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Der Sandsteinschweizer wird auch online
verschickt (Anmeldung unter:
joerg.weber@smul.sachsen.de)

bzw. kann als PDF-Datei von den Inter-
netseiten der Nationalparkverwaltung
heruntergeladen werden

(siehe nebenstehender QR-Code).

Editorial

»Nur das Wissen (iber die schénen Dinge
unterscheidet den lustvollen GeniefSer vom
konsumierenden Verbraucher”

Burkhard Treude

Liebe Leser des , SandsteinSchweizers”,
plinktlich zur Haupterntezeit servieren wir Ih-
nen Aktuelles, Neues und Wissenswertes rund
um unsere regionale Kulinarik — Gaumenfreu-
den, die direkt vor der Haustiir oder gleich um
die Ecke zu bekommen sind!

Wir mochten Ihnen regionale Partner vorstel-
len, die durch ihre engagierte Arbeit dazu
beitragen, dass bei uns Lebensmittel produ-
ziert und verarbeitet werden. Dies ist fiir uns
in vielfaltiger Hinsicht ein MEHRWERT fiir

die Erhaltung und Pflege unserer einmaligen
Landschaft.

Regionalitdt ist ein Thema, was uns zuneh-
mend umtreibt — warum eigentlich?!
Unléngst konnte man dazu in einem Inter-
view, welches Okolandbau.de mit Axel Wirz
als Spezialisten fiir regionale Lebensmittel
von FiBl (Forschungsinstitut fiir Okolandbau
Frankfurt) gefiihrt hat, folgendes gelesen:
~Region ist ein Begriff, der eigentlich immer
die Sicht des Betrachters in den Mittelpunkt
stellt. Eine Region hat sowohl raumliche

als auch soziokulturelle Grenzen. Wenn ein
Lebensmittel ,von hier”, also aus der Region
kommt, dann vermittelt das den Verbrauchern
ein gutes Gefiihl ... Lebensmittel kommen

aus der ganzen Welt zu uns. Die Welt wird
damit gefiihlt immer kleiner und es entsteht
ein Trend dazu, sich starker in der eigenen
Region, da wo man wohnt, zu verwurzeln. Das
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Leckere frische Brote der Bio-Bdckerei Schmilka (Miihle &
Schaubackstube) gab es auch in diesem Jahr wieder zum
Theaterfest in Rathen zu kaufen.

ist liberschaubar, es vermittelt eher Halt und
Orientierung...ein Produkt stammt aus meiner
Umgebung...wird von Menschen produziert,
die ich vielleicht sogar persdnlich ein biss-
chen kenne. So entsteht Vertrauen in Qualitat
und die OrdnungsmaRigkeit der Produktion.”
Das sind Aspekte, die auch uns bewegen und
so laden wir Sie heute herzlich ein, einen
Blick in unsere aktuelle Produktdatenbank
Gutes-von-hier zu werfen. Tauchen Sie mit
uns in die Elemente Boden und Wasser ein,
um mehr dariiber zu erfahren, wie vielféltig
und miihevoll die Arbeit ,Vom Korn zum Brot”
bzw. ,Vom Laich zum Fischgericht” ist!

Kosten und geniel3en Sie auf den zahlreichen
Naturmdrkten unserer Region deren ganze
Vielfalt, die inzwischen fester sowie traditio-
neller Bestandteil unserer heimatlichen Kul-
turlandschaft geworden ist — wir sehen uns!

Bis dahin — bleiben Sie schén neugierig und
genieRRen Sie.

Das wiinschen Ihnen Ihre

Mozizse | Wil
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Datenbank fiir regionale Produkte

Der Landschaf(f)t Zukunft e. V. (LsZ)
ist ein Dachverband fiir die Interessen-
vertretung des ldndlichen Raumes im
Landkreis Sdchsische Schweiz-Osterz-
gebirge. Der Verein betreut u.a. die
LEADER-Gebiete ,Silbernes Erzgebirge”
und ,Sachsische Schweiz”.

Ein Arbeitsschwerpunkt des Vereins in

den letzten Jahren war es, das Bewusst-
sein fiir regionale Produkte zu scharfen

Sichsische Schweiz
‘ Osterzgebirge
Gutes ven hig

@)

sowie die Bildung von Netzwerken
anzuregen und zu unterstiitzen. Bereits
2005 wurden erste Gesprache mit regio-
nalen Erzeugern gefiihrt. 2009 entstand
ein Nationalparkpartnerprojekt in der
Region ,Sdchsische Schweiz”. In diesem
Zusammenhang wurden gemeinsam

mit dem Verein LsZ erste Grundlagen
zur Erfassung und Nutzung regionaler
Produkte geschaffen. Um als ,National-
parkpartner Sdchsische Schweiz” aufge-

o i Landschafifle N
e ukianft eV,

Die Einstiegsseite der Regionaldatenbank-Website (www.gutes-von-hier.org) mit einer Ubersicht iiber
die Produktgruppen, in denen sich die regionalen Produzenten wiederfinden. Zusdtzlich ist hier die
Verteilung der derzeitig enthaltenen 144 Eintrdge ersichtlich.

nommen zu werden, haben die Antragsteller
verschiedene Kriterien zu erfiillen, u.a. auch
ein Nachweis der Verwendung regionaler
Produkte in gastronomischen Einrichtungen
sowie in Beherbergungseinrichtungen mit
Verpflegungsangeboten.

Aus den gesammelten Daten entwickelte
der Landschaf(f)t Zukunft e. V. in Zusam-
menarbeit mit den Nationalparkpartnern
eine Datenbank fiir regionale Produkte, und
veroffentlichte diese auf der Internetseite
des Regionalmanagements ,Sachsische
Schweiz”.

