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Das groBe Altusrieder Freilichtspiel

Vor 500 Jahren wurde zwischen Kempten und
Memmingen Geschichte geschrieben: Ein Kampf
um Rechte und Privilegien, gegen Unterdriickung
und Ausbeutung, fiir die Freiheit!

500 Jahre spéter zeigen die Menschen von Altusried
in einer beeindruckenden Inszenierung diesen Kampf
ihrer Vorfahren um ihr Leben und ihre Zukunft.

Im Zentrum des Geschehens stehen vier Geschwister
aus einer leibeigenen Bauernfamilie, die in den Strudel
der historischen Ereignisse geraten.

Kartenvorverkauf:

Telefon 083 73/92200
info@kartenbuero-altusried.de
www.allgaeuer-freilichtbuehne.de

Frer sid wir and frer woller wir sein!
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LIEBE LESERIN,
LIEBER LESER,

es summt, es bluht - der Frahling ist in seiner gan-
zen Pracht zurlck. Voller Gluck genieBen wir bei
einem Spaziergang die Warme der Sonne und
den Neubeginn des nattrlichen Kreislaufs.

Auf unserer Familienseite haben wir far Sie zu-
sammengefasst, welche Pflanzen am Weges-
rand Uberraschende Eigenschaften haben.
Entdecken Sie, warum Sie auch unscheinba-
ren Gewdchsen einen zweiten Blick schenken
sollten.

So wie es etwa Bienen fun. Mehr Uber diese
spannenden kleinen Tiere, ihre Haltung und das
Thema Honig erfahren Sie in unserer Strecke
Uber Imker Raphael Buck. In der N&he von KiB-
legg gibt der Allg&uer alles fur seine 700 Volker.
Auch in der Landkdaserei Herzog dreht sich alles
um hohe Qualitédt von Lebensmitteln. Max Her-
zog gibt in einem Artikel dieser Ausgabe Einblick
in die Produktion von Ka&se, Quark und Creme
fraiche.

Lena Angerer I&sst Sie ebenfalls hinter die Ku-
lissen blicken. Sie ist Veranstaltungsleiterin der
bigBOX ALLGAU und knUpft in ihrem Beruf viele
spannende Kontakte zu Stars und Sternchen.
Apropos spannend; Werfen Sie auch einen Blick
auf unsere frUhlingshafte Rezepftstrecke. Alex-
ander Ruhland, Kuchenchef des ,Landgasthof
Léwen® und Marianne Bunke-Heel, Chefin des
Ateliers ,Die Zuckerfheel®, haben ausgekligelte
Rezepte aus saisonalen Zutaten fur Sie vorbereitet.

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

TITELFOTO Anna Feneberg
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Tausende Bienen, perfekt organisiert, emsig bei der
Arbeit - mitten in der Natur nahe KiBlegg kimmert sich
Imker Raphael Buck mit viel Leidenschaft um seine
Volker. Sie liefern nicht nur késtlichen VonHier-Honig,
sondern leisten auch einen unverzichtbaren Beitrag fur
die Umwelt.

€]

Wie Imker Raphael Buck seine Bienen betreut und
warum sie fir unsere Umwelt so wichtig sind, lesen Sie
auf S. 38.

to Anna Feneber:
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Héhnchen,

Zubereitung: ca. 25 Min.
2 Portionen | @@ @ 7

ZUTATEN

2 VVonHier-Hahnchenbrustfilets
100 g VonHier-Weizenmehl

50 g Speisestarke

1 EL Backpulver

1 VonHier-Ei (optional fur die Bindung)
1 VonHier-Mozzarella

100 g VonHier-Babyspinat

1 Stange VonHier-Rhabarber

1 EL VonHier-Honig

1 EL Balsamico-Essig

1 EL Olivendl

1 TL VonHier-Butter

Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Rhabarber schdlen und in kleine Stlcke
schneiden. In einer Pfanne mit Butter, Honig
und Balsamico ca. 5 Min. sanft schmoren bis
er weich ist. Mit einer Prise Salz abschmecken.

2. H&dhnchenbrUste mit Salz & Pfeffer wlrzen
und in kleine Stlicke schneiden. Mit Meh|,
Speisestarke und Backpulver einen Knusper-
teig anrthren. In einer Pfanne Ol erhitzen, die
H&hnchenstlUcke in den Teig fauchen und im
heiBen Ol 2-3 Min. goldbraun frittieren. Auf
einem KlUchenpapier abtropfen lassen.

3. Babyspinat auf zwei Tellern verteilen. H&hn-
chen darauflegen. Rhabarberstiicke ver-
teilen. Mozzarella zupfen und ebenfalls dazu
geben. Mit etwas Olivendl betrdufeln und
nach Geschmack noch etwas Pfeffer oder
Balsamico hinzuflgen.

von hiev | 9



Zubereitung: ca. 45 Min.
2 Portionen | @ © O

ZUTATEN

150 g Gerstengraupen
500 ml GemUsebrihe
100 g VonHier-Bergkdse
100 g VonHier-Kirschtomaten
50 g VonHier-Petersilie
50 g VonHier-Blattspinat
1 Schalotte

1 EL VonHier-Butter

1 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

10 | ven hier

MIT KIRSCHTOMATEN

ZUBEREITUNG

1. Die Kirschtomaten kurz in heiBem
Wasser blanchieren, h&uten und bei-
seite stellen.

2. Petersilie und Spinat ebenfalls
blanchieren, dann mit etwas Oliven-
6l, Salz und Pfeffer zu einem glatten
Pesto mixen.

3. Die Schalotte fein wurfeln.
4. Die Schalottenwdrfel in Oliven-

6l anschwitzen, dann die Graupen
hinzufigen und kurz mitdunsten.

5. Nach und nach mit heiBer GemU-
sebrlhe aufgieBen und unter RUhren
etwa 25 Min. kbcheln lassen bis die
Graupen weich, aber noch leicht
bissfest sind.

6. Butter, geriebenen Bergkdse und
das vorbereitete Petersilien-Spinat-
Pesto unterrthren. Mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die gehduteten
Kirschtomaten vorsichtig unterheben
und kurz erwdrmen.

7. Mit etwas Bergkdse garnieren.



T Ty

MIT BARLAUC

Zubereitung: ca. 50 Min.
2 Portionen | @@ @ O

ZUTATEN

300 g VonHier-Rumpsteak
50 g VonHier-Bérlauch

30 g VonHier-Butter (weich)
30 g Semmelbrosel

1 VonHier-Kohlrabi

200 ml VonHier-Schlagrahm
1 TL Currypulver

500 g VonHier-Kartoffeln (mehlig)
150 g VonHier-Weizenmehl

1 VonHier-Eigelb

Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Den Barlauch fein hacken und mit Butter,
Semmelbrdseln, Salz und Pfeffer vermengen,
dann beiseitestellen.

2. Gnocchi herstellen: Die Kartoffeln in Salz-
wasser kochen, schdlen und stampfen. An-
schlieBend mit Mehl, Eigelb, Salz und Pfeffer
mischen. Falls der Teig zu klebrig ist, etwas
mehr Mehl hinzufigen. Auf einer bemehlten
Fl&che den Teig zu fingerdicken Rollen for-
men, in Sticke schneiden und mit einer Gabel
Rillen eindrucken. Die Gnocchiin kochendem
Salzwasser garen, herausnehmen und in einer
Pfanne mit Butter goldbraun anbraten.

3. Fur die Kohlrabi-Spaghetti den Kohlrabi
schdlen und durch einen Spiralschneider dre-
hen. In Sahne mit Curry kécheln lassen bis er
weich ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wurzen,
dann scharf anbraten. AnschlieBend mit der
vorbereiteten Barlauchkruste bestreichen und
im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 8-10
Min. fertig garen.



