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Sabine und Christoph unterwegs

In unserer wunderschonen Landschaft macht

alles Spafs. Sabine und Christoph sind fiir

»Leben im Allgiu« ein ganzes Jahr lang unterwegs.
Bei ihrem ersten Ausflug erklimmen die beiden
Baumwipfel und besuchen anschlieffend

den Krduterwirt in Stiefenhofen.

on Ferne schaut er aus wie eine Art

Waldachterbahn: »skywalk allgduc,
Baumwipfelpfad; So heif3t es auf den Hin-
weisschildern, denen wir gerne folgen.

Sabine und ich sind unterwegs zu einem
Naturerlebnis in luftiger Hohe. Skurril-
futuristisch die vierzehn Stahlmasten, der
50 Meter hohe Aussichtsturm und die
spinnennetzartig verspannten Eisen-
trossen auf der gut 1.000 Meter hoch gele-
genen Hohe Scheidegg-Oberschwenden
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im Westallgiu. Fantastisch der Ausblick
iiber den Bodensee, die Alpen und das
Alpenvorland. Griine Hiigel, blaue Berge.
Ich bin kein gebiirtiger Schwabe,
was man hort, und erst vor Kurzem aus
Landshut in Niederbayern ins Allgidu
gezogen. Es ist sehr schon hier. Als Journa-
list kann man tiberall Themen finden und
arbeiten. Sabine hat sich vorgenommen,
mir nach der Hochzeit die neue Heimat
schnell vertraut zu machen. Und so unter-

nehmen wir an den freien Wochenenden
gerne Ausfliige. Marktoberdorf ist ein vor-
ziiglicher Ausgangspunkt. Ob’s nun ins
Lechtal gehen soll, Richtung Pfronten,

Nesselwang oder — wie heute — nach
Scheidegg im Landkreis Lindau.

Wir haben das Auto in der Ortschaft
Scheidegg geparkt und sind in gut 45 Mi-
nuten zum Eingang des Baumwipfelpfads
gewandert, der zu 100 Prozent der Katho-
lischen Jugendfiirsorge der Ditzese Augs-
burg gehort und eigentlich urspriinglich
nicht mehr und nicht weniger sein sollte,
als ein Therapieangebot der »Prinzregent-
Luitpold-Rehabilitationslinik fiir Kinder
und Jugendliche«. Erst das unerwartete
Besucherinteresse machte den »skywalk
allgdu« zu einem vollwertigen, touristi-
schen Unternehmen. Heute kommt die
Kundschaft mit dem Bus. 2011 waren es
auf Anhieb 172.000 Giste und 2012 —
trotz des verregneten bzw. verschneiten
Frithjahrs — mehr als 140.000.

Naturerlebnis aus der
Vogelperspektive

Christine Schindler ist fiir die Offent-
lichkeitsarbeit des Baumwipfelpfads
zustdndig, der im Sinne eines ganzheitli-
chen Ansatzes Arbeitsplitze fir behin-
derte und benachteiligte Menschen bietet
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und Erholungsaspekte mit Gesundheits-
erziechung und Pddagogik kombiniert:
»Als einziger echter Integrationsbetrieb
in der Region sind wir ein Arbeitgeber mit
sozialem Auftragl« Angeboten werden
intensive Gruppenerlebnisse: von Geo-
Coaching tiber Schneeschuhwandern bis zu
erlebnispadagogischen Elementen, die von
ausgebildeten Guides vermittelt werden.
Das mit der Umwelt- und Naturpida-
gogik interessiert natiirlich vor allem
Sabine, die als Lehrerin an die vielfiltigen
péadagogischen Angebote denkt. Der
nichste Wander- oder Projekttag kommt
ja bestimmt. Da sind dann weniger die
beeindruckenden Zahlen wichtig — wie
540 Meter Lange, 500 Tonnen verbauter
Stahl oder 70.000 Schrauben —, sondern
mehr die Angebote wie Barfuipfad mit
Schmetterlingswiese, Rollstuhlfahrer
geeigneter Naturlehrpfad, Naturerlebnis
fiir Entdecker — mit gutem Schuhwerk
hinein ins Abenteuer, das Infozentrum
mit Produkten aus karitativen Einrich-
tungen der Region und natiirlich der
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wipfeln hindurchgehen und einé
und das Alpenvorland genieflen.

