie setzen auf traditi-
onelle b&uerliche Haltung. Dazu gehort der Aus-

lauf auf der Weide. Das macht zwar mehr Arbeit
und bedeutet einen hdheren Aufwand, aber es
tut den Tieren gut. Und es garantiert ein Qualitats-
fleisch, das seinen Preis mehr als wert ist,
PrimaWeiderind erhalten Sie in allen Filialen von
Feneberg und Kaufmarkt und in vielen Gasthéfen
der Aktion LandZunge.

Ho6chstens 100 Kilometer rund um Kempten - ganzim
Sinne des VonHier-Gedankens. Bei PrimaWeiderind ist
Weidehaltung von Fruhjahr bis Oktober Pflicht.

Die Weiderinder sind Kreuzungen mit dem Allg&u-

er Braunvieh, das sich in Verkostungen im Vorfeld
bewdhrt hat. Als K&lber kommmen sie aus Milchbe-
frieben und bleiben in der Region, sodass ihnen
anstrengende weite Transportwege erspart bleiben.
Auch geschlachtet wird in der N&he: in Kempten und
Buchloe. Ochs und Fars wachsen natdrlich auf - ohne
Kraftfutter - und durfen im Sommer auf ihren Weiden
toben, rennen und alles fressen, was die Natur ihnen
auftischt. Das schmeckt man auch am zarten Fleisch
mit viel inframuskul&rem Fett.
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GEMEINSAM FURS TIERWOHL

Die 200 Landwirte, denen die Tiere gehdren, sind
meist im Nebenerwerb in der Mast tétig, und deshalb
dankbar fur den verl@sslichen Partner Feneberg. Ge-
org Abele zieht ein positives Fazit nach 20 Jahren: ,Fe-
neberg ist etwas Besonderes, vergleichbar verldssli-
che Partner habe ich in keiner anderen Region erlebt.
Und obwohl wir anfangs ausgelacht wurden, sind wir
auf einem guten Weg - auch fur die Zukunft.™ Wich-
tig sei aber, betont er, das Zusammenspiel zwischen
Verbraucher, Vermarkter und Erzeuger. Alle Glieder
dieser Wertschépfungskette mUssen hinter der Idee
stehen. Das zeigt Feneberg, indem sie im Branchen-
vergleich besonders hohe Preise fUr die Rinder an die
Landwirte zahlen - zum Wohl der Tiere und Menschen.

Allein 2022 stieBen 20 neue Landwirte zum Programm.
Obwohl die Masthaltung weniger arbeitsintensiv ist als
der Milchviehbetrieb, muss nach Feierabend viel fur
die Rinder getan werden: Heuernte, Zaunreparaturen
und Tierpflege. Feneberg pruft Neuanwdarter grind-
lich - ob FUfterung und Haltung sowie das Weidema-
nagement stimmen. ,Wir sagen auch eher mal ab,
wenn wir uns unsicher sind®, meint Abele. Das Tierwohl
steht im Zentrum und das sieht man den zufriedenen
Weideochsen auf dem Herrenberg an.



GLAS & OCHS - FEIERN SIE MIT UNS!

Das GlashUttenfest in Schmidsfelden, das der
Heimatpflege Leutkirch eV. veranstaltet, ist eine
feste Tradition in der Region. Vor gut zehn Jahren
schloss sich PrimaWeiderind den Festivité&ten an
und verband von nun an Glasmachertradition
und Genuss. Eine Kombination, die viele Besucher
lockt und beiden Seiten viel Freude bereitet.
Nach zwei Jahren Pause steigt das Fest nun
wieder am 2. Oktober 2022. Hier feiern wir auch
20 Jahre PrimaWeiderind.

Nach einem Gottesdienst um 10 Uhr stehen Glas
& Ochs auf dem Programm. An Verkaufsstdnden
bieten Kunsthandwerker inre Waren an und es gibt
VorfUhrungen von Glasbl&sern und -machern. Die
Ochsen vom Herrenberg werden fur diesen Anlass
heruntergetrieben und grasen auf einer Wiese.
Zudem warten verschiedene kulinarische Kostlich-
keiten auf die Besucher. Neben dem erfahrungs-
gemdaRB rasch ausverkauffen Ochs am SpieR fischt
Koch Ralf Horger Rind-Spezialitéten wie Kutteln,
Bratwurste oder Rouladen auf.

