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Willkommen in der Genussregion




niirnberger® " land

Die Outdoor- und Genussregion

NURNBERGER LAND

Sie lieben die frankische Kiiche? Dann

sind Sie bei uns im Niirnberger Land genau
richtig! Unsere Wirte servieren lhnen leckere
regionale Spezialitaten in gemiitlichen Gast-
hausern und sonnigen Biergarten. Von der
Bratwurst tiber die Vogelsuppe bis hin zum
Lebkuchen reicht die Palette der Leckereien,

die Sie im Niirnberger Land erwarten und
die wir lhnen in dieser Broschiire schmack-
haft machen mdéchten. Geniefien Sie die
kulinarische Vielfalt im Niirnberger Land.

Wir wiinschen lhnen guten Appetit!




Schaufele

Schaufele

Das Schdufele gilt als das Regionalgericht

im Nirnberger Land und wird traditionell mit
KloB und Salat serviert. Die mit Knochen
gebratene Schweineschulter zeichnet sich
durch besonders zartes und fettarmes Fleisch
aus. Fiir den Kenner allerdings ist die
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knusprig gebratene Kruste das liebste Stiick
des Schdufeles.

Schaufele gibt es in nahezu jeder frankischen
Gaststatte. Eine Auswahl an ,,Schaufelewirt-
schaften” finden Sie in unserem Gaststdtten-
verzeichnis ab Seite 54.

Schdufelekonig mit Schaufele

Im Nirnberger Land wird die typisch franki-
sche Schweineschulter sogar so sehr verehrt,
dass man im Februar 2010 in Hersbruck
einen Konig gekiirt hat, der als Schaufele-
Botschafter diese heimische Spezialitdt im
ganzen Land bekannt macht.



REZEPT DES SCHAUFELEKONIGS WALDEMAR I.

ZUBEREITUNG

Zundchst wird das Fleisch gewaschen und mit
Kiichenpapier abgetupft. Mit einem scharfen
Messer schneidet man die Schwarte in ca. 1 cm
Abstand rautenformig ein (das Fleisch dabei

nicht verletzen). Jetzt wird das Schiufele von allen
Seiten kraftig mit Salz und Pfeffer eingerieben.
AnschlieBend das Suppengemiise, die Zwiebeln,
den Ingwer und den Knoblauch klein schneiden.
Das Fleisch rundum anbraten, mit der Schwarte
nach oben in einen Brdter legen, das zerkleinerte
Gemiise, Zwiebeln, Knoblauch, Kiimmel und Ingwer
dazugeben und in den auf 200° C vorgeheizten
Backofen schieben. Danach wird das Schaufele

»Schdufele®

ZUTATEN

pro Person 1 Schaufele
(Schweineschulter) inkl.
Knochen und Schwarte

Suppengemiise

2 Zwiebeln

Salz, Pfeffer

Kiimmel, Ingwer, Knoblauch
Fleischbriihe

Dunkles Bier

mit Fleischbriihe ca. 2 cm hoch angegossen und
bleibt fiir ca. 2 Stunden im Backofen. Regel-
mafig mit Briihe tibergiefen, damit die Kruste
nicht schwarz wird.

Kurz vor Ende der Garzeit wird das Schaufele mit
dem Bier iibergossen (alternativ kénnen Sie die
Kruste auch mit Honig bestreichen). Lasst sich
das Fleisch vom Knochen l6sen, ist das Schaufele
servierfertig. Die Sauce durch ein Sieb passieren.

Als Beilage rohe Kartoffelkléf3e und einen gemisch-

ten Salat reichen.

Gutes Gelingen und einen guten Appetit!

TIPP des Schdufelekonigs:

GenieBen Sie ein kross gebratenes Schaufele
und begeben sich anschlieBend auf den
Hersbrucker Kalorienweg!

Hier erfahren Sie auf unterhaltsame Weise,
wie viele Kalorien Sie abwandern.

Schlossplatz Hersbruck
weifle 8 auf griinem Grund

Die Wegbeschreibung und ndhere Informationen
finden Sie unter wandern.nuernberger-land.de.

Gro@s;igljb__erg
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Bratwurst

Bratwurst

Als ,,Drei im Weggla“, ,,Saure Zipfl“ oder ge-
grillt und mit Sauerkraut oder Kartoffelsalat
serviert zahlt die Bratwurst in Franken schon
zu den Grundnahrungsmitteln. Ganz wichtig
ist, zwischen der ,,Nurnberger Bratwurst“ und
der ,Frankischen Bratwurst* zu unterschei-
den. Beide Bratwiirste verbindet zwar eine
lange Tradition, doch gibt es den kleinen,
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feinen Unterschied. Die herkunftsgeschiitzte
»Nirnberger Bratwurst® ist 9 cm lang, wird
aus feinem Schweinebrat hergestellt und in
Schafsdarm abgefiillt.

Sie darf nur nach einer bestimmten Rezep-
tur im Nirnberger Stadtgebiet hergestellt
werden. Mit 12-16 cm ist die ,,Frankische

Zwei Frankische im Weggla | Saure Zipfelt

Bratwurst* deutlich groBer. Das grob durch-

gedrehte Schweinefleisch wird in ein Bandel
(Schweinedarm) eingefiillt und mit Gewiirzen
wie Wilder Majoran, Pfeffer, Muskat, Korian-

der, Salz und Piment verfeinert.

Jede Metzgerei hat dabei ihr eigenes Rezept, das
natiirlich ein gut gehiitetes Geheimnis bleibt.




Eine frankische Bratwurst darf bei keinem
Fest fehlen und gefeiert wird im Niirnberger
Land sehr haufig. Mit dem Bratwurstgipfel
in Pegnitz hat die Wurst sogar ihr eigenes
Fest bekommen, bei dem sich Metzgereien
aus ganz Franken einem Wettbewerb um die
beste Bratwurst stellen. Die Laufer Metzgerei
Pristownik konnte dabei schon mehrfach die

Kategorie ,traditionelle Bratwurst® fiir sich
entscheiden.

Weil der Franke auch bei einer kalten Brotzeit
nur ungern auf eine Bratwurst verzichtet,
wird das Bratwurstbrat kurzerhand in Dosen
und Gldsern eingeweckt. Solch ein ,,Brat-
wurstgehdck® eignet sich tibrigens auch gut

Bratwurst

Bratwiirste auf dem Grill | Saure Zipfel

als Mitbringsel fiir zuhause und ist in jeder
Metzgerei des Niirnberger Lands zu haben.



Frankische Kiiche

Landgasthof ,,Weifes Lamm*

Gemiitlich... bodenstandig... charmant. Ob ge-
mitliches Essen oder erholsame Urlaubstage, ein
gelungenes Fest oder erfolgreiche Tagungen — wir
laden Sie ein, sich in unserem Haus voller Traditi-
on verwohnen zu lassen. Der familidre Charakter
unseres Landgasthofes sowie unsere gemiitlichen
Raumlichkeiten werden Ihnen sicherlich gefallen.
Lassen Sie sich von unserer vielseits gelobten
Kiiche mit regionalen und saisonalen Gerichten
verwdhnen. Unsere Spezialitdten: Karpfen aus der
Fischerei Rau, feine Wildspezialitédten,
Pilzgerichte, ofenfrische Schauferle, vielerlei
Bratengerichte, Ente und Gansebraten. I

LANDGASTHOR
WEISSESLAMM

Engelthal, Tel. 09158 92999-0
www.hotel-weisseslamm.de
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Gasthof ,,Goldener Hirsch*

In unserem urigen Gasthof verwéhnen wir Sie

zu jeder Jahreszeit mit frankischen Spezialitaten
und anderen Kostlichkeiten. GenieBen Sie auf die
Saison abgestimmte Gerichte — vom feinen Spar-
gelteller, Uber knackige Sommersalate bis hin zur
leckeren Weihnachtsgans. Unsere Kéche zaubern
fiir Sie kulinarisch abwechslungsreiche Gaumen-
freuden. Da ist fiir jeden Geschmack etwas dabei!
Bei der Auswahl der Zutaten legen wir besonderen
Wert auf regionale Produkte. Diese beziehen wir
von regionalen landwirtschaftlichen Betrieben,
mit denen wir seit langer Zeit zusammenarbeiten.

Burgthann, Tel. 09183 93210
www.goldener-hirsch-burgthann.de

lgelwirt

Tradition verpflichtet... Herkunft auch! Das ist
unser Motto, wenn es ums Essen geht. Wir
kochen und backen jeden Tag mit frischen, meist
einheimischen Produkten und lassen alte Familien-
rezepte von unserem Kiichenteam neu aufleben.
Von Fisch- und Wildwochen, iiber die Spargel-,
Béarlauch- oder Pfifferlingsaison ist unsere
Speisekarte stets dem Angebot an Frischwaren
angepasst. Von einem Platz an unserer Fenster-
front oder auf der Panorama-Terrasse konnen Sie
sich vom weiten Blick {iber das Osternoher Tal
verzaubern lassen.

