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KOSTLICH REGIONAL

Lava spuckt der Vulkan Vogelsberg schon lange nicht mehr, aber kulinarische Geniisse
auf Grundlage regionaler Produkte sprudeln nur so heraus. Kreative Kéchinnen und
Kdche komponieren mit Feuereifer schmackhafte Gerichte - mal traditionell, mal inno-
vativ. Regionale Erzeuger mit kurzen Wegen liefern bestes Fleisch, GemUse oder Obst.

Vogelsberger Spezialitaten

Vor der Kulisse der sagenumwobenen Vulkanregion Vogelsberg kénnen Géaste hei-
mische Spezialitdten, aber auch typisch Deutsche Kiiche und internationale Geniisse
erleben. So vielfdltig wie die Region ist, so vielféltig ist die Kulinarik, ob regionale
Produkte, traditionelle Gerichte oder ,nach Omas Art" neu interpretiert - es gibt fir

jeden das passende Arrangement!
Jegliche Verdffentlichung aus diesem

Prospekt, auch in Ausziigen, nur mit
Genehmigung des Herausgebers und
mit Quellenangaben statthaft. Eine
Haftung fur die Richtigkeit der Angaben,
insbesondere fir Verdnderungen nach
Redaktionsschluss, wird nicht Gbernom-
men. Der Herausgeber haftet nicht fiir
Druckfehler. Stand 03/2024
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Die Welt der Vogelsberger Geniisse:
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Hessen

. ' Die Aktionsgemeinschaft Vogelsberger

€™ Gastronomen hat sich den regionalen
Produkten und traditionellen Gerichten
aus Uberzeugung angenommen und

interpretiert diese herzhaft bis feinsinnig
Typisch Vogelsberg: Beutelches. und bodensténdig bis neu.

Zwischen Alsfeld und Freiensteinau, Lich und Schlitz finden sich fiir alle GenieBer die
passenden Restaurants. Die folgenden Seiten geben eine Ubersicht der teilnehmenden
Betriebe. Insbesondere im Frithling und Herbst gibt es Aktionswochen mit gemeinsamer
Auftaktveranstaltung zu saisonal-regionalen Gerichten in Symbiose mit Landschafts-
und Naturschutz. Hausspezialitaten und individuelle saisonale Angebote wie Buffets,
Menis und a-la-Carte-Gerichte finden sich auf den Websites der Gastronomen.

Aktuelle Genusstermine der Aktionsgemeinschaft und die teilnehmenden Betriebe:

www.der-vulkan-kocht.de
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VOGELSBERGER GASTLICHKEIT

So bunt wie die Vulkanregion Vogelsberg stellt sich auch die Vielfalt der regionalen
Gastronomiebetriebe dar. Die einen pflegen mit Hingabe traditionelle Gerichte
wie z.B. ,Beutelches" oder ,Salzekuchen”, andere zaubern kostlich Raffiniertes mit
Zutaten regionaler Erzeuger. Manche bieten kulinarische Spezialititenwochen mit
Buffets oder Meniis zu heimischem Lamm oder Wild an, einige kreieren einzigar-
tige Gerichte aus ausgesuchten Leckerbissen, wie dem ,Vogelsberger Reis" oder
dem ,Roten Fuchs" und viele haben ganzjdhrig lokal gepréagte Gaumenfreuden
auf ihrer Karte. Eines ist allen gemein: Die Liebe zum Kochen und zur Gastlichkeit.

Eine genussvolle kulinarische Rundreise durch die Vulkanregion Vogelsberg!

HOTEL RESTAURANT ZUR SCHMIEDE 03

Bei heimischen Gerichten im Restaurant 1874,
dem Uberdachten Biergarten Hofschmiede oder
im Raum ,Blasebalg" Familien- und Firmenfeste
im Wohlftinlambiente feiern. Wir arrangieren
individuelle Ments, Buffets oder Grill Events.

Ziegenhainer Str. 26
36304 Alsfeld-Eudorf
Tel. +49 (0) 6631-793830
info@zur-schmiede.de
www.zur-schmiede.de

“o1 lf HOTEL VILLA RAAB GASTHAUS GRAULICH 04

Altenburger Str. 60 Traditionelle Kiiche mit modernen Komponen-
36304 Alsfeld ten. Rezepte aus alten Kochbtichern oder Omas
Tel. +49 (0) 6631-911470 Uberlieferungen haben ihren Weg in die Kiiche
info@villa-raab.de der »tante mathilde« | heimatkiiche und brau-
www.villa-raab.de kunstwerke gefunden. Dazu eigene Braukunst

frisch vom Fass.

