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beilngries

bewirtet

.Kein Genuss ist vorubergehend,

denn der Eindruck, den er hinterlasst,
iSt bleibend." (Johann Wolfgang von Goethe)

Beilngries bewirtet!

Im Herzen von Bayern ist die Gastlichkeit zu Hause.

Begleiten Sie uns in diesem Magazin zu den kostlichen Seiten des
I n h a | t Naturpark AltmUhltal: Hier - mitten im Herzen Bayerns - vereinen

sich frankische, schwabische und altbayerische Kiichentraditionen,

hier erweist sich Landschaftsschutz als késtliche Angelegenheit,

hier wiirzen kreative Kiichenchefs klassische Rezepte mit neuen
4 Ideen. Nehmen Sie sich Zeit fiir Frische und Regionalitat auf

dem Teller - und fiir den Geschmack einer einzigartigen
Urlaubslandschaft.

GeiBen als 9 1 O
Genussbotschafter
Kostlicher Bio-Kdse vom

Ziegenhof in Monheim Kostlichkeiten firden  Lust auf Lamm
LandSChaftSSChUtZ Die Herden des ,Altmuhltaler Lamms”

stehen fir zartes Fleisch und den
Spezialitaten der Erhalt der Wacholderheiden

1 q Naturpark Altmiihltal Edition

Farben der Vielfalt
Zeit zum Schlemmen

Wochenmadrkte und Direktvermarkter
LSlow Food” im Naturpark Altmuhltal
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Genuss im Glas Erfrischende Braukultur FUrs tagliche Brot
Bayerische Kiichentraditionen und internationale Spezialititen,  Einkaufen direkt beim Erzeuger oder mitfeiern Biere aus Traditionsbrauereien, Das Beste aus Hopfen und Malz In der Backstube der Biuerin
Zutaten, die vor Ort wachsen und frisch geerntet werden: In bei Genussfesten — Tipps und Termine fiir Feinschmecker: aromatische Safte, Brande und P
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Landschaft schmecken im N

1 GeiBen

Wacholderheiden, Streuobstwies
den pragenden Landschaften im
Delikatessen, mussen aber auch
von Nina, Flavia, Ludmilla und ihr
dem Ziegenhof Monheim feiner

gehoren zu
iefern besondere
n. Zum Beispiel
deren Milch auf




(oben) Freundlich und
neugierig sind die Ziegen
auf dem Ziegenhof
Monheim | (unten) Ein
Herz fir Ziegen: Herbert
Summer mit Hildegard

Ludmilla ist ein echtes Modeltalent. Vor
der Kamera wirft sie sich sofort in Pose.
AuBerdem sind Handtaschen ganz nach
ihrem Geschmack. Doch kaum hat sie den
Henkel erwischt, geht Herbert Summer
dazwischen und die Ziege zieht sich
zuriick - zumindest vorerst.

SchlieBlich ist Ludmilla neugierig und vorwitzig.
Charaktereigenschaften, die sie mit den rund
60 Milchziegen, die auf dem Ziegenhof Mon-
heim in naturnaher Weidehaltung leben, teilt.
,Sie sind immer fiir eine Uberraschung gut”,
erzahlt Hofbesitzer Herbert Summer. ,Man
meint, man kennt jetzt alles, aber sie schaffen
immer wieder etwas, womit man tberhaupt
nicht rechnet.” Da kann es schon mal passieren,
dass die Tiere den teuren Futterautomaten
lahmlegen. ,Zum Gliick ein Garantiefall”, sagt
Summer mit einem Schmunzeln und man hért
ihm an, wie sehr er seine Ziegen ins Herz
geschlossen hat.

.Die Ziegen haben mich einfach
angesprochen”, verrat der
Hofherr. ,Sie sind so lebens-
froh.” Das gilt vor allem fur

den Zlegennachwuchs: Aufgeregt begriiBen die
GeiBlein Herbert Summer in ihrer gemitlichen
Kinderstube, springen zutraulich um seine Beine
und knabbern an seinem Jackensaum: eine
frohliche, ernergiegeladene Bande. Die Jiingsten,
erst rund zwei Wochen alt, liegen aneinander-
gekuschelt im Stroh und halten Mittagsschlaf.

Jede Ziege auf dem Hof hat einen Namen und
ein ganz eigenes Wesen: die neugierige Lud-
milla, die stolze Leitziege Nina mit dem (ppigen
Fell oder die freundliche alte Dame Ramona. Die
Appenzellerziege Flavia erkennt man schnell an
ihrem schneeeweiBen Fell. Die meisten von
Summers Ziegen aber sind hellbraun bis grau-
braun, viele mit langem Haar an den Flanken
und gehoren zur Schweizer Rasse Toggenburger.
WeiBe Streifen im Gesicht geben ihnen ein
freundliches, aufgewecktes Aussehen. Summer
hat die Rasse mit Bedacht ausgewabhlt: ,Die
Toggenburger Ziege ist sehr menschenbezogen
und hat ein gutes Sozialverhalten.”

Als sie seine Stimme héren, antworten die
GeiBen mit einem freundlichen Meckern. Einige
kommen auch gleich an den Zaun. Die Tiere
haben jederzeit Zugang zur Weide - eine art-

(oben) Den Kdse aus

naturbelassener Ziegen-
heumilch kauft man
direkt vor Ort im
Hofladen des Ziegenhofs

gerechte und naturnahe Haltung. Heute regnet

es, weshalb sich die Ziegen in den Stall oder
zumindest unters Vordach zurlickgezogen
haben. Dort halten sie ,Siesta”: Die meisten
liegen gemtlich wiederkauend oder désend
am Boden. ,Von den Ziegen kann man chillen
lernen”, ist sich Summer sicher. Dazu bleibt ihm
selbst allerdings wenig Zeit, denn auf dem Hof
gibt es immer etwas zu tun.

Die korperliche Arbeit war fiir den ehemaligen
Vorstand eines internationalen Molkereiunter-
nehmens zuerst eine groBe Umstellung. Friher
verbrachte er seine Zeit in Blros, Autos, Flug-
zeugen und Sitzungssalen. Mit Mitte 50 wagte

er einen Neuanfang und machte eine landwirt-
schaftliche Ausbil-
dung. ,Ich bin auf
einem Hof aufgewach-
sen und wollte eigent-
lich immer Bauer
werden”, erklart der
geblrtige Allgauer.

Die Suche nach einem
Hof flr die Weide-
ziegenhaltung fihrte
ihn schlieBlich 2016
vom Allgau nach
Monheim in den
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Naturpark Altmihltal. ,Die Higellandschaft ist

sehr reizvoll und ideal flr Ziegen,” findet der
Neu-Monheimer. Sein Biohof mit rund elf Hektar
Weideflache direkt vor der Stalltdr liegt in
landlicher Idylle, aber auch stadtnah. Das war
Herbert Summer wichtig, um Kunden fir seinen
Bio-Ziegenkadse in der Nahe zu haben.

Die Kasespezialitdten werden direkt vor Ort aus
der unbehandelten, naturbelassenen Ziegen-
heumilch produziert. Vom Hofladen aus haben
Kunden durch eine Fensterwand sogar einen
hervorragenden Einblick in die moderne Molke-
rei. Hier entstehen feiner Camembert, Schnitt-
kase, Frischkase und auch ein Weichkdse nach
Mozzarella-Art. ,Da er aber ein bisschen fester
ist als Mozzarella, kann man ihn zum Beispiel
wunderbar mit Schinken umwickeln und in der
Pfanne anbraten”, empfiehlt der Kdseexperte.
Zwei Sorten - einen Schnittkdse und in Ol
eingelegte Kasewdurfel - stellt Summer flr die
.Naturpark Altmiihltal Edition” her (siehe S. 9).

Fur welche Variante man sich auch entscheidet:
Beim Probieren fallt auf, dass die Bio-Kdse vom
Ziegenhof Monheim ganz mild schmecken; der
typische, leicht strenge Ziegenkasegeschmack
fehlt. ,Voraussetzung dafir ist die schonende
Verarbeitung der Milch”, erklart Summer.



Vom Melken Gber den Transport bis zur Ver-
arbeitung geht er duBerst vorsichtig damit um.
Die feinen und tbrigens auch besonders be-
kémmlichen Kdsespezialitaten gibt es samstags
im Hofladen zu kaufen. AuBerdem ist tdglich
von 8 bis 20 Uhr das ,Kaskammerl” mit Selbst-
bedienung gedffnet.

