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Im Odenwald wird Genuss von
Menschen mit Leidenschaft ge-
macht - wie von Michaela Schell
von der Schokoladenmanufaktur
Schellin Gundelsheim.

Der Odenwald

— Eine Region mit Genuss

Begib dich auf eine kulinarische Reise durch den Odenwald
- eine Region, die schmeckt, riecht und klingt. Hier, wo Wal-
der in Taler Ubergehen, wird Essen zur Begegnung mit der
Landschaft selbst. Streuobstwiesen, Felder und Walder sind
nicht bloB Kulisse, sondern Ursprung echter Aromen. Genie-
Be regionale Kdstlichkeiten, wie den Frankischen Grinkern
und regionale Spezialitaten aus der Odenwalder Schlem-
merkiste, koste dich durch Hofladen voller Charakter und
erlebe bei einer Weinerlebnisfuhrung, wie die Sonne in je-
dem Tropfen mitschwingt.

Was hier auf den Tisch kommt, wachst oft nur einen Stein-
wurf entfernt. In Manufakturen, auf Markten oder direkt am
Wegesrand wird Regionalitat spurbar - ehrlich, handge-
macht, voller Hingabe. Ein Land der kleinen Produzenten
und groBen Geschmacker, das mit seiner Vielfalt Uberrascht
und mit seiner Echtheit verfihrt.
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ier entstehen Kulinarik und
b Handwerk mit echter Hin-
kv . ' gabe, verwurzelt in Traditi-
(4] | Wurzeln on und gepragt von regiona-
(S len Produkten, die nach den
Jahreszeiten schmecken.

ommen im Odenwald - ei ion, diedich Neben der Odenwalder Kiiche I4dt auch die
hrem gen Charme sofor Bann zieht. Landschaft des Odenwaldes zum GenieBen
g_,nften Hi]geln tiefen Wéldern und ein. Lass dich einladen, diese mit allen Sin-

t ﬁ dest d o ht nen zu entdecken - denn im Odenwald be-
achwe 0 en nndes unic ginnt Genuss dort, wo Wege stiller und Ein-

ch einen Ort, an dricke intensiver werden.
Odenwald

Weitlaufige Wélder und sanfte Héhenzige
machen diese Landschaft zu einem perfek-
ten Ort, um abseits groBer Touristenstréme
zur Ruhe zu kommen. Beim Wandern oder
Radfahren erlebst du den Odenwald am in-
tensivsten. Sein Wahrzeichen, der 626 Me-
ter hohe Katzenbuckel, belohnt dich nach
dem Aufstieg auf den 18 Meter hohen Aus-
sichtsturm mit einem beeindruckenden Pa-
norama und einer grandiosen Fernsicht.
Tipp: Im Sommer den Sonnenuntergang von
dort oben genieBen.

Auch kulinarisch hat der Odenwald viel zu
bieten. Viele Direktvermarkter verkaufen
ihre Produkte direkt ab Hof: Wurst, Kase,
Kartoffeln, Honig oder Apfel gehéren zu den
Klassikern.

In gemiitlichen Landgast-
hofen warten herzhafte
regionale Gerichte, oft
mit Wild aus den eigenen
Wildern.

Ob Rot-, Reh- oder Schwarzwild: Das
Fleisch ist nahrstoffreich, aromatisch und
Uberraschend leicht. Und auch fangfrische

Ausblick vom Katzenbugkel-Turm in Waldbrunn Forellen sind eine Spezialitat der Region.
r
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Bauland

Das Bauland schmiegt sich als sanfte Gau-
landschaft an den Odenwald an. Weite Fel-
der, offene Horizonte und fruchtbare Boden
préagen diesen Landstrich - ideal fir eine
Landwirtschaft, die seit Jahrhunderten das
Gesicht der Region formt.

Berithmt ist das
Bauland vor allem fiir
seinen Griinkern, dessen
Heimat es bis heute ist.

Auch touristisch hat der Grinkern Spuren
hinterlassen: Die kleinen Fachwerk-Dar-
ren, in denen friher getrocknet wurde, sind
heute beliebte Fotomotive und lohnen ei-

nen Besuch. Wenn du tiefer eintauchen
mochtest, fuhrt dich der Grinkern-Rad-
weg auf die historischen Spuren der tradi-
tionellen Produktion - noch immer ein Ge-
heimtipp.

Und auch die Romer wussten das Bauland
zu schatzen. Sie verlegten den Odenwald-
limes weiter nach Osten und schlossen
den Landstrich mit ein. Der so entstandene
Obergermanisch-Raetische Limes ist heute
UNESCO-Welterbe und lasst Geschichte am
Wegesrand lebendig werden.

Neckartal

Der Neckar begleitet dich auf rund 70 Ki-
lometern durch den Odenwald und hat mit
seinen tiefen Einschnitten in den Bunt-
sandstein eine beeindruckende Landschaft
geschaffen. Majestatisch schlangelt sich
der Fluss durch ein immer enger werden-
des Tal, in dem sich Burgen und Schlésser
wie an einer Kette aneinanderreihen und
dem Neckartal eine einzigartige Atmospha-
re verleihen.

Dazu zahlen die Burg Hornberg in Neckar-
zimmern, einst Heimat des Gétz von Ber-
lichingen, oder die alte Stauferburg Gut-
tenberg bei HaBmersheim. Wahrend das
Weingut Burg Hornberg mit Restaurant und
edlen Weinen lockt, serviert die Burgschen-
ke auf Burg Guttenberg regionale Klassiker.

Teufe\skanze\ pei Eberba

chins Neckartal

Ein besonderes Erlebnis bietet auBerdem die
Deutsche Greifenwarte, die hoch Uber dem
Tal beeindruckende Flugvorfihrungen zeigt.

An den Auslaufern des Odenwaldes erwartet
dich Mosbach: eine romantische Fachwerk-
stadt mit abwechslungsreichen Markterleb-
nissen, vielfaltiger Gastronomie und char-
manten Fachgeschéften.

Der Neckar selbst ist mit
seinem reichen Fisch-
bestand ein beliebtes Ziel
fiir Angler, und die Streu-
obstwiesen entlang des
Flusses prigen die Kultur-
landschaft - ein Genuss
fiir Augen und Gaumen
gleichermafen.
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Ein Korn mit Charakter

Grunkern - das grune Gold des Baulands

r riecht nach Feuer und Erde, schmeckt nach Nuss und
Geschichte: Grunkern - die Spezialitat, die im Bauland ih-
ren Ursprung hat. Wenn Dinkel halbreif geerntet und tiber
Buchenholz gedarrt wird, entfaltet sich jener unverwech-
selbare Duft, der ganze Dérfer durchzieht. Was einst aus
Not geboren wurde, ist heute kulinarisches Kulturgut.

