
Jenseits des Winters
VOM GLÜCK VOR UND NACH DEM SCHNEE

Und auch zu (Jahres)Zeiten, in denen 
er nicht seine weißen Wintermuskeln 

spielen lässt, ist der Bayerische Wald die 
Nr. 1 für einen wundervollen NaturUrlaub: 
Naturschauspiele, magische Orte und die 
Möglichkeiten, das alles auf zig verschiede
ne Arten zu genießen, gibt es hier natürlich 
auch in Grün en masse…

Auch ohne Bretter oder Boards an den 
Füßen lässt sich die Mittelgebirgswelt 
des Bayerischen Waldes aufs Herrlichste 
erleben: Bei klarer Luft und blauem Him-
mel bieten sich Wander- und Bergtouren 
 geradezu an. Ein wenig abenteuerlicher wird 
eine solche Wanderung noch bei einbre-
chender Dunkelheit im Schein einer Fackel: 
Der dunkle Wald, die ungewohnte Stille, ein 
ganz eigener Zauber, der über Allem liegt 

– etwas Besonderes ist eine Fackelwande-
rung allemal. Als Familienausflug ideal sind
dann auch Wanderungen mit tierischer
Begleitung. Dabei lassen Esel, Alpaka, Lama
oder Husky ihren (entschleunigenden)
Charme spielen und schenken unvergess-
liche – weil einmal gänzlich andere –
Wandermomente. Motive für tolle Familien-
urlaubs-Fotos gleich inklusive.

Eine Spazierfahrt á la König und Königin mit 
einer Kutsche. Ein Ausflug in die Land-
schaft hoch zu Ross. Radtouren übers Land, 
Mountainbiketouren in niedrigeren Lagen 
oder durch die Bikeparks, Bogenschießen 
oder auch Nordic Cross Skating als perfekte 
Alternative für Langlauf-Fans: Die Liste der 
Möglichkeiten, die sich in den kalten Mona-
ten auch ohne Schnee an einem Urlaubstag 
ganz hervorragend machen lassen ist lang 
und kann jederzeit um Ihre ganz persönli-
chen Vorlieben und Ideen erweitert werden.

Allerorts der bayerische Charme

Urbayerische Kleinode sind sie alle, die Orte 
und Städte im Bayerischen Wald. Und sie 
bilden eine perfekte Symbiose: Denn wäh-
rend man sich in den einen in die ersehnte 
Ruhe zurückziehen kann, übernehmen die 
anderen den urbanen Part: In den „Metro-
polen des Bayerischen Waldes“ – übrigens 
allesamt an der schönen Donau gelegen – 
lässt es sich grandios flanieren und shoppen, 
Sightseeing und Kulturprogramm immer 
gleich inklusive. Bayerischer Charme trifft 
in Städten wie Deggendorf, Passau oder 
Straubing auf urbane Aufgeschlossenheit 
– wenn sich das mal nicht nach entspannten,
abwechslungsreichen Städtetrips anhört!

Wild Wunderland

Mit dem Wild-Berghof hat die Familie 
Gstettenbauer in Buchet ein kleines 
Wunderland rund ums Wild geschaffen: 
Wald- und Wiesenwanderungen durch das 
größte Hirschwild-Reservat im Naturpark 
Bayerischer Wald. Kurse, in denen man die 
fachgerechte Zerlegung und Auslösung von 
Rotwild lernt. Außerdem gibt es Jagdausflü-
ge und einen Hofmarkt mit Produkten von 
mehr als 100 Erzeugern und Handwerkern 
aus der Region: Hier steht eindeutig alles im 
Zeichen des Wildes. Ausflugstipp!