Der Regen hat inzwischen aufgehdrt und die
Herde ist auf die Weide gezogen. Neugierig
schauen einige Tiere herlber, als wissten sie,
dass gerade Uber sie gesprochen wird. Dann
grasen sie friedlich weiter. Bei diesem Anblick

betont Summer, dass er seinen Wechsel von der

Ziegenkise mit Honig Chefetage auf den Ziegenhof nicht bereue. Im

aus dem Backofen Gegensatz zu friher

Ziegenhofbesitzer Herbert Summer hat nicht
nur ein Herz fir seine Tiere, sondern isst
auch selbst sehr gerne den Kase, der aus

der Milch seiner Ziegen hergestellt wird. Am
liebsten mag er den Kase dabei in einer
Jkostlichen Umarmung” mit Honig: Ideal dafir
ist naturlich der Honig aus der ,Naturpark
Altmihltal Edition” (S. 9).

begleitet er jetzt den
gesamten Weg von
der Weide Uber die

Milch zum Kase. Das

habe seine Perspektive

verandert: ,Erst wenn man
Die Zubereitung ist einfach:

Dafir Backpapier auf einem Backblech aus-
breiten und Ziegenkdse-Scheiben auf WeiBbrot-
scheiben legen. Dann den Honig tber den Kase
trdufeln und im vorgeheizten Backofen bei
200°C rund 10 Minuten uberbacken. Wahrend-
dessen in einer fettfreien Pfanne Pinienkerne
kurz anrésten und nach der Backzeit Gber den
Kase geben. Dazu schmeckt griiner Salat.

fur alles zustandig ist, begreift
man den Kreislauf der Natur wirklich -
und wie wichtig es ist, dass er intakt
bleibt.”

www.ziegenhof-monheim.de

Kulinarische Geniisse in Kipfenberg

Mitten in der Genussregion Naturpark Altmiihltal bereichern in Kipfenberg regionale Produkte wie
Wild aus den nahen Waldern oder Forellen und Saiblinge aus heimischen Gewassern die Speisekarten.
Herzliche Gastgeber erwarten Sie hier: Sie zeigen, wie abwechslungsreich die bayerische Kiiche ist!

MARKT "‘~
KIPFENBERG

DIE MITTE BAYERNS

In den warmen Monaten weiden die Herden des , Altmtihltaler Lamms“ auf den sonnigen Wachol-
derheiden des Naturpark Altmiihltal und bewahren damit einen empfindlichen Lebensraum. Wenn
die Schafe ins Winterquartier ziehen, wird das im Kipfenberger Ortsteil Bchming beim , Altmtihitaler

Lamm”-Abtrieb genussvoll gefeiert (immer am letzten September-Wochenende) - begleitet von einem
Handwerkermarkt und vielen Kostlichkeiten vom ,Altmtihltaler Lamm”.

www.kipfenberg.de
www.facebook.com/Markt.Kipfenberg

Naturpark Altmuhltal Edition

Kostlichkeiten fu
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den Landschaftsschutz

Besondere Spezialitdten, die einen
Beitrag zum Erhalt wertvoller Land-
schaften leisten: Das sind die Kdstlich-

keiten der ,Naturpark Altmiihltal Edition”.

Die Wacholderheiden im Naturpark Altmuhltal
sind der Lebensraum fir viele teils seltene
Pflanzen und Tiere. Hier erntet Brigitte Zins-
meister vom ,Krautertreff” die Friichte fir
den Wacholderlikér der ,Naturpark Altmuhltal
Edition”. Wenn die Blumen und Krduter der

Eingelegter

Schnittkése aus Altmuhitaler

Ziegenrohmilch vom
Ziegenhof Monheim

|

Altmdhltaler
Bliitenhonig von
der Imkerei Markert

Bio-Ziegenkdse vom
Ziegenhof Monheim .

“— Altmdhltaler

Wacholderheiden bliihen, sind zahlreiche Honig-
bienen unterwegs: Ohne die nitzlichen Insekten
wurden viele Pflanzen nicht bestdubt - das gilt
auch fir die Bliten auf den Streuobstwiesen.
Imker wie Markus Markert aus Rapperszell bei
Walting sorgen daftr, dass viele Bienen unter-
wegs sind. Sie liefern den aromatischen Altmuhlt-
aler Blitenhonig der Edition.

Dank den Bienen, aber auch dank der unermid-
lichen Arbeit von Luise Naderer fallt die Ernte der

Wacholderlikér vom
JKrautertreff”

Altmuhltaler Bio-
Apfeldirektsaft von
JLuisengdrten”

LLuisengdrten”-Streuobstwiesen reichlich aus.
So steckt der volle Geschmack traditionsreicher
Obstsorten in jeder Flasche Altmihltaler
Streuobstsaft.

intern.naturpark-altmuehltal.de/
naturpark-altmuehltal-edition



Unterwegs mit den Herden des ,Altmuhltaler Lamms*

Lust auf Lamm

Mit ihrer Schaferei pflegt die Familie Eichhorn nicht nur eine jahrhunderte-
alte Kultur, sondern auch die Landschaft. lhre Schafe bewahren die arten-
reichen Wacholderheiden - und schmecken kostlich als ,Altmuhltaler Lamm®.

vy

(links) Wanderschafer
Barbara und Johannes
Eichhorn mit ihrer Herde |
(oben rechts) ,Altminhl-
taler Lamm” in kostlicher
Zubereitung | (rechts) Ein
Lamm der Schdferei
Eichhorn

Vbl tal s
AL
= Vielstimmiges Bléken
erschallt als BegriiBungs-

musik auf dem Hof

der Eichhorns am
Schernfelder Ortsrand.
1000 Mutterschafe sind
hier zu Hause, zusammen mit je nach
Jahreszeit rund 500 Lammern.

Den Sommer (iber verbringen die meisten von
ihnen allerdings nicht im Stall, sondern auf
den flr den Naturpark AltmUhltal so typischen
Wacholderheiden und Magerrasen - ein wert-
voller Lebensraum fir seltene Pflanzen und
Tiere. Hier lassen sich die Schafe Krauter wie
wilden Thymian, Habichtskraut oder Echtes
Labkraut schmecken.

Diese Kost macht das Fleisch des ,AltmUhltaler
Lamms” nicht nur besonders zart und wirzig,
sondern die Schafe auch zu ,Landschafts-
schitzern auf vier Beinen”: Die hungrigen
Schafe und Ziegen zupfen die Triebe von
Blschen und Bdumen von der Heide, die diesen
empfindlichen Lebensraum fir Apollofalter oder
Heidegrashiipfer, Silberdistel oder Enzian sonst
schon bald tberwuchern wirden.

.Die Landschaftspflege ist deshalb auch der
wichtigste Aspekt unserer Arbeit als Hiite-
schafer”, betont Barbara Eichhorn (28). ,Schafe
eignen sich flr die Wacholderheiden besonders
gut”, erganzt ihr sechs Jahre jingerer Bruder
Johannes: ,Rinder zum Beispiel wdren zu schwer
und wirden den Boden verdichten. Und mit
Maschinen wirde man viel zu viel kaputt
machen - doch fir deren Einsatz sind die Hange
sowieso zu steil.”

Vier Geschwister sind die jungen Eichhorns, drei
von ihnen treten in die Schafer-FuBstapfen ihrer
Eltern und GroBeltern - mit der Herde unter-
wegs sind sie bereits, seit sie laufen kénnen.
Neben Barbara und Johannes, die bereits voll im
Betrieb mitarbeiten, steht auch Matthias (19)

NATURPARK ALTMUHLTAL
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schon in den Startl6chern; er absolviert derzeit
noch seine landwirtschaftliche Ausbildung.
Barbara hat zuvor mehrere Jahre als Physio-
therapeutin gearbeitet, erst vor Kurzem fiel ihr
Entschluss fur ein Leben mit den Schafen. ,Es
war an der Zeit", sagt sie als Begriindung, ,weil
einfach das Herzblut daran hdngt.”

Von Hagenacker bei Mérnsheim bis Obereich-
stdtt sind die Eichhorns mit ihrer ,Altmuhltaler
Lamm”-Herde unterwegs. Bis zu 25 Kilometer
am Tag legen Schafe und Schafer an einem Tag
zurlick - bei 35 Grad im Schatten, bei Regen
oder Hagel: Mensch und Tier sind drauB3en. ,Mit
Schaferromantik hat das nicht viel zu tun”,
erkldrt Johannes: ,DrauBen zu sein: Das bedeu-
tet morgens den Pferch, in dem die Schafe die
Nacht tber standen, abbauen, mit den Hunden

>




Tierische Spektakel fiirs , Altmiihltaler Lamm”

Das ganze Jahr Uber steht das ,Altmihltaler Lamm”
bei verschiedenen Feierlichkeiten im Mittelpunkt.
Wenn sich die Schafe im Frihling auf den Weg zur
Sommerweide machen, wird das in Mérnsheim mit
dem ,Altmihltaler Lamm”-Auftrieb” groB gefeiert.
Dabei zieht eine fast 1000-képfige Schaf- und
Ziegenherde dicht gedrangt und laut bldkend durch
das mittelalterliche Markttor und die engen
Moérnsheimer Gassen. Nach dem Trubel schlendert
man entspannt tber den Schafer- und Handwerker-
markt und genieBt das Beste vom ,Altmihltaler
Lamm”.

