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Entdecken Ste den Peimatgenuss
(m 5}’53@/%’@@/

Die Erzgebirger wissen aus Erfahrung, wie man mit saiso-

nalen und regionalen Produkten die grofiten Kostlichkeiten

zaubert, die Sie sich in den Restaurants einfach nur schmeck-

en lassen oder bei einem Kochkurs in geselliger Runde
“erleben kénnen. :

Unsere Vorfahren waren Meister der Nachhaltigkeit, sie
nutzten die Produkte, die der Garten, das Feld'und der Wald
hergaben: Kartoffeln, Pilze, Beeren, Getreide und Wildfleisch
aus heimischen Waldern.

Die Hauptrolle spielt dabei seit 300 Jahren ungebrochen die
Kartoffel. Ob gebacken, gebraten, gekocht oder gestampft
bildet die Kartoffel die Grundlage ftr unsere ,Ardeppel-
klitscher”, die ,Raachemaad”, unsere ,Getzen” oder die .
,Grienen Klief”

Begeben Sie sich auf eine Genusstour ins Erzgebirge und
lernen Sie die erzgebirgische Kiiche kennen, packen Sie sich
den Rucksack mit regionalen Késtlichkeiten, die die Hofladen
der Regjon fiir Sie bereit halten.

4 Einleitung
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Bei typischer Heimatkiiche regionale Gastlichkeit erleben, das ist ein Genuss
fiir die Sinne. Ob Kriutervariationen — zubereitet aus heimischen Flur-, Wild-
und Kartoffelspezialititen oder siiffe Késtlichkeiten — das Erzgebirge ladt mit
schmackhafter Landkiche zu einer kulinarischen Entdeckungsreise ein!

2 x U/Frithstick ; ﬁrm{neaéﬁ’agm und bucﬁen

1 x Fiihrung bei einem ; Tourismusverband Erzgebirge e. V.
regionalen Produzenten Tel. 03504 614877

1 x Erzgebirgisches Spezialititenmenli ~ www.erzgebirge-tourismus.de/

1 x Uberraschungsgenuss zum heimatgenuss/heimatgenuss
Mitnehmen :

P
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HEIMATGENUSS ERZGEBIRGE

Die Marke HEIMATGENUSS ERZGEBIRGE ist eine
Kooperation zwischen dem Tourismusverband Erzgebirge
e.V., Hotels und Gaststdtten mit regionaler, erzgebirgischer
Kiche und Erzeugerh erzgebirgischer Produkte.

Das Siegel HEIMATGENUSS ERZGEBIRGE fiihrt Sie direkt
zu erzgebirgischer Gastlichkeit und regionalen Spezialitdten.

Einleitung *5



Leichte Frilnli ngskixiofw — Kréavter, Lamm wnd junges ﬁm:}(se,

Endlich ist der Frithling da! Und mit ihm
junges Gemiise, der erste Barlauch, frische
Krauter und der geliebte Rhabarber.
Daraus zaubern wir herrliche Frihlings-
gerichte, die nach Sonne und Lebenslust
schmecken.

Das Osterfest z3hlt zu den schonsten
Highlights im kulinarischen Kalender.
Wir empfehlen Ihnen ein Mend aus
einem Neunkréutersﬂppchen, dazu eine
Lammhaxe an grunen Bohnen und als
Abschluss ein s'L]{S—séuerUches Rhabarber-
Dessert.

Zwischendurch lockt ein Osterspazier-
gang zu den idyllischsten plitzchen des
Erzgebirges: die zu dieser Jahreszeit mit
duftenden Apfelbliten und endlosen
Krokuswiesen bezaubern. Ein ganz be-
<onderer Brauch im Erzgebirge sind die
Osterbrunnen, die bunt geschm(lckt in
vielen Orten grufen.

Kulinarisch stehtim Frithjahr das Lamm
hoch im Kurs. Die regionalen Erzeuger
bieten Lammfleisch in herausragender
Giite - kein Wunder bei den saftigen
Bergwiesen, auf denen die Lammer
weiden und springen.

Ob gebraten, geschmort oder vielleicht
bei den ersten warmenden Sonnen-
strahlen auch schon im Garten
knusprig gegrillt - heimisches Fleisch
aus dem Erzgebirge ist immer ein
Genuss. Gewurzt mit frischen
Krautern und garniert mit einem
frischen Frihlingssalat lasst sich
das Frihjahr im Erzgebirge ganz
locker-leicht geniefen.




Re - von Ubrike Sthneider:
7%}5)46(?3%: = Dressing fir frische Salate

Die Firma Essig Schneider aus Colmnitz ist der Spezialist

fir Essig, Senf, Gewlirze und Spirituosen aus dem Erzgebirge.
+Wir geben immer unseren Senf dazu” ist das Motto des
Familienbetriebes. Immer neue Produkte rund um Senf
entstehen wie Senfnudeln, Senfschokolade, Senf-Pesto

und vieles mehr.

- ‘ \; -
% —

8 Kulinarisch durchs Jahr - Friihlingskiiche

Guden Appetit
Qutaten e
5 EL Wasser Essis Schuneider

100 ml Sahne

2 EL Senf, mittelscharfer J
(Essig-Schneider)

2 EL Senf, sty oder Honigsenf
(Essig-Schneider)

1 TL gehauft Honig

3 TL Zucker

1 TL Salz

2 TIOL

4 EL Essig (Essig-Schneider)

Zu/}era'éung

Alle Zutaten in einen Becher geben und
vermengen. Anschlieffend je nach
Geschmack und Vorliebe abschmecken.
Unsere Produkte finden Sie auf unser
Internetseite im Online-Shop unter:
www.essig-schneider.de.

Wdt&mKegqot@ wnter;

www.erzgebirge-tourismus.de/heimatgenuss/

ezeptlipp vom ersten Fischsommelier Sachsens:
4 adlen

fletrdllchen mit Grischem S pargc@ A

Ob Matjes und Brathering nach Originalrezept oder
feinsten Stor, Fischsommelier Tino Kaden aus Marienberg
filetiert eigenhandig nach allen Regeln der Kunst. Die
Sipwasserfische kommen zum Grofteil aus erzgebir-
gischen Teichen, der Seefisch wird taglich frisch von der
Fischauktion in Bremerhaven nach Marienberg geliefert.

Personen
Qutaten
8 Schollenfilets ohne Haut
12 Stangen Spargel Guden Appefct
1 Bund Petersilie und Wildkriuter LSSl iy
Salz, Pfeffer, Zucker, 3 EL Butter el
Saft %2 Zitrone, 80 ml Weifwein Mﬁrée.,‘_bey.g./

150 g Creme fraiche 50 g Schlagsahne (

ZM/}@Va'tMng

Krauter fein hacken und unter 2 EL Butter mengen,

leicht mit Salz und Pfeffer abschmecken. Filets vorsichtig
abwaschen, trocken tupfen, mit Zitrone betriufeln, salzen,
pfeffern. Die glatte Hautseite leicht mit Kriuterbutter
bestreichen und mit dieser Seite nach innen einrollen.
Mit einem Holzstabchen feststecken. Den Rest der Butter
in einer Pfanne erhitzen, Spargel, Wein, 0,5 | Wasser, eine
Prise Zucker und Salz dazugeben. Die Réllchen darauf
setzten und 10 min. zugedeckt garen. Fisch und Spargel
herausheben. Creme fraiche und Sahne dazugeben.
Rollchen und Spargel anrichten mit gehackter Petersilie
garnieren. Dazu empfehlen wir Salzkartoffeln.

Kulinarisch durchs Jahr - Friihlingskiiche
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Snliche St mmerkiche —

Der Duft von Heu und blihenden Bergwiesen liegt
in der Luft. Das Kochen und Backen mit Krautern und
Wildkrautern, die auf saftigen Wiesen, an wilden
Wegen und in liebevoll gepflegten Garten wachsen,

liegt im Frihsommer absolut im Trend.

Das Erggdﬂ'rge, viickt den Herd vor die Tir

ir in der warmen Jahreszeit
draufen in der Natur. Ob bei einer Wanderung mit
Familienpicknick, einer prickelnden Erfrischung im
Biergarten, beim Sonntagsfrithstlick auf dem Balkon
oder bei Kaffee und Kuchen auf der Sonnenterrasse
_ was gibt es Schoneres, als unter freiem Himmel zu

geniefen?

Am liebsten essen W

Und immer wieder heifst
es ,Das Erzgebirge stellt
den Herd vor die T2
bei gefiihrten Krauter-
wanderungen mit an-
schliefendem Kochkurs,
Grillabenden in lauen
Sommernachten, bei
Kochen wie ein Welt-
meister” draufien Gber
offenem Feuer oder bei
Veranstaltungen wie
,Erzgebirgisch aufgetischt
— Genuss hochst gelegen”.
Dazu ein frisches Bier aus
ciner erzgebirgischen
Brauerei und der Sommer

genuss ist rundum perfekt.

Kulinarisch durchs Jahr - Sommerkiche 11



Rezepttipp vom Waldfotef /Cmgtanne:
ﬁ ratinierter Zr'egen/m"fa

«Die Kochkunst ist die einzige Kunst, die allen Sinnen etwas gibt.”
Naturbelassenheit, die den Rohstoffen ihren charakteristischen Eigen-

bei Sayda. Dabei nutzt der Kichenchef die Produkte von Landwirten der
Umgebung wie hier, vom Ziegenhof Wokurka aus Zethau.

12 Kulinarisch durchs Jahr - Sommerkiche

for 4 Porsomon

utaten Qi den, Ziegenkdse
2 Ziegenkise 20% Fett iTr

Honig vom Imker

Frischer Rosmarin & Thymian aus
dem Garten

Zubereitu ng Z/egcn/(a"fa

Den Ziegenkase halbieren und auf
der Abschnittsseite mit den Krautern
bestreuen. Mit Honig tiberziehen,
Anschliefend im Herd auf Grillstufe
gratinieren bis der Honig Karamell-
farben ist.

Im Waldhotel Kreuztanne werden
Kartoffelnudeln und eine Pilzpfanne

dazu gereicht. \/

a0~
4k cotunschd das W

Weitere Rezepte unter:
www.erzgebirge-tourismus.de/
heimatgenuss/

7{65@%%{}479— vom 2fotel, Forstmelstey: Wildkrintersalat

Was wie aus dem Rezeptbuch eines Feinschmeckerlokals klingt, sind
in Wahrheit "Delikatessen am Wegesrand",

ntaten
1 Handvoll Léwenzahn Sy
1 Handvoll Sauerampfer [\ ks Hotey
1 Handvoll Giersch F2
1 Handvoll Gansebliimchen
2 EL Ol (Wildkrauters| oder Rapsal)
TEL Essig

1 TL Senf

1 kleine Schalotte, fein gewlirfelt

1 Spritzer Ahornsirup oder Honig

1 EL frische, gehackte Kriuter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zm/ﬂ@ra’fung

Die Kriuter waschen, abtrocknen und
schneiden. Gansebliimchen vorsichtig
sdubern und entstielen,. Aus O, Essig
und den anderen Zutaten eine Vinaigrette
herstellen. Wildkrauter darin vermischen
und am Schluss Gansebliimchen dariiber
streuen,



Horzhafte Herbsthiche
- %@\Cé{ es und (Krattiges
aus Wa 2 F@&(W’l&/ Flur

Im Herbst verwohnt uns die Natur mit allen
Zutaten in Hulle und Fulle: Kartoffeln, Pilze,
Apfel, Getreide und Wild. Unsere HEIMAT-
GENUSS-Partner werden direkt von den
heimischen Jagern beliefert - frischer und
urspriinglicher geht es kaum. Meisterhaft
nach alten oder auch innovativen Rezepten
zubereitet, entfaltet das gesunde Wild-
fleisch aus den Erzgebirgswaldern seinen
urtypischen Geschmack. Auch die anderen
Frichte des Waldes bereichern die Vielfalt

der Erzgebirgskiiche. Pilze - hier liebevoll Im rauen Bergklima gediehen die Kartoffeln schon immer wunderbar.
,Schwamme” genannt - sind im Herbst auf So entwickelte sich eine Vielzahl von Zubereitungsvarianten, die
jeder Speisekarte zu finden. Der Kreativitat die traditionelle Kiiche bis heute pragen.

der Kéche sind hier keine Grenzen gesetzt - Raachemaad, Klitscher oder Getzen sind absolute Lieblings-

zum Beispiel bei der fantasievollen Inter- gerichte der Erzgebirger und kdnnen je nach Geschmack siifd oder
pretation des Erzgebirgs-Klassikers ,Griene herzhaft serviert werden. Kartoffelsuppe, Kartoffelkuchen, Auflaufe
Klief und Schwammebrieh” - Griine Kléfe oder Klof8e in allen Variationen - die Kartoffel ist die Konigin der
in PilzsofSe. erzgebirgischen Kiiche.

14 Kulinarisch durchs Jahr - Herbstkiiche Kulinarisch durchs Jahr - Herbstkiiche 15



7{65@}/)(30}41’} vow der
’Kaacﬁ@/ﬂaad

Ein besonderes Augenmerk der erzgebirgi
Kartoffel- und Getreideerzeugnissen. Die Agrargenossenschaﬂ B

land Clausnitz baut auf ihren Flachen verschied

an, die sich hervorragend fur di
Gerichte eignen. Festkochende Kartoffeln wi

oder ,Milva” erhalten Sie i

 Kartoffellager ganzja

Agrargen ossenschaft

schen Kiiche liegt auf

hrig vor Ort.

/éerg@anc( Clavsnits:

Eligs

ene Kartoffelsorten

e Zubereitung erzgebirgischer
e die Sorten ,Birgit"

Zutaterw EEb g
1kg Pellkartoffeln Médchen
6 EL Butterschmalz

etwas Salz

2 EL Zucker

Apfelmus oder Kompott

Zubereitung

Die Kartoffeln fein reiben, etwas

salzen und verkneten. In 6 Portionen
teilen. 1 EL Butterschmalz in einer
gusseisernen Bratpfanne erhitzen. Einen
Teil der Kartoffelmasse 1 cm dick in die
Pfanne geben und nur auf einer Seite
bei mittlerer Temperatur goldbraun
braten lassen. Danach noch einmal
mit Salz nach Geschmack wrzen oder
sehr gern auch als stipe Variante mit
Zucker bestreuen und Apfelmus dazu.

