Kulinarische Genusse 2025

So schmeckt der Naturpark Al

Spezialitaten, Termine und A Naturpark
Altmihltal




Hier lockt die Vielfalt

Unterwegs im GenieBerland Naturpark Altmuhltal

Der Naturpark Altmi
sche Vielfalt, die g
taten, kurzen Weg

ht fiir eine kulinari- Frische und Regionalitat spielen dabei eine tragende
Rolle: Altmihltaler Lamm, zartes Altmunhltaler Weide-
rind, fangfrischer Fisch, saftiges Obst und knackiges
Gemdise aus dem Naturpark Altmuhltal decken hier

den Tisch. Nicht zu vergessen das stiffige Bier, das im
Naturpark Altmihltal gebraut wird - der Hopfen und die
Braugerste daflr wachsen direkt vor der Haustur.

Im Herzen Bayerns tr
frankische, bairische
nen und die Leidensc
eine Verbindung, die
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Altmihitaler Lamm | Der zart-wurzige Genuss

Kostliches vom Altmuhltaler Lamm | Schafe auf der Sommerweide | Beim Lammabtrieb in Bohming

Seine besondere Genuss-Qualitat macht
das Fleisch vom Altmiihltaler Lamm so
beliebt bei Kéchen und Feinschmeckern:
Es ist tiberaus zart und trotzdem wiirzig
im Geschmack.

Auf den sonnigen und krduterreichen Wacholder-
heiden des Naturpark Altmihltal weiden die
Herden des Altmiihltaler Lamms den ganzen
Sommer. Dadurch bewahren sie nicht nur diesen
empfindlichen Lebensraum fir seltene Pflanzen

und Tiere vor dem Verbuschen, sondern
erndhren sich auch ganz natrlich: beste
Voraussetzungen fir Qualitats-Lammfleisch.

Das zart-wirzige Fleisch ist in der regionalen
Spezialitdtenkiche sehr gefragt. Durch die
Huteschaferei im Naturpark AltmUhltal liegen
die Weiden der Ldmmer ganz nah - das
garantiert die Frische des Fleisches. Das
Qualitatszeichen mit dem griinen Q weist
GenieBern den Weg zum Lammgenuss im

Naturpark AltmUhltal. Es zeigt,
welche Wirte und Metzger
Produkte vom Altmuhltaler
Lamm verarbeiten und anbieten
(www.altmuehltaler-lamm.de).
Der Bundesverband ,Verbrau-
cher Initiative e.V.", bekannt
durch seine Label wie den Blauen Engel oder
das Fair-Trade-Siegel, hat ibrigens das
Qualitatskonzept Altmiihltaler Lamm mit der
Bestnote ,empfehlenswert” pramiert.



KULINARISCHE ERLEBNISSE
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Bei einem Spaziergang mit
dem Hiteschafer tber die
Wacholderheiden erfahrt
man bei Mérnsheim
Wissenswertes iber den

Gratinierter Riicken vom Altmiihitaler Lamm

Zutaten: Zubereitung Schritt 1: Lammriicken von Alltag des Schaferlebens.

- Lammricken ohne beiden Seiten scharf anbraten, auf ein Im Anschluss genleBt man gemeinsam
Knochen, min. 10 Tage Blech geben, wirzen und bei 90 °C, 30 Min. kulinarische Spezialitaten vom ,Altmdhltaler
abgehangen in den Ofen geben. Den Fleischsaft auf- Lamm” (nur nach Anmeldung und Termin-

fangen und mit Rotwein, Thymian, Salz - vereinbarung unter Tel. 09145/831512

Fiir die Kruste: abschmecken. Kurz vor dem Servieren oder per E-Mail an markt@moernsheim.de,

+ 250 g Butter Butterflocken untermixen. Schritt 2: Kartoffeln schalen, % kochen, % reiben. Mindestteilnehmerzahl 10 Personen).

+ 250 g WeiBbrot Die gekochten Kartoffeln durch Presse driicken und zu den Geriebenen geben,

mian, Rosmarin, mit gediinsteten Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Muskat verfeinern, in der Pfanne September: ,,Altmiihitaler Lamm”-Abtrieb
_silie, Estragon, ausbacken. Schritt 3: FU.r die Kruste y\{ei.che _Butter schaqmig s'chlagen,l Zum 19. Mal werden die
i gewurfelte; Toastbrot' mit der Petersilie in Kuchenmaschlne fein gerklapern Schafe im idyllischen
1 Orange und_ unter die schaumige Butter_ heben, abschmeck_en mit den Wmdgnkrautfn, Kipfenberger Ortsteil

Fir RoOsti: Abrieb 1 Orange und Salz. Fertlgstel!’en:.Das medium gegarte Fleisch Béhming mit einem

2 13 groI:Se Kartoffeln aus dem Ofen nehme_n, Ofen auf 250 °C einstellen, den_Ruckgn mit der Festzug und Blasmusik

* V2 Zwiebel Krautermasse bestreichen und kurz zum Uberbacken wieder in den Ofen | ins Winterquartier verab-

Fir cllle Sauce: geben. Mit frischen, knackigen GemUsen servieren. sch|edet Bei der Erlebnisveranstaltung am

 Fleischfond vom . i 1 , . - 27.und 28. September 2025 gibt es ein buntes
Anbra.ten, Rotwein, Guten Appetit und viel SpaB beim Kochen wiinscht Familie Sturm Programm filr die ganze Familie, Schmankerl vom
Thymian, Butter n ; . Altmihltaler Lamm und einen groBen Woll- und

- Salz, Pfeffer, Muskat Rezept: Familie Sturm, Ritterschanke Burg Randeck

E Handwerkermarkt. www.kipfenberg.de/
www.ritterschaenke-sturm.de

altmuehltaler_lammabtrieb




Altmiihltaler Weiderind | Hochste Fleischqualitat
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Kostliches vom Altmuhltaler Weiderind | Rinder auf der Weide
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@ Altmiihltaler
Weiderind

=

Landschaftspflege,
Klimaschutz und Tierwohl,
darum geht es bei der
neuen Marke Altmiihltaler
Weiderind. Alle Partner befolgen strenge
Qualitatskriterien.

Die Weidetiere erndhren sich ganz nattrlich von
Gras oder Heu. Und sie werden dort geschlachtet,
wo sie ihr Leben verbringen: auf der Weide.

Die stressfreie Weideschlachtung garantiert
eine bessere Fleischqualitat, da der stressige

- . derind
-arme “Wasch

Lebendtransport erspart bleibt. Der an-
schlieBende Weg zum regionalen Metzger

ist kurz. Dort wird alles schnell handwerklich
verarbeitet. Ein Teil des Fleischs wird direkt
an die Kunden verkauft, ein Teil geht an die
Partner-Gastronomen des Projekts, die Wert
auf die regionale Herkunft und hohe Qualitdt
ihrer Zutaten legen.

Gerichte aus dem regionalen Weidefleisch sind in
der Speisekarte am Logo zu erkennen. Dieses
garantiert, dass das Fleisch nach den gepriiften

Qualitatskriterien hergestellt wurde.Das Altmuhl-
taler Weiderind bietet nicht nur kulinarischen
Hochgenuss, sondern tragt auch zum Erhalt der
traditionellen Kulturlandschaften im Naturpark
Altmuhltal bei. Die Weiden sind ebenso wie
Wacholderheiden oder Streuobstwiesen

Uber Jahrhunderte hinweg durch Nutzung
entstanden und bieten Lebensraume fir
unterschiedliche Pflanzen und Tiere. Die
behutsame Beweidung sorgt heute wie friiher
daflr, dass wertvoller Humus aufgebaut wird,
der CO, speichert.



