Kost nix!
Winter 2022

Extras:
Yaks im Schnee

Zu Besuch beim Bergbauern
Christian Bachler in der Steiermark.

Gaudi mit Daube
Eisstockschiefen mit dem Profi-
Stockschiitzen Christoph Ulz.
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MAG MAN EBEN.

N ADVENT WiRD RoSA

Ein Adventkalender, der dein Herz mit jedem Tiirchen niher an das Gefiibl
von Weibnachten bringt! Woblig, friedlich und, typisch Manner,

voll siifSer Ubermsc/mngen — genau, wie du es dir wiinschst. Denn:

Del

Rosa mache gliicklich.

www.manner.com
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rafs eich!

G erade in unruhigen Zeiten ist es wichtig, fiir sich und
seine Lieben Momente der Ruhe und der Geborgenheit
zu finden. Im aktuellen Griaf di haben wir Gschichtn, Ideen
und Tipps vorbereitet, die fiir besondere Leseerlebnisse
sorgen und die stille Zeit des Jahres noch ein bissl schoner
machen.

Weihnachtskekse und Festgerichte: Seit Kindheitstagen
versiifit uns Weihnachtsbéckerei die Wochen vor dem Fest.
Steirische Weihnachtskekse der Béuerin Eva Pickl stehen
deshalb gleich am Anfang unserer Kulinarikstrecke. Traditio-
nelle Festgerichte in neuen Variationen - vom klassischen
Karpfen in der Mohnkruste bis zum Tafelspitz-Siilzchen -
stellen wir anschlieflend vor.

Yaks und Dauben: Von Momenten der Stille und des Gliicks
berichtet unser Redakteur Martin Huber in seiner Reportage
iiber den hochstgelegenen Bergbauernhof der Steiermark.
Christian Bachler hilt hier neben Alpenschweinen auch eine
Herde Yaks, die sich im steirischen Tiefschnee sichtlich wohl-
fithlen. Woraufs beim EisstockschiefSen ankommt, zeigt uns
Kaufmann und Profi-Stockschiitze Christoph Ulz, der mit sei-
nem Verein schon den Europa- und Staatsmeistertitel geholt
hat.

Menschen und ihre Gschichtn: Maria Bauchinger, Eva
Pieringer und Petra Stockinger erzahlen uns, wie sie dazu
gekommen sind, zu dritt den Nahversorger samt Bistro-Café
in Hohnhart (OO) zu fithren. Wie die Erfahrungen der Fami-
lie die Arbeit im Geschift bereichern, schildert uns schlief3-
lich Kauffrau Maria Hollermann aus Mannsworth (NO).

Vii Spafd beim Lesn!
Die Griaf$ di Redaktion

Tafelspitz-Siilzchen und andere festliche
Gerichte in neuen Spielarten. Seite 20

Fiihlen sich sauwohl am Bergbauernhof: die
Alpenschweine von Christian Bachler. Seite 34

Herzblut hoch drei fiir Hohnhart: Eva Pieringer,
Petra Stockinger, Maria Bauchinger. Seite 52
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Bediichtig stapfen die Yaks durch den
Tiefschnee und bleiben in einiger
Entfernung stehen. Stille. Minutenlang.
Es scheint fast so, als wire die Zeit
selbst zur Ruhe gekommen.

weiterlesen auf Seite 34
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Coverfoto: Eva Pickl; Fotos: Martin Huber, Margit Krapesch, Rudi Aumiiller, Melina Kutelas, Sebastian Freiler, 123rf
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Hl  Leserbricfe EK

Liabe Leser,
liabe Leit!

~
\,/ lle Jahre wieder erreicht uns fiir die Winterausgabe Wir freuen uns dber eure
ganz besondere Post: eine Fiille von Gedichten - Zusendungen — egal ob per Brief,

\ / S

besinnlichen, lustigen, philosophischen oder einfach beriih- E-Mal, Postkarte oder Brieftaube.
renden. Dafiir ganz herzlichen Dank, genauso wie fiir die
Gschichtn und Anekdoten rund um die Weihnachtszeit — wie
die vom ,,Engel und die Botscha“ gleich rechts!

