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Oko-Ochse, schwabische Seelen & Bio-Krautertaschen

Nachhaltig Schlemmen in Bayerisch-Schwaben

Augsburg/Minchen, 3. Mai 2022. In Bayerisch-Schwaben schlemmen sich Genussliebhaber durch das
kulinarische Erbe der Ausflugs- und Kurzurlaubsregion. Dabei begeben sie sich auf eine vielfaltige Reise,
bei der Nachhaltigkeit und natirliche, regionale Produkte fiir besondere Geschmackserlebnisse sorgen.
Ob Bio-Pralinen, vollwertige Brotwaren, edle Obstbrande oder hochwertiges Bio-Ochsenfleisch — vom
Hofbetrieb bis zum griinen Michelin-Stern setzen die Produzenten der Region auf heimische, 6kologische

Zutaten sowie auf Qualitat und direkte Lieferketten.
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Von der Wiese in den Topf: Kréauterfiuhrungen auf dem Holunderhof Lohe
Am nordlichen Riesrand nahe Oettingen betreibt Krauterpddagogin und Bio-Bé&uerin Siglinde Beck den

Holunderhof Lohe mit der Intention, die Natur in ihrer Vielfalt zu schiitzen und zu bewahren. Gaste erleben

dort zwischen Sojafeldern und Rinderweiden, was in nachhaltiger Landwirtschaft Leckeres produziert wird.
So finden sie im Hofladen beispielsweise Fleischwaren der hofeigenen Galloway-Rinder, hausgemachte
stiRe und pikante Aufstriche sowie Krauter- und Wildfruchtlikére aus heimischen Zutaten. Wissenswertes
Uber Verwendung und Geschichte der Rieser Pflanzenwelt lernen Teilnehmer auf der Krauterwanderung
mit Siglinde Beck. Und auch was man daraus zaubern kann, erfahren sie von ihr: Von Zitronenmelissen-
Sirup Uber Krautertaschen bis hin zum Dinkel-Emmer-Béarlauchbaguettestrudel teilt Siglinde inspirierende

Rezepte zum Nachkochen.

Bio-Ochsenfleisch aus der Region fur die Region: das ,,BruderOx“-Projekt

Im Rahmen der Oko-Modellregion Paartal bietet das BruderOx-Projekt regionales, hochwertiges Bio-

Ochsenfleisch aus bauerlichen Betrieben des Wittelsbacher Landes. Das Projekt basiert auf einer


https://www.bayerisch-schwaben.de/
https://holunderhof-lohe.de/
http://www.oekomodellregionen.bayern/projekte/bruderox

Partnerschaft zwischen bioregionalen Milchvieh- und Mastbetrieben. Mé&nnliche Kalber, die auf
Milchbetrieben geboren wurden, verlassen nicht - wie meist tblich - die Region, sondern kommen auf Bio-
Mastbetriebe im Wittelsbacher Land. Damit tragt die Initiative dazu bei, das Bewusstsein fir 6kologische
Lebensmittel, Tierwohl, Klimaschutz und eine verantwortungsbewusste Erndhrung zu schérfen und eine
fur den Verbraucher transparente Wertschépfungskette mit anséssigen Bauern zu schaffen. In den Genuss
des Ochsenfleisches kommen Géste auch in verschiedenen Restaurants, wie beispielweise im Schloss

Blumenthal, einer der vielen bio-zertifizierten Kiichen.

Bio-Fairtrade-Pralinen: die Lanwehr Schokoladenmanufaktur

In Bayerisch-Schwaben kommen auch Naschkatzen auf ihre Kosten: Die in dritter Generation
familiengefiihrte Schokoladenmanufaktur Lanwehr in lllertissen verwdéhnt Schokofans bereits seit 1927 mit
feinster, stBer Handwerkskunst basierend auf Traditionsrezepten. Neben Klassikern wie Konigsberger
Marzipan und Konditorenpralinen finden Schleckermauler auch zuckerfreie Diabetikerpralinen sowie ein
breites Bio-Sortiment mit Bio-Pralinen, Bio-Schokolade und Bio-Triffeln. Letztere werden aus erlesenen

Fairtrade-Zutaten, basierend auf kontrolliertem biologischem Anbau, hergestellt.

Bayerisch-schwabische Kiiche mit grinem Michelin Stern: das Gasthaus Goldener Stern

Das familiengefiuihrte Traditionsgasthaus Goldener Stern in Rohrbach nahe Friedberg blickt auf eine
Jahrhunderte alte Geschichte zuriick. Chefkoch und Inhaber Stefan FuRR fuhrt seinen Betrieb mit viel
Leidenschaft sowie einem grofRen Augenmerk auf Nachhaltigkeit, weshalb die Gaststatte auch mit dem
grinen Michelin Stern fur nachhaltige Gastronomie ausgezeichnet ist. Fir seine trendigen bayerisch-
schwabischen Gerichte nutzt er fast ausschlief3lich frische und regionale Zutaten. Daflr sammelt der
Hobbygartner auch gerne mal selbst die Krauter aus dem eigenen Garten und bezieht seine Produkte aus
einem Netzwerk von uber 20 regionalen Lieferanten. Der passionierte Koch verwendet dartuber hinaus
immer das komplette Produkt, das ganze Rind oder auch die Schalen der Kartoffeln, und zaubert daraus

hochwertige Traditionsspeisen mit modernem Twist.

