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Ghiafs eich!

Hannes Wuchterl ist Geschéfts-
fiihrer von Nah&Frisch und ver-
bringt seine Freizeit am liebsten
in den Bergen.
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Schreibts uns!
Fiir die Herbstausgabe vom
Griaf di (Einsendeschluss:
30.6.2023) suchen wir:

Gschichtn & Anekdoten,
z. B. Erlebnisse rund um Schul-
anfang, Herbst und Erntezeit.

Witze, Gedichte, Spriiche

Rezepte,
die man im Herbst gern einmal
ausprobiert.

Kuchltipps

Gschichtn aus’'m Leben

Wer mochte seine Lebenser-
fahrung teilen - z. B. in Form
eines personlichen Interviews?

@0 0000000000000 000000 0 00

© © 0 0 0 0000000000000 0000000000000 000000000000000 0 00

iir uns ist dies eine besondere Ausgabe von Griafs di.
29 ist jetzt vielleicht keine Zahl, die unbedingt ins
Auge springt. Aber da ist diesmal ganz vieles, was
gerade jetzt besondere Beachtung verdient.

Beachtung verdienen unsere Nah&Frisch Kaufleute, die in
dieser fiir uns alle herausfordernden Zeit genauso verlasslich
da sind, wie sie es schon immer waren. Seit nunmehr 40 Jah-
ren. Ja, Nah&Frisch wird heuer 40 Jahre jung. 40 Jahre, die
uns sehr stolz machen auf all das, was unsere Kaufleute als
Nahversorger in so vielen Gemeinden in Osterreich leisten.
Und wie sie fiir das Miteinander im Dorf da sind. Darauf sind
wir am meisten stolz. Und dankbar.

Beachtung verdient, dass wir unser Griaf§ di Magazin ein
klein wenig iiberarbeitet haben. Nicht zu viel und sehr
bedacht, denn wir beriicksichtigen natiirlich den Umstand,
dass ihr, liebe Leser, das Griaf8 di so liebt, wie es eben seit
sieben Jahren ist. Entdeckt selbst, was sich da oder dort ein
bisserl gedndert hat. Schreibts uns, wie es euch gefallt, wir
freuen uns auf eure Gedanken dazu.

Beachtung verdienen auch die Menschen, deren Geschichtn
dieses Griaf§ di ausmachen, wie etwa Franz Zimmermann aus
St. Wolfgang oder die Familie Gértner mit ihrer Strauflen-
zucht, unsere Kauffrau Doris Feuchter aus Stadl/Mur und,
und, und. Aber lest selbst!

Zu guter Letzt verdient Marcus Fischer, unser Chefredakteur,
Beachtung. Der hat ndmlich ein Buch geschrieben und damit
prompt einen bedeutenden 6sterreichischen Literaturpreis
gewonnen. Fiir seinen Roman ,,Die Rotte®. Und weil das so
beachtenswert ist, haben wir den Spief3 diesmal umgedreht
und er hat sich von mir fiir diese Griaf§ di Ausgabe zu seinem
Buch interviewen lassen.

Viel Spafd mit unserem neuen Griaf§ di und danke fiir eure
Treue.

Euer Hannes Wuchterl
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Blick vom Fuf des Biirglsteins
auf St. Wolfgang. Mehr iiber
den Wallfahrtsort, seinen
Heiligen und das WeifSe Rossl
ab Seite 46
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Im niederosterreichischen
Schonberg am Kamp leben
rund 500 StraufSe. Mehr
iiber die gefiederten Riesen
und das ,Straufienland
von Familie Giirtner ab
Seite 40
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d{/zautund Ruam
“ im Sommen

Wissenswertes iiber Erdkroten, Rehe und Storche
sowie Brauche, Tipps und Termine
fir einen schonen Sommer!

Fruchtiger
Kirsch-Smoothie
Aus heimischen, reifen
Kirschen lassen sich
feine Smoothies machen:
20dag Kirschen entker-
nen und gemeinsam mit
25dag Joghurt, 2 EL Ho-
nig und 5 EL Milch in ein
hohes Gefdfs geben, gut
mixen und in zwei Gliser
fiillen. Wohl bekomms!

o~
GOGDDDD;A UERNRE Gz%m%%

§ Hat Margaret kein

Sonnenschein, kommt das
Heu nie trocken rein.

(10. Juni)

ERDKROTE
Die Erdkrote liebt saftige
Nacktschnecken! Ein Na-
turgarten mit schattigen,
feuchten Plitzchen, Laub

und Totholz ist ihr Paradies.
Einen Teich bendtigt sie nur
einmal im Jahr, um ihren
Laich abzulegen.

SEEPROZESSION IN HALLSTATT
Vor knapp 400 Jahren wurde die Fronleichnams-
prozession von den engen Gassen Hallstatts auf

den See verlegt.

Unter Gesang und Gebet
gleiten an diesem Festtag die
mit frischem Buchenlaub
und Blumen geschmiickten,
traditionellen Boote, die
»Fuhren®, zu den vier
Segensstationen auf dem
Hallstéttersee.

8. Juni, Hallstatt, OO.

12 Griaf3 di bei NahesFrisch

40 JAHRE NAH&FRISCH

Im Jahr 1983 schlossen sich rund 400 selbststindige Kauf-
leute unter der gemeinsamen Dachmarke Nahée>Frisch
zusammen. In Hunderten Orten in ganz Osterreich sichern
sie seither die Nahversorgung und tragen damit wesentlich
zur Lebensqualitit am Land bei. Am 3. und 4. Juni wird das
40-jihrige Jubildum in St. Wolfgang gebiihrend gefeiert.
www.nahundfrisch.at

»Blumen sind die schinen Wonrte
und Hieroglyphen der Natur,
mit denen sie uns andeutet,
wie lieb sie uns hat.“

Johann Wolfgang von Goethe (1749-1832)

Vom Attersee zum Wolfgangsee

Wer gerne wandert und dabei Offentlich unterwegs
ist, sollte diese Wanderung ab der Bushaltestelle Burg-
graben am Attersee ausprobieren.

Sie fiithrt 13 km lang tiber den Valeriesteig zum Schwarzensee
und iiber den Wirersteig weiter nach St. Wolfgang. Wunder-
schone Ausblicke erleichtern den Auf- und Abstieg.
www.bahn-zum-berg.at

Fotos: 123rf, www.badischl.at/Katrin Kerschbaumer, Tourismusverband Mondsee-Irrsee
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Kannst hier nur auf der Erde decken,

b i . hier unterm Apfelbaum;
] Da pflegt es abends gut zu schmecken,
HONIG, DER STARK MACHT und ist am besten Raum.
Fiir einen das Immunsystem stirkenden Honig zupft man Matthias Claudius (1740-1815)

von einer Handvoll Bliiten der Echinacea purpurea die
Bliiten ab und viertelt die Bliitenkipfe. Diese gemeinsam
mit 500 g Honig in ein grofies Schraubglas geben und sechs

Wochen im Dunklen ziehen lassen. Abseihen und kiihl Straj}entheater_Festival in Lienz / ‘i\ x
aufbewahren. Kinder kénnen einen s TL, Erwachsene 1 TL Fiir sechs Tage verwandelt sich die Stadt in

dreimal pro Tag zu sich nehmen.
pro%ag eine grofse Open-Air-Biihne, auf der inter-

nationale Kiinstler mit Akrobatik, Musik,

OO0, Vorsicht StrafSenzirkus, Spielen und mdrchenhaften
QDDDDD Brunftzeit Lichtinstallationen fiir Staunen und Lachen
BAUERNREGEL % Sobald weibliche Rehe beim grofSen und kleinen Publikum sorgen.

(Ricken) einen besonderen % 55 pjs 30, Juli, Lienz, Osttirol.
Duftstoff absondern, beginnt

die Brunft. Die Ricke flieht
erst vor dem Bock - oft kilo-
meterweit. Autofahrer sollten
jetzt vorsichtig sein, Rehe
sind es zu dieser Zeit nicht.

&
Wenn sich die sieben
www.olala.at

Briider (10. Juli) sonnen,
kommen sieben Wochen
Wonnen.

~Unkraut ist die Opposition
der Natur gegen die Regierung
der Gdrtner.”

Oskar Kokoschka (1886-1980)

-

ALM-MUSI-ROAS ALMKOCHKURSE AUF DER
Bliisergruppen begleiten die Wanderer auf der : : RETTENBACHALM

Zwieselalm im Zuge der ,, Alm-Musi-Roas“. Bei fiinf | © Der Schmarrn-Workshop mit der Seminarbauerin

Hiitten sind Schmankerl-Stopps geplant, wo be- | ©  Sabine Langer startet nach dem Almfriihstiick auf der
kannte Musikgruppen fiir alle Volksmusikbegeis- i : Hoisn Hiitte bei Bad Ischl. Ganz ohne Strom werden
terten spielen. Die letzte Gondel geht um 19 Uhr, i © typisch osterreichische Almgerichte zubereitet. Dazu
damit bleibt geniigend Zeit fiir musikalische und | : gibt es viel Spafl und Wissenswertes iiber das Leben auf

kulinarische Kostlichkeiten auf der Alm. | : der Alm. 23. Juli ab 8 Uhr, ca. 3,5 Stunden.
2. Juli ab 11 Uhr, Feichteck, Gosau, OO. © www.hoisnhuetterettenbachalm.at

www.dachstein.at (Suchbegriff: Alm Musi Roas) & ... . 3
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Wie schwitzt ein Storch? LANGE FREUDE
Gar nicht, Vigel kénnen nicht schwitzen, daher suchen sie MIT KR A UTERN

in flachen Trinken Abkiihlung. Der Storch beschmiert bei Wer Kriuter richtig trocknen
grofer Hitze seine langen Beine mit seinem eigenen, hellen méchte, hingt sie zu
Kot. Die Verdunstung aufgrund der Sonneneinstrahlung Striaufichen gebunden

Lisst diesen trocknen und kiihlt dabei Meister Adebar ab. kopfiiber auf. Nur ein wenig

Geduld, bis sie vollstindig
P s trocken sind und rascheln,
' i dann mit den Hinden
Sommer ) -
. o © i zerkleinern. Moglichst
N AT T | | luftdicht und dunkel in

Denn der Sommer lacht. . .
einem Schraubglas, einer
- Alle Farben sind voll Feuer, . ..
Teedose oder einer Gewiirz-

Alle Welt ist eine Scheuer, ..

N 7 4\ miihle aufbewahren.

" Alle Frucht ist aufgewacht. "™
S Singe, meine liebe Seele, “&

Denn das Gliick ist da.

Zwischen Ahren, welch ein Schreiten!

Wallfahrt und

Flimmernd tanzen alle Weiten, Klrtag in Loretto
Gott singt selbst Hallelujah. 25.000 Menschen machen &
. i sich jahrlich auf den Weg, BAUERNREGEL
5 Otto Julius Bierbaum (1865-1910) i um zu Maria Himmelfahrt Um die Zeit von Augustin
B L R : das Hochamt zufeiern. Da- (28. August), gehn die

. . . Stinde ihre Waren anbieten.
Gilbweiderich 15. August, Loretto, Bgld.
Die Pflanze mit den scho-

nen, gelben Bliiten steckt
voll Vitamin C, Kieselsiu-
re und Gerbstoffen. Thre
entziindungshemmenden
Eigenschaften werden als
Tinktur fiir die Behandlung
von Parodontitis, Durchfall
und Erkéltungen genutzt.
Auflerdem gehort sie zu den
wenigen Pflanzen, die mit
ihrem Ol statt Nektar Insek-
ten anlockt.

- i nach geht es zum Grofkirtag %%%%W“rme” Tage hin.
. . vor der Kirche, wo rund 200
Der Gewohnliche .
i . C0000000

Kammermusikfestival Mondsee
Seit 1989 verheifSen die von Andrds Schiff gegriindeten
Musiktage Mondsee hochkaritige Kammermusik und
zeitgendssische Kompositionen.

Heuer stehen Werke des Barocks im Mittelpunkt, das
Schlosskonzert léger bietet mit Jazz und Kabarett einen
horenswerten Kontrapunkt. 25. August bis 2. Septem-
ber in Mondsee, OO.

www.musiktage-mondsee.at

WALDVIERTLER KRIECHERL

Die Ernte der kleinen, gelben Ring-
lottenart ist aufwendig, doch lohnt
sich die Miihe fiir den siifSen,

fein siuerlichen Geschmack.

Seit 6.000 Jahren gibt es diese
Kulturpflanze, die im Klima

des Waldviertels zu einer
Spezialitit reift. Mit rund

20.000 km® wurde ihr eine

der grofSten Genussregionen : :
Osterreichs gewidmet. &

14 Griaf3 di bei NahesFrisch
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Lauwarmer Schaffrischkise mit Molkesauce und Rhabarberchutney

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

FUR DAS RHABARBERCHUTNEY:

300 g Rhabarber

2 kleine Apfel (100g Apfelwiirfel)

150 g Zwiebeln

20 g frischer Ingwer

80 g Gelierzucker 2:1

2 EL neutrales Sonnenblumendol

8 Wacholderbeeren

50 ml Himbeeressig (alternativ Rotweinessig)

Salz

4 Schaffrischkdsegupferl mit Molke (d 100 g
und insg. 400 g Molke)

FUR DIE MOLKESAUCE:

400 g Molke von den Schaffrischkdsegupferln
je 1 TL Anis, Koriander und Fenchel (ganz)
I Lorbeerblatt

1 EL Maisstirke, mit 2 EL Wasser angeriihrt
150 g eiskalte Butter (in Stiicken)

Salz

20 g Créme fraiche

SONSTIGES:

Taubnesselbliiten (alternativ Wildkrduter
oder Rucola)

Estragondl (alternativ Olivenol)

ZUBEREITUNG

1 Fiir das Chutney Rhabarber putzen
(schilen nicht notig), Stangen je nach
Dicke langs vierteln oder achteln und in
ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.
Apfel schilen und ebenfalls in Wiirfel
schneiden. Zwiebeln schilen und in fei-
ne Wiirfel schneiden, Ingwer mit einem
kleinen Loffel abschaben/schélen und
fein hacken.

2 In einen Topf mit dickem Boden Zu-
cker einstreuen, auf mittlerer bis hoher
Hitze erhitzen, bis der Zucker schmilzt
und hellbraun karamellisiert, dabei
nicht rithren. Zwiebelwiirfel mit dem
Sonnenblumendl dazugeben, kurz
anschwitzen. Ingwer, Apfel und Rha-
barberwiirfel zugeben und kurz mit an-
schwitzen. Wacholderbeeren andriicken
und zugeben. Mit Himbeeressig ablo-
schen, falls notig etwas Wasser zufiigen.
10 Minuten kdcheln lassen. Leicht sal-
zen und eventuell noch mit etwas Essig

Hechtbratl mit 7-Kriuter-Spinat und Dirndln

nachsduern. Heif$ in ein sauberes

Rex- oder Schraubglas abfiillen und
gut verschlieflen.

3 Fir die Molkesauce Molke mit Ge-
wiirzen und Lorbeer in einem Topf auf-
kochen und auf die Hilfte reduzieren.
Durch ein Sieb in einen anderen Topf
passieren. Mit der angerithrten Mais-
stirke abbinden und einmal aufkochen.
Zur Seite ziehen. Die eiskalte Butter
langsam Stiick fiir Stiick zufiigen und
mit dem Spiralbesen emulgieren. Mit
Salz und Créme fraiche abschmecken.
4 Fiir die Gupferl den Backofen auf
80°C Ober-/Unterhitze vorheizen und
die Gupferl darin ca. 10 Minuten leicht
erwdrmen (nicht zu lange und nicht zu
heifs, sonst zerfallen sie). Auf Teller um-
heben, mit der heifSen Sauce tibergie-
len. Etwas Rhabarberchutney auf den
Tellern verteilen. Mit Wildkrautern und
Estragonol garnieren.

reC

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

FUR DEN LACK:
0,33 ml Schwarzbier
250 ml Apfelsaft
250 ml Kiirbiskern-Shoyu
(Luvi Fermente, alternativ Sojasauce)
30 g dunkles Miso

FUR DAS SPINATGEWURZ:
5 g Sesam

5 g Koriander

3 g Kreuzkiimmel

Msp. Kurkuma, gemahlen

FUR DAS HECHTBRATL:

30 g frischer Ingwer

4 Knoblauchzehen

2 EL Apfelessig

1 gestr. TL Kiimmel, ganz

800 g Hechtfilet, entgriitet oder geschropft
(vom Fischhindler)

griffiges Weizenmehl zum Mehlieren

4 EL neutrales Sonnenblumendl

1 EL Butter

FUR DEN 7-KRAUTER-SPINAT:

12 Dirndl-Oliven

insgesamt 500 g Blattspinat und griine
Krduter (Brennnesseln, Taubnesseln, Dill,
frischer Koriander, Petersilie, Schafgarbe
insg. % Spinat, % Krduter)

25g neutrales Sonnenblumendl

Salz

Spinatgewiirz

ZUBEREITUNG

1 Fir den Lack Bier mit Apfelsaft und
Shoyu aufkochen und auf ein Viertel
reduzieren. Mit der Misopaste mit dem
Stabmixer aufmixen.

2 Fiir den Hecht Ingwer mit einem klei-
nen Loffel abschaben/schilen und rei-
ben, ebenso 2 Knoblauchzehen. Beides
mit Essig und Kiimmel verrithren und
den Hecht damit 2 Stunden nur auf der
Fleischseite marinieren.

3 Fir das Spinatgewiirz Sesam, Korian-
der und Kreuzkiimmel in einer Pfanne
trocken anrosten, bis sie zu duften be-
ginnen. Mit Kurkuma im Universal-
zerkleinerer mixen. Backofen auf 210°C
Umluft vorheizen.

4 Hecht auf der Hautseite mehlieren
und im Ol in einer Pfanne nur auf der
Hautseite 3-4 Minuten knusprig braten,
dabei darauf achten, dass der Fisch roh
bleibt. Filet mit der Haut nach oben in
ein mit Butter ausgestrichenes Reindl
geben, restliche 2 Knoblauchzehen hal-
bieren und dazulegen. Mit dem Lack
bestreichen, restlichen Lack in die
Pfanne geben. Hecht im vorgeheizten
Backofen ca. 8-10 Minuten fertig bra-
ten, dabei immer wieder mit dem Bra-
tensaft-Lack bestreichen.

5 Dirndl-Oliven entsteinen, grob ha-
cken. Spinat und Kréuter waschen und
abtropfen lassen. Eine Pfanne (nicht be-
schichtet) sehr heif} erhitzen. Ol hinein-
geben, Spinat und Kréuter darin zusam-
menfallen lassen und 3 Minuten weich
garen. Mit Salz und 1 Prise Gewiirzmi-
schung abschmecken, mit den gehack-
ten Dirndln mischen.

6 Hechtbrat]l im Reindl mit Spinat ser-
vieren, Spinat mit ein wenig Spinatge-
wiirz bestreuen.

Griaf di bei Nahe>Frisch 17
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Hechtbratl mit

Krauter-Spinat

und Dirndln
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Sommergefuhle kann
ich mit einem Einkauf




Soufflierter Grief$sschmarrn mit Himbeer-Rhabarber & Waldmeistereis

Ml Sominergerichte HK

g
3
3

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

FUR DAS WALDMEISTEREIS:
100 ml Milch

75 ml Obers

100 ml Waldmeistersirup

3 Dotter

30 g Kristallzucker

FUR DEN GRIESSSCHMARRN:
500 ml Milch
60 g Butter
gute Prise Salz
90 g Weizengriefs
4 Eier
20 g Maisstdirke
80 g Kristallzucker
Butter und Kristallzucker
fiir die Form

FUR DEN RHABARBER IN

HIMBEERSAFT:

400 g Rhabarber

250 ml Himbeersirup

100 g TK-Himbeeren

1 EL Maisstdrke, in 2 EL kaltem Wasser
angertihrt

Abrieb und Saft von 2 unbehandelten
Limetten

evtl. Zucker nach Geschmack

Staubzucker zum Bestreuen

i BUCHTIPP:

Salzkammergut, Lukas Nagl,
Katharina Seiser, € 35,
Brandstitter Verlag,
www.brandstaetter-verlag.com

SALZ
KAMMER
LT

22 Griaf di bei NahesFrisch

ZUBEREITUNG

1 Fiir das Waldmeistereis Milch mit
Obers und Waldmeistersirup aufko-
chen, zur Seite stellen. Dotter mit
Zucker mit dem Schneebesen schaumig
aufschlagen und mit einem Schopfer
der aufgekochten Mischung zur Rose
abziehen (in einem Schneekessel tiber
Wasserdampf mit dem Schneebesen
standig rithren und auf 82 °C erhitzen,
bis eine leichte Bindung entsteht). Mit
der restlichen Milch-Obers-Sirup-
Mischung verriihren, abkiihlen lassen
und in einer Eismaschine gefrieren.

2 Fur den Grieflschmarrn Milch mit
Butter und Salz aufkochen. Grief§ ein-
rieseln lassen, mit dem Schneebesen
schnell durchriithren, mit einem Koch-
loffel weiterriihren. Gut 2-3 Minuten
durchkochen, bis sich die GriefSmasse
vom Boden 16st und etwas von der
Butter aus der Masse austritt. Zur
Seite stellen.

3 Eier trennen, Dotter mit dem Schnee-
besen mit der Maisstarke glattrithren.
4 Backofen auf 170°C Umluft
vorheizen.

5 Abgekiihlte Grieffimasse mit dem
Rithrbesen der Kiichenmaschine

schaumig aufschlagen. Dotter-Stérke-
Mischung langsam dazugeben und
weiterschlagen. Eiweifs mit dem
Schneebesen anschlagen, Zucker in

3 Portionen dazugeben, Eiweifd zu
festem Schnee ausschlagen. Zuerst mit
dem Schneebesen (Konsistenz der Mas-
sen angleichen), dann mit dem Teig-
schaber unter die Grieffmasse heben.

6 Ein Reindl mit Butter ausfetten und
mit Kristallzucker ausstreuen. Masse in
die Form geben und ca. 40 Minuten im
vorgeheizten Ofen goldbraun backen.

7 Rhabarber putzen (schilen nicht
né6tig) und quer zur Faser in 1cm dicke
Stiicke schneiden. Rhabarberstiicke mit
Himbeersirup und Himbeeren mischen
und einmal aufkochen lassen. 2 Minu-
ten kocheln und mit der angeriithrten
Maisstéirke abbinden, einmal autko-
chen. Zur Seite stellen, mit Limetten-
abrieb und -saft, evtl. Zucker
abschmecken.

