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Gmund Campus

GMUND PAPIERSHOP
Papierprodukte +
Individueller Druckservice

BESICHTIGUNG
Eintauchen in die Papierproduktion

MANGFALLBLAU
Fabrikrestaurant + Kreativ-Treffpunkt

Mangfallstrafie 5
Gmund am Tegernsee

www.gmund.com

GMUND

PAPIER

er Landkreis Miesbach ist

gepragt von kleinen land-

wirtschaftlichen Betrieben

und der Kulturlandschaft
die durch diese entstanden ist. Saf-
tig griine Wiesen im Tal unterbro-
chen von Hecken, Baumreihen und
Wildern sorgen fiir die typische
Haglandschaft mit ihren kleinrdumi-
gen und vielfiltigen Strukturen. Die
Almflichen im Oberland sind be-
sonders artenreich und eine gesunde
Abwechslung fiir das Jungvieh in den
Sommermonaten. Die Oko-Modell-
region Miesbacher Oberland unter-

Raiffeisenbank N
== == im Oberland eG Herbaria

stiitzt die Erhaltung dieser Betriebe
und Strukturen, den Ausbau der 6ko-
logischen Landwirtschaft und den
Aufbau von regionalen Bio-Wert-
schopfungsketten. Dazu gehort es
auch, Direktvermarkter, regionale
Erzeuger und Verarbeiter in diesem
Einkaufsfiihrer vorzustellen.

Viel Spafy beim Einkehren, Einkaufen,

Kochen und Genief8en wiinscht Thnen

Oko-Modellregion
Miesbacher Oberland

@e,k GMUND [

EGERNSEE PAPIER 444
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Am Nordufer des Tegernsees,
im Wiesseer Ortsteil Holz be-
wirtschaften Maria und Mar-
kus Bogner den Boarhof. Nach
Bio-Richtlinien und den Grund-
sitzen der Permakultur betrei-
ben sie Kleinstlandwirtschaft,
wie sie vielfaltiger kaum sein
kann — ein guter Platz fiir gute
Begegnungen. Alles, was am
Boarhof wichst, wie Gemiise,
Getreide, Obst, tierische Pro-
dukte und auch, was sich aus die-
sen Urprodukten herstellen lasst,
wie Marmeladen, Sirup, Saft,

Chutney, Wurst, Kése und vieles
mehr, gibt es ausschlieflich in
ihrem Hofladen und im Hofcafé.
Beim Gemiiseanbau werden alte,
samenfeste Sorten verwendet.
In Kombination mit viel Hand-
arbeit entsteht ein bunter, besu-
chenswerter und ,geschmack-
voller” Ort. Mitten im Innenhof
steht ein alter Brotbackofen. Hier
wird alles gebacken, was fir
den Hofladen und das Café ge-
braucht wird. Kuchen, Bauern-
brote, Vinschgerl und Vollkorn-
brote aus reinem Natursauerteig
— alles handgemacht und mit
viel Zeit und Liebe zubereitet.
Ganz im Sinne der Permakultur
werden auch die Nutztiere, wie
Weidegénse, Freiland-Schweine,
Hithner und Murnau-Werden-
felser-Rinder, in den Kreislauf
am Hof eingebunden. Sie pflii-
gen, sammeln Fallobst, rdumen

die Gewichshiuser aus und diin-
gen den Boden.

Der Boarhof ist ein Platz fiir
Vielfalt und guten Geschmack,
das bringt Familie Bogner mit
Freude auch in ihrem Hofcafé
auf den Teller. Selbstgebackene
Kuchen, ein feines Friihstiick,
saisonale Gerichte — mit grofit-
moglicher Achtsamkeit stellen
sie und ihr Team all das aus
hofeigenen Produkten, saiso-
nal und immer in Bio-Qualitit
selbst her. Hier kann man sehen
und spiiren, wie Landwirtschaft
auch anders funktionieren kann.

Fleisch, Wurst, Ge-
miise, Getreide, Obst, Marmela-
den, Sirup, Saft, Chutney, Wurst,
Kdise, Brot, Kuchen

Auf dem Buchberghof leben
»TeGyu-Rinder", eine Kreuzung
aus Wagyu und Fleckvieh. Bes-
tes Rind- und Schweinefleisch
gibt es auf Vorbestellung. Im
Hofladen kann man Eier, Likor,
Marmeladen, Nudeln, Honig
und andere landwirtschaftliche
Produkte kaufen.

Der gut sortierte Supermarkt
in Bad Wiessee vertreibt
ausschliefSlich Produkte in
Bioqualitat. Taglich frische
Brot- und Backwaren, eine
ansprechende Frischethe-
ke mit Kise, Fleisch- und
Wurstwaren, sowie eine gro-
8¢ Auswahl an frischem Obst
und Gemiise — hier bekommt
der Kunde alle Produkte fiir
den téglichen Bedarf. Zum
Vollsortiment gehéren auch
Grundnahrungsmittel, wie
Zucker, Mehl, Ol und Getrin-
ke. Auch auf Regionalitit wird
grofler Wert gelegt. So findet
man hier ein vielfiltiges An-
gebot an Produkten von regi-
onalen Produzenten und Ver-
arbeitern — selbstverstindlich
alles in Bio-Qualitat. Kurzum:

Bei Familie Hof3 leben nicht nur
weifSe und braune Hiihner, son-
dern auch Bunte Bentheimer
und Griinleger Hennen. Zu kau-
fen gibt es alle Eier im Hofladen.
Nach Vorbestellung kann man
dort auch das Fleisch von Mast-
hiahnchen, Duroc-Schweinen,
Limmern, Murnau Werden-
felser Rindern und japanischen
Wagyu Rindern beziehen.

Hier bekommen Sie alles an ei-
nem Ort.

Bio-Volisortiment
und regionale Bio-Produkte, wie
Honig vom Bartl in Diirnbach,
Frischfleisch von Pichler in
Lenggries und Hermanns-
dorfer in Glonn, Milch und
Milchprodukte von Andechser
und Berchtesgadener, Obst
und Gemiise von bayerischen
Bio-Produzenten, Kéise vom
Obermooser aus Irschenberg
und Backwaren vom Steingra-
ber aus Vagen.

Firr Wildkrauter- und Bliitenspe-
zialititen, wie Relish, Senf, Chut-
ney, Sirup, Salz, Zucker, Essig
und Fruchtaufstriche, werden bei
Ursl Schwarzenbock nur erlesene
Rohstoffe bester Qualitit verwen-
det und handwerklich verarbeitet.
Die Produkte gibt es bei der Na-
turkaserei Tegernseer Land, in
Oberbuchberger’s Hofladen und
im hofeigenen Kréuterfenster.



Hochwertiges Weidefleisch direkt vom Bauern

Rund 30 teilnehmende Betriebe Alle Hofe sind bio-zertifiziert Einzigartiger Fleischgenuss
geben einen transparenten oder Teil des Kulturland- dank stressfreier Schlachtung
Einblick. schaftsprogramms und wirt- und langer Reifezeiten.
schaften sehr extensiv.

Weitere Infos zu den Hofen und aktuelle Angebote gibt's unter
www.miesbacher-weidefleisch.de

Bestellungen sind nur direkt bei den Betrieben maglich.
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Bayrischzell

,»Am liebsten koche ich mit echten, unverfalschten Bio-

Lebensmitteln. Eine gute Mahlzeit hélt Leib und Seele

zusammen und wenn mit Zeit und Liebe gekocht wird,
dann schmeckt es gleich noch viel besser:*

Theresia Reisberger, Lechnerhof
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Bayrischzell

Lechnerhof 4.4

Familie Reisberger
Alpensir. 18

83735 Bayrischzell
Tel 08023 549
www.lechnerbauer.de

Theresia und Georg Reisberger
bewirtschaften ihren Bio-Milch-
viehbetrieb mit Almwirtschaft
nach den Naturland-Richtlini-
en. Frische Bio-Milch und viele
verschiedene, selbst hergestellte
Milchprodukte konnen ab Hof
gekauft werden. Zudem gibt es
auf Nachfrage auch Bio-Weide-
fleisch.

Seit 2022 hat der Betrieb einen
neuen Laufstall und seit April
2023 einen kleinen Hofladen mit
Verarbeitungsraum. In ,Lech-
ner’s Hofladen“ befindet sich

ein Milchautomat mit Rohmilch
zum Selberzapfen und in Re-
galen und im Kiihlschrank
viele weitere selbsthergestell-
te Bio-Produkte. Im Gefrier-
schrank gibt es laufend Bio-Wei-
defleisch. Theresia Reisberger ist
stets um ein vielfaltiges Angebot
in ihrem Hofladen bemiiht. So
probiert Sie immer wieder neue
Milchprodukte und verschie-
dene Kisesorten aus. Neben
frischem Mozzarella finden die
Kunden dann auch mal interna-
tionale Spezialititen, wie Wild-
krauter Smoothies oder Pesto
nach Saison, im Laden.

Produlkte: Milch, Kése, Topfen,
Joghurt und viele weitere Milch-
produkte, Bio-Weidefleisch.

Offnungszeiten:
Hofladen téiglich 24 h

Bio-Backerei Butz

Bio-Béckerei und Alpencafé Butz
Tirolerstr. 2

83735 Bayrischzell

Tel 08023 8199777
www.bio-baecker-butz.de

Beim Bio-Bicker Butz wird
noch richtig handwerklich pro-
duziert. Neben dem Natursau-
erteig in 3-Stufen-Fithrung fir
das Brot, werden auch Semmeln
vornehmlich in Bio-Qualitit
hergestellt und die Brezen noch
nach Oma’s altem Rezept mit
der Hand gedreht. Es werden
keine  Fertigbackmischungen
verwendet, auch Dauergeback,
Plunder, Kuchen und Torten
werden téglich frisch zuberei-
tet. Das hausgemachte Eis ist
glutenfrei, teils auch laktosefrei
und vegan. Seit 2021 betreibt
Sebastian Butz, Konditor und
Béckermeister, die Béckerei in
2. Generation.

Produlkte: Backwaren, Ku-
chen, Eis.

Offnungszeiten:
Mo-Sa 6.30-17 Uhr, So +
Feiertags 8-17 Uhr
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Bergcafé Siglhof

Blumencafé Kramerin

Josef Winkler
Hochkreuth 3

83735 Bayrischzell

Tel 08023 679
www.bergcafe-siglhof.de

Blumencafé Kramerin
Osterhofen 22

83735 Bayrischzell

Tel 08023 649
www.kramerin-blumencafe.de

Das Bergcafé liegt wohl an ei-
nem der schonsten Flecken im
Leitzachtal, auf einem Hochpla-
teau unterhalb des Wendelstein.
Angeboten wird ein reichhaltiges
Frithstiick, deftige Brotzeiten,
hausgemachte Kuchen und Tor-
ten sowie Fleisch und Wurst-
waren aus eigener Herstellung.
Donnerstags, samstags und
sonntags gibt es hausgemachten
Kaiserschmarrn.

Die Hithner diirfen in Hoch-
kreuth frei umherlaufen. Auf den
umliegenden Almwiesen grasen
zufrieden die Weideochsen und
genieflen die Krautervielfalt.
Nach drei Jahren werden sie im
hofeigenen Schlachtraum ge-
schlachtet.

Produlkie: Fleisch und Wurst
u.v.m.

Offnungszeiten:
Apr-Nov Di-So 10-18 Uhr,
Fleisch nach Vereinbarung

Marita Acher verkauft in ihrem
liebevoll dekorierten Laden
Blumen, Pflanzen, Geschenke
und regionale Lebensmittel,
wie Kaffee, Tee und Bier aus der
Klosterbrauerei Scheyern. Im
Ladencafé fithlt man sich so-
fort wohl. In heimeliger Atmo-
sphére kann man zu einer Tasse
Kaffee oder Tee selbstgemachte
Kuchen und Torten geniefien.
Wer nicht so viel Zeit hat, kann
sich die Kostlichkeiten auch mit
nach Hause nehmen.

Produlkte: Blumen, Pflanzen,
Geschenke, Kuchen und regio-
nale Produkte.

Offnungszeiten:
Di-Fr 9.30-17 Uhr,
Sa 9-13 Uhr
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Hundhamer

Wochenmarkt
Mittwoch 9 - 12 Uhr

Fischbachauer
Wochenmarkt

Samstag 8 - 12 Uhr

Tourist-Information Fischbachau
Kirchplatz 10 - 83730 Fischbachau
Tel. 08028 876 - www.fischbachau.de




Bayrischzell

Metzgerei Linderer

Ludwig Albert

Schlierseer Str. 7

83735 Bayrischzell

Tel 08023 714
www.metzgerei-linderer.de

Neben hausgemachten Wurst-
spezialititen bietet die Metz-
gerei eine grofle Auswahl an
Fleisch und Steaks aus hausei-
gener Schlachtung. Je nach Alter
der Tiere und Fleischteile reifen
die Stiicke nach dem Schlachten
noch mindestens vier bis sechs
Wochen — entweder Wet Aged,
Dry Aged oder in Talk Reifung.

Offnungszeiten:
Di-Fr 7.30-17.30 Uhr, Sa 7.30
12.30 Uhr

Der Wiesbauer

Gabi und Isidor Scharmann
Tiroler Str. 26

83735 Bayrischzell

Tel 08023 521
www.wies-bauer.de

Seit Generationen bewirtschaf-
tet Familie Scharmann ihren
kleinen Hof am Ortsrand von
Bayrischzell. Nach Vereinba-
rung gibt es hofeigene Produk-
te, wie Butter, Butterschmalz,
Buttermilch, Milch und Eier zu
kaufen.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

Aus der Alpenregion Tegernseo Schliersee

BAYERISCHE
BAUERN-MILCH:

Beim Sixt

Anna und Alois Willerer

Dorf 3

83735 Bayrischzell

Tel 08023 1613
www.miesbacher-weidefleisch.de

Der kleine Milchviehbetrieb
hélt neben Rindern auch Schafe
und Ziegen, die alle von Friih-
jahr bis Herbst auf der Alm
und im Tal weiden. Der Be-
trieb schlachtet beim Metzger
im Nachbarort und so gibt es
Fleisch von Rind, Lamm und
Ziege. Daneben Wildbret aus
heimischer Jagd und Honig von
den eigenen Bienen.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

mmw%HUFHS'
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Milchhof
Miesbach

Fischbachau

»Wir bieten Premium Bio-Spezialititen fiir Menschen, die
anspruchsvollen Genuss und echte Nachhaltigkeit in Ein-
klang bringen mochten.

Daniel Fehling, Herbaria
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Fischbachau

Leitzachtaler

Ziegenhof Jemeter

Werner und Martina Haase
Sandbichl 4

83730 Fischbachau

Tel 08028 2064
www.ziegenhof-leitzachtal.de

Als erster in ganz Bayern
hat der Leitzachtaler Zie-
genhof Genussgutscheine
angeboten. Die Idee dahinter:
Mit einem gewissen Betrag in
ein Unternehmen investieren
und die Verzinsung in Form
von Ware zuriickbekommen.
Damit konnte der Bau der
hofeigenen  Kiserei und des
Hofladens finanziert werden.
Im Gegenzug werden 5% der
bezahlten Summe an die Inves-
toren als Warengutschein aus-
bezahlt. Damit kann entweder

im Hofladen eingekauft, in der
Ferienwohnung  iibernachtet,
oder auf der Bucheralm geges-
sen werden.

Auf dem Hof leben aktuell etwa
50 Ziegen und 15 Jungtiere. Die
Besonderheit: Hier wird nicht
nur aromatischer Ziegenka-
se hergestellt, sondern auch
das Fleisch der Tiere verwer-
tet. Das Ziegenfleisch wird zu
Salami und Hauswurzn ver-
arbeitet und auch die Zicklein
finden Abnehmer. Geschlachtet
wird im nahen Bad Feilnbach,
um den Tieren einen langen
Transport zu ersparen. Die
Produktpalette im Hofladen ist
grofl: Verschiedene Variatio-
nen — pure oder mit Krautern
verfeinerte — von Kuh- und
Ziegenfrischkise sowie Ziegen-
feta, stehen neben Ziegenmilch,
Joghurt und Hithnereiern auch

»Die Genussgutscheine
sind eine wunderbare
Moglichkeit, als
Verbraucher direkt
mit dem Erzeuger in
Kontakt zu treten und
sich gleichzeitig von
der Ware iiberzeugen
zu kénnen.”

