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Ubernachten

Tierisch gut: Ferien auf dem Bauernhof, denn immer gibt's was zu gucken und zu tun

fast jeder Region Frankens mieten
kann. In der Regel wird wochenweise
vermietet. Weniger leicht zu finden
sind frei stehende Ferienh&user. Uber
das Angebot informieren die regio-
nalen Tourismusverbdnde. Internet-
vermittler von Ferienwohnungen, bei
denen fir den Kunden keine Gebuih-
ren anfallen und Kontakt und Bu-
chung Uber den Vermieter erfolgen,
sind: www.fewo24.de, www.ferien
wohnungen.de.

Jugendherbergen

Jugendherbergen - z. B. in Nlrnberg,
Bamberg und Wirzburg - bieten preis-
werte Ubernachtungen vor allem fir
junge Leute bis 27 Jahre, aber auch
fr Familien. Voraussetzung ist ein Ju-
gendherbergsausweis. Eine der kom-
fortabelsten und romantischsten Ju-
gendherbergen Deutschlands befindet

sich in der ehemaligen Kaiserstallung
der Nurnberger Burg (S. 95).
Deutsches Jugendherbergswerk
Landesverband Bayern
Mauerkircherstr. 5, 81679 Minchen
Tel. 089 922 09 85 55
www.jugendherberge.de/bayern

Camping

In allen Ferienregionen Frankens gibt
es Campingplatze, in den meisten tou-
ristischen Orten und Kreisstadten auch
z.T. sehr groBzligige, preiswerte Stell-
platze fur Wohnmobile. Ein Verzeich-
nis der Campingplatze lasst sich auf
www.frankentourismus.de  abrufen.
In Campingfihrern werden die Platze
ausfuhrlich beschrieben und bewertet,
z. B. in denen von Europa Camping und
Caravaning (ECC), www.ecc-camping
fuehrer.de und vom Deutschen Cam-
ping-Club, www.camping-club.de.
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Essen und Trinken

Auf so gut wie jeder Speisekarte stehen
die Klassiker Schaufele (Scheiferla) und
Bratwrste (Broudwarschd). Doch das
Repertoire frankischer K6chinnen und
Koche ist wesentlich breiter gefachert.
Dabei setzen die Restaurants - ob
Gourmettempel oder Landgasthof -
zunehmend auf regionale und saisona-
le Qualitatsprodukte. Oft werden die-
se nach Rezepten aus Omas Kochbuch
zubereitet. Ein weiterer Trend geht
dahin, Heimisches mit internationalen
Einfllssen zu kombinieren.

Rund ums Fleisch

Die landlich-frankische Kuche st
eher deftig und fleischlastig, wobei
das Schwein des Franken Lieblings-
tier ist. Das Schaufele, die mit dem
schaufelférmigen Knochen gebratene
Schweineschulter, wird traditionell

mit rohem KartoffelkloB (Gniedla)
und frischem Salat oder Wirsinggemu-
se serviert. Rindfleisch liebt der Fran-
ke eher gekocht, etwa als Krenfleisch,
das man mit Meerrettich-(Kren-)
sauce, KloBen und Preiselbeeren
reicht. Daneben wird der frankische
Sauerbraten geschatzt, dessen Sauce
mit einem Saucenlebkuchen verfei-
nert wird. Wild kommt als Braten oder
als Gulasch, in der Saison haufig mit
Pfifferlingen verfeinert, auf den Tisch.

Im Bratwursthimmel

Frankenweit kennt man jede Menge
Bratwurstvarianten. Am haufigsten
gibt es die auf Buchenholzfeuer ge-
grillten Niirnberger Bratwiirste als
»Drei im Weggla< (drei im Brotchen)
an Imbissbuden. In Lokalen werden
sie stilecht auf einem Zinnteller stets

Kulinarische Meterware: Bratwurst im Gasthaus Zum Goldenen Léwen in Sulzfeld
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geradzahlig serviert, meist 6, 8, 10
oder 12 Stuck. Klassische Beilagen sind
Weinsauerkraut, Kartoffelsalat sowie
frankischer Meerrettich. Saure Zipfel
nennt man NuUrnberger Bratwdrste,
die in einem Sud aus Frankenwein,
Essig, Zwiebeln, Salz, Zucker sowie
Gewlrzen wie etwa Lorbeer gegart
werden.