8 Grief3schmarrn aus dem Ofen
nehmen und mit einer Palette in grobe
Stiicke zerreiflen, anzuckern, mit Him-
beer-Rhabarber und Waldmeistereis
servieren.
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mit unserem Caffé Crema Classico gelingt
jeder Morgen nach deinem Geschmack.
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Jetzt QR-Code scannen und mehr erfahren!
Aktionszeitraum: 11.04. - 30.06.2023. Weitere Infos und Teilnahmebedingungen auf www.buongiomo-lavazza.com|at
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Eingelegte rote Zwiebeln
REZEPT: SEITE 29
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Tomatentarte
REZEPT: SEITE 30
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Eingelegte rote Zwiebeln

M Kochideen HEK

o

ZUTATEN FUR 16 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 20 Minuten

3 mittelgrofSe rote Zwiebeln
300 ml WeifSweinessig

300 ml Apfelessig

75 g Rohrzucker

1 EL Meersalz

6 schwarze Pfefferkorner

I Lorbeerblatt

ZUBEREITUNG

1 Die roten Zwiebeln schélen und in
diinne Ringe schneiden. Die Zwiebel-
ringe in vorbereitete Einmachgléser
(insgesamt ca. 750 ml Fassungsvermo-
gen) geben.

2 In einem Topf den Weifiwein- und
den Apfelessig erhitzen.

3 Den Rohrzucker, das Meersalz, den
schwarzen Pfeffer und das Lorbeerblatt
hinzugeben.

4 Sobald sich der Rohrzucker aufgelost
hat, die Mischung vom Herd ziehen
und iiber die Zwiebelringe giefSen.

5 Die Glaser verschliefSen und auskiih-

Tipp: Fiir die mildere Variante der einge-
legten roten Zwiebeln den Weifsweinessig
durch Wasser ersetzen.

Tipp: Die eingelegten roten Zwiebeln
schmecken gut in Tacos zu gebratenem
Faschierten mit Friihlingszwiebeln,
frischer Petersilie, Limettensaft und
Cocktailsauce.

Sie passen aber auch zu einem Schin-
kenbrot und zu einem Brot mit frischer
Avocado.

len lassen.
Paprika-Ziegenkise-Terrine reC
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG

TERRINENFORM MIT 1,3 LITER
INHALT
Zubereitungszeit: 30 Minuten (exkl. Kiihlzeit)

3 grofSe Paprika (Tricolor)

5 Blatt Gelatine

250g Ziegenfrischkdse

1 Spritzer Zitronensaft

200 ml Schlagobers

1 EL Honig (oder anderes fliissiges
Siiffungsmittel)

Salz

Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie, frisch

1 TL Thymianblittchen, frisch

frischer Thymian zum Garnieren

frische Petersilie zum Garnieren

1 Den Backofen auf 220 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen und ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

2 Die Paprikaschoten waschen, hal-
bieren sowie die Kerne entfernen. Die
Paprikahailften mit der Hautseite nach
oben auf das mit Backpapier ausgelegte
Backblech legen und im Backofen circa
20 Minuten auf mittlerer Schiene ros-
ten. Sobald sich schwarze Blasen bilden
und sich die Haut aufbléht, das Back-
blech aus dem Backofen nehmen. Ein
feuchtes Geschirrtuch iiber die Paprika
legen und ca. 10 Minuten abkiihlen
lassen.

3 Die Gelatine in kaltem Wasser fiir

10 Minuten einweichen.

4 Den Ziegenfrischkése mit dem
Zitronensaft, dem Olivenél, dem Honig
und 4 EL Schlagobers verriihren. Die
Krauter unterrithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

5 Das restliche Schlagobers steif
schlagen.

6 Die Gelatine gut ausdriicken und bei
kleiner Hitze in einem Topf langsam

schmelzen lassen. 2 EL Kédsecreme un-
territhren und anschlieflend in die rest-
liche Kasecreme riihren.

7 Das steif geschlagene Schlagobers
unterheben.

8 Die Paprikaschoten mit einem Messer
hauten.

9 Die Terrinenform mit Frischhaltefolie
auslegen.

10 Als erste Schicht den gelben Pap-
rika in die Form legen. Darauf die
Halfte der Kidsecreme verteilen. Auf
der Kasecreme den roten Paprika ver-
teilen. Anschlieflend die zweite Half-

te der Kdsecreme auftragen und den
griinen Paprika darauflegen und leicht
andricken.

11 Die Terrine mit Frischhaltefolie ab-
decken und die Masse im Kiihlschrank
mindestens 5 Stunden fest werden
lassen.

12 Mit frischen Kriutern garnieren und
servieren.

Tipp: Zur Paprika-Ziegenkdse-Terrine
passt gut frisches Baguette.
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J Kochideen HK

Tomatentarte v
ZUTATEN FUR 4 PERSONEN ZUBEREITUNG

Zubereitungszeit: 50 Minuten 1 Fiir den Miirbteig die kalte Butter 6 Die Tarteform fiir 10 Minuten kalt
oo s M e zuigig in kleine Stiicke schneiden und stellen.

250 g Mehl mit allen anderen Zutaten vermengen, 7 Den Backofen auf 200 °C Ober- und

1 Prise Salz rasch zu einem Teig verkneten. Unterhitze vorheizen.

150g kalte Butter 2 Den fertigen Miirbteig in Frischhalte- = 8 Die Tomaten waschen, den Strunk
1Ei folie wickeln und fiir 30 Minuten kalt

45 ml eiskaltes Wasser

FUR DEN GUSS:

150 g Frischkdse

150 g Créme fraiche

2 Eier

1 TL getrocknetes Basilikum
Salz & Pfeffer

400 g (Cocktail-) Tomaten
frisches Basilikum

stellen.

3 Guss: Fiir den Belag den Frischkése
mit der Créme fraiche, den Eiern und
dem getrockneten Basilikum vermen-
gen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
4 Die Tarteform (28 cm Durchmesser)
fetten.

5 Etwas Mehl auf der Arbeitsflache
verteilen und den Miirbteig ca. 3 mm
dick ausrollen. Die Tarteform damit
auslegen, die Seiten gut andriicken.
Uberstehenden Teig mit einem Messer
abschneiden.

Heidelbeer-Cheesecake (ungebacken)

entfernen und halbieren. Grofiere
Tomaten vierteln.

9 Den Guss auf den gekiihlten Tarteteig
gieflen und die Tomatenstiicke darauf
verteilen.

10 Die Tomatentarte fiir ca. 40 Minuten
im vorgeheizten Backofen backen.

11 Nach der Backzeit die Tarte aus

dem Backofen nehmen und 5 Minu-
ten in der Form lassen. Anschlieflend
mit frischem Basilikum garnieren und
servieren.

rCOT

ZUTATEN FUR 8 PORTIONEN
Zubereitungszeit: 30 Minuten

FUR DEN BODEN:
180 g Butterkekse
90 g Butter

FUR DIE CREME:

700 g Topfen

500 g Frischkdse, natur

1 EL Vanillepaste

Abrieb und Saft einer ¥ Bio-Zitrone
120 g TK-Heidelbeeren, aufgetaut

10 Blatt Gelatine

100 g Staubzucker (bzw. nach Belieben)
2,5 TL Spirulina-Pulver (optional)

400g Heidelbeeren

30 Griaf3 di bei Nahe»Frisch

ZUBEREITUNG

1 Fiir den Boden die Butter schmelzen.
Die Butterkekse in einen Gefrierbeutel
geben, diesen verschliefSen und an-
schlieflend mit einem Nudelholz die
Butterkekse zerbroseln. Die zerbrosel-
ten Butterkekse mit der geschmolzenen
Butter vermengen.

2 Die Brosel in einer mit Backpapier
ausgelegten Springform (Durchmesser
24 cm) gleichmiflig verteilen und leicht
andriicken. Fir 15 Minuten kalt stellen.
3 Fiir die Creme die Gelatine fiir 10 Mi-
nuten in kaltem Wasser einweichen. Die
aufgetauten Heidelbeeren piirieren.

4 Den Topfen mit dem Frischkdse, der
Vanillepaste, dem Staubzucker sowie
dem Zitronenabrieb und dem Zitronen-
saft verrithren. Anschliefend die Masse
dritteln.

5 In ein Drittel der Masse 75 g Heidel-
beerpiiree und 1,5 TL Spirulina-Pulver
einrithren.

6 In ein weiteres Drittel das restliche
Heidelbeerpiiree und 1 TL Spirulina-
Pulver einriihren.

7 Die Gelatine gut ausdriicken und bei
mittlerer Hitze in einem Topf schmel-
zen. 2 EL der weiflen Masse einrithren.
3 EL der Gelatinemasse in die weifle
Masse einrithren. Die restliche Gela-
tinemasse je zur Hilfte in die beiden
anderen Massen mit dem Heidel-
beerpiiree einriithren.

8 Auf dem gekiihlten Butterkeksboden
die dunkelblaue Masse gleichmifiig
verteilen.

9 Auf der dunkelblauen Masse vorsich-
tig die hellblaue Masse gleichmiflig ver-
teilen und auf dieser anschliefSend die
weifle Masse auftragen.

10 Die Heidelbeeren waschen, gut
abtropfen lassen und auf der weiflen
Masse verteilen.

11 Die Torte tiber Nacht in den Kiihl-
schrank stellen und gut durchkiihlen
lassen.

Tipp: Das Spirulina-Pulver sorgt fiir die
blaue Farbe. Wenn es weggelassen wird,
werden die Creme-Schichten dank des
Heidelbeerpiirees violett.






Salattorte

Ml Kundemrejepte HK

Lieblingsreyepte

unserer Leserinnen -

Herzlichen Dank an alle, die uns ihre

Sommerrezepte geschickt haben!

ZUTATEN FUR 1 TORTE

1 Kopfsalat

14 Scheiben Tomaten

14 Scheiben Salatgurke

1 kleine Dose Kapern

1 Handbvoll Oliven

7 Blitter Schmelzkdse

7 Blitter Geselchtes oder
Schinken

1 Handvoll geschnittener Schnitt-
lauch

1 Handvoll gehacktes Basilikum

1 Handvoll gehackter Kerbel

FUR DIE MARINADE:

1 Becher Sauerrahm

4 EL Apfelessig

4 EL Olivenol

1 EL Staubzucker

2 Zehen gehackter Knoblauch
Saft von einer Zitrone

Frischhaltefolie

ZUBEREITUNG

1 Salat und Gemiise
waschen, laut Zutatenliste
zerkleinern bzw. den Salat als
grof3e Salatblatter belassen.

2 Tortenring auf einen
grof3en Teller stellen. Mit
Frischhaltefolie auslegen.

3 Erste Schicht mit griinem
Salat, darauf eine Schicht
Tomatenscheiben und dann
Gurkenscheiben. Etwas
Kerbel driber und dann eine
Schicht Kése. Wieder eine
Schicht mit griinem Salat,
darauf eine Schicht Tomaten-
scheiben und dann Gurken-
scheiben, darauf Kapern und
Oliven verteilen.

Krauterpalatschinken-Cordon-bleu

4 Nun den Schinken oder
das Geselchte in den Tor-
tenring. Es folgt die letzte
Schicht mit griinem Salat,
darauf eine Schicht Tomaten-
scheiben und dann Gurken-
scheiben.

5 Zum Abschluss noch eine
Schicht Salatblatter; der
Tortenring sollte bis zum
Rand belegt sein, wenn nicht,
einfach noch eine Schicht
drauf.

6 Diese Salattorte soll nun
fiir 12 Stunden verpackt in
Frischhaltefolie in den Kiihl-
schrank.

7 Fur die Marinade alle
Zutaten zusammenmixen,
nochmal abschmecken und
je nach Bedarf verfeinern.

8 Salattorte von der Folie
und Tortenring befreien, in
Tortenstiicke schneiden und
die Marinade schon darii-
bergiefSen. Gerne mit Eiern
garnieren.

Tipp: Das Fleisch kann

man durch Tofu, Thunfisch,
Scampi etc. ersetzen. Der
Fantasie sind bei dieser Torte
keine Grenzen gesetzt ...

Michaela Maria F., 4851
Gampern, 00

ZUTATEN 4 PERSONEN

FUR DIE PALATSCHINKEN:
25 dag Mehl

ca. %1 Milch

etwas Mineralwasser

3 Eier

Salz

1 grofle Handvoll Krdiuter nach

Wabhl (z. B. Petersilie,
Vogelmiere ...) w

FUR DIE FULLE:

8 grofSe diinne Scheiben Schinken

beliebige Kisescheiben N

Krduter \
N

FUR DIE PANIER:

Mehl

Ei

Brosel

Ol zum Ausbacken

s,
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ZUBEREITUNG

1 Die Kréauter mit etwas
Milch und Mineralwasser
fein piirieren.

2 Mit Mehl, Eiern und der
restlichen Milch sowie Salz
vermixen.

3 Eine halbe Stunde ziehen
lassen, dann diinne Palat-
schinken backen.

4 Palatschinken mit Schin-
ken, Kisescheiben und Kriu-
tern belegen und einrollen.

5 In Mehl, Ei und Brosel
panieren und in etwas hei-
Bem Ol goldgelb backen.
Dazu passt griiner Salat.

Gutes Gelingen!

Christine K.,
4653 Eberstalzell, 00

SCHREIBTS
UNS
Schickts uns bis
30.09.2023 eure Rezepte

an: griassdi@nahundfrisch.
at. Fiir jede Veroffent-
lichung gibts einen
Nahé& Frisch
Gutschein!

Fotos: 123rf, beigestellt
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Der Darbo Sirup ,Sizilianische Zitrone“ mit Zitronen aus Sizilien,
der sonnenverwohnten Insel Italiens, sorgt fiir ein einzigartiges Geschmackserlebnis.

www.darbo.at




. NATURLIC

ECHT IM GESCHMACK

Die gréBte Inspiration kommt direkt aus der Natur.
Egal ob Fleisch, Fisch oder Gemiise mit dem natirlichen Grillgewlirzsalz von
Kotanyi verleihen Sie Ihrem Gegrillten eine ganz besondere Note!

Spannende Rezepte finden Sie auf www.kotanyi.com



Ml Guter Rar EK

Fiir Kuchl & Klima

Nachhaltige Haushaltstipps,
eingeschickt von unseren Leserinnen und Lesern.
Wir freuen uns iiber eure Zusendungen!

FRUCHTETEE SELBST GEMACHT ' Zitronensaft
Wenn ich mit dem Dampfentsafter Beerensaft mache immer verfiigbar "

(Ribisel, Holunder, Brombeere ...), werfe ich den iibrig i Da ich nicht immer alle -
gebliebenen Trester nie weg, sondern streiche die Masse | Zitronen aus einem Netz -
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und verbrauche, presse ich sle .

. o aus und fiille den Saft in
trockne es auf dem Kachelofen bei etwa 40 °C. Fiskugelbeutel ein, die ich

e |

. . L dann einfriere. So kann man
Sobald die Beeren gut durchgetrocknet sind, breche ich die zugleich auch sparen, wenn

e
Fruchtmasse in handliche Stiickchen und bevorrate sie in man Zitronen kauft, die . ,qi;
einem Schraubglas. Der Trester wird so zu einem herrlichen gerade in Aktion sind. # t
Friichtetee (in Teesdickchen geben). Die Herstellung von Elisabeth W, 8076 Vasolds- o I
Beerensirup lege ich mir immer auf kiihlere Tage, weil ich berg, Stmk.
dann die Hitze meines Holzofens nutzen kann. Bis es so weit

ist, werden geerntete Beeren einfach eingefroren.
Sabine E., 4294 Unterniederndorf, OO ZITRONEN LANGER HALTBAR:

Zitronen halten am ldngsten,
& wenn man sie einzeln in ein
. Blatt Kiichenrolle einwickelt
 und im Gemiisefach des

Kiihlschranks aufbewahrt.

Mag. Eva B., 3972 Bad Grof3pertholz 193, NO

GUTE NAC CHT: ()
"'148 Tonmen Lebensmittel
L ebensmittel gel' ettet werden pro Jahr und Haushalt weggeworfen. Was kann man

Viele Lebensmittel, die fast abgelaufen oder optisch dagegen tun? Tipps & Ideen an: griassdi@nahundfrisch.at
»angeschlagen” sind, konnen nicht mehr verkauft

werden. Damit sie nicht im Miill landen, arbeitet das

Grofthandelshaus Kastner, einer der Handelspartner ;;‘WM wWiL hem am}

von Nah&Frisch, mit Vereinen oder Initiativen wie

den soogut Sozialmarkten, der Flotten Lotte oder der Md‘eidet da/jjib%) wie die

Wiener Tafel zusammen. So konnten im vergangenen

Jahr fast 150 Tonnen Lebensmittel gerettet werden. (welt wm Mie’lt. “

Marie von Ebner-Eschenbach (1830-1916)

WEINTRAUBEN-EISWURFEL:
Gefrorene Weintrauben ;
sind tolle Eiswiirfel und

verwdssern dabei den
Wein nicht!

Manuela M., per E-Mail

Fotos: 123rf
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Feine Heidelbeer-
¥ .1 & Rezepte gibts auf

FHLY nahundfrisch.at.

Sl

Ml Saisonalgeniefien MK

Die Hefdelbeere

Die fruchtig-siifien Beeren sind eine rundum gesunde Nascherei —

ganz besonders die wild wachsende Variante.

ie Heidelbeere ist eine Wildpflanze, die in Europa
in lichten Nadelwildern und Mooren wichst. Sie
ist reich an Vitaminen und Zink. Der Farbstoff der

D

Heidelbeere, die Anthocyane, wirkt auflerdem zellschiitzend
und entziindungshemmend.

Immer Ofters trifft man im Handel auf die aus Nordamerika
stammenden Kulturheidelbeeren. Diese besitzen aber nur ein
Zehntel der gesunden Wirkstoffe jhrer wilden Verwandten.

© © ¢ 0000000000000 00000000000000000000 00 00
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SOMMERLICHER HEIDELBEER-DRINK

1 reife Banane, 200 g Heidelbeeren (tiefgekiihlt
oder frisch), 120 g Sojajoghurt, 120 ml Hafer-
» oder Mandelmilch und 1 EL Agavendicksaft
in einen Mixer geben und piirieren. Ein

i 8 paar Minzblitter dazu und der

I Sommerdrink ist perfekt.
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Historisches
Laut dem rémischen Schriftsteller Plinius
der Altere wurde der Farbstoff der Heidelbeere
in Gallien zum Firben der Kleider von

Sklaven verwendet. “

2.300 Meter

Bis zu dieser

1900

wurde aus der
wilden Heidelbeere
die Kulturheidel-
beere geziichtet.

Hohenlage wachsen
die wilden Heidel-
beeren.

DIE HEIDELBEERE

Namen: Heidelbeere, Blaubeere, Schwarzbeere,
Moosbeere

Erntezeit: Anfang Juni bis September

Lagerung: Vor dem Aufbewahren mit klarem Wasser
abwaschen und mit Kiichenpapier gut abtrocknen. Im
Kiihlschrank am besten in einem Behilter mit kleinen
Léchern oder in ein Papiertuch gewickelt lagern.

Eine blaue Zunge

bekommt man nur von der wilden Beere,
die Kulturheidelbeere ist innen weif8 und fiirbt nicht.

© © ¢ 0000000000000 00000000000000000000 00 00

MEI TIPP
»Mit Heidelbeeren lassen sich Stoffe schon lila farben. 300 g
zerstampfte Heidelbeeren in 4 1 Wasser und 1 EL Essig 30 Min.
kocheln lassen, Sud durch ein Sieb abgieflen, Stoff mind. 6h
im Sud farben, danach mit Essigwasser durchwaschen.*
Alexander B., Kunde von N&F Mairleitner, Polling, 00

»Nach dem Heidelbeerpfliicken die Hinde mit Zahnpasta
und Zitronenschale abreiben. Damit ist die blaue Farbe
schnell verschwunden.“

Kauffrau Doris Kégel, Kernhof, NO

»Getrocknete Heidelbeeren beruhigen den Magen. 3 EL zer-
driickte Beeren mit % 1 Wasser ca. 10 Minuten kochen und
bei Problemen mehrmals téglich eine Tasse trinken.“
Iris Z., Kundin von N&F Kastner EH, Sierndorf, NO
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Fotos: 123rf, StockFood, Sebastian Freiler

Saisonkalender HK

Alte Sorten, neu entdeckt

Alte Obstsorten erleben eine Renaissance. Zu Recht, denn sie sind nicht nur
gesund, sondern bringen auch geschmackliche Vielfalt zuriick.

Text: Lisa Schottel

1. MAULBEERE

Die Maulbeere zéhlt zu den éltesten Kulturpflanzen der Welt
und tiberzeugte mit threm zarten, siif$lichen Geschmack
bereits die Griechen. Letztere bezeichneten die Beere gar als
»Speise der Gotter. In Europa sind drei von insgesamt 20
Sorten bekannt: die Weife, Schwarze und Rote Maulbeere,
wobei die Friichte der WeifSen relativ neutral, die der Schwar-
zen und Roten Maulbeere intensiv fruchtig schmecken.

Die den Brombeeren sehr dhnlichen Friichte enthalten viel
pflanzliches Eiweif3, sind reich an Vitaminen und halten
durch ihren hohen Kaliumanteil den Fliissigkeitshaushalt des
Korpers optimal in Balance. Sie konnen entweder sofort ver-
nascht oder zu Saft, Smoothies und Sirup verarbeitet werden
und eignen sich auflerdem zur Herstellung von siiffen Snacks
wie dem ,,Fruchtleder®. Dafiir die Maulbeeren zu einem Mus
vermixen, mit ein wenig Honig und Zimt verfeinern und die
Masse diinn auf einem Backpapier verstreichen. Das Back-
rohr auf 55 °C vorheizen und die Paste dann bei 45 °C circa

6 Stunden lang trocknen. In Streifen schneiden, den Snack
vom Backpapier abziehen und genieflen.

2. SPANLING

Beim Spénling, auch Spenling oder in Deutschland Spilling
genannt, handelt es sich um eine Zwetschkensorte, die in
Osterreich schon vor rund 200 Jahren als Obst genutzt wurde.
Das Wort ,,Spénling“ entstammt dem Wort ,,abspdnen’, im
Sinne von ,entwohnen® oder ,,abstillen Tatsdchlich bildet der
Spanling erst eigene Faserwurzeln, wenn die Ausldufer von
der Mutterpflanze abgetrennt wurden. Neben dem ,,Blauen
Spenling® in Tirol findet man in der Steiermark und in
Nieder- und Oberdosterreich auch den ,Gelben Spenling“ und
»Roten Spenling®, wobei die letztere Sorte selten geworden ist.

Die ca. 3 cm langen Friichte sind in der Vollreife saftig,
angenehm sduerlich-stiff und vor allem fiir die Verarbeitung
zu Marmeladen und Edelbrinden geeignet. Fiir ein besonde-
res Sommerdessert, das Spanlingssorbet, die Kerne aus 1kg
Spanlingen entfernen und die Friichte fein piirieren. Danach
200 g Zucker mit 200 ml Wasser in einem Topf vermischen.
Sobald sich der Zucker aufgelost hat, das Spanlingsmus unter-
mischen und fiir etwa 5 Stunden in den Tiefkiihler stellen.
Jede halbe Stunde sollte die Masse mit einem Schneebesen
durchgeriihrt werden.