Auf dem Grinkern-Radweg lasst sich die
Geschichte dieser Delikatesse erfahren
und erschmecken. Vorbei an Feldern, Dor-
fern und alten Darren fihrt der Weg hinein
ins Herz der Region. In Museen und Lehr-
pfaden erfahrst du, wie der Griinkern gerés-
tet, gelagert und veredelt wird - ein Hand-
werk, das bis heute von Familien wie der
Talmuhle Haas oder den Mechlers mit Stolz
gepflegt wird. Ob als Suppe, Bratling oder in
feinen vegetarischen Gerichten - Grunkern
ist mehr als Getreide, er ist ein Stick Oden-
walder Seele.

Die Entstehung des Griinkerns -
Eine Geschichte aus Not, Natur
und Einfallsreichtum

Schon seit der Jungsteinzeit wussten Men-
schen, dass Getreide nur dann sicher Uber
den Winter kam, wenn es sorgfaltig getrock-
net wurde. Sogar in rémischen Siedlungen
finden sich Spuren alter Darren - stille Zeu-
gen einer sehr langen Tradition. Doch die
eigentliche Geschichte des Grunkerns be-
ginnt im Jahr 1660, als er zum ersten Mal in
einer Kellereinrichtung des Klosters Amor-
bach erwahnt wird.

Damals waren die
Sommer oft rau: Regen,
Sturm und Kiilte driickten
die halbreifen Ahren zu
Boden und lief3en das
Korn verderben, noch
bevor es ausreifen konnte.

"

Frankischer Grinkern - Die
Spezialitat aus dem Bauland

Frankischer Griinkern ist eine traditionelle
Kostlichkeit aus dem Bauland und wird
ausschlieBlich aus der alten Dinkelsorte
»Baulénder Spelz” gewonnen. Die Kérner
werden bereits in der beginnenden
Teigreife geerntet und anschlieBend bei
120-150 °C schonend gedarrt.

Ob als ganzes Korn, als Schrot, GrieB, Flo-
cken oder Mehl - Grinkern zeigt in der
Kiiche eine beeindruckende Vielfalt. Sein
herzhaftes, nussiges und leicht rauchiges
Aroma verleiht traditionellen wie modernen
Gerichten eine besondere Note und begeis-
tertimmer mehr GenieBer.

Auch wenn Grinkern heute vielerorts pro-
duziert wird, bleibt Frankischer Griinkern-
etwas Besonderes: Er tragt das Siegel .ge-
schutzte Ursprungsbezeichnung (g.U.)” der
Européischen Union, welches garantiert,
dass die Erzeugung, Verarbeitung und Zu-
bereitung eines Erzeugnisses in einem be-
stimmten geografischen Gebiet nach einem
anerkannten und festgelegten Verfahren
erfolgt ist. So tragt jede Portion ein Stiick
Landschaft, Tradition und regionaler Identi-
tatin sich.




Unterwegs auf dem Griinkern-Radweg

Moderne Grinkerndarre

12

Traditionelle Grinkerndarre in Sindolsheim

Aus dieser Not heraus wagten die Bauern
einen ungewohnlichen Schritt. Sie ernteten
den grinen Spelz, heute besser bekannt als
Dinkel, bereits in der Milchreife - etwa zwei
Wochen vor seiner Vollreife - und trockne-
ten die Kérner im warmen Backofen.

Schmackhaftes Brot lieB sich daraus zwar
nicht backen, doch als die Bauern die ge-
dorrten Kérner in Wasser kochten, entstand
eine Uberraschend aromatische Suppe.
Ein Gericht, das in einer Zeit der Hungers-
not Trost und Kraft spendete - und zugleich
den Beginn einer neuen regionalen Spezia-
litdt markierte.

Schnell erkannte man, wie
nahrhaft der Griinkern
war: reich an Ballaststof-
fen, Mineralstoffen und
voller urspriinglichem
Geschmack. Und so blieb
er auch in den folgenden
Jahren ein fester Bestand-
teil der Landwirtschaft.

Die Herstellung von Grinkern verlangt bis
heute viel Fachwissen und Sorgfalt. Im
Herbst wird der Spelz ausgesat, im Frah-
sommer, wenn die Kérner die sogenann-
te .Milchreife” erreicht haben, beginnt die
Ernte. Fraher griff man dafir zur Sichel, und
oft half die ganze Familie mit. Heute Uber-
nimmt der Mahdrescher diese Arbeit. An-
schlieBend wurden - und werden vielerorts
noch immer - die Ahren mehrere Stunden
lang in Darren getrocknet, bis aus dem gru-
nen Korn das besondere, wiirzig duftende
Lebensmittel geworden ist, das die Region
bis heute pragt.

Grunkerndarren - Tradition
hautnah erleben

Am Rand vieler Doérfer im Bauland stehen
sie noch: kleine Darren, in denen friher
die halbreifen Dinkelkdrner tiber offenem
Buchenholzfeuer getrocknet wurden.
Wegen des starken Rauchs standen die
Darren meist am Rand oder auBerhalb der
Ortschaften.

Der aufsteigende Rauch und die harte
Handarbeit verliehen dem Griinkern seinen
typischen, wiirzigen Charakter - nussig,
kraftig und leicht rauchig.

Heute wird diese traditionelle Feuerdarre
nur noch zu besonderen Anldssen gezeigt,
wenn die Region ihre Geschichte zum Le-
ben erweckt. In der modernen Herstellung
Ubernimmt heiBe Luft von 120-150 °C das
Trocknen, wahrend ein Buchenfeuer weiter
fur das unverwechselbare Aroma sorgt. So
bleibt der besondere Geschmack des Fran-
kischen Grinkerns bis heute erhalten.

Der Grlinkern-Radweg fuhrt an den alten Griinkern-
darren vorbei

13



Grunkern erleben

Vom Feld ins Museum - auf
den Spuren des Griinkerns

14

enn du den Griinkern nicht
nur schmecken, sondern
auch erleben mochtest,
findest du im Bauland
viele Orte, an denen seine
Tradition lebendig wird.

Museen, historische Darren, liebevoll erhal-
tene Muhlen und Themenwege erzahlen von
Anbau, Trocknung und Handwerk rund um
das grine Korn. Auf Deinen Wegen durch
die Region begegnest du Spuren vergange-
ner Arbeitsweisen, ursprunglicher Landwirt-
schaft und echtem landlichen Alltag.

