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Hofladen & Manufakturen




VORWORT

Liebe Leserinnen und Leser,

wer abseits der groBen Stddte unter-
wegs ist, entdeckt in Sachsen ein

Land voller kleiner Wunder. Zwischen
sanften Hiigeln, alten Obstalleen und
verwunschenen DorfstraBen liegen sie
verborgen, jene Orte, an denen noch
mit echter Hingabe gearbeitet wird.

Hier entstehen keine Massenprodukte,
sondern Dinge mit Charakter, Geschichte
und Seele: frischer Ziegenkédse, handge-
schopfte Schokolade, duftende Krauter-
seifen, traditionsreiche Plauener Spitze
oder kunstvolle Holzengel. Jeder Hof,
jede Manufaktur erzahlt von Menschen,
die ihr Handwerk lieben und mit Geduld,
Wissen und Herzblut bewahren, was
andernorts ldngst der Schnelllebigkeit
zum Opfer gefallen ist.

Ein Ausflug zu Sachsens Hofladen und
Manufakturen ist wie eine Reise zu den
Quellen des guten Geschmacks. Es ist
der Moment, wenn man in einem alten
Vierseithof in den noch warmen Brotlaib
beiBt oder den feinen Duft von frisch ge-
mahlenen Krautern in der Nase hat. Hier
darf man schauen, probieren, staunen
und entdecken.

Ob traditionelle Blaudruckerei, duf-
tende Bonbonmanufaktur, Hofkdserei
oder Weingut: Uberall begegnet man
Menschen, die ihre Region pragen und
mit neuen Ideen an alte Traditionen
ankniipfen. Wer sich auf diese Reise be-
gibt, findet nicht nur kostliche Produkte,
sondern ein Stiick echtes Sachsen:
handgemacht, ehrlich und voller Ge-
schichten.

Viel Freude bei lhrer ganz personlichen
Entdeckungstour zu den Hofladen und
Manufakturen in Sachsen.

Manja Reinhardt



ARZBERG OT PULSWERDA

Elbweiderind

Landpartie an der Elbe

Hinter Torgau, zwischen Graditz und
Pllswerda, 6ffnet sich ein weiter,
flacher Landstrich, durchzogen von
den Flussarmen der Elbe. Auf diesen
Weiden leben die Hereford-Rinder von
Elbweiderind. Die Tiere sind gemiit-
lich, ausgeglichen und bestens an das
Geldnde angepasst: Sandige Boden,
Uberflutungsflachen und gelegentliche
Trockenjahre machen ihnen nichts aus.

Der Betrieb wurde 2017 von Matthias
Schneider auf 50 Hektar gegriindet und
inzwischen auf 90 Hektar erweitert.

Die Weidehaltung ist aufwendig und
anspruchsvoll, denn das Geldnde liegt

im Naturschutz- und Uberflutungsgebiet,
feste Z&une sind kaum maglich, wes-
halb Weiden tdglich kontrolliert und
gegebenenfalls neu aufgebaut werden
mussen. Neben der Pflege der Flachen
gehort auch die tagliche Versorgung und
Beobachtung der Herde zum Alltag. Die
Tiere leben artgerecht, sodass Mutterkiihe
13 bis 16 Jahre alt werden und ihre Kalber
mindestens zwei Sommer bei ihnen blei-
ben. Stallhaltung und Mastung sind hier
nicht vorgesehen. Die Tiere bewegen sich
auf den Wiesen, bleiben in ihrem Herden-
verband und wachsen langsam auf.
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Die Landschaftspflege ist ein we-
sentlicher Bestandteil des Konzepts.
Uberschwemmungsfldchen bleiben
offen, Wasser kann abflieBen, und durch
den Verbiss der Rinder erhoht sich die
Artenvielfalt. Auch die Luzerne, die als
Winterfutter angebaut wird, trégt zur
Landschaftspflege bei. Sie lockert den
Boden, speichert Stickstoff und zieht
Insekten an. In Kombination mit der
extensiven Beweidung wird der Boden
regeneriert, die Pflanzenvielfalt gefor-
dert und die Hochwasserflachen werden
gepflegt. Die Hereford-Rinder sind Teil
eines okologischen Kreislaufs, in dem
Tierwohl, Landschaft und Geschmack
Hand in Hand gehen.