WEIDERIND-PRODUKTE

In der Gastronomie

oy - < Hier stehen Gerichte mit Altmiihitaler Weiderind
. auf der Speisekarte:

Hotel und Gasthof Fuchsbrdu, www.fuchsbraeu.de
Post Berching, www.post-berching.de
Hotel-Gasthof Sonne, www.sonne-pappenheim.de
Landgasthof Eichenseher,

>
>
>
>

www.landgasthof-metzgerei-eichenseher.de
Brauereigasthof Schneider
www.brauereigasthof-schneider.de
Ritterschanke, www.ritterschaenke-sturm.de
Klostergasthof Heidenheim, www.franken-hsg.de
Hotel Gasthof Adler, www.hotel-adlerbraeu.de
Zirbelstube, www.zirbelstube.com

Filetsteak vom Altmiihltaler Weiderind
in der Haselnusskruste mit Kartoffelgratin

Zutaten (fiir 4 Personen):  Zubereitung: Rinderfilet ca. 2 Stunden mit Pfeffer-
- 150 g Haselniisse, gemahlen  kornern und Wacholderbeeren in Ol marinieren. Fir

-30 g Butter die Kruste 30 g Butter schmelzen, gemahlene Hasel- k Im Handel : :
60 g Butter, Zimmerwarm niisse dazugeben und darin langsam goldbraun ros- B o Die Partner-Metzgereien
N . ten, abkUhlen lassen. Die zimmerwarme Butter und die WeiBbrotbrésel unter die - des Projekts bieten bei
70 g WeiBbrotbrosel, abgekiihlte Masse riihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend Verfiigbarkeit Fleisch vom
frisch gerieben die Masse in Gefrierbeutel geben (damit man sie besser ausrollen kann), ca. 5 mm AltmUhltaler Weiderind an.
dick ausrollen und kalt stellen. Fir das Gratin Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine AuBerdem gibt es fertige
- 800 g Weiderind-Filetsteak Gratinform einfetten und mit Knoblauch ausreiben. Kartoffeln waschen, schalen, .8 Produkte im Glas zu kaufen.
. 200 ml Rotwein in diinne Scheiben schneiden und schuppenférmig in der Form einschichten.
-60 g Butter Sahne und Milch verriihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, (iber die www.naturpark-altmuehltal.de/
Kartoffeln gieBen. Ca. 45 Min. im Ofen garen. altmuehltaler-weiderind/kaufen
6008 Das Rinderfilet in 4 gleichméBige Scheiben a 200 g schneiden und in der Pfan- Zum Bestellen
+ %2 Knol ne kurz mit etwas Ol oder Butterschmalz auf beiden Seiten anbraten. Die Hasel- :
. 200 ml Sa nusskruste auf die Oberseite der Filets legen und ca. 5 Min. im Ofen bei 140 °C \?:r?\nlslfnifﬁltlaelr;rk\?\ll?drz:‘i:dplr;izlr(te
.100 ml Milch Grad weiter braten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. www.heimateil.de oder im Naturpark-Shop

Den Bratfond mit Rotwein abldschen, einkochen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und mit Mixer oder Purierstab mit 60 g Butter aufmontieren.
Dazu passt Karotten-Pastinaken-Gemiise.

- Salz und Pfeffer, Muskatnuss unter www.naturpark-altmuehltal.de/shop

Rezept: Hotel und Restaurant Fuchsbrau, Beilngries
www.fuchsbraeu.de




Fisch | Der leichte Genuss

Donaufischer im Donaudurchbruch bei Kelheim | Fischplatte aus der Fischzucht Reile | Angeln in Treuchtlingen

Frisch gefischt auf den Tisch: Teiche, Biche Genuss stehen: Fangfrischer Fisch verzaubert
und Fliisse schenken dem Naturpark Altmiihl- mit kulinarischer Leichtigkeit. In den Quellwas-
tal eine kostliche Fischvielfalt. GenieBen sern der Fischteiche, in Altmihl und Donau sowie
kann man diese in der Gastronomie oder den zahlreichen kleinen Bachen der Nebentdler
fangfrisch vom Direktvermarkter. wadchst im Naturpark AltmUhltal eine kulinari-
sche Vielfalt heran, die es in sich hat. Regen-
Es sind die kiihlen Monate des Herbstes und bogenforellen, Lachsforellen, Saiblinge, Karpfen
Winters sowie die ersten Friihlingswochen, die und Waller gehéren zu den gern gesehenen Be-

im Naturpark Altmuhltal fir einen besonderen reicherungen auf den regionalen Speisekarten.

Tipp: Die heimischen Fischarten lernt man auch
auf drei Lehrpfaden im Naturpark Altmihltal
kennen. Naturgenuss und Wissensvermittiung
durch Schautafeln rund um das Thema ,Fische
und Gewdsser” verbinden der 12 Kilometer lan-
ge Fischerei- und Naturlehrpfad in Riedenburg,
der 3 Kilometer lange Fisch- und Naturlehrpfad
im Sulzpark in Beilngries und der 7 Kilometer
lange Gewdsser-Lehrpfad in Bad Gogging.



Frischer Bachsaibling ,,nach Miillerin Art*
mit Speck und Rucola gefiillt

Zubereitung: Die Bachsaiblinge unter
kaltem Wasser abspiilen und waschen.
Danach mit dem Saft der halben Zitro-
ne, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Bund
Rucola halbieren und in je eine Scheibe
Bacon wickeln und damit die Bauch-
= hohle des Fisches flllen.

ol mit Rosmarinzweig in einer ausreichend groBen Pfan-
ne erhitzen. Die Fische in Mehl wenden und ca. 10 Min. braten bis
beide Seiten goldbraun sind. Die fertigen Saiblinge auf einem heiBen
Teller anrichten und mit Zitronenscheiben und Dill garnieren.

Mit Petersilienkartoffeln und Sahne-Meerrettich servieren.

Rezept: Landhotel Zur Jurahdhe in Hard
www.jurahoehe.de

Zutaten (fiir 2 Personen):

- 2 Bachsaiblinge frisch aus dem
Juraquellwasser von der Fischzucht
Reile aus Wellheim, kiichenfertig
geputzt

- 1 Bio-Zitrone

- 2 Scheiben Bacon
- %2 Bund Rucola

- Salz

- Pfeffer
 Rosmarinzweig

- Mehl

- Pflanzendl

FANGFRISCH FUR SIE

Fischzucht Ullermann / Beilngries
Hirschberg 73, 92339 Beilngries, Telefon: 08461/470

Forellenzucht Schmidtner / Biberbach

Forellen und Saiblinge, fangfrisch oder gerauchert.
Biberbach 30, 92339 Beilngries, Telefon: 08461/1437

Forellenzucht Bauml / Dietfurt

Lachsforellen, Karpfen, Aale, gerduchert oder
frisch geschlachtet, Fischspezialitaten in Ol.
Haas 6, 92345 Dietfurt, Telefon: 08464/9454

Fischzucht Uebler / Heidenheim

Forellen, Saiblinge und Karpfen, filetiert
und gerduchert. Obere Steingrube 11,
91719 Heidenheim, Telefon: 09833/323

Donau-Fisch / Kelheim

Die Fischereigenossenschaft Kelheim verkauft
Uber Direktvermarkter ihren Fang.
Telefon: 09444/978040

Forellenzucht Lang / Kipfenberg

Forellen, Lachsforellen und Saibling;
Raucheraal / Karpfen, Waller auf Anfrage. Regelmanns-
brunn 2, 85110 Kipfenberg, Telefon: 08465/3311

Forellenzucht Juraquell Reile / Wellheim
Regenbogen-, Bach- und Lachsforellen sowie

Saiblinge gerduchert oder fangfrisch. Talleiten 23,
91809 Wellheim, Telefon: 0176/70088283

Fischzucht Schneider

Ohlangener Str. 8, 91177 Thalmassing,
Telefon: 0151/43246767



Krauter & Honig | Der natlrliche Genuss

Krauterpadagogische Veranstaltung | Krduter in der Kliche beim Beckerwirt in Bohmfeld | Krduterfiihrung in Treuchtlingen | Honig aus dem Altmihltal

Der aromatische Barlauch ist ein genussvolles
Beispiel dafiir, dass die moderne regionale
Kiiche nicht nur die klassischen Krduter

und Pflanzen aus dem Garten nutzt, sondern
auch sogenannte ,Un-Krauter” aus Wald

und Wiese.

Ob Brennesselsuppe mit Schwarzbrotkrusterin,
Filetsteak mit Barlauchbutter oder Chicorée mit
Giersch-Creme - die Krauter und ,Un-Krduter”
beflliigeln die Fantasie der Kiichenchefs im
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Naturpark Altmiihltal und die Gaste lassen sich
gerne darauf ein.