So wird Griinkern im
Bauland nicht nur zur
Spezialitit, sondern zu
einem Erlebnis - zum
Entdecken, Verstehen

und Geniefden.

Grinkern-Radweg
Auf den Spuren des goldgriinen Korns

Zwischen sanften Higeln, Feldern und
Waldern verbindet der Griinkern-Radweg
auf zwei Strecken und rund 100 km Natur,
Bewegung und Geschichte. Er fihrt dich
quer durch die Landschaft des Baulandes,
vorbei an historischen Produktionsstatten
und charmanten Dérfern. Immer wieder
entdeckst du dabei die typischen Darren.
Sie gehoren heute zu den beliebtesten
Fotomotiven der Region. Unterwegs er-
féhrst du, wie aus unreif geerntetem Dinkel
eine kulinarische Spezialitat wurde.

EFHE
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Odenwalder

Freilandmuseum
Geschichte zum Anfassen

Das Odenwalder Freilandmuseum zeigt, wie
das Leben auf dem Land einst wirklich war.
Uber zwanzig historische Geb&ude, darun-
ter auch zwei historische Grinkerndarren,
erzahlen von Arbeit, Entbehrung und Ge-
meinschaft und lassen dich verstehen, wie
eng Landwirtschaft, Alltag und Grankern-
produktion miteinander verbunden waren.
Bei Fihrungen und Veranstaltungen lernst
du Menschen und Geschichten kennen, die
den Odenwald gepragt haben.

Geheimtipp: Das jahrliche Griinkernfest
am dritten Wochenende im Juli.

Grinkernmuseum
Im Herzen der Griinkernkultur

Der Walldurner Stadtteil Altheim gilt bis
heute als Griinkernmetropole des Baulands.
Entlang der denkmalgeschUtzten Darren-
straBe stehen 13 historische Darrhauser,
von denen eines seit 2001 ein kleines Mu-
seum beherbergt. Dort erfahrst du auf kom-
pakte Weise, wie Grinkern in den Hunger-
jahren entstand, wie er einst angebaut,
geerntet und vermarktet wurde. Das Muse-
um kannst du Rahmen einer Fiihrung, nach
Absprache gerne auch mit kleiner Verkos-
tung von Grunkernspezialitaten, besichti-
gen.




Grunkern schmecken

Wo Griinkern auf den
Teller kommt
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riinkern begegnet dir im Bauland und im Odenwald
Uberall dort, wo regionale Kiiche mit Tradition

verbunden ist.

In Gasthofen und Restaurants findest du ihn
in vielfaltigen Gerichten - von kraftigen Sup-
pen Uber herzhafte Kichle bis zu modernen
Kreationen. Viele Direktvermarkter und Hof-
laden bieten zudem Griinkern in bester Qua-
litdt zum Mitnehmen an. So kannst du den
Geschmack des Baulands nicht nur genie-
Ben, sondern auch mit nach Hause nehmen.

Restaurants mit Griinkern

In den Restaurants erlebst du Griinkern von
seiner kostlichsten Seite. Ob als traditionel-
le Suppe oder kreativ interpretiertes Regio-
nalgericht - die Kiichenchefs setzen das
grine Korn mit viel Liebe und Heimatver-
bundenheit in Szene.

[=] feme

Grinkern Einkaufen

Wenn du Griinkern mit nach Hause nehmen
mochtest, wirst du in der Region schnell
fundig. Hofladen, Direktvermarkter und klei-
ne regionale Geschafte bieten das griine
Korn in bester Qualitat an - oft direkt vom
Erzeuger. Neben klassischem Grinkern fin-
dest du dort auch weitere regionale Pro-
dukte wie Mehl, Nudeln oder Linsen. Auch
regionale Supermarkte fihren den Franki-
schen Grinkern aus der Region. So kannst
du den Geschmack des Baulands ganz ein-
fach selbst zuhause weiter genieBen.




Mit Grinkern kannst du in der eigenen Kiche
kreativ werden. Ob herzhafte Suppen, wirzige
Bratlinge, aromatische Pfannengerichte oder

Griinkern

- vielseitig und voller Geschmack.




GeroOstete

Griinkernsuppe

herzhaft, aromatisch und wunderbar cremig

-~ -

Diese feine Grinkernsuppe ist ein echter
Klassiker der Odenwalder Kiche und be-
sticht durch ihren nussigen, warmen Ge-
schmack. Durch das leichte Anrésten des
Griinkerns entfaltet sich ein besonders in-
tensives Aroma, das zusammen mit einer
guten Bruhe und der sanften Bindung aus
Eigelb und Sahne eine wunderbar samtige
Suppe ergibt.

Sie eignet sich hervor-
ragend als wirmende
Vorspeise oder als leichtes,
aber dennoch sittigendes
Abendessen.

20

Rezept

Zutaten

+ 40 g Grankernschrot

+ 30 g Butter

+ 1,251 gut abgeschmeckte Brahe
(Gemuse- oder Fleischbrihe)

» 1Eigelb

+ 50-100 g Sahne
(je nach gewlinschter Cremigkeit)

Zubereitung

1. Grinkern résten:

Die Butter in einem Topf bei schwacher
Hitze schmelzen lassen. Das Grankern-
schrot hinzufliigen und unter Rihren
leicht anrésten, bis ein feiner, nussiger
Duft aufsteigt. So entwickelt der Griinkern
sein typisches, kraftiges Aroma.

2. Abléschen und kochen:

Mit der heiBen Bruhe abléschen und al-
les einmal aufkochen lassen. Die Suppe
dann 5-10 Minuten kécheln lassen, bis der
Grinkern leicht quillt und die Suppe eine
erste Bindung bekommt. AnschlieBend
nach Geschmack wirzen.

3. Suppe legieren:

In einer kleinen Schussel das Eigelb mit
der Sahne verruhren. Die Mischung lang-
sam und unter standigem Ruhren in die
nicht mehr kochende Suppe einlaufen las-
sen. Dadurch wird sie samtig und cremig -
aber nicht mehr aufkochen, damit das Ei-
gelb nicht gerinnt.

Serviertipp
= Die Suppe schmeckt besonders gut, wenn
sie zum Schluss mit etwas frisch gehackter
Petersilie oder Schnittlauch bestreut wird.
Ein Stlck frisches Bauernbrot passt perfekt
dazu.