In Coburg kénnen sich GenieBer den
Weg zum ndachsten Bratwurststand
erschnuppern, denn die echte »Cobur-
ger« wird traditionell Gber Kiefernzap-
fenglut gegrillt, was der extralangen
Bratwurst ihren  unvergleichlichen
Geschmack verleiht. Der Hofer Brat-
wurst sagt man nach, sie sei feiner
und magerer als ihre Verwandten. Die
Kulmbacher essen ihre kalbfleischrei-
che Bratwurst gern im anisgewdrzten
Bratwurststollen. Und im Winzerort
Sulzfeld am Main wird beim Bratwurst-
essen garantiert jeder satt: Einen Me-
ter ist die Bratwurst lang, die in Schne-
ckenform auf dem Teller drapiert wird.
Egal, ob in Nirnberg oder anderswo
in Franken: Der wahre Kenner genieB3t
die Bratwdrste ohne Senf!

Aus Seen und Flissen

Zur Franken-Klche gehoren auch le-
ckere Fischkreationen. Karpfen kommt
in den Monaten mit >r¢ meist kross
gebacken mit Kartoffel- und Blattsa-
lat auf den Teller (s.S.68). Forelle
hingegen wird gewohnlich sblauc - in
einem sauren Wurzelsud gegart - zu-
bereitet. Dazu werden Kartoffeln aller
Art serviert, gerne auch Baggers (ge-
raspelte und in Fett ausgebackene Kar-
toffeln). Delikatessen sind gerducherte
Rhonforelle oder gerducherter Saib-
ling, den man mit Sahnemeerrettich
genieBt. Auf Volksfesten oder in Bier-
garten gibt es oft G'wedelte - Forelle,
Makrele oder Salzhering, am Spief3 ge-
braten tiber Holzkohlenglut.

Essen und Trinken

Die frankische Brotzeit

Grundlage dieser Zwischenmabhlzeit ist
ein knusprig gebackenes Holzofenbrot
aus Sauerteig. Beliebt ist z. B. Ghack-
brot - eine Scheibe Brot, fingerdick
mit rohem Bratwurstbrat bestrichen
und mit Zwiebeln bestreut. In einem
Brotchen und meist warm wird der
Leberkdse gegessen, der allerdings
weder Leber noch Kése enthélt, son-
dern aus Rind- und Schweinefleisch
besteht. Eine wirzige Spezialitat ist
Obazda oder Gerupfter - eine Mi-
schung aus reifem Camembert, Butter,
Frischkase, Zwiebeln, Kimmel, Paprika
und einem Schuss Bier oder Franken-
wein. Presssack, den es als Rot- oder
WeiBeingelegten gibt, ist ein mit fein
geschnittenem Schweinefleisch und
Schweineschwarte sowie Gewdrzen
wie Majoran gefullter Schweinema-
gen. Unter Tellersiilze versteht man
Schweinebauch in Aspik, unter Stadt-
wurst mit Musik aufgeschnittene
Stadtwurst in einem kalten Gemisch
aus Essig, Ol und Zwiebeln.

