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Produkte mit geschiitzter HerkunftSbezei'chnuﬁg-'_
- aus dem Spezialititenland Bayern




VYN VYN VN VYN VN VN VYN VN VN VN NV
\ N A A N N N NA N N NeA

oooooooooo
, VTN VTN VTN VTN VTN VTN STVTN VTN STV VTN
VTN VTN VTN VTN VTN VR VTN VTN VTN VTN SV
. VTN VTN VTN VTN VTN N VTN VTN VN N

oooooooooo
VN VN VN VN VN VN VN VN VN VN s
: AN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN
~ 7 7 ~ ~ ~ ~ ~ ~ 4 e~
VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN SV
! VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VN VTN
VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN SV

oooooooooo
\\)\n/ VTN VAN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN SV
! VTN RN VTN VTN VTN VR VTN VTN VTN VN
VN VN VN VN VN VN yaaN yaaN VN VTN e 'e
, VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN N
VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN Vv
, VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN N

0000000000
VTN VTN VTN VTN VTN VTN STV STV VTN VTN SV
, VTN VTN VTN VTN STVTN VTN VTN VTN VTN VTN
//.\Of\ //\Of\ //\0/.\ /\0(\ //u\c(\ //u\o(\ //c\.(\ //.\.(\ /(\.(\ /:\./u\ /\/.\
VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN SV
, VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN
//\Of\ //\Of\ //\Qf\ //\0/.\ /.\0/.\ /\./.\ //\./.\ //\.r.\ //\0/.\ //\./.\ /\r.\
VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN STV N SV

oooooooooo
A~ A~ A~ A~ A~ ~~ A~ ~~ A~ o~ o~
\ VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VN VTN VN
VYN VYN AN VYN VN VN AN e A~ A s
! VTN VTN VTN VTN VR R VR VTN VTN VTN VTN
VTN VTN VTN AN VTN VTN VTN N VTN STVTN SV
, VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN RN

oooooooooo
VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN N SV
, VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VN

//\Of\ //\Of\ //\0/\ //\0(\ /\0(\ //.\0/.\ /\.(\ //.\.(\ //.\./.\ //\./u\ /\/l .
A~ ~~ ~~ ~~ ~~ ~~ ~~ o~~~ o~~~ o~~~ o~
! VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN

VTN VTN VTN VTN STV VTN VTN VTN VTN VTN SV

oooooooooo
VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VYN SV
, VN VN VN VN as ‘as VN ey NN PN
VN VN VN VN VTN VN VN VN VN VTN e 'e
, VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN
~ ~ 7 ~ ~ ~ ~ ~ ~ ~ e~
VN VN VN VN VTN VN VTN VTN VTN VTN NV
, VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN VTN

oooooooooo
VN VN VN VN VN VN VN VN VN VN NV
, VaaN VaaN VN VN ya'aN e ya'aN VN yaaN yaaN



Vel
SrdeBayern

Unter dem Dach WeltGenussErbe Bayern informiert der Freistaat Bayern iiber seine europarechtlich
anerkannten herkunftsgeschiitzten Spezialititen. In dieser 2., aktualisierten Auflage der Spezialititenbroschiire
wurde analog den Entwicklungen im europdischen Herkunftsschutzrecht der Bereich Agrarprodukte und
Lebensmittel (nach Verordnung (EU) Nr. 1151/2012) um die Bereiche Weine (nach Verordnung (EU)

Nr. 1308/2013), aromatisierte weinhaltige Getrdnke (nach Verordnung (EU) Nr. 251/2014) und
Spirituosen (nach Verordnung (EU) Nr. 2019/787) ergdnzt.

Weitere Informationen wie Bilder, Geschichten und Produktspezifikationen zu den bereits
iiber 50 anerkannten Herkunftshezeichnungen aus Bayern sowie iiber 275 regionaltypischen
Spezialititen finden Sie online unter www.spezialitaetenland-bayern.de.






BAYERN
mit Brief und Siegel

sam: Sie wurden von der Europdischen

Sehr geehrte Damen und Herren,

was fallt Thnen ein, wenn Sie an unsere
bayerische Heimat denken? Viele Men-
schen denken dabei sofort an regional-
typische Spezialititen, von Meisterhand
verarbeitet und veredelt.

Die Genusskultur in Bayern ist so viel-
faltig wie die Regionen des Freistaats.
Und dennoch haben der Schrobenhau-
sener Spargel, der Niirnberger Lebku-
chen und das weltbekannte Bayerische
Bier, der Frankenwein und der Bayeri-
sche Gebirgsenzian alle etwas gemein-

Union fiir ihre Einzigartigkeit und enge
Verbindung zu ihrer Entstehungs- und
Herstellungsregion ausgezeichnet. Als
geschiitzte Herkunftsbezeichnung ste-
hen sie in einer Reihe mit anderen
bekannten Spezialititen wie dem
Parmaschinken, dem Roquefort oder
Champagner.

All diese prominenten Kostlichkeiten
sind europaweit vor Imitation ge-
schiitzt. Denn so schmeichelhaft Nach-
ahmung auf der einen Seite auch sein
mag, so sehr birgt sie die Gefahr, dass

der eigene gute Ruf missbraucht und
haufig auch durch schlechte Qualitat
geschadigt wird. Um dem einen Riegel
vorzuschieben und ihre kulturellen
Schitze zu bewahren, fiihrte die Euro-
pdische Union 1992 ein europaweit ein-
heitliches Schutzsystem ein. Tragen
die Produkte die bekannten Schutz-
zeichen, ist sichergestellt, dass diese
nach festgelegter Art und Weise in einer
bestimmten Region erzeugt wurden.
Nur Originale diirfen also den beriihm-
ten Namen tragen.

Nicht zuletzt durch das starke Engage-
ment meines Hauses konnen wir in
Bayern auf iiber SO geschiitzte Spezi-
alitaten stolz sein und liegen damit in
Deutschland im Vergleich der Bundes-
lander unangefochten an der Spitze.

In dieser Broschiire finden Sie viele
interessante Informationen zu unse-
rem kulinarischen Erbe, zur Einzig-
artigkeit dieser Originale, zu ihren
Besonderheiten, zum Anbau, zur Her-
stellung und Geschichte sowie auch
einige Anekdoten, Rezeptvorschlage
und Tipps!

Ich wiinsche Thnen viel Vergniigen
auf IThrer kulinarischen Reise durch
Bayern!

%

Michaela Kaniber, MdL

Bayerische Staatsministerin fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Forsten




Geschiitzte
geografische Angabe

Die Bezeichnung , Geschiitzte geografische Angabe“ (g.g.A.) erhalten Pro-
dukte, deren Qualitdt, Ansehen oder eine andere Eigenschaft wesentlich
auf diesen geografischen Ursprung zuriickzufiihren ist. Die Region hat
also dem Produkt einen deutlichen ,Stempel“ aufgedriickt und es gepragt.

Es miissen daher moglichst viele, aber wenigstens einer der Produk-
tionsschritte in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen. Die
g.2.A. ist deshalb beispielsweise fiir Produkte geeignet, bei denen einzelne
Vorstufen nicht in dem geografischen Gebiet erzeugt werden konnen
(z.B. orientalische Gewiirze fiir den Niirnberger Lebkuchen).



Geschiitzte
Ursprungsbezeichnung

Das Siegel ,Geschiitzte Ursprungsbezeichnung® (g. U.) darf nur ein
Produkt tragen, das seine Giite oder Eigenschaften iiberwiegend
oder ausschlieflich den geografischen Verhéltnissen einschliefdlich
dernatiirlichen und menschlichen Einfliisse verdankt. Diese starke
Pragung und enge Verbindung mit der Region ist nur méglich, wenn
die Erzeugung, die Aufbereitung und die Verarbeitung, also alle drei
Produktionsschritte, in dem eingegrenzten Gebiet erfolgen.



ESSEN UND
TRINKEN
auf gut Bayerz’sch

M&M

Abensberger Spargel
1 1 Aischgriinder Karpfen
1 3 Allgauer Bergkase
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Allgéuer Emmentaler
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Bayerischer
Gebirgsenzian
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_.'- Bayéﬁééher Krauterlikor
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4 3 Benediktbeurer
Klosterlikor
4 5 Biirgstadter Berg
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EINE DELIKATESSE AUS NIEDERBAYERN
In Abensberg und Umgebung hat der feldmafiige
Spargelanbau bereits 1920 Einzug gehalten, seit-
dem konnte sich dieses Gebiet zu einem der bedeu-
tendsten Spargellieferanten Bayerns entwickeln.

Seinen besonders kraftigen
und wiirzigen Geschmack verdankt der
Abensberger Spargel den mineralstoffreichen
Boden, in denen er wichst.

FRISCHE, DIE MAN HOREN KANN

Spargel ist dann wirklich frisch, wenn die Schnitt-
flichen an seinen Enden noch saftig sind. Uber das
blofde Auge hinaus dient beim ,koniglichen Gemiise*
jedoch auch das Ohr zur Frischeprobe: Wenn Sie
die Spargelstangen aneinanderreiben und ein lei-
ses Quietschen zu horen ist, konnen Sie sicher
sein, sehr frische Ware zu kaufen.

............................

Der Spargel liebt es feucht: Wenn Sie ihn nicht
sofort in Ihrer Kiiche zu einem feinen Gericht ver-
arbeiten konnen, schlagen Sie die ungeschalten
Stangen in ein feuchtes Geschirrhandtuch und
legen das Ganze in den Kiihlschrank. Dort halt sich
der Spargel dann drei bis vier Tage.

DER SCHWARZ-WEISS-TRICK

Wie in allen Spargelanbaugebieten wenden auch
die Abensberger Spargelziichter einen Trick an,
um das Wachstum der wertvollen Stangen zu be-
einflussen. Mit Hilfe einer Folie, die iiber die Spar-
gelfelder gebreitet wird, ldsst sich die Warme in
den Erdwallen, in denen die Spargelstangen her-
anwachsen, regulieren. Ist die schwarze Seite der
Folie nach oben gerichtet, erhoht sich die Tempera-
tur und der Spargel beschleunigt sein Wachstum.
Will man ihn dagegen ausbremsen, dreht man die
weifse Seite der Folie nach aufden. Damit wird das

........................

.....................................................................

Sonnenlicht reflektiert, die Erdwaélle erhitzen sich
weniger stark und der Spargel ldsst sich etwas
mehr Zeit beim Heranreifen.

...................................................................................................................................................................................................................



ABENSBERGER
SPARGEL

kriftig - wiirzig - frisch
(CIXO)

ABENSBERG UND DIE ALTEN GRIECHEN

Die Liebe zum Spargel haben die Abensberger mit den alten Grie-
chen gemeinsam. Bereits diese schdtzten die weiflen Stangen
sehr und sprachen dem Spargelkraut, dem oberirdischen Teil
der Pflanze, sogar blutreinigende und harntreibende Wirkung
zu. Der abgekochte Wurzelsud sollte Heilung bei Gelbsucht,
Ischias, Zahnschmerzen und sogar Spinnenbissen bringen. Als
reines Genussmittel entdeckten im 16. Jahrhundert die deut-
schen Konige und Fiirsten den Spargel fiir sich. In kleinen
Mengen im schlosseigenen Garten angebaut, wurde Spargel bald
zur Delikatesse der gehobenen Gesellschaft. Aus dieser Zeit stammt
auch die heute noch gangige Bezeichnung ,konigliches Gemiise®.




AISCHGRUNDE
KARPFEN

fettarm - frisch - eiweifSreich

&+

MACHT KARPFEN SUCHTIG?

Nun, ganz so weit geht es sicher nicht, aber wer den Karpfenge-
nuss quasi mit der Muttermilch aufgesogen hat, ist ihm fast immer
verfallen. Und als gebiirtiger Aischgrundbewohner liebt man ihn in
jeglicher Zubereitungsart und betrachtet ihn ganz selbstverstand-
lich als wichtigen Bestandteil des Speiseplanes. Das hat iibrigens
Tradition, denn die frankische Teichwirtschaft gibt es schon seit
dem Mittelalter und weil die Bauern ihre eigenen Teiche besafden,
konnten sie sich die sonst fast unerschwingliche Delikatesse auch
selbst gonnen.




DER NAMENSPATRON

Der Aischgriinder Karpfen hat seinen Namen vom
Fliisschen Aisch, das sich durch den nach ihm
benannten Aischgrund schlangelt und die Gegend
zwischen Niirnberg, Bamberg und Neustadt an der
Aisch umfasst.

AUS WASSERARM WIRD WASSERREICH

Urspriinglich war die Region wasserarm, denn das
dort vorherrschende Klima ist mild und nieder-
schlagsarm. Um das wichtige Gut Wasser zu stauen —
man bendtigte es zum Tranken des Viehs, als
Loschwasser oder fiir den Antrieb von Miihlen —,
wurden bereits vor 1.200 Jahren Teiche angelegt.
Was lag ndher, als diese zur Karpfenzucht zu nutzen?

TEICHE, TEICHE UND NOCHMALS TEICHE
Der frankische Aischgrund ist heute eines der be-
kanntesten Teichgebiete Deutschlands. Die etwa

7.185 Teiche werden von 1.200 Teichwirten bewirt-
schaftet. Diese bauerlich gepragte, kleinstrukturierte
Karpfenzucht ist in Europa ziemlich einzigartig.
Die so entstandene Wasserlandschaft pragt die
Region nicht nur optisch, sie stellt auch ein wich-
tiges Biotop fiir viele Tiere und Pflanzen dar. An
Froschen mangelt es im Aischgrund nicht und auch
Storche sind dort nach wie vor zu Hause.

Die Form macht’s:

Der Aischgriinder Karpfen besitzt eine
besondere Form. Man spricht von seiner
»Hochriickigkeit“, die durch lange
Auslese entstanden ist und durch die dufderst
fruchtbaren Teiche begiinstigt wird.

LASST ZAHLEN SPRECHEN
Bis der Aischgriinder Karpfen schlachtreif ist,
dauert es ganze drei Jahre. Bayern produziert mit

ca. 6.000 Tonnen pro Jahr gut die Halfte der deut-
schen Karpfen. In Mittelfranken wird von ca. 1.200
Erzeugern in iiber 3.300 Teichen mit 3.000 Hektar
rund ein Fiinftel der deutschen Speisekarpfen pro-

duziert. Davon stammen 1.200 Tonnen aus dem
Aischgrund.

TYPISCH AISCHGRUNDER KARPFEN!
Im Aischgrund isst man den Karpfen gerne ge-
backen. Hierzu wird der Karpfen vom Kopf bis
einschliefflich des Schwanzes halbiert, in Mehl
gewendet und in heiflem Fett ausgebacken.

Der rosche Schwanz und die Flossen werden iib-
rigens besonders geschdtzt und von den wahren
Karpfenliebhabern stets als Erstes gegessen. Und
zwar mit den Fingern.

...................................................................................................................................................................................................................
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EINE GEWICHTSKLASSE FUR SICH

Der Allgauer Bergkadseist ein Hartkase, denesinver-
schiedenen Gewichtsklassen gibt. Die machtigs-
ten Kédselaiber bringen bis zu 50 Kilogramm auf die
Waage und besitzen einen Durchmesser von satten
90 Zentimetern bei einer Hohe von 10 Zentimetern.
Die kleinste Variante wiegt immerhin noch 15 Kilo-
gramm bei einem Durchmesser von 40 Zentimetern.
Es braucht also etwas Kraft, um die Kaselaiber zu
hegen und zu pflegen!

Kleine Kaseregel:

Allgiuer Bergkise kann mild bis kraftig-
aromatisch schmecken. Je linger die
Reifezeit des Kises, desto vollmundiger
ist sein Geschmack!

AUS GUTER MILCH WIRD GUTER BERGKASE
Allgauer Bergkdse wird aus roher Abend- und Mor-
genmilch hergestellt. Ganze 11 Liter braucht man
davon fiir ein Kilogramm fertigen Kése. Die Milch

.....................................................................

........................................................

wird zunédchst auf 30°C erwdrmt und zum Eindi-
cken mit Lab vermischt. Der entstandene Bruch
wird anschlieRend mit der Kdseharfe zerkleinert
und das Gemisch aus Bruch und Molke beim so ge-
nannten Brennen unter Riihren auf 50 °C erhitzt.
AnschlieRend wird die Bruchmasse gepresst, die
Molke lduft ab. In Formen gefiillt muss die Kase-
masse weitere 24 Stunden gepresst werden. Damit
sich die dunkelgelbe bis braunliche Rinde bilden
kann, kommt der Kdse in ein Salzbad. Abschliefsend
wird er fiir vier bis sechs Monate kiihl gelagert.

WAS BEDEUTET ROHMILCHKASE?

Wenn die Milch vor der Kaseherstellung nicht iiber
40°C erwdarmt wird, spricht man von Rohmilch-
kdse. Dadurch bleibt aber eine grofiere Vielfalt
an natiirlichen Geschmacksstoffen, Aromen und
Mikroorganismen erhalten. Dementsprechend reich-
haltig ist das Aroma.

....................................................................

WAS IST _
MOLKE?

Molke wird auch als Kdsewasser
bezeichnet und bildet sich
beim Eindicken von Milch.

Pur getrunken wird der Molke
eine gesundheitsfordernde
Wirkung zugeschrieben.

In friitheren Zeiten wurde sie
sogar als Badezusatz verwendet.

\\/




ALLGAUER
BERGKASE

mild bis pikant - aromatisch
CAXO)

VOM SOMMERKASE ZUM GANZJAHRESKASE

Frither war eben doch nicht alles besser, denn noch bis

1840 wurde der Allgduer Bergkadse aus alter Tradition

nur im Sommer auf den Allgduer Sennalpen hergestellt. 12
Erst seit Mitte des 19. Jahrhunderts griindeten sich

neben den so genannten Sommerkésereien auf dem Berg

auch die ,Winterkasereien® im Tal. Damit war der Nach-

schub an Bergkase ganzjahrig gewahrleistet, was fiir uns

heute eine Selbstverstdandlichkeit ist.




\\/

e TIPP <

Den Kise kiihl, aber nicht unter
0°C aufbewahren, entweder im
Kéasethekenpapier, unter einer
Késeglocke oder in einer Folie,
in die Sie allerdings vorher einige
Luftlocher stechen sollten. Zum
Servieren auf Zimmertemperatur
bringen, also rechtzeitig aus dem
Kiihlschrank nehmen.

/\\




ALLGAUER
EMMENTALER

nussig - mild bis wiirzig-pikant
CAXO)

ALLGAU ODER EMMENTAL? WAS DENN NUN?

Seit mehr als 200 Jahren werden im Allgdu Hartkdse hergestellt. Aller-
dings waren die Ergebnisse lange Zeit von sehr unterschiedlicher Qualitat.
In den einfachen Kisereien wurde die Milch noch iiber offenem Feuer
erhitzt und ihre Temperatur mit dem Ellenbogen ,gemessen®. Um die heutige
Qualitat zu erreichen, bedurfte es ein wenig Nachhilfe aus dem Nachbarland
Schweiz, genauer: aus dem Emmental. Von dort holte sich der Allgauer
Késehandler Josef Aurel Stadler zu Beginn des 19. Jahrhunderts zwei
Senner, die die Kdseherstellung perfektionierten. Unter anderem fiihrten
sie die typischen Reifekeller ein, in denen der Kdse reifen kann. So wurde
aus dem Allgduer Kase der Allgduer Emmentaler.

DAS RUNDE SCHWERGEWICHT
Wer bringt bei einem Durchmesser von bis zu 85 cm bis zu 130 kg auf die

Waage? Genau: der Allgauer Emmentaler. Bei dem Gewicht konnte man
diesen Kdse nicht so leicht zum Bahnhof rollen ...