Schnaittach, Tel. 09153 4060
www.igelwirt.de

Igelwirt

Parsrama.Rratssrant



Schlachtschiissel

Wer es besonders deftig mag, dem empfeh-
len wir ein traditionelles Schlachtschiissel-
Essen. Der alte Brauch der Schlachtschiissel
wird im Nirnberger Land heute noch von vie-
len Gasthausern aufrechterhalten. Diese wird
am Schlachttag (zumeist einmal pro Woche)
frisch serviert. Sie besteht aus Kesselfleisch —
mageres Fleisch mit Herz,

Niere und Zunge — sowie Blut- und Leber-
wurst. Oft werden dazu noch Krautwiirste
und Bratwiirste mit angeboten.

Als Beilagen gibt es dazu Sauerkraut, frisches
Brot und Kartoffeln. Die kréftige Briihe, die
beim Kochen vom Kesselfleisch anfdllt, wird als
»Metzelsuppe* mit Brotwiirfeln dazu serviert.

Schlachtschiissel

Roter Presssack | passend zum Schlachtteller ein siiffiges Bier

Tipps, wo und wann Sie eine deftige
Schlachtschiissel geniefien konnen, finden
Sie in unserem Gastronomieverzeichnis ab
Seite 44.



Forellen & Co.

Forellen & Co.

Das Niirnberger Land ist vergleichsweise
wasserreich. So gibt es hier nicht nur Fleisch,
sondern auch leckere Fischkreationen. Saib-
ling, Forelle und Karpfen stammen aus den
hiesigen Gewdssern und kommen fangfrisch
auf den Tisch. Der Fisch des Jahres 2013 —
die Forelle — fiihlt sich in den vorwiegend
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kalten und sauerstoffreichen FlieBgewdssern
des Nirnberger Lands wohl. Zubereitet wird
sie meist ,,blau“ — in einem sauren Wurzel-
sud gegart — oder als ,,Forelle Miillerin“ — in
Mehl gewendet und in der Pfanne gebraten.
Dazu werden Kartoffeln aller Art serviert.
Karpfen kommt meist gebacken auf den

Fangfrische Forellen | Heimat aufm Teller Koch Michael Bauer

Teller, aber auch fantasievolle Gerichte wie
Salat mit Karpfenchips sind auf den Speise-
karten des Niirnberger Lands zu finden.



REZEPT: Frankischer Pfefferkarpfen

von Florian Beck,
Igelwirt Osternohe

ZUTATEN

Karpfenfilet (mit Schwanzflosse)

Salz

Pfeffer

Mehl

Frankisches Landbier

Geschroteter Pfeffer

Fritierfett oder Butterschmalz (spritzt etwas mehr)

TIPP Fr Fischliebhaber

ZUBEREITUNG

Das Karpfenfilet zundchst kraftig salzen und pfeffern,
anschliefend erst in Mehl, dann in Bier wenden. Be-
vor man es erneut in Mehl wendet, mit geschrotetem
Pfeffer bestreuen.

Fritierfett oder Butterschmalz in einer tiefen Pfanne
(oder in der Friteuse) anheizen. Wenn sich um einen
Holzkochloffel kleine Blasen bilden, ist das Fett heif3
genug. Das Karpfenfilet 5-7 Minuten ausbacken, bis
es goldgelb ist und anschlieBend auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Mit Zitronenspalten anrichten.

TIPP: Dazu passen am besten ein frankischer Kartof-
felsalat und ein griiner Salat.

Frischen Fisch erhalten Sie z.B. bei:

Regelsmiihle 2, 91236 Alfeld, Tel. 09157 363
www.forellenzucht-regelsmuehle.de

geoffnet Mi-Fr 10:00-18:00 Uhr,

Sa 8:00-14:00 Uhr

Oberachtel 4, 91245 Simmelsdorf

Tel. 09155 236, www.fischereirau.de

geoffnet Mo-Do 9:00-17:00 Uhr, Fr 9:00-18:00
Uhr, Sa 8:00-13:00 Uhr, So 9:00-11:00 Uhr

Obermiihle 1, 91241 Kirchensittenbach
Tel. 09151 9052650, www.alexzanders.de
geoffnet Fr 13:00-19:00 Uhr, Sa 12:00-19:00 Uhr




Frankische Kiiche:

Fleischlos gliicklich

Franken ist vor allem bekannt fiir seine
Fleisch- und Wurstspezialitaten. Wahrend
man in frilheren Zeiten auf die Frage nach
einem vegetarischen Gericht oft nur ,,Klof}
mit Sofle“ angeboten bekam, kreieren die
K&che des Niirnberger Lands heutzutage
leckere Speisen ohne Fleisch. Da finden
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sich Badrlauchpestonudeln mit Pinienkernen
und Tomatenkonfit ebenso wie Piccata von
der Zucchini mit Rosmarinkartoffeln oder
vegetarischer Gemiisestrudel. Die Zutaten
dazu stammen zumeist aus dem nahen
Knoblauchsland, dem gréf3ten zusammen-

hangenden Gemiiseanbaugebiet Bayerns, von

Gemiuse aus dem Knoblauchsland | Frischekiiche mit Barlauch

heimischen Direktvermarktern oder aus den
weitldufigen Waldern des Niirnberger Lands.
Wer zur rechten Zeit unterwegs ist, stoBt dort
im Friihling auf grofe Barlauchvorkommen
und findet im Herbst schmackhafte Pilze.



HEIMAT AUFM TELLER REZEPT: Gebackene Rote-Bete-Ziegenkdsetaler

von Oliver Riedner,
Rotes Ross Altdorf

ZUTATEN

Rote Bete

Ziegenweichkise (Ziegenkése-Rolle)
Krauter-Frischkdsecreme
Doppelgriffiges Mehl

Ei

Semmelmehl

Ol
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ZUBEREITUNG

Die Rote Bete im Ganzen weich kochen, schélen und
in Scheiben schneiden. Mit Salz und einer kleinen
Prise Zucker auf beiden Seiten wiirzen. In die Mitte
einer Scheibe Roter Bete eine Scheibe Ziegenrolle
geben und mit einer Spritztiille die Krduter-Frisch-
kasecreme auenherum streichen (wichtig fiir die
Haftung!). Mit einer zweiten Scheibe bedecken und
iberstehende Frischkdsecreme mit einem Messer
glattstreichen. Die Taler in Mehl, Ei und Semmelmehl
panieren. Wichtig: Die Rander doppelt panieren,
damit der K&se nicht herausquillt.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Taler goldbraun
ausbacken. Nicht zu heif3, damit der Kdse schon
warm und die Kruste nicht zu dunkel wird. Danach
abtropfen lassen und servieren.

TIPP Fur Kasefreunde

Hausgemachten Kdse erhalten Sie bei:

Wallsdorf 1, 91241 Kirchensittenbach,
Tel. 09152 9287963, www.reimehof.de
24h ,,Hof‘o‘mat*

Munzinghof 9, 91235 Velden,

Tel. 09152 929785, www.muenzinghof.de
Verkauf iiber den ,,Hof‘c‘mat“ am Reimehof
in Wallsdorf

Loch 1, 91235 Hartenstein,
Tel. 09152 8295, www.oekohof-klischewski.de
Offnungszeiten: Fr 15:00-18:00 Uhr

sowie auf verschiedenen Bauern- und Wochen-
mérkten und in den Bioldden der Region.




Kése aus dem Nirnberger Land

Kdse aus dem Nirnberger Land

Edelbert, Schwarzer Kazoo, Geif3enkrdutlein, richten verarbeitet oder als Kaseplatte zum

Zickenblues — klangvolle Namen fiir kostliche, Abschluss eines frankischen Meniis gereicht.

handgemachte Kasesorten aus dem Niirn- K
berger Land. Grottenkase
Der ,,Grottenkdse®, ein Emmentaler aus

In vielen Gastronomiebetrieben wird der heimischer Kaserei, hat in Krottensee bei

K&dse heimischer Landwirte zu leckeren Ge- Neuhaus an der Pegnitz eine lange Tradition.
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Seit 1975 wird er in den Hohlengdngen

der Maximiliansgrotte (Schauhohle) gereift
und im Gasthof ,,Grottenhof*“ verkauft. Der
Grottenkdse ist ein Hartkdse aus Kuhmilch,
handgekést im ,,Grottenhof“, gerduchert und
mindestens 10 Wochen in der Maximilians-
grotte gereift.



Die Milch fiir den K&se wird von Bauern aus
der nahen Umgebung bezogen.

Grottenkdse gibt es in verschiedenen Sorten:

mit frischen Krautern, Kimmel, griinem
Pfeffer, Barlauch oder Natur. Welche Sorten
gerade fertig gereift sind, steht in der

Kase aus dem Niirnberger Land

Hans Klischewski in seiner Kdserei | Ziegen vom Reimehof | Albkdse beim Reifen | Grottenkdse

Tageskarte und im Eingangsbereich des
Gasthofs ,,Grottenhof“. Dort kann man auch
den Grottenkdse und andere Spezialitaten
des Hauses erwerben.

www.grottenhof.de



Frankische Kiiche:

Krauter — Heilkraft der Natur

Frische Krduter diirfen in der vegetarischen auBergewodhnlich schmackhaft sind und
Kiiche natdirlich auch nicht fehlen. So hat iber ganz besondere Kréfte verfligen. Die
manch ein Gastronom einen eigenen Krauter-  Heilwirkungen der Wildkrauter, was man
garten angelegt. beim Sammeln beachten muss und die
Nutzung der Pflanzen in der Kiiche oder als
Oft sind es aber gerade die unscheinbaren, Krauterwickel und -packungen erfahrt man
am Wegesrand wachsenden Krauter, die von den ausgebildeten Krauterpddagogen
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Erfrischender Krautertrunk / Taubnessel

und -pddagoginnen des Niirnberger Lands
bei Wanderungen durch die herrliche Natur.