GemdUse und Beilagen

Vegetarier und Veganer haben es oft
nicht leicht, denn Gemuse ist in Fran-
ken meist nur Beilage. Die groBe Aus-
nahme ist der Spargel (Schbarchers),
der von Anfang Mai bis Ende Juni
auf fast jeder Speisekarte zu finden
ist. Man serviert ihn klassisch mit But-
tersauce und Kartoffeln, mit saftigem
Knochenschinken oder mit Bratwdrs-
ten, als Spargelcremesuppe oder Spar-
gelsalat. Im Spatsommer und Herbst
durfen sich Vegetarier auf Pfifferlinge
und Steinpilze freuen, die meist in
Rahmsauce und mit Semmelknédeln
gereicht werden.  Unverzichtbarer
Begleiter von gebackenem Karpfen,
Schnitzel und Bratwdrsten ist Kartof-
felsalat, der in Franken nicht mit Ma-
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Reiseinfos

Mein Tipp

Die frankische Schlachtschiissel
Was jeden Vegetarier erschaudern
lasst, sorgt daflr, dass die Herzen der
Liebhaber von Schweinefleisch hoher
schlagen. Eine Schlachtschussel, die am
Schlachttag frisch serviert wird, besteht
aus Kesselfleisch - magerem Fleisch mit
Herz, Niere und Zunge - sowie Blut-
und Leberwurst. Oft werden dazu
noch Brat- und Krautwirste angebo-
ten. Als Beilagen reicht man Sauer-
kraut, Brat- oder Salzkartoffeln und
frisches Brot. Die kréftige Brihe, die
beim Kochen des Kesselfleischs anfallt,
wird als Metzelsuppe mit Brotwirfeln
dazu serviert. Bekannt fur die Schlacht-
schussel sind vor allem Schweinfurt,
das Nurnberger Land, das Frénkische
Seenland und der Frankenwald.

y_onnaise, sondern mit Essig, Briihe und
Ol angemacht und halbwarm serviert
wird.

SuBes

Zum Kaffee schmeckt Plootz, ein He-
feblechkuchen mit frischem Obst, z. B.
Zwetschgenplootz (Pflaumenkuchen).
Jedes frankische Fest hat seine eige-
nen Kiichle (auch Auszogne oder Hut-
krapfen genannt), die schwimmend
in heiBem Fett ausgebacken und mit
Puder- oder Zimtzucker bestreut ser-
viert werden. Durch feinen Butterge-
schmack und eine knusprige Krume
zeichnet sich das Bamberger Hornla
aus. Eine Spezialitdat von Rothenburg
ob der Tauber sind die Schneeballen,
geflochtene Kugeln aus Murbteig, die
in Fett gebacken und mit Puderzucker
bestdubt werden. Und mit einer ganz
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besonderen Delikatesse wartet das
Frankische Seenland im Frilhsommer
auf. Dann werden die Blitendolden
des Holunders (Hollers) gepfluckt, in
Ausbackteig getaucht, frittiert und als
Hollerkiichle serviert — absolut lecker!

Frankisches Bier

»Himmel! Welch ein Bier!«, schwarmte
der Dichter Jean Paul, der die Brau-
kunst seiner Heimat liebte. In der Tat,
Oberfranken ist der Himmel unter den
deutschen Bierlandschaften. Nirgend-
wo sonst in Europa gibt es gemessen
an der Einwohnerzahl so viele Braue-
reien wie in der auch Bierfranken
genannten Region. Auch was die
Geschmacksvielfalt betrifft, ist Ober-
franken einzigartig. Rund 1000 ver-
schiedene Biere werden in den rund
300 noch handwerklich brauenden
Sudhausern hergestellt. Bierliebhaber
sind vor allem von den weitverbrei-
teten Gasthausbrauereien begeistert,
die ausschlieBlich fir den Ausschank in
der eigenen Gaststatte oder im haus-
eigenen Biergarten brauen. Wer sich
von Qualitat und Vielfalt oberfranki-
scher Biere Uberzeugen will, geht am
besten sauf einen Kellerc (s. Entde-
ckungstour S. 186).

Frankenwein

Unter- und Mittelfranken sind klas-
sisches Weinland. Zwischen Spessart
und Steigerwald wachsen die Reben,
die einige der besten Weine Deutsch-
lands und Europas hervorbringen.
Der unverwechselbare Geschmack der
Frankenweine kommt von den mine-
ralstoffreichen Béden um den Main
herum. Die frankischste aller Rebsor-
ten ist der Silvaner, der dank seiner zu-
rickhaltenden Fruchtaromen perfekt
mit der herzhaften frankischen Kiiche
harmoniert (s. S. 65).