Als dulReres Zeichen wurde das Regional-
siegel ,Sachsische Schweiz-Osterzgebirge -
Gutes von hier” zur Kennzeichnung regiona-
ler Produkte entwickelt und gleichzeitig als
Zugangsbutton fiir die Vermarkterdatenbank
im Internet eingesetzt. In den letzten
Jahren stiegen Akzeptanz und Bedarf an
regional erzeugten Produkten stetig an.

Der Verein erweiterte seine Aktivitdten und
wurde auch stdrker in der Gebietskulisse der
Region ,Silbernes Erzgebirge” tdtig. Das
fiihrte dazu, dass die Anzahl der gelisteten
Unternehmen nicht mehr nur im Internet-
auftritt der Region ,Sachsische Schweiz”
dargestellt werden konnte. Der Verein LsZ
entwickelte unter www.gutes-von-hier.org
ein neues eigenstandiges Internetportal nur
fiir regionale Produkte.

Mit Stand vom 24.08.2015 umfasst die
Datenbank 144 Eintrdage von insgesamt

65 Mitgliedern. Einen Uberblick iiber die
Verteilung der Eintrdge in den einzelnen
Produktgruppen bietet die nebenstehende
Ubersicht.
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Séchsische Schweiz
Osterzgebirge P

Gutes von hier.

Natiirlich existieren die in der Datenbank erfassten regio-
nalen Produkte nicht nur in der virtuellen Welt des Inter-

nets, sondern kénnen ganz real genossen werden.

Die Darstellung in der Datenbank enthilt
jeweils eine Beschreibung der Unternehmen
und der angebotenen Produkte und Leistun-
gen. Besonderheiten, spezielle Produktei-
genschaften sowie vorhandene Giitesiegel
werden hervorgehoben.

Derzeit werden Gesprdache mit weiteren
regionalen Unternehmen zum Eintrag in die
Datenbank gefiihrt.

Stobern Sie immer mal wieder auf der
Internetseite! Sie werden stets Neuigkeiten
entdecken.

Kontakt “

Verein Landschaf(f)t Zukunft e. V.

Ulrike Funke

Geschiiftsfiihrerin

Siegfried-Radel-Str. 9, 01796 Pirna

Tel.: 03501 4704870

Fax: 03501 5855024
ulrike.funke@re-saechsische-schweiz.de
www.re-saechsische-schweiz.de
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Landschaf(f)t/j
Zukunft e.V.

Aktivitaten des Landschaf(f)t Zukunft e. V.

Die Aktivitaten des Landschaf(f)t Zu-
kunft e. V. auf dem Gebiet der Regio-
nalvermarktung sind sehr umfangreich.
Viele Ideen konnten gemeinsam mit den
Mitgliedern der Datenbank fiir regionale
Produkte sowie unseren regionalen Mit-
streitern in die Tat umgesetzt werden.
Im Internetportal www.gutes-von-hier.
org sind in der Rubrik ,Termine” Hin-
weise zu thematischen Veranstaltungen
aufgefiihrt, die durch den Verein unter-
stiitzt werden. Unter ,Aktuelles” finden
Sie einen kurzen Bericht und Fotos zu
diesen und anderen Veranstaltungen.
RegelmdRig wird im Newsletter ,Sand-
steinSchweizer” ein regionales Unter-
nehmen vorgestellt und iiber Neuigkei-
ten berichtet. Auch im Landkreisboten
und anderen Printmedien berichtet der
Verein iiber Aktivitdten auf dem Gebiet
der Regionalvermarktung.

Nachfolgend erhalten Sie einen kurzen
Uberblick tiber Aktivititen, die der Ver-
ein durchfiihrt bzw. unterstiitzt:

Das Regionalregal - Kurzer Weg zum
Regionalprodukt

Das Regionalregal, eine Initiative des
Landschaf(f)t Zukunft e. V., dient
ausschliefRlich der Prasentation und
dem Verkauf regionaler Produkte von
Erzeugern, die Mitglied der Datenbank
Regionale Produkte sind und das Regio-
nalsiegel ,Gutes von hier.” fiihren.
Bisher wurden Regionalregale in der
Backerei Bohse Struppen, im Romantik

1

Das erste Regal wurde am 18.03.2015 in der Bdck-
erei Bohse, Struppen aufgestellt. frau Bohse freut
sich iiber das grofie Interesse der Einheimischen
und Gdste an dem Sortiment regionaler Produkte.

Gaststdtte und Pension ,Schrammstein-
baude” Bad Schandau etabliert.

Unterstiitzung von Veranstaltungen
und Angeboten

Im April 2015 stellte der Verein
Landschaf(f)t Zukunft e. V. das Re-
gionalsiegel und die Datenbank fiir
regionale Produkte zum 19. Hoffest
der Agrarproduktion ,Am Barenstein”
Struppen vor. Das Regionalsiegel

Die Kinder suchten eifrig nach dem Regionalsiegel
und freuten sich sehr liber die von den regionalen

Hotel ,Deutsches Haus” Pirna und in der  Produzenten gesponserten Preise.

»Sachsische Schweiz-Osterzgebirge - Gutes
von hier” wurde an diesem Tag von acht
regionalen Produzenten auf dem Markt
prasentiert.

Uber 50 Kinder suchten das Regional-
siegel auf dem Hofmarkt, sammelten bei
den anwesenden regionalen Produzenten
Stempelbilder und holten sich anschlieRend
am Stand des Vereins einen Preis ab. Hier
konnten sich die Hoffestbesucher auch zu
den Zugangsvoraussetzungen fiir das Regio-
nalsiegel und iiber die Aufnahmebedingun-
gen flir die Regionaldatenbank informieren.

0b als Cdsar oder Biirgermeister — Thomas Richter hat
immer ein , offenes Ohr” fiir den Landschaf(f)t Zukunft
e. V. und seine Aktivititen auf dem Gebiet der Regional-
vermarktung.

