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LIEBE LESERIN,
LIEBER LESER,

viele kurze Tage, an denen wir nur dick einge-
packt das Haus verlassen haben, liegen hinter
uns. Lange haben wir dem Fruhling entgegen-
gefiebert und genieBen ihn nunin vollen Zugen.
Die Sonne strahlt warmer, die Natur ist wieder-
erwacht. Welch ein bewegendes Schauspiel,
das sich jedes Jahr aufs Neue beobachten
I&sst.

Diesem Schauspiel, dem Wiedererwachen der
Natur, widmen wir diese Ausgabe. Entdecken
Sie in unserer herzhaften Rezeptstrecke Gerich-
tfe mit knackigen und frischen Frahlingszutaten.
Oder lassen Sie sich von unseren stiBen Ideen in-
spirieren, mit denen wir endlich wieder Beeren
auf den Tisch bringen. Ebenfalls ein Hingucker ist
unsere neue Rezept-Rubrik FenefFix. Hier liefern
wir Ihnen kunftig regelmdaBig Anregungen fur To-
ge, an denen es einmal schnell gehen soll.
Mehr Uber das Thema Erholung in der Natur er-
fahren Sie in unserem Artikel Uber den Skywalk
Allgdu. Warum sich unser Nachwuchs mehr
drauBen aufhalten sollte und wie er lernt, dort
gefundene Kleinigkeiten zu schdtzen, lesen Sie
auf unserer Familienseite. Wie jeder Einzelne mit
nur wenig Aufwand einen wichtigen Beitrag
zum Erhalt unserer Artenvielfalt leisten kann, ist
Thema unseres Beitrags Uber die Stiftung Kultur-
landschaft Gunztal.

Nun wiinschen wir lhnen
viel SpaB beim Lesen

A "'gT /,.,zﬁ%
Christof Feneberg und Hannes Feneberg

TITELFOTO Anna Feneberg
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Die Kuhe von Katrin und Peter
Lindebar genieBen taglich das
atemberaubende Panorama.
Ihre Heumilch wird in der Sell-
thirner K&skuche zu VonHier-
Kdase veredel.

Foto Anna Feneberg
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SUPERRENNMKU_?E EROBERN
DIE FENEBERG-BACKEREI

Auf dem VonHier-Hoffest 2023 bei
Familie Eggensberger in Hopfen am
See haben die ,Superrennmduse"
inre kreativen Talente unter Beweis
gestellt. Mit selbst bemalten VonHier-
Shirts nahmen sie begeistert an der
GrUntenstafette Kids teil und erzielten
dabei einen tollen Erfolg.

Als Anerkennung fur ihren Einsatz
luden wir die Superrennmduse zu
einem unvergesslichen Tag in unsere
B&ckerei nach Durach bei Kempten
ein. Unser Bdckermeister hatte ein
vielseitiges Programm fUr die Kinder
sowie einige begleitende Eltern zu-
sammengestellt, das alle begeisterte.
Der Tag begann mit einer kreativen
Backsession, bei der die kleinen Ba-
cker unter der Anleitung von Herrn
Eder zahlreiche kostliche Hefeteil-
chen herstellten. Von Wiener Knoten
Uber Brezeln bis hin zu niedlichen Os-
terhasen - die Kinder konnten ihrer
Fantasie freien Lauf lassen und hat-
ten dabei sichtlich SpaB.

Nach dieser stBen Einstimmung
erhielten die Superrennmduse die
exklusive Gelegenheit, einen Blick
hinter die Kulissen unserer Produk-
tion zu werfen. Gespannt schauten
sie unseren erfahrenen Bé&ckern Uber
die Schulter und erfuhren hautnah,
wie die verschiedenen Backwaren
entstehen, die tfagtéglich in unseren
Feneberg-Markten zu finden sind.




Rohmilch
Kefir

mind. 3,8% Fett

NEU: FENEFIX

Ob nach dem Arbeiten oder no-ch
einem Ausflug mit den Kindern:
Manchmal ist er einfach da, der
groBe Hunger. Fur eine ausgeprdg-
te Kochsession fehlt dann meist die
Zeit und es muss fix gehen. In solchen
Momenten hilft kunftig unsere neue
Kategorie FeneFix. Darin stellen wir
Ihnen Rezepte vor, mit deren

Hilfe sie trotz Eile etwas

Feines zubereiten

kédnnen.

VONHIER-KEFIR

Kefir, eine ursprunglich aus dem Kaukasus stammende fer-
mentierte Milch, hat in den letzten Jahren immer mehr an
Beliebtheit gewonnen. Diese einzigartige Milchvariante
wird durch die Fermentation von Kefir-Kérnern in Milch her-
gestellt und zeichnet sich nicht nur durch inren erfrischen-
den Geschmack aus, sondern auch durch zahlreiche ge-
sundheitsférdernde Aspekte. Die erfrischende Mischung
aus leicht sGuerlichem Geschmack und einer angenehm
cremigen Konsistenz macht Kefir zu einer idealen Basis fur
Smoothies, MUslis und andere Kreationen.

Unser neuer VonHier-Kefir wird von Familie Lerf in
Ottobeuren hergestellt. Mehr dazu auf S. 36.

... DIE NEUE FENEBERG-HOMEPAGE?

Seit Kurzem erstrahlt unsere Homepage www.feneberg.
de in neuem Glanz! Doch nicht nur das Aussehen wurde
erneuert, sondern wir haben auch viele zusétzliche Inhal-
te fUr Sie bereitgestellt. Tauchen Sie ein in unseren ,Echt
Regional®-Blog und entdecken Sie die Vielfalt unserer
Region.

In der neuen Rezepte-Sammlung werden Sie garantiert
fundig, wenn Sie sich wieder einmal die Frage stellen:
.Was koche ich denn heute?" Naturlich finden Sie auch
weiferhin wie gewohnt unsere Mdarkte und die akfuellen
Angebote auf unserer Seite. Wir laden Sie herzlich ein, un-
sere neue Website zu erkunden und von den zahlreichen
neuen Inhalten zu profitieren.

von hiev, | 7
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BARBARA

EINKAUF

Barbara ist seit 20 Jahren Teil unse-
res Teams im Einkauf und kUmmert
sich dabei besonders um den Be-
reich Deko- und Haushaltsartikel. Ihre
Verantwortungsbereiche umfassen
Preis- und Konditionsverhandlungen
sowie die Gestaltung von Sortimen-
ten und die Planung von Werbe-
aktionen.

Mein Aufgabenbereich umfasst alles Schéne -
im Einkauf kimmere ich mich um die Non-Food-
Artikel wie Dekoration und Haushaltsmittel. An
meinem Job schdtize ich einfach alles, denn er
ist duBerst kreativ. Die Messebesuche, der per-
sénliche Kontakt mit unseren Lieferanten und die

unglaubliche Vielfalt meines Sortiments machen
mir immer noch total viel SpaB.




PETER & WOLF| S
ELEKTRIKER =

Peter ist bereits seit vie- Das Besondere an meinem Job ist, dass
len Jahren als Elektriker ich viel unterwegs bin. Jeden Tag erlebe
bei Feneberg. Lang- ich Neues, treffe neue Menschen und habe

weilig wurde es ihm hier stdndig spannende Aufgaben und Erleb-

noch nie: nisse. Die Zusammenarbeit im Team I&uft
einfach, wir verstehen uns alle sehr gut und
die gemeinsame Arbeit bereichert meinen
Arbeitsalltag immer wieder aufs Neue.

3,

S

JLELTTH A

[R——

Elektrotechnik
eneberg Lebensmittel Gmbt
Ursulasrieder Strafie 2

87437 Kempten

In diesem Jahr feiert Wolfi sein zehn-
jahriges Firmenjubildum und ist erfah-
rener Elektriker. Seine Aufgaben sind
etwa Elektroinstallationen, Wartungs-
arbeiten, Reparaturen, die Einhal-
tung von Sicherheitsvorkehrungen,
die Instandhaltung der Infrastruktur,
die Durchfuhrung vorgeschriebener
Prafungen und die Befreuung des
elektronischen SchlieBsystems.

Das positive Arbeitsklima ist fr
mich das, was die Arbeit bei
Feneberg auszeichnet, denn
derZusammenhalt in unserem
regionalen Familienunterneh-
men ist wirklich splrbar. Die
Arbeit als Elektriker bereitet
mir besonders Freude, da die

Aufgaben sehr vielfdltig sind
und ich mich sténdig weiter-
entwickeln kann. Hier wird es
einfach nie langweilig.

von hiev | 9
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Ich schdize meine Tdatigkeit
hier bei Feneberg sehr. Die
Arbeit erméglicht mir eine
hohe Freiheit bei der Planung
und Umsefzung, sodass ich
verschiedene Ideen auspro-
bieren und mich neuen Her-
ausforderungen stellen kann.
Die Vielfalt meiner Aufgaben
macht den Beruf besonders
spannend und gemeinsam
bilden wir ein groBartiges
Team, was die Arbeit stets
unterhaltsam und spannend
macht.

