Geschiitzte Originale

A& Ob Schwibisch-Hallisches Landschwein, Schwibische Spatzle, Frankischer
Grunkern, Filderkraut oder Hori Bulle - Baden-Wirttemberg bietet eine Fulle

bekannter und beliebter landestypischer Spezialititen.

Diese Originale stehen aufgrund ihrer eigenen Geschichte, authentischen Her-
stellungsverfahren und besonderen Qualitat fur unverfilschten Genuss und pragen
Baden-Wirttembergs Image als Genieflerland. Jede dieser nach EU-Recht ge-
schitzten Spezialitaten erzihlt eine unverwechselbare Geschichte von und uber
Baden-Wirttemberg. Sie sind zugleich Alleinstellungsmerkmal fur die regionalen
Verarbeiter und Produzenten, sichern somit Wertschopfung und bewahren die
Traditionen in der Lebensmittelerzeugung. In Baden-Wirttemberg gibt es
aktuell 17 geografisch geschutzte Angaben (g.g.A.) und 7 geschutzte Ursprungs-
bezeichnungen (g.U.).

DAS 6. U.-SIEGEL
GESCHUTZTE
URSPRUNGSBEZEICHNUNG

Dieses Qualitatssiegel wird fur Lebensmittel ver-

geben, die nach einem anerkannten Verfahren voll-

standig in einer bestimmten Region mit Zutaten
aus der Region hergestellt wurden. Die Besonder
heit des Produkts muss mit seinem geografischen
Ursprung verbunden sein.

DAS 6. 6. A-SIEGEL
GESCHUTZTE
GEOGRAFISCHE ANGABE

Lebensmittel mit diesem Siegel sind mit einer
Region durch Qualitdt oder Renommee eng
verknUpft. Mindestens eine der Wertschopfungs-
stufen — Erzeugung, Verarbeitung oder Herstel-
lung — muss in der Region erfolgen.
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DIE SCHONE REGION
OUENLOLE

Schwibisch-Hillisches
Landschwein, wieder entdeckt.

Schwibisch-H:llisches
Qualititsschweine-
fleisch g. g. A.

Eintragung als geschiitzte geografische
Angabe am 21. Marz 1998

Das Schwabisch-Hallische Landschwein geht

auf Kénig Wilhelm I. von Wiirttemberg zuriick.
Es entstand aus einer Kreuzung von einheimi-
schen Rassen mit chinesischen Maskenschwei-

nen, die der Kénig um 1820 einflihrte.

A& Diec alte Landrasse Schwabisch-Hillisches Landschwein wird urkund-
lich bezeugt seit 1820 rund um Schwibisch Hall geztichtet. Sie liefert das
Qualitatsschweinefleisch, welches sich in Farbe, Geschmack, Faserung, Speck-
qualitit und Marmorierung von handelsublichem Schweinefleisch unterschei-
det. Fur die Haltung der Tiere gelten die verbindlichen Erzeugerrichtlinien
der Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall. Das geografische Gebiet fur die
Haltung ist auf die Landkreise Schwibisch Hall, Hohenlohe, Ostalb, Ansbach,
Tauberbischofsheim, Rems-Murtr begrenzt. Die Schlachtung der Tiere erfolgt
ausschliefilich im Schlachthof Schwibisch Hall.

Kulinarische Spurensuche 2022

Ein Stelldichein mit geschiitzten Originalen
aus Baden-Wiirttemberg.

Willkommen im Genieflerland #

A& Gutes Essen und Trinken haben in Wiirttemberg und Baden eine lange und
stolze Tradition. Begtnstigt durch Natur, Klima und die Nihe zu Frankreich wurde dem
Thema Essen und Genuss seit jeher besondere Aufmerksamkeit zuteil, wurde - vom
ortlichen Gasthof bis zum Sterne-Restaurant - vielfltiger und ambitionierter gekocht
als anderswo. Zugleich war der Siden stets eine Region, in der man die Qualitit und
Vielfalt der heimischen Produkte zu schitzen wusste. Das Ergebnis ist bekannt: Heute

ist Baden-Wirttemberg der Feinkostladen Deutschlands.

Die Vielfalt seiner Landschaften korrespondiert mit einer beeindruckenden Vielfalt
hochwertiger regionaltypischer Produkte und Spezialititen. Vom Bodensee bis in die
Kurpfalz, vom Schwarzwald bis nach Hohenlohe laden die kulinarischen Botschafter aus

Baden-Wirttemberg dazu ein, das Genieflerland neu zu entdecken.

Kennen Sie Ubrigens unsere Genussbotschafter aus Baden-Wuirttemberg?
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DIE SCHONE REGION
HOHENLONE

Frinkischer Grinkern,
wird traditionell gedarrt.

Frinkischer
Griinkern g. U.