Glasparadies Bayerischer Wald

Außergewöhnlich shoppen und dabei wie 
nebenbei noch in die Geschichte des Bay-
erischen Waldes eintauchen – das geht bei 
einem Besuch in den vielen Glasbetrieben 

entlang der Glasstraße. Ein ganz besonde-
res Erlebnis- und Einkaufsgefühl stellt sich 
dabei im JOSKA Glasparadies in Bodenmais 
ein. Hier sind Sie hautnah dran an der 
Glaskunst und den Glaskünstlern, für die 
der Bayerische Wald auf der ganzen Welt 
bekannt ist. Seit 700 Jahren ist die Glasma-
cherkunst hier schon heimisch – auf den 
70.000 m² dieser Erlebniswelt entdecken 
Sie die von wirklich allen Seiten: Sie erleben 
Kristallgärten mit meterhohen Glasblumen, 
die größte mundgeblasene Christbaumku-
gel der Welt im Weihnachtsland, Werk-
stättenbesichtigungen mit den weltbesten 
Glasmachern, Glasmalern, Schleifern und 
Graveuren in Aktion. Sie können sich selbst 
am Schmelzofen in der alten Kunst des 
Glasblasens versuchen. Pure Familienzeit im 
Kinder-Abenteuerland genießen. Und na-
türlich nach Herzenslust in der Kristall-Ein-
kaufswelt shoppen. Ein rundum perfekter 
Ausflugstag. Einzigartige Glaskunst kann 
man im Bayerischen Wald aber fast überall 
bestaunen. So wie auch die Kunstwerke 
der Glaskünstlerin und Bayern-Botschafte-
rin Magdalena Paukner. Ihr bekanntestes 
Objekt heißt "Unkraut" und steht in den 
Gläsernen Gärten, welche die Glashütte 
Eisch direkt mit dem Glasmuseum Frauenau 
verbinden. Kleinere Kunstwerke können ihre 
Kunden in ihrem Atelier begutachten. Auch 
im Glasdorf Weinfurtner in Arnbruck gibt 
es einiges zu sehen – ein Ausflugsziel, das 
auf außergewöhnliche Art Glashandwerk, 
Einkaufserlebnis und Genuss vereint.

Still liegen die sanften Hügel des  
Bayerischen Waldes in der Genuss region 

Niederbayern da, schwer wiegt die weiße 
Pracht auf den Bäumen. Kein Geräusch 
weit und breit, nur das Knirschen unserer 
Schritte im Schnee ist zu hören – ein langer 
Winterspaziergang tut so gut!  

Wenn man nach zwei, drei Stunden rotba-
ckig, kaltnasig und die Lungen voll von fri-
scher Luft wieder in die warme Stube kommt, 
macht man es sich gern mit einer Tasse Tee, 
Kaffee oder Punsch gemütlich. „Dazu passen 
hervorragend ein paar Scheiben Kletzen-
brot“, sagt Bernhard Senkmüller, Genuss-Bot-
schafter der Genussregion Niederbayern. 
Der gelernte Koch, Biobauer und Kräuter-
pädagoge kocht und bäckt leidenschaftlich 
gerne mit heimischen und naturbelassenen 
Zutaten. In seinen Kursen und Workshops 
vermittelt er Jung & Alt althergebrachte und 
außergewöhnliche niederbayerische Rezepte 
und versucht darüber hinaus, den Menschen 
ein besseres Verständnis für die Herkunft 
der Lebensmittel zu vermitteln. Mehr Wert-
schätzung für die harte Arbeit der Landwirte 
ist ihm eine Herzensangelegenheit.

Die Bauern waren es auch, die vor langer 
Zeit das Kletzenbrot erfunden haben. Im 
Herbst haben sie nach dem Brotbacken 
die abfallende Ofenhitze genutzt, um die 
geernteten, reifen Birnen, Zwetschgen und 
andere Früchte, die sich nicht zur Einla-
gerung eigneten, im Ofen zu trocknen. 
Daraus entstand wohl die Idee, getrocknete 
Birnen – so genannte Kletzenbirnen  im 
übrig gebliebenen Brotteig zu verbacken. 
Das Brot erhielt dadurch eine saftig-süße 
Füllung.  Später nahm man mit der Einfuhr 
südländischer Früchte auch Feigen, Datteln 
und Rosinen dazu. Wer mag, spart auch nicht 
mit Zimt und Nelken. Wegen seiner langen 
Lagerfähigkeit lässt sich Kletzenbrot schon 
im Spätherbst backen und bis zum Weih-
nachtsfest aufheben. „Wie bei den Lebku-
chen und Stollen wird der Teig erst nach ein 
paar Tagen oder Wochen richtig saftig, und 
die Gewürze entfalten ihr volles Aroma“, 
erklärt Bernhard Senkmüller.

