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Aktionen & Aktivititen

Ausflug in die Wildnis

NATIONALPARK SCHWARZWALD. Wo und
wie leben Spechte, Kéuze und Hirsche?
Nationalpark-Ranger Wolfram Hessner
nimmt Kinder zwischen 8 und 12 Jahren
am Mittwoch, 10. September, zu einer
Entdeckungstour mit und beantwortet
dabei alle Fragen. Die Wanderung durch
die Bergheiden und zum Wilden See dau-
ert von 9 bis 12 Uhr, festes Schuhwerk ist
erforderlich. Anmeldungen nimmt das
Nationalparkzentrum unter der Nummer
07 44 /99 10 20 entgegen. Mehr Infos:

www.schwarzwald-nationalpark.de

Wanderung mit Vollmond

MAINHARDT. Zu einer Wanderung im
Licht des Vollmonds 1adt Naturparkfiih-
rerin Michaela Kohler am Dienstag, 9.
September, ein. Die etwa zweistiindige
Tour startet um 19 Uhr am Parkplatz vor
Moénchsberg. Es werden Lieder gesungen
und Geschichten erzihlt. Die Teilnahme
kostet 5 Euro pro Person, 2,50 Euro fiir
Kinder. Anmeldungen nimmt Kéhler
unter den Telefonnummern 07 19 / 24 473
und 01 60 /35 57 831 entgegen.

Im Licht des Vollmonds wandern ist ein
aufergewdhnliches Erlebnis. Foto: dpa

Spaziergang zur Erntezeit

NEIDLINGEN. Durch Streuobstwiesen
fiihrt die Géstefiihrerin Hildegard Drex-
ler am heutigen Freitag zum Neidlinger
Wasserfall. Dabei zeigt sie ihren Lieb-
lingsplatz und berichtet von den unsicht-
baren Waldbewohnern im Neidlinger Tal.
Die zwei- bis dreistiindige Wanderung
beginnt um 15 Uhr. Inklusive kulinari-
scher Kostproben kostet sie 10 Euro.
Anmelden kann man sich unter der Tele-
fonnummer 07 02/ 39 08 718. Mehr Infos:

www.schwabische-landpartie.de

Tour voller Zeichen

NEUFRA. Wie kommt ein Wanderzeichen
an den Baum? Dieser Frage widmet sich
Hauptwegmeister Gerhard Stolz an die-
sem Samstag bei einer Wanderung.
Treffpunkt ist um 13.30 Uhr der Park-
platz unterhalb der Ruinen Vorderer und
Hinterer Lichtenstein (Landkreis Sigma-
ringen). Eine Anmeldung ist nicht erfor-
derlich.

Touren & Themen

Historisches Getreide

BEUREN. Alte Getreidesorten, wie Ein-
korn, Emmer und Dinkel liegen im
Trend. Sie sind zwar weniger ertragreich
als heutige Industriesorten, dafiir sind
sie schmackhafter, bekémmlicher und
gesund. Bei einer Familienfithrung im
Freilichtmuseum in Beuren informiert
Prof. Dr. Jan Sneyd tiber die Geschichte,
den Anbau und die Verwendung der Ur-
getreidesorten. Der Ausflug zu den Mu-
seumséckern findet am Dienstag, den 9.
September, um 14 Uhr statt. Der Eintritt
zum Museum kostet 7 Euro fiir Erwach-
sene. Kinder ab 6 Jahren zahlen 3,50
Euro. Mehr Infos gibt es unter

www.freilichtmuseum-beuren.de

Historische Gesellschaft

HOCHDORF | ENZ. Wie der Alltag der
Landbevolkerung vor 2 500 Jahren aus-
sah, erfahren die Besucher des Kelten-
museums an diesem Freitag bei einem
Rundgang durch ein keltisches Gehoft.
Im Museum sehen sie anschlieBend die
Welt der keltischen High Society - ein-
schlieBlich der prunkvollen Grabkammer
des Keltenfiirsten. Die Fiihrung beginnt
um 19.30 Uhr im Foyer des Museums. Sie
kostet 6,50 Euro. Anmeldungen werden
unter der Telefonnummer 07 04 /27 89 11
angenommen. Weitere Infos unter