Zwischen Juni und September hat man auBerdem
in Mornsheim die Mdéglichkeit zum ,Kulinarischen
Schaferstiindchen”: Bei diesem eineinhalb bis
zweistundigen Spaziergang mit dem Huteschafer
geht es (ber die urspringlichen Wacholder- und
Wildkrduterheiden. Dabei erfahrt man Wissens-
wertes aus dem Alltag eines Schafers und ldsst
sich im Anschluss zarte Késtlichkeiten vom ,Alt-
muhltaler Lamm” schmecken.

Solche Spezialitaten gibt es auch beim ,Schafer-
fest” im Sommer auf der Burg Randeck in Essing.
Im Rahmen des Festtags nimmt man am Schafer-
gottesdienst teil und beobachtet, wie Schafe
geschoren werden. Zum Lammabtrieb Ende
September Iadt der Kipfenberger Ortsteil Béhming
ein. Mit Schmankerln vom ,Altmhltaler Lamm”,
Handwerkermarkt und Festzug werden die Schafe
und Ziegen gefeiert.

www.naturpark-altmuehital.de/kulinarisch/
veranstaltungen

(oben) ,Altmihltaer
Lamm"“-Auftrieb in Mérns-
heim | (unten) Schafer
Alfred Eichhorn | (rechts)
Wacholderheiden wie
hier bei Gungolding sind
ein artenreicher

und empfindlicher
Lebensraum

arbeiten, aufpassen, dass die Schafe genug
fressen und trinken, sich um jedes einzelne Tier
kiimmern und abends das neue Nachtquartier
aufbauen.” ,Und man muss Uber Stunden mit
sich alleine sein kdnnen”, erganzt Barbara. ,Aber
wenn man das kann, ist es herrlich. Unser Vater
sagt immer, ein Tag mit den Schafen drauBen,
das ist wie Urlaub.”

Vater Alfred und Mutter Maria sind laut Barbara
auBerdem ,der Kopf alles Organisatorischen” auf
dem Hof - denn die Arbeit mit den Schafen
bedeutet noch viel mehr als die Zeit auf der
Weide. Deshalb haben die Eichhorns fir die
tagliche Arbeit mit den Schafen auch die Unter-
stlitzung eines angestellten Schafers und eines
Auszubildenden. ,Das Futter fir den Winter,
wenn die Tiere im Stall sind, bauen wir komplett
selbst an”, erklart Barbara. AuBerdem schlachten
die Eichhorns einmal in der Woche.

Circa sechs Monate ist ein Lamm bei der
Schlachtung alt, damit sein Fleisch das Quali-
tatszeichen ,Altmuihltaler Lamm” tragen darf.
Die Eichhorns beliefern zertifizierte Metzgereien
und Gastwirtschaften im Naturpark Altmdhltal
mit ihrem zarten Lammfleisch. Wer Lust auf

Lamm hat und es selbst zubereiten will, kann

sich auch direkt ab Hof sein ,Altmuhl-
taler Lamm"” abholen. Die kleinste Ab-
gabemenge sind hier halbe Lammer zu
etwa 10 Kilo, fachgerecht zerlegt. Auch
die Felle werden ab Hof vermarktet.

Damit es auch weiterhin zartes Lamm-
fleisch gibt, bekommen die Mutterschafe
auf der Weide etwa zweimal im Jahr
Besuch von den zehn Zuchtbécken der
Eichhorns. Sie leben die Ubrige Zeit des
Jahres im Stall und ,fressen sich dort”, so
Johannes, ,schon fett”. Diesen Vorrat am Leib
brauchen die Bécke auch - denn die je vier
Wochen bei den Weibchen sind fir die Schaf-
herren duBerst anstrengend. ,Die Jungs kommen
oft mit 20 bis 30 Kilo weniger nach Hause”,
stellt der Jungschafer fest, ,das ist flr sie
Schwerstarbeit”. Wenige Monate spater tummelt

*

Beilngries verwohnen Sie mit dem Besonderen. Speisen, schlafen,

sich auf den Wacholderheiden die nachste

Generation der weiBgelockten Lammer -

und damit das Versprechen auf einen regionalen
Hochgenuss und die Bewahrung einer einzig-
artigen Kulturlandschaft.

www.schaeferei-eichhorn.de
www.naturpark-altmuehltal.de/lamm

Genuss hat ein Zuhause

Acht Hauser, acht Familien, ein Credo: , die genussgastgeber” in

feiern oder tagen Sie in unseren familiengefiihrten Hotels und

Gasthofen und teilen Sie mit uns die Freude am Genuss!

b

beilngries

bewirtet

M

Telefon Beilngries: 08461
=fN Altmiihlberg -605300
Landgasthof Euringer -6510
—£ Fuchsbriu -6520
ﬁ Die Gams -6100

Zum Hirschen -520

Der Millipp -1203

& Zur Krone -6530
m
G Schattenhofer -64130

genussgastgeber.beilngries.de




Direktvermarkter im Naturpark Altmuhltal

Farben der Vielfalt

Frischer geht es nicht: In den Hofladen und auf den Wochen-
und Bauernmarkten des Naturpark Altmuahltal fullt man seinen
Einkaufskorb mit dem Geschmack der Region.

(links) Ernte auf

dem Kirbishof Hiermeier
in Wellheim | (unten)
Wochenmarkt in
WeiBenburg

Wenn Markttag in den Stadten des Natur-
park Altmiihltal ist, herrscht schon friih-
morgens geschaftiges Treiben: An jedem
Stand lockt die aromatische Pracht, die
die Direktvermarkter aus der Region
dabei haben. Auch in ihren Hofladen
prasentieren viele von ihnen Kostlich-
keiten fir Feinschmecker.

Wer Uber den Markt schlendert, Iasst sich nicht
nur von dem erstklassigen Angebot inspirieren,
sondern hat auch Gelegenheit, sich bei den
Direktvermarktern Gber ihre mitgebrachten
Leckereien zu informieren: Welches Holzofenbrot
hat den groBten Roggenanteil? Schmeckt der
Rapshonig oder der Lindenblitenhonig stBer?
Aus welchen Obstsorten besteht die rote
Mehrfruchtmarmelade? Manchmal darf man die
Delikatessen am Stand sogar probieren. Neben
den Landwirten, die Spezialitaten aus eigener
Schlachtung wie geraucherte Bratwirste oder
zarte Lammsalami anbieten, leuchten késtliche
Kirschen, knackige Karotten, Zucchini und Gurken,
Heidelbeeren und Blaukraut der Obst- und
GemUsebauern in Rot, Orange, Gelb, Grin, Blau
oder Lila - ein appetitanregender Regenbogen.

Treffpunkte zum GenieBen und Einkaufen sind
auBerdem die Hofladen im Naturpark Altmdhltal.
Dort nimmt man sich Feines und Frisches direkt
vom Bauern mit - nirgendwo sind die Lieferwege
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kirzer! Ob Fleisch von den Angusrindern der
Familie Bittlmayer in Enkering bei Kinding oder
hofeigenes Jura-Gefliigel und Eier von den
freilaufenden Hihner der Familie Hittinger in
Rapperszell bei Walting - hier schmeckt man, wo
man isst.

Vegetarisch geht es bei Familie Hiermeier in
Wellheim zu: Sie hat sich den griin-orangenen
Kirbissen verschrieben! Deren Kerne verarbeiten
sie zu Altmuhltaler Kirbiskerndl oder veredeln
sie mit Zimt, Chili-Kakao, Sesam, Kaffee, Vanille,
Curry oder Schokolade zu knackigen Knabbe-
reien. Prachtige Kirbisse, farbenfrohe Blumen,
aber auch saftige Erdbeeren, Himbeeren und
Johannisbeeren erntet man unter anderem bei
Erdbeer Meier in Wiesenhofen bei Beilngries
gleich selbst - so (iberzeugt man sich am besten
von der ausgezeichneten Qualitat!