Wa’t&’@’({egq)t& wnter:
www.erzgebirge-tourismus.de/
heimatgenuss/

7{650(%& vom %&@Wa&(esmﬁ/aus Lenge\%&( :

MM‘(F&W}/‘K’&WU w ﬁadqo%umenso[s’ e

Frisches Wild aus den ErzgebirgswéLder gibt es im Hotel Waldesruh
in Lengefeld. Schon die Lage am Waldesrand verspricht kurze Wege
— hier kommt Wildfleisch direkt auf den Tisch.

Zutaterw
1kg Mufﬂonbratenﬂeisch

(auch Wildfleich) aus der Keule

1 Zitrone, 2 EL Schweineschmalz

1 Liter Buttermilch, 14 EL Kartoffelstarke
1 EL Wildgewtirze

(Rosmarin, Thymian, Wacholder)
250g Rostgemuse

(Mohre, Sellerie, Petersilienwurzel)
3s Liter kraftiger Rotwein

1/, Liter Fleischbriihe neutral

50 g Backpflaumen ohne Stein

1 TL Pflaumenmus ik 2=
fur 4 Personen =
Zubereitung ;/ F

Fleisch in einer Beize aus Buttermilch,
Wwildgewdrzen, Zitronenscheiben und 18
Liter Rotwein 48 Stunden einlegen. Marin-
iertes Fleisch von der Beize befreien und
im Schmalz kraftig anbraten, Rostgemuse
dazu geben. Mit Rotwein und Fleischbriihe
abloschen, ca. 2 Std. bei 200 C schmor-
en. Fleisch herausnehmen, Schmorfond
durch ein Sieb geben, die kleingeschnit-
tenen Backpflaumen hineingeben und

mit Pflaumenmus, Salz, Pfeffer, Rotwein,
Wildgewdrzen und Stérke abschmecken.

Kulinarisch durchs Jahr 17



Vogel verarbeitet wird - und so tberrascht die erzgebirgische Winterkiiche nicht nur mit Gansebrust ynd
Keule, sondern auch mit erquicklichen Kreationen rund um Génseleber, Schmalz und Génsesauerfleisch.
Haben Sie schon einmal einen ,/Pul[ed-Gans—Burger” mit gerupftem Flejsch von der Ginsebryst probiert?
Der Heilige Martin ware begeistert|

? " 19
Kulinarisch durchs Jahr - Winterkiiche




Insbesondere i

Rezeptlipp- vow der [Béckerel Schin

n der kilteren Jahreszeit war die Brotsuppe in der Bauernkiich

nicht wegzudenken. Eine einfache und stirkende Suppe.
Die Familie Schénfelder von der gleichnamigen Backerei in Carsfeld halt bis

Traditionsgericht fest und verrat die Zu

Zutaten CT“.%&"APP#J-
3 (1 cm dicke) Scheiben wgzk‘i‘f:ie
altbackenes Brot (ca. 180 g Gl o

15 g Butter :

1 Eigelb \_9

Y - ¥ kleine Zwiebel
Selleriekraut getrocknet und gerebelt
Salz, Pfeffer nach Geschmack

Zubereltung

Die Brotscheiben in mundgerechte Stlicke
schneiden und in eine Schiissel geben.
Reichlich Selleriekraut, die fein gewiirfelte
Zwiebel, Butter, Salz und Pfeffer dazugeben.
Eigelb als letztes zufiigen und mit kochendem

Wasser (300

Gut umriihren und einfach geniefen. fin

Weitere Rezepte

ml) (ibergiefen.

Person

20 Kulinarisch durchs Jahr — Winterktiche

Glder avs Carlsteld: (protsuppe

bereitung dieser schnellen ,Brutsupp’

en des Erzgebirges

heute an diesem

]

unter:

Www.erzgebirge-tourismus.de/heimatgenuss/

nden, farbeitung vop,
mea‘f@n/
5TL O
1 8rlc->fSOL/ Sa.[z und Pfeffer
2 K 5 ZWIebeL/ fein ge &
; knobla“ChZehen wurfelt
5 rofgs-mischtes Gulasch fi
e 4 -
750 mi ifnkaschoten 7’3'*50;;_
ugelbeerpunsch,
Sibercitung
ie Zwiebel ofac;
8lasig andii
und mit anpy. § andiinsten, ¢ :
at »das F(,
lauch und dje geer"/'vP;nlach dlbn VUgeLE’esecrh salzen, pfeffern
Urtelten p3pr Punsch, k
prikasc , Knob-

C..a' 2 Stunden
Fir einen noch
Fleisch vorher 2

kéchel hoten hinzugeben
intens :

Stun

n lassen.

i
dver(.en Vugelbeer-
enim Pynsch ein




Evggebirgkcﬁf/ Wdﬁnacﬁtsz}(c(w - %Aégen, Ctotlen wnd Newnerlel

Im Erzgebirge gibt es noch eine fnfte Jahreszeit:
Weihnachten. Nirgendwo sonst wird das Fest der Liebe
5o zelebriert wie im Land der Nussknacker und Rauch-
ermannchen. Vom Erzgebirgischen Weihnachtsstollen
bis zum weltberiihmten Neunerlei - im Erzgebirge
schmeckt Weihnachten nach mehr.

Das Neunerlei ist neben dem Stollen das symbol-
trachtigste Weihnachtsgericht des Erzgebirges-

Neun unterschiedliche Speisen kommen zu diesem
Festessen auf den Tisch. Jede steht symboUsch fr ei-
nen Wunsch im neuen Jahr: Bratwurst fur ein kraftiges
Leben, Klofe fur das grofse und Linsen fur das kleine
Geld, Selleriesalat fur die Fruchtbarkeit, Bratapfel fur
die Gesundheit.

Am gem(ltlichsten lasst sich die Weihnachtszeit im
Erzgebirge bel einem Hutzenabend erleben. Wenn die
Tage kurzer werden, treffen sich die Erzgebirger bei Tee
oder Glihwein zum Singen, Lachen und Geschichten-
erzahlen. Deftige/ einfache Speisen kommen dabei
auf den Tisch - Speckfettbemmen Linseneintopf oder
Hutzenkuchen, ein luftig-leichter Kartoffelkuchen vom
Blech.

e 22 Kulinari
o . ulinarisch durchs Jahr - Weihnachtskiiche

e ) I.1 . R e 1

Und natiirlich darfin der
Adventszeit der erzgebirgische
Christstollen nicht fehlen.

Die halbrunde Form erinnert an
den Stollen im Bergwerk, der
weif gepuderte Laib steht als
Sinnbild fir das Jesuskind. Jeder
Backer hiitet seine iiberlieferten
Rezepte wie einen Schatz. Der
Stollen ist ein besonderes und
wertvolles Geback, auf das man
sich monatelang vorher schon
freut.

An der vielen Handarbeit bei der
Herstellung hat sich bis heute
nichts geandert: vom Abwiegen
der Zutaten tber das Formen,
Buttern und Zuckern bis hin zum
Verpacken.

Jeder Stollen aus dem Erzgebirge
wird von Hand geformt und ist
damit ein Unikat.

Mindestens einen Monat lang
wird der ,,Bergmannsstouen” der
Backerei Nonnig im Besucherberg-
werk Zinngrube in Ehrenfrieders-
dorf gelagert.

Kulinarisch durchs Jahr — Weihnachtskiiche 23




Regapé&m& vom Naturtotel ﬁaséﬁmc

arentels: Ero(éf'npa@wcﬁ@w

Regionale Produkte sind eine Herzens-
angelegenheit von Familie Kempe vom
Naturhotel Gasthof Barenfels. Sie sind tber-
zeugt von der Qualitat der Produkte unserer
Heimat. Den Erzgebirgischen Erdéppelkuchen
und viele andere Rezepte der Region haben
sie in dem Kochbuch Silbernes Erzgebirge
ver6ffentlicht.

Qutaten &, Zuhera’tung

1 kg Kartoffeln mit Schalen kochen, pellen
und durch eine Kartoffelpresse driicken.

1 Prise Salz, 180 g Mehl, 50 g Mandeln
gehackt, 100 g Rosinen handverlesen,

2 TL Zitronat, 120 g Margarine und 3 Eier
mit den Kartoffeln vermengen und auf einem
gebutterten Backblech ausgerollt verteilen.
Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten
bei 200 °C backen. 120 g Butter zerlassen
und sofort auf den Teig auftragen, mit Zimt-
zucker nach eigenem Ermessen bestreuen.
Am besten noch warm servieren!

24 Kulinarisch durchs Jahr — Weihnachtskiiche

Wdzf@m?{egq&é@ wnter;

www.erzgebirge-tourismus.de/heimatgenuss/

o Appekit cotumsehd das
Nf}wToJrLFérﬂS‘”’“"f L \/

Mettenschichten

Zur letzten Schicht vor Weihnachten feierten die
Bergleute im Erzgebirge das Brauchtum einer ,Metten-
schicht” oder ,Bergweihnacht”. In einer mit Tannen-
grin und Kerzen geschmiickten Grubenkaue feierten
die Bergleute mit Musik, Gesang, Gebeten und mit
einfachen Brei- oder Brotgerichten. In der UNESCO
Welterbe Montanregion Erzgebirge/Krusnohof sind
die Mettenschichten bis heute lebendige Tradition und
Jahreshohepunkt fiir Erzgebirger und ihre Giste.

Heute wird bei den Mettenschichten in den Schauberg-
werken, begleitet durch ein musikalisches Programm,
meist ein Bergmannsschmaus mit Speckfettbemme,
Bratwurst, Sauerkraut sowie ein Krauterschnaps oder
Glihwein gereicht.

In fast allen der Giber 20 Schaubergwerken der Welt-
erbe-Region Erzgebirge kénnen Sie Mettenschichten
miterleben:
www.erzgebirge-tourismus.de/weihnachten-erleben

25



Genuss Walanders
,,Yom/er/<-ﬁenu5§ﬁﬁtée“ — das kleinste Restauwrant
Sachsens in fagdm

o N
E‘\ 8 'ﬁ‘rglrfi

In einer rustikalen Holzhitte mit
umwerfendem Blick Gber die
Wiesen und Wialder des Erz-
gebirges empfangt das “kleinste
Restaurant Sachsens” in Sayda
maximal vier Gaste zu einem ge-
diegenen Finf-Gange-Men(. Der
Chefkoch steht direkt neben dem
Tisch am Herd und bereitet aus
feinsten regionalen Zutaten ein
hochwertiges Erzgebirgs-Meni
zu. Vieles, was hier auf den Tisch
kommt, wird auch direkt vor Ort
erzeugt - von Bergkrdutern aus

e = % dem eigenen Krdutergarten bis
hln zu Lammﬂelsch und saftigem Steak vom Hochland-
Weiderind. Nach den Richtlinien der Slow-Food-Bewegung
regional, saisonal und frisch.

s L

Easa-"’"e“w\ﬁeu_:

Altsichsischer Gasthof Kleines Vorwerk - 09619 Sayda A
Tel. 037365 99910 -www.kleines-vorwerk.de

26 Fihrungen und Kurse

o 1_7 —,-ysovdov"

Grillgenuss in der ,, Spitsberg-Event-Grillhutte

Far kleine Farni[ientref{en, eine lustige Runde mit Freunden
oder Kollegen ist die Spitzberg-Grillhiitte ein perfekter Ort,
den Abend zu geniefien. Die sprichwortliche Erzgebirgische
Gemoltlichkeit erleben Sie im Naturhotel Gasthof Barenfels
nicht nur im Gastraum oder Wintergarten, sondern ab jetzt
auch ganz rustikal in der Spitz-
berg-Grillhitte. -
Aufergewohnliche regionale
Spezialitaten, komplette Grill-
pakete und sogar frisches Bier
kann direkt in der Grillhdtte
gezapft werden. Auch eine .
romantische Feuerzangen-
bowle mit vielen Geschichten
vom Chef am offenen Feuer ist
moglich.

Reservie,.:

B “g wnd

Naturhotel Gasthof Bérenfels - 01773 Altenberg OT Barenfels
Tel.: 035052 2280 - www.naturhotel-baerenfels.de

ﬂoi«'xpee#ew\_ Rt

Fdﬂungém und Kurse

Im Erzgebirge stellen wir die Regio-
nalitit und das Gleichgewicht von
Einwohner und Gast in den Mittel-
punkt. Die Gaben der Natur zu nutzen
und den Kreislauf wieder 6kologisch
zu schliefSen, ist uns ein Herzens-

‘bediirfnis.

Bei unseren Fijhrungen und Kursen.
nehmen wir Sie mit, zeigen lhnen die
Natur, gehen auf Erlebnistour rhit

kundigen Krauterexperten, schauen

hinter die Kulissen unserer Land-
wirte und regionalen Produzenten,
lernen wie Sie selbst Kise herstellen,
backen Krauterbrotchen oder kneten
Raucherkerzen - also wir laden Sie
ein, dass Erzgebirge mit allen Sinnen
zu genieflen.
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Wl’@d/(Va"ut@rWano{erung :

Kochen mit Krautern wird im Gasthof Dittmannsdorf
grofgeschrieben. In einer Krauterwerkstatt konnt Ihr hier
gemeinsam Krdutersalz, Essig und Pesto herstellen.

i Gasthof Dittmannsdorf - 09526 Olbernhau OT Dittmannsdorf
Tel. 037360 6349 - www.gasthof-dittmannsdorf.de

/Cm"uzferw'andémngm%(f dem
KCeinen Vornerk Zu St ayo/@

Auf Erlebnistour mit einer Krduterexpertin kénnen Sie die |

heilende Kraft von Kriutern und einheimischen Gewichsen «

inmitten von blihenden Erzgebirgswiesen rings um das
Kleine Vorwerk kennenlernen. :

Genieflen Sie in uriger Atmosphare unser frisches Vorwerks-
Brot aus dem Steinofen. Echt sdchsisch dick mit Butter
bestrichen und in die frischen, selbst gesammelten Krauter
,geditscht’, schmeckt es auf der Freiterrasse des Altsichsischen
Gasthofes besonders lecker. AT

Altsichsischer Gasthof Kleines Vorwerk - 09619 Sayda
Tel. 037365 99910 - www.kleines-vorwerk.de -
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Slow- ?'?}oc/ L

ﬁenuSSWandemng

Wenn Sie wissen mochten, woher
all unsere besten Zutaten stammen,
dann nehmen Sie gern an unserer
+Slow-Food-Genusswanderung” teil.
Dabei besuchen wir ,Erlers Fischhal-
terei” im Mortelgrund und genieflen
ein Picknick am Schwemmteich mit
Waurst aus unserer eigenen Tier-

haltung und frischem Vorwerks-Brot. .