Die Produkte aus dem Hofladen spie-
geln diese Philosophie wider. Neben
Roastbeef oder Entrecote werden auch
die weniger bekannten Second Cuts

wie Teres Major oder Hanging Tender
angeboten. Sie bieten eine nachhaltige
und schmackhafte Alternative zu den
bekannten Edelstiicken vom Rind. Dazu
kommen Salami, Knacker, Weiderind-
Mettwurst oder Rinderbriihe im Glas.
Rezepte fiir die Second Cuts helfen
Kunden, die Gerichte einfach zu Hause
zuzubereiten. Neben dem Hofladen in
Pllswerda gibt es einen weiteren in
Leipzig-Liebertwolkwitz, zudem werden
die Produkte auf Wochenmarkten wie
dem Samstagsmarkt in der Plagwitzer
Markthalle und bei regionalen Veranstal-
tungen angeboten.

Wer mehr tiber die Tierhaltung an

der Elbe erfahren mochte, kann an
einem der regelmaBig stattfindenden
Spaziergange teilnehmen. Dabei lernt
man die Lebensweise der Herde, die
Landschaftspflege und die Bedeutung
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ELBWEIDERIND

Am Schlosspark 9
04886 Arzberg OT Pllswerda
www.elbweiderind.com

der Weidewirtschaft kennen. Als Erstes
werden die Spazierganger nicht von den
Kiihen empfangen, sondern von den
lauten Rufen der drei Esel Rudi, Herbert
und Hans-Werner. Mit ihrer Aufmerksam-
keit schutzen sie die Herde vor den hier
vorkommenden Wolfen. Interessierte
konnen bei dem Spaziergang den aus-
geglichenen Kihen und Eseln ganz nah
kommen, die weitldufigen Elbwiesen
genieBen und kleine Verkostungen
regionaler Produkte erleben. Die Ruhe
in der Herde und die Gelassenheit der
Tiere machen einen Besuch zu einem
besonderen Erlebnis. Wer den Sonntags-
spaziergang mit einem schmackhaften
Essen verbinden mochte, bucht die
Torgauer Landpartie, bei der Einblicke

in Herde, Hof und Flussauenlandschaft

mit einem Landpartie-Men( verbunden
werden.

Am Ende eines Besuchs bei Elbweide-
rind bleibt das Bild weiter Elbwiesen,
friedlicher Herden und eines Hofladens,
in dem man genau das bekommt, was
man gesehen hat: Fleisch mit Herkunft,
Geschmack und Verantwortung.

Yp
An mehreren Terminen im Jahr

findet in Piilswerda der beliebte Ostelbische
Bauernmarkt statt.
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Bio-Refugium Schmilka

\Wo ein Dorf zum Refugium
wird

Schmilka liegt kurz vor der tschechi-
schen Grenze und ist ein wahrhaft
verwunschen wirkender Ort. Urige
Fachwerkhduser schldangeln sich am
Kopfsteinpflaster entlang den Miihlberg
hinauf. Zwischen den bunten Hausern
flieBt ein malerischer Bach, der das gro-
Be Mihlrad antreibt. Aber so malerisch
war Schmilka nicht immer. Nach 1990
schien der Ort auszusterben. Viele Be-
wohner zogen in groBere Stadte und die
Hauser verfielen zunehmend. Die Wie-
derbelebung des Ortes ist dem Unter-
nehmer Sven-Erik Hitzer zu verdanken.
Als die Treuhand 1993 die alte Miihle des

Dorfes zum Verkauf anbot, griff er zu.
Eigentlich war er nur auf der Suche nach
einer dauerhaften Unterkunft fiir seine
Wandertouren. Doch das Projekt wuchs
stetig. Nach und nach lieB er herunter-
gekommene Gebdude nach historischem
Vorbild restaurieren. Er setzte die alte
Miihle wieder in Gang, holte einen
Bdcker und einen Bio-Braumeister ins
Dorf, die nach alten Handwerksregeln
arbeiten. Damit legte er den Grundstein
fir das Bio- und Nationalpark-Refugium
Schmilka, ein Ort, in dem Nachhaltigkeit
nicht nur ein Schlagwort, sondern ge-
lebte Wirklichkeit ist.

