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Diese MaRnahme wird mitfinanziert mit Steuermitteln auf Grundlage des von den Abgeordne-
ten des Sachsischen Landtags beschlossenen Haushaltes. Die Mitfinanzierung des Bundes-
ministeriums fur Wirtschaft und Energie erfolgt auf der Grundlage des von den Abgeordneten
des Deutschen Bundestages beschlossenen Haushaltes.
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Mittelsachsen

Regional. Einfach phdnomenal.

,Es gibt viele leckere Rezepte aus laden oder im Onlineshop der
mittelsachsischen Produkten. Ein heimischen Direktvermarkter. Re-
richtiges Lieblingsessen habe ich zeptanregungen stellen lhnen die
dabei nicht, denn mittelsachsi-
ich probiere gern schen Erzeuger
etwas Neues aus. ICH LADE SIE EIN, und Gastrono-

Fisch, Rinderfilet, DEN LANDKREIS men in dieser
gegrilltes Gemiise KULINARISCH ZU Broschiire vor.

oder Strauf lassen ERKUNDEN." Und wer nicht

sich in ganz unter- selbst kochen
schiedlichen Variationen zube- mdchte, der reserviert sich einen

reiten, so dass die Entscheidung Tisch in einer mittelsachsischen

oft schwer féllt. Deshalb lade ich Gaststatte, die vorzugsweise B\
Sie ein, den Landkreis kulinarisch regional kocht. Einige Restaurants

zu erkunden. Frische regionale und Hofgaststatten finden Sie auf
Produkte bekommen Sie im Hof- den folgenden Seiten.”

Matthias Damm, Landrat



,,Es kommt nicht darauf an,

wo man ist, sondern was man
macht.” Und so braucht es fur
Carola und Jens Fuhrmann keine
GroRstadtanbindung oder Ahnli-
ches, um ihren Traum vom eige-
nen Hofladen zu leben. Sie sind
einfach auf dem elterlichen Hof in
Topfseifersdorf geblieben und ha-
ben ihn gemeinsam zum ,, Fisch-
hof Fuhrmann” gemacht, der
langst Uber den kleinen Ort in der
Gemeinde Kdnigshain-Wiederau
hinaus bekannt ist. Im Hofladen
gibt es Frisch- und Raucherfisch,
Wurstspezialitaten, Fleisch, Salate
und Einiges mehr, das auch gern
zu regionalen Prasentkorben zu-
sammengestellt wird.

Im Hofladen gibt es nicht nur Fisch.

,50 wie wir fihlen sich auch die Gaste auf unserem Hof wohl. Sie kom-
men einfach gerne zu uns und mogen das rustikale Ambiente. Viele sind
von der ersten Stunde an dabei und freuen sich mit uns, was sich in den
letzten mehr als 25 Jahren entwickelt hat”, sagt Carola Fuhrmann. Und
das ist eine ganze Menge. Zu dem kleinen, mittelsachsischen Hofladen
hat sich namlich vor fiinf Jahren eine gemutliche Hofgaststatte gesellt.
So kann man bei Fuhrmanns nicht nur Fisch kaufen, sondern sich gleich
vor Ort von der Frische und dem intensiven Geschmack Uberzeugen.

Wenn der Fisch inzwischen auch
nicht mehr selbst gezlichtet wird,
kommt er dennoch immer frisch aus
der Region — die Forellen beispiels-
weise aus der Nahe von Dobeln, die
Karpfen aus Schweikershain. Kurze
Wege sind dem Familienbetrieb
wichtig. Fur die hauseigenen Knacker und die Salami kommt das Fleisch
von den hofeigenen Schafen, das Wild von heimischen Jagern. Was sonst
noch an Zutaten benotigt wird, wachst zum GrofRteil auf den Feldern um
den Vierseithof herum: Kartoffeln, Kiirbis oder Krauter und vor allem jede
Menge Friichte, die Carola Fuhr-
mann zu leckeren Marmeladen
und Likdren verarbeitet. So hat
sie von Sommer bis September
alle Hande voll mit der Ernte und
Weiterarbeitung zu tun, bevor
dann im September schon wieder
die Karpfenzeit beginnt und die
Nachfrage nach Fisch wieder an-
steigt. Wobei: ,Seit wir unseren
Hofladen haben, ist der Fischkon-
sum in Mittelsachsen auf jeden
Fall auch in der Sommerzeit an-
gestiegen. SchlieRlich gibt es dann
unsere eingelegten Grillvarianten®,
freut sich Carola Fuhrmann.




Was nicht als Frischfisch Uber die Theke geht, wird direkt auf dem Hof
zu Fischsoljanka oder Fischpfanne nach hauseigenen Rezepten zube-
reitet. Die werden natdrlich nicht verraten. Wer unsicher in der Zube-
reitung von Fisch ist, bekommt von Fuhrmanns aber gerne den einen
oder anderen Tipp mit nach Hause. Denn: ,Es braucht gar kein groRes
Tamtam, um ein leckeres Fischgericht auf den Tisch zu bringen. Stor
zum Beispiel schmeckt am besten, wenn man ihn einfach nur mit Pfef-
fer und Salz wiirzt, bei Wels darf es ruhig noch eine Zitronennote extra
sein.” Hauptsache man hat eine Grundidee, der Rest ergibt sich laut
Carola Fuhrmann beim Kochen von ganz alleine, wenn nur die richtige
Leidenschaft dabei ist.

Einmal im Jahr dirfen Ubrigens die Wiederauer Drittkldssler zu Fuhr-
manns kommen, um Fischstdbchen selbst zu machen — aus frischem
Welsfilet. ,Die sehen aber anders aus” hort Carola Fuhrmann dann oft.

1991 griindeten die Fischfans Carola und Jens auf dem
elterlichen Hof den Fischhof Fuhrmann.

Kochen ist Carola Fuhrmanns
Leidenschaft.

Und das dirfen sie auch, schlieR3-
lich schmecken sie viel besser als
ihre Tiefkthlkollegen. Und davon
sind dann auch regelmaRig die
kleinen Kritiker Gberzeugt.

Und wie oft kommt eigentlich bei
Fuhrmanns Fisch auf den Tisch?
,Mindestens einmal pro Woche.
Und am besten schmeckt er,
wenn die ganze Familie zusam-
men am Tisch sitzt.” Nur welche
Sorte gegessen wird, da sind die
Geschmacker unterschiedlich.
Aber zum Gluck gibt’s ja auf dem
eigenen Hof gentigend Auswabhl
und so kdnnen Lachsforelle,
Karpfen oder Wels gleichzeitig auf
den Tisch kommen. Und immer
konnen Fuhrmanns mit Stolz
sagen: ,Es kommt von uns!”

Zur Hofgaststdtte gehért auch eine
gemiitliche Terrasse.



B @Mwshimrs Straufenlof f E )

| \ P

-

» Speekfett im Topf =
zerlaggon
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fiir 4 Pergonen

24 Stunoen vorler: )

» Selweineselulter vOurfe

« mit Kiimmel, Salz,
Pfeffer, Paprika,
3emebemr Zitronengelale

."'\ I ..: adil I
und Ziebelringen ' .
marinieren //} I

« mit Fresberger

Selhwarzbier abergie{&en « jetat die Speekvowfe ri el kg Selweineschulter
* einen Tag durchziehen — auslassen und Fleiseh - Speckwiirfel
lagsen o, 7 anselmoren ;1 Pickehen Spirelli

* mit dem Fono abliselen Zwiebeln
: Freiberger Seldarzbier :  Salz, Pfeffer,

zugiefon : Paprike, Kitmmel,
* 1,5 Stunoen qaren geriebene Zitronenschale
~ lassen ; Freiberger Seldarzbier
« mit SoRenkuehen . Sofenkuchen

“andicken :

+ Nudeln nach
‘Paekun&sbeilag}e
- al dente koelien




LJWir leben gerne hier!”, sagt Kat-
rin Leipacher — und ein gemeinsa-
mer Rundgang tber den Auenhof,
den sie und ihr Mann Oliver seit
etwa 20 Jahren in Ostrau flh-
ren, lasst keinen Zweifel daran
aufkommen. Katrin Leipacher

ist aus den alten Bundeslandern
zugezogen, hat aber mittlerweile
gut ihr halbes Leben in Sachsen
verbracht. Und tiefe Wurzeln
gebildet.

Auenhof Ostrau

Auf dem Auenhof wdéchst knackiges Gemlise

auf gesundem Boden

Nach dem Studium der Land-
schaftsarchitektur und Landwirt-
schaft in Dresden hat die junge
Familie ihr Zuhause in Ostrau
gefunden. Dort entstand quasi
aus dem Nichts der Auenhof, zu
dem heute 55 Hektar Land in
Ostrau sowie in der Nahe von
Leisnig und

Dobeln geho-

ren. ,Esist sehr ,
authentisch, was

wir hier machen.

Wir arbeiten

jeden Tag mit der Natur”, erzahlt
Katrin Leipacher stolz. Jeder-

zeit ist fur alle nachvollziehbar,
was wie und wo wachst. Jede
Pflanze soll von Anfang an gute
Bedingungen haben. Mit wie viel
Leidenschaft und Herz die Familie
bei der Sache ist, zeigt sie ihren
Kunden bei regelmaRigen Rund-
gangen. Schulklassen und Kinder-
gartengruppen kommen ebenfalls
gerne auf dem ,,Schulbauernhof”
vorbei.

WIR LEBEN
GERNE HIER!"

Rund 30 Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter kimmern sich Tag fur
Tag um die Pflanzen — zum Teil in
Handarbeit, aber auch maschi-
nell. Auf dem Auenhof wachsen
mehr als 100 Sorten Gemduse,
Grlnpflanzen, Getreide und
Sonderkulturen. ,Wir haben uns
absichtlich nicht auf
bestimmte Sorten
spezialisiert. Es ist
uns wichtig, die Viel-
falt zu erhalten” so
Katrin Leipacher. Von
der Jungpflanzenanzucht bis zur
Ernte wird alles selbst gemacht.
,Das ist ein fortlaufender Prozess,
bei dem wir uns selbst immer
wieder neuen Herausforderungen
stellen missen.” Der Klimawan-
del oder die Bodenfruchtbarkeit
sind beispielsweise Themen, mit
denen sich der Familienbetrieb
immer neu auseinandersetzen
muss. RegelmaRige Weiterbil-
dungen sind ein Muss, auch fur
die Mitarbeiter. ,Wir wollen, dass
immer alle auf dem gleichen
Stand sind.”

Rund 30 Mitarbeiter
kiimmern sich teils in
Handarbeit um die
Pflanzen.



Jede Woche verlassen
150 Abo-Gemiise-Kisten
den Auenhof.

Jede Kulturpflanze braucht Nahr-
stoffe — Katrin und Oliver Leipa-
cher setzen daflir ganz bewusst
auf alternative Methoden: ,,Im
Bioanbau werden oft organische
Dungemittel tierischer Herkunft
genutzt. Diese kommen aber oft
aus einer Massentierhaltung, die
wir nicht unterstitzen wollen.
Wir achten auf eine gute Frucht-
folge und setzen Kompost oder
Pferdemist von benachbarten
Kleinbauern sowie effektive
Mikroorganismen ein.” Eine gute

Méglichkeit ist auch Terra Preta, Im August 2017 wurde zusatzlich eine ,Solidarische Landwirtschaft”
eine besondere Pflanzenkohle. Sie  gagriindet. Das gibt dem Auenhof mehr Planungssicherheit. Im Gegen-
sorgt fur einen fruchtbaren Boden ;¢ profitieren die Mitglieder von frischem Gemiise, denn jedem steht
und wird zum Teil bereits selbst ein eigener Ernteanteil zu. So wird der gesamte Landwirtschaftskreislauf
auf dem Auenhof hergestellt. gemeinsam organisiert und finanziert und die Menschen kommen der
Natur wieder ein Stiick ndher.

Was auf dem Auenhof wachst,
wird natUrlich auch verkauft. Zum
Teil an einen GroRhandel, in der
Hauptsache aber in regionalen
Ldden und an Marktstanden. Jede
Woche verlassen auflerdem rund
150 Bio-Abokisten, die es Ubrigens
auch fur Firmen gibt, den Hof.

Sie werden an Kunden zwischen
Dresden, Débeln und Riesa aus-
geliefert. Was in den Kisten drin
steckt, richtet sich nach dem Lauf
der Jahreszeiten. Es gibt Obst-
kisten, GemUsekisten, gemischte
Kisten oder Regiokisten, letztere
mit Produkten nur vom Hof oder
regionalen Kollegen. Denn um

ein breites Sortiment abdecken
zu kénnen, arbeitet der Auenhof
eng mit anderen Bio-Anbietern
zusammen. So ist bereits ein tolles
Netzwerk verschiedener Firmen
entstanden.

»Aus einem gesunden Boden wachsen gesunde Pflanzen und daraus ge-
sundes Gemduse. Nur wenn der gesamte Kreislauf stimmt, ist es wirklich
gesund flr uns Menschen”, ist Familie Leipacher Gberzeugt.

Seit 20 Jahren fiihren Jede Kulturpflanze braucht Néhrstoffe — Katrin und
die Leipachers Oliver Leipacher setzen dafiir ganz bewusst
ihren Auenhof. auf alternative Methoden.
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4 Selaveinesteaks aus oem Kamm

1 Wiirzfleisel in der Garselaale von
Magnus Baumann

4 groRe Seheiben Kiise (2. B. Gouoa)
Ol oder Margarine
Worchestersauce

Salz, Pleffer

* Selvdeinsteaks klopfen b
» mit etwas Salz uno Pleffer witrzen RO | )
» in einer Planne mit Ol oder Margarine sehaarf anbraten uno aurehga'ren

* in oer Zwigehenzeit das Wiirzfleiseh von Magnus Baumam in der o

« die Steaks in eine feuerfeste Form eqan.
« das Wiirzfleisel darauf verteilen
* auf jedes Steak eine gro[&e Seleibe Kdse legen
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+ im Backofen bei 180 Grad Cber— uno Unterhitze doerbacken {.}
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Biohof Hausmann

A
i

,Beiuns ist es wie in einem
riesengroRen Garten”, schwarmt
Daniel Hausmann. In Reihen
waéchst dort GemUse an Gemuse
und wartet darauf, wochentlich
in Kisten verteilt zu werden. Aber
was leicht aussieht, ist flr den
Mittelsachsen und seine Mutter
Jana Haus-
mann viel ,
Arbeit.

,Zum Glick
ist es aber
eine Arbeit,
die SpaR
macht”, lacht Daniel Hausmann.
Auch wenn sie so fiir ihn gar
nicht unbedingt geplant war.
Doch nach dem Tod seines Vaters
war recht schnell klar, dass er

den elterlichen Hof Gbernimmt.
,und zwar richtig. Halbe Sachen
wollte ich nicht machen” erinnert
er sich. Das war 2012. Heute,
einige Jahre spéter, in denen er
Okolandbau studierte, 2014 auf
Bio-Landbau umstellte und seit
2016 auch GemUse anbaut, ist er
der einzige Bauer in Sachsen, der
eine bio-vegane Landwirtschaft
betreibt. Das ist nicht immer
leicht, aber mit Konsequenz und
Zielstrebigkeit moglich.

DRAUSSEN.”

MEINE ARBEIT IST

EIN BISSCHEN WIE
URLAUB. ICH STEHE
FRUH AUF, BIN GLEICH

kommt aus Rochlitz

Dabei hat sich Daniel Hausmann
sogar selbst strengere Richtlinien
als notig auferlegt, indem er sich
dem Géa Verband angeschlos-
sen hat. Dessen Bio-Standards
gehen Uber die EU-Verordnungen
hinaus. Denn: ,Wir mochten uns
von anderen abgrenzen. Einfach
100 Hektar Raps am
Stlick, das ist nichts
flr uns. Wir wollen
Vielfalt. Und auch
die Bienen bekom-
men bei uns immer
einen BlUhstreifen
mit ab. Bio ist fur
uns einfach eine Philosophie. Wir
produzieren nicht nur so, wir le-
ben es auch.” Und das eben sogar
vollkommen vegan.