Ein Beispiel flir einen besonders engagierten
Direktvermarkter im Naturpark Altmuhltal sind
auch die Bonschabs in Buxheim: Von ihrem
familiengefiihrten Bauernhof kommen Weizen,
Dinkel, Zuckerriiben, Kartoffeln, Mais und Raps
sowie viele Obst- und Gemisesorten. Zusammen
mit weiteren auserlesenen Kostlichkeiten aus
der ndaheren Umgebung werden diese hoch-
wertigen Erzeugnisse im Laden ab Hof verkauft.
Zusatzlich zum Hofladen, der brigens erst
kirzlich zu einem der drei schénsten Hofladen in

>




Frischer Fang fiir Feinschmecker

Im Herbst und Winter sowie in den ersten
Frihlingswochen kommt die Frische im Natur-
park Altmahltal aus dem Wasser: Dann ist es
Zeit fur fangfrische Fische, die in der Altmdihl,
in der Donau, in den zahlreichen kleinen Bachen
der Nebentadler sowie in den mit Quellwasser
gespeisten Teichen der Fischzlichter heran-
gewachsen sind.

Klassisch oder auch mit frischen Ideen zuberei-
tet sind die Regenbogen- und Lachsforellen,
Saiblinge, Karpfen, Aale oder Waller ein
Hochgenuss. Das Idsst man sich entweder

bei den Gastgebern im Naturpark Altmdhltal
schmecken oder man schaut selbst bei den
direktvermarktenden Fischzlichtern vorbei,

um sich fangfrischen oder geraucherten Fisch
fur zu Hause mitzunehmen.

Ubrigens: Dem heimischen Fisch begegnet man
natlrlich nicht nur auf dem Teller im Naturpark
Altmuhltal. Gleich drei Lehrpfade haben ,Fische
und Gewdsser” zum Thema: der Fischerei-
Lehrpfad in Riedenburg, der Fischerei-Lehrpfad
in Bad Gogging und der Fisch- und Naturlehr-
pfad im Beilngrieser Sulzpark. Mit Weglangen
zwischen zwei und neun Kilometern sind sie
damit ideal flr einen entspannten Verdauungs-
spaziergang.

www.naturpark-altmuehltal.de/fisch

(links) In der Fischzucht
Lang in Regelmanns-
brunn | (unten und oben
links) Gesunde Vielfalt
aus Bonschabs Hofladen
in Buxheim

Bayern gekirt wurde,
genieBt man bei den
Bonschabs freitags und
samstags im Hofcafé
liebevoll angerichtetes Frihstlick, herzhafte
Brotzeitbrettln, duftende Kuchen und leckeres
Bauernhof-Eis.

Auch die Klosterschenke der Benediktinerabtei
Plankstetten bei Berching serviert wohlschme-
ckende, saisonale Speisen in bester Bio-Qualitat,
wobei die zertifizierten Bioland-Produkte aus ei-
gener Herstellung nicht nur dort zu finden sind:
Im Klosterhofladen hat man die groBe Auswahl
zwischen Kuchen, Gebdack, Broten und Semmeln
aus der Backstube, edlen Branden wie Obstler,
Bierbrand und Zwetschgenwasser aus der
Brennerei, Honig aus der Imkerei und Gelees und
Marmeladen aus der Kiiche des Benediktiner-
klosters. Erganzt wird diese Vielfalt noch mit
der Ernte aus der Klostergartnerei und den
herzhaften Spezialitaten der Klostermetzgerei.

Viele Gastronomen im Naturpark Altmihltal
schatzen die Vielfalt an Zutaten aus der Region
- und zelebrieren sie bei kulinarischen Aktions-
wochen wie ,Eichstatt kocht”, dem ,Kulina-
rischen Frihlingserwachen” in Beilngries,

den ,Wilden Wochen" in Berching oder den
+Schmankerlwochen” in Neumarkt und Kelheim.

www.naturpark-altmuehltal.de/
direktvermarkter

~Slow Food" im Naturpark Altmuhltal
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Zeit zum Schlemmen

6%

Slow

‘F00d®

Frische, saisonale Zutaten, regionale
Kochkultur und eine késtliche authentische
Kiiche - dafiir stehen die ,Slow Food"-
Gasthduser im Naturpark Altmiihltal.

Die ,Slow Food“-Bewegung setzt sich fiir eine
lebendige Ess- und Trinkkultur ein und bewahrt

Gasthaus Stark in Wolkertshofen

Bereits seit 100 Jahren befindet sich das idyllisch im Schuttertal gelegene
Wolkertshofener Gasthaus im Besitz der Familie Stark. Josef Stark, der das Haus
2007 von seinen Eltern ibernommen hat, Idsst sich bei seinen kulinarischen
Kreationen von den Schatzen der Natur inspirieren. ,Altmihltaler Lamm®, Wild aus
heimischer Jagd, Enten aus eigener Aufzucht, Fische aus dem nahen Regelmanns-
brunn, Fleisch vom ortlichen Bio-Bauern oder der Naturland-Marktgesellschaft:
Daraus zaubert Josef Stark kdstliche, jahreszeitlich wechselnde Gerichte.

DorfstraBe 17, 85128 Wolkertshofen, Tel. 08424/485, www.gasthaus-stark.de

die regionale Geschmacksvielfalt mit nachhaltig
angebauten und verarbeiteten Lebensmitteln.
Mehrere Gasthduser und Restaurants im Natur-
park Altmuhltal leben diese Philosophie und sind
deshalb im ,Slow Food Genussfuhrer Deutsch-
land” aufgefiihrt. Eine Auswahl dieser Hauser

stellen wir hier vor.

Gasthof Gentner in Spielberg

Der familiar gefiihrte Gutshof in Spielberg hat eine lange Geschichte: 300 Jahre
wurde im Brauhaus Bier gebraut. Heute sind dort die Blaue, die Gelbe und die
Historische Gaststube des Gasthofs untergebracht. Die Kiiche folgt einer klaren
Philosopie: Die Gentner-Schwestern als Hausherrinnen legen groBen Wert auf
saisonales, taglich frisch zubereitetes GemUse, handwerklich gekochte SoBen,
feine Krauter und hochwertige kaltgepresste Ole, die man sich als bodensténdige
Gerichte mit frankischem Esprit schmecken lasst.

Spielberg 1, 91728 Gnotzheim, Tel. 09833/988930, www.gasthof-gentner.de

Hotel-Gasthof Sonne in Pappenheim

In der ,Sonne" in Pappenheim vereint die Familie Glick auf ihrer Speisekarte frankische
Klassiker und ausgefallene Kiichenkreationen - zubereitet aus hochwertigen Zutaten,
die zum groBen Teil von Direktvermarktern aus der Region stammen. In der Kiiche wird
Wert darauf gelegt, dass ganze Tiere verarbeitet werden und nicht nur abgepackte
Edelteile. Saucen und Fonds werden frisch gekocht, Gemiise garten- oder marktfrisch
geputzt und verarbeitet und die Krauter im eigenen Garten gezupft. Ein Tipp sind auch
die Schlemmer-Genussbuffets in der ,Sonne”.

DeisingerstraBe 20, 91788 Pappenheim, Tel. 09143/837837, www.sonne-pappenheim.de
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Gasthaus Beckerwirt in Bohmfeld

Beim Beckerwirt in Bohmfeld wird bio groB geschrieben: Der Bioland-Partner mit
eigener Landwirtschaft in Bohmfeld verwendet fiir seine kulinarischen Koéstlich-
keiten nur zertifizierte Lebensmittel, Wild aus Bohmfelder Jagd und Wildkrauter
von den Magerwiesen des Altmiihltals. Bereits seit (iber 150 Jahren leitet die
Familie Beck das Gasthaus und die Landwirtschaft - und setzt dabei auf Fairness
und Nachhaltigkeit. Ihr Wissen geben die Wirtsleute bei Kochkursen und Krauter-
wanderungen gerne weiter.

Interview mit Stefanie Gluck vom Hotel-Gasthot ,zur Sonne” in Pappenheim

Junsere Inspiration ISt der

Wille, Neues zu wagen”

HauptstraBe 15, 85113 Bohmfeld, Tel. 08406/91242, www.gasthaus-beckerwirt.de

Frau Gliick, 2010 haben Sie und Ihr Mann kopieren. Das umschreibt eigentlich den gesam-
Sven-Wolfgang die ,Sonne” mitten in
Pappenheim iibernommen. Welche Pldne sind.”
haben Sie seitdem verwirklicht?