www.keltenmuseum.de

Historische Zugfahrt

STUTTGART. Ein historischer Dampf-
sonderzug mit Abteilwagen aus den 30er-
und 50er-Jahren fahrt an diesem Sams-
tag vom Stuttgarter Hauptbahnhof nach
Meiningen. Zusteigen kann man in Lud-
wigsburg, Bietigheim-Bissingen und
Heilbronn. In Meiningen feiert das
Dampflok-Ausbesserungswerk sein 100-
jahriges Jubildum - doch auch die Alt-
stadt ist sehenswert. Die Abfahrt in
Stuttgart ist um 6.30 Uhr. Am spéten
Nachmittag geht es mit der Dampfeisen-
bahn zurtick nach Heilbronn und von
dort aus mit der E-Lok weiter nach
Stuttgart. Fahrkarten gibt es ab 59 Euro
(85 Euro ab Stuttgart). Mehr Infos unter

www.schnellzuglok.de
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Eine morgendliche Barfufwanderung durch eine taufrische Bergwiese, soll Wunder wirken, heifst es in Bad Wérishofen.

Barfufd durch Bergwiesen

Fir eine gesteigerte Lebensqualitdt setzen Urlauber im Allgdu auf eine Kombination aus Aktivitdt und Wellness

Im Allgdu wird eine alte Naturheilkunst
neu belebt: das Kneippen. Doch auch in
der Kiiche und beim Bewegen in der
Natur sorgt uraltes Wissen der
Bergbauern fiir viel Wohlbefinden. Die
Zutaten gibt es meist gratis — man muss
sie nur erkennen und nutzen.

VON ANTJE SEELING

OBERSTDORF. Eiskaltes Wasser schwappt
iber die Stirn, Augen und Nase, rinnt die
Wangen hinab. Jetzt bloB durch den Mund
atmen. Noch zweimal kreist der Strahl in
kleinen Bogen langsam im Gesicht herum.
Und dann: Bin ich nicht nur putzmunter —
sondern fiihle mich geradewegs wie neu.

,Ein Gesichtsguss ist das Schonheits-
mittel schlechthin. Der Kaltereiz regt die
Durchblutung der Haut an und erfrischt den
Geist”, erklart Katrin Schiile vom Schiile’s
Gesundheitsresort & Spa in Oberstdorf. Das
Haus gehort zu den derzeit 14 Gesundzeit-
Hotels, die ihre Kompetenz unter dem Be-
griff Alpenwellness vermarkten.

Die 2200 Quadratmeter grofe Kneipp-Ab-
teilung, einer von vier Spa-Bereichen des
Hauses, wurde 2008 komplett neu gestaltet;
2013 kam das Ladies Spa dazu. Stein, Edel-
stahl und das puristische Ambiente wirken
modern und zeitlos. Nichts erinnert an das
verstaubte Image einer Kneipp-Kur, das die-
ser so hartnickig anhaftet. Zu Unrecht. Was
Sebastian Kneipp zum Gesundheitspapst sei-
ner Zeit werden lieB3, erscheint heute aktuel-
ler denn je. Das Naturheilverfahren wirkt
ganzheitlich, lasst sich einfach in den Alltag
integrieren und basiert auf fiinf Sdulen: Was-
ser, Heilkréuter, Erndhrung, Bewegung und
Balance. Mehr als hundert Varianten kennt
man allein mit Wasser. Nicht erst seit heute.

»Als Kinder tobten wir im Heuhaufen oder
sind wir mit nackten Filen durch den Bach
gestiegen, das ist kneippen live“, so Schiile.
Man muss nicht alles neu erfinden, vielleicht
nur manches wieder entdecken.