3. BLUTBIRNE

Die Blutbirne, auch Sommerblutbirne oder Granatbirne
genannt, ist eine Besonderheit, da ihr Fruchtfleisch rétlich
marmoriert ist. Die kleinen, siiffen, knackigen Birnen reifen
bereits Ende Juli heran und eignen sich zum Frischverzehr
wie auch als Dorr- und Kompottobst. Die roten Farbstofte
in den Blutbirnen sind nachweislich gesundheitsfordernd
und wirken sich positiv auf das Herz-Kreislauf-System aus.
Wichtig ist, die Sommerblutbirnen nach der Ernte rasch zu
verzehren, da sie sonst bald teigig werden.

Fiir einen fruchtig-scharfen Birnensenf 1kg Blutbirnen scha-
len und wiirfeln. 200 ml ungesiifiten Birnensaft mit 150 ml
Weinessig und 150 g Zucker mischen und aufkochen lassen,
bis sich der Zucker vollstindig aufl6st. Dann die gewiirfelten
Birnen in die Zuckerlésung geben und bei kleiner Flam-

me 45 Minuten kocheln lassen. 3 g Senfpulver mit 3 EL des
Kochsuds anriihren, in die Birnenmasse geben und unter
weiterem Rithren langsam eindicken lassen. Sobald die Masse
ganz eingedickt ist, vom Herd nehmen und in Gléser fiillen.

4. KLARAPFEL

Der Klarapfel, je nach Region auch als Jakobiapfel, Kornapfel
oder Augustapfel bekannt, ist ein sduerlicher Sommerapfel,
der urspriinglich aus dem Baltikum stammt. In der Mitte des
19. Jahrhunderts gelangte er aus Lettland nach Frankreich
und breitete sich von dort tiber ganz Europa aus. Im deutsch-
sprachigen Raum nannte man die saftige, leicht sduerliche
Frucht auch Weifler Transparentapfel. Fiir seinen guten Ge-
schmack ist allerdings der richtige Erntezeitpunkt entschei-
dend: Zu friih ist der Apfel sehr sauer, zu spit bereits mehlig.
Am besten pfliickt man den Apfel, wenn das Griin gerade in
helles Gelb tibergeht.

»In meiner Kindheit hats zwischen
zwei Ackern einen Blutbirnenbaum
mit stiflen, hellroten Friichten gegeben.
Leider steht er nicht mehr. Wer kennt
noch Blutbirnenbaume? Schreibts uns
an griassdi@nahundfrisch.at!“

Marcus Fischer, Griafl di Redaktion

Griap di bei NaheFrisch 39



In der Gemeinde Schonberg am Kamp ziichtet Familie Gértner
seit 30 Jahren Straufle. Ein Besuch im Waldviertel samt
vorsichtiger Anndherung an die imposanten Tiere.

" Text: Alexandra “Fotos: SebastianFreiler
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Wolfgang Gértner hat vor einigen Jahren den Betrieb seines Vaters
Rainer tibernommen. Rund 700 Végel, davon 500 Straule, leben

auf der Farm in Schonberg am Kamp auf einer Freifldche von rund
20 Hektar. Der gréfte und schwerste Laufvogel der Welt hat viel Be-
wegungsdrang und erreicht Spitzengeschwindigkeiten von 70 km/h.

D ie hier sind im April geschliipft®, sagt Wolfgang Girt-
ner, wihrend er ein Biischel Beifuf3 tiber das Gatter
hilt, um die Kiiken anzulocken. Scheu sind die Jungtiere
nicht, sie drangen sich am Zaun und schauen uns aus kiirzes-
ter Distanz mit ihren grof8en Glupschaugen an. Mit rund 700
Vogeln, davon 500 Straufle, und einer Freifliche von 20 Hek-
tar ist der Betrieb heute die grofite Straulenfarm Osterreichs.
Die Weitlaufigkeit ist notig, um die Exoten zu halten. ,,Sie
sind Laufvogel, die kann man nicht einsperren’, so Wolfgang.

Ein StrauRenei wiegt etwa 1,6 kg
und entspricht rund 25 Hiihnereiern.

Es ist das gréBte Ei eines heute Der Strauﬁ lSt mlt dem

lebenden Tieres.

Die herzigen Kiiken sind nicht scheu Tyrannosaurus Rex enger
und watscheln sofort zum Gatter, .
wenn man sich ihnen néhert. Vei’Wcmdt alS]edeS lebende

Reptil, was sich auch an seiner
»Bewaffnung” zeigt.

TIER DER SUPERLATIVE

Der grofite und schwerste Laufvogel der Welt wird bis zu
3,2m grofd und wiegt um die 150kg. Er erreicht Spitzenge-
schwindigkeiten von 70 km/h bei Schrittlingen bis iiber vier
Meter. Der Zweibeiner hat Muskeln wie ein Boxer und die
grofiten Augen (5cm Durchmesser) aller Landwirbeltiere.



Sie sind seitlich am Kopf angeordnet und sorgen gemeinsam
mit seinem langen Hals fiir einen idealen Rundumblick. Auch
das Strauflenei ist riesig, ist es doch das grofite Ei eines heute
lebenden Tieres (Gewicht ca. 1,6 kg). Es entspricht rund 25
Hithnereiern und reicht, je nach Appetit, fiir sechs bis zehn
Portionen Eierspeise. Der Strauf3 ist ein Herdentier, der
starkste Hahn hat eine Haupt- und mehrere Nebenhennen,
die jeweils rund 40 Eier im Jahr legen.

EIN TRITT MIT FOLGEN

Der Strauf? ist mit dem Tyrannosaurus Rex enger verwandt
als jedes lebende Reptil, was sich auch an seiner ,,Bewaft-
nung” zeigt. Als einziger Vogel besitzt er nur zwei Zehen, die
mit einer scharfen Kralle ausgestattet sind. Er nutzt sie, um
Feinde und Konkurrenten in die Flucht zu schlagen und um
sein Revier zu verteidigen. Dass das auch fiir Menschen ge-
fahrlich werden kann, erfuhr Seniorchef Rainer Gértner am
eigenen Leib. 2014 hatte der Ziichter eine Autopanne im
Gehege. Er stieg aus und ging zu Fuf} weiter. Ein Strauf3 fiihlte
sich von ihm bedroht und trat ihm heftig ins Gesicht. Rainer
war so schwer verletzt, dass er 17 Tage im Krankenhaus ver-
brachte und bei dem Angriff ein Auge verlor.

EINE DUSCHE ZUR BERUHIGUNG

»Heute verhalte ich mich im Gehege viel vorsichtiger, erzahlt
er, wihrend Sohn Wolfgang die Tiere im Stall inspiziert. Er
hat vor einigen Jahren den Betrieb vom Vater ibernommen,
Rainer hilft aber noch immer bei der Brut und bastelt aus
Strauflenfedern Staubwedel fiir den Hofladen. Wolfgang ent-
deckt einen Hahn, der am Hals verletzt ist. Als er sich die
Wunde anschauen will, reagiert der Strauf gestresst, lauft
wiitend im Stall herum und st63t bedrohliche Laute aus. Der
Juniorchef geht auf Abstand und bespritzt ihn mit einem
Wasserschlauch, dadurch beruhigt sich das aufgebrachte ~ »

Wahrend der Fiihrung durch das Gehege inspiziert Junior-
chef Wolfgang auch den Stall. Dabei entdeckt er einen ver-
letzten Hahn, der auf seine Annaherungsversuche dufRerst
gestresst reagiert. Ein anderer Vogel, der zutrauliche Blacky,
lasst sich hingegen gerne vom Juniorchef streicheln.

STECKBRIEF:
AFRIKANISCHER STRAUSS

Lateinisch: Struthio camelus

Gewicht: 70-150 kg

Lebensdauer: 35 bis 50 Jahre

Erndhrung: zu 90 % Pflanzenfresser
Sozialverhalten: lebt in Gruppen

Merkmale: Er hat die grofsten Augen aller
Landwirbeltiere und erreicht im Lauf eine
Geschwindigkeit von 70 km/h.

Fleisch: mager (Jungstraufs), cholesterinarm,
reich an EiweifS, Mineralstoffen und Elektrolyten
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Auch wenn die Verwandtschaft
nicht einfach erkennbar ist: Der T-

Rex ist ein Vorfahr der Riesenvdgel.

Der StrauB hat die groRten Augen
aller Landwirbeltiere und dank
seines langen Halses einen idealen
Rundumblick.

Fiir die Zubereitung einer
StraufSeneierspeise benotigt
man bis zu acht Gdste, einen
Knicktrinkhalm und eine
Bohrmaschine.

Tier wieder. Ein anderer Vogel, der zutrauliche Blacky, ldsst
sich hingegen gerne von Wolfgang streicheln. ,,Vor einigen
Jahren pflegten wir ihn gesund, als er verletzt war. Das hat er
uns bis heute nicht vergessen.*

SCHWIERIGE ANFANGE

Der mittlerweile achtzigjahrige Rainer hat 1966 mit einer
Truthahnzucht begonnen und war damit viele Jahre erfolg-
reich, doch in den 1980ern brach der Umsatz stark ein -
immer schon von grofien Vogeln fasziniert, kam ihnen der
Strauf} in den Sinn. Rainer und seine Frau Ingrid, damals
zwei passionierte Weltenbummler, fuhren nach Stidafrika, um
die Laufvogel in ihrer Heimat zu begutachten, und sie waren
begeistert. Da die Ausfuhr von Lebendtieren aus Siidafrika
verboten war, holte Rainer 1993 zunichst besagte zehn Strau-
Beneier. Doch nach dem ersten Erfolgswurf blieb der zweite
enttduschend. Aus 34 Eiern schliipften lediglich vier Kiiken,
die bald darauf starben. ,,Also bestellte ich um ein kleines
Vermogen 21 lebende Tiere bei einem steirischen Héandler.
Die Zucht gliickte und bald war im siidlichen Kamptal ein
neues Ausflugsziel geboren, das bis heute mehrere Tausend
Besucher pro Jahr anzieht.
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STRAUSS-PRODUKTE FUR AUGE UND GAUMEN
Die Fithrung durch das Gehege ist der jeweilige Hohepunkt
einer ,,Straulenland“-Besichtigung. Hier kénnen die Besu-
cher nicht nur Straufle, sondern auch Emus und Nandus be-
wundern. Im Hauptgebdude in Schonberg, das rund sechs Ki-
lometer vom Gehege entfernt liegt, wird Brut und Aufzucht
betrieben. Die herzigen Kiitken watscheln gleich beim Ein-
gang hinter einer Umzdunung herum. Bei einer Filmvorfiih-
rung erfahren Ausfliigler Wissenswertes vom Strauflenland
und bestaunen das Skelett eines Riesenvogels. Im Hofladen,
den Wolfgangs Frau Sonja betreut, werden Strauf3-Produkte
angeboten. Das Sortiment reicht von Federn und ausgeblase-
nen Eiern tiber Artikel aus Strauf8enleder bis hin zu Fleisch,
Waurst und dem préamierten StraufSen-Eierlikor.

EIERSPEISE MIT BOHRMASCHINE

Was die Zubereitung einer Straufleneierspeise betrifft, so be-
notigt man bis zu acht Géste, einen Knicktrinkhalm und eine
Bohrmaschine. Das Ei wird aufgebohrt, die Eihaut wegge-
schnitten und der Inhalt mit dem Halm ausgeblasen, wahrend
man es iiber eine grofie Schiissel hilt. Auflerdem sollte der
Koch aufpassen, dass ihm das Ei nicht auf die Fuife fillt, er
konnte sich dabei verletzen. Immerhin wiegt ein Strauflenei
im Durchschnitt 1,6 kg. Der Rest des Rezepts unterscheidet
sich nicht von einer herkémmlichen Eierspeise. Die Zuberei-
tung von Strauflenfleisch klingt dagegen recht profan, es wird
wie Rindfleisch von allen Seiten scharf angebraten. Aller-
dings: ,,Ein Strauflensteak darf man nie vollig durchbraten,
sondern nur rare oder medium zubereiten®, betont der
Seniorchef. Strauflenfleisch ist eine Delikatesse, es ist

nahezu fettlos und der Geschmack mit Wild oder Rind zu
vergleichen. ,, AufSerdem ist es sehr gesund®, sagt Rainer.

Seniorchef Rainer Gartner hat in den 90er-Jahren den
Grundstein fiir das StraufRenland gelegt.

Im Hofladen, den Sonja Géartner (unten links) fiihrt, werden
StraulR-Produkte wie Staubwedel aus StrauBenfedern,
Fleisch und der pramierte StrauRen-Eierlikér angeboten.

StraufSen-Eierlikor vom

Strauflenland Gdrtner
(www.straussenland.at) gibts u. a. bei Nah&Frisch
Riederich Sch. in 3562 Schénberg am Kamp, NO.
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1

Im Mittelalter machte die Legende vom hl. Wolfgang den Ort zu einem
der wichtigsten Wallfahrtsziele Europas. Und der auf einer Operette basierende

0SS

Der Heilige
und das Weifde R

Zwei Ereignisse pragen die Geschichte von St. Wolfgang.

Film ,,Im Weiflen Rossl“ zieht bis heute Besucher aus aller Welt an.

Text & Fotos: Martin Huber
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,,788 wurde der
Wolfgangsee
erstmals

urkundlich

erwahnt — als
,Abriani lacus;

¢«

,Abersee’,

Oben: Franz Zimmermann
fiihrt uns durch Geschich-
te und Gegenwart von
St. Wolfgang.

Links: Der mehr als 500
Jahre alte Pilgerbrunnen
in St. Wolfgang wird
auch ,Wolfganibrunnen”
genannt. Das Brunnen-
wasser gilt seit jeher als
Heilquelle.

H in Sommermorgen in St. Wolf-
gang. Noch ist es sehr ruhig hier

am Seeufer. Schwine gleiten fast
lautlos tiber das spiegelglatte Wasser, ein
paar Vogel zwitschern. Die Morgenson-
ne taucht die hélzernen Bootshiitten in
weiches Sommerlicht. ,Griafl di!“ Flot-
ten Schrittes kommt Franz Zimmer-
mann zum vereinbarten Treffpunkt.
Ein fester Hindedruck, ein freundliches
Licheln und schon nach wenigen Ge-
sprachsminuten ist klar: Dieser Mann
ist ein wandelndes St.-Wolfgang-Lexi-
kon. Mit Blick auf den See beginnt
Franz zu erzéhlen: ,,Urkundlich erwihnt
wurde er zum ersten Mal im Jahr 788
als ,Abriani lacus’ Der Name geht auf
das keltische Wort ,abria’, Flussmiin-
dung, zuriick. In der Bliitezeit der Wall-
fahrt im 13. und 14. Jahrhundert tauch-
te vermehrt der Name ,St. Wolfgangsee*
auf. Nach dem Anschluss des ,Wolf-
ganglandes® an Osterreich im Jahr 1506
wurde die Bezeichnung ,Wolfgangsee*
offiziell als zweiter Name eingefiihrt. Bis
in die 1960er-Jahre hiefd der See auf
Landkarten ,Aber- oder Wolfgangsee* -
seither ist er unser Wolfgangsee.“

EIN BRUNNEN AUS
GLOCKENMETALL

In sportlichem Gehtempo legen wir den
kurzen Weg vom Seeufer zum Pilger-
brunnen zuriick. So nebenbei erzahlt
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Der gotische Fliigelaltar von Michael Pacher
gilt aufgrund seiner kiinstlerischen Qualitat
und seines guten Zustands als schénster
erhaltener Fliigelaltar. Er wurde in zehnjah-
riger Arbeit in Bruneck (Siidtirol) geschaffen
und 1481 per Schiff und auf Wéagen nach

St. Wolfgang gebracht.

Mitte links: Ein Detail des Pilgerbrunnens:
das Wappen des Errichters Abt Wolfgang
Haberl (im Bild links oben).

Rechts: Ein Fenster der Pfarr- und Wall-
fahrtskirche St. Wolfgang ist genau so
angeordnet, dass es einen Lichtstrahl

auf ein gedffnetes Buch fallen Iasst.

Unten: Ein weiteres Juwel in der

St. Wolfganger Kirche ist die Orgelempore
mit dem von Hans Waldburger 1629 im Stil
der Spéatrenaissance geschaffenen Orgel-
gehduse.

i Franz, dass er einst den Wolfgangsee-
lauf erfand und die erste Auflage des

i 27-Kilometer-Klassikers sogar gewann.
! Der Wolfgangseelauf gehort zu den

i landschaftlich beeindruckendsten und
i zugleich beliebtesten Laufen in Europa,
i etwa 100.000 Laufsportbegeisterte
haben bisher daran teilgenommen.

¢ Am 1515 errichteten Pilgerbrunnen an-
gekommen, erldutert Franz mit beein-
druckendem Wissen die kunsthistori-

i sche Bedeutung des aus Glockenmetall
i gegossenen Brunnens, der einst sowohl
i Hausbrunnen fiir die umliegenden

i Hiuser war als auch Wallfahrer mit

! Wasser versorgte. Dass sich die Pilger

i nicht nur am Wasser labten, zeigt die

i Darstellung von vier nackten Mannern
am Brunnensockel, die vor den Folgen
i iibermifligen Weingenusses warnt.

WALLFAHRER UND DAS

i ,ERBSENZAHLEN*

i Direkt hinter dem Brunnen ragt die

i imposante Wallfahrtskirche empor, von
i der entscheidende Impulse fiir die

¢ Geschichte St. Wolfgangs ausgingen.
Ortsgriinder Wolfgang von Regensburg
(siehe Kasten Seite 50), auf den die Vor-
i gingerkirche zuriickgehen soll, wurde

i im Jahr 1052 heiliggesprochen und 18ste
¢ Pilgerstrome aus, die im 13. und 14.
Jahrhundert ihren Hohepunkt erreich-

! ten. Damals bildete St. Wolfgang »
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Blick vom Siidufer iiber den See zum
markanten Schafberg (Bildmitte) sowie zum
Ortszentrum von St. Wolfgang samt Kirche
mit dem dahinter aufragenden Vormauer-
stein.

Bild S.51 oben: Das Hotel WeilRes Rossl
ist nach wie vor ein Besuchermagnet und
gesellschaftlicher Treffpunkt in St. Wolf-
gang —wie zum Beispiel bei abendlichen
Platzkonzerten.

Bild S.51 unten: Ralph Benatzky, Komponist
der Operette ,Im WeiBen Rdssl”, verstarh
1957 in Ziirich und wollte in St. Wolfgang
begraben werden. Die Gemeinde erfiillte ihm
seinen Wunsch mit einem bis heute liebevoll
gepflegten Ehrengrab.

Wolfgang, der Teufel und die Hacke T

Der heilige Wolfgang wurde 973 zum Bischof von Regensburg geweiht, bevor er
sich an den Abersee zuriickzog. Einige Jahre lebte er als Einsiedler auf dem Fal-
kenstein, einer felsigen Waldgegend oberhalb des Sees. Den Teufel stirte sein
gottgefiilliges Leben und er beschloss, den Heiligen zu toten, indem er die Fel-
sen zusammenschob, um ihn so zu zermalmen. Wolfgang aber lehnte sich gegen
die Felsen und betete instindig, wobei sich sein Kopfund die Hinde im Stein
abgedriickt haben sollen, wie man heute noch sehen kann.

Die Legende besagt weiters, dass Wolfgang seine Hacke vom Falkenstein ins Tal
warf, mit dem Gelobnis, dort, wo er sie wiederfinden werde, eine Kirche zu
bauen. An der Stelle der heutigen Kirche von St. Wolfgang fand er sie und er-
richtete mit eigenen Hiinden eine Kapelle mit Einsiedlerklause. Der Teufel bot
ihm an zu helfen und verlangte als Lohn das erste lebende Wesen, das die Kir-
che betreten sollte - es war ein Wolf. Der Teufel fuhr daraufhin voller Wut
durch die Decke davon. ‘
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gemeinsam mit Rom, Einsiedeln und

i Santiago de Compostela das Spitzen-
quartett der europdischen Wallfahrts-

¢ orte. Aufzeichnungen berichten davon,
i dass bis zu 70.000 Wallfahrer jihrlich

i zum Heiligen pilgerten. Als sie die Kir-
i che betraten, warfen sie als symboli-

i schen Dank fiir die gegliickte Wallfahrt
i eine Erbse in einen Behilter. Danach

i stellten dann sogenannte ,,Erbsenzih-

! ler* die Zahl der Pilger fest. In unmittel-
! barer Nachbarschaft zum Pilgerbrun-

i nen steht das ehemalige Pilgerhaus, das

,Im WeifSen
Rossl am
Wolfgangsee, da
steht das Gluck
vor der Tur -
und ruft dir zu:
Guten Morgen,
tritt ein und
vergiss deine
Sorgen!™

{ Franz liebevoll als ,,méglicherweise ers-
ten Osterreichischen Beherbergungsbe-
i trieb" bezeichnet.

i PACHER-ALTAR UND

{ ANDERE SCHATZE

i An diesem Gebdude vorbei fithrt uns

i Franz in die berithmte Wallfahrtskirche.
i Das ortsbildpragende Gebiude ist in

! seinem Inneren kostbar ausgestattet wie
i kaum eine andere Kirche Osterreichs.

i Schon beim Betreten des Sakralgebau-

i des ist man hin- und hergerissen, wel-

i chem Kunstschatz die erste Aufmerk-

i samkeit gelten soll: dem von Michael

! Pacher errichteten Fliigelaltar, dem
Doppelaltar von Thomas Schwanthaler,
i der Kanzel von Meinrad Guggenbichler
oder der Orgelempore von Hans Wald-
i burger? Franz erzihlt vom groflen Orts-
brand 1429, dem auch die Kirche zum
Opfer fiel, und den darauffolgenden we-
i sentlichen Phasen ihres Wiederaufbaus:
i ,Die gotische Hallenkirche stammt aus
dem 15. Jahrhundert, die barocken An-
i bauten und die Wolfgangkapelle aus

i dem frithen 18. Jahrhundert und der
glockenférmige Turm aus dem 18. Jahr-
{ hundert.“ Die Details zu allen Kunst-
schitzen in der Wallfahrtskirche fiillen
viele Biicher. Doch keine Worter oder

i Fotos konnen die Magie dieses beson-
deren Ortes so transportieren wie ein
personlicher Besuch. »
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DER WOLFGANGSEE

Gesamtfliche: 12,4 km’
Léinge: 11.900 m

engste Stelle: 240 m

Tiefe: bis 114 m

héchste je gemessene
Wassertemperatur: 28,3 °C
Wasserinhalt: 667 Mio. m’

ST. WOLFGANG

Bundesland: Oberosterreich
Einwohner: 2.800
Giistebetten: ca. 2.650
Gemeindefliche: 56,55 km’
Seehdohe: 548 m
Luftkurort: seit 1972

Abendstimmung am Wolfgangsee —
Blick von der Seepromenade in Strobl
in Richtung St. Wolfgang.
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{ IM WEISSEN ROSSL ...

