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Bunt und lecker

Vorweihnachtszeit geniel3en
im Landkreis Ansbach

Feuer und Flamme  Unser téglich Brot — Backer- LIMESEUM  Echt.Frankisch. ~Kommunale Allianz
fir die Feuerwehr handwerk im Landkreis Ansbach Ruffenhofen  Scharf! Kernfranken
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Herbst- und
Winterhighlights

im Romantischen Franken

Ob Schlemmereien aus Landgasthofen
oder international bekannte Weih-
nachtsmirkte. Auch im Herbst und
Winter lockt der Landkreis Ansbach
mit vielen Hohepunkten. Vom 14.
Oktober bis 13. November laden
Landgasthofe der Nordlichen Franken-
hohe zum Schlemmen und Genieflen
ein. Auch die Fisch- und Wildtage in
Feuchtwangen und die Fisch-Ernte-
woche in Dinkelsbiihl verwohnen in
der Woche um den 1. November mit
frischen regionalen Produkten in tradi-
tioneller oder moderner Zubereitung.

Ende November werden die vielen
traditionellen Herbstmarkte durch
Glithwein- und Lebkuchenduft auf den
Weihnachtsmirkten abgeldst. Ob der
weltweit bekannte ,,Reiterlesmarkt® in
Rothenburg 0.d.T., der Dinkelsbiihler
Weihnachtsmarkt im historischen Spi-
talhof oder der Fiirstliche Weihnachts-
markt in Schillingsfiirst - es gibt viele
reizvolle Ausflugsmoglichkeiten in der
Weihnachtszeit. Traditionen, Brauche,
gebrannte Mandeln und Nikolausbesu-
che lassen die Herzen der kleinen und
grofSen Besucher in der Region hoher
schlagen.

Auch gerade die kleinen oder nur am
Wochenende stattfindenden Markte
bieten viel Reizvolles. So sind etwa das
»Christkindlesrunterlduten® in Leuters-
hausen oder das ,,Christkindwinken*
in Lehrberg immer einen Besuch wert.
Viele Freude bei den spannenden und
wunderschonen Veranstaltungen in
der Herbst- und Weihnachtszeit!

Der Tourismusverband Romantisches
Franken veroffentlicht jedes Jahr einen
Kalender mit den Terminen der Weih-
nachtsmirkte der Region.

Nihere Informationen finden sich
unter www.romantisches-franken.de

Mit den Gesundheits-

experten im Gesprdch
Arztvortrage und Aktionstage

Von September bis Februar A reiomead ‘.'
bietet die ANregiomed- o
Gesundheitsakademie

41 Vortréage, um sich zu informieren und mit
medizinischen Spezialisten ins Gesprach zu kommen.
Der Eintritt zu allen Veranstaltungen ist frei.

Am 4. November findet am Klinikum Ansbach ab
8.30 Uhr der 14. Diabetikertag unter dem Motto
~vorsorge ist besser als Nachsorge® statt. Dabei wird
es unter anderem Vortrage zu Themen wie Durch-
blutungsstorungen, richtige Fufipflege, Darm und
Sozialgesetzgebung bei Diabetes mellitus geben. Am
8. November geht es um 16 Uhr anldsslich der Herz-
wochen mit Privatdozent (PD) Dr. Christian Wacker
um das Thema Herzinsuffizienz. Der Vortrag wird am
16. November um 19.30 Uhr in der Klinik Rothen-
burg wiederholt.

Am 9. November klirt Dr. Evelyn Weick-Mayer um
19.30 Uhr in der Klinik Dinkelsbiihl zum Thema
»Dickdarmkrebs: Symptome, Diagnostik und Thera-
pie“ auf. Zur gleichen Zeit informiert Rainald Kiene
in der Klinik Rothenburg zu Sport- und Freizeitver-
letzungen des Kniegelenks. Uber Schliisselloch-Chi-
rurgie bei gutartigen Lungenerkrankungen referiert
am 16. November um 19.30 Uhr Dr. Uwe Jordan in
der Klinik Dinkelsbiihl. In der Praxisklinik Feucht-
wangen geht es am 21. November ab 19.30 Uhr mit
Dr. Arnulf Zimmermann um neue Perspektiven

bei Diabetes mellitus Typ II. Am 23. November um
19.30 Uhr informiert Dr. Evelyn Weick-Mayer in

der Klinik Dinkelsbiihl itber Magenkrebs und PD
Dr. Jorn Maroske in der Klinik Rothenburg tiber die
Magen-Darm-Spiegelung. Am 29. November geht

es am Klinikum Ansbach um 16 Uhr mit Prof. Dr.
Thomas Meyer um Operationen bei Erkrankungen
der Leber und der Bauchspeicheldriise. Ebenfalls

am 29. November halt PD Dr. Christian Wacker um
19.30 Uhr einen Vortrag zum Thema ,,Herzensangele-
genheiten” im Biirgersaal Wassertriidingen (Anmel-
dung erforderlich unter Tel. 09832 6822-0). Dr. Peter
Tichy referiert am 30. November um 19 Uhr zum
Thema ,,Fiir jeden Patienten das richtige Implantat

— Gelenkersatz an Knie, Hiifte und Schulter® im Se-
niorenstift Fichtenau (Anmeldung erforderlich unter
Tel. 07962 892-12).
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den Veranstaltungen
finden Sie unter
www.fraenkisch-gesund.de
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Forderpreis

fur vorbildliche
Seniorenprojekte
und Prédikat
.Seniorenfreundliche
Kommune’

Zum zweiten Mal schreibt der
Landkreis Ansbach in diesem Jahr
den Forderpreis fiir vorbildliche
Seniorenprojekte im Landkreis
Ansbach aus. Mit dem Preis wer-
den Projekte ausgezeichnet, die
die Lebensbedingungen der élte-
ren Menschen in den Stiddten und
Gemeinden nachhaltig verbessern
und damit dazu beitragen, dass sie
auch im Alter mit einer hohen Le-
bensqualitit in ihrem Heimatort
und im gewohnten Lebensumfeld
wohnen bleiben konnen.

Ab sofort konnen sich alle

im Landkreis Ansbach in der
Seniorenarbeit titigen Orga-
nisationen, Vereine, Verbande,
Kommunen und Privatpersonen
fiir den Forderpreis bewerben.
Die Auszeichnung ist mit einem
Preisgeld in Hohe von 3.000 Euro
fiir den ersten, 2.000 Euro fiir

den zweiten und 1.000 Euro fiir
den dritten Platz verbunden.

Die Bewerbungsfrist endet am
31.12.2017.

Daneben haben die kreisan-
gehorigen Stadte, Mérkte und
Gemeinden auch weiterhin die
Moglichkeit, sich beim Landrats-
amt Ansbach fiir das Pradikat
»Seniorenfreundliche Kommune*
zu bewerben.

Bewerbungsunterlagen erhalten
Sie im Landratsamt Ansbach:
Frau Genthner

Tel. 0981 468-5200
inge.genthner@
landratsamt-ansbach.de

www.landkreis-ansbach.de
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10.000 Bayerische
Ehrenamtskarten
ibergeben

Helga Hellwig aus Wassertriidingen
erhielt aus den Hdnden von Landrat

Dr. Jiirgen Ludwig die 10.000ste Bayeri-

sche Ehrenamtskarte im Landkreis
Ansbach. Diese iibergab der Landrat
gemeinsam mit Oberbiirgermeister

Dr. Christoph Hammer und dem Leiter

des Projektteams des Biindnisses fiir
Familie, Kreisrat und Biirgermeister
Klaus Miosga. Miosga ist zudem Vor-
stand der Biirgergemeinschaft ,Hand
in Hand“ Dinkelsbiihl Stadt und Land
e.V.in dem sich die Geehrte seit 2015
durchschnittlich acht Stunden pro
Woche engagiert. Die 60-jahrige hilft
anderen Mitgliedern unter anderem
im Haushalt und Gartenbereich und
tibernimmt Fahrdienste. ,,Der Land-
kreis Ansbach allein hat mehr als acht
Prozent der 120.000 in ganz Bayern
verteilten Bayerischen Ehrenamtskar-
ten ausgegeben. Frau Hellwig steht
stellvertretend fiir diese zahlreichen
ehrenamtlich engagierten Menschen,
die sich einbringen. Dafiir mochte ich
ihr und allen Helfern herzlich danken®,
so Landrat Dr. Jiirgen Ludwig. Helga
Hellwig betonte, dass die Auszeich-
nung fiir sie symbolisch dafiir stiinde,
dass sie nach einer ldngeren Krankheit
wieder im gesellschaftlichen Leben
angekommen sei. ,,Ich bin der Biir-
gergemeinschaft unendlich dankbar,
dass mir die Chance gegeben wurde,
mich wieder einbringen zu kénnen.
Bei ,,Hand in Hand“ ist es einfach toll,
dass der Mensch im Vordergrund ist*
erklarte Hellwig.