Hintergasse 8

36318 Schwalmtal-Rainrod
Tel. +49 (0) 6638-362
info@gasthausgraulich.de
www.gasthausgraulich.de

Seit 170 Jahren familiengefiihrter Betrieb. Hier
versteht man Gastfreundschaft und Handwerks-
kunst. Der groBe Wintergarten ladt selbst an
kalten Tagen zum Verweilen ein, der Biergarten
ist besonders in den Sommermonaten beliebt.

Ziegenhainer Str. 30 ] Ein Betrieb in vierter Generation und dennoch
36304 Alsfeld-Eudorf Deofyalibinger ein modern gefiihrter Landgasthof. Bei scho-
Tel. +49 (0) 6631-96600 0 nem Wetter ist der AuBenbereich besonders
info@hotel-zum-schaeferhof.de gemdtlich und es finden regelmaBig Garten-
www.hotel-zum-schaeferhof.de partys statt.

Im Ort 5

36110 Schlitz-Pfordt

Tel. +49 (0) 6642-40080
heinz.riepl@gmx.de
www.landgasthof-porta.de

Immer neu kreierte regionale und internatio-
nale Gerichte mit monatlich wechselnder Akti-
onskarte und edle Tropfen, z.B. aus der Schlit-
zer Destillerie. In der warmen Jahreszeit ist der
Biergarten beliebter Treffpunkt.
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LANDGASTHAUS JAGERHOF SPORTHOTEL GRUNBERG ****

HauptstraBe 9 Als Koch im Verbund ,Euro-Toques Deutsch- Am Tannenkopf 1 - Gekocht wird bevorzugt mit Produkten aus

36341 Lauterbach-Maar " land" setzt sich Hans Schmidt fiir die Erhal- 35305 Griinberg " der Region und von klassisch ausgebildeten

Tel. +49 (0) 6641-96560 tung natiirlicher Produktion von Lebensmitteln Tel. +49 (0) 6401-8020 Kéchen. Restaurant54, Wintergarten und

info@jaegerhof-maar.de ] sowie den Einsatz saisonaler und regionaler info@sporthotel-gruenberg.de Sonnenterrasse sind komplett barrierefrei und

www.jaegerhof-maar.de Beefpesliasses Produkte ein. Hauseigene Schlachtung und www.sporthotel-gruenberg.de auch ideal fiir Familienfeiern & Firmenevents.
{4 Wurstmanufaktur.

e —
POSTHOTEL JOHANNESBERG ***

BahnhofstraBe 39 Seit 150 Jahren Gastronomie-Tradition und der
36341 Lauterbach . dlteste Fachwerksaal in Hessen. In der Kiiche
Tel. +49 (0) 6641-4026 ’ von Rainer Dietz werden frische Produkte von
info@posthotel-johannesberg.de regionalen Erzeugern zu traditionellen und
www.posthotel-johannesberg.de kreativen Genlissen verarbeitet.

‘0zl LANDHOTEL GARTNER *** LANDHAUS KLOSTERWALD **** ﬂ

Bahnhofstr. 116 In Jules Lounge, Bernds EssZimmer, der (iber- Am Klosterwald 1 Im AuBenbereich mit wunderschoner Sonnen-
35325 Micke-Flensungen " dachten AuBenterrasse oder im Biergarten 35423 Lich " terrasse findet jeder seinen Lieblingsplatz:

Tel. +49 (0) 6400-95990 kann man die Késtlichkeiten aus der Region Tel. +49 (0) 6404-91010 L tiberdacht, mit Sonnenschirmen geschiitzt oder
info@landhotel-gaertner.de - und die hausgemachten Pralinen genieBen. info@landhaus-klosterwald.de unterm Blatterdach. Ideal, um nachmittags ein
www.landhotel-gaertner.de Befgastiianger Zugang zur AuBenterrasse und den Raumen www.landhaus-klosterwald.de Stlick Kuchen zu genieBen oder einen Kloster-
www.gaertners-genuss.de L F fur Familienfeiern und Seminare mit Aufzug wald-Klassiker mit Wein am Sommerabend.
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LANDHOTEL WALDHAUS GASTHAUS TOR ZUM VOGELSBERG u
An der Ringelshohe 7 Ob in der festlichen Hessenstube oder in der Lauterbacher Str. 6 Das am hochsten Punkt des Vulkan- und Stid-
35321 Laubach historischen Ofenstube, das von den Geschwis- 36355 Grebenhain-Hartmannshain bahnradweges gelegene Wirtshaus mit Bier-
Tel. +49 (0) 6405-91400 tern Riihl gefiihrte Restaurant ,mamsell" steht Tel. +49 (0) 6644-357 garten wird seit 125 Jahren familiengefiinrt.
info@landhotel-waldhaus.de fiir hochwertige Kiichenkunst mit regionalem info@gasthof-vogelsberg.de Besonders Wanderer und Radfahrer genieBen
www.landhotel-waldhaus.de Charme und splrbarer Raffinesse. www.gasthof-vogelsberg.de erholsame Pausen im Biergarten und Gasthaus.