Bei einem Besuch unserer Imkerei
konnen Sie die heimische Biene
des.Erzgebirges — die Dunkle Biene
— kennenlernen. Die Strecke fihrt
grofiteils Gber den Saydaer Maler-
weg. Krénender Abschluss bildet
eine Slow-Food-Buffetauswahl vom
Kleinen Vorwerk am gemiitlichen
Grillplatz.

Altsichsischer Gasthof Kleines Vorwerk - 09619 Sayda

Tel. 037365 99910 - www.kleines-vorwerk.de

Krauter (n der Flasche | (

Dl
. A, ] /%

In geselliger Runde wird die Herstellung eines Kriuter-

. schnapses vorgefiihrt. Neben allerlei Wissenswertem zum

Prozess der Destillation erfihrt der Zuhérer so manch un-
terhaltsame Anekdote aus der langen Firmengeschichte der
Destillation und Likorfabrik Ernst F. Ullmann in Lauterbach.
Durch das Programm fiihren Sie entweder der ,Schmiedfritz-
august” oder der ,Krdutermax”. Jeder erhdlt ein original
Lauterbacher Schnapsglas als ,handfeste” Erinnerung an den
Besuch in unserem Haus.

Schaudestillationen Ernst F. Ullmann - 09429 Wolkenstein OT Hilmersdorf
Tel. 037369 84050 - www.lauterbacher-tropfen.de
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K m"uzferfpag{erga”nga durch ﬁanﬁw/
und Wiesen,

Wir bieten Ihnen regelmafliig Spaziergange durch den
Krdutergarten und Gber die Wiesen des Hotels Forstmeister
in Schonheide. Je nach Jahreszeit gibt es immer Neues zu
entdecken! :
Unter der Anleitung unserer Krduterpadagogen lernen Sie
Wildpflanzen und ihre Verwendung kennen.

Wir verarbeiten und verkosten gemeinsam diese kleinen
Delikatessen vom Wegesrand. Sie werden staunen, was
die Natur zu allen Jahreszeiten bietet.

- Do

Jeeeds 5
Programm: Sammeln und gemeinsames Verarbeiten der
Krauter, Getrank, Kostproben aus der Manufaktur, Rezept.
Zusdtzlich buchbar: (Wild-) Kriuteressen mit Spezialitdten
der Wildkrauterkiiche.

Hotel Forstmeister - 08304 Schonheide
Tel. 037755 630 - www.krautermanufaktur-erzgebirge.de
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Im Wabsé g\gﬁé-’/} anf

Wug&&danc/@rung

e
T

Hotel Forstmeister - 08304 Schonheide

\

Die Kraft der Wildpflanzen
zieht sich in die Erde
zurlick. Deshalb gehen wir

! bei diesem Spaziergang

im Garten und iiber die
Wiese den Pflanzen an den
Grund, bzw. an die Wurzel
und schauen nach den

& Wildfrichten in der Hecke.
Ungeahnte Wurzelkréfte

schlummern da bei uns vor
der Haustlr und unter der
Erde, ihre Anwendung in
Kiche und Hausapotheke
erfahren Sie ganz neben- -
bei!

Sie erhalten ein kleines
Skript und einen Imbiss zur
Veranstaltung.

Tel. 037755 630 ; www.krautermanufaktur-erzgebirge.de

Diatie,.
1’5 é’dj‘ o2 L\.

?@ﬁ(ﬁ/ﬂf@ Kréuter- und - s

(a"S@Wanc/amng

Bei dieser gefiihrten Tour erfahren Sie, wo man Wildkrauter

findet und wie sie konserviert werden. Daftir stellen wir lhnen

leckere Rezepte zur Verfligung. Wir sammeln zusammen
Wildkrduter und stellen mit Bio-Heumilch vom Hof einen
Frischkdse her.

Landwirtschaftsbetrieb Nestler - 08359 Breitenbrunn. OT Rittersgriin
Tel. 037757 7978 - www.eiei-nestler.de

2 Kése

Kiseherstellen {Gir Hobbykdser

oder die die es noch, W'&fq/en/ Woﬁéem

Késeschunle (30)

Aus 5L frischer Kuhmilch werden pro Topf 3 kleine Kase
hergestellt, die ca. 600g wiegen. Ein Kdse wird nach der Kase-
herstellung mit frischen Kriutern, Brot und einer Waurstplatte
gemeinsam verspeist und die anderen beiden Kasestlcke

konnen Sie mit nach Hause nehmen.

Sthaukisen

GeniefSen Sie die Bauern-
hofatmosphire und stellen
Sie mit uns einen 3 kg-Berg-

kdse her. Den Nachmittag'

runden wir mit einer Kase-
verkostung, einer deftigen
Brotzeitplatte und einem
Glas Rotwein ab. Nach drei
Monaten Reifezeit kdnnen
Sie den Kése bei uns im
Hofladen abholen.

Ropler-Hof - 09235 Burkhardtsdorf
Tel. 03721 23283 - www.roessler-hof.de

=
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saver - charf- A6l - das etwas
andere Trlebnis

Fiihrung in der Essigfabrik und
Senfmiihle Essig Schneider.
In einer geselligen Runde
erfahren Sie vieles tUber die
Senfpflanze bis hin zum
fertigen Senf, sowie (iber die
Essigherstellung.

Auflerdem konnen Sie einen
Blick in.die Produktions-
statten werfen. Im firmen-
eigenen Museum erfahren
Sie mehr Uber die Geschichte
von Essig Schneider sowie
dem Landleben um 1900 bis
zur DDR.

WMS&W; 2 i) L{Ls 15 [
Fay\ko.. \/afkos“'uy\.ﬁ,.]::v\buss von
' Sonfspezicl shen

Essig-Schneider - 01 774 Klingenberg OT Colmnitz
Tel. 035202 2040 - www.essig-schneider.de
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) Geback

Exlebniswelt (Béckerel
, Selbst (st der Beck"

Unter fachkundiger Anleitung stellen Sie Ihr eigenes, leckeres
Backwerk her. Nach einer Fiihrung durch die Backstube und
Besuch der Hutzenstube kdnnen Sie wahlen, was Sie gern
herstellen mochten: 3
* Annaberger Sauerteigbrot inkl. kleiner Brotfibel

zum Mitnehmen
* Annaberger Plitzchen schon verpackt auch gut

zum Verschenken
e Original Erzgebirgischer Butterstollen,

buchbar in der Zeit von September bis Dezember

Annaberger Backwaren GmbH - 09456 Annaberg-Buchholz
Tel. 03733 5020 ; www.annaberger-backwaren.de

> we

Mit Dampt und gamfe duwrchv
das Wei8 cm'z%fa_@

Zu unserem Ausflug ins Weiferitztal fiihrt Sie
der Meisterschiler des Braumeisters hochst-
personlich, der Ihnen wéhrend der Fahrt mit
Deutschlands iltester Schmalspurbahn sich
sische Bierspezialitaten kredenzt.

Natdrlich serviert er dazu auch kurzweilige
Anekdoten rund um die Brautradition. Unter
Dampf erreichen Sie dann Dippoldiswalde.
Nach dem Museumsrundgang konnen Sie aus-
reichend Geschichten mit nach Hause nehmen,
die Sie lhrer Liebsten bei einem Glas Bier
erzihlen kénnen.

Andererseits: Bringen Sie |lhren Herzensmenschen
doch einfach mit, dazu noch ein paar Freunde
oder Kollegen, Ihren Chef, lIhre Familie..., denn
Bier verbindet schliefilich, nicht umsonst ist
,Braumeisters Dampfzug* preisgekront!

M e

SACHSENTRAUME- Reise- und Veranstaltungsgesellschaft mbH
Tel. 0351 2139 1340 - WWW.SACHSEN-TRAEUME.DE
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Réucherkerzen g

@am}o@ und Réuchertour

Schwarzmalerei wird bei der “Dampf- und Rauchertour”
zum Glick nicht betrieben. Aber schwarze Hande wird

es bei dieser urigen Dampfzugfahrt dennoch geben. Hier
gehen wir mit einem echten erzgebirgischen Original, den
Réucherkerzen, auf Tuchfiihlung.

Aus Holzkohlemehl, Kartoffelstdrke und Ihrem LlebUngsduﬂ '

formen Sie 40-50 kleine Rducherkegel, die Sie im Anschluss
mit nach Hause nehmen konnen. .

. Te"""\-ém_
» i
X KK - BeS
AMILL [.;u SDG Sichsische Dampfeisenbahngesellschaft mbH'Fichtelbergbahn
nEaeiaty  Tel. 037348 1510 - www.fichtelbergbahn.de

34 Fihrungen und Kurse

Wei 6)/( chka rg& selbst fwrséd@m

Alle Zutaten werden wie beim Platzchenbacken zu einem
ausrollbaren Teig gemischt, der zuvor mit einer speziellen
Duftnote verfeinert wird. Anschliefend formt Ihr die
,Weihrichkarzle” mit der Hand. Nach einer gewissen Trock-
nungszeit konnen die Karzle angeziindet werden. Wahrend
des Aufenthalts erfahrt man allerhand rund ums Karzl.

s K K 5 ' Arneldivns oty

¥ &Hl [l:)l “Zum Weihrichkarzl” und ,Leffelstub”, 09465 Sehmatal-Neudorf
IN s,a.c;gsgrq Tel. 037342 149390 www.weihrichkarzl.de $_/

Ka"ucﬁﬂk@rgen/ Wie vor 80 [Jaluren

Wir laden ein zu-original erzgebirgischer Handarbeit:

Teig kneten, Duft kreieren und Riucherkerzen selbst
abformen, so wie es unsere Firmengrinderin Freya Graupner
1936 in ihrer kleinen Kiiche selbst getan hat. ,
Ein unvergessliches Erlebnis fir Jung und Alt!

Termine nach vorheriger Vereinbarung.

x KK ( A

yu [.;;.a Raucherkerzenland Crottendorf
e, Tel. 037344 138686 - www.crottendorfer-raeucherkerzen.de

2 Kinder

I de Backstub Lunsen

So ein Blick in die Backstube ist fiir k[elne und grofe
Hobby-Backer sehr aufschlussreich.

Kinder backen ihre eigenen Leckereien in der Kinderback-
stube, dirfen nattrlich auch kosten und ihre kreativen
Backwerke mit nach Hause nehmen.

/Cf'na{@rge/}wtséag_auf dem anerniof
Schenken Sie lhrem Kind doch einen Kindergeburtstag

auf dem Bauernhof — mit vielen Tieren zum Streicheln und
Flttern, mit aufregenden Erlebnissen, mit Spiel, Spaf} und i
Bewegung. In Stall und Scheune kommt selbst bei Regen-
wetter keine Langeweile auf - ein unvergesslicher Tag fir
Ihr Geburtstagskind.

RoBler-Hof, 09235 Burkhardtsdorf
Tel. 03721 23283 - www.roessler-hof.de

Annaberger Backwaren' GmbH, 09456 Annaberg-Buchholz
Tel. 03733 5020 - www.annaberger-backwaren.de
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Invier ﬁang(m/ durch (Kurort

Oberwiesenthal /— |

Die Bergwiesen und die Gebirgslandschaft um Oberwiesen-
thal kennenlernen und sich dabei kulinarisch mit regionalen
Produkten verwohnen lassen. :
Schnuppern Sie in ,hiesige” Restaurants und lernen Sie deren |
eigene Kreationen der erzgebirgischen Kiiche lieben. Und ein
bisschen gewandert wird zwischen dem Vier-Gange-Meni
natdrlich auch!. i

Mit dabei sind: Herberger’s. Gasthaus, Restaurant Himmels-
leiter, Naturbaude Eschenhof und die Gaststatte An der
Schwebebahn.

Die Tour umfasst eine Strecke von ca. 10 km und ist mit
einer Dauer von ca. 6 Stunden bemessen. Die Genuss-
wanderung fiihrt durch den Zechengrund und Gber die
Wellenschaukel auf den Fichtelberg. Von da gelangen

Sie tiber den Kammweg zum Amtsfelsen und zuriick zum
Ausgangspunkt.

Neben der Erkundung der schonsten Fleckchen in und um
Kurort Oberwiesenthal diirfen Sie sich auf Geschichten und
Geschichte freuen. :

Sport Jana Kowarik 09484 Kurort Oberwiesenthal
Tel. 0178 5311865 - info@ski-und-sport.de
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Kubinarisches Dipps

Dippoldiswalde war tiber Jahrhunderte hinweg eine
Ackerblrgerstadt und ein Nahmarktzentrum. Auf dem Markt
fanden Wochen-, Vieh-, Flachs- und Getreidemarkte statt.
Davon gibt es Manches zu berichten. Damit das Lauschen
und Erzhlen nicht ermiidet, halten wir hier und da bei

Dippser Genusshandwerkern und schauen und kosten uns

durch Dippser Leckereien.
Anreise mit Bus oder WeiBeritztalbahn méglich:

Avwdétf“ﬁ: Daver .y
25 bis 3 ¢
Anja Graul - 01744 Dippoldiswalde
Tel. 03504 6292778 - www.anjagraul-erzgebirge.de

) Pickwick

Wandern und jfn ieffen - Flicknick-
Spass im Erzgebirge

Der Duft von Heu und blihenden Bergwiesen liegt

in der Luft und zieht uns raus ins Griine. Weitldufige
Wiesen, flieffendes Wasser und entspannende Blicke
ibers weite Land sind eine Wohltat fiir die Seele. Neben
vielen kleinen und grofien Erkundungen entlang der
Strecke spielt bei einer Picknicktour die Suche nach
einem optimalen Platz zum Ausbreiten der Decke eine
ganz wichtige Rolle. Deshalb bieten wir Ihnen Wan-
derempfehlungen mit eingezeichneten Picknickplatzen,
fertig gepackte Genuss-Tiiten oder sogar ein komplett
aufgebautes Picknick als grofie Uberraschung in der
Natur. ;

,PicknickSpass” ist ein Serviceangebot fiir die, die das
Erzgebirge gern individuell erkunden méchten und
dabei nicht auf wertvolles Insiderwissen und den
Service von regionalen Partner verzichten méchten. Das
Picknick-Paket, dass von unseren Partnern liebevoll mit
regionalen Produkten zusammengestellt wird, macht den
Wandertag zu einem besonderen kulinarischen Genuss.

