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Sie haben dasWort!

Unter dem Titel „Namen & Neuigkeiten“ ist hier Platz für Artikel und Fotos von Vereinen, Schulen, Kirchen sowie anderen Gruppierungen und Einrichtungen aus Illertissen und Umgebung.
Sie haben so die Möglichkeit, einen Teil der Zeitung mitzugestalten und sich dazu öffentlichkeitswirksam zu präsentieren.

Wenn Sie etwas Inhaltliches beisteuern wollen, dann laden Sie Ihren Text und ggf. Bilder über unser Portal unter www.azol.de/upload hoch.
Unsere Redaktion prüft, was veröffentlicht werden kann, nimmt aber keine redaktionellen Veränderungen vor. Mit diesem Angebot wollen wir unsere regionale Verankerung ausweiten. Wir freuen uns auf Ihre Neuigkeiten!

SinggruppeWir-r-sing auf Konzertreise
„Vive l’amitié franco-allemande – Es lebe die deutsch-französische Freundschaft“.

Vöhringen Anfang Oktober waren
die Sängerinnen und Sänger des
Vöhringer Chors Wir-r-sing nun
schon zum dritten Mal zu Besuch
im schönen Besançon. Der be-
freundete Chor „Au Coeur des
chants“ aus der Nachbargemeinde
Thoraise hatte zum 20-jährigen
Jubiläum eingeladen und die Wir-
r-singer sind dieser Einladung
sehr gerne gefolgt.

Maxime Nicolas, der französi-
sche Chorleiter, hat mit viel Herz-
blut den musikalischen Rahmen
dafür geschaffen. Zum einen
durch einen Konzertabend in Be-
sançon, zum anderen mit dem Ju-
biläumskonzert bei den Thoraiser
Chorfreunden.

Der Klang der französischen
Lieder geht direkt ins Herz, wie
der Name des Chors schon vermu-

ten lässt. Als kleine Überraschung
hatten die Gastgeber „Über den
Wolken“ von Reinhard Mey teils
auf Deutsch einstudiert, die Vöh-

ringer konnten unter anderem mit
dem Lied „Si jamais j’oublie“ der
französischen Sängerin ZAZ be-
geistern. Unter der Leitung von

Sylvia Kolbe hat die Singgruppe
Wir-r-sing nicht nur eindrückliche
Tage, sondern vor allem wunder-
bare sangesfreudige Stunden er-
lebt.

Was die Wir-r-singer erneut
sehr berührt hat, war die Gast-
freundschaft, Herzlichkeit und
ehrliche Freude, einander wie-
derzusehen.

Denn auch die Franzosen wa-
ren schon zweimal in Vöhringen
zu Gast, zuletzt 2022. Nicht nur
für Maxime Nicolas ist diese
deutsch-französische Freund-
schaft ein großer Schatz, den es
zu bewahren gilt.

Und so wurden erste Ideen für
ein nächstes gemeinsames Pro-
jekt schon gesammelt. Sylvia Kol-
be für Singgruppe Wir-r-sing e.V.
Vöhringen

Die Singgruppe Wir-r-sing beim Jubiläumskonzert Foto: Gisela Berchtold

Auftritte des Vöhringer und Thoraiser Chores, Blick auf die Zitadelle und süße
Geste zur deutsch-französischen Freundschaft. Foto: Sylvia Kolbe Beate Scheibler

Herzlichen Dank
Die Mutter war's, was braucht's der Worte mehr.

Es gibt Momente im Leben, da ist es schwer,
die richtigen Worte zu finden. Der Verlust eines
geliebten Menschen hinterlässt eine Leere, die
schwer zu füllen ist. Doch in dieser schwierigen
Zeit haben uns eure Anteilnahme, tröstenden
Worte und stillen Umarmungen zum Abschied
unserer Mutter tief berührt.
Eine ganz besondere Anerkennung gilt dem
Team des Altenheim St. Ulrich in Memmingen
für die liebevolle Betreuung sowie dem
Bestattungsinstitut Emmler für die einfühlsame
und professionelle Begleitung.

Was bleibt sind Liebe und Erinnerung:
Deine Kinder mit Familien

Johanna
Schön
* 5. April 1933
£ 20. Oktober 2025

Babenhausen,
im November 2025

Herzlichen Dank
sagen wir allen, die unseren lieben Verstorbenen auf

seinem letzten Weg begleitet haben

Xaver Steck
Danke
Herrn Pater Jaimon, dem Mesner Herrn Huber, dem Organisten
Herrn Schneider sowie den Trompetern am Grabe
allen Verwandten, Bekannten, Freunden und Nachbarn für ihre
Anteilnahme in Wort und Schrift
der Firma Anton Rothdach für ihre große Anerkennung und den Nachruf
dem Team des Ambulanten Pflegedienstes Babenhausen für die
gute Pflege
Karin Karl für die hilfreiche und freundliche Unterstützung
dem Bestattungsinstitut Streidt

Babenhausen, im November 2025 Peppi mit Familie
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ZUTATEN
ZUM VERZIEREN