Eine Bitte mochten wir an dieser Stelle anbringen: Wir be-
kommen immer wieder Zuschriften (z.B. Gedichte), die nicht
von den Einsendern stammen. Da wir mit diesen Texten
rechtliche Schwierigkeiten bekommen konnen, werden sie
nicht verdffentlicht. Bitte daher nur eigene Gedanken, Sprii-
che, Witze, Gedichte und Anekdoten einschicken. Die sind
uns sowieso viel lieber als das, was irgendwelche anderen
Leut geschrieben haben.

Schreibts uns! Fiir die nachste Ausgabe suchen wir Gschichtn
und Erinnerungen rund um Ostern, den Wonnemonat Mai
und alles, was mit dem Friihling zusammenhéngt - vom ers-
ten Kuss bis zur erwachenden Natur. Die aktuellen Themen
stehen im griinen Kastl rechts. Fiir jeden abgedruckten Bei-

i trag gibts wieder einen Nah&Frisch Einkaufsgutschein.

Symbolabbildung

Herzlichen Dank fiir eure Zusendungen! NaheFrisch Einkaufs-
gutscheine gehen an: Jennifer B., Katharina B., Sabine E., Anita G.,
Birgit H., Monika H., Theresia H., Maria J., Martina K., Roswitha K.,
Eva M., Kithi M., Eleonora W., Veronika W., Hermine Z.

8 Griaf di bei Nahe»Frisch

SCHREIBTS UNS!

Fiir die Frithjahrsausgabe
von Griaf$ di (Einsende-
schluss: 31.12.2022)
suchen wir:

Gschichtn & Anekdoten,
z. B. witzige Erlebnisse
rund um Ostern und
Friihlingsbeginn.

Spriiche, Witze,
Lebensweisheiten

Rezepte,
die man im Friihjahr gern
einmal ausprobiert.

Kuchltipps
Ratschldge fiir mehr Nach-
haltigkeit in Kiiche und
Haushalt.

Gschichtn aus’m Leben
Wer machte seine Lebens-
erfahrung teilen - z. B. in
Form eines personlichen
Interviews?

Fotos: Nah&Frisch, 123rf, iStock



DER ENGEL UND

DIE ,,BOTSCHA®

In Erinnerung an meine Kind-
heit denke ich gerne an die Tage
im Advent. Jeden Abend wurde
vor dem Schlafengehen beim
Lichterschein des Adventkranzes
gebetet.

Unter anderem auch ,,Der Engel
des Herren brachte Maria die
Botschaft ...“ Als kleines Mad-
chen mit ca. drei Jahren habe ich
das Wort Botschaft total missver-
standen, da im Miihlviertler Dia-
lekt der Begriff fiir Hausschuhe
»Botscha“ ganz dhnlich klingt.

Ich war fest davon tiberzeugt,
dass der Engel Maria die Haus-
schuhe brachte und so betete ich
lautstark mit voller Andacht
»Der Engel des Herren brachte
Maria die ,Botscha’...“ Verwun-
dert war ich, dass meine Eltern
und die alteren Geschwister dann
immer zu lachen anfingen und es
allen sehr schwerfiel, eine an-
déchtige Haltung zu bewahren.
Das war im Advent vor 60
Jahren.

: Veronika W., 4170 Haslach an der
: Miihl, 0O

VOGEL IM WINTER

Gerne beobachte ich die Vogel
bei unserem Futterhduschen im
Garten, das neben einem Strauch
aufgestellt wurde. Besonders ger-
ne kommen kleine Vogel, aber
mir kommt vor, dass sie von Jahr
zu Jahr weniger werden.

Oft kommen Amseln, Spatzen,
Meisen, Kernbeifler und Griin-
finken. Die Spatzen werfen oft
das meiste Futter hinunter. Sie
sind sehr frech und dulden nicht
gerne andere neben sich. Die
Amseln fressen gerne Apfel.

Die Meisen bevorzugen Futter-
ringe und Grammeln. Leider
verscheucht unsere Katze alle
Piepmatze, ehe wir unseren Stu-
bentiger vertreiben. Jetzt haben
wir unserem Haustier ein Glock-
chen umgehéngt. Ich freue mich,
dass so viele Vogel zum Futter-
héduschen kommen. Wenn sie das
Futter aufgepickt haben, gebe ich
ihnen wieder frisches.