Informationen zu den rund 100 Ak-
zeptanzstellen im Landkreis Ansbach
sowie zum Erhalt der Ehrenamtskarte:
www.landkreis-ansbach.de/
Leben-im-Landkreis/Ehrenamtskarte

LESERINNENUNA LESET:

es freut mich, dass Sie die neueste
Herbstausgabe unseres Landkreis-
magazins aufgeschlagen haben.
Herbst und Vorweihnachtszeit
locken mit leckeren Gerichten und
Backwerken und vielen bunten
Veranstaltungen. Auch lernen Sie
in diesem Heft mit Sandra Scharf
eine Iungunternehmerin kennen,
die sich den Erhalt und die zeitge-
mafle Umsetzung der frankischen
Tracht zur Aufgabe gemacht hat.
Zudem stellen wir Thnen eine Karte
des Backerhandwerks im Landkreis
Ansbach zur Verfiigung. Dabei dreht
sich in dieser Ausgabe alles um

das Backerhandwerk. Dies stellen
Backermeister Florian Striffler

und Kurt Held, Obermeister der
Béckerinnung Westmittelfranken,
vor. Auch im Bereich Kultur und
Ehrenamt hat die vierte Ausgabe
des Landkreismagazins wieder jede
Menge zu bieten. Das LIMESEUM
Ruffenhofen 1ddt zur Spurensuche
zu Zeiten des romischen Reiches ein.
Drei leidenschaftliche Vertreter der
Feuerwehr zeigen das bemerkens-

werte Leistungsspektrum der rund
11.000 aktiven Einsatzkrifte im
Landkreis Ansbach auf. Der vorge-
stellte erfolgreiche Weg der Allianz
Kernfranken steht zudem beispiel-
haft fiir die grof3e Leistungsfahigkeit
der Kommunen in unserer Region.

Ich freue mich wieder auf viele
Riickmeldungen zu unserer
neuesten Ausgabe und eine
rege Beteiligung an unserem
Landkreisritsel!

Kommen Sie gut durch Herbst und
Winter im Landkreis Ansbach!

Thr

Dr. ]ﬁrgeh Ludwig
Landrat
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Ralf Bitter, Carola
Guntner-Hoppe
und Thomas Muller
(v.l.n.r)

Ralf Bitter ist Kreis-
jugendfeuerwehrwart im
Landkreis Ansbach

Warum werben Sie bei der Jugend fiir die

Feuerwehr?
Wir wollen den Jugendlichen eine
gewisse Wertschétzung vermitteln. Wir
wollen ihnen auch zeigen, dass es Spaf3
macht seinen Mitbiirgern zu helfen
und in einer Wehr Kameradschaft zu
erleben. Es geht nicht nur darum, den
Jugendlichen feuerwehrtechnisches
Know How beizubringen, sondern
ihnen grundsitzlich das Ehrenamt
schmackhaft machen.

Wie wichtig ist denn die friihzeitige
Gewinnung von Nachwuchskriften?
Die Wehren wollen ja weiter bestehen.
Ohne Nachwuchs gibe es irgendwann
eine Personalnot. Ich sehe in der Ge-
winnung von Nachwuchs eine wichtige
Aufgabe fiir jeden Kommandanten.

Ab welchem Alter kann ein Jugendlicher
zur Feuerwehr gehen?
Laut Gesetz darf er das ab einem Alter
von zwolf Jahren. Seit Juli diesen Jahres
kann jede Wehr auch Kinder ab sechs
Jahren in eine Kinderwehr aufnehmen.
Zehn solcher Kinderwehren gibt es
im Landkreis Ansbach, denen rund
150 Kinder angehéren. Wenn diese
Kinderwehren attraktiv gestaltet wer-
den, wird der spitere Ubertritt in eine
Jugendwehr sicher erleichtert.

Feuer und Flamme
fir die Feuerwehr

Nennen Sie doch bitte ein paar Punkte,
warum die Mitgliedschaft in einer
Jugendfeuerwehr attraktiv ist?
Das ist zum Beispiel die Feuerwehr-
technik. In grofleren Wehren schwir-
men die Jugendlichen regelrecht
von der Technik. Die Feuerwehren
auf ortlicher Ebene oder die Kreis-
feuerwehr bieten auch eine attraktive
Freizeitgestaltung an. Das kann ein
Ausflug sein. Unser Kreisjugendzelt-
lager, das alle zwei Jahre stattfindet,
ist fiir die Jugendlichen ein echtes
Highlight. Auch die Abnahme der
Deutschen Jugendleistungsspange ist
zwar harte Arbeit fiir die Jugendlichen,
aber auch eine attraktive Veranstaltung
im zweijahrigen Wechsel mit dem
Zeltlager. Der Landkreis unterstiitzt die
Abnahme des hochsten Leistungszei-
chens, das ein Feuerwehrjugendlicher
bekommen kann.

Ab wann diirfen Feuerwehrjugendliche zu

Einsédtzen mit ausriicken?
Generell ab einem Alter von 16 Jahren,
wenn sie eine Truppmann-Ausbildung
begonnen haben. Sie diirfen aber mit
Begleitung durch einen Erwachsenen
nur bis auferhalb des mittleren Gefah-
renbereiches mit vorriicken.
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Carola Gintner-Hoppe ist Kreisbrand-
meisterin und Frauenbeauftragte der
Feuerwehren im Landkreis Ansbach

Warum wollen Sie Frauen fiir die

Feuerwehren gewinnen?
Fiir Feuerwehrménner und Feuer-
wehrfrauen gilt gleichermaflen, es ist
schon, sich ehrenamtlich zum Wohl
seiner Mitbiirger zu engagieren. Das
Engagement von Frauen in der Feu-
erwehr wird auch nicht dadurch ge-
schmailert, dass wir Kinder bekommen,
sie erziehen oder auch Angehorige
pflegen. Wir Frauen sind halt im Alltag
vielleicht mehr eingebunden als Min-
ner. Das hindert mich aber nicht daran
Frauen immer wieder zu motivieren in
einer Feuerwehr mitzumachen.

Glauben Sie, dass Frauen in den Wehren an

Bedeutung gewinnen werden?
Davon bin ich tiberzeugt. Der Frauen-
anteil wird sich schon bedingt durch
den demographischen Wandel erho-
hen. Die Feuerwehren im Kreis gehen
bereits den Weg, mehr Frauen zu
integrieren. Und es gibt auch eine Will-
kommenskultur fiir Feuerwehrfrauen.
Feuerwehrdienst kann jeder leisten.
Wir verlangen niemandem unmensch-
liche Leistungen ab.



Thomas Milller ist Kreisbrandrat
im Landkreis Ansbach

Wie beurteilen Sie die Gesamtpersonal-

stirke der Wehren im Landkreis?
Mit knapp 11.000 Feuerwehrleuten
entspricht dies dem Stand von vor 15
Jahren, was trotz des demographischen
Wandels gut ist. Was sich jedoch in
unserer Region verdndert hat, ist die
Struktur der Arbeitsplétze vor Ort.

Werden die Wehren kleinerer Dorfer auch

in Zukunft noch gebraucht?
Ja, wir werden sie auch weiterhin
bendtigen, wichtig ist insbesondere
die Ortskenntnis der Feuerwehrleute.
Auflerdem sind Einsitze oft nach den
durchgefiithrten Loschmafinahmen
nicht beendet und es miissen zum Bei-
spiel Brandwachen gestellt werden.

Ist der gesamte Landkreis feuerwehrtech-

nisch so aufgestellt, dass die Rettungszei-

ten eingehalten werden konnen?
Das ist weitestgehend der Fall. Wir
sprechen bei den Feuerwehren von
einer ,,Hilfsfrist®, diese betragt zehn
Minuten. Die zehn Minuten beginnen
mit dem Eingang des Notrufes bei der
Integrierten Leitstelle zu laufen. Das
heif3t firr Notfallabfrage, Disposition
und Alarmierung einer oder mehrerer
Wehren vergehen ein bis zwei Minu-
ten. Bis zum Ausriicken der alarmier-
ten Feuerwehr liegen wir im Schnitt
bei drei bis vier Minuten. Der Rest von
vier bis sechs Minuten verbleibt dann
als Fahrzeit zum Einsatzort. An diesem
Zeitraster kann man sehen, dass Feuer-

INTERVIEW

wehren relativ engmaschig vorgehalten
werden miissen, denn in vier, finf
oder maximal sechs Minuten konnen
keine weiter entfernten Einsatzstellen
erreicht werden.

Sind denn alle Wehren des Landkreises so
ausgeriistet, dass sie fiir die auf sie zukom-
menden Einsitze ausgeriistet sind?

Mindestens eine Wehr in der Gemein-
de muss so ausgertistet sein, dass sie in
der Lage ist, gezielt Brande zu bekdmp-
fen, deren Ausbreitung zu verhindern
und auch Menschen aus brennenden
und verrauchten Gebauden zu retten.
In Einzelfillen besteht, was die Aus-
rustung hierfiir betrifft, noch Beschaf-
fungsbedarf.

315 Feuerwehren in 58 Gemeinden
10.870 aktive Feuerwehrdienstleistende
davon 993 aktive Feuerwehrfrauen

132 Jugendgruppen
1.163 Jugendliche in den Feuerwehren
davon 286 weiblich

LANDKREISMAGAZIN HERBST/WINTER 2017
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Backerhandwerk
im Landkreis Ansbach

Seit 1924 wird in der sechsten Generation von der Familie Striffler
mit Herzblut und Uberzeugung das Bickerhandwerk betrieben.
Seit 1944 wird in dem Haus Untere Schmiedgasse 1 in Rothenburg
gebacken. Bickermeister Florian Striffler fiihrt seit Jahresbeginn
2017 die Backerei.