Baumwipfelpfad selbst. Naturerlebnis aus
der Vogelperspektive.

Es ist faszinierend, wenn die Lehrerin
und der Journalist, konfrontiert mit gan-
zen Biindeln von Zapfen, dartiber disku-
tieren, ob es sich bei den bis zu 40 Meter
hohen Nadelbdumen, in deren Wipfel-
bereich wir auf leicht schwankenden
Bohlen wandeln, um Tannen oder um
Fichten handelt.

Ich hitte ja auch den Fahrstuhl
genommen und wire erst einmal be-
quem ganz hinauf geschwebt zum
hochsten Aussichtspunkt. Man muss ja
nix iibertreiben. Aber Sabine meinte,
ganz so leicht sollten wir es uns nicht
machen. Und so sind wir langsam und
gleichmifig tiber mehr als 300 Treppen-
stufen zu den 30 bis 40 Meter langen
Briickenabschnitten und ganz hinauf
zur auf 985 Metern . d. Meer errichte-
ten Aussichtsplattform gestiegen. Ich

interessiere mich rein beruflich fir die
verbaute Technik: 93 Mastabspannun-
gen, 198 Tonnen Zementverpressung,
500 Kilo pro Quadratmeter Traglast
und 315 Kubikmeter Fundamentbeton.
Sabine nennt Berggipfel beim Namen,
von Hochgrat und Nagelfluhkette ist die
Rede, und schwirmte davon, dass wir
zwei »andererseits« unbedingt mal am
Bodensee Fahrrad fahren miissten. Sil-
bern glitzert das Bayerische Meer hin-
term Pfander. Von der Bergbahnstation
aus kann man in drei Stunden zum
»skywalk« wandern.

Bewegungsgefiihl und ein bisserl Mut
braucht man beim Abstieg. Jetzt wiirde
Sabine lieber mit dem Lift fahren. Denn
der Balancier-Parcours im Stahlnetz ist
eine Art Trimm-dich-Pfad in luftiger
Hohe. Und zum Schluss lockt bzw. droht
iiber zehn Meter lichte Hohe eine vielfach
gewendelte Tunnelrutschbahn. Von nun
an geht’s bergab. Und wenn es wieder hell
wird, ist man unten.
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Vom Skywalk zum Krauterwirt
Er kocht mit Heu und Barlauch

Wir trinken einen Cappuccino im
»skywalk«-Bistro und wandern zuriick
nach Scheidegg zum Auto. Allméhlich
knurrt der Magen. Aber Linderung ist
absehbar. Und wir bleiben auf hochstem
Niveau. Sabine hat namlich eine ganz
bestimmte Adresse im Auge, die auch
Feinschmecker kennen, und rechtzeitig
reserviert. Wir freuen uns auf den kultu-
rell-kulinarischen Besuch im benach-
barten Kriuterdorf Stiefenhofen bei
Oberstaufen. Und ganz besonders auf die
Einkehr im »Landgasthof Rossle«, dem
weitum bekannten »Kriuterwirt«.

»Krauterwirt« und »Kriuterdorf«

Das passt perfekt zusammen: Stichwort
Alleinstellungsmerkmal. So hat auch die
Kriuter-Gartnerei » Artemisia« ihren Sitz
in Stiefenhofen. Handgepfliickt, scho-
nend getrocknet und handgerebelt, ent-
halten Artemisia-Tees tiberwiegend
unverletzte Blitter und Bliiten, in denen
Aroma und Wirksamkeit bestmoglich
erhalten bleiben. Man treibt und unter-
stiitzt sich gegenseitig: Synergieeffekte.
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Bei Axel Kulmus gibt es Geschmackserlebnisse

der besonderen Art. Bei ihm kommt alles

Erdenkliche aus dem Kriutergarten in den Topf.
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Was am Wegrand und auf den Allgduer
Wiesen wichst, ist mehr als Blumen und
Gras. Da gibt es eine ganze Palette von
Heilpflanzen und wohlschmeckenden
Wildkréutern.