AARON
SCHREINEREI

Bereits in seiner Schulzeit entdeck-
fe Aaron seine Leidenschaft fur die
Arbeit mit Holz. Seit funf Jahren berei-
chert er nun unser Team in der haus-
eigenen Schreinerei. Dort werden ge-
meinsam Ideen der Ladenplanung
umgesetzt, Reparatur- und Monta-
gearbeiten durchgeflhrt sowie die
Konstruktion und Anpassung samt-
licher Elemente in unseren Mdarkten
realisiert.




CHRISTIAN

Seit seiner Ausbildung ist Christian als
erfahrener Berufskraftfahrer bei Fene-
berg tatig. Dabei kimmert er sich
um den Transport von Lebensmitteln
zu den einzelnen Feneberg-Mdarkten
und sorgt damit fur eine zuverldssige
Versorgung unserer Kunden.

Hier in der Region habe ich den coolsten Job
Uberhaupt. Es macht mega SpaB, jeden Tag
unterwegs zu sein, weil man immer etwas
Neues entdeckt. Das Fahren von Lkws war
schon immer meine Leidenschaft und ich
freue mich total, dass das hier bei Feneberg

mein Alltag ist.

BERUFSKRAFTFAHRER

EMPFANG

Seit Juli 2023 verstarkt Rosi das Team
am Empfang und kimmert sich da-
bei um verschiedenste Kundenan-
fragen. Sie sucht immer die beste LO-
sung fUr unsere Kunden und hat stets
ein offenes Ohr.

Ich wollte wieder in meinen alten Beruf zurtickkehren
und habe von Bekannten gehért, dass das Arbeits-
klima bei Feneberg familiér ist. Daher habe ich mich
direkt auf die freie Stelle beim Empfang beworben.
Das hat sich wirklich gelohnt, denn die Arbeit hier
bereitet mir viel Freude. Ich fihle mich im Team rund-

um wohl, der enge Kundenkontakt liegt mir beson-
ders und und mit den Kunden macht‘s einfach SpaB.

vorhiev | 11
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SUSSE

Mit der warmen Jahreszeit kehren
auch Beeren wieder verstarkt in die
Kdchen zurtck. Wir haben einige suBe
Versuchungen mit ihnen zusammen-
gestellt, die ein wahrer Genuss sind.

Rezepte von Herzwerk Patisserie
mit VonHier-Zutaten entwickelt
Fotos Anna Feneberg




SCHNITTE MIT
TONKABOHNENCREME

6 Portionen | Zubereitungszeit: 45 Minuten
Backzeit: 15-20 Minuten | @@ @ %

ZUTATEN

1 Pck. Blatterteig aus dem Kuhlregal
etwas Puderzucker

125 g FeBio-Marmelade

FUr die Tonkabohnencreme:
250 g VonHier-Schlagrahm
80 g weiBe Schokolade

Y2 Vanilleschote

75 g Mascarpone

Y2 Tonkabohne

Als Alfernative
zur Tonkabohne

die Creme mif Vanille
oder Zimt ab-
schmecken.

Far die Dekoration:
125 g gemischte rote
FrGchte und Beeren
etwas Puderzucker

ZUBEREITUNG

1. Am Vortag fur die Tonkabohnencreme weiBe Schoko-
lade hacken und in eine Schussel geben. Die Tonkaboh-
ne fein reiben und zusammen mit Sahne in einem Topf
aufkochen, vom Herd nehmen und kurz abkUhlen lassen.
AnschlieBend Sahne Uber die Schokolade gieBen,
Mascarpone dazugeben und purieren. Die Schussel mit
Frischhaltefolie abdecken und Uber Nacht in den Kuhl-
schrank stellen.

2. Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den
Bl&tterteig auf der Arbeitsfidiche ausrollen, 12 Recht-
ecke mit je etwa 12 x 4,5 cm ausschneiden. Die Teig-
bl&tter auf einem mit Backpapier ausgelegten Back-
blech platzieren und mit Puderzucker bestéuben. Ein
weiteres Blatt Backpapier darlberlegen und mit einem
zusatzlichen Backblech beschweren. Ofentemperatur
auf 180 °C reduzieren und auf mittlerer Schiene ca.

20 Min. backen. Aus dem Ofen nehmen und auskthlen
lassen.

3. Die kalte Tonkabohnencreme mit einem Handruhr-
gerdat steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit runder
Lochtulle fullen. Die Marmelade ebenfalls in einen Spritz-
beutel mit sehr kleiner Offnung fullen.

4. Creme-Tupfen auf das Bl&tterteig-Rechteck spritzen,

in der Mitte eine Spur mit der Marmelade aufspritzen und
mit Blatterteig abdecken. Dies fur zwei weitere Schichten
wiederholen. Mit etwas Puderzucker bestreuen sowie
nach Belieben mit Frichten und Beeren garnieren.

vo hiev | 13






2 bis 3 Herzen, je nach GroBe
Zubereitungszeit: 40 Minuten | Backzeit: 8 -10 Minuten
KUhlizeit: Uber Nacht | @ @ O

ZUTATEN
FUr den Schokoladenmurbeteig:
80 g Puderzucker
30 g Backkakao

2 g Salz

290 g VonHier-Dinkelmehl Geht auch vegan:
140 g VonHier-Butter Butter und Sahne
40 ml Wasser einfach durch pfigngz-

liche Alternativen
Fur die Schokoladencreme: ersetzen,
400 g VonHier-Schlagrahm
200 g Zartbitter Kuverttre

Nach Belieben frische Beeren

ZUBEREITUNG

1. FUr den MUrbeteig am Vortag Puderzucker,
Kakao, Salz und Mehlin einer Schussel vermischen,
sowie Butter hinzufigen und alles vermengen.
AnschlieBend Wasser hinzugeben und verkneten.
Den Teig abgedeckt im Kuhlschrank mindestens
sechs Stunden kuhlen.

2. FUr die Schokoladencreme die Sahne aufkochen
und gehackte Kuvertlre unterrthren. In einem
Behdlter luftdicht abdecken und Uber Nacht im
Kuhlschrank lagern.

3. Am n&chsten Tag den Murbeteig kurz temperieren
lassen und gleichmdaBig ca. 3 mm dick ausrollen.
AnschlieBend gewlnschte Form ausschneiden, zum
Beispiel 2 Herzen mit ca. 13 cm Durchmesser.

4. Die ausgestochenen Herzen auf ein Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C mit
Ober-/Unterhitze fur 8 bis 10 Min. backen und auskuh-
len lassen. In der Zwischenzeit die Schokoladencreme
vorsichtig aufschlagen.

5. Einen Spritzbeutel mit Stern- oder Lochtulle mit der
Creme beflllen und gleichmd&Bige Tupfen auf das
Murbeteigherz spritzen. Das n&chste MUrbeteigherz
darauflegen und wieder vollst&ndig mit Tupfen fullen.
Mit frischen Beeren dekorieren.

VON HERZEN

-

Das sliBe Handwerk von Herzen bietet Laura Hormann seit
dem 24. Mai 2023 in Altstadten an. Bezaubernde Herrlich-
keiten wie Pralinen, Tortchen, Macarons sowie schokoladige
Besonderheiten auf qualitativ hochstem Niveau. Diese sehen
nicht nur traumschon aus, sondern (iberzeugen auch in ihrem
Geschmack und in ihrer Herkunft. Die Meisterin des sifen
Handwerks mit viel Erfahrung aus ihrer bisherigen beruflichen
Karriere verarbeitet viel frische Bioware, kauft ihre Produkte
aus der hiesigen Umgebung, achtet in vorbildlicher Weise auf
Nachhaltigkeit in der Produktion und im Verkauf. Das Angebot
der Patisseriekunst erfasst im gleichwertigen Anteil auch ve-
gane, gluten- und laktosefreie Kostlichkeiten zum Genieen
vor Ort im Café oder auch zum Mitnehmen fir ,dahoim“ und
unterwegs. Zudem konnen auf Vorbestellung in der Herzwerk-
patisserie Hochzeitstorten, Geburtstagstorten und Torten al-
ler Art und Anlasse besprochen und bestellt werden.

AUF EINS KONNEN SIE DABEI IMMER
VERTRAUEN: v

GLMZW) PATISSERIE

Am Anger 1 | 87527 Altstadten
www.herzwerk-patisserie.de
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HIER GENIESSEN

E I E R LI Ko R ZUBEREITUNGI

1. Den Tortenring direkt auf der Tortenplatte
platzieren. Etwas einfetten und mit Torten-
randfolie auskleiden. AnschlieBend den
Boden mit Loffelbiskuits bedecken, sodass
auBen ein Rand (0,5 cm) bis zum Ring frei
bleibt. Die Erdbeeren halbieren und mit der

Schnittfidche Richtung Rand des Torten-

To RTE rings auslegen.

2. Kaffee mit Eierlikdr vermischen und die
L&ffelbiskuits mit einem Pinsel leicht frénken.

Zubereitungszeit: 50 Minuten 3. FUr die Eierlikbrceme die Gelatine

Kuhlzeit: einige Stunden einweichen. Eigelb mit Puderzucker auf

[ X Xl einem warmen Wasserbad aufschlagen.
AnschlieBend auf einem kalten Wasser-

ZUTATEN

18er Tortenring
etwas Kakao

1 Pck. Loffelbiskuit

Fur die Eierlikbrceme:
150 ml Eierlikor

250 g Mascarpone
125 ml geschlagener
VonHier-Schlagrahm

bad unter gelegentlichem Ruhren wieder
abkuhlen lassen. Mascarpone und

100 ml Eierlikdr verrihren und mit der
Eigelb-Creme vermengen. Den Eierlikor
leicht erwdrmen und die Gelantine darin
auflésen, zugig mit der Creme vermengen.
Die geschlagene Sahne unterheben.