Wer nicht nur spannende Geschmackserlebnisse
genieBen will, sondern auch neues Wissen mit
nach Hause nehmen méchte, der ist bei den
Krduterpddagogen im Naturpark Altmihltal
richtig. Friher wusste man auf dem Land
genau, wie Krauter hilfreich, gesundheits-
férdernd oder schlicht wirzend einzusetzen
sind. Dieses traditionelle Wissen vermitteln

heute die Krauterpadagogen bei Wanderungen
oder Fiihrungen. Gemeinsam lernt man auch,
wie man aus den wiederentdeckten Natur-
schatzen schmackhafte Gerichte zubereiten
kann. Einige Krauterpadagoginnen sind zugleich
auch Direktvermarkterinnen und verkaufen im
Hofladen ihre Delikatessen - vom Krdutersalz
Uber Likdre bis hin zu késtlichen Brotaufstrichen
aus den vermeintlichen ,Un-Krautern”. Mehr
Infos unter: www.koestliches-vom-land.de/
kraeuterpaedagogik



KRAUTERKOCHKURSE & CO.

Krauterpadagogin Brigitte Zinsmeister

Beim Brunch oder bei

| - . 1 einer Krauterwanderung am
: Altmihltal-Panoramaweg
' " | T | - . erklart Brigitte Zinsmeister
| : K 4 . - : viel Wissenswertes rund um
‘H- ] " schmackhafte (Un-)Krduter.
= 1N . Von Mai bis September stehen verschiedene
1 . Krduterwanderungen, teils mit Mend, an.
3 Alle Infos und Termine gibt es online unter:

www.kraeutertreff.de

Yoga Herbal Love

h. i' “ Krauterliebe entdecken
M Interessierte zusammen
. | ﬂ mit Nadine Haser in und
® | um Kasing bei Kdsching.
Die Yogalehrerin und Krau-
terpadagogin kennen seit
2020 einige aus der Sendung ,Querbeet” des
Geschmackvolles Krauterwissen Bayerischen Rundfunks. RegelmaBig bietet sie
Krauterwanderungen mit Snack an. Die Teilneh-
K - f ) \ menden erhalten Rezepte und Infos zum Nach-
Der Beckerwirt in Bohm-  16. Juli sowie 17. September 2025). Bei Koch- e, BT ST Ve e s s
feld hat viele Krauter- kursen stehen Ayurveda (12. Mdrz 2025), Wild- und Raucherworkshops zum Angebot. Termine

spezialititen auf der kréuter (23. Juli 2025), Wild (1. Oktober 2025) unter: www.yoga-herbal-love.de

i b ol

Karte und vermittelt und Omas Gerichte (29. Oktober 2025) im Mit- Honigbienen im Kriuterparadies
Krauterwissen. telpunkt. Bei Workshops dreht sich alles ,Rund Die Wacholderheiden und Wie-
im Nat k Altmihltal
um die Brennessel” (20. August 2025) oder ui ~” iﬁ'\ndlmit ;"uerr?irmr]en";gn \;ild-

Vom Friihjahr bis in den Rduchern (12. November 2025). Dazu kommen E krdutern ein Paradies fir
: - X Honigbienen. Mit ihrem Flug
Herbst lernen Interessierte kulinarische Veranstaltungen. Alle Termine und von Bliite zu Blite leisten diese einen wichtigen

die heimische Krauterwelt bei weitere Informationen sind online zu finden. Beitrag zur Vermehrung und damit zum Erhalt

. vieler Pflanzen. Mit seinem Lehrbienenstand
Krauterwanderungen kennen informiert dariiber der Imker Kreisverband

(30. April, 14. und 28. Mai, 18. Juni, 2. und www.gasthaus-beckerwirt.de Eichstatt im Eichstdtter Ortsteil Rebdorf.
www.imker-kreisverband-eichstaett.de




Obst, Brand & siiBe Traditionen | Der verfiihrerische Genuss

l"'J

Historische Apfelsorte aus den Luisengarten, Riedenburg | Verkostung in der Brennerei Schweiger, Kelheim | Altmihltal-Edition

Eine reiche Ernte fiir GenieBer versprechen
Streuobstwiesen und Waldrdander: lhre
Friichte ergdnzen im Naturpark Altmihltal
die Kiiche - oder werden zu Saften, Likdren
und Hochprozentigem.

Viele Landwirte haben das stets zum Hof
gehdrige Brennrecht geerbt und nutzen
den Obstanbau und die Schnapsbrennerei
zum Nebenerwerb. Sie bewirtschaften
Streuobstwiesen mit hochstammigen und
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weitldufig gepflanzten Obstbdumen. Diese
sind nicht nur wertvolle Lebensraume fir Vogel
und Insekten - dort haben sich oft auch alte
Obstsorten erhalten. Die Geschmacksvielfalt
der vollreif geernteten Friichte macht regionale
Streuobstsdfte zum Genuss und pragt den
Charakter der Obstbrande.

Aus Beerenfriichten wie Himbeeren und
Schlehen, die nicht zum Brennen geeignet sind,
entsteht Obstgeist. Und dann sind da noch die

Friichte der Wacholderheiden: Deren Beeren
kennen GenieBer als Hauptzutat fir Gin. Wer es
siB liebt, versucht vielleicht lieber einen Schluck
Likor. Im Naturpark Altmihltal werden daftr
neben Friichten auch Krduter, Kaffee, Nisse
oder regionale Bierspezialitaten verwendet.

Zu kaufen gibt es die flissigen Delikatessen oft
direkt beim Hersteller. Egal ob nun Brand, Geist
oder Likoér: Die alkoholischen Gaumenschmeichler
sind feine Naturprodukte, die als Aperitif wie als
Digestif jedes Festmahl wiirdig begleiten.



Zwischen Fasching und Weihnachten versiiBt
zudem das Brauchtum den Speiseplan: von
Schmalzkiichle als Faschings- und Kirchweih-
spezialitat (iber Hefegebadck zu Ostern bis in den
Herbst. Dann haben Allerseelenspitz oder -spitzl
aus Lebkuchenteig und wiirziges ,Kletzenbrot”,
bei dem getrocknete Birnen und Gewdirze mit
Brotteig vermischt werden, Saison. Einen
besonders feinen Genuss bietet der Sommer mit
den Hollerkiichle: in Teig getauchte, in

Fett ausgebackene Holunderbliten.

In Beilngries ver-
arbeitet Konditor-
meisterin Corinna
Camacho Angeles
LSingle Farm®-
Kakao von einer
Kakaoplantage

o

.-:‘ - -
L ke
o, T,

in Peru. Mehr (iber die schokoladigen Kdstlich-
keiten erfahrt man bei Schokotastings
(jeden 1. Freitag im Monat - online buchbar).

www.dosestaciones.de

EINFACH MAL PROBIEREN!

Ausstellung ,,So schmeckt der Naturpark”

Vom 3. bis 31. Oktober 2025 dreht sich in der
Kuppelhalle des Informationszentrums Naturpark
Altmuhltal in Eichstatt alles um den Genuss. Von
Obst und Gem(ise Uber ,Altmuhltaler Lamm®,
Weiderind und Kdse bis hin zum Bier werden viel-
faltige Spezialitdten im Naturpark Altmihltal her-
gestellt. Die Ausstellung gibt ihnen eine Plattform.
An den Wochenenden wird sie erganzt durch Flh-
rungen, einen Direktvermarkter-Markt und mehr.
Infos gibt es unter www.naturpark-altmuehltal.de/
veranstaltungen.

Jura-Back-Service

Familie Wenzl backt auf dem
Matheis Hof in Petersbuch -
und zwar Kichle, Krapfen,
j feine Torten oder auch
. ‘, traditionelles Holzofenbrot
auf Bestellung. Gruppen von 20 bis 25 Personen
konnen zum ,Erlebnisbacken” auf den Hof kom-
men. Nach Voranmeldung 6ffnet das Hof-Café.
www.matheis-hof.de/backservice/

Schnapsverkostungen

> Brennerei Schweiger, Kelheim
Tel.: 09441/7387, www.brennerei-schweiger.de
> Brennerei Betke, Niederhofen-WeiBenburg
Tel.: 09141/2619
> Hausbrennerei Engeler, Pappenheim-Zimmern
Tel: 09143/1414, www.hausbrennerei-engeler.de
> Brennerei Stirhof, Titting
Tel.: 08423/985661, www.stuerhof.de
> Luisengdrten, Riedenburg, Tel. 01715781710,
www.naturpark-altmuehltal.de/luisengaerten
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Hopfen & Bier | Der stffige Genuss

Regionaler Biergenuss | Brauereifiihrung | Lehrreiche Bierverkostung im ,Brauhandwerk” Kelheim | Hopfenanbau in der Hallertau

Die einen brauen nur fiir die eigene Gaststdtte,
die anderen sind liberregional bekannt:

Bier- und Brauereienvielfalt hat im Naturpark
Altmiihltal Tradition.