Nur wenige Meter von der Kirche ent-
fernt befindet sich jenes Gebéude, das

i unmittelbar mit dem zweiten grofien
¢ Tourismusimpuls fiir den Ort verbun-

den ist: das Hotel Weifles Rossl. Wir
bleiben vor dem Hoteleingang mit Blick

i auf den See stehen. Kaum beginnt Franz
i von der Entstehungsgeschichte der

Operette zu erzihlen, hat man gleich
die berithmte Melodie im Ohr: ,,Im

i WeifSen Rossl am Wolfgangsee, da steht
i das Gliick vor der Tiir ...“ Franz be-

zeichnet den 8. November 1930 als
»Schicksalstag® fiir den Tourismus am

i Wolfgangsee. Damals wurde Ralph
i Benatzkys Revueoperette ,Jm Weiflen

Rossl“ uraufgefithrt und zu einem vol-
len Erfolg. Hunderte Auffithrungen in

i London und am Broadway sowie legen-
dédre Heimat- und Musikfilme verhalfen
i der Region um den Wolfgangsee zu in-
i ternationaler Bekanntheit. Und heute

Ml  Unterwegs in der Region K

i noch galoppiert das Weifle Rossl um die
i Welt: Die Operette wurde mittlerweile
i in 21 Sprachen iibersetzt und wird nach

wie vor in vielen Orten rund um den
Globus aufgefiihrt.

DAS LEBZELTERHAUS
Nach so viel Geschichte lassen wir den

i Vormittag bei einem Kaffee im Lebzel-
i terhaus ausklingen. Familie Wallner

i betreibt hier seit dem 15. Jahrhundert
i die drei Gewerbe der Lebzelterei,

Wachszieherei und Met-Erzeugung.

Auch aus einem anderen Grund ist das
Gebdude interessant, kam doch hier die
Ururgrofimutter von Wolfgang Amade-

i us Mozart zur Welt. Doch das ist eine
i andere Geschichte ...

i Infos & Kontakt:
www.stwolfgang.at
www.salzkammergut.at
www.wolfgangsee.salzkammergut.at
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ernahrungsphysiologisch
besonders wertvoll

100% reines Rapsol-
schonend gepresst

fur Salate, zum Backen, Braten
und Frittieren

Vertragsanbau aus Osterreich

Weitere Informationen kénnen angefordert werden bei: VOG AG, Backermiihlweg 44, A-4030 Linz oder unter www.rapso.at
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Schon zum DrauRensitzen: Der Schanigarten (groRRes Bild)
und die Terrasse vom Gasthof See mit Blick auf den Mond-
see. Unten: An der Einrichtung der Gaststube hat Michael
Meindl bewusst nichts veréndert.
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Der Gasthof See besticht durch seine idyllische
Lage direkt am Mondsee — und durch seine
ausgezeichneten Fischgerichte.

Text: Marcus Fischer Fotos: Markus Wenzel

liabs, oids Wirtshausl, nennt Wirt Michael Meindl sei-

nen Gasthof. Darum habe er auch nichts an der Innen-
einrichtung verandert, als er ihn 2020 von der Familie Reichl
gepachtet habe. Zu diesem Zeitpunkt hatte der 34-Jéhrige
schon eine spannende Karriere hinter sich. ,,Mein erster Beruf
war Landwirt, mein zweiter Gastronom, mein dritter Binnen-
schiftfahrtskapitan®, erzdhlt Michael. Wobei er das Kapitédnspa-
tent nur gemacht habe, um auf der elterlichen Mondsee-Schiff-
fahrt auch die Gastronomie fithren zu kénnen. 2013
iibernahm er das Seerestaurant in Mondsee, das er sieben Jah-
re erfolgreich fiihrte, vor drei Jahren folgte der Gasthof See.

FANGFRISCHE FISCHE DER MONDSEE-FISCHER
»Der Start im Corona-Jahr 2020 war schwierig, aber mittler-
weile laufts sehr gut®, so der Wirt. Die Griinde dafiir liegen
auf der Hand: die idyllische Lage des Gasthofs direkt am See,



Foto Kaufmann: Peter Podpera Photography

Ml Mei Wirtshaus K

der gemiitliche Schanigarten unter alten Linden und Kastani-
en - und natiirlich die kulinarischen Kiinste seines Teams.
Spezialitat des Hauses sind frische Seefische. ,,Bei uns steht zu
Mittag auf der Karte, was uns die Mondsee-Fischer in der
Frith gebracht haben.“ Hauptfisch sei die Reinanke, die so
ihre Eigenarten habe. ,Wer bei Vollmond a frische Reinanke
anbietet, der schwindelt!, lacht Michael. Weder bei Vollmond
noch bei zu warmen oder zu kalten Wassertemperaturen gehe
die Reinanke ins Netz. ,,Jm August und im September ist
dann die Zeit fiir die Seesaiblinge, das ist ein kleiner, beson-
ders delikater Fisch.*

GEHEIMNIS DES HAUSES

»Einen Fisch wirklich gut zuzubereiten, ist eine Kunst, da
kommts auf Kleinigkeiten an‘, meint der Wirt. In seinem
Haus werde der rohe Fisch erst innen und aufSen mit einer
hausgemachten (,,natiirlich geheimen®) Gewiirzmischung ein-
gerieben, anschlieflend kurz in eine besondere Brosel-Mehl-
Mischung getaucht, 10 Minuten gebraten und schliefllich mit
einem Essloffel geschmolzener Butter und Petersilerdapfeln
angerichtet. ,,Der muss sofort raus, dass er frisch und heif$ am
Tisch steht!, erklart Michael. Wir machen die Probe aufs Ex-
empel. Der servierte Bachsaibling ist auflen knusprig heif3,
das Fleisch zergeht auf der Zunge, eingetunkt in ein wenig
Butter entfaltet es ein kostlich zartes Aroma.

ZUTATEN AUS DER UMGEBUNG

Wihrend der Schonzeit bezieht Michael Forellen, Bachsaib-
linge und Lachsforellen von der nahe gelegenen Fischzucht
Seeache. Auf die Herkunft seiner Produkte achtet er aber
nicht nur beim Fisch. Seinen Ziegenkése bezieht er vom Tre-
melhof aus Unterach am Attersee, wo auch Brot und Gebick
herstammen, der Most kommt von der ,, Apfelwerkstatt im
Bezirk Schirding und das Schweinefleisch aus dem Haus-
ruckviertel. ,Nicht alle Gdste mégen immer Fisch, drum bie-
ten wir natiirlich auch Fleisch-Klassiker wie Zwiebelrostbra-
ten an, aber auch fleischlose Gerichte wie Limetten-Risotto
mit frischem Salat.“ Auch ein veganes Gericht stehe immer
auf der Karte. ,Die Vorlieben unserer Géste dndern sich -
und das ist gut so, dann wird uns nie fad®, lacht der Wirt.
Gasthof See, See am Mondsee 1, 4866 Unterach am Attersee;
Tel.: 07665 20569; www.gasthof-see.at

»Wenns guten Fisch essen wollts in ge-
miitlichem Ambiente zu verniinftigen
Preisen, dann seids beim Gasthof See
genau richtig! Und die Lage am See ist
sowieso ein Traum.*

Oben: Das gemiitliche Salettl im Schanigarten. Mitte: Michael
Meindl ist auch Binnenschifffahrtskapitdn und servierte schon
auf den Ausflugsschiffen der Mondsee-Schifffahrt.

-
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m Doris Feuchter

Alles, was sie anpackt, macht Doris Feuchter mit ganzer Kraft.
Das gilt fiir ihren Beruf als Kauffrau ebenso wie fiir das Theaterspielen.

Ein Besuch im steirischen Murtal.

Text: Marcus Fischer Foto: Simone Attisani

oris Feuchter hat immer schon gewusst, was sie will.
D Tischlerin werden zum Beispiel. ,,Mir hitte auch

Mechanikerin getaugt®, sagt sie lachend. Und strahlt
dabei eine Zuversicht aus, dass man ihr auf der Stelle jeden
Beruf zutraut. Aber in Mdnnerdoménen vorzudringen, war
fiir junge Frauen damals, 2001, als sie einen Lehrberuf suchte,
noch schwierig. So hat sie sich gemeinsam mit zwei Freun-
dinnen fiir eine Lehre als Lebensmittelkauffrau im 20 km ent-
fernten Tamsweg entschieden. Der Umgang mit
Lebensmitteln war Doris vom elterlichen Bauernhof seit jeher
vertraut. Als dann 2018 in Stadl an der Mur eine Mitarbeite-
rin im Nah&Frisch Geschift gesucht wurde, stellte sie sich vor
- und wurde mit Handkuss genommen, schliefllich war sie
mit allen Geschiftsbereichen vertraut und brachte auch noch
eine gute Portion Lebensfreude ins Geschift.
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»VON NULL AUF HUNDERT“ ZUR CHEFIN

Ein Jahr spiter fragte die damalige Marktleiterin, ob sie sich
zutraue, das Geschift zu tibernehmen. ,,Ich hab erst einmal
geschluckt. Eigentlich wollte ich ja nur ein paar Stunden mehr
arbeiten, weil meine Kinder, die Laura und der Lorenz, jetzt
schon grofler waren, erinnert sich Doris. Nach einer zweiwd-
chigen Bedenkzeit sagte sie zu und wurde von der Mitarbeite-
rin zur Chefin. ,Von null auf hundert®, meint sie und zieht da-
bei die Augenbrauen in die Hohe. ,,Ich hab gewusst, es wird
zach, aber die ersten zwei Monate waren echt hart. Ich war Tag
und Nacht im Geschift. Nachdem ich dann eine zusitzliche
Mitarbeiterin eingestellt hab, ist es langsam gegangen.“ Was
ihr damals geholfen hat? ,,Die Familie - und die Leute im Ort.
Die haben sich so gefreut, dass ich jetzt das Geschift fiihre,
alle sind sie gekommen, da ist es rundgegangen, da herinnen!*



Rechts: Seit vier Jahren fiihrt
Doris ihr Geschaft in Stadl an
der Mur — unterstiitzt von neun
Mitarbeiterinnen, die ,,Gold wert
sind”, so die Kauffrau.

Unten: Produkte aus'm Dorf wie
der Honig von Walter Weilharter
aus Einach kommen bei den
Kunden gut an, die Partybrezn
sind der Renner im Geschaft.

»Die Leute im Ort haben sich
so gefreut, dass ich jetzt das
Geschatft fiihre, da ist es rund-
gegangen, da herinnen.”

GUTE STIMMUNG, FEINE BREZN

Auch heute noch, in ihrem vierten Jahr als Chefin, steht Doris
mit ihren neun Mitarbeiterinnen den ganzen Tag im Ge-
schaft. ,,Ich hab mein Team zum Teil von der Vorgéngerin
iibernommen und zum Teil neu eingestellt und bin sehr, sehr
froh dariiber. Wie verstehen uns einfach super.“ Und das
spirt man. Es wird gewitzelt, gelacht, geplaudert — und natiir-
lich gearbeitet. Das Steckenpferd der Kauftrau sind die Fein-
kostplatten und Partybrezn. ,, Die gehen das ganze Jahr, das is
a Wahnsinn, fast jeden Tag machen wir eine fertig. Die Brezn
selber kommen von unserem Backer in Tamsweg. Der macht
uns die in drei Gréfien und mit Laugen-, Kornspitz- oder
WeifSbrotteig. Und den Aufschnitt kénnen sich unsere Kun-
den auch aussuchen.”

EIN TAG MIT DORIS FEUCHTER

Dass so ein Arbeitstag als Chefin mehr als acht Stunden dau-
ert, war Doris von vornherein klar. ,Am Anfang ist mir das
frithe Aufstehen — um 4.15 Uhr klingelt der Wecker zum ers-
ten Mal - schwergefallen. Aber da gewo6hnst dich schnell
dran so die Kauffrau. Um 5.30 Uhr sperrt Doris das Geschift
auf, startet den Computer, raumt die Feinkosttheke ein. Um
6.30 Uhr beginnt der Arbeitstag fiir ihre Mitarbeiterinnen,

es wird alles fiir die Offnung des Geschifts vorbereitet. Um
7.15 Uhr ist es so weit. ,,Als Erstes holen sich die Schiiler und
Arbeiter ihre Jause, auch ein paar Stammkunden kommen
schon recht frith - zwei Damen besuchen uns fast jeden Mor-
gen und sind dann immer iiberrascht, dass die andere auch
schon da ist, schmunzelt die Kauffrau. Am Vormittag erledi-
gen Doris und ihr Team dann die Arbeit im Lager, schlichten
Waren nach, richten Brétchenplatten her und bereiten Salate
sowie Fleischspezialititen (Rindsrouladen, Grillspiefie, »
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Ferdinand Nagele, Obmann des
Kunstvereins Stadl-Predlitz:

. Wir wollen nicht den Einheimi-
schen ,zeigen, wie's geht’, son-
dern gemeinsam mit ihnen und
Kulturschaffenden von auf3en
Neues entwickeln.”

Rechts: Doris in ihrer zweiten
groBen Rolle als Gretchen in
Goethes ,Faust”.

Unten: Ein Ort der Begegnung
und der Kultur — der 250 Jahre
alte Griessner Stadl.

RADIKALE HEIMATKUNST

Seit 2015 bringen Ferdinand Nagele und Anita Winkler
im 250 Jahre alten Griessner Stadl ,gegenwdrtige Kultur®
auf die Biihne. Die Idee: Kulturschaffende von aufSerhalb

arbeiten mit Laiendarstellern aus dem Ort zusammen.

Die Inszenierungen stieflen nicht nur in der Gemeinde,

sondern auch bei Gastspielen auf ein begeistertes Publi-

kum. Am 10. August feiert das ndchste Stiick - ,,Protes-
tanten. Vertreibung aus der Heimath“ - Premiere.
www.griessner-stadl.at
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Doris und die Liebe
zum Theater

e e 000000000000

Angefangen hat alles 2015 mit einer Anzeige in der
Gemeindezeitung. Da wurden Leute gesucht, die Lust
hatten, Theater zu spielen. ,,Ich hab mich am Anfang
nicht getraut — drum hab ich dem Papa gesagt, er soll
anrufen’ sagt Doris schmunzelnd. Dabei hatte sie immer
schon einen Hang zur Kunst. ,,Ich hab Klassik gehort,
wollte Klavier spielen oder Geige, auch das Theater hat
mir getaugt, aber dafiir war am Bauernhof keine Zeit.“

SCHWAB, GOETHE, JELINEK

Drei Frauen melden sich auf die Anzeige, ein Jahr spéter
stehen sie als ,,Die Prdsidentinnenvon Werner Schwab
auf der Biihne des Griessner Stadls. Fiir Doris geht ein
Lebenstraum in Erfiillung. 2018 stellt sie als Gretchen in
Goethes ,Faust“ abermals ihr Talent unter Beweis, 2020
feiert sie mit Elfriede Jelineks Einpersonenstiick ,,Hallo
Mama*“ihren bislang gréfSten Erfolg. ,,Ich bin so dankbar,
dass ich das machen darf. Vor allem dem Ferdinand
Nagele, der hat mir den Zugang zu einer ganz anderen
Art von Theater erdffnet’; so Doris.

© © 0 0000000000000 00000000000000000000 00

© © 6 0 0 0 060 0006000000000 000000000000000000000000000000000

Schwarz-WeiB-Foto: Judith Barfuss



Rechts: Die Pfarrkirche des rund
1.000 Einwohner zdhlenden
Ortes Stadl an der Mur in der
Weststeiermark.

Mitte: Wenn sie allein ist, singt
Doris in ihrer Kiiche Lieder von
Frank Sinatra iiber die Cranber-
ries bis Miley Cyrus mit
Karaoke-Begleitung.

Unten: Doris mit ihrem
Lebensgefédhrten Christian und
den Kindern Laura (15)

und Lorenz (13).

»Mich hittens auch gern im
Kirchenchor und im
Gemeinderat, aber es macht ka
Freud, wenn man alles nur

halb macht.

Fleischlaberl etc.) vor. Zwischen 10 und 12.30 Uhr brummt
das Mittagsgeschift: Viele hungrige Migen miissen gefiillt
werden. Burger, Schnitzelsemmeln und der Leberkis, den
Doris von der Fleischerei Schader in Tamsweg bezieht, sind
die Renner. ,,Ab 13 Uhr wirds ein bissl ruhiger, da kiimmer
ich mich um die Biiroarbeit, Bestellungen und Zustellungen.“
Aber viel Zeit bleibt nicht, denn zwischen 16 und 18 Uhr folgt
die Nachmittagsspitze: ,,Jm Winter kommen die Skifahrer, im
Sommer die Wanderer, dazu natiirlich die Einheimischen, die
noch was brauchen.“ Um 18.30 Uhr schlief3t das Geschift,
eine Stunde spiter ist Doris zu Hause. ,,Da schau ich mit dem
Lorenz die Aufgaben durch und koch auch noch vor. Auf3er
am Montagabend - der ist fiir meinen Lebensgefahrten
Christian reserviert. Er arbeitet auch viel und irgendwann ha-
ben wir gemerkt, dass wir uns Zeit freihalten miissen — nur
fiir uns.®

SINGEN UND KOCHEN ALS AUSGLEICH

Neben ihrer Arbeit als Kauffrau und ihrer grofien Leiden-
schaft, dem Schauspiel, setzt sich Doris in der Gemeinde ein.
Sie ist Vertreterin der Bauernschaft (,,Ortsbauerin®), war im
Elternverein ebenso aktiv wie im Pfarrgemeinderat. ,,Mich
hittens auch gern im Kirchenchor und im Gemeinderat
gehabt, aber es macht ka Freud, wenn man alles nur halb
macht.“ Und was macht sie, wenn ihr einmal alles zu viel
wird? Doris iiberlegt. SchlieSlich lacht sie: ,Dann koch ich,
am liebsten tiber Mittag, wenn ich Ruhe hab. Das hab ich von
der Oma iibernommen, die war Kochin. Aulerdem sing ich
gern. In der Kiiche hab ich Mikro und Verstérker, den schalt
ich auf Karaoke und dann gehts los — Frank Sinatra, die Cran-
berries, Miley Cyrus, ich sing alles, was mich gerade freut!*

Nah&Frisch Feuchter e. U.

8862 Stadl-Predlitz, Stadl an der Mur 118a, Stmk.
Offnungszeiten:

Montag bis Freitag: 7.15-18.30 Uhr; Samstag: 7.15-12.30 Uhr
www.nahundfrisch.at/de/kaufmann/feuchter
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Wo der Bartl schon lange
den Most herholt

Auf dem Obstgut Scherzer im Innviertel wird in vierter Generation
Most aus selbst geklaubten Apfeln gepresst.

Text: Alexandra Gruber Fotos: Markus Wenzel

Mein Uropa hat den Hof in den 1920er-Jahen gekauft T )
und fiir den Eigenbedarf Most hergestellt. Aber erst i WIRMACHEN UNS STARK FUR
mein Grof3vater hat sich ab den 60er-Jahren auf Obst- und .+ Lebensmittel aus der Niihe
Mostpressen spezialisiert und seine Produkte auch vermark- P Z"sere Unnwelt .

- o . o o den Zusammenhalt im Dorf
tet, erzahlt Christine Doblinger, gebiirtige Scherzer. Der « unsere Bauern und Familienbetriebe
Familienbetrieb, der nun in vierter Generation gefithrt wird,
liegt in der Innviertler Gemeinde Utzenaich im westlichen
Zipfel Oberosterreichs. Hier ist der Boden fruchtbar, die
Landschaft sanft gewellt und der Most ein Kulturgut. diese Sorte ist mit ihrem fruchtig-herben, leicht sduerlichen
Aroma ganz typisch fiir unsere Region’, erkldrt Norbert.

BELIEBT IM ,,AUS’M DORF“-REGAL

Die Naturprodukte der Doblingers sind in der Umgebung be-
liebt, sie verkaufen den Grofiteil ihrer Erzeugnisse an Stamm-
kunden ab Hof. Seit 2020 sind sie auch bei Nah&Frisch Kauf-
frau Sandra Peham in der Nachbargemeinde Lambrechten
erhiltlich. ,,Den Betrieb kenn ich schon lange. Mein Opa hat
schon bei Christines Grofivater den Most geholt*, so die Kauf-
frau. ,Meine Kunden schétzen Regionalitit wieder mehr als
frither und kaufen sehr gerne Waren aus der Umgebung ein.“
Die Doblingers freuen sich wiederum iiber den Nahversorger
im Nachbarort, denn in ihrer eigenen Gemeinde hat das letzte
Geschift schon vor Jahren geschlossen. ,,Das Einkaufen

' macht viel mehr Spaf, wenn man kein anonymer Kunde ist®
Das Tafelobst wird sowohl verkauft als auch weiterverarbeitet. Der sagt Norbert. Eine Uberzeugung, die Sandra von ganzem
Scherzer-Most hat ein fiir die Region typisches, fruchtig-herbes Aroma.  Herzen teilt: ,,Und umgekehrt kaufen meine Kunden viel
lieber Produkte, deren Hersteller sie kennen!*

TYPISCHE APFEL-BIRNEN-OBST-MISCHUNG
Der Hof der Doblingers ist umgeben von weitlaufigen Streu-

obstwiesen und Apfelbaumplantagen, jedes Jahr im Septem- Die hats
ber und Oktober wird geerntet. Den genauen Zeitpunkt be-
stimmt der Wettergott. ,,Jm Herbst sind wir besonders Obst, S aﬁe und

ol

drawig“ (viel beschiftigt), ,da helfen die Eltern und Ge-
schwister mit, manchmal auch Nachbarn®, sagt Christines
Ehemann Norbert. Das Tafelobst, sieben Apfel- und eine
Birnensorte, wird in Kisten gelegt und verkauft oder zu Siften
und Most gepresst. Frisch und unvergoren entsteht ,,Siif3-
most®, der als alkoholfreie Alternative getrunken wird. Bei
der Weiterverarbeitung zu Most wird der Saft fiir mehrere 4772 Lambrechten 1,
Wochen in Gértanks gelagert und danach filtriert und abge- 00.

fﬁllt. ,,\Nir produzieren eine Apfel—Birnen—Obst—Mischung, IrlIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIILLuIiiIiiiIiiiLoouiiiiiiiiiiiioooiioiiiiiiioion

Most ...

... vom Obstgut Scherzer
(www.obstgut-scherzer.at)
gibts u.a. bei Nah&Frisch
Kauffrau Sandra Peham,
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SOMMERLICHER

GENUSS

Der Karntnermilch Drautaler und die feinen Butterspezialitaten

aus 100 % Bergbauernmilch eignen sich hervorragend fiir sommerliche
Gerichte, zum Grillen oder als purer Genuss auf Brot und Geback.

Fusilli mit Gemiise
und Steinpilzbutter

Zutaten (fiir 4 Pers.):

800 g Fusilli

Nach Belieben:
Porree, Paprika,
Tomaten,

Zucchini etc.