Nach der Krauterwanderung werden die
gesammelten Schatze gemeinsam verarbeitet
und natirlich probiert. Eine ganz besondere
Art, das Niirnberger Land zu schmecken!



Krauter

Krauterpadagogen und -padagoginnen

Anita Eberhard

Kithnhofen 3, 91217 Hersbruck-Kiihnhofen
Tel. 09151 609560
info@gruener-baum-kuehnhofen.de
www.gruener-baum-kuehnhofen.de

Daniela Reisch

Am Adlersberg 15, 92275 Hirschbach
Tel. 0170 5856939
info@dienaturfuehrerin.de
www.dienaturfuehrerin.de

Margit Keilholz
Oberkrumbach 41
91241 Kirchensittenbach-Oberkrumbach

Tel. 09151 95378
margit.keilholz@gmx.de

Elfriede Glashauser
Kohlschlag 1, 91207 Lauf-Kohlschlag
Tel. 09123 5192
glashauser-armin@t-online.de

Elisabeth Wurzer

Am Fronberg 25, 91230 Happurg
Tel. 09151 9087835
zitronenmelisse@web.de
www.unkrautliesl.de

Margit Leimberger
Hauptstrafie 27, 91247 Vorra

Tel. 09152 921529
fischbeck-hof@t-online.de
www.fischbecks-erlebnisbauernhof.de

Anita Schrodel

Im Oberdorf 7

90592 Schwarzenbruck-Lindelburg
Tel. 09183 8453
anita.schroedel@gmx.de

Renate Stecher

Weizenstrafie 11, 91207 Lauf-Heuchling
Tel. 09123 962009
renate-stecher@web.de

Gabriele Leonie Brautigam
Am Weinberg 2, 91249 Weigendorf
Tel. 09154 9156964
info@oedmuehle.net
www.herbalista.eu

Anton Miller

Bullacher Platz 8, 91207 Lauf-Bullach
Tel. 09126 281280
mulltoni@t-online.de

Birgit Lehmeier

Rublanden 21, 91242 Ottensoos-Riiblanden
Tel. 09123 81286
kraeutdessen.rueblanden@freenet.de

Krauterfiihrung




Frankische Kiiche:

Brot & Brotkuchen

Das Brotbacken hat im Niirnberger Land
eine lange Tradition. In vielen Orten findet
man bis heute gemauerte Backofen, die
noch immer aktiv von der Dorfgemeinschaft
genutzt werden. Einmal im Jahr wird dann
der Backtag zum Backofenfest, bei dem
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Backofenfest Arzlohe | Gaby Neumiiller mit Holzofenbrot | Brotkuchen und Brot aus dem Steinofen von Barenbrot

die gebackenen Leckereien frisch aus dem
Ofen serviert werden. Die Backofenfeste im
Nirnberger Land finden zwischen Juli und
September statt. Die genauen Termine sind
in unserem Veranstaltungskalender im Inter-
net nachzulesen.

Ein besonderes Schmankerl der frankischen

Brotkultur, das vor allem bei Backofenfesten
gereicht wird, ist der Brotkuchen. Das ist ein
Zwiebelkuchen aus Brotteig, der als kleiner

Snack hervorragend zu Bier oder einem Glas
Frankenwein passt.



von Hans-Peter Eberhard,
Landhotel Griiner Baum

ZUTATEN

Bauernbrot vom Vortag
Zwiebeln

gute Briihe

Créme fraiche
Petersilie

Butter

TIPP Brot aus der Region

Brot nach handwerklicher Tradi-
tion gebacken gibt es iibrigens
bei einigen unserer Direktver-
markter sowie auf den Bauern-
und Wochenmarkten der Region.

Die genauen Termine finden Sie

im Veranstaltungskalender und
im Internet.

ZUBEREITUNG

Brotscheiben in Butter anbraten und grob wiirfeln. Gewiirfelte 3 ]—[eimT‘:tuer
Zwiebeln im Topf mit Butter kraftig anbraten, mit Briihe g aﬂfm
aufgielen, weich kochen und mit Pirierstab aufmixen, G@% ey s

bis alles leicht samig ist. Mit Pfeffer abschmecken. e

In warme Teller anrichten, Brot dazu, einen Loffel Créme fraiche
und gehackte Petersilie nach Geschmack. Statt Créme fraiche passt
auch eine gebratene Speckscheibe hervorragend dazu!
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Heimat aufm Teller:
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Regional genie3en

Nirnberger Land — die Region der kurzen
Wege: 15 Gastwirte und iiber 30 Erzeuger

haben sich vor liber zehn Jahren zusammen-

getan und bringen regionale Produkte
frisch auf den Tisch.

In den Gaststdtten erhalten Sie spezielle
»Heimat aufm Teller“-Speisekarten mit
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frankischen Gerichten aus Zutaten von
heimischen Landwirten, Teichwirten, Metz-
gern oder Imkern. Je nach Saison werden
Spargel, Pfifferlinge, frische Erdbeeren,
Wildkrduter und vieles mehr angeboten.

Weitere Informationen, Veranstaltungen,
Aktionswochen sowie eine Auflistung aller

Kartoffelernte | Heimat im Glas

Mitgliedsbetriebe finden Sie unter:
www.heimat-aufm-teller.de.

Auf den folgenden 3 Heim,r‘;tuer
Seiten haben wir fiir )% aug?‘ ]
Sie einige Einkehrtipps | '%%umm@\?
gesammelt.



Unsere Partner:

L i
N

Restaurant ,,Rotes Ross*

Direkt am Marktplatz in Altdorf liegt der Gasthof
»Rotes Ross“. Am Puls der Zeit und zugleich
traditionsbewusst wird Ihnen eine Mischung aus
frankischen Gerichten und gehobenen, internatio-
nalen Spezialitdten angeboten. Dabei legen die
Kiichenchefs Herbert und Oliver Riedner besonde-
ren Wert auf heimische Produkte.

Zum Schlemmen bieten sich drei geschmackvoll
eingerichtete Gastraume sowie fiir grofiere Feiern
der Festsaal an. Im Sommer ldsst sich das Alt-
stadt-Flair durch Sitzgelegenheiten vor dem Haus
genielen.

wﬁmufﬁ!

a

o
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Altdorf, Tel. 09187 5272
www.rotes-ross-altdorf.de
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Landgasthof ,,Blaue Traube

In historischem Ambiente regional genief3en.

Der 1364 erstmals erwahnte Landgasthof Blaue
Traube befindet sich seit 1912 und in der 5. Gene-
ration in Familienbesitz. Mit Freude und Leiden-
schaft empfangen wir Gaste aus der ganzen Welt
und prasentieren traditionelle frankische Kiiche
und Lebensart. Hochste Qualitdt und Produkte
aus der Region stehen immer im Vordergrund. Das
Engagement im Verein ,,Heimat aufm Teller hilft
uns dabei, noch besser regional zu handeln und
dabei global zu denken. Deshalb freuen wir uns,
Sie in Burgthann am Fuf3e der Burg auf frankisch
begriiRen zu dirfen.

@
&

Burgthann, Tel. 09183 7555
www.landgasthof-blauetraube.de

4

Gasthof ,,Griiner Baum* G

Mit stets frisch zubereiteten frankischen und inter-
nationalen Speisen erfiillen Hilde und Rudi Koch
fast alle Wiinsche ihrer Gaste. Aufierdem ist der
seit 1950 bestehende Familienbetrieb Mitglied im
Verein ,Heimat aufm Teller”.

So werden in der Kiiche spezielle Gerichte mit
Zutaten aus der Region zubereitet. Auch fiir kleine
und grofie Feierlichkeiten bieten die gemiitlichen
Gastradume einen stimmungsvollen Rahmen. Vier
Doppelzimmer und ein idyllischer Biergarten
stehen auBerdem fiir Sie bereit.

Montag und Dienstag Ruhetag

Engelthal, Tel. 09158 262
www.gruener-baum-engelthal.de
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Unsere Partner:

it

Gasthof-Restaurant ,,Bauer* {7

N
S

GenieBen Sie regionale und internationale
Saison-Kiiche: regionale Kiiche mit Produkten

aus der Region von Heimat aufm Teller, frankische
Spezialitdten, Saisongerichte wie Karpfen, Spargel,
Wild, Pfifferlinge und Génsebraten, feine Gerichte
und Menis fiir verwdhnte Gaumen.