Zubereitung: ca. 30 Min.
2 Portionen | @ @ ©

ZUTATEN
|1 2 Seesaiblingfilets & 130 g (mit Haut)
1 EL VonHier-Butter
11 EL Olivenol
| 1 SpnTzer Zitronensaft
6 8 Stangen weiBer VonHler-SporgeI
1 TL VonHier-Zucker

Salz

| 200 g Erbsen (TK oder frisch)
1 50 ml VonHier-Schlagrahm
i Muiskat

| Zifr8nenabrieb

ZUBEREITUNG

1. Sporgel schdlen und die holzigen
." Endén abschneiden. In einem Topf
mit V_\/osser, Zucker, Salz, Butter und
e’rwid's Zitronensaft ca. 12 Min. bissfest
[ ' gorel'lr.i. Danach warmhalten.

! 'be’rroufeln

2. Erbsen in kochendem Wasser
ca. 8-4 Min. blanchieren, dann
obgleBen % der Erbsen mit Sahne
und Butter fein purleren Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronenabrieb
abschmecken. Falls ndtig, etwas
mehr Flssigkeit hinzufigen, damit
es'schén cremig wird. D|e ubrlgen ]

Erbsen dazu servieren. ' !

3. Fischfilets auf der Hautseite fro-
cken tupfen und leicht salzen. Butter

und Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Den Fisch mit der Hautseite nach'

' !L"Jn‘ren bei mittlerer Hitze 3-4 Min.
knusprig braten. Wenden und auf
'der Fleischseite nur kurz (ca. 1 Miny)
'gar ziehen lassen. MIT Zitronensaft
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MIT WILD-
KRAUTERSALAT

Zubereitung: ca. 20 Min.
2 Portionen | @ O &

ZUTATEN

2 VonHier-Ziegen- 200 g Wildkrauter (z. B. Ru-
Camembert cola, Lbwenzahn, Spinat,
1 EL brauner Zucker Sauerampfer, Vogelmiere)
6-8 Stangen weiBer 6-8 VonHier-Erdbeeren
VonHier-Spargel 2 EL VonHier-Honig

1 TL VonHier-Zucker 1 TL VonHier-Senf

%2 TL Salz 3 EL Olivendl

1 EL VonHier-Butter Salz & Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Spargel schdlen und die holzigen Enden abschneiden.
In einem Topf mit Wasser, Zucker, Salz ca. 12 - 15 Min.
bissfest garen.

2, Ziegencamembert mit brauem Zucker bestreuen und
wie eine Creme Brdlée mit dem Flambierbrenner abfldm-
men. (Alternativ: Ziegenkd&se gratinieren: Backofen auf
200°C Oberhitze/Grillfunktion vorheizen. Ziegenkdse auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit brau-
nem Zucker bestreuen. 3-5 Min. in den obersten Einschub
des heiBen Ofens geben bis er leicht gebrdunt ist.)

3. Erdbeeren waschen und vierteln.

4. Dressing zubereiten: Senf und Honig verruhren. Nach
und nach das Olivendl einrGhren bis eine cremige Konsis-
tenz entsteht. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ge-
waschene Wildkrduter, Erdbeeren und Spargel mit dem
Dressing marinieren.



DEINE
REGIONALE
KUCHE

Kochen beginnt mit der richfigen Kiche, den besten
Zutaten und einer groBen Portion Leidenschaff. Genau
das vereinen wir in unserer Kooperation ,Deine regio-
nale Kiche" - gemeinsam mit Kichen Bé&ck aus Kemp-
fen und Alexander Ruhland, Kichenchef im ,Land-
gasthof Léwen" in Oberopfingen.

Mit hochwertigen Klchen, frischen, regionalen Le-
bensmitteln und echter Kochkunst zeigen wir, wie sich
Heimat und Genuss perfekt verbinden lassen. Denn
wer mit besten Zutaten aus der Region kocht, unter-
stutzt nicht nur heimische Erzeuger, sondern schmeckt
auch den Unterschied.

ERLEBEN!

Am 15. August bringen wir re-
gionale Kochkunst auf die All-
gduer Festwoche! Am Stand
von Kuchen Béck wird live mit
unseren VonHier-Zutaten ge-
kocht - lassen Sie sich inspirieren
und erleben Sie echten Genuss
aus der Region.

WcHenBOCK

FENEBERG

Musterring

_zuhause
ist der Platz,
der meine
Geschichte
erzahit.

vioseL BOCK

RémerstralRe 14 | 87437 Kempten
kontakt@moebel-boeck.de
083162031




MIT ERDBEER-RHABARBER-

KOMPOTT

Zubereitung: 30 Min. | 6 Porfionen | @ & O

ZUTATEN

2 VonHier-Eier

50 g Puderzucker

Eine Vanilleschote

250 g VonHier-Schlagrahm
300 g VonHier-Rhabarber
350 g VonHier-Erdbeeren
125 g Gelierzucker 2:1
Zitronenabrieb

ZUBEREITUNG

Parfait:

1. Sahne steif schlagen
und bis zur Weiterverarbei-
tung kuhl stellen.

2. Die Eier mit dem
Puderzucker in einer
MetallschUssel Uber

einem heiBen Wasser-

bad aufschlagen bis die
Masse hell und cremig ist.
AnschlieBend vom Wasser-
bad nehmen und kalt
schlagen.

3. Die Vanilleschote langs
aufschneiden, das Mark
auskratzen und unter die
Eiermasse rUhren.

4. Die geschlagene Sahne
vorsichtig unter die Eiermas-
se heben bis eine gleich-
mdaRige Creme entsteht.

16 | ven hier

5. Die Parfaitmasse in Sili- L 3 i~
konférmnchen oder kleine :
Gldéser fUllen und Uber
Nacht einfrieren.

Erdbeer-Rhabarber-
Kompott:
1. Rhabarber schdlen und
in kleine Stucke schneiden.

2. Erdbeeren waschen,
das Grun entfernen und
ebenfalls klein schneiden.
200 g Erdbeeren zum Rha-
barber geben.

3. Den Gelierzucker unter-
rthren und die Mischung
mind. 2 Std. ziehen lassen.

4. Die Frichte anschlie-
Bend in einem Topf ca. 5
Min. kécheln lassen, dann
mit etwas Zitronenalbrieb
abschmecken.

5. Die restlichen Erdbeeren
unter die leicht abgekuhlite
Masse ruhren.
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Zubereitung: ca. 4 Std.
TTorte | @ B W

ZUTATEN

Boéden:

1 FeBio-Zitrone (15 g Schale)
200 g VonHier-Zucker

5 VonHier-Eier

300 g VonHier-Weizenmehl

180 g VonHier-Joghurt

115 g VonHier-Sonnenblumendl
20 g Backpulver

Buttercreme:

750 ml VonHier-Heumilch

3 VonHier-Eigelb

150 g VonHier-Zucker

40 g Speisestdrke

750 g VonHier-Butter (weich)
250 g VonHier-Erdbeeren

1 Glas FeBio-Erdbeerkonfittre

ZUBEREITUNG

1. Boden: Teig nach Rezept fur Zitro-
nen-Gugelhupf (siehe S. 21) zuberei-
fen. Die fertige Masse gleichmdaBig in
funf Portionen aufteilen. Jeden Teig-
anteil auf Backpapier zu einem Kreis
mit 18 cm Durchmesser verstreichen.
Die B&den einzeln bei 200 °C Umluft
ca. 10 Min. backen bis sie leicht
goldbraun sind. Auskuhlen lassen.

2. Pudding fur die Buttercreme vor-
bereiten:

Ca. 5 EL Milch in eine kleine Schussel
geben. Die Speisestdrke mit den
Eiern und der Milch glatt rhren. Die
restliche Milch in einem Topf erhitzen
bis sie fast kocht. Den Zucker hinzu-
fugen und unter RUhren die ange-
rGhrte Stdrke-Ei-Mischung einflieBen
lassen. Unter stndigem Ruhren zu
einem dicken Pudding kochen. Den
Pudding in eine Schussel umfullen
und wdahrend des Abkuhlens immer
wieder umrUhren, damit sich keine
Haut bildet.

3. Buttercreme herstellen: Die wei-
che Butter schaumig schlagen bis sie
cremig und hell ist. Den abgekuhlten
Pudding nach und nach unter die
Butter rihren bis eine glatte Butter-
creme entsteht. Ein Drittel der Butter-
creme beiseitestellen.