Zum zweiten Mal organisierte der Verein in
Zusammenarbeit mit der Gemeindeverwal-
tung Kurort Rathen und der Felsenbiihne
Rathen einen Regionalmarkt zum Theater-
fest anlasslich der Er6ffnung der Theater-
saison der Landeshiihnen Sachsen auf der
Felsenbiihne Rathen. Die regionalen Pro-
dukte fanden grofRes Interesse als kulinari-
sche Leckerei fiir das eigene Wohl bzw. als
Prasent. Am Stand des Vereins konnten sich
die Giste des Festes einen Uberblick iiber
weitere regionale Angebote verschaffen.
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Der Naturmmarkt Séchsische Schweiz findet 2015 zum
19. Mal statt.

Erstmals nahm der Verein 2014 mit einem
eigenen Stand am Naturmarkt in Wehlen
teil. Dieser findet jedes Jahr am ersten
Septembersonntag statt und prasentiert
eine Vielzahl an Produzenten rund um die
Thematik Nationalpark Sachsisch-Béhmische
Schweiz. Von allen in der Datenbank geliste-
ten Unternehmen wurden Informationen,
Flyer und Kontaktdaten ausgelegt. Viele Be-
sucher interessierten sich auch hier fiir die
zur Veranschaulichung ausgestellten und
mit regionalen Produkten befiillten Prasent-
korbe. Die Datenbank hielten viele fiir eine
gute Sache. Insgesamt kann eingeschatzt
werden, dass der Naturmarkt bewusst von
Besuchern frequentiert wurde, die einen
hohen Wert auf Regionalitdt von Produkten
legen.

Am 11.10.2015 findet das jahrliche Abfi-
schen am Miihlteich (Langburkersdorfer
Anbau) der ,Forellen- und Lachszucht Er-
misch”, Langburkersdorf statt. Neben einem
umfangreichen Fischangebot werden in die-
sem Jahr auch Produkte weiterer regionaler
Produzenten, Mitglieder der Datenbank
Regionale Produkte, im Angebot sein.

SandsteinSchweizer No. 66
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Kulinarische Tour

In Zusammenarbeit mit dem
Landschaf(f)t Zukunft e. V. und weiteren
Mitgliedern der Datenbank fiir regiona-
le Produkte soll fiir Einheimische und
Géste eine ca. 160 km lange, kulinari-
sche Tour fiir Motorisierte und enthu-
siastische Radler durch den Landkreis
Sachsische Schweiz — Osterzgebirge
entwickelt werden. Dabei geht es nicht
nur um unsere schone Landschaft und
Sehenswiirdigkeiten sondern auch um
die Thematik ,Regionale Produkte”.
Erste gemeinsame Gesprache haben
bereits stattgefunden. Nun gilt es,
Details zu erarbeiten, um ein attrakti-
ves und umfangreiches Gesamtpaket zu
schniiren. Sie kdnnen gespannt sein.
Der SandsteinSchweizer wird Sie aktuell
informieren.

.Regionale Produkte on Tour”

Einen Hohepunkt der Initiativen 2014
stellte die Aktion ,Regionale Produkte
on Tour” im November dar. Regionale
Produzenten unserer Region hatten

die Méglichkeit, ihre Produkte fiir die
Mittagsversorgung in der Cafeteria

der Ostsachsischen Sparkasse Dresden
(Glintzplatz) bereitzustellen, sie an ei-
nem Stand selbst anzubieten bzw. {iber
ein Regionalregal zu verkaufen. Eroffnet
wurde diese Aktion mit einem Regional-
brunch, zu dem 2 Produzenten und die
ersten gastronomischen Einrichtungen
offiziell in die Datenbank fiir regionale
Produkte aufgenommen wurden und
das Regionalsiegel erhielten. Insgesamt
war diese Aktion sehr erfolgreich. Die
regionalen Produkte wurden von den

Regionalbrunch zur Eréffnung der Initiative ,Re-
gionale Produkte on Tour” in der Cafeteria der
Ostsdchsischen Sparkasse Dresden (Giintzplatz)

Gasten der Cafeteria sehr gut angenom-
men. Regionale Mittagsgerichte waren
schon immer sehr schnell vergriffen.
Eine Wiederholung dieser Aktion ist in
Planung.

Initiative , Tourismusprofis Profis
Sachsische Schweiz”

Aljahrlich organisiert der Tourismusver-
band Sachsische Schweiz e. V. gemein-
sam mit dem Landschaf(f)t Zukunft e.
V. eine Exkursion zu regionalen Produ-
zenten. Daran kann jeder touristische
Dienstleister der Region teilnehmen.
Unter dem Motto ,Gemeinsam errei-
chen wir mehr — Vernetzung regionaler
Produzenten und Gastronomen” lernten
die Exkursions-Teilnehmer in diesem
Jahr eine gute Partnerschaft zwischen
Produzenten und Gastronomen kennen.

Tourismusborse 2015 - erstmals mit
Regionalmarkt

Im Marz 2015 fand die 12. Tourismus-
borse Sachsisch-Bohmische Schweiz
in Bad Schandau statt. Erstmals orga-

Ein ausgewdhltes Sortiment an regionalen Produkten
konnte man auch am Infostand des Landschaf(f)t
Zukunft e. V. kaufen.

nisierte der Verein dazu einen Regional-
markt. Regionale Lebensmittelproduzenten
prasentierten ihre Produkte und kamen mit
den Gésten ins Gesprdch. Auch die gastro-
nomische Versorgung bot ausschlief3lich
regionale Gerichte an. Die Tourismushor-
se Sachsisch-Bohmische Schweiz ist der
bedeutendste Branchentreffin der Region.
Immer im Friihjahr prasentieren sich in

Bad Schandau die fiihrenden Kultur- und
Freizeiteinrichtungen, Ausflugsziele,
Veranstalter sowie Beherbergungs- und
Transportbetriebe interessierten Privat- und
Fachbesuchern mit ihren Neuheiten fiir die
kommende Saison.

