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Semmel- und Kartoffelknodel sind in Bayern als
Beilagen beliebt. Doch der Knddel kann mehr. In ithrem
Kochbuch »Knddellust« machen die beiden Oberpfalzer
Sandra Leitner und Hans Bauer aus Zeitlarn im Land-

kreis Regenshurg den Klassiker zum Hauptakteur —
und finden iiberraschende Kombinationen.
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ie dunkelroten Knddel baden in heiBem Rote-
Bete-Saft, Wasser und Gewiirzen. Hans Bauer
schwenkt eine Pfanne, in der braune Kiimmel-
korner in ihrem schneeweillen Zuckergewand
karamellisieren. Ein siilicher Duft steigt auf — und
er lachelt zufrieden. Er macht das nicht zum ersten
Mal, das merkt man, weil jeder Handgriff sitzt. Ge-
nau wie bei seiner Lebensgeféhrtin Sandra Leitner.
Die beiden Hobbykdche mit Schiirzen im Partnerlook
sind ein eingespieltes Team. Als kurz darauf die
Knddel an der Oberflache ténzeln, trennt Leitner
sie mit einem Schaumloffel vom Sud und Bauer
bricht den Kiimmelkaramell, der auf Backpapier hart
geworden ist.

Fiir ihr Kochbuch haben sich die beiden Kombi-
nationen wie diese gesucht. »Wir wollten den
Knddel zum Hauptakteur machen, der ein ganzes
Gericht tragt«, sagt der Oberpfalzer, der aus einer
Wirtshausfamilie stammt, in der téglich bis zu 350
Stiick gerollt wurden. Wéhrend der Knddel friiher
meist am Rand und mit etwas Sofe {ibergossen
serviert wurde, platziert er den roten Hauptdar-
steller jetzt in der Mitte des Tellers und drumherum
verfeinerten Ziegenfrischkése, Parmesanspéne
und gerdstete Walniisse. Griiner Rucola bedeckt
den Knddel aus Roter Bete genauso wie die Splitter
Kiimmelkaramell.

Das farbenfrohe Ensemble sieht aus wie ein
Kunstwerk. Aber wie passen die meist erdige
Rote Bete und karamellisierter Kiimmel zusam-
men? Dessen wiirziges Aroma und der siiBliche

Geschmack harmonieren erstaunlich gut mit der
kréftigen Bete. Zusétzlich bildet der knackige
Kiimmel den Gegensatz zum weichen Knédel.
Dazu die dezent bittere Note des Rucolas und die
Frische der Ziegenfrischkése-Komposition. »Das
Gesamtkonzept muss stimmig sein und dafiir
haben wir festgelegt, wo im Gericht beispielswei-
se die Sdure und SiiBe stattfindet«, erklart Bauer.
Sii, sauer, salzig, scharf und manchmal auch
Crisp — das ist die Richtschnur.

»Der Knodel als
Hauptprotagonist
muss geschmacklich
und optisch so gut
sein, dass er ein

ganzes Gericht tragt.«

Hans Bauer

»Das gesamte Gericht muss auch farblich zusam-
menpassen, sagt Leitner, die von klein auf gerne
in der Kiiche stand und vieles von ihrer GroBmutter
gelernt hat. »Wir haben es verworfen, wenn

etwas nicht gut ausgesehen oder geschmeckt
hat.« Letzteres war eine Herausforderung beim
Rote-Bete-Knddel, denn ldsst man ihn im Wasser
ziehen, wird er oft grau und unappetitlich. Der Saft
der Bete verleiht ihm den Rot-Ton.  »



NEUE VARIANTEN AUS SAISONALEN ZUTATEN

Bei den Knddeln sind der Fantasie keine Grenzen ge-
setzt — ganz gleich ob aus Krautern, Gemiise, Fleisch
oder Lebkuchen und Biskuit. »Knddel zu machen ist
das Einfachste auf der Welt. Man mischt Teig zu-

H ﬂ T E = H E T E = sammen, der mit Brot und Ei zusammenhlt. Der Rest
KN [l I] E I. ist.Geschmaf:kssache«, sagt Ba.uer. Zusammen mit
Leitner entwickelte er neue Varianten des Knddels
Rezept aus saisonalen Zutaten. Viele davon kommen aus

auf Seite 101

dem eigenen Garten, in dem es neben etlichen Peter-
silien- auch rund 40 Tomatensorten gibt.