Erlebnisschmiede Erzgebirge - Tel. 037209 703715 - www.picknickspass.de
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Touwren mit ﬁenuSS :

Ein Rucksack voll mit Kdstlichkeiten konnt ihr euch
fiillen, bei einer Genusstour durch das Erzgebirge.
In den Hofldden unserer Heimatgenuss-Partner
findet Ihr frische Fleisch, Fisch und Wurstwaren,
besondere Késesorten, Kartoffeln vom eigenen

Acker, Backspezialitaten, Ole und Senfe, Honig und I

Fruchtaufstriche, genauso wie leckere Biere unserer
Brauh&user und hochwertige Krauter-und Frucht-
likore. .

Lasst euch durch die Betriebe fiihren, schaut

den Handwerkern Gber die Schulter, kostet und
schmeckt das Erzgebirge.

Geniefit zu Fufd oder per Rad die Natur, atmet tief
durch, blickt auf die Dorfer und die Panorama-
Landschaft, entdeckt das Erzgebirge ganz ohne
Stress.
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eigentlich zu seinem Namen kam. Anschlieffend empfiehlt sich die Probe

Wand@mng ns St umo@n@alnd sy o

Gut gestarkt mit einem deftigen erzgebirgischen Mittagessen in der Gast-
stube ,De Schachtelbud” in Oberwiesenthal startet die etwa 8 km lange \
Wandertour nach Neudorf. Immer bergan durch die Stadt am Fichtelberg NeudldrE
geht es bis zur Waldeckbaude. Von dort aus flhrt die Vierenstrafie-durch
den Wald hinab ins Sehmatal - ein Wanderweg, der sich Gbrigens im
Winter ideal fiir eine Schlittenpartie eignet. Am Bahnhof Vierenstrafie
angekommen, lduft man einen Kilometer in das Ortszentrum des Sup-
penlandes: das Zuhause des Weihrichkarzls. Hier kann man nicht nur
zuschauen, sondern Raucherkerzchen auch in eigener Handarbeit selbst.
herstellen oder in der Leffelstub einkehren. Gleich gegentiber begibt man
sich in das Suppenmuseum. Dort wird auch verraten, wie das Suppenland

eines ,',SuppendreierLeis” im Gasthaus Kaiserhof In Neudorf.
Die Riickreise hinauf nach Kurort Oberwiesenthal erfolgt dampfend mit
der schmalspurigen Fichtelbergbahn.

1) Gasthaus Herberger . @ Su museum Newdor€
O‘gzw’ S’cﬁﬁcﬁfe%fo{" www.imnmuseum—ngudorf.de

www.schachtelbud.de
; @ ﬁ'cﬁt&ﬁ/}@rgbaﬁ)/u
@ Sthaunerkstatt www.fichtelbergbahn.de
“Zum Wdﬂw’cﬁkmg@" :
www.weihrichkarzl.de @ /(m'&erﬁo( /\[euo(orF

www.kaiserhof-neudorf.com

Touren 39



Bieforiung ca 26 g Popten und 7\4@(5 Frab@fg erﬁa@t/;/

Bei dieser humorvollen Erlebmsfuhrung kénnen Sie die Silber-
stadt und ihre alkoholischen Kostlichkeiten kennenlernen.
Man erfahrt Interessantes zur traditionsreichen Geschichte
des Freiberger Bieres, das seit dem 13. Jahrhundert in Freiberg
hergestellt wird. Damals durfte auf allen gewinnbringenden
Zechen Sachsens nur ,freibergisches Bier” verkauft werden.
Heitere Erlebnisse und amiisante Trinkspriiche, welche sich
nach dem Genuss von echtem Freiberger Bockbierbrand
leicht merken lassen, machen dlesen Stadtrundgang zu einem
einmaligen Erlebnis.

Die Freiberger Bierfihrung endet schheﬁllch in einer Freiberger
Gastwirtschaft, wo ein-original Freiberger Kellerbier und ein
leckeres Mihlenbrot mit Schmalz bereits warten.

mehr 2w

( e g
- ﬂnme&(ung aﬁ)rder&cﬁ/unt@r

Tourist-Information
6\ Silberstadt® Freiberg
Schlossplatz 6 -+ 09599 Freiberg
Tel. 03731 273664 - Fax 03731 273665
* tourist-info@freiberg.de - wwwifreiberg.de
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RW/}@@@V Blertonr | > TR

Gestartet wird am Séchsischen Brauereimuseum der Rechenberger Brauerei. Wahrend
der Fihrung gerat man wie in eine Erlebniswelt rund um’s Bier im Allgemeinen und
das Rechenberger Bier im Besonderen. Von der Braukunst, die hier'seit mehr als vier
Jahrhunderten ausgetibt wird, von der Entwicklung des Ortes, der besonderen
Architektur der Brauerei bis hin zur Familiengeschichte wird berichtet, erklért, gezeigt
und verkostet. Uber den Krauterpfad nach Holzhau besuchen wir ein noch ganz junges
Brauhaus, das Rumpelbrau, eine kleine Erigebirgsbrauerei, in der die Biere hand-
werklich in Giberschaubaren Mengen und in hoher Quialitat gebraut werden. Von hier
aus geht es nach einer Starkung entweder an den néachsten Haltepunkt der Freiberger
Eisenbahn oder durch Holzhau zuriick zum Ausgangspunkt. -

z i
ey,
o
Sichsisches ﬁrauera miseum Fhrelse:
Recﬁa’l G Bus, Bahn, Auto oder Rad

www.rechenberger.com

Rumpe«%m"u
www.rumpelbraeu.de

Pickerel wnd Cale Sthramm

www.baeckerei-schramm.de
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ow;;:"’ min. 15 g
A A < Reichstidter Landerlebnisse

Nach einer nostalgisch dampfenden Fahrt
mit der Weiferitztalbahn von Freital Gber
den romantischen Rabenauer Grund
erreichen Sie die Stadt Dippoldiswalde.
Unsere Wanderung fiihrt Sie vom Bahnhof
aus in das landliche Reichstadt, eines der
langsten Dérfer Sachsens. Der Ort verlduft
im Tal des Reichstadter Baches und bietet
links und rechts viel handwerkliche und
historische Besonderheiten.

Landtour nach Reichstidt

Stadt und Land waren friiher auf das engste
miteinander verbunden. Auf den Spuren
der Landfrauen gibt es von Dippoldiswalde
zurlick nach Reichstddt erstaunliche
Geschichten zu erzdhlen. Im Dorf angekom-
men starken wir uns bei einem herzhaften
Schmaus in der Scheune unserer Schiferin.

ﬂnme&(ung unter:
Landtour nach Reichstadt,
www.anjagraul-erzgebirge.de
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1) WeiBeritztalbatn - tiglich
Cl?mf@r @a‘rﬁ%lc ﬁ

www.weisseritztalbahn:com

@ Sehiterel Drutschomann

www,schaeferei-drutschmann.de

@ St ta’ngwg/<emm//<
- Tel. 03504 610910

@ Seiloss & Fark Reichstidt

www.schloss-reichstaedt.de

() Schaltall der Schiiterel
Dyutschumann

www.schaeferei-drutschmann.de

G) Einketur: Niederer Gasthof
%'cﬁm"dt g

www.gasthof-reichstaedt-online.de

. @ Patnbof Weis @w’fgéa@/mﬁn/

« Reichstddter Str. T, Dippoldiswalde

Webn;’l‘ggmno/ Zum ﬁ@n{e&w

Der Trebnitzgrund zieht naturliebende Wanderer magisch an.

Eine Wandertour in idyllischer, l@ndlicher Abgeschiedenheit,
eine unzerstorte, ruhige Talschonheit. Ein schmaler Fuf3-
pfad schldngelt sich durch seine blumigen Wiesengriinde.
Interessante Informationstafeln entlang der Strecke geben
Aufschluss Gber die Natur und die Historie der Region.
Zwischenrast - ob im Biergarten oder der Gaststube - im
Landgasthof Bornchen erleben Sie osterzgebirgsche
Gemdtlichkeit bei einem kihlen Bierchen und regionaler
Kiche.

Lano(g.dﬂfﬁﬂ\c Bomchen

- Vorreservierung empfehlenswert: 035054 25704

www:landgasthof-boernchen.de

> Touren:(-(_FF 4
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Towevul'('.FP ca. 20 km <

Landhavs ﬁt'wwfau

www.bienentau.de

Hofkdserel FV{'%SCﬁ/

www.hofkaeserei-fritzsch:de

ﬁrergh/a@d -Destillation

www.grenzwald.de

Crotéendorter
K&ucﬁakergen&nd

www.crottendorfer-raeucherkerzen.de

gmppent{'pp
Ab 10 Personen koénnen Sie die
Tour als Fihrungs- und Ver-
kostungstour buchen. An allen
Stationen erhalten Sie dann eine
fachkundige Fiihrung und kénnen
die Produkte anschlieffend auch
verkosten.

ﬂnme&/mng unter:
Tel. 037344 138686
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Croté@ndoh%r gen usstowr

Losradeln und den Rucksack voll mit Lecke-

reien regionaler Hersteller packen - so wird aus .

einer 20 km Tour ein tagfiillendes Erlebnis fiir die
ganze Familie. Start der Tour ist Walthersdorf
am alten Bahnhof, der ein kleines Eisenbahn-
museum beherbergt. Entlang des Zschopautal-
radweges radelt man Richtung Crottendorf bis
zur Imkerei Landhaus Bienentau. Malerisch
gelegen zwischen Wiesen lohnt sich eine

. Pause, um im Hofladen zu stobern.

Immer weiter auf dem Radweg gelangen

Sie zur Familie Fritzsch, die eine klassische
Hofkdserei betreibt. Nachste Station: ist die
Grenzwald-Destillation mit Schnapsmuseum.
An der Kreuzung ,Gasthof zur Glashitte” ist
ein Abstecher nach rechts zum Crottendorfer
Réucherkerzenland ein absolutes Muss.
Abgesehen von den Duftkegeln, die man dort
selbst herstellen kann, lockt der Laden mit
allerlei erlesenen erzgebirgischen Waren und
das Café Annabella mit selbstgebackenen
Kuchen und Torten. .

Gut gestarkt geht es zurlick zum Ausgangs-

punkt.

Mounfm'n/%')(a—‘léw ur
/\fwngafmﬁa{ne/ ﬁgp@m’,

Vom Lauterbacher Spirituosen-Stammbhaus
fahren wir bis zum Kalkwerk Lengefeld, am
Kalkwerk vorbei biegen wir nach 165 m rechts
ab. Eine kulinarische Pause empfehlen wir, mit
wunderbarer Aussicht,.im Hotel Waldesruh.
Weiter geht es durch den Bornwald bis zur
Staumauer der Talsperre Neunzehnhain Nr. ...
Die Sperre liegt mitten im Wald.

Weiter tiber Bornichen auf dem Forsterweg
Richtung Talsperre Neunzehnhain Nr. Il durch
den Bornwald zurlick nach Lauterbach.

Hier konnen Sie nun bei der Ernst F. Ullmann
Destillation & Likorfabrik einen Stopp einlegen,
ein Schndpschen probieren oder auch

- Spirituosen fiir zu Hause kaufen.

it

Lavterbacher Spivituosen
Stammbaus mit Lao[enges‘cﬁﬁ'?t

www.lauterbacher-tropfen.de

Wetwkivche Lanterbach

Tel. 03735-23103

Technisches Musewm (Kabkwerk
Lengefeld mit Gaststatte

www.kalkwerk-lengefeld.de

Hotel Waldesruy

www.hotel-waldesruh.eu

PBlertabrik 5’5ge/)4'}ge
Terminvereinbarung
www.bierfabrik-erzgebirge.de

Die Tour ist bis auf zwei kurze Wegstiicke auch
fir das Trekkingrad geeignet. Fir die Navigation
empfiehlt sich das GPS-Gerdt oder die kostenlose
APP ,Erzgebirge erleben”.
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Eintauchen in die Natur und Spezialititen des
Erzgebirges geniefien.

Kein Problem, denn in Bad Schlema geht beides
hervorragend. Heimatgenuss und Bewegung werden
hier in Einklang gebracht.

Die klassische Terrainkur ist ein spezielles kurdrtliches. :

Angebot fir die Bewegungstherapie. Diese wirkt sich
positiv auf den Organismus aus. Auch das Geniefer-
herz kommt nicht zu kurz, neben dem Krautergarten
und der radonhaltigen Gleesbergquelle bietet das
Gasthaus ,Zum Fillort” bergmanmsche Gerichte im
urigen Ambiente.

Nehmen Sie sich Zeit und geniefen Sie die Ausblicke
und die Ruhe des Waldes.
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aststatte Zum Fillort
(m /Cu@turﬁausﬂ/(ﬁlfjﬁ

www.kulturhaus-aktivist.de

gaséan{brmat(m Pad Schlema,

Bad Schlemaer Marktpassage
b‘ www.kurort-schlema.de

Musewm Gir U mn/ﬁrgb«u

www.uranerzbergbau.de

g&esbar-gqud@e
frisches, radonhaltiges Quellwasser,
wirkt schmerzlindernd und heilend

Reformhavs fad Schlema,
Gesundheit, Genuss und Regionales
www.reformhaus-schlema.de

K rautergarten Pad Schbema,

ﬁenuSSéourm%{é Freunden
ﬁergmannm/}em( 7 g&td( anf"

Begriflung mit rustikalem Bergmanns-Brettl & Ezgebirgs-Bockbier,

dazu eine kleine Heimatgeschichte, Lichtl-Wanderung zim nahen
Gipfel des Schwartenberges, Baumstamm-Wettnageln im Fack-

elschein, heifler Kesselgulasch und ein deftiges Bergmanns-Buffet.