Peter Bauer und Sohn Michael Bauer mit Team
bieten fiir jeden Geschmack etwas. Frische,
Qualitat und Kreativitat stehen fiir sie an erster
Stelle. Ein Familienbetrieb der gepflegten
frankischen Gastlichkeit.

Hatel
Restourant
Bauer

Hersbruck, Tel. 09151 81880
www.restaurant-cafe-bauer.de
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it

Landhotel ,,Griiner Baum* G
Wir, Hans-Peter und Anita Eberhard, sind Gastgeber
mit Leidenschaft und Engagement. Mit Herzblut
kreieren wir regionale Produkte immer wieder neu.
Dazu verwenden wir frische Krauter und Bliiten aus
unserem hauseigenen Krdautergarten, in den wir Sie
auf einen kleinen Duftspaziergang einladen.
Regionale Produkte garantieren kurze Wege und
Feines aus Franken fiir Sie auf den Teller. Lassen
Sie sich verwohnen in unserem gemiitlichen Res-
taurant mit vielen Nischen oder auf unserer grof3-
zligigen Aussichtsterrasse. Hier sitzen Sie mit Blick
ins Griine und schalten genussvoll vom Alltag ab.

o

Hersbruck, Tel. 09151 609560
www.gruener-baum-kuehnhofen.de

it

Hotel ,,Zum alten Schloss“ {&73r
Im Hotel Zum alten Schloss wird mit viel Liebe
kreative Landkiiche zubereitet. Daflir werden unter
dem Motto ,,Heimat aufm Teller* am liebsten nur
regionale und absolut frische Produkte verwendet.
Den Schwerpunkt bilden typisch frénkische Gerich-
te, die kreativ mit neuen Ideen kombiniert werden.
Bekannt ist das Alte Schloss auch fiir hausgemach-
tes Eis, leckere Cremes und selbstgebackenen
Kuchen! Ob im Restaurant, im Jagerzimmer, im
Festsaal oder im Biergarten — hier kénnen Sie sich
rundum wobhlfiihlen.

Kirchensittenbach-Kleedorf, Tel. 09151 8600

www.zum-alten-schloss.de _;_;',_:,:«:?'/”m aleen Sclloss



Landgasthaus
,Zum Stillen Bachlein*

Felder, Flusse und Walder sind die Ideengeber
meiner Kiiche. Was das Jahr tber in unserer
ndchsten Umgebung wdchst und gedeiht, inspiriert
mich zu immer neuen Gerichten — bodenstédndigen,
edlen und manchmal fantasievoll-exotischen.

Wir verwenden tberwiegend Produkte von ,,Heimat
aufm Teller“-Bauern, frische Karpfen und Forellen,
Wurst aus eigener Herstellung, von selbst gefiit-
terten Schweinen, vom bodenstandigen Schauferle
bis zu Meeresfriichten, vegetarische und voll-
wertige Gerichte, knackige Salate, Wildspezialitdten

aus dem Egensbacher Wald. m-

Offenhausen, Tel. 09158 278 i
LR X
www.stilles-baechlein.de

Gasthof ,,Zum WeiRen Kreuz* (&

Aus unserer frankischen Kiiche genief3en Sie
wochentags Spezialitaten aus der Pfanne, deftige
Brotzeiten und knackige Salate. Am Wochenende
bieten wir Ihnen zudem ofenfrische Braten,
Spezialitaten vom Fisch und Wild sowie saisonale
Schmankerln. Donnerstags servieren wir lhnen
unsere Schlachtschiissel aus eigener Metzgerei
mit allem, was dazu gehort.
GroBten Wert legen wir hierbei auf die Auswahl
regionaler Produkte, vom Wildbret von heimischen
Jagern bis hin zu Kartoffeln vom ortlichen Bauern
und Salaten aus dem Knoblauchsland.

\

Ve
&

Schwarzenbruck-Altenthann, Tel. 09183 8358
www.gasthof-weisseskreuz.de

Heimat aufm Teller Gaststatten

Einkaufen am Bauernhof

Tel. 09123 950-6065




Vogelsuppe

SPEZIALITATEN

Vogelsuppe

Die ,,Vogelsuppe* ist ein Unikat und nur im
Niirnberger Land zu finden. Zu ihrer Ent-
stehung gibt es mehrere Geschichten. Eine
davon erzahlt Uli Vogel vom Gasthof Vogel in
Pommelsbrunn: ,,In den zwanziger Jahren des
letzten Jahrhunderts gab es nur mangelhafte
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Kihlmoglichkeiten, weshalb mein Grofivater
immer dann, wenn Grof3vieh geschlachtet
wurde, die so genannte ,,Vogelsuppe“ zube-
reitete, in der die leicht verderblichen Innerei-
en schnell verarbeitet wurden. Viele Einheimi-
sche konnten es sich zur damaligen Zeit nicht

Vogelsuppen-Menii | Uli Vogel mit Vogelsuppe

leisten, wochentags essen zu gehen. Deshalb
wurden die Niirnberger Geschaftsleute ein-
geladen, die in Pommelsbrunn ihre Sommer-
hduser hatten. An diesen Abenden setzte sich
mein GroBvater ans Klavier und unterhielt die
Gaste. So entstanden daraus lustige Gesell-



schaftsabende. Da vor dem Kirchweihfest
mehr Vieh geschlachtet wurde, um die vielen
Gaste verkostigen zu konnen, erweiterte sich
der Kreis der Vogelsuppen-Liebhaber. Heute
ist das Reichen der Vogelsuppe am Donners-
tag vor der Kirchweih Tradition in unserem
Gasthof. Nach und nach {ibernahmen andere
Gasthduser diesen Brauch, und so wurde die

>

Vogelsuppen-Kéchinnen in der Kiiche

»Vogelsuppe“ zu einem festen Bestandteil
der Kirchweihen im Niirnberger Land.“

Eine andere Erklarung ist, dass frither die
Schiitzengesellschaften in den jeweiligen
Kirchweihwochen ein Preisschielen auf

einen holzernen Adler (Vogel) veranstalteten.

Zur Kirchweih wurde ein Rind geschlachtet

und aus Fleisch und Innereien eine Suppe
gekocht. Der frisch gekiirte Schiitzenkonig
musste dann am Abend seinen Konkurrenten
je einen Teller ,,Vogelsuppe® und eine Maf}
Bier spendieren. Welche Version auch immer
korrekt ist — mit einem Teller Vogelsuppe
liegen Sie immer richtig!
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Kirchweih-Spezialitaten:

Kirwa-Kiichle

Zu jeder frankischen Kirchweih gehéren die
Kiichle aus Hefeteig, in Butterschmalz aus-
gebacken. In vorwiegend evangelischen Kir-

“

chengemeinden sind es viereckige ,,Kissen®:

Dafiir wird der Hefeteig diinn ausgewellt,
fein sduberlich mit dem Radle in viereckige
Teigstiicke ausgeschnitten und zum ,,Gehen
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lassen“ zugedeckt an einem warmen Ort
ausgelegt. Sobald die Teile doppelt so hoch
sind, legt man sie mit der oberen Seite zu-
erst in einen Topf mit heiflem Butterfett. Die
Kiichle werden umgedreht, wenn die untere
Seite leicht gebrdunt ist. Hat alles geklappt,
dann haben sich die Teile im Fett in schdne

Kissen verwandelt. Man hebt sie heraus
und lasst sie gut abtropfen. Nachdem sie
abgekiihlt sind, werden die Kirwakiichle mit
Puderzucker bestaubt.

In katholischen Kirchengemeinden werden
aus dem Hefeteig kleine runde Kugeln



TIPP Kniektichle

Rezept fiir 15 Kiichle

750 g Mehl

100 g Zucker

Eine Prise Salz

300 ml lauwarme Milch
1 Ei

120 g Butter

35 g Hefe

Die Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.
Zu jeweils 90 g fir ein Kuichle abwiegen und
zu Kugeln rollen, anschliefend den Teig fiir 10
Minuten gehen lassen. Dann mit einem Glas
in die Mitte eine Mulde driicken und nochmal
eine Stunde gehen lassen. Mit beiden Handen
die Kiichle ,,ausziehen, in heilem Butter-
schmalz auf jeder Seite 2 Minuten ausbacken
und mit Puderzucker bestauben.

Zubereitung der Kirwa-Kiichle

geformt. Nach dem ,,Gehen lassen“ werden Friiher war es {iblich, am Kirchweih-Samstag Viel Spaf} beim Nachbacken!

sie handtellergroR ausgezogen und von vormittags die Kiichle zu backen und am Sabine vom Dorfcafé Simonshofen
beiden Seiten gebacken. Der Rand soll Nachmittag, ganz frisch, wurde ein Kiichle-

schon knusprig braun sein, die diinne Mitte Paket zu der ndheren Verwandtschaft ge-

nur ganz hellbraun. Diese Kiichle heif}en bracht. Durch diesen Brauch bekam man

»Auszogne“ oder auch ,,Kniekiichla“, weil den ganzen Sommer immer wieder frisch

man sie natdrlich auch (iber das Knie der gebackene Kiichle!

Bdckerin ausziehen kann...




Gast im Schloss:

Herrschaftlich speisen

Das Niirnberger Land ist aulergewdhnlich

reich an Burgen, Schlossern und Herrensitzen.