Herr Striffler, wie entstand ihre Leidenschaft zum Backhandwerk?
Dadurch, dass unsere Backstube im Haus war, habe ich schon
als kleines Kind, als ich Laufen gelernt hatte, bei meinem Opa
miterlebt, wie der Backbetrieb so ablduft. Spater habe ich dann
in den Schulferien in der Backstube mitgeholfen. Nach dem
Abschluss der Fachoberschule habe ich mal kurz tiberlegt, ob
ich ein Studium aufnehmen soll oder nicht. Das hat sich dann
aber relativ schnell erledigt, weil ich wusste, dass ich nicht lange
auf einem Stuhl sitzen bleiben kann. Da war mir dann schnell
Kklar, ich will in die Backstube gehen, ich will in nachster Gene-
ration die Backerei weiterfithren.

Was ist das Reizvolle am handwerklichen Backen?
Mir macht es einfach wahnsinnig Spaf}, etwas mit den Handen
zu machen. Auch wenn manchmal nicht alles auf Anhieb
klappt, sieht man einfach, was man gemacht hat. Da hat sich
auch bisher nichts daran gedndert, eher im Gegenteil. Gerade
wo es gegenwartig in der Branche etwas stockt, wo man kaum
Lehrlinge bekommt und der Beruf des Béckers von vielen so
schlecht dargestellt wird, hat das meine Leidenschaft als Backer
noch bestérkt. Ich meine, es muss doch Moglichkeiten geben,
junge Menschen fiir den Beruf des Bickers zu gewinnen.

Konnen Sie ein Beispiel nennen?

ruf des Béckers jungen Menschen dadurch wieder schmackhaft

machen. Wenn ein Mitarbeiter oder Azubi um fiinf, sechs oder
sieben Uhr in der Backstube anfangt, hat er auch um zwei oder
drei Uhr am Nachmittag frei. Und wenn Mitarbeiter an einem
Wochenende arbeiten miissen, haben sie das nachste frei.

Was konnen Sie jungen Leuten, die vor der Berufswahl stehen, noch
Positives iiber den Beruf des Béckers sagen?

Der Bickerberuf ist ein Handwerksberuf, auf dem man mittler-
weile sehr Vieles aufbauen kann. An der Meisterschule gab es
einen Kollegen, der sich typisch frankisch als Depp bezeichnet
hat, weil er nur den Hauptschulabschluss hatte. Er hat dann eine
sehr gute Gesellenpriifung abgelegt, hat danach die Mittlere
Reife nachgeholt und eine ordentliche Meisterpriifung gemacht.
Der Kollege hat eine Mehlallergie bekommen. Dank seiner
Meisterpriifung konnte er aber Erndhrungswissenschaften
studieren.

Wie sieht es in IThrem Betrieb mit Auszubildenden konkret aus?

Die letzten unserer Fachverkduferinnen haben ihre Ausbildung
beendet. Wir suchen handeringend nach Azubis im Verkauf und
auch als Backer. Leider ist es im Moment sehr schwer, Auszubil-
dende zu finden. ,Da muss ich ja so frith aufstehen’, das geistert,
wie gesagt, noch immer in den Kopfen herum. Man hat aber um
zehn oder elf Uhr frei, wenn man frith mit der Arbeit begon-
nen hat. Andere sitzen um diese Zeit im Biiro. Es war fiir mich
meine schonste Zeit in meiner eigenen Ausbildung, als ich um
elf Uhr am Vormittag sagen konnte, jetzt ab ins Schwimmbad
und gut ist es.

Schon seit Jahrzehnten hilt sich das Klischeedenken vom Jetzt haben Sie kriiftig die Werbetrommel fiir den Béckerberuf
geriihrt. Was heifit es fiir sie aus handwerklicher Sicht, Bicker aus

Leidenschaft zu sein?

Backer, der immer so friith aufstehen muss, der je nach Schicht
nicht mal mit Freunden in den Biergarten gehen kann und

tiberhaupt auf vieles in der Freizeit verzichten muss. Ich

finde, dass man das heute anders sehen muss. Um bei unserer
Backerei als Beispiel zu bleiben: wir mussten aus Platzgriinden
unseren Backbetrieb umstrukturieren. Jetzt haben wir einen
oder zwei Bicker, die schon nachts anfangen und Brote und
anderes vorbereiten. Ein anderer Mitarbeiter fangt zu einer
typischen Biackerzeit so um drei oder vier Uhr an, und dann
kommen zwei weitere Mitarbeiter erst um sechs oder sieben
Uhr zur Arbeit in die Backstube. Vielleicht kann man den Be-
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Handwerk ist einfach Handwerk. Wir haben zum Beispiel in der
Backstube teilweise noch Maschinen von meinem Grofivater.
Das weckt die Leidenschaft, wirklich alles noch von Hand zu
machen. Handwerklich gemacht heifit auch, dass nicht alles
Backwerk immer gleich aussieht. Moglichst viele unserer Roh-
stoffe, sei es das Mehl aus einer Mithle aus dem Taubertal, die
Zwetschgen oder die Erdbeeren fiir Kuchen wollen wir regional
beim Erzeuger beziehen. Mein positiver Eindruck ist, dass gera-
de auch junge Menschen wieder mehr bewusst beim Bécker ein-
kaufen und nicht nur in Backshops oder bei den Discountern.



Interview mit Kurt Held (vorne rechts),
Obermeister der Bicker-Innung Westmittel-
franken und Kreishandwerksmeister. Dieten-
hofen ist der Stammsitz der Backerei Held.

Herr Held: Wie viele Béckereien gibt es im

Landkreis Ansbach, und wie viele Arbeitsplitze

bietet das regionale Backhandwerk?
In der Innung haben wir derzeit 48 eingetragene Betriebe.
Wie viele Mitarbeiter diese haben, kann ich nicht sagen, das
ist nirgendwo festgehalten. Unsere Béckerei hat beispielsweise
einschlieflich Fachverkduferinnen und Teilzeitbeschaftigten
80 Mitarbeiter. Die grofien Backbetriebe in der Region haben
900 und sogar bis zu 1300 Mitarbeiter.

Wobher beziehen Sie denn fiir Thre Bickerei die Rohstoffe fiir die

Backwaren?
Frither haben wir unsere Frischmilch von den Bauern aus
dem Ort bekommen. Heute gibt es in Dietenhofen keinen
Milchbauern mehr. Dann bezogen wir unsere Milchprodukte
von den Molkereien Ansbach und Leutershausen. Beide gibt
es auch nicht mehr. Also was bleibt anderes iibrig, als die Mol-
kereiprodukte von der Béko (der Einkaufsgenossenschaft der
Biécker) liefern zu lassen, die —
es von der néchstgelegenen _w
Molkerei in Bayreuth zukauft. /

Das ist schon noch regional,
aber halt nicht mehr so wie

friiher. Die kurzen Wege, 300 Gramm Puderzucker

die sind weggefallen. Unser 60 Gramm EiweiR

Opa Striffler’s Zimtsterne:

Backmischungen, wie sie auch im traditionellen Backhandwerk

verarbeitet werden, haben beim Verbraucher keinen guten Ruf.
Hat der Verbraucher recht?

Backmischungen haben zugegeben den Ruf, es sei nicht gut,

sie zu verarbeiten. Diese Backmischungen sind ja aber nichts
anderes als gemischte Rohstoffe verschiedener Art. Das kénnen
Samen, wie Sesam oder Leinsamen sein, Getreideflocken oder
auch Mehle. Diese Vielfalt der einzelnen Rohstoffe kann ein
Biécker gar nicht auf Lager halten. Es ist also ein Vorteil auch
fiir kleinere Betriebe, eine Sortenvielfalt im Gebéck anbieten zu
kénnen. Auch wenn die einzelnen Béckereien solche Vor-
mischungen verarbeiten und sich dabei genau an die Verar-
beitungsrezepte halten, kommen dennoch von Béckerei zu
Bickerei unterschiedliche Produkte heraus.

Wie ist denn das zu erkliren?

Jeder Betrieb hat andere Maschinen, mit denen er die
Teige zubereitet, er hat andere Backéfen und er hat
andere Aufarbeitungsmethoden. So kommen unter-
schiedliche Gebicke trotz gleicher Grundmischungen
heraus. Von Vorteil sind Backmischungen auch, weil
es in handwerklichen Béckereien einen sehr hohen

ganzes Mehl und die Getrei-
desorten, die wir verarbeiten,
beziehen wir seit tiber 40
Jahren aus der Ammerndor-
fer Miihle im Bibertgrund, die
ihrerseits das Getreide zum
Mabhlen bei regionalen Bau-
ern einkauft. Erdbeeren und
Obst beispielsweise beziehen
wir aus der Region. Wir ver-
suchen also schon, maoglichst
in der Region einzukaufen,
um kurze Wege zu haben.

Eiweil$ aufschlagen und Puderzucker nach
und nach unterheben bis eine schone
Masse zum Aufstreichen entsteht.

100 Gramm Rohmarzipan

100 Gramm gemahlene Haselnusse
2 Gramm Zimt

zu einer glatten Masse kneten

und ca. 1 cm dick ausrollen.

Darauf den Eischnee auftragen und
ausstechen.

Bei 160 Grad Umluft backen bis sich

die Zimtsterne leicht vom Backpapier
|6sen. Auskuhlen lassen und ein schénes
Weihnachtsfest geniefsen.

Fachkriftemangel gibt. Vormischungen erleichtern
den Bickereien die Arbeit. Nicht nur das, Vormi-
schungen sorgen fiir eine hohe Produktsicherheit, weil
maximal vier Rohstoffe abgewogen werden miissen.
Wenn man bis zu 15 Rohstoffe abwiegen muss, hat
man in der Rezeptur immer eine gewisse Unsicherheit.