4. Erdbeerfullung vorbereiten: Die
Erdbeeren waschen, das Grin ent-
fernen und in kleine Stlcke schnei-
den. Die Erdbeermarmelade in einen
Spritzbeutel fullen.

5. Torte schichten: Die ausgekuhlten
Tortenbdden auf 18 cm Durchmesser

zuschneiden. Den ersten Torten-
boden in einen Tortenring (18 cm
Durchmesser) legen. Ein Viertel der
Buttercreme darauf verstreichen und
zwei Ringe Erdbeermarmelade dar-
auf spritzen. Den ndchsten Tortenbo-
den auflegen, eine Schicht Butter-
creme verstreichen und die Hdalfte
der frischen Erdbeeren darauf ver-
teilen. Diesen Vorgang wiederholen
bis alle B6bden verarbeitet sind. Auf
den letzten Boden keine Buttercreme
streichen. Die Torte fUr mindestens 3
Stunden im KUhlschrank kaltstellen,
damit sie stabil wird.

6. Die zurUckbehaltene Buttercreme
nochmals schaumig aufschlagen.
Die Torte zweimal gleichmaBig mit
der Buttercreme einstreichen, um
eine glaftte OberfiGche zu erzie-

len. Falls gewUnscht, einen Teil der
Buttercreme mit Lebensmittelfarbe
einférben und in einen Spritzbeutel
fullen. Mit der gefarbten Creme
Blumen oder dekorative Verzierun-
gen am Rand der Torte aufspritzen.
Die fertige Torte bis zum Verzehr kuhl
stellen.

Fotos Anna Feneberg
Rezepte Marianne Bunke-Heel

vorhiev | 19






[l voneil

GUGELHUPF

Zubereitung: 20 Min.
FUr 1 Gugelhupf (ca.20cm) | @ O O

ZUTATEN

1 FeBio-Zitrone

135 g VonHier-Zucker

3 VonHier-Eier

200 g VonHier-Weizenmehl
120 g VonHier-Joghurt

75 g VonHier-Sonnenblumenol
16 g Backpulver

1 Prise Salz

Zitronenguss:
150 g Puderzucker
Ca. 2 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 175 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine
Gugelhupfform einfetten und mit Mehl best&uben. Zitro-
nenschale fein abreiben und beiseitestellen.

2. Eier mit Zucker in einer groBen Schussel einige Minuten
schaumig schlagen, bis die Masse hell und luftig ist. Ol
Joghurt, Zitronensaft, Zitronenschale und Salz hinzufugen
und kurz unterrthren.

4. Mehl mit Backpulver vermengen, zur Masse geben

und nur so lange rdhren, bis ein homogener Teig entfsteht.

Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform flllen und
ca. 45-50 Min. backen.

5. Den Gugelhupf in der Form leicht abkUhlen lassen,
dann auf ein Kuchengitter stlrzen.

6. Nach Belieben mit Zitronenguss verzieren. Dafur den
Puderzucker sieben und nach und nach mit so viel Zit-
ronensaft glaft rtGhren, dass sich eine dickflissige Masse
ergibt. Uber dem Kuchen verteilen.




ZUTATEN

Hefeteig:

42 g Hefe

80 g VonHier-Zucker

2 EL Wasser

500 g VonHier-Dinkelmehl
1 VonHier-Ei

1 TL Vanillezucker

1TL Salz

250 ml VonHier-Heumilch
125 g VonHier-Butter

Fallung:
600 g VonHier-Rhabarber
100 g VonHier-Zucker

1 TL Vanille

Zubereitung: ca. 1 Std. | 12 Schnecken | @ ©? &

1 TL Zitronensaft
50 g Speisestarke

Quarkcreme:

250 g VonHier-Quark
1 VonHier-Ei

30 g Speisestarke

40 g Puderzucker
Etwas Zitronenabrieb

Frischk&se Topping:
150 g VonHier-
Frischcreme Sahne

1 TL Zitronensaft
70 g Puderzucker

Nach Belieben
VonHier-Erdbeeren




ZUBEREITUNG

1. FUr den Hefeteig die Hefe mit
Zucker und Wasser verrhren und
Mehl, Ei, Vanillezucker, Salz, die lau-
warme Milch und zuletzt Butter hinzu-
fugen. 10 Min. kneten, zu einer Kugel
formen, mit etwas Ol einstreichen
und in eine Schussel legen. Abge-
deckt bei Raumtemperatur ca. 1 Std.
gehen lassen.

2. Parallel die Rhabarberflllung her-
stellen. Daflr den Rhabarber sché-

len und in kleine Wurfel schneiden.
In einen Topf geben. Zucker, Zitro-
nensaff, Vanille und Stérke ergénzen
und miteinander verrihren. 35 Min.
abgedeckt ziehen lassen.

3. AnschlieBend die Masse auf-
kochen und 4 Min. unter RUhren
kdcheln lassen bis sie eindickt.

4. FUr die Quarkcreme alle Zutaten in
einer Schussel verrihren.

5. Eine Ofenform einfetten. Den
Hefeteig auf einer leicht bemehl-
ten Backmatte ausrollen und die
Quarkcreme darauf verteilen, dann
die Rhabarberfullung gleichmaRig
darauf verteilen. Den Teig vorsichtig
aufrollen und in gleich groBe Schne-
cken schneiden. Die Schnecken mit
der Schnittfiéche nach oben in die
Ofenform setzen, in den kalten Ofen
stellen und bei 175 °C Ober- Unterhit-
ze etwa 35-40 Min. backen.

6. AbkUhlen lassen.

7. Alle Zutaten fur das Frischk&se-
Topping zusammenruhren und auf
den kalten Schnecken verteilen.
Nach Belieben mit frischen
Erdbeeren dekorieren.
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Zubereitung: ca. 1,56 Std. | ca. 20 Macarons | @ @ @

ZUTATEN Fallung:

80 g heller MandelgrieB 100 g VonHier-Butter
(sehr fein geriebene, (weich)

geschdlte Mandeln) 100 g Fondant-

80 g Puderzucker Zuckerglasur

60 g VonHier-EiweiB 225 g weiBe Schokolade
80 g VonHier-Zucker FeBio-KonfitUre

75 g Wasser nach Belieben:
nach Belieben: FeBio-Konfiture
Lebensmittelfarbe Lebensmittelfarbe
ZUBEREITUNG

1. MandelgrieB und Puderzucker in einer Schussel ver-
mengen. 30 g EiweiB hinzugeben und zu einer homoge-
nen Masse verrUhren. Falls gewUnscht, jetzt Lebensmittel-
farbe einrthren.

2. Wasser und Zucker in einem kleinen Topf erhitzen, bis
116 °C. Wahrenddessen das restliche EiweiB aufschla-
gen, bis es leicht schaumig ist. Den heiBen Zuckersirup
langsam in die aufgeschlagene EiweiBmasse einflieBen
lassen und dabei stetig weiterschlagen bis die Masse
abgekuhlf ist.

3. Die kalt geschlagene EiweiBmasse unter das ,Mandel-
Puderzucker-EiweiBgemisch® heben. Die Macaron-Mas-
se in einen Spritzbeutel mit einer runden Tulle (8-10 mm
Durchmesser) fUllen. Auf ein Backpapier gleichmdagige
Kreise spritzen.

4. Die Macarons im 140 °C Ofen far 5 Min. backen, dann
die Temperatur auf 130 °C senken und weitere 10-12 Min.
backen. Vollstndig abkuhlen lassen.

5. Butter und Fondantglasur schaumig schlagen. Die Ku-
vertUre im Wasserbad schmelzen. (Tipp: Ideal bei 32 °C)

6. Die flussige Kuvertlre unter die Buttermasse rGhren
und in einen Spritzbeutel flllen. Auf die Macarons-
Schalen einen Kringel spritzen und in den Kringel etwas
Marmelade geben. Eine zweite Macaron-Schale darauf-
setzen und leicht andrtcken.