Die Auszeichnung ,geschiitzte Ursprungsbezeichnung” darf er tragen, weil
er in der Region Allgdu aus 100 Prozent Allgduer Rohmilch hergestellt
wird und Fiitterung der Kiihe, Verarbeitung und Lagerung strengen Krite-
rien unterliegen.

WIE DIE LOCHER IN DEN KASE KOMMEN

Kirschgrofd konnen die Locher sein, die dem typischen Allgduer Emmen-
taler zu seinem unverwechselbaren Aussehen verhelfen. Bohrt sie etwa
der Kasemeister per Hand hinein? Nein, sie entstehen wahrend der Reife
im Reifekeller. Natiirliche Reifungskulturen bauen wahrend der Lagerung
Milchzucker zu Milchsdure und Kohlendioxid ab. Da das Kohlendioxid nicht
durch die Kdserinde entweichen kann, bildet es die Locher im Kése.

Bitte anklopfen!
Wenn der Kisemeister wissen will, wie weit die Reifung
des Allgiauer Emmentalers ist, greift er zu einem kleinen Hammer
und klopft beim Kise an. Am Hall hort er, wie weit sich die
Locher — und somit der Kise selbst — entwickelt haben.

..................................................................................................
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DIE MILCH MACHT’S

Die Sennalpen befinden sich alle auf einer
Hohe von iiber 800 Metern. Das bedeutet,
dass sich das Braunvieh, das die Milch fiir
den Kise liefert, von ganz speziellen Wie-
sengrasern und -krautern erndhrt, die nur
in dieser Hohe wachsen. Genau das macht
den speziellen Geschmack der naturbe-
lassenen Rohmilch aus, der sich auf den
Allgauer Sennkdse iibertragt: einzigartig
pikant bis kraftig, wiirzig, etwas nusskern-
artig und (bei Holzfeuerung) mitunter
leicht rauchig. Fiir 1 kg Kédse benotigt man
etwa zehn bis elf Liter Milch. Je nach an-
fallender Milchmenge stellen die Sennal-
pen unterschiedlich grofie Kadse mit einem
Gewicht von 5 bis 35 kg her.

HANDARBEIT VON ANFANG AN
Die Herstellung und Verarbeitung des
Allgdauer Sennalpkédses erfolgt bis heute

...................................................................................................................................................................................................................

rein handwerklich und zum grofen Teil

unter Einsatz traditioneller Arbeitsmittel.
Die am Morgen und am Abend gemolkene
Milch wird im Kupferkessel auf ca. 32 °C
erwarmt, dann werden Milchsdurebakteri-
en-Kulturen und/oder Lab zugefiigt. Nach
einer Ruhephase von 30 bis 60 Minuten,
in der die Milch gerinnt, wird der so ent-
standene Kdsebruch mit einer Kdseharfe
geschnitten und anschliefRend ein bis
zwei Stunden bei einer Temperatur von
47 bis 53 °C geriihrt.

Nach dem Riihren wird der Kdse mit ei-
nem Kéasetuch aus dem Kessel heraus-
genommen, im Tuch in eine runde Form
gelegt und mit der flachen Hand ca. zwei
Minuten lang zu einem Laib gedriickt,
danach mit einem Holzdeckel gepresst
und nach zehn Minuten das erste Mal
gewendet, um Molkeriickstdnde im Kase

zu vermeiden. Der Vorgang wird drei bis
sechs Mal wiederholt und jedes Mal wird
ein frisches Tuch verwendet, so dass
die Molke vollstandig abfliefst. Am néch-
sten Tag wandert der Kédse dann fiir drei
Tage in ein Salzbad aus Wasser und Spei-
sesalz, damit der Kdse von aufsen sofort
dicht abschlief’t und im Inneren sorgfaltig
reifen kann.

Nach dem Salzbad kommt der Kadse zum
Reifen in einen Kisekeller und wird alle
zwei Tage mit Salzwasser gewaschen, ge-
pflegtund abgerieben, damit er eine schone
Schmiere, spater Rinde, erhdlt. Die im
Kéasekeller herrschende Temperatur von
ca. elf bis dreizehn °C und die hohe Luft-
feuchtigkeit optimieren den Reifeprozess.
In dessen Verlauf entsteht im Kdse durch
Garung die gewiinschte Lochung.



ALLGAUER
SENNALPKASE

pikant - krdftig - nussig

CRO)

KASE MIT TRADITION

Wer bereits im 30-jdhrigen Krieg Kdse hergestellt hat, kann wahr-
lich auf eine lange Tradition zuriickblicken. Damals bereits wurde
das so genannte Siif3- oder Fettsennen eingesetzt, das auch die
Grundlage bei der Produktion des Allgduer Sennalpkéses darstellt.
Im Allgdu ist die Kdseproduktion also in erfahrenen Handen. Der
Allgauer Sennalpkdse selbst wird auch schon seit iiber 200 Jahren
auf den hiesigen Alpen hergestellt. Heute darf er nur auf 50 staatlich
anerkannten Sennalpen in den Landkreisen Ostallgau, Oberallgdau
und Lindau produziert werden — und dies auch nur in den Monaten
Mai bis Oktober.




ALLGAUER
WEISSLACKER

pikant - leicht scharf und salzig

(CAEO)

WAS BITTE IST EIN WEISSLACKER?

Der Kase hat seinen etwas erklarungsbediirftigen Namen
seinem Aussehen zu verdanken: Er besitzt statt einer
Rinde eine weifde, lackartige Schmiere auf seiner Oberfla-
che. Friiher wurde er deshalb auch als , WeiRschmierer”
bezeichnet.




.........................................................................

DA SCHAU HER: EIN KASE MIT PATENT!

Im Jahre 1874 beschlossen die Gebriider Josef und Anton
Kramer aus Wertach, durch eine Erhohung des Salz- und
Fettgehaltes den so genannten Backsteinkdse haltbarer zu
machen. Heraus kam der Allgduer Weidlacker, fiir den sie
15 Jahre lang ein konigliches Patent erhielten. Bis heute
gibt es traditionell keinen WeiRlacker, der auflerhalb des
eng umrissenen geografischen Gebiets hergestellt wird
bzw. wurde.

AAAH, WIE AROMATISCH!

Der WeiRlacker ist ein Kédse, den man nicht nur schmecken,
sondern auch riechen kann. Sein sehr kréftiges Aroma ist
vielleicht nicht jedermanns Geschmack, doch beim Probieren
wurde schon so mancher Naseriimpfer bekehrt und zu einem
bekennenden Fan!

WEISS WIE MILCH UND SALZ
Der Allgduer Weillacker besteht ausschlieRlich aus Milch
und Salz. Die Milch kommt von Kiihen, die iiberwiegend in

.................................................................................

.....................................................................

Hohenlage auf der Weide stehen. Auf artgerechte Tierhal-
tung wird auf allen Hofen grofler Wert gelegt. Die Kessel-
milch wird kurzzeiterhitzt (pasteurisiert) und zum Einlaben
wieder auf 28 bis 32 Grad abgekiihlt. Nach etwa 80 Minuten
wird der Bruch vorsichtig in walnussgrofde Stiicke geschnit-
ten und nach zwei bis drei Stunden aus Spanntischen ausge-
schopft. Nach dreimaligem Wenden werden die Kase fiir zwei
Tage in ein 18- bis 20-prozentiges Salzbad gelegt. Danach
kommen sie in den Reifungsraum, wo sie drei bis sechs
Wochen geschmiert werden. Am Anfang schmiert man zweimal
in der Woche, spater einmal. Schmieren heif’t in diesem Fall,
den Kise immer wieder mit Salz zu bestreuen. Die Reifung
dauert 12 bis 15 Monate bei einer Temperatur von 6 bis 8 Grad.

Prost!
Unter Wirten wird der Allgduer Weiflacker
auch gerne Bierkidse genannt,
denn sein hoher Salzgehalt erhoht den
Durst gewaltig und damit die Nachfrage nach
einem frisch gezapften Bier.

.................................................................................
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Der Allgduer
Weifdlacker schmeckt
hervorragend zu
Butterbrot und frischen
Radieschen.
Oder auch in einer
Sauce aus einem
deftigen ,Schiibling®
(eine spezielle
Allgauer Bockwurst),
milden Zwiebeln,
Salatgurke,
Pfeffer, Essig und 0O1.

=
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BAYERNS SELTENE BODENSCHATZE

In Bayerns Boden wachsen viele Kostlichkeiten, die wichtige
Vitamine und Mineralstoffe liefern und damit zu einer gesunden
und ausgewogenen Erndhrung beitragen. Manche dieser Kost-
lichkeiten sind jedoch ernsthaft vom Aussterben bedroht, weil sie
kaum mehr angebaut werden. Gliicklicherweise finden sich immer
wieder echte Liebhaber und beharrliche Traditionalisten, die dafiir
sorgen, dass Raritdten wie beispielsweise das Bamberger Hornla
erhalten bleiben.

Zum Anbeifden:

In der Bamberger traditionellen Kiiche gehort das
Bamberger Hornla in den Festtagskartoffelsalat. In der
frankischen Regionalkiiche wird es zum perfekten
Begleiter von in Butter geschwenkten oder leicht gebraunten
Fisch- und Fleischspeisen und feinem Gemiise.

KLEIN, ABER FEIN
Mit ihren fingerformigen Knollen steht das Hornla fiir die Gruppe
der Kipfler-, Hornchen- und Zapfenkartoffeln. Die Knollen sind diinn,

..........................................................................................
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fingerlang, leicht gekriimmt und eher klein. Die niedrigen Stauden
blithen weifk. Klein ist auch die Anbauflache in Franken: Sie wird
auf etwa 15 Hektar geschatzt, das sind lediglich 0,0004 Prozent
der bayerischen Kartoffelanbauflache.

Das Bamberger Hornla zeichnet sich durch seinen hervorragen-
den, leicht nussigen Geschmack und die feste Konsistenz aus. Die
Fleischfarbe ist hellgelb. Die hauchdiinne, hellockerfarbene Haut
hat einen rotlichen Schimmer.

RETTUNGSAKTION BAMBERGER HORNLA

Kann sich eine Raritdt auf Dauer halten? Nach wie vor besteht eine
Gefdhrdung der Sorte durch dhnliche, aber ertragreichere Sorten,
die auf den Markt drangen. Doch weil nur das Bamberger Hornla
schmeckt, wie es schmecken soll, finden sich immer mehr engagierte
Landwirte, Gartner und Koche, die sich allen Schwierigkeiten
zum Trotz um eine Ausweitung des Anbaus bemiihen.

..........................................................................................



BAMBERGER
HORNLA

nussiq - intensiv - saftig
C RO

GELIEBTES HORNLA

Das Bamberger Hornla ist seit dem spaten 19. Jahrhundert bekannt, ver-
mutlich ist die Kartoffel aber noch alter. Ihr Ursprung in Bamberg ist nicht
nachgewiesen, sie ist aber sehr wahrscheinlich an die Boden- und Klimaver-
héltnisse der frankischen Trockenplatten perfekt angepasst. Friiher wurden
die Knollen per Hand gepflanzt und geerntet. Mit dem verstarkten Einsatz
von Kartoffelpflanz- und Erntemaschinen ab 1950 verschwand die Sorte weit-
gehend aus dem Feldanbau, denn die langlichen Knollen sind fiir eine maschi-
nelle Bearbeitung kaum geeignet. Weil die Franken aber ihr Hornla wegen sei-
ner besonderen Speckigkeit und hervorragenden Eignung fiir Kartoffelsalat
liebten und schatzten, boten sich fiir diese seltene Kartoffelsorte gliick-
: licherweise Uberlebensméglichkeiten durch den ortlichen Gartenbau und

. die Direktvermarktung auf den fréankischen Wochenmarkten.




DAS KLEINE GROSSE KULTURGU

Der 11. Februar 1839 ist ein denkwiirdiger Tag,

wenn den wenigsten Menschen der Grund dafiir be
annt sein diirfte: Damals wurde in Miinchen nachweis

lich die erste Laugenbreze verkauft und damit ein Ge

back, das fiir Bayern typisch ist. Denn was ware Bayern

ohne seine Brezen-Kultur? Kaum dem Sauglingsalter
entwachsen, bekommt ein Kind in Bayern schon sein
erstes Stiick Breze in die Hand gedriickt, um mangel

Zahnen selig daran zu lutschen. Spater wird dieses Ve
gniigen durch den knackigen Biss in die rosche Ha




..........................................................................

EIN VERSEHEN WIRD ZUM VERKAUFSSCHLAGER
Gebdck in Brezenform ist bereits seit dem 12. Jahr-
hundert bekannt, doch zum heute charakteristischen
Laugengebdck wurde die Breze durch ein Versehen —
so jedenfalls geht die Legende. Dem Backer Anton
Nepomuk Pfannenbrenner, Angestellter des koniglichen
Hoflieferanten Johan Eilles in Miinchen, unterlief am
11. Februar 1839 ein folgenschwerer Fehler. Wahrend
er iiblicherweise die Breze mit Zuckerwasser glasierte,
griff er an diesem Tag versehentlich nach der Natron-
lauge, die eigentlich zur Reinigung der Bleche bestimmt
war. Das Ergebnis war zwar sehr iiberraschend, aber
gleichzeitig so iiberzeugend, dass noch am gleichen
Morgen der koniglich-wiirttembergische Gesandte
Wilhelm Eugen von Ursingen eine Laugenbreze erwer-
ben und kosten konnte.

Eine Form, viele Namen:
Bayerische Breze — Bayerische Brezn — Breze —
Brezel — Bayerische Brez'n — Bayerische Brezel -
Laugenbrezel — Fastenbrezel

........................

DIE
BAYERISCHE
BREZE

verschiedene Grofen
und Varianten
iiberwiegend

o s

mit grobem Salz 1,5% bis
4% Fett

bestreut

Gewicht von Teig saftig,

50g bis 250¢g zart und hell

Kruste diinn, kastanienbraun,
glanzend gebacken, nach dem
Backen gerissene Oberfliche

..................

...........................................................................

BREZE KOMMT VON BRACCHIUM

Das lateinische Ausgangswort ldsst sich mit Arm/
Armchen iibersetzen und steckt im Romanischen und
Deutschen heute in einer Reihe von Gebdcknamen.
Und diese ,Armchen“ sind bei der Bayerischen Breze
iibereinandergeschlagen und symbolisieren zum Beten
verschrankte Arme. Denn die Breze, die frither ein so
genanntes Gebildebrot in Ringform war, diente vor allem
in Klostern als Abendmahlsbrot. Und da es in Bayern
besonders viele Kloster gab, fand die Breze hier auch
besonders grofde Verbreitung.

HATTEN SIE’'S GEWUSST?

Kenner sehen den Unterschied zwischen einer Bayeri-
schen Breze und einer schwabischen Brezel sofort: Im
Gegensatz zu den schwabischen Brezeln werden die Bay-
erischen Brezn ndmlich in der dicken Mitte nicht ldngs
eingeschnitten. Aufierdem sind die ,Armchen* dicker und
sitzen deutlich hoher, wahrend es bei der schwabischen
Brezel einen deutlichen ,Hohenunterschied“ zwischen
Brezenbauch und Armchen gibt.

...................................................................................................................................................................................................................
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WOHER KOMMT NUR DIESER NAME?
Sicher ist, dass die Barwurz nichts mit dem
braunen Zotteltier zu tun hat. Der ungewohn-
liche Name leitet sich vielmehr von der an-
genommenen heilsamen Wirkung ab, die die
Barwurzpflanze bei starken Geburtsschmerzen
oder Erkrankungen der Gebdrmutter haben
soll. Bereits im 12. Jahrhundert wurde die ,Ge-
barmutterwurz® in solchen Fallen eingesetzt.

WAS KUHEN GUT TUT, SCHATZT AUCH
DER MENSCH

Schon vor hunderten von Jahren entdeckten
Bergbauern, dass die Wurzel der Barwurzpflanze
mildernd auf die Bldhbaduche bei ihren Kiihen
wirkte. Weil die Kiihe aber die Wurzel im rohen
Zustand verschmahten, wurde die Wurzel zwi-
schen zwei Brotscheiben gelegt und in den
Schlund der Kiihe geschoben. Und was bei Kiihen

.................................................................

wirkt, kann auch bei Menschen funktionieren.

Ein Sud aus getrockneten Barwurzeln — als Tee
getrunken — und vor allem die alkoholische
Variante als Schnaps sind nach einem reichhal-
tigen Essen bei vielen Menschen sehr beliebt.

TIEF VERWURZELT IM

BAYERISCHEN WALD

Und das im wahrsten Sinne des Wortes, denn
die Wurzel der Barwurzpflanze reicht bis zu
einem Meter in die Erde! Die Pflanze selbst
dagegen wird maximal 50 Zentimeter hoch. Alle
Teile der Pflanze weisen einen sehr wiirzigen,
fast brennenden Geschmack auf, fiir die Her-
stellung des Barwurz wird allerdings vor allem
die Wurzel verwendet, die bis zu acht Jahre
lang wachsen darf.

.................................................................
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IM
MITTELALTER
EIN
ALLROUNDER

»Die Barwurz ist fiirtrefflich gut
wider die Gifft, eroffnet Nieren und
Blasen, dempffet die Bldst, und
stillet derhalben das Magen-,
Leib- und Mutterweh, so von
Winden entsprungen.®

Aus dem , Kreutterbuch“ des
Pharmakologen Hieronymus Bock
von 1539

/\\
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Waild uael Mags aeinnaen, wardan yor allam aus
dag Winezal dae Bibennespilings gawontan, Noh
vou thnd gasamnngle, Dag Dggeillas wied gaens




BAYERISCHER @ =
BLUTWURZ

bitter - herb - rétlich

C AR

DARF’S EIN BISSCHEN BITTER SEIN?

Der Blutwurz erhdlt seinen herb-bitteren Geschmack
durch die Kombination von den gehackten, rotlichen
Wurzeln der Blutwurzpflanze sowie ausgesuchten
Krdutern und Beeren. Dank dieser Mischung entsteht
ein unverwechselbares Aroma. Wer es besonders kraf- -

tig und intensiv mag, lasst sich den Blutwurzlikor ganz i
traditionell brennend im Blutwurz-Pfannchen servieren.

Wie so vielen bitteren Likoren wird ihm von manchen

nach einem reichhaltigen Essen eine positive Wirkung

auf den Magen zugesprochen.




KEINE ANGST - VOLLIG UNBLUTIG!

Der Bayerische Blutwurz wird zwar mit viel Herzblut herge-
stellt, hat aber rein gar nichts mit Blut zu tun. Lange Zeit galt
die Annahme, die Wurzel der Blutwurzpflanze wiirde ihren
Namen der heilenden Eigenschaften bei der Behandlung von
blutenden Wunden verdanken. Medizinisch ist dies jedoch
nicht nachweisbar. Vielmehr darf angenommen werden, dass
der Begriff ,Blut” vom blutroten Saft abgeleitet ist, der beim
Anschneiden des Wurzelstockes austritt. Wie auch immer, die
rotliche Farbe des Likors wirkt in jedem Fall sehr attraktiv und
appetitlich. Idealerweise trinkt man ihn in Zimmertemperatur.
Sein volles Aroma entfaltet er allerdings, wenn man ihn flam-
biert. Durch seinen hohen Alkoholgehalt eignet er sich dafiir ganz
hervorragend. Der optische Effekt der ziingelnden Fldmmchen ist
ein Genuss fiir sich.

ZWISCHEN BERG UND WALD
Die Herstellung von Bayerischem Blutwurz hat eine lange
Tradition. Einer der Produktionsschwerpunkte liegt im Bay-
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erischen Wald. Aber auch in den bayerischen Voralpen, im
Alpenvorland und in den weiteren bayerischen Mittelgebirgen
wird Bayerischer Blutwurz produziert.