Aktivurlaub, Sport und Wellness

Baden

Franken liegt zwar bekanntlich nicht
am Meer, aber fur Abkthlung in hei-
Ben Sommermonaten sorgen zahl-
reiche Baggerseen und reizvoll gele-
gene Freibader. BadespaB verspricht
vor allem die attraktive Ferienregion
des Frankischen Seenlandes mit Alt-
mihlsee, Rothsee, Brombachsee und
Igelsbachsee. Im Fichtelgebirge lockt
der Fichtelsee, in den HaBbergen der
Ellertshdusersee. An Tagen mit un-
freundlichem Wetter warten zahlrei-
che Thermalbader mit angenehm tem-
perierten Pools.

Fahrradfahren

Radler fahren in Franken >ausgezeich-
netc etwa auf dem von der Quelle bis
zur Mundung fuhrenden MainRad-
weg, der zu den schénsten Fernradwe-
gen Deutschlands zahlt und mit funf
Sternen das hochste Gutesiegel des
Allgemeinen Deutschen Fahrradclubs
(ADFC) tragt (600 km, www.mainrad
weg.com, s.S.241). Funf Sterne zie-
ren auch den Radweg »Liebliches Tau-
bertal« zwischen Rothenburg ob der
Tauber und Wertheim (100 km, www.
tauberradweg.de, s.S. 158). Uber vier
Sterne verflgen der Aischtal-Radweg
von Rothenburg ob der Tauber bis
Bamberg (137 km, www.aischtal-rad
weg.de, s.S. 175) sowie der Rhonrad-
weg (181 km, www.rhoen.de) und der
RegnitzRadweg, der auf zwei parallel
verlaufenden Routen von Nirnberg
nach Bamberg fuhrt (75 bzw. 85 km,
www.regnitzradweg.de). Hotels und
Gasthofe entlang der Radwege ha-
ben sich auf den Velo-Tourismus ein-
gestellt. Dartiberhinaus gibt es in den

frankischen Ferienregionen unzahlige
Maglichkeiten fur Tagestouren. Nahe-
re Hinweise finden sich auf den Web-
seiten der Fremdenverkehrsamter.

Golf

In allen frankischen Ferienregionen
gibt es hochklassige Greens. Viele
Golfclubs bieten Schnupperkurse an.
Eine interaktive Karte mit den Golf-
platzen in Franken findet sich auf
www.golf.bayern-online.de (s. Karte,
s. dort Franken).

Kajak- und Kanufahren

Wer mit Kajak oder Kanu unterwegs
ist, hat neben SpaB und Bewegung
die Gelegenheit, eine vielfaltige Tier-
und Pflanzenwelt zu erleben. Beliebte
und ruhige Wanderflusse sind Alt-
muhl (s. S. 138), Pegnitz, Saale, Tauber
und Wiesent (5.S.109 und S.112)
sowie Abschnitte des Mains. An den
Flusslaufen gibt es gut ausgebaute
Ein- und Ausstiegsstellen. Zahlreiche
Unternehmen verleihen Kanadier, Ka-
jaks oder Kanus und organisieren freie
oder geflhrte Touren. Infos auf www.
frankentourismus.de/wasserwandern.

Klettern

Die raue Karstlandschaft der Franki-
schen Schweiz mit ihren bizarren Fels-
nadeln ist ein Dorado fur Kletterer aus
aller Welt. Mit tber 5000 Routen aller
Schwierigkeitsgrade zéhlt der Franken-
jura zu den beliebtesten Sportkletter-
gebieten Mitteleuropas. Hier wurde
das Rotpunktklettern erfunden und
die weltweit erste Route des Schwie-
rigkeitsgrads elf geklettert. Es gibt
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