Landgasthof Wagner in Unteremmendorf

Der Landgasthof Wagner in Unteremmendorf bei Kinding ist flr seine Fischspezia-
litaten bekannt: Bis zur Verarbeitung schwimmen die Tiere direkt vor dem Gasthof in
einem Bassin, das mit Frischwasser vom Dorfbach gespeist wird. Die Fische sind so
frisch, dass sie auch roh serviert werden kénnen - zum Beispiel als sommerliche
Ceviche. Auch sonst wird auf Regionalitat viel Wert gelegt: Gekocht wird mit ,Alt-
muhltaler Lamm*, Schweinefleisch und Gefliigel aus Umgebung sowie Wild aus
heimischer Jagd.

ten Weg, den wir bisher mit der Sonne gegangen

lhr Haus gehort zu den Empfehlungen im
Stefanie Gliick: ,Eigentlich haben wir kaum einen  ,Slow Food”-Genussfiihrer. Wie setzen Sie
Stein auf dem anderen gelassen. Wir haben unter ~ den Gedanken der Nachhaltigkeit jeden
anderem die Gastezimmer renoviert, eine neue Tag in der Kiiche um?
Kiiche eingebaut und 2017 unseren Neubau in

Unteremmendorf 5, 85125 Kinding, Tel. 08467/279, www.landgasthof-wagner.de

Gasthof Bauer in Rieshofen

Im Gasthof Bauer in Rieshofen bei Walting werden fiir die geschmackvollen
Gerichte vom Holzherd nur Zutaten aus eigener Landwirtschaft verwendet. Sogar
Feta und Mozzarella stellen die Inhaber Renate und Johann Bauer selbst aus
Kuhmilch her. Késtlich sind auch die selbstgemachten Sirupe, mit denen Mineral-
wasser nach Apfelminze, Léwenzahn oder Veilchen schmeckt. Der gemlitliche
Gasthof verfligt zudem Uber einen naturbelassenen Biergarten, eine eigene
Rducherkammer, Viehhaltung sowie einen Obst- und GemUsegarten.

DorfstraBe 15, 85137 Walting, Tel. 08426/266, www.gasthof-bauer-rieshofen.de

(oben) Kulinarische
Kreation aus der Kiiche

von Sven-Wolfgang Gliick |
(rechts) Sven-Wolfgang und
Stefanie Glick im Krduter-
garten ihres Hotel-Gasthofs
,zur Sonne” in Pappenheim

Betrieb genommen. Das waren fir uns alles
groBe Schritte in die Zukunft.”

Auf Ihrer Speisekarte finden sich Klassi-
ker der regionalen Kiiche wie zum Bei-
spiel ein frankisches Krustenschdufele
ebenso wie ungewdhnliche Kreationen
mit Spargeleis und Kerbelsorbet. Was
steht dahinter?

Stefanie Gliick: ,Wir wollen zeigen, dass neue
Interpretationen genauso ihre Berechtigung
haben wie die Klassiker. Gerne probieren wir

Stefanie Gliick: ,Ein Beispiel betrifft das Fleisch,
das wir von regionalen Direktvermarktern bezie-
hen. Wir nehmen nicht nur die Edelteile, sondern
verarbeiten in der Kiiche das ganze Tier. Beim
Altm(hltaler Lamm zum Beispiel servieren wir
den Lammrucken kurzgebraten, Schulter und
Schlegel als fein geschmorten Braten und aus
Brust, Hals und Bauch machen wir Lammstrudel
in Blatterteig mit Ziegenkadse, Datteln und
Rote-Beete-Creme. Damit wollen wir zeigen,
dass jedes Stiick, wenn es richtig zubereitet ist,
kostlich schmeckt. Und aus der Erfahrung kénnen
wir sagen: Jedes Stiick findet auch seinen Lieb-

Hotel-Gasthof Fuchsbrau in Beilngries

Fuchs-Stub’n, Kaminzimmer, Wintergarten, Kaiserbeck Café Bar und Biergarten bilden
die Genusskulisse fiir die feine Kiiche im Beilngrieser Fuchsbrdu. In dem in flinfter
Generation familiengeflihrten Hotel-Gasthof kommt frisch auf den Tisch, was die
heimischen Felder, Flisse, Walder und Wiesen bieten. Ob zartes Weiderind, Forellen und
Saiblinge aus Biberbach, Freiland-Jura-Gefliigel, Demeter-Gemuse oder Bio-Eier aus dem
Altmihltal - alle Produkte bezieht das Fuchsbrau von Anbietern aus der unmittelbaren
Umgebung.

Neues aus, aber wir haben uns auch der so- haber.”
genannten Oma-Ktche verschrieben - und
deshab flhlen sich bei uns Gaste, die das Beson-
dere suchen, ebenso wohl wie Radler, die nur

,_L._

kurz bei BratwUrsten auf unserer Terrasse
verschnaufen wollen.”

HauptstraBe 23, 92339 Beilngries, Tel. 08461 / 6520, www.fuchsbraeu.de

%, d"".l .

%

Ihr Mann und Sie sind beide Kiichen-
meister. Wo finden Sie neue Ideen fiir
lhre Speisekarte?

Stefanie Gliick: ,Unsere Inspiration ist der
Wille, immer Neues zu wagen und nicht nur zu
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Flissige Spezialitaten aus dem Naturpark Altmuhltal

Genuss im Glas

Biere aus Traditionsbrauereien, aromatische Safte, Brande und Likore aus
heimischen Frichten oder vor Ort gerostete Kaffeespezialitaten runden ein
gutes Essen ab und sorgen fur Genussmomente.

Die hellen Klostermauern leuchten in der
Sonne, ein lauer Wind streicht durch die
Baumkronen und das Bier funkelt bern-
steinfarben im Krug: Im Biergarten des
Klosters Weltenburg genieBt man den
Sommer - und die siiffigen Ergebnisse
einer fast 1000-jahrigen Brautradition.

Die Benediktinerabtei Weltenburg bei Kelheim
beherbergt die dlteste Klosterbrauerei der Welt,
die noch heute in Betrieb ist. Schon im Jahr
1050 wurde hier gebraut. Die ausgezeichneten
Biere, aber auch die einmalige Lage am beein-
druckenden Donaudurchbruch machen das
Kloster zu einem beliebten Ausflugsziel.

BiergenieBer kommen im Naturpark Altmihltal
aber langst nicht nur in Weltenburg auf ihre
Kosten. Rund 25 Privatbrauereien sorgen in der
Region fiir eine
genussvolle Vielfalt
im Bierglas - und die

besten Brauzutaten
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wachsen sogar direkt vor der Hautlr. So ragen
bei Altmannstein, Bad Gogging, Kinding und
Beilngries im Sommer die Hopfenstangen in den
Himmel: Hier gedeiht der Hallertauer Hopfen.
Zudem zdhlt der Jura zu den bedeutendsten
Anbaugebieten fiir Braugerste in Bayern. Dazu
noch Quellwasser aus dem eigenen Brunnen,
schon hat man alle Zutaten fur die regionalen
Bierspezialitaten zusammen.

Und von denen gibt es viele im Naturpark
Altmuhltal, dank Traditionsbrauereien wie dem
Weissen Brauhaus in Kelheim und damit Bayerns
dltester WeiBbierbrauerei, der 1492 gegrin-
deten Privatbrauerei HofmU{hl in Eichstdtt, dem
Beilngrieser Brauereigasthof Schattenhofer mit
seiner Uber langen Geschichte oder der WeiB-
bierbrauerei Gutmann in Titting, die in einem
ehemaligen furstbischéflichen Wasserschloss zu
Hause ist. Diese Traditionsverbundenheit trifft
in der Region auf innovative Ideen, wie etwa die
Oko-Brauerei Riedenburger Brauhaus oder die
Craftbiere der Hechtbrau aus Zimmern bei
Pappenheim zeigen.

Bei Brauereifiihrungen und Bierseminaren wirft
man einen Blick hinter die Kulissen oder ver-
sucht sich sogar selbst am Braukessel. AuBer-
dem lassen unterhaltsame Stadtfiihrungen die
Biergeschichte lebendig werden - zum Beispiel
die ,Schmankerlfihrung” in Kelheim oder die
Fihrung ,Ohne Bier dirfen die Brauer die Stadt
nicht lassen” in Eichstatt.

(links) AnstoBen auf die Braukultur |

(oben) Hallertauer Hopfen | (unten links) Heimisches
Bier gehort im Naturpark Altmuhltal zum Feiern dazu |
(unten rechts) Kloster Weltenburg




Auf jeden Krug passt ein Deckel!