Sachsens einziger bio-veganer Bauer

,Ich erndhre mich selbst vegan,
deshalb ist mir das auch bei mei-
ner Arbeit wichtig. Alles andere
wirde sich nicht richtig anfihlen.
Flr mich macht es keinen Unter-
schied, ob ich einen Hund oder
eine Kuh vor mir habe” erklart
er. Ganz bewusst werden deshalb
bei Familie Hausmann keine Nutz-
tiere gehalten. Auch tierischer
Dinger wird nicht dazu gekauft.
Stattdessen wird der fur die
Pflanzen wichtige Stickstoff durch
sogenannte Leguminosen in die
Fruchtfolge gebracht. Das sind
Pflanzen, die es mit Hilfe von im
Boden natdrlich vorkommenden
Bakterien schaffen, den Luftstick-
stoff fur sich selbst, aber auch

fir andere Pflanzen zugénglich
zu machen. AuBRerdem wird mit
kompostiertem Kleegras gearbei-
tet, auf eine vielfaltige Frucht-
folge geachtet und verschiedenes
Gemiise angebaut. Statt Chemie
in der Schadlingsbekampfung
wird auf natlrliche Feinde ge-
setzt. Das alles ist aufwandiger
als auf konventionelle Art, zumal
in den schmalen Reihen alles von

Mit Konsequenz und Zielstrebigkeit
als einziger bio-veganer
Landwirtschaftsbetrieb in Sachsen.




Daniel Hausmann
liebt seine Arbeit.
Er ist gern draufSen.

Hand erledigt wird. Flr Daniel
Hausmann ist es aber der einzig
richtige Weg —und ein Weg, den
er gern offen zeigt. Deshalb ladt
er beispielsweise hin und wieder
zu Mitmachtagen ein. Dabei zie-
hen seine Kunden gemeinsam mit
ihm das Unkraut aus den Reihen
und lernen seine Muhe schatzen.

25 Hektar ist die Flache grol, die
dem Biohof zur Verfligung steht.
Ein GroRteil davon wird fir Ge-
treide und Kleegras genutzt. Auf
etwa einem halben Hektar Flache
werden Kartoffeln angebaut,

ein Hektar gehort dem Gemuse.
Dort wachsen Rotkohl, Weil3-
kohl und Wirsing, verschiedene
Salate, Zwiebeln, Wurzelgemdse,
Kirbisse und mehrere Krauter.
Im Folientunnel reifen Tomaten,
Gurken, Paprika und Auberginen.
Ein kleiner Teil davon ist im haus-
eigenen Hofladen erhaltlich. Dort

* QGemiise waselhen uno sclneioen

gibt es auch den Apfelsaft, von dem jedes Jahr um die 1.500 Flaschen
aus den Apfeln der Streuobstwiesen gepresst werden, die ebenfalls
zum Hof gehoren. Der GroRteil der Produkte kommt je nach Erntezeit
wochentlich in rund 100 Gemdisekisten. So wird nur das geerntet, was
auch wirklich verbraucht wird, schlief8lich ist auf dem Biohof Hausmann
auch die Nachhaltigkeit ein groRes Thema.

»Meine Arbeit ist ein bisschen wie Urlaub. Ich stehe friih auf, bin gleich
draullen. Und zwar genau dort, wo ich aufgewachsen bin“ sagt Daniel
Hausmann.” Ich baue Dinge an, hinter denen ich stehe. Ich kann sie mit
einem guten Gewissen weitergeben —und zwar direkt an die Leute, die
sie auch essen. Das treibt mich jeden Tag an.”

{ Salafgwke (500 g)
6 Tomaten (500 9)
\ : 1 Zniebel
|1 {Knoblauchzehe

+  1EL Zitrone

* Gemiige in oen Mixer stecken uno piirieren
* mit den Gewiirzen abselmecken uno mit einem

jeeine Prise Salz, Pleffer, Paprika
Selusgs O, 33{‘. mit friselen Krdutern servieren

ein Sehuss Essig und o]l

' oy 2 2 i i e Bivhof Hausmann .~ }
S, IS
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1 Sparge{ wie gemb\m“
in Salzwasser bigsfest
qaren, abkiillen lagsen

« Kise fein reiben

* Tomaten Wiuten uno selar
fein witrfeln

* Masearpone uno
Selamand mit 1 Ei&elb
verriiaren

* mit Salz Pfeffer uno

i Zucker abselimeeken

» die Tomatenwiirfel
unterieben o

| Blatterteigtasehen in
oer Mitte mit Creme
begtreichen

* jewails 4 Spmgelsfangen
biagaml oarauf legen

1+ mit Kége iiberstreuen

* Jeweils gegeniiberliegende
Teigseihm fiber den
SPargel Klappen und 2ur
Rolle formen

* auf ein mit Backpapier
belegfzzs Eleelh setzon

* 0ag zWeite Eigelb mit |
Milels verriilaren uno den !

\__Teig bepmseln
0

. geseb\b{{'ren und auf gleie!/\e s

i
: G‘

/bce Rollen bei 200 Grao

im Backofen ca. 15

Minuten backen

b o
J

-~

.--"'-‘ o »

5
L

* Noel warm in sei«rdg@
Seheiben selineioen |
uno mit Salat qarniert ‘
gervieren.

Ca. 16 Stangen Spargel K
100y Butterkise

2 Fleigeltomaten

50g Masearpﬁme

509 Selamano

2 Eigdb :
Pfeffer, Salz

1 Pr. Zueker

4 Blatterteigrollen (Kiihiregal)
2-3EL Milela

Salat fiir oie Garnitur

L




JoM Freiber Nty
Filr dic Waffeln: & 1
2 frigele Eior® ™
: 509 Zucker

: 1509 Hofbutter (=
x\\\ : Karaleilehgut Halsbriieke)

: 2509 Melal 550 (Rolle Miihte)

 Butter mit Zueker, Salz uno
Vanilleselhote sc(«aumig se(/\lagen
* 9ag Cigelo (Ainzufagen
» Eineif aufse(z\lagen

« Mehl, Zitronenabrico |

uno Milels im Weelgel | . . 250ml Friselmilel (2.3. Agrar-

Qinﬁ}igen | : gemssewscmﬁ Berglano Clausnitz) ?
+ im Waffeleisen 1/2 Bio-Zitrone :

ausbacken 1/2 Vanilleschote L

@ ¥ = Salz
> die eingetegfé'“Sa(m_e auf .250 ml i :
wieder mit Salwe auffiillen 2 € @
* oas €i mit Zucker uno Rum i . ~ Fiir 0as Mougse: (\«
im Wasserbao seb\aumig . 175 gvoei[le Kuvertiire

aufseb\lagen big cirea 63 °C 1 250 g gesehlagene Salne (mit

. emgemie(/\fe Gelatine 100 g’c’;xpresso Kolnen,
Winzufiigen wnd auflosen t 24 Stunden emgalegf)

» Kuvertiire in oie heifle Magse S : 559 Vollei
eben und so auf 35 °C : 259 Eigelb
(erunterkiillen + 2 Blatt Gelatine

. gesewagem Salne unterireben . 10ml weifer Rum

und flber Nacht kithl stellen  © “"‘.";__:_\f""'{ ~ N w15 9 Zueker
Die Vanillewaffeln mit einer Nocke weiler Mousse anriclten, dazu eine Kugql

n Mawgofmcb\feis servieren. Auely f&gtie(,\ friscl gabaekem im CaLiDa Cafe Flora bestelloar.
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Schokolatier mit Herz.

Choco del Sol

Vom Weltenbummler zum

Schokoladenmacher

Macht Schokolade gliicklich? Bei
Patrick Walter lautet die Antwort
ganz klar: ,,Jal” Und wenn man
sieht, mit wie viel Freude und
Liebe in der Remise von Schloss
Rochsburg in der Schokoladenma-
nufaktur Choco del Sol — Gbrigens
mit Stolz die kleinste in ganz
Deutschland — gearbeitet wird,
glaubt man ihm das sofort.

Allein der Duft der Kakaobohnen-
in der Manufaktur allgegenwartig
— ist unbeschreiblich. Was viele
interessie-

ren durfe: § § DIE KAKAOBOHNE
IST DER GESUNDESTE

,Unsere
Schokolade

sium, Calcium und Vitamin D, wie
kein anderer Samen in der Natur.
Fragt man die Mitarbeiter, die
alle zur Familie gehoren, wie viel
sie jeden Tag von der Schokolade
naschen, ist breites Schmunzeln
angesagt, denn hier darf man ein-
fach ofter zugreifen.

Alles ist bei Choco del Sol ,,Bean
to Bar” Was neumodisch klingt,
bedeutet ganz einfach, dass die
Schokolade direkt von der Kakao-
bohne zur Tafel wird — und nicht
wie bei herkdmm-
lichen Tafeln, wo
man Schokola-
denmasse aus

macht nicht SAMEN, DEN ES AUF DER dem Ausland wei-

WELT GIBT."

dick”, so Pa-
trick Walter.
Denn wahrend in herkdmmlichen
Schokoladen nur acht bis 13 Pro-
zent realer Kakaogehalt stecken —
der Rest sind jede Menge Zucker,
billige Fette und Zusatzstoffe

— kommen bei Choco del Sol 80
bis 100 Prozent Kakaobohnen in
die Tafel. Und das macht sie sogar
ein bisschen gesund. Denn: ,Die
Kakaobohne ist der gesiindeste
Samen, den es auf der Welt gibt.
Er enthélt so viel Eisen, Magne-

Das Prinzip von Choco del Sol:
Bean to Bar.

terverarbeitet. So

Bis zu 20 Sorten Schokolade werden in
Handarbeit hergestellt. Probieren ist
ausdriicklich erlaubt...



entstehen pro Monat rund 2.000
Tafeln hochwertige Schokolade
in bis zu 20 Sorten in Handarbeit.
Ob pure Schokoladen oder Tafeln
verfeinert mit Kaffee, sibirischen
Zedernnissen, Pfeffer oder Ana-
nas — Patrick Walter arbeitet nur
mit Zutaten, von denen er jeder-
zeit den Weg bis zum Erzeuger
zurlckverfolgen kann.

Uberhaupt haben Nachhaltigkeit
und Fairness bei dem kleinen mit-
telsachsischen Unternehmen Vor-
rang gegenlber Profit. ,Naturlich
wollen wir von unserer Manufak-
tur leben kénnen. Wichtiger sind
uns aber Werte. Wir beziehen
unseren Kakao aus Mittel- und
Stdamerika und unterstiitzen die
Bauern vor Ort dabei, von ihrer
Arbeit ebenfalls ein gutes Leben
fihren zu kdnnen.” Dass alles 100
Prozent Bio ist, muss da schon
fast gar nicht mehr erwahnt
werden. Und Patrick Walter

geht noch weiter: Beim Vertrieb
verzichtet er bewusst auf grofRe

Der Weltenbummler ist angekommen in
Mittelsachsens kleinster Schokoladenmanufaktur
auf Schloss Rochsburg.

Patrick Walther weif3
genau, wo seine
Kakaobohnen
wachsen.

Ketten, dafir ist die Schokolade
neben dem eigenen Webshop
deutschlandweit in vielen inha-
bergefiihrten Geschéaften gelistet.

Aber wie wird man Uberhaupt
Chocolatier? Einfach eine Ausbil-
dung machen? Nein, denn leider
kann man dieses Handwerk nir-
gends in Deutschland lernen. Also
ging Patrick Walter kurzerhand
flr ein Jahr bei einem Kaffee-
roster in die Lehre — schlieRlich
mussen auch die Kakaobohnen
gerbstet werden. Tipps zur Scho-
koladenherstellung gab es von
verschiedenen Partnern. Aber wie
das nun mal soist: ,,Ein Klavier-
lehrer erklart seinem Schiiler,
welche Tasten er wie drlicken
muss. Spielen muss der Musiker
dann selbst. So ist es auch bei der
Schokolade. Wir werden nie auf-
horen, uns weiter zu verbessern.”

Und was macht ein Welten-
bummler eigentlich im Landkreis
Mittelsachsen? Ganz einfach:
Patrick Walter stammt aus der
Region — Radtouren und Jugend-
herbergsfahrten auf Schloss
Rochsburg inklusive. Und wenn
dann noch die Liebe dazukommt
—seine Frau Peggy stammt aus
Burgstadt — dann kann auch ein
Tauchlehrer, der schon die halbe
Welt gesehen hat, auf dem Land
sesshaft werden. ,Und ich wirde
es nicht mehr anders wollen. Hier
ist unser Zuhause und das Mul-
dental ist einfach schon. Sogar wir
entdecken hier immer noch neue
Dinge und freuen uns, mit unse-
rem Angebot auch den Tourismus
nachhaltig zu unterstitzen.”

Und so kann Schokolade tatsach-
lich glticklich machen —und zwar
nicht nur beim Naschen, sondern
alle vom Erzeuger Uber den Her-
steller bis hin zum Handler.

Schon auf dem Weg in den Schlosshof
taucht man ein in eine Welt
des Genusses.
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" AES Burg}sf&b’r Spori‘bar

* Gemiise waselhen uno

pufzen

» Fleigelh mit 1 Zwiebel,

Porree, Sellerie, Mlren
uno Gewiirzen bedeckt
mit Wasser in einem Topf‘
weiel koelhen

’ Gmupen mit kaltem

Wasser im Sieb abspmew

« mit abgesei(z\fer

Fleigehbriile langsam
weich koelen

« Trilbstoffe (entstelender

Sehaum) mit Sehaumkelle
entfernen

* ab uno zu Briile

me(;\gie(éen uno sfc’inbig
umriilaren

« Kartoffeln waselhen,

seladlen, in kleine Wiirfel
selaneioen

* mit % TL Salz ea. 15 min

weich kéelheln

* danacl zu oen szupen

)
il f}’::"

-

gebem

)

Dan Graupehen—Eintopf mit friseh |
g)e(/\aek’rer Potorsilie cervieren.

