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LIEBE LESERIN,
LIEBER LESER,

mit Beginn des Advents kehrt Besinnlichkeit bei
uns ein. Der Nachwuchs z&hlt die Tage bis Heilig-
abend und die Erwachsenen sehnen sich nach
dem ersten Schnee. Auch dem Januar wohnt
ein besonderer Zauber inne: der Zauber des
Neuanfangs. Nicht umsonst nehmen sich viele
von uns in diesem Monat etwas vor, das sie im
neuen Jahr umsetzen mdéchten.

Sollten sich Ihre guten Vors&tze um gesunde Er-
ndhrung oder Sport drehen, finden Sie bei uns
ein Portrat Uber die Ausnahme-Skispringerin Alt-
haus, die Tipps fur Bewegungsmuffel gibt. Pas-
send dazu bieten wir Ihnen Rezepte flr gesunde
Sportsnacks. Wenn |Ihnen der Sinn nach festli-
chem Hochgenuss steht, sind Sie bei unseren
Rezepten mit Constantin Kiehne goldrichtig. Der
Koch und Betreiber des Ofterschwanger Restau-
rants freistil. wurde vom Guide Michelin mit dem
Nachhaltigkeitsstern ausgezeichnet und kocht
in dieser Ausgabe zwei besondere MenUs mit
VonHier-Produkten.

Warum Sie zwischen den Jahren keine Wésche
aufhdngen sollten, erfahren Sie in unserem Ar-
fikel Uber die Rauhn&chte. AuBerdem erhalten
Sie kreative Getrénkevorschldge fur die Silves-
ternacht.

Ob sportlich, kulinarisch oder beim AnstoBen:
GenieBen Sie den Zauber der kommenden Wo-
chen und rutschen Sie erfolgreich ins neue Jahr.

Nun wiinschen wir lhnen
viel SpaB beim Lesen
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Christof Feneberg und Hannes Feneberg

TITELFOTO: Anna Feneberg
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Einmal im Iglu zu Ubernachten ist fur viele
Menschen ein Traum. Ein Traum vom Abenteuer:

oben am Berg, eisige Temperaturen, allein in II
~ der Natur, absolute Ruhe, nur geschutzt du "%
N eine dinne Wand aus Schnee und Eis.

Di%sé'besondere Wintererfahrung lockt zum Beispiel
auch in Pfronten - bei einer gefuhrten Schnee-
schuhtour inklusive Iglubau auf dem Breitenberg.

Foto Pfronten Tourismus/E. Reiter






Nach der Saison ist vor der Saison: Im Sommer springt Katharina Althaus auf Grasmatten.

HIER IN DER REGION

»HEIMAT BEDEUTET MIR ALLES*

Katharina Althaus ist eine der erfolgreichsten deutschen Skispringerinnen.
Die Bodenhaftung hat die Oberstdorferin aber nie verloren.
Hier gibt sie Einblick in ihr Leben und Tipps fur Bewegungsmuffel im Winter.

Text Anne-Sophie Schuhwerk  Fotos Ralf Lienert, Katharina Althaus

Wdhrend sich Normalsterbliche an
kalten Wintertagen gern mit einer
heiBen Tasse Tee auf das Sofa zurlick-
ziehen, herrscht bei Katharina Alt-
haus Hochsaison. Von Wettbewerb
zu Wettbewerb durch ganz Europa
tourt die 26-J&hrige von Anfang De-
zember bis Ende Mdrz. Und das mit
groBem Erfolg: Die Oberstdorferin ist
eine der besten deutschen Skisprin-
gerinnen und kann unter anderem
zwei Olympia- sowie funf WM-Me-
daillen vorweisen. Podestplatzierun-
gen sammelt sie wie andere Leute
Porzellanfiguren.

Die Bodenhaffung hat das Sport-Ass
aber nie verloren. ,Heimat bedeutet
mir alles. Ich genieBe die ein bis zwei
Tage pro Woche, die ich im Winter
zu Hause sein kann®, sagt Katharina
Althaus. So oft es ihr Zeitplan zuldsst,
besucht sie ihre Eltern im Oberstdorfer
Ortsteil Schoéllang, verbringt Zeit mit
inrem Partner Patrick, ndht, strickt und
nimmt mit ihrem Fligelhorn an den
Proben der Schollanger Musikkapel-
le teil. ,Das erdet mich. Zuhause bin
ich nicht nur die Skispringerin, sondern
einfach die Katharina aus der Musik®,
erz&hlt Althaus mit einem Lacheln.

DURCH ZUFALL ZUR PASSION

Ebenjene Katharina aus der Musik
kam im Alter von sechs Jahren eher
zufdllig zu ihrer heutigen Passion.
.Mein groBer Bruder war damals Ski-
springer. Deswegen wollte ich das
auch einmal probieren®, erinnert
sich Althaus. Bei dem einen Mal ist es
aber nicht geblieben: Bereits im Al-
ter von 15 Jahren nahm Andi Bauer,
der damalige Bundestrainer der Ski-
springerinnen, das Ausnahmetalent
in seine Mannschaft auf. ,Er hat mich
elf Jahre trainiert und ist neben mei-
nen Eltern die Person, der ich sport-
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HIER IN DER REGION

lich am meisten zu verdanken habe®,
sagt Althaus. Unter anderem ihre
vielen Medaillen. Wobei zwei davon
fur sie eine besondere Bedeufung
haben: Der Weltmeistertitel, den sie
2015 mit der Mixed-Mannschaft bei
der Nordischen Ski-WM in Falun holte
und der Weltmeistertitel, den sie mit
der Mixed-Mannschaft bei der Nor-
dischen Ski-WM 2021 in Oberstdorf
errungen hat. ,Falun war far mich
unglaublich. Das war meine erste
groBe Medaille und ich war noch so
jung®, erinnert sich Althaus. Der Titel
in Oberstdorf sticht fur sie wegen des
Austragungsorts heraus. ,Bei einer
Heim-WM zu gewinnen ist ein Traum.
Dort erfolgreich zu springen, wo man
groB geworden ist, ist unvergleich-
bar®, beschreibt die Sportlerin.

REGELMASSIGKEIT IST

DER SCHLUSSEL

Auch fernab der Schanze hat Oberst-
dorf und sein Umland fuar Althaus
groBen Reiz. ,Unabhdngig von mei-
nem Training bin ich sehr viel drauBen
unterwegs.

8 ven hien

KATHARINA ALTHAUS

Olympische Winterspiele:
2 Silbermedaillen

Nordische
Skiweltmeisterschaften:

4 Gold-, 1 Silbermedaille
Olympische
Jugend-Winterspiele:

1 Gold-, 1 Siloermedaille
Skisprung Junioren-
Weltmeisterschaften:

2 Silber-, 2 Bronzemedaillen
Nordische Skispiele:

1 Silbermedaille

Deutsche Meisterschaften:
9 Gold-, 5 Silber-,

3 Bronzemedaillen

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



3 OBERSTDORFER RUNDKURS s 3

Die sonnige Loipe namens Oberstdorfer Rundkurs,
die von den Einheimischen als Oberstdorfer Dorf-
runde bezeichnet wird, befindet sich im Stden
von Oberstdorf.

Sie fuhrt von der Walserbrlcke bis hin zu den
Lorettokapellen und bietet einen malerischen
Blick auf die umliegenden Gipfel der Allg&uer
Alpen. Zahlreiche Einstiegsstellen in den rund
neun Kilometer langen Rundkurs finden Lang-
|Gufer am sudlichen Ortsrand.

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

Viel schéner als bei uns kann man es nicht haben. Es gibt
so viel zu sehen®, sagt die Skispringerin. Wer das erkenne,
tue sich im Winter auch nicht schwer, hinauszugehen.
Wintermuffel sollten auch in der kalten Jahreszeit inren
Sport-Rhythmus beibehalten. Beim Thema Bewegung geht
es um RegelmdBigkeit®, weiB Althaus. Ob beim Skifahren,
Langlaufen oder Spazierengehen: Althaus empfiehlt, nicht
zu Ubertreiben. ,Der Aufenthalt in der Natur soll ja keine
Qual, sondern eine Auszeit sein.”

Inre Auszeiten nimmt sie sich am liebsten auf der Oberst-
dorfer Langlaufioipe rund um das Dorf oder den Skipisten
am Ifen und Fellhorn. Auch kleinere Skitouren streut Althaus
hin und wieder in ihr Freizeitprogramm. ,Ich bin naturlich
vorsichtig, damit nichts passiert™, sagt die Sportlerin. ,Auch
Geschwindigkeit spielt keine groBe Rolle. Ich genieBe ein-
fach unsere sagenhafte Natur. Das kann ich jedem ande-
ren auch nur ans Herz legen.”

Privat beschéftigt sich Katharina Althaus
gerne mit Handarbeiten.

CHREINEREI
HORST
ONTHEIMER [

- Judiriuell Wok cec

—

4.und 5.
Februar 2023

OFFNUNGSZEITEN AUSSTELLUNG:

Mittwoch bis Freitag von 14.00 bis 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

Folgen Sie uns auf Instagram schreinerei_sontheimer

WWW.SCHREINEREI-SONTHEIMER.DE

tver
c‘guwdhebt
-q, 1) Ziticbe!
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Relax 2000 mit Matratze, Auflage & Kissen! ol
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HIER IN DER REGION

MUSLIRIEGEL

ca. 5 Portionen |
15 Min. + 50 Min. Ruhe- und Backzeit

ZUTATEN

2 FeBio-Bananen

2 VonHier-Apfel

250 g VonHier-Haferflocken (zart
oder kernig)

20 g VonHier-Leinsamen

1 FeBio-Zitrone

5 EL FeBio-Ahornsirup

10 ven hien

ZUBEREITUNG

1. FUr den Musliriegel zun&chst die
Bananen schdlen und zerquetschen.
Die Apfel entkernen und fein reiben.
Mit den Bananen vermengen. Lein-
samen fur einige Minuten in etwas
Wasser einweichen.

2. Haferflocken und die eingeweich-
ten Leinsamen unter die Fruchtmasse
heben. Zitrone pressen und mit dem
Ahornsirup dazugeben.

3. Sobald die Zutaten vermengt sind,
die Masse fur 10 Min. ruhen lassen.
AnschlieBend auf ein Backpapier
streichen (je nach Belieben ca.
0,5¢cm -1 cm dick).