Griinkernkiichlein

herzhaft, sattigend und wunderbar aromatisch

Diese vegetarischen Grankernkulchlein sind
ein echter Genuss fur alle, die deftige, bo-
densténdige Kiche lieben - ganz ohne
Fleisch. Grunkern verleiht den kleinen Kich-
lein einen unverwechselbaren Geschmack
und eine angenehme Bissfestigkeit.

Perfekt als Hauptgericht
mit Salat, als vegetarische
Beilage oder sogar kalt als

Snack fiir unterwegs.

" Serviertipp
Die Kiichlein schmecken hervorragend mit
einem frischen Krauterquark, einem kna-
ckigen grinen Salat oder einem wirzigen
Tomatenchutney. Auch in einem Brétchen
als vegetarischer ,Burger” sind sie ein ech-
ter Hit.

|||:<I>:-

Rezept

Zutaten

+ 250 g Grinkernschrot

+ 0,5 | kraftige Briihe

+ 2 altbackene Brétchen, eingeweicht
und gut ausgedruckt

+ 2 Eier oder 100 g Magerquark
(fur eine leichtere Variante)

+ 1kleine Zwiebel, fein gewirfelt

+ 1EL gehackte Petersilie

« 1EL Butter

+ Gewdurze: Salz, Pfeffer, Muskat,
Majoran, Thymian

+ Butterschmalz zum Anbraten

Zubereitung

1. Grinkern kochen:

Den Grunkernschrot in der heiBen Brihe
unter Ruhren zu einem dicken Brei kochen.
Dies dauert etwa 10 Minuten. Anschlie-
Bend die Masse vollstéandig abkuhlen las-
sen - so lasst sie sich spater besser ver-
arbeiten.

2. Zwiebeln und Krauter vorbereiten:

Die fein gewurfelte Zwiebel zusammen mit
der Petersilie in der Butter glasig andins-
ten. Dadurch wird der Geschmack milder
und aromatischer.

3. Teig herstellen:

Den abgekuhlten Grinkernbrei mit den
eingeweichten Brotchen, den gediinste-
ten Zwiebeln und allen weiteren Zutaten
zu einem gut formbaren, geschmeidigen
Teig verkneten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat
sowie Majoran und Thymian kraftig ab-
schmecken.

4. Kuchlein formen:
Mit leicht angefeuchteten Handen flache
Kichlein formen - &hnlich wie Frikadellen.

5. Braten:

Die Grunkernktchlein in heiBem Butter-
schmalz bei mittlerer Hitze von beiden Sei-
ten goldbraun ausbraten.



Odenwalder

Koch

Spezialitat - cremig, wirzig und unverwechselbar
im Geschmack. Aus Quark, Butter und Natron her-
gestellt, entsteht ein streichzarter Kase, der warm
wie kaltein Genuss ist. Ob auf frischem Bauern-
brot, zu Kartoffeln oder als herzhafte Grundlage fur
regionale Gerichte - Kochkéase gehortim Odenwald
einfach dazu. Viele kleine Betriebe stellen ihn noch
heute nach traditioneller Art her.

Hausgemachter Kochkiise

cremig, deftig und unverwechselbar

Rezept

Zutaten

+ 250 g Quark (20 % Fett)
+ 250 g Quark (40 % Fett)
« 1TL Natron

- %2 TL Salz

+ 80 g Butter

- Kimmel nach Belieben

Zubereitung

1. Quark vorbereiten:

Den Quark in ein sauberes Geschirrtuch
geben und grandlich ausdricken. Am bes-
ten lasst du ihn Uber Nacht abtropfen - so
wird er besonders trocken und eignet sich
optimal fur die Weiterverarbeitung.

2. Mit Natron ansetzen:

Den gut abgetropften Quark in eine
Schussel geben und gleichmaBig mit Na-
tron bestreuen. Das Natron sorgt fur das
leichte ,Reifen” des Quarks, wodurch die
typische Konsistenz entsteht.

Serviert mit fein gewdrfelten Zwiebeln und i 3. Reifen lassen:
einem knusprigen Brot ist dieser Kochka- : Die Mischung an einem warmen Ort etwa 2
se ein rustikaler Genuss, der an gematliche ~ : Stundenstenen lassen. DerQuark beginnt

. . M . in dieser Zeit weich zu werden und sein
Abende in regionalen Gasthausern erinnert. Aroma zu entwickeln.
. o i 4.Kochkése herstellen:

’Q‘ Serviertipp i Den gereiften Quark nun zusammen mit
Der Kochkase lasst sich warm als Dip genie- i der Butter und dem Salz iber einem hei-
Ben, schmeckt aber auch kalt hervorragend Ben Wasserbad langsam riihren. Dabei
auf Brot oder als herzhafter Belag auf einem entsteht nach und nach eine glatte, cre-
Schnitzel. In einem Schraubglas im Kuhl- mige Masse. Geduld lohnt sich - je griind-
schrank halt er sich mehrere Tage. Der Koch- licher gertihrt wird, desto feiner wird der
kése kann nach Belieben mit Handkése, z.B. Kochkase.

Harzer Roller, verfeinert werden.

5. Abschmecken:

Nach Belieben Kimmel hinzufugen und
den Kochkése anschlieBend servieren.
Besonders gut schmeckt er mit frisch ge-
hackten Zwiebeln und kraftigem Bauern-
brot.
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Hauptsache Odenwald-

Kochbiicher

Blattern, kochen, genieBen

m Odenwald hat Genuss viele Facetten, wie in dieser
Broschiire zu sehen ist- und einige davon lassen sich

besonders kostlich nachkochen.

Mit den regionalen Kochbichern ,Haupt-
sache Grunkern!” und ,Hauptsache Oden-
wald!” prasentiert der Neckar-Odenwald-
Kreis die ganze Vielfalt seiner kulinarischen
Wurzeln:

Traditionelle Rezepte,
modern interpretiert,
geprigt von regionalen
Zutaten und der Liebe
zum guten Geschmack.

Beide Blicher zeigen, wie eng Natur, Land-
schaft und Kiiche hier miteinander verbun-
den sind - vom wurzigen Grunkern aus dem
Bauland bis zu herzhaften und stiBen Oden-
walder Klassikern. Sie laden dich ein, die Ge-
schmacksschatze des Odenwalds nicht nur
unterwegs zu entdecken, sondern auch zu-
hause auf den Teller zu bringen - fir Ge-
nussmomente, die ein Stuck Odenwald in
Deine Kliche holen.