Mit dem Kloster Weltenburg bei Kelheim ist
schlieBlich nicht nur die dlteste noch bestehen-
de Klosterbrauerei der Welt hier daheim: Der Jura
ist eines der bedeutendsten Anbaugebiete Bay-
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erns fur Braugerste; eine Malzerei in Pappen-
heim verarbeitet sie zu hochwertigem Malz.
Altmannstein, Kinding und Beilngries gehdren
zu den traditionsreichen Hopfenanbaugebieten
Hallertau und Spalt, wo der bekannte Aroma-
hopfen angebaut wird.

Heute versorgen rund 25 Privatbrauereien
den Naturpark Altmdhltal mit Gerstensaft:

individuelle Biere aus regionalen Produkten,
vom Pils Gber Helles und Hefeweizen bis hin zu
wirzigen Dunkelbierspezialitdten, ober- oder
untergadrig, gefiltert oder naturtriib. Dazu kom-
men saisonale Biersorten. Am bekanntesten ist
das starke und fast schon nahrhafte Bockbier,
das traditionell wahrend der Fastenzeit getrun-
ken wird. GenieBen kann man die Bierspeziali-
taten Uberall im Naturpark Altminhltal.



Weizen Bier Pizza

Zubereitung: Das kalte Wasser mit
der Halfte des Mehls und der Hefe zu
einem Vorteig vermengen. Bei Zimmer-
temperatur abgedeckt ca. 4 Stunden
gehen lassen. Alternativ nach einer

2 Stunde Gehzeit Uber Nacht in den
Kuhlschrank stellen. Den Vorteig zu-
sammen mit dem restlichen Mehl, dem
nd dem Bier verkneten, bis er sich gut von der Schissel l6st.
I8 zU 4 bis 5 gleich groBen Kugeln formen und diinn mit

)l einreiben. Ca. 2 Stunden bei Zimmertemperatur gehen
assen, bis sich die GroBe der Kugeln verdoppelt hat. Pizzastein in
den Backofen geben und 1 Stunde auf héchster Stufe vorheizen.
Den Teig auf etwas GrieB flach in die gewiinschte Form rollen. Mit
Sauce und Zutaten nach Wunsch belegen. Backen, bis der Rand
goldbraun ist. Auf einem Kuchengitter 1 Min. abkihlen lassen,
heiB servieren.

Rezept: Florian Leykauf, LINDE Restaurant
www.linde-thalmaessing.de

Fiir den Teig:
- 800 g Pizzamehl von der Hainmiihle
- 450 ml kaltes Wasser

- 50 ml Gutmann Dunkles Weizen

- %2 Packung Trockenhefe oder %2 Wiirfel
-15gSalz
- Olivendl

Fiir die Sauce:

- 2 Dosen Pelati (geschdlte Tomaten)
-2 TL Salz

1 TL Zucker

- regionaler Kdse nach Wahl

- frische Zutaten nach Herzenslust

TIPPS FUR BIERLIEBHABER

Biererlebniswochen / Landkreis Eichstitt

Am 23. April 1516 wurde in Bayern das Reinheits-
gebot verkiindet. Daran erinnern die Biererlebnis-
wochen mit feinen Biergerichten in der
Gastronomie (ab 25. April 2025).

www.bayerische-bierwoche.de

Maibockfest / Plankstetten

Im Kloster Plankstetten zapft der Abt personlich
das erste Fass Maibock an. Am 3. und 4. Mai 2025
wird in der Benediktinerabtei mit siiffigem Stark-
bier und kulinarischen Geniissen aus den 6kolo-
gischen Klosterbetrieben gefeiert. Kostenlose
Klosterfihrungen, der neue Familienbereich auf
dem Kirchplatz und ein groBer Jungpflanzenver-
kauf runden das Programm ab.

Kellerfest / Titting

Mit bayerisch-frankischen Schmankerin, Bier und
Musik wird auf dem Gelande der Brauerei Gutmann
zlinftig gefeiert (22. - 24.08.25).
www.brauerei-gutmann.de

Hopfenzupferfest / Haunstetten

Das Hopfenzupferfest wird mit groBem Festumzug
am Sonntag, Festzeltbetrieb ab Freitag, Wahl der
Hopfenkdnigin, Friihschoppen und mehr gefeiert
(29. - 31.08.25). www.kinding.de

Bierseminare / Kelheim

Bierseminar mit Verkostung mit Biersommelier
Stephan Butz im ,Weissen Brauhaus” (Termine
auf Anfrage). www.biererlebnisse.de



Brotzeit & Co | Der deftige Genuss

Brotzeit im Biergarten in Wellheim... | .. undin Gunzenhausen | Frisches Brot aus dem Holzbackofen | Wurstspezialitaten im Metzgerei-Hofladen des Gasthauses Ziegelhiitte

.Obazter”, Bauernleberwurst, erlesene
Schinkenvarianten und ein guter Ziegenkase,
dazu Radi und Radieserl - bayerische Brotzeit
ist eine herzhafte Geschmacksexplosion.

Dazu gehdrt unbedingt eine Breze oder gutes

Brot: Wer einmal ein Sauerteigbrot gekostet hat,
das nach traditioneller dreistufiger Teigfihrung
und vielleicht sogar im Holzofen gebacken wurde,

wird sich so schnell nicht mehr mit Massenware
zufrieden geben. Im Naturpark Altmuhltal wird
Backen vielerorts noch als wahre Handwerks-
kunst betrieben. Weizen, Roggen und Dinkel wer-
den hier angebaut und vermahlen, etwa in der
Hainmhle in Morsbach. Auch die Gastronomen,
Metzger und Direktvermarkter haben kreative
Angebote - von der Hirschsalami bis zum haus-
gemachten Krduterfrischkdse.

Viele Landgasthéfe mit angeschlossener Metzge-
rei bieten Spezialitaten aus eigener Schlachtung.
Hier kommen traditionelle Genisse auf den Tisch:
etwa ,Saures Liingerl”, gebratene Lammleber oder
Kalbsbries. Im frankischen Teil der Region spielen
wirzige Bratwdrste eine groBe Rolle. Die Altbay-
ern lieben ihr WeiBwurstfrihstiick: Zu einem (bei
Bedarf auch alkoholfreien) WeiBbier werden WeiB-
wirste mit Breze und siiBem Senf serviert.




Hocharomatisch, nussig und von tiefgrtiner
Farbe bereichert das kaltgepresste Altmihl-
taler Kirbiskerndl der Familie Hiermeier die
Kiiche - und ist auch noch gesund (Offnungs-
zeiten Hofladen: Mi. 16 bis 18 Uhr und Sa.

9 bis 12 Uhr; jederzeit zuganglicher Automat).

AuBerdem kann man die Spezialitdten im
Online-Shop bestellen. Hofflihrungen sind fir
Gruppen ab 20 Personen buchbar.

Mehr Infos unter:

https://kernstodl.de/hoffuehrungen/
#fuehrunginfo

.DEFTIGE" ERLEBNISTIPPS

Selber wursten in Kipfenberg und Neumarkt

In Kipfenberg Iadt die Metzgerei
Neumeyer dazu ein, die ,WeiB-
wurst als Kult und Kulturgut” beim
WeiBwurstseminar zu entdecken
(Termine 2025: 25.01., 08.02.,
22.03,, 05.04., 26.04.,25.10. und 15.11.). In Neu-
markt lernen Besucher an Deutschlands erster
WeiBwurst-Akademie alles rund um die bayerische
Spezialitdt und absolvieren die Priifung fiir das
JWeiBwurst-Diplom” (buchbar fiir Gruppen ab zehn
Personen, www.wittmanns-neumarkt.de).