4. Im Backofen bei 160 °C Ober- und
Unterhitze fUr circa 40 Min. backen.
Danach kurz abkuhlen lassen und in
die gewlnschte Form schneiden.

Portion ca. 317 kcal, 8 gE/ 57 gKH/ 5 g F



MUSLI-COOKIES

ca. 30 Stuck | 10 Min. Vorbereitungszeit + ca. 25 Min. Backzeit

ZUTATEN

120 g VonHier-Apfelmus

90 g VonHier-Honig

2 1/2 EL VonHier-Sonnenblu-
menol

200 g VonHier-Haferflocken
(zarte)

100 g VonHier-Weizenmehl 550
1 Prise Salz

1 Prise gemahlene Vanille
nach Belieben: Nusse, Kerne,
Trockenfrichte, Schokoladen-
raspeln, ...

ZUBEREITUNG

1. Den Backofen auf 175 °C
Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Ein Blech mit Backpapier
auslegen.

2. Apfelmus, Honig und Ol
verrUhren.

3. Die frockenen Zutaten
mischen und unter die Masse
heben. Tipp: Den Teig aufteilen
und jeweils mit verschiedenen
Zutaten wie Nussen, Trocken-
frichte, Kernen oder Schokola-
denraspeln verfeinern.

4. AnschlieBend kleine Kugeln
formen, auf das Backblech
setzen und flach drlcken.

5. Die Kekse 12 Min. backen,
dann wenden und erneut ca.
12 Min. backen.

Portion (3 Stiick) ca. 161 kcal, 4 gE/ 27 g
KH/ 4gF

ZUTATEN

175 g Trockenolbst (Rosi-
nen, Datteln, Feigen, ...)
50 g VonHier-Haferflo-
cken (zart oder kerniQ)
50 g NUsse oder Saaten
3 - 4 EL Nussmus

1 - 2 EL FeBio-Ahornsirup

Fur die Ummantelung:
Sesam, Chiasamen,
Kokosflocken, ...

ZUBEREITUNG

1. NUsse und Trockenobst
mit einem Mixer zerklei-
nern und mit den Hafer-
flocken vermengen.

2. AnschlieBend das
Nussmus sowie den
Ahornsirup hinzufigen

HIER IN DER REGION

ENERGY BALLS

ca. 20 Stuck | 10 Min. Vorbereitungszeit

und zu einem gleichmaBi-
gen Teig verarbeiten. Der
Teig sollte gut formbar,
jedoch noch etwas kleb-
rig sein. Wenn der Teig

zu flUssig ist, noch etwas
Haferflocken dazugeben.

3. Den Teig zu mundge-
rechten Kugeln formen.

4. Die Kugeln leicht
anfeuchten und in der
gewunschten Ummante-
lung wdlzen.

5. Im Kuhlschrank lagern
und innerhalb einer
Woche verbrauchen,
alternativ einfrieren.

Stiick ca. 72 kecal, 1 g E/
10gKH/3gF
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DAS NACHSTE §
VON HIER MAGAZIN

ERSCHEINT AM 1. MARZ.

VON HIER MAGAZIN
MIT DEM BLAUEN
ENGEL ZERTIFIZIERT

Unter dem Moftto ,Gut fur mich. Gut fur
die Umwelt." kennzeichnet der Blaue
Engel, ein Umweltzeichen der Bun-
desregierung, bereits seit 40 Jahren
umweltschonende Produkte und
Dienstleistungen.

Das Papier fur unser Magazin wird zu
100 % aus Altpapier gewonnen, ebenso
spart die Herstellung von Recyclingpapier
70 % Wasser und 60 % Energie im Vergleich
zu Frischfaserpapier.

12 ven hien

NEUEROFFNUNG
WULLENSTETTEN

Herzlich willkommmen im neuen Feneberg in Wullen-
stetten! Ab dem 1. Dezember finden Sie Am Stadt-
park 1in Wullenstetten, einem Ortsteil von Senden, die
Produktvielfalt eines Vollsortimenters.

Auf 1.020 m? Fl&iche erwartet Sie neben der regionalen
Bio-Marke VonHier ein breites Sortiment an Marken-
und Preiseinstiegsprodukten.

Das Angebot des Marktes wird durch eine B&ckerei
mit umfangreichem Snackangebot sowie vielseitigen
Wurst- und Fleischwaren abgerundet.

Das Team in Wullenstetten
freut sich auf lhren Besuch!




VON KUNDEN FUR KUNDEN

DIY-ANLEITUNG ZUR VONHIER-TASCHE
Erinnern Sie sich an die Einkaufstasche aus recycelten
VonHier-MilchtUten? Wir waren nun auf vielfachen Wunsch
bei Frau Prinz und haben inr bei der Erstellung einer VonHier-
Einkaufstasche Uber die Schulter geschaut.

Viel SpaB beim Basteln!

... UNSEREN NEWSLETTER?

Mit unserem wochentlichen Nev\;sle’r’rer
verpassen Sie keine Neuigkeiten und
Angebote! Darlber hinaus erfah-
ren Sie Interessantes Uber un-
sere VonHier-Landwirte sowie
Produkte und k&nnen sich
von vielseitigen saisonalen
Rezepten inspirieren lassen.
Den Newsletter erhalten Sie
bequem jeden Mittwoch per
E-Mail.

SELBST MACHEN -
MITMACHEN!

Wir veroffentlichenin jeder Ausgabe des
Magazins sowie online lhre persénlichen
DIY-Projekte. Unter allen eingesandten
Anleitungen wird ein Gewinnerprojekt
ausgewdhlt und im ndchsten von hier
Magazin verdffentlicht. Als Dankeschon
erhdlt der Gewinner einen Feneberg-
Einkaufsgutschein im Wert von 80,- €.+

Bitte senden Sie die Anleitung fur Ihr DIY-
Projekt entweder an vonhier-magazin@
feneberg.de oder unter dem Stichwort
.DIY-Projekt™ an Feneberg Lebensmittel
GmbH, Ursulasrieder Str. 2, 87437 Kemp-
ten. Zusdtzlich bendtigen wir Ihre Bestd-
tigung, dass wir lhre Anleitung und Bil-
der verdffentlichen durfen.

Wir freuen uns auf Ihre Einsendungen!
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VERWENDEN STATT
VERSCHWENDEN:

AB SOFORT ERHALTEN SIE IN IHREM
FENEBERG SUPPEN AUS GERETTETEM GEMUSE

Auf die inneren Werte kommmt es an! Und die
stimmen bei unserem krummen Gemuse. Ab
sofort erhalten Sie unsere neue VonHier-Kar-
toffelsuppe und VonHier-Kurbissuppe in Ihrem
Feneberg, welche aus gereftetem GemUse
unserer VonHier-Landwirte bestehen - denn fur
Qualitét und besten Geschmack muss unser
Gemuse keinen Schoénheitspreis gewinnen.
Jahrlich werden in Deutschland laut einer Stu-
die der Verbraucherzentrale (2022) 1,4 Milli-
onen Tonnen Lebensmittel* bereits direkt bei
den Landwirten entsorgt - zu groB, zu klein,
zu krummm. Dadurch ist dieses Gemuse nicht
fur den normalen Verkauf im Supermarkt ge-
eignet, denn die optischen Erwartungen der
Verbraucher an ein Gemuse aus dem Lebens-
mittelnandel sind hoch, es muss makellos sein
und darf am besten keinen Schénheitsfehler
aufweisen. Wir wissen aber: die inneren Werte
z&hlen. Deshalb verarbeiten wir das krumme
GemuUse unserer VonHier-Landwirte zu ver-
schiedenen ,Retter-Suppen®, um
aktiv ein Zeichen gegen Lebens-
mittelverschwendung zu setzen.

VonHier-Kartoffelsuppe
im 340 ml Glas
VonHier-Kurbissuppe
im 340 ml Glas

*Verbraucherzentrale: Obst, GemUse und
Kartoffeln im Schénheitstest. (2022, 20. Ap-
ril). Verbraucherzentrale.de. https://www.
verbraucherzentrale.de/wissen/lebensmit-
tel/auswaehlen-zubereiten-aufbewahren/
landwirtschaft-obst-gemuese-und-kartof-
feln-im-schoenheitstest-69573



VONHIER-POMMES

Lieblingsessen von Klein und GroB! Schnell in der Zubereitung
und immer ein Genuss! Als Grundlage fur unsere neuen Von-
Hier-Pommes dienen VonHier-Kartoffeln sowie VonHier-Rapsol.
Durch ein spezielles Herstellungsverfahren sind unsere Pommes
etwas ganz Besonderes und Uberzeugen durch eine knusprige
Oberflche, ohne auszutrocknen - angebrannte Ecken
gehdren damit der Vergangenheit an.

VONHIER- N

MAYONNAISE

Perfekte Ergéinzung zu unseren
neuen VonHier-Pommes: die neue
VonHier-Mayonnaise! Aber auch
fur Dressings, als Grundlage fur
Sandwiches oder als Dip zu Fisch,
Fleisch und GemuUse eignet sich
die cremige Mayonnaise mit fein
wurziger Note bestens.

87437 Kempten | Sankt Mang | R6merstr. 14



In  seinem Restaurant freistil. in
Oftferschwang kombiniert Constantin
Kiehne mit seinem Team regionale Zu-
taten mit innovativen Rezeptideen und
besonderen Aromen.

FUr unser Magazin présentiert er zwei
festliche WintermenUs, die nahezu
komplett aus VonHier-Zutaten beste-
hen. Da sein Haus bereits mehrfach mit
dem Nachhaltigkeitsstern des Guide
Michelin ausgezeichnet wurde, ricken -

N ir dieses Thema auch auf den fi -
iten in den M‘el ;




EINGELEGTE ROTE RUBEN

ZUTATEN

4 mittelgroBe VonHier-Rote RUben
300 ml VonHier-Apfelsaft

100 ml VonHier-Apfelessig

100 g VonHier-Zucker

10 g Salz

ZUBEREITUNG
1. Die Roten RUben schdlen, halbieren und im
Anschluss sechsteln.

2. Saft, Essig, Zucker und Salz in einen Topf geben
und aufkochen. Die Roten RUben hinzufigen und
erneut aufkochen. Fur 5 Min. kdcheln lassen.