PRIMA
WEIDERIND
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GELEBTE INKLUSION

Die Stiftung Liebenau produziert das Anfeuerholz, das Feneberg in seinen Mdarkten vertreibt,
FUr die Menschen, die dafur zustdndig sind, ist das nicht nur ein Job.
Die Arbeit gibt ihnen Struktur und eine Aufgabe.

Die Feuerschale im Garten oder auf
dem Balkon zu entzinden, gehort
in vielen Haushalten zu einem lauen
Herbstabend. Sie schafft eine wohli-
ge Atmosphdre, wahrend man das
goldene Herbstlaub bewundert.

Doch woher das Anfeuerholz kommt,

das viele Feneberg-Kunden dazu
verwenden, wissen die wenigsten.

38 von hier

Text Anne-Sophie Schuhwerk Fotos Stiftung Liebenau

Auch nicht, wie hoch die Bedeu-
tung des Produkts fur die Menschen
ist, die es produzieren. ,Die Arbeit

ist sehr wichtig fur die Mitarbeiter™,
sagt Isabella Burgey-Meinel, Leiterin
der Liebenauer Arbeitswelten der
Stifftung Liebenau. Denn in den Auf-
gabenbereich ihrer Mitarbeiter fallt
auch die Produktion des Anfeuerhol-
zes. Bis zu 15 Personen mit Handicap

gibt der Auftrag uber das Jahr hin-
weg Arbeit. ,Wir beziehen das Holz
von Unternenmen aus der Region”,
erklart Burgey-Meinel. Firmen liefern
ausgediente Paleftten an die Stiftung
mit Sitz in Meckenbeuren nahe

des Bodensees. ,Voraussetzung ist
naturlich, dass sie trocken, sauber
und naturbelassen sind", sagt die
Bereichsleiterin.



BEITRAG ZUM UMWELTSCHUTZ
Zundachst entnageln die Mitarbeiter
das Holz, s&gen es in Brettchen und
spalten diese dann in handliche Stu-
cke. ,Unsere Beschdaftigten haben so
eine sinnstiffende Arbeit in der Werk-
statt, die ihnen Struktur gibt®, sagt
Burgey-Meinel und betont auch den
Nachhaltigkeitsaspekt. .Gleichzei-
tig leisten wir auch einen wichtigen
Beitrag zum Umweltschutz. Denn die
Paletten wirden ohne uns auf dem
Mull landen.”

Ein besonderer Vorteil bei der Fer-
figung des Anfeuerholzes ist fur sie
die Flexibilitat, die der Auftrag ihren
Mitarbeitern gibt. ,Die Arbeit ist gut
zu handeln. Wir kbnnen die Kontin-
gente gut steuern und auBerdem
auf Vorrat produzieren®, sagt Burgey-
Meinel. Dadurch sei es moglich,
stark auf die individuelle Tagesform
der Mitarbeiter einzugehen, faire
Arbeitsbedingungen zu schaffen

im CamboMare dem Erlebnisbad mit
pramierter Saunalandschaft im Allggu.

www.cambomare.de

und ihnen gleichzeitig das ganze
Jahr Uber Arbeit zu geben. Auch
im Winter, wenn das Anfeuerholz
in den Feneberg-Mdarkten zum
Kassenschlager wird, kommt es so
zu keinen Engpdssen.

CHRISTLICHES UNTERNEHMEN

MIT TRADITION

Rund 7.600 Menschen arbeiten fur
die christliche Stiftung Liebe-

nau, die 1870 gegrindet wurde

und heute international tatig ist.

Sie bietet vielfaltige Einrichtun-

gen und Dienste im Sinne des
Gemeinwesens. Der Fokus liegt
hierbei auf Menschen, die Unter-
stUtzungsbedarf haben: etwa Kinder
und Jugendliche, Erwachsene mit
Handicap oder Senioren.

LWir alle wissen, wie wichtig eine
Aufgabe fUr jeden Menschen ist. Das
ist auch bei Menschen mit besonde-
ren Bedurfnissen nicht anders®, sagt

Mehr Gber die Stiftung Liebenau erfahren
Sie unfer www.stifung-liebenau.de

Burgey-Meinel, der das Thema am
Herzen liegt. Auch deswegen plant
sie kunftig eine Erweiterung des Stif-
tungs-Portfolios. . In Zukunft werden
wir auch Brennholz anbieten®, sagt
sie. Wann genau, sei zwar noch un-
klar. Das Thema sei aber in der Aus-
arbeitungsphase.