Biergarten haben in Bayern Tradition, schlieBlich
schmeckt ein kiihles Bier im Sommer drauBen unter
alten Badumen besonders gut. Um den siiffigen Sud
vor Insekten oder Bldttern zu schiitzen, kam ein
Deckel auf den Krug. Wahrend sich die armeren
Leute mit Filz behelfen mussten, schmickten die
reicheren ihre Bierkriige mit teils aufwendig
gestalteten Deckeln aus Zinn - so blieb der stffige
Sud auch langer kihl. Im Naturpark Altmihltal ist
die traditionelle Handwerkskunst des ZinngieBens
noch lebendig. In rund 130 historischen Deckel-
formen werden in der Eichstatter ZinngieBerei
Eisenhart stilvolle Bierkrugdeckel hergestellt.

Nach Voranmeldung ldsst sich ZinngieBer Wilhelm
Eisenhart bei einem Werkstattbesuch auch tber die
Schulter schauen, wie er jeden Krug mit dem
passenden Deckel versieht.

www.zinngiesserei-eisenhart.de

Den Sommer geniellen
mit Schneider Weisse!

Nicht nur die Bierbrauer bannen den Geschmack
der Region in die Flasche. Auf den traditionellen
Streuobstwiesen im Naturpark Altmdhltal

wachsen geschmacksintensive alte Obstsorten.

Die Ernte ist aufwendig, lohnt sich aber gleich
doppelt: Einerseits sind Safte, Brande, Marmela-
den und weitere Streuobstprodukte besonders
aromatisch. Andererseits sind Verarbeitung und
Verkauf der Ernte die Grundlage dafir, dass der
wertvolle, artenreiche Lebensraum Streuobst-
wiese weiterhin gepflegt wird.

Die Sortenvielfalt ist auf den Streuobstwiesen
ungleich hoher als auf Obstplantagen. Diese
saftige Vielfalt, die Streuobstwiesen, ehemalige
Dorfallmenden und Obstgarten bieten, bewah-
ren zum Beispiel die ,Luisengdrten” bei Rieden-
burg. Hier kann man sich bei einer Verkostung

ZOS
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Bierige Stadtgeschichte(n)

Genuss macht das Leben reicher - so das
Motto der Kelheimer Familienbrauerei
Schneider Weisse. Seit der Griindung im
Jahr 1872 werden die Weizenbiere des-
halb mit einem besonderen Herstellungs-

Naturpark
Altmihltal

verfahren, durch offene Hauptgérung
und anschlieBende Flaschenreifung,
gebraut. Verwendet werden auBerdem
nur natiirliche und regionale Rohstoffe.
So entstehen vielfiltige und groBartige
Biere, die weltweit ausgezeichnet sind.

Die Schneider-Vielfalt erleben Sie live im
Weissen Brauhaus Kelheim (Emil-Ott-
Str. 3). Im schattigen Biergarten steht
immer ein frisches Weisshier fiir Sie
bereit. Dienstags und donnerstags
konnen Sie auBerdem jeweils um 14 Uhr
an einer Fiihrung durch die Brauerei
teilnehmen.

Wir freuen uns auf Thren Besuch!
Schneider Weisse G. Schneider & Sohn GmbH

Emil-Ott-StraBe 1-5 - 93309 Kelheim
Tel. 09441 705-0 - www.schneider-weisse.de

Bei der ,Kelheimer Schmankerlfithrung*
erkundet man die alte Wittelsbacherstadt
mit Genuss. In der historischen Altstadt
erfahren die Teilnehmer Wissenswertes
und Unterhaltsames rund um Kelheim
und den Gerstensaft. Eine Bierverkostung
in einem der vielen traditionsreichen Gast-
héiuser gehort nattirlich dazu.

Alternativ zur Bierverkostung bieten
wir Thnen auch die Verkdstigung ver-
schiedener Pralinen einer ortsansassigen

Manufaktur an.

Tourist-Info Stadt Kelheim
Ludwigsplatz 1

93309 Kelheim

Tel. 09441 701-234
tourismus@kelheim.de
www.kelheim.de

(links) ZinngieBer Wilhelm
Eisenhart |

(oben links) Obstwiesen-
flhrung in den Luisengdr-
ten | (oben rechts),
Verkostung in der
Edelbrennerei Schweiger |
(unten) Wacholderbeeren

Safte von alten Sorten wie ,Rheinischer Bohn-
apfel”, ,Gravensteiner” oder ,Rote Sternrenette”
schmecken lassen - und bei einer Obstwiesen-
fuhrung diesen besonderen Lebensraum ken-
nenlernen. Allein 90 verschiedene Apfelsorten
wachsen im Naturschutzgebiet Buchleite bei
Markt Berolzheim. Diesen Schatz an Frichten
verarbeitet die Brennerei ,Genuss im Fluss”, eine
von zahlreichen kleinen Handwerksbrennereien
im Naturpark Altmuhltal. Auch Beeren und
Wildfrichte wie Schlehe, Waldhimbeeren oder
Speierling werden zu feinen Geisten und
Branden veredelt.

Bei Neuburg an der Donau gedeihen sogar
Weintrauben: Die Weinbaugeschichte der Stadt
reicht bis zu den Rémern zurtick. Dank eines
engagierten Winzers feiert Neuburg jetzt die
.Renaissance des Weines".

Ein wichtiger Teil der Genusskultur im Naturpark
Altmunhltal ist auch der Kaffee. Er wdachst zwar
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nicht vor Ort, heimische Kaffeerdstereien wie
die Edelbrennerei und Kaffeerdsterei Schweiger
in Kelheim, die Kaffeerdsterei Dreiburgen in
Dietfurt und die Kaffeerdsterei Saerve in
Eichstatt sorgen aber dafir, dass eine groBe
Auswahl an schonend gerdsteten Kaffee-
spezialitaten die Lebensgeister weckt.

www.naturpark-altmuehital.de/
spezialitaeten

Hier hat man Gin fiir Genuss

Wacholderheiden pragen die Landschaft im
Naturpark Altmuhltal schon seit Jahrhunderten.
Natirlich nutzt man auch deren Friichte. Neben
dem Wacholdergeist, der traditionell nach dem
Essen als ,Verdauungsschnaps” serviert wird,
kreieren die heimischen Brenner inzwischen auch
eine weitere Spezialitat: den Gin. Dabei wird der
Wacholder mit den Aromen zum Beispiel von
Koriandersamen, Ingwer oder Zitrusfriichten
kombiniert. Ein echter Gin-Spezialist ist die Edel-
brennerei und Kaffeerdsterei Schweiger in Kelheim,
die gleich mehrere Varianten im Angebot hat. Auch
andere Brennereien wie Gustav Mayer in Eichstatt
oder Stirhof in Titting haben eigene Gins im
Sortiment.

www.brennerei-schweiger.de
www.naturpark-altmuehlital.de/obstbraende
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Das Beste aus Hopfen und Malz

Erfrischende Braukultur

Hopfen, Malz, Wasser und
Hefe - mehr brauchen

die Brauer im Naturpark
Altmiihltal nicht fir ihre
kostlichen Bierkreationen.

Malz verarbeitet - beste Voraussetzungen also
fir ein siiffiges Geschmackserlebnis.

Zusatzlich bringen innovative Craft-Bier-
Hersteller frischen Wind in die Brautradition.
Auch Nachhaltigkeit wird bei ihnen groB ge-

Viele Brauereien in der Region schrieben: Sie verstehen Bierbrauen als Hand-

blicken auf eine jahrhundertelange Geschichte werkskunst mit Philosophie. Im Folgenden stellen

zurlick. Die Brauer wissen genau, was ein gutes wir ausgewahlte Brauereien aus dem Naturpark

Bier ausmacht und setzen deshalb auf beste (links) Michael Gutmann bei der Qualitats-
probe in seiner Brauerei | (oben) Im Biergarten |

(unten) Sudkessel der Neumarkter Lammsbrdu

Altmuhltal mit je einer ihrer Bierspezialitdten vor.

Zutaten auch aus 6kologischem Anbau. So bilden Riedenburger Brauhaus

Das Riedenburger Brauhaus verwendet nur
Zutaten, die aus 6kologischem Landbau
stammen. Das ganzheitliche Oko-Konzept passt

hervorragend zu seinem Qualitatsanspruch.

Hallertauer Hopfen und Spalter Aromahopfen die www.naturpark-altmuehltal.de/bier
Grundlage, die Braugerste wachst im Jura beson-
ders gut und wird von Mdlzereien der Region zu

Historisches Emmerbier: naturtriibes,
malzaromatisches Urgetreide-Bier

Brauerei StrauB8

Privatbrauerei Hofmiihl

Schon 1492 griindete ein Eichstatter
Firstbischof die Brauerei Hofmuhl in
Eichstdtt. Heute reicht die Produkt-
palette vom Hellen Gber Kellerbier bis
zum Ale.