3. AnschlieBend in ein heiB gespultes Einmachglas
noch heiB abfullen und direkt verschlieBen.

4. Im KUhlschrank halten sich die eingelegten
Roten RUben mehrere Wochen.
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DORREN

gehort zu den dltesten und auch einfachsten Metho-
den, um Lebensmittel haltbar zu machen. Den Lebens-
mitteln wird durch das Trocknen Feuchtigkeit entzogen
- ohne Feuchtigkeit fehlt der Nadhrboden fur Mikroorga-
nismen und Enzyme, um die Lebensmittel zu verderben.
Zur Herstellung von knusprigen Apfelchips eignet sich
der Backofen bei einer Temperatur zwischen 40°C und
50°C (Umluff).

TIPP: Den Ofen einen Spalt gedffnet lassen, damit die
Feuchtigkeit entweichen kann.

Sellerie, Pastinaken

und Rote RUben -
WintergemUse schmeckt
das ganze Jahr Uber.

oueh EINKOCHEN

werden Obst, Gemuse, Eintopfe und Co. besonders
lang haltbar - aufoewahrt an einem dunklen und kdh-
len Ort ungefdhr ein Jahr. Die Lebensmittel werden zu-
ndéchst in Glaser gefullt und darin bei hoher Temperatur
in einem Einkochautomat, groBen Topf oder Backofen
stark erhitzt. Dabei variieren die Einkochzeiten: So rei-
chen bei Obst und weichem GemUse wie Kurbis ca. 30
Min. Einkochzeit bei 90 °C, bei harterem Gemuse wie
Gelbe Ruben sind ca. 90 Min. bei 100 °C notwendig.




Wer auch auBerhalb der Saison das vielseitige
Gemuse nicht von seinem Speiseplan streichen
mochte, sorgt mit einfachen Mitteln und wenigen

Zutaten fur Haltbarkeit.

Neben den bekannten Methoden fur I&ingere
.y Haltbarkeit, wie Kihlen, Gefrieren oder Vakuumieren,
gibt es noch weitere Moglichkeiten.

SALZEN

ist besonders bei Fisch und Fleisch
beliebt. Das Salz entzieht den Le-
bensmitteln Wasser, um diese zu
konservieren. Funktioniert auch
bei Krautern: 200 g frische Kr&uter
zerkleinern und mit 40 g Salz in ein
Glas geben - so fest andrlcken,
dass keine Zwischenrdume blei-
ben. Gut verschlieBen und dunkel
lagern. Zuckern ist die suBe Me-
thode zum Konservieren: frisches
Obst halt durch Einzuckern einige
Tage langer frisch.

EINLEGEN

z&hlt zu den schnellen und einfa-
chen Methoden des Konservierens
- die Lebensmittel werden dabeiin
verschiedene Flussigkeiten wie O,
Salzlake, Essig oder Alkohol einge-
legt. Die Zutaten werden kleinge-
schnitten, in Glaser geflllt und an-
schlieBend mit einem kalten (z.B.
Krauterdl) oder heiBen (z.B. bei Ge-
wurzgurken) Sud aufgegossen. Die
Flussigkeit entzieht den Mikroorga-
nissmen den Sauerstoff und sorgt
dadurch fur ldngere Haltbarkeit.

sem EINMACHEN

werden, im Gegensatz zum Einko-
chen, die Lebensmittel vor dem
Abflllen in Glaser gekocht. Der
beliebte Klassiker des Einmachens:
Marmelade. Direkt nach dem Ko-
chen in sterile Glaser geflllt und
fest verschlossen hdalt das Einge-
machte durch das beim Auskuh-
len entstehende Vakuum mehrere
Monate. Entgegen vieler Annah-
men mussen die Glaser zum Aus-
kUhlen Ubrigens nicht auf den Kopf
gestellt werden.

————
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KRAUTEROL

ZUTATEN

2 Bund Kerbel

2 Bund VonHier-Schnittlauch

2 Bund VonHier-Petersilie

500 ml VonHier-Rapsdl oder VonHier-
Sonnenblumendl

V2 FeBio-Zitrone

Salz

ZUBEREITUNG
1. Saft einer halben Zitrone auspressen.

2, Kerbel, Schnittlauch und Petersilie
waschen und zusammen mit dem
Sonnenblumendl, Zitronensaft und
etwas Salz fein mixen.

3. Das Kréuterdl fur 5 Min. stehen
lassen. AnschlieBend absieben.

4. Nun das Kréuterol in ein sauberes
Schraubglas abfullen.

5. Im KUhlschrank hdlt sich das
Kr&uterdl mehrere Wochen.
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Premium

paradies

inkl. Badewelt

+21,00€

- (gUitig So-Do ab 18:30 Uhr)

| DIEgWeLT |

Service-

1 >~ KUCHE
FUR IHR GELD!

E = “iu ~
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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Das freistil. passt in keine Schublade.
So vielfdltig die Geschmdcker, so ab-
wechslungsreich ist die Karte.

Die ausgezeichnete Kuche bietet am
Morgen ein umfangreiches Frihsticks-
buffet, am Nachmittag eine spannen-
de Auswahl an Kuchen aus der eige-
nen Pdtisserie. Am Abend bietet das
A-la-carte-Restaurant eine feine Aus-
wahl an modern-regionalen Gerich-
ten, Klassikern und Kinder-Favoriten.
Dabei wird auf vegane und vegetari-
sche Zubereitung ebenso viel Wert ge-
legt wie auf die von Fleisch und Fisch.
Bodenstandig und zugleich kreativ in
den Aromen - das ist der Anspruch.
Constantin Kiehne, Grinder und Gast-
geber vom freistil. boutiquehotel & res-
tfaurant, verwirklichte 2017 seinen Traum
vom eigenen Restaurant im Allgdu.
Besonderen Wert legt er darauf, nach-
haltig und verantwortungsbewusst zu
agieren. Die Ndhe zu den Lieferanten
und kurze Wege der Zutaten - vom
Anbau bis in die Kiche - garantieren
hoéchste Qualitdt und Frische der Pro-
dukte. Auch unsere Menus hat Con-
stantin Kiehne fast ausschlieBlich mit
VonHier-Zutaten aus der Region erstellt.
Verantwortungsbewusstes  Unterneh-
mertum schlieBf im freistil. auch den
wertschatzenden Umgang mit den Mit-
arbeitern, Vermeidung von Mull oder
die Energieversorgung ein. Zum zwei-
ten Mal in Folge wurde das besonde-
re Konzept fUr seine Nachhaltigkeit mit
dem grinen Stern des Guide Michelin
ausgezeichnet.

ek

boutiquehotel. & restaurant

Entdecke neue
Perspektiven!

Wir von REBIKE betreiben

in Kempten Europas gréftes Refurbishment-
Center fur Premium-E-Bikes. Und natdrlich
sind wir stolz auf den Standort und die heraus-
ragende Leistung unseres gesamten Teams.

Alle Allgduer:innen, die ein E-Bike auf
ihrem Wunschzettel haben, kbnnen sich jetzt
als Dankeschén mit dem Code VONHIER
auf www.rebike.com einen exklusiven
50-Euro-Rabatt* sichern.

Du méchtest im neuen Jahr in =l E
deinem Traumjob durchstarten

und hast eine Passion flr E-Bikes?
Dann schau doch mal hier rein:
mobility.rebike.com/de/jobs E

Wir winschen euch allen eine sportliche
Winterzeit und eine gute Fahrt ins neue Jahr.

Euer Team von

REBIKE

*Gultig bis 31.01.2023. Nur mit dem Couponcode wdhrend des Online-Bestell-
prozesses auf rebike.com ab einem Mindestbestellwert von 1.500 Euro einlésbar.
Eine nachtrdgliche Verrechnung sowie Barauszahlung sind ausgeschlossen
Nicht kombinierbar mit anderen Rabatten und Couponcodes.

Nur ein Gutschein pro Bestellung einlésbar. Anderungen sind vorbehalten.
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PILZDASHI. KRAUTEROL.
PILZRAVIOLI.

ca. 4 Portionen | ca. 60 Min.

PILZDASHI

ZUTATEN ZUBEREITUNG
150 g VonHier-Shiitakepilze 1. Zwiebel schdlen. Pilze und Zwiebel 4. Die restlichen Flussigkeiten
150 g VonHier-Kr&uterseitlinge grob klein schneiden. hinzugeben und bis auf die Hdlffe
100 g rote Zwiebeln einreduzieren lassen.
50 g VonHier-Sonnenblumendl 2. Das Olin einem Topf erhitzen
20 g Salz und die Pilze darin rosten. 5. Die Pilzbrlhe, also das Dashi, ab-
60 g Noilly Prat sieben - die Pilze fur die
1.3 | Wasser 3. Die Zwiebeln zugeben und glasig RaviolifGllung zur Seite stellen.
200 g VonHier-Apfelsaft anschwitzen. Salzen und mit Noilly
10 g VonHier-Apfelessig Prat abldschen - kurz einreduzieren
lassen.
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PILZRAVIOLI

ZUTATEN

Ravioliteig:

190 g VonHier-Weizenmehl
18 g Kartoffelstarrke

100 g Wasser

6 gSalz

Raviolifdllung:

Pilze aus der Brihe

1 Bund VonHier-Schnittlauch
1 EL VonHier-Frischcreme
Salz

ZUBEREITUNG
1. Mehl und Kartoffelstérke in eine
Knetmaschine geben.

2. Das Wasser mit dem Salz aufkochen
und dazugeben. AnschlieBend alles zu
einem elastischen Teig verkneten.

3. FUr die FUllung die Pilze mit einem
Stabmixer grob mixen. AnschlieBend
Schnittlauch sowie Frischcreme unter-
heben und mit Salz abschmecken.

4. Den Teig hauchdUnn ausrollen. Mit
einem Ausstecher (10 cm Durchmes-
ser) Kreise ausstechen.

5. Immer 1 Teeldffel der Pilzmasse in
die Mitte geben - mit Hilfe eines Pinsels
den Rand mit Wasser befeuchten und
zusammenklappen. Zum VerschlieBen
der Ravioli die Ré&nder mit einer Gabel
leicht eindricken.

6. Das Pilzdashi aufkochen, Ravioli hin-
eingeben und 2 Min. sieden lassen.

7. In einem tiefen Teller die Ubrige Pilz-
fullung als Ring anrichten und darauf
die Ravioli setzen.

8. Zum Schluss mit Pilzdashi angieBen
und nach Belieben Krauterol (Rezept
siehe S. 20) hinzufUgen.

Portion ca. 330 kcal, 8 gE/ 44 gKH/ 13 gF
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EINMALIG IM GANZEN ALLGAU!