BLUTWURZ IN STEINGUTFLASCHEN

Typisch fiir den Blutwurz ist, dass er aus einer Steingutflasche
kredenzt wird. Diese hadlt — wie man das auch von Steingut-
kriigen fiir Bier kennt — das Getrank langer kalt. Ob und wie
gut er zusdtzlich verdauungsfordernd wirkt, muss jeder fiir
sich selbst entscheiden.

......................................................................................
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KLEINE ENKLAVE

Das gesamte Anbaugebiet fiir wiirttem-
bergischen Wein betrdgt 11.000 Hektar —
auf bayerischem Boden befinden sich
davon jedoch nur etwa 70 Hektar. Doch
diese haben es in sich und lassen Weine
entstehen, die sich durch hohe Qualitat
auszeichnen. Die bayerischen Rebflichen
liegen eingestreut am nordostlichen Ufer
des Bodensees zwischen Wiesenflachen
und ausgedehnten Obstkulturen, auf ehe-
maligen Seeterrassen und in der welligen
Hiigellandschaft des Westallgadus.

DIE WURMEISZEIT UND DER WEIN
In der letzten Wiirmeiszeit entstanden ent-
lang des Bodensees sogenannte Drumlins
(Hohenriicken mit besonderer Oberfla-
chenform) und Mordnenwdlle. Sie bilden

e sesesesscsesesesssecscstsesesecscstsesesesscsesesesecns

den sanften welligen Charakter der Land-
schaft und sind zustdndig fiir die erforder-
liche Hanglage und die siidliche Ausrich-
tung der Rebflachen — zwei wesentliche
Kriterien fiir einen qualitdtsorientierten
Weinbau.

DIE REBE MACHT’S

In der bayerischen Bodenseeregion sind
iiberwiegend die Rebsorten Miiller-Thur-
gau, Weiltburgunder, Grauburgunder und
Spatburgunder beheimatet. Wahrend die
Weifweine eine zarte, feingliedrige und
mineralisch gepragte Aromatik auszeich-
nen, iiberzeugen die Rotweine mit ihrer
samtigen, eleganten Feinfruchtigkeit und
dezenten Tanninen.

...................................................................................................................

..........................................................................




BAYERISCHER
BODENSEE

(BEREICH DER G.U. WURTTEMBERG)

fruchtig - frisch - elegant

©-®

SYMBIOSE ZWISCHEN WEIN UND SEE

Auf dem sanften, welligen Gebiet des nordostlichen Bodenseeufers wachsen
fruchtig-frische Weine — vorwiegend aus Miiller-Thurgau- und Spatburgunder-
trauben. Diese beiden Leitrebsorten fiihlen sich hier besonders wohl. Dafiir
sorgt der Bodensee in seiner Funktion als ,Klimaanlage®“. Die Wassermengen
des Sees bilden einen grofien Warmespeicher und sorgen fiir einen stetigen
Warmeaustausch zwischen Tag und Nacht. Gemeinsam mit dem alpinen Fohn,
der das Bodenseewasser weiter erwdrmt, entstehen ideale klimatische Bedin-
gungen fiir zarte, mineralisch gepragte Weiflweine mit guter Saure und feinfruch-
tige Rotweine mit elegantem Korper. Diese eignen sich auch fiir herrliche
See-Seccos und spritzige Winzersekte. Besonders kurios: Durch das historisch
bedingte territoriale Grenzgebiet ist auf den Etiketten der bayerischen Weinbauorte
LBereich Bayerischer Bodensee/Anbaugebiet Wiirttemberg“ zu lesen. Auch der
Bayerische Bodensee-Landwein g.g.A. ist von diesen besonderen klimatischen
Verhéltnissen am See gepragt.
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BAYERISCHER
GEBIRGSENZIAN

klar - traditionell

@'@ /

EIN SCHNAPS MIT LANGER TRADITION

Bereits im frithen 17. Jahrhundert wurde in eigens dafiir gebau-
ten wetterfesten Brennhiitten der erste Bayerische Gebirgsenzian
im Berchtesgadener Land gebrannt. Schnell eroberte der klare
Schnaps, der aus den Enzianwurzeln gewonnen wird, die Herzen
und Kehlen der Bevolkerung: So war damals in fast jedem Haus-
halt der Region ein kleines 10- oder 20-Liter-Holzfass mit Enzian-
schnaps zu finden. Auch heute noch wird der Branntwein nach
seiner Fertigstellung in Eschenholzfasser abgefiillt und mehrere
Jahre im Bergkellergewolbe gelagert. Traditionell reicht man ihn
beispielsweise nach einer deftigen Brotzeit.




.........................................................................

DIE WURZEL MACHT’S

Urspriinglich diente die regelmdfige mafdvolle Entfernung
der Enzianwurzeln dazu, die Almen des Berchtesgadener
Landes milchviehgerecht zu halten. Die Tradition, die ge-
wonnenen Wurzeln zu Branntwein zu verarbeiten und zu
verkaufen, entstand dabei zundchst ganz nebenbei, erfreute
sich aber schnell sehr grofier Beliebtheit. Besonders wichtig
dabei: Nur die dicksten Enzianwurzeln durften im Abstand
von mehreren Jahren vom Gesamtstock abgehackt werden,
um die Art am gleichen Platz zu erhalten und den Fortbe-
stand zu sichern.

Ein Schnaps will hoch hinaus!
Der Gebirgsenzian wird heute oft nach moderner
Methode gebrannt, entsteht aber aber zu einem
Teil auch noch in den typischen Brennhiitten in
1.000 bis 1.300 Metern Hohe.

VIER ENZIANARTEN FUR EINEN BRANNTWEIN
Im Alpenraum kennen wir 30 wild wachsende Arten des
Enzians, doch nur vier davon eignen sich zur Herstellung

..................................................................................................................................................................
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des beliebten Branntweins: der Gelbe Enzian (Gentiana
lutea), der Rote Enzian (Gentiana purpurea), der Punktierte
Enzian (Gentiana punctata) und der violette Ostalpenenzian
(Gentiana pannonica), der im Berchtesgadener Land beson-
ders haufig anzutreffen ist.

+ERNTE“ IM SPATSOMMER

Die oft meterlangen Wurzeln aller vier Enzianarten werden
von August bis Oktober im jeweils festgelegten Gebiet aus-
gegraben und anschliefRend entweder frisch oder getrocknet
weiterverwendet. In klein gehackter Form werden sie mit
Reinzuchthefe und frischem Bergwasser

zu einer Maische verriihrt und verbleiben

danach etwa zehn Tage im Garbottich.

Nach zwei Destillationen wird der klare

Schnaps mit einem Alkoholgehalt von

40 Vol.-% in Eschenholzfdsser abge-

fiillt und darf, mit Jahreszahl versehen, im

traditionellen Bergkellergewélbe mehrere

Jahre auf seinen Einsatz warten, um seinen

vollen Geschmack zu entfalten.
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WILDE MISCHUNG

Bayern ist ein Land mit relativ grofRen Waldgebieten und
gleichzeitig zahlreichen Fluss- und Uferlandschaften. In
der Alpenregion fiihlen sich beispielsweise Enzian, Wer-
mut, Melisse, Anis, Baldrianwurzel, Kiimmel, Liebstockel,
Wacholder, Waldmeister und Arnika sehr wohl. Deren In-
haltsstoffe wandern traditionell in die Herstellung von
medizinischen Heilmitteln, aber auch in die Gewinnung
aromatischer Likore.

In den Bayerischen Krauterlikor kommen
u.a. Enzianwurzel, Arnika, Pomeranzenschalen,
Nelken, Koriander, Anis, Zimt und Fenchel.

SCHRITT FUR SCHRITT

Die Herstellung des aromatischen Bayerischen Krauter-
likors geschieht nicht von heute auf morgen, vielmehr
sind viele Arbeitsschritte notig: Zundchst werden die
ausgesuchten Krauter, Wurzeln, Gewiirze usw. gewogen,

.................................................................................
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gemahlen und gemischt. Diese Mischung wird dann zu
Alkoholausziigen weiterverarbeitet. Im dritten Schritt ver-
setzt man das Ganze mit einer Wasser-Alkohol-Mischung
und lasst sie nun mehrere Tage mazerieren. Der bis dahin
entstandene Auszug wird gefiltert, um den Likorgrund-
stoff zu erhalten. Diesem setzt man unter Riihren siiRende
Erzeugnisse wie zum Beispiel Honig oder Fliissigzucker zu.
Im Anschluss durchlduft der Krauterlikor seine Reifung in
Eichenholzfassern.

HIER DARF MAN NACH DEM ALTER FRAGEN

Wenn das Flaschenetikett eines Bayerischen Krauterlikors
eine zusdatzliche Bezeichnung zu Alters- oder Reifungsanga-
benenthalt, mussermindestenssechs Monate gereift sein. Fiir
Altersangaben gilt dabei Folgendes: Nach einer Reifung von
sechs Monaten darf das Produkt als ,gereift* bezeichnet
werden. Bei Reifung von mindestens einem Jahr darf das
Produkt als ,alter Bayerischer Kraduterlikor® bezeichnet
werden.

.................................................................................



BAYERISCHER
KRAUTERLIKOR

aromatisch - wiirzig - halbbitter
CRXO)

WELCHE KRAUTER HATTEN’S DENN GERN?

Fiir den Bayerischen Krauterlikor diirfen selbstverstandlich nicht
,Kraut und Riiben“ verwendet werden. Tatsachlich sind es neben
Krautern auch Ausziige aus Wurzeln, Bliiten, Gewiirzen, Friichten,
Samen und sogar Rinden. Diese Mischung bewirkt den wiirzigen
Geschmack, hat aber auch Auswirkungen auf seine Farbe. Von Mit-
telbraun iiber Dunkelbraun bis hin zu Griin kann er aus der Flasche
ins Glas fliefden.
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Bei einem Ausflug in Schamels Meerrettich-

Museum in Baiersdorf erfahren Sie mehr
iiber Geschichte, Anbau, Verarbeitung,
Heilpflanzenwirkung und den erndhrungs-
physiologischen Wert des Meerrettichs.
(www.schamel.de/de/meerrettich/
meerrettich-museum-baiersdorf)

BAYERISCHER
MEERRETTICH

aromatisch - scharf - wiirzig
(CRXO)

AUS FRANKEN IN DIE GANZE WELT

Meerrettich, auch Kren genannt, wird schon seit der Mitte des 15. Jahrhunderts
in Bayern angebaut. Mit dieser langen Tradition steht Bayern weltweit an der
Spitze. Ganz besonders in Mittelfranken — und hier vor allem in Baiersdorf — hat
sich der Anbau dieses scharfen Gemiises bereits sehr friih etabliert. Um bei den
vielen Handlern, die von weit her anreisten, keinen provinziellen Eindruck zu
hinterlassen, forderte der Erlanger Landrichter 1860 extra die Einfithrung einer
Strafdenbeleuchtung. Mit der Eroffnung des Ludwig-Donau-Main-Kanals 1846
wurde der Bayerische Meerrettich — als unverarbeitetes Stangengemiise — von
Baiersdorf aus direkt nach Osterreich und Ungarn, aber auch nach Israel, Russ-
land, in die USA und in weitere Lander verschickt. Erst im Oktober 1914 begann
Johann Jakob Schamel aus Baiersdorf den Meerrettich gerieben und genussfertig
in Gldsern und Fassern anzubieten.




KOMMT DER MEERRETTICH VOM MEER?
Da Bayern bekanntlich nicht am Meer liegt, muss
der Name einen anderen Ursprung besitzen. Tat-
sdchlich steckt althochdeutsch meri (neuhoch-
deutsch ,Meer“) im Namen (wie Meerkatze oder
Meerschweinchen), was als ,der iiber das Meer
gekommene*, also ,der fremde, der auslandische
Rettich“ zu interpretieren ist — denn einst kam er
aus Siidosteuropa iibers Meer nach Bayern.

ACHTUNG - BAYERISCH SCHARF!

Heute wird Bayerischer Meerrettich roh in Stan-
genform oder verarbeitet nach traditionellen und
gut gehiiteten Rezepten in Glasern oder Tuben an-
geboten. Genussfertiger Bayerischer Meerrettich
enthalt keine Konservierungsstoffe und besteht im
Wesentlichen aus geriebenen Meerrettichwurzeln,
versetzt mit Essig, 01 und Gewiirzen. Dabei muss
der dazu verwendete unverarbeitete Meerrettich
zu 100 Prozent aus Bayern stammen, da nur dieser

..........................................................................................................................................................................................

die besondere Scharfe und den speziellen wiirzigen
Charakter aufweist.

Bitte nicht weinen!

Im rohen Zustand ist die Wurzel
geruchlos. Erst beim Schneiden oder
Reiben verstromt sie ihren scharfen

Geruch, der sogar zu Tranen
reizen kann.

HIER IST HANDARBEIT GEFRAGT

Das Entscheidende beim Meerrettich ist nicht das
oberirdische griine Kraut, sondern die unterir-
dische Wurzel. Der Anbau von Meerrettich ist
deshalb miihevoll und erfordert viel Handarbeit,
denn die Triebe (Fechser genannt) miissen mehr-
mals bearbeitet und dazu jedes Mal ausgegraben
werden, damit letztlich nur eine Wurzel zur ernte-
fertigen Stange von ca. 30 Zentimeter Liange und
4 Zentimeter Dicke heranwachst.
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BAYERISCHES
BIER

Von feinherb bis malzaromatisch
CAXO)

BAYERNS NATIONALGETRANK

Bayern ist ohne Bier nicht zu denken. Dass dies kein
Zufall ist, zeigt allein schon die grofse Brauereidichte,
die mit ca. 620 Brauereien die grofite der Welt ist. Und
Bayern trinkt sein Bier nicht nur, sondern zelebriert es
auf unzdhligen Bierfesten, von denen das Miinchner
Oktoberfest, das Besucher aus aller Welt anzieht,
das bekannteste ist. Ein ebenfalls dufderst beliebter
Brauch sind die grofsen und kleinen Biergarten, in deren
Schatten das kiihle Bier besonders mundet und tradi-
tionellerweise in Mafikriigen ausgeschenkt wird.

TRADITION IST TRUMPF

Die Qualitdit und das Ansehen von Bayeri-
schem Bier sind vor allem auf die jahrhun-
dertelange Brautradition zuriickzufiihren.

Der dlteste Nachweis des Bierbrauens in
Deutschland iiberhaupt ist ebenfalls in
Bayern zu finden: 1935 grub man in der
Nahe von Kulmbach in Oberfranken Bieram-
phoren aus, die aus der friihen Hallstattzeit
(800 v. Chr.) stammen. Unsere Vorfahren
wussten also damals schon, was gut ist.

BIER UND BENEDIKTINER

Die dlteste in Bayern noch bestehende
Brauerei ist die Klosterbrauerei Weihen-
stephan. Offiziell wurde in Weihenstephan
im Jahr 1040 n. Chr. mit dem Brauen begon-
nen. Tatsdchlich wurde die Braukunst in
Weihenstephan aber schon 725 n. Chr. be-
griindet, als der heilige Korbinian ein Bene-
diktinerkloster auf dem Nahrberg griindete.

...........................................................

Aus Bayern in die ganze Welt:
In Bayern gebrautes Bier wird auf-
grund seiner einzigartigen Qualitat

weltweit exportiert und geniefdt
einen hervorragenden Ruf.

VIELE BELIEBTE SORTEN

Je nach Sorte besitzt das Bayerische Bier
einen feinherben bis malzaromatischen Ge-
schmack. Die iiber das ganze Jahr getrun-
kenen Hauptsorten sind Helles, Export und
Weifibier. Sie werden jedoch durch saisonale
Spezialitdten ergdnzt und zeigen damit
ihre Sortenvielfalt: Es gibt Fastenstark-
biere in der Fastenzeit, den Josephi-Bock ab
Mitte Marz, den Maibock ab Mitte April und
spezielle Festbiere ab Mitte September.

...........................................................
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500 JAHRE
BAYERISCHES _
REINHEITS-
GEBOT

Das Jahr 2016 war fiir
Bayerns Brauwirtschaft ein
ganz besonderes, denn das
berithmte und streng
eingehaltene Reinheitsgebot
kann auf eine 500-jahrige
Tradition zuriickblicken.
Erlassen hat es im Jahre 1516
Herzog Wilhelm IV. von Bayern
und es besagt, dass fiir
Bayerisches Bier ausschlieflich
Wasser, Malz, Hopfen und Hefe
verwendet werden diirfen.
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VOM DOPPELNUTZEN PROFITIEREN

Bayerisches Rindfleisch stammt fast ausschlief’-
lich von Zweinutzungsrassen, d.h. Rassen, die
sowohl auf Milch- als auch auf Fleischleistung
ausgerichtet sind. Neben dem mit 80 Prozent
dominierenden Bayerischen Fleckvieh gehoren
dazu auch das Allgduer Braunvieh mit knapp
zehn Prozent und das Frankische Gelbvieh mit
weniger als einem Prozent. Ebenfalls zu den
Zweinutzungsrassen in Bayern gehoren die vom
Aussterben bedrohten Rassen Pinzgauer (ca. 2.700
Tiere) und Murnau-Werdenfelser (ca. 1.200 Tiere).

Franzosisches Bairisch:
In Bayern gibt es das Bofflamot, ein
in Rotwein (in Franken Weifwein)
geschmortes Rindfleischgericht. Der Name
stammt wohl vom franzésischen
Boeuf 4 la mode, einem in Rotwein
marinierten Schmorbraten.

GENUSS FUR BESONDERE TAGE
Friiher stand Rindfleisch nicht allzu haufig auf dem

bayerischen Speiseplan, sondern kam vor allem an
hohen Festtagen wie Ostern, Pfingsten, Kirchweih
und Weihnachten auf den Tisch. Heute gonnt man
sich Rindfleisch immer dann, wenn man Appetit
darauf hat.

In Oberbayern zum Beispiel das so genannte Tel-
lerfleisch: gekochtes Rindfleisch (traditionell vom
Ochsen), in Scheiben geschnitten und mit etwas
heifier Briihe iibergossen.

Im Miinchner Raum schétzt man das Kronfleisch.
Das Kron (das Zwerchfell vom Rind) wird nur zehn
Minuten gekocht und dann bevorzugt mit frisch ge-
riebenem Bayerischem Meerrettich serviert.

In Franken und Altbayern ist auch der Tafelspitz
typisch, ein besonders zartes Stiick Rindfleisch aus
der Keule.

WEISSWURST-WISSEN

Die beriihmte bayerische WeifSwurst verdankt ihren
typischen Geschmack ebenfalls dem bayerischen
Rind- bzw. Kalbfleisch. Dank der Weillwurst, die weit
iiber die Grenzen Bayerns hinaus beliebt und bekannt
ist, hat sich das Verbreitungsgebiet des Bayerischen
Rindfleisches deutlich erweitert.

...................................................................................................................................................................................................................
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MALZ IN BLOCKFORM

Wer an Malz denkt, hat meist sofort die
Herstellung des traditionellen Bayerischen
Biers im Kopf: Malz in fliissiger Form. Doch
das ist zu kurz gedacht, denn Malz gibt es
auch in fester Form, namlich als wiirziges
Karamellbonbon. Gemeinsam ist dem Bier
und dem Bayrisch Blockmalz, dass die lange
bayerische Malzertradition die Grundlage
fiir beides bildet. Das Bayrisch Blockmalz
gilt als besonders typische bayerische Siifdig-
keit, die angeblich in friiheren Jahren jedes
Miinchner Kindl von seiner GrofRmutter ge-
schenkt bekam.

WAS BIER UND BONBON

GEMEINSAM HABEN

Die Herstellung von Bayrisch Blockmalz
erinnert — allerdings nur im ersten Schritt —
stark an die Bierzubereitung: In einer feuchten

.........................