4. Die Halfte der Creme in den Torftenring
geben und glatt streichen, ein paar klein

TIPP

Auch mit *
glutenfreien

4 Blatt eingeweichte geschnittene Erdbeeren darauf verteilen.

Gelatine Die Loffelbiskuits mit der Kaffee-Eierlikor-

50 g Puderzucker Flussigkeit frénken und mit etwas Abstand
LSffelbiskuits 4 VVonHier-Eigelb zum Tortenring verteilen. Den Rest der

. méglichi . eine Schale frische Mousse darauf verstreichen und fUr einige

%o o VonHier-Erdbeeren Stunden kalt stellen.

FGr die Loffelbiskuittréinke:

80 m Eierlikdr
80 ml FeBio-Kaffee

5. Im Anschluss den Ring I6sen und mit
etwas Kakaopulver bestauben. Zuletzt mit
Erdbeeren dekorieren.




HIER GENIESSEN

6 Portionen

Zubereitungszeit: 60 Minuten
Backzeit: ca. 10 Minuten
Kuhlizeit: tber Nacht | @ @

ZUTATEN

Fur die Joghurtmousse:

400 g VonHier-Joghurt 3,7%
85 g VonHier-Zucker

200 g VonHier-Schlagrahm
3.5 Blatt Gelatine

18 | ven hiew

Joghwrl,

ERZEN MIT

HIMBEERKERN

1 FeBio-Orange, davon Abrieb und Saft
1 Prise Salz

Fur den Himbeerkern:

150 g Himbeeren (auch gefroren
maoglich)

50 ml VonHier-Johannisbeersaft
25 g Gelierzucker

FUr das Schokoladenbiskuit:
2 VonHier-Eier

60 g VonHier-Zucker

50 g VonHier-Dinkelmehl

Y2 Vanilleschote

16 g Backkakao

1 Prise Salz

6 Herzsilikonformen
(Durchmesser ca. 8 cm) fur die
Mousse

Eiswurfelformen aus Silikon
(Durchmesser ca. 2 cm) fUr den
Himbeerkern



ZUBEREITUNG

1. TAG:

Himbeerkern:

Gewdhlte Flussigkeit erhitzen und kurz vor dem
Kécheln den Zucker hinzufugen. Aufkochen lassen.

AnschlieBend Himbeeren hinzufugen und bei
konstantem RUhren weitere 2 Min. kochen
lassen. In die EiswUrfelformen fullen und Uber
Nacht einfrieren.

Schokoladenbiskuits:

Eier mit Vanille, Salz und Zucker schaumig schla-
gen. Mehl und Backkakao vorsichtig unterneben,
bis eine homogene Masse entsteht. Die Masse
dunn auf die Hdlfte eines Backblechs ausstreichen
und im vorgeheizten Backofen ca. 10 Min. bei

180 °C Ober-/Unterhitze backen. Den ausgekuhl-
ten Biskuit luftdicht verpacken, damit er nicht
austrocknet.

2. TAG:

Joghurtmousse:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen, an-
schlieBend die Sahne steif schlagen. Joghurt mit
Zucker sowie dem Abrieb und Saft einer Orange
vermengen. Gelatine ausdricken und in einem
Topf aufldsen lassen. Achtung: Gelantine darf
nicht kochen.

AnschlieBend die Gelatine in die Joghurt-Zucker-
masse geben und gut und schnell verrihren.
Dann die geschlagene Sahne vorsichtig unter-
heben.

Die Masse bis zur Hélffe in die Herzsilikonformen
fullen. Den gefrorenen Himbeerkern in die Mitte
eindrucken und mit etwas Mousse bedecken. Zum
Schluss das Schokoladenbiskuit in Herzform aus-
schneiden und auf die Mousse drlcken, sodass es
mit der Form abschlieBt. Uber Nacht einfrieren.

Am ndchsten Tag die Herzchen auftauen lassen,
mit Beeren oder gefriergetrocknetem Himbeer-
pulver dekorieren.

Wohne
gz DENMLER
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Schreinerei Demmler KG
Bayersrieder Str. 14
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Um den Dip
zuzubereiten.
einfach alle Zutaten
miteinander
yvermischen.

..00.0..:\

2 Portionen

G Zubereitungszeit: 35 Minuten

L & S

ZUTATEN

700 g VonHier-Kartoffeln

: (vorwiegend festkochend)

2 Handvoll FeBio-Babyspinat
8 VonHier-Shiitake-Pilze

70 ml FeBio-Olivendl

2 VonHier-Eier

¥2 Bund VonHier-Gruner-Spargel
1 Zehe Knoblauch

1 EL heller Balsamico

Y2 TL Oregano getrocknet

Y2 TL Rosmarin getrocknet

2 TL VonHier-Zucker

Salz und Pfeffer

Dip:

3 EL VonHier-Creme-fraiche
1 TL VonHier-Honig

2 EL heller Balsamico

1 TL FeBio-Olivenol

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Den Ofen auf 220 °C Ober-/Unfer-
hitze vorheizen. AnschlieBend die Kar-
toffeln waschen und in mundgerechte
Wurfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer
sowie etwa 20 ml Ol mischen und auf
ein Backblech geben. Im vorgeheizten
Ofen etwa 30 Min. knusprig backen.

2. Wahrenddessen den Spinat
waschen. Den Spargel schdlen und
die trockenen Enden abschneiden.
Pilze putzen.

3. 20 ml Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, den Spargel darin von allen
Seiten anbraten. AnschlieBend die
Pilze ebenfalls anbraten. Zuletzt die
Eier in die Pfanne schlagen.

4. In einer groBen Schale zuerst den
Babyspinat und die Kartoffeln anrich-
ten. Darauf den Spargel und die Pilze
sowie zuletzt das Spiegelei geben.
Mit dem Dip servieren.



BARLAUCH-

4 Portionen | Zubereitungszeit:
60 Minuten | Ruhezeit: 30 Minuten
L & &

ZUTATEN

Ravioli-Teig:

800 g VonHier-Dinkelmehl
6 VonHier-Eier

1 Prise Salz

ca. 40 g Barlauch

ein Schuss FeBio-Olivendl

Gemuseflllung:

2 VonHier-Zucchini

2 VonHier-Paprika

1 VonHier-Zwiebel

1 VonHier-Ei

1 VonHier-Créme-fraiche

1 Feneta

Barlauch (Menge nach Geschmack)
2 EL VonHier-Brat- und Backdl

Salz, Pfeffer

K&seschaum:

100 ml VonHier-Heumilch
100 ml VonHier-Schlagrahm
40 g VonHier-Bergkdse

Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG

1. Den gesamten B&rlauch sehr fein
hacken. Alle Zutaten des Teigs in eine
Schussel geben und mit den Handen
einige Minuten zu einem geschmei-
digen Teig kneten. AnschlieBend
luftdicht abdecken und efwa 30 Min.
ruhen lassen.

2. Parallel das Gemuse fur die
Fallung fein wurfeln und mit dem
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restlichen Barlauch vermischen
sowie mit Salz und Pfeffer wurzen.
In einer Pfanne mit etwas Ol fir
einige Minuten anbraten und zur
Seite stellen.

3. Auf einer bemehlten Fl&che

den Teig sehr dunn ausrollen und

in 2 Teigbahnen teilen. Nun mithilfe
eines Teeldffels kleine Haufchen

der Fullung auf dem Teig verteilen.
Dabei die Absténde nicht vergessen.
Alle Zwischenr&ume zur besseren
Haftung des Teigs mit Wasser
bestreichen.

4. Sobald die Masse verteilt ist, die
zweite Teigplatte darUber legen und
fest andrucken. AnschlieBend die
Teigplatten zu Ravioli schneiden.

5. Damit beim Kochen die Ravioli
nicht auseinanderfallen, mit einer
Gabel die Ravioli an allen R&ndern
eindrlcken.

6. Einen groBen Topf mit gesalzenem
Wasser aufkochen und die Ravioli
etwa 5 Min. kochen.

7. Zuletzt fur den K&seschaum Berg-
k&se reiben und mit Milch und Sahne
sowie etwas Muskat in einem Topf
aufkochen. Mit einem PUrierstab bis
zur gewlnschten Konsistenz auf-
schdumen.

8. Die gekochten Ravioli auf einem
Teller anrichten und mit etwas K&se-
schaum servieren.
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SPARGEL & CHAMPIGNON

je Batscher:

2 EL VonHier-Frischcreme Kré&uter
> Feneta

etwas VonHier-Basilikum

3 Stangen VonHier-Spargel grun
1 VonHier-Champignon braun
etwas VonHier-Sonnenblumendl

Die Champignons waschen, in
Scheiben schneiden und auf
dem Batscher verteilen. Den
Fladen backen. Wahrenddes-
sen holzige Enden des Spargels
abschneiden und die Stangen
halbieren. AnschlieBend in einer
Pfanne mit etwas Sonnenblu-
menol anbraten. Den Batscher
mit dem Spargel und etwas
Basilikum garnieren. Zuletzt den
Feneta zerbréseln und auf dem
Bd&tscher verteilen.