J

Zubereitung: ca. 1 Std.
15Pralinen | @@ @ O

ZUTATEN

Fallung:

80 ml FeBio-Apfel-Mango-Saft
%2 Vanilleschote

200 g weiBe Kuvertlre

20 g VonHier-Butter

etwas getrocknete Mango

Pralinenhdlle:
Ca. 250 g weiBe Kuverture

Sonstiges:
Silikonform fur Pralinen (15 Mulden)

26 | venhiew

ZUBEREITUNG

1. Apfel-Mango-Saft in einem kleinen
Topf erwd&rmen. Die Vanilleschote
l&ngs aufschneiden, das Mark aus-
kratzen und beides zum Saft geben.
Einmal kurz aufkochen lassen.

2. WeiBe Kuverture fein hacken und in
eine Schussel geben. Die heiBe Saft-
masse in kleinen Portionen Uber die
KuvertUre gieBen und dabei staindig
rihren bis eine glatte Masse entsteht.
Butter hinzufigen und unterrthren, bis
sie vollstndig geschmolzen ist.

3. Getrocknete Mango in kleine StU-
cke schneiden und unter die Frucht-
masse heben.

4. Die fertige FruchtfUllung in die
Silikon-Pralinenform fullen und glaft
streichen.

5. Die Form fUr mindestens 7 Std. im
KUhlschrank fest werden lassen.

6. FUr die Pralinenhdlle Uber einem
Wasserbad die weiBe Kuverture
schmelzen.

7. Ausgekunhlte Pralinen vorsichtig
aus der Silikonform dricken und
mit einer Gabel in die Schokolade
tunken. Auf Backpapier setzen und
aushdarten lassen.



Frithgliic

e|bst Morgenmuffel

Jeder Kauf
unterstiitzt
oko-soziale
Projekte

weltweit.

Wir machen Bio aus Liebe seit 1974.
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JETZT WIRD’S BUNT

Ostern steht vor der TUr - eine Zeit voller Tra-
difionen, Genuss und naturlich bunter Eier!
Egal, ob fur den Osterbrunch, die Eiersuche
im Garten oder als hUbsche Deko auf dem
Tisch: Unsere VonHier-Ostereier in Bio-Quali-

t&t sorgen fur Farbe und gute Laune. N E U I N

SCHONGAU

x Ei«;_:}‘Efl;Et N Seit Dezember gibt es in Schongau

=B e eine neue Adresse flr frische, regio-
: == ik nale und hochwertige Lebensmittel:
Unser neuer Feneberg-Markt hat er-
offnet! Mit groBer Freude begrilBen
wir unsere Kundinnen und Kunden in
einem modernen Markt, der nicht nur
ein erstklassiges Einkaufserlebnis bie-
tet, sondern auch fur gelebte Regio-
nalitat steht.
Schauen Sie in der SonnenstraBe 1
vorbei und entdecken Sie lhren neu-
en Feneberg-Markt in Schongau - wir
freuen uns auf Inren Besuch!




swettbeweit
sischer Landbau
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IMMER BESTENS
INFORMIERT

Ab sofort gibt’s alle Neuigkeiten rund
um Feneberg direkt auf Inr Handy! Mit
unserem neuen WhatsApp-Channel
verpassen Sie keine Angebote, Ak-
tfionen oder spannenden Infos mehr.
Bleiben Sie immer auf dem Laufen-
den - schnell, einfach und direkt.

HERZLICHEN GLUCKWUNSCH

GroBe Freude bei unseren VonHier-
Partnern: Die Hofgemeinschaft Heg-
gelbach wurde mit dem Bundespreis
Okologischer Landbau 2025 aus-
gezeichnet! Auf der Internationalen
Grinen Woche in Berlin Uberreichte
Bundeslandwirtschaftsminister Cem
Ozdemir die Auszeichnung an die elf
Betriebsleitenden des Hofes.

Die Hofgemeinschaft Heggelbach
steht fGr eine nachhaltige Kreislauf-
wirtschaft: Mit regionalem Ackerbau,
Milchviehhaltung, eigener Kdserei,
Bdckerei und GemuUseverarbeitung
zeigt sie, wie echte Bio-Landwirt-

schaft funktioniert. Besonders beein-
druckt hat die Jury das innovative
Konzept der Agri-Photovoltaik, bei
dem unter den Solarmodulen wert-
volle Lebensmittel wachsen - ein
echtes Zukunftsmodell fur nachhalti-
ge Landwirtschaft.

Wir bei Feneberg sind stolz, seit vielen
Jahren mit Heggelbach zusammen-
zuarbeiten und ihre hochwertigen
Produkte in unseren Mdrkten anzu-
bieten. Diese Auszeichnung zeigt ein-
mal mehr, dass unser gemeinsamer
Weg - echtes Bio, regional, nachhal-
tig - der richtige ist.
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Wechseln auch Sie e 100%
zur einzigen 100 % lokal und nachhaltig - HIER

erzeugten Energie aus dem Allgau, [ verbraucht
fur das Allgau.

www. allgaeustrom.de
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OBERSTAUFEN

AQUARIA

BADEN SAUNA WELLNESS

AUSZEIT MIT
PANORAMA

Das Aquaria in Oberstaufen: Geniefle einen Ort der
Entspannung mit atemberaubendem Blick auf die
Nagelfluhkette.

Die grofzligige Saunalandschaft ist eine Wohlfuhl-
Oase fur Deine entspannte Auszeit mit Panoramasaunen,
Dampf-, Bio- und Trockensaunen sowie Whirlpools,
Massageangeboten und Ruhebereichen mit Bergblick.

AQUARIA.DE




FRISCHE

VIELFALT

VON HIER

VON HIER FRISCHCREME

CREMIG & VIELSEITIG
Eine besonders cremige Alternative zu Frischkdse - feiner,
leichter und mit angenehm frischer Note.

WIE WIRD SIE HERGESTELLT?

Die Basis bildet Sahne mit 25 % Fettgehalt, die mit spe-
ziellen MilchsGurebakterien sanft gesduert wird. Diese
schonende Dicklegung sorgt fur die besondere, fast luf-
tig-leichte Konsistenz.

VERWENDUNG

Perfekt als Brotaufstrich, Dip oder zum Verfeinern von
Saucen, Suppen und Dressings. Auch st mit Marmelade
oder Honig ein Genuss.

| KRAUTER

abgerundet mit
einer wiirzigen
Krautermischung

“Frischcreme
Meerrettich ™~
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& s MEERRETTIC

sl mit angenehmer,
feiner Scharfe

VON HIER CREME FRAICHE

FUR KOSTLICHE SAUCEN UND DIPS
Dickgelegte Sahne mit feiner Saure, reichhaltiger als
Frischcreme, besonders cremig.

WIE WIRD SIE HERGESTELLT?

Hergestellt wird sie aus Sahne, die durch eine langsame
Fermentation mit Milchsdurekulturen naturlich gesduert
und verdickt wird. Durch inren hohen Fettgehalt bleibt sie
auch in heiBen Speisen stabil und flockt nicht aus - ideal
fur die warme Kuche.

VERWENDUNG
Ideal fur Rahmsaucen, Suppen, AufiGufe oder als Basis flr
einen Dip. Perfekt fur herzhafte Tartes.

purer Genuss mit
feiner Sdaure



VON HIER QUARK

NATURLICH, CREMIG, UNVERFALSCHT
Ein mild-sGuerliches Frischk&seprodukt mit besonders fei-
ner, cremiger Struktur.

WIE WIRD ER HERGESTELLT?

Industriell hergestellter Quark entsteht meist im Separator-
verfahren, bei dem die Masse stark verarbeitet wird - das
kann ihn tfrocken und bréselig machen. Die Landkdaserei
Herzog sefzt hingegen mit dem Schulenburg-Quarkferti-
ger (eine Art ,Sieb- oder Sackverfahren™) auf eine fradi-
tionelle Methode. Diese schonende Herstellung bewahrt
die natlrliche Struktur, sorgt fUr eine besonders cremige
Konsistenz und verleiht dem Quark sein volles Aroma.
Wdhrend Speisequark durch die Zugabe von Sahne ver-
feinert wird, kommt beim Joghurt-Quark statt Sahne fetter
Joghurt zum Einsatz - das macht ihn noch glatter und mil-
der im Geschmack.