Umgebung wird Getreide unter Zugabe von Luft
zum Keimen gebracht und anschlief’end gedarrt.
Der so entstandene Malzextrakt wird mit den
anderen Zutaten vermischt und es wird Wasser

......................

................................................................

hinzu gegeben. Dann erfolgt das Einkochen und
Eindicken. Beim sogenannten Feuerbrennen —
dem Karamellisieren des Zuckers in verschie-
denen Stufen — entsteht die dunkle Farbge-
bung. Schlieflich wird die Masse in diinnen
Bahnen ausgestrichen, heruntergekiihlt und
anschlieflend mit dem Hackmesser zerteilt
und in ihre klassische Blockform gebracht.

VERPACKT IN BAYERISCHEN

RAUTEN, VERZEHRT WEIT UBER
BAYERNS GRENZEN HINAUS

In Bayern werden jdhrlich etwa 200 Tonnen
Bayrisch Blockmalz produziert. Die Nachfrage
ist groR. Die Verwurzelung dieser speziellen
Siifigkeit mit Bayern zeigt sich sogar auf dem
beriihmten Oktoberfest: In einem der Festzelte
wird Bayrisch Blockmalz zusammen mit einem
Mini-Worterbuch der bayerischen Sprache
verkauft.

....................................................................................................................................................................................................



BAYRISCH
BLOCKMALZ

dunkelbraun - sifs - malzig
(CAXO)

GOTT ERHALT’S - BONBONS UND MALZ!

Seinen charakteristischen malzig-siifien Geschmack verdankt das
Bayrisch Blockmalz seinem Anteil von mindestens fiinf Prozent Malz-
extrakt. Was wir hauptsdchlich aus der Bierherstellung kennen, 40
kommt hier in einem Bonbon zum Einsatz: die Verwendung von
Malz. Urspriinglich wurde Bayrisch Blockmalz von dem Apotheker
Dr. Carl Soldan um 1900 als Mittel gegen Husten und Rachenent-
ziindungen entwickelt. Deshalb ist es auch heute noch in Apotheken
und Drogerien zu kaufen, auch wenn das harte kleine Stiickchen
Bonbon inzwischen hauptsachlich als aromatische SiiRigkeit gese-
hen wird.




BENEDIKTBEURER
KLOSTERLIKOR

feinwiirzig - funkelnd

(CAEO)

DEM KLOSTER SEI DANK

Die Fiille an unterschiedlichen Krauterlikoren verdanken wir in
erster Linie den Klostern, die ihren grofRen Erfahrungsschatz
iiber Heilkrduter nutzten, um die Herstellung und Zusammen-
setzung kostlicher Likore zu perfektionieren. Die Ménche im
Kloster Benediktbeuern entwickelten die Rezeptur des Bene-
diktbeurer Klosterlikors mit seinen erlesenen Krauterbestand-
teilen. Gekiihlt, aber nicht eiskalt genossen, entfaltet er seinen
vollen, wiirzigen Geschmack.




..................................................................

GOLDENE ZEITEN

Der Benediktbeurer Klosterlikor wird auch Kloster-
gold genannt. Das kommt von seiner goldgelben Farbe
und den goldenen Reflexen, die im Glas aufschim-
mern. Deren Ursprung wiederum erklart sich durch
das Blattgold, das dem Likor vor der Abfiillung in
Kleinstmengen beigefiigt wird.

DIE KRAFT DER KRAUTER

Das Kloster Benediktbeuern liegt im Tolzer Land.
Seit jeher ist diese Region durch ihren Reichtum
an verschiedenen Krdautern gesegnet. Die Monche
im Kloster nutzten diese ,Gottesgabe®, legten Krauter-
garten an, erforschten die Wirkung der Krauter und
stellten eine Vielzahl von Produkten daraus her.

DIE ENTDECKUNG EINES GENUSSMITTELS
Dass sich aus den Krdutern auch wohlschmeckende
Krauterlikore herstellen liefien, blieb nicht lange ein
Geheimnis.

..........................................................................

Etwa seit dem 16. Jahrhundert befassten sich die
Klosterbriider mit der Verwendung von Krautern zur

Verfeinerung von alkoholischen Getranken. Daraus
entwickelte sich die Kunst der Likorzubereitung nach
Rezepten, die von Generation zu Generation iiberlie-
fert wurden.

.........................................................................
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SCHWEIGEN

IST SILBER,

GENIESSEN
IST GOLD

Diese kleine Abwandlung
des Sprichworts trifft
hier voll und ganz zu:

In diesem Likor
schwimmen winzige
Blattgoldpartikelchen.

=
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BURGSTADTER
BERG

aromatisch - geradlinig - schlank
CEXO)

EINE ECHTE BESONDERHEIT

Warum die Weine vom Biirgstadter Berg so unverwechselbar
schmecken? Das Geheimnis liegt in den leichten, mineralien-
reichen und steinigen Buntsandsteinverwitterungsboden ihres
Anbaugebiets. Der niedrige pH-Wert, ein niedriger Kalkgehalt
und wenig bindige Boden sorgen fiir eine feine, finessenreiche
Saurestruktur und ein Geschmackserlebnis der besonderen Art
mit feiner Fruchtaromatik, einem zarten Pfirsichduft bei den
Rieslingen oder einem Hauch von Mandel bei den Spatburgundern.

HIER WOHNT DER WEIN
Der Biirgstadter Berg — die siidwest-

lichste Flache des Weinanbaugebietes
Franken - liegt im Landkreis Miltenberg
auf der linken Mainseite. Das Gebiet,
einschlieflich der Wege, hat eine Flache
von 113,808 Hektar. Durch seine aus-
gezeichnete Wasser- und
Warmespeicherkapazitdt

verleiht der besondere Bo-

den, auf dem die Reben

wachsen, dem Rotwein ganz

einzigartige Aromen und
Geschmacksnuancen. So

wurde der Biirgstadter

Berg die erste deutsche

geschiitzte Ursprungsbe-

zeichnung fiir eine beson-

dere Lage nach dem neuen
EU-Weinrecht.

.........................................................

KLEINE GENIESSERTIPPS
Die Weine vom Biirgstadter Berg sind
ein spezielles Geschmackserlebnis. Den
Rotweinen sollte man durchaus eine Reife-
zeit von drei bis fiinf Jahren gonnen, dann
entwickeln sie ihr volles Aroma: Samt
und Seide mit Nachhall. Natiirlich passen
die Weine vom Biirgstadter
Berg auch hervorragend zu
einem feinen Essen. Spat-
und Frithburgunder vom
Biirgstadter Berg munden
zum Beispiel wunderbar zu
Wildgerichten und Gefliigel,
der WeilRburgunder perfekt
zu Vorspeisen und Fisch.

........................................................



ROTER
BUNTSANDSTEIN

Ideales Terroir fiir
Spdtburgunder und
Friihburgunder

Der Biirgstadter Berg ist bekannt fiir
beste rote Burgunder in der internati-
onalen Weinwelt. Das Zusammenspiel
der besonderen Bodenbedingungen und
klimatischen Eigenheiten bringt
Weine hervor, die bei renommierten
Wettbewerben weltweit in der Top-Liga
ganz vorne stehen. Die spezifischen
Bodeneigenschaften des Buntsand-
steins pragen auch besondere Rieslinge,
Weifsburgunder und Silvaner mit einem
eigenstandigen Geschmacksprofil.

€14



CHIEMSEER
KLOSTERLIKOR

wohlschmeckend - siif$ - vollmundig
(C2EO)

STRENG GEHEIME REZEPTUR

Bereits im Mittelalter beschaftigten sich die Nonnen auf der
Chiemsee-Insel Frauenworth mit dem Anbau verschiedener
Krauter und Wurzeln. Spatestens seit dem Jahr 1470, als der
Bayernherzog Ludwig der Reiche nach einem Heilmittel bei der
damalige Abtissin Magdalena Auer zu Winkel (1467 —1494)
bat, ist das Prinzip des Destillierens am Chiemsee endgiiltig
etabliert. Auch heute noch erfolgt die Mischung der Krauter
fiir den wiirzigen Likor nach dem alten Klosterrezept, das streng
geheim gehalten wird.




.........................................................................

FRAUENPOWER

Wer glaubt, dass nur Manner gute Brande und Likore her-
stellen konnen, wird auf der Chiemsee-Insel Frauenworth
eines Besseren belehrt. Die Erstellung von Destillaten in der
Abtei Frauenworth, dem dltesten fortbestehenden Frauen-
kloster Deutschlands (gegr. 782), diirfte weitin das 14. Jahr-
hundert zuriickreichen. Nach wie vor sind die Nonnen im
Kloster fiir die Qualitdt ihres Likors zustandig. Sie wahlen
die Krdauter aus und setzen sie ins richtige Mischungsver-
héltnis, bevor sie zur Weiterverarbeitung an eine Edelobst-

.................................................................................
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brennerei gehen. Dort entstehen die verschiedenen Likore
dann im Auszugsverfahren.

KEIN BISSCHEN BITTER

Die typischen Magenbitter heifden nicht umsonst so. Beim
Chiemseer Klosterlikor ist das anders: Seine Hauptzutaten
bestehen nur aus Krautern. Die bittere Wiirze, die durch
die zusatzliche Verwendung von Wurzeln entsteht, wird
man hier nicht finden. Deshalb schmeckt er aromatisch
und mild und erfreut durch eine angenehme Siifie.

WENN SACKE BADEN GEHEN

Der Chiemseer Krauterlikor wird nicht gebrannt, sondern
entsteht im sogenannten Auszugsverfahren. Die Kriauter
werden nach altem, geheimen Rezept gemischt und in
Sdcke gefiillt, welche einige Wochen in ein Alkohol-Wasser-
Gemisch gelegt werden. Nach der Zugabe von Zucker
lagert und reift der Likor dann noch drei Monate, bis er
schlieRlich in Flaschen abgefiillt wird. Wohl bekomms!

.................................................................................
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DIE ANFANGE

Das Kloster Ettal wurde zwar bereits 1330
von Kaiser Ludwig IV. gegriindet, bis dort
jedoch der berithmte Ettaler Klosterlikor
hergestellt wurde, vergingen allerdings
weitere knappe 300 Jahre. Aber gut Ding
will bekanntlich Weile haben. Bereits um
1600 begann die Likorherstellung, denn
Rechnungen aus dieser Zeit belegen dies.

WER HAT’S ERFUNDEN?

Krautermischungen stecken in vielen Na-
turheilmitteln, mit denen sich die Kloster-
briider bestens auskannten. Der Alkohol
diente lediglich als Konservierungsmittel
und Hilfsmittel, um Pflanzenextrakte zu
gewinnen. SchlieRlich wurde aber entdeckt,
dass aus einem bestimmten Mischungs-
verhdltnis von Krautern und Alkohol ein
sehr wohlschmeckender Likor entstand.

.....................

Seitdem wird hinter meterdicken Kloster-
mauern Jahr fiir Jahr neuer Klosterlikor

......................

...........................................................

hergestellt, der mindestens sechs Monate
in alten Eichenholzfassern reift. Erst dann
ist der Ettaler Klosterlikor trinkreif und
wird in die fiir ihn so charakteristischen
sogenannten Barockflaschen abgefiillt.

MONCHE ALS GEHEIMNISTRAGER
Nur immer zwei Klosterbriider kennen die
besondere Rezeptur. Sie wahren das Ge-
heimnis wie einen Schatz und geben es
ausschliefflich an ihre offiziellen Nachfolger
weiter — von Monchsgeneration zu Monchs-
generation.

DAS STECKT HINTER DER FARBE
Den Likor gibt es in griin und gelb geton-
ten Flaschen. Dies hat mit der Tradition
innerhalb der Naturheilkunde zu tun, zwi-
schen ,griinen” und ,gelben“ Tropfen zu
unterscheiden.

....................................................................................................................................................................................



ETTALER
KLOSTERLIKOR

sanft-wiirzig - fein-duftend

CEEO,

40 KRAUTER IN EINER FLASCHE

Der Ursprung der Ettaler Klosterlikore liegt bereits im Mittel-
alter und entspringt den Rezepturen des Apothekers des Klos-
ters Ettal, der zu dieser Zeit die Heilkrdfte und die wohltuende
Wirkung der Krduter erforschte. Um 1600 begannen die Monche
der AbteischlieRlich, die klosterliche Brauereinicht nurzur Bier-
herstellung, sondern auch zur Gewinnung des Ettaler Kloster-
likors zu nutzen. Die traditionelle Rezeptur wird bis heute
weiterverwendet und deshalb ist der Ettaler Klosterlikor auch
heute noch ohne kiinstliche Zusatze.
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BOCKSBEUTEL
IM WANDEL

Nach Abschluss des Garprozesses wird
der Frankenwein in die fiir Franken
typische Flaschenform, den Bocks-

beutel, abgefiillt. Dessen Form erfuhr

2015 eine Uberarbeitung und zeigt sich

seither in kantigerem und modernerem
Design. Zusdtzlich gibt es Wein aus

Franken langst aber auch

in hohen, schlanken
Flaschen. Der Franke

jedoch liebt natiirlich
am allermeisten

den formschonen
Bocksbeutel.
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FRANKEN

verwurzelt - kRulturreich - echt
(CXEO)

SILVANER HEIMAT SEIT 1659

Seit 1659 ist der Silvaner in Franken zuhause und fiihlt sich
hier so wohl, wie nirgendwo anders auf der Welt. Das Ge-
heimnis steckt nicht nur in der Passion fiir Perfektion, die
die frankischen Winzer ihrer Leitrebsorte entgegenbringen,
sondern auch in der einzigartigen geologischen Formation
Frankens - der Trias. Buntsandstein, Muschelkalk und Keuper
auf Urgestein liegen in Franken ganz eng beieinander und
pragen die Weine von aufdergewohnlicher Vielfalt und mit
starkem Charakter. Wie die Reben mit dem Boden sind Fran-
ken Winzer mit ihrer Heimat verwurzelt. Mit iiber 1.000 Jah-
ren Weinbautradition wissen die iiber 3.500 Winzerfamilien,
dass Qualitdt im Weinberg wachst und bewahren eine einzig-
artige Kulturlandschaft inmitten einer Region voller Kultur-
denkmaéler. Im selben Erzeugungsgebiet kann mit geringeren
Anforderungen der Landwein Main g.g.A. produziert werden.

FRANKENWEIN DANK
FRAUENPOWER

Der Weinanbau in Franken hat eine sehr
lange Tradition und wurde bereits zur Zeit
der Romer dort angebaut. Historisch be-
legt ist er ab ca. 800 n. Chr.: Die heilige
Thekla, die erste Abtissin des Benedikti-
nerklosters Kleinochsenfurt und St. Adel-
heid, die erste Abtissin Kitzingens, gelten
als Begriinderinnen des ernsthaft betrie-
benen Weinbaus in Franken. Frauen wuss-
ten also schon immer, was gut schmeckt!
Auch heute ist eine Frau die Botschafterin
des Frankenweins: Die Frankische Wein-
konigin vertritt auf iiber 400 Terminen
im Jahr die frankischen Winzer und trifft
dabei auf bekannte Personlichkeiten aus
Politik, Wirtschaft und Gesellschaft. Ihre
einjahrige Amtszeit fiihrt sie oftmals weit
iiber die Landesgrenzen hinaus bis nach
Asien. Uber 80 Frinkische Weinprinzes-
sinnen reprasentieren zudem bei unzah-

.........................................................

ligen offiziellen Terminen, Auftritten und

Veranstaltungen ihre Heimatgemeinden
und den Frankenwein.

AM ANFANG WAR DER WEISSWEIN
Franken ist fiir seine hervorragenden
Weifsweine bekannt. Neben dem Silvaner
bauen die frankischen Winzer unter an-
derem auch Miiller-Thurgau, Bacchus,
Riesling, Weifder Burgunder, Kerner und
Scheurebe an. Auch bei Rotweinen, wie
Spatburgunder, Domina oder Dornfelder
zeigen die Franken ihr Konnen.

Ein Besuch in Franken lohnt sich.
Von Franken — Wein.Schoner.Land! zer-
tifizierte Unterkiinfte, Veranstaltungen

und Heckenwirtschaften machen den

Besuch in der Silvaner Heimat zu

einem einmaligen Genusserlebnis.

........................................................
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GRUNKERN-
RISOTTO

EINKAUFSLISTE:

e 120g Gemiisebrunoise (sehr fein
gewiirfelte Karotte, Sellerie und Lauch)
85 g Butter

220 g Griinkern

200 g Stein- und Wiesenchampignons
500ml Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, Knoblauch,
Blattpetersilie

ZUBEREITUNG:

Gemiisebrunoise in Butter anschwit-
zen. Griinkern und Lorbeerblatt da-
zugeben, mit Briihe auffiillen. Alles
ca.1Stunde kochen lassen. Die gewa-
schenen und geputzten Pilze in But-
ter anbraten, die fein gehackte Blatt-
petersilie dazugeben, zum Schluss
mit Butter binden.

...................................................................

ES GRUNT SO GRUN

Dinkel war frither das wichtigste Brotgetreide in Siid-
deutschland, jedoch barg das Ausreifen des Korns auf
kargen Boden oft ein Risiko. Um dieses zu vermeiden,
wurde der Dinkel oft vorzeitig geerntet — als ,griines”
Korn. AnschlieRend wurde es iiber dem Herdfeuer, im
Backofen und spater in eigens dafiir gebauten Darren
getrocknet. Frankischer Griinkern wird heute aus-
schliefblich aus der alten lokalen Dinkelsorte ,Bauldn-
der Spelz“ hergestellt.

EIN KORN MIT VIEL AROMA

Nach der Ernte muss der Griinkern gedarrt, also ge-
trocknet werden, um ihn haltbar zu machen. Weil
das Darren des Frankischen Griinkerns traditionell
iiber Buchenholzfeuer geschieht, besticht er durch
sein typisches wiirziges Aroma von gerosteten Niis-
sen und rauchigem Holz. Gelagert wird der Griin-
kern ,im Spelz“, d.h., dass sich beim Dreschen des
Griinkerns die Spelzen nicht vom Korn losen. Da-

..........................................................................

durch bleibt der rauchige Geschmack umso besser
konserviert. Vor der endgiiltigen Weiterverarbeitung
zu Schrot, Grief’, Flocken oder Mehl wird der Griin-
kern entspelzt (,gegerbt®).

DER GRUNKERN HAT ES IN SICH

Weil er noch im griinen Zustand geerntet wird, ist der
Griinkern besonders vitamin- und mineralstoffreich
und sein Eiweifd- und Fettanteil sowie sein Phosphor-
gehalt sind wesentlich hoher als der von anderen Ge-
treidekornern. AuRRerdem ist er leicht verdaulich und
hat viele Ballaststoffe. Es lohnt sich also, ihn ver-
mehrt in den heimischen Speiseplan aufzunehmen.

Quer durch den Speiseplan:
Griinkern lasst sich in der modernen Kiiche
duferst vielfaltig einsetzen: als Suppeneinlage
und Bratling, in KloRen, Eintopfen, Salaten,
Kuchen und Gebick, Gemiisepfannen
oder Risotto.

.........................................................................



FRANKISCHER
GRUNKERN

kriftig - wiirzig - aromatisch
CRXO)

GRUNKERN - DAS UNBEKANNTE WESEN

Griinkern ist das ungereifte Korn des Dinkels und heute relativ
unbekannt, obwohl diese Kornart bereits im 17. Jahrhundert
in Kellereirechnungen oder in dorflichen und kleinstddtischen
Zins- und Giiltbiichern erwdhnt wurde. Bereits ab Mitte des
18. Jahrhunderts wurde Frankischer Griinkern angebaut und
als ,groner Kern“ gehandelt. Ab Mitte des 19. Jahrhunderts
fand zunehmend auch ein gewerblicher Handel statt. Allmah-
lich aber verdrangte Weizen die anderen Kornarten und damit
auch den Griinkern.