Der Batscher, auch

als Datscher, Dinnente
oder Rahmfladen pekannt,
ist ein regionales Gebdck aus

schen Alpenvor-

chwabi
dem s o

land. Das Gebdack bes’r.eh’r
einem Hefeteig und wird vc?r
dem Backen fraditionell mif
einer Souerrohmm'\schung
pestrichen.



MOZZARELLA & PESTO

je Batscher:

3 TL FeBio-Pesto griin

3 EL FeBio-Tomatensauce klassisch
Y2 VonHier-Mozzarella

etwas FeBio-Rucola

Mozzarella zupfen und den B&tscher
mit etwas Rucola und Mozzarella be-
legen. Das Pesto in kleinen Klecksen

auf dem Fladen verteilen.

F

SCHWARZWALDER SCHINKEN

& CHERRYTOMATEN

je Batscher:

2 EL VonHier-Créme-fraiche

3 VonHier-Cherrytomaten

3 Scheiben Schwarzwdalder Schinken
aus der Feneberg-Metzgerei

‘ etwas FeBio-Rucola

Cherrytomaten vierteln und den

Batscher mit den Cherrytomaten,
Rucola und dem Schwarzwdalder

Schinken belegen.

8 kleine Fladen | Zubereitungszeit:
15 Minuten | Ruhezeit: 90 Minuten |
Backzeit: 25 Minuten | @ @ O

ZUTATEN

Teig:

40 g frische Hefe

280 ml Wasser

300 g VonHier-Dinkelmehl (Type 630)
150 g VonHier-Roggenmehl

(Type 1150)

2 TL Salz

1 Prise Zucker

Fur den Belag gibt es unter-
schiedliche Varianten.

ZUBEREITUNG

1. Die Hefe in lauwarmem Wasser
zusammen mit dem Zucker kurz
aufiésen lassen. Parallel alle Ubrigen
Zutaten fUr den Teig vermischen.
Das Hefegemisch dazugeben, zu
einem Teig kneten und fur 90 Min.
ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 250 °C
vorheizen. Den Backrost auf der
untersten Schiene platzieren.

3. Den Teig in acht Teile aufteilen und
zu langlichen Fladen formen.

4. Den Fladen je nach Wunsch mit
TomatensoBe, Créme fraiche oder
Frischcreme bestreichen. AuBen
einen 1cm breiten Rand lassen.

4. Den Bdtscher je nach gewunsch-
ter Variante belegen und ca. 20

bis 25 Min. im vorgeheizten Ofen
backen und anschlieBend aus dem
Ofen nehmen.

vorhiev | 25



2 Portionen | Zubereitungszeit:

30 Minuten | ¥ ® 2

ZUTATEN

2 Rumpsteaks aus der
Feneberg-Metzgerei

500 g VonHier-Rote-Beete (vakuumiert)
1 VonHier-Zwiebel

1 EL VonHier-Brat- und Backol
100 ml VonHier-Heumilch

2 EL VonHier-Frischcreme

%2 Bund VonHier-Spargel weil
1 TL VonHier-Butterschmalz
VonHier-Petersilie

Prise VonHier-Zucker

Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG

1. Wasser in einem Topf mit einer Prise
Salz und Zucker aufkochen. Den Spar-
gel schdlen, die harten Enden entfer-
nen, in das kochende Wasser geben
und etwa 15 Min. bissfest garen.

2. Die Rote Beete in grobe Wurfel
schneiden. Die Zwiebel schdalen, fein
schneiden und in einem Topf mit
etwas Ol glasig dinsten. Die Rote
Beete hinzufugen und kurz kbcheln
lassen. Mit Milch und Frischcreme
abléschen und mit einem Purierstab
fein pUrieren. Zuletzt mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

3. Den Backofen auf 80 °C vorheizen.
Das Fleisch waschen, tfrocken fupfen
und in einer heiBen Pfanne mit
etwas Butterschmalz von beiden
Seiten etwa zwei Minuten kraftig
anbraten. AnschlieBend in Alufolie
wickeln, fur etwa 10 Min. in den Ofen
geben und ruhen lassen.

4. Zum Servieren zund&chst das Puree
anrichten, das Fleisch mit Pfeffer und
Salz wlrzen und zusammen mit dem
Spargel anrichten. Mit etwas Petersi-
lie garnieren. Nach Belieben gerdste-
tes Brot dazu reichen.
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UNSERE SCHNELLEN
& KREATIVEN REZEPTE

Der Ausflug hat etwas l&dnger gedauert als geplant oder
der Feierabend hat sich wegen wichtiger Aufgaben
nach hinten verschoben. Die Zeit furs Kochen ist damit
auf ein Minimum geschrumpft. Auf ein feines Gericht, das
zudem etwas Abwechslung auf den Tisch bringf, mdch-
te man aber dennoch nicht verzichten. Dieses Dilemma
kennt nahezu jeder. Regelmd&Big kommt im Alltag dann
die Frage auf, wie es wohl am besten zu |6sen ist. Wir hel-
fen Ihnen kunftig dabei.

Denn in unserer neuen Rubrik FeneFix stellen wir Ihnen in
regelmdBigen Absténden Rezepte vor, die eine Antwort
darauf sind. Ruckzuck zaubern Sie mit ihnen ein ausge-
wogenes Gericht mit Uberraschungseffekt in kurzer Zeit.
Probieren Sie es aus.

Wechseln auch Sie

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

fur das Allgau.

-
. —

.
T = .
. I
Aact .
s

www. allgaeustrom.de

P

ENE

schnell gehen

* Rote-Beete-Pasta
*  Wrap
¢ Power-Salat Auf der ndchsten

Seite geht’slos.

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

100%
HIER
verbraucht

tigauStrom100%
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4 Portionen | Zubereitungszeit:

15 Minuten | @ © &

ZUTATEN

500 g VonHier-Rote-Beete
vakuumiert

4 EL VonHier-Brat- und Backdl

4 Zehen Knoblauch

500 g VonHier-Nudeln

1 Feneta

VonHier-Frische-Kr&uter nach Wahl
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG
1. Rote Beete grob wdarfeln.
Zwiebeln und Knoblauch fein
schneiden. Ol in einen Topf geben
nd die Zwiebeln mit dem Knolb-
lauch anbraten. Rote Beete hinzu-
fugen und kurz k&cheln lassen.
AnschlieBend mit einem PUrierstab
fein purieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Parallel die Nudeln in Salzwasser
bissfest garen. Efwa 400 ml des
Kochwassers zur Nudelsauce geben.
Nudeln abgieBen und mit der Sauce
vermischen. Bei niedriger Temperatur
2 Min. ziehen lassen. Die Krduter fein
hacken und den Feneta zerbrdseln.
Uber die Rote Beete geben und
servieren.
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4 Porfionen | Zubereitungszeit:

15 Minuten | @ & &

ZUTATEN

4 Wraps

VonHier-Salat
VonHier-Vespergurken

Marinade:

500 g VonHier-H&hnchenbrustfilets
1 Zehe Knoblauch

50 ml FeBio-Olivendl

2 EL Zitronensaft

2 EL Sojasauce

1 EL VonHier-Honig

1 TL Paprika edelsu

Salz, Pfeffer

Dip:

1 Feneta

100 g VonHier-Frischcreme Sahne

je 1 Handvoll: Petersilie, Dill und Schnittlauch
2 Zehen Knoblauch

2 EL FeBio-Olivendl

1 EL Honig

Salz, Pfeffer

eftwas Zitfronensaft

ZUBEREITUNG

1. Salat und Gurken waschen und schneiden. Das
H&hnchenbrustfilet waschen, tfrocken tupfen und in
mundgerechte Stucke schneiden. Die Zutaten fur die
Marinade mischen und das Fleisch darin einlegen.
Ziehen lassen.

2. FUr den Dip den Knoblauch und die Krauter fein
hacken. Alles in eine Schussel geben und mit den

Ubrigen Zutaten vermischen. Feta klein schneiden

und hinzufugen. Mit einer Gabel zerdricken.

3. Eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und das Fleisch
darin anbraten. Die Wraps nach Packungsanweisung
erwdrmen, mit dem Dip bestreichen und zuletzt das
Fleisch hinzufugen. In die gewunschte Form rollen und
genieBen.

~N
Skiresort...

