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Von Lilo Solcher

Wenn die Bayern sich was in den
Kopf gesetzt haben, ziehen sie es
durch, ohne Angst vor Konsequen-
zen. Das weiR man auch Gunzes-
ried, der ersten Station einer Reise
durch das Genussland Bayern. 40
Milchbauern griindeten 1892 die
Sennerei, die bis heute im Besitz
der heimischen Bauern ist. In Gun-
zesried macht immer noch das
ganze Dorf Kise, auch wenn die
Zahl der Milchbauern auf zwolf ge-
schrumpft ist. ,Von drauRen
kommt nix rein, von drinnen geht
nix raus®, macht Geschéftsfiihrer
Peter Haslach - drahtig, ver-
schmitztes Lacheln im schmalen
Gesicht - klar, was die dlteste Sen-
nerei Bayerns auszeichnet. Verar-
beitet wird ausschlieBlich Milch
aus dem Gunzesrieder Tal. Rund
1,3 Millionen Liter sind es im Jahr.
Sie ergeben etwa 1.100 Kéaselaibe a
25 Kilo. ,,A guate Kuh hat bei uns
so 40 Liter am Tag®, erklart Peter
Haslach. Haslach kennt die Milch-
lieferanten ebenso wie seine Kun-
den. Und die schéitzen, dass der
Kase aus der Sennerei ohne Silage
oder Gentechnik auskommt.

Das heil3t aber nicht, dass die
Sennerei nicht mit der Zeit geht.
Immerhin 18 Sorten Kése stellen
die Senner hier her - mit Krautern,
mit Chili oder auch mit Rosendl.
Doch Haslachs Lieblingskise
bleibt der Bergkédse, am besten
sechs Monate — mindestens aber
vier — gereift. Vor allem die jungen
Laibe brauchen viel Zuwendung
und wollen téglich mit Salzwasser
abgerieben werden. Die Arbeit
Ubernimmt seit neustem ein Robo-
ter-Kollege ab. Auch sonst traut
sich der 49-jahrige Vater von neun
Kindern was. Aus dem Abfallpro-
dukt Molke etwa wird Methan er-
zeugt, womit die Sennerei nach-
haltig geheizt werden kann. ,Ver-
rickt® misse man schon sein,
rdumt Peter Haslach ein und lacht.
Auch eine andere verriickte Idee ist
seit funf Jahren erfolgreich, das
Sennkuche-Eis. 16 Sorten Eis pro-
duziert die Sennerei, darunter
auch ein Nagelfluh-Eis, benannt
nach der Gebirgskette iiber dem
Tal und ihrem besonderen Felsge-
stein. Das Rezept: Niisse, dreierlei
Schokoladen und Cranberries.

Die Hiindeleskopfhiitte auf dem
Edelsberg bei Pfronten ist die erste
vegetarische Hiitte der Alpen. Da-
mit hat Silvia Beyer — mit Dirndl
und dem Blondhaarknoten eine
Bilderbuch-Bayerin - weit {ber
das Allgédu hinaus Schlagzeilen ge-
macht. Die Silli, wie sie alle hier
nennen, hat einen Allgiduer Stur-
schiadel. Nur so konnte sich die
Hauswirtschaftsmeisterin und ge-
lernte Moorfiihrerin gegen 59 Be-
werber und Bewerberinnen durch-
setzen. 2015 hat sie die Hiitte auf-
gesperrt, und selbst Wohlmeinen-
de unkten: ,Des geht den Bach
nunter”. Aber es ging steil nach
oben, auch wenn die Anfangszeit
»scho wild“ war.

50 Jahre war Silvia Beyer da-
mals, und ihr Erfolg, sagt sie,
konnte doch auch anderen Frauen
Mut machen. ,Wenn man einen
Traum hat, ist es nie zu spat.“ Heu-
te sind sie und die Hiindeleskopf-
hiitte eine feste GrofRRe in der baye-
rischen Genusslandschaft. Einen
groRen Anteil daran hat, das ist ihr
wichtig, auch der Koch. Ali Hassan
- schwarze Haare, schwarzer Bart
- kommt aus Pakistan und bringt
mit Gewlirzen aus seiner Heimat
ein Stiick Exotik in die Allgauer
Hitte. ,Er ist so eine Saule hier®,
schwiarmt die Wirtin. Denn Ali
kann auch Kisspatzn. Und wenn
die Silli zur Gitarre greift und fiir
ihre Gaéste jodelt, sitzt er manch-
mal still daneben und léachelt in
sich hinein.