Erzeuger und Lieferanten treffen Gastro-
nomen! - Vorbereitung der 7. , Kulinari-
schen Wochen” - 17.10.-15.11.15

Ein wichtiger Beitrag zur Forderung der
Regionalvermarktung ist die am 09.09.2015
geplante Initiative der DEHOGA SACHSEN
Sdchsische Schweiz e.V. ,Erzeuger und
Lieferanten treffen Gastronomen” im Land-
hotel Landhaus Nicolai in Lohmen. 10 Uhr
treffen sich Vertreter gastronomischer
Einrichtungen und Erzeuger der Region.
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Die Liste der dazu eingeladenen Unter-
nehmen ist lang. Unter ihnen sind auch
eine Vielzahl an Mitgliedern der Datenbank
fiir regionale Produkte des Landschaf(f)t
Zukunfte. V.

Produzenten und Gastronomen — nutzen Sie
diese Veranstaltung, um miteinander ins
Gesprach und Geschaft zu kommen!

Erzgebirgische Spezialitdtenwochen
01.-31.10.2015

Erzgebirgische Spezialitdten, zubereitet
aus regionalen Produkten, stehen fiir hohe
Qualitdt, die schmeckt. Von den Kdchen
wohlbehiitete und z.T. {iber Generationen
tiberlieferte Rezepte sind der Garant fiir
einen lukullischen Genuss, wie er urspriing-
licher kaum sein kann. Bei den Spezialita-
tenwochen kdnnen Sie viele alte, aber auch
neu und modern variierte regionale Gerich-
te probieren und genielRen. Eine Vielzahl
der regionalen Erzeuger sind Mitglieder der
Datenbank fiir regionale Produkte.

,,Griine Woche” 2016 in Berlin

Fiir die ,,Griine Woche” in Berlin, die vom
15. - 24.01.2016 stattfindet, laufen bereits
die Vorbereitungen. Federfiihrend agiert
dabei Herr Claus, Geschaftsfiihrer DEHOGA
SACHSEN Séachsische Schweiz e.V. Unter-
stiitzt wird er durch regionale Mitstreiter,
u.a. auch durch den Landschaf(f)t Zukunft
e. V. Details miissen noch gepriift bzw.
abgestimmt werden. In einer der nachsten
Ausgaben des SandsteinSchweizers werden
Sie ausfiihrlich dariiber informiert.

Landschaf(f)t \
Zukunft e.V.
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Stimmen zur und aus der Regionalvermarktung

Michael Geisler, Land-

rat und Vorsitzender des
Fordervereins National-

parkfreunde Séchsische

Schweiz e. V.

Was verbinden Sie mit regionalen
Produkten?

Mit regionalen Produkten verbinde ich
eine hervorragende Qualitdt, Frische
und eine gesunde Kiiche. Die Lebens-
mittel werden in einer Vielzahl regiona-
ler landwirtschaftlicher Betriebe erzeugt
und gelangen nach einem kurzen
Transportweg zum Handler und ins
Restaurant. Umwelt und Klima werden
damit geschont. Auch die Verarbeitung
bleibt in der Region, so kdnnen wichtige
Arbeitspldtze geschaffen und erhalten
werden.

Was wiinschen Sie sich auf dem Gebiet
der Regionalvermarktung fiir die
Zukunft?

Fiir die Zukunft wiinsche ich mir, dass
die Datenbank ,Gutes von hier” unter
www.gutes-von-hier.org weiter mit regi-
onalen Anbietern und ihren Produkten
gefiillt wird. Unsere regionalen Produkte
gehdren zu den Besonderheiten, die un-
sere schone Kulturlandschaft zu bieten
hat. Wir wollen dem Verbraucher eine
grolRe Auswahl an regional erzeugten
Lebensmitteln anbieten. Viele Direktver-
markter haben sich den Richtlinien des

okologischen Landbaus verschrieben.
Mit einem Giitesiegel sind Produzenten
versehen, die Mitglied im Verband ,Di-
rektvermarktung in Sachsen e.V.” sind.
Es wadre schén, wenn die Zahl derer, die
ihre selbst erzeugten Produkte in Hof-
ldden oder auf Markten verkauft, stetig
wachst.

Welches ist Ihr Favorit unter den regio-
nalen Produkten?

Da kann ich mich schlecht festlegen,
denn es gibt sehr viele sehr gute Pro-
dukte in unserer Region. Fiir mich ist
es wichtig, mich gesund zu erndhren,
dabei lege ich Wert auf Abwechslung.
Und wenn dann noch gute sdchsische
Hausmannskost aus regionalen Produk-
ten zubereitet und mit einem einheimi-
schen Bier serviert wird, umso besser.

Micaela Lindheimer,
stellvertretende Vorsit-
zende des Tourismus-
verbandes Sdchsische
A : | Schweiz

Was verbindet Sie mit regionalen
Produkten?

Als Touristiker und jemand der selbst
gerne reist, gehoren regionale Produkte
und regionales Essen fiir mich einfach
zum Urlaubserlebnis dazu. Viele Ange-
bote und Leistungen sind austauschbar

und ortsunabhdngig, aber Typisches in einer
Region zu genielRen, zu schmecken, gehort
einfach dazu. Traditionelle Gerichte, alte
Rezepte und authentische, urige Lokale kon-
nen den Aufenthalt in einer anderen Region
zusatzlichen zum Erlebnis machen. Daran
erinnert man sich dann genauso gern wie
an besondere Landschaften. Und im besten
Fall nimmt man sich davon auch gern noch
etwas mit nach Hause.

Was wiinschen Sie sich auf dem Gebiet der
Regionalvermarktung fiir die Zukunft?