» gegartes Gemiise (Mslare,
- Sellerie, Porree) in feine

Streifen selaneioen

* Kollrabi selrdlen, in

mumbgerec(m Wiirfel
gelaneioen

* 1 Zwiebel sehiler uno

wiirfeln

* beides in Butter

andiingten

* Gemiise, G;mupen,

Briile uno oas in Wiirfel
gesebmiﬁene Qegarte
Fleisel vermiselen uno
mit Salz uno Pfeffer
abselmeeken

* einmal noch alleg riebxﬁg

aufkochen lagsen uno
angell. vom Hero nelimen

|
|

fm 10 Parsonert

300y Kassler-Lachs

2 Zwicbeln

2 Mélaren

{ S’range Porree

2 Kollrabi

100y Sellerie

Salz

Pfeffer

5 Lorbeerblatter

500g Perlgraupen foin

5 Kartoffeln miﬁdgra(é
festkocheno

100g Butter

friselre Petersilie




* in einer Selajigsel oen

Quark mit der Friselmilel {f

verriiaren
* die Zwiebel uno den

e Ber&lanb—Kar’rof‘feln

abspalen

* in einem Kce(/\’ropf mit

Selale qar kochen
* in der Zwisehaenzeit
die Zwiebeln und den

Sehnittlaueh klein
selneioen

Sehnittlauel (Amzugeben (5 :

* mit Salz uno Pfeffer
abselamecken

8 Berglanb Kartoffeln
260 9 Quark

1 kl. Zwiebel
,Clausnitzer” Friselmilel
Selittlauch

Salz uno Pleffer
Berglanb—l.eimﬁl




Fleischerei Seifert

Ein Familienbetrieb als Genussbotschafter
flir gutes Fleisch

Ein guter Freund hat einmal zu ANDERS ist in dem mittelsachsischen Familienbetrieb vor allem der hohe
Kerstin und Mike Baumann ge- Qualitats- und Nachhaltigkeitsgedanke. ,,Die Bauern zlichten extra fir
sagt: ,Eure Fleischerei ist wie eine uns die Tiere, dies bedeutet fir sie einen hoheren Aufwand, und das soll
Burg.”, denn immer kommt noch sich auch auszahlen. Unsere Kunden erhalten im Gegenzug hochwertiges
etwas dazu. Im Juli 2007 haben Fleisch, das einfach schmeckt”, erzahlt Mike Baumann.

beide gemeinsam mit Nancy

Seifert die Flei- ANDERS: ,Seit 2018 schlachten und verarbeiten wir nur

scherei Seifert noch Schweine, die auf Stroh gehalten werden. Und
in Eppendorf , Ellilllgzl[‘E’] \I|i|/|E|\|GBEL?éﬁDF]UF Rindfleisch stammt von Tieren, die auf den umliegenden
Wiesen gegrast haben. So kdnnen wir ehrlich und mit

\L/Jig KNZrz:;; DIE NRCHHALTIGKEIT gutem Gewissen sagen, dass unsere Tiere nachhaltig,
Eltern iiber- UNSERER ARBEIT artgerecht und respektvoll aufgewachsen sind.” Bei der
nommen. Seit- WICHTIG." Tierhaltung gibt es seither keine Kompromisse mehr,
dem fihren sie das Fleisch kann mit gutem Gewissen gegessen werden.

das Geschéft in dritter Generation
weiter: ,Die Qualitdt unserer Pro-
dukte liegt uns sehr am Herzen.
Mit dem steigenden Bewusstsein
flr eine gesunde Erndhrung steigt
unser Anspruch, Fleisch ehrlich
und fair zu verkaufen. Wir sind
deshalb stetig im Wandel und
mochten vieles anders machen als  Bei der Fleischverarbeitung setzt der Betrieb auf Kombination traditio-
andere.” neller Handwerkskunst mit moderner Technik. Denn ohne diese waren
viele Produktionsablaufe heute einfach nicht mehr maoglich. Vieles wird
aber immer noch in Handarbeit erledigt. Dass im eigenen Schlachthaus
geschlachtet wird, versteht sich dabei von selbst. Neben den Chefs ge-
horen noch 23 Mitarbeiter zur Firma, darunter auch zwei Lehrlinge, um
das Wissen auch an die jlingere Generation weiterzugeben.

R U

Trotz der hohen Anforderungen an ihre Lieferanten schafft es die Flei-
scherei Seifert, nur mit regionalen Bauern zusammen zu arbeiten —alle
Partner sind im Umkreis von 20 Kilometern ansassig. ,Kurze Wege sind
uns im Hinblick auf die Nachhaltigkeit unserer Arbeit wichtig. Deshalb
mochten wir auch kein groRes Filialnetz. Unsere zwei Laden hier im Ort
sind ideal, um als wirklich regionales Unternehmen arbeiten zu kénnen”,
so der Fleischermeister.

IE gl o I
Seit 2018 wird nur noch Fleisch von
Schweinen, die auf Stroh gehalten
werden, verarbeitet.

Geschlachtet wird im
20 eigenen Schlachthaus. §



Mike Baumann ist
Fleisch-Sommelier und
Genussbotschafter.

Besonders stolz ist die Familie auf
ihre Rezepturen. ,,Unsere rund
200 Sorten Wurst stellen wir zum
groRRen Teil immer noch nach den
Rezepten von meinem GrofRvater
her” erzahlt Kerstin Baumann.

Ihr war schon als kleines Mad-
chen klar, dass sie einmal in die
FuBstapfen ihres Opas und Vaters
treten wird. Mittlerweile steht
bereits die vierte Generation in
den Startldchern — Tochter und
Sohn der Baumann'’s erlernen den
Beruf der Fleischereifachverkaufe-
rin bzw. des Fleischers.

ANDERS ist auch: Mike Baumann
darf sich seit 2018 Diplom-Fleisch-
sommelier nennen. Aber was
macht ein Fleischsommelier?
,Ich verstehe mich als Genuss-
botschafter fir gutes Fleisch und
regionale Lebensmittel. Mir ist

es wichtig, dass unsere Kunden
von der hohen Wertigkeit und
Einzigartigkeit unserer Produkte
erfahren. Wer bei uns Fleisch und
Waurst kauft oder den Partyser-
vice nutzt, kann auf Wunsch den
gesamten Entstehungsprozess
nachvollziehen, von der Haltung
inklusive Fitterung Uber Schlach-
tung und Weiterverarbeitung bis
hin zum edlen Stlck Fleisch und
zur Wurst.”

Damit die Kunden auch zu Hause
den vollen Geschmack aus dem
Fleisch herausholen kénnen, bie-
tet Mike Baumann zusatzlich Grill-
und Fleischkundeseminare an: ,Es
gibt einfach herrliche Produkte,
welche groftenteils noch nicht
populdr sind und es macht un-
heimlich viel Spal, dieses Wissen
weiterzugeben.”

200 Sorten Wurst, die zum grofSen Zusdtzlich gibt es bei
Teil nach Familenrezept hergestellt Seiferts Grillseminare.
werden.
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Cf/\mpigmm putzen,
waselen uno 3%6 (acken

« Zwiecbeln selilen uno

witrfeln

* Potergilie waselhen, trocken

’mp{‘m una oie Blattelhen
von oen Stielen zupfem

. Spaek wiirfeln uno in einer

Panne olane Tett knusprig
braten, Cf/\ampigmm

wao eine Hilfte der

Z wiebeliirfel zuﬁ’,igem uno
kurz mitbraten, mit Salz
und Pleffer wiirzen und
etas auskiillen lassen

* €iuno Petersilie

wntermengen
(@]

* Roulade trocken fupfen

uno mit oer @ilzfallmg

+ restliche Zaicbelatirfel und

Suppengran zuf“ugen

« 1/21 Wasser angief&en wno

im g@se(;\(assemn Tapf‘ eired
1 Stunoe selmoren

. Wirsin&pufzen, vierteln

und oen Strunk entfernen,
wasehen uno in Streifen
selaneioon

* im (eifen Tett 10-15

Minuten diinsten, mit Salz
wno Pleffer wiirzen

* Roulade aus dem

Bratenfond nelamen, Fono

~ ourela ein Sieb gief&em
« Salwne und Pernoo zuf“ugen

uno autkoelhen lagsen uno
SoRenbinder einriilren

* Mit Salz uno Pfeffer

gem'ebem Mugkatnugs

1kg Riegenroulade vom Rino
(Oberselralendeckel )
 Kopf Wirsingkoll (ca. 1kg) |
150g C{mmpigmns
100g ourehiachgener
g)er&{ue(f\er‘mr Spaek
100g Sehl agsa(f\n
2 Zwiebeln

|

il ]
1Ei

503’(&@ gefmrenes Supp?@m?v
40@2 Butterselimalz

/2 Bunb atte Petersilie

204 Butter oder Margarine _.f =
4EL Pernoo \ |
3EL dunkler SoRenbinder !

Salz uno Pfeffer
Haus{:\al‘rsgam

!.]

i bestreichen, aufrollen abselmecken

; und mit Haushaltegarn » Roulade aufeelaneioen, —
2usammenbinden, mit Salz mif- o Wirsing uno A
und Pleffer einreiben der SoRe anrichten s T T \ \E

« Buttersehmalz in einem ,3 g @‘? YRR \

rofen Sehmortopf | . 2 1 e
erhitzen uno oie Roulade Dazu selamecken S\ \ L

| runoherum oarin anbraten  Salzkartoffeln. P Ve

| i ks 5




* aus Wasser, Weilwein, einer in

Selreiben gese(r\niﬁenen Zwiebel, zei
zeroriickten Knoblauelhzehen, einer
klemgeseb\mﬁemn Mahre, Lorbeer,
Wacloloerbeeren, T(wmiam, zerstofenen
Plefferksrmern uno Nelken eine Beize
koelen

« den Saft einer halben Zitrone in den
etas ausgekiihlten Fond geben

* die genasehene Wilokeule oamit bedecken
« 0as Tleigel in oer Beize bei
gdegenﬂie{:\em wenoden 2Wei big drei Tage
marinieren lassen

 2um Braten aug der Beize nelmen,
aotrocknen und aufen mit dinnen
Raueb\speeks‘rreifew spicken, salzen uno
pfeffern

* in einer Planne oas Pllanzensl erhritzen
uno 0&rin 0&s Suppengriin anbraten

« die Keule runoherum seharf anbraten
und den verdunsteten Bratengaft immer
wieder ourelr Beize ersetzen

- oie Keule fast weich qaren, (erausnehmen
* oon Bratenfond reduzieren, mit Mehl
bestiuben uno mit dem Suppengriin kurz
rosten lagsen

@ﬁ

- @

L kg Damailokeule
2004 Raucherspeek
100m! Pflanzensl
2509 Suppengran
100g Zwicbel £ 2
250ml saure Salne
100ml WeiRwein
50g Mehl =
00y Butter g .~ ) P
20g Zueker B
Pfeffer, Lorbeer, Tﬂl\ﬁmian, Nelken,
Zitrone, Senf, Kapern, Knoblauch,
Waclholoerbeeren

=23
it der restlichen Beize am“fm
» gie Keule («\inemgeben, Smfenpfama

aboecken uno bei nielt 2zu holer
Tempem’rw farh‘g qaren

« oie Keule wieoerum herausnelimen uno

oie Sauee mit oer sauren Salne, Sexnf,
dem Saft einer Zitrone uno einem Stiick
Zitronenselale, den Kapern und etwas
Zueker zu einer siimigen Sofe kochen

* vor dem Anricliten die Butter mit

der Sauce verriilaren uno fiber die
par’riomer’m Keule gia(&qn

et

— il —"'-.\ " 7 —— ; — . -
)"'\" r X r!r\‘!’r'g_i_'xl_f"y; { P*ﬁv " -
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So ein Zufall — sogar die
Bienen wohnen in einem
Haus in den
Landkreisfarben
blau und gelb.

Imkerei Aurich

Hier kommt der volle Geschmack der

Natur ins Glas

Die einen lieben ihn aufs Brot, andere rihren ihn
in ihren Tee und wieder andere schwéren auf seine
gesundheitsfordernde Wirkung: Honig. Bevor wir
ihn genieRen kdnnen, ist allerdings eine Menge
Arbeit notig, die Thorsten Au-
rich genau kennt — und liebt.

Der Berliner hat den Landkreis
Mittelsachsen vor zwanzig
Jahren zu seiner Wahlheimat
gemacht und seine Bienen
gleich mitgebracht. Was 1980
am sldlichen Stadtrand von Berlin als Hobby an-
fing, hat sich inzwischen zu einer Nebenerwerbsim-
kerei von ihm und seiner Frau Sylvia entwickelt.

,Mein Vater war Tierarzt und so ist mir das Gen zur
Tierhaltung wohl mitgegeben worden®, schmun-
zelt Thorsten Aurich. ,,Ich habe es schon immer
geliebt, Tiere zu zlchten und zu vermehren.” Der
Umzug aus der Grofstadt aufs Land hatte beruf-
liche Griinde — ein Metallurgie-Studium an der TU

Von der Wabe ins Glas — das Sortiment
von Thorsten Aurich ist erlesen.

24

, , VOR ZWANZIG JAHREN
HABE ICH MITTELSACHSEN
ZU MEINER WAHLHEIMAT
GEMACHT UND DIE BIENEN
GLEICH MITGEBRACHT.

Bergakademie Freiberg und die
anschliefende Tatigkeit in diesem
Bereich, die er inzwischen aber
aus personlichen Grinden auf-
gegeben hat.
Sein Leben

in Hetzdorf
mochte
Thorsten
Aurich nicht
mehr missen:
LJWir wohnen
selbstbestimmt im Tharandter
Wald, das ist herrlich. Insekten
sind ein Phanomen und hier kann
ich meine Leidenschaft ausleben”




Zur Wanderimkerei gehdren
etwa 150 Bienenvélker.

Im Gegensatz zur Standimkerei,
bei der die Bienenvolker immer
am gleichen Ort stehen, betreibt
Familie Aurich eine Wanderimke-
rei. Zu ihr gehoren standig rund
150 Bienenvolker, von denen
etwa die Halfte Honig erwirt-
schaftet, wahrend die anderen mit
einer jungen Bienenkdnigin fur
das nachste Jahr herangezogen
werden. Aurichs Bienen haben ein
Wanderzeugnis und dirfen damit
ganz offiziell auf Reisen gehen.

Wahrend der Saison von Frihjahr
bis Sommer sammeln sie den Nek-
tar fur sieben Arten sortenreinen
Honig. Im Frihjahr geht es fir

sie an den Rand von Berlin. Dort
entsteht fruchtiger Blitenhonig
von Obstbdumen. Fast zeitgleich
sammeln andere Bienenvodlker
direkt in Hetzdorf den Nektar der
Rapsbliten fir einen mild-si-

Ren Rapshonig. AnschlieRend
reisen die Bienen weiter in den
Elbe-Elster-Kreis, wo in renatu-
rierten Tagebaulochern duftende
Robinien warten, die einen milden
Honig ergeben. Wenn dann am
Rand von Berlin die Lindenblte
ansteht, sind ebenfalls wieder Bie-
nen der Imkerei Aurich zur Stelle,
um deren minzig bis kraftigen
Geschmack fir den Lindenbliten-
honig einzufangen. Lange Zeit
verbringen die Bienen auch ein-
fach im Tharandter Wald, wo sie
die verschiedensten Wald-Aromen
sammeln, die sie zu der krafti-
gen ,Hetzdorfer Sommertracht”,
einem Wald- und Blitenhonig,
machen, der die Hauptsorte

der Familien-Imkerei ist. Wenn
inzwischen in Weilkenborn die
Phacelia (,,Bienenfreund”) blihen,
sammeln einige von Aurichs Bie-
nen dort einen etwas eigenwillig
blumig schmeckenden Honig. Und
als letzte Sorte im Jahr wird von
den fleiigen Insekten der Nektar
flr einen herb-wirzigen Heideho-
nig aus der Kénigsbricker Heide
geholt.

Jeder Honig wird von Familie Aurich selbst geschleudert, zweifach gesiebt
und fast taglich in Mehrwegglaser zu 125, 250 oder 500 Gramm abge-
fullt. Gekauft werden kann er in verschiedenen regionalen Geschéften.
Beim gesamten Verarbeitungsprozess wird auf einen schonenden Um-
gang mit den Ressourcen der Natur und das Wohlbefinden der Bienen
geachtet. Die Kdniginnen stammen aus eigener Zucht. Bei Schlechtwet-
terphasen werden die Bienen zugefittert. Und die jahrlich notige Milben-
behandlung der Bienen erfolgt rein organisch, ohne Chemie. Deshalb
wird auch fir die Wachsplatten, die als Grundlage fir den Wabenbau
notig sind, nur eigener Bienenwachs genutzt. Wie nachhaltig sie dabei
arbeitet, zeigt Familie Aurich auch gern Schulklassen aus der Region.

,Es ist einfach toll, die Schatze der Natur nutzen zu kdnnen”, sagt Thors-
ten Aurich. , Das Gefuhl, wenn der Honig aus der Schleuder kommt und
probiert werden kann, ist jedes Mal unbeschreiblich. Und es ist schon,
wenn auch andere durch unsere Arbeit die Natur schmecken kénnen.”