SCHON ZUM 9. MAL IST MOBEL MAYER

BRANCHENSIEGER!

Die Erfolgsserie setzt sich auch mit der neuen Geschafts-
fuhrerin Daniela Rothlander neben Inhaber Ridiger Mayer
weiter fort: mdbel mayer wurde dieses Jahr zum 9. Mal
Branchensieger! Die Kunden wahlten uns in einer unab-
hangigen Befragung des Kundenspiegels zum Spitzen-
reiter in den Bereichen Freundlichkeit, Beratungs-
qualitdt und Preis-Leistungs-Verhaltnis.

WIR SAGEN ,,DANKESCHON"!

Unsere Leidenschaft und das Know-how wird von all
unseren engagierten und motivierten Mitarbeitern re-
prasentiert. Sie als Kunde bekommen Mébel-Wissen aus
Expertenhand. Vom Deko-Artikel bis hin zur Wohnland-
schaft, vom Einzelstiick bis hin zur Inneneinrichtungs-
planung - bei moébel mayer haben wir fur lhr Anliegen
immer ein offenes Ohr und eine frische Idee. Unser Dank
gilt daher allen Mitarbeitern, die jeden Tag ihr Bestes fur
unsere Kunden geben und natirlich unseren Kunden,
die ihre Meinung kundgetan und mébel mayer so wieder
aufs hochste Treppchen gewahlt haben.

Ihre Wansche zu verstehen und exakt umzusetzen - das
ist unsere Passion oder wie wir es nennen ,,Mébel Mayers
360°-Service”. Uberzeugen Sie sich selbst - bei uns
erhalten Sie lhr individuelles Wohlfiihlzuhause und
mebhr fur lhr Geld!

moébel mayer - r&s mayer GmbH
Laubener Stral3e 18

87439 Kempten-Hirschdorf

Tel. 0831 59129-0
info@moebelmayer.de
www.moebelmayer.de

n. Dieter Grett (w

MC Con

§ . Herausgeber



GEROSTETER HAUPTSPEISE
BUCHWEIZEN. :

PASTINAKE.
ROTE RUBE.

ca. 4 Portionen | ca. 45 Min.

ZUTATEN

Buchweizen:

300 g VonHier-Buchweizen
11 Wasser

Salz

VonHier-Rapsol

Ofengemuse:

600 g VonHier-Pastinaken
600 g VonHier-Rote Rlben
Salz

VonHier-Rapsodl

Joghurt-Hanfol:

150 g VonHier-Joghurt
20 g VonHier-Hanfol

5 g VonHier-Apfelessig
5 g VonHier-Zucker
59 Salz

ZUBEREITUNG
1. Buchweizen in kochendem Salzwasser 8 Min.
kochen. AnschlieBend absieben.

2. Pastinaken grundlich waschen, bei grober
Schale schdlen. Mit Rapsél und Salz marinieren.

3. Im Ofen bei 180 °C Ober- und Unterhitze garen.

4. Die Roten RUben schdlen, in grobe Stlcke
schneiden, mit Salz in Alufolie einpacken und
ebenfalls im Ofen garen.

5. Den Buchweizen in etwas Rapsodl in einer Pfan-
ne geduldig résten, bis er knusprig wird.

6. FUr ein erfrischendes Topping alle Zutaten des
Joghurt-Hanféls miteinander verrihren.

7. Buchweizen und Ofengemuse auf einem Teller
anrichten und nach Belieben mit der Joghurt-
Ol-Mischung garnieren.

Portion ca. 555 kcal, 13 gE/ 96 g KH/ 10 g F
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SALZKARAMELLAPFEL.
APFELPARFALIT.

ca. 4 Portionen | ca. 20 Min. + 5 Std. Gefrierzeit

ZUTATEN

Holunderporridge: 3 EL VonHier-Apfelmus

80 g VonHier-Haferflocken %> geriebener VonHier-Apfel
(zart)

400 g VonHier-Milch Salzkaramellapfel:
40 g VonHier-Holunderbee- 1 VonHier-Apfel
rensirup VonHier-Zucker
50 g VonHier-Butter
Apfelparfait: Salz
2 VonHier-Eier
2 VonHier-Eigelb Nach Belieben: VonHier-
125 g VonHier-Zucker Apfelchips und VonHier- mﬁfﬂﬁﬁ& ,:*
250 g VonHier-Sahne Apfelmus als Topping 3 .

ZUBEREITUNG

1. Die Milch aufkochen und die Haferflocken einrieseln
lassen. Unter RUhren 2 Min. kbcheln lassen. Mit dem Ho-
lunderbeerensirup auf die gewunschte SUBe einstellen.

2. FUr das Apfelparfait Eier, Eigelbe und Zucker in einen
Topf geben und mit dem Schneebesen lauwarm schau-
mig schlagen. Vorsicht: Nicht zu hei werden lassen.

3. Dann in einer Kilchenmaschine kalt und schaumig
schlagen, das Apfelmus und den geriebenen Apfel dazu- T
geben.

%M(Jz eLurichien — genan unser Thema
4. Die Sahne steif schlagen und unterheben. Die Parfait- .
masse in eine Form fullen und anschlieBend fur mind. 5 d *Y

Stunden einfrieren.

5. FUr den Salzkaramellapfel einen Apfel waschen und
grob in Stucke schneiden.

6. Butter in der Pfanne schaumig werden lassen und die
Apfelstiicke dazugeben. Eftwas anbraten. Nach und nach
etwas Zucker dazugeben, sodass der Apfel karamellisiert.
Mit einer Prise Salz wlrzen.

7. Das Porridge mit karamellisiertem Apfel und Apfelpar-
fait auf einem Teller anrichten.

1
Mégﬁgnr&umlolamw Newbau, %{Qd
8. Nach Belieben mit Apfelchips und Apfelmus garnieren. MWOWMW o il
ans
)

)
1 14 .
Portion ca. 690 kcal, 12 g E/ 64 g KH/ 42 g F K“/CW; Méhelha einer +and.

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



ZWEIERLEI VOM VONHIER-HUHN.
GRUNE SAUCE. EINGELEGTE GURKE.

ca. 4 Portionen |
ca. 30 Min. + 45 Min. Garzeit

ZUTATEN

Huhn:

1 VonHier-Huhn

50 g VonHier-Sonnenblumendl
Salz

Gruine Sauce:

3 VonHier-Eigelb

1TL Senf

1 VonHier-GewUrzgurke

1 TL Meerrettich

150 ml Kr&uterdl (Zubereitung
siehe S. 20)

Salz

Apfelessig

== VORSPEISE
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Pfiticksalat:

80 g VonHier-Pflucksalat
VonHier-Rapsol
VonHier-Apfelessig

Salz

ZUBEREITUNG

1. Die FIigel und Keulen vom Huhn
ausldésen, mit Salz einreiben und

bei 180 °C Ober- und Unterhitze 45
Min. im Ofen garen. Etwas abkUhlen
lassen, vom Knochen zupfen und mit
Salz warzen.

2. Die Brust vom Knochen ausldsen
und rundherum mit Sonnenblumen-
6l goldbraun anbraten. Bei 120 °C
Ober- und Unterhitze fr 20 Min. in
den Ofen geben. Danach auskUhlen
lassen und tranchieren.

3. Fur die Grune Sauce die Eigelbe
sowie Senf und Meerrettich mit
einem Schneebesen verrUhren.

4. Das Krauterdl unter permanentem
RUhren einlaufen lassen.

5. Die GewUlrzgurke fein wurfeln,
dazugeben und mit Salz sowie etwas
saurem Gurkenwasser und Apfelessig
abschmecken.

6. Pfllcksalat mit Rapsdl und Apfel-
essig anmachen. Mit Salz wurzen.
Das gezupfte Hihnchenfleisch
zusammen mit den Tranchen der
Huhnchenbrust und dem Pfilicksa-
lat anrichten sowie mit der Grinen
Sauce garnieren.

Portion ca. 590 kcal, 30 gE/ 1 gKH/ 62gF



HAUPTSPEISE

RIBEYE-STEAK. KRKUTFRéL. OFENSELLERIE.
GLASIERTER CHICOREE- ca. 4 Portionen |ca. 25 Min. + ca. 110 Min. Garzeit

ZUTATEN
Ofensellerie:

1 groBer VonHier-Knollensellerie

(oder 2 kleine)
50 g VonHier-Butter
Salz

Glasierter Chicorée:

2 VonHier-Chicorée

50 g VonHier-Butter

3 EL VonHier-Waldhonig
VonHier-Apfelsaft

Salz

RibEye-Steak:

750 g RibEye-Steak vom
PrimaWeiderind

30 g VonHier-Butter
VonHier-Rapsdl
VonHier-Thymian

Salz

50 ml Kr&uterdl (Zubereitung

siehe S. 20)

ZUBEREITUNG

1. Den Knollensellerie bei grober
Schale schdlen oder bei feiner
Schale sehr grundlich waschen. Das
Wurzelwerk wegschneiden. Auf Alu-
folie etwas Salz und Butter geben, im
Anschluss den Sellerie darin einpa-
cken.

2. Den Sellerie im Ofen je nach Gré-
Be 1-1,5Std bei 160 °C Ober- und
Unterhitze garen. AnschlieBend mit
zwei Gabeln auseinanderreiBen und
anrichten.

3. FUr den glasierten Chicorée den
Chicorée l&dngs halbieren und auf
der Schnittfidiche in sch&dumender
Butter mit Farbe anbraten, den
Honig dazugeben, leicht salzen und
mit Apfelsaft abldschen. Direkt einen
Deckel auflegen und bei sanfter
Hitze garen.

4. Die RibEye-Steaks in einer heiBen
Pfanne in Rapsol kraftig anbraten.
Die Butter zuflgen und schaumig
werden lassen. Thymian hinzugeben
und das Fleisch mit dem Fett aus der
Pfanne Ubertraufeln.

5. Das Fleisch auf ein Blech geben,
mit Salz wlrzen und bei 120 °C Ober-
und Unterhitze bis zur gewunschten
Kerntemperatur (ca. 50 °C) garen

- dann das Fleisch drehen und bei
ausgeschaltetem Ofen und gedffne-
ter OfentUr 10 Min. ruhen lassen.