Werner Haase

Demeterprodukte in der Theke.
Zudem gibt es Demeter-Milch,
Butter von Murnau Werdenfel-
ser Kiihen und das Fleisch der
Rinder, Schweine und Ginse zu
kaufen. Im Sommer werden die
Tiere ausschliefllich mit Gras,
im Winter mit Heu vom Hof
gefiittert.

Produlkite: Fleisch und Wurst
(Rind, Kalb, Schwein, Ziege,
Zicklein von Mdrz bis Au-
gust, Gdnse zu Martini), Eier,
Grundsortiment an Bio-Waren.

Offnungszeiten:
Siehe Homepage
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Herbaria

Herbaria Kréuterparadies GmbH
Hagnbergstr. 12

83730 Fischbachau

Tel 08028 638
www.herbaria.de

Herbaria gilt als Bio-Pionier fiir
Gewiirze, Krauter und Tees.
Bereits vor iiber 100 Jahren ge-
griindet, hat das Unternehmen
seit den 80ern den Firmensitz
im Oberland. Bekannt wurde
Herbaria mit der Premium-Ge-
wiirzserie »Bio-Feinschme-
cker”. Mit klangvollen Namen,
wie ,Grofle Karawane“ oder
,»Sissis Siind“, unverkennbarem
Design und den besten Bio-Ge-
wiirzrohstoffen wurde eine
exklusive Nische besetzt. Die
streng kontrollierte Bio-Rohwa-

re wird bevorzugt direkt und,
wo moglich aus regionalem
Anbau von langjahrigen Part-
nern eingekauft. Hochwertige
Bio-Krauter, -Friichte und -Ge-
wiirze sind zudem Bestandteil
der Herbaria Bio-Teespezialiti-
ten. Hochsten Kaffee-Genuss in
erlesener Bio-Qualitdt verspre-
chen auch die, von Dinzler am
Irschenberg gerosteten, Her-
baria Bio-Kaffees. ,Wir bieten
Premium Bio-Spezialititen fiir
Menschen, die anspruchsvollen
Genuss und echte Nachhaltig-
keit in Einklang bringen méoch-
ten Daniel Fehling (Leitung
Marketing)

Produlte: Gewiirze, Tee, Kaf-
fee, Nahrungsergdnzungsmittel

Offnungzeiten Herbaria-Laden:
Do + Fr 10-18 Uhr

Wohlschlagerhof o}

Familie Bernlochner
Schreiern 10

83730 Fischbachau
Tel 08028 2376
Mobil 0170 3515215

Familie Bernlochner liefert die
Milch ihrer Schafe zum Anderl-
bauer nach Frasdorf. Dort wird
sie zu Kése verarbeitet und der
kommt zuriick zum Hof. Zu-
dem gibt es im Herbst frische
Schafsmilch und Lammfleisch
auf Anfrage. Verarbeitet wer-
den auch Kriuter aus dem ei-
genen Bauerngarten, sowie
Wildkrauter, Obst und Beeren.
Auflerdem gibt es Eier und
frisch gebackenes Holzofenbrot
mit Mehl von der Leitzachmiih-
le zu kaufen. Tipp: Veronika
Bernlochner bietet Kréuter-
workshops, Kriuterwanderun-
gen und Brotbackkurse an.

Produlkte: Lammfleisch auf
Anfrage, Milch (Schaf), Kiise,
Eier, Holzofenbrot.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung
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Johanna und Stefan Saxer be-
wirtschaften ihren Bio-Milch-
viehbetrieb am Auerberg nach
den Naturland-Richtlinien. Zu
kaufen gibt es Fleisch vom Rind
oder Kalb (auf Nachfrage), so-
wie Puten und Héhnchen aus
der Freilandmast. Eine Schar
an Legehennen sorgt téglich
fur frische Eier, erhaltlich im
»Selbstbedienungsheisl®  direkt
an der Hofzufahrt. Als Beson-
derheit gibt es auf Nachfrage
Nandu-Eier.

Fleisch (Rind, Kalb,
Pute, Hihnchen), Eier, Honig
der Imkerei Hofer.

Seit 2012 betreiben Sissi und
Georg Hacklinger den kleinen
Bergbauernhof ,Bergbinder-An-
wesen“ am Schwarzenberg. Ne-
ben einer Mutterkuhherde von
Pinzgauer Rindern findet man
auf den Steilhdngen auch eine
Schar Ziegen. Zum Gras auf
der Weide gibt’s fir die Tiere
ausschliefSlich Heu und Grum-
met aus eigener Produktion. Die
lange Weidesaison garantiert
hochstes Tierwohl. Die Schlach-
tung erfolgt schonend mit einer
mobilen Schlachtbox direkt auf
der Weide. Das Fleisch gibt es
mehrmals im Jahr bei Familie
Hacklinger zu kaufen.

Rindfleisch.

Oberhalb des Leitzachtals, mit
Blick auf den Breitenstein, be-
wirtschaftet Familie Nopper ih-
ren Bio-Milchviehbetrieb nach
den Vorgaben von Bioland.
Tierwohl und der behutsame
Umgang mit Grund und Boden
stehen dabei im Vordergrund.
Das Miesbacher Fleckvieh ge-
niefdt viel Auslauf auf den um-
liegenden Weideflichen. Das
sorgt, neben der stressfreien
Schlachtung in der Schlachtbox
direkt am Hof, fiir hervorragen-
de Fleischqualitét.

Rindfleisch.

Marion und Martin Schwaiger
ziichten auf ihrem Bio-Betrieb
schottische =~ Hochlandrinder.
Die gutmiitigen und gelassenen
Tiere leben in extensiver Mut-
terkuh-Freilandhaltung.  Mit
dem auflergewdhnlich langen
Haar sind die Tiere absolut win-
terfest und konnen somit pro-
blemlos das ganze Jahr auf der
Weide gehalten werden. Ohne
Zufiitterung von Mastfutter
diirfen sie durch die natiirliche
Erndhrung langsam und natur-
gerecht wachsen. Geschlachtet
wird stressfrei direkt am Hof
mit der mobilen Schlachtbox,
oder beim nah gelegenen Metz-
ger.

Rindfleisch.

Seit 2013 zichten Christine

und Gottfried Gschwendtner
Wagyu-Rinder. Die Mutter-
kuhherde wichst in artgerech-
ter Haltung mit viel Bewe-
gungsfreiheit langsam heran.
Ihr Anspruch ist es, bestmog-
liche Bedingungen in allen
Bereichen zu schaffen: Boden-
qualitdt, dadurch resultierende
Futterqualitit, beste Genetik,
sowie stressfreier Umgang mit
den Rindern von Beginn an
bis zum Schluss. Geschlachtet
wird deshalb direkt am Hof.
Somit ldsst sich bestes, reines
Wagyu-Premium-Fleisch  er-
zeugen, das im ,Dry Ager” iiber
vier Wochen heranreift.

Rindfleisch.

Der Bergbauernhof von Kathrin
und Hans Kirchberger liegt am
Auerberg. An den Steilhdngen
der umliegenden Weidefldchen
genieflen nicht nur ihre Tiere
einen herrlichen Ausblick tiber
das Tal. Sie betreiben die Land-
wirtschaft im Nebenerwerb
und vermieten dariiber hinaus
Ferienwohnungen. Die Rinder
wachsen in kleiner Stiickzahl
auf — das Tierwohl steht an
erster Stelle. Lange Transport-
wege werden vermieden, um
die Schlachtung fiir die Tiere
stressfrei zu gestalten. Fir die
hohe Qualitit ihres Fleisches
gonnen sie diesem eine lange
Reifezeit.

Rindfleisch.



Die kleine, aber feine Drogerie
von Dagmar Kloo legt beson-
deren Wert auf regionale und
bio-zertifizierte Produkte. So
kann man viele Spezialititen
von Herbaria (Gewiirze, Tee,
Kaffee etc.), Pestos von Essen-
dorfer und andere Schmankerl
erhalten. Vieles ist unverpackt,
wie zahlreiche Seifen, Putzmit-
tel im Refill-System und andere
plastikfreie Produkte. Aufler-
dem gibt's das Genusskisterl
Miesbacher Oberland als biore-
gionale Geschenkidee auf Vor-
bestellung.

Drogerieartikel, (re-
gionale) Geschenkartikel, Tees
und Gewiirze, Genusskisterl
Miesbacher Oberland.

Ein ideales Ausflugsziel in
traumhafter Lage an der
Leitzach. In der hauseigenen
Konditorei produziert Stepha-
nie Bonleitner feinste Kuchen,
Torten und Strudel. Neben
Brotzeiten gibt es sonntags eine
kleine Mittagskarte oft auch
mit hofeigenen Produkten, wie
Lammbraten von den Schafen,
die rund um den Hof grasen.
Familie Bonleitner verwendet
Mehl der Leitzachmiihle, Eier
von Wendelstein Oar und das
Brot kommt aus der eigenen
Backstube. Die hofeigenen Pro-
dukte werden auch am Fisch-
bachauer Wochenmarkt ange-
boten.

Brot, Kuchen und
Torten.

Der Milchviehbetrieb von Fa-
milie Bacher ist bekannt fiir die
hofeigenen Produkte, wie Mar-
meladen, Kise, Eier von freilau-
fenden Hithnern und die daraus
selbst hergestellten, einzigartigen
ysHundhamer Nudeln®, Kaufen
kann man das alles am Hof, Eier
auflerdem am Eierheisl in Elbach.

Familie Obermaier hat sich auf
die Fdrsen-Weidemast speziali-
siert. Die Kilber stammen von
den benachbarten Milchviehbe-
trieben und kommen im Alter
von vier Wochen nach Kalten-
brunn. Dort bleiben sie zweiein-
halb Jahre am Hof. Geschlachtet
wird einmal im Monat bei orts-
anséssigen Metzgern, um lange
Transportwege zu vermeiden.

Rinder und Kélber werden bei
Bauern im Umbkreis von 15 km
gekauft und im betriebseigenen
Schlachtraum geschlachtet und
zerlegt. Auch das Wildbret ist
von Jagern der Region und die
Ldammer vom eigenen Hof. Im
dazugehorigen Gasthof gibts aus-
schliefllich Fleisch der eigenen
Metzgerei.

Am Hundhamer Wochenmarkt
gibt es viele Spezialititen und
frische Lebensmittel von Erzeu-
gern aus der Region. Besonders
beliebt ist der Pflanzenverkauf
der Gértnerei Angermeier aus
Bad Feilnbach. Mit wertvollem
Wissen iiber Aufzucht und Pfle-
ge setzen sie sich fiir den Erhalt
alter, einheimischer Pflanzenar-
ten und Sorten ein.

Anton Storr fiihrt seine Metz-
gerei und das Gasthaus bereits
in fiinfter Generation. Hier be-
kommt man seit jeher regionale
Fleisch- und Wurstwaren. Ge-
schlachtet und verarbeitet wird
jeden Montag selbst, dadurch
werden kurze Anfahrtswege
und Tierwohl fiir die Rinder der
umliegenden Bauern garantiert.

Fiir viele ist es zum Ritual ge-
worden, am Fischbachauer Wo-
chenmarkt erst einmal einen
Kaffee vom Kaffeeradl (die Ein-
nahmen gehen an soziale Pro-
jekte der Gemeinde) und dazu
einen hausgemachten Kuchen
zu genieflen. Gut gestdrkt wer-
den dann die Wocheneinkaufe
erledigt. Es gibt Obst, Gemiise,
Brot, Eingemachtes und vieles
mehr von Erzeugern aus der
Region.

Die gliicklichen Hithner leben
im Freiland mit idyllischem
Blick auf den Wendelstein und
teilen sich ihren Platz mit Zwerg-
ziegen, die von Besuchern auch
gefiittert und gestreichelt wer-
den diirfen. Eier erhdlt man am
Selbstbedienungskiihlschrank.
Im Frithjahr gibt’s auflerdem Ei-
erlikor und auf Bestellung wird
dieser frei Haus geliefert.



Im Holler- und Krautertal

Fischbachau hat sich ein Exper-
ten-Kreis zusammengefunden,
der ganz besondere Angebote
rund um die Themen Kriu-
ter, Kraft und Natur anbietet
und so grofles Wissen und Er-
fahrung mit den Gésten des
Leitzachtals teilt. Der Arbeits-
kreis ,Kriauter - Kraft - Natur:
Unser Leitzachtal” bringt diese
ganz besondere Welt voller Ge-
sundheit, Vitalitat, Lebensfreu-
de und Tradition nidher. Man
kann eintauchen, in die span-
nende Welt der Wildkrauter
im Leitzachtal rund um Fisch-
bachau und echte Delikatessen
am Wegesrand sowie wahre
Kraftorte finden.

Veranstaltungen, Wanderungen,
Mdrkte u.v.m.



Gmund

Soldatenhof 4 4

Familie Kordes

Miesbacher Str. 12

83703 Gmund

Tel 08022 75314
www.gaestehaus-kordes.de

Natur pur — die Herstellung
von Heumilch ist die ur-
spriinglichste Form der Milch-
gewinnung und ist an den Lauf
der Jahreszeiten angepasst.
Im  Bio-Rohmilch-Automa-
ten der Familie Kordes findet
man hochwertige Heumilch in
praktischen Glasflaschen. Fiir
Lorenz Kordes ist die schonen-
de und extensive Wirtschafts-
weise der Heumilch aus-
schlaggebend. Diese wirkt sich
positiv auf die Natur aus, trigt
entscheidend zum Schutz der

Umwelt und zum Erhalt der
Artenvielfalt bei. Fiir das Sie-
gel Heumilch ist das Fiittern
vergorener Futtermittel wie Si-
lage strengstens verboten.
Begeistert von der Milch ist
man auch in der benachbar-
ten Eisdiele ,Cristallino®. Dort
wird die inhaltstoffreiche
Milch vom Soldatenhof gern
fir die Speiseeisherstellung
verwendet, denn die gute Qua-
litat der Milch ist die Grundla-
ge fiir bestes Eis. So kann man
hier sein Eis schlecken und
gleich hintiber schlendern zum
Biohof und sich vergewissern,
wie gut es dort den Kithen auf
der Weide geht.

Auf Anregung vieler Kunden
gibt es nun auch einen Eierau-
tomaten. Die Hithner wohnen
in den beiden Hithnermobi-
len und haben das ganze Jahr

,2Anders als die Milch aus
dem Supermarkt enthilt
unsere Rohmilch viele
niitzliche Stoffe, die dem
Korper helfen, gesund zu
bleiben.’

Lorenz Kordes

tiber tdglich Auslauf. Da man
das Hithnermobil gut umsetz-
ten kann, garantiert es dem
Federvieh frisches Gras und
der Boden kann sich schneller
erholen. Gliickliche Hithner —
leckere Eier.

Produlkte: Milch, Eier, Nudeln.

Offnungszeiten:
24 h Automat
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7Y
Gschwandtnerhof &% | Sternecker-Hof 4.4 Metzgerei Killer
Nina und Korbinian Bartl Maria und Josef Berghammer Josef Killer

Miesbacher Str. 102

83703 Gmund

Tel 08022 76813
www.gschwandtnerhof.bayern

Gasse 27

83703 Gmund

Tel 08022 660315
www.tegernseer-bio-weiderind.de

Miesbacher Str. 3
83703 Gmund

Tel 08022 661718
www.metzgerei-killer.de

Familie Bartl bewirtschaftet
den Gschwandtnerhof in Fes-
tenbach nach Naturland-Richt-
linien. Zur Hofstelle gehoren
Almen und grofSe Landereien,
auf denen die Jungrinder, Fleck-
vieh und reinrassige Angus-
rinder, die Sommerfrische und
die Milchkithe ihren Auslauf
genieflen diirfen. Im Verkaufs-
hdusl mit Milchtankstelle steht
auch ein Regiomat mit hofei-
genen Bio-Qualitatsprodukten.
Das Sortiment wird laufend
erweitert, sowohl mit hofeige-
nen Erzeugnissen, als auch mit
ausgewdhlten Schmankerln von
Freunden.