FRANKISCHER
KARPFEN

gegart - gebacken - in Bierteig gewdlzt
CEXO)

KARPFEN, KLOSTER, KOSTLICHKEITEN

Der erste schriftliche Nachweis iiber Teichwirtschaft im frankischen
Raum stammt von Ludwig dem Frommen. In seiner Wirtschaftsord-
nung aus dem Jahr 795, die auch fiir die damaligen Konigshofe Hall-
stadt und Forchheim galt, befahl er, iiberall dort Teiche zu bauen,
wo dies moglich sei. Denn der Bedarf an Fisch war grof}, musste
damit doch die lange fleischlose Fastenzeit iiberbriickt werden.
Weil sich Karpfen in stehenden Gewdssern besonders wohl fiihlen,
widmete man sich besonders deren Aufzucht. Und so entwickelte
sich aus der bis dato seltenen Delikatesse eine weit verbreitete
Speise — nicht nur innerhalb der Kloster.




Die Sache mit dem R:
Wer Karpfen essen will, muss
auf die Monate mit einem r im Namen
warten, also September bis April.
Ein Uberbleibsel friiher notiger
Hygienevorschriften, als es noch keine
ganzjahrige Kiihlung gab.

FISCH WILL SCHWIMMEN

In Franken gab es im 15. und 16. Jahrhundert
wohl 60.000 bis 70.000 Fischteiche. Im Jahr
1904 spricht die Allgemeine Fischereizeitung
immerhin noch von 18.124 Teichen in den
nordlichen bayerischen Regierungsbezirken.
Heute finden sich die meisten Fischweiher in
einem mehr oder weniger breiten Giirtel durch
das geologische Rednitz-Becken und den obe-
ren Altmiihl- und Wornitzgrund.

..........................................................................................................................................................................................

LIEBLINGSBESCHAFTIGUNG:
GRUNDELN

Weil der Karpfen schlammige und sandige
Gewdsser mit vielen Wasserpflanzen liebt,
fithlt er sich in stehenden Teichen und Wei-
hern besonders wohl. Fiir die Nahrungs-
aufnahme griindelt er dort den Boden ab,
was zur Eintriibung des Wassers fiihrt und
gleichzeitig bedeutet, dass er sich gesund
und wohl fiihlt.

FETTARM UND FLACH

Den typischen Frankischen Karpfen zeichnet
sein festes und fettarmes Fleisch aus, das
ein wertvoller Eiweifdtrager ist. Er besitzt
einen flachen Korper mit glattem Bauch und
einigen Schuppen entlang des Riickens und
der Flossen. Die Bauchseite ist cremefarben,
der Riicken dunkelgrau bis olivgriin. Sein
wohlschmeckendes Fleisch kann im Ganzen,
als Filet oder als Teilstiick gediinstet oder in
Auflaufen, Suppen etc. genossen werden.
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IN DIESEM OBSTLER STECKT
PURES FRANKEN

Sein reines, fruchttypisches Aroma ver-
dankt der Frankische Obstler der aus-
schlieRlichen Verwendung von frankischen
Apfeln und Birnen. Aus ihnen wird die
Maische gewonnen, indem die Friichte
zerstampft und einige Wochen lang - zu-
sammen mit Reinzuchthefe — der Garung
iiberlassen werden. Durch schonendes
Destillieren und genaue Abtrennung von
Vor- und Nachlauf entsteht der hocharoma-
tische Feinbrand, der mit weichem Wasser
auf Trinkstarke herabgesetzt wird. Die an-
schlieffende Lagerung dauert, je nach Qua-
litat, bis zu drei Jahre.

KLEIN, ABER FEIN
Neben den grofien Verschlussbrennereien
existieren auch heute noch sehr viele Klein-

brennereien, die sich um die Verarbeitung

der iippigen frankischen Obsternte kiimmern.
Sie produzieren jahrlich bis zu 300 Liter
Obstbrand. In den drei frankischen Regie-
rungsbezirken gibt es noch weit iiber 1.000
Kleinbrenner.

DAS STREUOBST-
PARADIES

In Franken finden sich
auch heute noch viele
Streuobstwiesen. Sie sind
der beste Lieferant fiir
die Friichte, aus denen
der Obstler gewonnen
wird. Mit ihrem oft alten
Baumbestand sogen sie
dafiir, dass auch traditio-
nelle Obstsorten erhalten
bleiben. Die so garantier-

te Vielfalt an Apfel- und Birnensorten wirkt
sich auf das Aroma des Frankischen Obst-
lers aus: Von Region zu Region und von
Brennerei zu Brennerei schmeckt er indivi-
duell und unterschiedlich.

....................................................................................................................................................................................
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SPARGEL HALT SICH VORNEHM ZURUCK
Das edle Gemiise betont seinen besonderen Status
durch die eng begrenzte Zeit von knapp drei
Monaten, in der es zu kaufen ist: Die Saison be-
ginnt im April und endet traditionell am 24. Juni. In
dieser Zeit geniefdt es allerdings einen regelrech-
ten Kultstatus und darf auf keiner Speisekarte feh-
len. Vornehme Zuriickhaltung zeigt Spargel auch
beim Anbau, denn er verlangt eine leicht sandige
und humusreiche Bodenbeschaffenheit und wachst
deshalb nur in ganz bestimmten Regionen. Fran-
ken bietet ideale Anbaubedingungen. Und um dem
Ganzen die Krone aufzusetzen (Spargel wird auch
das ,konigliche Gemiise“ genannt), wachsen die
edlen weiften Stangen im Verborgenen. Denn ihre
vornehme Bldsse bewahren sie sich nur, wenn sie
vor Sonnenlicht geschiitzt sind. Deshalb bestehen
Spargelfelder aus langen Erdwallen, in denen die
einzelnen Spargelstangen heranreifen. Sobald das
Kopfchen der Stange aus dem Erdwall spitzt — oft
auch schon, wenn sich erste Risse im Erdwall zei-
gen —, wird sofort ,gestochen”, also geerntet.

.............................

Dem Spargel konnen Sie
wirklich beim Wachsen zusehen:
Bei optimalen Bedingungen wachst er
bis zu einen Zentimeter pro Stunde!

VIEL HANDARBEIT

Von der Ernte bis zur Zubereitung braucht der
Spargel viel personliche Zuwendung. Das Stechen
des Spargels auf den Feldern wird auch heute
noch von Menschenhand erledigt. Mit gespreizten
Fingern wird an der Spargelstange moglichst tief
entlanggefahren, um sie frei zu legen. Erst jetzt
kann man mit einem speziellen Spargelmesser die
Spargelstange an der Wurzel ,abstechen®. Aber

........................

.....................................................................

Vorsicht: Nachwachsende Sprossen diirfen dabei
nicht verletzt werden! Anschliefiend wird mit einer
Kelle das entstandene Loch wieder mit Erde gefiillt
und festgeklopft, denn nur so lasst sich erkennen,
wann eine neue Stange herangewachsen ist.

SO RUCKT MAN DEM SPARGEL ZU LEIBE
Handarbeit ist auch bei der Zubereitung gefragt: Die
Spargelstangen miissen vorsichtig und am besten
mit einem Gemiiseschéler von der Spitze aus von
ihrer obersten, wachsig-festen Hautschicht befreit
werden. Mit einem Kiichenmesser schneidet man
das hinterste Ende der Stange ab. Jetzt konnen die
Stangen im Ganzen gekocht werden. Dafiir in einem
Topf mit grofRem Durchmesser Wasser und Salz,
eine Prise Zucker, einen Stich Butter und einen
Spritzer Zitronensaft zum Kochen bringen, die Stan-
gen hineinlegen und ca. 20 Minuten simmern lassen.
Als Hauptgericht rechnet man pro Person mit einem
Pfund Spargel, als Beilage etwa die Halfte.

Viele typisch frinkische Rezepte sind auch unter
www.spargel-franken.de zu finden.

...................................................................................................................................................................................................................



FRANKISCHER
SPARGEL

dezent - aromatisch - fein
©-

IN FRANKEN IST DER SPARGEL SCHON LANGE ZU HAUSE
Frankischer Spargel hat eine iiber 300-jahrige Tradition. Die ersten
Nachweise fiir seinen Anbau stammen aus dem frithen 18. Jahr-
hundert. Weitere Dokumente aus dem 19. Jahrhundert belegen
den Anbau in der Region Bamberg, Kitzingen und Eggolsheim.
Heute ist Frankischer Spargel aus Unterfranken, Oberfranken und
Mittelfranken eine vielgeschdtzte regionale Spezialitdt. Seine ge-
ringe Neigung zur Ausbildung von Bitterstoffen und seine Fein-
faserigkeit zeichnen ihn aus.
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FRANKISCHES
KIRSCHWASSER

klar - sortenrein - fruchtig
CXO)

IN FRANKEN IST GUT KIRSCHEN ESSEN

Europas groftes Kirschenanbaugebiet liegt in Franken — da
verwundert es kaum, dass sich die Region ideal fiir die
Kirschwasserherstellung eignet. Wenn die Kirschen zwischen
Juni und August geerntet werden, stehen die zahlreichen fran-
kischen Kleinbrennereien schon in den Startlochern. Denn die
frankische Brennkirsche ist das A und O fiir das frankische
Kirschwasser mit seinem typischen fruchtigen Geschmack.




..................................................................

DIE SUSSEN FRANKISCHEN
FRUCHTCHEN

Die frankische Siifkirsche prdsen-
tiert sich als ultimativer Allrounder:
Sie wird zu Marmeladen verarbei-
tet, in Konservendosen haltbar ge-
macht und bei der Joghurtproduktion
verwendet. Ihren siifden, vollen Ge-
schmack entfaltet sie natiirlich am
besten frisch genossen als Obst. Zur

Erntezeit finden Sie in den Anbauge-
bieten iiberall kleine Verkaufsstande,
die die leuchtend roten knackigen

.................................................................................

..............................................................

Friichte und frische Blechkuchen im
Strafdenverkauf anbieten.

WOHIN MIT DEM KERN?

In jeder Kirsche steckt ein Kern. Um
diesen Kern reihen sich heute noch
viele Mythen, z.B. den Kirschkern auf
keinen Fall zu verschlucken, sonst
wachst ein kleiner Baum im Magen.
Dies stimmt natiirlich nicht! Der Bren-
ner achtet beim Einmaischen eben-
falls darauf, dass die noch enthaltenen
Kirschkerne nicht gebrochen werden.
Beschadigte Kerne setzen Blausdure
frei und entwickeln im spateren Destil-
lat ein starkes Aroma: Bittermandel
in Vollendung! Ein dezentes Bitter-
mandelaroma ist jedoch typisch fiir
das Frankische Kirschwasser.

..................................................................
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COCKTAIL
KARL JOSEF

ZUTATEN:

8 cl Frankischer Secco

2 cl Frankisches
Kirschwasser

1 cl Kirschlikor

Eiswiirfel

Frankisches Kirschwasser und Kirsch-
likor in einem Riihrglas mit einigen
Eiswiirfeln gut vermischen. Das Ganze
durch das Barsieb in einen Champa-
gnerkelch abgiefen und je nach Ge-
schmack mit eiskaltem, trockenem
Secco auffiillen.
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FRANKENLAND IST ZWETSCHGENLAND
Die Frankische Zwetschge ist eines der kulina-
rischen Leitprodukte in der frankischen Kiiche.
Sie ist Ausgangsprodukt fiir regionaltypische
Spezialitaten wie beispielsweise dem Frankischen
Zwetschgenblootz oder die Dorrzwetschgen — und
natiirlich auch das Zwetschgenwasser.

Durch die Pflege und Nutzung
der Streuobstwiesen leisten die Obstbauern
und Brennereien einen wichtigen Beitrag
zum Erhalt der Flora und Fauna.

MUHSAME ERNTE VON HAND

Wihrend es fiir Apfel einen sogenannten Apfel-
pfliicker als Hilfsmittel gibt, um die Friichte von
den Asten zu holen, ist das bei den recht klei-
nen Zwetschgen, die zudem sehr dicht hdngen,
nicht moglich. Hier ist also Handarbeit gefragt.
Zunachst heilkt es jedoch schiitteln. Denn viele

.....................................................................

reife Friichte fallen dabei zu Boden und konnen

dort aufgesammelt werden. Der am Baum verblie-
bene Restbestand muss dann miihsam per Hand
gepfliickt werden.

EINEN EIGENEN BAUM ERSTEIGERN
Zwetschgen wachsen hdufig auf Streuobstwiesen,
die es in Franken noch iiberall gibt und die recht-
maRige Besitzer haben. Viele Obstbdume stehen
inlandlichen Gebietenjedochauchanden Strafden-
rdndern, also auf Gemeindegebiet. Frither war
es in zahlreichen Orten Brauch, diese Biume an
interessierte Privatpersonen zu ,versteigern®, die
dann fiir dieses Jahr das Nutzungsrecht fiir genau
diesen Baum hatten, sich also die Zwetschgen
von dort pfliicken und fiir den Hausgebrauch ver-
werten durften. In einigen Gemeinden gibt es diese
Baumversteigerung auch heute noch, zum Beispiel
auf den Streuobstwiesen, die vom ortlichen Obst-
und Gartenbauverein gepflegt werden.

....................................................................
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BAYERN BRAND -
WIR BRENNEN
FUR BAYERN

Das Frankische Zwetschgenwasser
ist eines der Aushdngeschilder fiir die
vielen aromatischen Brande, die in
Bayern hergestellt werden. Um die
hohe Qualitdt und die breite Vielfalt
regionaltypischer Brande zu
erhalten, wurde 2013 die Initiative
,2Bayern Brand — Wir brennen fiir Bayern!*
ins Leben gerufen. Die besten Brenner
Bayerns ebenso wie Wissenswertes rund
um unsere ,Heimat in hochster
Konzentration“ sind online unter
www.bayern-brand.de zu finden.
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' FRANKISCHES
ZWETSCHGEN
" WASSER

kraftvoll - siifs - rund’

ZWETSCHGE GUT, ALLES GUT

Die Frankische Hauszwetschge ist ein richtiger Alleskonner: Sie
‘eignet sich fiir saftige Kuchen und lasst sich hervorragend zu
; Zwetschgenmus verarbeiten oder zu Kompott einkochen: Ganz
' besonders lieben die Franken die aromatische leuchtende Frucht

/jedoch fiir ihren Einsatz bei der Erzeugung edler Zwetschgen-

brande. Und weil dies schon immer so war, konnen die Franken
beim Zwetschgenwasser auf eine jahrhundertelange Brenntradi-
tion zuriickblicken. Natiirlich ist es auch heute noch ein fester
Bestandteil des Sortiments frankischer Hausbrennereien.




HOFER BIER

vom sliffigen Dunkel

bis zum herben Pils
(CXRO)

EINE LANGE TRADITION

Bereits seit dem 14. Jahrhundert wird in Hof nachweis-
lich Bier gebraut. Mit grofser Wahrscheinlichkeit taten
die Hofer dies sogar noch friiher, aber dank der Verlei-
hung des Stadtrechts im Jahre 1319 wurde das Recht
zum Brauen schlieflich offiziell. Frither gab es in der
Stadt, die den nordlichsten Punkt Bayerns markiert,
sage und schreibe bis zu 14 Braustdtten — die Hofer
tranken also nicht nur gerne den wiirzigen Gerstensaft,
sie produzierten ihn auch mit grofler Leidenschaft. Was
wiederum kein Wunder ist, befindet sich die Stadt doch
in einem Gebiet Bayerns, das die hochste Brauereidichte
der Welt vorweisen kann!




.................................................................

BIER FUR DEN PRIVATEN
HAUSGEBRAUCH

Heute existieren immer noch mehrere Brau-
stétten, was fiir eine Stadt in der Grofde von Hof
durchaus beachtlich ist. Teilweise gehen diese
Brauereien auf das im 15. Jahrhundert einge-
filhrte Kommunbraurecht zuriick. Dieses er-
laubte den Biirgern, fiir den privaten, eigenen
Verbrauch zu Hause eine bestimmte Menge Bier
in einem gemeindeeigenen Brauhaus herstellen
zu lassen, anstatt dies selbst im eigenen Haus
zu tun, was in friiheren Jahrhunderten durch-
aus iiblich war. Das Kommunbraurecht gewahr-
leistete eine hohere Qualitdt des Bieres, denn
dort wurde es schlieflich von erfahrenen Brau-
ern produziert — die sich ab 1516 auch in kom-
munalen Kleinstbrauereien an das Bayerische
Reinheitsgebot halten mussten. Dafiir sorgte
das Zunftwesen.

.........................

Beim Bier hort der Spaf} auf:

Die Legende erzahlt, dass es in Hof einst
wegen iiberhohter Preise zu einer
Demonstration kam und der Preis durch
den Rat festgesetzt werden musste.

EINE BEGLUCKENDE SORTENVIELFALT
Fiir den wahren Bierliebhaber ist eine Stadt
wie Hof das reinste Paradies, kann er doch
heute dort noch unter sage und schreibe
18 Biersorten auswahlen. Hofer Bier gibt es
als Schankbier, Eisbier, Hell/Lager, Pils, Ex-
port, Dunkel, Kellerbier, Mdrzen, Bock hell,
Bock dunkel, Doppelbock hell, Doppelbock
dunkel, Weizenschankbier, Kristallweizen,
Weizenbier hell, Weizenbier dunkel und Wei-
zenbock. Der Alkoholgehalt variiert zwischen
2,7 und 8 Prozent.

.....................

................................................................

DAS SCHLAPPENBIER FUR DEN
SCHLAPPENTAG

Die Hofer leisten sich tatsdchlich den kleinen
Luxus, ein ganz spezielles Bier fiir einen ganz
speziellen Tag zu brauen: das Schlappenbier.

Der ,Hofer Schlappentag“ wird seit rund
600 Jahren immer am Montag nach Pfingsten
gefeiert. Mit einem langen Festzug durch die
Stadt erinnert dieser Tag an die Hofer Hand-
werker, die seit 1432 in ihrer Arbeitskleidung
mit Schiirzen und mit Hausschuhen, also in
Schlappen, zu amtlich anberaumten ungeliebten
Schiefiibungen ,schlappten” — denn von ,eilen”
kann in offenen Hausschuhen keine Rede sein.

Vielleicht ein Beispiel fiir die typische franki-
sche Art, auf staatlichen Zwang zu reagieren.

....................................................................................................................................................................................................
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HOFER —
RINDFLEISCHWURST - TIPP =

Die Hofer Rindfleischwurst

feinwiirzig mit Pfeffernote - aromatisch gerduchert

CO) einer kraftigen Brotzeit mit

schmeckt am besten zu

frankischem Holzofenbrot. Dazu

noch ein paar Radieschenscheiben
IN HOF UND UM HOF UND UM HOF HERUM und feine Zwiebelringe und der

Die Hofer Rindfleischwurst hat einen recht kleinen Verbreitungsradius, dafiir Genuss ist perfekt!
wird sie dort umso inniger geliebt. Als ihr Erfinder gilt der Hofer Metzgermeister
Hans Militzer, der 1950 die Rezeptur der Rindfleischwurst entwickelt hat. Als
sich sein Geselle Gottfried Radlein ab 1962 mit einem eigenen Betrieb am Ort
selbststandig machte, iibernahm er die Tradition dieser speziellen Wurstzuberei-
tung. Damit wurde die Hofer Rindfleischwurst nach und nach iiber die Stadtgrenzen
von Hof hinaus bekannt. Inzwischen wird sie auch von anderen Metzgereibetrie-
ben in Hof und im Hofer Landkreis produziert und kann mittlerweile auf eine iiber
60-jahrige Tradition zuriickblicken.




.....................................................