Eine besonders genussvolle Art, diese kennen-

zulernen, ist sich darin fiirstlich bekochen
und bewirten zu lassen. Von der trutzigen

28

Burg bis zum romantischen Schlésschen
findet hier jeder sein Lieblingslokal.

Besonders spannend ist ein original mittel-

alterliches Ritteressen im romantischen
Gewdlbekeller der Burg zu Burgthann im

Burg Thann | Schloss Oedenberg

Schwarzachtal. Auf jener Burg, auf der der
beriihmt-beriichtigte Ritter Eppelein von
Gailingen gefangen genommen worden

ist, konnen Sie sich heute ein opulentes
7-Gange-Menii schmecken lassen, kredenzt
vom Lebemann ,Roland von der Opf*.



Unsere Partner:

Burgschanke, Restaurant & Hotel

REGIONAL.SAISONAL.ORIGINAL. Dies ist die kurze
Umschreibung unserer Frischekiiche, in der wir mit
viel Liebe regionaltypische Spezialitaten zuberei-
ten. Der regionale Bezug unserer verwendeten
Produkte und die hohe Qualitdat und Frische liegt
uns sehr am Herzen.

Unser Gasthof liegt wunderschon am Burgberg,
hoch {iber dem Schwarzachtal. In unserem Res-
taurant und unserem Biergarten ,,Burggdrtla“, das
von der Burgmauer eingebettet ist, hat man einen
traumhaften Blick tber das Tal.

Burgthann, Tel. 09183 95638-0

www.burg-schaenke.de Burgschinke
Trstaantat & Facel

Touché

In der Burg Hartenstein erleben Sie exzellente
Kiiche verbunden mit einer herrlichen Aussicht.
GenieBen Sie den kulinarischen Mix aus regionaler
und klassisch-internationaler Kiiche. Spezialitaten
sind saftige Steaks vom Grill und fangfrischer Fisch
aus der Region.

Mit dem Rittersaal und dem Burggarten ist das
Touché die perfekte Location flir Hochzeiten und
Familienfeiern. Die Aussicht tiber die Higel der
Frankenalb bietet zudem den stimmungsvollen
Rahmen fiir den Abschluss einer Wanderung oder
Radtour.

Hartenstein, Tel. 09152 921678
www.burg-hartenstein-touche.de

1]
BURG HARTENSTEIN

Gasthaus ,,Schlo Oedenberg*

Neben typisch frankischen Kostlichkeiten bieten
wir [hnen tadglich wechselnde Gerichte, die sich
stark an den regionalen und jahreszeitlichen
Gegebenheiten orientieren. Jeden Mittwoch gibt
es unsere frische hausgemachte Schlachtschiissel
aus der eigenen Metzgerei. Hausgemachte Kuchen
und Torten laden am Wochenende nachmittags
zum Verweilen ein. Die eigene Metzgerei mit einer
grofien Auswahl an frankischen Wurstspezialitaten
rundet unser vielfdltiges Angebot ab.

Lauf-Oedenberg, Tel. 09123 6766

www.schloss-oedenberg.de Sumie Fousel
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Brauereien

Brauereien

Das ,Hershrucker Gebirge“, zu dem auch die
Felder um Lauf und Schnaittach gehoren, war
einst eines der bedeutendsten Hopfenan-
baugebiete in Deutschland. Heute wird auf
einer Gesamtanbauflache von 123 Hektar die
heimische Sorte ,,Hersbrucker Spat“ ange-
baut. Dieser hervorragende Aromahopfen
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wird von den meisten regionalen Brauereien
im Niirnberger Land verwendet.

Im Niirnberger Land gibt es insgesamt 10
Brauereien, die zum Teil besichtigt werden
konnen und Brauseminare anbieten. Dariiber
hinaus wird in der Region noch das ,,Kom-

Regionales Bier | Brauseminar

munwesen® - die Tradition des Hausbrauens
— gepflegt. Aber auch innovative Craft-
beer-Brauer sind hier zu finden. Sie agieren
als ,,Kuckucksbrauer“ und nutzen die Infra-
struktur alteingesessener Brauereien oder
sind innerhalb einer Brauerei anzutreffen, wie
die Veldensteiner Bierwerkstatt.



Brauereibesichtigungen

Brauereibesichtigungen

Brauerei Wiethaler

SPEZIALITATEN:

Lager dunkel, Lager hell, Neunhofer Edelpils,
Goldstoff, Hefe-Wei3bier, alkoholfreies Pils,
Malztrunk, Saison- & Kraftbiere, dazu eigene
Erfrischungsgetranke und Hausbrande

FUHRUNGEN:
Tage: nach Vereinbarung (Sept.-April)

Kosten: auf Anfrage inkl. 6er Tragerl,
Brotzeit moglich

Dauer: ca. 30 bis 45 Minuten

Anmeldung: 14 Tage vorher

BRAUEREIGASTSTATTE mit 500 Plitzen
BIERGARTEN mit 250 Platzen
Offnungszeiten:

Mi - So 11 - 23 Uhr,

BRAUEREIABHOLMARKT mit allem, was es rund
um Wiethaler gibt (Schnapse, Kriige, Tragerl etc.)

Welserplatz 6-9, 91207 Lauf a. d. Pegnitz
Tel. 09126 7651, info@brauerei-wiethaler.de
www.brauerei-wiethaler.de

Kaiser Brau GmbH & Co.KG

SPEZIALITATEN:
Veldensteiner Vollbier Hell, Krdausen Helles, Lager,
Pils, Pils alkoholfrei, Hefe Weibier (hell, dunkel,

leicht, alkoholfrei), Landbier, Zwick’l, Rotbier, Fest-

bier, Radler, Frithjahrsméarzen, Mandarina Bavaria,
Saphir Bock, eigene Erfrischungsgetranke (Frucade)

FUHRUNGEN:

Tage: nach Vereinbarung
Kosten: auf Anfrage

Dauer: ca. 45 Minuten
Anmeldung:  3-4 Wochen vorher
ONLINESHOP:

Glaser und Souvenirs

Oberer Markt 1, 91284 Neuhaus/Pegnitz
Tel. 09156 88-0, info@kaiser-braeu.de
www.kaiser-braeu.de, www.veldensteiner.de

Brauerei Wolfshohe K. u. F.
Weber GmbH und Co. KG

SPEZIALITATEN:
Hell, Pils, Altes Wolfshoher, Mdrzen, Hefe Hell,
Alkoholfrei, Rammlerbier, Karwabier, Wintertraum

FUHRUNGEN:
Tage:
Kosten:

individuell nach Vereinbarung

9 €/Person inkl. Verkostung und
Brotzeit, Gruppenpreise individuell
Gruppengréfie: max. 40 Personen

Dauer: ca. 60-90 Minuten

Anmeldung: 4 Wochen vorher

BRAUEREIGASTSTATTE mit 120 Pldtzen

BIERGARTEN mit 100 Pldtzen

Offnungszeiten: Mo, Di, Do 17-21 Uhr, Fr, Sa 17-22
Uhr, So 11-21 Uhr, Di, Do, Sa 11:30-14 Uhr, Bier-
garten bei gutem Wetter ggfs. langer geoffnet

SOUVENIRLADEN
mit Bieren, Glasern, Kriigen, Regenschirmen, Bier-
deckel, Kronenkorken, Feuerzeugen, FuBBbdllen etc.

o s
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Wolfshohe 3, 91233 Neunkirchen am Sand
Tel. 09153 4040, kontakt@wolfshoeher.de
www.wolfshoeher.de



Brauereibesichtigungen

Brauereibesichtigungen

Brauerei Bub

SPEZIALITATEN:

Leinburger Hell, Dunkel, Pils, Wei3bier, Lager,
Goldmaérzen, Jubildaumsbier 1617 Senatorendun-
kel, Saisonal: Weihnachtsfestbier, Heller Bock,
Weizen-Bock

FUHRUNGEN:

Tage: nach Vereinbarung

Kosten: 119 €/Gruppe inkl. Bierverkostung
Gruppengrofie: max. 25 Personen

Dauer: 45 Minuten

Anmeldung:  flexibel

BRAUSTUBERL 60-70 Platze (Tel. 09120 180213)

BIERGARTEN 5o Platze
Offnungszeiten: je nach Wetterlage

BRAUEREIGASTHOF 150 Plitze
(Tel. 09120 1836322)

BRAUEREIGETRANKEMARKT
mit Leinburger Bierspezialitdten, alkoholfreien
Getranken sowie Glasern, Kriigen u.v.m.
Marktplatz 14, 91227 Leinburg

Tel. 09120 204, leinburgerbier@brauereibub.de &
www.leinburger-bier.de :
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Brauerei Dreykorn KG

SPEZIALITATEN:

Pils, Hell, Dunkel, Kellerbier, Laufer Landbier,
Kunigundenbier, Weizen (hell, leicht, dunkel).
Saisonal: Bockbier, Wintertraum.