Der (vielfach) ausgezeichnete Hotelier
und Kiichenchef Axel Kulmus, Jahrgang
1968, hat 2007 sein Elternhaus tiber-
nommen und zundchst kulinarisch
modernisiert. Er wollte weg von »nor-
maler« Landkiiche. Er kocht mit Heu und
Birlauch. Er kocht mit Lowenzahn, mit
Thymian und Ringelblume. Mittlerweile
sind tiber zwanzig Beschiftigte bei ihm in
Arbeit und Brot. Wanderer auf dem nahen
Jakobsweg oder Biker konnen jederzeit
auch fiir nur eine Nacht einchecken. Ver-
teilt auf mehrere gemiitliche Stuben, gibt
es 150 Plitze im Restaurant. Dazu den
Biergarten zwischen Teich und Krauter-
wiese. Im Hof wischt Axels Vater gerade
den beiden Pferden die Hufe mit dem
Gartenschlauch. Schon, dass es immer
noch Résser gibt im »Réssle.

Von seinen Portionen wird man wirk-
lich satt. Die Preise sind verbliiffend

»normal«: Axel Kulmus hat als einer der
kreativsten »Genusshandwerker der
Region Oberallgiu-Kleinwalsertal« mit
Fleif}, Konnen und stimmigem Konzept
Stiefenhofen tiberregional bekannter
gemacht. Mit Allgiu-Schwibischen Spe-
zialitdten, verfeinert mit Krautern aus
hauseigenem Anbau. In seinem Schau-
garten mitten im Dorf sind die Géste ein-
geladen, nach Herzenslust zu riechen und
zu testen. Sabine meint, es sei gut vor der
Einkehr zwischen Lavendel, Salbei und
Liebstockel noch ein wenig den Hunger
zu pflegen. Zum Aperitif eine Runde
schnuppern gehen.

Heimat zum Essen

Und genau das wollen wir jetzt auch.
Wir haben Platz genommen am Bauern-
tisch in der Stube. Gleich hinterm Ka-
chelofen. Dezente Vorhinge, weife
Tischdecken. Passende Servietten. Histo-
rische Bauernmobel unaufdringlich mit
modernem Ambiente kombiniert. Das
traditionelle Dorfwirtshaus »Rossle«
atmet noch die gute alte Zeit. Aber ganz
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Wer hitte sich je vorstellen Kinner,
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(HB-Bildatals »Allgdu fiir Geniefler«)




Fotos: Hebinger

ohne Kitsch. Die Giste spiiren Stimmig-

keit, dass hier Besonderes geboten wird.
»Du trittst durch die Ttir und fiihlst

dich wohl, fliistert mir Sabine zu und

deutet mit dem Zeigefinger auf eine Posi-
tion in der Speisenkarte: »Brennnessel-
Schupfnudeln«. Auch ich hab’ schon
etwas gefunden, das mich brennend inte-
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Oben: Gekocht wird mit frischen Krautern aus dem hauseigenen Kréiutergarten.
Links: Die Rezepte von Axel Kulmus sind leicht, regional und unverfilscht.

ressiert, weil ich als gebtirtiger Nieder-
bayer nicht so recht weif3, um was es
sich dabei wohl handelt: »Krauterkis-
spatzen!«

Wir sitzen genau auf der historischen
Grenze zwischen Bayern und Osterreich,
die direkt durch die Gaststube verlduft.
Axel, der an Silvester in zwei Schichten
kocht und gerade an den Wochenenden
oft genug bis auf den letzten Platz aus-
gebucht ist, empfiehlt uns als Begrii-
Bungstrunk seinen Heublumen-Aperol.
Danach entscheiden wir uns fiir eine der
Spezialititen des Hauses: Wildkriuter-
salat und Steak vom Allgéuer Bergweide-
rind mit Bérlauchkrauterbutter.