Okologisch. Kontrolliert.
FENEBERG

HALTBARKEIT

Der Quark wird warm abgefullt, wodurch er wie ,einge-
weckt" haltbar gemacht wird - ganz ohne kinstliche Zu-
satze oder Konservierungsstoffe.

VERWENDUNG

Ob sUB, mit Frichten oder herzhaft als KrGuterquark - viel-
seifig einsetzbar und perfekt furs Backen, Kochen oder als
Proteinquelle.

JOGHURT
Vanille, Cappuccino,
schokolade, Natur

vorhiev | 33



HIER IN DER REGION

WO ECHTES
KASEHANDWERK
ZU HAUSE IST

In der Landkd&serei Herzog dreht sich alles um
Qualitat - ob Kase, Quark oder Creme Fraiche.

Text Feneberg Fotos Anna Feneberg

Hier in Roggenburg, in Bayerisch-
Schwaben, werden frische Milchpro-
dukte mit handwerklichem Kénnen,
regionalen Zutaten und traditionellen
Verfahren hergestellt. Ein  Familien-
betrieb mit Geschichte, Leidenschaft
und dem Anspruch,
echten  Geschmack
erlebbar zu machen.

LWir sind die letzte mit-
telstndische Molkerei

»WIR PLANEN
BEREITS NEUE

regionalen K&seproduzenten werden
wurde. Doch schnell wurde klar: Wer
wachsen will, muss investieren. 2001
fiel die Entscheidung fur einen kom-
pletten Neubau, 2003 nahm die mo-
derne Kd&serei ihren Betrieb auf - mit
Erfolg.

Heute zahlt die Land-
k&serei Herzog Uber
80  Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter und

Bayerns in dieser Gro- INVESTITIONEN das Wachstum geht

Benordnung. Es gibt UND EINE weiter:  ,Wir planen

kaum noch andere, bereits neue Investi-
ERWEITERUNG

die so arbeiten wie
wir®, sagt Max Herzog,
der gemeinsam mit
seinem Bruder Armin
das Unternehmen fuhrt. 30.000 Liter
Milch werden hier taglich verarbeitet
- und zwar mit einem klaren Fokus:
Regionalitdt, Handwerk und Qualitdt.

VON DER DORFKASEREI ZUM
ERFOLGREICHEN FAMILIENBETRIEB
Als Walter Herzog 1995 die kleine K&-
serei Ubernahm, ahnte er nicht, dass
daraus einmal einer der wichtigsten

34 | vonhiew

DER FLACHEN*

tionen und eine Erwei-
terung der Fldchen®,
verrdt Max Herzog. Ein
Highlight steht schon
fest: Am 6. April feiert der Betrieb ein
groBes Jubilum - eine Erfolgsge-
schichte, die I&ngst nicht zu Ende ist.

MILCH AUS DER REGION -
QUALITAT OHNE UMWEGE
Was die Landkdaserei Herzog so be-
sonders macht? Regionale Milch
von Landwirten, die man mit Namen
kennt. Zwolf Bauern aus der direkten

A 1
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HIER IN DER REGION

Umgebung liefern inre VonHier-Milch
direkt in die Kd&serei - ohne lange
Transportwege, ohne Umwege.
Daraus entstehen zwei Produktlinien:
Ein Teil der Milch wird zu K&se verarbei-
tet - zum Beispiel zum beliebten Von-
Hier-Ringelblumenkd&se. Der andere
Teil geht in den Frischebereich - fur
Produkte wie VonHier-Frischcreme,
VonHier-Vanillequark oder auch Von-
Hier-Creme fraiche.

Rund 15 verschiedene VonHier-Pro-
dukte stellt die Landkd&serei Herzog

36 | vonhiew

her - und alle tfragen das Siegel ech-
ter Regionalitdt.

EIN FAMILIENUNTERNEHMEN,

DAS WEITERDENKT

Dass Max und Armin Herzog heute
das Unternehmen fUhren, war kei-
ne Selbstverstdndlichkeit - sondern
eine bewusste Entscheidung. ,Unser
Vater hat uns von Anfang an mitbe-
stimmen lassen und uns freie Hand
gegeben.” Wahrend Armin als Pro-
dukftionsleiter den reibungslosen Ab-

lauf in der Herstellung Uberwacht,
kUimmert sich Max um die kaufmdan-
nischen Belange.

Dass die néchste Generation bereits
in den Startldchern steht, freut Max
besonders: ,Schon als Kinder durften
wir in den Ferien mitarbeiten - aber
mussten nie. Genau das will ich auch
meinen Kindern weitergeben.”

Echte Handwerkskunst, ehrliche Zuta-
ten und eine Familie, die ihre Tradition
mit Stolz weiterfUhrt - das ist die Land-
k&serei Herzog.



35 Saumn&Dampfbader . | www.therme-erding.de






HIER IN DER REGION

GOLDENE ARBEIT

Von der BlUte ins Glas; Wie Raphael Buck mit seinen
Bienen ko&stlichen VonHier-Honig erzeugt.

Mitten im Grinen, zwischen bluhen-
den Wiesen und Waldern bei KiBlegg,
herrscht geschdaftiges Summen. Ro-
phael Buck, Vollerwerbsimker und
Grunder der Goldstuck Imkerei, be-
obachtet seine Bienen mit ruhigem
Blick. Er kennt jedes seiner Volker, ihre
Bedurfnisse und Eigenheiten genau.
Seit seiner Jugend faszinieren ihn die
fleiBigen Insekten - heute gehort er
zu den wenigen Imkern, die ihren Be-
frieb im Vollerwerb fuhren.

.Ich war schon als Schuler begeistert
von der Imkerei®, erzdhlt Raphael,
wdhrend er eine Wabe mit golde-
nem Honig in den H&nden hdalt. Ein
Anfangerkurs in der Schulzeit war der
Anfang, es folgte ein Studium der
Agrarbiologie in Hohenheim, wo er
wdahrend des Bachelors und Masters
an der Landesanstalt fir Bienenkun-
de arbeitete. Doch sein Herz hing im-
mer an seinen eigenen Volkern. 2017
wagte er den Sprung in die Selbst-
sténdigkeit - mit damals 250 Vélkern,
die er bereits neben dem Studium
betfreute. ,Ich wusste, wenn ich es
nicht probiere, werde ich es mein Le-
ben lang bereuen.”

Doch der Weg war nicht immer ein-
fach. Klimakrise, Wetterextreme und
die Herausforderungen der Imkerei
haben die letzten Jahre geprdgt.
.Die Arbeit des Imkers ist die Pflege
der Volker - der Honig l&auft eigent-

Text Feneberg Fotos Anna Feneberg

lich nebenher®, sagt er mit einem
Lacheln.

Heute betreut Raphael Buck rund
700 Bienenvodlker, bildet als einziger
Ausbildungsbetrieb im Landkreis den
Beruf Tierwirt, Fachrichtug Imkerei
aus und verbringt seine Tage damit,
Honig zu gewinnen, Bienen zu pfle-
gen und die Landschaft zu verstehen.
Denn das, so sagt er, ist das Geheim-
nis guter Imkerei: Nicht nur die Bienen
zu kennen, sondern auch das groBe
Ganze - Pflanzen, Béden, Wetter und
Jahreszeiten.

IMKERN MIT VERANTWORTUNG

FUr Raphael Buck ist klar: Bienen sind
keine  Produkfionsmaschinen. Sie
brauchen Raum, Zeit und gesunde
Bedingungen, um starke Vélker zu bil-
den. In seiner Goldstuck Imkerei setzt
er auf eine naturnahe Haltung, ver-
zichtet auf chemische Zusétze und
achtet darauf, dass seine Bienen mit
S0 viel eigenem Honig wie mdglich
Uberwintern, statt nur mit Zuckerwas-
ser gefUttert zu werden. Behandlun-
gen erfolgen ausschlieBlich mit na-
tUrlichen Mitteln, die auch in einem
Bienenstock ohne menschliches Zu-
tfun vorkommen wurden.