Gaste legen immer mehr Wert auf Frische
und Saisonalitat und informieren sich ver-
mehrt auch {ber die Herkunft ihrer Speisen.
Dazu gehort auch, daraufin Speisekarten,
auf der Homepage im Gastronomiefiihrer un-
seres Verbandes oder direkt im Gastgesprach
hinzuweisen. Leider setzen das in unserer
Region noch zu wenige um. Viele der zertifi-
zierten Nationalparkpartner sind da bereits
ein gutes Beispiel. Wiinschenswert wére,
dass gerade auch auf dem Gebiet der eige-
nen Prasentation vor Ort oder im Internet
mehr Wert darauf gelegt wird, potentielle
Gadste dariiber zu informieren. Regionale
Kiiche ist angesagt — ebenso angesagt sind
Geschichten, die die Region mit aufnehmen.
Authentisches, Familidres und Traditionelles
wird von Gasten zunehmend geschatzt.

Als regionaler Tourismusverband wiirden

wir gern genau da ansetzen und mit unter-
haltsamen und informativen Berichten {iber
regionale Produkte und Spezialitaten und
tiber die Vielfalt der kulinarischen Geniisse
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g Sdchsische Schweiz
. Osterzgebirge
Gutes von hier.

noch mehr Gaste fiir unsere Region begeis-
tern. Mit unserem Internetportal haben wir
dafiir die besten Voraussetzungen.

Welches ist Ihr Favorit unter den regiona-
len Produkten?

Da gibt es keinen einzelnen, aber das Brot
und der Kuchen aus der Schmilk “schen Miih-
le oder der Kase vom Bauernhof Steinert in
Hohnstein gehdren auf jeden Fall dazu.

Gunter Claus, Geschifts-
fiihrer DEHOGA SACHSEN
Sdichsische Schweiz e. V.

Was verbindet Sie mit regionalen
Produkten?

Die Vermarktung regionaler Produkte

- frisch, in hoher Qualitdt, ohne grof3e
Transportwege, in die Kiiche des Restaurants
und dann mit viel Liebe veredelt auf den
Teller des Gastes. So kann auch ein Gast die
Region schmecken und neben den vielen
Naturerlebnissen kulinarische Eindriicke
mitnehmen. Ein wesentlicher Hintergrund
ist auch die regionale Wertschopfung, die
zur Starkung der Wirtschaftskraft unserer
Region beitragt.
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Um auf diesem Gebiet eine Eigendy-
namik zu entwickeln, arbeite ich seit
einigen Jahren in mehreren Projekten
wie z.B die ,Kulinarischen Wochen in
der Sachsischen Schweiz” mit.

Was wiinschen Sie sich auf dem Gebiet
der Regionalvermarktung fiir die
Zukunft?

Ein groRer Wunsch ware die Schaffung
eines zentralen Regionalmarktes, wo
alle unsere Kleinproduzenten ihre Pro-
dukte anliefern konnen und dann auf
kurzen Wegen in Restaurants, Hotels
und Verkaufseinrichtungen ausgeliefert
werden.

Welches ist Ihr Favorit unter den regio-
nalen Produkten?

Es gibt viele gute Produkte in unserer
Region, so z.B. Ziegenkdse aus Lau-
terbach, frisches Lamm von unseren
Schafern oder das Wildbret aus heimi-
schen Waldern.

g Sdchsische Schweiz
. Osterzgebirge
Gutes von hier.

www.gutes-von-hier.org

Landschaf(f)t/j
Zukunft e.V.

Ines Senger, Geschifts-
fiihrerin Agrarproduktion
~Am Bdrenstein Strup-
pene.G.”

Was verbindet Sie mit regionalen
Produkten?

Ich bin hier aufgewachsen und an erster
Stelle verbinde ich damit heimatliche
Verbundenheit, die Pflege regionaler
Kreisldufe, die nachhaltige Bewirtschaf-
tung unserer Flachen und das Vertrauen
in hochwertige Lebensmittel. Neben
einer transparenten Produktion pflegen
wir auch unsere Kulturlandschaft und
beschaftigen 70 Mitarbeiter.

Was wiinschen Sie sich auf dem Gebiet
der Regionalvermarktung fiir die
Zukunft?

Unsere Kunden wiinschen sich eine
gldserne Produktion, ein umfangreiches
Angebot mit kurzen Wegen, einen Park-
platz vor Ort und ein gutes Preisniveau.
Von unseren Kunden wiinsche ich mir
das Verstdndnis, dass nicht alle Produk-
te ganzjahrig angeboten werden kénnen
und dass sie regionale Stédlle in ihrem
Umfeld akzeptieren.

Dem Regionalmanagement Landschaf(f)t
Zukunft e.V. wiinsche ich viel Erfolg und

Kraft bei der Umsetzung unserer gemeinsa-
men Ziele.

Welches ist Ihr Favorit unter den regiona-
len Produkten?

Wichtig ist, dass wir uns vielseitig und
gesund erndhren. Die Palette an regionalen
Produkten bietet eine grofRe Auswahl. Wir,
die Agrarproduktion Struppen, sind bekannt
fiir unsere Wurst- und Fleischwaren. AuRer-
dem produzieren wir auch Kéase von der Milch
unserer Kiihe, verkaufen Rapshonig von
unseren Feldern und liefern Weizen fiir die
Schlossmiihle Weesenstein. Im Landschlacht-
hof Struppen findet man u.a. auch Produkte
anderer regionaler Erzeuger. Und richtig gut
ist unsere Hausmacher-Leberwurst. Die esse
ich sehr gern.

Anke Eichler, Projekt-
management/Themen-
marketing, Kulinarik/
ALPRegio/Vertrieb, Tour-
ismusverband Erzgebirge
e. V., Regionalbiiro Al-
tenberg-Dippoldiswalde

Was verbindet Sie mit regionalen
Produkten?

Regionale Produkte, ob handwerklich oder
kulinarisch, sind Anziehungspunkte fiir
Touristen, gerade im iiberwiegend landlich
geprdagten Raum. Regionale Erzeugnisse
konnen dazu beitragen, dem touristischen

Seiten
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Angebot das Flair des Authentischen zu
geben, durch das es sich von jedem anderem
Reisegebiet unterscheidet, also eine echte
Chance fiir uns alle!