Den Service im Haus leitet mit Charme
und Geschick Axels Schwester Susanne.
Wir haben das Gliick, dass heute nicht
ganz so viel Betrieb ist im »Rdssle«. Und
dass der Chef, der statt Loupe de Mer
Saibling kocht, Tafelspitz im Heusud
siedet und Vogelbeeren zu Wildgerichten

kredenzt, ein paar Minuten Zeit hat,
um sich mit uns an den Tisch zu setzen.
»Die Giste fiihlen sich bei mir wohl,
weil sie nachvollziehen kénnen, woher
die Produkte kommen, die wir auf den
Tisch bringen. Und Gemiise, Salate
und Krauter schmecken halt da am
besten, wo sie gedeihen, ohne lange
Transportwege.« Nachhaltigkeit und
Umweltschutz schmecken auch noch
verdammt gut.

Wir lassen die Glaser klingen. Alle wol-
len alles probieren. Ein guter Roter passt
zu den kriftigen Allgduer Spezialititen
besonders gut. »Der Rioja ist vorziiglich«,
meint Charly, ein Staatlich gepriifter Berg-
und Skiftihrer aus der Nachbarschaft, der
oft mit seiner Lebensgefihrtin Veronique
beim Axel einkehrt. Und die ist Franzosin
aus dem Elsass. Und kennt sich aus mit
dem feinen Essen.

Text: Christoph Thoma /

Fotos: Christoph Thoma (2);
Skywalk Allgiu (1) =&
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Krauterwirt Axel Kulmus verfeinert seine feine

Allgduer Kiiche mit Garten- und Wildkrdutern.

Foto: Heidi Hintereck

Gekrauterte Lachsforellen-Zanderterrine
an Bliiten-Wildkriutersalat «&

Zutaten

300 g Lachsforellenfilet

300 g Zanderfilet

500 g Sahne

Speckscheiben

0,25 1 Fischfond

0,21 Sahne

1 El Créme fraiche
Schabziegerklee

frische Wild- und Gartenkriuter
wie Spitzwegerich, Lowenzahn, usw.
essbare Bliiten wie Ringelblumen,
Ginsebliimle, Salbeibliiten, usw.

Zubereitung

1. Aus dem Zanderfilet einen schonen
Streifen fiir die Einlage schneiden und
in gehackten Wildkrdutern wilzen.

2. Aus Lachsforellenfilet und Sahne sowie
aus dem restlichen Zanderfilet und
Sahne je eine Farce herstellen.

3. Terrinenform zuerst mit Klarsichtfolie,
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danach mit Speckscheiben auskleiden
und mit circa 2 cm (1/5) Zanderfarce
ausstreichen bis 1,5 cm unter den
Rand (4/5). Mit Lachsforellenfarce
auffiillen in die Mitte dabei das
gekriuterte Zanderfilet geben.

. Die Terrine mit Zanderfarce auffiillen

und mit dem Speck zuschlagen.

. Brettchen (in Alufolie) auf die Terrine

binden und bei 80°C ca. 30 bis
40 Minuten pochieren.

. Schalotten anschwitzen, Fischfond

aufgie8en, etwas reduzieren lassen

und mit Créme fraiche und Sahne
verfeinern, abschmecken und fein
geschnittenen Schabziegerklee zugeben
und aufmixen.

. Die lauwarme Terrine an den Wild-

kriutersalat anrichten und mit etwas
Kréuterschaumsof3e napieren.

Den Salat mit Apfelmostvinaigrette
aromatisieren.




Fiir die Torte vom

gerducherten Felchenfilet:

200 g gerduchertes Felchenfilet

200 g Sahne

150 g geschlagene Sahne

6 Blatt Gelatine

250 g geschnittener Pumpernickel
40 g Felchenkaviar

20 g Krauter (Dill, franz. Estragon,
Boretsch, Melisse, Zitronenthymian)
Fiir den Wildkréutersauerrahm:

100 g Sauerrahm

20 g Krauter (Dill, franz. Estragon,
Boretsch, Melisse, Zitronenthymian)
1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitung

1. Felchenfilet grob schneiden und mit
200 g Sahne aufkochen, mixen und
durch ein Sieb passieren.
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. Gelatine in kaltem Wasser einweichen,

auflosen und in die Sahne rithren. Die
Masse auskiihlen lassen, wiirzen und
die geschlagene Sahne unterheben.