EIN HERZHAFTER ANBLICK

Die Hofer Rindfleischwurst hat eine langliche
Form, ist vier bis fiinfeinhalb Zentimeter
dick und kann bis zu einen halben Meter lang
sein. Je nach Lange wiegt sie zwischen 150
und 800 Gramm. Sie hat ein kréftiges, aber
angenehm fleischfarbenes Rot, das sie wah-
rend des Herstellungsverfahrens durch die
so genannte Umr6te erhdlt. In ihrer Konsis-
tenz ist sie etwas grober als Teewurst, aber
feiner als Mettwurst.

MAGER UND BEKOMMLICH

Die Hofer Rindfleischwurst ist eine streich-
fahige Rohwurst aus Rindfleisch. Sie zeich-
net sich durch einen feinwiirzigen Eigenge-
schmack mit leichter Pfeffernote aus und
hat durch die Kaltraucherung iiber Buchen-
holz ein angenehmes Raucheraroma.

e sesecesscsesesesesecscsesesesesscsesesesesscsssesesesecssses
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FLEISCH AUS DER REGION

Das Fleisch fiir die Hofer Rindfleischwurst
stammt von Rindern und Schweinen, die
iiberwiegend im Landkreis Hof und dariiber
hinaus iiberwiegend in den Bezirken Ober-
franken, Oberpfalz und Thiiringen geboren
und aufgewachsen sind. Auch deren Schlach-
tung findet im Stadtgebiet bzw. Landkreis Hof
statt. Als Rohstoff wird vor allem fettgewebs-
armes und sehnenfreies Rindfleisch aus der
Rinderkeule verwendet. Hier bevorzugen die
Hofer Metzger das Fleisch von ausgewach-
senen, dlteren Schlachttieren, da dieses der
Hofer Rindfleischwurst eine kraftige Fleisch-
farbe schenkt. Um die Wurst streichfahig
zu machen, stammt ein gewisser Anteil des
Rohmaterials aus dem weicheren Fett des
Riickenspecks vom Schwein. Insgesamt darf
der Anteil an Schweinefleisch und -speck
jedoch hochstens 30 Prozent betragen.

.............................................................
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HOPFEN AUS
DER HALLERTAU

krduterig - blumig - grasig
C2XO)

WELTWEIT GEFRAGT

Die Hallertau selbst ist aufRerhalb Bayerns nicht sonderlich be-
kannt, ein ganz spezielles Produkt aus dieser Region jedoch ist
auf der ganzen Welt gefragt: Hallertauer Hopfen. Nahezu ein Drit-
tel der weltweiten Hopfenproduktion wird in der Hallertau erzeugt
und rund 70 Prozent davon in iiber 100 Lander der Welt exportiert.
Stolze 99 Prozent dienen ausschlieRlich der Bierherstellung, der
winzige Rest wandert zum Beispiel in Pharmaunternehmen, die den
Hopfen wegen seiner beruhigenden Wirkung verarbeiten.




DER HOPFENGARTEN FURS KLOSTERBIER
Die Kultur des Hopfens ist in der Hallertau seit rund

1.200 Jahren nachweisbar und eng verbunden mit der
Entwicklung des Bierbrauens in Bayern. Die vielen
Klosterbrauereien in der Region forderten den Hopfen-
anbau aus verstdndlichen Griinden und kultivierten
den Anbau in einem eigens angelegten ,humularium®
(Hopfengarten).

Wahrend der Wachstumsperiode muss die
Rebe wiederholt nachgeleitet, d. h. um den
so genannten Aufleitdraht gewickelt werden.
Daher stammt auch der Spruch: ,Der Hopfen
will jeden Tag seinen Herrn sehen.*

QUALITAT BRAUCHT REGELN

Bereits 1834 erliefd der Magistrat des Koniglichen
Marktes Wolnzach eine Bekanntmachung, die besagte,
dass der Wolnzacher Hopfen eine vorziigliche Qualitat
besitze und diese durch unparteiische Sachverstandige
bestatigt worden sei. Ab 1930 gab es eine offizielle

..........................................................................

Verordnung iiber die Herkunftsbezeichnung des Haller-
tauer Hopfens, die dem bis dahin betriebenen Miss-
brauch einen Riegel vorschob. Bis zu diesem Zeitpunkt
mischten Handler oftmals schlechteren Hopfen aus
anderen Regionen mit dazu, benannten die Ware aber
irrefithrenderweise ,Hallertauer Hopfen“.

ECHTE HANDARBEIT

Bis zu 20.000 ,Hopfenzupfer kamen bis 1950 in Spit-
zenzeiten aus den strukturschwachen Gebieten der
Oberpfalz, dem Bayerischen Wald und dem Donaumoos
in die Hallertau, um die Hopfendolden von den Reben
abzupfliicken. Dann setzten sich immer mehr mecha-
nische Pfliickmaschinen durch und seit 1967 wird der
Hopfen komplett maschinell geerntet. In der Wachs-
tumsphase des Hopfens (bei giinstigen Bedingungen
kann die Rebe pro Tag bis zu 35 Zentimeter wachsen!)
ist jedoch nach wie vor viel Handarbeit gefragt, denn
die Reben miissen regelmafiig geschnitten, ausgeputzt
und am Draht, der ihnen als Rankhilfe dient, nachge-
leitet werden.

.........................................................................
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e TIPP <

Ein Ausflug in das
Hopfenzentrum
Deutschlands lasst sich gut
mit einem Besuch im Deut-
schen Hopfenmuseum
in Wolnzach verbinden.
Auf einer Fldche von 1.000 m?
erfahrt man dort durch
Bilder, Schriftstiicke,
Werkzeuge und Gerdte alles
iiber den Hopfenanbau vom
16. bis zum 19. Jahrhundert.

Deutsches Hopfenmuseum
Elsenheimerstrafse 2
85283 Wolnzach
Telefon 08442/7574
www.hopfenmuseum.de

|
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EINE WARMENDE GESCHICHTE
Traditionell ist der Hiittentee besonders in den
siiddeutschen Gebirgsregionen bekannt. Dort
wurde er seit Ende des 19. Jahrhunderts von
Wald- und Bergarbeitern und Jagern getrun-
ken, wenn sie in den kalten Wintermonaten bei
ihrer Beschaftigung im Freien durchgefroren
waren und sich von innen aufwarmen wollten.
Mit dem Boom des Wintersporttourismus in
den 1960er Jahren entdeckten dann auch die
Skifahrer diese angenehme Wirkung und der
Hiittentee wurde fiir viele zum festen Bestand-
teil einer Pistentour.

GUTE PARTNER: TEE UND RUM

Der Hiittentee heift nicht nur so, er schmeckt
auch nach Tee, denn als Zutat wird immer
schwarzer Tee oder Tee Extrakt aus schwarzem
Tee verwendet. Aufierdem enthélt er noch Rum

.................................................................

und Zucker. Die Rumnote setzt sich dabei ziem-
lich deutlich durch. Je nach Hersteller konnen

weitere Zutaten enthalten sein, zum Beispiel
Obstgeiste oder Obstbrande, Obst- oder Frucht-
sdfte und Schalen von Zitrusfriichten. Dafiir
diirfen nur natiirliche Aromen verwendet wer-
den. Hiittentee hat also stets einen individuellen
Geschmack.

HUTTENTEE? JAGERTEE?

Lange Jahre wurde der Hiittentee unter der Be-
zeichnung Jagertee vermarktet, da die beiden
Getranke inhaltlich fast identisch sind. Oster-
reich hat sich allerdings den Namen Jagertee
schiitzen lassen. Bayerische Hersteller bieten
das Produkt als Hiittentee an — schmeckt die-
ser doch in der kalten Jahreszeit und ,auf den
Hiitten“ am besten.

.................................................................
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DAS
EINFACHSTE
REZEPT DER

WELT

So stellen Sie das herrlich
warmende Heifygetrdnk selbst her:

Den fertigen Hiittentee
mit der gleichen Menge
Schwarztee und der zweifachen
Menge an heifsem Wasser
aufgieRRen ... fertig!

/A\
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KULMBACHER
BIER

wiirzig - stiffig - frisch

-

DER ALTESTE BIERFUND DEUTSCHLANDS

Bier wurde den Kulmbachern sozusagen in die Wiege
gelegt, denn Reste von Bierbrot in einer 3.000 Jahre
alten Amphore aus einem hallstattzeitlichen Hiigelgra-
berfeld gelten als der dlteste Bierfund auf deutschem
Boden. Auch das Brauereiwesen hat hier eine sehr lange
Tradition, denn die ersten konkreten Hinweise auf eine
Kulmbacher Braustitte finden sich bereits im Jahr 1349.




..........................................................................

BIERBRAUEN ALS RECHT

Wie in allen deutschen Stddten war das Bierbrauen im Mit-
telalter auch in Kulmbach kein Gewerbe oder Handwerk,
sondern ein Recht, das bei verschiedenen Biirgern bzw. auf
bestimmten Anwesen lag. Gemeinsam nutzten die braube-
rechtigten Biirger das stddtische Brauhaus: Das ging reih-
um, jeder kam einmal dran und konnte dann sein Bier gegen
gutes Geld an die Mitbiirger ausschenken.

IDEALE BEDINGUNGEN

Kulmbach lebte lange Zeit mafigeblich von seinem Brauge-
werbe. 1801 steht die ,starke Bierbrauerey” an erster Stelle
der Einkiinfte. Dies lag auch daran, dass rund um Kulmbach —
wie iiberhaupt in ganz Oberfranken — beste Braugerste an-
gebaut wurde, die dann in den zahlreichen Malzereien zu
Braumalz erster Giite veredelt werden konnte. Zudem war
das Wasser in Kulmbach mild und weich. Zu diesen ,natiirli-
chen® Bedingungen kam die lange Erfahrung rund ums Bier-
brauen und so war es nur logisch, dass das Brauereigewerbe
in Kulmbach bliihte.

.................................................................................

.....................................................................

Eine Woche mit neun Tagen:

Immer ab dem letzten Samstag im Juli stellt
Kulmbach den Kalender auf den Kopf, denn dann
wird die ,, Kulmbacher Bierwoche“ gefeiert, die
erstaunlicherweise aus neun Tagen besteht!

BIER ALS PROVIANT UND WERBEMITTEL

Die Kulmbacher Fuhrleute waren stark in den regen Han-
delsverkehr zwischen Franken, Thiiringen und Sachsen ein-
gebunden. Als Wegzehrung nahmen sie gewohnlich ein paar
Fasschen Bier mit und liefRen in der Fremde, voller Stolz auf
die heimatliche Braukunst, sicher den einen oder anderen
Krug herumgehen. Eine Art Mund-zu-Mund-Propaganda, die
das Kulmbacher Bier weit iiber die Stadtgrenzen hinaus be-
kannt machte.

BIER UND BURGEN

Biergenuss und Kulturgenuss in einem bietet die Bier- und
Burgenstrafie, die sich 500 km durch die deutschen Lande
zieht und dabei natiirlich auch Kulmbach mit seiner trutzigen
Plassenburg einschlieft.

.................................................................................

e TIPP <

Besuchen Sie
das Bayerische
Brauereimuseum
in Kulmbach!

Auf einer
Ausstellungsflache
von iiber 3.000 m?

erfahren Sie alles rund
um die Geschichte
des Bieres und die
Kunst, Bier zu brauen,
vom alten Agypten bis
in die Jetztzeit.

\//
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REGIONALITAT GEHT VOR

Bei der Produktion der mainfrankischen Biere wer-
den ausschlieRlich regionale Rohstoffe verwendet.
Doch nicht nur bei der Herstellung, sondern auch
beim Verbrauch setzen die Mainfranken auf Regio-
nalitdt: Das in ihrer Heimat gebraute Bier trinken
sie fast ausschlieflich selbst, nur wenig davon
wird exportiert.

Der Alkoholgehalt von Mainfranken Bier
betragt ein bis sieben Prozent.
Je nach Sorte geht die Farbe von hell
bis dunkel und sein Aroma von wenig
gehopft bis stark gehopft.

DAS FRANKISCHE REINHEITSGEBOT

Die heute bekannte Fassung des Bayerischen
Reinheitsgebotes hatte iibrigens mehrere Vorlau-
fer. Unter anderem wurde im frankischen Bamberg
bereits im Jahre 1489, also 27 Jahre vor dem bay-

.....................................................................

........................................................

ernweit giiltigen Gebot, von Fiirstbischof Heinrich
III. GroR von Trockau das ,Bamberger Reinheits-
gebot“ erlassen, in dem er bestimmte, dass beim
JEinsieden nichts mere denn Hopfen, Malz und
Wasser zu nehmen sey*“.

Alle diese ,regionalen“ Reinheitsgebote hatten
letztlich nur ein Ziel: die Versorgung der Bevolke-
rung mit hochwertigem und preiswertem Bier zu
garantieren und gleichzeitig sicherzustellen, dass
noch geniigend Getreide fiirs Brotbacken und fiir
Viehfutter vorhanden war.

....................................................................
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KARPFENFILETS
IN BIERTEIG

Rezept fiir 4 Portionen
EINKAUFSLISTE:
e 4 Karpfenfilets (je 250 g) ¢ Butterschmalz
e 200 g Mehl e 1 Zitrone
e 100 ml Bier o weilder Pfeffer, Salz
e 2 Eier
SCHRITT FUR SCHRITT

1. Karpfenfilets unter kaltem Wasser abwa-
schen und trocken tupfen, dann mit etwas
Zitronensaft betrdufeln und kalt stellen.

2. Mehl und Bier in einer Schiissel verriihren.
Eier trennen und die Eigelbe sowie etwas
Salz dazugeben.

3. Eiweif} steif schlagen und unter die
Masse heben.

4. Karpfenfilets in Mehl wenden und durch
den Bierteig ziehen.

5. Anschlieffend in Butterschmalz goldbraun

braten.




MAINFRANKEN
BIER

herb - wiirzig - frisch

CAEO)

MAINFRANKEN - WEINFRANKEN - BIERFRANKEN?

Im Allgemeinen wird die Gegend rund um das Maindreieck vor
allem mit Wein in Verbindung gebracht. Nun trinken die Fran-
ken zwar tatsdchlich ihren Frankenwein mit grofler Leiden- 74
schaft und in nicht geringen Mengen, sie sind jedoch durchaus
auch aufgeschlossen fiir ein frisch gezapftes Bier. Wie in ganz
Bayern werden die Biere aus Mainfranken nach jahrhunder-
tealter, traditioneller Herstellungsmethode gebraut. Wie so oft
spielten auch hier die Kloster eine wichtige Rolle. Erste Zeug-
nisse dafiir liefert zum Beispiel die Klosterbrauerei Miinner-
stadt, in der bereits 1381 Bier hergestellt wurde.




o

MUNCHENER BIER

& stiffig - feinherb - erfrischend

C A2

MUNCHEN LEUCHTET - SO GOLDEN WIE SEIN BIER

Bayern besitzt die grofite Brauereidichte der Welt, namlich ca. 620 Braue-
reien. Da darf die Landeshauptstadt natiirlich nicht nachstehen und kann
allein sechs grofie und bekannte Brauereien vorweisen, die zusammen rund
sechs Millionen Hektoliter Bier pro Jahr brauen. Im Zuge des Trends, kleine
Mengen mit individuellem Geschmack in duflerst iiberschaubaren Haus-
brauereien zu produzieren, haben die Miinchner Brauereien in den letzten
Jahren neuen Zuwachs bekommen. Doch die Bliitezeit mit rund 25 verschie-
denen Brauereien in und um Miinchen lag zu Beginn des 20. Jahrhunderts.
1930 waren es dann nur noch zehn Brauereien, die alle der Zerstorung des
Zweiten Weltkrieges zum Opfer fielen und wieder neu aufgebaut werden
mussten. Heute ist Miinchener Bier weltweit bekannt und beliebt: Miinch-
ner Brauer exportieren ihr Produkt in mehr als 140 Lander.




..................................................................

BIER ALS KRAFT- UND HEILTRUNK

Die Qualitat und das Ansehen von Miinchener Bier sind
vor allem auf die jahrhundertealte Brautradition zu-
riickzufiihren. Die Geschichte des Miinchener Bieres ist
eng mit der Geschichte des Bayernherzogs Ludwig I.
verkniipft, der gegen Ende des 12. Jahrhunderts das
Miinchener Bier als Steuerquelle entdeckte. Bier wurde
zur damaligen Zeit nicht nur als Getrank gesehen, son-
dern auch als Kraft- und Heiltrunk. 1487 erliefd Herzog
Albrecht IV. fiir die damalige Residenzstadt Miinchen
eine Bierordnung, die zur Qualitdtsbasis der Miinche-
ner Biere wurde. Das bayernweite Reinheitsgebot
wurde erst Jahre spater, ndmlich 1516, erlassen — die
Miinchner waren ihrer Zeit also voraus.

Wer seine Ausbildung in einer der Miinchner
Brauereien absolviert hat, gibt zusammen mit
Verantwortlichen der Brauereien den
»Preu-Aid“ ab, der den Brauer bei seiner Ehre
dazu verpflichtet, Miinchener Bier nur mit
Wasser, Malz, Hopfen und Hefe zu brauen.

..........................................................................

.............................................................

BEI WASSER UND BIER

Die Miinchner lieben ihr Wasser — besonders im Bier!
Das Wasser fiir die Herstellung des Miinchener Bieres
stammt ausschliefflich aus der Miinchner Schotter-
ebene und ist eine wichtige Grundlage fiir alle Sorten,
die vor Ort gebraut werden: Helles, Export, Pils, Weif-
bier, Marzen, Bockbier, Schwarzbier und natiirlich das
beriihmte Oktoberfestbier. Miinchener Bier ist iibri-
gens keine eigene Sortenbezeichnung, sondern aus-
schlieRlich an die geografische Herkunft gebunden.

SOMMER IST BIERGARTENZEIT

Typisch fiir die Miinchner Bierkultur sind die vielen
grofen und kleinen Biergirten, in denen man sein
kiihles Bier — meist aus dem Maflkrug getrunken —
unter schattigen Kastanienbdumen geniefdt. In den
traditionsreichen Biergarten ist es erlaubt, seine eigene
Brotzeit mitzubringen und dort zu verzehren, ein sehr
volksnaher und liebenswerter Brauch.

.........................................................................
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e TIPP =

Ein Besuch des Bier-
und Oktoberfestmuseums
im dltesten Biirgerhaus
Miinchens und mitten in
der Innenstadt gelegen lohnt
immer. Natiirlich kann
man im dort beherbergten
Museumsstiiberl auch
das eine oder andere
Bier kosten.

Adresse und Kontakt:
Sterneckerstrae 2
Miinchen
Telefon 089/24231607
www.bier-und-oktoberfestmuseum.de

L
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GEIST ODER LIKOR - DAS IST
HIER DIE FRAGE

Den Miinchener Kiimmel gibt es sowohl
als Geist als auch als Likor. Der Geist
hat eine klare Farbe, der Likor dagegen
ist dezent gelblich. Aber natiirlich unter-
scheiden sich die Bezeichnungen nicht
nur in der Farbe, sondern auch im Zu-
ckergehalt. Der Likor enthdlt deutlich
mehr Zucker als der eher zuckerarme
Geist. Unabhdngig vom Zuckergehalt
verlauft der Herstellungsprozess so-
wohl vom Geist als auch vom Likor zu-
ndchst gleich: Der erste Arbeitsschritt
besteht darin, den Kiimmelsamen und
gef. weitere geschmacksgebende Zuta-
ten mit Alkohol und —je nach Rezeptur —
Wasser zu mischen. Im Anschluss an
dieses Verfahren der Aromenextraktion
folgt in der Regel eine Lagerung und/

oder eine Reifung in geeigneten Behdlt-
nissen. Erst nach der Reifung erfolgt
die Entscheidung, ob durch Destillation
ein Geist oder durch Zugabe von Sac-
charose ein Likor entsteht.