Sind denn irgendwelche Zusatzstoffe in solchen
Backmischungen?

Nein. Da sind nur unterschiedliche, natiirliche
Rohstoffe enthalten. Wir im eigenen Betrieb beziehen
unsere Backmischungen von unserem regionalen



Miiller, der sie fiir uns in grofieren Mengen zu-

sammenmischt, so dass wir im Lager nur einen
Rohstoft vorhalten miissen. Die angesproche-
nen Zusatzstoffe, ob das Salz, Hefe oder Sauer-
teig sind, hat jeder Backer selbst.

Triigt der Eindruck, dass Bickereien wenig
Werbung mit der regionalen Herkunft vieler ihrer
Rohstoffe machen? In fast jeder Metzgerei kann
man lesen, von welchem Bauern Schnitzel, Steak
und Co. herkommen.
Bei den Metzgern sind diese Hinweise auf
die regionale Herkunft der Schlachttiere eine
Folge der BSE-Krise. Bei uns Béackern ist diese
Regionalitit genauso wichtig. Blof3, zugegeben,
so richtig Werbung machen wir damit nicht.
Aber viele Backer haben zum Beispiel eine
spezielle Brotsorte, die sich als ortliche oder
regionale Marke etabliert hat. Man muss aber
auch sehen, dass die Vielfalt und Qualitit des
regionalen, frankischen, traditionellen Back-
handwerks verloren zu gehen droht, wenn klei-
nere Bickereien aufgeben, zum Beispiel weil
sie keinen Betriebsnachfolger finden. Wenn
dann nur noch Grofbickereien mit ihren Ket-
ten iibrigbleiben, dann gibt es von Flensburg
bis Garmisch ein Einheitsbrot. Ohnehin gibt
es mit rund 2000 Betrieben in Bayern eine
solche Vielzahl kleiner Béckereien bereits jetzt
schon nirgendwo mehr in Deutschland. In
ganz Deutschland gibt es 12000 Bickereien.
In Bayern sind wir also noch ganz gut dabei.
Eine Verantwortung hat auch der Verbraucher.
Er ist es, der entscheidet, ob er bei seinem
handwerklichen Backer vor Ort einkauft, oder
sich beim Discounter an der Aufbackstation
Fabrikware holt.

Bdckereien

im Landkreis Ansbach

91522 Ansbach

[El Backerei Blattner
Wirzburger StraBe 28
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 6-12:30 und 14-18 Uhr
Sa. 6-13 Uhr
Bauernbrot, Dinkelbrot

PREREERR

[E Backerei Rager
Nirnberger StraBe 21
www.baeckerei-rager.de
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 6-18 Uhr, Sa. 6-12 Uhr
Bio-Backwaren, Vollkornbrot und
-brétchen, Dinkel-Vollkornbrot
und -brétchen, Roggenbrot,
Kartoffelbrot, Brezen, Emmer-
Lebkuchen

PEREnERRA

[EN Backerei-Konditorei Volklein
OberhauserstraBe 26
www.voelklein-baeckerei.de
Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 6-12:30 und 14-18 Uhr

Sa. 6-13 Uhr; in ungeraden
Kalenderwochen Montag Ruhetag
Kiichle, Dinkelvollkornbrétchen,
Dinkellandbrot

PREREAMER

EJ Backerei Held — Café Krokant
Martin-Luther-Platz 10
Offnungszeiten:

Mo-Fr. 7-18 Uhr, Sa./So. 8-18 Uhr

PEREEEERAME

I Béckerei Held — Markt-Back-Haus
im Briickencenter
ResidenzstraBe 2-6
Offnungszeiten: Mo.-Sa. 8-20 Uhr

PEREEEERME

] Béckerei Held — im Briicken-Center
ResidenzstraBe 2-6
Offnungszeiten: Mo.-Sa. 9-20 Uhr

PREREEAM

EJ Backerei Held — Am Schloss
Bischof-Meiser-StraBe 1
Offnungszeiten: Mo.-Fr. 6-18 Uhr

PREREEAMER

[} Backerei Held — KarlstraBe
KarlstraBe 19
Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 6:45-14:30 Uhr
Sa. 6:45-12 Uhr

PREEEERM

N Béckerei Miethsam
TirkenstraBe 4
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 7-18:30 Uhr, Sa. 7-16 Uhr

PREEEERM

91722 Arberg

I3 Béckerei Heller
Schlossweg 2
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 6-18 Uhr, Sa. 6-12:30 Uhr
Hitzerplatz, Rahmplatzchen, Brezen

PREEERm

91589 Aurach

3l Bécker Becks Backwelt GmbH
Leutershausener StraBe 2
www.baecker-becks-backwelt.de
Offnungszeiten Drive-In:
Mo.-Fr. 5:30-18 Uhr
Sa. 5:30-17:30 Uhr
So./Feiertag: 6:30-12 Uhr
Offnungszeiten Café:

Mo.-Fr. 5:30-18 Uhr

Sa. 5:30-17:30 Uhr
So./Feiertag: 6:30-17:30 Uhr
Backersnack, Landbrot

PREREERME

91572 Bechhofen

[ Béckerei-Café Rief
Dinkelshiihler StraBe 6
www.baeckerei-riess.de
Offnungszeiten: Mo.-Fr. 5:30-19 Uhr
Sa. 5:30-17 Uhr, So. 7:30-17 Uhr
Altfrankisches Krustenbrot, Fran-
kenlaib, Emmer-Knackebrot, Kiichle

PREREERME




91596 Burk

Burker Landbéckerei Beck
Bechhofener StraBe 1
Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 5:30-18 Uhr, Sa. 6-13 Uhr
Roggenbrot aus regionalem

Bio-Roggen, Mohnkuchen, Dinkel-

Chia-Brot und -Brétchen, Wurzel-
brot mit Langzeit-Teigfiihrung,
Schneckennudeln, Hefegebéck

PREREEAME

91583 Diebach

[EZ3 Backerei Rohn
Insinger StrafBe 2
Offnungszeiten:
Sa. 6:30-10:30 Uhr

PREEE M

90599 Dietenhofen

I} Béckerei Held -
Café Zehntscheune
HillerstraBe 3
Offnungszeiten: Mo.-Fr. 6-18 Uhr
Sa. 6-12 Uhr, So. 8-18 Uhr
Bauernbrot, Libeti Lebkuchen,
Kiichle, Zimtrollen

PREREEAME

BN Backerei Miethsam
Rathausplatz 4
www.baeckerei-miethsam.de
Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 5:30-18 Uhr
Sa. 5:30-17 Uhr, S0.7:30-17 Uhr
Hohlkiichle, Feinschmeckerlaib

PEEEEERmME

91550 Dinkelsbiihl

[E[) Béckerei Eichner
Segringer StraBe 36
www.baeckerei-eichner.de
Mo.-Fr. 6:15-18 Uhr,
Sa. 6:15-13 Uhr
Eichners Roggenlaib, Frankisches
Landbrot, Dinkelvollkornbrot

PREEEERME

[EEl Bernd's Backhaus
Gleiwitzer StraBe 12
Offnungszeiten: Mo.-Fr. 6-18 Uhr
Sa. 6-14 Uhr
Uriges Brot, Uriger Bernd,
Roggenbrot, Emmerbrot,
Dinkelsbuhler Dinkellaib, Urlaib

PREREAME

§
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[EEl Bernd’s Backhaus
(bei Top 1 Getrankemarkt)
Von-Raumer-StraBe 15
Offnungszeiten: Mo.-Fr. 8-18 Uhr
Sa. 8-13 Uhr

PEEREAME

[EEl Bernd’s Backhaus im Hoffeld
Edenkobenerstr. 4
Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 6-12 Uhr und 14-18 Uhr
Sa. 6-12 Uhr, So. 7:30-10:30 Uhr

PEEREAME

91601 Dombiihl

[E2H Béckerei Rohn
BahnhofstraBe 2
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 6-13 Uhr, Sa. 6-12:30 Uhr

PEREE=EERME

91602 Dirrwangen

[EEA Backerei Dammer
Unterdorf 9, OT Halsbach
www.baeckerei-dammer.de
Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 5:30-12:30 Uhr
Sa. 5:30-12 Uhr
Bauernbrot

PEEREEAME

[EE Béckerei Dammer
HauptstraBe 12
Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 6-12:30 und 14-18 Uhr
Sa. 6-12 Uhr

PEEEM

91607 Gebsattel

[EEN Béckerei Braun
HauptstraBe 7
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 6-12:30 und 14-18 Uhr
Sa. 6-12:30 Uhr
Frankenlaib

PEEREERME

91726 Gerolfingen

[EZ} Hesselberg Back —
Backerei Lindorfer
HauptstraBe 33
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 6-18 Uhr, Sa. 6-13 Uhr

Bauernbrot aus 100% Roggenmehl,
Spezialgebéck geformt aus Brotteig

PEEEEEAME

91560 Heilsbronn

Béckerei Helmut Grinda
Donauschwabenstrale 5
Offnungszeiten: Mo.-Sa. 6-12 Uhr
Di.-Fr. 14-17:30 Uhr
Martinihdrnchen, Pilgerbrot

PREEEEnEA

Backerei Scheuerlein
Heilsbronner StraBe 15
OT WeiBenbronn
Offnungszeiten: Mo.-Sa. 6-12 Uhr
WeiBenbronner Landbrot,
Kopfkissenkiichle, Hefezopfe,
Schneeballen, Feuerspatzen