»Der Geschmackswert
einer Kalorie muss
immer grofer sein als

der Brennwert.«

Aus »Knddellust«

1 Hans Bauer rollt gerade einen

Petersilienknddel. 2 Blattpeter- . . .
Und woher kamen die Rezeptideen? »Wir haben

uns ein Thema fiir den Knddel gestellt und ge-
schaut, was saisonal vorhanden ist«, sagt Leitner,
fiir die das Kochen und Backen ein Ausgleich zum
Alltag ist. Danach wurde entschieden, welche
Komponenten nicht naheliegend sind, aber optisch
und geschmacklich passen — wie beim getriiffelten
Sellerieknddel mit geschmorter Roter Bete und
glasierten Karotten.

silie und Petersilienwurzeln sind
ausschlaggebend fiir das Aroma
dieses Knddels.

Ein Jahr lang haben die beiden getiiftelt und Tech-
niken ausgebildet. »Uns macht es Spal, Rezepte zu
entwickeln«, sagt sie. »Wir kochen leidenschaftlich
gerne.« Natiirlich [duft da auch mal etwas nicht wie »
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1 Zum Haselnussknddel passen eine Heidelbeercreme und Cranberry- sowie

Schokosole. 2 Sandra Leitner richtet den Teller mit dem nussigen Knddel an.

geplant, wie beim Sellerieknddel — den sie
vier- oder fiinfmal zubereitet haben, bis

er ein richtiger Knddel war. »Wir haben
Sellerie unter anderem im Dérrautomaten
getrocknet, piiriert und weiterverarbeitet«,
sagt Bauer. Aber nicht jeder hat so einen
Automaten zu Hause. Deshalb haben

sie nochmal von vorne angefangen. Die
Kombination mit Triiffelél ist schlieBlich
die Losung gewesen, damit er zusammen-
halt und schmeckt. Oft entstehen solche
Kombinationen spontan. »Rosmarin passt
perfekt zu Zwetschgen«, wirft Bauer
plétzlich ein. Genau wie Salbeipesto zum
Haselnussknddel.

Die Nougatfiillung fiir den siiBen Hasel-
nussknddel haben die Hobbykdche am Tag
zuvor vorbereitet und in einer Silikonform
fiir Halbkugeln {iber Nacht gefrostet. Sie
werden erst im heilen Bad fliissig. Bauer
setzt zwei Halbkugeln zusammen, um-
mantelt sie mit dem Knddelteig und formt
mit seinen Handfldchen und kreisenden
Bewegungen geduldig faustgroRe Kugeln.
Vorsichtig gibt er den Probeknddel in reich-
lich gezuckertes und gesalzenes Wasser,
das eben noch gekocht hat. »Knddel diirfen
nicht kochen, sondern nur ziehen, sonst
konnen sie zerfallen, erklért er. Doch er
wirkt skeptisch beim Blick auf den fransi-
gen Knddel im Topf. Der Teig ist zu locker,
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stellt er fest und I6st ihn vom nachsten
Knddel ab. Leitner gibt etwas Semmel-
brésel in den Teig und knetet ihn mitihren
Hénden kréaftig durch.

WAS EINEN GUTEN KNODEL AUSMACHT
»Wichtig ist es, immer einen Probeknddel
zu macheng, sagt sie. Denn: Die Zutaten
sind nicht jedes Mal gleich. Ein Brot ist
trockener, das andere feuchter. Ein Ei ist
kleiner als das andere. Hinsichtlich der
Feuchtigkeit und Festigkeit sollte der Teig
genau begutachtet werden. Ist er zu feucht,
gibt die leidenschaftliche Hobbybéackerin
Semmelbrésel oder ein bisschen Starke
dazu. Wenn der Teig zu trocken ist, lasst ein
Loffel Quark oder ein Ei ihn nasser werden.