NE

CAMBOMARE
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FUR SCHUHLIEBHABERINNEN

HARTIES

Numbat, héfats und Kohlekumpels - so manchem
sind diese Untfernehmen mittlerweile durchaus ein
Begriff. Alle drei wurden in jungster Vergangenheit
gegrundet, haben Allg&uer Wurzeln und sind durch
einen entscheidenden Faktor verbunden: Sie alle
prasentierten sich auf der Allgduer Grunderbuhne.
Seither sind sie noch erfolgreicher in ihrer Branche.
Die Allgduer Grunderbuhne wurde vor neun Jahren
an der Hochschule Kempten aus der Wiege geho-
ben. Das Konzept gleicht in etwa dem heutigen:
Start-ups aus der Region stellen sich und ihre Idee

in einem kurzen Pitch vor, in einer Abstimmung wird
ein Sieger ermittelt. Damals war der Gewinn noch
ein Kasten Bier. Heute stiffen namhafte Sponsoren
Geldpreise in Ho6he von 15.000 Euro. Seit letztem Jahr
wird auch ein Nachhaltigkeitspreis vergeben. Das
Konzept erinnert an die H6hle der Ldwen, durch den
Bezug zur Heimat ist es aber um einiges emotionaler,
meint Antonia Widmer, Leiterin von Allg&u Digital,
dem digitalen Grinderzentrum in Kempten.

ABSTIMMEN & MITENTSCHEIDEN

Nach der Ubernahme von Allgéu Digital vor drei
Jahren wurde die Veranstaltung immer gréBer und
beliebter. Auch die Pandemie, die zwei virtuelle
GrunderbUhnen erzwang, tat diesem Trend keinen
Abbruch. Deshalb zieht die Veranstaltung heuer
vom Grunderzentrum in der KeselstraBe in die Kult-
Box. ,Wir sind Uberzeugt, dass viele Menschen das
sehen wollen®, so Widmer. Etwa 500 Platze werden
dort mit Investoren und Interessierten gefullt. Die
Grunderbuhne spiegelt einen Trend wider, Bayern

» Beratung fur Ful3 und Schuh

» Digitale FuBdruckmessung

» Einlagen fir Alltag und Sport
* Schuh- & Einlagenkonzepte fur

Diabetiker und Rheumatiker

» Podo-Orthesiologische Einlagen

» Einlagen fir Sicherheitsschuhe gemaf
DGUV-Regel 112-191 (FuBschutz)

* Bequeme und modische Komfortschuhe
¢ Individuelle Schuhkorrekturen
e Orthopadische MaBschuhe
» Schuhreparatur aus Meisterhand

Kalchstr. 47 - Memmingen

Eigene Kundenparkplatze im Hof COR"ELI us

Mo - Fr 9.02 - 16.060 Uhr
Sa 9.00 - 14.00 Uhr GESUNDE SCHUHE




und das Allgéu insbesondere sind Top-Grinder- APPLAUS IM OHR

Regionen. So heit es zumindest von der Unterneh- Heuer findet die GrinderbUhne seit 2019 erstmals

mensberatung PwC. wieder live statt - inklusive Aftershow-Party mit DJ
und Bar. FUr Antonia Widmer, die an der Seite von

FUnf Start-ups werden am 14. November ihre Ideen
vorstellen - eine Jury aus drei ehemaligen Teilneh-
mern und einem Investor sowie das Publikum stim-
men Uber den Gewinner ab. Die Stimmen beider
Seiten haben das gleiche Gewicht - je 50 Prozent.
Dieser interaktive Charakter macht das Event so
anziehend. Widmer wurde dabei von den beliebten
Dichterwettstreiten - Poetry Slams genannt - inspi-
riert. FUr viele Teilnehmer ist die Grunderbuhne nicht
nur eine Moglichkeit, Preise abzurdumen. Sie gilt
auch als Drehscheibe fur Networking und Publicity.
Unternehmen wie karuun und Patron Plasticfree
Peaks sind nach ihren Auftritten auf ein internationa-
les Niveau gewachsen.