Kdsespezialititen aus der ,Hofkaiserei”

- In der Hofkaiserei Pfraunfeld in
K—T Burgsalach wird die hofeigene
& Milch zu feinen Kdseprodukten
::h.: "‘l veredelt. Seit 2023 bietet der
'] x Familienbetrieb mit jahrhunder-
E 4 telanger Tradition ein abwechs-
lungsreiches Sortiment, das im Selbstbedienungs-
Hofladen und bei verschiedenen Verkaufsstellen
erhaltlich ist. Fur Gruppen sind nach Voranmeldung
auch Kasefiihrungen méglich. www.hofkaiserei.de

Bestes Brot aus dem Holzofen

> Holzofenbrot aus Zutaten aus kontrolliertem,
regionalem Anbau hat die Backerei Huber
im Angebot. Die Spezialitdt gibt es im Laden im
Dietfurter Ortsteil Vogelthal und auf Bauern-
markten im Umland. www.huber-holzofenbrot.de

> Der Brothof StrauB bietet bestes Bio-(Vollkorn-)
Brot und Bio-Geback aus naturbelassenen Zu-
taten und eigens angebautem Getreide, das vor
dem Backen frisch vermahlen wird. Erhaltlich im
Natur- und Feinkostladen Burgsalach, im Rat-
haus-Café in WeiBenburg und in umliegenden
Bauernhofmarkten. www.brothof-strauss.de
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Bayerisch & weltoffen | Der Genuss im Restaurant

Gasthaus Storchennest, Gunzenhausen | Gasthof Stockhammer, Kelheim | Landgasthaus Aimhof, Neumarkt | Weingut Bleimer SchloB

Dass die bayerische Kiiche ihre traditionelle
Seite auf wunderbar leichte Art mit moderner
Kochkunst verbinden kann, zeigen immer
mehr engagierte Kiichenchefs in den
Restaurants des Naturpark Altmiihltal.

Sie interpretieren Modernitdt mit regionaler
Qualitat, kombinieren Althergebrachtes mit
Neuem. Kleine saisonale Késtlichkeiten genieBt
man genauso wie beeindruckende Fein-
schmeckermenis - und das sowohl unter
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- 7

barocken Stuckdecken in der Altstadt als auch
am einfachen Holztisch auf dem Land. Oft hat
eine junge Generation den Gasthof der Eltern
Ubernommen und mit Fingerspitzengefuhl an
die neue Zeit angepasst. Man experimentiert
mit Wildkrdutern, entdeckt alte Gemisesorten
nevu, ist Mitglied der Slow-Food-Bewegung oder
einer Regionalinitiative. Teilweise finden sich
dabei Gastronomie und regionale Lebensmittel-
erzeugung zu eigenen ,Genussregionen”
zusammen: Ein erfolgreiches Beispiel ist etwa

das Projekt ,Geopark Ries kulinarisch”
(www.geopark-ries.de).

Auch bei der Getrankeauswahl setzen die
engagierten Gastronomen im Naturpark
Altmihltal Zeichen: Regional oder vor Ort
gebraute Bierspezialitaten, vom klassischen
Hellen bis zum naturtriiben Emmerbier, stehen
genauso auf den Karten wie internationale
Weine fir jeden Anspruch, wobei der Schwer-
punkt auf Frankenweinen liegt. Seit einigen



Jahren wird im Naturpark Altmihltal sogar
wieder vor Ort Wein angebaut. Das Terroir
Altmuhl Jura, entstanden durch Sedimentablage-
rungen des Jurameeres, speichert die Tageswar-
me und hat einen hohen freien Kalkanteil im
Boden. Es verleiht den nach Bio-Richtlinien
kultivierten Wein- und Sektspezialitdten des
Weinguts Bleimer SchloB bei Greding ihr
besonderes Aroma. Auch Neuburg an der Donau
belebt die Weintradition aus der Rémerzeit neu
(www.neuburg-donau.info/geniessen).

Weinbergfiihrungen

Anbau nach Bio-Richtlinien, mit internationa-
len Preisen ausgezeichnete Weine: Wer einen
Blick hinter die Kulissen des Weinguts Bleimer
SchloB bei Greding werfen mochte, hat bei
Fiihrungen mit Verkostung Gelegenheit dazu
(03.05.25, 07.06.25, 05.07.25, 06.09.25,
04.10.25, individuelle Weinbergfiihrungen,
Verkostungen oder Veranstaltungen fir Grup-
pen ab 20 Personen nach Absprache). AuBer-
dem laden der Weinstadl und verschiedene

Veranstaltungen zum Besuch ein.

www.bleimer-schloss.de

GENUSSVOLLE JAHRESZEITEN

Kulinarische Highlights: In den Restaurants
und Gasthofen der Region serviert man gerne
saisonale Spezialitdten - hier eine Auswahl.

15.03. bis 13.04.25 Kulinarisches Friihlingserwachen

Beilngries startet lecker und frisch in das Genussjahr
2025 - mit frischen Zutaten aus der Region und viel
Fantasie. www.beilngries.de

05.03. bis 19.04., 11.07. bis 10.08., 20.09. bis 12.10.
und 28.11. bis 19.12.25 ,.Eichstitt kocht”

Bei Aktionswochen unter dem Motto ,Eichstatt
kocht” genieBt man in Eichstdtt kulinarische
Themen. Bei ,Eichstatt kocht ... zur Adventszeit"
(28.11. bis 19.12.25) werden fiir jedes verkaufte
Gericht 0,50 Euro zu Gunsten eines sozialen Zwecks
gespendet. Alle Termine und die Genuss-Wirte unter
www.eichstaett.de/eichstaett-kocht

04. bis 19.10.25 ,Wilder Herbst”

Die Berchinger Gastronomie bietet schmackhafte
Gaumenfreuden rund ums Wild.
www.naturpark-altmuehltal.de/veranstaltungen

01. bis 31.10.25
»35. Neumarkter Schmankerlwochen”

Die Neumarkter Schmankerlkdche wahlen sich
jedes Jahr im Oktober ein gemeinsames Motto.
www.schmankerlwochen.de
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Unsere Partner | Kulinarische Angebote

Geopark Ries kulinarisch: Einschlagende Geschmackserlebnisse aus dem Krater

Geopark Ries kulinarisch
Ein Gemeinschaftsprojekt fur GenieBer

Einschlagende Geschmackserlebnisse aus dem Krater: Der UNESCO Global
Geopark Ries ladt Feinschmecker und GenieBer auf eine kulinarische Ent-
deckungsreise ein. Der Zusammenschluss aus Gastronomen und Produzenten
unter dem Motto ,Geopark Ries kulinarisch” steht fir die Rlckbesinnung
der einstigen ,Kornkammer Bayerns” auf ihre ureigene Kiiche. Der Gast soll
schmecken kdnnen, wo er is(s)t und trinkt.

Jeder Partner unterzeichnet bei der Aufnahme einen Ehrenkodex: Naturbe-
lassene Kiche, Verwendung einheimischer Produkte und ein klares Nein zur
Verwendung von Fertigprodukten, von Gentechnik oder geschmacksveran-
dernden Zutaten sind Pflicht. Das Parkhotel und der Gasthof Zum Goldenen

20

Hirsch in Donauworth, das Literaturcafé und das Café Samocca in Nérdlingen,
der Landgasthof Adler in Riesburg, der Gasthof Zur Wallfahrt in Wemding
sowie die Restaurants der Familie Senz in Dirgenheim und Bopfingen bieten
die ganze kulinarische Vielfalt des Rieses.

Regionale Produzenten vervollstandigen die Regional- und Marketinginitia-
tive, dazu zdhlen die Brennerei Donare auf Schloss Alerheim, die Meteoriten
Destille aus Alerheim, die Obere Mihle in Laub, das Fiirst Wallerstein Brau-
haus, die Heide-Allianz Donau-Ries, der Sonnenhof in Alerheim sowie der
Kartoffelhof Hertle in Munningen. Der Geopark Ries, der das Projekt koordi-
niert und vermarktet, fiihrt so Gastronomie und regionale

CEOFARK BTES
famaraont

Lebensmittelerzeugung auf hohem Niveau zusammen.