Die beiden Bucher kénnen uber die ISBN-
Nummer im 6rtlichen Buchhandel bestellt
werden und sind bei den gangigen Online-
handlern verfigbar.
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Hauptsache Odenwald!
Das Odenwalder Rezeptbuch

So abwechslungsreich wie die Land-
schaft prasentiert sich auch die K-
che des badischen Odenwalds. Regio-
nale Zutaten stehen im Mittelpunkt
und verbinden traditionelle Gerichte
mit modernen Ideen. Dieses Rezept-
buch ladt dich auf eine kulinarische
Entdeckungsreise quer durch den
badischen Odenwald ein - voller au-
thentischer Aromen, neuer Inspira-
tionen und echter Genussmomente.
Lass dich Gberraschen, wie vielfaltig
der Odenwald schmeckt!
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Hauptsache Griinkern!
Das Griinkern Rezeptbuch

Der Frankische Griinkern begeistert
weit Uber die Region hinaus und ladt
zum kreativen Kochen, Backen und
GenieBen ein. In diesem Kochbuch
sind 65 abwechslungsreiche Rezep-
te aus der Region zusammengestellt.
Lass Dich von der Vielfalt und dem
unverwechselbaren Geschmack des
Frénkischen Griinkerns inspirieren!



ie Streuobstwiesen im Odenwald gehéren zu den
artenreichsten und kulturhistorisch wertvollsten
Landschaftselementen der Region.

Hochstdmmige Apfel-, Birn-, Kirsch- und
Zwetschgenbdume wachsen verstreut auf
Wiesen und Hangen, stattin Reihen - das er-
gibt nicht nur ein charmantes Landschafts-
bild, sondern schafft ein wertvolles Biotop.
In diesen alten Obstwiesen leben tausen-
de Pflanzen- und Tierarten: Vogel, Insekten,
Fledermause und andere Tiere finden hier
Ruckzugsorte, Nahrungsquellen und Nist-
moglichkeiten.

Doch Streuobst ist mehr als Natur: Die
Frichte der Hochstamme - teils alte, selte-
ne Obstsorten - werden traditionell geerntet

und verarbeitet. Aus ihnen entstehen Séafte, Streuobst erleben
Most, Brande, Marmeladen oder stiBe Spezi- » Waldbrunner Mostwoche
alitaten. (Ende September): Mostpressen, Verkos-
tungen und Aktionen rund ums Obst
) « Eberbacher Apfeltag:
So verbindet Streuobstge- Sortenschau, Mitmachangebote und
nuss im Odenwald Natur, frisch gepresster Apfelsaft
Geschmack und regionale + Herbstfeste & Bauernmarkte:
Kultur auf einzigartige Weise. Regionale Produkte, Live-Pressaktionen

und Infos zu alten Sorten

» Mitmach-Pressen:
Bei vielen Vereinen kannst Du selbst
beim Mosten Hand anlegen

Allerdings stehen viele dieser Wiesen unter
Druck: Alte Bestande gehen verloren, Pflege
fehlt, und viele Baume vergreisen oder ver-
schwinden. Daher engagiert sich der Natur-
park Neckartal-Odenwald mit dem Projekt
.Streuobst”, um Streuobstwiesen zu kartie-
ren, zu erhalten und neu zu beleben. Ziel ist S i) SrEuelsek i CrtemwEl) 2 e
es, die Artenvielfalt zu schitzen, alte Obst- lebendigen Natur- und Genusserlebnis
sorten zu bewahren und die Kulturland- fir die ganze Familie.

schaft langfristig lebendig zu halten.

. oD
Streuobstwiesen stehen im Odenwald also i =l
Unsere Bﬁume tragen fir wunderschone Natur, groBe Biodiversi- %‘fﬁﬁ
tat und fruchtbare Ernte - zugleich sind sie EI’:‘:':;'LIH
ein Stlck gelebter Tradition und regionaler

Genuss

26 27

- Streuobstwiesen-Spaziergang
im Odenwalder Freilandmuseum

« Brennereifiihrungen und Verkostungen

Streuobst



Bio-Musterregion

Natiirlich bio!
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ie Bio-Musterregionenin
Baden-Wurttemberg ste-
hen fur nachhaltige Land-
wirtschaft, regionale Wert-
schopfung und innovative
Bio-Projekte.

Hier arbeiten Landwirte, Verarbeiter und
Gastronomie Hand in Hand, um biologische
Vielfalt zu fordern und hochwertige regio-
nale Lebensmittel zu starken. Die Regionen
zeigen, wie genussvoll und zukunftsorien-
tiert nachhaltiges Wirtschaften sein kann.
Zahlreiche Initiativen, Bildungsprojekte und
Kooperationen bringen Verbraucherinnen
und Verbraucher naher an die Erzeugung ih-
rer Lebensmittel. So entsteht ein lebendiges
Netzwerk, das Bio im Alltag sichtbar und er-
lebbar macht.

Der Neckar-Odenwald-Kreis
und auch die Nachbarkreise
Heilbronn, Main-Tauber und
Hohenlohe sind als Bio-Mus-
terregion ausgezeichnet.

Aktionen und Angebote

« Mit der Bio-MarktScheune in Dallau
gibt es einen zentralen Treffpunkt fur
Bio-Spezialitaten: Hier gibt es Milch, Kase,
Brot, Grunkern, Linsen, Honig und viele
weitere regional erzeugte Bio-Produkte.

- Bio-Markttage, wie in Buchen,
laden regelméaBig zum GenieBen, Auspro-
bieren und Austausch ein - Verbrauche-
rinnen und Verbraucher lernen dort nicht
nur Bio-Erzeugnisse kennen, sondern
auch die Menschen hinter den Produkten.

« Kochworkshops
mit regionalen Bio-Zutaten sensibilisieren
fur saisonale und 6kologische Kiiche.

- Weitere Projekte:
.0denwalder Bio-GenussTaschen”
(regionale Bio-Produkte plus mindestens
ein Fairtrade-Produkt) sowie die Initiative
kLasSE Fleisch, die tiergerechte Schlach-
tung vor Ort ohne Lebendtransport er-
maoglicht.

« Informationen
Uber nachhaltige landwirtschaftliche
Praktiken - etwa Feldrandschilder -
machen transparent, wie Landwirte auf
biologischen Pflanzenschutz und Biodi-

versitat setzen.
R
By =
il
| ]

o)



Naturlich fair!

Fairtrade-Towns
im Odenwald
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m Odenwald hat Fairtrade einen
festen Platz: Mehrere Stadte und
Landkreise tragen inzwischen
den Titel Fairtrade-Town und
setzen damit ein sichtbares Zei-
chen fir globale Verantwortung.