Die Aligauer
Gr(‘.\nderbihhne 2022 ﬁncéjee’vr
Montag: 14. Novem

o in der KultBOX 1N

att. Karten gibt es
dor‘v‘o\\goeu.de/
fouehne

gruende
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Projektleiterin Katja Sontheim durch den Abend fUh-
ren wird, ein Segen: ,Die Zuschauer lassen sich vor
Ort viel besser mitreiBen als in einer virtuellen Veran-
staltung.” Auch wenn die aufwendig produzierten
Streaming-Versionen 2020 und 2021 groBen Anklang
fanden, freut man sich auf hdérbaren Applaus und
spurbare Stimmung im Raum. ,Fur die Teams be-
deutet das naturlich mehr Aufregung.” Aber ein
bisschen gehért Adrenalin ja zu einem Pitch dazu.
Letztlich sind alle, die es aus dem Bewerberpool auf
die BUhne schaffen, Gewinner - denn die mediale
Aufmerksamkeit und die entstehenden Kontakte
bergen das Potenzial, aus einer simplen Idee ein
langfristig erfolgreiches Unternehmen zu machen.

\'e

ALLGAUER GRUNDERBUHNE 2022
LIVE IN DER KULTBOX ERLEBEN!

. \%\; P "';

AUSSTECLONG =
&r_w-td - s
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GEWINNEN SIE

1x] KARTEN

Einfach eine Postkarte bis

07. November 2022 mit dem Stichwort
von hier Magazin: Grinderbuhne”
an Feneberg Lebensmittel GmbH,
Ursulasrieder Str. 2,

87437 Kempten senden.

Teilnahmebedingungen
siehe S. 48
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Schreinerei Demmler KG
Bayersrieder Str. 14
87634 Obergiinzburg-Willofs
Tel: 08306-603 - www.schreinerei-demmler.de
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TALENT IN DER GLAUBENSKRISE

Im Herbst rockt Billy Talent die Buhne der bigBOX in Kempten - und zwar am 27. November 2022. Ihre erste

Single verdffentlichte die kanadische Rockband 2003. Seither stirmen sie die intfernationalen Charts.
Ihre neueste Platte ,Crisis of Faith™ - Ubersetzt Glaubenskrise - stellen sie auf inrer Welttournee vor.

Text Carina Jungchen-Wenzlick Foto Billy Talent

Sechs lange Jahre mussten die Fans von Kanadas
erfolgreichstem Punk- und Alternative-Rock-Export auf
neues Material warten. Doch seit der Verbffentlichung
inres sechsten Albums ,Crisis of Faith® Gberschlugen
sich die Ereignisse: Die Platte kletterte in Deutschland
und Kanada sofort an die Spitze der Charts, die drei
Singles ,Reckless Paradise®, ,| beg to differ® und ,End
of me” ebenso. Bereits vor Erscheinen des Albums wur-
den sie Uber 50 Millionen Mal gestreamt. Nun stehen
die Termine der Welttournee fest: Natlrlich machen sie
auch in der bigBOX ALLGAU Station.

44 ven hien

PUNKROCK IM HERZEN

Man kénnte sagen, Billy Talent sind federfuhrend fur
den globalen Siegeszug des Punk-Revivals Anfang des
Jahrtausends verantwortlich. Dabei wollten die vier
High-School-Kumpels Benjamin Kowalewicz (Vocals),
lan D'Sa (Gitarre), Jonathan Gallant (Bass) und Aaron
Solowoniuk (Schlagzeug), als sie 1993 den Billy-Talent-
Vorldufer Pezz grindeten, eigentlich nur ,ihre™ Musik
zwischen Foo Fighters und Refused, Buzzcocks und The
Offspring machen. Wahrend Pezz aber noch unent-
schlossen zwischen Punk und Prog-Rock changierte,



fanden die Musiker nach der Umbenennung in Billy Dabei gehdrt Schlagzeuger Aaron zwar weiterhin zum

Talent 1999 inr stilistisches Zuhause zwischen melodi- festen Line-Up der Band; seine MS-Erkrankung mach-
schem Punk, witendem Post-Hardcore und Alternati- te es ihm jedoch unmoglich, der Energie der Band
ve-Rock. dauerhaft gerecht zu werden, weshalb er sich bei

Aufnahmen und Konzerten von guten Band-Freunden
DER WEG ZUM HEADLINER vertreten I&sst.