Jeder Honig wird von Familie Aurich
selbst geschleudert, zweifach gesiebt
und fast tdglich abgefiillt.
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,Etwas Ubermut gehért schon
dazu”, schmunzelt Sonja Schulze,
wenn sie alte Fotos ihres Hofes in
Garnsdorf zeigt. Dann Iasst sich
wohl nur erahnen, wie viel Arbeit
sie und ihre Familie in Hof und
Garten gesteckt haben, um das
Grundstiick zu dem zu machen,
was es heute ist: eine kleine
griine Oase, in der Wildkrauter in
ihrem nattrlichen Umfeld wach-
sen —und das auch dirfen.

Hier wird alles selbst

hergestellt. Ein ganzer
Korb Késtlichkeiten

% vom Hof Landsprosse.

Hof Landsprosse

Wilde Kréutergeniisse

1989 kam der Hof zuriick in Fa-
milienbesitz und hat sich seitdem
in ausdauernder und liebevoller
Handarbeit Stlick fur Stiick zu
einem Kleinod entwickelt. ,Ich
bin auf dem Bauernhof groR
geworden, habe dann aber viele
Jahre in Leipzig
gelebt. 2008 ,
habe ich gerne

die Chance ge-

nutzt, den Hof
meines Vaters

zu Ubernehmen.

Es ist schon,

zurlick in meiner

alten Heimat zu sein”, sagt Sonja
Schulze. ,,Meine Aufgabe sehe ich
darin, den Hof fir die nachste Ge-
neration als liebenswerten Platz
zu erhalten.”

MEINE AUFGABE
SEHE ICH DARIN,
DEN HOF FUR DIE
NACHSTE GENERA-
TION ALS LIEBENS-
WERTEN PLATZ ZU
ERHALTEN.”

Ihr zweites Leben auf dem Hof
begann mit der Zucht und dem
Verkauf von Sprossen. Sie geben
ihm bis heute seinen Namen,
,Landsprosse”, auch wenn sie
ldngst keine Rolle mehr spielen.
Denn inzwischen konnte Sonja
Schulze ihr Hobby,
die Wildkrauter,
zu ihrer Haupt-
beschéaftigung
machen. Und so
wachsen in und
rund um den Hof
Landsprosse jede
Menge aromati-
sche Krduter und essbare Bliten,
die sie an Gastronomen verkauft.
Aber natlrlich kdnnen auch
Privatpersonen bei ihr vorbei-
kommen, um Krauter zu pfllcken.
Neben einem kleinen Bio-Acker-
bau sind ihre zwei Ferienwohnun-
gen ein weiteres Standbein. So
konnen ihre Gaste beispielsweise
dort, wo einst der Pferdestall war,
in modern eingerichteten Rau-
men schlafen. ,Wer als Gast zu
mir auf den Hof kommt, soll aus
der Zeit fallen kbnnen und ganz in
Ruhe entschleunigen.”

Auch den Feriengdsten gibt Sonja

Schulze gern ihr Wissen weiter. Im
rustikalen Ambiente des ehemaligen
Kuhstalls gelingt das besonders gut.




Frischer gehts nicht.
Den Wildkréutersalat kann man
direkt auf der Wiese genief3en.

Aber warum eigentlich Wildkrauter? ,Wir haben die
ganze Welt im Supermarkt, aber viele wissen nicht,
was auf unseren Wiesen Einzigartiges wachst”, bedau-
ert Sonja Schulze. Und genau das mochte sie dandern.
,Jeder kann sich ganz einfach Gesundheit jeden Tag
frisch auf den Teller holen”. Ob Zitronenverbene

und Melisse als erfrischender Tee, Gansekresse und
Hirschhornwegerich im Salat oder Giersch im Krauter-
quark — die Vielfalt an Verwendungsmoglichkeiten der
Krauter ist schier unerschépflich — und Sonja Schul-

ze kennt wohl (fast) alle. Fir ihre Gaste hat sie jede
Menge Tipps parat. Kennt man sich aus, sind rund 80
Prozent der Krauter, die auf der Wiese wachsen, ess-
bar. ,Und ihr Geschmack ist unvergleichlich. Nicht zu
vergessen die vielen wertvollen Inhaltsstoffe.”

Schon ihre Mutter hat friiher viel mit Wildkrautern
gekocht. Und so sind die Rezepte, die Sonja Schulze
heute ausprobiert und weiterentwickelt, oft mit Erin-
nerungen an die eigene Kindheit verbunden. lhr Wis-
sen Uber die Welt der Wildkrduter und ihre mitunter
giftigen Doppelganger gibt sie bei Wildkrauterspazier-
gangen, Teamtagen flr Firmen oder Projekttagen fur
Schulklassen gerne weiter. Oder es werden in Grup-
pen Krduter gesammelt, die dann bei einem Brunch
gemeinsam zubereitet und gegessen werden.

y :
 Wilokrduter waselen uno aw“ ginem Teller anriclten

. ’Dressmg aus Balsamico, Sonnenblumenst,

Mit ihren Angeboten mochte Sonja Schulze vor
allem die Menschen in ihrem direkten Umfeld an-
sprechen —und das kommt gut an. Nicht nur die
Frauen, die zu ihr kommen, schatzen die aromati-
sche Krauterkiche. ,Es ist auch immer wieder ein
schones Kompliment, wenn Manner, die eigent-
lich nur anderen zuliebe mitgekommen sind, mir
sagen, dass es ihnen geschmeckt hat. Und es ist
toll, dass das alles genau hier im Landkreis Mit-
telsachsen, in meinem Zuhause, so gut fir mich
funktioniert.”
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Olmanufaktur
vom Huttenberg

Ein Plus an Geschmack und Bekbmmlichkeit
— wertvolle Ole aus Langhennersdorf

,Leindotterdl passt herrlich Der Name ,Olmanufaktur vom Huttenberg” ist eine Liebeserkla-
zu Pasta und bringt den Ge- rung an die Region. ,,Ich bin ein sehr heimatverliebter Typ. Der
schmack einer Sommerwiese Huttenberg ist eine kleine Erhebung hinter der Kirche, bei der wir
in Salate. Mohndl schmeckt ge-  wohnen.” Wichtig ist den jungen Unternehmern, ihre Heimat zu
nial zu Fisch, Hanfél zu gebra- starken. ,Die landlichen Regionen diirfen nicht aussterben. Des-
tenem Fleisch. Walnuss- und halb sind wir sozusagen rickwartsgewandt und denken nachhal-
Klrbiskernol tig, um auch dem Wandel in den Ortsstrukturen ein
sorgen bei Eier- , MIR IST ES Stiick entgegenzuwirken.” Uberhaupt wird bei ihnen
kuchen oder WICHTIG, DASS sehr regional gedacht: ,Mir ist es wichtig, dass hin-
Vanilleeis fir HINTER DEN ROH- ter den Rohstoffen und dem Produkt auch eine Per-
eine ganz be- STOFEEN UND DEM son steht. Ich mochte Gesprache fiihren, die Felder
sondere Note”, sehen.” Und so kommen die meisten Saaten direkt
schwarmt PRODUKT RUCH EINE aus der Region. Dort, wo es noch nicht gelingt, wird
Danilo Braun. PERSON STEHT.” groBer Wert auf biologischen Anbau gelegt und
Zusammen mit immer weiter nach Alternativen gesucht. Denn:
seiner Frau Katja hat er sich »Ein Produkt ist nur echt regional, wenn es hier angebaut, hier
den Traum von einer eigenen verarbeitet und hier verkauft wird. Deshalb wollen wir den Kreis
Olmanufaktur in Langhenners- unserer Partner immer enger ziehen.” Dass fiir die Verpackungen
dorf erfllt. kein Plastik, sondern nur Glas und Edelstahl zum Einsatz kommen,

ist dabei fur sie selbstverstandlich.

i .H' L
Danilo und Katja Braun ist es wichtig,
zu wissen, wo die Rohstoffe fiir ihre Ole
herkommen.
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,Mohnél schmeckt genial zu Fisch,
Hanfél zu gebratenem Fleisch.
Walnuss- und Kiirbiskernél sorgen bei
Eierkuchen oder Vanilleeis fiir eine
ganz besondere Note“, schwédrmt der
Olmiiller.

Aber zuriick zum Ol: Wie
kommt man auf die Idee, in
Mittelsachsen eine Olmanu-
faktur zu betreiben? ,Meiner
Frau und mir war eine gesunde
Erndhrung schon immer wich-
tig. Ich weiB, wie industrielles
Ol hergestellt wird und habe
mir schon lange eine Alter-
native fiir uns gewlinscht. Als
ein befreundeter Bio-Bauer im
Ort anfing, Hanf anzubauen,
war das der ausschlaggebende
Punkt, selbst Ol zu pressen®, so
Danilo Braun. Das war 2016.
Nachdem sie zunachst zwei
Jahre mit einer mobilen Ol-
mihle unterwegs waren (und
immer noch sind), gibt es seit
Sommer 2018 neben dem
eigenen Webshop nun auch
ein kleines Ladencafé in Lang-
hennersdorf. Das besticht mit
seinem gemiitlichen Charme
und einer kleinen aber feinen
Auswahl an selbstgebackenem
Kuchen und Produkten anderer
Direktvermarkter. Nattrlich
gehoéren auch die eigenen

Ole zum Angebot, ebenso
schokolierte Kiirbiskerne und
Mehl aus Hanf, Leinsamen und
Mohn. Letzteres entsteht aus
den Pellets, also den Resten,
die bei der Olherstellung tbrig
bleiben. Somit wird (fast) alles
genutzt, was die Natur hergibt.

In der kleinen Manufaktur — mit
viel Liebe kalt gepresst.

Und natdrlich ist es nicht bei
Hanfél geblieben. Auch Saaten
wie Lein, Leindotter, Kiirbisker-
ne, Sonnenblumen, Schwarz-
kiimmel, Raps, Mariendistel
oder Mohn werden in der klei-
nen Manufaktur mit viel Liebe
zu aromatischen Olen kalt
gepresst. So behalten die Fett-
sauren ihre Struktur, was sie
sehr bekdbmmlich macht. Alle
Ole sind ungefiltert und damit
leicht naturtrib. , Die sekunda-
ren Pflanzenstoffe, die dadurch
noch sichtbar sind, machen das
Ol so wertvoll“, weil Danilo
Braun.

Neben dem eigenen Webshop
gibt es ein kleines Ladencafé in
Langhennersdorf.

Eines der jlingsten Produkte

ist Walnussol. Die Nisse kom-
men direkt aus dem Ort und
sind alle handgeknackt. Wer
mag, kann seine selbst ge-
ernteten Nisse vorbeibringen
und verarbeiten lassen. ,,Damit
mochten wir einen Beitrag zum
Erhalt der Streuobstwiesen
leisten. Wir helfen den Leuten,
ihre Ernte zu nutzen, indem sie
uns beispielsweise auch ihre
Apfel vorbeibringen kénnen.
Wir kaufen sie an und pressen
sie zu Apfelsaft.” Und damit
kommen sie ihrem Traum wie-
der ein Stiick nadher: Dass alles,
was es bei ihnen gibt, auch
direkt in dem kleinen Ort ge-
wachsen ist.

Es stecken nur gute Zutaten drin — in
den Produkten der Olmanufaktur vom
Huttenberg.

33



i »QW
fiir 4 Parson

= I LINTERGERLY

i

1 Karpfon (eirea m

» oen friselen Karpfen %

seluppen und wasehen
* don Krauter-Essig- _ g -t Fiir den Swo:
Sud nach Bedarf und | t 2 Zpicbeln
Gesclimack zuberaiten | : 1 Malare, Sellerie
(er muss relativ krb&fﬁg * Denn der Suo koclht, den = 5 Lorbeerblatter
sein, die blaue Farbe des Karpfon in das kochende 10 Pimentksrner
Qediinsteten Karpfens Wasser geben und dann : 1204 Salz
kommt durel oen Essig - 30 bis 45 Minuten auf ¢ ZOOm! Essig
kleiner Flamme zielen :
lassen — niclat koehen . Butter
+ don Karpfon aus dem Sud  : Meerrettich ‘
leben ;. Zitrone

o auf einer Platte mit
\ zerlagsener Butter,

~ Meerrettich uno

N\ Zitrone o >
"N . o

), servieren

g 7 2
¢7 2,
Dazu ampf‘ewen wie Petersilionkartoffeln uno b\anbgesebmi’r’renes Rotkraut.




Tinas Cafe H

« Butter selimelzen, 300y AN gem'eben
abkiillen 7 Eier
* Zucchini reiben 1QOg Butter
» Eier, Salz uno Zucker 1009 Zucker *
aufsehlagen 100g gemahlene Haselniisse
. ﬂassige Butter 359 Manoetmehl
unterriilren 304 Kakaopulver
» Hagelniisse, Manoel- oder 1/2 TL Guarkernmehl ooer
Guarkernmell uno Kakao Spaisestiirke
misehen { Prige Salz
* oie trockenen Zutaten : !
urter die fliissigen Fiir die Glasuyr: - Fiir oie Glasur:
Zutaten heben « 50 38&(»\@ erlaitzen 100 g Zartoittersehokolade
g - inoie Form fiillen und Schokolade darin 1 5Og Salhne
Q¢ 0ei 180° Cber- uno selmelzen :
Qf Unterlitze cirea 40 ok Glasur iiber den Kuelen X \
Q‘IP Minuten backen / Qeben /_HHE PR |
\g :_7'&—«49 S,V
‘i e S (* fiir die Low-Carb—Variante einfach Birkenzucker verdenden )
N

e el 2 7 z L N
Y N = ‘\X;._ oy o e 35




Erst nach dem Résten
bekommt die Kaffeebohne
ihre typische Farbe.

Sich ganz bewusst Zeit flreinander oder
fiir schone Dinge zu nehmen — das ist es,
was Autor Michael Ende in seinem be-
kannten Roman ,,Momo*

beschreibt. Wenn eine

kleine Kaffeertsterei in

Mittelsachsen diesen

Namen tragt, dann ist

sofort klar: Hier steht der

Genuss im Mittelpunkt!

,Schliellich hat auch Genuss etwas mit
Zeit zu tun“, ist Mike Brettschneider
Uberzeugt. ,Freiberg ist meine Heimat
und eine reizvolle Besucher- und Flanier-
stadt. Es ist schon, ein Teil davon zu sein.”

Rosterei Momo

Und Zeit bekommen in der Kaffeerdsterei
»Momo” in der Altstadt von Freiberg seit
2008 Ubrigens nicht nur die Kunden, son-
dern auch die Kaffeeboh-
nen. Sie werden vor den
Augen der Kunden im
vorderen Teil des Ladens
schonend gerdstet. Im
traditionellen Trommel-
rostverfahren werden
sie von der Roh- zur Rostkaffeebohne
verarbeitet. Dabei verbreiten sie einen
unvergleichlichen Kaffeeduft, an dem
sofort beim Betreten des Ladens keiner
vorbeikommt.

Das ,Momo“-Team
kennt die Kaffeesorten
genau und weifs, was es
seinen Kunden empfeh-
len kann — Informationen
tiber Herkunft, Anbau
und Ernte inklusive.



,Nur mit ausreichend Zeit kann
die Bohne ihren unvergleichlichen
Geschmack entfalten. Und die
erhalt sie bei uns, ndmlich rund
18 Minuten bei knapp Gber 200
Grad.” Nur das spezielle Rost-
verfahren entlockt der Bohne

ihre ganze Vielfalt an Aromen.
AuRerdem verliert gemahlener
Kaffee mit der Zeit an Geschmack.
Deshalb empfiehlt Mike Brett-
schneider seinen Kunden ganz
klar den Griff zur ganzen Bohne.
Wer zu Hause keine Kaffeemh-
le hat, kann die Bohnen aber
natdrlich auch im Geschaft frisch
mahlen lassen.