Produlkte: Rohmilch, Fleisch
und Wurst, Eier.

Offnungszeiten:
Verkaufshiusl tigl. 24 h,
Fleisch Fr 14-18 Uhr oder
nach Vereinbarung

Fiir Maria und Josef Bergham-
mer bedeutet Landwirtschaft,
die Rhythmen und Gesetze der
Natur zu respektieren und in
Partnerschaft mit ihr zu wirt-
schaften. Sie wollen wertschit-
zen und pflegen, was ihnen
seit Generationen anvertraut
ist, wie den Boden, die Pflan-
zen und die Tiere sowie einen
intakten Kreislauf schaffen.
Dazu gehort ein Tierbesatz,
der zur Flidche passt, natiir-
liche sowie regionale Futter-
quellen und eine 6kologische
Wirtschaftsweise. Gehalten
werden Pinzgauer Rinder und
geschlachtet wird stressfrei am
Hof. Der Anspruch: Qualitét
statt Masse!

Produlte: Rindfleisch.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung oder unter
www.miesbacher-weidefleisch.de

Familie Killer bewirtschaftet
40 Hektar Griinflache in idylli-
scher Lage und unmittelbarer
Néahe zu ihrer Metzgerei und
Produktionsstdtte in Wall. Wei-
tere Metzgereifilialen gibt es in
Diirnbach bei Gmund, Bruck-
miihl, Au bei Bad Feilnbach und
Warngau. Nach der Aufzucht
werden die Tiere stressfrei, di-
rekt auf der Weide geschlachtet.
Zerlegt wird mit Bio-Zertifikat
und verarbeitet in der hausei-
genen Metzgerei. Neben einer
groflen Auswahl hausgemach-
ter Fleisch- und Wurstwaren,
sowie regionaler Kasespeziali-
taten und Salaten, werden tig-
lich wechselnde Mittagsgerich-
te angeboten.

Produlte: Fleisch & Wurst,
Kdse, Mittagsgerichte.

Offnungszeiten:
Mo-Fr 7:30-18 Uhr + Sa 7:30-
12 Uhr
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Paradiesisch gelegen in der
Gmunder Gasse gibt es im klei-
nen Hofladen von Familie Tau-
benberger viele regionale und
hausgemachte Produkte — von
Schnaps und Likor tiber Fruch-
taufstriche und Wurstwaren,
bis hin zu Brot, Milchproduk-
ten und vielem mehr. Im ma-
lerischen Gartencafé werden
Brotzeiten und hausgemachte
Kuchen serviert. Ob im ge-
miitlichen Café, oder im herr-
lichen Garten — die Einkehr im
Oberbuchberghofist ein idealer
Stopp nach einer Genusstour
auf die Neureuth oder einer
Wanderung tiber den Tegern-
seer Hohenweg.

Milchprodukte, Brot,
Fleisch- und Wurstwaren, Eier,
Marmeladen, Kuchen.

Im neu eroffneten, stilvoll ein-
gerichteten Hofcafé Giglberg
in Gmund gibt es hausgemach-
te Kuchen und Torten, sowie
Dinzler Kaffeespezialititen und
kleine, bayrische Brotzeiten.
Ein Ort zum Genieflen und
Entspannen fiir Fuf$ganger und
Radfahrer. Fiir die Kleinen gibt
es eine Spielecke — so ist die
Einkehr fiir alle Eltern beson-
ders entspannt. Familie Schus-
ter lebt mit ihren drei Kindern
auf dem Hof ,beim Weber“, Alle
helfen mit, in der kleinen Land-
wirtschaft mit Schottischen
Hochlandrindern und Alpakas
und selbstverstandlich auch im
Hofcafé.

Kaffee & Kuchen,
Brotzeiten.

Im kleinen Familienbetrieb der
Familie Liedschreiber werden
Edelbrinde und Likdre nach
alter Tradition hergestellt. Au-
flerdem betreibt die Familie
eine Edelzucht der franzosi-
schen Rinderrasse Limousin.
Das Aufwachsen im Herden-
verbund in Mutterkuhhaltung,
die flaichengebundene Bewirt-
schaftung im Rahmen des Kul-
turlandschaftsprogramms und
des Vertragsnaturschutzes, so-
wie die schonende Schlachtung
sind Garant fiir herausragende
Fleischqualitét.

Fleisch, Edelbréinde
und Likore

Bei Familie Koch auf dem Euchtl-
hof gibt es téglich und rund um die
Uhr frische Freilandeier aus dem
Automaten, der direkt von der
Strafle aus erreichbar ist. Aus fri-
schen Eiern werden selbstgemach-
te Nudeln und Eierlikor hergestellt.
Wer Hithnerfleisch aus Freiland-
haltung mochte: Dreimal im Jahr
wird geschlachtet, dann gibt es
auch Suppenhiihner zu kaufen.

In der Gin-Manufaktur Zahlen-
berg werden auflergewohnliche
Gin-Sorten kreiert. Handverlese-
ne Botanicals aus eigenem Anbau,
wie Birne oder Holler und das rei-
ne, klare Wasser des Tegernseer
Tals geben den verschiedenen
Gin-Sorten ihre feine Note. Im
Hofladen Manufaktur gibt es wei-
tere reg. Produkte zu kaufen.

In dem kleinen, feinen Hofla-
den erhilt man neben frischer
Milch, Apfelsaft vom Obstgar-
ten, Marmeladen auch Kuchen
nach dem Prinzip “Was es dir
wert ist” AufSerdem gibt es ein
breites Angebot an neuen und
alten Deko-Artikeln.

Viel Zeit und Geduld widmen
Patrick Weiser und Peter Tar-
gatsch ihrer Leidenschaft, der
Imkerei. Aus urspriinglich zwei
Ablegern sind mittlerweile 20
Bienenvolker geworden. Somit
konnen die beiden verschiede-
ne Honigsorten, wie Frithjahrs-,
Sommer- und Gebirgsbliiten-
honig, sowie einen cremigen
Bliitenhonig anbieten.

Regionale Produkte direkt aus
dem Tegernseer Tal und den
umliegenden  Regionen im
Oberland werden hier neben
Dekoartikeln angeboten. Ab
Anfang Mai gibt es zudem den
Picknickkorb zum Geniefien
auf den Kaltenbrunner Wiesn
im Hofladen. Tipp: Kése der
Naturkéserei und hofeigener
Honig vom Bienenhéusl.

Imker Georg Biechl stellt ne-
ben Honig, auch Pollen, Propo-
lis-Tinktur und Propolis-Salbe
her und bietet Fithrungen am
Lehrbienenstand in Gmund.



Gmunder Wochen- und
Bauernmarkt

Parkplatz beim Bahnhof
Wiesseer Strafle 5
83703 Gmund

Auf dem Gmunder Wochen-
und Bauernmarkt findet man
Lebensmittel und Spezialitdten
aus der Region, wie Holzofen-
brot und Backwaren von der Al-
bert Link Hiitte am Spitzingsee,
Fisch von Feinkost Moser und
Obst und Gemiise von der Di-
rektvermarktung Manhart. Au-
flerdem gibt es ein vielfiltiges
Angebot an Fleisch, Kuchen,
Honig, Nudeln und Feinkost.

Offnungszeiten:
Fr 13-18 Uhr

Hausham

»Die Konkurrenz von Honigprodukten multinationaler
GrofSunternehmen, zum Beispiel aus Ubersee, macht allen
lokalen Imkern zu schaffen.”

Bio-Imker Werner Schmied|l
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Die Imkerei ist seit 2013 von
drei Volkern auf ca. 50 ange-
wachsen. Es werden insgesamt
vier Standorte bei Landwirten
betrieben. Seit 2016 ist sola-
bee o6kozertifiziert. Zudem ist
der Betrieb Teil des Biokreis
e.V.. Solabee folgt dem Prinzip
der Solidarischen Bienenwirt-
schaft. Mit diesem Konzept bie-
tet Werner Schmidl Unterneh-
men an, eine Patenschaft fiir ein
Bienenvolk zu iibernehmen und
so einen Beitrag zur Artenviel-
falt in unserer Region zu leisten.
Den Bio-Honig von Werner
Schmidl gibt es beim Schlier-
seer Hithnerhof und bei LAVLI
zu kaufen.

Honig, Bienenpaten-
schaften.

Die preisgekronte Traditions-
destillerie  produziert Edel-
destillate in Premiumqualitit.
Durch die Auswahl erstklassi-
ger Friichte und die natiirliche,
schonende Verarbeitung ohne
Zusitze oder kinstliche Aro-
men entstehen hier moderne
Spitzenprodukte mit dem noti-
gen Schuss Tradition. Mit ,Jo-
sef Gin“ und ,Blutorangengeist”
hat die Destillerie erstmals auch
biozertifizierte Produkte im
Angebot. In der Erlebnisdestil-
lerie kann man zuschauen, wie
sich handverlesene Friichte in
Edeldestillate verwandeln. Mit
Verkostung und Verkauf.

Edelbrdnde, Destil-
late, Pralinen, Marmeladen

In ihrer Kaffeerosterei veredeln
Anna und Christian Schmid
Rohkaffeebohnen aus den bes-
ten Anbaugebieten der Welt.
Die Kaffees bekommen Zeit
— beim handwerklichen Lang-
zeitrosten, beim langsamen
Abkiithlen und durch die an-
schlieflende Lagerzeit erreichen
sie das perfekte Aroma. Der
Rohkaffee stammt von Klein-
bauern und Kooperativen aus
iiber 20 Léndern, nach FairTra-
de Standarts gehandelt und z.T.
biozertifiziert. Ein weiteres Au-
genmerk gilt der Kaffeezuberei-
tung. Im Ladengeschift gibt es
eine grofie Auswahl an Kaffees
und Zubehor.

Kaffee, handgefertig-
te Schokoladen u.v.m.

Die biozertifizierte Craft Lemo-
nade genief3t man pur, als Schor-
le oder Mix-Filler fiir Gin bzw.
Prosecco. Bestehend aus hoch-
wertigsten Fruchtséften und fei-
nen Krauterextrakten ist sie rein
natiirlich, vegan und ohne Kon-
servierungsstoffe. Die Bio Craft
Lemonade ist in vielen Hotels
und Gaststitten der Region, aber
auch im Onlineshop erhaltlich.

Familie Reischl hat sich auf die
direkte Vermarktung von hoch-
wertigen, selbst hergestellten
Fleisch- und Waurstprodukten
spezialisiert, die im eigenen
Hof-Schlachthaus mit EU-Zulas-
sung und Biozertifizierung her-
gestellt werden. Zu kaufen gibt es
Ochsen- und Férsen sowie Kalb-
fleisch, Lamm und Schwein.

Stall, Wintergarten oder Wiese
— die Hithner konnen auf dem
Hof frei entscheiden, wo sie pi-
cken mochten. Am Automaten
gibt es frische Eier, im Hofladen
Nudeln, Eierlikor, Saft, Rind-
fleisch, Geschenke und vieles
mehr. Frische Suppenhithner
kann man vorbestellen, tiefge-
froren sind sie immer erhaltlich.

Das Bistro und Café ist ein ge-
miitlicher Ort zum ,zamkema,
ratschen & gliicklich sei“ wo es
ein reichhaltiges Friihstiick, ei-
nen abwechslungsreichen Mit-
tagstisch und hausgemachte
Kuchen zum Kaffee gibt. Mit
»Mary’s Gourmet-Vorrat® er-
hilt man Suppen, Rinderrou-
laden, SofSen, Thai-Curry und
vieles mehr im Einweckglas.

QUIRIN‘S Heimatnudeln, die
bayerische Namen, wie ,De Hi-
adl”, ,De Eidrahd‘'n“ oder ,nix
fiir'n Suppnkaspa“ tragen, gibt
es in vielen Formen und Sorten.
Neben den selbstgemachten
Nudeln gibt es selbstgemach-
te Mislischmankerl. Zudem
bietet Quirin Strillinger Ge-
schenkkorbe und Catering mit
regionalen Spezialitdten an.

Vermarktung tiber UNSER LAND
und direkt bei ihm zu Hause.

Honig und Bienenwachsprodukte.



sholzkirchen

Wir liegen richtig.

GRUNER MARKT

Mittwoch und Samstag 07:30 bis 12:30 Uhr, Marktplatz Holzkirchen

An Feiertagen entfallt der Griine Markt!

5 7~ N |
AUS DER REGION |

il . ‘ .
t' FiR DIE RECION ™ f* ¥ Holzkirchen

»Fir uns ist regionale Wertschopfung eine
Lebenseinstellung und die Grundvoraussetzung fiir
eine enkeltaugliche Zukunft:*

Bernhard Wolf, machtSINN
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Holzkirchen

Stroblhof

Hanna und Max Miiller

Asberg 1

83607 Holzkirchen

Tel 08024 6779
www.milchtankstelle -beim-strobl.
jimdofree.com

Der Stroblhof wird bereits in der
29. Generation und seit 2019 als
anerkannter =~ Demeter-Betrieb
gefiithrt. Die behornten Kiihe ste-
hen von Ende Mérz bis Novem-
ber Tag und Nacht auf der Weide
und fressen ausschlieSlich Gras
und als kleines Zuckerl hofeigene
Graskops. Im Winter diirfen sie
auf einen befestigen Auslauf und
geniefien Heu und Grummet.

An der Milchtankstelle kann
man taglich 24 h frische Demeter
Heumilch zapfen. Im Regiomat

erhélt man Bio-Honig, siifle Auf-
striche, Kidse vom Obermooser
sowie Eier, Nudeln und Eierlikor
aus Kleinhartpenning. Wiirstl,
Grillfleisch & Gerauchertes kom-
men aus Jasberg. Bauernhof-Eis
vom Beindlhof kann man eben-
falls rund um die Uhr vom Eisau-
tomaten genief3en.

Auf dem Erlebnisbauernhof wer-
den gerne Kindergeburtstage
gefeiert. AufSerdem sind Kin-
dergérten und Schulklassen und
Gruppen von Menschen mit be-
sonderen Bediirfnissen herzlich
willkommen.

Produlkte: Demeter Heumilch,
Kidise, Fleisch & Wurst, Fruch-
taufstriche, Honig, Nudeln, Eier,
Eierlikor, Bauernhof-Eis.

Offnungszeiten:
Automat tiglich 24 h

Horthof

Inge Sappl
Roggersdorfer Str. 117
83607 Holzkirchen
Tel 08024 2348
www.horthof.de

Seit tiber 40 Jahren ist der Hor-
thof in Roggersdorf zertifizier-
ter Bioland-Betrieb. Die Rin-
der leben ab dem Friihjahr auf
der Weide. Geschlachtet wird
direkt am Hof in der neuen
mobilen Schlachteinheit.  So
wird den Tieren jeglicher Stress
erspart, was sich auch bei der
Qualitit des Fleisches bemerk-
bar macht.

Krauterpiddagogin Inge Sappl
bietet neben Wildkrauterfiih-
rungen, sowie Wildkriuter-
koch- und Backkursen auch
zweimal im Jahr basische Fas-
tentage an.

Produlte: Rindfleisch, Wild-
krduterfiihrungen, basisches
Fasten

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung
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Holzkirchen

Konrad's o
Bienenstandl iblg

Karl und Christine Konrad
Roggersdorfer Str. 65
83607 Holzkirchen

Tel 08024 479724
www.imkerei-holzkirchen.de

Seit tiber 40 Jahren, seit 2012
nach Biorichtlinien, betreibt
Familie Konrad eine Imkerei.
Bienenkisten aus Holz, ein ei-
gener Wachskreislauf, Natur-
wabenbau, Winterfutter aus
Honig und regionaler Bio-Rii-
benzucker sowie Fldchen, die
biologisch bewirtschaftet wer-
den und die spezielle Varroa
Behandlung sind einige Merk-
male des Bio-Siegels. Wer mehr
lernen mochte, kann an einer
Lehrveranstaltung fiir Kinder
oder Erwachsene teilnehmen.
Die Produkte gibt es auf Mark-
ten, im hauseigenen ,Bienen-
standl“ und online.