Kellergold: naturtriibes Helles,
malzaromatischer Geschmack,

Brauerei Gutmann

WeiBbiere sind

die Spezialitdt der
Brauerei Gutmann in
Titting. Die frihere
Brauerei der Eich-
statter Flrstbischofe

ist seit 1855 in
Familienbesitz.

Hefeweizen Hell:
mit feiner obergariger

Hefeblume und

typischem Bananen-

duft

Pyraser Landbrauerei
Die Familienbrauerei in Pyras

bei Thalmassing braut Bier mit
Wasser aus der Pyraser Waldquelle -

das macht ihre 22 Sorten so
auBergewdhnlich.

Brauerei Schattenhofer

Die Brauerei Schattenhofer
in Beilngries blickt auf tGber
600 Jahre Braugeschichte
zurlick und setzt mit Lager-
bier und Pils Hohepunkte.
Diese genieBt man am
besten gleich vor Ort im
Brauereigasthof mit Bier-
garten.

Schattenhofer Hirsch:
Helles Lagerbier, charakter-
voll und feinwirzig

Die untergarigen
Bierspezialitaten der
familiengefiihrten
Brauerei StrauB in
Wettelsheim bei
Treuchtlingen gibt es
auch in urigen, selbst-
gepichten Holzfassern.

Wet: spritziges und
feinherbes Premium-
Pils mit unverwechsel-
barer Hopfenbittere

Hechtbrdu

In Zimmern bei
Pappenheim braut die
Hechtbrau nicht nur
klassische Bierspezia-
litdten, sondern auch
kreative Craftbiere.

Amberella: mit den
Hopfensorten Ella
und Citra gebrautes
bernsteinfarbenes
Lagerbier

Schneider Weisse

Als alteste WeiBbier-
brauerei Bayerns steht
Schneider Weisse in
Kelheim fur traditionelle
Handwerkskunst und
weiche, vielschichtige
WeiBbieraromen.

Neumarkter Lammsbrau

Die Neumarkter Lammsbradu ist
Bio-Pionier: Das Familienunter-
nehmen mit 200 Jahren Tradition
produzierte das erste Bio-Bier
Deutschlands.

Dunkle WeiBe: kastanienbraunes Aventinus Eisbock:

Weizen mit vollmundigem, prickeln- durch spezielles Eisreife-

Rotbier: kupferfarbenes Vollbier
mit leicht malzigem, fein-herbem
Geschmack und glanzendem Schaum

dem Charakter und fruchtigen verfahren sinnlich und
Noten elegant, aber auch

kraftig-intensiv

honiggelb mit feinporigem und
festem Schaum
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Zu Besuch in der Backstube von Bauerin Annette Wenzl

Wadrme - das ist das erste Gefiihl, wenn
man das Reich von Annette Wenzl betritt.
Gemeint ist damit aber nicht die Tempe-
ratur, die vom groBen Holzofen der
Backstube ausgeht, sondern die Herzlich-
keit, die die Familie Wenzl sowie das
ganze Ambiente des ,Jura Back Service”
ausstrahlen.

Sein Zuhause hat der ,Jura Back Service”, einer
der Gber 80 Direktvermarkter im Naturpark
Altmuhltal, direkt auf dem schmucken Hof von
Annette und Stefan Wenzl in Petersbuch bei
Titting. ,Friher war hier der Kalberstall und das
Austragshausl”, erzahlt die junge Bauerin.

2013 schlieBlich wurde das 300 Jahre alte
Gebaude komplett umgestaltet, ohne seinen
Iandlichen Charme zu verlieren. Und so findet

Furs tagliche Brot

Annette Wenzl hat sich mit ihrem ,Jura Back Service® ganz dem taglichen
Brot verschrieben - sowie ihren ,Kuchle®, Kuchen und Torten. Ihr Wissen

gibt sie den Besuchern ihrer Backstube gerne weiter.

man sich heute, wenn man die TUr des ehe-
maligen Stalls mit seinen dicken Mauern betritt,
inmitten der einladenden Stube wieder: Kerzen
brennen auf Eichenholztischen, auf Stihlen und
Bdnken wdrmen Schaffelle, der Boden ist mit
hellem Juramarmor aus dem Naturpark Altmahl-
tal belegt. Hier nimmt man gern Platz, wenn
man als Gruppe eine der Backvorfiihrungen von
Annette Wenzl besucht oder sich bei einem
richtigen Bauernhoffrihstlck verwéhnen lasst.

Das Backen liegt Annette Wenzl in den Genen:
Gegriindet wurde der ,Jura Back Service” im Jahr
1977 von ihrer Mutter Rosi. Zusammen mit
anderen Bduerinnen belieferte diese auf Bestel-
lung zum Beispiel Geburtstage, Taufen oder
Hochzeiten mit hausgebackenen Kuchen und
schuf sich und ihren Mitstreiterinnen damit ein

zweites Standbein.
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(links) Frisches Bauernbrot vom ,Jura Back Service” | (oben) Annette
Wenzl mit Kiichle und Kichlepilz | (unten links) In der Gaststube
des ,Jura Back Service” | (unten rechts) Herzlicher Empfang

beim ,Jura Back Service”

Annette, die jingste der drei Téchter auf dem
Hof, interessierte sich zundchst eher fur

die tierische Seite des elterlichen Betriebes:
Jrgendwann aber hat meine Mama gesagt: Kind,
du bist nur im Stall und kannst nicht einmal

eine g'scheide Supp’n kochen” - und daraufhin
machte die gelernte Landwirtin noch eine
zusatzliche Ausbildung zur Hauswirtschafterin.

Eine gute Entscheidung: Seitdem sie zusammen
mit ihrem Mann den elterlichen Hof ibernommen

und beim ,Jura Back Service” ein Generationen-

wechsel stattgefunden hat, fihrt Annette die

Backstube in Eigenregie. Kuchen und Torten
bereitet sie auf Bestellung, zudem backt sie
einmal die Woche ihr Bauernbrot. Wer etwas
mochte, ruft einfach an oder schreibt eine
WhatsApp. SchlieBlich ist Annette Wenzl eine
moderne Bduerin: ,Mir ist es wichtig zu zeigen,
wie vielfaltig die Arbeit einer Bauerin ist”,
betont sie. ,SchlieBlich laufen wir nicht standig
in Gummistiefeln und mit Kopftuch rum*.

Das Klischeebild einer Bauerin erfillt Annette
Wenzl sicher nicht, auf Tradition legt sie trotz-
dem groBen Wert. Das merkt man, wenn man mit
ihr vom Gastraum in die eigentliche Backstube
tritt. Unbestrittenes Herzstlick ist hier seit dem
Umbau der riesige Holzbackofen, in dem wie
friher ublich gebacken wird. Um 1 Uhr nachts
hat Annette Wenzl den Ofen mit machtigen
Fichtenholzscheiten geschiirt, jetzt am Vormit-
tag ist das Holz heruntergebrannt und der Ofen
hat die richtige Temperatur zum Brotbacken.
Einen Schalter, bei dem man wie bei einem
Elektroherd die Temperatur regeln kann, gibt es
hier nicht. ,Auch in der Ausbildung lernt man
nicht, wie man mit einem solchen Herd umgeht”,
erzahlt Annette Wenzl, ,deshalb habe ich mir
viel bei dlteren Bduerinnen, die das noch kén-
nen, abgeschaut”.




(links) Annette Wenzl ,schieBt” die
Brote in den Holzofen ein | (rechts
oben) Ein gebackener Erdbeertraum
von Annette Wenzl (rechts unten)

Frische Kiichle Mitte ausgezogen und der Rand zum

,Roifla” aufgerollt, bevor sie ihr Bad im
heiBen Fett nehmen und danach mit

Gewdirzen wie Koriander,

Kimmel, Anis oder Fenchel
sowie mit Bergkrautern von
einer befreundeten Bauerin

Puderzucker bestdaubt werden.