PREREEAM

[ET3 Backerei Scheuerlein
Flrther StraBe 40
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 7-20 Uhr, Sa. 7-16 Uhr

PEREEDEERAME

91611 Lehrberg

[EE Béckerei Striffler (im Netto)
Ansbacher Str. 69
Offnungszeiten:

Mo.-Sa. 6-18 Uhr, So. 7:30-16 Uhr

PREREEAMER

91578 Leutershausen

Béckerei Konditorei Gruber
Am Markt 32
Offnungszeiten:
Di.-Fr. 5:30-17:30 Uhr
Sa. 5:30-11:30 Uhr
Frankisches Bauernbrot, Bauern-
weckn, Bauernblotz, Schnecken-
nudeln, Kiichle, Schneeballen,
Feuerspatzen, Zimtrollen

PEEEERAME
91586 Lichtenau
[EE) Béckerei Zahn

Ansbacher StraBe 3
Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 5:30-18 Uhr, Sa. 5:30-12 Uhr

Vollkornbrot, Bauernbrot, Brezen,
Stollen, Lebkuchen, Kuchen vom
Blech, Schneeballen, Kiichle

PEEEEERME

X Der Bécker Schwarz
Steinweg 4
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 5-18 Uhr, Sa. 5-12 Uhr

PEREEEAME

91732 Merkendorf

[EZH Béckerei-Stehcafé Rudolf Lenz
HauptstraBe 44
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 5-12:30 und 14-18 Uhr
Sa.5-12 Uhr
Natursauerteigbrot, Kiichle, Hefe-,
Mohn- u. NuBzopfe, Christstollen,
Hutzelbrot

PREREERME

23 Café, Backwerkstatt, Laden
Rosenrot
HauptstraBe 20a
www.cafe-rosenrot.de
Offnungszeiten Backerei:
Di.-Fr. 6-18 Uhr, Sa. 6-12 Uhr
Offnungszeiten Café:
Di.-Fr. 6-18 Uhr
Krautprodukte (Brot, Stangen etc.),
Vollkornbrote mit Bio-Getreide
aus der Region in der hauseigenen
Miihle vermahlen

PREREERME

91614 Ménchsroth

[EEM Zum Urigen Bernd
SchmiedstraBe 18
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 5:30-18 Uhr
Sa. 5:30-12:30 Uhr

PEERERAME

91564 Neuendettelsau

[EEl Béckerei Theodor Hammon
Heilsbronner StraBe 6
www.baeckerei-hammon.de
Offnungszeiten Béckerei:

Mo.-Fr. 5:30-18 Uhr

Sa. 5:30-17 Uhr, So. 7:30-13 Uhr
Offnungszeiten Café:

Mo.-Fr. 7-18 Uhr, Sa., So. 8-18 Uhr
Holzofenbrot, Elisenlebkuchen

PREERME




23 Béckerei des Evang.-Luth.
Diakoniewerks Neuendettelsau
K.d.o.R.

BadstraBe 2
www.diakonie-baeckerei.de
Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 6:30-17:30 Uhr

Sa. 6:30-12:30 Uhr

reines Roggenbrot, Elisenlebkuchen,
Butterstollen, Friichtebrot, Kiichle

PEEREEAME

) Béckerei Held
BahnhofstraBe 32
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 6:30-16 Uhr
Sa. 6:30-12 Uhr

PEEREEAM

91617 Oberdachstetten

[EE3 Béckerei Trump & Stahl GbR
HauptstraBBe 8
Offnungszeiten:
Di.-Fr. 6-18 Uhr, Sa. 6-13 Uhr
Sauerteigbrot mit hausgemachten
Sauerteig, Schneeballen, Zimtrollen

PEERERME

91737 Ornbau

[EZ3 Béckerei Michael Butz
Altstadt 6
Offnungszeiten:
Mo.-Sa. 5:30-12 Uhr
Di., Do., Fr. 14:30-18 Uhr
Roggen-Dinkelvollkornbrot,
Traubenkernmehlbrot,
Salzplatzchen, Nusszopf, Osterbrot

PERERAME

91580 Petersaurach

Backerei und Konditorei
Jirgen Peipp
TalstraBe 2, OT GroBhaslach
www.baeckerei-peipp.de
Offnungszeiten: Mo.-Sa 6-13 Uhr
Onlineversand
glutenfreie Backwaren, Roggenbrot,
Kniekiichle, Kopfkissen

PEEREERAME

EJ Béckerei Held
HauptstraBe 12
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 7-12:30 und 14:30-17 Uhr
Sa. 7:30-12 Uhr, So. 8-17 Uhr

PREREEAME

91740 Rockingen

2} Dampfer’s Back GbR
Kirchenweg 3
www.geudenberger.de
Offnungszeiten:
Mo.-Sa. 5:30-12 Uhr
Marktsonntage 7-17 Uhr
glaserne Backstube
Rockinger Naturlaib, 8-Pfiinder
Bauernlaib, Brote aus Natursauer-
teig, Frankische Brezen, Hutzelbrot

PEEREERME

91541Rothenburg 0.d T

X)) Béckerei Martina Hachtel
Galgengasse 50
www.baeckerei-hachtel.de
Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 6-18 Uhr, Sa. 6-14 Uhr
Bauernbrot (Natursauerteig),
Steinmetz-Vollkornbrot,
hausgemachte Kuchen

PREREERME

[E[ Béckerei-Konditorei-Café Friedel
Markt 8
www.original-rothenburger-
schneeballen.de
Offnungszeiten:

Mo.-Sa. 6-18 Uhr, So. 10-18 Uhr
Schneeballen, Rothenburger
Freundschaftstorte

PREREERME

[EZl Bickerei Striffler
Untere Schmiedgasse 1
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 7-18:30 Uhr
Sa. 6:30-19 Uhr, So. 11-18 Uhr
Schneeballen, Natursauerteigbrot,
Brezen

PEEREERAME

[EEl Béckerei Striffler
Kapellenplatz 6
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 7:30-17 Uhr, Sa. 7:30-12 Uhr

PREREERME

[EE Béckerei Striffler (im Netto)
Ansbacher Str. 69
Offnungszeiten: Mo.-Sa. 7-20 Uhr

PREREERAME

91583 Schillingsfirst

[EZ3 Béckerei Rohn
Frankenheimer StraBe 2
Offnungszeiten: Mo.-Fr. 6-18 Uhr,
Sa. 6-12:30 Uhr, So. 7:30-10:30 Uhr
Sauerteigkipfle, Sauerteigbrot,
Vollkornsemmeln

PREREERM

91632 Wieseth

91625 Schnelldorf

[EE)] Béckerei und Café Herrmann
I?orfstraBe 20, OT Haundorf
Offnungszeiten:

EJ Burker Landbackerei Beck
HauptstraBe 16
Offnungszeiten: Sa. 6:30-10 Uhr

Fr. ab 9 Uhr (Backerei und Café) =
Sa., So. ab 13 Uhr (Café) TEE0RME
fiir Gruppen nach Abspache auch
unter der Woche 91634 Wilburgstetten
Bauernbrot, Kiichle, Schneeballen,
Zimtrollen, Torten 3 Der Pfanz'a Back
P REREEAME LimesstraBe 6
Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 5:30-12:30 und 14-18 Uhr
91717 Wassertridingen Sa. 5:30-12:30 Uhr

So. 7:30-10:30 Uhr

[EZ} Béckerei und Lebensmittel
Roland Edelmann
Obermdgersheim 152
Offnungszeiten:

Mo.-Fr. 6-18 Uhr, Sa. 6-14 Uhr
SiiBe Brezen, Kiichle, Striezel,
Schwarzwalderkirsch-Torte

Bl =] A fa

[EZ} Torback — Béckerei Lindérfer
MarktstraBe 4
Offnungszeiten:
Mo.-Di. 6-12:30 Uhr, Fr. 6-18 Uhr,
Sa.6-12 Uhr

PEEEEERME

) Stadtcafé — Dampfer's Back
OettingerstraBe 1

Bauernbrot, versch. Produkte aus
Urgetreide und Dinkel, Schnecken-
nudeln, Rieser Bauerntorte, Kiichle,
Eier, Nudeln, Honig

PREEREERAME

91575 Windsbach

Béckerei Beisser

HauptstraBe 26

Offnungszeiten: Mo. 6:30-13 Uhr
Di.-Fr. 6:30-13 und 14-18 Uhr
Sa. 6:30-12 Uhr

Therbaderbrot

PREERERAME

91639 Wolframs-Eschenbach

[EEl Herzog GmbH & CoKG

Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 5:30-18 Uhr, Sa. 5:30-13 Uhr
So. 7-12 und 14-17 Uhr

Marktsonntag 7-17 Uhr

PEEnEERMmE

91746 Weidenbach

[EEll Herzog GmbH & Co.KG
Backerei/Konditorei/Café
Triesdorfer StraBe 15
www.cafe-herzog.com
Offnungszeiten: Mo. 6-14 Uhr
Di.-Fr. 6-18 Uhr, Sa. 6-12 Uhr
Rustikaler Herzog, Herzogweckla,
Brombachseer Kirschtorte

PEEEEERME

91744 Weiltingen

[E[J Der Pfanz'a Back
BadstraBe 5
Offnungszeiten:
Mo. 6-12:30 Uhr
Do.,Fr. 6-12:30 und 14-18 Uhr
Sa. 5:30-12:30 Uhr