. Eine kleine Kuchenform mit Klarsicht-

folie auslegenden. Ca. 1,5 cm hoch die
Felchensahne eingief8en, in die Kiithlung
stellen und warten, bis die Masse fest ist.

. Eine Schicht Pumpernickel einlegen ca.

1,5 cm Felchensahne dartiber geben,
bis die Masse fest ist. Eine weitere
Schicht Pumpernickel einschichten.

. 1,5 cm Felchensahne iiber den Pum-

pernickel giefen und glatt streichen.
Die Torte ca. 4 Stunden durchkiihlen.
Tortenstiicke schneiden und mit Fel-
chenkaviar und Kridutern verzieren.

. Fuir den Sauerrahm Kriuter zupfen,

feinschneiden und mit dem Sauerrahm
vermengen, Spritzer Zitrone zugeben
und mit Salz, Pfeffer abschmecken.

Fiir das Dressing:

50 g Holunderbliitenessig

30 g Sonnenblumensl

20 g Gemiisebriithe

1/2 EL Bliitenhonig

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
etwas scharfer Senf

etwas Wasser

4 EL frische Wildkrauter

J—

. Fiir das Dressing Senf mit Essig,
Bliitenhonig, Salz und Pfeffer
verriithren. Das Ol nach und
nach unterriihren. Frisch gehackte
Wildkriuter zum Schluss unter-
rithren.

2. Den Wildkriutersalat marinieren,

das Tortenstiick anlegen und mit

einem Loffel Kriutersauerrahm
anrichten.

- YAllgiu Friihling 2013



Rezepte Landgasthof Rossle — Restaurant Beim Krdiuterwirt, Stiefenhofen

Brennnesselrahmsiippchen
mit Lachsforellennockerln &

~5 Brennnesselrahmsiippchen

Zutaten:

150 g junge Brennnesselspitzen
50 g Butter

1 mittlere Kartoffel

1 TL Schalotten

300 ml Sahne

300 ml Briihe

300 ml Brennnesselfond

1/8 1 Weifdwein

Salz, Pfeffer

essbare Bliiten wie Ringelblumen,
Ginsebliimle, etc. Dost zum Garnieren

Zubereitung

1. Die Brennnesselspitzen kurz blanchie-
ren und den Fond bei Seite stellen.

2. Schalotten mit Butter andiinsten,
die gewtirfelten geschilten Kartof-
feln dazugeben. Mit Weiflwein abls-
schen und mit Brithe und Brennnes-
selfond aufgiefen.

3. Alles zusammen so lange kocheln,
bis die Kartoffeln gar sind.

4. Anschlieflend die blanchierten Brenn-
nesseln dazugeben und piirieren.

Die Sahne zugiefen kurz aufkochen.
Mit Pfeffer, Salz, Créme fraiche und
etwas Zitrone abschmecken.

~& Lachsforellennockerln

Zutaten:

150 g Lachsforellenfilet

150 g Sahne

Salz Pfeffer

frische Wild- und Gartenkrauter
wie Spitzwegerich, Lowenzahn usw.
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Zubereitung

1. Aus Lachsforellenfilet, Sahne und
Kriutern eine Farce herstellen,
abschmecken.

2. Kleine Nockerln abstechen und in
Salzwasser gar ziehen.
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Foto: Tobias Heimplitzer

Lammkarree unter der Krauterkruste an schwarzer
Johannisbeersauce auf Zucchini-Tomatengemiise -6

Fiir das Lammkarree

und die Kriauterkruste:

900 g Lammkarree ausgelost
(nur noch mit Federknochen)
60 g Semmelbrosel

50 g Butter

Rosmarin, Thymian, Lavendel,
Bergbohnenkraut, Salbei, Ysop,
Dost, Estragon, Minze

Zubereitung

1. Lammkarree auslosen, einschneiden
mit Salz und Pfeffer wiirzen und
goldbraun anbraten.

2. 5 Minuten im Ofen bei ca. 140 °C ga-
ren, aus dem Ofen nehmen und unter
der Alufolie oder bei 70 °C ruhen lassen.