Am Hoherodskopf 2 2 Lassen Sie sich mit regionalen Kostlichkeiten
63679 Schotten " in BIO-Qualitdt in der Taufsteinhiitte auf
Tel. +49 (0) 6044-2381 dem Hoherodskopf verwdhnen. Originell ist
info@taufsteinhuette.de die Ubernachtung im Weinfass mit Fernsicht.
www.taufsteinhuette.de Komfortabel und einzigartig die Nachtin den lu-

xuridsen Chalets mit eigener Sauna und Hotpot.

D WILDER MANN

Niddergrund 7 In der gemitlichen Gaststatte im Landhaus- Fuldaer Str. 4+5 Die Kiiche des Deutschen Hauses bietet Ihnen
63679 Schotten-Burkhards stil werden Spezialitditen der Region sowie 36355 Grebenhain-Bermuthshain traditionelle Vogelsberger Gerichte, wie z.B.
Tel. +49 (0) 6045-4537 saisonale Produkte angeboten. Fiir Abwechs- Tel. +49 (0) 6644-1234 die Spezialitit ,Beulches" sowie internationa-
info@zur-birke.com lung sorgen die iiber das ganze Jahr verteilten info@daesch.de le Speisen. Unser Restaurant und Biergarten
www.zur-birke.com Themen-Buffets. www.daesch.de laden zum angenehmen Verweilen in gemit-

licher Atmosphére ein.
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LANDGASTHOF ZUR POST

Zum See 10 ] Durch die frische, regionale und nachhaltige
36399 Nieder-Moos ™= =" Difuitiiusse. Klche mit dem ,Bib Gourmand" von Michelin
Te. +49 (0) 6644-295 R [ Deutschland ausgezeichnet. Die Gastgeber Sebas-

tian Heil und Katharina Koros begeistern durch
kreative Ideen und Qualitat beim Handwerk.

info@gasthofzurpost-nieder-moos.de
www.gasthofzurpost-nieder-moos.de

HOTEL RESTAURANT JOCKEL ***Superior

GenieBen Sie die hausgemachten Kuchen
und regionalen Spezialitdten des Restaurants
Jockel in gemitlicher Atmosphére am Nieder-
Mooser See. Lassen Sie den Tag mit Blick auf
den See ausklingen.

Zum See 5

36399 Freiensteinau/Nieder-Moos
Tel. +49 (0) 6644-343
rezeption@hotel-joeckel.de
www.hotel-joeckel.de

SCHLOSSHOTEL GEDERN ****

Die Adresse fiir GenieBer! Kiichenmeister &
Eurotoques-Chef Hubertus Schultz kocht eine
kreative, regionale Kiiche in flirstlichem Ambi-
ente, Séle fiir Events, herrliche Schlossterrasse
im Park, Kochschule, Himmelbettzimmer.

Schlossberg 5

63688 Gedern

Tel. +49 (0) 6045-96150
info@schlosshotel-gedern.de
www.schlosshotel-gedern.de

OKOMODELL-REGION VOGELSBERG

Der Vogelsberg prasentiert sich urspriinglich naturbetont und landwirtschaftlich gepragt.
Einen Spitzenplatz in Hessen nimmt der Vogelsbergkreis mit einem Anteil von 24 Prozent
o6kologisch bewirtschafteter Flache ein, die von ca. 250 Betrieben bearbeitet wird. Damit
erreicht er schon fast den im Okoaktionsplan Hessen bis 2025 angestrebten Flichenanteil
von 25 Prozent.