Produlte: Honig, Met, Kerzen,
Bienen-Spezial, Gelée Royale,
Propolis, Pollen, uvm.

Offnungszeiten:
Di-Do 16-18 Uhr, Fr 9-18 Uhr,
Sa 9-15 Uhr

machtSINN

Andrea Brenner und Bernhard Wolf
Raiffeisenstr. 8

83607 Holzkirchen

Tel 08024 6088924
www.machtSINN.bayern

Nach dem Motto ,radikal regi-
onal“ bietet der Genussmarkt
machtSINN ausschliefllich Pro-
dukte aus einem Umbkreis von
maximal 80 km. Das Angebot
umfasst das volle Lebensmittel-
sortiment — darunter frisches
Obst und Gemiise, Milchpro-
dukte, Fleisch, Nudeln, Getrian-
ke, Geschenkartikel, Genusskis-
terl] Miesbacher Oberland und
vieles mehr. Ausnahmen bilden
Wein, Schokolade, Kaffee und
Gewiirze. Rund 80% der Pro-
dukte haben Bioqualitit. Die

Hausmarke mit selbstgemach-
ten ,Fertigprodukten® beinhal-
tet ein vielfiltiges Angebot fiir
die schnelle Kiiche. Zudem bie-
tet das Team rund um Andrea
Brenner und Bernhard Wolf
auch Catering an — selbstver-
standlich mit Zutaten aus der
Region. Auch gibt es Events wie
Kochkurse, Firmenveranstaltun-
gen oder private Feiern.

Produlte: Fleisch, Milchproduk-
te, Obst & Gemiise, Regionales,
Wein, Kaffee, Schokolade und
Gewiirze in Bioqualitdt, Genuss-
kisterl Miesbacher Oberland.

Offnungszeiten:

Di-Do 10-19 Uhr, Fr 10-23
Uhr. Frithstiick und Snacks,
warme Kiiche 12-15 Uhr, oder
nach Vereinbarung
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Der Inhabergefiihrte Bio-Markt
bietet ca. 16.000 Artikel an und
ist der grofite Bio-Supermarkt
zwischen Minchen und Salz-
burg. Taglich gibt es frisches,
regionales Obst und Gemii-
se, in der Frischetheke unter
anderem regionales Demeter
Fleisch, Wurst, Kise, Brot und
Backwaren. Geschenkartikel,
Naturkosmetik und nachhalti-
ge Haushaltswaren runden das
Sortiment ab. Fir Stammkun-
den ist die Kundenkarte inte-
ressant. Das Bistro bietet eine
taglich wechselnde Auswahl
an warmen, frischzubereiteten
Mittagsgerichten. Tipp: Aktio-
nen und Angebote!

Bio- Vollsortiment.

Auf dem Hahnhof bekommt
man nicht nur exzellentes Bio-
Fleisch vom Rind und Weide-
schwein, hier gibt es auch Er-
lebnisse besonderer Art. Georg
Hahn betreibt eine Sensenschu-
le nach traditioneller, uralter
bauerlicher Art. Er macht seine
eigene Leidenschaft zum Pro-
gramm und bietet zweitdgige
Sensenméh- und Dengelkurse
an, sowie Kurse zur Almpflege
und Hoffithrungen. Auf dem
Hahnhof gibt es zudem einen
schonen Seminarraum und ein
abwechslungsreiches  Kultur-
programm.

Fleisch & Wurst
(Rind, Weideschwein), Erlebnis-
bauernhof.

In der Abfiillerei, Holzkirchens
erster Unverpacktladen, wird
plastikfrei und fair gehandelt.
Produkte werden mit Liebe
ausgewihlt, in Bioqualitdt und
wenn moglich aus der Region
oder von kleinen hochwertigen
Produzenten, die den Weg in
die Supermaérkte erst gar nicht
suchen, bezogen. Zudem kann
man im Tagescafé kleine feine
Speisen und besten Kaffee und
hausgemachte Kuchen genie-
len.

Nahezu unverpack-
tes Vollsortiment an Lebensmit-
teln und Dingen des téiglichen
Bedarfs, Kaffee und Kuchen im
Tagescafé.

Ausreichend  Freilauf, gen-
technikfreies Futter und kurze
Transportwege zum hofeigenen
Schlachtraum sorgen fiir artge-
rechte Haltung. Das gilt fiir die
Mutterkithe mit ihren Kéilbern
und auch fir die Masthidhnchen.
Saisonal bekommt man Enten
und Génse aus Freilandhaltung.

Die Brauer Wolfgang Sappl und
Hubert Poschenrieder brauen
nach dem bayrischen Reinheits-
gebot. Das ,unverschamt siiffige*
Bier aus dem Oberland wird in Ge-
trankemérkten der Region ange-
boten. Vor Ort kann man das Bier
auch in den Sappl Brau Almwiesn
genieflen — einem Biergarten mit
sieben almerischen Holzhiitten.

Die Direkt- und Regionalver-
marktung Miesbacher Ober-
land ist eine Gemeinschaft aus
derzeit neun Landwirten aus
der Region. Auf den Wochen-
mirkten bieten sie ihr Fleisch
aus artgerechter Tierhaltung
und andere hofeigene Produkte
an.

In der Schmankerlhiitte kann
man rund um die Uhr gentech-
nikfrei produzierte Milch sel-
ber zapfen. Neben Siiflem und
Pikantem gibt es Kise, Joghurt
und Topfen aus eigener Milch,
sowie Wurst vom hofeigenen
Fleckvieh. Zudem kann ein Ver-
anstaltungsraum fiir Seminare
oder private Feiern angemietet
werden.

Auf dem Hiithnerhof kann man
rund um die Uhr frische Eier aus
Boden- und Freilandhaltung kau-
fen, zur Oster-Saison auch geférbt.
Gefiittert werden die Tiere ohne
Gentechnik. Aus den Eiern stellt
Familie Bacher Nudeln und Eier-
likor her.

Am Schwemmerhof hat die ho-
feigene Milchtannkstelle jeden
Tag 24 Stunden geoffnet. Im Ver-
kaufsraum gibt es zudem Kase
aus hofeigener Milch und viele
Schmankerl wie Joghurt, Butter,
Topfen, Honig und Fruchtaufstri-
che. Fertiggerichte vom Huber in
Linden und Eis vom Beindlhof
runden die Produktpalette ab.



Auf dem idyllischen Hof kén-
nen die gliicklichen Hithner auf
den Wiesen und im Auslauf pi-
cken und scharren. Das Futter
ist ausschliefSlich gentechnik-
frei. Im kleinen Eierhduschen
gibt es die Freilandeier aber
auch selbstgemachte ,Fochin-
ger Eiernudeln® sowie Einge-
machtes, Grillfleisch, Fleisch,
Waurst, Aufstriche, Suppen und
Ziegenkase.

Auf dem Hof in Sufferloh wird
die Landwirtschaft mit An-
gus-Rindern betrieben. Die
Tiere genieflen die Mutterk-
uhhaltung, den ganzjihrigen
Auslauf auf den umliegenden
Weiden und werden stressfrei
geschlachtet. Nach anschlie-
flender Reifung wird qualita-
tiv hochwertiges Fleisch und
Waurst im hofeigenen Verkaufs-
raum angeboten.

-

‘Marke: 4xx

il

‘braucht Heimat.

Der Wochenmarkt ist eine fes-
te Institution in Holzkirchen.
Am Marktplatz bieten regio-
nale Produzenten frische Le-
bensmittel und Spezialititen
an (Biogdrtnerei Hellwasser,
Biobéckerei Steingraber, Natur-
késerei Tegernseer Land u.v.m.)
Die Marktbesucher kénnen die
Parkplitze am Herdergarten
nutzen.

AM IRSCHENBERG ST GUTER KAFFEE ZUHAUS

DINZLER

KAFFEEROSTEREI




Zu Beginn der 2000er Jahre
entschied sich Familie Grund-
bacher fiir eine Landwirtschaft
fernab von Kunstdiinger und
Pflanzenschutzmittel. Seit-
dem gibt es auf dem Hof auch
eine kleine Kiserei, in der die
Milch in Handarbeit zu Kise
verarbeitet wird. Die Produkt-
palette umfasst viele verschie-
dene handgeschopfte und -ge-
schmierte  Késespezialititen.
Pur oder mit Gewiirzen und
Kréautern verfeinert, hart, halb-
fest oder cremig — die Auswahl

ist grof3!

Vertrieben werden die Produk-
te im eigenen Hofladen, in um-
liegenden Dorf- und Feinkost-
laden sowie in Metzgereien und
Supermérkten.

Wer tiefer in die Materie ein-
steigen mochte, kann nach Ver-
einbarung eine Hof- und Ki-
sereifithrung machen, oder mit
Seniorchefin Josefa spannende
Wild- und Heilkrduterfithrun-
gen unternehmen.

Milch, Kdise, Fleisch
(auf Bestellung), Honig, Nudeln,
Likore, Ole, Gewiirze von Her-
baria, EM-Produkte.

Die Gebriider Heisig ziehen
auf ihrem Hofgut franzdsische
Aubrac Rinder im Familienver-
band und in Mutterkuhhaltung
auf. Um die Tiere ohne Stress zu
schlachten, diirfen sie direkt auf
der Weide erlegt werden. Das
Ergebnis: Feinstes Bio-Fleisch
vom Weideochsen, das wun-
derbar zart und saftig bleibt.
Bezogen werden kann es direkt
ab Hof und im Online-Shop.

Rindfleisch (u.a.
Steaks, Grillwiirste, Burger-Pat-
ties), Tiernahrung, Honig.

Helge Strafler hat sich fiir das
Imkern nach  biologischen
Richtlinien entschieden. Die
Lagen seiner Bienen befinden
sich alle an natiirlichen und
naturnahen Pliatzen, in einer
okologisch  intakten Umge-
bung. Seine vier Honigsorten
Sommer-, Wald-, Gebirgs- und
Bliitenhonig vertreibt er direkt
oder iiber regionale und tiber-
regionale Mirkte, wie etwa das
BioGut Wallenburg, oder das
Honighéusl am Miinchner Vik-
tualienmarkt.

verschiedene Bio-Ho-
nigsorten und Wachstiicher.

In der DINZLER Kaffeerosterei
gibt es Kaffeespezialititen aus
aller Welt, darunter auch einige
Bio-Kaffeesorten. Im DINZ-
LER Bohnenladen findet man
zudem eine erlesene Auswahl
an Tees und Weinen, sowie eine
Feinkostabteilung mit vielen
Spezialititen und eine grofle
Auswahl an Barista-Zubehor.
Genieflen kann man all die
selbstgemachten,  regionalen
Schmankerl auch vor Ort im
Restaurant mit Bergblick.

Kaffee, Tee, Auf-
striche, Backwaren, Pralinen,
Schokolade, Wein, Geschenke,
Barista-Zubehor und Kaffee-
vollautomaten.

Familie Weinzierl hat sich spe-
zialisiert auf die Haltung von
Dam- und Rotwild. Das Wild
wird in grofdziigigen Gehegen
gehalten und lebt dort sehr na-
tirlich. Erlegt und verarbeitet
wird es direkt am Hof. Samtliche
Wildspezialititen (Wildbret und
Wildsalami) erhdlt man auf An-
frage direkt am Hof. Eine Stoff-
druckerei gibt’s nebenan.

Neben einer groflen Auswahl
an Brot und Gebick gibt’s in der
Bickerei von Franz Gschwendt-
ner taglich wechselndes Bio-
Brot. Verwendet wird hier u.a.
das Mehl der Leitzachmiihle,
sowie aus der Mayer-Miihle in
Landshut. Filialen: Bad Wies-
see, Gmund und Miesbach.



Irschenberg

H Kretzacher ry
Milchschafhof

rbinian Maier
Unterkretzach 1
83737 Irschenberg
Tel 08064 695
veronikamaier@kretzacher.de

Die Milchschafe von Familie Maier
wachsen in idealer und natiirlicher
Umgebung auf. Dabei wird grofdt-
moglicher Wert auf Wohlbefinden
und Gesundheit der Tiere gelegt.
So entstehen Produkte vom Schaf,
wie  Schafmilch, Lammfleisch
Schafmilchseife und Schaffelle mit
einem sehr hohen Gesundheits-
wert fiir uns Menschen.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

Erlhof

Uschi und Vitus Auer

Aufham 2

83737 Irschenberg

Tel 0152 53442410
www.miesbacher-weidefleisch.de

Uschi und Vitus Auer haben
sich in den letzten Jahren eine
Pinzgauer Mutterkuhherde mit
Fleisch-Direktvermarktung im
Nebenerwerb aufgebaut. Sind
die Tiere gerade nicht auf der
Weide, dann stehen sie im lufti-
gen Laufstall. Nach schonender
Schlachtung wird das Fleisch
direkt ab Hof verkauft.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

Irschenberger
Metzger-Ladl

Marlene Stadler
Miesbacher Strafe 5
83737 Irschenberg
Tel 08062 6328

Hier gibt es neben dem tibli-
chem Angebot einer Metzgerei
auch eine Regionalecke, ein ge-
schmackvoll eingerichteter Ver-
kaufsraum mit vielen Produkten
von Erzeugern aus der Region,
wie Kise, Eier, Marmeladen,
Pesto, Schnipse, Nudeln, Kaffee,
Mehl, Natursifte und Wein.

Offnungszeiten:
Di, Do, Fr 6-18 Uhr, Mi 6-13
Uhr, Sa 6:30-12 Uhr

Kreuth

»1ch schlachte, zerlege und vermarkte ausschliefSlich
Rinder, Farsen und Ochsen aus dem Tegernseer Tal und
der nahen Region.*

Mirko Gottfert, Steakschmiede Kreuth

wos guads ausm miesbacher oberland 41



Kreuth

Naturkiserei
TegernseerLand eG

ReiBenbichlweg 1
83708 Kreuth
Tel 08022 1883520

www.naturkaeserei.de

Bei der Naturkiserei in Kreuth
steht die Regionalitdt im Vor-
dergrund. So kommen alle
Heumilchlieferanten aus einem
engen Umbkreis, dem Tegern-
seer Tal. Fiir viele kleine Be-
triebe war die Landwirtschaft
vor einigen Jahren aufgrund der
schlechten Milchpreise nicht
mehr rentabel, daraus entstand
2007 die Idee einer Naturka-
serei. Um eine umwelt- und so-
zialvertrégliche Landwirtschaft
zu unterstiitzen, die die Kultur-
landschaft erhilt und nachhal-

tig wirtschaftet, sowie ressour-
senschonend und tiergerecht
produziert, wurde eine Genos-
senschaft gegriindet. Eine ein-
zigartige Moglichkeit, den Bau
der Naturkdserei zu finanzieren
und damit auch die Produktion
von herausragenden Kisesor-
ten. Rund 20 milchliefernde
und 1700 weitere Genossen
gehoren mittlerweile dazu. Fir
ihren Einsatz erhalten sie einen
Einkaufsvorteil von zehn Pro-
zent im Késerei-Laden.

Neben dem berithmten und
preisgekronten ,alten Tegern-
seer Bergkas“ werden zahl-
reiche andere Schnittkise,
Bio-Weichkise, Bio-Frischkise
und Bio-Joghurt, allesamt aus
Heumilch, hergestellt. Je nach
Jahreszeit wird das Sortiment
mit saisonalen Spezialititen
erganzt. Im Laden gibt es au-

»Wer bei uns einkauft,
entscheidet sich nicht nur
fiir ein gutes Stiick Kase,
sondern auch fir eine
intakte Kulturlandschaft,
eine natiirliche Umwelt
und eine tiergerechte
Produktion.’

Sophie Obermiiller

lerdem Bio-Heumilch, Butter,
Dips, Marmeladen und vieles
mehr zu kaufen. Geniefien kann
man die Produkte auch vor Ort
auf der Sonnenterrasse und mit
einem Besuch in der Schau-
kaserei verbinden. Unbedingt
probieren sollte man die Suppe
mit Kaspressknodel und den
Kiasekuchen mit Bio-Topfen.