Lokale Initiativen, Schulen, Vereine und der
Handel arbeiten gemeinsam daran, fair ge-
handelte Produkte starker ins Bewusstsein
zu rucken und ihren Alltag nachhaltiger zu
gestalten. Ob faire Schokolade im Einzelhan-
del, fairer Kaffee im Rathaus oder Bildungs-
projekte in Schulen - Uberall entstehen Im-
pulse, die zeigen, wie einfach bewusster
Konsum sein kann. Bildungsaktionen, wie die
faire Woche machen deutlich: Jeder Kauf hat
Wirkung - hier vor Ort und in den Herkunfts-
landern der Produzenten. So wird Fairtrade
im Odenwald zu einem gelebten Miteinander
Uber Grenzen hinweg.

Als Fairtrade-Landkreis und Bio-Musterre-
gion verbindet der Neckar-Odenwald-Kreis
regionales Handeln mit globaler Verantwor-
tung. Der Landkreis zeigt, wie nachhaltiger
Genuss, faire Handelswege und regiona-
le Identitat zusammen ein lebendiges Mitei-
nander schaffen. Die beiden Strénge - Bio-
Musterregion und Fairtrade - sind keine
getrennten Inseln, sondern eng verwoben,
wie z.B. die Odenwalder BIO GenussTaschen
oder die Landkreiskekse GUTsele zeigen.
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Die GenussTaschen,
GUTsele und die fair gehan-
delte Genuss-Schokolade
»NOKolade® sind in ausge-
wihlten Liden erhiltlich und
eignen sich gut als Urlaubs-
mitbringsel oder als
Geschenk.

Ausgezeichnete
Fairtrade-Towns im
Odenwald

« Metropolregion Rhein-Neckar
» Neckar-Odenwald-Kreis

* Rhein-Neckar-Kreis

- Bad Wimpfen

* Buchen

* Mosbach

« Osterburken




ie ,Wilde Sau” steht im Naturpark Neckartal-Odenwald
fir eine Genussidee, die Naturverbundenheit, Tradition
und echte Regionalitat vereint.

Hier erzahlt jedes Gericht eine Geschichte
- von den weitldufigen Waldern des Oden-
walds, von nachhaltiger Jagd und von Men-
schen, die verantwortungsvoll mit ihrer
Heimat umgehen. Das Projekt macht diesen
verantwortungsvollen Umgang sichtbar.
Gejagt wird nach klaren Regeln, mit Respekt
vor dem Tier und in enger Abstimmung mit
Naturschutz und Forstwirtschaft. So bleibt
das empfindliche Gleichgewicht der Wald-
landschaft erhalten.

Die Initiative, getragen
von mehreren Naturparken
in Baden-Wiirttemberg,
vernetzt Jiger:innen,
Metzgereien, Gastronomie
und Direktvermarkter.

Von der Jagd Uber die Verarbeitung bis hin
zum Genuss erfolgt alles regional - frisch,
naturbelassen und ohne lange Transport-
wege. Diese Nahe garantiert beste Qualitat
und unterstutzt gleichzeitig die handwerk-
lichen Betriebe der Region. Die Gasthofe
und Restaurants im Naturpark greifen die-

se Philosophie auf und verwandeln das Wild ~Wilde Sau” Aktionen

aus dem Odenwald in besondere kulinari- Ob bei Pirschgéngen fiir Nicht-Jager:in-
sche Erlebnisse: zarte Braten, wirzige Ra- nen, Kochkursen, regionalen Méarkten oder
gouts oder aromatische Grillgerichte. gemutlichen Tafelrunden: Wer bef , Wil-

de Sau” mitmacht, erlebt unverfalschtes,

hochwertiges Wildbret direkt aus heimi-

Wild auf Geschmack? Das Projekt zielt darauf ab, Wildschwein- schen Waldern.
fleisch als nachhaltige, regionale Alterna- -
° ° .
Wllde Sau“ — Nachhaltlge tive in die Haushalte und Kichen zu brin- EI""_' ﬁE_!
2 gen. Gleichzeitig soll es das Bewusstsein E_‘éll':

Jagd & authentische Cratanor o oo et i
WildkﬁChe im Odenwald Genuss mit Verantwortung verbinden.
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Wenn der Marktplatz duftet

Naturparkmaiirkte,
Wochen- und Erlebnismiirkte
im Odenwald

34

enn der Marktplatz duf-
tet, erwachtim Odenwald
ein Stiick Lebensgefiihl.
Sie bringen Menschen zu-
sammen, machen Regio-
nalitat erlebbar und zeigen,
wie vielfaltig die Region
schmeckt.

Auf den Naturparkmarkten entfaltet sich
die ganze Vielfalt der Region: aromatische
Streuobstprodukte, feine Krauterschatze
und handgemachte Besonderheiten, pra-
sentiert von Menschen, die ihre Leiden-
schaft fur regionale Qualitat teilen - ideal,
um regionale Spezialitaten auszuprobieren
und den Produzenten persénlich zu begeg-
nen.

Erlebnismarkte, wie beispielsweise in Mos-
bach, laden dazu ein, zu probieren, zu stau-
nen und mitzumachen - mal begleitet von
Musik, mal von duftenden Késtlichkeiten,
die Lust auf mehr machen.

Und die Wochenmarkte flllen die Gassen
der Stadte mit Farben, Aromen und freund-
lichem Stimmengewirr. Dort bekommst du
frisches Obst und Gemuse, Kase, Brot und
Feinkost aus der Umgebung. So wird jeder
Marktbesuch zu einer kleinen Reise durch
die kulinarische Vielfalt der Region.

Naturparkmarkte
Schaufenster fiir regionale Produkte

Die Naturparkmarkte finden meist einmal
im Monat von April - Oktober in den Stad-
ten und Gemeinden der Region statt.

Wochenmarkte

Regional einkaufen, bewusst genieBen
Im Odenwald gibt es in

vielen Ortschaften min-

destens 1-mal pro Wo-

che ein Wochenmarkt,

auf denen viele regio- e
nale Produkte probiert E 11ty E
werden kdnnen = ?:""..