PEEEEERME

Backerei/Konditorei/Café
HauptstraBe 5

Offnungszeiten: Mo. 6:30-12 Uhr
Di.-Fr. 6:30-17 Uhr, Sa. 6:30-12 Uhr

PEEREERME

91637 Wornitz

I Bécker Becks Backzeit

Hammerstatt 6
Offnungszeiten Drive-In:
Mo.-Fr. 5:30-18 Uhr
Sa./So./Feiertag: 17:30 Uhr
Offnungszeiten Café:
Mo.-Fr. 6-18 Uhr
Sa./So./Feiertag: 17:30 Uhr

PREEREERAME
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LIMESEUM Ruf fenhofen

KULTUR

An den Grenzen des Romischen Reiches

»Sanft wie eine Feder auf der hiigeligen
Landschaft auflegen” war die Intention des
Miinchner Architekten Ludwig Karl fiir das
Limeseum bei Ruffenhofen. Sein Entwurf
wurde realisiert und entstanden ist ein be-
eindruckender Museumsrundbau mit einer
lichtdurchléssigen Holz-Glasfassade und

leicht ansteigendem Gebdudekorper am Rand

des Romerparks mit Blick zum Hesselberg.
Entdeckung und Wegbereitung

Das einzige Limesmuseum im Landkreis
Ansbach wurde vor fiinf Jahren eingeweiht
und erwies sich mit jahrlich rund 20 000
Gdsten als Besuchermagnet. Im ,,Herzen von
Stiddeutschland“ befindet sich das Limeseum,
im Mittelpunkt zwischen den Grofirdumen
Wiirzburg, Niirnberg, Stuttgart und Miinchen.
Die Besucherbefragung der Museumsleitung
hat diesen Einzugsbereich bestitigt. Schulklas-
sen und Tagesgiste schitzen die vielfiltigen
Moglichkeiten auf dem Museumsareal, einmal
mit der Besichtigung des Limeseums und den
Aus- und Einblicken im 36 Hektar grofien
Romerparkgeldnde. Dies war nicht immer so,
denn vor knapp 20 Jahren war noch nichts von

romischer Geschichte zu sehen. Das sollte sich

LANDKREISMAGAZIN HERBST/WINTER 2017

gewaltig dndern. Mit geophysika-

lischen Untersuchungen wurden
die Dimensionen des einstigen
Kastells festgestellt, die Politik
wurde mit dem Teilraumgutach-
ten Hesselberg zur Belebung des
Westmittelfrankischen Raums
wachgeriittelt und im angrenzen-
den Aufkirchen/Irsingen wurde
eine Flurneuordnung anberaumt.
Damit konnte die Fliche gesi-
chert werden, die Chance genutzt
und es flossen erste Fordergelder.

Entstehung und Museumshau

Vor 15 Jahren trat Archiolo-

ge Dr. Matthias Pausch seine
Stelle an. Der gebiirtige Ulmer
hat Archédologie in Eichstitt,

im sizilianischen Catania und
Gottingen studiert und inte-
ressiert sich seit Kindheit fiir
Geschichte, insbesondere fiir
die Romer und Etrusker. Im
Rathaus in Weiltingen wurde ein
kleines Museum mit romischen
Fundstiicken eingerichtet, ein
Zweckverband von den benach-
barten Kommunen Gerolfingen,
Weiltingen und Wittelshofen
gegriindet. Im Jahr 2005 gab es
erste Uberlegungen fiir einen
Museumsbau am Romerpark

und bereits einen Entwurf.

Die Stadte Dinkelsbiihl und
Wassertriidingen unterstiitzten
mit Konzepten. Fahrt nahm das
Projekt durch die internationale
Finanzkrise auf, in deren Folge
vom Bund im Jahr 2009/2010
Konjunkturpakete aufgelegt
wurden und 2,45 Millionen Euro
fiir den Museumsbau zur Verfii-
gung gestellt wurden. Aus dem
Architektenwettbewerb stach der
Entwurf des Miinchner Biiros
Karl + Probst eindeutig heraus.
Kein klassischer ,,Museums-
klotz“ wurde ausgewihlt, das
runde Gebaude mit einer Flache
von 1100 Quadratmetern greift
die Topografie des Gelandes
optimal auf und schmiegt sich
mit dreiprozentiger Steigung an
die hiigelige Landschaft an. Der
Herausforderung nach gutem
Ausblick auf die Landschaft wur-
de der Entwurf mit umlaufenden
Holzriegeln und Glasfassade
gerecht. Die Gesamtkosten des
Limeseums beliefen sich auf
knapp vier Millionen Euro. Der
jahrliche Betrieb wird vom Be-
zirk Mittelfranken und Landkreis
Ansbach mit jeweils 60 000 Euro,
vom Zweckverband mit etwa

75 000 Euro getragen.




Lebhafter Rundgang

Beim Eintritt ins Museum gelangt man nach dem
Foyer mit kleinem Bistro in verschiedene Aus-
stellungsbereiche, konzeptionell in Themeninseln
gegliedert. Beginnend mit ,,typisch Rom“ und

einer historischen Karte Roms und des machtigen
Imperiums, erstreckt sich der Rundgang tiber den
,Limes als Grenze fiir Rom" und der Besucher
wird weitergefiithrt in den fiir Romer wichtigen
militdrischen Bereich und den zivilen Bereich.
Nachgespiirt werden kann dem romischen Leben
am Beispiel des Soldaten ,,December*, von dem
eine gesicherte Existenz im Romerkastell Ruffenho-
fen vorliegt. Neben Exponaten, Landkarten, Model-
len und Aktivelementen wird mit einem Film die
romische Prasenz dargestellt. Der Museumsrund-
gang schliefit mit einem groflen Panoramafenster
auf den Romerpark gerichtet und beeindruckenden
Rundumblick in alle Himmelsrichtungen.

Forderverein und Museumsprojekte

Die Museumsarbeit wird vom Forderverein
begleitet. Den mittlerweile 190 Mitglieder
zahlenden Verein leitet Bernd Groffmann
aus Wittelshofen. Der Verein unterstiitzt

die Ausrichtung von Sonderausstellungen,
hat Spielgerite fiir den Abenteuerspielplatz
oder Ausstellungsstiicke bezuschusst und die

Aktualisierung der Beschilderung im Romer-
parkgelande. Regelméf3ig werden im Museum und
Romerpark Fithrungen angeboten, Museums-
péadagogik und Aktionen, Ferienprogramm oder
Museumsnacht, am Museumstag, dem Welterbetag
und Tag des offenen Denkmals beteiligt sich das
Team vom Limeseum, Abendserenaden werden im
Innenhof des Museums gespielt.

Geschichte und Museum lebt
und entwickelt sich weiter

Fiir Museumsleiter Dr. Matthias Pausch ging mit
der Einweihung des Limeseums vor fiinf Jahren ein
unvorstellbarer Traum in Erfiillung, aber Geschich-
te lebt und ein Museum darf laut Dr. Pausch nicht
statisch bleiben. Eine offentliche Buslinie wire ein
Wunsch des Museumsleiters und vieler Schulklas-
sen aus den Grofliraumen. Die wissenschaftliche
Forschung iiber die Menschen des vor 1800 Jahren
aufgegebenen Kastells voranzutreiben will Dr.
Pausch in den Fokus riicken und zur Gartenschau
2019 in Wassertriidingen soll ein original Romi-
scher Garten entstehen. Das Limeseum wird eine
»Auflenstelle” der Gartenschau, deren Motto ,,Hei-
matschitze® treffend zum Museum passt. Auf eine
spannende und abwechslungsreiche Spurensuche in
die Zeit des romischen Imperiums konnen sich die
Besucher im Limeseum bei Ruffenhofen begeben -
an die einstigen Grenzen des Romischen Reichs.

(TEXT: PETER TIPPL)
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Offnungszeiten:

Dienstag bis Freitag: 10 bis 16 Uhr
Samstag, Sonntag, Feiertag 11 bis 17 Uhr
Montag (aulSer an Feiertagen) und vom
24. Dezember bis 6. Januar geschlossen.

Hunde durfen nicht in das Museum
mitgenommen werden.
Der Romerpark ist frei zuganglich.

Eintrittspreise:

Erwachsener: 5 Euro

Kinder unter sechs Jahren: Eintritt frei
Ermaligt: 3 Euro

Familie: 12 Euro

Gruppen (ab 15 Pers.) pro Person: 3 Euro
Schulklassen pro Person: 2 Euro

Weitere Informationen unter
www.limeseum.de
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Echt. Frankisch. Scharf!

Besuch bei der Trachten-Modedesignerin Sandra Scharf

Zierlich scheint sie formlich zu
schweben durch ihr loftartiges
Auracher Atelier: die junge
Trachten-Designerin mit ihrem
mirchenhaft langen Zopf.