Produlte: Kdse, Joghurt,
Heumilch, Butter, Topfen,
Marmeladen, Wurstwaren aus
der Region, Aufstriche, Ge-
schenkkorbe, Fiihrungen in der
Schaukdiserei, Gaststube

Offnungszeiten:
Téglich 10-18 Uhr
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Kreuth

Steakschmiede
Kreuth

Erste Tegernseer
Kaffeerosterei

SoLaWi
Tegernseer Tal

Pointerhof

Pointer Gasse 26

83708 Kreuth am Tegernsee
info@pointerhof.de
www.pointerhof.de

Mirko Géttfert

Weif3achaustr. 1

83708 Kreuth

Tel 0160 4833534
www.steakschmiede-kreuth.de

Erste Tegernseer Kaffeerdsterei
Tegernseer Str. 101

83700 Kreuth

Tel 08022 8597830
www.tegernseer-kaffeeroesterei.de

Tierwohl steht bei Mirko
Gottfert und Tochter Emma
an oberster Stelle. In seiner
bio-zertifizierten Metzgerei
werden deshalb nur Tiere aus
der Region geschlachtet und
verarbeitet. Die maximale An-
fahrtszeit betrdgt eine halbe
Stunde. Fiir die schnelle Kiiche
gibt es im Laden Hausgemach-
tes in Einweggldsern, frei von
Geschmacksverstarkern — und
Zusatzstoffen. Zudem bietet
Gottfert Catering mit Speziali-
taten seiner Naturmetzgerei an.

Produlte: Fleisch & Wurst,
Eingemachtes, Burgerpatties,
Partyservice.

Offnungszeiten:
Di, Mi 8-12 + 14-18 Uhr, Do,
Fr 8-18 Uhr, Sa 8-13 Uhr

In der Bio-zertifizierten Ros-
terei konzentriert man sich
ausschliefllich auf den Einkauf,
die Rostung und den Verkauf
sehr hochwertiger, erlesener
Spezialititenkaffees. Auflerdem
gibt es Kaffeezubehor und Ac-
cessoires zu kaufen. Die aroma-
tischen Kaffees kann man vor
Ort, in tollem Ambiente an der
Bar mit Blick auf die Show-Ros-
terei zu stiffen Snacks geniefien.

Produlte: Kaffee, Zubehor,
Fruchtaufstriche, Tee, Lanten-
hammer Spirituosen.

Offnungszeiten:

Di-Sa 8:30-17 Uhr, Mo
Werksverkauf 8:30-16 Uhr,
Onlineshop

Durch das Prinzip der Solida-
rischen Landwirtschaft wird
okologisch und sozial sinnvolles
Wirtschaften moglich, ohne die
Zwinge des Marktes und der
grofien Handelsketten. Mit einer
Mitgliedschaft starkt man einen
landwirtschaftlichen Bio-Klein-
betrieb in der Region und legt
sich selbst eine Grundversorgung
mit Obst und Gemiise zu.

Zum Mitmachen!

Fein- und Naturkost Hagn

Monika Hagn

Bremerweg 1

83708 Kreuth

Tel 08029 678
www.fein-und-naturkost-hagn.de

Bereits seit 30 Jahren findet man
in diesem urigen Laden ein Fein-
kostsortiment. Hier gibt es alles
von Brot, Honig und Nudeln
iiber Obst, Gemiise und Molke-
reiprodukte bis hin zu Fleisch,
Fisch, Spirituosen, Keramik und
mehr. Zur Almzeit kann man
typische Almprodukte und zur
Schusszeit Wildbret kaufen.

Offnungszeiten:
Di-Fr 7-12 + 14-18 Uhr, Sa
7:30-13 Uhr
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Hervorragende
Lebensmittel,
produziert von
unseren
Landwirten.

Lassen Sie es sich

schmecken!
lhr

BBV-Kreisverband

Miesbach

Bayerischer

BauernVerband

Herzogliche Fischzucht

Wildbad Kreuth 1
83708 Kreuth

Tel 08029 997460
www.fischerei-kreuth.de

Wer hier nach einer Wanderung
einkehrt, kann nicht nur die Fi-
sche in den Weihern beobachten.
Die frisch zubereitete Fischspe-
zialititen kann man entweder
direkt inmitten ruhiger Natur
genieflen oder fiir den Genuss
daheim kaufen. Neben fangfri-
schem Fisch gibt es gerducherte
Forelle, gerducherten Saibling,
gerducherte Lachsforelle und ge-
beizte Lachsforelle.

Offnungszeiten:
Téglich 10-17 Uhr

Gschwandlerhof

Julia und Matthias Stadler
Tegernseer Str. 65

83700 Kreuth

Tel 08022 670200

www.gschwandlerhof.com

Am Gschwandlerhof in Rei-
train am Tegernsee grasen die
Ochsen den gesamten Berg-
sommer auf den saftigen Wiesen
der Waidbergalm unterhalb des
Hirschbergs. Im Frithjahr und
Herbst finden sie Auslauf au
den Weiden rund um den Hof.
Mit dieser artgerechten Haltung
wird hochste Fleischqualitét ga-
rantiert.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

Maria’s Bliitenzauber

Maria Seid|

Buchenweg 10

83700 Kreuth
www.marias-bluetenzauber.de

In der kleinen Manufaktur in
Reitrain entstehen einzigartige,
handgemachte Produkte wie
Tees, Gewiirze, Gewiirzsalze,
Sirup, Bliitenzucker, Schnipse
und Marmeladen. Auch Zir-
benprodukte und Gastgeschen-
ke kann man im kleinen Laden
kaufen. Alle Produkte sind frei
von Konservierungsstoffen und
chemischen Zusitzen.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

Petra Saller

Nérdliche Hauptstrafle 6
83708 Kreuth

Tel 08029 1353

www.kaesealm-kreuth.de

Bei Petra Saller findet man vielfal-
tige Késespezialititen der Scho-
negger Kasealm. Im Stiiber] wird
eine Auswahl an Frithstiicks- und
Brotzeitschmankerl angeboten.
AufSerdem gibt es in Kooperation
mit dem Mariensteiner Brauhaus
im SB-Automaten alles fiir eine
ziinftige Brotzeit. Tipp: Schauka-
sen im Kupferkessel.

Offnungszeiten:
Mo, Di, Do, Fr 9-12.30 +
14-17 Uhr, Sa 8-12 Uhr
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Miesbach

,Wer Produkte nur hinsichtlich Gesundheit und
Geschmack bewertet, macht es sich zu einfach. Hinter
dem Bio-Gedanken steht viel mehr: Ein achtsamer
Umgang mit der Umwelt.*

Josef Pohm, Gdirtner auf BioGut Wallenburg
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Der Naturland-Hof von Theresia
und Stefan Welles liegt oberhalb
von Miesbach, gut zu erreichen
und doch in vollkommen ruhi-
ger Lage. Die beiden betreiben
den Aignerhof mit viel Liebe.
Mutterkuhhaltung gehort fiir sie
ebenso dazu, wie die Schlach-
tung direkt am Hof. Einen be-
sonderen Beitrag leistet Familie
Welles im Bereich Bildung. Mit
der Kooperation mit der Mont-
essorischule Hausham, konnen
die Schiller Landwirtschaft er-
leben, selber Hand anlegen und
entstandene Produkte anschlie-
flend auf dem Marktplatz der
Schule verkaufen.

Fleisch, Wurstwaren.

Bereits seit 2002 gibt es bei Fa-
milie Waldschiitz am Birkner-
hof einen Milchautomaten.
Damit waren sie die Ersten im
Landkreis Miesbach. Taglich
von 7-20 Uhr wird hier die
Naturland-zertifizierte, frische
Bio-Rohmilch verkauft. Fiir eine
artgerechte Haltung diirfen die
glicklichen Kithe den Sommer
auf der griinen Weide verbrin-
gen und auflerdem ihre Horner
behalten. Auch Schulklassen
sind hier herzlich willkommen
und erfahren viel iber den bau-
erlichen Familienbetrieb.

Milch, Honig.

Hier haben Jungvieh, Ochsen
und auch Milchkiithe von Frith-
jahr bis Herbst Weidegang. Das
fihrt zu einem unverwechsel-
baren, milden Geschmack der
Weidemilch und einer hervor-
ragenden Fleischqualitdt der
Weideochsen, die jeden Gau-
men tiberzeugt. Der neu gestal-
tete Hofladen bietet rund um
die Uhr ein reichhaltiges Ange-
bot an Lebensmitteln vom eige-
nen Hof und von befreundeten
Betrieben.

Fleisch und Wurst
(im Sommer auch Grillfleisch),
Milch & Milchprodukte, Kiise,
Eier, Nudeln, Fruchtaufstriche
und Sifte aus dem Streuobst-
garten, Mehl, Kartoffeln, Obst
und Gemiise (je nach Saison),
Honig, Tee & Kaffee.

Die Leitzachmiihle ist eines der
geschichtstriachtigsten Gebau-
de im Landkreis und wird vom
Leitzachtal-Verein und der Fa-
milie Seeger erfolgreich in die
Zukunft gefiihrt. Es werden hier
nicht nur Getreide-Waren fiir
private und gewerbliche Kun-
den produziert, sondern auch
Futtermittel fiir Landwirte. Di-
rekt in der Miihle in Leitzach
gibt es einen Laden, der ein
authentisches Einkaufserlebnis
bietet. Backfans werden hier in
jedem Fall fiindig.

Viele verschiedene
Mehlsorten in grofSen und klei-
nen Gebinden, Schrot, Korner,
Miisli, Nudeln, Backgewiirze,
Futtermittel.

In der iltesten und bedeu-
tendsten Bioland-Girtnerei des
Landkreises wird Dbereits seit
1983 nach Bioland-Richtlinien
produziert. Heute werden auf
der vier Hektar grofien Fliche
viele verschiedene Bio-Jung-
pflanzen und Bio-Gemiisearten
kultiviert. Neben Gemiise wie
Tomaten, Kiirbis und Salaten
gibt es auch Raritdten, wie z.B.
Ingwer und Pak Choi. Die Bio-
Milch aus der Landwirtschaft
wird an die Andechser Molkerei
geliefert. Der Biomarkt und der
Biokorb-Lieferservice mit On-

line-Shop (tiber 2500 Bio-Pro-
dukte werden frei Haus in die
Landkreise Miesbach, Bad Tolz
und Rosenheim geliefert) bieten
die Moglichkeit, sich mit hofei-
genen Erzeugnissen der Gértne-
rei und einer grofien Bandbreite
von Bio-Produkten zu versor-
gen. BioGut Wallenburg ist of-
fiziell zugelassener Lieferant fiir
das EU-Schulprogramm “Gratis
Obst, Gemiise und Milch fiir
bayerische ~Grundschulen &
Kindergérten”

Bio-Gemiise und
Bio-Jungpflanzen aus eigenem
Anbau, Bio-Vollsortiment.



Der Online-Shop fiir die Region

I

Stobern Sie zu jeder Tages-
und Nachtzeit in unserem
Sortiment.

Gemeinsam stark
im Oberland

Wir liefern bequem zu Ihnen nach Hause!

feln, Milch, dle, Mehle,
ffee, Nudeln,
hr!

Biokartof %
Apfel, Pralinen, Katt
E\on’ig, Kase und vielesme

Wir sind lhr starker Partner im Oberland, wenn es
um Finanzen geht. Gemeinsam mit lhnen finden
wir die beste Strategie zur Erfiillung lhrer Traume.
Kommen Sie zu uns, wir beraten Sie gerne.

www.oberlandbank.de

Raiffeisenbank
im Oberland eG m



Ein beliebter Treffpunkt fiir Jung
und Alt ist der Griine Markt.
Die Stinde bieten ein authen-
tisches Angebot der Region.
Hier findet man unter anderem
die Naturkiserei Tegernseer
Land eG, die Bio-Hofbédckerei
Steingraber, Bio-Kartoffeln und
Bio-Gemiise sowie Fleisch- und
Waurst aus der Region.

Hier gibt es nur traditionell herge-
stellte Brot- und Backwaren. Dank
der langen Teigfithrung und dem
kompletten Verzicht auf Weizen-
mehl ist die Kundschaft begeistert
von der guten Vertraglichkeit.
Ergénzt wird das Sortiment mit
gluten-, hefe- u. laktosefreien Bro-
ten und einer kleinen Auswahl an
Bio-Lebensmitteln.

Seit mehr als 30 Jahren steht das
Tierwohl bei Elke und Bernd
Weiss an oberster Stelle. Die An-
gus Rinder werden auf dem Na-
turland Hof in Mutterkuhhaltung
grof3gezogen und grasen von Ap-
ril bis Mitte November auf den
umliegenden Weiden. Zweimal
im Jahr wird direkt im hofeigenen
Schlachtraum geschlachtet, um
Transportwege zu vermeiden.

In der Traditionsbéckerei Perk-
mann wird mehrmals am Tag
frisch gebacken. Das grofie Sor-
timent an Brot und Geback wird
erginzt durch Siifles aus der
eigenen Konditorei. Kaffee von
der hauseigenen Kaffeerdsterei
Bohnenreich wird frisch geros-
tet und kann auch im zentral ge-
legenen Café genossen werden.

Spiljeg 2Upothele

In den verwinkelten Gassen in
Miesbach befindet sich das klei-
ne reformhaus sander. Wer auf
der Suche nach Naturkosmetik,
Naturarzneimitteln und hoch-
wertigen Biolebensmitteln ist,
ist hier an der richtigen Adres-
se. Fachberatung und Mensch-
lichkeit werden hier grofige-
schrieben.

Bei einem Spaziergang durch die
Untere Wies in Miesbach lohnt
sich immer eine Einkehr im ge-
miitlichen Hofcafé von Fami-
lie Haltmair. Die Produkte, die
dort angeboten werden, stam-
men zum Teil aus der eigenen
Landwirtschaft und werden zu
Frithstiick, Brotzeit und Nach-
mittagskaffee serviert. Beson-
ders die Kuchen genieflen einen
vorziiglichen Ruf. In der dazuge-
horenden Landwirtschaft arbei-
tet Familie Haltmair nach den
Richtlinien des okologischen
Landbaus. Die Milchkiithe samt
Nachzucht werden im grof3ziigi-
gen Laufstall und auf den umlie-
genden Weidefldchen gehalten.

Kaffee, Kuchen und
Brotzeiten.

Bliihflichen in der Oko-Modellregion

Miesbacher Oberland

o

S

Artenreiche Bienenweiden findet man
auch in der Stadt Miesbach.

Zusammen mit unseren Part-
nern unterstiitzen wir, die
C)ko—Modellregion, die Erhal-
tung und Verbesserung der Ar-
tenvielfalt von Tier- und Pflan-
zenwelt mit kleinen Projekten,
wie Schulungen von Bauhof-
mitarbeitern,  Streuobstsam-
melaktionen oder der Bliihfla-
chenbeschilderung.

Auch landwirtschaftlich ge-
nutztes Griinland kann ar-
tenreich oder artenarm sein,
auch wenn das nicht jeder auf
den ersten Blick sieht. Mit der
richtigen Art und dem rich-
tigen Zeitpunkt des Mihens
sowie einem Biotopverbund
und Bliihstreifen konnen unse-
re griinen Wiesen und Weiden
wieder artenreicher werden.
Neben den Landwirten, Stid-
ten und Gemeinden kann auch

jeder Biirger seinen Beitrag
zum Artenschutz leisten. Egal
ob auf dem Balkon, im eigenen
Garten oder auf dem Flach-
dach eines Firmengebédudes.
Viele Flichen bieten sich fiir
eine sinnvolle Nutzung an und
konnen einen Lebensraum
oder Nahrung fiir wichtige In-
sekten und Kleintiere sein.

Je nach Art und Grofle des
Vorhabens bekommen Sie
Beratung bei ihrem ortlichen
Gartenbauverein, beim Land-
schaftspflegeverband ~ Mies-
bach, der Kreisfachberatung
fiir Gartenkultur und Landes-
pflege, dem fachlichen Natur-
schutz des Landratsamtes, den
Zustindigen am AELF Holz-
kirchen oder der Oko-Modell-
region Miesbacher Oberland.
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Unsere

Bayerischen

Bauern

Lebensmittel bewusst genieBen!