Edel und aromatisch sind sie,

die Kaffeesorten der Rosterei
,Momo“, die auch in kleinen
Mengen mit nach Hause genom-
men werden kdnnen. Die Bohnen
—in der Hauptsache Arabica-Sor-
ten- kommen vorzugsweise aus
fairem Handel aus fernen Lan-
dern in Lateinamerika, Sidame-

Sich ganz bewusst Zeit fiireinander oder fiir
schéne Dinge zu nehmen — das geht in der
Kaffeerésterei Momo in Freiberg.

Zur Résterei gehort
ein gemiitliches Café.

rika oder Asien, wenn moglich
aus 6kologischem Anbau, nach
Mittelsachsen. 14 verschiedene
Sorten sind sténdig im Angebot,
hin und wieder auch Raritaten.
,SchliefSlich sind die Geschma-
cker von Kaffeeliebhabern sehr
verschieden®, weild Mike Brett-
schneider. Soll der Kaffee eher
mild sein? Oder fruchtig? Lieber
kraftig-wirzig? Oder vielleicht mit
Schokoladen- und sogar Honig-
Note? Das ,,Momo“-Team kennt
die Sorten genau und weil3, was
es seinen Kunden empfehlen
kann — Informationen Uber Her-
kunft, Anbau und Ernte inklusive.
SchlieRlich ist Kaffee ein Natur-
produkt. Je nachdem, woher er
kommt, wie er aufbereitet und
gerbstet wird, variiert auch sein
Geschmack. Und so hat jede
Sorte ihre ganz eigene Kombina-
tion aus Aromen — ebenso wie die
Haus-Mischungen, die die Roste-
rei zusatzlich zu den sortenreinen
Kaffees anbietet.

.l.:

Zur Rosterei gehort Gbrigens auch
ein gemutliches Café, das neben
vielen Kaffeespezialitaten und
Espresso mit hausgebackenem
Kuchen und hausgemachten
Suppen und Snacks lockt. Die
Zutaten dafur stammen oft von
benachbarten Handlern oder der
weiteren Region. So kommen der
Honig aus der Nahe von Freiberg,
der Senf aus Striegistal oder die
Gewdirze aus Fléha. Damit ist ein
kleines, nachhaltiges Netzwerk
fir hochwertige, regionale Zu-
taten entstanden.

Am besten probiert man sich also
einfach durch mehrere Kaffee-
sorten hindurch —ganz in Ruhe zu
Hause oder direkt vor Ort. Haupt-
sache, man nimmt sich genlgend
Zeit fur einen guten Kaffee!
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Kelterei Sachsenobst

Hier kommt der fruchtige Geschmack von
Heimat in die Flasche

Genieler von Fruchtsaften wissen: Jedes Jahr Heute wird hier neben dem Obst
gegen Anfang September beginnt die Erntezeit von den eigenen Plantagen, nach
heimischer Apfel — und damit auch die Lohnmost- wie vor auch das von Streuobst-
Saison in der Kelterei Sachsenobst. ,,Dann haben wiesen verarbeitet. Denn fir

wir in unserer Produktion am Muldeufer wieder die Kelterei ist die Annahme von
alle Hande voll zu tun”, erzahlt Geschéftsfiihrer Lohnobst eine Herzensangelegen-
Ronny Thiele. Wer zu Hause nicht weif}, wo er das heit. ,Das Verhaltnis zwischen
viele Obst lagern soll, bringt unseren Kunden

- ] es einfach vorbei und kann , DAS \/ERH[f][_TN|S und der Kelterej ist
Anfang September ist leckeren Saft mitnehmen. 7ZU UNSEREN KUNDEN UbeLdie Jahrs ge- t
Apfelerntezett. hat STEHT FUR DIE VER- ~ Wachsen, es baster
Die Lohnmosterei hat in dem -
mittelsdchsischen Betrieb WURZELUNG UNSERES auf gegenseitigem

Vertrauen und

eine lange Tradition. Denn UNTERNEHMENS IN DER  ient fiir die Ver-
schon Anfang der 1950er REGION."
Jahre kamen die Bewohner

aus der Region in die damalige Kelterei Hirsch-
berger, um Beeren und Kirschen, in der Haupt-
sache jedoch Apfel, zum Pressen abzugeben. Mit
Integration des Unternehmens in die Obstland
Durrweitzschen AG Anfang der 1990er Jahre, be-
kam diese ihren Namen, Kelterei Sachsenobst.

wurzelung unseres
Unternehmens in der Region”, so
Kelterei-Geschaftsfihrer Ronny
Thiele. ,Wir wirden uns nun
noch wiinschen, dass sich der
Lohnmostgedanke starker von der
dlteren auf die jlingere Genera-
tion Ubertragt”.

Das Tanklager der
Kelterei. Von hier
aus wird der Saft in
Flaschen abgefiillt.

-I"... '




Die Mischung machts — erst das Obst
aus den heimischen Streuobstwiesen
gibt den intensiven Apfelgeschmack.

Junge Familien, Schulen und Kindergarten sind also gefragt,

das Lohnmost-Angebot zu nutzen und so wieder ein Gespur

fir die Natur zu bekommen. Den vorhandenen Streuobst-

wiesen tut das gut, denn sie sind flr viele Tiere, seltene

Blumen und Krauter ein wichtiger Lebensraum. ,,Dessen

sind wir uns als Obstbauern und Fruchtsafthersteller durch-

aus bewusst. Daher unterstitzen wir den Erhalt und den

Ausbau von Streuobstwiesen. Dies hilft nicht nur der Natur,

sondern auch dem Saft: Die Mischung aus Apfeln von ver-

schiedenen Streuobstwiesen und den eigenen Plantagen

wie beispielsweise in Leisnig macht den Sachsenobst-Apfel-

saft geschmacklich intensiv. Streuobst bringt eine unver-

gleichliche Vielfalt an Zucker- und Sauregehalten und pragt

dadurch Jahr fur Jahr den Geschmack des Saftes. ,Es ist hier

wie so oft die Mischung, die es macht”, weill Ronny Thiele. Wie gut der Kreislauf vom Bestduben der
Apfelbaumbliten durch die Bienen regionaler
Imker bis hin zum fertigen Saft in der Flasche
funktioniert, zeigt das Unternehmen regel-
maRig beim Tag der offenen Tur. Auch Kinder-
gdrten und Schulen kénnen sich wahrend der
Presssaison durch die Kelterei fihren lassen,
um den Weg des Apfels vom Baum bis in die
Flasche hautnah zu erleben.

Bei der Apfelannahme setzt die Kelterei Sachsenobst daher
nicht nur auf ihren eigenen Standort in Dobeln, sondern be-
treibt in der Region mehrere Sammelstellen. Dort werden in
der Saison rund 1.500 Tonnen erntereife Apfel aus Streu-
obstanbau abgegeben. Wer Obst vorbeibringt, kann sich
den Gegenwert auszahlen lassen. Oder man legt ein ,,Lohn-
mostkonto” an, Uber das man zu verglnstigten Preisen

aus dem gesamten Saft-, Nektar- und Obstweinsortiment
auswahlen kann.
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Fl6ha- und Zschopautal

X

Fleischerei Seifert GbR ~ Tesches Seife

— i B —

Mitglied der Fleischerinnung, eigene Schlachtung
und Verarbeitung, regionale Spezialitaten

Produkte und Dienstleistungen:

Lohnschlachtung und individuelle Verarbeitung, Wild-
bretveredelung, Herstellung von Konserven, Suppen
und vieles mehr, Partyservice, Prasente, Mittagstisch

Traditionell familiengefihrtes Unternehmen in der
dritten Generation am Standort

Kontakt:
Mike Baumann @ 037293434
Freiberger Stralle 58 037293 89815

09575 Eppendorf

D4 fleischerei-seifert@t-online.de
www.fleischerei-seifert.de

07:00 — 18:00 Uhr
07:00 — 11:00 Uhr

2

Land-Ei GmbH Eppendorf S pomendet

Eier aus Freilandhaltung und Eierlikér

Montag — Freitag
Samstag

Produkte und Dienstleistungen:

Eierlikor, Eier und Kése aus eigener Produktion,
Produkte von Direktvermarktern aus Sachsen,
z.B. Nudeln, Honig, Senf, Essig, Ol und Wurst

Kontakt:
Ronny Nagel @ 037293320
Freiberger StraRe 35 037293 71205

09575 Eppendorf

< info@landei-agrar.de
www.landei-agrar.de

Werksverkauf:

Freiberger Stral3e 35 + Hofladen

Montag — Mittwoch 7:00 —14:30 Uhr
Donnerstag 7:00—16:00 Uhr
Freitag 7:00 —14:30 Uhr

Das Gute liegt so nah.

Direktvermarkter in der Region

Agrozuchtfarm Breitenau e.G.

Landwirtschaftsbetrieb mit saisonaler
Direktvermarktung

Produkte und Dienstleistungen:

Damuwildfleisch, Lammfleisch, Flugenten, Génse,
Perlhihner, Wildenten und Puten aus eigener Pro-
duktion, Verkauf von Frischfleisch, mit der Bitte um
Vorbestellung

Kontakt:

Hans-Jlrgen Gerlach & 0372922910
StralRe des Friedens 90 037292 29113
09569 Oederan OT Breitenau

4 info@agrozuchtfarm.de
www.agrozuchtfarm.de

November — Dezember

Freitag 13:00-17:00 Uhr
Grindonnerstag 13:00-17:00 Uhr
Sonderoffnungszeiten zu Weihnachten

MICO Gmbr  CEY

Traditionelle und moderne kihlpflichtige Suppen,
Eintdpfe, Fertiggerichte und Beilagen
Zertifikat: IFS Version 6

Produkte und Dienstleistungen:

frische kihlpflichtige Suppen, Eintopfe, Fertiggerichte
und Beilagen der Marken ,Baumann®, ,Magnus Bau-
mann“ und ,,Omas Suppentopf”

Kontakt:

Volkmar Klausnitzer und & 03729265090
Frank Naumann 037292 650929
Poststralle 15

09569 Oederan

P4 info@mico-online.com
Www.mico-online.com



Agrargenossenschaft Memmendorf e.G.

Milchproduktion zertifiziert nach ISO 9001;

Mitglied in: Erzeugergemeinschaft Milchquelle Chem-
nitz, Braugetreide Mittelsachsen e. V., Vereinigung
Direktvermarktung in Sachsen e. V.

Produkte und Dienstleistungen:
Fleisch- und Wurstwaren aus eigener Produktion und
Schlachtung

Landmarkt:
Produkte von Direktvermarktern aus Sachsen,
z. B. Honig

Kontakt:

Maxim Steinhardt @ 037295100
Am Memmendorfer Park 1 0372951031
09569 Oederan OT Memmendorf

Filialen: siehe Homepage

>4 buero@agrar-memmendorf.de
www.agrar-memmendorf.de
shop.agrar-memmendorf.de (Onlineshop)

Klosterbezirk Rltzella

M
. . IMKEREI AURICH
Imkerei Aurich R

Verkauf von Honig aus dem Tharandter Wald und
den angrenzenden Regionen

Produkte und Dienstleistungen:

verschiendene Honigsorten: Rapshonig, Blitenhonig,
Robinienhonig, Waldblitenhonig, Phaceliahonig,
Heidehonig, Honigwein/Met, Blutenpollen

Wir bieten verschiedene Workshops an

Sylvia Aurich
Falkenberger Stralle 11 @ 03520928910
09633 Halsbriicke OT Niederschona

D4 info@imkerei-aurich.de
www.imkerei-aurich.de

Memmendorfer

Gutes vom Land

@ 03729251030
09:00 — 18:00 Uhr

Landfleischerei:
Dienstag — Freitag

Landmarkt: @ 03729260833
Montag — Freitag 08:00 — 18:00 Uhr
Samstag 08:00—11:00 Uhr
Landkiiche: @ 03729251033
Montag — Freitag:
Frihstuck 07:30—10:00 Uhr
Mittag 11:00 — 14:00 Uhr
-
Kanzleilehngut g

Bio-Bauernhof, Direktvermarktung der eigenen Produkte

Produkte und Dienstleistungen:

Bio-Rohmilchkase und Molkereiprodukte,Wollschwein-
produkte, Rindfleisch, Kalbfleisch, Brotaufstriche,
regionale Produkte, Selber Kasen, Feierlichkeiten

Pension, Ferienwohnungen, Reitbetrieb Cathleen Trudung

Hoffest einmal im Jahr / Termine bei Facebook

Kontakt:
Frau Rudolph, Frau Déring @ 037312077300
Lossnitzer Weg 1 03731 207730199

09633 Halsbriicke OT Neubau

< sales@biogut.eu
www.biogut.eu
f /Kanzleilehngut

Hofladen:
Donnerstag 14:00 - 19:00 Uhr
letzter Samstag im Monat  auf Anfrage
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Marcus und Wolfgang Reillig

Produkte und Dienstleistungen:

Fleisch- und Wurstspezialitdten vom StrauR, Strau-
Reneinudeln, volle Eier und Eierlikdr saisonal, Strau-
Renlederwaren, Pyramide im StraulRenei

Hoffiihrungen, Verkostungen, Feierlichkeiten
Hoffest im Mai / Weihnachtsmarkt am 4. Advent

Kontakt:

Marcus und Heidi ReilRig @ 03720754280
MdahlstraRe 16

09661 Striegistal OT Pappendorf

< info@straussenhof-striegistal.de
82  www.straussenhof-striegistal.de

09:00 — 11:00 Uhr
10:00 — 15:00 Uhr

Dienstag u. Freitag
Samstag
sowie nach Vereinbarung

Pflanzen- und Milchproduktion, QS, Erzeugergemein-
schaft Milch

Produkte und Dienstleistungen:
Milch, Getreide, Raps, Heu, Stroh

Kontakt:

Herr Hanich u. @ 03520923610
Herr Brahler 035209 23626
Falkenberger Strale 3

09633 Halsbriicke OT Niederschona

< verwaltung@agrar-niederschoena.de
E  www.agrar-niederschoena.de

EU-Zertifizierung, QM zertifiziert

Bofltiog A2

it

Produkte und Dienstleistungen:
Naturbelassene Milch ab Hof, Vertrieb von Flaschen-
milch, Rohmilchkdse, Frischkase, Joghurt- und Quark-
spezialitaten, Brotaufstriche, Prasentkdrbe

Kontakt:

Kai und Ina Bohnisch @ 037328331
Glickauf-StraRe 35

09603 GrolRschirma OT GroRvoigtsberg

< boehnisch-ghr@gmx.de

Freitag 14:00 —19:00 Uhr
sowie nach Vereinbarung

Etzdorfer Tier- und Gartenmarkt,
Initiative Striegistal.jetzt

Produkte und Dienstleistungen:
Spirituosen, Pasta und Nudeln, Kaffee, Senf, Seife,
Likore, Dekoration

Kontakt:

Daniel Zimmermann
Am Steinbach 33
09661 Etzdorf

B 03432240431

< info@mittelsachsen.shop
E  www.mittelsachsen.shop

10:00 - 18:00 Uhr
09:00 - 12:00 Uhr

Montag — Freitag
Samstag

&

Feinbrandmanufaktur Brabant ROSE VALLEY

Produkte und Dienstleistungen:

Brande, Geiste, Likore, Gin und Whisky aus
vorwiegend regionalen Rohstoffen, Fihrungen,
Verkostungen, Lohnbrennen

Kontakt:

Eric Brabant & 034322789872
Rosentalstralle 17

09661 Striegistal OT Marbach

< info@feinbrand-manufaktur.de
E  www.feinbrand-manufaktur.de

Dienstag 09:00 — 18:00 Uhr
Donnerstag 09:00 — 18:00 Uhr
nach telefonischer Vereinbarung