Eigene Erfrischungsgetranke (Frucade)

FUHRUNGEN:
Tage: nach Vereinbarung
Kosten: 6 €/Person inkl. Verkostung,

Brotzeit moglich
Gruppengrofie: max. 20 Personen
Anmeldung: 14 Tage vorher

Mauergasse 9/13, 91207 Lauf a. d. Pegnitz
Tel. 09123 2424, dreykornbraeu@t-online.de

Brauerei Kanone

SPEZIALITATEN:
Hell, Pils, Dunkel, Zwick'l, 12,5er
und Weizen hell

FUHRUNGEN:
Tage: nach Absprache
Kosten: 10,00 Euro/Person

(inklusive Bierverkostung)
Gruppengréfie: max. 15 Personen
Dauer: 1 - 1,5 Stunden
Anmeldung: 14 Tage vorher

SOUVENIRLADEN:

Brauerei-Abholmarkt mit Kanone Bier und
verschiedenen alkoholfreien Getranken sowie
Kriige, Glaser, 6er Trager und noch vieles mehr.

Briickenstr. 1 a, 91220 Schnaittach
Tel. 09153 366, info@brauerei-kanone.de
www.brauerei-kanone.de




Brauereibesichtigungen

Brauerei Enzensteiner

SPEZIALITATEN:
Imperial-Gersten-Bier, Landbier, Cascade,
Vetus Millena

FUHRUNGEN:
Tage: nach Absprache
Kosten: nach Vereinbarung (Bierverkostung

inklusive), Brotzeit méglich
Gruppengrofie: ab 10 Personen
Dauer: ca. 30 Minuten
Anmeldung: 14 Tage vorher

BRAUSEMINAR:

Tage: Freitag/Samstag

Kosten: 125 €/Person inkl. Essen und Getranke
Dauer: 1,5 Tage

BRAUEREIGASTSTATTE mit 40 Plitzen
und Scheune mit 8o Platzen
Offnungszeiten: Fr bis So 11-22 Uhr

BIERGARTEN mit 200 Platzen
Offnungszeiten: Fr bis So 11-22 Uhr

Enzenreuth 8, 91220 Schnaittach
Tel. 09153 924733, kontakt@enzensteiner.de IQ\)\
www.enzensteiner.de Enzfnsﬁiner

Biirgerbrau Hersbruck
Deinlein & Co.

SPEZIALITATEN:

Lager, Pils, Landbier, Kellerbier, Dampfsud,
Albweizen hell, Radler, Brauhaus 976,

von Okt. — Méarz: Bockbier dunkel

FUHRUNGEN:
Tage: nach Vereinbarung
Kosten: 12 €/Person inkl. 6er-Trager Bier,

Verkostung auf Anfrage,

Brotzeit moglich
Gruppengrofie: max. 20 Personen
Dauer: ca. 45 min.
Anmeldung: 14 Tage vorher

SOUVENIRLADEN:
Glaser, T-Shirts, Offner etc.

Lohweg 38, 91217 Hersbruck
Tel. 09151 3003, info@hersbrucker-bier.de
www.hersbrucker-bier.de

Brauerei Simon

SPEZIALITATEN:
Simon Hell, Simon Spezial, Simon Wei3bier,
Simon Schwarze Kuni (Weizenbock)

FUHRUNGEN:
Keine Fiihrungen moglich.

BIERGARTEN

am Kunigundenberg mit 400 Sitzplatzen
Offnungszeiten:

Mo bis Do 16 — 22 Uhr, Fr bis So 15 — 23 Uhr

HeroldstraBBe 12, 91207 Lauf a. d. Pegnitz
Tel. 09123 2323

info@brauerei-simon.de
www.brauerei-simon.de

Seit 1875 4
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Tradition trifft Moderne:

In Neuhaus an der Pegnitz hat sich seit dem

16. Jhd. die Tradition des Hausbrauens erhal-

ten. Heutzutage wird das von Fiirstbischof
Weigand von Redwitz verliehene Recht noch
von vier Biirgern ausgelibt. Jeder ,,Kommun-
erer stellt aus dem gemeinsamen Sud sein
eigenes Bier her, das in einem Felsenkeller

unterhalb der Burg Veldenstein gelagert wird.
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Ausgeschenkt wird abwechselnd in kleinen,
gemiitlichen Gastraumen.

Die Craftbeer-Brauer sind ebenfalls unab-
hangig von grofen Braukonzernen. Sie sind
kreativ und nutzen die Vielfalt der méglichen
Zutaten, um dem Bier mehr Geschmack zu
verleihen — im Rahmen des Reinheitsgebotes

Frisch gezapftes Kommunbier | Erfrischung nach der Radtour

Tradition trifft Moderne — Von der Kommune zum Craftbeer

und manchmal auch dariiber hinaus. Sie
brauen in Deutschland auch Bierstile aus
anderen Regionen der Welt und verzichten
dabei auf Hilfsmittel, wie sie im industriellen
Brauprozess Einzug gefunden haben. Craft-
beer ist daher meistens anders und immer
fiir eine Uberraschung gut!
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Brauerei Gasthof Wiethaler

Unser historischer Brauerei Gasthof besteht mit
seinem Brau- und Schankrecht auf diesem Gebaude
schon seit 1498. Vor den Neunhofer Schlossern wird
hier seit jeher Bier gebraut. Wiethalers Bierspezi-
alitaten und frénkische Kiiche schatzen Gaste und
Kunden aus Nah und Fern. Radler sind herzlich
willkommen: Durch den neuen Radweg von Lauf
nach Eckental ist der Gasthof gut mit dem Rad er-
reichbar. Beliebte Sehenswiirdigkeiten sind die drei
Neunhofer Schlosser, der Wanderweg nach Beerbach
(Nikolausquelle mit sehr schéner Pfarrkirche) und
der historische Ortskern von Neunhof.

Lauf-Neunhof, Tel. 09126 5460
www.gasthof-wiethaler.de

®

5
i
£
i

Hotel Lindenhof

Das Hotel in Hubmersberg verwohnt Sie mit regio-
nalen und internationalen Gerichten.

Das Restaurant bietet in 4 gemiitlichen Stuben
Platz fiir 190 Personen und 100 Platze im grofien
Lindengarten. Die vielseitige Kiiche ist weithin
bekannt, die Gerichte frisch zubereitet mit Zutaten
aus der Region und der eigenen Bio-Landwirtschaft.
Produkte aus der eigenen Konditorei und Metzgerei
garantieren Frische und hochste Qualitat.

Das Hotel Lindenhof bietet den idealen Rahmen fiir
Ihre Familienfeier, Hochzeit oder Tagung.

Pommelsbrunn-Hubmersberg *
Tel. 09154 979910, www.hubmersberg.de LTHNDENHOF

Unsere Partner:

Gasthaus ,,Zum Ludwigskanal®

Direkt am Alten Kanal gelegen ist das Gasthaus
»Zum Ludwigskanal® der ideale Ausgangspunkt
fir Radwanderungen oder eine Fahrt mit dem
Treidelschiff ,,Elfriede“. Der Biergarten am Ufer
des romantischen Ludwig-Donau-Main-Kanals ladt
die Gaste zum Verweilen ein. Das Gasthaus bietet
gutbiirgerliche Kiiche und einmal im Monat einen
Spezialitatenabend zu verschiedenen Themen.
Fir Feiern stehen Nebenrdume fiir 25 bis 100
Personen zur Verfiigung.

Ruhetag: Dienstag, Mittwoch bis 15.00

Burgthann, Tel. 09183 250
www.Ludwigskanal.de
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Brennereien

Brennereien

Streuobstwiesen und Obstanger, die in fri-
herer Zeit als Rinderweiden genutzt wurden,
pragen das Ortsbild vieler kleiner Dorfer im
Nirnberger Land. Bei dieser traditionellen
Form des Obstbaus wachsen verschiedene
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Obstbaumarten (Apfel, Birne, Kirsche,
Zwetschge, Walnuss u. a.) locker verteilt,
aber auch in Reihen auf Wiesen, entlang von
Wegen, als markante Einzelbdume oder als
Obstbaumgiirtel um die Dérfer. Die in

Brennmeister bei der Arbeit | Schnapsverkostung

extensiver Bewirtschaftung natiirlich er-
zeugten Friichte werden in Franken hdufig
zu aromatischen Edelbranden oder Likoren
verarbeitet. Im Nurnberger Land kann man
diese direkt beim Brenner verkosten.




Edelobstbrennerei

,,Die Destille“

ANSPRECHPARTNER:

Fragen zur Brennerei: Hans Gebhardt,
Tel. 0160 8082258 oder 09126 1209

Fr. 15:00-18:00 Uhr, Sa. 10:00-14:00 Uhr

VERKOSTUNGEN:
Tanja Wolfermann, Tel. 0172 8536555 oder
tanja@wolfermann.net

ANGEBOT:
Verschiedene frankische Edel-Destillate,
Likore, Geiste, bayerischer Whisky

SCHNAPSVERKOSTUNGEN:

Lernen Sie Edelbrande und Likére im Rahmen

einer fachlichen Verkostung kennen.

Sie erfahren, wie die Friichte auf schonende
und natiirliche Art zu aromatischem Genuss
verarbeitet werden.