Doch was macht einen guten Knddel aus?
»Der Knddel darf nicht zu letschert oder
fest sein. Er muss fluffig und geschmack-
lich sehr gut sein, sagt Leitner, die gerne
Mozzarella-Prosciutto-Knddel und Spinat-
knddel isst. Dass beispielsweise ein Kar-
toffelknddel auch nach Kartoffel schmeckt,
ist Bauer wichtig. »Fiir gute Knédel braucht
man gute Zutaten, sagt Bauer, der ein
Faible fiir siiBe Knddel hat.

Sein Blick fallt auf die Haselniisse, die gerade
in der Pfanne rdsten. Die Knddel sind jetzt
gerollt und fest verschlossen. Er gibt sie ins

Wasser. Als sie nach einer Viertelstunde oben
schwimmen, nimmt er sie heraus und walzt
sie in gehackten Haselniissen. Man hatte

die Haselniisse auch noch karamellisieren
kénnen. An diesem Tag bleiben sie pur. Auf
den Teller tupfen beide nun selbstgemachtes
Salbeipesto und geben ein paar Loffel Cran-
berry- und Schokosauce hinzu — und etwas
Puderzucker fiir die Optik. Kleingeschnittene,
karamellisierte Apfel und Birnen sorgen fiir
die fruchtige Note genauso wie die Heidel-
beercreme. Dazu passt der wiirzige Salbei.
Beim Anschneiden des Knddels zeigt sich
schlieBlich die flissige Nougatfiillung — und
ein wohliges Gefiihl breitet sich aus. Diese
Knddel sind wirklich eine runde Sache. +

Unsere Autorin

CHRISTINE HENZE

erinnert sich an ihren ersten Knédel,
damals im Kindergarten, und sucht
noch immer nach dem Rezept.

Serviettenknodel

Fiir sie wird ein Semmelkno-
del- oder Mehlteig mit Hefe
verwendet. Nach oberfran-
kischer Tradition vermengt

man Semmelteig, wickelt die

Knédel in Tiicher ein und
kocht sie im Wasser.

Zwetschgenknodel

Die Mehlspeise stammt
zwar aus Osterreich und
Ungarn, ist mittlerweile
aber auch in Bayern
verbreitet. Dafiir werden
Zwetschgen mit Teig zu
einem Knddel geformt und

in heifSem Wasser gegart.

Leberknodel

Die Knodel enthalten haupt-
sachlich Leber — meist vom
Rind. Fur Bayerische Leber-
knodel gibt man zusatzlich
Riickenspeck hinzu. Sie werden

in erhitzter Briihe oder Salz-

wasser gegart oder in heif3em

Fett gebacken.

Kartoffelknodel

Hauptbestandteil des so-
genannten Bayerischen Rei-
berknddels sind Kartoffeln.
Diese werden gekocht oder

bleiben roh. Es gibt auch

die Kombination aus bei-
dem. Manche platzieren ein
Stiick getoastetes Weifdbrot
im Knodel.

Knodel-

Klassiker

Speckknodel

Bei dieser Variante wird
gewiirfelter Speck entwe-
der mit der Knodelmasse
vermengt oder eine kleine

Menge Speck mit Teig um-

hiillt. Entweder sieden die

Knodel im Salzwasser oder
backen im Ofen.

Semmelknodel

Haufig sind sie die Beilage
zu deftigen Braten. Sie
bestehen hauptsachlich

aus Knodelbrot, Ei, Milch,
Zwiebeln, Petersilie und

Muskatnuss. Aus dem Teig

werden Kugeln geformt, die
in heif3em Wasser ziehen.