"f*

StrauBenprodukte Sd‘v’dnne

Produkte und Dienstleistungen:

Vom Staubwedel bis zur Kette, Imbiss fir Wander-
gruppen, Spezielle Fihrungen fir Kindergarten und
Schulklassen, Tag der offenen Tir zu Christi Himmel-
fahrt

Kontakt:

Henriette Lippmann @ 037328 140860
Am Perzebach 14 @ 01723595995
09603 Grolischirma OT Seifersdorf

D4 kontakt@straussen-savanne.de
E www.straussen-savanne.de



Land des Roten Porphyr

Choco Del Sol

Schokoladenmanufaktur

Produkte und Dienstleistungen:
Schokolade, Kakao, Softeis, handgemachte Schokola-
de, Schokursionen, Schokoladenseminare

Kontakt:

Patrick Walter
SchloRstralle 1
Schloss Rochsburg
09328 Rochsburg

& 01743413403

D<  info@chocodelsol.com
E  www.chocodelsol.com

Samstag 12:00-17:00 Uhr
Sonntag 12:00-17:00 Uhr
und nach Vereinbarung

Kaserei mit Hofladen, Verarbeitung von regional zu-
gekaufter Biffel- und Kuhmilch

Produkte und Dienstleistungen:

Biffelmilch, verschiedene Kasespezialitaten u. a.
Mozzarella aus 100% Buffelmilch; Buffelfleisch und
-wurstwaren regional erzeugt, Lohnverarbeitung von
Milch

Kontakt:

Ines Engel @ 037381696-66
Landgutweg 24 037381 696-15
09322 Penig

OT Chursdorf

< bueffelspezialitaeten@gmail.com

Hofladen:
Freitag 09:00 —13:00 Uhr
Samstag 10:00 — 15:00 Uhr

sowie nach telefonischer Vereinbarung

GEFLUGELHOF
ARNSHIRF

naturnahe Geflligelzucht in bauerlicher
Tradition, Direktvermarktung von Gefliigelprodukten

Produkte und Dienstleistungen:

Freilandeier, Wachteleier, Eierlikor, Frischeinudeln
aus eigener Herstellung, Freilandhdhnchen und
Suppenhihner, Enten, Wachteln, Ganse, Verkauf von
Bruteiern, Kiiken, Gosseln und Jungtieren aus eigener
Zucht

Kontakt:

Sven Borner @B 03738169477
Eduard-Bilz-Weg 3 037381 69499
09322 Penig OT Arnsdorf

D4 kontakt@gefluegelhof-arnsdorf.de
E  www.gefluegelhof-arnsdorf.de

Montag 16:30—-18:00 Uhr
Freitag 09:00 — 18:00 Uhr
Samstag 09:00 —12:00 Uhr

Frisch vom Land in Deine Hand, regional erzeugte
Milchprodukte fir Deinen taglichen Bedarf

Produkte und Dienstleistungen:

Frisch- und H-Milch, Milchmischgetranke, Joghurt,
Buttermilch, Kaffeemischgetranke, weitere regionale
Produkte wie Marmelade, Kase, Wurst, Nudeln, Eier,
Schokolade

Kontakt:

Katrin Rehm @ 037381694400
Waldorfweg 1 037381 698265
09322 Penig

< info@kohrener-landmolkerei.de
2 www.kohrener-landmolkerei.de

Der Milchladen in Penig: @ 03738169 44 13

Montag 13:00 - 18:00 Uhr
Dienstag — Freitag 09:00 — 18:00 Uhr
Samstag 09:00 — 14:00 Uhr
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Waurst- und Fleischwaren, Dekoartikel, eigene
Schlachtung, Mitglied im Berufsverband Deutsche
StrauBenzucht artgerecht e. V. und Direktvermarkter
in Sachsen e. V.

Produkte und Dienstleistungen:

Fleisch und Wurst vom StrauR, Speiseeier zeitlich
begrenzt auf Bestellung, Leereier, Brutschalen, Leder
und Lederwaren, Deko und Schmuck aus StrauRen-
eiern, Federn, Staubwedel, Prasentkorbe

Fihrungen (auch fur Schulklassen) nach Absprache

garantierte Fltterung ohne Hormone, Leistungsstei-
gerer, Tiermehl, Antibiotika

Kontakt:

Heike Meersteiner @ 0372023337
Untere Dorfstralle 23 @ 017613337702
09236 Claulnitz 037202 2132
OT Markersdorf

_— Landgarten

Bio-Gemiise und Obst biozertifiziert, DE-OKO-006;
Gda eV, Mitglied in der Vereinigung 6kologischer
Landbau

Produkte und Dienstleistungen:

Bio-Obst und Gemdise, Blumen, Krauter, Prasentkorbe,
Bio- und Naturkostwaren, ab Hof Verkauf, Biogem-
sekisten

Kontakt:
Steffen und @ 037246681544
Yvonne Graunitz 03724 668363

Goppersdorfer StraRe 2A
09217 Burgstadt

< info@bio-landgarten.de
E  www.bio-landgarten.de

Dienstag 12:00 - 19:00 Uhr
Freitag 12:00 - 19:00 Uhr
Samstag 09:00 —12:00 Uhr

obstgut Seey;,

-

Mitglied im Landesverband Sachsisches Obst e. V.
Dachzeichen: Direkt vom Hof
Zertifizierung: Global G.A.P. und QS

Produkte und Dienstleistungen:

Apfel, Kirschen, Pflaumen, Erdbeeren zum kaufen
und selbst pfliicken; Himbeeren, schwarze und rote
Johannisbeeren

Wochenmarkte in Chemnitz, Mittweida, Limbach-
Oberfrohna, Rochlitz, Tag des offenen Obsthofes

Kontakt:

Heiko Hubler, @ 03737422-13
Matthias Horig 03737 422-15
TalstralRe 2

09603 Seelitz OT Dohlen

> info@obstgut-seelitz.de
B www.obstgut-seelitz.de

Hofladen (Dezember bis Mai):

Montag — Freitag 09:00 —13:00 Uhr
13:30-17:00 Uhr

Samstag 08:30—11:30 Uhr

SACHSEN
&

Herstellung uhd Verkauf vgn N"ahrungs— I;.-’p
und Genussmitteln aus Wildkrautern, RayTE
-bliten und -beeren

Produkte und Dienstleistungen:

Gewlrze, Brotaufstriche, Pesto, Miihlenmehl, Mihlendl,
Likor, Wein, Krauterkissen, Naturzahnbdrste, die Pro-
dukte stammen Uberwiegend aus eigener Herstel-
lung, monatlich Wildkrauterwanderungen

Kontakt:
Lars und Jeannette Wenzel @ 034327 687061
Zur Kohlung 14 @ 01783022139

09603 Erlau OT Schweikershain

P sachsenkraeuter@web.de
E  www.sachsenkrauter.de

Laden:
Herrenstralle 14, 09366 Stollberg/Erz.
Mittwoch 09:00 — 15:00 Uhr

Donnerstag — Freitag 12:00-17:00 Uhr



EU- Zulassung

Produkte und Dienstleistungen
Wildprodukte von einheimischen Erzgebirgswild,
Wildsau am SpieR, Catering bis 400 Personen

Kontakt:
Uwe Miiller
Goppersdorfer StraRe 50
09217 Burgstadt

B 0372484841
03724 669004

< mail@wildhandel-mueller.de
E  www.wildhandel-mueller.de

Ladengeschaft:
Mittwoch
und nach Vereinbarung

13:00 — 20:00 Uhr

A

Agraset

Landwirtschaftsbetrieb, Hofladen mit regionalen Pro-
dukten, Ziegenmilchprodukte, Ziegenfleischprodukte

Produkte und Dienstleistungen:

Pflanzen- und Tierproduktion, Fleisch und Wurst
vom Rind, Schwein, Ziege und Lamm, Kartoffeln (aus
eigener Produktion), Apfel, Gewiirze, Milch und Mol-
kereiprodukte von der Ziege, Getreide- und Futter-
mittel, Arbeitsbekleidung, Reitzubehor, Sdmereien
und Diinger

Werkstatt fur landwirtschaftliche Maschinen und
Fahrzeuge, Hofladen, Hoffest alle 2 Jahre

Kontakt:

Anja Kummer @ 03737490531
Am Lagerhaus 1 03737 490535
09306 Erlau

< info@agraset.de
www.agraset.de

Dezember bis Februar
Montag — Freitag
Samstag

08:00—17:00 Uhr
09:00 —12:00 Uhr

Marz bis November:
Montag — Freitag
Samstag

08:00 — 18:00 Uhr
09:00 — 12:00 Uhr

Lebensmittel, Produkte vom Wasserbuffel,
GroR- und Einzelhandel von Wasserbffelprodukten

Produkte und Dienstleistungen:
Fleisch, Wurst und Schinken vom Wasserbffel, Kase,
Likor, Mozarella, Konserven

Kontakt:
Dipl.-agr. Ing. Horst Lupfert @& 03722 92969
Gartenweg 12 03722 406469

09217 Burgstadt

> info@golden-buffalo.de
E  www.golden-buffalo.de

Laden in Limbach-Oberfrohna:
nach Vereinbarungunter: @& 016098451126

Fischhof ¢ x
Fulhrmann
T -

Fisch — frisch und lecker, Spezialitaten aus der Region
Produkte und Dienstleistungen:

Frischfisch, Raucherfisch, Salate, gewirzte Fischva-
rianten, Wild, Biiffel, Ziege, Marmelade, Honig, Wein,
Saft, Produktkorb ,,Porphyrland”

Partyservice und Hofgaststatte

Kontakt:
Carola Fuhrmann @ 03727612235
Hauptstralle 80 @ 01749616317

09306 Konigshain-Wiederau OT Topfseifersdorf

< mail@fischhof-fuhrmann.de
www.fischhof-fuhrmann.de

Hofladen:

Di., Do. und Fr. 14:00 - 18:00 Uhr
Samstag 09:00 — 16:00 Uhr
Sonntag 09:00 —12:00 Uhr
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O BOFSCCY
JUGENL-WERK
SACHSEN

Gdrtnerei Don Bosco

Produkte und Dienstleistungen:
Anzucht von Jungpflanzen, Anfertigung von
Gestecken und Dekorationen, Bepflanzungen

Kontakt:

Don Bosco Jugendwerk @ 0372259150
Sachsen gGmbH 03722 5915 33
Bahnhofstralke 6

09232 Hartmannsdorf

M info@donbosco-sachsen.de
www.donbosco-sachsen.de

09:30—-11:30 Uhr
12:30 —13:30 Uhr

Dienstag u. Mittwoch
Freitag
und nach Vereinbarung

Lommatzscher Pflege

2

Hofgut Pulsitz HOFGUT PULSITZ

Reichardt/Matthes GbR

Géa- und Demeter Betrieb (6kologischer Landbau DE-
0K0-021), 140 ha Land, 50 Milchkiihe, Hofmolkerei,
Hofladen

Produkte und Dienstleistungen:
Milchprodukte, Getreide, Feldgemse (Mohren,
Zwiebeln, Kartoffeln), Safte, Bio-Trockensortiment

Hofladen, Fihrungen, Verkostungen

Kontakt:

Dr. Sabine Reichardt B 03432422277
Pulsitzer HauptstraRRe 14 034324 22277
04749 Ostrau OT Pulsitz

< kontakt@hofgut-pulsitz.de
www.hofgut-pulsitz.de

Montag — Samstag 10:00 - 19:00 Uhr

Biohof Hausmann
Biohof im Anbauverband der GAA

N NTi0EEIIENN

Produkte und Dienstleistungen:

Hofladen mit selbst angebautem Gemise sowie Wa-
ren aus dem NaturkostgroRhandel, selbst angebautes
Obst und Gemuise, Bio-Produkte des tdglichen Lebens

Kontakt:

Daniel Hausmann & 03434662685
Mihlweg 8

09306 Rochlitz OT Breitenborn

P info@bio-hausmann.de
www.bio-hausmann.de

Freitag 14:00 — 18:00 Uhr

Spargelhof Schertenleib

Giohof’

i Conertenleds

Bio- und QS-zertifiziert

Produkte und Dienstleistungen:
Spargel (Bio), Speisekartoffeln (QS Gap), Speisezwie-
beln (QS Gap)

Kontakt:

Andreas Schertenleib & 03432422280
Am Wal 3 & 01742406579
04749 Ostrau OT Pulsitz 034324 20836

D4 elfi.schertenleib@web.de
www.spargelhof-schertenleib.de

08:00 — 18:00 Uhr
08:00 — 14:00 Uhr

Montag — Freitag
Sa/So/Feiertag

Auenhof Biogemiise & E5%
Auenhof Naturkost

eubio

£
) Blagarise & Nitsrkot f

Produkte und Dienstleistungen:
Gemuse der Saison und Abo-Kisten
Hoffeste und Hofflihrungen

Kontakt:
Katrin und & 03432421595
Oliver Leipacher 034324 20774

Migelner Strafle 101
04749 Ostrau OT Niederlutzschera

< info@biogemuese-sachsen.de
www.biogemuese-sachsen.de
instagram.com/auenhof.biogemuese




Krauterfihrungen, Krautervortrdge, Verwertung und
Vermarktung von Krauterprodukten

Produkte und Dienstleistungen:

Tees, Gewdrze, Krduterpflanzen, Krauterprodukte,
dekorative Geschenkideen, Krauterfihrungen, Krau-
terveranstaltungen (siehe Veranstaltungsplan Kloster
Buch), Krautervortrage

Kontakt:

Undine Myja @ 03432423256
Zschochauer Stralle 11

04749 Ostrau QT Pulsitz

P4 undine.myja@gmx.de

April - Oktober
Montag - Freitag
Samstag, Sonntag
und Feiertag

10:00 - 17:00 UhR

13:00 - 18:00 Uhr

Offnungszeiten im Kloster Buch in Klosterbuch:
Januar und Februar geschlossen

Marz, November, Dezember
Montag — Freitag

und nach Vereinbarung

10:00 - 17:00 Uhr

Anlage Topelwinkel ganzjahrig Lebendfischverkauf
Produkte und Dienstleistungen:

Forelle, Lachsforelle, Karpfen, Stor, Hecht, Schleie,
Zander, Raucherfisch nach Angebot und auf Bestel-
lung, Anfertigung von Fischplatten, Angeln fir Kinder
und Erwachsene, groRes Fischerfest am kompletten
ersten Oktoberwochenende in Limmritz am Viadukt

Kontakt:

Jorg Schnek @ 03431611841
Topelwinkel 22 @ 03431711135
04720 Débeln OT Topeln

www.fisch-schnek.de

Offnungszeiten Topelwinkel:

Montag — Donnerstag 07:00 — 16:00 Uhr
Freitag 07:00—17:00 Uhr
Samstag 08:00 —12:00 Uhr

Ladengeschaft in Dobeln, MarktstraBe 4:
September — April

Mittwoch — Freitag 09:00 —17:00 Uhr
Samstag 09:00 —11:00 Uhr

SachsenKreuz™*

X

o ee T8
Senf

Hersteller von Senf nach traditionellem
Rezept im Kaltmahlverfahren, ohne Zusatzstoffe

GLK zertifiziert
Produkte und Dienstleistungen:

Scharfer und mittelscharfer Senf in Grof3- und
Kleingebinden

individualisierte Firmenprasente

Kontakt:

Marder GmbH

Ansprechpartner:

Reiko Wagner @ 03432838082
Topferstralle 4 034328-38081

04746 Hartha

P4 info@mardersenf.de
E  www.mardersenf.de

Montag — Freitag 08:00 - 15:00 Uhr

oder auf Anfrage

Olmihle und Hofladen
Produkte und Dienstleistungen:

hochwertige kaltgepresste, naturbelassene Speisedle
aus der eigenen Olmiihle, umfangreiches Angebot an
Bioprodukten, hochwertige Erzeugnisse aus der hei-
mischen Landwirtschaft, Kunstgewerbe aus Sachsen

Gutscheine, Prasentkorbe, Getreidemiihle im Hof-
laden

Kinder willkommen: Spielecke im Hofladen und Platz
zum Toben auf dem Hof

Kontakt:
Maja Horlacher 2 03431704004
Gadewitz Nr. 10 03431 704003

04720 GroBweitzschen OT Gadewitz

D4 gut-gadewitz@t-online.de
www.gut-gadewitz.de

Hofladen:
Montag — Freitag 10:00 - 19:00 Uhr
Samstag 09:00 —13:00 Uhr
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LANDSPROSSE

Lieferung von Wildkrautern und Bliten an Gastrono-
miebetriebe

Produkte und Dienstleistungen:
Wildkrauter und essbare Bluten, Wildkréduterwande-
rungen fur Verbraucher (Freitag und Samstag)

Kontakt:

Sonja Schulze @ 015152580616
Garnsdorfer Hauptstr. 42 037208 883931
09244 Lichtenau OT Garnsdorf

< landsprosse@gmx.de
www.landsprosse.de

zertifizierter Lieferservice fir Naturkost, DE Oko-022

Produkte und Dienstleistungen:
Naturvollkostsortiment (KbA zertifiziert), Bio-Gemu-
se, Bio-Backwaren und Bio-Saft aus der Region, Apfel-
saft von der eigenen Streuobstwiese, Beerenobst und
Gemdse aus Lichtenau und Claufnitz

kleiner Hofladen mit Selbstabholung, Bestell- und
Lieferservice

Kontakt:

Andreas Ahner @ 037208 85855
Garnsdorfer StralRe 20 037208 884974
09244 Lichtenau OT Ottendorf

DK post@naturkost-lichtenau.de
www.naturkostservice-lichtenau.de

Freitag 14:30 Uhr — 18:30 Uhr
Samstag 10:00 Uhr —12:00 Uhr

OBSTLAND

SACHSEN
OBST

So schmeckt Natur!