Infotelefon: 0906/74-6030, www.geopark-ries.de
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Lammabtrieb in BShming bei Kipfenberg (Foto: Bernhard Pfaller)

Altmuhltaler Lamm
Genuss und Naturschutz erleben

Eine gllickliche Symbiose aus Naturschutz und Genuss: Die Herden des Alt-
mihltaler Lamms beweiden die steilen Hange im Naturpark Altmuhltal und
sorgen daftr, dass die herrliche Landschaft erhalten bleibt. Zugleich ist das
Altmihltaler Lamm eine kulinarische Spezialitat mit Erlebniswert: Immer
am dritten Maiwochenende findet der , Altmiihltaler Lamm"”-Auftrieb in
Mornsheim statt; immer am letzten Septemberwochenende der , Altmiihl-
taler Lamm”-Abtrieb im Kipfenberger Ortsteil Bohming. Aktionen wie das
Kulinarische Schdferstiindchen” in Mérnsheim sowie Feste und Fiihrungen
erganzen das Angebot (Termine Seite 5). [

1

Infotelefon: 09441/2077325 oder 08421/9876-0
www.naturpark-altmuehltal.de/lamm/termine -

Wochenmarkt in Gunzenhausen

Gunzenhausen pur: Natur - Tradition - Genuss

Als Tor zum Altmhltal ist Gunzenhausen nicht nur optimaler Ausgangs-
punkt fr Rad- und Wandertouren - auch kulinarisch hat die Stadt fir
Liebhaber der frankischen Kiiche einiges zu bieten. Schdufele gefallig

und ,Saure Zipfel”? Oder doch lieber Striezel und Kniektichle? Der traditio-
nelle Wochenmarkt verwandelt den Marktplatz immer donnerstags von

8 bis 13 Uhr in eine wahre Genussmeile mit frischen, regionalen Produkten.
Alle Fischliebhaber sollten sich das zweite Oktoberwochenende vormerken,
denn dann dreht sich beim ,Frankisches.Seenland.Fischerfest” am Altmuhl-
see alles um den heimischen Fisch. Hier kommen aber nicht nur Fischfans
auf ihre Kosten!

Infotelefon: 09831/508-300
www.gunzenhausen.de

GUNZEN |
HAUSEMN
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AltmUhlfranken in den Wanderschuhen entdecken

Wandern und genieen in AltmUhlfranken

Bereits zum 4. Mal Iddt der AltmUhlfranken-Wandertag am 6. April 2025
dazu ein, die Region zu entdecken. Gewandert wird in diesem Jahr zwischen
Limes und Brombachsee rund um Pfofeld und Theilenhofen. Unterschiedlich
lange Routen erméglichen jedem Wanderer, die fir sich passende Strecke
zu wahlen. Auch der Genuss kommt nicht zu kurz: Mehrere Stationen ent-
lang des Weges verwohnen mit regionalen Spezialitdten zum Probieren.
Auch am Start- und Zielpunkt ist fir eine Starkung vor und nach der
Wanderung gesorgt. Weitere Informationen zum Altmihlfranken-
Wandertag finden Sie auf der Internetseite.

Infotelefon: 09141/902-192

www.altmuehlfranken.de/wandertag altmUhlfranken

Der starke SUden
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Krauterpadagoginnen haben auch leckere Produkte im Angebot

Kostliches vom Lande
Gut einkaufen - direkt ab Hof

Nahrungsmittelkauf ist Vertrauenssache. Regionale Produkte von enga-
gierten Direktvermarktern im Landkreis Eichstdtt und der Stadt Ingolstadt
garantieren hervorragende Qualitat und Frische; die Hofladen bieten ein
breites saisonales Sortiment. Viele Betriebe packen auch Geschenkkérbe
oder bieten Dienstleistungen wie den hauswirtschaftlichen Fachservice
an. Die Landfrauen vom Backservice tiberzeugen mit Selbstgemachtem;
die Aktionen der Krduterpddagoginnen sind unterhaltsam und lehrreich.
Neu sind die 24-Stunden-Verkaufsautomaten unserer Direktvermarkter.
Besuchen Sie uns im Web oder auf den Bauern- und Wochenmarkten!
Q KOSTLICHES
Infotelefon: 0152/05922803 VOM LANDE
www.koestliches-vom-lande.de st undder rach ootoadt
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Wochenmarkt in WeiBenburg

So schmeckt WeiBenburg:
traditionell - frankisch - ehrlich

Jeden Mittwoch und Samstag auf dem Marktplatz bieten Direktvermarkter
auf dem WeiBenburger Wochenmarkt frankische Kostlichkeiten an, vom
hofeigenen Honig bis hin zu ,Altmuhltaler Lamm”- Produkten. Ein Muss
fir Liebhaber der deftigen Gaumenfreuden sind die wirzigen Frankischen
Bratwi(rste. Ob mit Sauerkraut oder gerduchert zu frischem Meerrettich
und Brot, dazu passt ein frisch gezapftes Bier der heimischen Brauereien.
Das siiBe Gegenstiick zu diesem herzhaften Genuss zaubert die
WeiBenburger Lebkuchenmanufaktur.

Infotelefon: 09141/907-124
www.weissenburg.de

WEIBENBURG

Weingenuss in Neuburg an der Donau (Foto: erlebe.bayern / Bernhard Huber)

Ein Erlebnis fUr die Sinne -
Alles rund um den Wein in Neuburg an der Donau

Nach einer Fiihrung durch den ,kleinsten Weinberg Bayerns” ladt der Winzer
Josef Tremml in einer gemiitlichen Runde direkt im Weinberg zu Tisch. Dort
erfahren Gaste wdhrend einer Weinverkostung mit Brotzeit Wissenswertes
und Heiteres rund um das Thema Wein. Falls gewiinscht kénnen auch vege-
tarische und vegane Brotzeiten angeboten werden. Dabei wird groBer Wert
auf Qualitat und Regionalitat der Produkte gelegt. Termine 2025: Samstag,
14. Juni, 30. August und 20. September (jeweils um 16 Uhr). Fiir Gruppen
von Mai bis September individuell buchbar.

Infotelefon: 08431/55-400
www.neuburg-donau.info/geniessen

NEUBURC
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Schrobenhausener Spargel und Kartoffeln

Koniglich genieBen -
Schrobenhausener Spargel und Kartoffeln

Genuss wird in Schrobenhausen groB geschrieben. Die Lenbachstadt im
Spargelland ist Heimat des Schrobenhausener Spargels. Traditionell dreht
sich bis Johanni (24. Juni), dem letzten Tag des Spargelstichs, fast alles um
das Edelgemuse. Auf den Speisekarten der heimischen Gastronomie ist
der Spargel in vielfaltigen Variationen zu finden. Im Herbst betritt dann die
Kartoffel die kulinarische Biihne. Auf unterschiedlichste Arten - lecker und
raffiniert zubereitet - ist sie auf den Speisekarten der Region zu finden.
Die tolle Knolle ist immer fiir eine Uberraschung gut.

Infotelefon: 08431/ 57 2222
erlebnisregion.neuburg-
schrobenhausen.de

Y LANDKREIS
(¢

Neuburg-Schrobenhausen
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LEichstatt kocht” sich genussvoll durchs Jahr

JEichstatt kocht!”
Aktionswochen der Genuss-Wirte

JEichstatt kocht” ist ein Projekt der Eichstatter Genuss-Wirte und der
Tourist-Info Eichstdtt. Vom 05. Mdrz bis 19. April 2025 heiBt es ,Eichstatt
kocht... zur Fastenzeit: Suppen und Eint6pfe frisch und hausgemacht”, vom
11. Juli bis 10. August 2025 ,Eichstatt kocht... sommerlich” - es kommt
Leichtes auf den Tisch. Enten, Klrbis, Wild, Schwammerl und mehr gibt es
bei ,Eichstatt kocht..herbstlich” vom 20. September bis zum 12. Oktober
2025. Festlich wird es bei ,Eichstatt kocht...zur Adventszeit” vom 28. No-
vember bis 19. Dezember 2025 - bei dieser Aktion geht bei jedem Gericht
eine Spende von 0,50 Euro an einen guten Zweck.

Infotelefon: 08421/6001-400
www.eichstaett.de/eichstaett-kocht

EICHSTATT

KOCHT!
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Der Weinstadl ist eine einzigartige Location fur Veranstaltungen und Feiern.