5\ 09544 Neuhausen, www.hotel-dachsbaude.de

# | Hotel Dachsbaude & Kammbaude, /\

Neverbe,
bis Mérs

5’5\@_@/@(@'&&@ %égﬂwa/}ma{ : “ fuzf:"”

Erzgebirgsvesper mit Stollen, Speckfettbemme, Kaffee und Tee,
Lichtl-Wanderung zum Schwartenberg, Feuerzangenbowle,
Schnitzkurs sowie das erzgebirgische Neunerlei als Buffet.

¥ Hotel Dachsbaude & Kammbaude,

(‘5‘ .09544 Neuhausen, www.hotel-dachsbaude.de

Nachtwichtertonr durch ﬁnna/}@rg—/ﬁucﬁﬂcf@}

4Hort Ihr Leute, lasst Euch sagen ..." Freuen Sie sich auf einen
vergniglichen und stimmungsvollen Abend mit den Annaberger
Nachtwiachtern. Die Tour endet im Bistro ,De Hutzenstub”, wo
Sie sich bei einem warmen Getrank und Gansebraten wieder
starken konnen. :

Fleischerei Schaarschmidt’;De Hutzenstub’,

09456 ‘Annaberg-Buchholz, www.fleischerei-schaarschmidt.de
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Kochkurse
Egge/% rgische /Cocﬁkwsa odern, ra@niert oder traditionell

Woussten Sie schon, dass man junge Brennnesseln wie Splnat zubereiten kann?
Dass man Petersilie erst nach dem Kochen hinzugeben sollte, weil sie sonst.
ihren Geschmack verliert? Und dass die Maitriebe der Fichte in Schokolade
getaucht eine hochst raffinierte Beilage ergeben?

" All das und noch vieles mehr lernt man - sofern man es nicht von Mutti oder
Oma mit auf den Weg bekam ~ in einem Kochkurs. Statt unter den strengen
Augen der Grofimutter darf man sich hier ganz nach Lust und Laune der
Freude am Topfgucken hingeben. Neugierig sein ist erlaubt, kosten nattrlich
auch, und ja, man darf sogar mal die Finger abschlecken.

Der wahre Sinn eines Kochkurses ist weniger, dass das Essen fertig wird,
sondern der gemeinsame Genuss. Aus der grofien Kiiche dringt Geléchter,
um den Meister am Topf hat sich eine staunende Traube von Menschen
gebildet, die ihm andéchtig tiber die Schulter schauen.

Wie schneidet man eine Zwiebel im Zeitraffertempo? Wie bleibt der
Rehriicken rosa? Wie karamellisiert man eine Kumquat?

Fragen (ber Fragen, die der Koch oder die Kochin mit groffer Geduld und
einem schier unerschopflichen Fundus an Wissen beantwortet.

Ist das grofle Werk vollbracht, kommt der schonste Teil des Abends. In :
gemeinsamer Runde verzehren die Kéche am grofien, liebevoll gedeckten
Tisch den Lohn ihrer Miihen.

Termine unter: www.erzgebirge-tourismus.de/heimatgenuss/

- 48 Kochkurse

ehikrsbither

Kréuterseminare und

- Krauterbackkurse

Hotel Forstmeister
08304 Slchénheide
Tel. 037755 630
www.forstmeister.de

/(ucﬁe%(etew Gir ein
gemeinsames Kochevents

" Dreiseithof Sohra

09627 Sohra
Tel: 037325 249435 .
www.dsh-sohra.de

 Kiichenatelier Viva Culinaria,

Villa Glickelsberg
09557 Floha

Tel. 03726 7929190
vv_ww.viv'a—cu[inaria.com

Kochenmit Krivtern
Wiesenbader Kriauter-Kochstudio
09488 Thermalbad Wiesenbad
Tel. 03733 5041607

kraeuterkochstudio@wiesenbad.de

Tradtionell & ﬁowmet
oder Rustikal :
Profikochkurs von traditionell bis
Gourmet im Kochstudio oder ganz
rustikal in der WaldHutte auf

offenem Feuer.

Landhotel Trakehnerhof
09575 Grofwaltersdorf
TelkL 0372931329
www.trakehnerhof.de
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Zeit fir ﬁen uss

Gaststatten und regionale Produzenten
mit dem Siegel Heimatgenuss heiflen Sie
im Erzgebirge mit typischen Kostlichkeiten
willkommen. [hre Gastgeber in Hotels und
Gasthdusern verwohnen Sie, immer der

" Jahreszeit entsprechend, mit schmackhaften
Gerichten aus heimischen Produkten. Viele
der Leckereien konnen Sie auch mit nach
Hause nehmen, um lhren Besuch kulinarisch
nachhallen zu lassen. Dafiir sorgen Land-
wirtschaftsbetriebe und Lebensmittelpro-
duzenten aus der Region, die im Erzgebirge
gewachsene, hergestellte und verfeinerte
Lebensmittel anbieten. Freuen Sie sich auf -
Genuss mit Tradition! . '

Efgge@rgmﬁe f(ucﬁeggme{fen/
1 Hotel Forstmeister
3 Gaststitte ZUM FULLORT
8 Hotel Kdhlerhitte
12 Gasthaus & Pension Herberger
16 Rastkeller ,Zum Neinerlaa” '

50 Genusspartner

17 Gasthof & Pension Brettmuhle
20 Hotel Waldesruh
23 Kaiserhof Neudorf
25 Landhotel Trakehnerhof
27 Gasthof Dittmannsdorf
30 Hotel Goldener Stern
31 Altsachsischer Gasthof
Kleines Vorwerk ‘
32 Waldhotel Kreuztanne GmbH
33 Hotel Dachsbaude
& Kammbaude |
36 Naturhotel Gasthof Barenfels
38 Sauberg-Klause
39 Landgasthof Bérnchen

Regionale Fodukte kavter
2 Backerei Schonfelder
4 Harfesigg

5 Lautergold Paul Schubert GmbH

6 Erlebnishof Nestler
7 Brauerei Gasthof Zwénitz
g Rofdler Hof

~ 10 Landhaus Bienentau

11 Crottendorfer
Raucherkerzenland

13 Schauwerkstatt
,Zum Weihrichkarzl”
und ,Leffelstub”

14 Annaberger Backwaren

15 Fleischerei Schaarschmidt

18 Fisch Manufaktur Kaden

19 Ernst F. Ullmann e.K.
Destillation & Likorfabrik

24 Olmanufaktur von Huttenberg

22 Richter Erzgebirge %
Fleischwaren GmbH & Co KG

24 Freiberger Brauhaus

© 26 Essig-Schneider

28 Friichteverarbeitung Sohra
29 Agrargenossenschaft Bergland
34 Schiferei Drutschmann

35 Aroniaplantage Rasehorn

37 Stollenverband Erzgeblrge e.V.
40 Rumpe[brau

Weitere Intormationen:

www.erzgebirge-tourismus/heimatgenuss/
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@ otel Forstmelster

Die Maxime unserer Kiiche ist es, frische Produkte aus
unserer unmittelbaren Umgebung zu verwenden. Unser
oberstes Gebot ist hohe Qualitdt — und diese beginnt
bereits beim Einkauf. Die Verwendung von heimischem
Wildfleisch sowie regional-typischer Wildkrauter hat, auch
aus gesundheitlichen Aspekten, die Prioritét in unserer
Hotelkiche. Wildfriichte und -beeren fiir die Herstellung
verschiedener Sorten von Marmeladen, Saften und ,Aufge-
setzten” werden von uns selbst gesammelt und verarbeitet.
Entdecken Sie die wohlschmeckende, regionale Kiiche des
Erzgebirges im Restaurant Forstmeister in Schonheide.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Inhaber: Seidel & Gérpel Hotelbetriebsgesellschaft GmbH & Co. KG - Auerbacher Str. 15
08304 Schonheide - Tel. 037755 630 - rezeption@forstmeister.de - www.forstmeister.de
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@ Pickerei St cﬁdﬁ%@r

Im Bandoniondorf Ca(lsféld am Erzgebirgskamm heiflen
wir Sie in unserer Backerei herzlich willkommen.

Unser Sauerteigbrot, verschiedene Brétchen, Kuchen
nach traditionellen Rezepten, Torten und bunte Platten
fiir verschiedene Anldsse und den guten erzgebirgischen
Weihnachtsstollen backen wir mit unserem Team.

Hef%-ﬂl«kud«m S
Fw,eyw&g? .
elesene Zudaten i
Kl’ﬁy\zforw\_ 5el,m

Carlstelder @S.é@rkmng

Inhaber: Mario Schonfelder - Carlsfelder Hauptstr. 39 - 08309 Eibenstock
Tel. 037752 2163 - info@baeckerei-schoenfelder.de - www.carlsfelder-stollenshop.de
www.baeckerei-schoenfelder.de

® ﬁaséféa"éé@ Zum Fullort

Erleben Sie eine neue Art der Erlebnisgastronomie in

einem originalgetreu ausgebauten Bergbaustollen. Viele
Mitbringsel ehemaliger Bergleute aus der Region sorgen fiir
das authentische Flair des Fiillorts, der Platz fiir 70 Personen
bietet. Da auch die Bergleute die Sonne genossen haben,
gehort zum Fillort auch ein Biergarten mit 36 Platzen.
Lassen Sie sich traditionelle und hausgemachte Kiiche wie
den Hutzenburger oder die Steigerplatte schmecken!

Ber.ﬁw»éfmwlsd\_ geniefen
i wrigen Ambiente

Dor ortyt'naé%mtgwbu}gerf@
saftige, gerupfte Sau in Gliick-
auf-Bier-Marinade gegart, mit
hausgemachtem Schieb&cker
und Krautersenfsof3e tiberback-
en, gefiillt mit Gewdrzgurke und
Rostzwiebel im Roggenhandbrot
von unserer Hausbéckerei

%

im Kulturhaus AKTIVIST - Bergstrafie 22 - 08301 Bad Schlema
Tel. 03771 290221 - kulturhaus-aktivist@bad-schlema.de - www.kulturhaus-aktivist.de

Jens Kaltofen - Untere Hauptstrafie 56 - 09385 Lugau
Tel. 037295 5492321 - info@harfesigg.de - www.harfesigg.de

® %r{e;fgg f il

Harfesigg - hausgemachte
Nudeln aus weitestgehend
regionalen Rohstoffen.

Am Anfang waren die Nudeln
nur fir den eigenen Genuss
gedacht. Doch schnell hat sich
Gber Freunde und Bekannte
der gute Geschmack und die
handwerkliche Qualitat weiter
verbreitet. Quasi von Mund
zu Mund. Mit der Zeit kamen
immer mehr Geschmacksrich-
tungen sowie verschiedene
Nudelformen hinzu.
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©® Lautergold Faul Sthunbert ﬁmW//

Die Tradition des Unternehmens Lautergold reicht bis auf
das Jahr 1734 zurtick. Aus einer Manufaktur far Heil- und
Hausmittel entwickelte sich bis zum heutigen Tage ein nam-
hafter Spirituosenhersteller. Grundlage fiir die Produkte des
Unternehmens sind seit jeher die in der Region wachsenden
Krduter, Wurzeln und Wildfriichte. Aus diesen Naturroh-
stoffen werden auch aktuell noch (iber 50 hochwertige

Krauter- und Fruchtlikore hergestellt.
e 3 A e P Varkas‘"w‘ﬁﬂ"‘—oﬁwk !
ng&gQDZ"-Serw; Breanerel wnd Werksverk

Inhaber: Jorg Haupt August-Bebel-Strafe 5 - 08315 Lauter-Bernsbach OT Lauter
Tel. 03771 256391 - contact@lautergold.de - www.lautergold.de
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© Land Wl'VﬁW€ﬂMl'w £
Erlebnishofmit %{gao{ en

,Hier begeistert der Genuss”

- Uber 350 Nutz- und Haustiere
leben auf dem Hof der Familie
Nestler. Da séh[éigt das Herz
eines jeden Landlebenlieb-
habers hoher. Im kleinen
Hofladen findet man neben
einer thematisch wochentlich
wechselnden Fleisch- und
Waursttheke und einer Kdseauswahl von Camembert

Uber Schnittkdse bis hin zum Mozzarella aus der eigenen
Bio-Heumilch, aber auch Manufakturprodukte von anderen
regionalen Erzeugern. Bei einer Kise-Krduterwanderung
lernt der Bauernhofbesucher allerlei Krautlein und Bliten
kennen, die gleich vor Ort zu Krauterquark oder einem bunt
gewlrzten Mozzarella zueinander finden.

Inhaber: Birgit und Jorg Nestler - Thomas-Miintzer-Weg 1 - 08359 Breitenbrunn
OT Rittersgriin - Tel. 037757 7978 - info@eiei-nestler.de - www.eiei-nestler.de

@ Praverel Gasthof ZWdnits. |

. Mit einem herzlichen ,Glick Auf”
begrifien wir Sie im 1. Brauerei"
Gasthof im Erzgebirge.

Seien Sie unser.Gast und genieflen
Sie deftige, erzgebirgische Speisen
in gemtlicher Atmosphare. In den
Sommermonaten freuen wir uns tber
Gaste in unserem wunderschonen
Biergarten, der zum Verweilen
einladt. Unser edles Markenzeichen
sind die frischen, selbstgebrauten
Bierspezialitdten und zahlreiche
Produkte aus unserer Manufaktur,
die das Gem(t des Erz-
% gebirges in sich tragen.

Inh. Dominik Naumann - Grinhainer Strafe 15, 082é7 Zwonitz - Tel. 037754.59905
kontakt@brauerei-zwoenitz.de - www.brauerei-zwoenitz.de - www.shop-brauerei-zwoenitz.de

@ Hotelund Keféadmnt Konlertitte

~ Das Hotel ist eine familiengefiihrte geschichtstréchtige

Einkehrstatte seit 1839. Eingebettet in die herrliche Land-
schaft des westlichen Erzgebirges liegt das Hotel direkt

am Waldesrand. Hier ist ein idealer Ausgangspunkt fir
Wanderungen und Ausflige in die ndhere und weitere
Umgebung zu den vielen Sehenswiirdigkeiten.

In der historischen und urigen Kohlerstube, der Jagdstube,
im idyllischen Biergarten oder im Prinzensaal konnen Sie-
regionale und internationale Spezialititen geniefien. .

Wir laden Sie dazu ein, hier bei uns herzliche, erzgebirgische
Gastlichkeit zu erleben, Ruhe zu geniefien und sich von den
Strapazen des Alltags zu erholen.