Brezenknodel

Anstelle von Semmeln wer-
den bei dieser Sorte Brezen
und Laugenstangen ver-
wendet, die kleingeschnitten
mit Milch tibergossen und
mit Eiern, Butter, Zwiebeln
und Gewiirzen vermengt
werden. Der Knodel wird oft
als vegetarisches Hauptge-
richt mit Schwammer] und
Sahnesof3e serviert.
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Kleiner

Knod

ganz

lerin Lies] Karlstadt. Er war sich

sicher, dass es Semmelnknddeln
r heifRt, weil die Semmel Einzahl

ist, der Knodel aber aus mehreren

besteht. Valentin musste am Ende
einsehen, dass seine Theorie bei
Lebernknodeln nicht aufgeht.

Semmelknodel oder
Semmelnknodeln?

Der bayerische Komiker und Au-
tor Karl Valentin diskutierte 1940
im Rundfunk mit der Schauspie-

Wissenswertes rund um
den Knodel

Ein Knodel —
viele Begriffe
Kugel aus Teig

als Wurfgeschoss Fisch im Knodel

Der Knddel stammt aus dem
althochdeutschen »Chnodo«

Der Deggendorfer Knodel- und erinnert an den Knoten. Eine Vorliebe fiir
sage zufolge soll im 13. Im deutschen Sprachgebrauch Hechtknodel hatte der
Jahrhundert Ottokar von etablierten sich weitere Begriffe Bayernkonig Ludwig II.
B6éhmen mit seinem Heer in Speise auf Siegeszug wie Knopflein, Klof oder Knid- Er machte diese im 19.
Niederbayern einmarschiert del. Regional verbreiteten sich Jahrhundert am Hofe
und bis Deggendorf vor- Knodel gibt es seit der Friih- andere Bezeichnungen: In Ober- salonfahig.
gertickt sein. Schutz bot den zeit, als die Menschen ohne und Niederbayern war es der
Bewohnern ihr Stadtgraben Essbesteck afden. Urspriing- Kno'n oder Kne'l, im Frinki-
mit dem doppelten Mauer- lich bestand dieser aus einem schen Knidla oder Kniala, in der Kurioser Vorfall
ring. Uber Wochen dauerte Fleischgemisch, welches spa- Oberpfalz Knd'l oder Kniadla.
die Belagerung an und als ter durch Brot, Hirse, Gerste, In Bayern sagt man heutzutage Ein Miinchner Wirt veranstaltete
ein feindlicher Spion auf die Mais, Hafer, Bohnen oder vielerorts Kndodel. 1825 ein Leberknodel-Wettessen
Stadtmauer kletterte, soll ihn Pilze ersetzt wurde. Wer den und die Teilnehmer verzehrten
eine Frau, die die Wachposten ersten Knodel in Deutschland insgesamt mehr als 2800 Sttick.
versorgte, mit einem Knodel gerollt hat, ist nicht eindeutig Der Sieger af3 in einer Stunde
beworfen haben. Er stiirzte belegt. Thiiringer Klof3e gibt 38 Knodel. Anschlieend wurde
und berichtete Ottokar, dass es seit circa 1800. Das erste der Wirt wegen groben Unfugs
die Deggendorfer soviel Essen Kndodelrezept aus Franken verklagt, aber vor Gericht frei-
haben, dass sie damit werfen wurde etwa 1850 gedruckt. gesprochen.
konnen. Die Truppen zogen
ab. Die bronzene Brunnen-
figur von der Knodelwerferin
am Altstadtbrunnen erinnert
an die Sage.
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mit Blaukrautsalat

Double-Semmelknoddelburger

TUTATEN TUBEREITUNG

Knédel Blaukrautsalat 1 Fiir den Semmelknddel die Salzwasser bei niedriger

- 40 g Butter - 200 g Rotkohl, fein gehobelt Butter in einer Pfanne auf- Temperatur gar ziehen lassen.
1 kleine Knoblauchzehe, - 10 g Zucker schédumen und den Knoblauch Wenn die Knddel nach oben
klein gehackt - 5gSalz darin anschwitzen. Die Milch steigen, sind sie fertig. Heraus-

- 220 g Knodelbrot

100 ml Milch
. 2Eier FR TWE
Petersilie PERSONEN

- Salz und Pfeffer

TIPP:

Den Burger nach Belieben mit einem
Hackfleisch-Patty und Gemise
belegen. Als Beilage eignen sich
StiRkartoffel-Pommes.