Ich hoffe, dass der Winter nicht
zu streng wird und dass alle un-
sere gefiederten Freunde tiberle-
ben. Wie ich gehort habe, sind
leider schon viele Vogelarten
ausgestorben. Wir Menschen
sollten freundlich zu den Tieren
sein. Vor allem unsere Vogel
konnen dann tiberleben und uns
mit ihrem Gesang das ganze Jahr
tiber erfreuen.

Eva M., 3671 Marbach an
der Donau, NO, per E-Mail

Mein
Lieblingswirt!

Mein Lieblingswirt heifdt Stefan Jaitz.
Seit 1985 fiihrt Stefan das Heurigen-
Restaurant in der Ortsmitte von Horn-
stein im Nordburgenland. Gleich in der
Nachbargemeinde befindet sich der
Neufelder See. Stefan darf sich zu den
Pannonischen Schmankerlwirten zdih-
len. Bei Stefan werden seine Gdiste
nicht nur mit bodenstdindiger Kiiche,
sondern auch mit extravaganten kuli-
narischen Leckerbissen verwohnt.

Er veranstaltet zahlreiche Events, lie-
fert Caterings bei Festivititen. Aufler-
dem bekommt man bei ihm auch die
allerbesten belegten Brétchen, die man
sich nur vorstellen kann. Da Stefan ein
grofSer Amerika-Fan ist, serviert er
auch typisch amerikanische Speisen im
XXL-Format.

Schon seit etlichen
Jahren éffnet sein
Lokal das 1. Ad-
ventfenster in der
Hornsteiner Orts-
mitte. Dabei wer-
den seine Gdiste
mit Pizzabrétchen, heiffen Maroni, Tee
und Punsch verwohnt. Den Erlos dieser
vorabendlichen Veranstaltung spendet
Stefan jedes Jahr an hilfsbediirftige Fa-
milien. Stefan ist nicht nur grofziigig,
freundlich, tiichtig, sondern auch
ideenreich. Eben sehr sympathisch.
Deshalb ist er auch mein Lieblingswirt.

Ganz liebe Griife, alles Gute, weiterhin
viel Erfolg, Ihre treue Kundin
Monika H., 7053 Hornstein, Bgld.
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Hl Dezember EK

Kraut und Ruam
im Winter
Rote Backerln, dicke Handschuhe und warme Stiefel -
hinaus ins Winterwunderland!

TRADITIONELLES
SCHNITZERHANDWERK

Das Tiroler Lechtal bietet mit seinen Zirben- und Lindenbe-
stinden das ideale Holz fiir talentierte Schnitzer. In der
Holzschnitzerei Lorenz in Steeg wird dieses traditionelle

Kunsthandwerk mit viel Hingabe bis ins kleinste Detail noch :

von Hand ausgefiihrt. Das macht die Krippenfiguren,
Heiligen und Engel zu einzigartigen, wertvollen
Geschenken fiir besondere Anlisse.
www.handaufsholz.com

Wer ist der Klos?

i Nikolo. Wollten Kinder frii-

BAUERNREGEL her ein Geschenk am 6. De-

{ !
% Dezember lind, § Klosaholz, ihr Betholz mit
% g§

der Winter ein Kind. :
or merent T i Kerben fiir jedes ihrer Gebe-

wat, umso grofier fiel dann
das Geschenk aus.

»lausende von Kerzen kann man am
Licht einer Kerze anziinden, ohne dass
ihr Licht schwdcher wird. Freude nimmt
nicht ab, wenn sie geteilt wird.”
Buddha (563-483 v. Chr.)

Nur mit einem scharfen

Auge ist sie zu entdecken.
Die Winterlibelle dhnelt ei-
nem kleinen Ast so sehr, dass
sie als einzige ihrer Art voll !
entwickelt iiberwintern
kann, ohne Beute zu werden. |
Bei Frost versteckt sie sich in
Ritzen, so iibersteht sie selbst
ein Einfrieren iiber Nacht.

10 Griaf3 di bei NahesFrisch

¢ Klos heifdt in Vorarlberg der

te, zeigen. Je mehr eingeritzt : .

Am 10. und 17. Dezember konnen im nusseum Krumm-
nuflbaum (NO) Nussspezialititen wie Likire, Aufstriche,
Dragées und Chutneys verkostet und gemeinsam mit

i weihnachtlichen Accessoires aus Nussholz erstanden werden.