In der Oberen Miihle in Wertach
haben zwei absolute Quereinstei-

Bel den Genussmachern

Die Kdasemacher aus Gunzesried, die spatberufene Hiittenwirtin, das Unternehmerpaar mit Hang zu Bienen:
Eine Reise durch Bayern zu Seiteneinsteigern und Querkopfen, die sich etwas getraut haben.

Sie zdhlen zu den Genussmachern in der Region: Silvia Beyer, Hiittenwirtin auf

der Hiindeleskopfhiitte, Joachim Meyer von
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Meyers Keller in Nordlingen und die Sennerei in Gunzesried, die aus Molke Energie gewinnt. Foto: Solcher/Reuter

Kurz informiert

Die Adressen der Reise durch das Ge-
nussland Bayern:

e Sennerei Gunzesried, TalstralRe 32,
87544 Blaichach, Tel. 08321/84109,
https://gunzesrieder-bergkaese.de

¢ Hiindeleskopfhitte, 87459 Pfton-
ten, Tel. 0160/90113431,
https://huendeleskopfhuette.de
Offnet wieder am 2. Dezember.

¢ Obere Mihle, Langgasse 16, 87497
Wertach, Tel. 08365/4539999,
https://obere-muehle-wertach.de,
das Bio Ladler ist Do & Fr 9-12 und

e
Nordlingen Bayern
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13-18 Uhr, Sa 9-12 Uhr geodffnet.

* Meyers Keller, Marienhohe 8, 86720
Nordlingen, Tel. 09081/4493,
https://jockl-kaiser.de

e Caspar Plautz,Viktualienmarkt Abt Il
Stand 38, 80331 Minchen, Tel.
0179/6632748, www.caspar-
plautz.de, gedffnet werktags auller Mo
8-17 Uhr, Kiiche 12-15 Uhr.

*

Die Recherche wurde unterstitzt
durch die Bayern Tourismus GmbH

ger Erfolg. Uschi und Holger Ahl-
born bezeichnen sich scherzhaft
als ,,Schreibtischtiter®. Das Unter-
nehmerpaar hatte mit Landwirt-
schaft, Mithlen oder Imkerei nichts
am Hut, ehe sich die beiden 2014
zum Kauf der Oberen Miihle ent-
schlossen. Uschi, als Kind oft im
nahen Immenstadt, wollte hier ih-
ren Traum von eigenem Bienen-
haus und Kréautergarten verwirkli-
chen. Holger sah das Miihlenpo-
tential und begeisterte sich sofort
fir die technische Herausforde-
rung ,,Alte Miihle®“

Mit viel Neugierde und groRem
Ehrgeiz haben sie sich reinge-
fuchst in die Materie. Und Holger
Ahlborn, der seinen Doktor in Be-
triebswirtschaftslehre =~ gemacht
hat, kann inzwischen gekonnt tiber
Permakultur, Vier-Felder-Wirt-
schaft und Solidarische Landwirt-
schaft, iiber Bienen und regenera-
tive Energie referieren. Seit 2018 -
nach mehr als finf Jahrzehnten -
dreht sich in der Oberen Miihle
wieder ein Mihlrad - aus Metall
und 7,5 Meter groR. 60.000 kW/h
Strom erzeugt das Miihlrad im

Jahr, ausreichend fiir 30 Vier-Per-
sonen-Haushalte. Wenn es nach
den Ahlborns geht, soll ihre Miihle
»ein bisschen Leuchtturm-Cha-
rakter® haben.