TUTATEN

- 1Karotte, in feine Streifen

geschnitten

- etwas Spitzpaprika, in feine

Streifen geschnitten

- 10 g Friihlingszwiebeln, fein

gehackt

- Petersilie

- 2 EL WeiBweinessig

- QOlivendl

- etwas gerdstetes Sesamal

- etwas Spring-Roll-ChilisoRe
- eventuell Zucker

zum Abschmecken

in die Pfanne gielRen, kurz
erwdrmen, alles zusammen
{iber das Knddelbrot geben und
vermengen.

2 Die Masse etwas abkiihlen
lassen und mit Eiern und ge-
hackter Petersilie vermengen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken und den Teig
fiir 1 Stunde kaltstellen. Zwei
Knodel aus dem Teig formen
und in vorher aufgekochtem

Rote-Bete-Knodel

LUBEREITUNG

nehmen und abkiihlen lassen.

3 Den Rotkohl mit Zucker
und Salz vermengen und

15 Minuten ziehen lassen,
bis sich Fliissigkeit gebildet
hat. Karotten- und Paprika-
streifen, Friihlingszwiebeln
und Petersilie unterheben.
WeilBweinessig dazugeben
und mit Oliven- und Sesamél,
ChilisoBe und eventuell etwas
Zucker abschmecken.

Knodel (5-6 Stiick)

- 60 g Zwiebeln

- 50 g Butter

- 5gKnoblauch

- 300 g gekochte Rote Bete
10 g Salbei

- 5gRosmarin
1 TL Korianderkdrner
1/2 TL Kiimmel
1/2 TL Fenchelsamen
1Ei
150 g Ricotta
1 EL Stérke
1 Limette, Saft
150 g Knodelbrot

- Salz, Pfeffer, Muskat

TIPP:

Als Alternative zum Ziegen-

frischkése Semmelbrosel oder
Pankomehl in 50 bis 100 Gramm
Butter braunen und tber die
Knddel streuen. Mit etwas
Petersilie garnieren.

Knddel-Garfliissigkeit

1 L Rote-Bete-Saft
1 TL Kiimmel
1 EL Korianderkdrner

- 2 Lorbeerblatter

ca. 1EL Salz

- 400 ml Wasser

Zusatzlich:

- Ziegenfrischkése

- Sahne

- etwas Krauter, Zitronensaft,

Pfeffer, Salz, Zucker

- Walnusskerne nach Geschmack

Parmesanspéne

1 Fiir den Knddel die Rote
Bete, Zwiebeln, und Knoblauch
klein schneiden und Butter

in einer Pfanne aufschéu-
men. Die Zwiebeln und den
Knoblauch darin glasig an-
schwitzen. Klein geschnittene
Kréuter, Koriander, Kiimmel,
Fenchelsamen und Rote Bete
in die Pfanne geben und 10
Minuten mitschmoren.

2 Alles zusammen in einem
Mixer fein piirieren und ab-
kiihlen lassen.

3 Ei, Ricotta, Stérke und
Limettensaft dazugeben und
alles gut durchmischen. An-
schlieRend das Knddelbrot
unterheben und zu
einem homogenen
Teig verarbeiten.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und den Teig fiir 1
Stunde kiihl stellen. Aus dem
Teig 5 bis 6 Knddel formen.

4 Rote-Bete-Saft, Wasser

und Gewiirze in einem Topf
aufkochen lassen, dann die
Temperatur reduzieren und

die Knddel hineingeben. Das
Wasser soll nicht mehr kochen.
Die Knddel gar ziehen lassen,
bis sie an der Oberflache
schwimmen.

5 Ziegenfrischkdse mit etwas
Sahne verriihren, bis dieser
leicht fliissig ist. Krduter, einen
Spritzer Zitronensaft, Salz,
Pfeffer und ein wenig Zucker
dazugeben. Mit gerdsteten
Walnusskernen und Parmesan-
spénen anrichten.