Mit einem herzlichen Glick Auf! e 2ebirsisey ,
Familie Heiko Schmidt * ﬁ’%@;{
z Aus W\ggkew‘_
Aause

Sthiebbécker
Harzerkdse mit Land-
bier gekocht,'dazu
Zwiebeln, Gewlrzgurke,
Butter und Brot

Inhaber: Heiko Schmidt - Am Fiirstenberg 7 - 08344 Griinhain-Beierfeld OT Waschleithe
Tel. 03774 1598-0 - info@koehlerhuette.com - www.koehlerhuette.com
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© Rofler-2of

Wir sind ein Landwirtschaftsbetrieb mit eigener Hof- :
fleischerei und Hofmolkerei. Wir schlachten und verwursten
unsere eigenen Schweine, Rinder und Kalber. Unsere
Spezialitat ist Salami aus 100 % Rind. In unserer Hofmolkerei
stellen wir stichfesten Joghurt, wiirzigen Rohmilchschnittkdse,
Quark, Butter und Eis her. Von unserem Hofladen aus haben

Sie die Méglichkeit in den Kélberstall zu schauen. Im Hofcafé

gibt's im Sommer leckeres Hofeis. Falls Sie selbst die Kunst
des Kaseherstellens erlernen mochten, konnen Sie das in

unserer Kdseschule. 4]
O 4 ot
2% Pfeukiseund

e Lavsbubenkdse

o\

7{056&’-%\“- Subam(

Inhaber: Rolf Seyﬁ:er:t - Obere HauptstraBe 61 - 09235 Burkhardtsdorf
Tel. 03721 23283 - roessler-hof@t-online.de - www.roessler-hof.de
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Die Crlebnisimkerel
Von der Besichtigung der Imkerei in den Sommermonaten,
ber romantische Fackelwanderungen mit selbst hergestell-
ten Bienenwachsfackeln, dem Bienenlehrpfad oder Vortrége
{iber die Vitalitit mit Bienenprodukten - bei uns kénnen

Sie was erleben! In den warmen Monaten bieten wir lhnen
unter dem Metto ,Atme Dich gesund” eine Atemwegstherapie
mit Bienenstockluft an. In unseren beiden Honigladen

in Annaberg-Buchholz und Crottendorf bieten wir [hnen
neben einer groffen Auswahl an késtlichstem Honig,
Naturkosmetik, Bienenwachskerzen aus eigener Herstellung
und alkoholischem mit Honig noch vieles mehr von der

Biene. -
SEAN

é;wxhw»aj :

API?:RD’ S  feiner Wﬁ?"’"‘"‘f”“ o
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I T nd unserem ’ §it

oxymel: Homi
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Inhaber: Kai & Susan'Schulze - Hauptstrafie 5 - 09474 Crottendorf OT Walthersdorf
Tel. 03733 6736067 - info@bienentau.de - www.bienentau.de

L4 rl

URLAUR
IN SACHSEN

- ®) Crotéem(on%r?{ducﬁerk@rgen@am/

Das Crottendorfer Raucherkerzenland ladt zum Erleben und
Verweilen ein. In der 15m-hohen Raucherkerze befindet sich
ein kleines Museum, in dem Sie alles tGber die Geschichte
der Rducherkerzen, ihren Ursprung und die Herstellung

" erfahren. Der liebevoll gestaltete Marktbereich bietet ein

abwechslungsreiches Verkaufsangebot fiir Grof8 und Klein,
sowie eine Spielecke flir ,Zwerge”. Die 3 Kreativwerkstatten
laden zum R&ucherkerzen selbst herstellen ein.

Den wahrscheinlich besten Kaffee im Erzgebirge sowie haus-
gemachte Torten und Kuchen servieren wir lhnen in unserem
Café AnnaBella, mit einer herrlichen Aufenterrasse. Unser
grofer Outdoor-Erlebnisspielplatz lasst fur Kinder keine
Wiinsche offen.

Geschaftsfiihrer: Mirko Paul - Am Gewerbegebiet 1 - 09474 Crottendorf
Tel. 037344 138686 - termine@crottendorfer-raeucherkerzen.de
www.crottendorfer-raeucherkerzen.de

® ﬁaséfmus uno( ?@hﬂ'&n/ Waberg@r '

Dort, wo man sich heute ein frisch gezapftes ,Oberwiesen-
thaler Blirgerbrau” mit einem erigebirgischen Flammkuchen
am griinen Kachelofen schmecken ldsst, wurden bis 1990
Schachteln produziert. Daher der Name ,Zur Schachtelbud’,
unter dem das Gasthaus und die Pension von Thomas
Herberger vor allem bei den Einheimischen bekannt ist.
Typisch erzgebirgische Gemiitlichkeit und viel Holz empfingt
den Hungrigen in der Gaststube. Ein \_/ermerktes ,hmmm
erzgebirgisch” auf der Speisekarte an diversen Gerichten zeigt
dem Gast, mit welcher Auswahl er echten Heimatgenuss
erlebt. :

Inhaber: Thomas Herberger - Karlsbader Str. 24 - 09484 Kurort Oberwiesenthal
Tel. 037348 8691 - info@schachtelbud.de - www.schachtelbud.de
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@ Sthannwerkstatt
,, Qum Waﬁwcﬁkﬁrg@ und , Le{%éu/y“

Zu einem Kleinod hat sich die Schauwerkstatt ,Zum
Weihrichkarzl” in Sehmatal-Neudorf entwickelt. Fester Be-
standteil des Dreiseitenhofs ist die fir bis 60 Personen Platz
bietende ,Leffelstub”. In dieser sind alle Speisen mit dem von
Réucherkerzenhersteller Jirgen Hufs entwickelten ,Karzl-
Loffel” zu verzehren. Das Motto der Speisekarte: ,Weniger ist
mebhr, dafir schmackhaft und frisch.” Gekocht wird saisonal
und dies Gberwiegend mit erzgebirgischeh bzw. sdchsischen:
Produkten. Darf es im Herbst und Winter etwas deftiger sein,
halten im Frihling und.Sommer frische Krauter Einzug. Neu
im Angebot ist das Karzl-Frithstlick mit ebenso regionalen
Produkten. Naturlich darf ein Besuch in der Schauwerkstatt
nicht fehlen, in der Weihrichkarzle — selbstverstandlich aus
natirlichen Rohstoffen — selbst hergestellt werden kénnen.
Ein uriger Spaf3 fur Alt und Jung.-

Inhaber: Jargen HufSr< Karlsbader Strafle 187/189 - 09465 Sehmatal-
Neudorf - Tel. 037342 149390 - laden@juergen-huss.de - www.weihrichkarzl.de
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@ S cﬁx)/(oguScﬁ/,@ der
Annaberger Backwaren ﬁmby

Mit Liebe gebacken! :

Seit 60 Jahren ist dies der Grundsatz nach dem wir unsere
Produkte fertigen, die wir taglich an unsere grofien und klei-
nen Kunden weitergeben. Besonders stolz sind wir dabei auf
unseren Original Erzgebirgischen Butterstollen und unsere
Natursauerteigbrote. Besucher unserer Backstube konnen
unter fachlicher Anleitung ausgebildeter Backer und Backer-
meister das traditionelle Backen von Stollen und Natur-
sauerteigbroten erlernen. '

Das ,Schokogusch'l” im Herzen von Annaberg-Buchholz
besticht durch hervorragende, moderne Konditorei und .
feinste hausgemachte Patisserie in bezauberndem Flair und
lassen lhren Besuch zu einem besonderen Erlebnis werden.
Wir bieten Ihnen nicht nur die Moéglichkeit
das Konditorenhandwerk zu geniefsen,
sondern auch hautnah selbst zu erleben.
Unser Sortiment aus edlen Konditorei-
und Schokoladenprodukten reicht von
alten Rezepten des ,Café CentraL” bis
hin zu neuen Kreationen.

Backstube Geyersdorf - Alte Kénigswalder Str. T - 09456 Annaberg-Buchholz
Standort Schokogusch'l - Museumsgasse 1 - 09456 Annaberg-Buchholz
Tel. 03733 502-0 - info@annaberger-backwaren.de - www.annaberger-backwaren.de

®) Fleischerel und ﬁrrt\qf@m (ce
Sthaarschmidt mit
Bistro uwd Cate ,, De %fgws&ub“

Qualitat hat bei uns Familientradition. Die regionale
Herkunft unserer Tiere, ein hoher Anspruch an beste Qua-
litdt und Frische in Verbindung mit einer meisterlichen und
handwerklichen Herstellung in der hauseigenen Produktion
sind die Grundlagen fiir unsere guten Produkte.

S pegt'a&'fa"éew des %MS es :

Dry aged beef und pork aus der grofien Schatzkammer,

Annaberger Brettl Salami und Walnuss-Salami,

handgewickelter Lachsschinken nach alter Tradition <~
Weihnachder

Inhaber: Rolf Schaarschmidt - Lindenstrafe 55 - 57 09456 Annaberg-Buchholz

Tel. 03733 5060690 - info@fleischerei-schaarschmidt.de - www.fleischerei-schaarschmidt.de

© Ratskeller ,,.Zum./\/dne/r@a@“

" Frische, regionale und saisonale _Zutaten schmecken

besser und sind gesiinder. Deshalb setzen wir in unserem
Neinerlaa auf Frisches aus der Nahe! Wir bringen unseren
Gasten nattrlichen Geschmack auf den Teller — das schont
die Umwelt und schmeckt einfach besser. Wie zu alten
Zeiten bedient sie ,de Mutt” und ,dr Gung’, wahrend Oma
Liesl die Speisen in der Kiiche liebevoll zubereitet. Alt herge-
bracht im Erzgebirge ist das so genannte ,Hutzen”. Man -
besucht sich in der guten Stube des Hauses, singt, lacht und
erzahlt sich Geschichten. Erleben Sie diese emmahge Form
der Gastllchkelt

Inhaber: Matthias Singer - Markt 1 - 09456 Annaberg-Buchholz
Tel. 03733 679409 - info@zum-neinerlaa.de - www.zum-neinerlaa.de
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@) ﬁaSéﬁmC und Fension Bretéminle

Im reizvollen Ausflugsgebiet des Pohlatals — zwischen
Annaberg-Buchholz und Oberwiesenthal gelegen -
erwartet Sie Iris Sellke und ihr Team vom Gasthof & Pension
BrettmUhle Konigswalde.

Egal.ob Wanderfreund, Aktivurlauber oder mit der ganzen
Familie, in der Umgebung ist fiir jeden etwas dabei.

Das Restaurant serviert taglich frische Gerichte, von erz-
gebirgischen Spezialititen ber deftige Hausmannskost bis
hin zu trendigen Leckereien: Im Aufienbereich machen eine
Spielwiese und ein Spielplatz die Kinderherzen gliicklich.

gagespawekud«ew

Kﬁ_ww»d«\en—s dze

Inhaber: Iris Sellke - Brettmiihle 5 - 09471 Kénigswalde 5
Tel. 03733 429639 - info@brettmuehle.com - www.brettmuehle.com
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@) Fisch - Man ulecktur /Ca‘o{en/

Frischer Fisch fir jede Gelegenheit. Ob fir die einfache
Fischmahlzeit unter der Woche, das Gourmet-Rezept zum
Sonntagsmahl oder die exklusive Fisch- oder Meeres-
friichte-Spezialitat fir ihre Festlichkeit. Tino Kaden, als
zertifizierter Fischsommelier, und sein Team beraten Sie
gern und freuen sich auf Ihren Besuch! Im Erzgebirge sehr
beliebt sind Forelle blau oder Schellfisch in Senfsof3e. Fir
beide Gerichte bieten wir taglich frische Forellen und frischen
Schellfisch. Auch hausgemachter Brathering
(Brothaarich), Olhering (Olhaarich) oder Heringssalat
(Haarichsalat) sind eine erzgebirgische Spezialitit.

Inhaber: Tino Kaden *Wolkensteiner Strafie 1 - 09496 Marienberg
Tel. 03735 62944 - info@fisch-manufaktur.de - www.fisch-manufaktur.de

@ Emst £ Ulmann e, K.
@eS&'(@aﬁm und Likovr&brik

Dass selbst Chemiker dem Geheimnis des 40-prozentigen
ungeslfiten Magenbitters nicht auf die Spur kommen, liegt
an der Kunst des Destillateurs und daran, dass Inhaltsstoffe
verschiedener Krauter miteinander verschmelzen. Nattrlich
durfen Sie selbst ratseln, welche Krauter und Wurzeln dem
,Lauterbacher” seinen Geschmack und Wirkung verleihen!
Der ,Griine” war (ber alle Zeiten hinweg beliebt - jenseits
aller Trends und Moden und wird als das erzgeblrglsche
,,Natlonalgetrank" bezeichnet.

asheisser
ocjmfsev&ww”“ﬁ Lauterbachier Tropten®
Hergestellt nach einem alten Familien-
rezept erhalt dieser ungewohnliche Magen-
bitter (40 % vol) seinen kraftvollen und
wiirzigen Geschmack, insbesondere durch
die mit Sachkenntnis und gliicklicher
Hand ausgewahlten Krauter und Wurzeln,
die auch in der Naturkunde verwendet
werden. Seine Wirkung ist unbestritten.
Zu einem guten Essen darf er nicht fehlen.

Firmenmuseum & Grof- und Einzelhandel - Auﬁere; Hofring 1- 09429 Wolkenstein
Stammhaus mit Verkauf & Produktion - Oberdorf 45 - 09496.Marienberg OT Lauterbach
Tel. 03735 66960 - info@lauterbacher-tropfen.de - www.lauterbacher-tropfen.de

@ Potel Wa&[eﬁmﬁ

- Unser Restaurant im Erzgebirge steht fiir typische, regionale

Kiiche, erganzt von phantasievollen und kreativen Varia-
tionen. Je nach Jahreszeit arrangieren wir fiir Sie Produkte der
Saison zu leckeren Gerichten, die in stetig wechselnden
Speisekarten zusammengefasst werden. Aufierdem ist unser
hausgebackener Kuchen sehr empfehlenswert. Die Restau-
rantteile ,,Landhatjs”, +Bergmannskaue” und ;,Gute Stube”
sind urig eingerichtet und bieten viele kleine Details, welche
typisch:fiir die Region sind. Im Panoramarestaurant mit an-
grenzender Sommerterrasse genieflen Sie einen emmahgen
Weitblick uber das Erzgebirge.