6. Nach Belieben tranchieren oder
in groBen Stlcken anrichten und mit
dem Kréuterdl sowie dem Gemuse
servieren.

Portion ca. 731 kcal 42 g E/ 17,2g KH/ 53 g F
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SCHAFSJOGHURTSCHAUM.
EINGELEGTE BIRNE. CRUMBLE. ca. 4 Portionen | ca. 30 Min.

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Birnen: 1. Wasser, Zucker und WeiBwein aufkochen.

100 g VonHier-Zucker

50 ml WeiBwein 2. Die Birnen schdlen und in dem Sud einmal aufkochen.

300 ml Wasser Optional: Die Birnen und den Sud heiB in ein Einmachglas abfullen und fur

2 VonHier-Birnen einen intensiveren Geschmack mehrere Tage im Kuhlschrank lagern.

Schafsjoghurtschaum: 3. Die Zutaten fur das Crumble zu Streuseln vermischen. Bei 165 °C Ober-

350 g VonHier-Schafsjoghurt und Unterhitze ca. 20 Min. goldbraun backen.

200 g VonHier-Sahne

50 g VonHier-Puderzucker 4. Den Schafsjoghurt mit Puderzucker vermengen. Sahne steif schlagen
und das Joghurtgemisch unterheben. Masse in eine SpritztUlle fullen.

Crumble:

150 g VonHier-Mehl 5. Die Birne in Ficher aufschneiden. Mit der Spritztllle den Schafsjoghurt-

100 g VonHier-Zucker schaum nach Belieben anrichten und abschlieBend mit Streuseln garnieren.

75 g VonHier-Butter Portion ca. 778 kcal, 9 g E/ 103 g KH/ 35 g F

30 von hier



MEINE BERGE. KLE.ﬁ?NEEEJED%?EE
MEINE VORTEILE. B
MEINE CLUB-CARD.

dir deine personliche MyMountainClub-
ard und sichere dir ermapigte Skitickets!

Noch kein Clubmitglied?
Dann aber schnell — und hol dir
deine MyMountainClub-Card:

Nebelhorn | Fellhorn | Sollereck | Kanzelwand | Heuberg | Walmendingerhorn



SCHAFSPETER AUS SULZBERG

Ziegen sind es nicht, die sich um Peter Mangold scharen - sondern 120 Milchschafe.
Seit 25 Jahren produziert er in Sulzberg im Oberallgéu Schafsjoghurt und
verschiedene Schafsmilchkd&se far VonHier.

Jlch werde Schafsmilchbauer!™ Die-
sen mutfigen Entschluss hat Peter
Mangold vor Uber 25 Jahren gefasst
und bisher nicht bereut. Wie aber
kommt man in einer von Milchvieh
geprdgten Region wie dem Allgdu
zur Schafhaltung? .Meine ersten 25
Schafe habe ich 1994 von einem Be-
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Text Anja Ziufle Fotos Anna Feneberg

frieb Ubernommen, der leider aufge-
hort hat™, erzahlt er. ,Und dann war
schnell klar: die Schafe und ich, das
passt einfach.™

Mit den Rindern war er trotzdem lan-
ge Zeit eng verbunden, denn Peter
Mangold hat seine Landwirtschafts-
lehre auf dem landwirtschaftlichen

Betrieb der Eltern gemacht, danach
wollte er aber noch etwas anderes
ausprobieren und hat zum Kauf-
mann umgeschult. ,Das war nichts
far mich®, sagt er lachend. ,Mir ha-
ben die Tiere und die Natur gefehlt
und der Schreibtisch ist nicht mein
Lieblingsplatz.”
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So ist er wieder in die Landwirtschaft
eingestiegen, hat sich nach Aufga-
be des Milchviehs in der Mutterkuh-
haltung versucht, bis er aufs Schaf
gekommen ist. So wurde der Betrieb
Schritt far Schritt zu einem &kologisch
bewirtschafteten Schafhof mit eige-
ner Kaserei umgewandelt.

Seinen Befrieb fuhrt Mangold im
Haupterwerb, zus&tzlich beschdaffigt
er noch einen Mitarbeiter in der K&-
serei, und wird ansonsten - wie in der
Landwirtschaft Ublich - tatkraftig von
Familienmitgliedern unterstttzt.

IM RHYTHMUS DER NATUR

Die bewdhrte Schafrasse: das Ostfrie-
sische und Deutsche Milchschaf. ,Die
Tiere sind sehr anpassungsfahig, wi-
derstandsfdhig und kameradschaft-
lich®, erklart Petfer, ,damit eignen sie
sich optimal zur Milchgewinnung und
GrUnlandbewirtschaftung.” Mit Blick
auf den Oschlesee, umgeben von
saftig grinen Wiesen im Sommer und

im Winter im kuscheligen Stall, kbnnte
man fast neidisch werden auf so ein
Schafleben. Generell ist es fUr Peter
Mangold eine
Herzensangele-

nen Kdaserei werden in traditioneller

Handarbeit  VonHier-Schafsjoghurt

und VonHier-Schafsmilchschnittk&se
hergestellt. Die
Weiterbildung

genheit, dass es .,ICH WEISS, hierzu hat er in
seinen Schafen WAS ICH HIER ARRBEITE. einer zweijdhri-
gut geht und sie gen Fortbildung
so naturlich wie DAS IST MEINE LEIDENSCHAFT. absolviert -
moglich leben. ICH HABE HIER ALLES letztlich war es
Deshalb hat er WAS ICH BRAUCHE." aber ein ,Lear-

auch den na-

tUrlichen Brunst-

zyklus der Schafe nicht verdndert,
sondern richtet sich in seiner Planung
nach der Natur der Tiere. Dadurch
hat er von Februar bis in den August,
direkt nach der Lammung, die groBte
Milchmenge.

Auf dem Hof der Mangolds wird aus-
schlieBlich die Milch der eigenen
Schafe verarbeitet - vier Liter pro
Schaf sind das taglich. Die Gesamt-
jahresleistung seiner 120 Schafe liegt
bei etwa 50.000 Litern. In der hofeige-

ning by Doing",

da es in der Re-
gion nur sehr wenige K&ser gibt, die
auf Schafsmilch spezialisiert sind.

Dabei ist der mild-aromatische
Schafsjoghurt nicht nur leicht ver-
daulich und besonders fur Allergiker
vertraglich, sondern reichert den
Speiseplan mit einer Vielzahl an
wertvollen Vitaminen an. Ubrigens
wussten schon unsere Vorfahren, was
besonders gut schmeckt und gut-
tut: Schafsmilch ist eines der dltesten
Nahrungsmittel der Menschheit.
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MECKATZER
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FEST-MARZEN!

V7

ANZEIGE

Weihnachten ohne Meckatzer Fest-Mdrzen? FUr viele unvorstellbar.

Die eigens fur die Weihnachtszeit eingebraute feinwlrzige Meckatzer Spezialitdt macht
das Fest der Feste erst perfekt. Das Offnen der ersten grin-blauen Flasche ist
in manchen Haushalten ein liebgewonnenes Ritual.

LFUr uns beginnt mit dem ersten
Schluck Fest-Mdarzen die Weihnachts-
zeit", erz&hlt Peter Muller aus Linden-
berg. .Die ganze Familie kommt zu-
sammen, Kerzen werden angezlindet
und Laible wurden meistens auch
bereits gebacken. An diesem Abend
habe ich zum ersten Mal weihnachtli-
che Gefuhle.™

Anfang November stehen traditio-
nell die ersten Kisten des limitierten
SpezialitGtenbieres im Handel und oft
schon heiBt es bereits Mitte Dezem-
ber: ,Leider ausverkauft™,
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Das untergdrige Fest-Mdarzen hat bei
Meckatzer eine lange Tradition. Das
rotgoldene Bier zeichnet sich durch
seine Vollmundigkeit und die wei-
che Textur aus. Die feinen Hopfen-
noten balancieren die komplexe
Malzaromatik harmonisch aus und
geben ihm seinen typisch wurzigen
Geschmack. Liebliche Aromen von
Heu und Bergwiese erfreuen die No-
se, darunter zeigen sich Malznoten
aus getrockneter Aprikose und Birne,
nussartige Nuancen und frisches Brot.
Auf der Zunge entwickelt sich eine
feine KaramellsuBe.

.Es ist ein folles Begleitbier fur ein
Menu mit kraftigen Speisen, wie bei-
spielsweise einem Schmorbarten.
AuBergewdhnlich ist die Kombination
aus Fest-Mdarzen und einer Kugel Va-
nilleeis in einem kleinen geschwun-
genen Glas. Es passt aber auch ganz
einfach zu einem Winterabend am
Kamin®, so Meckatzer Biersommmelier
Markus Horn.

NEU NEBEN DEM FEST-MARZEN:

DAS MECKATZER WINTER-ALE

Die Winterbier-Familie von Meckatzer
wdchst heuer um ein weiteres Mitglied:




ANZEIGE

Zum ersten Advent gibt es exklusiv
im Meckatzer Geschenkestadel auf
dem Geldnde der Brauerei ein Win-
ter-Ale in der 0,75 Liter-Flasche. Ale
ist grundsdtzlich der Oberbegriff fur
alle obergdrig gebrauten Biere. Das
Meckatzer Winter-Ale selbst begeis-
tert durch seine kastanienbraune
Farbung und ist ein Blickfang auf je-
der Festtafel. Dem cremigen Schaum
folgt ein Bier, das vollmundig im Ge-
schmack ist und sich durch feine R&st-
und Karamellnoten auszeichnet.

Im Meckatzer Geschenkestadel gibt
es insbesondere zur Weihnachtszeit
viele Ideen fur bierige Geschenk-
ideen. Von Trebernudeln Uber die
kultigen Meckiletten bis hin zu Schaf-
kopf-Karten und Gl&sern reicht das
Sortiment. Der Geschenkestadel hat
von Dienstag bis Samstag von 11 bis
16.30 Uhr gedffnet.

ALLGAUER WEIHNACHT

IM BRAUSTUBLE

Am 14. Dezember lebt im Meckatzer
Brdustuble ab 17 Uhr die urspringli-
che Allg&uer Kiche wieder auf. Her-
mine Eller - die Fachfrau, wenn es um
historische Rezepte aus ihrer Heimat
geht - kocht an diesem Mittwoch-
abend im weihnachtlichen Ambi-
ente des Meckatzer Braustubles auf.
Begleitet wird sie vom Trio Herzblatt,
das weihnachtliche Weisen zum Ge-
nussabend beisteuert.