BAYERNS BESTES 101



L 7

[BUCHTIPP]

KNODELLUST
SO SCHMECKT GLUCKSELIGKEIT

In diesem Kochbuch mit rund

80 Rezepten dreht sich alles um
den Knddel. Hans Bauer und
Sandra Leitner haben dafiir neue,
kreative Rezepte rund um die
Teigkugel kreiert. Zudem

wurden altbewéhrte Klassiker
neu interpretiert.

SiidOst Verlag, 2022, 184 Seiten,
24,90 Euro

Bayerns Bestes
verlost 3 Biicher
»Knodellust«!

Mehr Informationen unter
www.bayernshestes.de
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Haselnussknodel

LUTATEN:

TUBEREITUNG:

Haselnussfiillung
3 EL Haselnuss-Nougatcreme
6 EL Sahne

Knddel

150 g Toastbrot, ohne Rinde
25 g Butter
1Ei

10 g Zucker
2 Packchen Vanillezucker
etwas Zitronenabrieb

100 g Ricotta

Haselnusskrokant

150 g Haselniisse, geschalt
10 g Zucker

TIPP:

Karamellisierte Apfel- und Birnen-

stiickchen, Zimtwaffeln, eine Creme
aus Heidelbeeren und ein Salbeipesto
sowie Cranberry- oder SchokosoBe
passen als Beilagen zu diesem
Knddelrezept.

1 Fiir die Haselnussfiillung die Nougat-
creme mit Sahne glattriihren, diese in
3-Zentimeter-Silikonhalbkugelformen fiillen
und im Tiefkiihlfach gefrieren lassen. Halb-
kugeln aus der Form driicken und jeweils zu
einer ganzen Kugel zusammensetzen.

2 Fiir den Knodelteig das Toastbrot in
kleine Wiirfel schneiden und die Butter in
einem Topf erhitzen, bis sie nussig riecht.
Ei, Zucker, Vanillezucker, Zitronenabrieb
und Ricotta in einer Schiissel aufschlagen
und die Butter dazugeben. Mit den Toast-
brotwiirfeln zu einem homogenen Teig
verarbeiten. Den Teig mindestens 1 Stunde
lang kiihl stellen.

3 Aus dem Teig etwa 6 Kugeln formen. Die-
se flach driicken, je eine Haselnusskugel
auf den Teig legen und die Knddel ver-
schlieBen. Leicht gesalzenes Zuckerwasser
aufkochen lassen, dann die Temperatur
reduzieren, die Knddel hinzugeben und gar
ziehen lassen.

4 Die geschélten Haselniisse fiir den
Haselnusskrokant sehr klein hacken und

in einer Pfanne ohne Fett langsam, ca. 15
Minuten lang, rosten. Den Zucker nach der
Hélfte der Zeit dazugeben und leicht kara-
mellisieren lassen. Die Haselniisse in einen
tiefen Teller umfiillen. Die fertig gegarten
Knddel in Haselnusskrokant walzen.
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FOTONACHWEISE

TITEL: »Backdfele, Wiirzburg« ©Daniel Schwarz

EDITORIAL: Adobe Stock/PawelG Photo: 3 (Hintergrund)
INHALTSVERZEICHNIS: Adobe Stock/Sergey Furtaev: 4 1., imago/
Michael Westermann: 4 r., Backofele/Daniel Schwarz: 5 l.o.,
Istvan Pinter (www.pinterpiphoto.com): 5 M.o., Fiissen
Tourismus und Marketing/Sabrina Schindzielorz Fotografie: 5 r.o.,
Benedikt Roth/www.rothphotography.de: 5 u. (2), Adobe Stock/
Paitoon: 5 u. (Rosinen)