100 g Kdrntnermilch
Steinpilzbutter

Petersilie

Brandteigtascherln mit
Topfen und Drautaler

Zutaten:

Teig:

1 Tasse Mehl

1 Tasse Wasser

1 EL Butter, 1 Prise Salz
Fiille:

250 g Kdrntnermilch
Topfen

100 g Kdrntnermilch
Drautaler, gerieben

1 Ei, Salz, Pfeffer

| Mehl, Ei, Brésel und
Ol zum Backen

Kdrntnermilch

Rezept-Tipp Zutaten (fiir 4 Pers.):

6 Stk. kiichenfertige
Riesengarnelen

Zubereitung:

Das Gemiise waschen, putzen und klein
schneiden. Nun die Steinpilzbutter in einer
beschichteten Pfanne zergehen lassen. Das
Gemiusejulienne in der Steinpilzbutter an-
schwitzen, die Nudeln untermischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Petersilie servieren.

2 EL neutrales
Speisedl

40 g Kdrntnermilch
Krduterbutter

1 Rosmarinzweig

Kdrntnermilch
Rezept-Tipp

Zubereitung:

Wasser mit Butter und Salz einmal auf-
kochen lassen und vom Herd nehmen.
Mehl dazugeben und verrihren, bis sich
die Masse als KloR vom Topfboden I6st.
Abkihlen lassen. Topfen glattriihren,
wiirzen und Kéase untermengen. Teig durch-
kneten, diinn ausrollen, Kreise ausstechen,
je einen EL Fillung aufbringen und
zusammenklappen. Die Teigtaschen vor-
sichtig mit Mehl, Ei und Broseln panieren.
Ol in einem Topf auf 170 Grad erhitzen und
die Teigtaschen goldgelb herausbacken.

i o

u

www.kaerntnermilch.at ® facebook.com/kaerntnermilch.at

Garnelen in Krauterbutter

Kdrntnermilch
Rezept-Tipp

Zubereitung:

In einer beschichteten Pfanne das
Speisedl erhitzen (nicht zu heil) und
die gut abgetrockneten und gesalzenen
Garnelen darin auf beiden Seiten kurz
anbraten. ACHTUNG: Nur so lange

bis Sie rosa werden. Die Pfanne mit den
Garnelen vom Herd nehmen und die
Krauterbutter darin zergehen
lassen. Mit Salat servieren.

Unsere Milch ist unser Leben.



Fotos: Sebastian Frieler, 123rf, beigestellt
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Gutes aus’m 7)0/:@

Lokale Spezialititen unserer
Kaufleute aus ganz Osterreich.

MODERNE KUHE
Selbststindigkeit wird bei den Kiihen
der Familie Holzl grofsgeschrieben.
Bei Schonwetter ,,verkdstigen® sie sich
auf der 6 Hektar grofSen Weide selbst
oder warten im Stall auf Heu und
Mais. Wenn sie Lust haben, traben sie
zum Melkroboter und lassen sich mel-
ken. Etwa 1.700 Liter Milch pro Tag
werden so gewonnen, die zu einem
Teil in Milch in unterschiedlichsten Geschmacksrichtungen
sowie zu Frucht- und Naturjoghurts verarbeitet wird. In
Glisern oder Bechern verpackt, werden die Milchprodukte
auf schnellstem Wege zu den Abnehmern in Schulen und
Geschiiften gebracht.
www.hoelzl-milch.at

"y

Gl
®i

Joghurt vom Hof der Familie Holzl gibts
unter anderem bei NahesFrisch
Kauffrau Christa Durstberger, :

4342 Baumgartenberg 30, NO .

. WEINE AUS

: DEM KAMPTAL E
: In den besten Lagen des Kamptals
besteht der Familienweinbaube-

! trieb der Familie Hufnagl bereits
seit 200 Jahren. Traditionelles
Winzerhandwerk trifft dabei auf
moderne Kellertechnik fiir ein

i Héchstmaf an Qualitit. Die Weine
! lagern je nach Sorte in Edelstahl-

! tanks oder Eichenfdssern im historischen Gewdlbekel-
ler, wo diese bei konstanter Temperatur ideal reifen
konnen. Die langjihrige Erfahrung entscheidet, wann

sie in die Flasche diirfen.
www.weingut-hufnagl.at

Die Weine des Weinguts von

Nahé&rFrisch Kaufmann Erich Hufnagl
gibts unter anderem in seinem Nahe>Frisch
Geschiift, Langenloiser Strafie 67,

3552 Lengenfeld, NO.

DIE GEMUTLICHEN RIESEN

Das hiigelige Mostviertel scheint wie geschaffen fiir
den gemiitlichen Trott der Wasserbiiffel.

»Mit der Entscheidung, diese Tiere zu halten, wechselten
wir bewusst von der kommerziellen hin zur naturbelassenen
Landwirtschaft. Diese Urtiere verdienen eine grofie Weide,
hier konnen sie sich ausleben und in ihrer Schlammsuhle
abkiihlen. Ihre Begeisterung fiirs Wasser macht uns einfach
Freude®, sagt Bernhard Hérmann. Das Fleisch der langsam
wachsenden Rasse gilt als besonders fett-,
cholesterin- und kalorienarm und
schmeckt trotzdem saftig und zart.
www.biobueffel-hoermann.at

Das Mostviertler Wasserbiiffelfleisch
gibts unter anderem bei Nah¢>Frisch
Kaufmann Franz Gegenhuber,

4441 Behamberg 33, NO.
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: GSCHMACKIGES

: GLUTENFREIES BROT

Glutenfreie Spezialititen erobern derzeit die Regale,
doch ein Bdcker, der ausschliefSlich glutenfrei bdckt, ist
! eine Besonderheit. Mitten im Waldviertel, jener Regi-
on, in der die Menschen seit jeher ein feines Gespiir fiir
:  natiirliche Qualitit besitzen, befindet sich Osterreichs
 erste glutenfreie Bckerei.

Dort duften Brot und i,

Gebick wie Korni und Co. = '-..," i

um die Wette mit Kuchen "iﬂ Ne S

und Mohnzelten. Rascher o e

Verbrauch ist bei den mit richter
VIELE BUNTE EIER viel Kénnen und frei von
»Ich finde, auf unserem Hof fehlen noch Hiihner, chemischen Konservie- Apfelstrudel
meinte Johannes, der 12-jihrige Sohn von Landwirtin | rungsmitteln gebackenen, P S |
Birgit Welk vor ein paar Jahren. Sie erfiillte ihm den glutenfreien Produkten ange-

raten. Aber wer kann solch
feinen Kostlichkeiten schon
widerstehen?
www.richter-glutenfrei.at

Wunsch gerne und so erginzten bald an die 40 Griin-
leger, Maran- und Moorhiihner die Landwirtschafft.
Frohlich pickend beschrinken sie sich heute nicht auf
ihr 1.000 m? grofSes Gehege, sondern haben den ganzen
Hof erobert. Bei Dimmerung kommen sie selbststin-

dig in den Stall zuriick, um ihre bunten
Eier in den Farben Griin, Tiirkis
und Oliv zu legen.

Seine glutenfreien Brotspezialititen
vertreibt NahéFrisch Kaufmann
Birgit Welk gibts exklusiv bei Edwin Richter unter anderem im

Nahé&Frisch Kauffrau Kerstin Paul, Nahée>Frisch Geschiift,
Dr.-Gunzer-Strafe 15a, 2265 Drésing, NO. 3971 St. Martin 6, NO .

Eier und Eiaufstrich von Landwirtin |

Wer Produkte der Familie Steibl kauft, kann sich darauf ver-
lassen, dass die Schweine im eigenen Betrieb nur mit natiir-
lichem Futter, ohne Antibiotika und Gentechnik aufgewach-
sen sind. Zuletzt achtet die Familie auch auf eine stressfreie
Schlachtung ihrer Tiere. Die hohe Qualitiit der Produkte der
Metzgerei Steibl sind weithin in der ganzen Region bekannt.
So verkaufen sich die erstklassigen lokalen Produkte wie
Grillfleisch, Bratwiirstel, Kiisekrainer, Knacker, Weifswiirste,
Leberkise, Speck und Blunzn bestens.
https://fleisch-wurst-steibl.business.site

Die vielfiltige Produktpalette der
Metzgerei Steibl gibts unter anderem bei
Nahé-Frisch Wipplinger, Hauptstrafie 14,
4716 Hofkirchen an der Trattnach, 00.
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Weitere Garteltipps

gibts auf
nahundfrisch.at.

Zum Ausschneiden und Sammeln

Jetzt ist es Zeit, den Garten in vollen Ziigen zu genieflen —
von der Hollerbliite bis zur ersten Tomatenernte.

Unkriuter sind Wildblumen
Der Rasen sollte nicht kiirzer
als 5 cm geschnitten werden,
damit auch Wildblumen zur
Bliite gelangen. Tipp: Wer auf
seinen englischen Rasen nicht
verzichten will, kann alter-
nativ eine Ecke im Garten
wverwildern® lassen.

Hollerbliite
Jetzt ist die Zeit fiir Schoberl,
Sirup und Gelee. Tipp:
Wer Holler am Vormittag
erntet, wird mit dem vollen
Aroma belohnt.

Erdbeer-Ernte

Die druckempfindlichen
Friichte konnen nur kurz
gelagert werden und sollten
deshalb so frisch wie moglich
verzehrt werden.

Tipp: Marmelade aus einge-
frorenen Erdbeeren schmeckt
intensiver.

MEI TIPP: AUSSAAT
AN LICHTTAGEN

................................

Karfiol, Brokkoli, Kohl, Kohlsprossen und
andere Bliitengemiise sollten im Juni an
Lichttagen bei zunehmendem Mond gesit
werden. Auch Krauter werden geschmack-
voller, wenn man sie an diesen Tagen sit!
Birgit H., 3293 Lunz am See, NO

6 /u'tb‘hei Nah&Fri
%\..Iﬁ.'f 1 .

R

Hochste Eisenbahn
fiir Setzlinge!

Letzte Setzlinge, wie z. B.
Sellerie, Kohlsprossen, Salate
und Lauch, sollten spitestens

jetzt ausgepflanzt werden.

........

Knackige Erbsen
Sobald sich die Samen in den
Hiilsen fiihlen lassen, kann
geerntet werden. Je jiinger
und zarter sie sind, desto
besser schmecken sie.

Aus fiir Rhabarber
Bis 24. Juni (Johannestag)
kann Rhabarber geerntet wer-
den. Danach bildet er Oxal-
sdure, die in hohen Dosen die
Nieren schidigen kann.

[ .

Formschnitt-Skulpturen
Je ofter die dufSeren Triebspit-

zen von Buchsbaum, Eibe
und Liguster gekappt werden,

desto dichter wachsen sie.
Geeignetes Werkzeug: scharfe
Gartenschere und Akkusche-

ren mit kurzer Schneide.

Fanggiirtel fiir Puppen
Der Wurm im Apfel ist
die Raupe des Apfelwickler-
Falters. Abhilfe schaffen
Wellpappe-Fanggiirtel, die
an den Baumstimmen
befestigt werden.

Bienen-Blumen
Noch konnen Blumen direkt
ins Freiland gesdit werden.
Nachhaltig: Heimische Sorten
wie Goldlack, Klatschmohn,
Ringelblume und Sonnenblu-
me tragen zur Arterhaltung
bei, denn sie liefern Nahrung
fiir Bienen, Schmetterlinge
und viele andere Insekten.

Regnets am Siebenschlifertag,




Kriftige Bodendecker ° ° Tomatenpflege

Bodendecker wie Johannes- Petersilie braucht Wiirme Bliiten ohne Ende Wiissern: Tomaten regelmdfSig
kraut und Efeu zuriickschnei- Petersilie erst jetzt im Durch einen Riickschnitt und langsam wissern.

den. Ihre Triebe verzweigen Garten aussien, denn gleich nach der Bliite wird die Wichtig: Im Bodenbereich
sich dann besser und das Un- sie braucht viel Wirme, Samenbildung verhindert und giefsen, um Pilzbefall

kraut hat weniger Chancen, um sich gut zu somit die weitere Bliiten- vorzubeugen.

die Oberhand zu gewinnen. entwickeln. bildung gefordert. Ausgeizen: Fiir eine grofSere

Ernte junge Triebe mit den
Fingern abknipsen.

Ist St. Anna erst vorbei, Kappen: Den Haupttrieh
oberhalb der fiinften Frucht-

kommt del‘ Mor gen traube kappen, damit die

verbleibenden Bliiten und

kﬁhl hel‘bei Friichte schon ausreifen

konnen.
\ Bauernregel 26. Juli AUGUST -
g S —
Vergessene Sorte: Portulak ° -’\ ° ~ Erdbeer-Erde
Das vitaminreiche Wildge- Griin in den Winter Jahresmahd fiir Beim Anlegen eines neuen
miise mit angenehm nussigem Griindiingung im Herbst Trockenwiesen Erdbeerbeets gilt: Gute Erde
Aroma schmeckt gut im Salat sien und iiber Winter stehen Bei einer Mager- oder bedeutet reiche Ernte. So
und qls P esfo. Jetzt aussien, lassen. Sie aktiviert das Trockenwiese reicht eine gehts: Boden umgraben,
im Winter ernten. Bodenleben und fordert den einzige Mahd im August. Kompost, Lqubkor'npost und
Humusaufbau. So gehts: Schnitthohe ca. 8 cm. Hornmehl e’”“rbe’t.e”' Nach
Unkraut grob entfernen und Tipp: Schnittgut zundchst ca. zwei Wochen die neuen
Boden aufhacken. Saatgut etwas liegen lassen (Selbst- Pflanzen setzen. P, ﬂa.nzen—
W ' o breit ausstreuen, flach einar- Aussaat), dann restlos abstand C“;' 25 iim) Reihenab-
g t I beiten und giefen. entfernen. stand mind. 60 cm.

NACHHAL"'G
HANDELN:

Insekten-Helferlein gegen Schiidlinge

Chemische Schidlingsbekdmpfungsmittel stéren das natiirliche Gleichgewicht der Natur. Sie gefihrden alle Insektenpopulationen

im Garten (auch die Bienen) und téten nicht nur Schidlinge, sondern auch deren natiirliche Fressfeinde. Welche Niitzlinge sind aber
gegen welche Schidlinge wirksam und welche Lebensrdume konnen wir fiir sie schaffen, um sie in unsere Girten zu locken?

Marienkifer und ihre Larven fressen Blattlause, Schildlduse und Spinnmilben.

m fer Sie bevorzugen Naturwiesen, Heckenstraucher und Wildkréuter.
Florfli Florfliegenlarven vernichten neben Blattldusen (ca. 500 pro Tag) auch Thripse und Wolllduse. %,
flege Ihr idealer Lebensraum sind Blumenwiesen. 2y
} . Die frisch geschliipften Maden vertilgen massenhaft Blattlause. gt
Schwebfliege Auch sie lieben Naturgirten mit viel Pollen und Nektar. = § iﬁj
. Die groflen Kifer (bis 4 cm) fressen Eier und Larven von Insekten, Wiirmern und Schnecken.

& fafer Sie leben zuriickgezogen in Hecken, Laubstreu oder vermodertem Holz.
E; Ohrwiirmer gehen nachts auf die Jagd nach Blatt- und Schildldusen, Spinnmilben, Raupen, Larven
2 Ohwurm und Blutldusen (haufig im Obstanbau . zu finden). Sie verstecken sich tagsiiber gerne zwischen Laub,
b Brettern oder Steinen.




In friiheren Zeiten
waren Tauben nicht
nur Symboltiere der
Liebe und Treue,
sondern — als Brief-
tauben —auch
Liebesboten (Bild r.)
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Fotos: ddp images, Mauritius Images, Daniel Schalhas - inshot.at

Ml  Sommerbriuche HK

Himmlische Boten

Als Symbolfigur fiir Frieden, Liebe und Treue sind Tauben fest
in unserer Kulturgeschichte verankert. Beim Weitflug sowie beim ,,Jauken®

Marchat. Grund dafiir ist die

eit Ende April herrscht Hochbe-
S trieb im Taubenschlag von Franz
i ,grofe Reise, auf die 80 seiner rund

{ 200 Taubchen bis September gehen {
¢ werden. An zwdlf aufeinanderfolgenden
{ Wochenenden werden seine gefiederten
i Athleten dabei beweisen kénnen, wie
gut ihr Orientierungssinn ist. Ziel eines
i jeden Wettflugs ist s, dass die Brieftau-
i ben wieder in den heimischen Schlag in
Zagging bei St. Polten zurtickkommen.

{ ZIELSICHER UND SCHNELL

i ,Meine Tauben fliegen durchschnitt-

i lich 3.000 bis 4.000 Kilometer im Jahr,
i sagt der Prisident des Osterreichischen
Verbands der Brieftaubenziichter. In

i den Wettbewerben zihlt neben Ori-

i entierungssinn auch Geschwindigkeit.

i Im Durchschnitt fliegen Brieftauben :
i ungefihr 80km/h. Die Taube, die aufge- |
i rechnet auf die Distanz am schnellsten
i wieder im Heimschlag ist, hat gewon-
nen. Die Distanzen steigern sich im

i Verlauf der Wettflugsaison und gehen
i von 160 bis 650 Kilometer. ,,Es gibt {
i auch auBertourliche Wettfliige, die noch
weiter sind, zum Beispiel nach Belgien :
i ins Mutterland des Brieftaubensports,

i erklart Marchat. Die Flugentfernung

i von seinem Heimatort bis nach Briis-

i sel betrigt 850 Kilometer. Dafiir brau-

! chen die Vogel einiges an Energie. ,Das
schaffen nur junge Tauben®, erklért der
i Niederdsterreicher. Sportliche Wettbe-
werbe fliegen seine Schiitzlinge deshalb
¢ lediglich bis zum sechsten Lebensjahr,
danach werden sie ausschliefSlich fiir

i die Zucht eingesetzt. Im Schnitt werden

leisten sie AufSergewohnliches.
Text: Ute Fuith

i Tauben 14 Jahre alt, der Methusalem in
i Marchats Schlag zhlt allerdings schon
21 Jahre. Wihrend in Belgien oder den

i Niederlanden der Brieftaubensport

i professionell ausgeiibt wird, ist er in Os-

terreich nur ein Hobby. ,,In Wien, Nie-

derdsterreich und dem Burgenland gibt
i esrund 100 Zichter, die regelmifiig an
Wettbewerben teilnehmen®, so Marchat.

i RATSELHAFTER

i ORIENTIERUNGSSINN

{ Tauben reagieren sehr sensibel auf den
i Pfiff oder Zuruf des Ziichters. Was al-

i lerdings bis heute nicht vollkommen
geklart werden konnte, ist das nahezu

Unklar ist immen
noch, wohexr die
Tauben wissen, wo
sie sich befinden,
wenn sie an einem
unbekannten Ort
abgesetyt werden.

i perfekte Orientierungsvermdgen der

i Luftakrobaten. ,Man geht davon aus,

i dass sie sich einerseits nach der Sonne
! richten, solange sie scheint. Ist der Him-
i mel bedeckt, nutzen sie wahrscheinlich
i das Erdmagnetfeld*, so Marchat. Erst
wenn die Tauben wieder in der Néhe

i des heimischen Schlages sind, orientie-
ren sie sich an Landmarken, um nach

{ Hause zu finden. Unklar ist aber immer

¢ noch, woher die Tauben wissen, wo sie
i sich befinden, wenn sie an einem véllig
i unbekannten Ort abgesetzt werden.

{ TAUBEN ALS BOTEN

i Bevor es Telegramme oder Telefone
gab, konnten Brieftauben schneller als

i jeder menschliche Bote Nachrichten
iiberbringen. Das wurde vor allem in

i Kriegen genutzt. So wurde der Sieg in

i der Schlacht von Waterloo der briti-

i schen Regierung per Brieftaube mitge-
! teilt. Auch im Ersten Weltkrieg waren

{ Brieftauben im Einsatz. Kaiser Franz

i Josef galt als grofler Forderer der Brief-
i taubenzucht. Im Vereinsarchiv von

i Pranz Marchat findet sich ein Foto des
Monarchen aus dem Jahr 1890. Darauf
i ist der Kaiser mit einigen Brieftauben-
ziichtern zu sehen. Nicht zufillig tragt

i Marchats Lieblingstaube den Namen

i, Sissi“. Die blaue Taubin wurde 2014

i zur schonsten Brieftaube Osterreichs

i gekiirt. Fiir sie wurde dem Ziichter

i schon viel Geld geboten. Aber er will
sich nicht von ihr trennen und nutzt sie
i lieber fiir die eigene Zucht. Im Schnitt
kosten Brieftauben hierzulande um die
50 Euro pro Tier. Weltweit erzielen die
i Vogel aber Hochstpreise bis zu 250.000
Euro. Die momentan teuerste Taube der
Welt heifdt ,New Kim® Sie stammt aus

i der belgischen Provinz Antwerpen und

wurde 2020 fiir 1,6 Millionen Euro nach

China verkauft.

{ 500 JAHRE ,,JAUKEN“

i Wihrend es beim Brieftaubensport um

i Flugweiten geht, dreht sich beim Jauken
i alles um die Flughohe. Die Urspriinge »
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Sommerbriuche K

Drei Tauben
zur Hochzeit

w»Hochzeitstauben sind reinwei-
fe Tauben, die extrem zahm und
zutraulich sind“, erkliirt Ziichter
Franz Marchat. Nach einer Trauung
bekommt das Brautpaar die Tauben
in die Hand und ldsst sie fliegen.
»Eine Taube steht fiir Treue, eine
fiir Liebe und die dritte fiir Frie-
den®, beschreibt Marchat den Hoch-
zeitsbrauch. ,,Den Brautleuten soll
das Gliick bringen. Tauben leben
iibrigens monogam und haben so
auch eine gewisse Vorbildwirkung*,
schmunzelt Marchat.

i dieser Tradition reichen bis ins

Brauch um 1850 seine Hochbliite erfah-

ren. Besonders beliebt war das Hobby in
konnte man an wolkenlosen Sommer-
i tagen bis zu 200 Stiche am Himmel
sehen. Weil dabei auch gewettet wurde,
i wird die Wiener Hochflugtaube auch

i als ,Rennpferd des kleinen Mannes'
bezeichnet®, erzihlt Traxler weiter.

den Arbeiterbezirken. ,,Es war eine re-
 lativ giinstige Freizeitbeschiftigung und
man konnte sich im Wettbewerb mes-

i sen’ erkldrt der niederdsterreichische

i Tierarzt Berthold Traxler. Er hat selbst

¢ jahrelang Hochflugtauben geziichtet

! und erforscht nun die Geschichte und
Gegenwart des Jaukens: ,,Bei Wettflii-
gen, dem sogenannten Preisfliegen,

i wird eine Gruppe Hochflugtauben - ein
i ,Stich’ - aufgejaukt.”

