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Echt gut: Kulinarik in Oberbayern

Kulinarik in Oberbayern ist Ausdruck von Landschaft, Handwerk und Lebensart. Zwischen
traditionellen Wirtshausern, modernen Restaurants und regionalen Manufakturen entsteht
eine Klche, die gleichermaBen bodenstandig und zeitgeman ist. Regionalitat, Qualitat und
verantwortungsvolle Produktion pragen das kulinarische Profil der Region — ebenso wie die
enge Verbindung zwischen Gastronomie, Landwirtschaft und Handwerk.

Viele Betriebe setzen bewusst auf kurze Lieferketten und arbeiten eng mit regionalen
Erzeuger:innen zusammen. Orientierung bieten Qualitatssiegel wie ,Ausgezeichnete
Bayerische Kiiche“ oder ,,Geprufte Qualitat Bayern®, die Herkunft, traditionelle Zubereitung
und nachhaltige Wertschopfung sichtbar machen. Initiativen wie regionale
Produzentennetzwerke zeigen, wie stark Genuss und regionale ldentitat miteinander
verbunden sind.

Regionale Spezialitaten mit Charakter

Die Vielfalt Oberbayerns spiegelt sich auch auf dem Teller wider. Hopfen aus der Hallertau,
Spargel aus Schrobenhausen oder alpine Kase- und Krauterspezialitaten stehen exemplarisch
fur eine Kuche, die sich an saisonalen Produkten orientiert. Traditionelle Gerichte werden
vielerorts neu interpretiert, ohne ihre Wurzeln zu verlieren.

Auch handwerkliche Betriebe pragen den kulinarischen Alltag: Muhlen, Kasereien oder kleine
Manufakturen zeigen, wie eng Genuss mit regionaler Herkunft verbunden ist. Programme wie
die ,,700 Genussorte in Bayern“ machen diese Vielfalt sichtbar und verbinden Landschaft,
Handwerk und Kulinarik auf besondere Weise.

Bierkultur zwischen Tradition und Innovation

Ein zentrales Element der oberbayerischen Genusskultur ist das Bier. In Ingolstadt wurde 1516
das Bayerische Reinheitsgebot erlassen, und mit der Hallertau liegt das weltweit groBte
zusammenhangende Hopfenanbaugebiet in der Region. GroBe Traditionsbrauereien stehen
neben einer lebendigen Szene kleiner Privat- und Craft-Brauereien, die neue
Geschmacksrichtungen entwickeln und das Brauhandwerk weiterdenken.

Das Qualitatssiegel ,Ausgezeichnete Bayerische Bierkultur® verbindet gastronomische
Qualitat mit regionaler Brautradition und zeigt die Bedeutung des Bieres als kulturelles
Element.

Der Biergarten als kultureller Treffpunkt

Kaum ein Ort steht so sehr fur oberbayerische Genusskultur wie der Biergarten. Seine
Geschichte reicht bisins frihe 19. Jahrhundert zurlick, als Brauereien ihre Keller mit Kastanien
bepflanzten, um das Bier kihl zu lagern. Bis heute verbindet der Biergarten Geselligkeit,
Tradition und kulinarische Vielfalt — vom klassischen Frihschoppen bis zu modernen
Interpretationen regionaler Kiiche.



Neue Genussimpulse: Destillerien, Kaffee und Manufakturen

Neben Bier pragen auch Destillerien, Kaffeerostereien und regionale Manufakturen die heutige
Genusslandschaft. Viele Betriebe setzen auf transparente Herkunft, nachhaltige Produktion
und direkte Beziehungen zu ihren Produzent:innen. So entsteht eine zeitgemaBe Genusskultur,
die Tradition bewahrt und gleichzeitig neue Wege geht.
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Tourismus Oberbayern Miinchen e.V.

Von denimposanten Alpen im Suden bis hin zur tiefblauen Donau im Norden, von malerischen
Orten, weltberihmten Schléssern und der bayerischen Bierkultur bis hin zu aufstrebenden
Wirtschaftsstandorten und der Weltstadt Mlnchen: Mit seiner Vielfalt zahlt Oberbayern zu den
bedeutendsten Urlaubsdestinationen Europas. Der Tourismus Oberbayern Munchen e.V. mit
Sitz in MlUnchen ist die touristische Dachorganisation fur Oberbayern und vertritt die
Interessen seiner rund 70 Mitglieder — mit der gemeinsamen Mission: die Wertschdpfung,
ebenso wie die Wertschatzung gegenuber der Tourismusregion Oberbayern nachhaltig zu
starken. www.oberbayern.de
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