Genussuberraschung in Greding
Weingut Bleimer Schloss

Wein und Sekt direkt aus dem Naturpark Altmihltal - das bietet nur das Weingut
Bleimer Schloss. Neben den Weinbergen Uberrascht der Weinstadl, eine restau-
rierte Scheune im historischen Anwesen des Weinguts. Seit Juli 2022 bietet sie
ein stilvolles Ambiente mit gentigend Platz fir Veranstaltungen und Events, etwa
flr Wein- und Kulturabende mit ausgewahlten Speisen und Weinen aus dem
eigenen Weinkeller, begleitet von unterhaltsamem Programm. An Wochenenden
laden der Weinstadl und bei schonem Wetter die groBziigige Terrasse zum Ein-
kehren, Verkosten und GenieBen ein. Individuelle Weinberg-/Keller-Fiihrungen
oder Veranstaltungen sind ab 20 Personen nach Terminabsprache moglich.

Infos, aktuelle Termine und Offnungszeiten sind online zu finden.

Infotelefon: 08463/7674132, www.bleimer-schloss.de

Feine Kulinarik ist in Beilngries zu Hause.

Bayerische Tradition trifft stdlandisches Flair

Zahlreiche Beilngrieser Feste und Markte bezaubern mit besonderer Atmo-
sphare und einer einzigartigen historischen Kulisse. Ob fréhlich und musi-
kalisch wie beim Altstadtfest, ziinftig bayerisch beim Volksfest oder kuli-
narisch und traditionell beim Bayerischen Zwiebelmarkt und dem Genuss-
markt Wilde Emma - bei den Veranstaltungen in Beilngries heiBt es mitfei-
ern und genieBen! Kulinarische Hohepunkte 2025: 15.03. - 13.04.2025
Kulinarisches Frihlingserwachen, 22.03.2025 Musiknacht, 19. und
20.07.2025 Altstadtfest, 05. - 14.09.2025 Beilngrieser Volksfest, 11.10. -
12.10.2025 Genussmarkt Wilde Emma, 28.1 - 30.11. und 06. - 08.12.2025

Beilngrieser Christkindimarkt
*Die Beilngrieser
Hotels & Restaurants

beilngries
bewirtet

Infotelefon: 08461/8435,www.beilngries.de
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Blick auf Kloster Plankstetten

GenieBenim ,grunen Kloster”

Das Kloster Plankstetten bietet ein ganzheitliches Erlebnis fir alle Sinne.
Nebst interessanten Kursen, Fihrungen und Konzerten verwéhnen wir un-
sere Gdste mit ausgewadhlten biologischen Lebensmitteln in der gemiitli-
chen, neu renovierten Klosterschenke. Die Zutaten kommen in erster Linie
aus der Klostergartnerei, -backerei, -metzgerei sowie der eigenen Landwirt-
schaft oder aus regionalen Biolandbetrieben. Die Klosterprodukte sind auch
in Eichstdtt, Ingolstadt, Nirnberg, Regensburg und Roth auf den Markten
oder in unserem Biomarkt zu finden. Wer ein hochwertiges Geschenk sucht,
wird in der Buchhandlung, dem Missionsbasar oder an einem unserer Hand-
werksmarkte mit groBem kulinarischen Rahmenprogramm flindig.

Infotelefon: 08462/206-251
www.kloster-plankstetten.de
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Slow-Food Genussfiihrer - **** Post Berching

Stilvoller Genuss im barocken Palais

Das denkmalgeschiitzte, aufwendig restaurierte Gebdude der Post Berching
ist DER Blickfang in der Berchinger Vorstadt. In unserem familiengefiihrten
Traditionshaus ist Lebensfreude zu Hause und Nachhaltigkeit oberstes Ge-
bot. Das sptiren Sie auch in unserem Restaurant mit regionaler Slow Food
Kiiche. Freuen Sie sich auf unsere vielfaltige Speisekarte mit bewdhrten
Klassikern und neuen kulinarischen Spezialitaten. Ob in unserem maleri-
schen Biergarten an der Sulz oder im romantischen Kaminzimmer unseres
Restaurants - lassen Sie sich von der Herzlichkeit unseres Teams einneh-
men und genieBen Sie Ihren Aufenthalt bei uns.

Infotelefon: 08462 / 200 420 v |
www.post-berching.de POSTBERCHING

* ok ke
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Neumarkt ist neuer ,GenussOrt Bayern”

Neumarkt - GenussOrt Bayern 2024

Die Pfalzgrafen- und Studentenstadt wurde im Herbst 2024 als neuer
.GenussOrt Bayern” ausgezeichnet. Die Bierstadt im Herzen des Bayeri-
schen Jura ist stolz auf drei eigenstdndige Brauereien, die dlteste davon fei-
erte soeben das 450. Jubilaum. Die regionalen Spezialitaten Neumarkts und
deren Erlebniswelten stehen fir pure Genussvielfalt - von der Marke Jura-
distl Gber das Thema WeiBwdrste bis hin zu Knddeln. Hohepunkt im Jahres-
lauf sind die 35. Neumarkter Schmankerlwochen (1.- 31.10.2025) mit allen
Regeln der Kochkunst. Das verheiBt Lebensfreude pur!

Infotelefon: 09181/255-125
www.tourismus-neumarkt.de/
genussortebayern

NEUMARKT.
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Unsere Partner | Kulinarische Angebote
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Fotograf: Attila Henning

Kiichenchef Thomas Daxl

Blickfang und bayerische Schmankerl:
Leckere Weissbiere beim Kuchlbauer in Abensberg

Frisch gezapfte Biere im Herzen der Altstadt genieBen: Der Abensberger
Weissbierbrauer Kuchlbauer Iddt in seinen charmanten Brauereigasthof

,Zum Kuchlbauer” mit Hotel ein. Hier serviert das Kiichenteam in den neu
renovierten Raumen besondere Gaumenfreuden: traditionell, bayerisch

und mit einem Hauch von Extravaganz - garniert mit Gastfreundschaft

und Herzlichkeit. Der Kuchlbauer-Turm, ein Architekturprojekt des Kiinstlers
Hundertwasser, ist das Wahrzeichen der Brauerei. Bei einer Fiihrung erfahren
Interessierte hier alles rund um das Brauen
und die charakterstarken Weissbiere.

rrrrrrrr gasthof

](WW

Infotelefon: 09443/1484 C
www.zum-kuchlbauer.de
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Kochkunst im Braugasthof Trompete, Eichstatt | Einkehr am Karlsplatz in Neuburg an der Donau

Kulinarische Qualitat - unsere Gastgeber Zeichenerklarung

E Altmhltaler m
Gerichte” anzubieten. Die Zutaten dafir werden so weit wie tamm L[
maglich frisch, saisonal und regional bezogen; die Basiszutaten =

flr die Naturpark-Gerichte (Fleisch, Fisch, Eier, Milchprodukte, Slow Food .

Betrieb im Genuss- R
Kartoffeln, Mehl, Nudeln) stammen von Erzeugern aus dem fiihrer Deutschland

Die Gastronomen, die hier als Qualitatsgastgeber aufgeflhrt
sind, verpflichten sich, ihren Gasten ganzjdhrig ,Naturpark-

Naturpark Altmihltal, Gemise und Salat aus Bayern. Es kom- ra
= Slow Food

men keine Fertigprodukte, Geschmacksverstarker und Imitate © Unterstitzer- E&
zum Einsatz, regionale Getrdnke erganzen das Angebot. F, Betied
i
. . - .. . ServiceQualitat
Tipp fiir Schleckermduler: SiiBe Naturpark-Altmuhltal- “a%  Deutschland E
Schmankerl gibt es bei den hier aufgeflihrten ausgewdhlten
Konditoren ( ﬁ ).

28‘

Regionalbuffet
Franken

Geopark Ries

kulinarisch

im Guide Michelin

GAULT MILLAU

Wettbewerb
LAusgezeichnete Kiiche"

Wettbewerb
+Ausgezeichnete Kiiche”

Wettbewerb
LAusgezeichnete Kiiche"
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Abensberg Berching

> BRAUEREIGASTHOF KUCHLBAUER > KLOSTERSCHENKE PLANKSTETTEN
Stadtplatz 2, 93326 Abensberg, Tel.: 09443/1484, Klosterplatz 1, OT Plankstetten, 92334 Berching,
www.zum-kuchlbauer.de Tel.. 08462/206-170, www.kloster-plankstetten.de/betriebe/schenke/
- > POST BERCHING .
Bad Gogging / Neustadt a.d.Donau Johannesbriicke 5, 92334 Berching, Tel.: 08462/200420, =

www.post-berching.de
> DER EISVOGEL HOTEL - SPA - RESTAURANT
An der Abens 20, OT Bad Gogging, 93333 Neustadt a.d. Donau, Bohmfeld
Tel.: 09445/9690, www.hotel-eisvogel.de

Beilngries > BECKERWIRT .-
s HauptstraBe 15, 85113 Bohmfeld, Tel.: 08406/91242, ="

www.beckerwirt.de

> DER MILLIPP -

HauptstraBe 9, 92339 Beilngries, Tel.: 08461/1203, www.der.millipp.de -

> DIE GAMS UND KRAUTERSCHMIED i == >KREUZ & QUER

HauptstraBe 16, 92339 Beilngries, Tel.: 08461/6100, FEE RUCHEE Ipftreff 2, 73441 Bopfingen, Tel.: 07362/9238600, www kreuzdirgenheim.de

www.hotel-gams.de

HauptstraBe 23, 92339 Beilngries, o @ eAEER S . . .