Was wiinschen Sie sich auf dem Gebiet der
Regionalvermarktung fiir die Zukunft?

Aus dem Bemiihen, die erzgebirgische Kiiche
wieder bekannt zu machen und Produkte,
die in der Erzgebirgsregion gewachsen und
hergestellt werden, auch hier in der Regi-
on dem Gast nahe zu bringen, wurden die
+Erzgebirgisch-Sachsischen Spezialitdtenwo-
chen” entwickelt. Uber dieses Angebot hin-
aus sollen sich fiir die Zukunft Moglichkeiten
einer ganzjahrigen Kooperation mit allen
Partnern des Erzgebirges entwickeln. Ab
2016 wird es einen Kulinarischen Kalender
im Erzgebirge geben, in dem ganzjahrig fiir
saisonale Produkte, Gerichte, Rezepte und
Veranstaltungen geworben wird. Ich hoffe,
dass viele Partner mit dabei sind!

Welches ist Ihr Favorit unter den regiona-
len Produkten?

Die Kartoffel! Sie ist so unwahrscheinlich
vielseitig, haltbar und schmeckt wunderbar:
z. B. einen erzgebirgischen Buttermilchget-
zen als Beilage zu einem kostlichen Rinder-
oder Lammbraten aus der Region, danach
einen Vogelbeerlikor - einfach ERZGEBIR-
GISCH-KOSTLICH!
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Roggen - Vom Korn zum Brot

Herr Heckmann, Geschdftsfiihrer der Agrar-
Produktion Heidenau GmbH am Roggenfeld, Ge-
markung Grof3sedlitz

In der Region sden, wachsen, ernten,
mahlen, backen und essen

Heidenauer erfiillen Wiinsche

Die Agrarproduktion Heidenau bewirt-
schaftet 1300 ha in der Region. Davon
werden 1000 ha ackerbaulich genutzt.
Auf 80 — 100 ha erfolgt Roggenanbau.
Zirka 60 % der Ernte werden an die
Schlossmiihle Weesenstein geliefert,
verbleiben also in der Region. Herr Heck-
mann steht in engem Kontakt mit dem
Betreiber der Miihle: ,,Herr Gerlach kennt
unsere Roggenanbauflachen. Wenn die
gewiinschte Erntereife erreicht ist, die
zur Weiterverarbeitung des Korns optimal
ist, nimmt er zu mir Kontakt auf.”

Das setzt jedoch voraus, dass beide
ausreichend Fachwissen {iber die Arbeit
des Anderen verfiigen. Wiinsche miissen
realisierbar sein.

Nach der Ernte wird der Roggen fachge-
recht in einer Halle der Agrarproduktion
gelagert und bei Bedarf an die Miihle
geliefert.

Miiller und Landwirt - ein bestens
eingespieltes Team

,Um eine hohe Qualitdt meiner Miihlen-
produkte zu erzielen, benétige ich opti-
males Roggenkorn. Da sich die Roggen-
felder in der Region befinden, kann ich
mich vor Ort selbst iiberzeugen und auch
schon mal eine Probe entnehmen. Das
hat sich bestens bewahrt.”

Die Hauptarbeiten von Herrn Gerlach
finden in der Miihle statt. Nur ein gerin-
ger Anteil des Roggenmehles wird in der
hauseigenen Backerei verarbeitet und
verkauft. Den Hauptanteil des Mehles
liefert er selbst an Backereien der Region
zur Weiterverarbeitung, so z.B. an die
Feinbdckerei Sachse GmbH & Co0.KG in
Dohna.

Aber auch 250-300 dt Weizen, angebaut
von der Agrarproduktion ,Am Baren-
stein” Struppen werden in der Miihle
verarbeitet.

Unser “WWeif3es Gold” ist regionales Mehl.

Feinbackerei Sachse GmbH & Co0.KG, Dohna
- regional verwurzelt

Die Backerei blickt auf eine mehrere Genera-
tionen wahrende Familientradition zuriick.
Heute fiihren die beiden Sachse-Tochter das
Unternehmen: ,Uns ist es sehr wichtig, tra-
ditionelle Produkte unter weitestgehendem
Verzicht auf Zusatzstoffe anzubieten.”
Roggenmehl sowie Roggen-Weizenvoll-
kornmehl werden von der Schlossmiihle
Weesenstein geliefert. Zur Zeit sind u.a. fol-
gende regionale Kostlichkeiten im Angebot:
Sachse-Brot, Dohnaer Burgbrot, Roggenbrot,
Vollkornbrétchen, Dohnaer Jungs — und ganz
besonders zu empfehlen - Dinkelknusper,
mit Dinkelvollkornmehl vom Lindenmiiller-
hof SiirBen. Diese Produkte gibt es in allen
Filialen des Unternehmens sowie im Parkcafé
JAlter Bahnhof” und im Konigsteiner Café
,Sachsenhof”.

Eigenes Brot und Brotchen backen

Aber nicht nurim gewerblichen Betrieb sind
regionale Rohstoffe inzwischen sehr gefragt:
wenn Ariane Flick die beiden knusprigen
Brotlaibe aus dem Backofen holt und sich der
Duft im ganzen Haus ausbreitet, dauert es
nicht lange, da sitzen die Tochter am Tisch
und lassen sich das noch warme Brot schme-
cken. ,Seitich das Weesensteiner Vollkorn-
Roggenmehl fiir meinen Sauerteig verwende,
gelingt mir, auch dank einiger guter Tipps
von Frau Gerlach, ein wunderbares Brot. Es
ist mir neben der hervorragenden Qualitat
wichtig zu wissen, dass Korn und Mehl gleich
hier um die Ecke gewachsen und gemahlen
worden sind.”