MÜRBETEIG

g Dr. Oetker
vertüre Vollmilch
0 g Zucker

g weiche Butter
0 g Weizenmehl
g Dr. Oetker Kakao

TL Dr. Oetker
ginal Backin

ZUBEREITUNG
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etwas Übung erforderlich

60 Minuten

DR. OETKER
Kuvertüre
Vollmilch
je 150-g-Packung
1 kg = 23.27

Sie sparen 30 % 3.49494.99

Brownie
KIPFERL

SÜDZUCKER
Feiner Rübenzucker

je 1-kg-Packung

Sie sparen 33 % 0.7979

DR. OETKER
Natürlich Bourbon 
Vanillezucker
je 3er-Packung
1 kg = 53.75

1.991.2929Sie sparen 35 %

DR. OETKER
Kakao zum Backen

je 100-g-Packung
1 kg = 24.90

Sie sparen 37 % 2.49493.99

DR. OETKER
Backin
Backpulver, 10 Stück
je 160-g-Packung
1 kg = 5.50

0.8888Sie sparen 31 %
1.29
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VOGTMÜHLE ILLERGOLD 

Weizenmehl Type 405

je 1-kg-Packung

0.99
PREISKNÜLLER !

DR. OETKER
Vanillinzucker
10 Stück, je 80-g-Packung
1 kg = 11.00

Sie sparen 31 % 0.88881.29

DR. OETKER
Dekor
verschiedene Sorten

je 50-g – 100-g-Packung
1 kg = 14.90 – 29.80

1.991.4949Sie sparen 25 %

SÜDZUCKER
Puder Rübenzucker

je 250-g-Packung
1 kg = 1.32

Sie sparen 32 % 0.33330.49

ZUTATEN
FÜR DAS BACKBLECH
(ETWA 40 X 30 CM)
· etwas Fett

GLÜHWEIN
· 150 ml Rotwein
· 3 EL Zitronensaft
· 50 g Zucker
· 2 Packung Dr. Oetker

Finesse Weihnachts-Aroma

RÜHRTEIG
· 6 Eier (Größe M)
· 300 g Zucker
· 1 Packung Dr. Oetker

Original Backin
· 3 gestr. TL Dr. Oetker

Original Backin

· 30
· 3

d
· 10

s

ZU
· 2
· D

H
H

ZUBEREITUNG

1. Rotwein mit Zitronensaft, Fines

kleinen Topf verrühren und so la

Zucker aufgelöst ist. Den Glühw

für den Teig 125 ml abmessen.

2. Backblech fetten. Backofen vor

Ober- und Unterhitze: etwa 180

Heißluft: etwa 160 °C

3. Butter oder Margarine in einer R

Mixer (Rührstäbe) geschmeidig

Zucker und Vanillin-Zucker unte

bis eine gebundene Masse ents

ter Stufe unterrühren. Mehl mit

abwechselnd mit dem Glühwei

mittlerer Stufe unterrühren. Zu

unterrühren. Den Glühweinkuc

blech verstreichen und backen

Einschub: Mitte | Backzeit: etw
f i K

GlühweinGlühwein
KUCHEN

DR. OETKER
Raspelschokolade

Vollmilch oder Zartbitter
je 100-g-Packung
1 kg = 19.90

Sie sparen 33 % 1.99992.99

Auskühlgitter
aus Metall, verchromt,
stabil, ca. 45  x  30 cm, fester Stand, 

leichte Reinigung mit der Hand,

in silber

DR. OETKER
Finesse Aroma
verschiedene Sorten
2er / 3er-Packung 

je 10-g – 18-g-Packung
1 kg = 43.89 – 79.00

Sie sparen 20 %

·   1 Packung Dr. Oetker

Bourbon Vanillezucker

·  100 g Dr. Oetker
Kuvertüre Vollmilch

· 200 g Zucker
· 125 g weiche Butter

·  200 g Weizenmehl

·  25 g Dr. Oetker Kakao

·  ¹⁄₂ TL Dr. Oetker
Original Backin

1.  Für den Teig Kuvertüre fein hacken und 25 g im Wasserbad 

bei schwacher Hitze schmelzen. Backblech mit Backpapier 

belegen. Backofen vorheizen.

Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C | Heißluft: etwa 160 °C

2.  Butter mit Zucker, Vanillezucker und Salz in einer Rühr-

schüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) verrühren. Ei auf

höchster Stufe unterrühren. Mehl mit Backin und Kakao

mischen und mit dem Mixer (Knethaken) zu einem Teig

verkneten. Die geschmolzene Kuvertüre und die gehackte 

Kuvertüre unterkneten.

3.  Teig in 4 gleich große Portionen teilen. Jede Portion zu 

einer langen Rolle formen und in etwa 20 gleich große 

Stücke schneiden. Diese zu Kipferl formen.

4.  Kipferl auf das Backblech legen und backen.

Einschub: Mitte | Backzeit: etwa 7 Minuten.

Kipferl auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

5.  Wasser in einem kleinen Topf aufkochen und vom Herd

nehmen. Kuvertüre klein hacken, in einen Gefrierbeutel

geben, gut verschließen und etwa 10 Min. bei schwacher 

Hitze im Wasserbad schmelzen. Beutel abtrocknen, kurz 

durchkneten, eine kleine Ecke abschneiden und Kipferl

besprenkeln. Schokolade fest werden lassen.