Die Begeisterung lieB nicht lange auf sich warten: Das
Debutalbum ,Billy Talent™, das 2003 erschien, Uber-
zeugte und fand sich in zahlreichen Jahresbestenlisten
von Magazinen und Radios wieder. Die rasant wach-
sende Fanbase tat ihr Ubriges und katapultierte die
Band innerhalb weniger Jahre vom Newcomer auf

die Headliner-Positionen der gréBten internationalen
Rockfestivals. Seither beweist das Quartett bei Tour-
neen rund um den Globus, dass es zu den intensivsten
Livebands der modernen Rockmusik gehort, die jedes
Konzert zu einem Happening machen.

Mit den letzten Alben &ffneten sich Billy Talent auch zu-
gdanglicheren, klassischen Rock-Elementen, die Gitarrist
lan stets im bandeigenen Studio in Toronto aufnimmt
und produziert. An Intensitéit und handwerklicher Uber-
zeugungskraft haben sie dabei nur doazugewonnen.

BILLY TALENT + SPECIAL GUEST:
CRISIS OF FAITH TOUR 2022
Sonntag, 27.11.2022 | Beginn: 19 Uhr

Tickets fUr dieses Konzert und alle anderen Events in der
bigBOX ALLGAU erhalten Sie auf www.bigboxallgaeu.de;
auBerdem in der Ticketverkaufsstelle der bigBOX ALLGAU
unter Tel. 08 31/57055 1000.

Riesiges Wellenbad e e Fang = : Thermalheilwasser

-

28 Rurs'chen\ / Vs AR ey L= EE 1 & Wellnoss ™)
’ e .{__" L S - o2 : e -:..'.

ven hiewv 45



\

X

s

2\

N\ / \ ’

2 A

BUNTE FAMILIENTOUREN

Der Herbst ist da! Mal warm, mal kalt, mal trocken, mal nass - bunt eben.
Zeit fUr einen Streifzug durch die Natur mit der ganzen Familie. Hier finden Sie die schonsten Ausflugs-
ziele mit Kindern in der kuhlen Jahreszeit.

Text Carina Jungchen-Wenzlick Fotos Carina Jungchen-Wenzlick, Alpenwildpark Obermaiselstein
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ALPENWILDPARK OBERMAISELSTEIN

Etwas oberhalb von Obermaiselstein liegt der
Alpenwildpark, der seit Uber 40 Jahren betrieben
wird und hauptsachlich heimische Tiere aus den
Alpen zeigt, z.B. Rotwild, Flchse, seltene Greifvogel,
Stérehe, Steinbdcke, Gd&msen, Schafe oder Ziegen
sowie andere handzahme Tiere, die sich bei den
Fdhrungen streicheln lassen. Auch verletzte, kranke
oder gefundene Wildtiere werden hier betreut ung
kénnen zum Teil anschlieBend wieder in die freie
Wildbahn entlassen werden. Auf dem Rundweg
erfhrt man viel Wissenswertes dber Tier und Natur.
Von Anfang Mai bis Ende Oktober téglich ab

11 Uhr gedffnet. Di, Mi, Fr und Sq um 17.45 Uhr wer-
den ErlebnisfGhrungen mit Fatterung angeboten.
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WALDSPIELPLATZ "GROSSER WALD" WERTACH
Vom Parkplatz ,GroBer Wald™ am KonigsstraBchen
in Wertach fahrt eine ungefanr 1,5 Kilometer lange
AsphaltstraBe zum auf einer Waldlichtung gele-
genen Waldspielplatz. Auf der groBen Spielfiiche,
die auf zwei Ebenen angelegt ist, finden Kinder
alles, was das Herz begehrt: Jagerstand, Hange-
briicke, Riesenrutsche und Schaukeln. Am plat-
schernden Herzlessteinbach kénnen die Kinder
Damme bauen und balancieren. Eine kleine leere
Brotzeitbox nicht vergessen: Im herbstlichen Wald
wachsen massenweise Waldheidelbeeren.
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TEUFELSKUCHE RONSBERG
Pie sagenumwobene Teufelskiiche ist ein Geotop
im Wald zwischen Obergtinzburg und Ronsberg.
Sie besteht aus mehreren riesigen Felsbldcken aus
Nagelfiuhgestein - Relikte der vergangenen Eiszei-
ten - durchsetzt mit kleinen Spalten und Héhlen.
Vom Parkplatz aus weisen Schilder den Weg. In
15 Minuten ist man da und kann kreuz und quer
durch den Wald und Uber die Felsen kraxeln. In
jeder Ecke ist etwas anderes zu entdecken,

ZEIT ZUM DRACHENSTEIGEN
Wenn der wilde Herbstwind weht,
ist es wieder Zeit, den Drachen
aus dem Keller zu holen und

steigen zu lassen.