NEUES AUS BAYERN: Adobe Stock/weber11: l.o., Sonja Herpich/
StMELF, r.0., Volker Emersleben/Deutsche Bahn AG: |.u.,
Visualisierung Surftown MUC: r.u., Adobe Stock/Nasared: M.
AUGENBLICKE: Stefan Hdgler, Alpenwelt Karwendel/Rudolf
Pohmann, ©by Christoph Maderthaner/ ARTMUC Kunstmesse
KALTE LUFT, HEISSER TEE: Adobe Stock/Sergey Furtaev: 18,
Adobe Stock/vasilii_ko: 19, Chris Sternitzke: 20/21, Franziska
Meinhardt: 22/23, Daniela Feldmeier: 24, 28/29, Adobe Stock/
Nicole Frank: 25, Adobe Stock/Sergey Furtaev: 26, Adobe Stock/
Wolfgang: 27

DIE DONAUFISCHERIN: Bayern Tourismus/Florian Trykowski:
34/35, 37, 38, Marina Jung: 36 u., Adobe Stock/Viktor: 36 o.,
Adobe Stock/Natéan Villarreal: 39 (Ceviche), Adobe Stock/Viktor:
39 (Fisch), Adobe Stock/StudioDFlorez: 39 (Avocado), Adobe
Stock/SEUNGJIN: 39 (Mango), Adobe Stock/dule964: 39 (Pfeffer),
Adobe Stock/Mara Zemgaliete: 39 (Chili)

VERANSTALTUNGEN NATUR: Chiemsee-Alpenland Tourismus/
Max Baudrexl: 42 0., Adobe Stock/mmphoto: 42 u., Adobe Stock/
franconiaphoto: 43 0., Adobe Stock/adrianad: 43 u.

»WIR SIND MANNER MIT GEFUHLEN«: imago/Future Image:
44/45/51/52, Franz Aichinger: 46/48/49/53, imago/Michael
Westermann: 47, Tanja Vdlkl: 49 r.o., Adobe Stock/Yana: 50
TEUFLISCH GUTE KUNST: Franziska Meinhardt: 56, 58, 59, 60, 61;
Julia Maier (lllustration): 57 M., 58 0., 59 0., 61 u..

FUNDSTUCKE: Marion Beckhéuser: 62 l.o. (2), Petra
Nestler-Harmann: 62 |.u., Nils Marz: 62 r.0., Friedrich23: 62 r.u.M.,
Strawanza: 63 o. (3), Woidbrennerei Michael Wiihr: 63 .M.,

Theresa Delmes: 63 .M., Katharina Griittner/Carina Gehrmann:
63 u.

EINE HAARIGE GESCHICHTE: Adobe Stock, Cloudless: 64, Adobe
Stock, Waidmannsheil o., Sergii Moscaliuk o.r., adragan M.
(Rahmen), Marina Jung M.: 65, Adobe Stock (Rahmen), by-studio
1., LilliGraphie r.M., larisabozhikova r., U.Pimages u.r., Marina
Jung: 66

DIALEKTKOLUMNE: Emilie Rykovski (Illustration): 67
VERANSTALTUNGEN KULTUR: Josef Hexmann: 68 o., Christoph
Giese: 68 u., Kreisarchéologie Dingolfing-Landau: 69 0., Courtesy
of Kunsthalle Emden/Institut fiir Kulturaustausch, Tiibingen: 69 u.
URIG, BOARISCH, GUAD: Backdfele, Daniel Schwarz: 70, 71, 72;
Lichtenburg, Sandra HaBmann: 73 l.o. Doris Wienréder: 73 L.u.;
Zur Alten Freyung, Peter Dorfel: 73; Zum Rockenbrunn, Michael
Hirschmann/mhirschmann.com: 74; Zur Sonne, Fotografie
Andreas Riedel: 75; Gentner: Gasthof Gentner: 76 o.; Gasthaus
Adelskammer, Fritz Gebelein jun.: 76; Becher Bréu, www.motion.
gmbh: 77; Huppendorfer Bier, Huppendorfer Bier GmbH: Seite 77;
SchieBI Wirtshaus, Manfred Wilhelm/Biiro Wilhelm: 77;
Gaststatte Réhrl, Muk Rohrl: 78 u.; Hotel-Gasthof Zur Post,
German Popp, Florian Huber: 79 o.; Gasthaus Lanz, Biirger- und
Tourismusbiiro Untergriesbhach: 79; Schwellhéusl Trifter-Klause,
Lettenmaier: 80; Gasthaus Pleintinger, Franziska Meinhardt: 81;