.Die gréBte Verantwortung eines Im-
kers ist nicht der Honig - es sind die
Bienen." Besonders im Juli, wenn viele
Imker nur an die Honigernte denken,

stellt er die Weichen fur die Zukunft
seiner Volker: ,Ich verzichte lieber auf
Ertrag. wenn es bedeutet, dass meine
Bienen gesund in den ndchsten Frah-
ling starten.”

Arbeiterinnen leben
nur drei Wochen, eine




HIER IN DER REGION
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DIE BIENENKONIGIN
legtbis2u "9 000 EIER
TAG'.'CH = mehr als ihr

eigenes Korpergewicht!

'? FUR EIN EINZIGES?“ A
" GLAS HONIG

Y 4

"mégen *B:enen eine strecke,
die dLel Mal um die’Erde, relcht! _

IM RHYTHMUS DES BIENENJAHRES

Das Jahr eines Imkers folgt dem Rhyth-
mus der Natur. Die Hochphase be-
ginnt im April, wenn die ersten BlUten
erscheinen. Mai und Juni sind die ar-
beitsintensivsten Monate - die Bienen
sind im Sammelfieber, der Honig reift
in den Waben, Raphael Buck und sein
Team sind rund um die Uhr unterwegs.
.In dieser Zeit bin ich oft bis spdt in die
Nacht on Tour, um meine Bienen an
neue Standorte zu bringen®, erzahlt
er. Bis Juli wird geerntet, dann beginnt
bereits die Einwinterung der Vélker -
eine monatelange, entscheidende
Phase fur die Gesundheit der Bienen.
Doch auch der Winter bedeutet fur
einen Imker keine Pause. Mit der Er-
k&ltungszeit steigt die Nachfrage
nach Honig, neue Bienenkdsten wer-
den gebaut und die kommenden
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Standorte sorgfdltig geplant. ,Das
Schone ist: Jeder Tag ist anders, und
man lernt nie aus®, sagt Buck.

FLUSSIGES GOLD

Was ihm an seinem Beruf am meisten
SpaB macht? ,Die Natur zu verstehen
und die Landschaft mit anderen Au-
gen zu sehen."” FUr ihn ist die Imkerei
weit mehr als Honigproduktion - es
geht um ein tiefes VerstGndnis der
Umwelt und die enge Zusammen-
arbeit mit der Natur.

Und sein Honig? Ein echtes Goldstuck.
VonHier-Honig gibt es in verschiede-
nen Sorfen - je nach Jahreszeit und
Standort der Bienen. Vom milden
BlUtenhonig Uber den kraftigen Wald-
honig bis zum aromatischen Sommer-
trachthonig - jedes Glas ist ein Unikat
und ein Spiegel der Natur.

WORAN ERKENNE ICH
|ECHTEN HONIG? |

Echter Honig ist ein unverfdlschtes
Naturprodukt, das direkt von Imkern
stammt. Ein Blick aufs Etikett gibt Auf-
schluss Uber die Herkunft: Regionale
oder deutsche Imkerhonige garan-
tieren tfransparente und nachvollzieh-
bare Produktionswege. Falls Sie Honig
aus verschiedenen Herkunftsidndern
sehen, lohnt es sich, genauer hinzu-
sehen und auf Qualitatssiegel sowie
Herkunftsangaben zu achten. Leider
gehort Honig zu den am hdufigsten
gefdlschten Lebensmitteln weltweit
und wird offmals mit Zuckerwasser
gestreckt.

WAS IST DAS BESONDERE
AN VON HIER HONIG?

¢ 100 % Natur - ohne Zus&tze und
Erhitzung

¢ Echter Geschmack - jeder Jahr-
gang ist einzigartig

¢ Bienenfreundlich produziert - nach-
haltige Imkerei statt Massenernte

* Direkt aus der Region - statt langer
Transportweg

WELCHE VON HIER HONIGSORTEN
GIBT ES UND WIE SCHMECKEN SIE?

Honig ist so vielfaltig wie die Natur.
Jede Sorte hat ihren eigenen Ge-
schmack und Charakter:

« Bliitenhonig: mild, cremig und
universell einsetzbar. Perfekt fur die
ganze Familiel

* Waldhonig: dunkel, kr&ftig und



leicht malzig. Bleibt lange flUssig, ideal fur Dressings
oder in Joghurt.

* Sommertrachthonig: aromatisch, cremig, vollmundig
mit Noten von Linde, Brombeere und WeiBklee. Intensi-
ver als BlUtenhonig.

WAS MACHT BIO-HONIG EIGENTLICH AUS?

Bio-Honig bedeutet mehr als nur gute Bienenweiden, es
geht vor allem um die Haltung der Bienen und die Ar-
beitsweise des Imkers. Bio-Imker setzen auf artgerechte
Bienenhaltung mit nattrlichen Waben und ékologischen
Standorten. Chemische Medikamente sind tabu - staft-
dessen wird auf naturliche Methoden gesetzt. Bio-Bienen-
stécke stehen in unbelasteten Gebieten, fern von Pestizi-
den. Raphael Buck geht sogar noch weiter und orientiert
sich an den naturlichen Bedurfnissen der Bienen, statt nur
an Bio-Richtlinien.

WARUM KRISTALLISIERT HONIG UND
KANN ICH IHN TROTZDEM ESSEN?

Ja, natlrlich! Kristallisation ist ein Qualitdtsmerkmal und
ein Zeichen fur echten, naturbelassenen Honig. Sie ent-
steht, weil Honig von Natfur aus Glukose enthdlt, die sich
mit der Zeit verfestigt.

Tipp: Kristallisierter Honig kann einfach im Wasserbad bei
max. 40°C wieder verflissigt werden - nicht heiBer, sonst
gehen wertvolle Enzyme verloren.

WARUM SCHMECKT VON HIER HONIG
JEDES JAHR EIN BISSCHEN ANDERS?

Honig ist ein echtes Naturprodukt - und genau das macht
ihn besonders! VonHier-Honig spiegelt jedes Jahr die
Landschaft, das Wetter und die BlUtenvielfalt der Region
wider. Ein warmer Frihling kann zu mehr Lowenzahnanteil
fUhren, ein kUhler Sommer bringt mehr Brombeer- und Lin-
denanteile. Industriehonig hingegen wird gemischt, stark
verarbeitet und immer auf einen gleichbleibenden Ge-
schmack getrimmt - auf Kosten der Vielfalt.

* ARCHITEKTUR

« BAUPLANUNGEN

* RAUMKONZEPTE

« UMBAU &
SANIERUNG

* INNENAUSBAU

DENNILER

RAUMKONZEPTE
SCHREINEREI

« MASSIVHOLZMOBEL

« BAD

« SCHLAFSYSTEME
SAMINA

« KOCHEN

« HANDWERK

* GESUNDES WOHNEN - FERIENWOHNUNGEN

Unsere Offnungszeiten finden
Sie im Internet unter
www.schreinerei-demmler.de

Telefon: 08306 /603

Besuchen Sie doch mal unsere WohnRaumWerkstatt

Bayersrieder StraRBe 14 | 87634 Obergtinzburg-Willofs
Hugo von Kénigsegg StralRe 6 | 87534 Oberstaufen



Wassermann

Von modern bis klassisch, von
minimalistisch bis luxurios - Lassen Kiichenvielfalt
Sie sich inspirieren und erleben Sie auf iiber 2000 gm mit

Kiich 1 . . eigenem Kompetenzzentrum,
Uchenplanung in €ier neuen innovativer Technik und

Dimension. tiber 90 Musterkiichen!
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WIR VERSTEHEN ENERGIE®

PRAG PHOTOVOLTAIKUND BATTERIESPEICHER
UNABHANGIG MIT EIGENEM SONNENSTROM

Lassen Sie sich von unserem Experten Tony Hiller unter Tel. 0831 540 22 9925
beraten —servicestark und regional in Kempten. WWW.PRAEG.DE

WOCHENMITTE

3 Stunden bezahlen und den ganzen Tag bleiben

Mit unserem Wochenmittetarif schenken wir lhnen mehr Zeit fir
den gleichen Preis. Der Wochenmitte-Tarif gilt von Di bis Do

(nicht in den bayerischen Ferien/Feiertagen). Alle weiteren neuen
Cambomare-Tarife unter: www.cambomare.de/preise
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AUGEN AUF

BEIM SPAZIERGANG

Bei einem simplen Ausflug auf die Wiese
nebenan gibt es mehr zu entdecken, als im
ersten Moment vermutet. Einige alltdgliche

Pflanzen haben Uberraschende Eigenschaften,
die GroB und Klein begeistern.