Reseiy

E I'.i' L e

Erlebnismarkte
Entdecken, genieBen, staunen

Thematische Erlebnismarkte sorgen an
vielen Wochenenden fiir eine bunte Ab-
wechslung im Veranstaltungsprogramm,
wie z.B. beim

» Franzdsischen Markt in Neckargemdnd
« Bauernmarkt in Mudau

« Zunftmarkt in Bad Wimpfen

« Krautermarkt und weitere

Erlebnismérkte in Mosbach

und vielen mehr




Gesellige Weinerlebnisse mit einer
tollen Aussicht vom Michaelsberg
ins Neckartal gibt es in Gundelsheim.




B g i

~

Brunch auf dem Bauernhof
- Landschaftspflege mit
Messer und Gabel

Am ersten Sonntag im August ladt der
.Brunch auf dem Bauernhof” zum GenieBen
ein. Auch im Naturpark Neckartal-Odenwald
6ffnen Hofe ihre Tlren und servieren re-
gionale Spezialitdten von herzhaft bis suB.
Gleichzeitig leisten die Betriebe durch die
Erzeugung einheimischer Produkte einen
wichtigen Beitrag zum Erhalt der Kultur-
landschaft.

Erlebe die Eberbacher
Barlauchtage!

Im Frihjahr verwandeln sich die Walder
rund um Eberbach in ein duftendes Bar-
lauchparadies. Bei Fihrungen, Aktionen
und regionalen Spezialitdten lernst du das
Wildkraut von seiner leckersten Seite ken-
nen.

Herbstlicher Genuss bei der
Waldbrunner Mostwoche

Erlebe die Waldbrunner Mostwoche! Rund
um Apfel, Birne und den Odenwalder
Most erwarten dich herbstliche Genuss-
momente, Verkostungen, Veranstaltun-
gen und Spezialitadten in der Gastrono-
mie. Entdecke Kultur, Natur und késtliche
Streuobst-Genusse im idyllischen Wald-
brunn!

Kulinarische Erlebnisse
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SiuBe Momente & feine
Genusse bei der Schoko-
ladenmanufaktur Schell in
Gundelsheim

Entdecke bei Schell Schokoladen in Gun-
delsheim die berihmten ,Essigschlecker-
le” und lerne bei einem Pralinenseminar die
Welt feinster Aromen kennen! Schokolade,
Essig und Pralinen zum Probieren, Selber-
machen und GenieBen - ein Erlebnis fur
alle Sinne.

Pralinenseminar in Gundelsheim bei der SchoKolad
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Entdecke die Welt der
Stutenmilch in Waldbrunn

Auf der Stutenmilchfarm in Waldbrunn er-
lebst du, wie Pferde liebevoll gehalten wer-
den und erfahrst alles Gber die Gewinnung
und die besonderen Eigenschaften der Stu-
tenmilch. GenieBe frische Produkte direkt
vom Hof und tauche ein in eine einzigartige
Welt voller Natur und Wohlbefinden.

Viktoriatorte in Eberbach -
Ein kéniglicher Genuss

In Eberbach kannst du die Uber die Gren-
zen bekannte Viktoriatore kosten! Benannt
nach Kénigin Victoria, die dieses stBe Ver-
gnugen liebte, verbindet sie fruchtige Mar-
melade, zarten Biskuit und Sahne zu einem
koéstlichen Erlebnis. Lass dich von Tradition
und Genuss verwéhnen!

nufaktur Schell



Natur pur genieBen im
Honigladdchen Hardheim

Im Honigladchen der Bio Imkerei Willared

in Hardheim findest du 100 % 6kologische,
regionalen Honige, Honigspezialitaten, Bie-
nenwachskerzen und mehr - direkt vom Im-
ker aus liebevoller, naturverbundener Imke-
rei. GenieBe nachhaltigen Geschmack und
echte Naturprodukte!

40

Besuche die Fihrungen
und den Hofladen von
Nudel Berres

Erfahre bei spannenden Betriebsfihrun-
gen, wie die beliebten Nudeln entstehen,
und stébere anschlieBend im Hofladen
durch regionale Produkte. Ein Erlebnis fur
GenieBer und Neugierige!

Edle Brande & feine Genuss-
momente bei der Brennerei
Englert in Gundelsheim

Die Brennerei Englert in Gundelsheim ladt
dazu ein, edle Brande und Lik6re mit allen
Sinnen zu erleben. Bei Fihrungen, Verkos-
tungen und genussvollen Erlebnisangebo-
ten, wie dem Moonshine Gin Brennwork-
shop, erhaltst du spannende Einblicke in
das Brennhandwerk.

Biergenuss & Brauhandwerk
bei Haffner Brau in Bad
Rappenau

Haffner Brau in Bad Rappenau ladt dazu ein,
Braukunst hautnah zu erleben. Bei Fihrun-
gen, Verkostungen und Veranstaltungen
tauchst Du in die Welt des handwerklichen
Bierbrauens ein und genieBt regionale Bier-
spezialitaten direkt dort, wo sie entstehen.

Y

Willkommen beim
Hirschbrau in Hirschlanden
- der kleinsten Zollbrauerei
Deutschlands!

Im liebevoll umgestalteten alten Rathaus
erwarten dich heute Gaststtte, Museum
und Brauerei zugleich. Getragen von ehren-
amtlichem Engagement der Dorfgemein-
schaft wird hier Braukultur lebendig - au-
thentisch, regional und mit viel Herzblut.
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Spannende Geschichten und leckere Kostproben gibt
es bei den Genusstouren im Odenwald-




Kulinarische Stadtfiihrungen &
Genuss-Stadtspaziergange

« Kulinarische Stadtfiihrung in Bad Wimpfen
Ein Genussrundgang durch die historische Alt-
stadt, bei dem regionale Spezialitdten und span-
nende Stadtgeschichten kombiniert werden.

« Sekt in the City in Bad Wimpfen
Eine prickelnde Tour, die Stadtgeschichte mit
ausgewahlten Késtlichkeiten verbindet.

- Gaststattenfiihrung - Von Bierbrauern &
Schankgerechtigkeiten in Buchen
Ein Rundgang durch Buchens historische Wirts-
hauskultur mit Einblicken in alte Brau- und Aus-
schanktraditionen.

» Schnapskrug, Hellebarde und Fettnapf -
Stadtspaziergang mit Imbiss in Gundelsheim
Ein unterhaltsamer Spaziergang mit historischen
- Figuren und Anekdoten aus der Zeit des Bauern-
krieges und einem herzhaften Abschluss.

» Himmlischer Wein und beschwerliche Boten- KraUterfUhrungen und Wanderungen

gange - Weinkulturfiihrung in Gundelsheim

Ein erlebnisreicher Weinkulturspaziergang mit
einer Wengertersfrau anno 1525 zur Zeit des Gotz
von Berlichingen mit manch edlem Tropfen.