MEHRFACH
AUSGEZEICHNETE
SKIGEBIETE

34 Pistenkilometer » 29 Abfahrten (vonder leichten Familienabfahrt
bis zur anspruchsvollen Weltcup-Strecke) » modernste Kabinen-
und Sesselbahnen e top Beschneiungsanlagen ¢ Kinderland ¢ Snow-
Funpark ¢ Rodelstrecke ¢ Loipen ¢ Panorama-Winterwanderwege
zunftige Einkehrhiitten e gratis Pendelbus zwischen den Skigebieten

BERGE -
VOLL SPASS

BERGBAHNEN BOLSTERLANG &
OFTERSCHWANG-GUNZESRIED

Vielseitige Wandergebiete — von leicht bis anspruchsvoll e herr-
licher Panoramablick  Deutschlands schénste Blumenberge
zlinftige Berggaststatten / Alpen e Erlebnisweg Naturpark Nagel-
fluhkette ¢ BogenschieRen e Disc-Golf e Downbhill-Roller
Mountaincarts ¢ Gleitschirmschulen e Tandemflige ¢ Stui-
mandleweg ¢ Steinzeitdorf « Wohnmobilstellpldtze

www.go-ofterschwang.de
Infotel. 08321.670333

www.hoernerbahn.de
Infotel. 08326.9093



:_ : SALAT

2 Portionen | Zubereitungszeit:

15 Minuten | @ © @

ZUTATEN

einige Blatter VonHier-Eichblattsalat
2 Handvoll VonHier-Pfilicksalat
1 VonHier-Apfel

1 EL Zitronensaft

etwas VonHier-Schnittlauch
40 g Walnusskerne

3 EL VonHier-Créme-fraiche

1 TL VonHier-Honig

2 EL heller Balsamico

1 TL FeBio-Olivendl

32 | vonhiew

etwas Senf

Pfeffer, Salz

4 Scheiben Brot aus der
Feneberg-B&ckerei

ZUBEREITUNG

1. Salat waschen. Apfel waschen,
vierteln, das Kerngehduse entfernen
und in dinne Scheiben schneiden.
Mit dem Zitronensaft betréufeln.
Schnittlauch in feine Réllchen
schneiden. Walnusskerne in einer
Pfanne ohne Ol résten und anschlie-
Bend grob hacken. Beiseitestellen.

Wenn's mal
schnell gehen
muss

2. Fur das Dressing Creme fraiche
mit Honig. Senf, Balsamico und
Olivendl verquirlen, gegebenenfalls
mit etwas Wasser verdinnen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

3. Den Eichblattsalat in einer Schale
anrichten, den Pfiicksalat mittig
platzieren. Walnusskerne und Apfel
dazu geben und das Dressing
darUber verteilen. Mit Schnitflauch-
rélichen garnieren und mit dem Brot
servieren.
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BIO AUS LIEBE

Save the date!

Eine Welt Festival
ZIQ = 31.09.34

BIO ERLEBEN

— in der Rapunzel Welt im Alilgau —

Restaurant Interaktives Museum Bio-Markt e
Kulinarische Weltreise auf deinem Teller Rund um Bio und gesunde Erndhrung Direkt beim Bio-Hersteller einkaufen

Tropenhaus ’ Abenteuerspielplatz Schaukaffeerosterei
Kaffee, Mango und Co. beim Wachsen Zwei Spielplatze fiir ganz viel Schonend gerdstete Bohnen
zusehen Kindergliick fiir hochsten Kaffeegenuss

______  —— —
2x freien Eintritt ins Nuseum (giiltig bis 31.12.2024 bei Vorlage) |

=2

Offnungszeiten Museum: Dienstag bis Samstag, 10:00 bis 17:00 Uhr | Rapunzel Welt « Rapunzelstr. 2 « 87764 Legau S E

Wir machen Bio aus Liebe.
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gR Ein frischer Salat in der Mittagspause
oder als Beilage zum Abendessen

ist nicht nur leicht und erfrischend. \
In Essig und Ol stecken auch viele
Inhaltsstoffe, die fur den menschlichen
Kérper wichtig sind. )

LEINDOTTEROL : JL D

* Als Bestandteil eines Dressings oder als Wurzzu-
fat in einem Quark ist unser VonHier-Leindotterol
wie gemacht. Wichtig ist, es nicht zu erhitzen,
damit die wertvollen Inhaltsstoffe nicht verloren
gehen. Der Geschmack ist kresseartig und er-
innert etwas an Spargel. Auch Leindotterdl ent-
halt viel Vitamin E und Omega-3-Fettséuren.

k., (

_— L
Ein Allrounder in der Pfanne ist unser VonHier- ' E .
Brat- & Backdl. Es ist besonders hitzeresistent und 1 Brat- &
macht sogar in der Fritteuse eine gute Figur. Es i 1 : " Backﬁl
unterstreicht den feinen Eigengeschmack der i
Lebensmittel, mit denen es kombiniert wird, :
ohne sie zu verfdlschen. In der kalten Klche
IGsst sich das vielseitige Produkt ebenfalls gut
verwenden.

-

Wallpepeest

\ 0,51
S
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SONNENBLUMENOL | :
Unser VonHier-Sonnenblumendl ist der ideale m 8

Begleiter im Salatdressing. Es unferstUtzt den S
Eigengeschmack der Zutaten hebt feine Nuan- Aus fermentiertem Apfelsaft wird unser VonHier-

cen hervor. Es [&sst auch exotischere Essigsorten Apfelessig hergestellt. Er ist eine fruchtige Ergén-
besonders gut zur Geltung kormmen und enthdalt zung in Salaten und punktet zudem: mit seiner
viel Vitamin E. positiven Wirkqng auf die Gesundheit. Apfel-

g = essig ist antibakteriell, starkt bei GuBerlicher An-
wendung den Sdureschutzmantel der Haut und
nimmt nach Insektenstichen den Juckreiz.

RAPSOL - A
_Milder Geschmack, eine go%gelbe Farbe und
viele gute Inhaltsstoffe zeichnen unser VonHier-
Rapsdl aus. Es enthdlt einen hohen Anteil an un-
gesdattigten FeftsGuren und liefert gleichzeitig
LinolsGure und Alpha-Linolséure. In der Kuche
macht es sich in Salatdressings, Mayonnaise
und als Backzutat besonders gut.

Mit seinem nussig—grosigén Aroma bringt das
VonHier-Hanfél Abwechslung auf den Tisch und
hat zudem ein gutes Verhdltnis der fur den Kor-
per so wichtigen Omega-3- und Omega-6-Fett-
sauren. Das Ol ist zudem eine gute Quelle flr
Antioxidantien, die freie Radikale im Koérper neu-
tralisieren. Es sollte nicht stark erhitzt werden und
kann auch zur Haut- und Haarpflege verwendet
werden:

i

(VON'"

Fua E e

Nl
s ivider halier Provaf

051
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HIER BEI FENEBERG

VON KUH
UND KEFIR

Von Vorzugsmilch bis zu Kefir -
Qualitédt und Tradition stehen
im Familienbetrieb von
Familie Lerf stets im Mittelpunkt.

Text Feneberg Fotos Anna Feneberg

FAMILIENBETRIEB IN 4. GENERATION
Etwas auBerhalb von Oftobeuren
liegt der fraditionsreiche Milchhof der
Familie Lerf, ein echtes Juwel in der
Welt der Milchverarbeitung. Mittler-
weile fUhrt Michael Lerf zusammen
mit seiner Frau Katharina den Betrieb
in vierter Generation. FUr VonHier
stellen die beiden mit Unterstutzung
der ganzen Familie Vorzugsmilch, Jo-
ghurt, Fruchtjoghurt und - ganz neu
- auch Kefir her.

Die Lerfs sind Pioniere auf ihrem Ge-
biet. Schon in den Anf&ngen des Be-
friebs, mit weniger Kihen und einem
kleineren Stall, war die Qualitat ihrer
Milch besonders gut. Michael Lerf er-
z4&hlt stolz: ,Mein Vater hatte bereits
damals Kontakt mit anderen Betrie-
ben, die Vorzugsmilch herstellten. So
wurden wir einer der ersten Bio-Liefe-
ranten bei Feneberg und sp&ter dann
auch VonHier-Lieferant der ersten
Stunde.”

VORZUGSMILCH: PUR
UND UNVERFALSCHT
Vorzugsmilch, das Aushéngeschild
des Betriebs, wird von den Lerfs mit

R!‘.:hn]ih h

welir

groBter Sorgfalt produziert. ,Vorzugs-
milch ist Rohmilch, wie sie aus dem
Euter der Kuh kommt. Selbstversténad-
lich gefiltert und gekUhlt. Unsere Vor-
zugsmilch ist, wie sie war und wie sie
auch sein soll - natdrlich, pur und
super im Geschmack®, erklart Katha-
rina Lerf. Die strenge Kontrolle und
Einhaltung hoher Qualit&tsstandards
machen den Betrieb von Familie Lerf
zum einzigen Vorzugsmilch-Abflller in
Bayern.
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HIER BEI FENEBERG

T

Das Hofleben ist fur Katharina und
Michael Lerf nicht nur Beruf, sondern
auch Leidenschaft. Mit vier Kindern
und einem Hof, der

den direkt an den Stall angrenzen-
den Weiden. Im Winter erhalten die

Tiere ausschlieBlich hofeigenes Heu.