AufSerdem sind iiber 3.000 Nussknacker zu besichtigen!
www.krummnussbaum.at

SANDDORN

Nach dem ersten Frost las-
sen sich die vitaminreichen
»Zitronen des Nordens“
leicht vom Ast streifen. Ver-
arbeitungstipp: Damit mog- '
lichst viel Vitamin C erhal-

{ zember, mussten sie ihm ihr ten bleibt, vor dem Entsaften :

nur kurz weich kochen.

WALDWEIHNACHT
AM BAUMKRONENWEG

Mitten im verschneiten Herzen des Innviertler Sau-
waldes (OO) wird Advent noch wie frither gefeiert.
Tausende Lichter, urige Hiitten, Bratapfelduft und
besinnliche Weihnachtskldnge vertreiben den Vorweih-
nachtsstress — die einzigartige Stimmung lasst die Zeit
fiir alle Besucher ein wenig stillstehen! 18. November
bis 18. Dezember, Freitag bis Sonntag in Kopfing.
www.baumkronenweg.at



Fotos: Markus Zechbauer, 123rf, Mauritius Images, 00 Tourismus/davidlugmayr.at, photo-austria.at/Hans Simonlehner, Franz Neumayr/APA/picturedesk.com, beigestellt

H Tinne» EK

Damit ein Hufeisen Gliick

bringt, muss es mit den En-

den nach oben aufgehdiingt
werden, dann kann das auf-
gefangene Gliick nicht mehr |
herausfallen. :

Wintergast Wacholderdrossel
Wer seine Beerenbiische nicht vollstindig ab-
erntet, hilft der kleinen Drossel iiber die karge
Winterzeit.

Auch wenn sie am liebsten Wacholderbeeren pickt,
kann man sie mit allen Sorten getrockneter Beeren und
Fallobst in den winter-

lichen Garten locken.

Minnchen und Weibchen

sind ident mit rotbrau-

nem Mantel und kriftigen

dunklen Flecken auf Brust

und Bauch gezeichnet.

Thre Stimmen krichzen

»gag schak schak®

Im Jinner verwandelt sich das steirische WM-Lang-
laufstadion in der Ramsau am Dachstein (Stmk.) zum
22. Mal zum Hotspot der Hobby-Skimarathon-Lang-
lauf-Szene. Auf Distanzen von 10 bis 42 km konnen
die Ldufer an ihre Grenzen gehen, das Publikum dankt

es ihnen mit tobendem Applaus. 13. bis 15. Jinner.
www.ramsausport.com

Rodeln wie die

Weltmeister
In Bad Goisern (00) wartet
die beleuchtete Trockentann- :
Rodelbahn auf alle sport- ’
lichen oder gemiitlichen  :
Rodelfans. 300 Hohenmeter
muss man Schlitten, Bob
oder Glider hinaufziehen,
bevor die lustige Partie ne-
ben der ehemaligen WM-
Strecke von 1992 ab ins Tal :
geht. Lautes Juchzen ist aus-
driicklich erwiinscht!
www.bad-goisern.net

BAUERNREGEL . Kaminfeuenr ist
Wirft der Maulwurf das daftende

im Januar, dauert der

Winter bis Mai i Blwmenbeet eines
sogar. rw,

GALOPP IM SCHNEE

Rund 700 Kilometer Reitwege bietet die Miihl-
viertler Alm (OO) als grofite Wanderreitregion
Osterreichs. Besonders im Winter lohnt es sich,
das Reiterparadies aufzusuchen, wenn der
Schnee das Gerdusch der Hufe dampft und die

tief stehende Sonne die Eiskristalle glitzern ldsst.
www.pferdereich.at

Griaf di bei Nahe>Frisch 11



MR Tebrwuar EK

KRAPFEN AUS’M KLOSTER

Bereits 140 vor Christus wird erstmals ein krapfenihnliches
Gebiick erwdihnt, das in heiflem Fett gebraten und dann mit
Honig bestrichen wurde. Seine heutige Form und seinen Na-
men scheint er den Klosterkiichen zu verdanken, die ,,cra-
phum’; ,,krapho“ oder ,,krapfe* hiufig am Speisezettel hatten.

deutsches Sprichwort

MARIA LICHTMESS

40 Tage nach Weihnachten, am 2. Februar, wird Maria
Lichtmess gefeiert. An diesem Tag wird der Jahresbedarf
an Kerzen fiir die Kirche geweiht und alle Gliubigen sind

eingeladen, auch ihre Kerzen fiir den Hausgebrauch
segnen zu lassen.