« Krautersud und feine Dufte in Bad Wimpfen
Bei einer Krauterfiihrung alte Wildkréuter entdecken und spannendes tber
deren Heil- und Genusswirkungen lernen.

» Unterwegs mit der Krauterfrau in Bad Wimpfen v
Das ,Wimpfener Krauterweible” berichtet auf einem Rundgang durch die
Altstadt Interessantes Gber Krauter und Elixiere von damals und heute.

- Bier(ver)fuihrung in Mosbach
Eine humorvolle Entdeckungstour rund um die
Biertradition Mosbachs inklusive Kostproben.

« Vom Feld-Mannstreu bis dahin wo der Pfeffer wachst! in Gundelsheim
Spannende Krauterfihrung auf dem Gundelsheimer Michaelsberg mit
Wissenswertem Uber heimische Wildkrauter mit einem leckeren BegriBungs-

- Heitere Abendfiihrung in Mosbach
Erlebnisreiche Fihrung mit heiterem Umtrunk
im Rathausgeb&ude, welcher bis zum Gelaut des

trunk.
Lumpengléckles um 22:45 Uhr fir viel SpaB sorgt. Wein i
peng P 9 berge im Gundelsheimer j . B -1 = + Geopark-Fiihrung: heimische Wildkréuter und ihre Verwendung in der
+ Den Diirmer Wirtschaften auf der Spurin mmelreich Kiiche in Mosbach

Walldiirn

Eine abwechslungsreiche Tour durch traditionel-
le Gasthauser Walldlirns mit lokalen Geschichten
und kulinarischen Eindricken.

Eine spannende Entdeckungsreise zu heimischen Wildkrautern und
-frichten im Nistenbacher Tal oder am Schreckberg. Auf Wunsch auch mit
gemeinsamer Zubereitung von Gerichten oder Getranken.

« Krauter im Klostergarten in Mosbach
Der Klostergarten in Mosbach ladt dazu ein, genauer hinzuschauen und
verborgene Schétze am Wegesrand zu entdecken und das kulinarische
Potenzial in vermeintlichem ,Unkraut” zu sehen.

- Weit mehr als Kraut und Riben...im Odenwalder Freilandmuseum

K l. 3 h F .3 h Bei dieser FUhrung werden die Bauerngarten im Odenwalder Freilandmuse-
u lnarlsc e u rungen um erkundet du und erfahrst, welche Bedeutung Pflanzen und Kréuter
und Wanderungen

friher fur Selbstversorgung, Heilkunst und Alltag hatten.
44 45



Die Kombination aus Wein und Schokolade bei der
Schokoladenmanufaktur Schell entdecken.

Regionale Spezialitaten & Tradition

« Barlauchfiihrung in Eberbach
Sobald der Frihling Einzug hélt duftet es im Neckartal nach
Barlauch. Bei einer Fiihrung werden die Barlauchbestande
in Eberbach erkundet - mit herrlichem Blick auf die Altstadt
- und frischer Barlauch kann gepfligt werden.

» Zwetschgen, Saft und "Quetschenblootz" in
Hopfingen & Waldstetten
Streuobst-Wanderung mit Infos zu alten Sorten, Anbau-
methoden sowie der artenreichen Flora und Fauna. Ein ge-
meinsames Vesper mit Kostproben regionaler Safte, Likore
oder Schnapse rundet das Naturerlebnis genussvoll ab.

« Auf den Spuren der Rémer in Walldiirn - mit Picknick
Eine kulturhistorische Tour durch die rémische Vergangen-
heit Walldirns, abgerundet durch ein regionales Picknick
und einen kraftigen Rémertrunk.

Wein- & Genusserlebnisse

- SliiBes Geheimnis Gundelsheim - Schokolade & Wein
genieBen
Eine verfUhrerische Kombination aus einer Verkostung von
- mit Verkostung Wein aus dem Gundelsheimer Himmelreich und ausge-
e | Ein Blick in die Geschichte des Griinkerns mit Besuch der wahlten Schokoladenspezialitaten der Schokoladenmanu-

- 3
originalen Darre und kleiner Verkostung. faktur Schell.
; fox » Weinerlebnistouren mit den Gundelsheimer

Weinerlebnisfiihrern

Erlebe Gundelsheim bei einer Weinerlebnis Tour! Schlen-
dere durch die Weinberge, erfahre Wissenswertes tber den
Weinbau und die Weinproduktion und koste regionale Trop-
fen. GenieBe dabei auch die Kombination von Wein, Scho-
kolade und regionalen Spezialitaten. Speziell ausgebilde-
te Weinerlebnisfuhrer sorgen fir genussvolle Einblicke

in die regionale Weinkultur. Von Planwagenfahrten Gber
das Wengerter Abitur bis zu Weinwanderungen haben die
WeinerlebnisfUhrer ein vielfaltiges Programm.

« Flihrung im Griinkern-Museum in Walldiirn-Altheim

Tischlein, deck dich!

Alle kulinarischen Adressen der Region findest du Gbersichtlich .
im Gastronomiefiihrer auf unserer Webseite. Ob gemiitlicher E 'rf= EE
= 5

Landgasthof, regionale Kiiche, Cafés oder besondere Genuss-

orte - hier kannst du gezielt stébern, planen und dteinen nachs- ;w-_ - [;
Q' i.-!E

ten kulinarischen Stopp im Odenwald entdecken. -
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Schon reingelesen?
Entdecken, stobern,
staunen

Keine Sorge: Neben dieser Broschure war-
ten noch zahlreiche weitere auf dich: von
Infobroschuren bis hin zu Themenheften
die dich durch den Odenwald begleiten.

~Zodenwatd

Aufin
den Odenwald!

Dein Reisebegleiter im Siiden ganz oben.

Erlebnisse

Reisebegleiter

Weitere Broschiiren

Jede Publikation flhrt dich tiefer hinein in

die Region. Ob du lieber genieBt oder einfach Radkarte & Tourentipps

Inspiration suchst - hier findest du das
passende Heft fir deinen nachsten Ausflug.

Schau rein, blatter dich durch und entdecke,
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wie vielfaltig der Odenwald sein kann.
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Gefdrdert | 49, Baden-Wiirttemberg wirsi“d
durch | e, Ministerium fiir Wirtschaft,

5%, Arbeit und Tourlsmus gUDEN

Diese Mafinahma wird finanziort aus Landesmattaln,
i der Landtag won Baden-Warttemberg beschiossen hat
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