Die Arbeit im Stall

stefig  weiterentwi- beginnt bereits frih
ckelt wird, sind sie "UNSERE TIERE am Morgen, wenn
rund um die Uhr _!'IABEN GANZ- es heiBt, die Kihe zu
im Einsatz. Auf das JAHRIG AUSLAUF melken und zu fut-
Wohlergehen ihrer ~ tern. ,Raus aus dem
Allg&uer Braunvieh- UND KONNEN Bett und rein in den
herde legen sie da- IMMER ZUM Stall, lautet unser Mot-
bei besonders viel SONNETANKEN to", fugt Michael Lerf
Wert:  ,Unsere Tiere RAUS.~ lachend hinzu. Zwei

haben  ganzjdhrig
Auslauf und kénnen
immer zum Sonnetanken raus®, be-
tont Michael Lerf. In den Sommer-
monaten grasen die Kihe taglich auf

38 | vonhiew

Stunden dauert die
morgendliche  Stall-
arbeit etwa, zwei Personen Uberneh-
men dabei das Melken, wéahrend die
dritte Person sich um das Futtern, die

Versorgung der K&lber oder das frische
Einstreuen der Liegefidchen kimmert,

NEU: VONHIER-KEFIR

Wd&hrend die Tradition der Vorzugs-
milch bewahrt wird, sind die Lerfs stets
offen fur Innovationen und haben
SpaB an der Weiterentwicklung ihrer
Produkte. Die EinfGhrung von Kefir ist
ein Beispiel daflr. ,Kefirist ein unglaub-
lich spannendes Produkt. Besonders
kalt oder als Joghurt-Ersatz schmeckt
er besonders gut®, schwarmt Katha-
rina Lerf. Was viele nicht wissen: Es ist
vollig normal, wenn sich der Deckel
aufbléht - dafur ist die durch den Her-
stellungsprozess entstandene Kohlen-
s@ure im Produkt verantwortlich.



HIER BEI FENEBERG

EINE FAMILIE, EIN BETRIEB,

EINE LEIDENSCHAFT

Die Lerfs sind immer auf der Suche
nach neuen Ideen und Méglichkei-
ten. .Wer weiB, was nach Kefir die
Zukunft bringt®, sagt Michael Lerf mit
einem Augenzwinkern. Neben der
Produktentwicklung engagieren sie
sich auch fur die Bildung der kom-
menden Generationen. ,Wir bieten
Schule auf dem Bauernhof an, damit
Kinder und Jugendliche wissen, wo
Lebensmittel eigentlich herkommen®,
erklart Katharina.

Erleben Sie die auBergewdhnliche
Qualitat der VonHier-Produkte der Fa-
milie Lerf aus Otfobeuren selbst und
lassen Sie sich vom unvergleichlichen
Geschmack Uberzeugen. Neben
unserer Vorzugsmilch, Joghurt und
Fruchtjoghurt bieten wir Ihnen ab so-
fort auch Kefir in VonHier-Qualitat in
unseren Kdhlregalen an.

WIR VERSTEHEN E|

GUNSTIG LADEN MIT PRAG.

Sichern Sie sich lhre PRAG E-Ladekarte und profitieren Sie
von unseren attraktiven Tarifen. Mehr Infos und das PRAG
Ladenetz finden Sie unter www.praeg.de.

Sean ich!

—
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HIER IN DER REGION

ARTENVIELFALT:

ICH TU WAS

Naturschutz geht uns alle an. Und oft braucht es
gar nicht viel, um selbst tatig zu werden. Die Stiftung
Kulturlandschaft Gunztal stellt am Beispiel einiger
Menschen vor, wie einfach jeder Einzelne einen
Beitrag zum Erhalt der Artenvielfalt leisten kann.

A
* i L i i,

Text und Fotos Stiftung Kulturlandschaft Glnztal

'.‘.

Ruth Beckmann Iegf Wert auf einen naturnahen Garten und leistet Uberzeugt
einen Beitrag zum Erhalt der Artenvielfalt.

Der Paradiesgarten lebte von dem
Reichtum der Pflanzen und Tiere, die
ihn bevdlkerten, von ihrem Platz im
Kreislauf des Lebens. Das ist heute
nicht anders. Doch Vielfalt braucht
auch Regulation. Und das kann die
Natur ganz von sich aus. Geduld
ist dabei die beste Methode. RUTH
BECKMANN AUS ALBISHOFEN hatte
so eine Situation: BlattlGuse. Sie hat-
fen sich auf ihren wunderschénen
Rosen niedergelassen und machten
ihnnen das Leben schwer. Doch um
sie in den Griff zu kriegen, griff die
Gdartnerin nicht zur Chemiekeule. |h-
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re ,Geheimwaffe® sind Marienk&fer.
Die kleinen roten Krabbeltiere freu-
en sich Uber das reichhaltige Nah-
rungsangebot fur sich selbst und fur
inren Nachwuchs. Und so hat sich bei
Ruth Beckmann eine ganze Marien-
k&ferkolonie niedergelassen. ,Auch
Insekten brauchen ein Zuhause®, er-
kiért sie. ,Ich biete den Marienk&fern
einen Lebensraum, an dem inr Nach-
wuchs Nahrung findet. Wlrde ich die
Blattl@use einfach wegspritzen, dann
wurde ich ihnen ihre Grundlage ent-
ziehen, den natdrlichen Kreislauf
durchbrechen und sie vertreiben.™ So

jedoch 16st sich das ,Problem®™ von
selbst. Ruth Beckmann vertraut den
naturlichen Kreisldufen.

Auch ELENA STEUER AUS SONTHEIM
hat ihren Garten in eine Wohlfuhloa-
se fur Tiere und Pflanzen verwandelt,
in der es bluht, zwitschert, summt und
pbrummt. ,In einem Garten, in dem
nichts lebt, wurde ich mich nicht
wohlfUhlen®, sagt die junge Mutter,
die mit ihrem funfjGhrigen Sohn gern
im Garten FuBball spielt und heimi-
sche Wildblumen aussat. Auch sonst
ist der Garten fur sie ein Ort, der vor
allem Menschen zusammenfuhren
soll - mit Freunden beim Grillen oder
Kaffeetrinken. FuUr die Selbstversor-
gung werden Beeren und GemdUse
gepflanzt.

Und es darf mancherorts auch ,un-
ordentlich™ zugehen - das Zauber-
wort auch hier: Vielfalt. Neben den
kultivierten Blumenbeeten gibt es
eine ,wilde Ecke", in der ein Totholz-
haufen liegt und Brennnesseln wach-
sen. ,Solche wilden Ecken sind fur
die Natur eine Wohltat®, erklért Lydia
Reimann, Gebietsbetreuerin Glnztal
bei der Stiffung. .Totes Holz strotzt nur
so vor Leben. Kafer wie der selten ge-
wordene Hirschkd&fer leben als Larven
in und von totem Holz. Und Brennnes-
seln sind fUr viele Schmetterlingsrau-
pen ein willkommener Proteinsnack.”
Den inneren Drang, die ,Unordnung”



zu beseitigen, muss man wohl aushal-
ten. Aber: ,Wir sind so gern drauBen
in der Natur und nutzen sie vielfaltig,
da will ich etwas zurlickgeben, einen
Ausgleich schaffen, wo sich auch Tie-
re und Pflanzen wohlfuhlen®, erkl&rt
Elena Steuer ihre Begeisterung.

Landwirt ANDREAS BLANK AUS AT-
TENHAUSEN hdlt eine Herde Original
Braunvieh und bewirtschaftet 22 Hek-
far Grunland. Seine Rinder werden
mit Gras und Heu vom eigenen Land
gefuttert. Peter Guggenberger-
Waibel von der Stiftung Kulturland-
schaft Gunztal erléutert: ,\Wennim
FrGhjahrinnerhalb von zwei oder
drei Tagen der gesamte Land-

.Es bréduchte mehr Landwirte wie An-
dreas Blank®, meint Peter Guggenber-
ger-Waibel. ,Wichtig ist, dass sie ne-
ben ihren Wirtschaftsfiichen auch der
Artenvielfalt einen Platz einrumen.”

Die Stiftung Kulturlandschaft Gunztal
leistet auch ihren Beitrag und hat seit
2020 knapp 50 Mikrohabitate geschaf-
fen, die Insekten einen Lebensraum

HIER IN DER REGION

bieten. Auf eigenen, privaten und
kommunalen Fladchen, die zur VerfU-
gung gestellt wurden. Sind Sie bereits
aktiv fur die Artenvielfalt? Im Garten,
auf dem Balkon oder auf lhrer Fidche?
Erz&hlen Sie davon oder stellen Sie eine
kleine Flche auf Inrem Grundstuck zur
Verflgung. Angelegt werden die FI&-
chen von den Mitarbeitern der Stiftung.

- it Ihrem Beitrag unter:
insektenfreundliches.
guenztal.de/ichtuwas .

E-Mail: info@guenztal.de ,"‘Q .

kreis abgemdht wird, verlieren
die Insekten nicht nur ihnre Nah-
rungsquelle, sondern auch

9
ok
o

Unterschlupf und Deckung von
einem Tag auf den anderen -
eine dkologische Katastrophe.”
Andreas Blank hat Altgrasstreifen
und -inseln angelegt, die erst viel
spater im Jahr gemdéht werden. Da
fummeln sich Ka&fer, Schmetterlinge,
Heuschrecken und Bienen. ,FUr mich
ist auch das eine Belohnung, diesen
Artenreichtum auf meinem Grund er-
leben zu durfen®, sagt der Landwirt.