DOW O000g

gﬂﬁiﬂl UERNRE G:L%NE%

Sonnt sich der Dachs in
der Lichtmesswoch, bleibt
er vier Wochen noch in
seim Loch.

R

BETEN STATT FEIERN

Urspriinglich wurde am Faschingsdienstag - dem
»Beichtdienstag® - als Vorbereitung auf den Aschermtttwoch
und die damit beginnende Fastenzeit gebeichtet und
stundenlang gebetet.

12 Griaf3 di bei NahesFrisch

Friihbliiher mit
iiblem Namen

Bereits im Februar bliiht

der Stinkende Nies-

wurz, eine rund 50 cm

hohe, buschige Staude in

Buchen- und Eichenwil-

dern. Die wild wachsende

Verwandte der Garten-

Christrose dhnelt dieser mit ihren griingelben Bliiten.
Bienen lieben ihren Nektar als erste Nahrungsquelle.
Leider verstromen ihre Laubblitter einen unangeneh-
men Duft, was sich in ihrem Namen widerspiegelt.

WILDERERBALL AUF DER KATRIN

Die Hausalm Bad Ischls (00), die Katrin, erreicht man

i ganz einfach mit der Seilbahn. Im Winter lidt sie zum Ski-

i tourengehen, Schlittenfahren und Schneeschuhwandern ein.
T Am Faschingssonntag herrscht allerdings lustiges Faschings-
i treiben beim Wildererball - da heifit es, schnell
sein, denn die Auffahrten sind begrenzt!
i 19. Februar, 10 bis 16 Uhr.

i www.badischl.salzkammergut.at

Niirrisches Treiben in Leoben

Am Faschingsdienstag (21. Februar) begleiten
wieder Tausende Schaulustige einen der grofSten
Faschingsumziige der Steiermark.

In zahlreichen Winterstunden wurden die Verklei-
dungen gestaltet und die Wigen geschmiickt, die beim
Umzug durch die Stadt bis zum Hauptplatz ziehen.
Die schonsten Masken und Gefihrte werden von der
Faschingsgilde pramiert und mit Gewinnen belohnt.
www.leoben.at



Yiteipyef

MIT BOURBON VANILLE

FUR 8 PORTIONEN

FUR DEN MURBTEIG
170 g Butter
150 g Mandeln gerieben

60 g Haselniisse gehackt
270 g Butter

2 Eidotter

300 g Mehl glatt

80 g Staubzucker
2 Pkg. Vanillezucker Bourbon
1 Prise Meersalz jodiert grob

FUR DEN DEKORZUCKER
100 g Staubzucker
1 Stk. Vanille Bourbon Schote ganz

WEITERE REZEPTIDEEN
auf kotanyi.com

z (WW @ 90-120 Min. @L<

Zunachst Mandeln, Haselniisse, Mehl, Staubzucker, Vanillezucker und Salz
mit der zimmerwarmen Butter und den beiden Dottern zu einem glatten Teig
verkneten.

Teig zu einer Rolle formen und 1 Stunde im Kiihlschrank rasten lassen.
AnschlieBend von der Teigrolle gleichmaBig etwa 1-2 cm dicke Stiickchen
abschneiden und zu Kipferl formen.

Auf ein Backblech mit Backpapier legen und bei 180 °C Umluft im Backrohr
10 Minuten goldbraun backen.

In der Zwischenzeit Staubzucker mit Vanillezucker und dem Vanillemark der
Schote zu Dekorzucker mischen. Gleich nach dem Backen, wenn die Kipferln
noch warm sind, mit dem Dekorzucker bestreuen.

1 kg Teigmasse ergeben in etwa 80 Stiick.