Kartoffelanbau im Vogelsberg ist eine Herausforderung, insbesondere im 6kologischen
Anbau. Die Okomodell-Region Vogelsberg fordert den Anbau der Vogelsberger Knollen,
denn die Bedingungen auf den steinigen Boden sind herausfordernd. Dennoch gehdren
Kartoffeln zum Vogelsberg wie der Basalt, finden sie sich doch in allen traditionellen
Gerichten wie ,Beutelches"” oder ,Kartoffelwurst" wieder. Daher wird die Vernetzung der
Bio-Landwirte und Gastronomen im Rahmen DER VULKAN KOCHT geférdert. So werden
die regionalen hochwertigen Bio-Kartoffeln zu schmackhaften Gerichten veredelt.

Neben dieser Aufgabe widmet sich die Okomodell-Region Vogelsberg dem Aufbau
und Ausbau weiterer Kooperationen zwischen Landwirten und Verarbeitern, damit die
Spezialitdten aus der regionalen Landwirtschaft auch bei den Gastronomen so frisch wie
mdglich vor Ort verarbeitet werden. Weitere Schwerpunkte liegen in der Vernetzung der
Landwirte untereinander sowie der Organisation von Infoabenden und Workshops, der
Offentlichkeitsarbeit und dem Dialog zwischen Landwirtschaft und Verbraucherseite.

www.oekomodellland-hessen.de

582 Okomodell-Region
" Vogelsberg

e —

Der PODCAST des Okomodell-Land Hessen

.Bio essen.. Regional kaufen. Nachhaltig leben." -

Zusammen mit Moderator ‘Leif Ahrens gehen_wir

der Frage nach, was dahinter wwk,lfé; steckt, zelgen ¥

Unterschiede auf und finden zusammen heraus, wozu

1 Hassan
PODCAST ¥
2 all das tberhaupt gut ist.
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REGIONALES WILDFLEISCH

Frisch aus dem Wald -

natiirlich, ehrlich, nachhaltig
In der Wildsaison gibt es Wild-
bret, regional und von hdchster
Qualitat. Ortliche Jager belie-
fern die Gastronomen mit Wild
aus den Vogelsberger Waldern.

Der sehr vielfdltige Naturraum
mit abwechselnder Landschaft
aus Wald, Hecken, Wiesen,
Weiden, Ackern und Wasser
bietet dem Wild einen idea-
len Lebensraum. Daher ist der
Wildbestand sehr ausgepragt
und zahlreich.

Die fruchtbaren Vulkanbdden
bieten den heimischen Wild-
tieren ganzjdhrig ein breites
Spektrum an Kréautern, Grasern,
Knospen und Friichten. Durch
Ruhebereiche fur das Wild in
den Waldern und behutsame
Wegefiihrung lebt das Wild
stressfrei in Abgeschiedenheit.
Das ist die beste Grundlage
fur gesunde, starke Wildtiere
und qualitativ. hochwertiges
Wildfleisch.

e T f‘F .
p £ PN e

WALDREICH ... Die Uppigen Vogelsberger Walder sind reich an Wildtieren, wie
Rothirsch, Damwild, Reh, Wildschwein, Fuchs, Dachs, Wiesel bis hin zum Waschbiar.
Mit etwas mehr Glick kann man auf Muffelwild, Marder und Hermelin einen Blick
erhaschen. Selbst Spuren von Wildkatze und Luchs lassen sich finden.

WILDFLEISCH ... ist Artenschutz und Landschaftspflege, denn gut ausgebildete
Jager schieBen behutsam nur das, was in der Uberzahl vorhanden ist und Schaden
in Flora und Fauna anrichten kénnte. Frisch aus den heimischen Waldern werden die
regionalen Gastronomen mit bestem Wildbret beliefert. Die ausgewogene Erndhrung
sowie der stressfreie Lebensraum Wald bringen gesunde, starke Wildtiere hervor, deren
Fleisch qualitativ sehr hochwertig ist. Das Wild bewegt sich ganzjahrig frei in der Natur
und ast frische Krauter, Graser, Knospen und Friichte.

Wildbret enthalt weniger Fett und mehr Muskelgewebe als Rind- und Schweinefleisch.
Zudem ist Wildbret reich an EiweiB, Vitaminen der B-Gruppe und Spurenelementen Zink,
Eisen und Selen. Sein hoher Gehalt an wertvollen Omega-3- und Omega-6-Fettsduren
ist wichtig fiir den Sehapparat und das Herz-Kreislaufsystem. Der Gehalt an Omega-3-
Fettsduren im Wild ist Gbrigens fast so hoch wie in Lachs, selbst nach dem Garen!