Brownie
KIPFERL

DR. OETKER
Backin
Backpulver, 10 Stück
je 160-g-Packung
1 kg = 5.50

0.Sie sparen 31 %

VOGTMÜHLE ILLERGOLD 

Weizenmehl Type 405

je 1-kg-Packung

ZUTATEN
ZUM VERZIEREN
·  etwa 50 g Dr. Oetker

Kuvertüre Vollmilch

MÜRBETEIG
·   1 Packung Dr. Oetker

Natürlich genießen

Bourbon Vanillezucker

· 1 Prise Salz
· 1 Ei (Größe M)

ZUBEREITUNG
1.  Für den Teig Kuvertüre fein hacken und 25 g im Wasserbad 

bei schwacher Hitze schmelzen. Backblech mit Backpapier 

belegen. Backofen vorheizen.

Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C | Heißluft: etwa 160 °C

2.  Butter mit Zucker, Vanillezucker und Salz in einer Rühr-

schüssel mit einem Mixer (Rührstäbe) verrühren. Ei auf

höchster Stufe unterrühren. Mehl mit Backin und Kakao

mischen und mit dem Mixer (Knethaken) zu einem Teig

verkneten. Die geschmolzene Kuvertüre und die gehackte 

Kuvertüre unterkneten.

3.  Teig in 4 gleich große Portionen teilen. Jede Portion zu 

einer langen Rolle formen und in etwa 20 gleich große 

Stücke schneiden. Diese zu Kipferl formen.

4.  Kipferl auf das Backblech legen und backen.

Einschub: Mitte | Backzeit: etwa 7 Minuten.

Kipferl auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

5.  Wasser in einem kleinen Topf aufkochen und vom Herd

nehmen. Kuvertüre klein hacken, in einen Gefrierbeutel

geben, gut verschließen und etwa 10 Min. bei schwacher 

Hitze im Wasserbad schmelzen. Beutel abtrocknen, kurz 

durchkneten, eine kleine Ecke abschneiden und Kipferl

besprenkeln. Schokolade fest werden lassen.

Brownie
KIPFERL
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79
1.19

Glühweinkuchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen. 

4.  Puderzucker mit soviel Glühwein verrühren, dass ein

dickflüssiger Zuckerguss entsteht. Den Zuckerguss auf

dem Kuchen verstreichen und mit Dekor bestreuen.

Sobald der Zuckerguss fest ist, kann der Glühwein-

kuchen in Stücke geschnitten werden.

1 kg = 43.89 – 79.00

0.79790.99
Sie sparen 20 %

®

Vöhringen, Tel. 07306/31833
Hans Trips - Meisterbetrieb

Besser aussehen
mit gepflegten Schuhen!

Mi., Do., 9 -12.30hDi., Fr.
Di. und Fr. 14.30 bis 18h

BAUMARKT

Bauen/Renovieren/
Sanieren

Eternitdach undicht?
Fa. Klaiber GmbH: Umdeckung mit
Trapezblechen, Dachsandwichpaneelen,
Lichtplatten und Asbestentsorgung.
Tel. 07322/8079210 oder
0176/10207040
www.klaiber-dach-wand.de

DANKE, dass Sie helfen.
Die Kartei der Not ist das Hilfswerk der Mediengruppe
Pressedruck und des Allgäuer Zeitungsverlags und hilft
ohne Abzug von Verwaltungskosten Menschen in unserer
Region, die unverschuldet in Not geraten sind.

Spendenkonten
Stadtsparkasse Augsburg, AUGSDE77XXX | IBAN: DE97 7205 0000 0000 0020 30
Sparkasse Schwaben-Bodensee, BYLADEM1MLM | IBAN: DE78 7315 0000 0034 0070 70
Sparkasse Allgäu, BYLADEM1ALG | IBAN: DE33 7335 0000 0000 0044 40

Stiftung Kartei der Not
Curt-Frenzel-Straße 2 | 86167 Augsburg
E-Mail: info@karteidernot.de
kartei-der-not.de
facebook.com/karteidernot

Helfen auch Sie! Ihre Spende
macht den Besuch der KlinikClowns
bei kranken Kindern und pflege-
bedürftigen Senioren möglich.

Spendenkonto
IBAN: DE94 7016 9614 0000 0459 00

KlinikClowns e. V. · Infos: Tel. 08161.418 05 · www.klinikclowns.de

Spe

Helfen Sie Menschen
mit geistiger
Behinderung!

www.lebenshilfe-
vererben.de

Bedenken Sie die Lebenshilfe in
Ihrem Testament. Gerne senden
wir Ihnen unseren Ratgeber zum
sinnerfüllten Vererben zu und

beraten Sie persönlich.

Bundesvereinigung
Lebenshilfe e.V.

Raiffeisenstraße 18
35043 Marburg

Ihr Ansprechpartner:
Jürgen Reuter

Tel.: 06421 491-113
reuter@lebenshilfe.de