Obere Miihle, Maria GroRer: 82; Adler, Agentur Riedl, riedl-bw.de:

83; Traubenbréu, Georg Ringler: 84 o.; Zum Luitpold, Rainer
Schmidt: 84 u.; Mesnerwirt, Werbeagentur Kuse.de: 85; Horger,
René Gaens: 86 o0.; Jonas Wierer (lllustrationen): 76, 77, 78, 81
EINE RUNDE SACHE: Istvan Pinter (www.pinterpiphoto.com):
90-91; Adobe Stock: naltik 0., Tatyana Sidyukova I.: 92.; Istvan
Pinter: 93—96; Jonas Wierer (lllustrationen): 97; Julia Maier
(Illustrationen): 98—99, Hans Bauer: 100, 101,103; Adobe Stock,
Tim UR o., Valentina R. u.: 102

MEIN BAYERN: Jonas Wierer (lllustration): 104

0'BACKT IS: Adobe Stock, Bozena Fulawka o./angorius u.: 106;
Benedikt Roth/www.rothphotography.de (Andrea Schirmaier-Hu-

ber): 106; 107; 108 l.o./r.0.; Adobe Stock, dule964 u. M./Bozena
Fulawka u. r/ange10111.: 108

BOCK IM EIS: Brauerei Schneider Weisse: 110; Adobe Stock,
monkographic (Hopfengrafik).: 111, 112, 113, 114; Adobe Stock,
fedorovacz: 112 l.o., Brauerei Schneider Weisse: 112/113 o.; Chris
Sternitzke: 112/113 u., 113 r.; Adobe Stock, MMphotos
(Hintergrund)/Julia Maier (lllustration) M.: 114; Imago Images,
Westend61: 115

VERANSTALTUNGEN GENUSS: venerisphotographie: 116 o., Tasty
Bamberg: 116 u., Saskia Wehler: 117 0., Angela Blasberg: 117 u.
SCHLAFEN LERNEN IN FUSSEN: Sabrina Schindzielorz
Fotografie, Fiissen Tourismus und Marketing: 118-119, 121 u., 123,
126 u.l; Adobe Stock, Larysa: 120 o.; Susanne Baade/Sascha
Maurer: 120 u.l.; Ulrike Kiihne: 120 M.I,, 124 o.l., M..; Biohotel
Eggensberger, T. Reinelt: 121 o.; Fiissen Tourismus und
Marketing: 122 o.; Adobe Stock, Patrick Daxenbichler: 122 M.;
Biohotel Eggensberger, S. Lang, Blickfang: 122 M.r,; Fiissen
Tourismus und Marketing, David Terrey: 125 o.; Fiissen Tourismus
und Marketing, Simon Toplak: 125 u., 126 o.r.; Fiissen Tourismus
und Marketing, Ingrid Yasha Résner: 126 o.l.; Fiissen Tourismus
und Marketing (www.guenterstandl.de): 126 M.o.; Julia Maier
(Hintergrundillustration), Jonas Wierer (lllustrationen): 127; MVZ
Enzensberg: 128

DER ZAUBER DER ZIRBE: Florian Bachmaier: 130/131, Gertraud
Wittmann: 132, 133 u. (Kissen), Adobe Stock/Hendrik Stoltenberg:
133 0./134 M., Adobe Stock/New Africa: 133 u. (Hintergrund),
Adobe Stock/Chamois Huntress: 134 0., Adobe Stock/bofotolux:
134 u., Adobe Stock/MicroOne: 134/135 (lllustrationen), Zugspitz
Region GmbH/E. Spengler: 135

BAYERN WISSEN: IMAGO/Allstar M., IMAGO/Marc John u.l.,
IMAGO/United Archives u.r.

VERANSTALTUNGSKALENDER: Laura Niederbruckner: 137
VORSCHAU: Adobe Stock, Gunter: 142

0.=o0ben, u. = unten, r. = rechts, . = links, M. = Mitte
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