Regionale Wildfleisch-Produzenten finden Sie hier: www.der-vulkan-kocht.de
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REGIONALES LAMMFLEISCH

Umweltschutz,
der durch den Magen geht

Der Genuss von Lammfleisch ist
eine Symbiose aus Landschafts-
schutz und Kochkunst. Die vielen
Wildkréuter auf Bergméahwiesen
und  Magerrasen  schme-
cken nicht nur den Schafen
gut, sondern verleihen auch
dem Fleisch seinen delikaten
Geschmack. Und das machen
sich die Kdche zu Nutzen.

AuBerdem ist das zarte und
magere Fleisch ein wertvoller
Vitamin-und Nahrstofflieferant.
Esenthdlt eine groBe Menge des
wichtigen Vitamins B12 sowie
wertvolle Proteine, Natrium,
Calcium, Eisen und Kalium.

Wer den Gaumenschmaus
mit einem Ausflug verbinden
mochte, erkundet auf Erlebnis-
fiihrungen die Natur oder zahl-
reiche Fachwerkstadtchen der
Vulkanregion Vogelsberg.

www.vogelsberg-tourisik.de

NATURSCHUTZ MIT SCHAFEN ... Sonnengelb, himmelblau, silbrig schillernd, apfel-
griin, samtig violett, signalrot - so farbenfroh sind die unzahligen Krauter und Insekten,
die die Lebensrdume von Bergmahwiesen und Magerrasen zu bieten haben. Eine Oase
der Arten- und Okosystemvielfalt, die von Schafen ,gemaht" werden, wo der Traktor
nicht hinkommt. Sie fressen lediglich die frischen Triebe der Pflanzen und halten den
Wildwuchs an Strduchern und Hecken in Grenzen. Durch ihren Tritt sorgen sie fur
offene Bodenstellen, sodass Pflanzensamen gut keimen kénnen. Uber ihr Fell verteilen
sie Samen und transportieren Insekten. Die Vielfalt an Pflanzen, Krdutern und wilden
Blumen bleibt erhalten. Zahlreiche Tiere, darunter viele Bienenarten, Schmetterlinge,
Reptilien, Laufkédfer und Vogel finden hier ihre Heimat.

SCHAFZUCHT ... dient dem Erhalt der schitzenswerten Kulturlandschaft, des
Berufszweigs des Schafers und der traditionellen Erzeugung hochwertiger regionaler
Lebensmittel. Die Schafhalter und -zlichter des Vogelsbergs sind im Schafhalterverein
Vogelsberg eV. organisiert und filihlen sich einer artgerechten Tierzucht und
Landschaftspflege verpflichtet. Mit dem Kauf und Verzehr von Lammfleisch unter-
stitzen Sie die Schafer, fordern den Umweltschutz und erwerben dabei eine regionale
Delikatesse mit dem Geschmack nach Krdutern der Bergmahwiesen.

Regionale Lammfleisch-Produzenten finden Sie hier: www.der-vulkan-kocht.de
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REGIONALE KARTOFFELN

Die tolle Knolle aus

Vogelsberger Basalt-Bsden E R DAPF E L — KARTO F FE LN

Genau wie bei guten Weinen
spielt der Boden beim Kartoffel-

anbau eine besondere Rolle.
Die mineralstoffreichen Bdden
des Vogelsberges verleihen
den Kartoffeln eine intensive
Geschmacksnote.

Wenn eine Kartoffel gut schme-
ckt, dann geizt sie mit Ertrag.
Ist eine Kartoffelsorte ertrag-
reich, dann leidet oft das Aroma.
Und da der Vogelsberg keine
Hochertragsregion ist, wahlen
die Landwirte besonders aroma-
tische Sorten, da die steinigen
Vogelsberger Basalt-Boden den
Geschmack zusétzlich verstar-
ken. Das schmeckt man!