Es piekst und fiihlt sich an, als krabbeln
tausend kleine Kéfer tiber den Korper. Die
wohlige Warme macht miide und entspannt
die Muskulatur - ein Nickerchen im Heu ist
die Allzweckwaffe schlechthin, wenn der
Riicken schmerzt. Oder eine Stempelmassa-
ge. ,Dazu wird Bergwiesenheu in ein kleines
Tuch gebunden, in Heu6l erwérmt auf etwa
50 Grad und mit leichtem Druck auf die
Haut getupft”, erklart Simone Fassbender,
Masseurin im Burghotel Falkenstein. Viele
Stammkunden kédmen extra wegen der Heu-
behandlungen nach Pfronten.

Viele wissen nicht, dass Heu essbar
ist und sehr aromatisch schmeckt

Die Krauter stammen von Allgduer Alp-
wiesen, die hoher als 1100 Meter liegen. Ar-
nika, Flockenblume, Labkraut, Enzian — bis
zu 75 verschiedene Sorten wachsen auf
einem Quadratmeter, auf den Wiesen im Tal
kaum mehr als eine Handvoll. Nur einmal im
Jahr werden die Wiesen geméht.

Dass Heu essbar ist, beweist Christian Ber-
wanger. In seiner Suppe schwimmt trotzdem
kein trockener Halm und die Bayerische
Creme vom Bergwiesenheu schmilzt zart auf
der Zunge. Was bleibt, ist der ganz besondere
Geschmack von Heu: krédutrig, aromatisch
und doch subtil. Der Kiichenchef des Ber-
wanger Hofes in Obermaiselstein hat in den
letzten Jahren seine Kunst perfektioniert.
Angefangen hat alles mit Fleisch im Heuman-
tel, doch dann bekam der 32-jahrige Lust auf
weitere Experimente. Auf zwei Arten ver-
arbeitet er das Heu: zum einen als Aufguss
dhnlich wie beim Teebeutel. ,Die Aromen

sind extrem fliichtig, man muss sehr auf die
Temperatur achten®, verrét Berwanger. Fiir
Desserts oder Parfaits jedoch kommt Heu-
destillat zum Einsatz. Selbst einen Heu-
schnapshat der kreative Koch kreiert.

So oft es geht, arbeitet Berwanger mit re-
gionalen Zutaten und Krautern. Ausgewoge-
ne Naturkiiche nannte es Kneipp. Alles in
MaBen, soseine Devise. Belastung und Ausru-
hen sollten sich abwechseln. Nach geistiger
Leistung folgt seelische Entspannung. Stress
und Burnout hitten kaum Chancen, wiirde
man den Kneippschen Rat 6fter beherzigen.

Meditative BarfuBwanderungen auf dem
1,6 Kilometer langen Pfad im Kurpark oder
Achtsamkeitstrainings in Form von Body-
scans spielen deshalb im Kneippianum in
Bad Worishofen eine wichtige Rolle. Etwa
30 Prozent der Géste kommen zum Heilfas-
ten, entdecken dann jedoch, wie vielfdltig
das Kneippen ist. Der Kneipp-Tag beginnt
friih: ,, Zwischen vier und sechs Uhr ist unser
Stoffwechsel am reizempfindlichsten. Fiir
jemand, der vom Stress geplagt ist, bewirkt
eine kalte Morgenwaschung wahre Wunder.
Schaurig-schon ist das“, sagt Christiane
Rapp, Leiterin des Kneippianums. Pilates,
Thai Chi oder Spaziergénge stehen auf dem
Programm - Gelassenheit stellt sich dann
von allein ein.

Als Aktivitdt empfahl Pfarrer Kneipp:
Holzhacken. Heute ist eher Radfahren und
Wandern angesagt. Etwa 450 Kilometer lang
ist die neue Radrunde um das Allgédu, die
man in acht Tagesetappen bewéltigen kann.
Wer lieber zu Full unterwegs ist, findet bei
der Wandertrilogie mit ingesamt 876 Kilo-
metern garantiert eine passende Tour. Was-
serlaufer, Wiesengénger und Himmelsstiir-
mer heiflen die Strecken zwischen Pfronten,
Bad Worishofen und Wangen im Allgéu.

Machtnichts, wenn die Fiile qualmen, der
néchste Bach ist im Allgdu selten weit. Und
anschlieBend lockt ein Bett im Heu.