Fruchtsafte, Fruchtnektare, Fruchtsaftgetranke,
Fruchtweine, Hirschblut, Glihweine und Alkoholfreie
HeiRgetranke

Zertifizierung: 1ISO9001:2015, Biozertifiziert DE-
6ko-005,

Teilnahme am freiwilligen Kontrollsystem der SGF
Produkte und Dienstleistungen:

Herstellung von Fruchtséften und Fruchtweinen,
Lohnmosterei

Kontakt:

Geschaftsfihrer

Ronny Thiele @ 0343166320
NeugreuRniger StraRe 16 03431 6632-21
04720 Débeln OT Ebersbach

< KeltereiSachsenobst@obstland.de
E  www.sachsenobst.de
f /sachsenobst

Ab-Hof-Verkauf:
Montag, Mittwoch u. Freitag: 10:00 — 18:00 Uhr
Jeden 1. Samstag im Monat: 10:00 — 13:00 Uhr

WALDHEIMER®

GEWURZE

sachosch-herzhafl

Herstellung von Lebensmitteln,
ISO: 9001:2008/HACCP

Produkte und Dienstleistungen:
Gewdlrze, Krauter, Gewlrzmischung, Suppen, Saucen
fur Verarbeiter, Caterer, GroRkichen und Haushalt

Werksverkauf, jetzt neu mit erweitertem Sortiment
flr Hausschlachtung

Kontakt:

Oliver Wittig @ 0343279610
Landsberger StralRe 60 034327 96155
04736 Waldheim

D<  kontakte@waldheimer-gewuerze.de
www.waldheimer-gewuerze.de

Montag — Freitag 07:00—17:00 Uhr

und nach Vereinbarung



Silbernes Erzgebirge

‘lml

BIO egizehl

biologisch wirtschaftender Landwirtschaftsbetrieb
mit eigener Direktvermarktung von Fleisch- und
Wurstwaren, Bio-zertifiziert durch die ABCERT AG
Esslingen

Produkte und Dienstleistungen:
Verkauf von Fleisch- und Wurstwaren von Rind und
Schwein, landwirtschaftliche Dienstleistungen

Grinlandpflege und Griinschnittentsorgung

Verkauf von Bio-Heu-Rundballen (Anlieferung mog-
lich)

Hoffest jedes Jahr am 1. September-Wochenende

Kontakt:

Stefan Klemm @ 01744116969
Trassenweg 25

09638 Lichtenberg

D4 kontakt@gimmlitztalhof-bio.de
www.gimmlitztalhof-bio.de

Verkauf Gber unser Online-Bestellsystem
oder telefonisch

Schlachttermine online einsehbar

Bechenport”

e

moderner Produktionsbetrieb fir die Herstellung
von Fasshier sowie Mineralwasser und Limonaden
vom Fass, Brauereigaststatte, historische Brauerei als
,Sachsisches Brauereimuseum®

Produkte und Dienstleistungen:
Fassbiere, Mineralwasser, Limonaden im Fass

Brauereigaststatte, Sachsisches Brauereimuseum,
Brauereiladen, Fiihrungen im Brauereimuseum

Kontakt:

Andreas Meyer, @ 037327 880-15
Thomas Meyer 037327 880-10
An der Schanze 3

09623 Rechenberg-Bienenmuhle

< info@brauerei-rechenberg.de
www.rechenberger.com

Montag — Freitag 07:00 —16:00 Uhr
Samstag, Sonntag und

Feiertag 10:30 - 15:00 Uhr

Produkte und Dienstleistungen:
Ziegenweichkase, Frischkase, Milch, Johgurt,
Ziegensalami, Knacker, Fleisch, Ziegenschokolade

Kontakt:

Gisela Wokurka
Zethau 18
09618 Mulda/Sa.

@ 0373209551

>4 wokurkag.zethau@gmail.com

Montag u. Freitag 14:00—-17:00 Uhr

und nach Vereinbarung

LT ENT fg

sty v 0

Milchproduktion, Pflanzenproduktion, Futteranbau,
Energiewirtschaft, Holzwirtschaft, Hofladen, Ver-
mietung, Wascherei und Trocknung, Teilnahme an:
Umweltallianz, QS, Gutes von hier

Produkte und Dienstleistungen:
Direktvermarktung von Kartoffeln, Kase, Fleisch und
Wurstwaren vom eigenen Rind, Frischmilch, Speise-
Olen aus eigenem regionalem Anbau: Raps-, Lein-,
Leindotter- und Senfél sowie aus regionalem Anbau:
Hanfol

Besichtigung der Speisedlpresse

Kontakt:

Christoph Hénel, @ 03732783930
Kerstin Pahlke 037327 83939
HauptstraRe 13

09623 Rechenberg-Bienenmuhle OT Clausnitz

> info@agrar-bergland-clausnitz.de
www.agrar-bergland-clausnitz.de

Hofladen:

Montag — Mittwoch und

Freitag 08:00—17:00 Uhr
Donnerstag 08:00 — 18:00 Uhr
Samstag 09:00 —12:00 Uhr
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& Blumenhaus _

% )SUR

Produkte und Dienstleistungen:

Eigenerzeugung von Gemusepflanzen, selbstver-
edelte Gurkenjungpflanzen, 50 verschiedene Toma-
tenpflanzen

Kontakt:

Jens SUR @ 0373201679
HauptstralRe 9

09619 Dorfchemnitz

DK gaertnereisuess@aol.com
www.gaertnerei-suess.de

Montag — Freitag 08:00 — 18:00 Uhr
Samstag 08:00 —12:00 Uhr

im Mai samstags 08:00 — 16:00 Uhr

o0
(44
Olmiihle
Wily Weise's Erben O
BIO-Zertifizierung seit 1740

Produkte und Dienstleistungen:

Produktion vielfaltiger Kaltpressole wie Leindl, Raps-
ol, Sonnenblumendl etc., Handel mit Naturwaren
und Futtermitteln, diverse Lohnverarbeitung und
Abfiillung

Kontakt:

Jens Hubricht
BobritzschtalstralRe 131
09627 Bobritzsch-Hilbersdorf OT Oberbobritzsch

& 0373256204

D4 oelmuehle.bobritzsch@t-online.de
E  www.oelmuehle-bobritzsch.de

Montag — Freitag 07:30—16:30 Uhr

eigene Frlchte verarbeitet zu hochwertigen Bio-Di-
rektsaften und anderen Bio-Erzeugnissen , Bio-zerti-
fiziert (DE-OKO-006)

Produkte und Dienstleistungen:

Bio-Direktsafte: Aronia-, Birken-, Johannisbeer-,
Stachelbeer-, Apfelsaft und Mischséfte, Bio-Frucht-
aufstriche, Honig, Lohnmosterei

Kontakt:

Frau Dr. Claudia Scharff
OrtsstralRe 28

09627 Bobritzsch-Hilbersdorf OT Sohra

< info@fruechte-sohra.de
E  www.fruechte-sohra.de

& 037325249388

taglich nach Vereinbarung

in der Zeit von 08:00—16:00 Uhr

Freibefger

Qualitdtsmanagment DIN ISO 9001:2000

Umweltmanagement DIN ISO 14001:2004
International Food Standard IFS Version 5;
Quialitat und Sicherheit (Treiber und Hefe)

Produkte und Dienstleistungen:

Freiberger Pils, Schwarzbier, Bockbier, Export,
Schankbier, 1863, Edelkeller, Freiberger Alkohol-
frei 0,0%, Freiberger 0,0% Radler, Freiberger Radler
naturtrib, Festbier

Kontakt:

Andrea Berndt @ 037313630
Am Flrstenwald 03731 363291
09599 Freiberg

< info@freiberger-brauhaus.de
E  www.freiberger-pils.de

Brauhausfiihrungen

Montag — Samstag auf Voranmeldung



Marktschwdrmerei
Freiberg MEE

Online Plattform auf der sich regionale Unterneh-
men/ Manufakturen mit ihren Produkten vorstellen
kénnen. Die Verteilung/ Abholung erfolgt wochent-
lich in einem Pop up Markt.

Produkte und Dienstleistungen:
verschiedene Erzeugnisse s. Internetseite

Kontakt:

Sophie Enderlein
Siedlerweg 1
09599 Freiberg

B 01772421754

< marktschwaermer.freiberg@gmail.com
www.marktschwaermer.de/de/assemblies/12037

.o . / \
Rosterei Momo GmbH %sleretMomo

N S

handwerklich gerosteter Kaffee,
Laden und Café (Kaffeehaus)
Deutsche Rostergolde e V.

Produkte und Dienstleistungen:
Kaffee, Schokoladen, Kaffeezubehor,
selbstgebackene Kuchen

Kontakt:
Mike Brettschneider Z 03731419240
Geschéftsfihrer 03731419038

Korngasse 3
09599 Freiberg

D<  info@roesterei-momo.de
www.roesterei-momo.de

Montag — Freitag 09:00 —19:00 Uhr
Samstag 10:00 - 18:00 Uhr
Sonntag und Feiertag 13:00 - 18:00 Uhr

&®

Olmanufaktur
vom Huttenberg

Wir verarbeiten regionale biozertifizierte Olsaaten.
Wir pressen kalt, d.h. unter 40°C. Die Ole werden

vom Huttenberg

nicht gefiltert, sondern wir lassen den Triib ansetzen.

Wir sind nach EU-Label biozertifiziert.

Produkte und Dienstleistungen:

11 verschiendene Bio-Ole aus eigener Produktion,
Obst, Gemiise, Naturkost, Kaffeeausschank. Olpres-
sung in Dienstleistung

Kontakt:

Danilo Braun
Ziegeleiweg 9
09600 Oberschona OT Langhennersdorf

& 015773987764

D4 dieoelmanufaktur@gmail.com
www.oel-muehle.de

Montag — Freitag 14:00 - 18:00 Uhr
Samstag 07:30—11:00 Uhr

OLMANUFAKTUR
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Gastronomie
Klosterbezirk Altzella
Landhotel LANDHOTEL
Sonnenhof GmbH Sl
60 Sitzplatze

Produkte und Dienstleistungen:
Regionale sachsische Kiiche, Cateringservice, Hotelbe-
trieb, Veranstaltungsraume fir bis zu 200 Personen

Kontakt:

Markus Weinert @ 03432269520
Ossig Nr. 9e

04741 RolRwein

Land des Roten Porphyr

LR & 3 Hatel & Resdaurasi

Hotel & Restaurant ®X
Zur Lochmiihle GmbH

3 Sterne, 70 / 40 / 40 Sitzplatze

Produkte und Dienstleistungen:
regionale Kiiche, Buffelgerichte, Familienfeiern

Kontakt:

Elke Klinder @ 03738166220
Zur Lochmuhle 64

09322 Penig OT Tauscha

>4 hotel@zur-lochmuehle.de
www.zur-lochmuehle.de

Montag ab 17:00 Uhr
Dienstag — Sonntag 11:00 Uhr —22:00 Uhr

Leckeres aus der Region.

e LOCINOILE

M info@landhotel-ossig.de
www.landhotel-ossig.de
f /LandhotelOssig

Montag Ruhetag
Dienstag — Sonntag 11:00 — 14:00 Uhr
17:00 — 21:00 Uhr

LY
Laurus Vital GmbH LAURUS

Restaurant mit offener Kiiche, Kochschule und Kréu-
tergarten, 35 Platze im Restaurant, Bib Gourmand,
Zertifizierung: DEHOGA, Viow Food

Produkte und Dienstleistungen:

regionale Kiiche mit vielen Lieferanten aus der
Region, keine Verwendung von Convenience (keine
Geschmacksverstarker und Konservierungsstoffe),
viele Bio-Zutaten, umfangreiche Weinkarte (ca. 140
Weine, dav. 10 % Bio), Kochkurse, Wein-Seminare,
Spirituosen-Tastings, Krduterwanderungen

Kontakt:

Norbert Hanussek @& 03722505210
Limbacher Stralle 19

09232 Hartmannsdorf

P4 info@restaurant-laurus.de
www.restaurant-laurus.de

Dienstag — Samstag 17:00 - 23:00 Uhr



2  www.gartencafe-schievelbein.de

L
=)}
Cafe (landlich), 45 Sitzplatze, 25 Platze Terrasse 30-40 Sitzplatze , brasilianische Kaffeerdosterei, .g_
Produkte und Dienstleistungen: brasilianisches Cafeé <
Mittagstisch- regionale Kiiche, Kaffeeangebot- haus- Produkte und Dienstleistungen: %
gebackener Kuchen, Bio-Tee, Bio-Eintopf frisch gerosteter Kaffee, Kaffeespezialitdten, Torten o
) . und brasilianischen Snacks [=]
eigener Krautergarten o
. . . ) i "
Kontakt: San\w/baabetnlcie, Livemusik, Familienfeiern, geschlosse i
Susan Esche B 037383 68499 ne veranstaltlingen =
Bahnhofstr. 10 Kontakt: c
09328 Lunzenau OT Rochsburg Joao Tanuri Hermisdorff @ 037381693684 3
. ) ) Leipziger Str. 1 @ 015256480082
< info@gartencafe-schievelbein.de 09322 Penig ?