Die ,Blaue Anneliese" stellt eine optische und

KARTOFFELANBAU im Vogelsberg ist schon eine Herausforderung. Ganz besonders
geschmackliche Raritat dar. Die festkochende, im okologischen Anbau. Kartoffeln werden hier in eine vielgliedrige Fruchtfolge mit
ovale Knolle fallt vor allem durch ihre inten- groBer Abwechslung integriert und verlangen hohe Anspriiche in der Pflege. Bei der
sive blaue Schale und das blaue Fleisch auf.

ae: . , Ernte finden traditionelle Techniken Anwendung. Vollautomatisierte Erntemaschinen
Ihr angenehm krdftiges Aroma eignet sich

bestens zur Herstellung von farbenfrohen kénnen in der abwechslungsreichen Mittelgebirgslandschaft des Vogelsberges nicht

Kartoffelgerichten. Allerdings ist sie bei der eingesetzt werden. Kleine Maschinen sorgen fiir eine schonende Ernte. Handverlesene

Ernte nur schwer aufzufinden, da sie sich gerne Kartoffeln gewéhrleisten beste Qualitat. Sortenauswahl, die mineralstoffreichen

hinter den graublauen Basaltsteinen versteckt. Basalt-Boden, schonender Anbau und arbeitsintensive Bearbeitung bestimmen den

intensiven Geschmack der Vogelsberger (Bio-) Knolle.

ERDAPFEL .. so werden Kartoffeln landldufig gerne genannt. Das Wort stammt vom
lateinischen ,malum terrae" - ein Begriff fir Friichte, die im oder auf dem Boden
wachsen. In Frankreich isst man ,pomme de terre" (Apfel der Erde) und in Holland
JAardappel” (Erdapfel). Der Begriff ,Kartoffel" stammt tatséchlich vom italienischen
Jfartufolo” ab, was kleiner Triiffel" bedeutet und nicht nur optische Ahnlichkeit
vermuten l3sst, sondern auch Wertschdtzung gibt. Denn fiir viele Generationen von
Europdern ist die Kartoffel seit ihrer Einfihrung aus Sidamerika Mitte des 16. Jahr-
hunderts zum Grundnahrungsmittel geworden und daher duBerst wertvoll.

Regionale Kartoffel-Produzenten finden Sie hier: www.der-vulkan-kocht.de
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REGIONALE APFEL

Kostlich direkt von den
Streuobstwiesen

Ein wertvoller Lebensraum fiir
Insekten, Vogel und Wiesenpflan-
zen sind die Streuobstwiesen.
Végel finden hier ihren Nistplatz
und ihre Nahrung. Feldsperling,
Gartenrotschwanz und Neunto-
ter sind nicht die einzigen, deren
Ruf erklingt. Zwergfledermduse
oder Erdkroten sind in der
Ddmmerung zu beobachten.
Wild- und  Honigbienen,
Schmetterlinge sowie Kafer fih-
len sich hier besonders wohl.

Streuobstwiesen pragen vieler-
orts das Landschaftsbild des
Vogelsberges. Typisch fir ein
Mittelgebirge finden sich hier
kleine, ortsnahe Streuobstbe-
sténde, die hauptséchlich der
Selbstversorgung dienen.
Gemeinsam mit den charakter-
bildenden Lesesteinwallen und
Heckenbestdnden bieten sie
ideale Bedingungen fiir Eidechse,
Haselmaus und Igel.

STREUOBSTWIESEN prdgen das Landschaftsbild. Es ist wichtig, diese zu erhalten.
In den letzten Jahren sind viele Bestinde aufgrund von Windwurf, Uberalterung
oder durch die trockenen Sommer stark dezimiert worden. Es ist dringend erforder-
lich, die entstandenen Licken wieder zu schlieBen und diese nicht groBer werden zu
lassen. Der Vogelsbergkreis fordert deshalb die Anpflanzung von Hochstdmmen in
bestenenden Streuobstbestdnden und Obstbaumalleen, aber auch die Neuanlage von
Streuobstwiesen aus Mitteln der Hessischen Biodiversitatsstrategie, um dieses pragende
Element des Landschaftsbildes zu erhalten bzw. wiederherzustellen.

PARADIESFRUCHT ... ist ein Synonym fiir den Apfel, denn er ist das Sinnbild der
Verfiihrung: Herrlich siiB und erfrischend kann man ihn aus der Hand vernaschen. Alte
und neue Sorten mit vielfaltigen Geschmacksrichtungen versprechen Abwechslung
beim Genuss. Unzdhlige Rezepte, ob als siiBer Nachtisch oder fruchtiger Begleiter von
herzhaften Speisen, nehmen sich des Apfels an.

Die Vogelsberger Gastronomen wissen nur zu gut, wie die feinen Aromen ideal zur
Geltung kommen, denn die meisten ernten ihre Apfel auf der eigenen Streuobstwiese
oder im privaten Garten. Mehr Liebe kann man in die eigenen Produkte nicht stecken.
Und das schmeckt man! Fin Stiick Vogelsberger Paradies in Form von Apfeln.