Die ganze Vielfalt der Alb-Leisa

Besser essen: In Kohlers Krone in Dachingen kommen Produkte aus dem Biosphdrengebiet Schwabische Alb auf den Teller

VON INGRID SACHSENMAIER

DACHINGEN. Nach Déchingen auf der
Schwébischen Alb kommen keine ,,Zufalls-
gaste”. Alfons Kohler weil das. Dass an
einem gewohnlichen, dazunoch verregneten
Mittwochabend dennoch viele der grofen
Tische in der Gaststube, im Saal und einem
Nebenzimmer besetzt sind, liegt eindeutig
an den Kochkiinsten des Hausherrn.

»Mein UrgroBivater Johannes Kohler hat
das Gasthaus Kroneim Jahr 1890 gegriindet.
Um die Jahrhundertwende haben meine
GroBleltern Alfons und Johanna Kohler den
Kronensaal gebaut undinden 1970er Jahren
meine Eltern das neue Restaurant. Dieses
Jahr feiern wir damit unser 40- jahriges Ju-
bildaum”, erzahlt Alfons Kohler seine Fami-
liengeschichte und die des Gasthauses. Er
und seine Frau Monika sind nun die vierte
Wirts-Generation auf der Krone, sie haben
das Anwesen um den Kronenhof mit seinen
Appartements und das Backhaus samt
Biosphéarenladen erweitert. Und die fiinfte
Generation steht schon in den Startléchern.

Eigentlich wollte Alfons Kohler nie in die
FuBstapfen seiner Eltern treten, er studierte
Elektrotechnik. Zunéchst. Aber dann hat es
ihn halt doch in die Gaststube, vor allem
aber an den Herd gezogen. Zusammen mit
seiner Frau Monika hat er aus der Krone das
gemacht, was sie heute ist: Ein kulinarisches
Schaufenster der Region im besten Sinne des
Wortes.

Alfons Kohler ist tiberzeugter Biosphé-
rengastgeber und macht seit der ersten
Stunde vor nunmehr fiinf Jahren mit beim
Biosphéarengebiet Schwibische Alb. Er legt
Wert auf regionale Produkte, die er auch im

eigenen Biosphérenladen verkauft. Maulta-
schen, Késspéatzle, Rostbraten vom Albler
Angnusrind, Bubaspitzle und Fladlessuppe
—deshalb kommen die Géste zu Kohler.
Aber seit neuestem auch wegen seiner
Alblinsen-Gerichte. Zum Beispiel ,,gegrillte
Rehleber auf marinieren Ablinsen am pi-
kanten Blattsalatnest“. Ungewohnlich und
hervorragend. Kohler betritt damit gleich
zweimal Neuland. Er grillt Wild und
mariniert Linsen. Zart kommt die Leber da-

her, eine ideale Ergdnzung zu den knackigen
Linsen. Und der Salat, als ob er gerade
gepfliickt worden waire. Preis: 7,20 Euro —in
Stuttgart wiirde wohl der doppelt Preis
verlangt werden.

,Nur eine Portion ist noch da“, sagt die
Bedienung bei der Bestellung des gegrillten
Koteletts vom Alblinsenschwein auf
Schwenkgemiise, dazu Kartoffel-Linsen-
kiichle, Grillspeck und Salate. Es steht ganz
oben auf der Karte, als spezielle Empfehlung

Kohlers Krone

Monika und Alfons Kéhler Foto: Sachsenmaier

= Kohlers Krone, Drei-Kreuz -Straf3e 3,
89584 Ehingen-Dachingen, Telefon
073 95 / 331, www.koehlers-krone.de

= Offnungszeiten: Freitag bis Mittwoch von
9 bis 22 Uhr, Do Ruhetag; warme Kiiche
von 11.30 bis 14 und 17.30 bis 21.00 Uhr

= Jeden Mittwoch, Sonn- und Feiertag gibt es
je nach Saison Kuchen, Brot und Was aus
Kohlers Backhaus. Im September sind alle
Erstkléssler in der 1. Schulwoche Géste von
Kohlers Krone.
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Foto: Allgdu Tourismus