Und wenn der Ofen schon mal warm ist, kommt gleich

noch ein Blech Brétchen hinein - auch die selbstver-
stdndlich mit Mehl aus der Weesensteiner Miihle.
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Regenbogenforelle - Vom Laich zum Fischgericht

Aufzuchtbecken unter Dach, Foto: websax.de - Andreas

In der Region ziichten, wachsen,
schlachten und genieRen.

Handarbeit und Geduld

Am FuRe des Ungerberges befinden
sich die Teiche und fischereitechnischen
Anlagen der ,Forellen- und Lachszucht
Ermisch”, Langburkersdorf. Das Unter-
nehmen ist einer der letzten Betriebe,
welches vom Ei bis zum Speisefisch die
Tiere aufzieht.

In 43 Teichen, die aus Quellen gespeist
werden, wachsen 30 Fischarten auf.

Hauptfischarten sind die Regebogenfo-
relle und der Saibling. Bis zum Verkauf

Brauer

der Setzlinge ist viel Geduld und Hand-
arbeit erforderlich.

Frisch und nach Wunsch

Die Jungfische werden u. a. an regionale
Fischereiunternehmen wie die ,Forellen-
zucht am Lachsbach GbR”, Rathmanns-
dorf die ,Forellenrducherei Leuschke”,
Rathen und ,Carstens Fischerei”, Ro-
senthal sowie an Hobbyfischer verkauft.

Um Frische und beste Qualitdt zu garan-
tieren, werden die fertigen Speisefische
je nach Bedarf geschlachtet. Die Fische
bieten die Unternehmen z.T. selbst in
ihren hofeigenen Ldden an - filetiert,

gerduchert, grillfertig oder als Fischsemmel
- ganz nach Wunsch des Kunden bzw. wer-
den sie an zahlreiche Hotels und Gaststat-
ten der Region geliefert. Die hohe Qualitat
hat sich mittlerweile bei Einheimischen und
Gasten unserer Region fest etabliert.

Omega-3-Fettsduren auf dem Teller

Und wer sich gern einmal verwdhnen ldsst
und den frischen Fisch nichtin den ,eige-
nen vier Wanden”, sondern entspannt und
in gemiitlicher Atmosphare, fachméannisch
und liebevoll zubereitet, genieRen mochte,
muss nicht lange nach einer Gaststatte bzw.
einem Hotel in unserer Region suchen. Mit
Hilfe der Datenbank fiir regionale Produkte
wird man schnell fiindig. Die darin aufge-
fiihrten gastronomischen Einrichtungen
beziehen ihren Fisch vorrangig von unseren
regionalen Erzeugern. Aber auch auf den
Internetseiten der einzelnen Unternehmen
sind gastronomische Einrichtungen aufge-
fiihrt, die mit regionalem Fisch beliefert
werden.

Wer seinen Fisch nicht im Laden erwerben
will, kann im angrenzenden Angelteich auch
selbst zur Tat schreiten.

Ubrigens, Fisch steht in vielen Studien tber
die vorteilhaften Omega-3-Fettsduren als
deren wichtigste Quelle im Mittelpunkt!

Decken Sie Ihren Bedarf mit frischem

Fisch aus der Region!
Also dann - Guten Appetit!

www.gutes-von-hier.org

’ Séchsische Schweiz
. Osterzgebirge
Gutes von hier.
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Frisch geschliipfte Forellenbrut

Beim Abfischen ist noch viel Muskelkraft gefragt.
Foto: websax.de - Andreas Brauer

Lecker zubereitet und dabei noch gesund — die Forelle
als regionales und saisonales Gericht.
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Unterwegs fiir eine gute Sache

Kurz vor dem Start zum 6. Nachtlauf - Marcus
Ziegler mit seinem speziellen Laufshirt.

Nachdem Marcus Ziegler, Betreiber der
Berggaststatte Pfaffenstein und der
Gaststdtte & Pension ,Schrammsteinbau-
de” schon am 26.04.2015 am Oberelbe-
Marathon teilgenommen hat, folgten

am 18.07.2015 der Lausitzer Seenland
Marathon und am 14.08.2015 der Dresd-
ner Nachtlauf. Dafiir lieR er sich sein
Laufshirt mit dem Regionalsiegel und der

Anmerkung

Mit dieser Sonderausgabe des Sand-
steinSchweizers wollten wir Ihnen gern
ausfiihrlich unsere Aktivitaten auf dem
Gebiet der Regionalvermarkung nahe
bringen. Alle aufzufiihren, war leider
nicht moglich. Wir hoffen, Sie konnten
sich trotzdem einen umfangreichen
Uberblick iiber unsere Initiativen ver-
schaffen. Wenn Sie Anmerkungen bzw.
Anregungen dazu haben, scheuen Sie
sich nicht, sich mit uns in Verbindung
zu setzen. Wir sind liber jeden Hinweis
dankbar. Nur gemeinsam mit Ihnen kdn-

C Séchsische Schweiz
. Osterzgebirge

Gutes von hier.

Internetadresse www.gutes-von-hier.org
bedrucken und lief somit Werbung fiir un-
sere gemeinsame Initiative. Super!
Vielleicht findet Herrn Zieglers Aktion
bald schon ,Nachahmer”. Es muss ja
nicht gleich ein Marathon sein, aber

ein 10 km-Lauf, eine Fahrradtour, ein
Drachenboot-Rennen ... - es gibt viele
Mdglichkeiten.

Gemeinsam mit unseren regionalen Mit-
streitern und Ihnen, liebe Leser, wiirden
wir gern diese Art der Werbung aufgrei-
fen und ausbauen. Sei es als Akteur,
~Fanclub” oder Sponsor - es liegt ganz
in Ihrem Ermessen. Wir freuen uns tiber
jeden Interessenten und Ihre Ideen.

Machen Sie mit! Rufen Sie an oder schi-
cken eine Nachricht:

Kathleen Krenz: 03501 4704873,
Kathleen.krenz@landschaftzukunftev.de

nen wir unser Umfeld fiir diese umfang-
reiche Thematik sensibilisieren.