Regionale Apfel-Produzenten finden Sie hier: W W W . der-vulkan-kocht.de



VOGELSBERGER REIS
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BELUGA & GRUNE BIO-LINSEN

.VOGELSBERGER REIS" aus Beta-Glucan-Gerste
Das Rohprodukt des ,Vogelsberger Reises" ist eine ganz spezielle Form von Wintergerste,

die den allerhéchsten Wert an Beta-Glucanen aller Getreidesorten beinhaltet. Beta-
Glucane haben entscheidende Vorteile: Sie reduzieren die Empfindlichkeit gegenlber
den meisten Allergenen, wirken also positiv flir Menschen mit Allergien. Zudem wirken
Beta-Glucane senkend auf den Cholesterin-Spiegel.

Und ganz nebenbei entstehen beim ,Vogelsberger Reis" gegeniiber der Herstellung von
herkdmmlichen Reis Gber 80% weniger klimaschadliche Treibhausgase.

Da in dieser speziellen Gerste auch der Mehlkérper reichlich mit Beta-Glucanen durch-
setzt ist, wird daraus der Vogelsberger Reis hergestellt. Die Gerste wird zu Graupen
geschalt, gesiebt und entstaubt. Das Endprodukt kann hervorragend als Ersatz fiir her-
kémmlichen Reis in der Kiiche genutzt werden. Ebenso als Risotto oder als StiBspeise.

VOGELSBERGER BIO-LINSEN

Seit einigen Jahren werden wieder Linsen im hessischen Mittelgebirge angebaut. Dies ist
die Wiederbelebung einer heimischen Kulturpflanze, deren Anbau in Hessen viele Jahr-
zehnte in Vergessenheit geraten war.

Im Vogelsberg liegt eines der drei groBten Anbaugebiete Deutschlands. Inzwischen
bauen wieder mehrere Betriebe die kleine Linse an, deren Pflege sehr aufwandig ist. Die
zarten Pflanzen kénnen nur gemeinsam mit anderen ,Stiitzpflanzen" wie Gerste, Hafer
oder Leindotter geerntet werden. Dadurch gibt es mehr Vielfalt auf dem Acker wovon
Insekten und andere Tiere profitieren, die leichter Futterquellen finden. Nach der Ernte
missen die Kulturen wieder getrennt werden, was ein sehr aufwandiges Verfahren
bedeutet. Diesen Mehraufwand belohnen die Linsen aber durch ihre Vielseitigkeit in
der Kiiche und den hohen pflanzlichen Protein-Gehalt.



VOGELSBERGER FORELLE

VOGELSBERGER FORELLE
Im Vogelsberg entspringen zahlreiche FlieBgewasser, Bache und Flisse, die, ausge-

hend vom Hohenschwerpunkt, radial in alle Himmelsrichtungen davon flieBen. Dort
und in einer Reihe von kleineren und gréBeren Teichen tummelt sich eine Vielfalt an
Fischarten, wie auch die Vogelsberger Forelle. Diese, in Vogelsberger Quellwasser auf-
gezogen, bietet die Grundlage fur zahlreiche regionale Feinschmecker-Gerichte.

Die Vogelsberger Forelle zeichnet sich durch ihr festes Fleisch, ihren feinen Geschmack
und ihre geringe Gratenanzahl aus. Forellenfleisch ist reich an EiweiB, Omega-
3-Fettsduren und Vitaminen. Es ist also ein reichhaltiger Baustein ausgewogener
Erndhrung und eine sehr gute Alternative zu Fisch aus fernen Meeren oder zweifel-
haften Fischzuchten. Mancher Gastronom betreibt sogar eigene Forellenteiche oder
hat beste Beziehungen zum Fischzlichter vor Ort. So ist Frische und Regionalitat
garantiert, was natlrlich auch zu schmecken ist.

VOGELSBERGER ROTES HOHENVIEH

Die Rasse des Vogelsberger Roten Héhenviehs konnte nur aufgrund
eines Zufalls und dank des Bullen ,Uwe", der am 7. Juni 1963 gebo-
ren wurde, erhalten werden. 1980 wurden bei UmbaumaBnahmen
der Justus-Liebig-Universitdt GieBen zwei verschiedene Sperma-
Portionen der umgangssprachlich auch ,Roter Fuchs" genannten
Rinderrasse entdeckt, die dann nach neuester Technik in jeweils
50 Portionen geteilt wurden und damit den Fortbestand sicherte.

