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Ein Rucksack voller Schmankerl — Genuss in Oberbayern
Beitrag

Genuss ist mehr als nur Geschmack a?? es ist ein Gesamterlebnis, das durch hochwertige
Zutaten und die passende AtmosphAagre entsteht. Von modernen Restaurants bis zu
traditionellen WirtshAausern: in Oberbayern finden sich zahlreiche Orte, die dieses einzigartige
Genussrezept verkAfrpern. Das Wichtigste: Wissen, woa??s herkommt. Ein wesentliches
QualitAatsmerkmal der oberbayrischen KAYche ist die Erzeugung vor Ort, ohne weite
Transportwege und unter BerA¥cksichtigung hoher Standards. GAaste in Oberbayern kAfnnen
beim Wandern oder Radeln am Wegesrand zahlreiche Leckerbissen verkosten.A

Genuss in Oberbayern bedeutet nicht nur feine Speisen und Genuss in authentischer AtmosphAare,
sondern ist ein Fenster in das oberbayerische LebensgefA¥zhl. Ob SpitzenkAfch:innen oder
Gastwirt:innen im Biergarten und in der Almwirtschaft: Sie alle interpretieren die Kultur, die ihre Region
S0 einzigartig macht, und bringen sie auf den Teller. Die Zutaten sind zum einen hochwertige, regional
produzierte und verarbeitete Lebensmittel sowie Geselligkeit an einem Ort, an dem sich Menschen
treffen und mit dem unverwechselbaren Charme der Oberbayer:innen in Kontakt kommen.

Jede oberbayrische Region schmeckt dabei ein bisschen anders. So entstehen von den sAvidlichen
Alpen bis zur Donau, vom Ammersee bis zum Chiemsee einzigartige Gerichte, die genauso zur
Region gehAfren wie ihre Menschen und ihre Traditionen.

Verwoben mit Landschaft, Mensch und Tradition: Echter Genuss aus Oberbayern
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Um zu wissen, wo die Erzeugnisse herkommen, reicht es, die Augen auf einer Tour offenzuhalten. Die
oberbayerische Kulturlandschatt ist stark durch die Milchwirtschaft geprAagt: sattgrAvune Weiden, auf
denen das charakteristische Fleckvieh grast. Zahlreiche HAffe bieten ihre Erzeugnisse direkt in
HoflAaden an, mit wechselndem Sortiment je nach Saison. Ist man beispielsweise mit dem Rad| aufder
Kunstschleife der Wasser-Radlwege unterwegs, lohnt es sich, einen Abstecher in den Bernrieder
Hofladen einzuplanen: Das Angebot von Gabriele Schuller reicht von handgemachten Nudeln, den
Starnberger See-Wellen, KAase vom Hofgut Bernried bis zu KrAzautermischungen aus dem KrAsuter-
Erlebnisladen TAfIzer Land und frisch gebackenem Kuchen. Alle Produkte sind aus natAYarlichen
Zutaten aus der Region hergestellt.

Streuobstwiesen gehAfren zum typischen Erscheinungsbild des Natur-Heildorfs Bad Feilnbach. Die
FrAYachte der StreuobstbAaume lassen sich auf vielfAaltige Weise zu schmackhaften Produkten
verwerten. Keltereien, Brennereien und weitere Verarbeiter produzieren etwa SAsfte, Destillate und
DAfrrobst. Typisch fA¥r Oberbayern sind auch die zahlreichen FIAYzsse und GewAasser, in denen
Fischfang betrieben wird: Der Fischfang gehAfrt zu Tegernsee, Chiemsee, Starnberger See und
Walchensee ebenso wie das Angeln zu Isar und Mangfall. Egal, ob der Fisch selbst beim Hobbyangeln
gefangen und anschlieA?end zubereitet, frisch von der Fischerei gekauft oder im See-Restaurant
genossen wird 4?2 die QualitAat Avsberzeugt. Und nicht nur das: Es ist AViberdies nachhaltiger, wenn
die Rohstoffe mAfglichst kurze Wege von Produktions- zu Verarbeitungs- und KonsumstAatten
zurAvicklegen mAvissen. Diesem Grundsatz hat sich auch Lena Habersetzer in inrem CafA© am
Kochelsee verschrieben, in dem sie ausschlieA?lich mit Zutaten aus der Region und ohne Einsatz von
Fertigprodukten Kuchen, Torten und sAv4A?e StAYickchen zaubert und sich gerne die Zeit fAYur ein
PIAauschchen mit ihnren GAasten nimmt.

Damit besondere StAstten lokaler Erzeugung weiter bestehen und auch andere Betriebe auf
nachhaltige Produktionsmethoden umstellen kAfnnen, arbeitet die A?ko-Modellregion Waging am See
unter der Leitung von Marlene Berger-StAfckl eng mit umstellungsinteressierten Betrieben zusammen.
Sie baut WertschA{pfungsketten fAv.r heimische Erzeugnisse mit den Verarbeitern auf. Mit
Lebensmittelhnandwerkern wie z. B. Brauereien, Brennereien, BAackern und Metzgern sowie mit den
Biowirten und KAfichen in der Gemeinschaftsverpflegung vergrAfA?ert sie die Bandbreite an
heimischen Bio-Erzeugnissen fAYar umweltbewusste Verbraucher. A Biolandbau fAfrdert die
Bodengesundheit und das Tierwohl, den GewAgsserschutz und die Artenvielfalt, und nicht zuletzt
leistet er einen wichtigen Beitrag zum Klimaschutz.