Ob es nun Miinchener Kiimmel
oder Miinchner Kiimmel heif’en
muss, dariiber konnen Sie sich gerne
den Kopf zerbrechen. Am besten
bei einem Gldschen desselben.

IN UND UM MUNCHEN HERUM
Miinchener Kiimmel darf sich nur so
nennen, wenn die Spirituose auf dem Ge-
biet der bayerischen Landeshauptstadt
Miinchen sowie in den Landkreisen Miin-
chen, Freising, Erding oder Ebersberg
nach traditionellem Verfahren herge-
stellt wird.

..................

........................................................

Kiimmel wirkt krampflosend und hilft bei
Blahungen. Deshalb ist er als Heilpflan-
ze in vielen Naturheilmitteln enthalten.
Ob er diese Eigenschaften auch noch in
fliissiger Form im Miinchener Kiimmel
besitzt, bleibt eine ungeloste Frage. Auf
jeden Fall dienen die oben erwahnten Ei-
genschaften als beliebtes Argument, sich
nach einem schweren Essen ein Glaschen
des Miinchener Kiimmels zu gonnen.
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MUNCHENER
KUMMEL

weich - aromatisch - charakteristisch
CXRO)

EIN ,MUNCHNER KINDL“

Mit den wild wachsenden, weifd blithenden Kiimmel-
pflanzen auf den Wiesen im Miinchner Grofraum fing
alles an: Bereits im 19. Jahrhundert wurde der erste
Miinchener Kiimmel in Miinchen gebrannt. Schnell ent-
wickelte sich die Spezialitat, die als Geist oder als Likor
erhéltlich ist, zum beliebten Digestif nach dem Genuss
von schweren Schweinshaxen oder dem beriithmten
,Miinchner Kiimmelbraten®“.
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VON DER ANTIKE INSPIRIERT

Der Gliihwein blickt auf eine lange Tra-
dition zuriick: Schon die alten Griechen
fanden Gefallen daran, ihren Wein mit
Wasser, Honig und Gewiirzen zu ver-
feinern. Auch die Romer peppten den
Geschmack ihres Weins liebend gern
durch die Zugabe ausgesuchter Gewiirze
auf. Das war schon allein deshalb oft
notwendig, weil die Weinherstellung da-
mals noch nicht sehr ausgereift war. Viele
Weine verfiigten iiber keinen besonders
guten Geschmack und wurden erst mit
der Zugabe ausgesuchter Gewiirze richtig
geniefdbar.

NURNBERGER BESONDERHEIT
Schon zur Zeit seiner Entstehung galt
der Niirnberger Gliihwein durch seine

besondere Wiirzung mit Heidelbeeren als
besonders schmackhaft und auRerge-
wohnlich gut. Daran hat sich bis heute
nichts gedndert. Nach wie vor werden
die fiir seine Herstellung verwendeten
Weine innerhalb der Stadtgrenzen von
Niirnberg sorgsam zusammengestellt,
mit Bedacht gesiifdt und nach der Zuga-
be der traditionellen, fein abgestimmten
Gewiirzmischung geschmacklich durch
das Hinzufiigen von Heidelbeeren abge-
rundet.

Ungeschriebenes Gesetz in der
Adventszeit: kein Weihnachtsmarkt
ohne Gliihwein! Er gehort
zur winterlichen Stimmung
einfach dazu.

...................

........................................................

0 DU FROHLICHE: WAS NOCH SO
IM GLUHWEIN STECKT

So siiffig er auch schmeckt, sollte man
doch nicht vergessen, dass auch dieser
spezielle Wein natiirlich Alkohol enthalt.
Lieber also eine Tasse weniger davon
trinken und dafiir mit vollem Genuss!
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RUND ODER ECKIG -

HAUPTSACHE LEBKUCHEN!

Die klassischen Niirnberger Oblaten- und Elisen-
lebkuchen konnen sowohl rund als auch eckig sein,
wobei die runde Form iiberwiegt. Der Teig ist fein
und weich, die Teigfarbe immer braun, die Glasur der
Oberflache ldsst verschiedene Varianten zu: glasiert,
naturell oder mit einem Schokoladeniiberzug. Elisen-
lebkuchen sind Lebkuchen der Spitzenklasse: Der
Mehlanteil darf bei ihnen nur zehn Prozent betragen.

WER HAT IHN ERFUNDEN?

Urspriinglich wurde der Lebkuchen als mit Heil-
krautersaften vermischter Honigfladen in den
Apotheken der Kloster hergestellt, da Honig als
Nebenprodukt der kirchlichen Kerzenherstellung
anfiel. Im 13./14. Jahrhundert begann die gewerbs-
mafRige Lebkuchenherstellung, 1643 bildete sich
dann in Niirnberg die Zunft der Lebzelter, also
der Lebkuchenbdcker. Der Ursprung der Bezeich-
nung ,Lebkuchen” ist nicht eindeutig zu kldren,
kommt aber wahrscheinlich vom lateinischen

......................................................................

Libum® (Fladen). Auch eine Verwandtschaft zum
Wort Laib ,Brot“ ist moglich.

Wer’s glaubt
Der Aberglaube sagte, die Bauerin miisse
im nachsten Jahr mit ihrem Tod rechnen,
wenn ihr der Lebkuchenteig misslang.

NURNBERG, HAUPTSTADT DER
LEBKUCHEN

Es war der Honig, der Niirnberg zum Lebkuchen-
zentrum machte, denn Honig war im Mittelalter
die einzige Siifigkeit, die in ausreichender Menge
vorhanden war, und gleichzeitig eine der wichtigs-
ten Zutaten bei der Herstellung von Lebkuchen.
Und da im Niirnberger Reichswald viel Heidekraut
wuchs — er wurde deshalb auch ,des Heiligen Romi-
schen Reiches Bienengarten“ genannt —, herrschte
an Honig nie Mangel. Zusatzlich standen den Niirn-
bergern durch ihren regen Handel mit Venedig die
notwendigen Gewiirze zur Verfiigung. Ein klarer
Standortvorteil.

......................................................................
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NURNBERGER
ELISEN-
LEBKUCHEN

EINKAUFSLISTE:

e 200g Zucker

e 3 Eier

e 1 Pck. Vanillezucker und 1 Pck. Backpulver
je 1 Prise Nelkenpulver und Zimt

einige Tropfen Mandelcl

75 g Orangeat und 75 g Zitronat

50 g Speisestarke

250 g gehackte Mandeln

SCHRITT FUR SCHRITT

1. Zucker mit dem Vanillezucker mischen,
dann mit den Eiern schaumig riihren.

2. Ubrige Zutaten hinzugeben und gut
verriihren.

3. Teig auf kleine runde Oblaten streichen.

4. Lebkuchen iiber Nacht warm stehen
lassen.

5. Bei 150°C 20 Minuten backen.

Wer mochte, kann die noch warmen Leb-
kuchen mit weiflem, rosa oder braunem
Guss verzieren.




NURNBERGER
LEBKUCHEN

SufR - wiirzig - weich
CAXO)

IMMER ZUR WEIHNACHTSZEIT

Eigentlich sind Lebkuchen ein typisches Geback
fiir die Vorweihnachtszeit. Doch weil die Sehn-
sucht danach so grof’ ist, werden sie mittlerweile
bereits ab dem frithen Herbst genossen. Ein Biss
in den weichen, duftenden Lebkuchen entfacht
ein kleines Geschmacksfeuer im Mund: sii®, mit
wiirzigem Aroma und leichtem Nussgeschmack.
Und schon fiihlt man sich ganz weihnachtlich!
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NURNBERGER
ROSTBRATWURSTE

wiirzig - pikant - knusprig
(C2XO)

FINGERFOOD AUF FRANKISCH

Nur sieben bis neun Zentimeter lang und auch nur etwa so dick wie ein Finger
ist die typische Niirnberger Rostbratwurst, geschmacklich beweist sie jedoch
wahre Grofde. Dies ist vor allem auf die besondere Rezeptur zuriickzufiihren,
die bereits im Jahre 1313 vom Rat der Reichsstadt Niirmberg erstmals fest-
gelegt wurde und auf beste Qualitdt des Ausgangsmaterials (,sweinen lent-
praten“) achtete. Das typische Gewiirz, das nie fehlen darf, ist Majoran. Uber
die Zugabe von Salz, Pfeffer, Macis (so wird der Samenmantel der Frucht des
Muskatnussbaums genannt), Ingwer, Kardamom und Zitronenpulver kann
der Hersteller frei entscheiden. Deshalb schmeckt auch nicht jede Wurst
gleich. Fiir alle gleich ist jedoch die Vorgabe, dass alle Verarbeitungsschritte
in Niirnberg stattfinden miissen.




Bratwurstwissen:
Der Bestandteil ,,Brat* im Wort
,Bratwurst* leitet sich nicht

vom Braten in der Pfanne oder auf
dem Rost ab, sondern von
der Fiillung mit Mett (,,Brat“).

NURNBERGER KULTURGUT

Die Niirnberger lieben ihre ,Broadwerschtla“
iiber alles und essen sie bevorzugt von ei-
nem der vielen Bratwurststdnde als ,Drei
im Weggla“. Was bedeutet, dass gleich drei
der kleinen, etwas mehr als fingerdicken
Wiirstchen in einem aufgeschnittenen Brot-
chen iiber die Theke gereicht werden. Ubri-
gens fand auch Johann Wolfgang von Goethe
die Niirnberger Bratwiirste wohl ausgespro-
chen schmackhaft, denn er lieR} sie regelmai-
Rig mit der Post von Niirnberg nach Weimar
kommen.
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BRATWURST MIT GESCHICHTE (N)

Um diese ungewohnlich kleine Bratwurst
ranken sich viele Legenden, die den Minima-
lismus erkldren wollen. Eine davon lautet,
dass sie deshalb so diinn sind, damit im mit-
telalterlichen Niirnberg auch noch nach der
Schliefung der Stadttore den Spatankomm-
lingen eine Wurst gereicht werden konnte —
ndmlich durch das Schliisselloch! Die wahr-
scheinlichere Erklarung liegt allerdings
darin, dass Niirnberger Bratwiirste nicht in
Schweineddrme, sondern in Schafsaitlinge
(Schafsddrme) abgefiillt werden und diese
einen erheblich kleineren Durchmesser be-
sitzen.

.............................................................
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BRATWURSTBROT MIT
RUCOLA UND RETTICH

Zutaten fiir 2 Portionen
EINKAUFSLISTE:

4 Scheiben Mischbrot

1 Bund Rucola

1 grofer Rettich

12 Niirnberger Rostbratwiirste

1 Bund Radieschen

Essig, 01, Salz, Pfeffer aus der Miihle

SCHRITT FUR SCHRITT

. Die Niirnberger Rostbratwiirste in einer Pfanne gold-

braun braten und in der Zwischenzeit das Mischbrot
toasten.

. Rettich schilen und in Streifen schneiden.
.Den Rucola waschen, putzen, mit dem Rettich mi-

schen. Beides mit Essig und Ol marinieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

. Das getoastete Brot mit Zwiebelsenf bestreichen, den

Rucola-Rettich-Salat darauf anrichten und mit den
Niirnberger Rostbratwiirsten belegen. Zum Schluss
mit Radieschenscheiben garnieren.
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OBAZDA

pikant - herzhaft - cremig

CAEO)

OBAZDA, OBAZTER, GERUPFTER

Wenn auch die Namen fiir diese Kdsezubereitung
etwas gewohnungsbediirftig klingen, so ist sie
doch eine sehr beliebte Spezialitdt, wenn es um
das Thema bayerische Brotzeit geht. Und beim
Brotzeitmachen sind die Bayern eindeutig und
zu Recht wahre Experten. ,Gerupfter” ist iibri-
gens die frankische Namensversion fiir dieses
besondere Schmankerl. Leichter erkldren ldsst
sich allerdings der Name Obazda: Wenn man in
Bayern cremig-feste Konsistenzen zusammen-
mischt, nennt man das auch ,zusammenbatzen®.
Aus dem Zusammengebatzten wird ein Ange-
batzter und schon sind wir beim Obazdn.

.............................................................

DIE MISCHUNG MACHT’S

Der echte klassische Obazde besteht aus Camembert
und/oder Brie. Wahlweise kann zusatzlich Romadur,
Limburger oder Frischkidse hinzugefiigt werden.
Weitere Zutaten sind Butter, Salz, Zwiebeln und vor
allem Paprikapulver, denn dieses ist im bayerischen
Obazdn zur Geschmacksabrundung unverzichtbar.
Durch die Zugabe von Rahm oder Milch kann die
Steichfdhigkeit erhoht werden. Auch eine geringe
Zugabe von Bier zur Geschmacksverfeinerung ist zur
Herstellung des Obazdn erlaubt.

Wichtig: Der Anteil an Kise im Obazdn
muss mindestens 50 Prozent betragen, sonst
hat er den Namen nicht verdient.

AUS DER NOT WIRD EINE TUGEND

Die iiber 150-jahrige Geschichte des bayerischen
Obazda ist eng verbunden mit der Geschichte der
bayerischen Biergarten. In die Zeit der wachsenden

.....................................................................
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Biergartenkultur fiel auch die erstmalige Herstel-
lung von Camembert und Brie in Bayern. Deren Rei-
fungsprozess wurde jedoch durch die mangelnden
Kiihlmoglichkeiten so stark beschleunigt, dass die
Kése extrem wiirzig schmeckten. Um sie dennoch
weiterhin verzehren zu konnen, lief3 sich die Gastro-
nomie etwas einfallen: Durch die Vermischung von
reifen Weichkédsen mit ein paar anderen Zutaten er-
gab sich eine schmackhafte Kdsezubereitung — und
der Obazda war erfunden!

NICHT OHNE MEINEN OBAZDN

Besondere Verdienste um den Obazdn machte sich
Katharina Eisenreich, von 1920 bis 1958 Wirtin des
Braustiiberls in Weihenstephan, immerhin dem
Sitz der dltesten Brauerei der Welt. Sie machte das
Servieren des Obazdn bei allen Frithschoppen- und
Brotzeit-Gdsten zum obligatorischen Ritual und
verhalf ihm damit zu einem gewaltigen Bekannt-
heitsschub.

....................................................................
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OBAZDA

Rezept fiir 4 Portionen
EINKAUFSLISTE:

300 g reifer Camembert

80 g Butter

1 Zwiebel

1 Prise Paprikapulver

(je nach Geschmack edelsii} oder rosenscharf)
1/2 Bund Schnittlauch

etwas Bier

Kiimmel, Salz, Pfeffer

SCHRITT FUR SCHRITT

. Camembert in Wiirfel schneiden und mit

einer Gabel zerdriicken.

. Butter unterriihren.
. Zwiebel fein hacken und mit den

Gewiirzen zum Kése geben.

. Einen Schuss Bier unterriihren.
. Obazdn fiir mindestens eine Stunde im

Kiihlschrank ziehen lassen.

. Vor dem Servieren Schnittlauch hacken

und iiber den Obazdn streuen.

Dazu passen ein frisches Bauern- oder Holz-

ofenbrot, Breze und Radieschen.




OBERPFALZER
KARPFEN

fettarm - bekommlich - fest

CER)

EIN FISCH MIT EINER TAUSENDJAHRIGEN GESCHICHTE
Wer auf eine so lange nachweisbare Tradition zuriickblicken kann,
darf ruhig ein bisschen stolz sein. Der Ursprung der Karpfenteich-
wirtschaft in der Oberpfalz ging vom Zisterzienserkloster Waldsassen
aus. Die Teiche erlebten im 15. Jahrhundert ihre Bliitezeit und im
20. Jahrhundert eine Renaissance. Kloster forderten die Teichwirt-
schaft, weil dadurch in der fleischfreien Fastenzeit wenigstens im-
mer genug Fisch fiir den Eigenbedarf und die Bevolkerung vorhan-
den war, um nicht allzu entbehrungsreich leben zu miissen.




FISCH MUSS SCHWIMMEN
Um die notigen Teichflachen fiir die

Fischzucht zu erhalten, begannen die
Oberpfalzer, auf frisch gerodeten Wald-
flachen Wasser zu stauen. Hinzu kam
ab dem 13. Jahrhundert die aufbliihende
Eisenindustrie in dieser Region. Diese be-
notigte Wasserkraft zum Betreiben der
Hammerwerke, die durch das Aufstauen
von Wasser gewonnen wurde. Und schon
hatte man zusatzliche Moglichkeiten zum
Betreiben der Teichwirtschaft erhalten!

ER LIEBT ES MAGER

Der Karpfen hat auch keine andere Wahl,
denn die Fleischqualitdt wird iiber die
Nahrungskette und diese wiederum durch
die Beschaffenheit des Untergrundes und
des Wassers beeinflusst. In der Oberpfalz
herrschen vergleichsweise niedrige Tem-
peraturen, und die aufgrund der klimati-

.........................................................

schen Verhaltnisse und der leicht sauren
Boden extensive Bewirtschaftung bei nur
mafiger Verwendung natiirlicher Beifut-
termittel (ausschliefdlich Getreide aus
heimischen Betrieben) bedingt ein langsa-
meres Wachstum der Fische.

Damit wird das Fleisch besonders fettarm
und fest. Auferdem ist es duRerst be-
kommlich und reich an wertvollen Eiwei-
fen sowie ungesdttigten Fettsduren.

Der kleine Unterschied:

Im Gegensatz zum Schuppenkarpfen,
der am ganzen Korper Schuppen
triagt, finden sich auf dem Oberpfilzer
Spiegelkarpfen nur einzelne
Schuppenpartien auf dem Riicken.

........................................................
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KARPFEN BLAU

Rezept fiir 1 Karpfen

EINKAUFSLISTE:

o 1 mittlerer Karpfen
e 125 ml Weiflwein

e 125 ml Essig

e 1 Zwiebel

e 1 Lorbeerblatt
o 3 Pfefferkorner, Salz
e 1/2 Zitrone

SCHRITT FUR SCHRITT

1. Den Karpfen halbieren und ausnehmen. 8 8

2. Dann vorsichtig unter kaltem Wasser waschen und trocken tupfen.
Dabei darauf achten, dass die Haut nicht verletzt wird.

3. Karpfen salzen und kiihl stellen.

4. 375 ml Wasser mit dem Wein und dem Essig in einem Brater
erhitzen.

5. Zwiebel schdlen und halbieren. Zitrone in Scheiben schneiden.
Dann beides zusammen mit den Gewiirzen zum Sud geben.

6. Karpfen in den Sud geben und 20 bis 30 Minuten bei mittlerer
Temperatur ziehen lassen. Der Karpfen muss vom Sud ganz
bedeckt sein.

Dazu passen geschmolzene Butter, Sahnemeerrettich und Salz-
kartoffeln.




REGENSBURGER

LANDWEIN

gehaltvoll - feingliedrig

CAEO)

VIELFALTIGE AROMEN IN STEILER HANGLAGE

Das Landweingebiet Regensburg ist das kleinste Weinbaugebiet
Bayerns. Das Donautal teilt sich hier durch seine geologischen
Verhéltnisse in zwei Regionen: Wahrend der Oberpfdlzer Jura
fiir gehaltvolle Weine mit moderater Sdaure bekannt ist, steht
das Gebiet des Urgesteins fiir {iberwiegend feingliedrige, mine-
ralisch gepragte Weine mit guter Sdurestruktur. Hervorzuheben
ist vor allem die Sorte Miiller-Thurgau, die bereits sehr friih im
Donautal heimisch wurde und heute mehr als die Halfte der
Rebflache ausmacht. Die Weinberge in den Hang- und Steillagen,
deren Neigung bis zu 60 Prozent betragen kann, werden mit
viel Handarbeit von Nebenerwerbswinzern bewirtschaftet und
tragen so zum Erhalt der Weinkulturlandschaft bei.