Der Eintritt zur Allg&uer Weihnacht ist
frei. Es wird jedoch empfohlen, einen
Tisch unter der Nummer 08381/1573
zU reservieren.

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

MECKATZER LOWENBRAU
Benedikt WeiB KG

Meckatz 10 - 88178 Heimenkirch
www.meckatzer.de
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HIER BEI FENEBERG

NEUES MEHRWEG-
PFANDSYSTEM
BEI FENEBERG™

EINWEG WAR GESTERN - RECUP

Jdahrlich werden allein in Deutschland
13 Milliarden Einwegverpackungen
im To-go-Bereich verbraucht, das
entspricht mehr als 190.000 Tonnen
Abfall*. Einwegprodukte sind glnstig
und bequem - sorgen jedoch fUr ein
groBes Umweltproblem.

Wie der Name schon sagt, wird das
Produkt nur einmalig verwendet, be-
noétigt aber einen hohen Ressourcen-
einsatz. Zudem koénnen oftmals die
Materialien nach der Entsorgung nicht
mehr vollstdndig recycelt werden.
Dass dies weder nachhaltig noch um-
weltfreundlich ist, liegt auf der Hand
- es muss eine bessere Losung geben,
ohne auf etwas verzichten zu mUssen
und ohne zusatzlichen Aufwand:
Mehrweg im Pfandsystem.
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Ab dem neuen Jahr erhalten Sie in
einer Vielzahl von Feneberg-Mdarkten
Uber ein Mehrweg-Pfandsystem un-
seres Kooperationspartners RECUP
sowohl Becher (RECUP) fur Getrdinke
to go als auch Schalen (REBOWL) fur
das ndchste Mittagessen. RECUP bie-
tet ein nachhaltiges System, um eine
attraktive und einfache Alternative zu
Einweggeschirr bereitzustellen. Durch
den Einsatz von Mehrwegverpackun-
gen wird nicht nur weniger Einweg-
mull produziert, sondern die CO,-
Bilanz sinkt zudem bei jeder weiteren
Nufzung des Mehrwegbehdilters. Die
dunkelgrine REBOWL-Schale eignet
sich perfekt fur Salate, Hauptgerich-
te, Suppen sowie Desserts. Durch die
verschiedenen Ausfuhrungen (mit
oder ohne Trennsteg, groBe oder klei-

ne Bowl) findet sich fur jedes Gericht
eine passende Losung.

Die Becher und Schalen bestehen
aus 100 % Polypropylen und werden
in Deutschland produziert. Alle Pro-
dukte sind vollstdndig recycelbar,
BPA- und schadstofffrei sowie auslauf-
sicher. Das Pfand fur eine REBOWL-
Schale betragt 5 Euro. Fur einen RE-
CUP-Becher sowie Pfanddeckel sind
jeweils 1 Euro Pfand zu hinterlegen.
Die REBOWL kann ohne Deckel in die
Mikrowelle gestellt werden, ist tem-
peraturbestdndig bis 85 °C und spul-
maschinenfest.

*Deutsche Umwelthilfe e. V. (2022, 28. Juni). Klima-
schutz braucht Mehrweg: Konsequenter Einsatz von
Mehrwegbechern und -essensboxen kann jahrlich
490.000 Tonnen CO, einsparen.



BESTELLEN :
GewUnschte Speisen
und Geftrénke direkt im : @
RECUP oder einer REBOWL
in Ihrem Feneberg bestellen

und das entsprechende
Pfand hinterlegen.

GENIESSEN
- Speisen und Getranke -
flexibel unterwegs
genieBen.

ZURUCKGEBEN
Becher und Schalen
deutschlandweit
zurlckgeben und Pfand
zurlUckerhalten.

HIER BEI FENEBERG

VORTEILE
AUF EINEN BLICK:

% EINFACH

keine App oder Mitgliedschaft
notwendig

KOSTENFREI
keine Anschaffungskosten

ANONYM
keine Erhebung von
persdnlichen Daten

% FLEXIBEL
13.000 Aus- und Ruckgabestellen
deutschlandweit

NACHHALTIG

Je RECUP kénnen 1.000 Einweg-
becher gespart werden,

je REBOWL 500 Einwegschalen.
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HIER IN DER REGION

S'LOIFT EINFACH

Man kénnte sagen ,sloift™ bei den drei Jungs, die im Juli 2021 ihre erste eigene
Firma S’loift Allgéu Gin grundeten. Aus einer Idee am Lagerfeuer entstand am Ende der WolperGin -
ein wortwortlich sagenhafter und einzigartiger Tropfen aus dem Allg&u - fur das Allgdu.

.Wie viele andere auch, hatten wir in
den Jahren 2020 und 2021 eine Men-
ge Zeit und MuBe, uns Gedanken
zu machen. Gedanken Uber etwas
Neues und Kreatives®, erzdhlt Ray, der
Pressesprecher und Kreativexperte
des Start-ups S’loift Allgéu Gin. Wir, das
sind Dani, Ray und Sevi, drei wasch-
echte Naturburschen, die im Allgdu
geboren und groBgeworden sind.
Was sie in dieser Zeit auch zu schatzen
gelernt haben: Sie leben an einem
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Text Carina Jungchen-Wenzlick Fotos S'loift Allgéiu Gin

wunderschdnen Fleckchen Erde - im
Allgéu. ,Wir haben uns Uberlegt, wie
wir unserer Heimat etwas zurlckge-
ben kénnen®, schildert Ray. Dabei
vergingen viele Abende mit verrick-
ten Vorschldgen, bis eines Tages Da-
ni die Idee zu einem coolen Gefrédnk
hatte. Die groBe Frage war nur: Wel-
ches? Biere gibt es im Allgéu mehr als
genug. Eine Heulimo ist auch schon
auf dem Markt und echtes Bergwas-
ser gibt es aus dem Wasserhahn.

EIN LICHT GING AUF

Am Lagerfeuer an der lller kam die
zindende Idee: ,Wir machen Gin!*
Gesagt, getan. Jedoch war das gar
nicht so einfach. Anfangs hatten die
drei Frischlinge keine Ahnung, was
man alles machen und beachten
muss, wenn man eine Firma grdn-
det. Geschweige denn wussten sie,
wie man Gin herstellt. Aber schnelle
Hilfe und gute Tipps kamen prompt:
.Freunde, neue Bekannte und eine



Allg&uer Brennerei standen uns mif
Rat und Tat zur Seite, sodass es beiuns
einfach immer gelaufen ist”, schildert
Ray stolz. .Genau aus diesem Grund
heiBt unsere Firma auch S’loift." In mU-
hevoller Kleinarbeit und mit viel Spal
wurde wochenlang gemischt, gemixt
und mit viel Herz und Geduld ein Gin
entwickelt, der sich schmecken las-
sen kann. Nach einigen Probeverkos-
tungen ging er schon bald in Produk-
tion.

GESCHICHTEN UND GEHEIMNISSE

Dani, Ray und Sevi haben sich fur Gin
entschieden, weil es eines der krea-
fivsten Getrdnke ist, das sie finden
konnten. ,Man kann aus Tausenden
von ,Botanicals’ seinen eigenen und
einzigartigen Geschmack kreieren,
ohne durch ein Reinheitsgebot in sei-
ner Kreativitat limitiert zu sein. Denn
wenn man eines braucht, um Gin fur
eine so vielseitige Region zu machen,

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

dann ist es kreative Freiheit*, sind sich
alle einig. Auch der Name musste
passen. Dafur begaben sie sich auf
die Suche nach einem Thema, das
dem Allg&u und ihnen entspricht und
entdeckten die mystische Geschich-
te des Wolpertingers - ein Fabelwe-
sen, das aus verschiedenen Tierteilen
besteht. ,In unserem WolperGin ha-
ben wir die Seele dieser Gestalt ein-
gefangen®, beschreiben die Jungs
inre Kreation, die aus hochwertigen,
naturbelassenen ,Botanicals’, Allg&u-
er Wiesenheu und Bergquellwasser
besteht. Eine BlUte verleiht dem Wol-
perGin seine besondere blaue Farbe,
die sich beim Mischen mit Tonic lila
farbt. Jede Flasche wird von Hand
veredelt mit einem Etikett und einer
Kordel, an der eine Scheibe Rehhorn
hangt. FUr die Zukunft lassen die Grun-
der so weit blicken, dass sie gerade
an etwas richtig GroBem arbeiten, et-
was, das es so noch nicht gibt ...

Probieren Sie ihn selbst
aus und gewinnen mit
ein bisschen Gluck den

ORIGINAL
WOLPERGIN

1. Platz: 1 S’loiff Glas,

0.5 | WolperGin

und 0,2 | WolperGin
2. Platz: 1 Glas und

0.5 1 WolperGin
3. Platz: 1 0,5 | WolperGin

Einfach eine Postkarte

bis 31. Januar 2023 mit
dem Stichwort

.von hier Magazin: S’loift*
an Feneberg Lebensmittel
GmbH, Ursulasrieder Str. 2,
87437 Kempten senden.

Teilnahmebedingungen siehe S. 50

HIER IN DER REGION

S°LOIFT ALLGAU GIN UG

Am Aubach 8, 87544 Blaichach
www.sloift.de

Tel. +49 176 /626296 80, info@sloift.de

voiLhiev 39



lleinse

GETRANKE

HOT HUGO ca. 6 - 8 Tassen

ZUTATEN

1,5 | trockener WeiBwein
400 ml VonHier-Holunder-
blutensirup

1 FeBio-Limette

6 - 8 VonHier-Minzzweige

ZUBEREITUNG

1. WeiBwein in einen Topf geben
und erhitzen. Vorsicht: Nicht
aufkochen! HolunderblUtensirup
hinzufugen und aufidsen lassen.
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2. In der Zwischenzeit die Schale
einer Limette abreiben und den
Saft auspressen. Beides ebenfalls
in den Topf geben und einige
Minuten ziehen lassen.

3. Pro Tasse einen Minzzweig
abwaschen und in einer Tasse
drapieren. Hot Hugo aufgieBen
und heiB servieren.

WINTERLICHER
BEEREN-PUNSCH

ca. 4 -5Tassen

ZUTATEN

500 ml VonHier-Johannisbeernektar
500 ml VonHier-Apfel-Holunder-Saft
1 Zimtstange

2 Stlck Sternanis

200 g gefrorene Waldbeeren
(alternativ frische Beeren)

ZUBEREITUNG
1. Die gefrorenen Beeren antauen
lassen.