Inh. Hans Gebhardt, Freirdttenbach 51, 91220 Schnaittach

Tel. 09126 1209, info@diedestille.de
www.diedestille.de

Brennereien

Hopfentropf

1. VARIANTE:

Verkostung von 5-6 Branden, dazu wird franki-
sches Schwarzbrot, Baguette, Kdse und Schmalz
gereicht.

Kosten: 15 €/Person (Mindestgebiihr 150 €)
Gruppengréfie: 10-16 Personen
Dauer: ca. 1,5 h

2. VARIANTE:

Verkostung von 8-10 Branden, dazu wird
eine frankische Brotzeit (Kdse, Obazter, Stadtwurst
mit Musik, roher Schinken ..) gereicht.

Kosten: 24 €/Person (Mindestgebiihr 240 €)
Gruppengrofie: 10-16 Personen
Dauer: ca.3h

Wahrend der Verkostung ist der Brennmeister
Hans Gebhardt regelmaBig selbst vor Ort und
wird sein Handwerk ausfiihrlich erkldren und
alle Fragen beantworten.

Anmeldungen bis mindestens 3-4 Tage
vorher erbeten.



Durstloscher:

Obstsafte von der Streuobstwiese

Auch die Streuobstinitiative Hersbrucker Alb
e.V. kiimmert sich um den Erhalt und den
Neuanbau von Streuobstwiesen. So entstand
in Hersbruck ein Streuobstortengarten mit
iber 280 verschiedenen alten Apfelsorten.

Neben Obstbauseminaren und Baumpflanzak-
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tionen hat der Verein ein eigenes Produkt
herausgebracht. Unter dem Namen ,,Pomme
200“ (wegen der darin enthaltenen mehr als
200 Apfelsorten) gibt es Bio-Apfelschorlen in
verschiedenen Geschmacksrichtungen und
einen erfrischenden Cider.

Genuss auf der Streuobstwiese | Bio-Apfelschorle

Die Sdfte unserer Obstbauern schmecken im
Sommer als eisgekiihlte Erfrischung und im
Winter — mit ein paar Gewdrzen verfeinert —
als regionaler Fruchtpunsch.



REZEPT: Sabines und Tabeas Apfel-Walnuss-Tarte

von Tabea Strassner,
Dorfcafé Simonshofen

Miirbteig:
ZUTATEN

100 g Zucker
200 g Butter
300 g Mehl
1 Ei

ZUBEREITUNG

Zutaten kneten, bis ein glatter Teig entsteht, die-
sen dann mindestens eine halbe Stunde kaltstel-
len. Den abgekiihlten Teig diinn auf Backpapier
ausrollen und in eine vorgefettete Tarteform stiir-
zen. Vorsichtig andriicken, das Backpapier ablosen
und den (berstehenden Teig abschneiden.

Fillung:
ZUTATEN

Ca. 500 g Apfel (sduerlich, z. B. Boskop oder
Elstar)
115 g Walnisse

ZUBEREITUNG

Die Apfel in schmale Spalten schneiden und damit
den Tarteboden belegen, die Walniisse vierteln
und iiber die Apfel streuen.

Guss:
ZUTATEN

100 g Butter
100 g Zucker
60 g Mehl
120 ml Sahne
1 EL Zimt

ZUBEREITUNG

Butter schmelzen, Zucker, Mehl, Sahne und Zimt
dazugeben und glattriihren. Den Guss gleichméafig
Uiber die Tarte verteilen und die Tarte bei 160°C 50
Minuten lang backen. Wenn die Tarte abgekihlt
ist, mit dem Messer die Tarte vom Rand abldsen
und mit Hilfe zweier Teller stiirzen. Danach mit
erwdrmter Aprikosenkonfitiire bepinseln.

TIPP Séfte und Schorlen

Lillinghofer Obstbauern

Pomme 200

Erhaltlich in den Bio- und Naturkostladen der
Region sowie in verschiedenen Dorfladen

Obstverwertungsgenossenschaft Forrenbach eG
Mo -Sa 8:00 — 12:00 Uhr, Mo, Di, Do, Fr 13:30
—17:30 Uhr




Siif3e Versuchung:

=S

Das Sahnehdubchen fiir den Urlaub

Feine hausgemachte Kuchen und Torten zau-
bern viele Gastgeber des Niirnberger Lands
in ihren Backstuben. Je nach Saison werden
Kirschenmannle, Zwetschgenkuchen, Apfel-
strudel oder Christstollen angeboten. Manch
einer hat sich auf Kaiserschmarrn, Windbeu-
tel oder Strudel in allen Variationen speziali-
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siert und so sind auf den Speisekarten eine
Vielzahl an siiBen Kostlichkeiten zu finden.
Der blaue Punkt in unserem Verzeichnis am
Ende des Hefts weist lhnen den Weg.

Der beriihmte Niirnberger Lebkuchen muss
natiirlich innerhalb der Stadtgrenzen her-

hausgemachter Kuchen | Riesen-Windbeutel vom Hohenstein

gestellt werden. Fast alle Bdckereien und
Konditoreien des Niurnberger Lands jedoch
stellen dieses weihnachtliche Naschwerk
ebenfalls her. Immer mit im Einsatz ist der
Honig, der auf eine lange Tradition in der
Region zuriickblicken kann.



Das Nirnberger Land ist bereits sei dem
Mittelalter Hochburg fiir die Zeidler — die
Waldbienenziichter. Da Bienenhonig zu der
Zeit das einzige StiBungsmittel war, Bienen-
wachs vor allem fiir die Kerzenherstellung in
grofen Mengen gebraucht wurde, und Met

urspriinglich das wichtigste volkstiimliche Ge-

trank war, kamen die Zeidler im Niirnberger
Land zu Ansehen und Wohlstand. Auch fiir
den ,,Nurnberger Lebkuchen“ war der Honig
aus der Region ein elementarer Bestandteil.
Man munkelt, die Lebkuchen seien gar hier
im Niirnberger Land entstanden.

Siile Versuchung:

TIPP Zeidelmuseum

Die Geschichte der Imker kann man im Feuchter
Zeidelmuseum erkunden. Im Museumsladen
konnen Sie zudem Produkte wie Honig aus der
museumseigenen Imkerei, Honigbonbons, Met,
Honiglikor, Kosmetikartikel und vieles mehr
erwerben.

Sa 13:00 - 16:00 Uhr,
So 13:00 - 17:00 Uhr, Museums-Shop: Mi 9:00 -
14:00 Uhr, Sa 9:00 - 13:00 Uhr

PfinzingstraBBe 6, 90537 Feucht
Tel. 0171 7575638, www.zeidelmuseum.de



Erlebnisangebot

Imker fiir einen Tag — Imkerhandwerk live erleben

Tauchen Sie ein in die Welt der Bienen! Am
Schaukasten schauen Sie dem geschiftigen
Treiben in einer Wabe zu und machen sich
auf die Suche nach der Bienenké&nigin.

Vom Imker erfahren Sie aus erster Hand
spannende Fakten und Geschichten rund
um die Bienen und den wertvollen Honig.
Fragen und Austausch sind bei uns willkom-
men. Erleben Sie, wie der Honig aus der
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Wabe kommt und genieBen Sie ein leckeres

Honigbrétchen!

e Von Mai bis Mitte Juli

 Buchbar fiir Individualgaste jeden Alters,
Gruppen bis maximal 15 Personen

« Dauer: ca. 1 Std.

e Schutz (Imkerhut mit Schleier) wird
nach Bedarf gestellt.

¢ Es sollte keine Bienengiftallergie bestehen!

Kosten: Erwachsene 7,50 €,
Kinder bis 10 Jahre 3,00 €
inklusive Honigverkostung

Imkerei ,,Das Bienenkdrbchen*

Thomas u. Christine Reichel GbR

Am Hirtenbiihl 1, 91207 Lauf, Tel. 09123 75752
0170 2128461, dashienenkoerbchen@web.de
www.dasbienenkoerbchen.de



SYRJU[~]--
Auf Freizeitkurs

. mit dem Happurger Stausee-Express (334)
und dem Pegnitztal-Express @ID

Ideal fiir die Freizeit:

TagesTicket Plus

verbundweit fuir 21,50 €
VGN

vgn_freizeit Verkehrsverbund GroBraum Niirnberg

Preisstand: 1.1.2022

vgn.de/freizeitlinien



Kulinarische Gastgeber

Kulinarische Gastgeber

Nach Orten sortiert und zur besseren
Auffindbarkeit auf der Karte mit Nummern
versehen, finden Sie hier die Gastgeber
im Nirnberger Land mit Hinweis auf ihre
jeweiligen Besonderheiten.