3. Fiir die Kriuterkruste die Kriuter
fein schneiden, mit der weichen
Butter vermengen und wiirzen

4. Die Kriuterkruste auf den Lammrii-
cken geben und goldbraun bei Ober-
hitze im Backrohr briunen.

100

Fiir das Zucchini-Tomatengemiise:

1 Zucchini

4 Strauchtomaten

1 feingeschnittene Zwiebel
Rosmarin, Thymian, Lavendel,
Bergbohnenkraut, Salbei, Ysop, Dost,
Estragon

Zubereitung

1. Die Tomaten leicht einritzen und
ca. 20 Sekunden in siedendem Was-
ser blanchieren. In kaltem Wasser
abschrecken, die Haut abziehen,
entstrunken und in kleine Wiirfel
schneiden, Zucchini ebenfalls
gleichermaflen wiirfelig schneiden.

2. Zwiebel in Butter anschwitzen,
Zucchini zugeben, farblos anbraten,
Tomatenwiirfel und die geschnitte-
nen Kriuter ebenfalls mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und das
Gemiise kurz ziehen lassen.

Zutaten fiir die
Johannisbeerglace:

50 g schwarze Johannisbeeren
100 ml Spitburgunder

150 ml Lammjus

50 g Zucker

30 g kalte Butter

Zubereitung:

1. Zucker karamellisieren, Johannis-
beeren zugeben, mit Rotwein ablo-
schen, Lammjus zugeben und redu-
zieren lassen. Mit kalter Butter auf-
montieren und Bindung geben.

Das Lammkarree aufschneiden,

auf dem Tomaten-Zucchinigemiise
anrichten und die Johannisbeerglace
angieflen.
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Rezepte Landgasthof Rossle — Restaurant Beim Kriuterwirt, Stiefenhofen

Mille Feuille mit weiffem Schokoladen-
mousse und Bergminzenpesto &

K@M'/&/"'T

d Strudelblatter at
auce und ]ohanmsb
Bliiten (Minze,

femander schichte
eersauce um das

Melisse) den Telle

mousse Uk
Schokoladens
traufeln und mit

Chilli-Schokoladenmousse
fiir 4 Personen:

80 g weifle Kuvertire

20 g Zucker

2 Vollei

1 Blatt Gelatine

120 g geschlagene Sahne
Msp. Cayenne Pfeffer

20 ml Kirschwasser

Zubereitung

1. Gelatine einweichen, Kuvertiire im
Wasserbad schmelzen.

2. Ei, Kirschwasser und Zucker im Was-
serbad schaumig schlagen, aufgeldste
Gelatine unterriihren, kalt schlagen.

3. Kuvertiire vorsichtig unter die Eimasse
rithren, und geschlagene Sahne unter-
heben. Circa 4 Stunden kiihl stellen.
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* Wechselweise schokoladen-
1. Balsamico-

Mille Feuille

1 verzieren.

"I.

..r -.

Fiir die Strudelblitter:
Strudelteig

1 Eigelb

Puderzucker

Zubereitung

Ca. 6 cm grofde Kreise aus dem Strudel
ausstechen, mit Eigelb bestreichen, leicht
mit Puderzucker bestduben, bei 170 ° C
ca. 4-5 Min.ausbacken.

Fiir das Schokoladen-Balsamico

15 ml Balsamicoessig mit 25 ml Portwein
oder Rotwein erwidrmen. 30 g dunkle,
fein geraspelte Kuvertiire hineinstreuen
und schmelzen lassen.

Fiir die Johannisbeersofle

50 g rote Johannisbeeren, 20 g Puderzu-
cker, Beeren und Puderzucker aufmixen
und durchs Sieb passieren.

Fiir das Bergminzenpesto

30 g Bergminze, 25 g Sonnenblumendl,
10 g fein geraspelte weifle Schokolade,
Bergminze, Ol und Schokolade mixen.