QualitAst sichtbar und erlebbar machen

Damit auch Endverbraucher:innen sich informieren und erkennen kAfinnen, wo es echten Genuss auf
Oberbayrisch gibt, kAfnnen sie nach dem Siegel 42?GeprAYifte QualitAat 8?2? Bayerna?? (GQ)
Ausschau halten. Das Programm ist Vorreiter auf dem Gebiet der QualitAntssicherung regionaler
Lebensmittel in der gesamten Lebensmittelkette. GQ-Bayern gibt Anforderungen an die
ProduktqualitAst sowie klare Auflagen an Produktion und Verarbeitung vor, deren Einhaltung von
zugelassenen Zertifizierungsstellen und unter staatlicher Aufsicht kontrolliert wird. Durch diese
Kennzeichnung kAfinnen GAeste ebenso wie Verbraucher:innen bewusst auf Erzeugnisse aus Bayern
achten. Das stAarkt der heimischen Landwirtschaft den RAYacken 4?2 und hilft ihr, sich zu entwickeln,
damit sie noch besser, nachhaltiger, tierfreundlicher und dadurch zukunftsfAzhiger werden kann.
MAvsnchen wurde jAYangst vom Bioland-Verband zur Bio-Hauptstadt gekAYart, gemessen an der
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https://www.oberbayern.de/erleben/wasser-radlwege/kunstschleife/
https://oekomodellregionen.bayern/waginger-see-rupertiwinkel/infos
https://www.gq-bayern.de/
https://www.bioland.de/bio-hauptstadt#:~:text=Mit insgesamt 67 von 80,obendrein Mitglied im Bio-Städtenetzwerk.
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Anzahl von Bio-SupermAarkten, aber auch aufgrund der BemA¥shungen, Afffentliche KAY.chen auf
Bioprodukte umzustellen.

Selbst Hand anlegen und spielerisch lernen, wie schon frAYher schonende Landwirtschaft betrieben
wurde &?7? das geht in der ganzen Familie im Freilichtmuseum wie dem Bauerhausmuseum Amerang
oder dem Freilichtmuseum Glentleiten. Seit Ende MAarz sind die Tore geAfffnet und laden zu einem
bunten Programm ein: eine PflanzentauschbAfrse, VorfA¥%hrungen zum Deutschen MAYzhlentag oder
Kurse zu Spinnen, TAfpfern und dem Alphornspielen. Ganz nebenbei machen sich die
Besucher:innen mit BrAauchen, Geschichten und dem historischen Alltag der oberbayerischen
LandbevAflkerung vertraut und erfahren, wie kulinarische SpezialitAaten hergestellt werden.

Wer sich fAv4r einen veganen Lebensstil interessiert, kann beim 82?TAflzer Vega?? verschiedene
Angebote ausprobieren und der eigenen ErnAshrung Frische und neue Inspiration einhauchen. Im
Rahmen eines Urlaubsprogramms werden Kochkurse belegt, etwa zum Fermentieren oder
ayurvedischen Kochen, ein Bauernmarkt mit Fokus auf gesunden und saisonalen Lebensmitteln
besucht sowie ein Entspannungs- und Bewegungskurs im Bad TA{Izer VitalZentrum absolviert.

14 besondere Highlights sind auch die oberbayrischen 4??Genussortea?? a4?? das sind DAfrfer und
Regionen, die mit lokalen SpezialitAaten, handgemachten Leckereien und regionalen Schmankerin
aufwarten. Immer zeigen sich diese kulinarischen SchAstze eng verknA¥pft mit der jeweiligen
Landschaft und Kultur 4?7 denn in Oberbayern wird viel gefeiert, und das leibliche Wohl wird dabei
stets groA?geschrieben und gerne geteilt. Weitere Inspirationsquellen zu oberbayrischem Genuss sind
in der BroschAvare 4??Echt Genussvolla?? gesammelt.

Bericht: GESCHWISTER ZACK PR — Foto: Oberbayern
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https://www.bhm-amerang.de/Kurzmenü/Start/
https://www.glentleiten.de/Die-Glentleiten/Willkommen/
https://www.bad-toelz.de/de/uebernachten-2/unsere-urlaubsangebote/ernaehrung/vegane-auszeit.html
https://www.bad-toelz.de/de/aktiv-and-gesund/vitalzentrum.html
https://www.100genussorte.bayern/region/oberbayern/
https://top.oberbayern.de/2023/08/09/neue-genuss-broschuere-fuer-oberbayern/
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https://www.samerbergernachrichten.de/ads/tassilo-korbinian-und-der-baer-bayern-im-fruehen-mittelalter-ministerium-fuer-wissenschaft-und-kunst/