Sandra Scharf wirkt so grazil,
wie der Schmetterling mit dem
Namen ,,Berghexe“ (Chazara
Briseis), der das Label-Logo
ihres im Jahr 2015 gegriindeten
Unternehmens ziert. Das in sei-
nem Bestand gefihrdete Insekt
gehort zur Familie der Edelfal-
ter. In der Region rund um den
Hesselberg ist es noch behei-
matet. Die ,,Berghexe“ steht

als Symbol nun auch gegen die
Gefahr des Vergessenwerdens
der Trachten-Tradition, dem die
frankische Jung-Unternehmerin
entgegenwirken mochte mit der

Sie niht einem namlich ein Dirndl auf den Leib, das es
in sich hat. Wer mal schnell ein bis zwei Kleidergrofien
verlieren mochte ohne peinigende Diét, der begebe sich in
ihr Reich. Einst die Lagerfliche unter dem Dach der elter-
% lichen Firma ,,Die Kiichenplaner Klemens Scharf*, bietet
es heute genug Platz fiir die Manufaktur der Modeschop-
+  ferin. ,Ohne den Zuspruch meiner unternehmenserfahre-
; nen Eltern hitte ich mich wohl nicht getraut, einfach eine
¥ eigene Firma zu starten’, freut sie sich iiber den familidren
- * Riickhalt. Grofziigige Kabinen zur Anprobe, viele Spiegel
- und phantasievolle Trachten-Dekoration geben feminines
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Flair. Ein vertrautes Netzwerk hat sie sich geschaffen, in
dem vom Make-Up iiber die Frisuren bis zum Schmuck

AGAZIN HERBST/WINTER 2017

und vielem mehr ,,soulsisters”
mitwirken. Die grofite Aner-
kennung, quasi ein Ritterschlag,
war in diesem Jahr die Pramie-
rung als Newcomer 2017 auf
der internationalen Branchen-
leitfachmesse Tracht & Country
in Salzburg. ,,Der so genannte
Trachten Rookie 2017 ermég-
lichte mir nun die Teilnahme
an der Trendmodenschau im
September 2017 freut sich die
Preistragerin.

Mut strahlt Sandra Scharf aus,
Humor, und sie verbliifft immer
wieder durch ihr profundes
Wissen, ihr Feingefiihl fiir die
Besonderheit ihres Faches.
,Biicher tiber Biicher lesen, das
Internet durchforsten, Trachten

ganzen Kraft ihrer Kreativitit. Trachten-Modedesignerin Sandra Scharf (Foto: Harry Diill) studieren, angucken und immer
alles an mir selber ausprobieren,
»Im April 2015 bewarb ich mich auf eine Ausschreibung was ich fiir andere machen mochte so lautet ihr Rezept
fiir junge Leute, ihr Statement zur Tracht schopferisch zur Selbstbildung. Thre Biographie zeigt ihre Konsequenz.
zu entwickeln. Ausgerichtet wurde diese von der Ent- Geboren wurde sie 1989 in Neuendettelsau, wuchs auf in
wicklungsgesellschaft Region Hesselberg mbH*, erzihlt Rauenzell. Schon als Kind habe sie auf der Nédhmaschine
sie. Daraus habe sich nicht nur ihr Entschluss entwickelt, der Grofmutter Kleider fiir ihre Barbie-Puppe geniht.
ein selbststindiges Unternehmen zu starten, sondern sie Nach dem Abitur 2009 in Ansbach am Carolinum begann
durfte auch das Logo der Gesellschaft iibernehmen, eben sie 2010 ihr Studium an der Modefachschule Sigmaringen
jenen Schmetterling, der nun rosafarben Sandra Scharfs mit paralleler Schneiderinnenlehre. Thren Abschluss als
Mode etikettiert. staatlich gepriifte Modedesignerin und Mafischneiderin

mit Gesellenbrief im Fachbereich Damen tétigte sie im Jahr
Und ein bisschen hexen kann Sandra Scharf auch! 2013. ,Dann wollte ich wissen, wie es ist zu arbeiten!*




WIRTSCHAFT

Bei der eigenen Firmengriindung gab es vieles
zu bedenken. Der Globalisierung beispiels-
weise in Sachen Fertigung steht die Jung-
unternehmerin kritisch gegentiber: ,,Ich kann
nicht Wertschétzung fiir meine handwerkli-
che Arbeit verlangen und selber die Ausbeu-
tung des handwerklichen Kénnens in anderen
Landern durch Billiglohn unterstiitzen. Dann
wire ich als Mensch nicht echt*, sagt sie ernst.
Doch ihr Wesen ist heiter. Sie lacht gerne und
sagt zum Thema der idealen ,,Dirndl-Figur®
verschmitzt so lustige Sachen, wie: ,, Ach, der
Po! Der Po ist doch ziemlich egal unter dem
Faltenrock des Dirndls!“ Und wenn man sich
zu diinn fiihlt fiir das wohl weiblichste aller
Kleidungsstiicke? ,,Zu diinn gibt es gar nicht
beim DirndI, tréstet die schone junge Frau,
die auf ihrer Homepage selbst als Model zu
sehen ist. Ein enges Mieder, feine Schniirung,
sanfte Spitzen, schimmernde Satinbander
und Schmuck-Applikationen an den richtigen
Stellen: In Verbindung mit einer fiir die Tra-
gerin ideal gewahlten Farbkombination setzt
diese Kombination die feminine Silhouette
perfekt in Szene.

Langst ist das Dirndl ein trendiges Must-
have’ im Fundus der modebewussten Frau.

Da zieren nicht nur Blimchen und Blittchen
die in Schwung gebrachten Stoffe, sondern frei
nach den Wiinschen von Sandra Scharfs Kun-
dinnen werden auch extra Stoffe gemustert in
einer Weberei ihres Vertrauens in Krefeld. Mit
der gerne Motorrad fahrenden und vom Kite-
surfing begeisterten Chefin gerdt man vom
angenehmen Smalltalk schnell in substanzi-
ellere Gesprichsebenen. Das ist auch wichtig,
denn die Designerin will, dass das von ihr
angefertigte Dirndl eines fiirs Leben wird. Sie
mochte im Beratungsgesprach ihre Kundin-
nen kennenlernen, verstehen, was sie bewegt,
um mit ihrer Kreation deren Persénlichkeit
auszudriicken. ,Wir entwickeln zusammen,
vom Anlass ausgehend, fiir den meine Kundin
das Dirndl mochte, die Konzeption von der
Stoffart bis zu den Schmuckapplikationen
nach ihren Vorlieben, erklart Sandra Scharf.
Besonders freut sie sich, wenn eine Braut sich

Fotos: Anna Schoberth

fiir die Tracht zur Trauung entscheidet: ,Viele  aber den Zeitgeist der Moderne hinzufiigen.

gliickliche Bréaute habe ich hier schon ausstat-  ,,Ich mochte ein frankisches Trachtenlabel
ten diirfen®. Auch Szeniges, ,Hippes® verar- haben. Aber auch eines fiir Frauen, die ein-
beitet sie gerne in ihren Modellen. Sie zeigt fach nur schick aussehen wollen im Dirndl.“
auf ein cremefarbenes Mieder: ,,Als ich den Exzellent gemacht miisse es sein: ,Wenn die
Stoff entdeckte, meinte ich erst, es seien kleine  Qualitét bei mir nicht gegeben wire, dann
Bliiten eingewebt - es sind aber Totenkopfe, brauchte ich doch auch kein Handwerk zu
die fast floral wirken®. Das Stoffmuster taucht ~ machen!, versetzt sie lachend.
auch in einer ihrer neuesten Modelle auf, dem
»Maleficent“-Dirndl, inspiriert durch den (TEXT: BETTINA HIRSCHBERG, HARRY DULL)

Fantasyfilm ,,Die dunkle Fee®. Sie empfindet

es selbst als ihr wohl ,,verriicktestes” Teil, ,von
der Paspelierung am Ausschnitt bis hin zur
Spitze am Rocksaum knallschwarz®. Verrucht
sei es und ,,echt frankisch®!

Eine moderne Frankin ohne jegliche Tiimelei
ist Sandra Scharf durch und durch: ,,Ich halte
es fiir wichtig, dass man durch die Tracht
seine frankische Identitét zeigt und nicht

Foto: Anna Schoberth

im oberbayerischen Dirndl daherkommt"
verdeutlicht sie schmunzelnd ihr Credo.
Sie ist wertbewusst, schétzt die his- i
torisch-handwerklich ausgerich-

teten Aufarbeitung des
Themas Tracht, will
deren traditionelles
Qualitatsbewusst-

sein erhalten,
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Interview mit dem
Allianzsprecher Matthias
Seitz, Erster Biirgermeister
der Stadt Windsbach

Herr Seitz, was sagt der
Name ,,Kernfranken aus?
Kernfranken sagt aus,
dass sich acht Kommunen
zusammengeschlossen
haben, um den 6stlichen
Landkreis fit fur die
Zukunft zu machen. Vom
Kern heraus soll etwas
entstehen und
dann nach auflen
strahlen. Das | 2
ist die Symbolik,
die sich hinter
dem Namen der
Allianz verbirgt.
Wenn wir uns fit
fir die Zukunft
machen wollen, sind
wir Allianzgemeinden

A

Dietenhofen

Allianz

Kernfranken

Neuendettelsau

Kommunale

Bruckberg, Dietenhofen, Heilsbronn,
Lichtenau, Neuendettelsau, Petersaurach,
Sachsen b. Ansbach, Windsbach

www.kernfranken.eu
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Sachsen b. Ansbach

uns auch bewusst, dass wir
einen raumlichen Bezug zum
Grofiraum Niirnberg haben.
Auch deshalb wollen wir uns
gut positionieren. Das gilt fiir
viele gemeinsame Handlungs-
felder, wie beispielsweise den
Schulsektor, den touristischen
Bereich, der Sicherstellung
und Weiterentwicklung der
Lebensqualitit im 6stlichen
Landkreis (u. a. Nahversor-
gung / érztliche Versorgung,
Verbesserung des OPNV)
aber auch der Ansiedlung von
Gewerbe und damit ein-
hergehender Schaffung von
Arbeitsplatzen. In unserem
Integrierten Landlichen
Entwicklungskonzept (ILEK)
haben wir unsere gemeinsa-
men Vorstellungen zusam-
mengefasst, wie sich der
ostliche Landkreis mittel- und
langfristig entwickeln soll.