Schon seit 1665 existierte in dem
kleinen Fischerdorf eine Miihle. Sie war
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eine Auftragsmiihle mit Gastezimmern,
sodass die Bauern, die ihr Mehl hier
mahlen lieBen, auch gleich tibernachten
konnten. Genau an die Verbindung von
Handwerk und Ubernachtung kniipft
man heute wieder an. Nach weit mehr

als 100 Jahren Stillstand wurde die
Miihle wieder zum Leben erweckt. Hier
wird das Korn zu Mehl gemahlen, das
direkt in der Backmanufaktur verarbeitet
wird. Der Duft von frisch gebackenem
Brot, von wagenradgroBen, siiBen und
herzhaften Kuchen sowie knusprigen
Brotchen zieht durch die Gassen und
l&sst Vorfreude aufkommen. Zwei Backer
produzieren an allen Tagen der Woche
die frischen Backwaren. Sie beliefern
nicht nur das Friihstiicksbuffet des Ho-
tels, sondern bieten sie auch hungrigen
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Ausfliiglern an, im Sommer am Verkaufs-
stand im Miihlenhof, im Winter direkt in
der kleinen Backerei.

Nebenan in der Braumanufaktur ent-
stehen Biere nach alter Handwerks-
kunst, unfiltriert und unpasteurisiert, mit
offener Garung und viel Geduld. Was

in den kupfernen Kesseln reift, passt
perfekt zum Holzofenbrot und vermittelt
das Gefiihl, dass hier Zeit wieder eine
andere Bedeutung hat. Das beliebteste
Bier ist das naturtriibe Bernstein, das es
auch in Flaschen abgefiillt fiir zu Hause
gibt. Bei den regelméaBig angebotenen
Miihlen- und Backereifiihrungen erféhrt
man mehr (iber die Geschichte der
Miihle und des Ortes. Doch Schmilka ist
mehr als Brot und Bier.
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Heute kann man in 60 Zimmern, die auf
unterschiedliche Hauser im Ort verteilt
sind, ibernachten. Die Auswabhl reicht
von der einfachen Wanderunterkunft bis
zur mondanen Suite.

Wer in der kalten Jahreszeit kommt,
erlebt ein wahres Winterdorf. GroBe
Badezuber dampfen im Freien, Sauna-
aufglisse im Haus nebenan warmen Leib
und Seele, wahrend drauBen Schnee
auf die Fachwerkh&user fallt. Am Feuer
kann man sich mit Gliihwein warmen
und tiber allem liegt eine Stimmung, die
an langst vergangene Zeiten erinnert. In
den Sommermonaten locken Yoga-Kur-
se, Klangmeditationen, Krduterwande-
rungen und kulturelle Veranstaltungen in
die Gassen. Schmilka ladt ein, den Alltag
loszulassen.

Auch fiir Wanderer ist Schmilka ein
beliebter Anlaufpunkt, denn von kaum
einem anderen Ort ist der Einstieg in das
Kerngebiet des Elbsandsteingebirges

so schnell und zentral moglich. Und
nach der Tour wartet im Miihlenhof eine
Starkung mit frisch gebrautem Bier und
einer leckeren Brotzeit.

Das Leitmotiv ,100 % Bio — echt Schmilka“
pragt jeden Winkel. In der Kiiche kommen
ausschlieBlich Zutaten aus 6kologi-
schem Anbau auf den Tisch, bevorzugt
aus der Region oder aus dem eigenen
Krduter- und Tomatengarten. Auch

in den Hausern wird konsequent auf
okologisch vertragliche Materialien
gesetzt: Lehm- und Quarkputz an den
Wanden, Naturfarben, geseifte Holz-
dielen und Naturlatexbetten sorgen fiir
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Schmilka Nr. 11
01814 Bad Schandau OT Schmilka
www.schmilka.de

ein gesundes Raumklima. Selbst die das zum Vorbild fiir nachhaltigen Touris-
Energieversorgung folgt diesem An- mus geworden ist, ohne dabei seine
spruch: Okostrom aus Sonnenenergie, Urspringlichkeit zu verlieren.