Wann haben Mirabellen Saison? Wie
sieht es in einem Milchviehbetrieb
aus? Und was tun Bayerns Bauern
fur die Artenvielfalt und den Klima-
schutz? Nur wenige Menschen, die
nicht selbst in der Landwirtschaft
arbeiten, kennen die Antworten.
Obwohl uns Lebensmittel  tat-
sachlich am Leben halten, bleiben
Erzeugung und Verarbeitung von
Fleisch, Milch, Obst und Gemiise
nur Randthemen. Dabei lassen sich
das tagliche Brot, die warme Mahl-
zeit viel besser genieBen, wenn man
weiB, wie viel Arbeit und Hingabe
bereits in den Rohwaren stecken.
Sie wollen mehr erfahren iiber die
Landwirtschaft in lhrer Region?
Unsere Bayerischen Bauern helfen
lhnen gerne.

Der gleichnamige Verein mochte
das Wissen und die Leidenschaft
bayerischer Buerinnen und Bauern
mit vielen Menschen teilen. Auf
der Internetseite und den sozialen
Medien finden Sie spannende
Portrits, Videos und Hintergrund-
berichte. Und Sie erhalten jede
Menge Rezepte und Tipps fiir Ein-
kaufen, Kochen, Backen und Ge-
nieBen mit Lebensmitteln aus der
Heimat.

Nachhaltige Ernsdhrung bedeutet
auch: regionale Erndhrung. Wer
heimische Lebensmittel kauft, tragt
dazu bei, Bayerns Kulturlandschaf-
ten und eine zukunftsféhige Land-
wirtschaft vor der eigenen Haustir
zu erhalten.

' Gewinnen Sie

- eine Kiste voll

- bayerischer

- Schmankerl!

Sie lieben regionale

i Lebensmittel? Unsere

i Bayerischen Bauern

i verlosen regelmaBig

i Bayernkisten mit :
i Produkten von ,,dahoam*. ;
i Einfach mitmachen und

| gewinnen unter:

| unsere-bauern.de/

| gewinnspiel

www.unsere-bauern.de

[=]i}Era

Folge ,,Unsere
Bayerischen Bauern‘:

f 9@ 9P

Otterfing

»,Kinder, die bei uns auf dem Hof personlich die
Zusammenhinge der Landwirtschaft erleben, entwickeln
ein 6kologisches Bewusstsein.*

Georg Schlickenrieder, Archehof
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Hier ist der Name Programm
— gleicht doch der ArcheHof
tatsichlich einer kleinen Arche
Noah. Den geschiitzten Titel
bekam der Betrieb 1999 verlie-
hen. Zu den alten, gefihrdeten
Nutztierrassen gehoren unter
anderem Murnau-Werden-
felser-Rinder, schwarze und
braune Bergschafe und Bunte
Bentheimer Landschweine. Ins-
gesamt leben am Hof um die 80
Rinder, 10 Schweine, 40 Hithner
und 20 Schafe. Gefiittert wird
lediglich mit Heu, Cobs, Gras,

Getreide und Stroh aus eigener
Produktion. Ein Newsletter in-
formiert tiber Schlachttermine.
Das Bio-Restaurant kann man
exklusiv fiir Feste und Veran-
staltungen buchen. Ein beson-
deres Schmankerl ist der selbst-
gebrannte Schnaps. Regelmaflig
finden am Hof Fithrungen fiir
Kinder statt, wo sie hautnah
etwas iiber die Nachhaltigkeit
biologischer Produkte und die
Arbeit von Landwirten lernen.

Bio-Fleisch (Rind,
Schwein, Schaf), Felle, Naturlo-
den, Destillerie, Bio-Restaurant,
Hoffiihrungen und Veranstal-
tungsrdaume.

In der biologischen Landwirt-
schaft und Naturland-Gért-
nerei von Familie Hellwasser
wird Gemiise aus 100%igem Ei-
genanbau herangezogen. Auch
die Freilandeier, Suppenhiih-
ner, Brathdhnchen und das An-
gus-Rindfleisch stammen aus
eigener Aufzucht — alles bio-
logisch versteht sich. Die Pro-
dukte gibt es ab Hof und mitt-
wochs und samstags auf dem
Holzkirchner Wochenmarkt zu
kaufen.

Gemiise, Eier,
Kartoffeln, Fleisch & Wurst
(Suppenhiihner, Brathdhnchen,
Bio-Angus-Rind).

Auf dem Biohof wachsen An-
gusrinder und Chianina-Stiere
auf. Die Tiere diirfen im Famili-
enverband und in Mutterkuhhal-
tung aufwachsen. Die Schlach-
tung wird individuell fiir jedes
Tier abgestimmt und von einem
bio-zertifizierten Metzgermeis-
ter auf dem Hof durchgefiihrt.
Zu kaufen gibt es das qualitativ
hochwertige Fleisch direkt ab
Hof. Derzeit wird vier mal pro
Jahr geschlachtet, ein weiterer
Ausbau ist geplant. Auflerdem
soll es bald Bio-Gefliigel-Fleisch
vom Augsburger (eine alte, vom
Aussterben bedrohte Haushuhn-
rasse) geben.

Fleisch (Rind und
Gefliigel) und Nandu Eier.

Bei Familie Bichlmayr kommen
alle Wurstwaren aus eigener
Herstellung und das Rind- und
Schweinefleisch stammt aus ei-
gener Aufzucht. Tipp: Fiir Feiern
kann man hier auch kalte Wurst-
platten, Schweinebraten oder Le-
berkas bestellen.

Regionalitit, handwerkliche Pro-
duktion, Qualitit und Frische
sind in der Metzgerei Haslauer
die wichtigsten Grundregeln. Es
gibt Fleisch- und Wurstwaren
aus eigener Schlachtung und
Produktion, sowie ein reichhal-
tiges Mittagsbuffet mit taglich
wechselnden Gerichten.
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Rottach-Egern

Gutfelder Hof Dersch Hof
Familie Hagn Anton Maier
Gutfeld 2 Ellmau 4

83700 Rottach-Egern
Tel 08022 66420
www.tegernseer-almochsen.de

83700 Rottach-Egern
Tel 08022 660738
www.pferdeschlittenfahrten.de

Markthalle
Rottach-Egern

Sissi Eham

Sidliche Hauptstr. 33
83700 Rottach-Egern
Tel 08022 273064
www.markt-halle.com

In der Markthalle in Rot-
tach-Egern macht das Stobern

Eine kleine Herde Ochsen der
Rassen Miesbacher Fleckvieh,
Pinzgauer und Murnau-Werden-
felser ist von Frithjahr bis Herbst
draulen auf den umliegenden
Weiden oder auf der Alm. Gefiit-
tert wird Heu. Vier- bis fiinfmal
mal pro Jahr wird geschlachtet
und dann gibt es Rindfleisch in
bester Qualitat.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung oder unter
www.miesbacher-weidefleisch.de

Der Hof zum Dersch wird im
Vollerwerb bewirtschaftet. Das
oberbayrische Fleckvieh geniefit
den Auslauf auf den Weiden.
Im Sommer kommen auch die
Milchkiihe auf die Alm. Die Tiere
diirfen hier ihre Horner behalten,
was die Qualitat der Milch posi-
tiv beeinflusst. Der selbst herge-
stellte Kése reift im naturbelasse-
nen Keller auf der Sieblalm.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

in den Regalen richtig Spafl.

Neben heimischem und exoti-
schem Frischobst und -gemiise

Confiserie Hagn

Fischerweber’s

(bio und konventionell), sowie
Feinkostartikeln findet man in
der groflen Halle auch Wurst,
Kise, Gewiirze, Nudeln und
vieles mehr. Zusitzlich bieten
Sissi Eham und ihr Team aus-
gewidhlte Haushalts- und De-

Familie Hagn

Seestr. 80

83700 Rottach-Egern
Tel 08022 673137
www.confiserie-hagn.de

Edelbrande & Fruchtlikdre
Uberfahristr. 1

83700 Rottach-Egern

Tel 08022 92040
www.fischerweber.de

korationsartikel zum Verkauf
an. Hochwertige Korbwaren
runden das Angebot ab. Tipp:
Hier findet man auch viele tolle
Geschenkideen.

Produlte: Obst- und Gemiise,
Frischetheke, grofSes Sortiment
an Bio- und Feinkostartikeln.

Offnungszeiten:
Mo-Do 9-18 Uhr, Fr 8-18 Uhr,

Sa 8-13 Uhr

Der handwerkliche Meister-
betrieb befindet sich direkt im
berithmten Malerwinkel am
See. Er ist bekannt fiir die Her-
stellung feinster Schokoladen,
Pralinen und Gebidck. Aber
auch Kuchen und Torten gibt
es hier und kénnen gerne indi-
viduell fiir jeden Anlass bestellt
werden.

Offnungszeiten:
Mi-So 11-18 Uhr

Bereits seit iiber 100 Jahren ge-
hort das Destillieren edler Obst-
brande zur Tradition des Hofes.
Familie Huber verwertet fiir ihre
Edelbrinde und Fruchtlikére
ausschliefllich vollreife, hand-
verlesene Friichte — teilweise aus
eigenem Anbau — ohne Zusatz
von Zucker, Farbstoffen und Ge-
schmacksverstérkern.

Offnungszeiten:
Téaglich 8-12.30 Uhr und nach
Vereinbarung
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»Die OBERLANDCard ist die eine

e Bonuskarte fii
Mitihr kannst du ganz einfach p LU

eschéfte i i
unkte sammeln, . PLOCE I

Geld sparen und die Region unterstiitzen.«

»Vom Sportgeschaft, iber die Apotheke, den leckeren Feinkostladen

oder ein schénes Restaurant - alles mit der OBERLANDCard méglich.«

»Und nach dem Einkauf einfach genieRen. Den Liebsten eine Freude machen, gemeinsam kochen
oder die neuen Bergschuhe im Sonnenuntergang ausfiihren. Die OBERLANDCard - immer dabei.«

teilnehmenden Partnergeschaften.
Mehr Infos auf

*auch als Gutschein erhaltlich

»Wow! Lokal beraten werden, tolle regiona
Heimat neu entdecken. Auch als Gutschein

Punkte sammeln.
Geld sparen.
Die Region unterstlitzen.

le Angebote genieen und die
fir alle Geschafte erhaltlich.«

»Bei jedem Einkauf Punkte sammeln oder direkt mit
Pu.nkten bezahlen. Diese kannst du auch monatlich von
deinem Arbeitgeber erhalten. Frag uns einfach.«

Gefordert durch

Bayerisches Staatsministerium (i REGIONALE
der Finanzen und fiir Heimat IDENTITAT




. DONNERSTAGS
DER GRUNE MHRKT WENN FEieRTAg:

N MIESBHCH MITTWOCHS

FRLEBEN - EINKAUFEN - GENIEBEN




Schliersee

Biohof
Sonnenstatter

Familie Hirtreiter
Schief3stattstrale 7

83727 Schliersee

Tel 08026 20011
info@biohof-sonnenstatter.de

Der Biohof Sonnenstatter ist
ein alteingesessener Famili-
enbetrieb in Schliersee. Auf
dem Hof leben Mensch und
Tier im Einklang und mit dem
Rhythmus der Natur. Die gut 20
Hektar werden als Bio-Griin-
landbetrieb bewirtschaftet, als
Weideflichen fiir den Sommer
und zur Heuernte fiir den Win-
ter. Die Milch der Kithe kommt
gleich nach dem Melken in die
Zentrifuge und wird zu Rahm
und Magermilch verarbeitet.
Einen Teil der Magermilch
bekommen die Kilber und
Schweine und die Sahne wird
teils zu goldgelber Butter wei-
terverarbeitet. Auch Joghurt,
Topfen, Mozzarella und Mol-
ke sind neben Voll- und But-
termilch die Erzeugnisse der

Kiihe. Die Ochsen werden mit
ca. 2,5 Jahren und die Schweine
nach einem schénen Sommer
im Herbst geschlachtet. In der
Hofbrennerei wird am Jahres-
ende Birnen- und Zwetschgen-
schnaps gebrannt.

Produkte:

Je nach Saison Schnaps, Milch,
Butter, Mozzarella, Topfen,
Joghurt, Magermilch, Butter-
milch, Rindfleisch.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

.. . teil .
Bickerei Zanger Obst Wascht HoamatGfui
Backerei Zanger Franzi und Basti Rittig Julia Zilken

Fritz Zanger
Karl-Haider-Str. 4
83727 Schliersee
Tel 080264659

Rathausstra3e 16
83727 Schliersee

Tel 08026 387 90 84
info@obst-wascht.de

Lautererstraf3e 4
83727 Schliersee
Tel 08026 7805153
www.hoamatgfui.de

Bereits vor unglaublichen 500
Jahren wurde in diesem Haus
schon gebacken, seit mehr als
120 Jahren von Familie Zanger.
Fritz Zanger legt grofiten Wert
auf Regionalitit und verwendet
viele biologische Zutaten fiir
sein grofSes Brot- und Backsor-
timent. Im Laden gibt es auf3er-
dem Milch, Eier, Kédse, Wurst,
Kaffee und Marmeladen.

Offnungszeiten:
Mo-Fr5-18,Sa5-12,S06-11 Uhr

Hier bekommt man frisches Obst
und Gemiise in bester Qualitit.
Besonderen Wert legen Franzi und
Basti Rittig auf Bioqualitat und Re-
gionalitit. So bekommt man hier
sogar Papayas und Bananen aus
der Region! Auflerdem gibt es ein
Kleines Zusatzsortiment mit Niis-
sen, Essig, Olen, Weinen, Pasta
und Késespezialititen.

Offnungszeiten:
Mo, Di, Do, Fr 9-12 + 14-18,
Sa 8-12.30 Uhr

“Regional. Personlich. Nachhal-
tig” das ist das Motto von Julia Zil-
ken, die ihren kleinen Laden mit
viel Hingabe und Leidenschaft
filhrt. Neben Bekleidung und
Handwerk, gibt es hier auch regi-
onale Schmanker], wie Bier, Nu-
deln, Tees, Fruchtaufstriche u.v.m.
vom Hennerer Hof und weiteren
regionalen Manufakturen.

Offnungszeiten:
Mo-Fr 10-12.30 + 14.30-18 Uhr,
Sa 10-13 Uhr
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Schliersee

Hennererhof

Hiihnerhof Schliersee

Fischerei Schliersee

Familie Prem
Hennererstr. 36
83727 Schliersee
Tel 08026 9229964

www.hennerer.com

Familie Hinterseer

Mihlweg 1

83727 Schliersee

Tel 08026 20074
www.huehnerhof-schliersee.de

Lukas Miiller

Seestraf3e 3a

83727 Schliersee

Tel 08026 9247778
www.fischereischliersee.de

Traumhaft schon gelegen fin-
det man am Hennererhof noch
ein richtiges Naturidyll vor.
Nach dem Credo ,Aus der Na-
tur, mit der Natur, fiir die Na-
tur” betreibt die Familie einen
Hofladen und ein Bauernhof-
café. Hier werden regionale
Produkte, meist aus eigener
Herstellung, wie Eier, Nudeln,
Aufstriche und Likére ange-
boten. Angelika Prem bietet
auflerdem Wildkrauter- und
Erlebnisfithrungen an. Und wer
die traditionelle, handwerkliche
Brotbackkunst erlernen will,
kann hier Brotback-Seminare
besuchen.

Produlite: Eier, Brot, Kuchen,
Torten, Fleisch & Wurst, Tee,
Gewiirze, Aufstriche, Sirup, Kriu-
terfiihrungen, Brotbackkurse.