KLEINE MENGE, GROSSES
INTERESSE

Im ostlichen Landkreis Regensburg be-
steht entlang der Donau eine uralte Wein-
bautradition. Zwischen Regensburgund
Worth an der Donau erstreckt sich mit
rund 6 Hektar Weinbauflache ,das kleinste
Weinbaugebiet Bayerns®. Hier kennt man
keine Winzergenossenschaften, keine Trau-
benvollernter und keine automatischen
Abfiillanlagen, keine Flurbereinigung, kei-
ne Weinkonigin — aber auch keine Absatz-
probleme. Die Weine sind begehrt, weil
eben in der Menge stark begrenzt.

WEIN IM WANDEL

In Altbayern erzeugter Wein trug iiber
Jahrhunderte den Namen ,Baierwein“
und erlebte als solcher vom 14. bis zum

.........................................................

16. Jahrhundert eine regelrechte Bliite-
zeit. Die Wittelsbacher Herzoge lieRen

sich aus ihren Besitzungen in Kelheim,
Donaustauf und Bach a.d. Donau jahr-
lich 40.000 Liter Wein in ihre Miinchner
Residenz liefern. Klimaverschlechterung,
der DreiRigjahrige Krieg, in dem viele
Weingadrten zerstort wurden, und die
zunehmende Verbreitung von Bier ver-
schlechterten die Bedingungen fiir den
Weinanbau im heutigen Niederbayern
und fiihrten letztlich zu dessen Nieder-
gang. Fiir die Bliitezeit des Baierweins
wird eine Anbauflache von ca. 2.000 Hek-
tar geschitzt, um 1870 waren es noch
100 Hektar. Mit 1 Hektar war 1968 der
Tiefststand erreicht. Doch seit 1970 geht
es wieder aufwarts und der Regensburger
Landwein ist dafiir ein schones Beispiel.

........................................................
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Die Geschichte des
Baierweins wird im
Baierweinmuseum in
Bach an der Donau
prasentiert. Auf dem neu
eingerichteten Wein-
lehrpfad wird der
Weinbau ausfiihrlich und
praxisnah geschildert.
Am Lehrpfad werden
die wichtigsten Weif3-
und Rotweinsorten der
Region angebaut.
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GUTES WASSER
MACHT GUTES
BIER

Das zum Brauen des
Reuther Bieres verwendete
Wasser stammt aus der
60 Meter tiefen Artesia-Quelle
des Reuther Schlossparks.




REUTHER BIER

herb - siiffig

(CAEO)

BIERGENUSS SEIT UBER 500 JAHREN

Reuth in der Oberpfalz hat eine mehr als 500-jdhrige
Brautradition. Was mit einer Produktion ausschlieflich
fiir den Eigenbedarf des dortigen Schlosses begann, ent-
wickelte sich mit der Zeit zu einem in der ganzen Bevol-
kerung gefragten Produkt. Die heutige Schlossbrauerei
Reuth besteht urkundlich seit 1742. Urspriinglich stellte
man nur eine Sorte Bier her, das bekannte ,Reuther La-
ger“. Heute gibt es Reuther Bier als Lagerbier, Schlof-
Pils, WeiRbier und Spezial. Der Alkoholgehalt variiert je
nach Sorte zwischen 4,8 und 5,6 Prozent.

VON JE HER EIN REINES VERGNUGEN
Das verwendete Brauwasser tritt als Mineralwasser im Reuther

Schlosspark — am Fufe des Naturparks Steinwald in der nordli-
chen Oberpfalz — aus der artesischen Quelle mit eigenem Druck
aus 60 Metern Tiefe zu Tage. Mehr als 3.000 Jahre war es unter
einer dicken Schicht Oberpfalzer Granit. Es ist ein natriumarmes
Wasser, von hoher Qualitdt und frei von Schadstoffen. Dieses
besondere Wasser charakterisiert das traditionell nach dem
bayerischen Reinheitsgebot und mit sorgfdltig ausgewahlten
Rohstoffen gebraute ,Reuther Bier”. Seit Jahrhunderten ist diese,
in eigenstdndiger ,Reinheitstradition“ entstandene Bierspezia-
litat iiber die Grenzen der Stadt Reuth hinaus bekannt.

SCHRAUBE STATT KRONE

Eine recht einmalige Besonderheit des Reuther Bieres ist sein
Schraubverschluss. Wahrend sich die meisten Bierflaschen
mit Kronkorken und einige wenige Sorten mit Biigelverschliis-
sen schmiicken, setzt das Reuther Bier auf den praktischen
Schraubverschluss.

...................................................................................
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UNTERWEGS MIT DEM SPARGELWAGGON

1916 konnte der erste Schrobenhausener Spargel gestochen
werden und schon in den 20er Jahren begann die regelmifige
Belieferung der Miinchner Markte. Das Erzeugnis fand so rei-
fienden Absatz, dass an den Zug in Richtung Miinchen tédglich ein
~Spargelwaggon” angehdngt werden musste.

Die Flugsandboden mit ihrem Schluff- und Lehmanteil
verleihen dem Schrobenhausener Spargel
den einzigartigen Geschmack. Spargel ist sehr
kalorienarm und zugleich reich an
Ballaststoffen, Vitaminen sowie Mineralien.

DEM SPARGEL TREU

In den 50er und 60er Jahren verlagerte sich der Spargelanbau,
bedingt durch die Abwanderung vieler Arbeitnehmer von der
Landwirtschaft in die Industrie, auf klein- und mittelbauerliche
Familienbetriebe. Dort wird er weiterhin mit viel Sorgfalt und
Liebe betrieben, denn der Spargelanbau ist eben eine ganz spezi-
elle Leidenschaft. Heute ist der Spargelanbau mit ca. 900 Hektar
Flache einer der bedeutendsten Wirtschaftszweige der Region.

.................................................................................
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WILLKOMMEN IM SPARGELMUSEUM!
Ein edles Gemiise hat ein eigenes Spargelmuseum verdient
und wo ware es besser aufgehoben als in Schrobenhausen?

In einem Turm der Stadtmauer, dem fritheren Gefangnis- und
Amtsturm, befindet sich seit 1991 das Europdische Spargelmuseum,
in seiner Art immer noch einmalig in Europa. Bereits einige Jahre
vorher war hier in Schrobenhausen die erste deutsche Spezialsammlung
zum Thema Spargel eingerichtet worden. Das Europdische Spargel-
museum zeigt alles rund um das Thema Spargel: Geschichte, Botanik,
Anbau, Kunst und Kuriosititen. Ein Ausflug lohnt sich in jedem Fall
und zu jeder Zeit, denn das Spargelmuseum hat — anders als
der Spargel selbst — das ganze Jahr iiber Saison.

Mehr Informationen zu aktuellen Ausstellungen,
Offnungszeiten und Preisen erfahren Sie unter:
Telefon 08252/90-213 bzw. 08252/90985-34 oder

www.museen-schrobenhausen.byseum.de/de/spargelmuseum

\//
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SCHROBEN-
HAUSENER
SPARGEL

kriftig - nussig - gesund
C RO

EIN HESSE IN BAYERN
Obwohl Schrobenhausen zwar ein idyllisches, aber dennoch kleines Stadt-

chen im Stidtedreieck Augsburg-Ingolstadt-Miinchen ist, kennt es in der bay-
erischen Landeshauptstadt doch jeder. Diese Bekanntheit hat es dem edlen
Gemiise zu verdanken, das dort wachst: dem beriihmten Schrobenhausener
Spargel. Erste Spargellieferungen an die konigliche Kiiche nach Miinchen sind
bereits aus dem Jahre 1856 iiberliefert, der grofraumige Anbau fand jedoch
erst ab 1912 statt. Ein in Hessen geborener Bauernsohn, Christian Schadt,
hatte sich in Siiddeutschland nach geeigneten Flachen umgesehen und im
Schrobenhausener Umland die idealen Bodenbedingungen fiir den Spargelan-

bau vorgefunden.




SCHWABISCH-

HALLISCHES
QUALITATS-
SCHWEINEFLEISCH

aromatisch - fest - leicht dunkel
CRXO)

SCHWEIN GEHABT

Viel hatte nicht gefehlt und das Schwabisch-Hallische Schwein ware aus-
gestorben. Dabei war es eine dufderst erfolgreiche Rasse: widerstandsfahig
gegen Krankheiten, stressstabil, mit hohem Fleischanteil und dariiber hi-
naus sehr guter Fleischqualitdt. Doch mit dem Trend zu Fleisch mit einem
geringeren Fettgehalt verlor diese Schweinerasse in den 1970er Jahren fiir
den Verbraucher an Attraktivitdt. Nur sieben Tiere konnten von der bauerli-
chen Erzeugergemeinschaft in Wolpertshausen erhalten werden.




CHINA TRIFFT BAYERN

Das Schwabisch-Hallische Schwein ist
das Ergebnis einer Ziichtung: Konig
Wilhelm I. von Wiirttemberg lieR um
1820 chinesische Maskenschweine in
seine Domdnen im Land importieren, um
diese mit einheimischen Landrassen zu
kreuzen, die so einen hoheren Fettanteil
bekommen sollten. Daraus entstand das
heutige Schwabisch-Hallische Schwein.

VOM ARMEN SCHWEIN ZUM
TRENDSCHWEIN

Zum Gliick fiir das Schwabisch-Hallische
Schwein und gleichermafien fiir den Ver-
braucher geht der Trend mittlerweile wie-
der zu mehr Qualitdt und individuellem
Geschmack. Deshalb wird diese Rasse
seit Ende der 1980er Jahre unter stren-

gen Regeln wieder geziichtet. Dennoch
gehort es durch seinen nach wie vor ge-
ringen Bestand (etwa 380 Stammsauen
und ein gutes Dutzend Zuchteber) auch
heute noch zu den gefdhrdeten Rassen
auf der Roten Liste der Gesellschaft zur
Erhaltung alter und gefdhrdeter Haus-
tierrassen.

Der kleine Unterschied:

Das Fleisch dieser Rasse ist fest,
etwas dunkler und verfiigt dank
artgerechter Tierhaltung und
Fiitterung iiber ein typisches,
kraftiges Aroma.

VON WEGEN SCHWEINCHENROSA
Das Schwabisch-Hallische Schwein un-
terscheidet sich auch optisch von seinen

Artgenossen: Es hat einen schwarzen

Kopf und seine Oberschenkel sind mit
einer schwarzen Hinterseite versehen.
Der iibrige Korper ist hellrosa und im
Ubergang zwischen beiden Farben fin-
det sich ein grauer Sdumungsstreifen.
Auflerdem besitzt es Schlappohren und
einen tief sitzenden Rumpf.
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MAULTASCHEN LIEBEN SPINAT

Die erste urkundliche Erwahnung der Maultaschen datiert aus dem
Jahre 1831. Der koniglich wiirttembergische Pralat Johannes Christoph
von Schmid beschrieb sie als ,gefiillte Nudel aus Schwaben“. Eine
dhnliche Formulierung findet sich 1885 auch in dem Standardwerk
der Gebriider Grimm mit der Ergdnzung ,meist mit Spinat gefiillt* im
schwabischen Worterbuch.

Der Name Maultasche leitet sich wohl urspriinglich aus
der Bezeichnung ,,Maulbronner Nudeltaschen* ab. Gerne werden
sie auch als ,,Herrgottsb’scheifderle” bezeichnet.

DIE FULLUNG MACHT’S

Maultaschen sind vielféltig einsetzbar und eignen sich als Suppen-
einlage, aber genauso gut — geschmalzt oder mit Ei angerostet — als
Hauptspeise. Galten sie friiher als Armeleuteessen, bei dem samt-
liche Essensreste gemischt und als Maultaschen-Inhalt wieder-
verwendet wurden, sind sie heute mit der passenden Fiillung (von
Wachtelfleisch bis hin zu Morcheln) durchaus salonfahig. Oder wie
der Schwabe sagt: ,En de kloinschte Daschla send oft de beschte
Sdchla.”

.........................................................................................
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SCHWABISCHE MAULTASCHEN

Zutaten fiir 2 Portionen

EINKAUFSLISTE:

Fiir den Nudelteig: Fiir die Fiillung:

e 300 g Mehl e 1 Zwiebel e 200 g Spinat

e 2 Eier e 70 g Speckwiirfel e 50 g Semmelbrosel
e 1 Eigelb e Butter * Petersilie

e 3ELOI e 250 g Schweinehackfleisch e Muskat

e Salz e 2 Eier e Salz, Pfeffer

1. Mehl, Eier, Salz und 01 mit etwas Wasser zu einem festen Nudelteig verkneten.
2. Zwiebel schdlen und klein schneiden. Zusammen mit den Speckwiirfeln in Butter

anschwitzen.

SCHRITT FUR SCHRITT

. Ubrige Zutaten hinzufiigen und gut verkneten.
. Nudelteig ausrollen. Quadrate ausschneiden (Kantenldnge ca. 7 Zentimeter).

Dann mit Eigelb bestreichen.

. Die Haélfte der Flache mit der Fiillung bestreichen, dann die andere Teighdlfte

dariiberklappen. Kanten mit einem Loffel festdriicken.

. Maultaschen in Salzwasser zwolf Minuten garen.




SCHWABISCHE
MAULTASCHEN

gebriiht - gerostet - geschmdlzt
©-

KLEINE MOGELPACKUNG

Hunger macht bekanntlich erfinderisch: Wahrend des Dreifdigjahrigen
Krieges bekamen die Zisterzienser des Klosters Maulbronn ein Stiick
Fleisch geschenkt. Da gerade Fastenzeit war, musste das Fleisch in
der Nahrung ,versteckt” werden. Und so wurde in der Klosterkiiche
das Fleisch klein gehackt, mit Krautern und Spinat vermischt, mit
Nudelteig ummantelt und zuletzt noch in kleine Portionen geteilt. So
zumindest erzahlt es die popularste Legende, die sich um die Entste-
hung der Maultaschen rankt.
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SCHWABISCHE
SPATZLE

bissfest - goldgelb - hellgelb

(CAEO)

SPATZLE ALS LEBENSEINSTELLUNG

Spatzle, Spatzen oder auch Knopfle wird das schwébische Leibgericht
genannt, das sich aus einem Teig aus Hartweizengriefd oder Dinkel-
mehl, Frischei und Wasser zusammensetzt und bissfest gekocht als
Beilage serviert wird. In der Variante der Schwabischen Kasespatzle
dienen sie als Hauptspeise — und urspriinglich galten sie als eine
typische Fastenspeise.




GEHOBELT ODER GESCHABT?
Die schwabischste aller Varianten der
Spatzleproduktion ist das Schaben.
Dabei werden kleine Portionen des
Teigs mit einem speziellen Teigscha-
ber von einem Holzbrett in siedendes
Wasser geschabt, die sich dort zu klei-
nen Wiirmchen verfestigen. Einfacher
geht es allerdings fiir Ungeiibte mit ei-
ner Teigpresse oder einem Teighobel.

EINE SCHWABISCHE

ERFINDUNG

Die Tradition der Spatzleherstellung
in Schwaben ldsst sich bis ins 18. Jahr-
hundert zuriickverfolgen. Im Jahr 1725
fasste der Wiirttembergische Rat und
Leibarzt Rosino Lentilio ,Knopflein®
und ,Spazen“ als ,alles, was aus Mehl

zubereitet wird“ zusammen. Die grofse

Bedeutung der Spatzle fiir die Schwa-
ben belegt u.a. der 1827 erstverof-
fentlichte Roman , Die Geschichte von
den sieben Schwaben®, dem zufolge im
Schwabenland die Gewohnheit be-
stehe, ,dass man tédglichs Tags fiinf
Mal isst, und zwar fiinf Mal Suppe, und
zwei Mal dazu Knopfle oder Spatzle“.

Die Schriftstellerin
Elise Henle erlautert 1892,
dass es sich fiir eine Frau in

Schwaben gezieme, die
Herstellung von Spatzle zu
beherrschen: ,,’s isch koi
richtigs Schwobe-Madla,

o«

des net Spatzla kocha ka’.

Mit einem Schaber kommt der Teig ins
Wasser hinein, mit einem Schaumloffel
als fertige Spatzle wieder heraus.

..................................................................................................................................................................
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SPITZENBIERE BRAUCHEN SPITZENHOPFEN
Ohne Hopfen gidbe es kein Bier. Pro Hektoliter Bier
werden 150 bis 400 g Hopfen verarbeitet. Kein Wunder,
dass die Qualitat des Hopfens hierbei eine entscheiden-
de Rolle spielt. Er pragt zum Beispiel den charakteris-
tischen und gleichzeitig erfrischenden Bitterton eines
Bieres. Die feinen Hocharomasorten des Spalter Anbau-
gebiets eignen sich hervorragend zur Herstellung von
Spitzenbieren.

HOPFEN WILL HOCH HINAUS

Wer im Sommer durch ein Hopfenanbaugebiet fahrt, ist
von griinen Wanden umgeben, denn die Hopfenstau-
den winden sich an meterhohen Drahtgeriisten empor.
Der Eigenschaft, eine Kletterhilfe zu brauchen, hat
der Hopfen seinen lateinischen Namen zu verdanken:
Humulus lupulus, was in einer iibersetzten Langversion
in etwa heifdt: ,Wie ein kleiner Wolf umschlingt der
Hopfen seine Stiitze.”

..........................................................................
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VON DER WURZEL BIS ZUR DOLDE

Der oberirdische Teil der Hopfenpflanze wird nach der
Ernte komplett abgeschnitten, nur der Wurzelstock im
Erdreich bleibt bis zu 20 Jahre erhalten. Aus ihm ent-
wickelt sich im Friihjahr die Hopfenrebe. Die einzelnen
Hopfenreben sind durch Knoten, die ihnen zusatzlichen
Halt verleihen, bei voller Ausbildung in einem Abstand
von etwa einem halben Meter untergliedert. Ende Juni,
Anfang Juli hat der Hopfen seine Geriisthohe erreicht.
Er beginnt zu bliihen. Die Bliitezeit von drei bis vier Wo-
chen geht iiber die Zeit der Ausdoldung bis hin zur Reife
und dann zur Ernte. Die Dolde selbst ist der eigentliche
Trager der brauwertvollen Stoffe des Hopfens.

.........................................................................
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Wer mehr iiber den
Spalter Hopfen erfahren
will, ist im
HopfenBierGut-Museum
im Kornhaus Spalt
herzlich willkommen. Ein
3D-Kartentisch, eine
270 °-Kinoleinwand, ein
begehbarer Braukessel und
eine ,Riechstation” machen
den Besuch zu einem
echten Erlebnis.

Adresse und Kontakt:
Gabrieliplatz 1
91174 Spalt
Telefon 09175/796550
www.hopfenbiergut.de

L




SPALT SPALTER

erdig - krduterig - blumig

e

KLEIN, ABER FEIN

Das Hopfenanbaugebiet Spalt zdhlt zu den kleinen, aber feinen

und vor allem auch traditionsreichen Hopfenanbaugebieten,

denn hier wird bereits seit iiber 1.000 Jahren der Hopfen kul-

tiviert. Dafiir kann die Stadt Spalt das alteste Giitesiegel der

Welt vorweisen: Verliehen hat es im Jahre 1538 der Eichstat- 1 02
ter Fiirstbischof Philipp von Pappenheim, der damit das hohe

Qualitdtsbewusstsein der Spalter Hopfenbauern auszeichnete.

Bereits im Mittelalter war der Spalter Hopfen deshalb eine be-

gehrte Handelsware.
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. Weitere Informationen zu den tiber 50 europaweit
- anerkannten Spezialititen aus Bayern finden Sie unter

. www.weltgenusserbe.bayern

2 Inégesaﬁit liber 2_75 : r_egi'ondltypz’é_che Sjﬁézfalitéiten_ W
aus Bayern finden Sie zudem unter

| _ww,w_.spe'Zialifaeteﬂland;bayé'rn.dé o
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