Vollwertige Backwaren: die Traditionsbackerei Himmelback

Mehl, Wasser, natirliche Rohstoffe und jede Menge Liebe zum Backhandwerk — das ist das Geheimrezept
von Backermeister Jakob Lenzer aus dem Dillinger Land. Seit 1722 werden in den Backstuben der Backerei
Himmelback in Lauingen Brot und Backwaren hergestellt. Dabei kommen fir die zahlreichen Brotsorten
sowie die Sahne- und Plunderteilchen keine kinstlichen Aromen oder Farbstoffe, sondern nur
Naturprodukte zum Einsatz. So werden Dinkel-Vollkornbrot, Roggenbrot und Co. mit Vollkornmehl aus der
Region hergestellt, auf dem Kirbisbrot landen heimische Kerne und fir die siiRen Teilchen werden Eier

aus Lauingen und naturliche Aromen wie Zitronenraspeln verwendet.

Obst und Gemuse auf kurzen Wegen: der Obsthof Zott

Auf dem Obsthof Zott im Naturpark Augsburg — Westliche Wéalder baut Familie Zott bereits seit Uber 40
Jahren eine beeindruckende Vielfalt an Beeren, Stein- und Kernobst an. Aus der Ernte stellt Katharina Zott
in der hofeigenen Destillerie hochwertige Edelobstbrande sowie Likdére in verschiedensten
Geschmacksrichtungen her, die bereits zahlreiche internationale Preise erhalten haben. Die edlen Tropfen

finden sich nicht nur auf den Getrankekarten zahlreicher Restaurants in Bayerisch-Schwaben wieder,


https://www.lanwehr.eu/
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sondern kénnen neben Marmeladen, Obst und Gemise auch im Hofladen vor Ort probiert und gekauft
werden. Wer selbst Hand anlegen mdochte, blickt hinter die Kulissen und erntet auf den
Selbstpfliickplantagen Apfel, Heidelbeeren und Co., um die Ernte direkt vom Feld mit in die heimische

Kiiche zu nehmen.

Die Schétze des kulinarischen Erbes
Der Paartaler Bauernschinken, die Riebelesuppe oder die Augsburger Bierkultur — besondere

Genussschitze, - orte und lokale Spezialitaten gehdren zum kulinarischen Erbe Bayerisch-Schwabens. So

gibt es in der Region etwa alte Apfel- und Birnensorten sowie die einzige einheimische Hihnerrasse in
Bayern, das Augsburger Huhn. Der ,Ox“ ist eng mit der Geschichte des Wittelsbacher Landes verwoben,
wurden doch im spaten Mittelalter jéhrlich bis zu 8.000 Grauochsen aus Ungarn Uber den heutigen
Landkreis Aichach-Friedberg nach Augsburg getrieben. Mittlerweile erwandern Naturliebhaber die
historischen Pfade des beschilderten ,altbaierischen Oxenwegs” und lassen sich in den zahlreichen
Gasthausern die ,G’schmoxerlebnisse” schmecken. Weitere traditionsreiche Gerichte, wie die Rieser
Bauerntorte aus dem 16. Jahrhundert, die Nordlinger Stabenwurst, die auch immaterielles Kulturerbe ist,

oder der Augsburger Zwetschgendatschi dirfen bei keiner Reise in die Genussregion fehlen.

Weitere Informationen zu diesen und vielen weiteren Themen in Bayerisch-Schwaben gibt es beim
Tourismusverband Allgau/Bayerisch-Schwaben e.V. — c/o Destinationsmarketing Bayerisch-Schwaben
unter +49 (0)821 450 401 0 oder auf www.bayerisch-schwaben.de Weitere News, Bilder und Videos auf

Facebook, Instagram, YouTube oder auf dem Blog.

Uber Bayerisch-Schwaben

Die Ausflugs- und Kurzurlaubsregion Bayerisch-Schwaben erstreckt sich vom Nordlinger Ries Uber das Schwabische Donautal, die
Fuggerstadt Augsburg und das LEGOLAND® bis ins Wittelsbacher Land. Radwege in idyllischen Flusslandschaften sowie Wander-
und Themenwege durch die vielfaltige Natur machen die Region zu einem beliebten Ziel fur grof3e und kleine Aktivurlauber. Zwischen
prachtig-glanzvoll und vertraumt-gemdtlich prasentieren sich die Stadte und Orte Bayerisch-Schwabens. Entlang der Romantischen
StralRe lassen sich viele Highlights verkniipfen. Kulturfans und Familien geniel3en das besondere Flair der historischen Stadtkulissen,
Burgen und StraRenzuge, begeben sich auf die Spuren von Rémern, Fuggern & Co. oder tauchen in die Museen-Welten von Ballonen,
Bienen, Puppen sowie bedeutender Industrie- und Alltagskultur ein. Mit den 20 Lauschtouren gibt es Uberall in der Region gro3es
Kino fur die Ohren: So erfahren Urlauber und Ausfligler via kostenloser App Spannendes rund um die faszinierendsten Schauplatze
Bayerisch-Schwabens. Fernab vom Grof3stadtstress finden Erholungssuchende ihre Auszeit in den besonderen Unterkinften fiir stille
Néchte, schopfen neue Kraft in Kléstern und Kirchen oder kommen beim Pilgern entlang des Bayerisch-Schwéabischen Jakobuswegs
zur Ruhe. Fur die touristische Vermarktung der Region ist das Destinationsmarketing Bayerisch-Schwaben zustandig, welches unter

der Dachorganisation des Tourismusverbands Allgau/Bayerisch-Schwaben operiert. www.bayerisch-schwaben.de .
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