Offnungszeiten:
Fr-So 12-17 Uhr und nach
Vereinbarung

Tierwohl und artgerechte Hal-
tung stehen fiir Joseph Hin-
terseer an oberster Stelle. Mit
groflen Wintergérten und Frei-
flichen, gemiitlichen Nestern,
Ruhe- und Futterrdumen, sowie
ausgewogener und vielseitiger
Erndhrung kann man sicher-
gehen, dass die Tiere auf dem
Schlierseer Hithnerhof ein art-
gerechtes Leben fithren. Eier,
Nudeln und Suppenhiithner be-
kommt man im Hofladen. Nach
geplantem Umbau soll auch das
Almcafé an der Miihl wieder
seine Tiiren 6ffnen — ein ideales
Ausflugsziel fir Radfahrer und
Spaziergénger!

Produlte: Eier, Nudeln, Suppen-
hiihner, Honig.

Offnungszeiten:
Téglich 7.30-18 Uhr

Die Fischerei Schliersee steht
fiir hochwertige und regionale
Fischprodukte. Saiblinge und
Forellen kommen aus den haus-
eigenen Quellwasser-Weihern
im Leitzachtal und werden
jeden Tag direkt verarbeitet.
Frisch oder durch ein schonen-
des Raucherverfahren veredelt
— alle Fischspezialititen (auch
aus dem Meer) gibt es zum Mit-
nehmen, oder zur Verkdstigung
mit einem Glas Wein in den ge-
miitlichen Raumlichkeiten der
Fischerei. Diese kann ibrigens
auch fiir private Feierlichkeiten
gebucht werden.

Produlkite: Fischtheke, Bistro.

Offnungszeiten:
Di+Sa 9-13, Mi, Fr 9-18 Uhr
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~_kombinieren!
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A
ALPENREGION

TEGERNSEE
SCHLIERSEE
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Alle Touren und ﬁfpps :
zu diversen Somme
und Winteraktivitdten

sowie Barrierefrei-
Angebote ﬁndeQSie
im Tourenportal der
Alpenregion Tegernsee
Schliersee

WWW.TEGERNSEE-SCHLIERSEE.DE/TOURENPORTAL




Tegernsee

Tegernsee Arkaden

Anton Stetter

Seestr. 20

83684 Tegernsee

Tel 08022 6639009
www.tegernseearkaden.de

In den Tegernsee Arkaden wer-
den ausschliefllich regionale
Premiumprodukte angeboten,
produziert von kleinen Erzeu-
gern aus dem Landkreis Mies-
bach. Von bayerischer Fein-
kost, iiber Kosmetik bis hin zu
Papierwaren — hier gibt es eine
grofle Auswahl an hochwer-
tigen, regionalen Produkten.
Auf Vorbestellung bekommen
Sie die hochwertigen Produkte
auch schon verpackt im Ge-
nusskister] der OMR Miesba-
cher Oberland. Am Tresen oder
auf der Sonnenterrasse kann
man die angebotenen Produkte
auch direkt verkosten.

Produlte: Aufstriche, Kdse,
Honig, Brot, Nudeln, Miisli,
Schokolade, Pralinen, Spi-
rituosen, Bier, Genusskisterl
Miesbacher Oberland.

Offnungszeiten:
Di-So 10-18 Uhr

i) Vitalia Reformhaus

Familie Genditzki

Seestr. 11

83684 Tegernsee

Tel 08022 187920
www.vitalia-reformhaus.de

Das familiengefiithrte Vitalia
Reformhaus in Tegernsee bietet
seit iiber 50 Jahren ein breites
Sortiment an Bio-Lebensmit-
teln, vieles aus der Region. Hier
findet man Milchprodukte, Eier,
Fleisch, Wurst, Brot, Backwaren,
Getranke, Wein, Obst, Gemiise,
Naturkosmetik und Arzneien,
sowie viele speziell gluten- und
laktosefreie Produkte.

Offnungszeiten:
Mo-Fr 8-19, Sa 8-18 Uhr

Eismanufaktur Tegernsee

Anne Résel
Hauptstraf3e 29
83684 Tegernsee
Tel 0170 3480293

www.eismanufaktur-tegernsee.de

Gutes, natiirliches Eis, das
gibt es in der Eismanufaktur
von Anne Rosel in Tegernsee.
Feinste Zutaten, wie Bio-Heu-
milch aus der Naturkéserei Te-
gernseer Land, Erdbeeren und
Himbeeren aus der Region,
sowie der Verzicht auf Aromen
und Farbstoffe garantieren den
natiirlichen, intensiven Ge-
schmack aller Eissorten.

Offnungszeiten:
Mo-Sa 14-17 Uhr + So 9-17 Uhr

Christoph von Preysing
Seestr. 42

83684 Tegernsee

Tel 08022 1561

www. fischerei-tegernsee.com

Im Fischereiladen in Tegernsee
gibt es fangfrische und veredelte
Fischprodukte aus dem Tegern-
see, sowie besondere Delikat-
essen aus dem Meer. Auch das
Fischereibistro in Bad Wiessee
ist einen Besuch wert. Hier steht
das grofite Silwasseraquarium
Bayerns und zeigt samtliche hei-
mische Fische des Tegernsees.

Offnungszeiten:
Di 9-13 + 14.30-18, Mi-Fr
9-18, Sa 9-13 Uhr

Geschmackssachen

Christine Stieglbauer
Schwaighofstr. 77
83684 Tegernsee
Tel 08022 66 42 913

www.geschmackssachen-tegernsee.de

Im Bistro von Christine Stiegl-
bauer gibt es zu jeder Tageszeit
leckere Spezialititen aus der Regi-
on, zubereitet ohne Geschmacks-
verstirker und Zusatzstoffe. Ob
zum Frithstiick, Mittagessen oder
Nachmittagskaffee — die Einkehr
lohnt sich immer. Hat man mal
wenig Zeit, gibt es alles auch zum
Mitnehmen (24h Automat).

Offnungszeiten:
Do-So 8-16 Uhr
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Valley

»In unserer Schlossbrauerei geht es um guten, ehrlichen
Geschmack und das besondere Erlebnis.*

Max-Georg von Arco auf Valley
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Zur Fischerhiittn

Anderlmihle

Josef Marz
Anderimihle 12a
83626 Valley

Tel 08024 4734217

Das versteckte Idyll mit 14
Fischweihern liegt direkt an der
Mangfall in Hohendilching. Im
kleinen Fischerladen gibt es frei-
tags und samstags gerducherte
und frische Regenbogenforellen
sowie Bachsaiblinge zu kaufen.
Das Réauchergewiirz wird von
Chef Beppo Mirz wie ein Schatz
gehiitet — sogar Fernsehkoch
Tim Malzer ist Fan davon.

Offnungszeiten:
Fr 8.30-17, Sa 8.30-14 Uhr

Valleyer Schlossbriu

Graf Arco Brdu in Valley
Graf-Arco-Strafle 19
83626 Valley

Tel 08024 4772410
www.valleyer.de

Seit 1630 wird in der Schloss-
brauerei Bier nach dem bayeri-
schen Reinheitsgebot gebraut
und bei der Herstellung grofSter
Wert auf den bewussten Um-
gang mit Rohstoffen gelegt. Die
Zutaten fiir die Biere kommen
iiberwiegend aus der Region.
In der Erlebnisbrauerei werden
auch Fithrungen, Seminare und
Verkostungen angeboten.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

Valleyer
Schloss
Brau

Regionale Braukunst
in vollen Ziigen geniefden!

,Probiert‘s es,
dann konnt‘s mitred‘n.«

Braumeister Andreas Forstner

www.valleyer.de

Hofladl Dold

Familie Dold

Am Schneedamm 2
83626 Valley (Grub)
Tel 0170 160 61 18
dold91@icloud.com

Bei Familie Dold gibt es schon
lange bestes Fleisch von Lamm,
Héhnchen, Schwein und Pute.
Bei der Aufzucht der Tiere legt
man hier besonderen Wert auf
das Tierwohl. Regelmiflig wer-
den die Kunden unverbindlich
iber aktuelle Angebote infor-
miert. Einen hauseigenen Party-
service gibt es bereits, geplant ist
ab Juli 2023 auch ein Hofladen.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

Waakirchen

»Mastfutter und unnotige Medikamente
gibt es bei unseren Rindern nicht und auch die
Horner diirfen sie behalten.

Afra Schnitzenbaumer, Trathererhof
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Waakirchen

NIETS
Gemiisegarten

Hannah und Fritz von Stein
Allgaustr. 50

83666 Waakirchen

Tel 08021 9011260

www.niets-waakirchen.de

Die von Eva Vogel im Jahre 1999
gegriindete Gértnerei wird nun
von Hannah und Fritz von Stein
als ,NIETS Gemiisegarten
Waakirchen® weitergefiihrt. Auf
den Feldern bei Waakirchen
bauen sie heimisches Bio-Ge-
miise an, das auch von April bis
Dezember immer Freitag vor-
mittags auf dem Bauernmarkt
in T6lz an der Isarbriicke feil-
geboten wird. Abo-Kisten wer-
den zwischen Waakirchen und
Dietramszell verteilt. Darin lan-
det saisonale Frischware vom

Feld, die nach Wunsch indivi-
duell zusammengestellt wer-
den kann. Das ganze Jahr iiber
konnen sich die Kunden direkt
im Hofladen selbst von der
Qualitit der Ware tiberzeugen.
Dort gibt es neben der knacki-
gen Feldernte auch ein kleines
Sortiment an Bio-Produkten.
Obst und Gemiise diirfen hier
iibrigens noch ganz natiirlich
wachsen und miissen nicht der
Industrienorm  entsprechen.
Ein gemiitliches Café soll folgen
und zum Verweilen einladen.

Produlte: Gemiise, Krduter,
Obst, Milchprodukte, Eier,

Nudeln, Mehl, Miisli, Honig,
Kaffee, Wein, Eingemachtes.

Offnungszeiten:
Mi, Sa 9-12:30, Fr 15-18 Uhr

Tratherer Hof

Afra und Johann Schnitzenbaumer
Riedern 38

83666 Waakirchen

Tel 0173 1362975
www.miesbacher-weidefleisch.de

Auf dem Tratherer Hof hilt
Familie Schnitzenbaumer eine
bunte Mutterkuhherde aus be-
sonderen Rassen, wie Piemon-
teser, Tiroler Grauvieh und
Charolais. Die Tiere diirfen ihre
Horner behalten und haben das
ganze Jahr tber viel Auslauf.
Das gleiche gilt fiir das Gefli-
gel. Das Futter fiir die Tiere
kommt von der Leitzachmiihle,
oder von befreundeten Bio-Be-
trieben.  Geschlachtet wird
ebenfalls nach Bio-Richtlinien,
stressfrei und mit kurzen We-
gen. Seit Kurzem gibt es auch
Bio-Kartoffeln aus eigenem An-
bau.

Produlte: Fleisch (Rind u.
Gefliigel), Kartoffeln.

Offnungszeiten:

Nach Vereinbarung

oder unter www.miesbacher-
weidefleisch.de
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Waakirchen

Beim Bau'rn

Woidhauserhof il""i@

Bio-Imkerei Bartl

Christine und Hans Weind|
Krottenthal 5

83666 Waakirchen

Tel 08021 9806
www.miesbacher-weidefleisch.de

Michaela und Georg Schwaighofer
Waakirchner Weg 10

83666 Wadakirchen

Tel 08021 505348
www.woidhauserhof.de

Stefan Bartl
Keilsried 7

83666 Waakirchen
Tel 08021 8786
s.bartl@t-online.de

Christine und Hans Weindl
ziichten auf ihrem Biobetrieb
in Krottenthal eine der altes-
ten bayerischen Rinderrassen,
das Murnau Werdenfelser
Rind. Mutterkuhhaltung, tég-
licher Weidegang, Behornung
der Tiere — all das sind Dinge,
die hier zum Tierwohl beitra-
gen und so fiir eine exzellen-
te Fleischqualitit sorgen. Das
Fleisch der Weideochsen wird
ab Hof verkauft. Geschlachtet
wird stressfrei und ohne lange
Transportwege bei der Metzge-
rei Killer im Nachbarort.

Produlkte: Fleisch vom
Weideochsen, Wurstwaren.

Offnungszeiten:

Nach Vereinbarung

oder unter www.miesbacher-
weidefleisch.de

Beim Woidhauserhof arbei-
tet man schon seit tiber 150
Jahren im Einklang mit der
Natur. Heute fithrt Tochter
Michaela den Hof zusammen
mit ihrem Mann Georg nach
Biokreis-Richtlinien.  Verfiit-
tert wird hier ausschliefSlich
Gras und Heu und die Tiere
haben viel Auslauf. Das Fleisch
bekommt man auf Anfrage,
geschlachtet wird regelmiflig.
Eier gibt es auf dem Hof immer
zu kaufen. Familie Schwaigho-
fer heifft auch Giste am Hof
herzlich Willkommen, die hier
Urlaub machen.

Produlte: Rindfleisch, Lamm-
fleisch, Eier, Suppenhiihner.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

Stefan Bartl betreibt seine Im-
kerei nach Bio-Richtlinien. Um
den Bioland-Kriterien Geniige
zu tragen muss er einiges be-
achten: die Bienenstocke sind
ausschliefSlich von okologisch
bewirtschafteten Feldern um-
geben, aus natiirlichem Holz
gefertigt, fiir den Wetter-
schutz werden ausschliefllich
Naturfarben ohne Fungizide
und Pestizide verwendet und
vieles mehr. Die verschiede-
nen Honigsorten und weitere
Imkereiprodukte bekommt
man direkt ab Hof, sowie in
verschiedenen Hofliaden und
Biomirkten im Tegernseer Tal
und Umgebung.

Produlite: Wabenhonig, Bie-

nenwachskerzen, Imkereipro-
dukte.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung
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Auf dem Milchviehbetrieb der

Familie Gast leben neben rund
40 Milchkithen mit Nachzucht
noch acht Oberlandler Kalt-
blutpferde und seit einiger Zeit
auch 200 Hithner. Im neu er-
richteten Verkaufshausl werden
Bioeier zum Verkauf angeboten.
Doch dort gibt es auch allerlei
Kreatives vom Hof. Maria, die
junge Bauerin mit Ausbildung
zur Floristin, gestaltet liebevoll
das Angebot. Das Hiuschen
und die Hiithner sind ihre Her-
zensangelegenheit. Einfach mal
vorbeischauen!

Eier, Likore, Gewiir-
ze, Marmeladen, Chutneys,
Krdnze, Daxn, Fleisch und
Wurstwaren.

Rund 25 Fleckviehochsen gra-
sen bei Familie Liebl im Som-
mer auf den grofiziigigen Wei-
den rund um den Krayof. Die
Tiere bleiben draufSen, solan-
ge es das Wetter zuldsst. An-
schlieflend verbringen sie den
Winter im neuen, grof3ziigigen
Laufstall. Gefiittert wird aus-
schliefllich Heu, auf Kraftfutter
und Silage wird verzichtet. Das
macht sich bei der Qualitit des
Fleisches bemerkbar. Auch die
schonende Schlachtung und
die lange Reifezeit geh6ren mit
zum Konzept am Krayhof. Kau-
fen kann man das Weidefleisch
im neu gestalteten Verkaufs-
raum am Hof.

Weideochsenfleisch

Die junge Familie am Boierhof
hat den Betrieb neu aufgestellt.
So wird im umgebauten Milch-
viehstall Miesbacher Fleckvieh
zur Fleischerzeugung gehalten.
Den Tieren geht es hier rund
um gut. Sobald die Witterung
es zuldsst, diirfen sie auf die
Weide. Freilauf ist allerdings
das ganze Jahr tber moglich
und wird von den Tieren gerne
genutzt. Fir Familie Mair steht
Tierwohl an erster Stelle und so
wurde auch der neu umgebaute
Laufstall gestaltet. Regelmiflig
gibt’s hier bestes Rind- und
Ochsenfleisch.

Ochsen-, Fiarsen-
und Kalbfleisch als Fleischpake-
te, aber auch Edelteile.

Die Gemeinde Waakirchen,
mit ihren traditionsreichen
Ortschaften, ist Heimat fiir
all diejenigen, die ihre Famili-
en-Tradition in der Landwirt-
schaft haben, die, die hier schon
immer gelebt haben, und fiir
die, die jetzt erst hier heimisch
werden.