Alpenwellness

= Hotels: Schiile’s Gesundheitsresort & Spa

Ludwigstrafe 37-41a, 87561 Oberstdorf,

Tel. 0 83 22/70 10, www.schueles.com,

Arrangements: Klassische Kneippkur,

7 U inkl. Verwdhnpension, ab 1080 Euro

Burghotel auf dem Falkenstein, Auf dem

Falkenstein 1, 87459 Pfronten,

Tel. 0 83 63/ 91 45 40, www.burghotel-fal-

kenstein.de, Arrangements: Heustempel-

Massage, Ganzkérper 90 min, 95 Euro

Kneipp- & Gesundheitsresort Kneippia-

num, Alfred-Baumgarten-Str. 6,

86825 Bad Worishofen, Tel. 0 82 47/35 10,

www.kneippianum.de, Arrangements:

2.B. 4 ,Energietage” 315 € pro Person/HP

im DZ

Hotel Berwanger Hof, Niederdorf11,

87538 Obermaiselstein, Tel.

0 83 26/3 63 30, www.berwangerhof.de.

DZ im Gastehaus Heuwirt ab 93 Euro pro

Person/Verwéhnpension, Arrangements:

z. B. Alpenmoorpackung 32 Euro, Allgduer

Heubad 34 Euro. Restaurant (Do Ruhetag)

mit Bergwiesenheu z.B. Heusuppe

Tourismus Oberstdorf, Prinzregenten-Platz

1, 87561 Oberstdorf, Tel: 0 83 22/70 00,

www.oberstdorf.de. Geflihrte Kneipp-

wanderungen bis zum 11. September,

jeweils donnerstags von 10.30 bis 16 Uhr,

Treffpunkt: Oberstdorf Haus, Kosten:

Euro

(mit Allgau-Walser-Card kostenlos)

= Kur- und Tourismusbetrieb Bad Woris-
hofen, Luitpold-Leusser-Platz 2, 86825
Bad Worishofen, Tel: 0 82 47/99 33-55,
www.bad-woerishofen.de. Kneipp-Mu-
seum, 22 Wassertret- und Armbadebecken
im Stadtgebiet, Kneipp-Waldwanderweg

desHausen (18,20 Euro). Anfang 2013 wurde
das Projekt ,Alblinsenschwein” von ver-
schiedenen Bio-Landwirten, den Biosphé-
rengastgebern, der Albmetzgerei Failen-
schmid und der Oko-Erzeugergemeinschaft
,Alb-Leisa”gestartet.

Alblinsenschweine sind gut fiir die Weide-
haltung geeignet und sehr robust. Sie wer-
den mit einem gewissen Anteil an Linsen-
ausputz, der bei der Sortierung der , Alb-
Leisa” anféllt, gefiittert. Die Tiere sind mit
elf bis zwolf Monaten deutlich &lter als die
gewohnlichen Zuchtschweine und bringen
bei der Schlachtung bis zu 180 Kilogramm
auf die Waage. ,,Nur 300 bis 400 Alblinsen-
schweine gibt es im Jahr“, erzdhlt Alfons
Kohler. Das liegt an der begrenzten Linsen-
menge, die von den Landwirten der Schwa-
bischen Alb zur Fiitterung bereit steht.

Die klassischen Linsen, Spatzle
und Saitenwurst gibt
es fiir 8, 20 Euro

Kohler hat das Kotelett kross gebraten, es
schmeckt eigentlich gar nicht nach Schwein
und hat ein sehr kompaktes Fleisch. Kein
Wunder, dass nur noch eine Portion iibrig
war. Dafiir gibt es den Klassiker ,,Alb-Leisa
im TrollingersoBle mit Spatzle und Saiten-
wurst® noch reichlich. Es ist eine ehrliche
Portion fiir redliche 8,20 Euro.

Alfons Kohler gehort der Meistervereini-
gung Koch an und steht oft fiir die Landes-
regierung am Herd, dieses Jahr auch beim
Sommerfest des Bundesprasidenten auf
Schloss Bellevue.