2. Johannisbeernektar, Apfel-Holun-
der-Saft, Zimtstange und Sternanis in
einen Topf geben und erhitzen.

3. Sobald die FlUssigkeit heiB ist, die
gefrorenen Beeren dazugeben und
durchziehen lassen.

4. Den Punsch mit Beeren dekorieren
und servieren.




GLUH GIN

ca. 2 Tassen

ZUTATEN

350 ml VonHier-Apfelsaft
4clGin

4 FeBio-Orangen

2 Zimtstangen

ZUBEREITUNG

1. Drei Orangen auspressen. Den
Orangen- und Apfelsaft in einem
Topf mit den Zimtstangen erhitzen
und ca. 15 - 20 Min. ziehen lassen.
Vorsicht: Nicht aufkochen!

2. Die aufgekochte Orangen-Apfel-
saft-Mischung auf zwei Tassen auftei-
len. Jeweils 2 cl Gin hinzugeben.

3. Die Ubrige Orange waschen und
in Scheiben schneiden. Die Gl&ser
mit Zimtstangen und Orangenschei-
ben garnieren.

#7

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

verbraucht

www. allgaeustrom.de
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BIGBOX ALLGAU

e o

KULT BLEIBT KULT

Plateauschuhe und schrille Kostime - das waren die Markenzeichen von ABBA.
Und sind es noch immer. Denn 50 Jahre nach dem Durchbruch des schwedischen
Pop-Quartetts IGsst die neue Show , A tribute to ABBA" den Kult wieder aufleben.
Am 2. Februar 2023 kommt sie in die bigBOX ALLGAU nach Kempten.

Text Carina Jungchen-Wenzlick Foto Teresa Nottelmann, bigBOX ALLGAU

Wir schreiben das Jahr 1974 in Brighton, England. Ge-
rade hat Europa den Song .Waterloo® zum Sieger
des Eurovision Song Contests gewdhlt. Noch keiner
ahnt zu diesem Zeitpunkt, dass ABBA in den folgen-
den Jahrzehnten mit rund 400 Millionen verkauften
Tontrdgern eine der erfolgreichsten Popgruppen
der Musikgeschichte werden wurde. Eine Legen-
de beginnt ... lhre groBten Hits wie ,Mamma Mia®,
,Dancing Queen" oder ,Gimme! Gimme! Gimme!*
kennt heute fast jeder. Mit inren angekindigten Ho-
logramm-Shows in London und ihrem neuen Album
~Noyage® setzen die vier Schweden auch heute
noch die Trends von morgen.
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MUSIKALISCHE MEILENSTEINE

Am 2. Februar 2023 um 20 Uhr kormmt ,The Show
- A tfribute to ABBA" nach Kempten in die bigBOX
ALLGAU. Sie lasst den Kult um die Erfolgswerke von
Bjérn, Benny, Agnetha und Frida wieder aufleben:
Mit zwei S&ngerinnen, die ihren Vorbildern sowohl
duBerlich als auch dank ihrer unvergleichbaren
Stimmen akustisch dhneln, dem legenddren Ex-AB-
BA-Musiker UIf Andersson am Saxophon, der selbst
lange mit den vier Schweden auf der BUhne stand
und einer Band namens Waterloo, die in Glitzer-
Kostimen und Plateauschuhen die Zeit noch ein-
mal fur zwei Stunden ,back to the 70s" zurlckdreht.




Zusammen mit einem 14-képfigen Orchester unter
der Leitung von Dirigent Matthew Freeman wird die
Show fur einen unterhaltsamen Abend voller unver-
gesslicher ABBA-Momente sorgen.

DIE ZEIT ZURUCKDREHEN

2001 ins Leben gerufen, hat ,The Show - A fribute
to ABBA" die Musik der Kultband bereits auf ca. 800
Konzerten in 50 L&dndern auf fUnf Kontfinenten einem
riesengroBen Publikum prdsentiert. Darunter waren
Auftritte in legenddren Konzerthdusern wie der Ro-
yal Albert Hall, der Wembley Arena in London oder
der Hollywood Bowl in Los Angeles.

Die Show spannt einen musikalischen Bogen: von
den Anfadngen der Band vor dem Gewinn des Eu-
rovision Song Contests bis hin zu ihren groBen inter-
nationalen Erfolgshits. Dazu kommen Uberraschun-
gen aus ABBAs riesigem Songkatalog und naturlich
auch Lieder aus dem Comeback-Album ,Voyage®
vom lefzten Jahr.

BIGBOX ALLGAU

THE SHOW - A TRIBUTE TO ABBA
Donnerstag, 2.2.2023 | Beginn: 20 Uhr

Tickets fur diese Show und alle anderen
Events in der bigBOX ALLGAU erhalten Sie
auf www.bigboxallgaeu.de; auBerdem in
der Ticketverkaufsstelle der bigBOX ALLGAU
unter Tel. 08 31/570551000.

PRAG

LOSUNGEN

ENERGIEBERATUNG FUR PRIVATKUNDEN

Wir erstellen lhren individuellen Sanierungsfahrplan mit
staatlicher Forderung! Mehr Infos unter www.praeg.de
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ZWISCHEN GEISTERN UND
WILDKRAUTERN

Rauhnd&chte werden sie genannt: die zwéIf Néchte zwischen Weihnachten und dem 6. Januar
des Folgejahres. In diesen Ndchten treiben laut unzahliger alter Sagen bése Geister inr Unwesen.
Mit welchen Br&uchen sich die Menschen friher schutzten, woher die alten Geschichten kommen
und wieso wir keine Wdsche zwischen den Jahren aufhdngen sollten.

Die zwolf Nachte zwischen Heilig-
abend und dem Dreikodnigstag sind
so sagenbehaftet wie wohl kaum
andere im Jahr. Das weiB auch Gerti
Epple. Die Referentin des Vereins All-
gduer Krauterland e. V. beschaftigt
sich bereits seit Uber 30 Jahren mit
Kr&utern. Sie war es auch, die vor
acht Jahren angestoBen hat, hei-
mische Krduterexperten Uber ihre

Text Anja Thielen

Pflanzenkenntnisse und vorwiegend
regionale Allgduer Brduche zu be-
fragen. ,Die Brduche sind nichts
Neues, sondern bestehen seit ewi-
gen Zeiten. Wir haben heutzutage
nur viele vergessen®, erklért Epple.
Nur einige sind heute noch in vielen
K&pfen verankert - wie zum Beispiel
die Brduche rund um die Rauh-
né&chte. Ihren Ursprung haben sie in

der Furcht vor bdsen Geistern, die
laut altem Volksglauben nachts ihr
Unwesen getrieben haben sollen.

MYSTISCHES HERUMTREIBEN

Zwischen denJahren wardasLeben
in der Vergangenheit besonders
duster, die Tage kurz. Das Wetter war
feucht, kalt, windig und stUrmisch.
.Das Stirmen, das Nicht-Wissen,
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ob man es woanders hinschafft,
wenn man sich nach drauBen be-
gibt, das war das Geflhl von bdsen
Geistern, die sich herumtreiben®,
erzahlt Epple. So verbrachten die
Menschen die Zeit Uberwiegend
in ihren Stuben, sammelten zusam-
men Kraft im Kreise der Familie und
rucherten mit im Sommer gesam-
melten, getrockneten Kr&utern. Die
Rauhn&chte wurden frUher sogar
Rauchndachte genannt.

.Schafgarbe, Johanniskraut, Sal-
bei und BeifuB vermischt mit Fich-
tenharz und Weihrauch sind und
waren bei dem taglichen Ritual be-
sonders beliebt”, sagt die Allg&uer
Wildkréuterfrau und R&aucherexper-
tin. In den ersten sechs Nd&chten

RAUCHERMISCHUNG-TIPP

des Rdaucherns geht es laut Epple
um das Loslassen. ,In den verblei-
benden sechs N&chten konzentrie-
ren sich die Réuchernden auf die
Zukunft. Unser Verein hat dieses alte
Wissen wiederbelebt und dadurch
ist das Rduchern wieder starker ver-
pbreitet.”

ORAKELN UND VORHERSAGEN

Mit der Zukunft beschdaftigen sich
noch weitere Brduche zwischen
den Jahren. Im Alpenraum wollten
junge Frauen, die auf der Suche
nach ihrem Herzensmann waren,
diesen mit Hilfe von Pflanzen ausfin-
dig machen. ,In zwoélf Blumentdpfe
fUllten sie Erde, pflanzten ein Getrei-
dekorn ein und hefteten einen Zet-
tel mit dem Namen eines potenziel-

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

VON GERTI EPPLE

RAUHNACHTSMISCHUNG: ENT-LAST-UNG (bis zur Silvesternacht)
Heimische, getrocknete Kr&uter und Harze verwenden

e 2TL Salbei

¢ 2 TL Johanniskraut

* 2 TL SchafgarbenblUten

* 2 TL Eisenkraut, geschnitten
¢ 1 TL Wacholderbeeren,

zerdruckt
¢ 1 TL Rosmarin
¢ 1 TL Nelken

¢ 1 TL Fichten- oder Tannenharz

HERSTELLUNG

Alle Blatter und BlUten in eine gro-
Be Schussel geben, gut mischen
und grob zerbrdseln. Das Harz
grob mdrsern und zugeben. An-
schlieBend in einem verschlieBba-
ren Glas aufbewahren, sodass die
duftenden Inhaltsstoffe gut erhal-
ten bleiben.

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

RAUCHERN

Kohle anzinden und warten, bis
sie durchglimmt und mit grauer
Asche Uberzogen ist. Nun eine
Prise der R&uchermischung auf-
legen. Wenn der Rauch beginnt,
kohlig zu riechen, die Kohle ab-
kratzen und eine neue Prise der
R&uchermischung auflegen.

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

Weitere Infos und
Seminaranfragen unter
www.allgaeuer-kraeuterland.de

len Kandidaten daran. ,Der Topf,
indem das Korn zuerst keimte, ver-
riet den Mann furs Leben. Es wurde
frlher Uber alles Mbgliche orakelt -
Kinderwunsch, Heirat, Ernte.”