Ein schoénes Plafzchen inklusive tollem Berg-
panorama ist der Hausberg von Durach.
Direkt neben dem Holder Baumle,

einer einzelnstehenden Linde, bl&st im
Herbst off eine steife Brise.




Stapf Wolltiicher €99,- Alpenstyle Giirtel €49,95

Wenger Dirndl €219,- Astrifa Jacke €239,- GMU Jeans €99,-

F. WiNN-Park, Gewerbestr. 8, 87787 Wolfertschwenden
Offnungszeiten, Onlineshop und mehr auf

www.wildfraeulein.de
https://www.alpenstyle.de
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MANNERKOCHEN - ALLES IN EINEN TOPF!

Emanzipation ist fUr fortschrittliche M&nner
ein alter Hut. Die M&nner aus meinem fru-
heren Kirchenchorundich erfanden schon
vor zwei Jahrzehnten das sogenannte
Mdnnerkochen™ ein emanzipiertes Chor-
Event, bei dem unsere Frauen selbstver-
sténdlich mitmachen durften - aber nur
als Gaste beim anschlieBenden Dinner.
Die Kuche wurde zur MaGnnerdoméne! Ei-
ne Herausforderung, die wir mit Engage-
ment annahmen. SchlieBlich wollte MANN
sich beweisen. Nicht nur kochen nach
Betriebsanleitung bzw. Rezept. Nein, das
wdre viel zu einfach gewesen. Denn wir
Mdanner kénnen theoretisch praktisch al-
les, weil wir doch so strategisch vorgehen.
Also wurden zuerst umfassende Einkd&ufe
getatigt. Sparsamkeit hin oder her. Wenn
MANN entsprechende Qualitdt in groBen
Mengen nach Hause bringt, dann jubilie-
ren unsere Vorzeit-Gene - wie damals als
.Beufe machen auf der Jagd® noch Uber-
lebenswichtig fUr die ganze Sippe war!

Eine gute Strategie bedingte naturlich ein
perfektes Timing. Geschwind ,etwasin die

fur interdisziplinGre Fachkommunika-
fion sowie flUr notwendige Qualit&tskont-
rollen wie das Vorkosten der Rotweinbe-
stnde des Gastgebers zur geplanten
Wildsauce.

Damit verschob sich leider das Timing et-
was nach hinfen und die Strategie geriet
aus dem Gleichgewicht. Dass am Ende
das alte Sprichwort ,Zu viele Kdche ver-
derben den Brei® derartiges Wahrheits-
potenzial entfalten widrde - damit konnte
nun wirklich niemand rechnen! Unsere
Rettung war einfach und frotzdem effek-
tiv: LAlles in einen Topfl Umrlhren, ab-
schmecken, fertig!™ Seitdem ist der Ein-
topf mein Lieblingsgericht.

Deshalb mein Tipp: Im aktuellen Heft
finden Sie kdstliche Rezepte fUr Eintdpfe.
Genau richtig als wdrmender Genuss,
wenn es im Herbst wieder kuhler wird. Pro-
bieren geht Uber Studieren.

von hier-Kolumnist

Pfanne hauen®, das taugte doch nicht fur  Alois Wohlfahrt
ein solches Event. Exquisites Langzeitgaren  Weiteres zu unserem
versprach da schon eher, der maskulinen  Kolumnisten
Koch-Zeremonie eine gewisse Wurde zu  erfahren Sie unter
verleihen. Somit hatten wir gentigend Zeit  www.bergbauern.de
Impressum
Q
VERLAG UND DRUCK 8
HERAUSGEBER Allodiuer Zeit g GrbH Redaktion: Jana Pfeiffer, g
auer Zeltungsveria m .
Feneberg Lebensmittel GmbH H e?sin gersir. 1 4987437 Sempten Telefon: 0831/206-5454, FSC s
Ursulasrieder StraBe 2, 87437 Kempten/Allgau, ' E-Mail: pfeiffer@azv.de wwwfsc.org I
Telefon: 0831/5717-0, Fax: 0831/57 17-344, Reiner Elsinger (verantw.) Carina Jungchen-Wenzlick, MIX a
E-Mail: info@feneberg.de, www.feneberg.de Telefon: 0831/206-464, E-Mail: elsinger@azv.de AnjaThielen, Paper from 3
' o ' ’ ' ot Anne-Sophie Schuhwerk responsible sources |
Anzeigen: Christina Kunze P! FSC® C102612 o
Projektleitung: Anja ZUfle, Telefon: 0831/206-5611, Grafik/Layout: 2
E-Mail: anja.zuefle@feneberg.de E-Mail: kunze@azv.de Gloria Zrenner, Sarah Giersig g
5
o
5