W(’@p@fﬁf@ﬂmaus
Erzgebirgischer Butter-
milchgetzen mit
deftigem Wildgulasch
und Waldbeeren

Inhaber: Jorg Nieschalk - Obervorwerk 1 - 09514 Pockau-Lengefeld
Tel. 037367 3090 - hotel. w@ldesruh.eu - www.hotel-waldesruh.eu
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@) é@manmca/(tur yom %‘éé@”/%’/g

Die Olmanufaktur vom Huttenberg wurde 2016 mit dem
Anspruch gegriindet, erstklassige Speisedle von hochster
Bio-Quialitdt zu produzieren. Der regionale und 6kologische
Anbau der Rohstoffe ist dafiir eine Grundvoraussetzung.
Mit ihren frisch gepressten Speisedlen, Mehlen und Saaten
mochten die Danilo und Katja Braun nicht nur das Produkt,
sondern auch den Erzeuger und in gewisser Weise die
Heimat erlebbar machen. In der Schaumanufaktur mit einem
hauseigenen Dorfladen kdnnen sich Interessierte nicht nur
die Olproduktion anschauen und erkliren lassen, sondern
auch die Produkte probieren und erwerben.

LeinsC “vom Pfuttenberg"

Das Leindl ,vom Huttenberg”
wird mehrmals wéchentlich
frisch aus sachsischer Bio-Lein-
saat gepresst. So garantieren wir,
dass in jeder Flasche all unsere
Leidenschaft fiir hochwertige,
urspriingliche und unbelastete
LEBENS-Mittel steckt.

Inhaber: Danilo Braun - Ziegeleiweg 9 - 09600 Oberschéna OT Langhennersdorf
Tel. 01577 3987764 - dieoelmanufaktur@gmait.com - www.oel-muehle.de
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. @ Richter F @e&cﬁi/\/amn/

Wir von ,Richter Erzgeblrge pro-
duzieren seit nunmehr 50 Jahren
Fleisch- und Wurstwaren. Mit un-
serem Slogan ,Heimisch im guten
Geschmack” stehen wir fiir regio-
nale, traditionelle Rezepturen aus
unserer Heimat, dem Erzgebirge. In
unseren Filialen bieten wir ebenso
traditionelle Gerichte fiir den
schnellen Mittagstisch an. Das ist
die erzgebirgische Alternative zu

| herkdmmlichem Fast Food.

| Wir freuen uns auf lhren Besuch
oder bestellen Sie online im Shop:
| www.shop-richter-erzgebirge.de

’JE{HM Wir versenden deutschlandwelt

Rosthratwurst

Eine ehrliche Bratwurst aus dem Erzgebirge.
Der beliebte Klassiker nach traditioneller Rezeptur.

Inhaber: Dieter Richter, Marco Richter, Dennis Richter - 09569 Oederan - Tel. 037292 6990
info@richter-fleischwaren.de - www.RichterErzgebirge.de - www.shop-richter-erzgebirge.de

_ @) [fa&@rﬁd}c Newdorf

Engagiert, kreativ und flexibel verwdhnt Sie unser Team mit
traditioneller erzgebirgischer Kiiche in unserer Gaststube,
grofien Biergarten tber 3 Etagen oder im grofien Festsaal.
Das Traditionelle soll bewahrt bleiben, doch dem Modernen
darf sich nicht verschlossen werden. Unsere Philosophie
Jfrische regionale Kiiche” steht im Mittelpunkt unserer Karte.

Inh. Ronny Lauterbach - Karlsbader Str. 171 - 09465 Sehmatal Ot Neudorf
Tel. 037342 141446 - info@ kaiserhof-neudorf.com - www.kaiserhof-neudorf.com

@ frelberger /é’r.auﬁauS

" Tradition trifft moderne Braukun_st. Das Brauen hat in Frei-

berg eine lange Tradition. Die Silberfunde auf Freiberger Flur
lieffen den Ort rasch zur Stadt wachsen. Bergarbeit machte
durstig und der Bierausschank entwickelte sich zu einem
eintraglichen Geschaft. Heute — nach mehr als 170 Jahren

- steht fiir die Tradition der Freiberger Braukunst das Frei-
berger Pils. Im 1995 neu errichteten Freiberger Brauhaus, das
die alte Braustatte im Herzen der Bergstadt abloste, sorgen
gegenwartig (iber 145 Mitarbeiter dafiir, dass die Quelle
sachsischer Braukunst nie versiegt.

o Freiberger (Blerspezialititen
G20 Neben der Hauptmarke Freiberger
Pils hat sich die Brauerei auf die

Geschmicker-Vielfalt eingestellt

und tragt dieser Vielfalt mit
seinen Bierspezialitdten (Bock-
bier, Export, Festbier, Schwarz-
bier, 1863, Schankbier, Grape,

Radler, Radler 0,0% und Freiberger
ALKOHOLFREI 0,0%) Rechnung.

Freiberger Brauhaus GmbH - Am Fiirstenwald - 09599 Freiberg
Tel. 03731 363150 - info@freiberger-brauhaus.de : www.freiberger-pils.de
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® Landnotel Trakeanerfof

Wir sind ein Familienunternehmen mit Herz und Seele, unser
Team gehort zur Familie und bei uns arbeiten Menschen, die
liebe Freunde sind.

Wahrscheinlich ist genau das unser Geheimrezept, warum
Gaste zu Freunden werden und das Gefiihl haben, uns schon
ewig zu kennen. :

Das Herzstlck des Trakehnerhofes ist seine Kiche. Hier wird ~

mit viel Liebe und Hingabe gekocht.

Was unsere Art zu Kochen vor allem ausmacht, ist die
Kombination aus Tradition und Maoderne, die sich zu einer
perfekten und ganz speziellen Harmonie verbinden und
den Trakehnerhof so einzigartig rmachen.

Mittelsaidaer Strafle r25 - 09575 Grofwaltersdorf - Tel. 037293 329 °
E-Mail: info@trakehnerhof.de - www.trakehnerhof.de - www.shop.trakehnerhof.de
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® Essig S’cﬁna’d&

+Essig Schneider” - ein traditionelles Familienunternehmen,
gepragt durch Fleif, Elan, Zuverlassigkeit und Qualitdt seiner
Produkte. Eine grofie Auswahl an Essig- und Senf-Spezia-
litaten bieten wir in unserem Hofladen oder senden lhnen
diese Uber unseren Internetversand direkt nach Hause.

Essigsorten: Friichte- und Krauteressige
Senfsorten: von scharf tber fruchtig bis stf ist alles dabei

Inhaberin: Ulrike Schheider - Am Bahnhof 2 - 01774 Klingenberg OT Colmnitz
Tel. 035202 2040 - info@essig-schneider.de - www.essig-schneider.de

@) ﬁa‘féﬁx)\c Dittmannsdort

Unser Motto: sich wohlfiihlen, ausspannen und gut essen
in familidrer Atmosphére.

" Wir laden ein in unseren gemiitlichen Gasthof der zwischen

Olbernhau und Sayda liegt. Genief3en Sie einige schone -
Stunden oder einen erholsamen Urlaub. Wir haben zwar
keinen Michelinstern, dafiir aber eine gute erzgebirgische
Kiche mit saisonalen, frischen Zutaten. Lassen Sie sich
entfihren in die ,Wilde Weiber Krauterkiiche”, wir laden
regelmafig zu Veranstaltungen mit kulinarischen Spezia-
litdten ein. Auf lhren Besuch freut sich Familie Martin und
das Team vom Gasthof Dittmannsdorf.

Inhaber: Roberto Martin - Dresdner Strafie 105 - 095.26 Olbernhau OT Dittmannsdorf

Tel. 037360 6349 - info@gasthof-dittmannsdorf.de - www.gasthof-dittmannsdorf.de

® Frﬁcﬁée»@mrﬁd@ng Solra ﬁm/}%

- Am Fufe des Erzgebirges wachsen auf den Plantagen zu

unserer Mosterei die Friichte fir die Bio-Direktsafte und
Bio-Fruchtaufstriche. Dadurch konnen wir die Qualitat
unserer Friichte iberwachen, den optimalen Erntezeitpunkt
bestimmen und die Frichte sofort nach der Ernte rasch und
schonend verarbeiten.

Uber 40 Bienenvélker, Naturhecken, Anbau unterschiedli-
cher Beerensorten und Streuobstwiesen sorgen fiir optimale
6kologische Lebensraume flir das Wachstum unserer Friichte.
Auch unser cremiger Honig erfreut sich enormer Beliebtheit.
Besuchen Sie unseren Hofladen! i

Inhaber: Dr. Claudia Scharff - Ortsstrafie 28 - 09627 Bobritzsch-Hilbersdorf OT Sohra
Tel. 037325 249435 - info@fruechte-sohra.de - www.fruechte-sohra.de
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@ Agrargenossenschatt ,, (Bergland"
C@ausmz‘g. g -

Wir bieten viele erzqebir
ke any
ijiiw €P¢°5¢“”+"fi&0'2
s

Wir sind ein vielseitiger Land-
wirtschaftsbetrieb mit Pflanzen-
und Tierproduktion, Erzeugung
erneuerbarer Energien, Forst-
wirtschaft, Vermietung und
Direktvermarktung. In unserem
Hofladen finden Sie Produkte
aus eigener Erzeugung sowie
weitere ausgewadhlte Spezia-

- litdten der Region.

Mit'dem Hofladen verbunden
ist die Schaudlpresse, in der
die Raps-, Lein-, Leindotter- und

| Senfsaaten aus dem eigenen

Anbau zu wertvollen Speisedlen
verpresst werden sowie Hanfol
aus regionalem Anbau.

Weitere Produkte der eigenen
Erzeugung sind Kartoffeln, Kase,
Fleisch und Wurstwaren vom
Rind sowie Frischmilch.

Vorsitzender: Christéph Hanel - HauptstraBe 13 - 09623 Rechenberg-Bienenmiihle
OT Clausnitz - Tel. 037327 83930 - info@agrar-bergland-clausnitz.de

www.agrar-bergland-clausnitz.de
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D) %te@ﬁa&/ener Stern

Sie finden in unserem Hause die wohl spannendste Gastlich-
keit der Region. Hier dreht es sich nicht nur um gute Spelsen,
sondern auch am runden Tisch.

Lassen Sie sich von unserem Deckenrelief fir lhren nachsten
Ausflug inspirieren, bestaunen Sie echte Frauensteiner Origi-
nale und unseren Heimatort im Wandel der Zeit, als noch die
Bimmelbahn bergauf schnaufte. Oder machen Sie es sich im
Brunnenstibchen mit ,tiefgriindigem Einblick”

gemditlich. In neuem Ambiente, mit viel Liebe zum Detail,
erwartet Sie erzgebirgische Gemtlichkeit.

Wir freuen uns darauf, Sie mit der Vielfalt und Qualitit der -
regionalen, erzgebirgischen Kiiche und unserer Gastfreund-
schaft verwohnen zu dirfen.

Wir garantieren kulinarische Gendsse, Gaumenﬁ'euden und
Augenweide zugleich.

Inhaber: Familie Harttg - Markt 22 - 09623 Frauenstein / Erzgebirge - Tel. 037326 1221
info@goldener-stern-frauenstein.de - www.goldener-stern-frauenstein.de

G Altsachsischer Gasthof kll
Kleines Vorwerk - g
Regional, saisonal & frisch. Viele Késtlichkeiten werden

direkt hier erzeugt: von Bergkrautern aus dem Krauter-
garten und Honig der hauseigenen Imkerei, bis hin zu

Lammfleisch und saftigem Steak vom Hochland-Weiderind.

Nach dem Credo ,Alte Werte neu entdecken” bietet das
Areal des Kleinen Vorwerks einen umwerfenden Blick Gber
Wiesen und Wialder des Erzgebirges.

Erggeb«’(qs—ﬁauernpéaéée
vom Fleisch aus eigener Zucht sowie Spezialititen unseres
Hausfleischers André Kohler: Salami vom Hochlandrind,

" Landfleischer-Siilze, Blut- und Leberwurst sowie Knacker

und Gewtirzgurke, Karsdorfer Sauermilchkase, Butter und
Vorwerksbrot

Tipp:

In der VORWERK-Genusshutte

— das kleinste Restaurant Sachsens”
zaubert der Chefkoch direkt neben
" - dem Tisch am holzbefeuerten Herd
ein hochwertiges 5-Gange-Mendi.

Betreiber: Robert Scharf - Miihlholzweg 12 - 09619 éayda
Tel. 037365 99910 - info@kleines-vorwerk.de - www.kleines-vorwerk.de

G Waldhotel krwgmnne ﬁm/}%”

- Vor gut 180 Jahren beginnt die Hotelgeschichte mit der

Postkutschen-Haltestelle an der ,Kreuztanne”.

Heute begriifien wir Sie in einem Hotel mit Wohlfihl-Atmo-
sphare, mitten in der Natur und wunderschénem Panorama-
blick. Ein Platz, um neue Energie zu tanken.

Kulinarisch verwohnen wir unsere Gaste mit saisonalen und
regionalen Speisen. Unser Biergarten ladt bei einem guten
Glas Wein oder ein einem frisch gezapften einheimischen Pils
zum Verweilen ein.

Patinchen-Rotlchen
gefillt mit heimischen Schinken
von der Fleischerei Kohler, Kase
vom Ziegenhof Wokurka

gdnscloms ¢-Sthinken
gerduchert von der
Fleischerei Kéhler

Inhaber: Brivec B.V. - KreuztannenstraBe 10 - 09619 Sayda OT Friedebach
Tel. 037365 1760 - info@kreuztanne.de - www.kreuztanne.de
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@ PHotel Dachsbavde wnd Kammbaude

Herzlich willkommen in unserem gémﬂtlichen, familien-

gefiihrten Landhotel am Rande des Spielzeugdorfes Seiffen. .

In ruhiger Lage auf 761 m Hohe bieten wir Erholung pur in
30 modernen Zimmern mit 61 Betten. Unsere 4 Gastraume
mit insgesamt 110 Platzen und die beiden sonnigen Terras-
sen mit 50 Plétzen laden zum Verweilen ein. Sie genieffen
regionale und saisonale Kiiche mit sachsischen Bieren und
Weinen.