S
=9

Tel.: 08332/790537 o=

elfdltigstes Leben

stattfinden darf. Dafur saf sie unter anderem heimische Wildblumen aus.

Reichenau-Gemiisel

Familie Konig, Bio-Gemiise-Ligbhaber #

(S

. LPGemiise
Reichenau.
P S O N5

m

-

www.reichenaugemuese.de

vohiev | 41



DEM HIMMEL
UND DER NATUR
GANZ NAH

Einmal eine neue Perspektive einnehmen und
nach den grauen Wintermonaten Kraft in der
Natur fanken: Danach sehnen sich mit Beginn
des Fruhlings viele Menschen. Im Skywalk Allg&u
kdbnnen' sie sich diesen Wunsch erfdllen.

Text Anne-Sophie Schuhwerk
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Die langen und dunklen Wintermo-
nate sind Vergangenheit und die
Frahlingssonne lockt die Menschen
wieder ins Freie. Hochste Zeit, die Bat-
terien wieder aufzuladen, Kraft in der
Natur zu tanken und sich auf die war-
me Jahreszeit zu freuen. Besonders
gut gelingt das im Skywalk Allgé&u in
Scheidegg, der zugleich mit atem-
beraubenden Ausblicken vom Baum-
wipfelpfad besticht.

540 METER LANGER HOHENWEG

Uber 1000 Meter Uber dem Meeres-
spiegel nahe der Westallgduer Ge-
meinde thront der moderne und bar-
rierefreie Holzweg seit 2010 und I&sst
Bodensee- und Bergliebhaber auf-
atmen. Weit Uber die Landesgrenzen
blicken Besucher Uber den Boden-
see hinaus und in die Allg&uer Berge
hinein. Auf dem 540 Meter langen
Hohenwegq, auf bis zu 40 Meter Uber
dem Waldboden bietet die Konstruk-
tion aber auch die Moéglichkeit, den

HIER IN DER REGION

Wald und seine Zusammenhdnge
einmal aus einer anderen Perspekti-
ve zu erleben.

VERSCHIEDENSTE THEMENBEREICHE
LAuch auf dem Boden gibt es fur Er-
holungssuchende bei uns viel zu er-
leben®, sagt Alisa Schneider vom
Skywalk Allgéu. Neben der Haupt-
attraktion ist das 60 000 Quadratme-
ter groBe Geldnde in verschiedene
Themenbereiche unterteilt. ,Das sind
Genuss, Entdecken, Abenteuer und
Erleben®, erkldrt Schneider. Neben
der Wissensvermittlung haben sie al-
le eines gemeinsam: Sie lassen Besu-
cher den Wald bewusst erleben und
dabei abschalten.

Etwa im Areal Waldbaden, das am
Rande des Geldndes liegt und bei
Gruppenbesuchen auch davon ab-
getrennt werden kann. Es wartet mit
Relax-Liegen, einer Lebensspirale
und verschiedenen Sitzmdglichkeiten
auf. Auf Anfrage bietet der Skywalk
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Foto: Schuhwerk

dort auch gefUhrtes Waldbaden mit
einem Therapeuten an. ,Wer hier in-
nehdlt, entdeckt viele kleine Dinge,
die einem in der Hektik des Alltags oft
entgehen®, sagt Schneider.

AUGENBLICK UND

NATUR WAHRNEHMEN

~Am Ende gehtesdoch jedem gleich:
Man nimmt sich viel zu wenig Zeit, um
Kleines bewusst wahrzunehmen. Das
Leben auf dem Waldboden, das
Zwitschern der Vogel, das Platschern
des nahegelegenen Baches oder die
verschiedenen Grunténe im Freien®,
beschreibt Schneider. Genau dar-
um gehe es beim Waldbaden: Den
Augenblick und die Natur bewusst
wahrzunehmen.

Seit 14 Jahren konzentrieren sich die
Macher des Skywalks Allg&u darauf,

»EINMAL AUF UNSEREM
BARFUSSPFAD DEN WALDBODEN
ERKUNDEN ODER DIE GEDANKEN

BEIM BLICK IN DIE FERNE
SCHWEIFEN LASSEN.*

den Menschen die Besonderheiten
der Natur wieder ndherzubringen.
Sie setzen auf Entschleunigung. Den
AnstoB dazu gab die nahegelegene
Prinzregent-Luitpold-Klinik, in der bis
heute unter anderem Mutter-Kind-Ku-
ren angeboten werden. Das Geldn-
de des Skywalks war von Beginn an
offentlich zugdnglich, das Angebot
ist mit den Jahren gewachsen.

BEDARF AN ENTSCHLEUNIGUNG
STEIGT

Dass Bedarf am Angebot des Sky-
walks Allgéu besteht, bestatigen die
Besucherzahlen der Einrichtung. Im
vergangenen Jahr sind sie auf 186 000
Personen angestiegen und liegen
damit héher als je zuvor. ,Einmal auf
unserem BarfuBpfad den Waldbo-
den erkunden oder die Gedanken
beim Blick in die Ferne schweifen las-
sen. Das ist nicht nur etwas fur Kinder.
Auch Erwachsene profitieren vom en-
gen Kontakt zur Natur und einer Pau-
se von ihren Verpflichtungen®, ist sich
Schneider sicher.
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- \ , N ' Der Allgduer Bergbus bringt dich ab Mai jedes

T T, 1 e A Wochenende von Kempten aus zu deinem nachhaltigen
p ‘ Bergerlebnis.

MIT DEM BUS IN DIE BERGE
Jetzt ohne Auto in die Wandersaison starten!

ki

Deutscher Alpenverein
Sektion Allgdu-Kempten

Alle Routen, Zustiegsstellen und Tourenmoglichkeiten
unter dav-kempten.de/bergbus

gefordert durch den Klimafonds Allgau

BUNDNIS
[V Klimaneutrales
Allgiu 2030

befordert durch Berchtold Busreisen

Berchtdid

" NEU

2024: « .
Sektionsmitglieder
fahren kostenlos! ',

paradies

inkl. Badewelt

26,50 €

(gUltig So - Do ab 18:30 Uhr /
Mai: ab 17:30 Uhr)

5 Saunen ¢ 1 Dampfbad ¢ 4 Ruherdume ¢ Saunalounge ¢ 250 Liegemoglichkeiten
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Nicht immer sollten Kinder maxi-
mal berieselt werden, sind sich
Experten einig. Mit Aufmerk-
samkeit und Kreativitdt lassen
sich auch bei schlechtem Wet-
ter wunderbare Nachmittage
verbringen, die bei Kindern den
Bezug zur Natur stérken. Aus
wenig viel machen, ist hier die
Kunst. Das Beste: Auch Bewe-
gung ist inkludiert.

Text Anne-Sophie Schuhwerk

Zum Bersten mit Spielzeug gefulite
Regale in den Zimmern des Nach-
wuchses und motorisch sowie kogni-
tiv unterentwickelte Kinder: Laut einer
Studie der Konrad-Adenauer-Stiffung
wachsen unsere Jungsten heute in
einem bewegungsarmen und natur-
fernen Umfeld auf. Eltern wenden sich
nach Angaben der Experten tfenden-
ziell vom freien Spiel in der Natur ab
und fokussieren sich auf angeleitete
Tatigkeiten in geschutzten Réumen.
Dabei ist es einfach, mit minimalem
Aufwand selbst bei schlechtem Wet-
ter den Bezug zur Natur zu stérken
und ganz nebenbei auch noch fur
Bewegung zu sorgen.

Der SchlUssel dazu liegt vor der Haus-
far. Also Matfschhosen an und ab
gehts. Aus Natfurmaterial, das bei
einem Ausflug in den Skywalk Allgdu
oder bei einem simplen Spaziergang
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im Grdnen um die Ecke schlicht auf
dem Boden liegt, I&sst sich viel ma-
chen, was die Kreafivitdt anregt
und den Nachwuchs Uber die Natur
nachdenken lasst. Was die Kinder aus
inrer Beute wie Stdcken, Zapfen von
Nadelbdumen, alten Kastanien oder
etwa Haselnussen basteln mdchten,
kdnnen sie sich Uberlegen, wahrend
sie in der Natur herumstromern.

DER WERT DES OBJEKTS STEIGT

Falls die Ideen nicht kommen wollen,
ist die Hilfe der Eltern gefragt. Bei-
spiele? Bunte Fligel aus Pappe und
zwei langliche Gegensténde als FUh-
ler an den Zapfen kleben - schon ist
ein Schmetterling entstanden. Eine
kegelférmige Kappe Iasst mit aufge-
malter Schnauze und Augen aus dem
Zapfen einen Igel werden. Das mag
unspektakuldr klingen, doch der Wert
des Objekts steigt fur Kinder dadurch,
dass sie den Zapfen selbst gefunden
haben und daraus etwas gemacht
haben. Und dadurch, dass sie

das Objekt mit dem Aus-
flug verknupfen, den sie
unternommen haben.

Egal ob
Schmetterlinge
oder Igel: Lassf der

Kreativitat freien
Lauf.