TAUBEN ALS ,,RENNPFERD

{ DES KLEINEN MANNES*

i Der Stich muss dann moglichst ge-

i schlossen in die Hohe fliegen. Dabei

i beschreiben die Tauben — meist sind es
i um die 12 Stiick - einen Achter. ,,Das

! sieht dann so aus, als wiirden sie Wal-

{ zer tanzen, beschreibt Traxler. Sobald

i man den Fliigelschlag nicht mehr sehen
i kann - bei ungefahr 1.000 Metern - ist
i die Preishohe erreicht. Der Stich bleibt
i dann ungeféhr eine Stunde lang auf

i dieser Hohe und fliegt anschlieffend
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i geschlossen in den Taubenschlag zu-
¢ 16. Jahrhundert zuriick. In Wien hat der
i Kampfrichter zu den teilnehmenden

riick. ,,Zu den Wettbewerben reisen

Zichtern an. Mitte des 19. Jahrhunderts

i ROSERLSCHECKEN UND

i WEISSSCHILDER

i Einer der letzten Wiener Jauker ist
Alfons Riickl. In seinem Garten in

i Liesing gurrt und gackert es. In der

{ Wiese tummeln sich weifie Maltesertau-
i ben und bunte Zwerghiihner. Die ge-

i streifte Katze Minki hat es sich auf der

i Gartenbank gemiitlich gemacht. Gleich
i dahinter befinden sich die Flugschlige

i Riickls. Hier ziichtet er neben der Wie-

! ner Hochflugtaube auch Wiener Roserl-
schecken, altosterreichische Timmler

i oder Wiener WeifSschilder. An Wettbe-
werben ist Alfons Riickl allerdings nicht :
¢ mehr interessiert. ,Mit Tieren schachert :
man nicht, meint Rickl. Er lasst seine
{ Tauben lieber ohne Wettkampfdruck

i fliegen. Von Mai bis Oktober 6ffnet er

i jeden Morgen kurz vor sieben seinen

i Taubenschlag und ldsst seine Vogel frei.

i ,Das Faszinierende dabei ist ja, dass

i sie immer wieder zuriickkommen®, be-

i schreibt Riickl. Sein Ehrgeiz ist es, einen
i moglichst groRen Stich hochzujagen.

i Das Schauspiel sieht sich der 80-Jahrige

am liebsten von seiner Gartenliege aus

i an. ,Es gibt nichts Schoneres, als wenn

! die Tauben in der goldenen Morgenson-
ne tanzen®, meint der Jauker.

i SEIT 2019 IMMATERIELLES

i KULTURERBE

¢ Fast alle seine Tauben stammen aus

! dem Tiergarten Schénbrunn, wo die
Tauben seit 2006 professionell gehalten,
i geziichtet, trainiert und gejaukt wer-

i den. Der dortige Taubenschlag war ein
i Geschenk an den ehemaligen Zoodi-

i rektor Helmut Pechlaner, der selbst ein
begeisterter Jauker ist. Betreut wurde
das Taubenhaus vom Tierfilmer Peter

i Heindl. Auf das Engagement von Pech-
i laner, Heindl und Berthold Traxler geht

auch die Aufnahme des Jaukens in das

immaterielle Kulturerbe der Unesco im
i Jahr 2019 zuriick.



JETZT NEU
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Fotos: NP Gesduse/Stefan Leitner, NP Neusiedlersee-Seewinkel/Hannah Assil, 123rf, Mauritius Images, Oberdsterreich Tourismus GmbH/Robert Maybach

Ml Somuner-Tipps EK

Endlich wieder aus dem Vollen schépfen und die warmen Tage genief3en!
Nationalparktouren, Nachtwanderungen, Freiluftlesungen, bunte Sommerfeste
und allerlei andere Attraktionen laden jetzt dazu ein.

Text: Judith Welzl

IMPOSANTE BAUME IM GESAUSE

Diese Wanderung im Nationalpark Geséuse fiihrt tief in

den Wald, wo uralte Vertreter heimischer Baumarten ihren
Lebensraum gefunden haben. Der ehemalige Direktor der
Steiermirkischen Landesforste Andreas Holzinger begleitet
die Besucher zu beeindruckenden Baumpersonlichkeiten, die
seit vielen Jahrhunderten der Witterung und den klimati-
schen Extremen des Gesduses trotzen und zu beeindrucken-
den Baumen herangewachsen sind. Warum sie hier so alt
werden konnen, ist nur eine der Fragen, die er gerne beant-
wortet. 16. Juni oder 7. Juli von 10 bis 16 Uhr, Nationalpark
Pavillon Gstatterboden, Admont, Stmk.
www.nationalpark-gesaeuse.at

Fliegende Edelsteine

Uber 1.500 bunte Schmetterlingsarten sind im
Nationalpark Kalkalpen zu Hause, nirgendwo
in Osterreich flattern mehr Arten. Hier finden sie
ihren idealen Lebensraum - bliitenreiche Wiesen und
lichte, naturnahe Wiilder. Was einen Schmetterlings-
Lieblingsplatz ausmacht und welche Anspriiche die
Tagfalter an Lebensraum und Nektarpflanzen stellen,
erklirt Nationalpark-Rangerin Maria Felbauer bei
dieser vierstiindigen Tour. 15. Juli von 13 bis 17 Uhr,
Molln/Bodinggraben, OO.

www.kalkalpen.at

Y www.hohetauern.at »

BLUTENMEER IM SEEWINKEL

Der Friihsommer zaubert ein unvergleichliches Far-
benspiel in die Landschaft des Seewinkels. So weit das
Auge reicht, kann man das knallige Gelb des Echten
Labkrauts und das satte Lila des Steppensalbeis sehen.
Bei einer gefiihrten Tour lernt man die Krduter auf
den Weideflichen des Seewinkels kennen. 16. Juni um
15.30 Uhr, Nationalparkzentrum Illmitz, Bgld.

www.nationalparkneusiedlersee.at

Gemeinsam eintauchen in die geheimnisvolle Welt der
Krduter mit all ihren Wohlgeriichen und Wirkungen
auf Korper, Geist und Seele, verspricht diese Tour im
Nationalpark Hohe Tauern.

Nach einer einstiindigen, leichten Wanderung
kann man sich die gesammelten Krauterschat- N
ze in einem Smoothie schmecken lassen. Wie
man selbst einen Lippenbalsam oder wohl-
tuenden Erkaltungssirup zaubert, lernt

man ebenfalls in der Krauterkiiche. Jeden
Dienstag von 20. Juni bis 5. September

von 10 bis 13 Uhr, Gemeindeamt Malta, Ktn.
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Ml Somuner-Tipps EK

POETRY SLAM IN LEIBNITZ

Beim Poetry Slam wird ein fiinfminiitiger, selbst
verfasster, poetischer Text dargeboten. Ohne
Requisiten, ohne Kostiim, dafiir aber mit viel
Emotion, Charme und Wortgewandtheit. Bei der
slamWAVE in Leibnitz, die vom charismatischen
Dancing-Star Omar Khir Alanam moderiert
wird, treffen sich neben osterreichischen Poetry-
Slam-GrofSen auch Newcomer, Poesiebegeisterte
und Wortkiinstler. Das Publikum entscheidet
mittels Applaus und Bewertungstafeln tiber die
gesehene und gehorte Darbietung. 2. Juni um
18.30 Uhr, im Alten Kino, Leibnitz, Stmk.

www.leibnitzkult.at

GRENZUBERSCHREITENDES
FREUNDSCHAFTSFEST

Bereits zum 21. Mal jihrt sich das steirisch-slowenisch-itali-
enische Freundschaftsfest in der Kulturstadt Bdrnbach. Der
ganze Stadtpark steht im Zeichen von Folklore, Musik und
Kulinarik - ganz im Sinne von Friedensreich Hundertwas-
ser, dessen bunt gestaltete Stadtpfarrkirche ebenfalls einen
Besuch lohnt. 10. und 11. Juni, Stadtpark, Birnbach, Stmk.
www.baernbach.gv.at

Mit allen Sinnen textile Materialien begreifen, ist das Ziel der
Fithrungen durch das Museum. Die Besucher erhalten Ein-
blick in alle Verarbeitungsschritte der Flachsaufbereitung
sowie in die Entwicklung vom Handwebstuhl bis hin zur
Jacquardmaschine. Dabei kann man in die Welt der Muster
eintauchen und selber welche entwickeln. Fithrungen von
Donnerstag bis Sonntag, Stahlmiihle 4, 4170 Haslach, OO.
www.textiles-zentrum-haslach.at
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Nachtwanderung durch die Schlucht

Eine Nachtwanderung durch die Groppensteinschlucht ist ein

einmaliges Erlebnis. Eine eigens entwickelte Illumination der
Schlucht lasst Felsen, Wasserfille, Wurzeln, Baume und
Flechten magisch erscheinen, wihrend das Wasser tost.

" i Die Wanderung fiihrt vorbei an Samson, dem steinernen
i Wichter der Schlucht, zu grandiosen Wasserfillen hinein in

den Bergwald. Am Riickweg gibts als Abschluss der Wande-

i rung eine kleine Starkung am Lagerfeuer. Jeden Dienstag von
i 27. Juni bis 26. September, Obervellach, Raufen 3, Ktn.

www.groppensteinschlucht.at

Als man noch auf Sommerfrische fuhr, weilte
nicht nur der Kaiser in Bad Ischl, sondern auch
eine Vielzahl an Schriftstellern.

Karl Kraus, Arthur Schnitzler, Robert Musil,
Johann Nestroy, Adalbert Stifter u. v.a. ver-
brachten hier die Sommermonate. Bei dieser
gefithrten Tour erfihrt man amisante Anek-
doten iiber diese Literaten. 31. August, Bad
Ischl, OO.

www.badischl.salzkammergut.at

DANIELFEIER IM BERGWERK

Am Gedenktag des Schutzpatrons der Bergleute, dem
heiligen Daniel, findet am Bartholomdberg ein grofies
Fest statt. Musik, Schmankerln und Fiihrungen durch
das beeindruckende historische Bergwerk sind die
Hdohepunkte der Feier.

Rund 135 Meter des St.-Anna-Stollens konnen besich-
tigt werden. 22. Juli von 12 bis 18 Uhr, im Bergwerk
Knappagruaba 1, Bartholomdberg, Vbg.
www.montafon.at
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" Unser Brotkorberl aus Filz halt nicht nur den Toast warm,
"' sondern ist auch ein echter Blickfang am Friihstiickstisch.

Text & Fotos: Margit Krapesch Ndhen: Martina Liegle




MAN BRAUCHT

Ndihmaschine

Filz

Blumenstoff (Baumwolle)
Nihgarn

Schere

Rollschneider

Stecknadeln oder Klammern
Stift

Lineal

Schneidunterlage

SO WIRDS GEMACHT

1 Ein Rechteck aus Filz mit den Mafen
58 x 10 cm zuschneiden. Den Kreis
mithilfe eines Tellers (18 cm Durchmes-
ser) vorzeichnen und ausschneiden.
Der Kreis ergibt den Boden des Korbes,
das Rechteck den Rand. Aus dem Blu-
menstoff werden ebenfalls Kreis und
Rechteck mit 1 cm Nahtzugabe ausge-
schnitten. Fiir den Umschlag 4 cm da-
zurechnen. Das ergibt folgende Mafie:
60 x 16 cm fiir das Rechteck und einen
Kreisdurchmesser von 20 cm.

2 Kreis- und Rechteckform aus Filz
werden an der Kante zusammengelegt
und mit einem breiten Zickzackstich
zusammengeniht. Die Mitte des N&h-
fufSes soll dabei immer genau auf dem
Spalt zwischen beiden Filzteilen liegen.

3 Um den Rand zu schlieflen, naht man
die beiden offenen Enden mit einem
Zickzackstich zusammen. Das geht am
besten von aufSen. »
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4 Nun zum Blumenstoft: Die lange
Seite des Rechtecks, also die Oberkante
des kiinftigen Innenkorbchens, wird an
einer Seite 1 cm nach hinten umgeschla-
gen, mit Stecknadeln festgesteckt und
mit einem Geradstich geniht.

5 Nun legt man die kurzen Seiten des
rechteckigen Teils rechts auf rechts auf-
einander und verniht sie mit 1cm
Nahtzugabe miteinander, sodass ein
Tunnel entsteht.

6 AnschliefSend wird der Bodenkreis in
den eben gendhten Tunnel eingeniht:
Man legt den Kreis rechts auf rechts auf

W Bastel-Eck K

die Unterkante des Tunnels und steckt
ihn fest.

7 Die beiden Teile zusammennihen.

8 Den Blumenstoftkorb in den Filzkorb
geben und Kante aufSen umschlagen.

Dieser Korb ist so schnell gendht, dass
man am besten gleich mehrere Exemp-
lare in verschiedenen Groflen anfertigt.
Die Léange des Seitenteils bzw. der Um-
fang des Bodens ldsst sich ganz einfach
ermitteln, indem man den Durchmesser
(des Tellers) mit 3,14 multipliziert.

Viel Spaf$ beim Nachndihen!

INSERAT

IN ZWEI
FEINEN SORTE

»Ich verndhe
Innenkorb und
Filzkorb nicht mit-
einander, damit
ich den Baum-
wollstoff jederzeit
herausnehmen
und waschen
kann. Kombiniert
man den Filzkorb mit unterschiedlichen
Innenkorben, passt der Brotkorb in jede
Jahreszeit.“

THURNER
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/Rudi Kain, 123rf, bei

Fotos: Tourismusregion Klopeiner See-Siidkarnten GmbH/Martin Hofmann, Osterreich Werbung/Gc

Wl Yebenz2.0 EK

Wo liegen die schonsten heimischen Badeseen, wie viel Sonne vertrage
ich und wie zaubere ich einen feinen Sommer-Cocktail? Mit diesen

www.kultursommer-ooe.at

Sie denken, Sie wissen schon alles iiber

das Salzkammergut? Bestimmt erfah- |\ ¢
i\

ren auch Sie hier noch etwas Neues:

Apps und Websites wird der Sommer noch schoner!

EHRENAMT
FUR ALLE!

Ohne die unzéhligen Freiwil-
ligen ginge hierzulande gar
nichts. Im Idealfall macht es
allen Beteiligten eine grofie
Freude - wenn es das Rich-
tige fiir einen ist. Finde dein
Ehrenamt, heift es bei ,,Flex-
Hero - der digitale Ehren-
amtsvermittler®.

Kostenlos bei

Google Play und

im App Store.

ROBOTER-
KUNST

Von kiinstlicher Intelli-
genz erstellte Texte und
Kunstwerke sind in aller
Munde. ChatGPT etwa
schreibt tadellose Texte,
»Imagine“ erstellt Kunst
nach Wunsch. Und das
Ganze lisst sich kinder-

leicht ausprobieren.
Kostenlos bei Google Play und
im App Store. (Suchbegriffe:
Imagine - Al Kunstgenerator;
_ ChatGPT)

Fit mach T
mit, Omi! | 4

Bis ins hohe e L
Alter gesund

und aktiv bleibt man mit der
App ,Senioren Fitness — Se-
niorengym". Speziell fiir die
Generation 50+ entwickelt,
warten hier abwechslungs-
reiche Ubungen fiir jeden
Tag. Kostenlos bei Google
Play und im App Store.
(Suchbegriff: Senioren Fitness

UV- ~
ALARM ";.r:‘r
Sonne macht I
gliicklich, die

Haut freut sich, aber
wann ist es zu viel? Die
Sonnenschutz-App ,,Sun-
Smart Global UV*“ gibt
rund um die Welt Tipps

fiir die ideale UV-Dosis.

Kostenlos bei Google Play und
im App Store. (Suchbegriff:

- Seniorengym) SunSmart Global UV App)
OSTERREICHS |
SEEN

Wenn ich den See seh,
brauch ich kein Meer mehr:
Alles rund ums Schwimmen
und Baden in Osterreich
gibts auf der Bergfex-Seite.
Auch fiir Schlechtwetterpro-
gramm finden hier Jung und
Alt eine Vielzahl von Inspi-
rationen. www.
bergfex.at (Such-
begriff: Badeseen
Osterreich)

A

Sommer geriihrt, nicht geschiittelt
Sommer-Cocktails gehen immer — und es muss
nicht immer die Pifia Colada sein! Die App
»Meine Cocktailbar verspricht Neues

und Liebgewonnenes fiir jeden Ge-
schmack. Einfach Zutaten eingeben

- und shake it, baby!

Kostenlos bei Google Play und im

App Store. (Suchbegriff: Meine

i Cocktailbar)

Ly
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Ml Gschichtn aus’'m Leben K

Teine Nasen,
die Leben retten

Daniel Oeler lebt und arbeitet in der Weinviertler Gemeinde GrofSharras
als Hundetrainer. Mit seinem Jack Russell Terrier suchte er
im tiirkischen Erdbebengebiet nach Uberlebenden.

uf Kommando dreht sich Rus-
sell im Kreis, macht Méann-
chen oder lauft zwischen den

i Beinen seines Herrchens Slalom. Nach

i jeder erfolgreich absolvierten Ubung
belohnt Hundetrainer Daniel Oeler den
¢ Jack Russell Terrier mit Lob, Streichel-
einheiten, Leckerlis oder einem Spiel-
zeug. ,,Positive Verstairkung“ nennt man
i diese Herangehensweise im Fachjargon.

Text: Alexandra Gruber Fotos: Sebastian Freiler

i gemacht. ,,Ich bin in einer Familie mit

! vielen Hunden aufgewachsen’, erzihlt

i der 35-Jahrige. Meine Eltern beschiftig-
i ten sich mit Hundesport, wir hatten

i verschiedenste Rassen.“ Als Jugendli-

i cher bekam er den ersten eigenen

i Hund, einen Golden Retriever, und ab-
! solvierte die erste Trainerausbildung.

i Den Prisenzdienst leistete er im Mili-

i tarhundezentrum. Danach folgten drei

i »Die Methoden des Hundetrainings ha-
ben sich im Laufe der letzten Jahrzehnte :

i stark verandert und sind viel moder-
ner erklart Daniel. ,,Frither hat man
beim Fehlverhalten des Hundes an der
i Leine gerissen, die Besitzer und Trainer
¢ verhielten sich dem Tier gegeniiber oft
autoritir und dominant. Heute ist es

i dblich, dass man viel mit den Tieren re- !

i detund sie ermutigt, gewisse Handlun-

gen selbststindig zu erarbeiten.” Das sei :

i auch seine Philosophie: ,Ich méchte,
i dass die Hunde nachdenken und von
i sich aus auf Ideen kommen.“

i MIT HUNDEN AUFGEWACHSEN

i Der gebiirtige Wiener Daniel zog vor

i ein paar Jahren der Liebe wegen aufs
Land. Nun lebt, arbeitet und trainiert er
i mit seinen beiden Vierbeinern, dem
Jack Russell Terrier Russell und dem
Belgischen Schéferhund Kieran, in der

i Weinviertler Gemeinde Grof$harras.
2021 hat er sich seinen Traum erfiillt

{ und sich als Hundetrainer selbststindig

80 Griaf di bei Nahe~Frisch

Die Arbeit als
Triimmerhund ist

das Tier muss den
. Menschen unter einer
Vielzahl von Geriichen
: wittern.

hundelose Jahre, bis 2014 zunichst Wel-
i pe Russell bei ihm einzog, ein perfekter
,Partner® fiir den Trainer. Denn die

{ Rasse gilt als lernfihig, loyal, lebhatt,
intelligent und ausdauernd.

EINSATZ IM ERDBEBENGEBIET
Mittlerweile ist Russell neun Jahre alt
i und hat bereits eine ordentliche

i Karriere hingelegt. Seit November 2022
! ist er ein ausgebildeter Rettungshund

i und hatte im Februar seinen ersten gro-
Ben Einsatz. ,Wir sind im Rahmen der
i Katastrophenhilfe des dsterreichischen
i Bundesheeres im Februar in die Tiirkei
geflogen und haben zehn Tage lang im

i Erdbebengebiet zwischen den Triim-

i mern nach Uberlebenden gesucht* er-
i zahlt Daniel. ,Thr kénnt euch das nicht
i vorstellen. Die eingestiirzten Hauser,

i der Staub, der Lirm, die Kilte, die
Angst vor Nachbeben und die Men-

i schen, die alles verloren hatten. Bis zu
H 14 Stunden téglich waren Hund und
hwierio. d i Herrl im Einsatz, die restliche Zeit er-
extrem sc Wlerlg enn i holten sie sich im Zeltlager. Auf die Fra-
: ge, ob Russell Uberlebende erschniiffel-
{ te, schiittelt Daniel den Kopf: ,, Aber ich
i weif3, dass er immer wieder verschiittete
Tote registriert hat.“ Die Arbeit als

¢ Triitmmerhund ist extrem schwierig,
denn das Tier muss den Menschen un-
ter einer Vielzahl unterschiedlichster
Geriiche wittern. Nach Gasexplosionen
i oder Erdbeben liegen die Opfer meis-
tens unter einer meterdicken Schicht

i aus Schutt begraben.

DIE KLEINE RAKETE

Daniel ist sehr stolz auf seine ,,kleine

i Rakete®, wie er den Riiden liebevoll

i nennt. ,Es ist unglaublich, was er in sei-
i nem kurzen Leben schon alles geschafft
{ hat.“ 32 unterschiedliche Priifungen  »



Daniel und sein'Jack
Russell Terrier sind
ein perfektes Team.
Die Rasse gilt als loyal
und lernfahig. Seit
November 2022 ist
Russell ein ausgebil-
deter Rettungshund.
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Russell hatte im Februar seinen ersten Einsatz als Rettungshund, er und sein Herrl flogen mit der Katastrophenhilfe des osterreichischen
Bundesheeres in die Tiirkei. Bis zu 14 Stunden taglich war das sechsheinige Team im Einsatz, geschlafen wurde im Zeltlager. Bild links unten:
Trainings-, Spiel- und Lerngeréate von Daniels Vierbeinern.