Das Gebiet der Allianz
Kernfranken ist raumlich
betrachtet relativ grofl. Was
verbindet denn die Gemeinden
miteinander?
Eine wesentliche Verbindung,
neben der geographischen,
ist, dass wir die gleichen kom-
munalen Herausforderungen

Windsbach



Hier gibt's was zu gewinnen

Petersaurach

Im Bild haben sich fiinf Fehler eingeschlichen. Wer sie findet und die

istern haben, wie viele andere K -
“ m,els e habetl, wie viele andere 0mm}1 Fehler per E-Mail an magazin@landratsamt-ansbach.de oder per Post an
nen in Franken auch. Deshalb versuchen wir . . . T
. » »Redaktion Landkreismagazin, Landratsamt Ansbach, Crailsheimstrafle 1,
sowohl bei den genannten politischen Hand- . . . ]
I feld b b auf Vi It b 91522 Ansbach® mitteilt, kann einen Prasentkorb mit
ungs.e erns, aber ?_luc a terwaDungse dene Produkten des Regionalbuffets im Wert von 50 Euro
ge.m'elr;sam ynerg:en;lu n;l zen. » 138 wer e? gewinnen. Bitte Name, Anschrift und Telefonnummer j
wir T cenl genannten Zandiungsicidern welter nicht vergessen. Einsendeschluss ist der 31. Januar 2018.

/
1

Mitarbeiter des Landratsamtes Ansbach sind von der Teilnahme ausge- R i0N s s ”

Was kann die Kommunale Allianz Kernfranken schlossen. Minderjahrigen unter 14 Jahren ist die Teilnahme am Gewinn- %’-
spiel nicht erlaubt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

ausbauen.

mebhr, als eine ihrer Einzelgemeinden konnte?
Es geht darum, dass man sich bei diversen The-
men gemeinsam positioniert. Als Beispiel moch-
te ich die Landesentwicklungsplanung (LEP)
nennen. In der aktuell laufenden Uberarbeitung
des LEP gibt es ein Mehrfachmittelzentrum mit
Heilsbronn und Neuendettelsau. Auch Dank der
Unterstiitzung aus den Kommunen der Allianz
gab es nun einen Empfehlungsbeschluss fiir
den Landtag, das Mehrfachmittelzentrum auf
Windsbach zu erweitern. Auch der Kreisaus-
schuss hat uns in dieser Sache unterstiitzt. Ich
verstehe, wenn sich Auflenstehende vielleicht
manchmal schwer tun und sich fragen ,, Kom-
munale Allianz, was bringt uns die denn?* Aber
es gibt bereits jetzt viele Berithrungspunkte, in
denen der Allianzgedanke nach auflen sicht-
bar wird. Neben den laufenden gemeinsamen
Messeaulftritten, der Erstellung des Integrierten
Landlichen Entwicklungskonzeptes und einer
beginnenden Koordination der touristischen
Arbeit (Radwanderkarten etc.) haben wir vor,
im néchsten Jahr Ende Juli ein grof3es, gemein-
sames Fest miteinander zu feiern.
Nachdem hier die ortlichen Vereine und
Akteure stark mit eingebunden werden sollen,
verbindet eine solche Veranstaltung die Men-
schen in der Region, was auch ein Ziel unserer
kommunalen Allianz ist.

Fast jede der Allianzgemeinden wirbt

um die Ansiedlung von Firmen in ihren
Gewerbegebieten. Gibt es da nicht auch eine
Konkurrenz unter den Gemeinden?

Es wird auch weiterhin so sein, dass jede

Gemeinde ein Gewerbegebiet vorhalten wird.

Es ist aber auch schon in unseren Kopfen drin,

ein gemeinsames Gewerbegebiet entstehen zu Claudia Vogel aus Lehrberg

lassen. Das muss aber reifen und wachsen. freute sich als Gewinnerin

des Bilderratsels im dritten

Woran arbeiten die Allianzgemeinden aktuell? Landkreismagazin sehr iiber

Derzeit sind wir dabei, Strukturen aufzubauen. den regionalen Prasentkorb

Wir werden gemeinsam einen Verein griinden. im Wert von 50 Euro. Landrat
Bisher steht hinter Kernfranken keine Rechts-

person. Um handlungsfihig zu sein, haben wir

Dr. Jiirgen Ludwig iibergab
der freudigen Gewinnerin den

uns entschieden, einen Verein ins Leben zu Korb mit den Spezialititen aus

rufen, der natiirlich als Leitfaden die Ziele des der Region im Landratsamt.

ILEK hat.
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25 Jahre
Wirtschafts-
férderung

beim funften Unternehmer-
empfang gefeiert

260 Unternehmer sowie Gaste aus
Politik und Verbanden waren der
Einladung des Landrats Dr. Jiirgen
Ludwig zum fiinften Unternehmer-
empfang in die ,, Alte Vogtei® in
Wolframs-Eschenbach gefolgt.

»Das Miteinander — auch im Land-
kreis Ansbach - ist das wesentliche
Ziel dieses Abends. Wir méchten ein
Zeichen der Anerkennung und der
Wertschitzung fiir Thre erfolgreiche
Arbeit setzen®, betonte Dr. Ludwig.

Seit der Griindung der Wirtschafts-
forderung vor 25 Jahren durch den
ehemaligen Landrat Dr. Hermann
Schreiber, hat sich der Landkreis
Ansbach hervorragend entwickelt.
Mit zusitzlich 10.000 sozialversi-
cherungspflichtig Beschaftigten, mit
40 Prozent mehr Ubernachtungen
und mehr als doppelt so hohen
gemeindlichen Steuereinnahmen
ist der Landkreis Ansbach sehr gut
aufgestellt.

Weitere Informationen rund
um die Wirtschaft im Land-
kreis Ansbach finden Sie unter

www.wifoe-landkreis-ansbach.de

dem Landkreis Ansbach oder haben eine
Geschichte, die wir veroffentlichen sollten?

Wir hoffen, Thnen
gefillt unser Maga-
zin. Sie haben Fragen
oder Anregungen? Sie
interessieren sich fiir
bestimmte Themen aus

INKURZE

Landkreis sucht Natur-und
Umweltschutzprojekte fir

Agenda-271-
Wettbewerb

Fiir den vom Landkreis Ansbach ausgelobten
Agenda-21-Wettbewerb werden wieder
Projekte gesucht.

Bis zum 19. Januar 2018 konnen vorbildliche
und besonders gelungene Mafinahmen der
letzten zwei Jahre im Bereich des Natur- und
Umweltschutzes an die Untere Naturschutzbe-
horde des Landratsamtes gemeldet werden. Jede
Bewerbung sollte eine kurze Begriindung und
Beschreibung der Mafinahme sowie Bildmate-
rial enthalten. Fiir eine Anerkennung kommen
alle Mafinahmen, Aktionen und Initiativen in
Betracht, die zur Sicherung und Erhaltung der
natiirlichen Lebensgrundlage und einer nach-
haltigen Entwicklung beitragen. Eine Zulassung
zum Wettbewerb kann allerdings nur erfolgen,
wenn ein Projekt freiwillig, also nicht im Rah-
men der Erfiillung einer gesetzlichen Pflicht,
im Landkreis Ansbach durchgefiihrt wurde.
Die Auszeichnung ist insgesamt mit 4.000 Euro
dotiert.

»Der Landkreis Ansbach unterstiitzt und
honoriert mit diesem Preis das ehrenamtliche
Engagement zum Erhalt unserer heimischen
Pflanzen- und Tierarten®, betont Landrat

Dr. Ludwig.

Im Jahr 2016 wurde der Umwelt- und
Agendapreis des Landkreises an den
Forderverein der Eichelbergschule Arberg
e.V. und den Obst-, Garten- und Heimat-
verein Groflenried und Umgebung sowie
die Entwicklungsgesellschaft Hesselberg
verliehen.

Fiir Riickfragen stehen die Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter der Unteren Natur-
schutzbehorde unter der Telefonnummer
0981 468-4203 gerne zur Verfiigung.

Der Link zum Magazin:

Karpfenlistling’

Piinktlich im September beginnt in
Franken die neue Karpfensaison. Zu
diesem Anlass gibt es in diesem Jahr
erstmalig ein speziell gebrautes Bier
der Brauerei Dorn, den ,,Karpfen-
lastling™

»Der ,Karpfenliistling* ist ein dunk-
les Vollbier mit 5,5 % Alkohol, etwas
starker als das gewohnliche Dunkle
der Bruckberger Brauerei. Gebraut
wird es traditionell nach dem Baye-
rischen Reinheitsgebot mit dunklem
Malz, Hopfen iiberwiegend aus Spalt
und zu einem geringen Teil aus der
Hallertau und Wasser. Geschmack-
lich ist das malzige Gebrédu etwas
stifflich und leicht herb im Abgang"
so Braumeister Georg Dorn.

Erhiltlich in der Brauerei Dorn in
Bruckberg und in den Karpfengast-
wirtschaften in der Umgebung von
Heilsbronn, die durch die Brauerei
Dorn beliefert werden.
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