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KULINARISCHES ERBE ALLGÄU

Das Allgäu besitzt einen reichen Schatz an kulinarischem Erbe. Darunter fallen 
EU-geschützte Produkte, Passagiere der Slow-Food-Arche sowie besondere Ge-
nussschätze, -orte und lokale Spezialitäten.

In unserem Booklet stellen wir dir vier kulinarische Wahrzeichen des Allgäus mit 
Rezepten vor. 

Viel Freude beim Nachkochen und Schlemmen. 

Die Rezepte im Überblick: 

• Allgäuer Kässpatzen
• Allgäuer Käsesuppe
• Allgäu-Oberschwäbische Seele
• Nonnenfürzle
• Saurer Käs
• Zwiebelfleisch vom Allgäuer Braunvieh
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Informationen & Prospekte Heimi-
sches Superfood 

Allgäu GmbH - Gesellschaft für 
Standort und Tourismus

Allgäuer Straße 1
87435 Kempten

Tel. +49 8323 8025931
info@allgaeu.de

superfood.allgaeu.de

Kulinarisches Erbe Allgäu 

Kulinarische Wahrzeichen der Region

regional.allgaeu.de

Prospekt „Kulinarisches Erbe Allgäu“ 
Allgäu GmbH - Gesellschaft für Standort und Tourismus

Allgäuer Straße 1
87435 Kempten

Tel. +49 8323 8025931
info@allgaeu.de

regional