& VYa¥

WHO-EMPFEHLUNG:

60 MINUTEN BEWEGUNG

Zudem hat der Zapfen, der die Kinder
an ihnr Abenteuer erinnert, den Nach-
wuchs im Idealfall auch motorisch ei-
nige Stunden auf Trab gehalten. Zur
Erinnerung: Die WHO empfiehlt fur
Kinder mindestens 60 Minuten kérper-
liche Aktivitat pro Tag. Das erreichen
laut der aktuellen KIGGS-Studie des
RKI nur 22,4 Prozent der Mdadchen
und 29,4 Prozent der Jungen zwischen
3 und 17 Jahren.



ANZEIGE
AT BN L ABUS METALLE AU S P :

URLAUB IM EIGENEN GARTEN

Je nach Kundenwunsch fertigen und montieren wir individuell: Fenster
und Turelemente, Eingangsanlagen, Rauchschutzttren, Schaufenster,
Windschutzwdénde, Trennwdnde, Terrassenddcher, Vordécher und alle
moglichen Sonderkonstruktionen.

AuBerdem liefern und montieren wir: Kunststofffenster- und turen, Haus-
furen, Markisen, Jalousien, Insektenschutzgitter, Balkonverglasungen,
mobile Glastrennwande, Automatiktiranlagen und Splitterschutzfolien.
Selbstverstandlich fUhren wir auch Reparaturen und Verglasungen aus.

www.rabus-metallbau.de | Telefon: 08331/12001

ANZEIGE

HANDGEFERTIGTE LODENKLEIDUNG FUR BERG UND TAL

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

Mit unserer kleinen Produktion mdchten wir dazu beitragen, indem wir
in unserer Heimat produzieren, nachhaltige Materialien verwenden,
nahegelegene Lieferanten haben, heimisches Handwerk f&rdern, trans-
parent arbeiten und Produkte herstellen, die nicht nach kurzer Zeit in der
Mulltonne landen, sondern lange und vielseitig getragen werden.

www.wildfraeulein.de | Telefon: 08334/3187017

B N AHHAUS ZIRN PP r PP PP P PP PPPPPO ;

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

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

In unserer Ndhmaschinenreparatur-Werkstatt erledigen wir fUr Sie
fachkundig Kundendienst und Reparatur an allen Haushaltsmaschinen,
Nahmaschinen, Stickmaschinen, Overlock- und Coverlockmaschinen.

www.naehhaus-zirm.de | Telefon: 0831/22405
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Die junge Osterreicherin aus dem Lesachtal
in Karnten bringt auf ihrer Bergbauernbuam-Tour
das Allgéu zum Beben. Sie stellt den Schlager
auf den Kopf und katapultierte sich mit ihren Hits
direkt in die infernationalen Charts.

Text Johanna Keller Fotos Daniel Scharinger, Christoph Hatheuer

Aus dem romantischen Karnten direkt
in die internationalen Charts - das
ist der Karriereweg von Melissa Na-
schenweng. Die blonde Osterreiche-
rin aus dem Lesachtal hat sich direkt
an die Spitze der Hitlisten gerockt. Mit
ihrer neuen Bergbauernbuam-Tour,
die im Herbst 2024 startet, will sie erst-
mals auch das deutsche Publikum
von den StUhlen reiBen. |hr Auftritt in
der bigBOX ALLGAU in Kempten fin-
det am 17. Oktober 2024 statt.

VISUELLE UND MUSIKALISCHE
REVOLUTION

Als Schlagerstar hat die Kunstlerin
volkstumliche Klischees komplett auf
den Kopf gestellt. Naschenweng fréagt
Lederhosen und rockt mit Harmonika.
Sie bietet eine visuelle und musika-
lische Revolution, die mehrfach mit
Gold, Platin und zahlreichen Musik-
preisen ausgezeichnet wurde. Mit



Wirbelwind erschien 2019 das erste Al-
bum, das Goldstatus erreichte. Zuletzt
stieg Gliuck, das mittlerweile sechste
Studioalbum, direkt auf Platz eins der
Osterreichischen Charts und in die Top
20 der deutschen Albumcharts ein.

UNBANDIGE LEBENSFREUDE

Bei ihren Konzerten stehen Party und
Lederhosen-Rock stetsim Mittelpunkt.
Viele ihrer Fans lieben aber auch Na-
schenwengs romantische Balladen
und Songs mit Tiefgang. Denn selbst
wenn die Kunstlerin ernstere Tone an-
schlégt, tut das der Stimmung keinen
Abbruch. Die unbé&ndige Lebensfreu-
de, die sie ausstrahlt, ihre Bodenstdn-
digkeit und die Liebe zur Familie ma-
chen ihre Konzerte zu Erlebnissen fur

fir Saunafans, Vielschwimmer & Wasserratten

Nutzen Sie alle unsere Angebote bargeldlos und sparen Sie
zusétzlich bis zu 15% bei jedem Eintritt! Die Bonuskarte ist Gber-
tragbar und zeitlich unbegrenzt. Sie kénnen mit der Bonuskarte
in unserem Onlineshop bezahlen und an unserem Weiter-

empfehlungsprogramm teilnehmen.

Alle Informationen unter: www.cambomare.de

Klein und GroB. Fur den Nachwuchs
wird es beim Konzert in Kempten ei-
nen abgesperrten Bereich direkt vor
der BUhne geben.

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

MELISSA NASCHENWENG
Donnerstag, 17. Oktober 2024
20 Uhr

Tickets fur dieses Konzert und

alle anderen Events in der bigBOX
ALLGAU erhalten Sie unter
www.bigboxallgaeu.de;
auBerdem in der Ticketverkaufs-
stelle der bigBOX ALLGAU unter
Rufnummer 0831/570551000.

..........................................
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Wie bitte? Verstehen Sie nicht? Bitte
jetzt zuhbren. ,Los a mol® ist ein alter
Allg&uer Ausdruck fur ,hor bitte zu®.
Unsere Ohren sind sté&ndig angeschal-
tet. Sogar im Schlaf. Droht Gefahr,
alarmiert das Héren sogar die ande-
ren Sinne. Aber vieles, vielleicht sogar
das Meiste um uns herum, ,Uberhé-
ren wir®, weil wir Menschen total auf
das Visuelle fixiert sind. Blicke und vor
allem bewegte Bilder locken einfach
zu sehr. Wo das Auge hinschaut, da
geht unsere Aufmerksamkeit hin. Mei-
nen wir jedenfalls. Denn das unbe-
wusste Horen hat einige Zugel fest in
der Hand. Beispielsweise wird ein Film
erst so richtig spannend oder herzer-
wdrmend mit der passend unterleg-
ten Filmmusik. Tdne gehen halt direkt
zu Herzen.

Was gehort - oder eben - Uberhoért
wird, das kénnen wir mit der eige-
nen Achtsamkeit beeinflussen. Wir
verpassen sonst viel Gutes, vor allem
Glick und positive Momente. Was,
meinen Sie, macht ein freudiges Vo-
gelgezwitscher am Morgen mit mei-
ner Stimmung? Achfsamkeit kann
man sich leicht aneignen. Vor allem

in der Natur oder ganz einfach in der
Stille. AuBer man bewaffnet sich als
moderner Mensch noch zus&tzlich
mit digitalen Ohrstépseln. Ich persén-
lich empfinde dies als ein modernes
Problem, das sogar lebensbedrohlich
werden kann, z.B. im StraBenverkehr.
Auf jeden Fall finde ich das Stépseln
unhdflich meinen Mitmenschen ge-
genuber. Versuchen Sie mal mit so ei-
nem Dauerbeschallten ins Gesprdch
zu kommen. Mission impossible!

Und da sind wir beim ndchsten Pro-
blem: Durchs gestérte Zuhdren wird
auch die Kommunikation unterein-
ander immer schwieriger. Wir werden
dadurch einsamer! Ich weiB noch
gut, wie ich voll motiviert versuch-
te, in meinen jungen Jahren meine
Kunden von meinen Ideen zu Uber-
zeugen. Deshalb besuchte ich eine
Fortbildung .Verhandeln am Telefon®.
Ich war total baff, als die Referentin
das Zuhoéren als den entscheidenden
Schlussel zur erfolgreichen Kommuni-
kation vorstellte. |hre Methode, das
Laktive Zuhdren®, setzte sogar noch
einen drauf; Zuhéren, ausreden Ias-
sen und erst dann eine ,wertfreie

ver hier-
Kolumnist
Alois Wohlfahrt

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

RUckmeldung® geben. So entstinde
ein gegenseitiges Gefuhl des Verste-
hens. Dies sei die Grundlage fur jede
gute Kommunikation. Also das krasse
Gegenteil von dem, was heute so Ub-
lich ist, wo auf jede Aussage sofort
gleich mehr oder weniger geantwor-
tet wird.

Im Prinzip wissen wir es doch: Wenn wir
einander nicht zuhéren, dann haben
wir einander auch nicht viel zu sagen.
Wir Allgbuer sind Ubrigens bestens
vorbereitet fur so ein aktives Zuhoren.
Denn das entspannte ,Hmmh" oder
das lockere ,Soso” als Standardant-
wort ist in der Allg&uer DNA voll inte-
griert. Deshalb verstehen wir Allg&uer
uns auch in so schwierigen Zeiten, weil
wirimmer schon ,aufeinander loset™.

Ihr Altbauer
Alois Wohlfahrt
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