Warmertickgewinnung aus Backerei und

Brauerei und eine weitgehend autarke

Infrastruktur machen Schmilka zu einem p—
Paradebeispiel fiir nachhaltige Lebens- /liﬁ/ﬂ

weise. .
Ein beliebter Wanderweg fiihrt

o o o zur Kleinen Bastei mit einer fantastischen
Sven-Erik Hitzer hat damit eine Vision Aussicht iibers Elbtal.

verwirklicht: einen Ort, an dem 6ko-
logisches Bauen, erneuerbare Energien,
handwerkliche Tradition und biologische
Kulinarik in einem harmonischen Gan-
zen zusammenflieBen. Ein Refugium,

13



BURKHARDTSDORF

RoRler-Hof

Kurzweiliger Ausflug aufs
Land

Im kleinen Dorf Burkhardtsdorf liegt der
RoBler-Hof, ein Familienbetrieb, der seit
1991 von der Familie Seyffert gefiihrt
wird. Zu den tierischen Bewohnern des
Hofes zahlen Kiihe, Schweine, Schafe,
Ganse und Enten. Sie kann man bei
einem Rundgang lber den Hof ent-
decken. Fiir Kinder gibt es auBerdem ein
Streichelgehege und einen Spielplatz.
Die Nahe zur Tierhaltung macht den
Besuch besonders lebendig.

In der hofeigenen Molkerei werden
Joghurt, Butter, Buttermilch und Quark
hergestellt. AuBerdem entstehen nach
alter Tradition im Kupferkessel verschie-
denste Kasesorten. Das Angebot ist groB
und reicht von Rohmilchkdse, Bergkase,
Krauter- und Raucherkase bis hin zu
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so ausgefallenen Sorten wie Kdse mit
Vogelbeeren. Die Beeren werden natr-
lich selbst in der Umgebung gepfliickt.
Die verschiedenen Kase konnen im
angeschlossenen Hofladen gekauft wer-
den. Dazu gibt es ein groBes Sortiment
an Fleisch- und Wurstwaren aus eigener
Tierhaltung, Eier, Gefligel und saisonale
Wildprodukte. Erganzt wird das eigene
Angebot durch Produkte regionaler An-
bieter, flr die eine erweiterte Flache im
ehemaligen Kalberstall geschaffen wur-
de. Dort gibt es auch eine Kinderecke,
einen Backofen und einen direkten Blick
in den Stall.

Parallel zum Hofladen 6ffnet ein kleines
Café im Hof-Gebaude seine Tiiren

und 1adt zum Verweilen ein. Hier kann
man vor oder nach dem Rundgang auf
dem Hof gemiitlich einkehren und die
Spezialitdten des Hauses auf einer
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Wurst- oder Kaseplatte probieren. Es
gibt auch Kaffee und Kuchen oder
die beliebten Buttermilchgetzen, ein
traditionelles Gericht aus der Erzge-
birgskiiche.

Aber auf dem Hof gibt es noch mehr
zu entdecken. Wer wissen will, wie der
Kase entsteht, kann die Kaseschule oder

das Schaukdsen buchen. In der Kase-
schule lernen Erwachsene oder Kinder in
drei Stunden, wie aus frischer Kuhmilch
eigener Kdse hergestellt wird. Aber die
Kdseschule ist mehr als nur ein Unter-
haltungsangebot, denn gleichzeitig wird
hier verdeutlicht, wie viel Arbeit in den
Produkten steckt und warum sie deshalb
ihren Preis haben.




ROSSLER-HOF

Obere HauptstraBe 61
09235 Burkhardtsdorf
www.roessler-hof.de

Das Angebot ist auch spannend fiir
Schulklassen, die im K&serei-Projekt
,von der Kuh zum Kase“ genau sehen,
wo ihr Essen herkommt.

Die Kombination aus Hofleben, hand-
werklicher Verarbeitung und Erlebnis
macht den RoBler-Hof auBergewdhn-
lich. Besucher bekommen mehr als