Montag u. Freitag Ruhetag
11:00-17:00 Uhr
11:00-17:00 Uhr

Dienstag — Donnerstag
Samstag u. Sonntag

E\Ji{ﬁ {9¥(14gkr

'3

DK cafe@vila-hermes.de
2  wwwJVILA-HERMES.de
f /cafevilahermes

Mittwoch — Montag 10:00 — 18:00 Uhr

GST
o
of -

(.
ﬁj At
s

Sportzentrum, Foyer 150 Sitzplatze, Bowlingbahn 25
Sitzplatze

Produkte und Dienstleistungen:
Sportzentrum am Taurastein, Bad, Sauna, Gastrono-
mie, Bowling, Dreifeldhalle

Kontakt:

Frau Sittner

Str. d. Deutschen Einheit 29
09217 Burgstadt

< info@abs-burgstaedt.de
2 www.sportzentrum-am-taurastein.de

& 03724668927

taglich 10:00 — 22:00 Uhr

AF

A0 BSCED
JUGEND-AWYERK
SACHSEMN
Produkte und Dienstleistungen:
frische Backwaren wie Brot, Brotchen, Kuchen und
Torten, Kaffee- und Imbissangebot, Verkauf von
Pflanzen und Gemuse aus der Ausbildungsgartnerei,
Postdienstleistungen

Kontakt:
Chemnitzer Str. 80 @ 0372460360
09217 Burgstadt

M info@donbosco-sachsen.de
2  www.donbosco-sachsen.de

Montag — Freitag 06:15—15:00 Uhr

GATINRRITL

"ZUR ALTEM BRCKERET

Gastraum mit 35 Sitzplatzen + sep. Raum bis 16 Per-
sonen, im Sommer Biergarten mit 20 Sitzplatzen

Produkte und Dienstleistungen:

gutbulrgerliche Gaststatte mit saisonaler u. regionaler
Kiche, Verarbeitung von reg. Produkten in Speisen,
Verkauf von Getranken u. Spirituosen aus Sachsen

2 mal im Jahr Schlachtfest von einem regionalen
Hausschlachtbetrieb

Kontakt:
Swen & Jana Kiehl B 037242647
Burkersdorfer Str. 119 & 016094963119

09217 Burgstadt

D4 zuraltenbaeckerei@email.de
www.alte-baeckerei-burgstaedt.de
f /GaststaetteZurAltenBaeckerei

Montag u. Dienstag Ruhetag

Mittwoch 17:30 —22:00 Uhr

Donnerstag — Sonntag 11:30 — 14:30 Uhr
17.30-22.00 Uhr*

* bei Bedarf auch langer
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— EA0Fs BOSCE)
a JUGEND-WYERK . T .
S SACHSEN Cafe mit gemitlichem Ambiente, BLUMCHEN CAFE
2 Produkte und Dienstleistungen: 30 Plétze innen, 80 Plétze auBen
3 Wir kochen das Essen taglich frisch und liefern es z.B. Produkte und Dienstleistungen:
o) auch an Schulen. selbstgemachte Kuchen und Torten, selbstgemachte
% Zu verschiedenen Anldssen bieten wir einen Cate- herzhafte Leckereien - echt sachsisch
= ringservice und liefern das Essen an den von lhnen Veranstaltungen jeglicher Art
g gewlnschten Ort in einem Umkreis von 20 km um Kontakt:
= .. :
=l Burgstadt. Frederik Hendler B 01788182092
= Kontakt: Sornziger Weg 1

Herr Fischer (Belieferung von Einrichtungen), 09306 Rochlitz

E'Egrran?tnzr;IrgS(tcrzEeengzg) > info@bluemchen-cafe-rochlitz.de

09217 Burgstidt E  www.bluemchen-cafe-rochlitz.de

f /bluemchencaferochlitz
Herr Fischer @ 0372460612 ) )
Herr Hennig B 03724 60610 Dienstag — Freitag 11:00 - 17:00 Uhr
Samstag, Sonntag und
P4 info@donbosco-sachsen.de an Feiertagen 10:00 —18:00 Uhr

2  www.donbosco-sachsen.de

Fischhof ¢ x

?’, . Fulrmann
R g
20 Platze innen, ca. 30 Plitze auRen Fisch —frisch und lecker, Spezialitatenaus der Region
Produkte und Dienstleistungen: Produkte und Dienstleistungen:
Italienische Feinkost, Weine, regionale & Bioerzeug- Frischfisch, Raucherfisch, Salate, gewirzte Fischva-
nisse, Olivendle, Baguetterie, Catering, Bistro rianten, Wild, Biiffel, Ziege, Marmelade, Honig, Wein,
Frihstiicksbuffet am Wochenende, leckere Tagesge- Saft, Produktkorb ,Porphyrland”
richte Partyservice und Hofgaststatte
Kontakt: Kontakt:
Fam. Andreas @ 03737786161 Carola Fuhrmann & 03727612235
Rathausstrafe 26 HauptstraRe 80 B 01749616317
09306 Rochlitz 09306 Konigshain-Wiederau OT Topfseifersdorf
> post@mr-expresso.de D4 mail@fischhof-fuhrmann.de
www.mr-expresso.de B www.fischhof-fuhrmann.de
Montag u. Dienstag Ruhetag Hofgaststitte:
Mittwoch — Sonntag 09:00 — 18:00 Uhr Freitag 17:00 — 21:00 Uhr
Samstag 11:00 - 22:00 Uhr
Sonntag 11:00 — 14:00 Uhr
Feiertag 11:00 - 21:00 Uhr
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SachsenKreuz™*

;Q" KAFFEE
_ KostBAR

zwischen 13- 30 Platze (bei Veranstaltungen)

Produkte und Dienstleistungen:

frisch gerostete Biokaffees, die in Indonesien als Roh-
kaffees bereits preisgekront sind und das nach dem
Zwei-Konige-Prinzip direkt gehandelt / importiert

Kaffeevortrage, -verkostungen, Schulungen
Kontakt:
Nicolas Sihombing @ 034319299901

Sattelstr. 1
04720 Débeln

< kontakt@kaffeebatavia.de
8  www.kaffeebatavia.de
f /kaffeebatavia oder /kaffeekostbar (instagram)

Dienstag, Donnerstag

und Freitag 09:00—17:30 Uhr
Mittwoch 14:00-17:30 Uhr
Samstag 09:30—11:30 Uhr

12 Platze innen, 8 Platze Freisitz,
Klein & gemtlich

Wechselndes, saisonales Kuchenangebot,
selbstgemachte Suppen & hauseigenes Sauerteigbrot
und Limonaden

Produkte und Dienstleistungen:

Wir legen Wert auf Regionalitdt & Nachhaltigkeit.
Bestenfalls stammen unsere Produkte aus dem
eigenem Garten. Wir backen zuckerreduziert ohne
Geschmacks- und Konservierungsstoffe. Auch Vega-
ner werden findig. KolanuR-Spezialitdten

Kontakt:
Tina Walter 2 034316065053
Koérnerpl. 14 Z& 015150172979

04720 Débeln

> tina_walter_sa@yahoo.de
f /tinascafel4 (instagram)

Dienstag — Freitag 14:00 - 18:00 Uhr

und nach Vereinbarung

2 Kegelbahnen, Sachsenzimmer 25 Platze, Jagd-
zimmer 25 Platze, Gaststube 40 Platze, GrillhUtte 15
Platze, Biergarten 60 Platze

Produkte und Dienstleistungen:

traditionelle Hausmannskost, Gansebraten, Karpfen
blau, Spargel (in der Spargelzeit), handgewickelte
Rouladen, Eisbein aus dem Pokelfass, Sauerbraten
mit Chemnitzer SoRenkuchen

11.11. Génsebraten-Essen
Oktober bis Marz Karpfenessen

Kontakt:

Petra Bosel @ 0372082375
Obere Hauptstrale 1

09244 Lichtenau OT Oberlichtenau

> hotel-landgasthof-lichtenau@t-online.de
2 www.hotel-landgasthof-lichtenau.de

11:00 — 14:00 Uhr
17:00—21:00 Uhr
Sonntag 11:00 — 14:00 Uhr
Feiertage, Feierlichkeiten auch aufRerhalb

Mittwoch — Samsatg

Produkte und Dienstleistungen:
Anfertigen von essbarem Obst und Gemisedekora-
tionen, Verkauf von geschnitztem Gemuse im Glas

Workshops, Schauschnitzen

Kontakt:

Madlen Seigerschmidt
Rochlitzer Str. 29
09648 Mittweida

@& 03727 5492625

< madlen@essskulptur.de
B www.essskulptur.de
f /essskulpptur (instagram)

Dienstag — Freitag 10:00 — 18:00 Uhr
Samsatg 09:00—12:00 Uhr
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BTGy,

Blrgergarten
urgerg Dobeln

Débeln

Wintergarten max. 120 Personen, Restaurant max.
100 Personen, Sommerterrasse bis zu 120 Personen,
Sommerlounge max. 20 Personen, 2. Sommerterras-
se max. 30 Personen, Pavillion mit integrierter Bar

Produkte und Dienstleistungen:

Mittagstisch, Catering auRer Haus, frische, saisonale
und regionale Speisen, ihr Servicedienstleister rund
um lhr Event

Tretbootverleih, Oldtimerrundfahrten

Kontakt:

Lars Lemke @ 03431606719
FriedrichstraRe 20a

04720 Débeln

< info@getraenke-lemke.de
www.buergergarten-doebeln.de

taglich ab 11:30 Uhr

Silbernes Erzgebirge

.
&

CaliDa Cafe &
Restaurant
,Cafe Flora”

Eiscafe & Restaurant mit bis zu 110 Sitzplatzen

Produkte und Dienstleistungen:
Speiseeishersteller (auch fir GroRverbraucher),
Klche regional, saisonal, frisch, mobile Eistheke &
Gourmetcatering

Kontakt:

David Liebig @ 0373201351
HauptstraRe 87

09619 Mulda

D4 service@cafeflorarestaurant.de
www.cafeflorarestaurant.de

taglich ab 11:30 Uhr
aktuelle Offnungszeiten auf unserer Homepage

WAGNER'S

, :
Wagner's Catering l_,md Catering,
Veranstaltungsservice S

Caterer und Ausstatter fir Privat- und Firmenfeiern,
Hochzeiten und Themenveranstaltungen auler Haus
oder in eigenen Veranstaltungsraumen

Produkte und Dienstleistungen:
Frische Kiiche mit Krdutern aus dem eigenen Krauter-
garten.

Speisen auf Reisen: Individuelle Beratung, verschie-
dene Buffetvarianten, Fingerfood

Alles aus einer Hand: Zelt- und Ausstattungsverleih,
GroRgrill, Gulaschkanone, Hipfburgen

Eventplanung und Durchfihrung

Kontakt:

Reiko Wagner @ 03432839581
TopelstraRe 4 & 01723405849
04746 Hartha (Mo. —Sa. ab 08:00 Uhr)

M info@wagner-catering.de
www.wagner-catering.de
f /Wagners-Catering-und-Veranstaltungsservice
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Genussmomente

Uber den Tellerrand
geschaut

In dieser Broschire geben Direktvermarkter, Erzeuger und Gasteflihrer aus der Region ihre ganz personlichen
Tipps rund um leckeres Essen und Genuss im Allgemeinen. Unter www.rochlitzer-muldental.de kann der
Genussfuhrer unter der Rubrik ,Region entdecken / Regionale Produkte” bestellt oder kostenfrei heruntergela-

den werden.

(@) utes

Milch von der hiesigen Milchtankstelle, Fruchtaufstri-
che aus heimischem Obst, Fleisch vom Rind auf der
Weide von nebenan, Bier vom Braumeister im Ort,
kaltgepresste Ole direkt aus der Olmiihle - sowohl bei
Einheimischen als auch Gasten unserer Region er-
freuen sich die frischen und leckeren Produkte immer
groRerer Beliebtheit. Die Regionalinitiative ,Gutes
von hier des Landschaf(f)t Zukunft e. V. mit den LEA-
DER-Regionalmanagements ,Silbernes Erzgebirge”
und ,Sachsische Schweiz” hat sich zum Ziel gesetzt,
Interessenten die Suche nach den gewilinschten
Produkten zu erleichtern und damit den regionalen
Erzeugern zu mehr Absatz zu verhelfen. Dazu wurde
das Regionalsiegel zur Kennzeichnung der Produkte
etabliert sowie regionale Erzeuger in einer gut sor-
tierten und regelmaRig aktualisierten Online-Daten-

Regionalinitiative ,,Gutes von hier.”
lhr Netzwerk zur Vermarktung regionaler Produkte.

bank zusammengestellt. In 18 Rubriken findet man
so ,Spezialisten” unserer Region — inklusive Kontakt
und Kurzportrat. Auch Gastronomen, die ihren Gas-
ten veredelt regionale Produkte ,auftischen” sowie
auf regionale Produkte spezialisierte Lieferdienste
sind darin gelistet und ein Terminkalender informiert
Uber Veranstaltungen und Hohepunkte.

Die Regionalinitiative stellt zudem ein wichtiges
Netzwerk dar. Die Unterstltzung beim Aufbau
kleiner und groRRer Netzwerke wird gern von Er-
zeugern und regionalen Mitstreitern in Anspruch
genommen. Stobern Sie auf der Internetseite
www.gutes von hier.org | Werden Sie fiindig! Sie
konnen gewiss sein, wenn ,Gutes von hier.” drauf
steht, ist auch Gutes von hier drin.
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Die erzgebirgische Kiiche blickt auf eine lange Im Online-Portal kdnnen Sie genussvolle Produkte
Geschichte zurlck und verdankt viele Einflisse und kulinarische Spezialitaten entdecken.

dem Bergbau. Noch heute steht vor allem auf der
Speisekarte, was im Erzgebirge angebaut, herge-

Hier finden Sie heimische Lebensmittel auf einen

stellt und verfeinert wurde. Das Siegel HEIMATGE- Klick: www.regionales.sachsen.de

NUSS ERZGEBIRGE fuhrt direkt zu erzgebirgischer
Gastlichkeit und regionalem Genuss.
www.erzgebirge-tourismus.de/heimatgenuss

* die rolen uno oie gekaeif\’rem
y  Kartoffeln reiben .
* don Quark, das Ei und etwas Salz
oazu gebem :
©im Tiegel oas Leindl erlitzen
* darin kleine
Klitzgeler
galbbmun backen

Mit Apf@lmus o
Zueker gervieren.

% Olmiille Wil@ Weise’s Erben

-

Tkg role Kartoffeln
Z gekoclte Kartoffeln
500 g Quark
1 €i

Salz
Leinsl
Apfeluus
Zueker
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Kategorie 24: regionale Produkte
NEUHAUSEN
(1) Férderverein fiir Heimat und Kultur (2) SachsenKreuz* (3) Land des Roten Porphyr
in der Lommatzscher Pflege e. V. c/o PlanerNetzwerk PLA.NET ¢/o HVV Rochlitzer Muldental e. V.
Marcel Borisch Holger Schilke Jana Uhlmann
Am Markt 1 Stral3e der Freiheit 3 Burgstralle 6
01623 Lommatzsch 04769 Mugeln OT Kemmlitz 09306 Rochlitz
@ 0176147608 20 @ 034362319-800 @ 037377863621
< info@lommatzscher-pflege.de < post@sachsenkreuzplus.de < info@porphyrland.de
E  www.lommatzscher-pflege.de 2 www.sachsenkreuzplus.de 2 www.porphyrland.de
(4) Verein fiir Regionalentwicklung (5) Landschaf(f)t Zukunft e. V. (6) Verein zur Entwicklung der
Klosterbezirk Altzella e. V. Regionalmanagement Erzgebirgsregion FI6ha- und
. H “"
Steffi Méller »Silbernes Erzgebirge Zschopautal
Schulweg 1 Bettina Bezold Andrea Potzscher
04741 RoRwein OT Niederstriegis Halsbricker StraRe 34 / DBI Gahlenzer Stralle 65
B 034322 6788-720 09599 Freiberg 09569 Oederan
D moeller@ klosterbezirk-altzella.de @& 03731 692-698 @ 037292 289-766

www.klosterbezirk-altzella.com < info@re-silbernes-erzgebirge.de X info@ floeha-zschopautal.de
E  www.re-silbernes-erzgebirge.de E  www. floeha-zschopautal.de
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