»Der eine Hund zieht stindig an der Leine oder springt Leute an, ein
anderer frisst zu wenig oder reagiert aggressiv auf Menschen. Jede Rasse,
jedes Tier ist anders. Darum gibt es bei mir kein Schema E*

i hat Russell bereits absolviert, in den
Jahren 2018 und 2022 ist das Team aus
Groflharras Vizestaatsmeister in der
Sparte ,Triimmersuche® geworden. Er
war der vierbeinige Star in einem Wer-
bespot und hatte einen Kurzauftritt in
einem Film. Sein zweiter Hund, der
sechsjahrige Belgische Schéfer Kieran,
hat ebenfalls die Begleithundepriifung
abgeschlossen und wird derzeit als Ret-
tungshund ausgebildet. ,,Mein Schéfer
hat es faustdick hinter den Ohren, sein
¢ Nervenkostiim ist schwach und ich

i muss bei der Arbeit mit ihm sehr kon-
sequent sein®, sagt Daniel. ,, Aber auch
i er leistet trotz seines schwierigeren

i Charakters tolle Arbeit.“

i JEDER HUND EIN INDIVIDUUM

Daniel ist seit 2014 ausgebildeter tier-
schutzqualifizierter Hundetrainer, im
ORV (Osterreichischen Rassehunde-
Verein) Ebreichsdorf sitzt er im Vor-
stand und hilt dort ehrenamtlich Basis-
kurse ab. Hier lernen die Hunde in der
Gruppe den Umgang mit Artgenossen

i und Menschen. Als Privattrainer unter-
i richtet er Welpen in Kleingruppen, an-

sonsten geht er auf die individuellen

i Wiinsche und Bediirfnisse des jeweili-
i gen Zwei- und Vierbeiner-Teams in

Einzelstunden ein: ,,Jede Rasse, jedes
Tier, jede Person ist anders. Darum gibt
es bei mir kein Schema E.“ Die Proble-

i me seien so vielfaltig wie seine Klientel:

i ,Der eine Hund zieht stindig an der

Leine, der andere springt Leute an oder
fahrt nicht gerne mit dem Auto. Andere
Tiere lassen keine Besucher ins Haus,
fressen zu wenig oder reagieren aggres-
siv auf Artgenossen oder Menschen.“
Deshalb sei es schwer, Hundebesitzern
allgemeine Tipps zu geben. Doch genau

i diese Individualitdt fasziniert Daniel an
i Hunden und ihrer Ausbildung: ,, Auf3er-

dem lernen sie schnell und haben un-

i glaublich viel drauf.”

BESUCH VON DEN NACHBARN
Gegen Ende unseres Gespréchs gesellen
sich die Nah&Frisch Kaufleute Andrea

¢ und Bernhard Langer zu uns. Das »
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Hundetrainer Daniel liebt die Individualitat und Lernfahigkeit von Hunden. Darum gibt es fiir ihn keine allgemeingiiltigen Tipps

im Umgang mit Hunden — denn jeder einzelne Vierbeiner spricht auf andere Lernmethoden an.

i Ehepaar betreibt ihr Geschift in Geh-

i weite des Hundetrainers, der zu ihren
Stammbkunden zéhlt. ,\Wir haben selber
i einen Hund, der ist dreieinhalb Jahre

i alt* erzdhlen sie. Um Russells Training
zu demonstrieren, hockt sich Bernhard
i auf den Boden und versteckt einen Ball
i in seiner Hand. Daniel gibt dem Hund
ein Kommando, und der Kleine stiirmt
i bellend auf den Kaufmann zu. Der war-
i tet wenige Sekunden, bis er die Faust
offnet. Nun darf Russel mit dem Ball

i spielen. ,,So iiben wir zum Beispiel das
i Anzeigeverhalten”, erklirt Daniel. Da-

mit ist gemeint, dass das Tier dem Herr- :

i chen oder Frauchen anzeigt, wo ein ge-
i suchter Gegenstand versteckt ist. Eine

84 Griaf di bei NaheFrisch

i Fahigkeit, die fiir die Arbeit als Triim-

i merhund Voraussetzung ist. An diesem
i Tag wartet auf das sechsbeinige Ret-

i tungsteam noch eine besondere Auf-

gabe in Hollabrunn, denn Russell wird

i gerade zum Flichensuchhund ausgebil-
i det, also auf die Suche nach Personen

auf einem groferen Geldnde. ,,Heute

i simuliert das Rote Kreuz die Suche nach
i dlteren Menschen, die aus dem Alters-

heim oder Spital weggelaufen sind" er-

¢ zahlt Daniel. Der Einsatztest lduft zuerst
i in der Nacht und dann am darauffol-

genden Tag. Russell wird wieder die
Fahrte aufnehmen und tiben, mit seiner

i feinen Nase Leben zu retten.
i www.dogtrainerdaniel.com

Daniel Oeler

kauft im Nah&Frisch Geschift von
Andrea und Bernhard Langer in 2034
GrofSharras, NO, ein.




= 'Sc/rédinger. So schmeckt mir.das Leben!
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Wir schaffen Wohlbefinden
und léschen den Durst der Zeit

Voslauer Mineralwasser ist nicht nur eine kostliche Erfrischung
an heiflen Sommertagen, im traditionsreichen Thermalbad
in Bad Véslau kann man sogar darin baden.

i 660 Meter tief und 15.000 Jahre jung ist
i die Quelle, aus der das beliebte Véslauer
i Mineralwasser artesisch sprudelt. Die
Quelle ist Tradition, Lebensader, Na-

¢ turschatz und Grundlage aller Voslauer
i Produkte und Konzepte. Sie ist Vorbild

fiir sprudelnde Ideen sowie
Anreiz und Inspiration,
sich téaglich zu erneu-
ern. Als osterrei-

i chischer Marktfiihrer ist sich Voslauer

i dieser Verantwortung bewusst und setzt
i auf Innovationen in Verbindung mit

i Lifestyle, Design und Nachhaltigkeit.

i Wer im Kreislauf denkt, denkt weiter
i Nachhaltigkeit wird bei Voslauer

i besonders grofigeschrieben, das Credo
i lautet, jedes Produkt nachhaltiger als

i seinen Vorgdnger zu gestalten. Ein

! zentraler Schwerpunkt liegt deshalb auf
i der stindigen Weiterentwicklung des
Mehrweg-Angebotes. Neben der 8x1 1

i Glas-Mehrweg Split-Box und der

0,51 Glas-Mehrwegflasche hat Voslauer
i daher als erstes Unternehmen vor etwas
mehr als einem Jahr die bisher einzi-

ge PET-Mehrwegflasche Osterreichs

i wieder auf den Markt gebracht. Auch

i an den PET-Einwegflaschen werden

i kontinuierlich Materialeinsparungen

i vorgenommen, wie beispielsweise bei

i der neuen 11 Flasche aus 100 % rePET,

i die gleichzeitig auch ein frisches Design
i erhalten hat. Ob natiirliches Mineral-

i wasser oder die beliebten Flavours mit

i Geschmack und ohne Kalorien - die

i neue Flaschenform macht es noch

i einfacher, das Lieblingswasser der

i Osterreicher:innen immer dabei zu

i haben.

Baden in reinstem Quellwasser

! Im Thermalbad Voslau entspringt die

i Ursprungsquelle von Véslauer. Ge-

i schiitzt vor allen Umwelteinfliissen und
{ Verunreinigungen konnte es zu dem
werden, was es heute ist: klares, reines

i Wasser mit vielen wertvollen Mineral-

! stoffen. So wird jeder Sprung ins kiihle
Nass zu einem wahren Vergniigen und
i lasst pure Sommerfrische ins Herz. Die
i vier wunderschonen Becken bieten eine
Auszeit mit einzigartigem und unver-

i gleichbarem Charme. Nachhaltiger

{ Genuss ist eben facettenreich.

Griaf di bei Nahe-Frisch 87



Marcus Fischer ist Griaf§ di Chefredakteur und hat einen Roman iiber ein Dorf
in den 70er-Jahren geschrieben: ,Die Rotte®. Nah&Frisch Geschiftsfiihrer
und Griaf§ di Herausgeber Hannes Wuchterl fiihlt ihm auf den Puls.

Fotos: Sebastian Freiler Interview: Hannes Wuchterl
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HR Intewiew K

Lieber Marcus, wir sitzen hier im Maxingstiiberl, einem
der dltesten Wirtshiuser Wiens. In deinem Roman gibt es
den Briickenwirt. Wodurch unterscheiden sich die beiden
Gasthduser?

Der Roman ist zwar nicht autobiografisch, aber natiirlich flie-
Ben Kindheitserinnerungen ein. Und die Wirtshduser am
Land, an die ich mich erinnere, waren anders als das Ma-
xingstiiberl, das ja ein altehrwiirdiges Lokal ist und auch ein
bissl edel. Die Wirtshéuser meiner Kindheit waren immer
voll, es war laut, es wurde viel gelacht, es wurde getrunken,
vor allem Bier und Wein, aber keine Achterln, sondern Vier-
teln, meist burgenlédndischen Blaufrinkisch, es war eine urige
und gemiitliche Stimmung.

In deinem Roman geht es nicht ganz so gemiitlich zu. Wie
wiirdest du deine Dorfgemeinschaft beschreiben?

Es ist eine abgeschiedene, kleine Siedlung, eine so genannte
Rotte, in der nur fiinf Hofe stehen. Es herrscht eine ganz klare
Hierarchie und es regiert das Gesetz des Starkeren. Als an
einem Hof dann der einzige Mann stirbt und nur noch
Mutter und Tochter alleine {ibrig sind, brechen die Konflikte
auf. Vor allem der méchtige Nachbar setzt alles daran, den
beiden Frauen ihren Grund abspenstig zu machen.

Wo spielt ,,Die Rotte“? Es ist an einer Stelle davon die Rede,
dass der Wind vom Hochschwab heriiberweht.

Die Rotte Ferchkogel am Ferchkogelsee ist ein erfundener
Ort. Irgendwann ist mir der Name eingefallen und ich hab
nur gedacht, hoffentlich gibts den nicht in Wirklichkeit. So
wars dann zum Gliick auch. Er ist irgendwo im Grenzland
zwischen Niederosterreich und der Steiermark angesiedelt.

Wie bist du auf die Geschichte von der Elfi gekommen?

Ich hab meine Kindheit zum Teil in einem Dorf in der Buckli-
gen Welt verbracht. Da haben wir, mein Bruder und ich, oft
mit den Nachbarskindern gespielt. Eines Tages hat sich die
Nachbarin in ihrem Hof eingesperrt, ist nicht mehr herausge-
kommen und hat auch niemanden mehr hereingelassen.

Das nimmt man als Kind dann einfach so hin. Aber spiter
beginnt man sich Gedanken zu machen, mit den Leuten zu
reden. Es gab da viele Vermutungen, aber richtig erkldren hat
das keiner kdnnen. Und so ein Rétsel ist natiirlich ein span-
nender Stoff fiir einen Roman. Aber das war sozusagen nur
die biografische Wurzel fiir den Roman - der Rest ist Fiktion.

»Die Rotte“ spielt in den 70er-Jahren, aber geht es nicht
auch um die heutige Zeit? Vom Krieg bis zur Energiekrise
und Inflation kommen viele aktuelle Themen vor - Absicht?
Ich hab ungefahr 2018 mit dem Roman begonnen. Da gab es
von diesen Problemen noch keine Spur. Die sind erst mit der
Zeit gekommen und ich hab immer wieder gestaunt, welche
Parallelen sich auftun. Obwohl die ,,Seuche® - die Maul- und
Klauenseuche - aus heutiger Sicht harmlos war im Vergleich
zur Covid-Pandemie, aber die Nahost-Kriege, Olkrise und
Inflation waren damals genauso bedrohlich wie heute.
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Im Buch spielt das Brotbacken eine grofie Rolle - auch das
eine zufillige Parallele zu heute?

Naja, vielleicht nicht ganz. Meine Lebensgeféhrtin backt seit
vielen Jahren ihr Brot im Holzofen, das hat mich schon beein-
flusst. Auf der anderen Seite flieflen da auch wieder Kind-
heitserfahrungen ein - ich erinnere mich an die Grofimutter
auf dem Nachbarsbauernhof, die immer ihr eigenes Brot ge-
backen hat. Das hatte fiir mich etwas Geheimnisvolles mit
den vielen Kreuzzeichen, die sie dabei gemacht hat.

Die Miénner kommen in deinem Roman insgesamt nicht
sehr gut weg - es gibt keinen ehrenhaften Mann. Welche
Reaktionen hast du darauf bekommen - z. B. bei Lesungen?
Da muss man ein bisschen differenzieren. Es gibt zwei positi-
ve mannliche Figuren, den Vater und den Sohn der Nachba-
rin, den Walter. Nur spielen die beiden eine sehr untergeord-
nete Rolle. Der Grund dafiir ist, dass ich die Elfi den Kampf
gegen die Machtstrukturen alleine kimpfen lassen wollte. Ich
hatte zwischenzeitlich tiberlegt, ob ich dem Walter eine Rolle
als Unterstiitzer zuschreiben sollte, aber das hat fiir mich
nicht gestimmt. Im Ubrigen wird nicht nur das ménnliche
Machtgefiige in der Rotte aufgezeigt, sondern auch die nicht
weniger harten Machtmechanismen unter Frauen. Die Reak-
tionen bei den Lesungen waren eigentlich nur positiv - jeder
kennt diese kalten Machtmenschen, ihre Hérte und Riick-
sichtslosigkeit, ganz egal ob das im Dorf ist oder in einem
Unternehmen.

Du hast einen Literaturpreis fiir den Roman gewonnen —
kam das iiberraschend?

Absolut. Es war der Rauriser Literaturpreis fiir den besten
deutschsprachigen Debiitroman. Es gibt Preise, fiir die reicht
man ein Buch oder einen Text ein. Beim Rauriser Literatur-
preis ist es anders, da entscheidet eine Jury von sich aus.
Darum war das eine totale Uberraschung. Und zugleich das
Schonste, was einem als Autor passieren kann.

Du machst das Griaf8 di seit 2016, also sieben Jahre. Wie-
viel Griaf8 di steckt in deinem Roman?

Das ist eine spannende Frage. Natiirlich ist manches aus un-
seren Griaf$ di Reportagen auch in den Roman eingeflossen.
Ich erinnere mich an den Ratschenbauer aus der Steiermark,
der mir vom ,,harten Spaf3®, also Streichen und kleinen Bosar-
tigkeiten in seiner Jugendzeit erzihlt hat, die damals ganz
normal waren. Und an sehr beeindruckende Gespriache mit
einer Frau, die wir damals in ,,Gschichtn ausm Leben® vorge-
stellt haben. Sie ist in den 80er-Jahren von einem Tag auf den
anderen in eine schwere Depression gefallen, die sie mithilfe
eines jungen Arztes, der von vornherein auch ihren Mann
eingebunden hat, nach vielen Jahren iberwunden hat. Thr
war es wichtig, davon zu erzdhlen, dass Depression eine
Krankheit ist und nicht ein ,,Sich-Gehenlassen®, wie das da-
mals oft geglaubt wurde. Und dass es dafiir Behandlungen
gibt, die zum Erfolg fithren. Sie hat mir viel aus ihrem Erleben
dieser sehr dunklen Zeit erzihlt, davon ist einiges in die »



Eine Dorfgeschichte aus den 70er-Jahren mit Parallelen zur heutigen Zeit. Im Mittelpunkt steht der Kampf der Elfi Reisinger gegen den
machtigen Nachbarbauern Firnbichler, der nach dem Tod von Elfis Vater versucht, ihr Grund und Hof zu nehmen.

Figur der Elfi eingeflossen, die ja auch zwischenzeitlich in
einen Zustand der ,,Schwere® verfillt.

Wie lange schreibt man an so einem Roman?

Insgesamt ungefihr vier Jahre. Wobei das relativ ist. Ich
kenne Autoren, die vor ihrem Debiit ein oder zwei Romane
geschrieben haben, die dann in der Schublade gelandet sind,
sozusagen ihre Gesellenstiicke. Bei mir hat sich das alles
innerhalb ,,der Rotte® abgespielt. Das heif3t, ich habe im Laufe
des Schreibens viele Versionen entwickelt und wieder ver-
worfen, die auch inhaltlich ganz anders waren. So gesehen
hab ich innerhalb des Romans eigentlich mehrere Romane
ausprobiert.

Wie kann man sich die Entwicklung der Handlung vorstel-
len - hat man ein Ziel vor Augen, auf das man hinschreibt,
oder schreibt man von Szene zu Szene?

Ich brauch schon den grofien Bogen, muss wissen, worauf es
hinauslauft. Wobei lange Zeit auch nicht klar war, obs die Elfi
schafft oder nicht. Aber es gab Schliisselszenen, wo ich genau
gewusst hab, die miissen drin sein - wie zum Beispiel die
Szene am zugefrorenen See. Dafiir bin ich dann auch zum
»Lokalaugenschein im Februar 2019 nach Lunz am See
gefahren, um zu schauen, wie das ist, wie man das beschrei-
ben kann, wenn jemand mitten in der Nacht auf den zuge-
frorenen See rausgeht.

Schreibt man so einen Roman in einem durch oder gibts
dazwischen auch kreative Pausen?

Es gibt Zeiten, in denen ich gar nicht oder sehr wenig zum
Schreiben komme, das sind immer die Wochen vor der
Drucklegung vom aktuellen Griafs di. Aber interessanterweise
sind die Tage, in denen ich danach wieder ins Schreiben ein-
tauche, oft besonders ergiebig. Als wenn sich da was ange-
sammelt hitte, das jetzt geschrieben werden will.

Wie oft schreibt man Szenen eigentlich um?

Man hat ja als Leser oft den Eindruck, Texte flieffen direkt aus
der Feder bzw. Fantasie des Autors oder der Autorin. Das ist
ein grofier Mythos. Hemingway hat die letzte Seite von ,Wem
die Stunde schldgt“ angeblich 36 Mal {iberarbeitet. Jeder lite-
rarische Text ist ein Konzentrat aus Rohtext und mehrmaliger
Uberarbeitung. Sicher gibt es Passagen, die gelingen mehr
oder weniger beim ersten Mal. Aber das ist die Ausnahme.
Gerade die See-Szene hab ich sicher fiinfmal iiberarbeitet,
sprachlich, aber auch inhaltlich. Es gab eine Fassung, die fiir
die zweite Person auf dem Eis nicht gut ausgegangen ist ...

Was war die schonste und was die verstorendste Reaktion
des Publikums bisher bei Lesungen?

Die schonste fillt mir sofort ein: Eine Frau kam in Rauris
nach der Lesung auf mich zu und sagte, sie sei so froh, dass
der Roman letztlich gut ausgeht. Thre Grofimutter habe in
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MARCUS
 FISCHER

Marcus Fischers Debiitroman wurde mit dem Rauriser Literaturpreis 2023 ausgezeichnet. Erschienen ist er 2022 bei Leykam.

dhnlichen Verhiltnissen gelebt wie die Elfi - und sei daran
zerbrochen, sie habe sich umgebracht. Dass die Geschichte
der Elfi gliicklich endet, sei fiir sie ein Trost und eine Art
Wiedergutmachung gewesen. Das hat mich sehr bertihrt und
natiirlich gefreut. Verstort hat mich nur eine Rezension, die
den Roman als eine Art Dorfkrimi missverstanden hat. Na-
tiirlich gibt es Krimi-Elemente im Buch, aber letztlich ist es
egal, ob es sich bei den ungeklédrten Todesfallen um Verbre-
chen gehandelt hat, weil diese Frage fiir die Geschichte der
Elfi eigentlich keine Rolle spielt.

Beim Lesen hab ich mir irgendwann die Frage gestellt, ob
die Elfi eigentlich auch Téterin ist.

Ein klares Ja. Auch wenn wir ihre Beweggriinde verstehen
und sie unsere Sympathien hat, iiberschreitet sie natiirlich
eine Grenze. Sie hitte in der offenen Konfrontation mit den
Michtigen in der Rotte keine Chance. Darum muss sie
andere, heimlichere Wege finden, die natiirlich alles andere
als legal sind.

Im Roman schilderst du Intrigen, offene und versteckte Ge-
walt, die beildufige Brutalitit in so einer Gemeinschaft. Im
Griaf8 di erzihlst du ganz andere Geschichten. Welche sind
niher an der Wahrheit?

Im Roman gehts fiir mich nicht um Wahrheit im Sinne der
faktischen Ereignisse, sondern um Wahrhaftigkeit in Hinblick
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auf die Figuren und das Thema. Die Handlung muss glaub-
wiirdig sein. Und die Literatur lebt von Zuspitzung und
Ubertreibung. Ich wollte nie bestimmte reale Personen oder
Geschehnisse eins zu eins darstellen. Das wire wahrschein-
lich auch langweilig. Im Griaf§ di dagegen geht es um die
Geschichten unserer Gesprachspartner, die wir moglichst
wahrheitsgetreu schildern wollen.

Das Griaf8 di ist sehr beliebt bei unseren Lesern. Woran
liegt das aus deiner Sicht?

Da kniipf ich gleich an die letzte Frage an. Es gibt ndmlich
auch Uberschneidungen zwischen Roman und Reportage. In
den Geschichten im Griaf§ di versuchen wir, auch die Héhen
und Tiefen zu beleuchten. Reine Erfolgsgeschichten zu lesen,
ist langweilig. Aber wenn jemand auch erzéhlt, woran er ge-
scheitert ist, was eine besonders schwierige Zeit in seinem
Leben war und wie er sie gemeistert hat, werden wir als Leser
hellhérig, weil wir uns darin wiederfinden.

Gehen euch nie die Themen aus?

Bis jetzt nicht. (lacht) Es gibt so viele faszinierende Lebens-
geschichten, so viele Leute, die tolle Produkte herstellen und
so viele schone Flecken, die kaum bekannt sind, ich glaube,
da gibt es noch sehr viel zu entdecken.

Lieber Marcus, herzlichen Dank fiir das Gesprich.



JEDE DOSE
EIN GEWINN

Jede Dose Pringles im Aktionsdesign enthdlt
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zu gewinnen!
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Liabe Leser!

Herzlichen Dank fiir die vielen, vielen Zusendungen!
Wir freuen uns iiber eure Post — und bitten um ein bissl Geduld,
wenn euer Beitrag diesmal nicht dabei ist.

Lob &
Anregungen /i

Liebe Gestalter
der Kundenzeitschrift ,,Griafl di“!

Liebe Redaktionsmitglieder!
Ich méchte Ihnen meine Anerkennung zu
dieser Zeitschrift kundtun. Die Inhalte

Immer wenn ich mir von meinem
Kaufmann Ihre Kundenzeitschrift
mitnehme, hoffe ich ein wenig, dass
diesmal die Familie Andexlinger,
die sich in unserem historischen

Marktflecken redlich bemiihen,
den Bewohnern Neufeldens trotz

starker Konkurrenz in nahen Orten

ein breites Angebot und gute Ser-
viceleistung zu bieten, mit einem

kleinen Report iiber ihr Engage-
ment bedacht werden.

Bei dieser Gelegenheit mochte ich
dem Redaktionsteam ein Kompli-
ment zur Gestaltung der Zeitschrift
ausdriicken, zumal es sicher ein
Balanceakt ist, fiir eine bestimmt
sehr unterschiedlich anspruchsvolle
Leserschaft die gewiinschten
Themen zu beriicksichtigen.