nur einen Einkauf: Sie sehen die Tiere
hautnah, lernen etwas iiber Kase- und
Lebensmittelherstellung und genieBen
Kostlichkeiten im Hof-Café. Ein Ausflug
nach Burkhardtsdorf lohnt sich sowohl
flir GenieBer regionaler Lebensmittel als
auch fir Familien, die hier einen aktiven
Einblick in landwirtschaftliche Produktion
bekommen.
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Fiir die herzhaften Buttermilchgetzen werden
50 Gramm Speckwiirfel in einer Pfanne aus-
gelassen und anschlieBend beiseitegestellt.
Danach wird ein Kilogramm rohe und ein halbes
Kilogramm gekochte Kartoffeln fein gerieben,
die rohen Kartoffeln werden leicht ausgedriickt
und beide Sorten miteinander vermischt. Nun
kommen ein Ei, eine Prise Salz, etwas Kiimmel
und zwei klein geschnittene Zwiebeln hinzu.
Alles wird griindlich verriihrt und anschlieBend
mit einem halben Liter Buttermilch zu einem
diinnfliissigen Teig verarbeitet. Das abgekiihlte
Fett vom Speck wird zusammen mit etwa
50 Millilitern Leindl und 50 Millilitern Rapsol in
eine Pfanne oder Auflaufform gegeben. Danach
wird der Kartoffelteig eingefiillt und gleichmaBig
verteilt. Im auf 180 Grad Celsius vorgeheizten
Ofen backt der Getzen je nach GréBe 30 bis
60 Minuten, bis sich am Rand eine kraftige,
aromatische Kruste bildet und die Oberflache
goldgelb glanzt. Warm serviert schmeckt der
Getzen besonders gut.



CROTTENDORF

Crottendorfer Raucherkerzen

\Wo der Duft des Erzgebirges
zu Hause ist

In Crottendorf, einem kleinen Ort im Erz-
gebirge, entstehen seit iiber 100 Jahren
Raucherkerzen, die langst zu einem
Stiick regionaler Identitdt geworden
sind. Die Marke Crottendorfer steht fiir
handwerkliche Qualitat, bestandige
Rezepturen und einen Duft, der in vielen
Familien seit Generationen zur Advents-
zeit gehort. Alles begann 1918 in der
Kiiche von Freya Graupner. Hier entwi-
ckelte sie erste Mischungen aus Harzen,
Holzern und Krdautern. Die kleinen
Raucherkerzen verkaufte sie im Bauch-
laden auf regionalen Markten. 1936
griindete sie ihre eigene Firma. Bis 1950
ein Schuppen ausgebaut wurde, diente

weiterhin die kleine Kiiche als Produk-
tionsstatte. Auch heute noch bilden die
ersten Rezepturen von Freya Graupner
die Grundlage der Raucherkerzen.

Noch immer wird in Crottendorf mit
handwerklicher Sorgfalt produziert. In
der modernen Manufaktur entstehen
Raucherkerzen in unzdhligen Duftrich-
tungen, von traditionellen Weihrauch-
und Kieferaromen bis hin zu fruchtigen
Sorten wie Apfel-Zimt oder Vanille-
Orange. Jede Mischung wird sorgfaltig
abgewogen, geformt und getrocknet.

Im Crottendorfer Rducherkerzenland
konnen Besucher die duftende Welt
ndher kennenlernen. In einer riesigen
begehbaren Raucherkerze ist ein kleines
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Hans-Jiirgen Freudenberger Una Giesecke
Dresden Geschichten & Anekdoten
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Leipziger StraBengeschichten Leipzig entdecken! 500 Freizeittipps
80 Seiten 176 Seiten
ISBN 978-3-8313-3556-5 ISBN 978-3-8313-2844-4
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Im Wiesental 1134281 Gudensberg Tel. 05603-93050
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Hofladen & Manufakturen

—.—

SACHSEN

Kaufen Sie gerne direkt beim Erzeuger
und legen Wert auf Regionalitat, Nach-
haltigkeit und Qualitat?

Dieser Band stellt hnen eine groBe Vielfalt
an Hofldden und Manufakturen, Bauern-
hofen und Bioldden in Sachsen vor. Sie alle
erzeugen und vermarkten ihre Produkte
mit hdchster Sorgfalt, Kreativitat und
Hingabe. Ob Sie frische Lebensmittel,

handgemachte Produkte oder individuelle
Geschenke suchen, ob Sie einen schénen
Ausflug aufs Land mit Bauernhof-Feeling
unternehmen, ein Hofcafé besuchen oder
an einer Verkostigung teilnehmen wollen,
Sie finden hier sicherlich das Richtige in
Ihrer Nahe.

Kommen Sie
mit auf eine kulinarische
Entdeckungsreise!

ISBN: 978-3-8313-3724-8 —~
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