Das frische Ergebnis ist kdstlich - und
Annette Wenzl zeigt in ihren Backvorfuh-
rungen, wie die ,Kichle” auch zu Hause
gelingen. Das wichtigste aber ist fir sie

aus Sudtirol. folgender Grundsatz:

.Wenn man beim Backen Laiben ausgeht, ist Gberwaltigend. Noch aber

Dann ist es so weit, das Brot viel Liebe in den Ofen muss man sich gedulden, bis es abgekhlt ist. In

wird mit den Brotschieber in reingibt, kommt auch viel der Zwischenzeit kann man sich ja noch ein

den Ofen ,eingeschossen” Liebe raus.” .Kichle” schmecken lassen. Oder vielleicht auch

Erfahrung und Gefiihl brauche man fiir so einen

Ofen und die Geduld, mit seinen Mucken umzu-
gehen. ,Manchmal kommt es mir vor, als ob der
Ofen mein zweiter Mann ware”, sagt Annette
Wenzl mit einem Lachen. SchlieBlich hat sie
die volle Unterstiitzung ihres Mannes Stefan,
der - eigentlich Schreiner - noch Landwirt
gelernt hat und voll in den Hof mit eingestiegen
ist. Komplett ist die Familie mit den Kindern
Katharina und Moritz, in der Backstube hat
Annette Wenzl zusdtzlich Unterstiitzung von
einer Angestellten.

Das ist auch gut so, denn gerade Brotbacken
kostet gewaltig Kraft: Ein ganzer Berg von
Brotteig will per Hand zu Laiben ,rausgedreht”
werden, um dann noch eine Weile im Garkorb zu
ruhen. Diese Kérbchen sind mal rund, mal oval
und von verschiedener GroBe. ,Die Form beein-
flusst auch den Geschmack”, erkldrt die Bauerin
und knetet kraftvoll den nachsten Laib.

Schon der Teig riecht aromatisch: Das Mehl
stammt von Roggen, das auf den Feldern
der Wenzls gewachsen ist und in der nahen
Hainmihle (siehe Kasten) vermahlen wurde.
Verfeinert hat Annette Wenzl den Teig mit

- und mit Weihwasser bespren-
kelt. Auch ein ,Vaterunser”
betet Annette Wenzl laut, bevor sie die Ofentir
schlieBt. ,Mir ist das wichtig”, sagt sie: ,Damit
denkt man daran, welche Bedeutung es hat, ein
tagliches Brot zu haben.”

Wadhrend sich schon ein kostlicher Duft in der
Backstube breit macht, Idsst man sich, bis das
Brot fertig ist, am besten eine andere Spezialitat
schmecken: ein ,Kiichle”. Im Prinzip ist dieses
Schmalzgeback aus Hefeteig, das im gesamten
Naturpark Altmihltal sehr gerne gegessen wird,
mit dem Krapfen verwandt. Allerdings werden
die kleinen Teigkugeln auf einem Holzpilz in der

zwei, denn Widerstand ist bei so viel gebackener

Kurze Zeit spater darf das
Brot aus dem Ofen. Fehlt
noch die Klopfprobe auf dem
Boden des Laibes: Klingt das
Brot hohl, ist es fertig. Der

Liebe einfach zwecklos.

www.jura-backstube.de
www.naturpark-altmuehltal.de/
suesses-brauchtum/

Geruch, der von den frischen

Eine Institution des Miillerhandwerks

Bis weit in die 1990er Jahre trieb der Esselberg-
bach das Muhlrad der Hainmihle in Morsbach bei
Titting an und vermahlte mit seiner Kraft Getreide
zu Mehl. Moderne Mihlen haben die Wassermihle
abgel6st - geblieben ist das tberlieferte Handwerk.
Bereits seit mehr als 125 Jahren betreiben die
Familien Biehler und Schmidt die Getreidemiihle
mit Herz und Verstand und stehen fir Qualitat und
Nachhaltigkeit.

So werden Weizen, Roggen und Dinkel hauptsach-
lich aus kontrolliertem Anbau aus dem Naturpark
Altmunhltal verarbeitet. Wer live dabei sein will,
wenn Korn zu Mehl vermahlen wird, ist zu Fiih-
rungen jahrlich zum Mihlentag am Pfingstmontag
eingeladen. Die Besichtigungen sind auBerdem das
ganze Jahr Gber fir Gruppen buchbar. Ganzjahrig
findet man neben den hochwertigen Mehlen und
Schroten auch die miihleneigenen Naturprodukte
in den Mihlen- und Naturkostladen in Morsbach
und Thalmdssing.

EICHSTATT
KOCHT!

Genussvoll durchs Jahr

Das Beste der Saison genieflt man bei den kulinarischen
Aktionswochen ,Eichstitt kocht...” in der Barockstadt
Eichstétt. Die teilnehmenden Gastronomen verwdhnen
ihre Gaste unter anderem in gemditlichen Jurahdusern
oder prachtigen ehemaligen Domherrnh&fen mit aus-
gewdhlten Spezialitdten aus regionalen Zutaten.

I Eichstitt

die vielschichtige Altmuhlstadt

Bei ,.Eichstétt kocht... zur Fastenzeit” kommen feine
hausgemachte Suppen und Eint6pfe auf den Tisch. Leicht
und frisch geht es bei ,Eichstatt kocht... sommerlich”
zu und bei ,,Eichstatt kocht... herbstlich” veredeln die
Genuss-Wirte Krbis, Wild und Schwammerl zu ausge-
zeichneten Schmankerln. Fiir alle ein Fest zum GenielRen
ist ,,Eichstitt kocht... zur Adventszeit”: Mit Teilerlosen
werden soziale Projekte unterstitzt.

Tourist-Information Eichstiitt - Domplatz 8 - 85072 Eichstitt - Telefon 08421/6001-400 - tourismus@eichstaett.de - www.eichstaett.de
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Pure Genussvielfalt er-
wartet Sie in Neumarkt
in der Oberpfalz.

Das ..Kartoffelland™ im
sinnenfrohen Osten Bay-
erns ist bekannt fur sei-
= ne kostlichen Variationen
aus der tollen Knolle - am liebsten in Verbindung
mit zartem Juradistl-Lamm, Juradistl-Weiderind
oder knusprigen Bratengerichten vom Schwein.

www.neumarkt.de
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Und dann erst die Brotzeiten — Wei3wurste, Brat-
wiirstl oder kalte Leckereien, von fein bis deftig
und immer gaaanz frisch aus der Region. Dazu
probieren Sie stilgerecht eine Bierspezialitat aus
heimischer Herstellung von einer der vier Neu-
markter Brauereien — wohl bekomm'’s!

Den ,.Gipfel der Genlisse” erleben Sie bei den
berihmten Neumarkter Schmankerlwochen im
Oktober: Oberpfalzer Menu-Kreationen zum
Niederknien!

NEUMARKT @

STARKE GASTGEBER

Neumarkt

Landschaf
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Gentner Roter Ochse
www.gasthof-gentner.de www.roter-ochse-noerdlingen.de
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bulinarisch -4 %

* Literaturcafé Schieners

- literaturcafe.am.geopark@gmail.com www.schieners.de
So schmeckt das Ries! So einzigartig wie die
Landschaft, so vielfaltig sind die Erzeugnisse, *
die unsere Geopark Ries kulinarisch-
Partner bieten. ‘
GenieBen Sie regionale Identitdt und erleben
Sie den unverwechselbaren Geschmack

unserer Heimat.

Parkhotel Donauw®érth Zur Goldenen Sonne
www.parkhotel-donauwoerth.de www.sonne-maihingen.de

Produzenten * = ¥,
1
L L
Gastronomen & AN

Donare Brennerei Furst Wallerstein Brauhaus . Zur Wallfahrt
www.donare-appl.de www.fuerst-wallerstein.de www.gasthof-wallfahrt.de

b
GEOFI'\RK RIES

Heide-Allianz Donau-Ries Hertle Kartoffelhof &
www.heide-allianz.de kartoffelhof-hertle@t-online.de

/

Kafferdsterei samocca
www.samocca-noerdlingen.de
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= - Kostenlose
Prospekte:

— Nationaler Geopark Ries
Holunderhof Lohe molle trinken

www.holunderhof-lohe.de www.moelletrinken.de i ' g PflegstraBe 2 i
\ 86609 Donauworth
Telefon: 0906 74-140

info@geopark-ries.de

,msch)agende ]
\;eschmackser\ebn\sse

aus dem Krater

Mehr Infos:
www.geopark-ries.de

Obere Mihle Laub
www.obere-muehle-laub.de www.sanktjohannes.com {

- _ \

Johannes Markt
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Erleben Sie unsere Genusspauschalen,

ob mit Dinos, jede Menge Freizeitspass
oder fur Verliebte —und das mitten im
wunderschonen  Naturpark — Alt-
muhltal. Genie3en Sie ein Wochen-
ende ab 150 € p.P. —jetzt informieren,
buchen und ein Glas Sekt (Stichwort:

Naturpark) geschenkt bekommen.

Naturpark
Altmihltal

HauptstraBe 23 - 92339 Beilngries - Tel.efon 08461 6520 www.fuchsbraeu.de