Also, dann bis bald!
Ihr Landschaf(f)t Zukunft e. V.

Rezept des Monats

Deftiges Kdsebrot

Wer Bier trinkt, starkt die Landwirtschaft!
Diese Zeiten sind langst vorbei. Musste doch
der Gerstenacker lukrativeren Geschaften
weichen. Olsaaten sind angesagt fiir Biosprit!
Damit der osteuropdische LKW-Fahrer Gerste
aus Frankreich holen kann - fiir das hoch
gepriesene Lieblingsgetrank der Deutschen.
Hintergrundwissen ist gefragt!

Wer sich Gedanken macht {iber das woher
oder auch noch Gedanken machen will, kann
im Internet fiindig werden. Gutes von hier!
So heil’t die Zauberformel. Einfach einmal im
Netz aufrufen und staunen. Wer vom Staunen
hungrig wird, kann sich ein deftiges Kase-
brot machen, auf meine Art und mit meinen
Empfehlungen: Ein schones, dunkles Brot
produziert in der Miihle und Béckerei Baren-
hecke wird in Scheiben geschnitten und im
Toaster (Wer kennt noch den ST 2, hergestellt
im Dresdner Sachsenwerk?) kross gerdstet
und mit Knoblauch eingerieben. Ein deftiges
Speckriihrei in der Pfanne machen- auf das
Brot geben und mit Heinrichsthaler Gouda

im Ofen liberbacken. Die Eier gibt es im Gut
Gamig, der Speck kommt aus Diirrréhrsdorf.
Bei den Heinrichstalern wird die Milch aus
umliegenden Landwirtschaftsbetrieben verar-
beitet- was interessant zu wissen ist.

Fast alle diese Dinge findet man namlich im
Supermarkt und schon ist ein kleiner Anfang
gemacht fiir den regionalen Genuss.

. Nationalpark
€ Sichsische Schweiz

Fartner

Den Feinschliff bekommt man natiirlich in den
Hofldden und bei den Produzenten selber!
Mein Tipp!: Einige davon prdsentieren sich am
6. September auf dem Naturmarkt in Wehlen.

Von Wehlen zuriick nach Hohnstein: Bei
,,Gutes von hier” ist auch die Brand-Baude
gelistet. Denn wir verarbeiten mdglichst viele
Dinge von regionalen Produzenten. Und was
gibt es Schoneres als nach der Wanderung
seine Bergschuhe auszuziehen und mit Blick
auf die Berge und gutem Gewissen sein

Essen zu genielRen und dazu ein kiihles Bier
mit Hintergrundwissen zu bestellen?! Einen
Vorgeschmack auf dieses Erlebnis gibt es auch
im Supermarkt: KasefiiRe! Ein innovatives
Produkt von der besagten Kdserei- Schnittka-
se in FuRform - fiir unsere Kinder ...

Tipp ‘-

Die Informationsstelle des Nationalparks auf dem
Brand wurde neu gestaltet. Ein Besuch lohnt sich
also auch schon deswegen.

Anschrift

Bergwirtschaft und Herberge Brand-Baude
BrandstraRBe 27

01848 Hohnstein

Tel. 035975 - 844 25

Fax. 035975—-846 67
info@brand-baude.de
www.brand-baude.de
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Veranstaltungen und Termine

6.9. - Naturmarkt Sachsische Schweiz
in Stadt Wehlen, Kurze Wege - langer
Genuss, 25 Jahre Nationalpark

12./13. September - 11. Naturmarkt in
Stolpen, ein Fest fiir alle Sinne,
Burgstadt Stolpen . www.stolpen.de

3-Tagesexkursion zur Hirschbrunft in
der Bohmischen Schweiz mit dem Natio-
nalparkfiihrer Heiko Hesse.

16.9. - 18.9.15 und 18.9. - 20.9.15
www.kraeuterbaude.de

19.9. - 12. Kartoffelfest ab 10:00 Uhr
beim Landservice Ehrenberg

19./20.9. — Weinfest zum Erntedank auf
Gut Pesterwitz . www.gut-pesterwitz.de

20.9. - 12. BergwWiesenfest auf der
Ebenheit am Lilienstein

26.9. — Hoffest auf dem Landgut Thei-
sewitz . www.helene-maier-stiftung.de

Entwicklungsprogramm
fir den landlichen Raum
im Freistaat Sachsen
2014 - 2020

Europaischer Landwirtschaftsfonds fir die Entwicklung des
landlichen Raums: Hier investiert Europa in die landlichen Gebiete

01.-31.10. — Erzgebirgische Spezialita-
tenwochen . Im goldenen Oktober laden
zahlreiche Gastgeber der Region ein,

alte und neue erzgebirgische Gerichte zu
probieren, www.erzgebirge-tourismus.de

17.10 - 15.11.

7. ,Kulinarische Wochen”

Jeweils im Herbst prdsentiert die Gastro-
nomie der Sachsischen Schweiz und
Osterzgebirge aulRergewdhnliche und
besondere Speisen. www.dehoga-ssw.de

10.10. - Erntedankfest und Tag der
offenen Tiir auf Gut Gamig
www.gut-gamig.de

11.10. — Schaufischen am Miihlteich
(Langburkersdorfer Anbau) Traditionel-
les Abfischen, erstmals mit Regional-
markt . www.fischzucht-ermisch.de

18.10. — Tag des traditionellen Hand-
werks organisiert durch den TV Erzgebir-
ge e. V. www.erzgebirge-tourismus.de

Nationalpark Sachsische Schweiz

wir sind Mitglied bei Europarc Deutschland e. V.
und ein ,Fahrtziel Natur-Gebiet”

Néchste Ausgabe SandsteinSchweizer: Oktober 2015 ” " -
@ FEEBREE Schweiz
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Nationalpark
Sichsische Schweiz
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