Tel.: 08461/6520, www.fuchsbraeu.de > HOTEL-GASTHOF “ZUM BRAU-TONI E
HauptstraBe 4, 92345 Dietfurt, Tel.: 08464/605100,

> HOTEL-GASTHOF ZUR KRONE W 2UMm-bracu-toni.de

HauptstraBe 20, 92339 Beilngries, Tel.: 08461/6530,

> LANDGASTHOF EURINGER

DorfstraBe 23, OT Paulushofen, 92339 Beilngries, > GOLDENER HIRSCH .

Tel.: 08461/6510, www.landgasthof-euringer.de ReichsstraBe 44, 86609 Donauwdérth, Tel.: 0906/3124,

www.goldener-hirsch-donauwoerth.de
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> PARKHOTEL DONAUWORTH .
SternschanzenstraBe 1, 86609 Donauwdérth, Tel.: 0906/70651-0,
www.parkhotel-donauwoerth.de

Eichstatt

> BRAUGASTHOF TROMPETE TR
OstenstraBe 3, 85072 Eichstitt, Tel.: 08421/98170, Feoomneme
www.braugasthof-trompete.de, www.facebook.com/gasthof.trompete/,
www.instagram.com/braugasthof.trompete/

> CAFE KONDITOREI FUCHS é
OstenstraBe 8, 85072 Eichstatt, Tel.: 08421/6789, www.hotel-fuchs.de

> GASTHOF KRONE
Domplatz 3, 85072 Eichstatt, Tel.: 08421/4406, www.krone-eichstaett.de

> RESTAURANT - CAFE IM PARADEIS
Marktplatz 9, 85072 Eichstatt, Tel.: 08421/3313, www.cafeparadeis.de

> ZUM GUTMANN, WIRTSHAUS & KLEINKUNST E
Am Graben 36, 85072 Eichstatt, Tel.. 08421/904716,
www.gutmann-eichstaett.de

> ZUM HOLLBRAUKELLER @
Pedettistr. 38, 85072 Eichstatt, Tel.. 08421/9345730,
www.zumhoellbraeukeller.de

> GASTHOF RITTERSCHANKE E
Randeck 9, OT Randeck, 93343 Essing, Tel.: 09447/377,
www.ritterschaenke-burg-randeck.de

> HOTEL-GASTHOF "KRONE"
Marktplatz 1, 91171 Greding, Tel.: 08463/6528-0, www.krone-greding.de

30‘

Gunzenhausen

> LAND-GUT-HOTEL ADLERBRAU —
Marktplatz 10/12, 91710 Gunzenhausen, x
Tel.: 09831/88670, www.hotel-adlerbraeu.de

> DIE KRONE s T aney
Marktplatz 14/16, 85125 Kinding, b=
Tel.: 08467/801030, www.krone-kinding.de

> HOTEL-GASTHOF ,,ZUM BRAU”
Rumburgstr. 1 a, OT Enkering, 85125 Kinding, Tel.: 08467/8500,
www.hotel-zum-braeu.de

Kipfenberg

> GASTHOF ,,ZUM BLAUEN HECHT” | GROSDORF
Irlahdller Weg 2, OT Grdsdorf, 85110 Kipfenberg,
Tel.: 08465/1066, www.zumblauenhecht.de

> HOTEL-GASTHOF*** ,ZUR LINDE"” | SCHAMBACH
Bachweg 2, OT Schambach, 85110 Kipfenberg, Tel.: 08465/94150,
www.linde-altmuehltal.de

Kirchheim am Ries

> LANDGASTHOF ZUM KREUZ
Ellwanger StraBe 10, OT Dirgenheim, 73467 Kirchheim am Ries,
Tel.: 07362/7468, www.kreuzdirgenheim.de

Neumarkt i.d.OPf.

> BERGHOTEL SAMMULLER
Schafhofstr. 25, OT Schafthof, 92318 Neumarkt i. d. OPf,,
Tel.. 09181/4057-0, www.sammueller.de



Gastronomie | Kulinarische Gastgeber

Nordlingen

> LANDGASTHOF ADLER ]
BrunnenstraBe 5, OT Utzmemmingen, 73469 Riesburg,
Tel.: 09081/3476, www.adler-utzmemmingen.de

> LITERATURCAFE .
Am Lindle 4, OT Holheim, 86720 Nordlingen, Tel.: 09081/2902122
> SAMOCCA &

Eisengasse 1, 86720 Nérdlingen, Tel.: 09081/7890230,
www.samocca-noerdlingen.de

EEDDELEN

]
> HOTEL-GASTHOF “ZUR SONNE" Mmoo
DeisingerstraBe 20, 91788 Pappenheim, E - ) T
Tel.: 09143/837837, www.sonne-pappenheim.de

Pollenfeld

> GASTHAUS ZIEGELHUTTE
Ziegelh(ltte 1, OT Seuversholz, 85131 Pollenfeld, Tel.: 08421/6242,
www.gasthaus-ziegelhuette.de

Riedenburg
> GASTHOF KRONE E

Prunner Hauptstr. 13, OT Prunn, 93339 Riedenburg,
Tel.: 09442/1507, www.hotel-zur-krone-prunn.de

> LANDGASTHOF SCHNEIDER
KirchstraBe 3, OT Buch, 93339 Riedenburg,
Tel.. 09442/1659, www.landhotel-schneider.com

Thalmadssing

> LINDE SOUL FOOD & WINE
Marktplatz 15, 91177 Thalmassing, Tel.: 09173/7944966,
linde-thalmaessing.de/

Treuchtlingen

> GASTHOF “ZUM GOLDENEN LAMM" E
MarktstraBe 16, OT Wettelsheim, 91757 Treuchtlingen,
Tel.: 09142/9689-0, www.goldeneslamm-wettelsheim.de/

> HISTORISCHER BRAUEREIGASTHOF
ZUM GULDENEN RITTER

Burggasse 1, OT Schambach, 91757 Treuchtlingen,
Tel.: 09142/204890, www.zum-gueldenen-ritter.de

Walting

> LANDGASTHAUS ,,ZUM ALTEN WIRT"
St. Marienstr. 4, OT Gungolding, 85137 Walting,
Tel.: 08465/173530, www.zum-alten-wirt.com

Wellheim

> LANDHOTEL ZUR JURAHOHE )
St.-Josef-StraBe 6, OT Hard, 91809 Wellheim, F
Tel.: 08427/9850980, www.jurahoehe.de

> WALLFAHRTSWIRT -
Oettinger StraBe 107, 86650 Wemding, Tel.: 09092/362,
www.wallfahrtswirt.de

Herausgeber: Informationszentrum Naturpark Altmuhltal
Notre Dame 1 - 85072 Eichstatt, Telefon 08421/9876-0 * Telefax 08421/9876-54
info@naturpark-altmuehltal.de - www.naturpark-altmuehltal.de
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Realisation: magenta4.com / Druck: Senser Druck, Augsburg
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Ja, natiirlich! Im Naturpark Altmihltal verbindet man kulinarischen
Genuss und regionale Produkte mit unterhaltsamen Erlebnissen.

Informationszentrum Naturpark Altmuhltal
Notre Dame 1 - 85072 Eichstatt

Telefon 08421/9876-0
info@naturpark-altmuehltal.de
www.naturpark-altmuehltal.de
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Dieser Codefringt Sie direk

zur Internetg@ite. Einfach mit
dem QR-Code-LdSer Ihres Smart-
phones abfotogi@fieren. Kosten
abhangig voiNetzbetreiber.
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