Text Anne-Sophie Schuhwerk

Wer mit offenen Augen Uber ein Feld
spaziert, entdeckt so manch eine
Uberraschung. Denn viele alltag-
liche Pflanzen haben einen Uberra-
schenden Nutzen, der auch unseren
Nachwuchs begeistert. Ganz ohne
Aufwand und Geld lassen sich hier
Gewdchse sammeln, aus denen wir
viel zaubern kbnnen.

GANSEBLUMCHEN
Sie wachsen nahezu Uberall und sind
nett anzusehen. Doch Gd&nseblim-
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chen ké&nnen
noch viel mehr.
Sie sind wahre
WandlungskUnst-
ler: Sie richten ihre
BlUten nach der Son-
ne aus und schlieBen sie
in der Nacht. Bl&tter, Bluten

und Knospen sind in kleinen Mengen
essbar. Roh machen sie sich beson-
ders gut in Salaten oder Aufstrichen.
Gekocht verfeinern sie Suppen oder
Aufiéufe. Das Aroma ist nussig-mild.

SPITZWEGERICH

Spitz und lang ragen die Blatter des
Spitzwegerichs in den Himmel und
sind leicht erkennbar. Zwar sehen sie
nicht besonders aufregend aus, ihre
Wirkung ist daflr umso spektakuldrer.
Denn sie sind ein echter Geheimtipp
bei MUckenstichen. Wer Juckreiz lin-
dern will, zerreibt einfach ein paar
der Blatter zwischen den Fingern und
reibt anschlieBend mit ihnen Uber
den Stich.

BRENNNESSELN
Welche unangenehmen Eigenschaf-
fen Brennnesseln haben kdnnen, weil

jedes Kind. Doch das
Gewdchs birgt auch po-
sitive Uberraschungen. Denn
die essbaren Blatter enthalten viele
Vitamine, Mineralstoffe und wichtige
Spurenelemente. Sie kbnnen zuberei-
tet werden wie Spinat. Dazu verwen-
det man Blatter junger Pflanzen, die
noch nicht blihen. Wer sie von unten
pflickt und nur den Sténgel berdhrt,
verbrennt sich bei der Ernfe nicht.

VOGELMIERE

Auch die Vogelmiere ist essbar und
eine wahre Vitaminbombe. Sie ent-
halt viel Vitamin C und schmeckt
obendrein wunderbar. |hr Aroma er-
innert an junge Erbsenschoten. Ver-
wendet werden die jungen Blatter,
die das ganze Jahr Uber gepflickt
werden kénnen. Sie werden klein-
geschnitten auf ein Brot oder in den
Salat gestreut. Die weiBen sternf&rmi-
gen Bluten machen sich als essbare
Deko gut.



BACKSCHULE %

LIEBLINGSBROT

ﬁ Brotbackkurse
in Kempten

. Entdecke unsere
Onlinekurse
| B . -

Team-Events BROTBACKKU RSE ri

www.backschule-lieblingsbrot.de
info@backschule-lieblingsbrot.de
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E‘ DAV| MITDEM BUS IN DIE BERGE.

Deutscher Alpenverein Jetzt ohne Auto in die Wandersaison starten!
Sektion Allgadu-K

Der Allgduer Bergbus bringt dich ab Mai jedes Wochenende
von Kempten aus zu deinem nachhaltigen Bergerlebnis. Und
das 100% elektrisch mit Strom vom AUW.

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

geférdert durch den

BUNDNIS
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fahren auch 2025 \ = —
wieder kostenlos! ZZ Bercht,(fld
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bigBOX

MIT DEN STARS
AUF DU UND DU

Eine fulminante BUhnenshow und begeisterte Menschenmassen:
An ein bewegendes Konzert in der bigBOX ALLGAU kann sich
fast jeder erinnern. Doch was passiert eigentlich hinter den Kulissen?
Lena Angerer muss es wissen. Sie arbeitet als

Das Herz klopft im Rhythmus des Bas-
ses und das Gllck strédbmt durch die
Adern, wdhrend die Kunstler auf der
Buhne der bigBOX ALLGAU alles ge-
ben. Wer einmal ein Konzert dort er-
lebt hat, kennt das Gefuhl. Zurlck
bleibt oft die Frage: Wie sind denn
Kuanstler  eigentlich  menschlich?
Was sind ihre Besonderheiten und
Macken, die ein jeder Mensch mit-
bringt? Fur Ofto Normalverbraucher
bleiben sie in den allermeisten Fallen
unbeantwortet, Nicht aber fur Lena
Angerer.

Sie hat einen Beruf, von dem viele
frumen: Sie ist Veranstaltungsleiterin

Veranstaltungsleiterin im Haus.

Text Anne-Sophie Schuhwerk Fotos Anna Feneberg

in der bigBOX ALLGAU und damit
fur die gesamte Organisation eines
Konzerts oder einer Veranstaltung zu-
sténdig. Sie und drei weitere Kollegen
kimmern sich im Wechsel darum,
dass ein Abend fur die G&ste unver-
gesslich wird. Neben der gesamten
Organisatfion liegt fur die Dauer des
Events auch das Wohlbefinden der
KUnstler in ihrer Verantwortung.

ABWECHSLUNG PUR

.Was mich an meinem Beruf beson-
ders begeistert, ist die Abwechslung.
Kein Tag ist wie der andere - dank der
vielen Kunstler, Veranstaltungen und

Teams, mit denenich zusammenarbei-
te", erzahlt die Aligduerin, die derzeit
auf ihre Lehre als Veranstaltungskauf-
frau ein duales Studium setzt. Fur ihren
Beruf ist sie in Bewegung: Bis zu 20.000
Schritte bringt sie an einem Konzert-
abend zusammen, wenn sie zwischen
Backstage, Einlass, Logen und noch
vielem mehr hin und her flitzt.

Das liegt auch daran, dass ihr Dienst
fur einen Konzertabend meist schon
gegen Mittag beginnt. Denn zu die-
sem Zeitpunkt rlcken die Kunstler
oder Teile von deren Teams bereits
an. Ab diesem Zeitpunkt ist Lena fur
samtliche Ruckfragen und Anliegen

‘Reichenau-Gemii:

Familie Konig, Bio-Gemuse-Ligbhab

. LPGemiise
Reichenau.
P T " o

www.reichenaugemuese.de
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zustdndig. Neben der Vorbereitung
fur die Show ist auch die Sicherheit
am Konzertabend ein groBes Thema.
Um sie zu gewdhrleisten, organisiert
Lena am spé&ten Nachmittag eine ei-
gene Zusammenkunft, an der neben
inr auch Security und Teile des KUnst-
ler-Teams teilnehmen.

»2UGIG UND REIBUNGSLOS*
Nachdem sie noch einmal die Sau-
berkeit im Gebdude gepruft hat, be-
gruBt Lena ihr Konzertpersonal, teilt
und weist es ein. Im n&chsten Schritt
gilt es, den Einlass zu organisieren.
JHier ist es wichtig, dass er fur die
Besucher reibungslos und zlgig von-
stattengeht®, erklart Lena. Hakt es
irgendwo, ist sie stets zur Stelle und
sucht Léosungen fur unvorhersehba-
re Probleme. .lch bin gedanklich
flexibel und stressresistent - ein kUh-
ler Kopf ist in meinem Beruf wichtig.
AuBerdem qilt es, stets freundlich zu
bleiben®, verrdt sie.