Bildnachweis: stock.adobe.com: dlyastokiv (Grafik S. 21), Irina Maister (Drachen S. 46), nadianb (Hintergrund S.44-45), panji (Hintergrund S. 46),
paullouis (Hintergrund S. 47), Piman Khrutmuang (Hintergrund S. 6-7,27), VectorMine (Grafiken S. 48)
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Noch mehr Rezeptideen finden Sie unter: www.feneberg.de

LRRE EINKAUFSLISTE

VEGAN MAC & CHEESE MIT BUTTERNUT-KURBIS § Partionen

(1400 g VonHier- [J 4 VonHier-Kartoffeln
Hérnchen-Nudeln (vorwiegend fest-

[J 300 g VonHier- kochend)
Butternut-Kurbis [J 1 Knoblauchzehe

[J 200 g Cashewkerne [0 1ELSalz

i fortionen
O 1 kg VonHier- [0 8 Scheiben Speck
Strauchtomaten
[ 1 Knolle Knoblauch
[J 60 g VonHier-Bergkdse [ 50 ml FeBio-Olivendl

[ 100 ml VonHier-Sahne

1 TL Pfeffer

1 TL Muskatnuss

[0 1 EL GemuUsebruhe
[ 1 EL Zitronensaft

[11 Zitrone
[0 1ELSalz
11 TL Rosmarin

HOKKAIDO-PASTINAKEN-FOCACCIA M7 SaLstt 12 Fortionen

[0 400 g VonHier- 1 Packung Trocken-
Dinkelmehl 630 hefe

[J 100 g WeizengrieB 150 ml FeBio-Olivendl

[J 300 ml Wasser 1100 g VonHier-

J 1 TL VonHier-Zucker Hokkaido

[J100g VonHier-
Pastinaken

[0 4 Zweige Salbei

O 1TLSalz

[ 1 TL Pfeffer

RINDERETNTOPF MIT ROTWEIN UND STRAUCKTOMATEN § Portionen

[J 1 kg VonHier- [ 1.3 kg Rindfleisch aus
Strauchtomaten der Hohen Rippe vom

[J 900 g VonHier- PrimaWeideochsen
Kartoffeln (vorwiegend ~ ©der PimaWeiderind
festkochend) [J 4 EL Tomatenmark

[J 300 g VonHier- [ 350 ml trockener
Zwiebeln Rotwein

[ 5 Knoblauchzehen [14 Lorbeerblatter

02 TL Kimmel

O 1TLZimt

[0 3 EL edelstBes
Paprikagewrz

[ 100 g frische Petersilie

[J 100 ml VonHier-
Sonnenblumendl

SCHARFER KARTOFFELEINTOPF M7 LASANEPLATTEN | Porionen

(] 800 g VonHier- [ 2 rote Chilis
Kartoffeln
) 0200 g VonHier-
[ 2 rote Zwiebeln Shiitakepilze

[J 2 Knoblauchzehen

[J 300 g VonHier-Krauter-
seitlinge [J 180 g Walnusse

[0 60 g Lasagneplatten

BUNTER HERBSTSALAT & Portionen

(1400 g VonHier- 1200 g VonHier-
Feldsalat Hokkaido

[J150 g VonHier- (1100 g ganze Mandeln
Radicchio 20 6 VonHierZuck

]2 VonHier- [0 20 g VonHier-Zucker
Gelbe-RUben 150 ml Wasser

[J 100 g VonHier-Linsen [J 50 ml FeBio-Olivendl

i Portionen

0200 g VonHier- [0 200 ml Espresso
Hokkaido-Kurbis
1300 g Mascarpone
[J 1 Packung VonHier-
Dinkelkekse [J 150 g VonHier-Quark