Fir aktive Urlauber ist der Einstieg in Kammweg, E3 und
Seiffner Rundwanderweg sowie in 40 km gespurte Loipen
direkt ab Hotel moglich. Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Inhaber: Sigmund H[mger Heidelbach 3 - 09544 Neuhausen 5
Tel. 037361 1469-0 - info@hotel-dachsbaude.de - www.hotel-dachsbaude.de
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. D ﬁ('ovfcﬁd{%xa'.um( Shinnstube

Schafsalami und Hirte_nkfaftﬂeisch, Strickwolle und dicke
Socken - alle Spezialitdten vom Schafer finden Sie neben
anderen Produkten in unserem Hofladen in Reichstadt.
Neben Merinolandschafen und Suffolks ziichten wir auch
die kleinste, deutsche Schafrasse, die vom Aussterben
bedrohten Skudden. Alle Tiere weiden artgerecht auf den
Bergwiesen des Osterzgebirges.

In der Spinnstube werden Kurse
zur Wollverarbeitung wie Spinnen,
Weben, Filzen, Farben und Flechten
angeboten, die sowohl Einzel-
personen, als auch kleine Gruppen
buchen kénnen.

Fir Wanderer und kleine Reisegruppen
bietet sich ein Zwischenstopp mit
Schéfers kulinarischen Spezialitaten in
| der Wollscheune an.

\ . auch for Médels-Abende,
- mew& oder Kindergeurtstast.

Inhaberin: Manja Drutschmann - Am Dorfbach 10, 01744 Dippoldiswalde / OT Reichstadt
Tel: 03504 613973 - www.schaeferei-drutschmann.de - info@schaeferei-drutschmann.de

. G Froniaplantage

und Caﬁi_ﬂaseﬁom

In unserer Ferienhanlage betreiben wir ein kleines Aronia Café.
Zu unseren Spezialititen aus eigener Produktion und Herstel-

i lung gehéren Aronia-Tee, Aronia-Kuchen, Aronia-

Brotaufstriche oder Aronia-Pralinen. Wir gehdren zu den.
ersten, die Aroniabeeren in dieser Vielfalt verarbeiten.
Wohtschmeckende Leckereien, die auch gern als kleines
Urlaubsmitbringsel gekauft werden. Sie kénnen aber auch
selbst in einem Pralinenworkshop zartschmelzende
Schokolade mit fruchtigen Aromen zu einzigartigen Pralinen
komponieren. Im Workshop stellen Sie bis zu 50 Pralinen in
drei verschiedenen Geschmacksrichtungen her.
Voranmeldung erforderlich.

Inhaber: Monika Rasehorn - Grenzstrafle 7 - 01773 Altenberg OT Neurehefeld
Tel. 035057 50386 - MRasehorn@t-online.de - www.fewo-rasehorn.de

® Naturhotel Gasthof fbirentels

- BegriBen Sie den Tag mit einem Lacheln...

Im Erzgebirge aufgewachsen und eng mit der Natur unserer
wunderbaren Region verbunden, genau das mochten wir im
Naturhotel Gasthof Barenfels, einem der dltesten Gasthauser
im Erzgebirge, erlebbar machen. Die Schonheit und die Kraft
unserer einzigartigen Umgebung mit den Annehmlichkeiten
eines weltoffenen Naturhotels zu verbinden, den Erhalt
unserer erzgebirgischen Traditionen, c_iarurn geht es uns. Im
Einklang mit der Natur zu leben, regionale Wertschopfung zu
fordern, Gutigkeit und unsere Leidenschaft fiir unsere Heimat
sind uns wichtig. Wir glauben, dass unser Haus €in Ort mit
eigener Kraft und eigener Aura ist. Gern (iberzeugen wir Sie
davon! :

‘! A

Inhaber: Jan Kempe - Alte Bohmische Strafie 1 - 01773 Altenberg OT Barenfels
Tel. 035052 2280 - info@naturhotel-baerenfels.de - www.naturhotel-baerenfels.de

Erzgebirgs-Doppelburger
geschichtete Wildburger mit
Buttermilchgetzen, gegrillten

- Apfelscheiben und mit Preisel-
beeren auf Salatbett serviert

oppett o g,
A
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@ Stollenverband '5}33@/94'@@ eV,

Die Mitglieder des Stollenverbandes Erzgebirge e. V.
sind 19 familiengeflihrte Handwerksbetriebe, welche
ihren Stollen nach bewadhrten Familienrezepturen in
handwerklicher Herstellung backen. Sie richten sich
nach den strengen Vorgaben des Stollenverbandes
(www.originalstollen.de).

Achten Sie auf das Siegel',Erzgebirgischer
Weihnachtsstollen - Traditionelle Handwerkskunst”.

Zschopenthal 15 - 09579 Griinhainichen 5
Tel. 03725 347336 - info@originalstollen.de - www.orginalstollen.de
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. G3) S‘aub@rgvk&v&a

Herzlich wiLLkommen_und Glick Aufim Haus der Lauterer
Vugelbeerkaiserin!

Wir, das Team der Sauberg-Klause, sind mit viel Herzblut,
Engagement und Leidenschaft lhre Gastgeber.

Der Sauberg zu Ehrenfriedersdorf ist ein idealer Ort, um

ein paar unbeschwerte Stunden - sei es ,unter Tage” in der
ehemaligen Zinngrube, einfach auf Schusters Rappen, als
Ausgangs- oder Endpunkt fiir wunderschone Wanderungen
und Spaziergdnge oder um z.B. bei einer guten Tasse Kaffee
und hausgebackenem Kuchen die Seele baumeln zu lassen
und den herrlichen Ausblick zu geniefsen. Es sind aus-
reichend kostenfreie Parkplatze (auch fiir Busse).in unmittel-
barer Nahe vorhanden.

Inhaberin: Constance'Brosell - Am Sauberg TA - 09427 Ehrenfriedersdorf “
Tel. 037341 493964 - post@sau-berg.de - www.sau-berg.de g‘w‘b&‘ﬁe&»
Getzon

3 - Bomchener Banern Bizsa
Bratkartoffeln mit Schinken, Riihrei, €hampignons
und mit Tomate, K&se Uberbacken

Gpesialit 20

Hauses
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| & Lmdgaﬂfﬁof Bormchen

Unser Landgasthof liegt auf der Gebirgshohe zwischen
den Télern der Miglitz und Seidewitz. Nehmen Sie bitte
Platz in unserem kleinen Familiengasthof! Geniefien nach
Herzenslust ist hier das ganze Jahr Gber Programm. Zum
Federnschleiflen, zum Martinsgans-Essen oder beim ,Es
ist zum Rindern” - frohliche Unterhaltung kombiniert mit
regionalen Kostlichkeiten ist unser Rezept.

Inhaber: Ulrich Burkhard - Bsrnchen Nr. 32 - 01768 Glashiitte OT Bérnchen
Tel. 035054 25704 - info@landgasthof-boernchen.de - www.landgasthof-boernchen.de

D) Rump@@/ﬁrdu

" Herzlich willkommen in unserem Back- und Brauhaus

RUMPELBRAU! Das Rumpelbr‘a’ﬁ ist eine kleine Erzgebirgs-
brauerei, in der die Biere handwerklich in tiberschaubaren
Mengen und in hoher Qualitat gebraut werden. Frische
Vielfalt ist uns wichtig. Wir konnen nicht Stroh zu Gold spin-
nen, aber dafiir Gerste, Weizen und Roggen zu frischem Bier
brauen und zu knusprigem Brot backen! Sie kénnen Bier nach
vorheriger Absprache in Holzhau abholen. Folgende Abfdl-
lungen.sind erhéltlich: Geschenkflaschen (ca. 2 1) oder Fasser
mit KEG-Flachfitting Anschluss (10 1,15, 30 Lund 50 ).
Rwdh’w'w Das hausgemachte Rumpelbrdu
ist in verschiedenen Sorten z. B.
Rumpelbrotbier (dunkles, ober-
gdriges Bier) oder Rumpel-
ribezahl (nach Pilsner Art)
erhaltlich. Auf unserer
Homepage finden Sie das
aktuelle Bierangebot. Da
immer wieder neue Biersorten
entstehen, sind nicht alle Biere
das ganze Jahr verfiigbar.

Bergstrafe 10a - 09623 Rechenberg-Bienenmtihle OT Holzhau - Tel. 037327 838403
0162 7431962 (Herr Jungnickel) - info@rumpelbraeu.de - www.rumpelbraeu.de
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Unser Haamit-Kist €

Zwei Kistln voller regionaler Késtlichkeiten, ein Gruf
oder Geschenk aus dem Erzgebirge:
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72 regional einkaufen

HEIMATGENUSS ERZGEBIRGE

Regionales Bier, erzgebirgische Schnapse, Wurst & Kase
von heimischen Hofen, Krautersenf, Nudeln oder siifie
Aronia-Fruchtgummis ... das alles und noch viel mehr finden
GeniefSer von Oktober bis Ostern im ,Haamit- Kist'l“ des
Tourismusverbandes Erzgebirge e.V.

Die Produkte stammen alle von Partnern der Marke
+/HEIMATGENUSS ERZGEBIRGE" - damit ist Qualitat

und Regionalitdt garantiert. '

Und 10 einfach geht "/

Unter www.erzgebirge-tourismus.de/heimatgenuss-shop
Bestellung aufgeben und mitteilen, bis wann Sie das
+Haamit- Kist'l” abholen oder zugesandt haben mochten.

Das ,Haamit- Kist'l" ist ein Projekt des Tourismusverbandes
Erzgebirge und der HEIMATGENUSS-Partner. ,

www.erzgebirge-tourismus.de
HEIMATGENUSS ERZGEBIRGE
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Frr'Scﬁ/(gveWacﬁ&é - _nebbst Dqgnaaﬁé@
PBlenenwachsticher sind el absoluter Trend,
Grisch, wiederverwendbar und 9anz otwne Flastik

Bienenwachs wirkt wasserabweisend und antibakteriell,
deshalb sind Bienenwachstiicher hervorragend geeignet um
zum Beispiel die Brote fiir die Schule oder die nichste Wan-
derung einzupacken, Kase aufzubewahren oder um Lebens-
mittel in Schiisseln sehr gut und dicht abzudecken.

; Material Giv 1 ﬁcﬁ/ : .

* Baumwollstoff / Stoffrest: gewaschen und gebiigelt,

ca. 28 x 40 cm eckig oder 27 x 27 rund (Grofe
Backblech beachten)
e ca. 50 g Bienenwachs (Pastillen oder Block vom
Imker oder Apotheker) -
e Backpapier
e Kiichenreibe
fir den Block
* Bogen- oder
Zackenschere

> Bastelbipp

" So wird' - ggnaaﬁ/t

e Stoff zuschneiden

e Backblech mit Backpapier belegen und den Stoff ausbreiten

e. den Stoff gleichmafig mit Wachs belegen, entweder mit
den Pastillen oder den Wachs vom Block darliber hobeln

e Backofen auf 100 °C vorheizen und das Blech mit dem
‘Wachstuch auf die oberste Schiene schieben, das Wachs
schmelzen lassen, bis die Oberfliche gleichmifig gldnzt

hi das Blech herausnehmen, das Tuch gleich abheben und

etwas trocken wedeln ’
e Die Rénder des abgekiihlten Tuches kdnnt ihr fiun mit einer
Zackenschere bearbeiten

Landhaus Bienentau

Tel. 037336736067
© www.bienentau.de

regional einkaufen 73

09474 Crottendorf OT Walthersdorf |
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noch besser/!

Geniefien Sie die Frische und den Geschmack lhrer

Region. Ob bei unseren Heimatgenuss-Erzgebirge Partnern,
auf den Wochenmarkten oder im nachsten Hofladen — mit
dem.Einkauf regionaler Produkte unterstitzen Sie lokale
Betriebe und Bauern.

Noch mehr Produkte aus der Region finden Sie hier:

g SN .

HEG;M'H\_EB,\!\ |
AT ReeiglLER ¥ s

."\ Gutes

von hier.
www.gutes-von-hier.org
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L Aktuell geprift barrierefrei
zuganglich — weitere Angaben
O

unter: www.sachsen-barrierefrei.de

. 8 Familienurlaub in
k x x : Sachsen
: g . Freudige Nachricht
A U%II‘Q:.;""N fur Familien: In

N SACHSEN  Sachsen erkennen

Sie familienfreundliche Betriebe auf den
ersten Blick - anhand ihrer gut sichtbaren
,Familienplaketten” am Haus. Die gibt es-
unter anderem fiir kindgerechte Freizeit-
angebote, Platz zum Spielen im Hotel oder
fiir leckere Kindergerichte im Restaurant.
Ein Zeichen fiir gepriifte Qualitat und
ausgezeichneten Familienurlaub in
Sachsen. www.sachsen-familienurlaub.de

Diese Mafinahme wird
mitfinanziert mit Steuer-
mitteln auf Grundlage des
von den Abgeordneten
des Séachsischen Landtages
beschlossenen Haushalts.

Bildnachweise ©

Detlev Miiller: Titel, S. 44

Marcel Drechsler: S.4/5/14/15/16/19/38
AdobeS: S.7/11/20/57

Stock: S.48 °

Lukas Ullmann: S. 10

Uwe Neubert: S.21/47

Thomas Kruse: S.22/23

Ronny Kittner: S. 2

Michael Bader: S. 24

Uwe Meinhold: S. 25/37

Dirk Rickschloss: S.27/31/35/54/56/74
Menzel Ralf: S. 40 :

Wir bedanken uns fiir die Bereitstellung der
Fotos bei allen beteiligten Unternehmen.

Rechtshinweise

Der Tourismusverband Erzgebirge e. V. /
Herausgeber tibernimmt keine Garantie fiir
die inhaltliche Richtigkeit und Vollstandig-
keit. Bitte informieren Sie sich bei konkreten
Arffragen direkt bei den angegebenen
Adressen.-Fiir allgemeine Auskunft steht
Ihnen der Tourismusverband Erzgebirge

e. V. gern zur Verfiigung.

Die Inhalte, Veranstaltungen, Termine usw.
sind von den Partnern HEIMATGENUSS
ERZGEBIRGE und dem Tourismusver-
band Erzgebirge e. V. thematisch passend
ausgewdhlt worden. Sie umfassen keine
Vollstandigkeit. :
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