Es griif$t euch mit dem dazu pas-
senden Pfiat eich,
Franziska L., per E-Mail

sind informativ, anregend und nett zu
lesen. Besonders gefallen hat mir der Ar-
tikel vom Pammer Wirt in Guttenbrunn
(ich wohn ja in der Nihe und bin auch
ab und zu dort). Bei dieser Gelegenheit
mdchte ich Sie auf die Waldinsel in der
Niihe von Oberneukirchen aufmerksam
machen. Dieses Lokal ist in eine sehr
schone, abgelegene Umgebung eingebettet
und einen Besuch wert.
Liebe GriifSe
Regina G., per E-Mail

Liebe Frau G.,
herzlichen Dank fiir Ihre freundlichen
Worte und den Wirtshaus-Tipp.
Wir werden bei Gelegenheit darauf
zuriickkommen!
Ihr Griaf di Team

Gleich zu Beginn der Sommerferien
(ca. 1967-1970) verbrachte ich jedes
Jahr viel Zeit mit meiner Oma beim
Himbeerpfliicken. Mit langarmliger
Kleidung — damit ich nicht ganz
zerkratzt heimkomme - habe ich in
der Julihitze ganze Stunden lang im
Wald die herrlich stiflen Himbeeren
gepfliickt.
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Ich liebte die Ruhe im Wald, genoss
das Zwitschern der Vogel und lernte
auflerdem Geduld und Ausdauer, bis
mein Kiibel voll war! Schon war das
Plaudern mit meiner Oma und das
Gefiihl, etwas Sinnvolles geleistet zu
haben! Zuhause wurde Saft gemacht,
der Rest in Eimern an das Lebensmit-
telgeschaft im Heimatort verkauft.

Dort wurden die Friichte von der
Fa. Spitz zur Safterzeugung abgeholt.

Das war mein erstverdientes Geld, ein
paar 5-Schilling-Stiicke, die ich als
wertvollen Schatz in meinem Nacht-
kasterl hiitete!

Elfriede R., 4921 Hohenzell, 0O

Fotos: 123rf, beigestellt



] - —
.j:-"r. v} ._ ’ -
¥ GEAPEERUIT- .y
1S axr, __1
[\ e
L - .

. KRAFT W™
-1 X ’“J’JC &GLANZ WM A
_[_I _r &\/ ~~ \) KRAFTIGENDES SHAMPOD 3 -:11

S
ﬂ:mmﬁ

KRAFT
& GLANZ

O\RN IeR .@ U'EG ANE ’ EI:E}EE:E ég:_:.ézner-;

FORMEL
UMNSER NACHHALTIGKEITS- AUF GARMNIER.DE

ENGAGEMENT Cruelty froe



gmtgarf

FRUCHTIG LEICHTER GENUSS
FUR WARME TAGE

NUR FUR KURZE ZE|r



B TNamvische Seitn K

Wity & Weisheit
Spriiche, Anekdoten und Gedichte

unserer Leserinnen und Leser, die zu Herzen gehen
und zum Nachdenken anregen.

Paradox is, pHSE

De Sun scheint endlich woam,

wenn ie"md Jeilw da ge%tt ma ned s’0 gern glei hoam.
3 Ma sitzt im Café auf da Terrassn,
Hungerkunr satt hat. :

E am Bankal in da Seitngossn:
. i trinkt an Sommerspritza, ganz an seichtn,
Franz B, 3533 Friedersbach, NO ' owa noch a poa hot ma a an Leichtn...
A laues Liifterl geht,
wos schwere Gedanken afoch verweht.
Gaunz leicht fiihlt sichs an im Summa,
wenn immer mehr Insekten brumma.
o : Im Goatn grill ma jetzt echt oft,
die Oma mocht an Opfesoft.
SEHR GUT Kinder spiin drauf3t bis de Gosn kumman,
Im Standesamt gehts hin und her, in da Nocht heat ma de Viecher a no summen.
weil Sehr gut doch kein Name wiir Bienen fliegen fleifSig umanand,
und a in koam Kalender steht wir brauchn imma weniga Gwand,
und auflerdem des gar net geht. wenns haf$ is draufin, geh ma schwimma
Songs amoi, muaf$ denn des sei, oda eine ins klimatisierte Zimmer.
foit Ehna da nix Bessas ei, Frohlich in da Sonne liegen,
hams den junga Vata gfragt im Idealfall ohne Sonnenbrand zu griegen.
und der hat dann sei Meinung gsagt. Urlaubsstimmung da und dort,
Wissns warum i Sehr gut wui, manche bleiben, vii foan fort.
wenn mei Bua moi in da Schui Entspannung is jetzt angesagt,
bei den Fiichern Deutsch und Kunst, an jedem schonen Sommertag!
sein Aufsatz mordsmdfig verhunzt, »Griaf di“lesen, dazu ein Eis,
riigt man auch seine Worterfetzen i nix Besseres grad weifs.
dann hoafSts trotzdem, Sehr gut, setzen.

o

Sonja S., 2095 Drosendorf, NO
Maria K., 7563 Konigsdorf, Bgld.

Fotos: 123rf

O Die Oma is wohl iiberall
a unersetzlichs Ideal.

Sie is ollweil riihrig, kennt nur Pflicht,
ans Rastn denkt die Oma nicht,
und haperts mitn God im Haus,
daun hiift de Oma meistens aus.

Sie putzt de Fenster, woscht und bacht,
is fost nie grantig, singt und lacht.
Mit weif$e Hoar und dicke Briihn -
wia in de Miirchen, in de viihn -

des is de Omama von heit
ldngst nur in da Vergonganheit.

A Kind, des woaf heit jeda schon,

hot notig a Bezugsperson,
und dafiir - samma si(h) gaunz ehrlich -,
do is die Oma unentbehrlich.
Des giilt am Laund und in da Stodt:
Wohl dem, der no(h) a Oma hot!

Waltraud S., 3462 Absdorf, NO
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SOMMER

Die Erinnerungen sind sehr klar,

Als ich damals noch ein Schulkind war.
Das Schuljahr war schon lang und schwer,
Man sehnte sich das Zeugnis her.
Morgens ins Sommerkleidchen schliipfen,
In den Pausen Gummihiipfen -
Barfuf$ oder mit Sandalen,

Im Schulhof mit den Kreiden malen.

Warme Luft und Sonnenschein,
Ach, was konnte schoner sein.
Wenn die Schulglocke erklang,

Und durchs Fenster Hitze drang

Ja, dann wollten alle raus,
Denn das hief8 - die Schul ist aus.

Endlich Sommer, eristda -

Ich freu mich noch immer,

So wie jedes Jahr.
Anita K.,
4531 Neuhofen/Krems, 00

Narrische Seitn K

Die Dame an der Kinokasse fragt:
»Haben Sie nicht schon dreimal
eine Karte gekauft?“

Antwortet der Kunde:
»Was bleibt mir denn anderes iibrig?
Am Eingang steht ein Kerl,
der zerreif$t sie mir
immer wieder!
Anneliese E,, 3233 Kilb, NO

SCHREIBTS UNS!

Herzlichen Dank fiir eure Zusendungen! Nahe>Frisch
Einkaufsgutscheine gehen an: Eva B., Franz B., Sabine
E., Anneliese E, Michaela Maria E, Regina G., Anita
K., Christine K., Maria K., Franziska L., Manuela M.,
Elfriede R., Sonja S., Waltraut S., Elisabeth W.

www.weltvonhaas.at




Foto: Martin Huber

W Ritselseitn HK

R o L oo t l
Einfach die Felder ausfiillen und die eingekreisten

Buchstaben eintragen — das Losungswort bezeichnet
einen sportlichen Brauch mit Tauben.

Cheine
g eWI'nne”!

" Vorname Y Vornam: \ 2 Napo- kontinu- |Abk. Elec- " Y Aus- antikes
gefiillte ?auwerk der Ga(bmi \ leons | ierliches |tronic Net- f“’_he'e druck d. Ertra Zupf-
Mel'ﬂ- ininns- | sangerin fr,anﬁp- Exil Heilver- |working Brillen- Uberra- & | instru-
speise | bruck Rajter isésc : (nsel) | fahren  |Association| form schung ment
L M flussiges M \ M M M

Fett vom P>
Kiirbis 6
russ. Holz- gering hohe
Frauen- balken Aner- |
i erachten
name (Dialekt) kennung
L \j kleine
ital.
Nudel- P
] pasteten
Innerei, Umlaut
Gewiirz- gebraten afrikan.
korn oder Volker-
paniert gruppe
Licht- \/ L \/
kranz . ——
KELKLE L héchst
Tamsweg 5
\ Rock- nicht
Keim- - Festival am diese,
trager Bodensee, son-
2 o] Abk. dem ...
. ~ negati- \/
GroB- - BenilT IEc:sen ves elek-
miitter qua |t'ats- eder trisches
einheit (Kw.) Teilchen
kleine rém. \ \/
Krabbe, Zahl-
Speise- zeichen:
krebs 4990
usik.: . ich
€In WeNig | wortteil: nicht kreis-
Abk. fiir il ge- Srmi
Billion férmi
Rech- 8
nungshof bra;cht
Fleisch- . lokali- Abk.: im
gericht fbkh sieren ™ manchmal, Entwurf [~
aus €lc t_' Initialen | | | .. und zu Initialen
Ungarn athletik Dalis t v. Heuss
\ \ \/
Atom-
meiler
3 4 >
RBe
Konten- gro
ausgleich Hilsen-
frucht
1 2 3 4 5 6

Das Losungswort per E-Mail an griassdi@nahundfrisch.at (Betreff: ,Ritsel“) oder per Post an Nah&Frisch Marketingservice
GmbH, Radingerstraf3e 2a, 1020 Wien (Kennwort: ,,Griaf8 di Ritsel“) schicken. Preise: Wolfgangsee-Schecks im Wert von

€ 200,- und Nah&Frisch Einkaufsgutscheine im Wert von € 60,— und € 30,-. Einsendeschluss: 30.06.2023. Der Rechtsweg ist
ausgeschlossen. Die eingesandten Daten konnen von Nah&Frisch fiir Marketingzwecke verwendet werden.
Das Losungswort der Friihlingsausgabe 2023: VIANOVA. Die Gewinnerin des Thermengutscheins: Bettina P., 8665 Langen-
wang, Stmk. Der Gewinner des Einkaufsgutscheins im Wert von € 60,—: Alfred S., 7000 Eisenstadt, Bgld.; der Gewinner des
Einkaufsgutscheins im Wert von € 30,~: Fritz K., 4653 Eberstalzell, OO
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H Unsere Kaufleus EK

Nachrichten von unseren Kaufleuten aus ganz Osterreich.

FLEsSCHENE g . . .
| | o n d i i Mehlspeisen sowie Snacks verwohnt.
| - 1 Bei erlesenen Weinen oder Bier vom
e J £ NN "Lk ! Fass ldsst sich der Blick von der Terrasse

aus in das Reichraminger Hintergebirge
genieflen.

Die Begeisterung der Kunden an den
Eroffnungstagen sowie der gute Ge-
schiftsverlauf seither bestitigen den
mutigen Schritt der Familie Mand],
die Nahversorgung in GrofSraming die
néchsten Jahre aktiv mitzugestalten.

2. NEUER ,,HYBRID-MARKT“

IN PABNEUKIRCHEN

Wer nicht mit der Zeit geht, geht mit
der Zeit. Und wer seine Zukunft nicht
aktiv steuert, steuert in eine ungewisse

Ein groRer Tag fiir GroBraming (v. I.): Helmut Haider, 1. Vzbgm. Hildegard Horetzauer,
Ernst Richtsfeld, Lisa Mandl, Andreas Haider, 2. Vzbgm. Bernhard Maier, Kaufleute Zukunft. Unter diesem Motto erdff-
Melanie und Thomas Mandl, Roland Hormaier, Sonja und Willibald Mandl, Rudolf nete der neu renovierte Nah&Frisch
Manhartsgruber, Bgm. Giinther GroBauer, MBA.

1. NEUEROFFNUNG IN
GROSSRAMING

Mit fiinf Mitarbeiterinnen erdffnete
Familie Mandl ihr 350 m” grofles und
modern eingerichtetes Nah&Frisch
Geschift in Grofiraming im oberds-
terreichischen Ennstal. Mit groflem
Engagement seitens der Kaufleute und
tatkraftiger Unterstiitzung durch den
UNIGrofihandel sowie die Gemeinde
GrofSraming konnte das Nahversorger-
zentrum verwirklicht werden. Neben
dem bewihrten Sortiment sorgt Familie
Mandl mit den Qualititsprodukten aus
der eigenen Fleischhauerei fiir einen
hohen lokalen Frischeanteil, der durch
viele weitere Lieferanten aus der Um-

<l

gebung erganzt wird. Im angeschlos- Mit neuen Ideen in die Zukunft — Eréffnung des , Hybrid-Markts” in Pabneukirchen (v. 1.
senen Café & Bistro ,Mandls® werden Promotorin, Ernst Richtsfeld, Moritz Aschauer, Kaufleute Gerhard und Hermine Aschauer,
die Kunden mit Kaffeespezialititen, Irene Willfort, Promotorin.
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Fotos: Nah&Frisch, beigestellt

»Hybrid-Markt“ Aschauer in Pabneu-
kirchen im Miihlviertel (OO). Die Ge-
schichte des Geschiifts reicht tiber 120
Jahre zurtick, als der UrgrofSvater von
Kauffrau Hermine Aschauer hier eine
Bickerei griindete. Derzeit fithren sie
und ihr Mann Gerhard das Geschift in
vierter Generation, und auch die fiinfte

Generation steht mit Sohn Moritz schon

in den Startlochern.

Im Zuge des Umbaus wurde das
Geschift mit einer ansprechenden
modernen Holzoptik und einem ein-
ladenden Marktplatz fiir Obst und
Gemiise ausgestattet. Zudem wur-

den neue, energiesparende Kiihl- und
Tiefkiihlsysteme eingebaut. Im neuen
»Hybrid-Markt“ ist es zudem moglich,
mit Bankomatkarte bzw. per App zu
verlingerten Offnungszeiten (unter der
Woche bis 20 Uhr, samstags bis 18 Uhr)
in Selbstbedienung einzukaufen. Neben
Brot, Gebéck und Mehlspeisen aus der
hauseigenen Béckerei erwartet die Kun-
den ein reiches Sortiment, das von der
Bio-Eigenmarke ,natiirlich fiir uns“
iiber die Preis-Leistungs-Marke UNI-
pur und der Preiseinstiegsmarke ,,Jeden
Tag" bis hin zu regionalen Produkten
und Spezialititen ,,aus'm Dorf“ reicht.

Freude in Roschitz (v. I.): Reinhard Litschauer, Bgm. Christian Krottendorfer, Bgm. Franz God,
lise Hofbauer, Abg.z. NR Martina Diesner-Wais, Vzbgm. Alfred Quirtner, Johann Gartner,
Laura Stift, Franz Linsbauer, Margarete Jarmer, Thomas Makarewicz, Julius Kiennast.

3. EROFFNUNGSFEIER

IN ROSCHITZ

Mitten im ersten Corona-Lockdown
setzte Kauffrau Ilse Hofbauer den mu-
tigen Schritt, ihr Nah&Frisch Geschift
in Réschitz im Bezirk Horn (NO) zu
eroffnen. Nachdem die ehemaligen Be-
treiber, die Familie Holzer, den wohlver-
dienten Ruhestand angetreten hatten,

Neue Kauffrau in Waldenstein (v. I.): ElImar Ruth, MSc, Andreas Blauensteiner, MBA, Bgm.
Alois Strondl, Kauffrau Nicole Oberbauer mit Lebensgeféhrtem, Kindern und Eltern, Silvia und
Hartwig Tauber, Thomas Grill; hinten: Mitarbeiterinnen Claudia Wunsch und Eva Pichler.

war es der gebiirtigen Roschitzerin eine
Herzensangelegenheit, die Nahversor-
gung in ihrem Heimatort zu sichern.

Das Geschift wurde von Beginn an sehr
gut angenommen, schliefSlich finden
die Kunden alle Annehmlichkeiten
einer modernen Nahversorgung: Post,
Lotto-Toto, Zeitschriften, Tabakwaren,
ofenfrisches Gebéck, Produkte regio-
naler Fleischer und Bécker sowie eine
Auswahl an Spezialititen ,,ausm Dorf®
Dartiber hinaus ladt eine gemiitliche
Kaffee-Ecke zum Plaudern, Verweilen
und GeniefSen ein.

Im Zuge der 3-Jahres-Feier wurde nun
die feierliche Eréffnung des Geschifts
nachgeholt. Dazu konnten neben vielen
Kunden auch zahlreiche Vertreter aus
Wirtschaft und Politik begrifit wer-
den - wie Abg.z.NR Martina Diesner-
Wais, Bgm. Ing. Christian Krottendor-
fer, Bgm. Franz God, Vzbgm. Alfred
Quirtner und Mag. Julius Kiennast vom
GrofShandelshaus Kiennast.

4. NEUUBERNAHME

IN WALDENSTEIN

Waldenstein ist eine Gemeinde mit
1.174 Einwohnern im Bezirk Gmiind »
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in Niederosterreich. Im Herzen des
Ortes, mitten am Dorfplatz, hat die
gebiirtige Waldensteinerin Nicole
Oberbauer nun die Nahversorgung
iibernommen. Auf 100 m” bietet die
Kauffrau ihren Kunden Produkte des
taglichen Bedarfs, regionale Schmankerl
und Spezialititen ,ausm Dorf“ sowie
Extras wie Geschenkkorbe, ofenfrisches
Gebick, Platten- und Brotchenservice
und eine gemiitliche Kaffee-Ecke.

Die feierliche Er6ffnung wurde von der
Blaserklasse der Volksschule Walden-
stein musikalisch untermalt, wihrend
die Kauffrau ihre Kunden mit Wiirsteln
und Gebdck, frischem Popcorn aus der
Maschine sowie Bier und alkoholfreien
Getranken verwohnte. Biirgermeister
Alois Strondl gratulierte Nicole Ober-
bauer personlich zu ihrem mutigen
Schritt, seitens des GrofShandelshauses
Kastner tiberbrachten Andreas Blau-
ensteiner, MBA, Elmar Ruth, MSc und

100% natirliche Zutaten~—
Zum Streichen, Kochen & Backen

B Unsere Kaufleur EK

Thomas Grill Gliickwiinsche. Abschlie-
8end nahm Vikar Dr. Herbert Weissen-
steiner die Segnung vor.

5. NEUEROFFNUNG IN ZEILLERN
Unter dem Motto ,,Fahr nicht weiter,
kauf beim Leitner* hat Marco Leitner
seinen Nah&Frisch Standort in Zeillern
eroffnet. Der Traum von der Selbst-
standigkeit hat den Kaufmann schon
sein ganzes Leben lang begleitet. Mit
Nah&Frisch als Partner konnte er ihn
sich nun endlich erfiillen.

Auf einer Verkaufsfliche von 190 m?
bietet der Kaufmann seinen Kunden

ein breites Sortiment mit frischem

Brot und Gebick (Semmeln, Korn-
spitz, Flesser] u.a.) in Selbstbedienung,
einem umfangreichen Bio-Sortiment
der Eigenmarke ,,Natiirlich fiirr uns“ und
»Alnatura®, regionalen Produkten und
Spezialititen ,,ausm Dorf“ sowie einer
Selbstbedienungs-Fleischtheke.

Weitere Inspirationen fiir deinen Osterbrunch
findest du unter rama.at

Bei der feierlichen Eréftnung war die
Freude der Kunden grofy - zum einen
natlirlich dariiber, dass es endlich wie-
der einen Nahversorger im Ort gibt,
zum anderen aber auch tiber das beson-
dere Einkaufserlebnis im Geschift von
Kaufmann Marco Leitner.

Zeillern wieder gut versorgt (v. .): Ernst
Richtsfeld, Kaufleute Ingrid und Marco
Leitner, Irene Willfort.
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M Wegweiser HEK

Do samma dahoam!

Most vom Obstgut Scherzer her? Wo liegt der Gasthof See? Und wo
haben Kaufleute ein neues Geschift er6ftnet? Ein kleiner Wegweiser
zur aktuellen Ausgabe.

Wo liegt das ,,Strauflenland” der Familie Gartner? Wo kommt der p

-

L Haus in da Region l

1 Gefiederte Riesen 4 Personlich fiir eich da
Besuch im ,,Strauflenland in Kauffrau Doris Feuchter in
Schonberg am Kamp, NO. 8862 Stadl-Predlitz, Stmk. ;
(Seite 40) (Seite 56) L
2
2 Der Heilige und 5 Aus’'m Dorf }
das Weif3e Rossl Obstgut Scherzer in guat leben
Fin SpaZiergang durch UtZenaich, OO (Selte 60) ...................................................
St. Wolfgang, OO. (Seite 46) 1 Gschichtn aus’m Leben
Hundetrainer Daniel Oeler
3 Mei Wirtshaus und sein Triimmerhund
Der Gasthof See am Mondsee, Russell in Grof$harras, NO.
00. (Seite 54) (Seite 80)
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Illustrationen: Gina Miiller/carolineseidler.com, 123rf

B

Unsere Kaufleut l

1

Neueroffnung in
Grofiraming
(Seite 100)

Neuer ,,Hybrid-Markt“
in Pabneukirchen
(Seite 100)

Eroffnungsfeier
in Roschitz
(Seite 101)

4  Neuiibernahme in
Waldenstein
(Seite 101)

5 Neueroffnung in
Zeillern
(Seite 102)
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NOCH MEHR

Griapt di
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gibts auf nahundfrisch.at,
Facebook und Instagram.

Griaf3 di online

In der Online-Ausgabe vom
Griaf8 di gibts die schonsten
Artikel aus dem aktuellen Heft -
z. B. den Spaziergang durch die
Geschichte von St. Wolfgang.

Mehr Rezepte
Alle unsere bisherigen und viele
zusdtzliche Rezepte gibts auch
online — zum Nachlesen, wenn
man das Heft nicht mehr zu Hau-
se hat, oder einfach zum Stobern.
Griaf$ di v .
Nachlese (5S

Auf der Website
stehen die bishe-
rigen Ausgaben
als PDE So las-
sen sich Artikel
aus friiheren
Nummern ein-
fach finden.
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Griaf3 di auf Facebook & Insta
Besuchts uns auf Facebook und
auf Instagram, da gibts das Beste
aus'm Heft, Tipps, Gewinnspiele
und Mitmachaktionen!

www.nahundfrisch.at/griass-di
www.facebook.de (Suchbegriff:
Griaf$ di Magazin)
www.instagram.com/griassdi_
nahundfrisch

@ e c0 0000000000000 00000 00
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Ml Vowchauw K

Pfiat eich -
bis zum néiichstn Heft!

Im Tal der Smaragde
Das Habachtal im Nationalpark Hohe Tauern ist berithmt fiir seine
Smaragdvorkommen - und fiir seine landschaftliche Schonheit.

Den Wein feiern

Die Geschichte des Weins ist mit zahlrei-
chen Arbeits- und Feierbriauchen verbun-
den, die z. T. heute noch gepflegt werden.

Die Kraft der Kastanie
Bei einem Besuch im Mittelburgenland zeigt uns Herta Pichler,
was man aus Edelkastanien (,,Kaestn“) alles machen kann.

iy

Kohlsprossen
Sie sind robust, reich an Vitaminen und
Viterchen Frost verleiht ihnen Siifle.

Das niichste Griaf8 di gibts ab 29.08.2023 bei allen Nahé~Frisch Kaufleuten!
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