Zeichenerklarung

€©) schaufele @ Schiufele
& Heimat aufm ( Schlachtschiissel
Teller @ Vegetarische Kiiche
GastroManagement- @ Vegane Kiiche
Pass
@ hausgemachte
Kuchen/Torten

ALTDORF

ﬂ Restaurant ,,Rotes Ross“ @ @
Oliver Riedner, Oberer Markt 5, 90518 Altdorf

Tel. 09187 5272, info@rotes-ross-altdorf.de
www.rotes-ross-altdorf.de, Ruhetag Mo und Di,
innen 162, aufien 36 Platze

@ tiglich, ©, @

S. 21

E Hotel-Gasthof ,,Alte Nagelschmiede* @
Claudia Recknagel, Oberer Markt 13, 90518 Altdorf
Tel. 09187 95270, willkommen@alte-nagelschmiede.com
www.alte-nagelschmiede.com, Ruhetag So, innen

115, auBen 4o Platze, Gastraum und WC barrierefrei

@ tiglich, © M, ©, @

BURGTHANN
Ed Burgschinke, Restaurant & Hotel € Be

Robert Reichinger, Burgbergweg 4

90559 Burgthann, Tel. 09183 956380
info@burg-schaenke.de, www.burg-schaenke.de
Ruhetag Mi und Do, innen 145, auBBen 8o Platze,
Gastraum und WC barrierefrei
@ tiglich, © S. 29
Gasthaus ,,Zum Ludwigskanal* @
Gerd Reither, Dammweg 8, 90559 Burgthann-
Schwarzenbach, Tel. 09183 250
gasthaus.zum.ludwigskanal@t-online.de
www.ludwigskanal.de, Ruhetag Di, Mi bis 15 Uhr,
innen 160, auBen 150 Pldtze

@50, © S. 35

H Landgasthof ,,Blaue Traube* @ @
Stefanie Eckardt, Schwarzachstr. 7, 90559 Burgthann
Tel. 09183 7555, info@landgasthof-blauetraube.de
www.landgasthof-blauetraube.de, Ruhetag Mo-Mi
und jeden letzten Sonntag im Monat, innen 198,
auBen 7o Pldtze, Gastraum und WC barrierefrei

@ tiglich, ©, @ S. 21

ﬂ Gasthof ,,Goldener Hirsch* @
Peter Miiller, Burgstra3e 2, 90559 Burgthann

Tel. 09183 93210, info@goldener-hirsch-burgthann.de
www.goldener-hirsch-burgthann.de, Ruhetag Mo,
innen 100, auBen 50 Pldtze + 100 im Stadl,
Gastraum und WC barrierefrei

@ taglich, ¢ Mi

S.8

E Gasthof ,,Griiner Baum* &

Hilde und Rudi Koch, Hauptstr. 9, 91238 Engelthal,
Tel. 09158 262, gruenerbaumengelthal@t-online.de
www.gruener-baum-engelthal.de, Ruhetage Mo und
Di, innen 76, auflen 50 Platze, WC barrierefrei

@50, 0,0

S. 21



Kulinarische Gastgeber

H Landgasthof ,,Weifles Lamm*“ @
Familie Schwab, Hauptstrale 24, 91238 Engelthal,
Tel. 09158 929990, kontakt@hotel-weisseslamm.de
www.hotel-weisseslamm.de, Offnungszeiten finden
Sie auf der Homepage, innen 300, auf3en 60 Plat-
ze, Gastraum und WC barrierefrei

@5 0.0.0

HAPPURG
£l Hotel Kainsbacher Miihle (&)

Ron u. Stephanie Erras, Miihlgasse 1, 91230 Happurg,
Tel. 09151 7280, info@kainsbacher-muehle.de,
www.kainsbacher-muehle.de, kein Ruhetag, innen
155, aufien 110 Platze, Gastraum barrierefrei

@ Sonn- und Feiertage, ©, @, @

i Burg Hartenstein —

Restaurant-Biergarten ,,Touché* @
Christian Markus, Burg 1, 91235 Hartenstein

Tel. 09152 921678, info@restaurant-touche.de
www.restaurant-touche.de, Offnungszeiten finden

Sie auf der Website, innen 145, auBen 60 Platze
+ 80 im SB-Bereich, Gastraum und WC barrierefrei

@®5So, O S. 29

S.8

HERSBRUCK
5 Gasthof-Restaurant ,,Baver* € & ke

Peter Bauer, Martin-Luther-Str. 16, 91217 Hersbruck
Tel. 09151 81880, gasthof@restaurant-cafe-bauer.de
www.restaurant-cafe-bauer.de, kein Ruhetag

innen 75, auBen 4o Platze

@ tiglich, ©, @

E Michelsberg

Christine de Vries, Hans-Sachs-Ring 21
91217 Hersbruck, Tel. 09151 8178866
info@michelsberg-hersbruck.de
www.michelsberg-hersbruck.de
Ruhetag Mo und Di, innen 100, aufien 60 Platze

@ SaundSo, 0, @

Landhotel ,,Griiner Baum*
Hans-Peter Eberhard, Kiihnhofen 3
91217 Hersbruck, Tel. 09151 609560
info@gruener-baum-kuehnhofen.de
www.gruener-baum-kuehnhofen.de
Ruhetag Mo bis 17 Uhr, innen 240, auflen 120 Platze
Gastraum und WC barrierefrei

@ tiglich, ©, @, ®

S. 22

o

o

S. 22

KIRCHENSITTENBACH
k&l Landidyll-Hotel ,,Zum Alten Schloss* }

Hans Heberlein, Kleedorf 5

91241 Kirchensittenbach, Tel. 09151 8600
reservierung@zum-alten-schloss.de
www.zum-alten-schloss.de

kein Ruhetag, innen 220, aufien go Platze

@saundSo, 0, @, ®

! Brauerei Gasthof Wiethaler @

Juliane Dorn, Welserplatz 6,

91207 Lauf-Neunhof

Tel. 09126 5460, info@gasthof-wiethaler.de,
www.gasthof-wiethaler.de

Ruhetag Mo und Di, innen 180, aufien 250 Platze,
Biergarten barrierefrei

@ tiglich, ©, @

E Dorfcafé Simonshofen

Tabea Strassner, Hopfenstrafie 32

91207 Lauf-Simonshofen, Tel. 09123 9996424
mail@dorfcafe-simonshofen.de
www.dorfcafe-simonshofen.de, Ruhetag Mo bis Mi,
innen 96, auBBen 25 Platze, Gastraum barrierefrei

00

S. 22

S. 35



Kulinarische Gastgeber

Gasthaus ,,Schlof3 Oedenberg* @
Hans Fensel, SchloSweg 1, 91207 Lauf-Oedenberg
Tel. 09123 6766, info@schloss-oedenberg.de
www.schloss-oedenberg.de, Facebook, Instagram
Ruhetag Mo und Di, innen 180, aufien 160 Platze
Gastraum und WC barrierefrei

@ taglich, = M, ©, ®

ﬂ Wirtshaus ,,Der Zwinger Melber*
Siegfried Bachmann, Hersbrucker Str. 1
91207 Lauf, Tel. 09123 983214
Zwinger.Melber@t-online.de, www.zwinger-melber.de
Ruhetag Mo, innen 60, auen 8o Platze

Gastraum und WC barrierefrei

@ tiglich, ©

E Gasthof ,,Frankenalb* @

Henry Kaufmann, Bahnhofstr. 17, 91284 Neuhaus
Tel. 09156 927172, kaufmann.neuhaus@t-online.de
Ruhetag Mo, innen 110, auBen 9o Pldtze

@ So, Feiertage u. n. Vorbestellung, @), @

S. 29

O

fad Landgasthaus

,,Zum stillen Bichlein“ O&
Norbert Meister, Egensbach 8

91238 Offenhausen-Egensbach, Tel. 09158 278
gasthaus@stilles-baechlein.de, www.stilles-baechlein.de
Ruhetag Mo und Di, innen 160, auflen 60 Platze

Gastraum und WC barrierefrei

@ tiglich, ©, @, ®

POMMELSBRUNN
i Hotel Lindenhof O
Lindenhof Resort & Events GmbH, Hubmersberg 2
91224 Pommelsbrunn, Tel. 09154 979910
gast@hubmersberg.de, www.hubmersberg.de

kein Ruhetag, innen 190, aufien 100 Platze,
Gastraum und WC barrierefrei

@saundSo, 0, @ ©

S. 23

S. 35

E Igelwirt @

Familie Maas, Igelweg 6, 91220 Schnaittach-Osternohe
Tel. 09153 4060, info@igelwirt.de, www.igelwirt.de
Ruhetag Mo, innen 165, auf3en 120 Platze
Gastraum barrierefrei

@ tiglich, ©, @, ©® S. 8

SCHWARZENBRUCK

Ex1 Gasthof ,,Zum Weiien Kreuz* O &
Familie Schmidt, Ochenbrucker Str. 30

90592 Schwarzenbruck-Altenthann

Tel. 09183 8358, info@gasthof-weisseskreuz.de
www.gasthof-weisseskreuz.de, Ruhetag Mo und Di,
innen 250, aufien 8o Platze, Gastraum barrierefrei

@ Fr, Sa und So, ¢ Do, © S. 23



Ubersichtskarte

Ubersichtskarte mit Orten

Die regionalen Spezialitdten und die Wirte
im Niirnberger Land sind schnell erreicht:

In unserer Ubersichtskarte finden Sie die
Orte des Genusses im Niirnberger Land und
ihre kulinarischen Gastgeber, die wir auf den
vorhergehenden Seiten aufgelistet haben.

115 12 13;‘
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