Früher war Kletzenbrot eine bayerische 
Festtagsspeise. Reiche Bauern begannen am 
30. November mit dem Backen des be-
gehrten Weihnachtsbrotes, das nach altem

Brauchtum von maskierten jungen Burschen 
als milde Gabe erbettelt wurde. Dazu gingen 
sie von Haus zu Haus und baten mit Gedich-
ten und Liedern oder mit lärmenden Rasseln 
um kleine Geschenke, unter anderem auch 
um Kletzenbrot. Entweder am Heiligen 
Abend oder am 2. Weihnachtsfeiertag, 
dem Stephanitag, schnitt der Hausherr das 
Kletzenbrot an. Es wurde unter den Kindern 
verteilt und auch die Mägde und Knechte 
bekamen ihren Anteil. Damit auch im Stall 
Glück und Segen beschieden sei, erhielt 
selbst das Vieh seine „Maulgabe“. 

Meistens bildet ein fester Rührteig aus Wei-
zen, Roggen oder Dinkel die Basis, seltener 
wird ein Hefeteig verwendet. Dieser hat den 
Vorteil, dass die äußeren Früchte nicht so 
leicht verbrennen, dafür leidet aber die rus-
tikale Optik des saftigen Brotes. Statt Mehl 
lassen sich auch Haferflocken verwenden. 
Und hier das Rezept von Niederbayerns 
Genuss-Botschafter Bernhard Senkmüller:

ZUTATEN FÜR ZWEI GROSSE LAIBE
600 g Kletzen, Dörrbirnen, klein schneiden 
500 g Dörrpflaumen, klein schneiden 
300 g Dörraprikosen, klein schneiden 
150 g Sultaninen, klein schneiden 
150 g Haselnüsse, evtl. grob gehackt 
300 g Walnüsse, grob gehackt 
Rum 
1 ½ Orangen, Saft und Schale 
1 ½ Zitronen, Saft und Schale 
1 ½ Msp. Backpulver 
1 ½ TL Zimt 
Nelken, gemahlen 
Ingwer, gerieben 
Piment 

375 g (Roggen-)mehl 
150 g Butter, flüssig 
3 Eier, davon das Eiklar 
Salz

Das gesamte Trockenobst 2 Stunden in Rum 
ziehen lassen, abtropfen lassen und mit den 
übrigen Zutaten zu einem Teig kneten, zu-
decken und gut eine Stunde rasten lassen. 
Zu zwei Brotwecken formen und mit Eiklar 
oder Milch bestreichen. In der Mitte mit der 
Probiernadel einige Löcher einstechen.

Bei 150° ca. 80 Minuten backen. Nach dem 
Auskühlen in Klarsichtfolie wickeln.

 ė Info: 

Die Genussregion Niederbayern ist am Amt 
für Ländliche Entwicklung (ALE) Niederbay-
ern angesiedelt. 

Mehr Rezepte und Infos von der Genuss-
region Niederbayern sind unter   
www.genussregionniederbayern.de 
abrufbar. Dort finden Sie auch den äußerst 
sehenswerten Beitrag des Bayerischen  
Fernsehens über Genussbotschafter  
Bernhard Senkmüller aus der Sendung  
„Zwischen Spessart und Karwendel“ vom  
8. Juli 2023.

Glasscherben KöckSchafe am Arber

Regentalaue
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Saftig, süß und 
nahrhaft 
KLETZENBROT ZUR WEIHNACHTSZEIT