Das VOGELSBERGER ROTE HOHENVIEH ist einfarbig rot bis rotbraun, von mittlerer
GroBe mit kraftigem Fundament. Es ist genligsam und ein effizienter Futterverwerter,
hat eine gute Konstitution und ist langlebig. Die leicht kalbende und sehr mutterliche
Rasse ist extrem gefihrdet. Als klassisches Dreinutzungsrind (Milch, Fleisch, Arbeit) war
das Rote Héhenvieh friher im Mittelgebirge weit verbeitet, machte bis zu 90 Prozent
des Rinderbestandes aus. Aber mit fortschreitender Technisierung der Landwirtschaft
schrumpften die meisten Bestédnde, weil das Rote Hohenvieh als Arbeitsrind vol-
lig an Bedeutung verlor und es in der Milcherzeugung durch Hochleistungsrassen
ersetzt wurde. Die Dreinutzungsrinder wurden in ihren jeweiligen Zucht- und
Nutzungsregionen durch Hochleistungszlichtungen so lange verdrdngt, bis das Rote
Hoéhenvieh schlieBlich fast Gberall vom Aussterben bedroht war.

Heute wird das Vogelsberger Rote Hohenvien wegen seines Fleisches wieder sehr
geschatzt. Durch das langsame Wachstum in extensiver Haltung beeindruckt es durch
sein feinfaseriges, leicht marmoriertes und sehr schmackhaftes Fleisch.
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REGIONALMARKTE

Vor der heimeligen Kulisse
Vogelsberger  Traditionsorte
direkt vom Erzeuger oder
Produzenten kaufen, oder einen
der zahlreichen Regionalmarkte
besuchen lohnt sich!

Bauernmarkt Homberg (Ohm):
in geraden Kalenderwochen,
samstags, 9-12 Uhr

Regionalmarkt Vogelschmiede:
Grebenhain-Herchenhain,

Mérz bis September,

jeden 2. Sonntag im Monat

Bio-Regionaler
Feierabendmarkt Alsfeld:
April bis September,
donnerstags 16-20 Uhr

Fealler Bauern- und Speziali-
tatenmarkt GroB-Felda:
April bis November, jeden
3. Freitag im Monat, 14-18 Uhr

Glentalmarkt Kirtorf:
jeden 2. Samstag im Monat,
10-14 Uhr

Feierabendmarkt Schotten:
jeden Freitag 15-20 Uhr

Lauterbacher Regionalmarkt:
April bis Oktober, jeden
1. Samstag im Monat, 9-13 Uhr

WOCHENMARKTE:
dienstags:
Wartenberg-Landenhausen
mittwochs:
Lich
donnerstags:
Hungen, Lauterbach,
Laubach, Schlitz
freitags:
Alsfeld, Griinberg,
Lauterbach-Wallenrod

-

s .

EIN STUCK VOGELSBERG

REGIONALMARKE VOGELSBERG ORIGINAL

Die Vulkanregion Vogelsberg halt viele Besonderheiten und
Spezialitdten bereit. Hinter dem Signet ,Vogelsberg Original”
finden sich zahlreiche regionale Erzeuger und Direktvermarkter
mit hochwertigen Produkten, aber auch Gastronomiebetriebe, ()
die sich in besonderem MaBe der regionalen Kiche und der

. . VOGELSBERG
Verwendung lokal erzeugter Produkte verpflichtet fihlen. Ein ORIGINAL

echtes Stiick Vogelsberg fiir Zuhause oder zum GenieBen vor Ort.

www.vogelsberg-original.de
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Ausgerichtet von der Aktionsgemeinschaft VVogelsberger Gastronomen,
die sich der regionalen Produkte und traditionellen Gerichten
aus Uberzeugung annehmen und diese herzhaft bis feinsinnig,
bodenstdndig bis neu interpretieren.

Aktionsgemeinschaft DER VULKAN KOCHT
c/o Vulkanregion Vogelsberg Tourismus GmbH
Am Vulkaneum 1 | 63679 Schotten
Tel. +49 (0) 6044-966930 | info@vogelsberg-touristik.de
www.vogelsberg-touristik.de

Veranstaltungen zu DER VULKAN KOCHT:

www.der-vulkan-kocht.de