Kurz vor Beginn der BuUhnenshow
macht sich Lena auf den Weg zum
Loungebereich und begruBt dort die

48 | ven hier

Gdste. Wdahrend diese den Abend
und den Aufiritt genieBen, ist Lena
weiter auf Tour: Die Abrechnung der
Veranstaltung mit der Tourneepro-
duktfion zdhlt in dieser Zeit zu ihren
Aufgaben.

Der n&chste groBe Block fur die kon-
taktfreudige Frau ist der Auslass der
Besucher. ,Mir ist es wichtig, dass ein
guter Abend auch ein gutes Ende hat.

SPANNEND?

Wer sich flir den Beruf von
Lena Angerer interessiert, hat
derzeit gute Karten. Die o]fe]:]@)'¢

ALLGAU sucht fiir das kommende Aus-

bildungsjahr noch Auszubildende im
Bereich Veronsfol’rungs-
kaufmann/-frau, Mehr Infos unter
www. bigboxallgqeu.de/

qrbeiten-in-der—bigbox

Ein ruhiger Ablauf ist hier das A und
O", sagt Lena, die im Vorfeld auch die
Deals und Auftrdge aushandelt. Was
sie an ihrem Beruf reizt? ,Besonders
spannend finde ich die Verantwor-
fung, den Kontakt mit Kunstlern und
Managements, die Organisafion und
natUrlich die vielen unterschiedlichen
Events®, sagt sie mit einem L&cheln.
Unterm Strich also einfach alles.



Gewinnen Sie 4 x 2 Tageskarten Frir pie BereiCcHE
THERME, WELLENBAD UND RUTSCHENWELT IN DER THERME ERDING.

Ein Tag in der Therme Erding fUhlt sich an wie ein Tag Urlaub: Lassen Sie sich im
34 Grad warmen Thermalheilwasser treiben, genieBen Sie Sudseefeeling pur im

Wellenbad mit bis zu 2 Meter hohen Wellen oder rutschen Sie in Europas groBter
Rutschenwelt mit Ihren Liebsten um die Wette.

Einfach bis zum 1. Juli 2025 eine Mail mit dem Stichwort ,von hier Magazin: Therme Erding”
an gewinnspiel@feneberg.de senden.

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

B 1 DFRAULEIN SO OO ORRRR 5

HANDGEFERTIGTE LODENKLEIDUNG FUR BERG UND TAL

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

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

ANZEIGE

www.wildfraeulein.de | Telefon: 08334/3187017

. LAR' FAR' ...................................................................................

DIE GROSSTE AUSWAHL AN STOFFEN UND NAHZUBEHOR

VON A BIS Z FINDEN SIE BEI UNS!

Unter Anderem finden Sie Originalstoffe aus der Zeitschrift Ottobre

bei uns. Des Weiteren Schnitte von Burda, Butterick, Mc Call, Vogue,
und Simplicity.

AuBerdem fUhren wir eine Riesenauswahl an Jersey- und Baumwollstoffen.
Ganz neu finden Sie bei uns Ndhmaschinen der Schweizer Marke
Bernina. Wir beraten Sie gerne zu den Maschinen und eine Einweisung
ist selbstverstandlich immer Bestandteil unseres Services.

Gegen Vorlage der ganzen Anzeige erhalten Sie 10 % auf den ndchsten
Einkauf (gUltig vom 1.4. bis 30.4.25)

ANZEIGE

www.larifaristoffe.de | Telefon: 0831/564935



BIGBOX ALLGAU

WILLKOMMEN IN DER BIGBOX ALLGAU - |hrer multifunktionalen Veranstal-
tungslocation im Herzen von Kempten. Wir bieten erstklassige Unterhaltung,
ein komfortables 4-Sterne-Hotel, einen hervorragenden Catering-Service und
moderne Konferenzrdume. Unsere vielseitigen Veranstaltungen reichen von
Konzerten Uber Messen bis hin zu Firmenfeiern. Erleben Sie mit uns unvergess-
liche Momente und entdecken Sie die Vielfalt unserer Angebotel

Tickets fUr alle Veranstaltungen in der bigBOX ALLGAU erhalten Sie auf
www.bigboxallgaeu.de oder unter der Rufnummer 0831 /570551000.

DATUM BEGINN VERANSTALTUNG

Mi. 02.04. | 17:00 Bibi & Tina - Die auBerirdische Hitparade

Fr.04.04. | 19:30 i Footloose - Das Musical
Sa. 05.04. : :

So. 06.04. 19:00 Nashville Live - Greatest Hits of Country
Music

Mi. 09.04. | 20.00 : MaddinSchneider

Fr.11.04. | 20:00 : ROCK MEETS CLASSIC

Sa. 12.04. 20:00 Two in Tune

So. 20.04. 11:30 Osterbrunch im Restaurant musics
Mo. 21.04. : :

Mi.23.04. | 2000 | Rainhard Fendrich & Band

$0.27.04. | 1530 i The Magical Music of Harry Potter

So. 27.04. 19:30 Der Herr der Ringe & Der Hobbit

Mi. 30.04. | 20:00 i Serenata ltaliana

Fr. 02.05. 20:00 Melissa Naschenweng

Sa. os.os.g 19:00 gDie3chlogzeugmoﬁo

$0.04.05. | 1900 } Cindy aus Marzahn

$a.10.05. i 20:00 | WE SALUTE YOU

So. 11.05. 11:30 Muttertagsbrunch im Restaurant musics

Mo. 12.05. 20:00 Zusatztermin AUW kultSLAM - Poetry Slam

Di.13.05. i 20:00 | AUW KultSLAM - Poetry Slam

Mi. 14.05. 20:00 Disney in Concert mit dem Hollywood
; : Sound Orchestra

$0.18.05. | 19:00 | InesAniol

Mo.19.05. | 20:00 | Elena Uhlig & Fritz Karl

So. 25.05. 19:00 Sommerkonzert mit den MUnchner
: : Symphonikern

Di.27.05. | 2000 i The Musical Story of ELVIS

So. 08.06. 11:30 Pfingstbrunch im Restaurant musics

Mi. 11.06. | 17.00 i Fihrung durch die bigBOX ALLGAU

$0.06.07. i 2000 : Bodo Wartke - Wunderpunkt
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W hWfithbmomente unter Faimen

Frahlingserwachen in der THERME Bad Worishofen

Endlich Frahling — die perfekte Zeit,
neue Kraft zu tanken und sich ganz
dem eigenen Wohlbefinden zu wid-
men. In der SGdsee-THERME Bad
Woérishofen laden palmengesdumte
Thermenlandschaften, tlrkisfarbe-
ne Heilwasserfléichen und vielfaltige
Wellness- und Beautyprogramme zu
paradiesischen Urlaubsstunden ein.
Ruhe und Entspannung sind durch
das Mindestalter von 16 Jahren ga-
rantiert. Familien erobern die THERME
immer samstags von 9 bis 19 Uhr.

Pure Erholung verspricht auch ein
Besuch im Vitalbad & den Saunen.
Faszinierende Saunaattraktionen,
wie die Meditationssauna mit einem
Aquarium voll echter Kois, das rusti-
kale Blockhaus am See sowie die im
maurischen Stil erbaute Alhambra,
sorgen bei Saunaliebhabern fur Be-
geisterung.

Weitere Informationen zu Ihrem Kurz-
urlaub unter Palmen erhalten Sie auf
www.therme-badwoerishofen.de

fir eine Bonusstunde

1

1

1

1

1

1

1

. . o 1
Verléngern Sie lhren exotischen
Kurzurlaub unter Palmen um eine |
Stunde Erholung oder erhalten Sie !
4 € Rabatt auf die Tageskarte. )

1

Pro Gast & Besuch nur eine Bonusstunde :

1

1

1

1

1

1

einlésbar. Keine Barauszahlung. Weiterverkauf
untersagt. Gutschein gultig bis 31. Mai 2025.

THERME ab 16 Jahren
Ausnahme FamilienSamstag von 9 - 19 Uhr.
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