Warum es genau zwoIf Nachte sind,
schreibt Epple den Kelten zu. ,Das
hat etwas mit Visionen und Orakeln
zu tun®, sagt Epple. Vor tber 100 Jah-
ren habe es keine Vorhersagen ge-
geben, mittels derer die Menschen
auf die kommenden zwélf Monate
schlieBen konnten. Also hétten sie
mithilfe der Rauhnd&chte versucht,
einen Einblick zu bekommen. Auch
das Wetter konnte laut altem Glau-
ben vorhergesagt werden. Jede
Nacht stand symbolisch fUr einen
Monat. Wie das Wetter an jenem Tag
war, wurde symbolisch auf den ent-
sprechenden Monat Uberfragen.

BRAUCHE HEUTZUTAGE

Weiter sehr verbreitet ist und war
auch das Verbot, zwischen den
Jahren Wdasche aufzuhdngen. ,Es
hieB, dort verfangen sich die bdsen
Geister. Es war also eine Art Schutz-
ritual®, erkléart Epple. AuBerdem ver-
mutet sie dahinter eine ,notwen-
dige Ruhepause fur die Frauen im
Haus®, die frGher fur das Waschen
zustdndig waren. ,FUr die ganze
Familie sollte Zeit fur Ruhe und Be-
sinnlichkeit sein.”

Foto Matthias Becker



BECHTELER GMBH
SAUNAMANUFAKTUR & SCHREINERE!

Wildfraulein
Lodenkleidung fir Berg und Tal
Aus unserem Atelier. Ab nach draussen!
Gewerbestr. 8 87787 Wolfertschwenden
Offnungszeiten, Onlineshop und mehr auf

www.wildfraeulein.de

i Herzhche E\n\adung

um
33 leolausmafkt

2
Novembe\‘ 202
6von 9-18 Uhr

Astrifa Jacke € 299,- / Astrifa Jacke halblang € 369,-

[
ALLGAVER -
KERAMIK

MAMNLIFAKTLR SEIT 1922

m Alpenstyle

Mode * Tracht * Tradition
Aé é e Allgéuer Strafe 26
7 87459 Pfronten

MODE + TRADITION + SCHNEIDEREI hffpS-‘//WWW.a,pCHSfle.dC

§§m

www.allgaeuer-keramik.de in Altstadten bei Sonthofen
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Freuen Sie sich auch schon auf den Jahreswechsel?

FUr Kinder, die zum ersten Mal wach bleiben durfen,

ist der Silvesterabend etwas ganz Besonderes.

Doch die Zeit bis Mitternacht kann sich ziehen und

wird fUr mUde Gemuter zur Geduldsprobe.

Aber Spiele, Essen und Geschichten vertreiben die
z&hen Stunden und nichts passt besser zum letzten

Tag des Jahres als ein paar Gluckskekse mit guten
WUnschen zum neuen Jahr - selbst gebastelt aus
Ubrig gebliebenem Geschenkpapier vom Fest.

IN ALLGAUER MUNDART
AUS DER FENEBERG-HEIMAT:

AN A SCHEANE KUAH GHERT
OU A SCHEANE GLOCKE.

IT G'SCHUMPFE ISCH GLOBET GNUA.

MA MUASS ALLAT 'S BESCHT HOFFA,
'S SCHLEACHT KUMMT VO SELL.

WER Z'VIEL OFANGT, KUMMT ZU NIX.

D" WAHRHEITE, DIA MA WENIGSCHDE HEARA MOG,
SIND DIA, DIA MA AM NODIGSCHDE KENNE SOTT.

JEDE MINUTE, DIA MA LACHT,
VERLANGRET S'LEABE UM A STUND.

S* GLUCK KUMMT GERE IN A HAUS,
WO D' LAUNE GUAT ISCH.
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* Bogen Geschenkpapier
* Tasse

* Schere

* Bleistift

* Tacker oder Kleber

e GlUcksspruche

FUr sieben Gluckskekse mithilfe der Tasse
o sicben Kreise auf das Geschenkpapier

zeichnen und dann ausschneiden.
Worum 77
Weil die 7 cine
G’UCkSZOhl

2 Nun die Sprliche abschreiben ist.

e oder ausschneiden.

Je einen Spruch in die Miftte der
« unbedruckten Seite des Kreises legen.

L"’ Den Kreis zur Halfte legen
® - nicht knicken,

Das Ganze noch einmal zur Halfte
e legen, allerdings nur an der Spitze,

damit der Keks keinen Knick

bekommt und rundlich bleibt.

6 Nun die beiden Innenseiten von innen mit einem
. kl?lnen Tockerzusommenheﬁen, damit der Keks
halt. Alternativ geht es auch mit Kleber,




Nahmaschinen
Fachgeschaft .

-

N&dhmaschinen | Stoffe | Kurzwaren & Zubehor
N&h- & 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

! GEWINNEN SIE EINE
:{ VON DREI

| ALLGAUER

KASSPATZEN- |
SCHUSSELN

in der Alpsee Grunten
Tourismus-Sonderedifion.

©Alpsee-Grunterl
Tourismus GmbH

www.ollgoeuer—keromik.de

e}

Einfach eine Postkarte bis

31. Januar 2023 mit dem Stichworf
von hier Magazin: Allgéuer Keramik®
an Feneberg Lebensmittel GmbH,
Ursulasrieder Str. 2, 87437 Kempten senden.

Teilnahmebedingungen siehe S. 50

"KURZ & GUT"

: Unsere schaufenster-Platze ab c!er '
Y néchsten Ausgabe im neuen Design:

ANZEIGE

MODERN-BODENSTANDIGES RESTAURANT. ENTSPANNTE ATMOSPHARE.
Im Restaurant freistil. auf 800 Metern Héhe im Bergdorf Ofterschwang
laden Constantin Kiehne und sein Team zu gutem Essen in entspannter
Atmosphdre ein. Mit Uberwiegend saisonalen Produkten, mbglichst
aus der Allgéuer Region, bietet das freistil. bodensténdige Gerichte
mit zugleich kreativen Aromen.

éﬂnungszeifen: Frahstick: tagl. 8.00 - 10.30 Uhr | Sonntag 8 - 12 Uhr

Mittag (nur auf Anfrage): Sa. & So. 12.00 - 14.00 Uhr
Kaffee & Kuchen: taglich 14.00 - 17.00 Uhr
Abend: t&glich 18.00 - 21.00 Uhr

www.kiehnes-freistil.de
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» MAGISCHE TAGE -«

Selbst mein fortgeschrittenes Alter
schifzt mich nicht vor der Magie
ganz besonderer Tage. Dieses Fruh-
jahr bin ich nédmlich Opa geworden.
Doch der berlihrende, magische Tag,
von dem ich erz&hlen mdchte, war
nicht der Geburtstag meines Enkels,
sondern der Tag seiner Taufe. Und
die Magie des Ereignisses lag nicht
im christichen Sakrament, sondern
ganz einfach darin, dass es - alles
miteinander - ein herzerwarmender
Festtag mit meinen Liebsten war.
Schauen, ratschen, lachen, splren
und natflrlich sich am guten Essen
und Trinken laben. Das ist Balsam fur
die Seele und verbindet uns Men-
schen enorm.

IMPRESSUM

HERAUSGEBER

Mir ist die groBe Bedeutung von Fest-
und Feiertagen erst Uber die Jahre
bewusst geworden, als ich eine ei-
gene Familie hatte. Dabei meine ich
nicht das passive ,Freihaben® oder
,Rumhdngen® an Feiertagen, wie es
heutzutage Ublich ist. Sondern ich
halte es fur sehr lohnend, festliche
Anldsse bewusst zu feiern. Akfiv zu
werden, um Gemeinschaft, Sinn und
Gluck zu erfahren.

Fasziniert bin ich immer wieder Uber
archdologische Forschungen bei ur-
alten Zivilisationen, wenn sich heraus-
stellt, dass unsere Urahnen sehr groBe
MUhen und teils riesige Entfernungen
auf sich nahmen, um gemeinsam
Feste und Rituale zu feiern.

VERLAG UND DRUCK

von hier-
Kolumnist
Alois Wohlfahrt

Weiteres zu unserem
Kolumnisten erfahren Sie unter
www.bergbauern.de

Was wir heute Brauchtum nennen,
ist wohl ein solches Erbe davon. Und
selbst den ,supermodernen Zivilisati-
onsmenschen® gefdllt das - weil wir,
ganz tief drin, immer noch so ticken
wie unsere Vorfahren. Ich meine, so-
gar das Brauchtum mit seinen vielen
Facetften steht in unserer achso digi-
talen Welt vor einer Renaissance. Im
Homeoffice zu feiern, ist halt schon
deutlich fader, als leibhaftig mitten-
drin zu sein.

Die kommende Winterzeit halt viele
traditionelle Feste flr uns bereit. Allen
voran Weihnachten. Wer dem chiristli-
chen Glauben nicht mehr so zugetan
ist, kann frotzdem Wintersonnenwen-
de, Klausentreiben, Rauhn&chte und
was weil ich noch viel mehr zelebrie-
ren. Es kommt auf uns an, aus einem
Anlass ein Fest zu machen - oder
eben nicht. Wir brauchen Feste und
Rituale far unser Gluck und auch fur
die Hoffnung auf unsere Zukunft. Holen
Sie sich Ihre magischen Tage!
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ALLGAU WINGS

Die exklusiven Allgau Wings Erlebnisfllige
ab dem Allgau Airport Memmingen

- SAMMELN UND FLIEGEN -

VonHier-Punkte flir atemberaubende Rundfllige einlésen

Allgauw Wings — eine kleine, aber profes-
sionelle Fluggesellschaft ist ,die Verbin-
und Geschaft”,

Heiko Boh-
mer beide seit
25 Jahren selbst in der Luft unterwegs.

dung von Leidenschaft
sagen die  Geschiftsfiihrer

und Thomas Daubner,

Besonderes Flugzeug

Der Stolz von Allgiu Wings ist die Cessna
P210N und ihre vielen Besonderheiten. Die
Hochleistungsmaschine kann fast wetterun-

abhingig fliegen, verfgt 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 gréfBer 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 hochstem
Berg, dem Mont Blanc? Der GroBglockner
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 einlésen (www.feneberg.de/
vonhier-punkte) oder den Wert anrechnen
lassen. Ganz gleich wie — ein Rundflug mit
Allgau 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
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