[J 2 TL Estragon

[0 400 g Dosentomaten
[0 1 TL Koriandersamen
[0 2 EL FeBio-Olivendl
O 1ELSalz

150 ml Condimento
Bianco

[ 2 EL scharfer Senf
1 EL VonHier-Honig

[ 1 Prise Salz, 1 Prise
Pfeffer (rosa Pfeffer
nach Belieben)

[0 200 mi Blutorangensaft
1 Prise Zimt
190 g VonHier-Zucker



BUCHWELZEN-BOWL 3 Portionen

[J 100 g VonHier- [ 3 VonHier- [ 1 Knoblauchzehe
Buchweizen Strauchtomaten [ 2 EL SojasoBe
[0 200 g VonHier- [J 120 g VonHier-Linsen 11 EL Sesamol
Hokkaido ier- )
(1100 g VonHier-Feneta 1 prise Salz

L1100 g VonHier-Spinat [J 100 g VonHier-Joghurt 11 Prise Pfeffer

TERTVAKT-KRAUTERSETTLINGE-STEAK M HSE 2 ortionen

[0 4 VonHier- [ 50 ml VonHier-Milch [12 EL Sesamdl
Krduterseitlinge

[J 50 g Sauerrahm

N J1TLSalz
[ 100 ml Teriyaki-SoBe 013 VonHier-
[J 100 g VonHier-Hirse Lauchzwiebeln [J 1 Prise Pfeffer
HOKKATDO-SHILTAKE-CURRY MIT LINSEN 6 Portionen
[J 2 EL Tomatenmark [J200 g VonHier-Spinat [ 4 VonHier-
[0 1 Hokkaido-Kurbis 01 Chilischote Strauchtomaten
[ 400 ml Kokosmilch 0 150 g VonHier-Linsen [0 200 g VonHier-
[J 2 EL Sesamol [ 3 Zweige Thai- Shiitakepilze
[ 3 EL rote Currypaste Basilikum [ 1 Tasse Wildreis

HUHNEREINTOPF MIT ENCHEL PARMESAN UND INGER & Portionen

[ 1 rote Zwiebel [ 5 VonHier-Fenchel [0 200 ml Sauerrahm

02 Knoblauchzehen 0200 g VonHier- [0 3 EL GemUsebruhe

[ 3 Lorbeerblatter Weigkohl [0 60 g Parmesan

[]2 VonHier-H&hnchen- 190 g VonHier- O 4 EL FeBio-Olivendl
brustfilets alternativ: Pastinaken [140 g VonHier-Butter
4Hahnchenschenkel L 10cmingwerwurzel  [J1 EL Salz

und 4 Hadhnchenfligel [0200 mlVonHier-Sahne [ 1 TL Pfeffer

ca. It fortionen

1250 g VonHier- 160 ml VonHier- [ 5 EL Karamellaufstrich
Dinkelmehl 630 Back-und-Bratél oder -soBe

O%TLZimt [ 50 ml VonHier-Milch [ 1 Prise Salz

1 Prise Salz [0 2 VonHier-Boskop-Apfel [1250 g VonHier-Sahne

0O 1 TL Backpulver 01 TL fein zerriebener [0 125 g VonHier-

[J 2 VonHier-Eier Lavendel Frischecreme

1200 g brauner Zucker ]300 g weiBe Kuvertire  [J VonHier-Apfelchips

BIRNE IN BLATTERTELG & Portionen k Portionen

[J4 VonHier-Birnen [1300 g frischer Blatter- 180 g VonHier-Zucker
180 g VonHier-Zucker teig aus dem Kuhlregal [J 450 ml VonHier-Milch
L1150 miVonHier- [ 5EL vonHier- (16 VonHier-Eigelb
Birnensaft oder FeBio- . .
WeiBwein Frischecreme [ 1 Vanilleschote
2 TL Vanillepaste 0% TL Zimt
1 Zimtstange [0 1 VonHier-Eigelb

MONSCHMARRN | Pr tionen BIRNENKOMPOTT & Portionen

[1285 ml VonHier-Milch [ 180 g VonHier-Weizen- (1400 g VonHier-Birnen

mehl 405 (140 g VonHier-Zucker
DL Salz 015 EL fertiger [ 1 Pck. Vanillezucker
05 VonHier-Eier Mohnback O g_) ETolrl:ge Zimt
elken
[J2 EL VonHier-Zucker [J 2 EL VonHier-Butter % 4 EL Zitronensaft

Noch mehr Rezeptideen finden Sie unter: www.feneberg.de

LRRE EINKAUFSLISTE
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