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Presseinformation

Odenwalder Herkunft hat Zukunft

Frither war es keine Frage: Gegessen wurde das, was im eigenen Garten, auf dem eigenen Feld
,,rund um den Kirchturm erzeugt wurde. Fisch, Fleisch und Geflligel kamen von Produzenten von
nebenan. Heute nennt man das nachhaltige Produktion und Starkung der regionalen
Wirtschaftskreisldufe. Dieser guten Tradition haben sich die Mitgliedsbetriebe der Kooperation
Odenwald-Gasthaus e. V. verpflichtet. Die Kooperation Odenwald-Gasthaus setzt mit ihren
regionalen Lieferanten auf traditionelles Handwerk und unverfalschten Genuss!

Wir, die sieben Gasthduser und ihre Wirtsfamilien, sind tiberzeugte Regionalaktivisten, die sich der
Odenwalder Kiiche von traditionell bis raffiniert verschrieben haben. Denn Gutes bewdhrt sich,
davon sind wir iberzeugt. Partnerschaftlich agieren wir im Verbund, mutig kocht jeder sein
eigenes Siippchen. Mit Stolz und aus Prinzip.

Das Gute liegt so nah: Milch- und Kése aus der Hiittenthaler Molkerei, edle Brénde von Gerhard
Fritz (Kreiswald) oder Dieter Walz, Pradikats-Apfelweine von Armin Treusch (Johanns-Stube) und
Peter Merkel (Dornrds’chen), selbstgemachter Honig und vollmundige Tomaten von Rainer
Schéfer (Zum Hirsch), Odenwalder Weidelamm von Thomas Léw (Zum Léwen), Wild von
ortsansassigen Jagern (Haus Schonblick), Fleisch aus der Heimat (Mimlingstube) und viele
Qualitatsprodukte, selbst gemacht oder von unseren Partner aus dem Odenwald mehr inspirieren
uns zu einer qualitatsvollen Heimatkiiche mit saisonalem Pfiff.

Herzliche Gastfreundschaft ist in unseren Gaststuben und Hotels gelebter Alltag. Fiir Ihre
personlichen Wiinsche haben wir immer ein offenes Ohr. Besuchen Sie uns, priifen Sie uns und
lassen Sie sich von unserer total regionalen Kiiche verfiihren! Wir freuen uns auf Sie.
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