Eintragung als geschitzte Ursprungs-
bezeichnung am 8. April 2015

Vorbei an zahlreichen Zeugnissen friiherer Griinkernherstellung
verlauft der Griinkern-Radweg auf 46 km von Widdern nach
Walldirn durch die ,,Heimat des Griinkerns” Satteln Sie auf und
begeben Sie sich auf eine Reise durch die Geschichte und Hei-
mat des Griinkerns. Mehr Informationen zum Grilinkern-Radweg

finden Sie unter www.tg-odenwald.de

&=k TFrinkischer Griinkern ist das unreif geerntete und gedarrte Korn des Dinkels.
Das den Kern des geografischen Gebiets bildende badische ,Bauland” ist das welt-
weit bedeutendste traditionelle Anbaugebiet von Grunkern. Der Dinkel wird in der
beginnenden Teigreife geerntet. Durch anschliefendes Darren, traditionell Gber
einem Buchenfeuer, wird er haltbar und erhalt sein typisches Aroma. Fir die Erzeu-
gung wird ausschliefilich die Sorte ,Baulinder Spelz” verwendet. Frinkischer Grun-
kern zeichnet sich durch eine gleichmifig glasige Struktur, einen kriftigen, wirzigen
Geschmack sowie ein nussiges Aroma aus. Das geografische Gebiet umfasst in
Baden-Wrttemberg die Landkreise Hohenlohe, Main-Tauber und Neckar-Oden-

wald sowie die Landkreise Miltenberg und Wirzburg in Bayern.

ZUTMEN (fir 4 bis 6 Personen)

1,561 GemduUse- oder Fleischbriihe

200 g Fréankischer Griinkernschrot @ (g.U.)

150 g Suppengemise (Karotte,
Sellerie, Lauch)

100 g Schwabisch-Hallischer Speck mit
Schwarte @ (g.g.A.)

100 g Sahne
50 g Hori Bille @ (g.g.A.) -Schmelz
25 g Butter

2 cl Hohenloher Birnenbrand aus
der Palmischbirne

Krautersalz, Pfeffer, Muskatnuss,

1 Lorbeerblatt

Frische Petersilie

& GENUSS-REZEPT 1

Deftige Griinkernsuppe

LUBEREITUNG

| Suppengemiise putzen, schilen und fein wirfeln.

/. Speckschwarte vom Speck abschneiden. Restlichen Speck wiirfeln.

J In einem Topf die Gemisewirfel mit Butter 2 Minuten rithrend anschwitzen. Den
Grunkernschrot, Speckschwarte und das Lorbeerblatt zugeben. 1 Minute anrdsten.

/i Nun mit 2 cl Birnenbrand abléschen.

) Mit der Brithe begiefien, Deckel aufsetzen und bei kleiner Hitze 45-50 Minuten
kocheln lassen.

0 Die Gewiirze, Hori Biille-Schmelz und Sahne zugeben und nochmal aufkochen.

| Zum Servieren mit Petersilie und Speckwiirfeln bestreuen.

LUTATEN
500 g Birnen

50g Zwiebelwdrfel oder
Hori Bille @ (g.9.A.) -Schmelz

100 ml Essig

200 ml Birnen- oder Apfelsaft
50 g Gelierzucker (1:1)

1 EL Ingwer, fein gerieben

2cl Hohenloher Birnenbrand aus
der Palmischbirne

1/2TL Safranfaden, in 3 EL
heiRem Wasser gelost

Krautersalz, Pfeffer, Chili

A& GENUSS-REZEPT 2

Birnen-Chutney

LUBEREITUNG

] Birnen schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

/. Alle Zutaten (ohne Safran) in einem Topf bei niedriger Hitze ca. 15 Minuten kochen.

Safran zugeben und 5 Minuten mitkochen lassen.

J. Das heifle Chutney in die saubere Gliser fillen und verschliefen.

TIPP:

Wer mochte, kann das Chutney grob purieren. Das Chutney schmeckt zu Kise,

Schinken, Gefligel oder auf Bauernbrot.

Noch mehr kostliche Rezepte aus Baden-Wirttemberg finden Sie auf
www.schmeck-den-sueden.de/kochen

DIE HALBINSEL
HORI

Hori Bille, alte Landsorte
mit zartem Aroma.

Hori Biille g.g. A.

Eintragung als geschltzte geografische
Angabe am 11. Méarz 2014

HORI BULLE

Die Hori Biille wird auf der 63km? gro3en Halbinsel Hori
angebaut. Zwischen dem badischen Radolfzell und dem
schweizerischen Stein am Rhein gelegen, weist die Halbinsel
ein mildes Klima auf. Dies liegt am nahe gelegenen Boden-
see, der als Warmespeicher dient. Dadurch — und durch den
dunklen Moorboden — wird der Gemiiseanbau auf der

Hori beglinstigt.

&& Die Hori Bulle ist eine rote Speisezwiebel, welche seit Jahrhunderten auf
der Halbinsel H6ri am westlichen Ende des Bodensees angebaut wird. Sie zahlt
zu den alten Landsorten und wird ausschliefllich durch eigene Nachzucht ver-
mehrt. Die Hori Bulle unterscheidet sich von anderen roten Zwiebelarten vor al-
lem durch ihre charakteristische helle rotbraune Farbe und die flache und bau-
chige Form. Der Geschmack der Hori Bulle ist durch das zarte Aroma und die
milde, nicht aufdringliche Schirfe gekennzeichnet. Ihre weichere Konsistenz
macht sie sehr saftig, erfordert aber eine besondere Sorgfalt bei der traditionellen
Handernte. Das geografische Gebiet umfasst die Gemeinden Gaienhofen, Moos

und ()hningen sowie Bohlingen.