Weiterfahrt ins Ries nach Nord-
lingen, wo Jockl Kaiser in seinem
Restaurant Meyers Keller seit 2009
auf Sterne-Niveau kocht. Und
dazu braucht er Partner ,,auf der
Suche nach Qualitat”, sagt Kaiser,
der seit 39 Jahren am Herd steht. ,,I
bin jetzt locker im 40. Lehrjahr®,
bekennt der 60-Jahrige, ,,und lern’
immer noch dazu“. Dabei unter-

stiitzen ihn Produzenten aus der
Region wie der junge Biobauer Jo-
hannes Deuter, der so leiden-
schaftlich tber Zwiebeln reden
kann wie andere iiber ihre groRe
Liebe. Auch Haferwurz kann er
empfehlen, essbare Bliiten. Oder
der Landschaftspfleger Norbert
Metz, der alte Obstsorten kultiviert
wie die ,,Grafin von Paris®, eine fast
vergessene Birnenart. ,Streuobst
ist Kulturgut in der Landschaft®
ist Metz Uberzeugt. Der ,,Rote Ei-
ser®, eine Apfelsorte, die schon im
15. Jahrhundert bekannt war, sieht
auch wirklich zum Anbeilen aus.
Das wunderbar fluffige Brot fiir
die Géste steuert Biobicker Moritz
Zeising von Carl‘s Hofbéckerei bei.
Und weil dazu Jockl Kaisers Auf-
striche so gut schmecken, muss
man sich schwer zuriickhalten, um
sich nicht schon am Brot satt zu es-
sen. Denn da kommt ja noch eini-
ges nach. Zum Beispiel Reh.

Vater und Sohn Pollithy sind
beide Schreiner und beide tber-
zeugte Jager. ,Die Fleischqualitét
beginnt vor dem Schuss®, sagt
Matthias Pollithy und dass sie
,vom Ansitz aus schieRen“, um das
Wild nicht zu stressen. Wahrend
die Produzenten erzidhlen, schaut
Gastgeber Kaiser zufrieden in die
Runde. ,Ist das nicht eine super-

,,Streuobst ist ein
Kulturgut in der
Landschaft®

schone emotionale Branche®, fragt
er, ohne eine Antwort zu erwarten.
Und dann fihrt er seine Giste
noch dahin, woher das Restaurant
den Namen hat - in den Keller.
Noch bis in die Siebzigerjahre wur-
de hier Bier gebraut — Kaisers Mut-
ter war Braumeisterin. Der Sohn
hat aus dem Braukeller einen
Schinkenhimmel gemacht. 30 Mo-
nate reift hier sein groRter Stolz,
ein besonders aromatischer Schin-
ken vom Schwébisch-Héllischen
Schwein. Der Rieser Culatello Ri-
serva gilt selbst italienischen Fein-
schmeckern als Leckerbissen.

Kartoffeln werden gerne als ba-
nale Sattigungsbeilage abgetan.
Komplett falsch, wiirden die zwei
jungen Maéanner vom Caspar-
Plautz-Stand auf dem Viktualien-
markt in Miinchen sagen. Die bei-
den Quereinsteiger haben etwas
schier Unglaubliches auf die Beine
gestellt. Dominik ist Soziologe,
Theo Goldschmied. Nun preisen
die beiden MitdreiRiger Kartoffeln
an. So um die 30 Sorten sind es
meist, Purple Rain aus Schroben-
hausen, Heiderot aus der Liinebur-
ger Heide, Bamberger Hornchen...

Aber vom Verkauf der Kartof-
feln konnten die beiden Jung-Un-
ternehmer nicht leben. ,,Es kauft ja
auch keiner mehr sackweise Kar-
toffeln®, sagt Dominik und lacht.
Aber warum dann ein Kartoffel-
stand? ,Weil hier immer schon
Kartoffeln verkauft wurden®, er-
klart Dominik. Auf dem Viktua-
lienmarkt habe jeder Stand eine
Zuweisung. Und als Theo und er
sich vor gut funf Jahren entschlos-
sen, sich ,im Gourmetbereich
selbststdndig zu machen®, war ge-
nau dieser Stand frei. Inzwischen
haben sie sich Expertise angeeig-
net, man konne sie mittlerweile
Kartoffel-Sommeliers“ nennen,
sind die beiden tiberzeugt.