Der gemeinniitzige Verein for-
dert das Gesprach zwischen
diesen Gruppen. Gemeinsam
das Gute vor Ort schitzen zu
lernen, zu gestalten und zu (er)
leben, das ist sein Antrieb.

Es werden regelmifig Veran-
staltungen fiir Klein und Grof3
angeboten. Einfach mal auf der
Webseite vorbeischauen und
die Facebook/Instagram Ac-
counts des Vereins abonnieren.

Veranstaltungen, Offentlich-
keitsarbeit.

In der Bickerei Motzet in Hau-
serdorfl gibt’s eine Auswahl an
Bio-Brot und Backwaren. Ge-
backen wird mit dem Mehl der
Leitzachmiihle. Es wird kom-
plett auf Fertigteiglinge und
Fertigmischungen verzichtet.
Besondere saisonale Backwaren
runden das Angebot ab.

Die Familie bietet im gut sor-
tierten Selbstbedienungshofla-
den (gegeniiber der Kapleralm)
eigene Eier und eine grofle Pa-
lette regionaler Lebensmittel
an. Hier findet man rund um
die Uhr auch Nudeln, Milch-
produkte, Kartoffeln, Wein,
Suppenhiihner, Likore, Kunst-
handwerk, Kreatives und vieles
mehr.

Sie heiflen ,Wuida Hund“ oder
»Wuidsau“ — mit seinen ausge-
fallenen Bier-Kreationen wurde
Markus Hoppe berithmt. Heu-
te beschiftigt er ein kreatives
Team, das sich als Briicken-
schlag zwischen Tradition und
Moderne sieht. In der Zapferei
kann man die frischen Biere mit
heimischen Gerichten geniefien.

Seit iiber 35 Jahren produziert
Andreas Eybel feinste, handge-
fertigte Pralinen und Schoko-
ladenspezialititen aus besten
Rohstoffen. Dabei legt er gro-
len Wert auf Nachhaltigkeit
und fairen Handel. Es wird
ohne Konservierungsstoffe,
ohne kiinstliche Aromen und
ohne Palmol gearbeitet.



Mariensteiner Brauhaus

Martin und Sebastian Schwind
Paul-Deuringer-Weg 10
83666 Waakirchen

Tel 08021 5042783
www.mariensteinerbrauhaus.de

Was 2008 im Keller begann,
wurde schnell zu Profession mit
Leidenschaft. Geprégt und ins-
piriert vom Geist der ehemali-
gen Bergarbeitersiedlung Mari-
enstein, brauen die Briider Biere
nach traditioneller Brauweise.
Geliefert wird im oberbayeri-
schen Raum, zudem gibt es ei-
nen Automaten in Waakirchen.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung,
Onlineshop

Imkerei Gottfried

Engelbert und Monika Gottfried
Wiesseer Str. 20

83666 Schaftlach

Tel 08021 7062
bertl0815@online.de

Engelbert und Monika Gott-
fried betreiben eine eigene
Imkerei in Schaftlach. Neben
cremigen und flissigen Honig
gibt es hier auch echte Bienen-
wachskerzen zu kaufen.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

Warngau

,Ich war scho immer a bissl alternativ!“

Marina Stiirzer, Hairerhof
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Marina und Albert Stiirzer be-
wirtschaften zusammen mit
ihren finf Kindern und Alberts
Eltern den Heumilch-Hof nach
den Richtlinien von Demeter.
Da passt auch die kuhgebunde-
ne Kilberaufzucht perfekt zur
nachhaltigen Betriebsphiloso-
phie. Kilber diirfen bei der Kuh
bleiben und Milch am Euter
trinken. Das Biofleisch gibt es
regelméflig am Haierhof zu kau-
fen. Der grofle Streuobstgarten
liefert schmackhaftes Obst fiir
die Herstellung von Zwetsch-

gen-, Apfel- und Birnenschnaps.
Als zertifizierte Erlebnisbauerin
gibt Marina Stiirzer gern Ein-
blicke in die bauerliche Land-
wirtschaft. So sind Familien,
Schulklassen und Kindergarten-
gruppen herzlich willkommen.
Dariiber hinaus ist Familie Stiir-
zer Mitinitiator der Initiative
Biokalb Oberland. Das ist eine
Gruppe von Bio-Landwirten
aus dem Landkreis Miesbach,
die sich zum Ziel gesetzt haben
ihre Biokilber auch hier zu ver-
markten.

Fleisch, Wurst-
waren, Zwetschgen- und Bir-
nenschnaps, Lernort Bauernhof.

Die Demeter-Hofbackerei

Steingraber aus Vagen bietet in
der kleinen Filiale in Wall beim
»Bécker Ladl taglich frisches
Brot, Backwaren und siifles Ge-
béack. Eine schone Auswahl an
Bio-Lebensmitteln fiir den tég-
lichen Bedarf gibt es ebenfalls.
Rosi Stocker freut sich auf den
Besuch und berit gerne. Tipp:
Je nach Jahreszeit Lebkuchen
und Schmalzgebick in Bioqua-
litat probieren!

Brot- und Backwa-
ren, kleines Bio-Vollsortiment.

Marc Esslinger ziichtet seit
iitber 40 Jahren Schafe nach
Bio-Naturlandrichtlinien. Sei-
ne weiflen Bergschafe — eine
gefahrdete, heimische Rasse —
weiden ab April auf den Hang-
flichen des Tegernseer Tals und
betreiben dort natiirliche Land-
schaftspflege. Bis in den Herbst
hinein geniefien sie die Freiheit
und leisten gleichzeitig einen
wichtigen Beitrag zum Erhalt
der Kulturlandschaft im Mies-
bacher Oberland. Geschlachtet
wird alle 4-6 Wochen, dann
gibt’s bestes Weide-Lamm-
fleisch.

Lammfleisch, Lammfell.

Das grofite Anliegen von Josef
Killer ist die stressfreie Schlach-
tung. Deshalb fihrt der Metz-
germeister neben der Arbeit
in der Metzgerei und auf dem
eigenen Bauernhof, mit seinem
Schlachtanhénger von Hof zu
Hof und ermdéglicht Tieren ein
wiirdevolles Ende. Die biozer-
tifizierte Metzgerei samt Ver-
arbeitung und Laden in Wall
fithrt er gemeinsam mit seiner
Familie. Filialen gibt es auch in
Gmund und Warngau.

Fleisch und Wurst,
Kiise, Eier, Mittagstisch.

Nicht nur wer regionale und
selbstgemachte Produkte, wie
Holzofenbrot,  Fruchtaufstri-
che, Pesto, Sirup oder Eingeleg-
tes sucht, wird hier fiindig. Im
Hofladen von Familie Liesch
gibt es auch Geschenkkorbe
und Gastgeschenke z.B. fiir
Hochzeiten. AufSerdem iiber-
nimmt das Saliterhof-Team die
komplette Planung fiir unver-
gessliche Feiern inklusive eige-
nem Catering. Tipp: in der Ad-
ventszeit gibt es hier tiber 100
Sorten verschiedener Platzerl
— da freut man sich doch schon
wieder auf die Weihnachtszeit!

Holzofenbrot, Fruch-
taufstriche, Pesto, Eingelegtes,
Sirup, Kdise, Wurst, Platzerl.



Varngau

Familie Betzinger

Lochham 31

83627 Warngau

Tel 08024 7279
www.hofladen-betzinger.de

Neben einer vielfiltigen Aus
wahl an Produkten im Hofladen
gibt es auch einen Verzehrbe
reich fiir Kaffee und Kuchen
Neben den eigenen Erzeugnis
sen, wie Eier, Nudeln, frischem
Gefliigelfleisch und einer Bowle
nach dem Rezept der Familie
gibt es auch weitere regionale
Produkte. Fiir die allerfeinsten
Nudeln kommt zu den eige
nen Eiern hochwertiger Hart
weizengriefl aus der Friesinge
Miihle. Die selbstgemachten
Nudeln kann man sogar ver
packungsfrei in eigene Gefifle
abfiillen lassen.

Produlte: Eier, Nudeln, Eier-
likor, Gefliigelfleisch, Geflii-
gelwurst, Kartoffeln, Gemiise,
Honig, u.v.m.

Offnungszeiten:
Di-Fr 9-17.30, Sa 9-12 Uhr,
SB-Automat 24h

Brotbackkurse

nge Rohbogner

Battberg 3a

83627 Warngau

Tel 08021 508342
www.holzofen-brotbackkurse.com

Selbst Brot und Pizza backen
und genau wissen, aus welchen
Inhaltsstoffen der Teig besteh

— diese Einblicke werden in
Rohbogner’s  Brotbackkurse
mit einem Steinbackofen ge

geben. Das Mehl fiir die Teige
stammt aus der Leitzachmiihle
Dazu passend gibt es selbst kre

erte Aufstriche.

Offnungszeiten:
Sa 10-14 Uhr und nach
Vereinbarung

Katrin und Josef Ritter
Hufnagl 1

83627 Warngau

Tel 08025 9971636

Email: aubrac@ritter-wall.de

Der Bauernhof wird nach Aufga
be der Milchviehhaltung als Mut
terkuhbetrieb mit franzosischen
Aubrac-Rindern  weitergefiihrt
Dies ist eine robuste Rasse, die
sich durch hohe Widerstands
fahigkeit, Geniigsamkeit und
hervorragende  Fleischqualité
auszeichnet. RegelmifSig gibt e
bestes Rindfleisch.

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung

Beim Meser

Katrin und Hubert Knabl
Birkenweg 4

83627 Warngau

Tel 08024 47262
www.miesbacher-weidefleisch.de

Familie Knabl aus Oster-
warngau betreibt eine vielfiltige
Landwirtschaft mit Energieer-
zeugung. Im Selbstbedienungs-
hofladen gibt’s frische Eier
und viel Dekoratives von Biu-
erin Katrin. Regelmiflig wird
auch bestes Weidefleisch vom
Pinzgauer und Murnau-Wer-
denfelser Rind angeboten.

Offnungszeiten:
Taglich 24 h, Fleisch nach
Vereinbarung

mkerei Familie Fromm
Am Hag 22

83627 Warngau

Tel 0151 58419413

Offnungszeiten:
Sa 9-16 Uhr und nach
Vereinbarung

mkerei Georg Ramgraber
Schulweg 6

83627 Warngau

Tel 08021 8235

Offnungszeiten:
Nach Vereinbarung
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Weyarn

,Oko aus der Heimat — Mensch, Tier und der Natur
zuliebe! Denn wer nachhaltig denkt, kauft biologische
Lebensmittel ein. Mit der Natur fur die Natur:

Familie Kolb, Taubenbergerhof
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Der idyllisch gelegene Familien-
betrieb in Standkirchen ist seit
2001 Naturland zertifiziert. Die
Hithner werden liebevoll nach
Bio-Kriterien gehalten d.h. z.B.:
mehr Platz, Wintergarten und
Auslauf, 100% Bio-Futter aus
der Region und kein Schnibel-
kiirzen. Aus ethischen Griinden
werden die Bruderhiahne mit
aufgezogen. Die Bio-Eier ha-
ben einen besonders guten Ge-
schmack, wie frither bei Oma.
Ein echter Geheimtipp! Verkauft
werden die Produkte direkt ab
Hof im Oarhéusl.

Bio-Eier, Dinkel-und
Weizennudeln, Dinkel-Frischei-
spdtzle, Oarschnaps und Sup-
penhiihner

Beim Strobel in Sonderdilching
versteht man sich als Bio-Pio-
nier. Bereits 1999 hat die Familie
Obermaier auf Bio umgestellt.
Rund 70 Angus-Rinder grasen
auf den Wiesen und genieflen
die Freiheit. Zwischen April bis
November verbringen die Tiere
auf der Weide, im Winter haben
sie im grofiziigigen Laufstall
mit eingestreuten Liegefliche
viel Platz. Kurze Transportwege
und eine schonende Schlach-
tung beim regionalen Metzger
versprechen hochste Fleisch-
qualitat.

Rindfleisch, Grill-
wiirste, Burgerpatties.

Bei Anian Stigloher aus Kleinpi-
enzenau gibt es regionales Wild-
fleisch aus eigener Jagd. Das
Angebot reicht vom klassischen
Wildfleisch iiber Wild-Burger-
patties, Hirschsteaks bis hin zu
Kaseknacker, Kabanossi und
Hirschschinken. Da nur selbst
erlegtes Wildfleisch aus der Re-
gion verwendet wird, wechselt
das Angebot saisonal.

In Holzolling brennt Josef
Werndl — der Haschn Sepp — sei-
ne bereits mehrfach prdmierten
Schnipse in der hauseigenen
Obstbrennerei und setzt seine
besonderen Likore an. Einfach ei-
nen Termin vereinbaren fiir eine
kleine Schnapsprobe und gliick-
lich mit ein paar besonderen
Fldschchen nach Hause gehen!

Eine grofle Auswahl an Obst-
brinden und Likoren gibt’s
bei Familie Fertl in Ried. Erst
kiirzlich wurde in die Brenne-
rei investiert, um Spirituosen in
hochster Qualitat auf neuestem
Stand herzustellen. Besonders
gut eigenen sich die Likore und
Edelbrinde auch als Geschenk.
Einfach Termin vereinbaren,
vorbeikommen und probieren.

Eines der kreativen und nach-

haltigen Projekte der Wirkstatt
ist der ,MiaschBurger” — ein

Der Molkereistempel hilft.

Die Verpackung jedes Milchprodukts
trégt ein ovales Kennzeichen fiir die
Identitdt und Herkunft des Produkts.
Ein ,BY“ steht fiir Bayern als Bundes-
land, wéhrend die drei- bis fiinfstellige
Nummer auf die verarbeitende Molke-
rei verweist.

Einfach die Nummer eintragen und
herausfinden. Einige Landwirte bieten

vegetarischer Burger, die Alter-
native zur Leberkassemmel. Die
Zutaten sind saisonal und regi-
onal (<80 km), er wird in den
Oberlandwerkstitten in Mies-
bach produziert. Etabliert ist
der MiaschBurger in der Gast-
ronomie und wird zunehmend
auf Festen und Veranstaltungen
gefragt. Weitere Mitmach-Pro-
jekte des Vereins sind die So-
LaWi Poschmiihl, Breznbeutel,
Foodsaving, Obst ernten, Radl-
Kultour u.v.m. Nachmachen er-
wiinscht, wir helfen auflerdem
bei der Umsetzung von neuen
Ideen.

Veranstaltungen, regel-
mdfSige Netzwerktreffen

ihre Milch auch direkt am Hof zum
Verkauf an. Gerne einfach mal nach-
fragen. Auch gibt’s in der Oko-Modell-
region Betriebe, die ihre Milch, meist
von Kiihen aber auch von Ziegen, di-
rekt am Hof verarbeiten. Und auf zwei
Bio-Betrieben werden Schafe gehal-
ten, diese Milch kommt zum Anderl-
bauer nach Frasdorf.

Hier geht's zur Milch-
code-Suchmaschine
von UNSERE BAYE-
RISCHEN BAUERN:

wos guads ausm miesbacher oberland
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EXCELLENCE IN WINE & SPIRIT
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FUR DIE REGION

Eine [25-jahrige Erfolgsgeschichte

Seit unserer Grindung 1896 produzieren und liefern wir Strom fur unsere Heimat.

Als regionaler Energieversorger ist es uns ein Anliegen Produkte zu fairen Konditionen
anzubieten und gemaf unserem Motto "Aus der Region. Fur die Region." etwas an die
Allgemeinheit zurlickzugeben. So unterstltzen wir seit vielen Jahren soziale
Einrichtungen und Vereine in unserer Heimat.

Gleichwohl mochten wir unsere Umwelt schitzen, was uns zu nachhaltigem Handeln
veranlasst. Mit der Stromerzeugung aus Wasserkraft leisten wir unseren Beitrag zum
Umweltschutz und bieten gleichzeitig regionalen sowie klimafreundlichen Okostrom.

Strom aus 100 9% Wasserkraft — Fur alle, denen die Natur am Herzen liegt!

Strom aus A
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www.ewerk-tegernsee.de
Tel. 08022 - 1830