Beim Mittagstisch im Caspar
Plautz spielen Kartoffeln zwar eine
wichtige Rolle, aber in einer har-
monischen Vorstellung mit Gemii-
se, Fleisch oder Fisch. Kein Wun-
der, dass der Andrang hier so gro
ist, dass kaum ein Platzchen fir
den eigenen Teller zu finden ist.
Kartoffeln als Erfolgsgeschichte -
das muss man sich erst mal trauen.
Aber vielleicht gedeihen ja auf
bayerischem Boden solche Ideen
ganz besonders gut.

Zimmerservice

Das NH Gent Belfdrt. Foto: Hotel
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Zentralin
Gent wohnen

Ganz Gent ist von diesem Hotel aus
praktisch zu Ful zu erreichen - zu-
mindest der Teil dieser schonen
belgischen Stadt, in dem sich die
Sehenswiirdigkeiten hiufen: Der
Belfried - gleich um die Ecke. Die
St. Bavo Kathedrale mit dem welt-
berithmten Genter Altar — fiinf Mi-
nuten entfernt. Noch ndher sind
das Rathaus und der Korenmarkt —
auch Tramstation, oder die Ufer-
promenade Graslei mit den scho-
nen alten Hausfassaden. Aufs Auto
sollte man im verkehrsberuhigten
Gent sowieso verzichten. Parkpléat-
ze sind Mangelware, und das histo-
rische Zentrum ist autofrei. Wer
trotzdem mit dem Auto anreisen
will, muss sich tiber das Hotel re-
gistrieren. Und dann verschwindet
das Auto am besten fiir die Dauer
des Aufenthalts in der hoteleige-
nen Garage. Gent ist ein Paradies
fiir FuRgénger. Drei Tram-Linien
machen auch die AuRenbezirke
und den Bahnhof zugénglich, au-
Rerdem féahrt ein kleiner Elektro-
Bus durchs Zentrum. Und dann ist
da natiirlich noch die Hop-on-
Hop-off-WasserstraRenbahn  an
den Wochenenden. Es gibt viel zu
sehen in dieser alten Stadt. Da ist
es gut, wenn man sich zwischen-
durch auch mal ein Pauschen gon-
nen kann - zumal man vom ge-
miitlichen Zimmer aus auch noch
schonste Ausblicke genielRt. Hinter
der prachtigen Fassade des NH
Hotels Belfort verbirgt sich ein mo-
dernes Haus mit allem Komfort in
unterschiedlichen Zimmerkatego-
rien. Schon am Lift wird der Gast
mit Kunst konfrontiert. Van Eycks
Genter Altar gruflt von den Auf-
zugstiren. Wenn die Sonne
scheint, kann man auf der Terrasse
ein Bierchen trinken. Lilo Solcher

© NH Hotel Gent Belfort, Hoogpoort
63,9000 Gent, DZ ab 130 Euro

Kompakt

Estland
Tallinn ist 2023 griine
Hauptstadt Europas

Die Esten und die Liebe zur Natur.
Wahrend der sowjetischen Besat-
zung stirkte die Nédhe zur Natur
ihre nationale Identitat. Heute ent-
stehen aus ihr griine Initiativen.
Auch und vor allem in Tallinn, das
2023 Griine Hauptstadt Europas
wird. Schon 2013 ermoglichte Tal-
linn die kostenfreie Nutzung des
Offentlichen Personennahver-
kehrs. Bis 2035 soll der OPNV auch
CO2-neutral werden. Trambahnen
werden bereits zu 100 Prozent mit
erneuerbarer Energie Dbetrieben.
Ein Drittel von Tallinn sind Griin-
flachen. 80 Bienenstdocke stehen
auf offentlichem Grund. 300 Kilo-
meter Radwege laden zum um-
weltfreundlichen Erkunden der
Stadt ein. Zahlreiche Restaurants
schmiicken sich mit Griinen Ster-
nen. (li)