/ e e
(KOTANYI) "7
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J Kochideen HEK

Siifie Griife

von der Biéuerin

Weihnachtsbackerei einmal anders:
Eva Pickl aus dem Bezirk Murtal (Stmk.) stellt
uns ihre Lieblingskekse vor.
Fotos: Marion Carniel Rezepte: Eva Pickl

Griap di bei NaheFrisch 15



H Kochideen HEK
Nussecken ¥®C Kiirbiskernkekse W® T Nusszwieback row
ZUTATEN ZUTATEN ZUTATEN
Zubereitungszeit: 70 Minuten Zubereitungszeit: 85 Minuten Zubereitungszeit: 80 Minuten und 1 Nacht
FUR DEN TEIG: FUR DEN TEIG: 200 g Zucker
300 g Weizenmehl, glatt 200 g Staubzucker 2 Packerl Vanillezucker
1 TL Backpulver 200 g Mehl 200 g Dinkelvollmehl
120 g kalte Butter 35 g Kakao 240 g Eiklar
150 g Zucker Salz 200 g Zucker
3 Packerl Vanillezucker 100 g kalte Butter 200 g ganze Niisse
2 Eier 2 Eier (Haselniisse und Mandeln gemischt)
ZUTATEN FUR DEN BELAG: FUR DEN BELAG: ZUBEREITUNG
300 g geriebene Niisse 200 g ganze Kiirbiskerne 1 Eiklar mit einer Prise Salz schaumig
200 g weiche Butter 100 g Mandelblittchen schlagen und nach und nach 200 g Zu-
200 g Zucker 100 g Zucker K rieseln 1 X hi
1 Packerl Vanillezucker 100 g weiche Butter cker einrieseln lassen, weiterschlagen,
150 g Sahne oder Milch bis eine feste Masse entsteht.
FUR DIE DEKORATION: 30 g Haferflocken
150 g Zartbitterkuvertiire ) 2 Dinkelvollmehl hineinsieben und
FUR DIE DEKORATION: .. . .
200g Ni terheben. Circa 30 Minu-
ZUBEREITUNG 4 Rippen Schokolade § Tusse uneraeben. Lirea 57 Vi

1 Mit den Zutaten fiir den Teig einen
Miirbteig zubereiten und 30 Minuten
im Kiihlschrank rasten lassen.

2 Nochmals durchkneten und auf dem
Backblech ausrollen, mit Himbeermar-
melade diinn bestreichen.

3 Backofen auf 180°C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Masse fiir Belag
vermischen und 5 Minuten lang auf
90°C erhitzen. Dann diese Masse auf
dem vorbereiteten Teig bzw. auf der
Marmelade glatt streichen. 30 Minuten
bei 180 °C backen.

4 Etwas tiberkiihlen lassen und in Qua-
drate schneiden. Diese nochmals hal-
bieren. Die entstandenen Dreiecke dann

nach Belieben in Schokolade tunken.

Gekiihlt 2 Wochen haltbar.
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(weifs oder dunkel - je nach Belieben)

ZUBEREITUNG

1 Staubzucker, Mehl und Kakao so-
wie Salz vermischen, Butter und 2 Eier
dazugeben. Zu einem Teig verkneten
und 30 Minuten im Kiihlschrank rasten
lassen. Nochmals durchkneten und auf
einem Backblech ausrollen.

2 Backofen auf 200 °C Ober- und Un-
terhitze vorheizen.

3 Kiirbiskerne, Mandelblittchen, Zu-
cker sowie weiche Butter vermengen,
Sahne oder Milch sowie Haferflocken
dazugeben und vermischen.

4 Diese Masse auf 90 °C erhitzen und
dann auf dem Teig verteilen, glattstrei-
chen. 15 Minuten backen — noch warm
in Quadrate schneiden.

5 Schokolade im Wasserbad erwarmen
und die Quadrate je nach Belieben in

Schokolade tunken.

Kiihl gelagert 4 Wochen haltbar.

ten auf 175 °C HeifSluft backen und iiber
Nacht kiihl stellen.

3 Mit der Brotmaschine in ganz diinne
Scheiben schneiden, diese aufs Back-
blech legen und bei 110°C ca. 20 Minu-
ten trocknen lassen, bis sie hart sind.

2 Monate haltbar.

Eva Pickl ist Bauerin und leidenschaftliche
Keksbackerin in Kobenz, einer Markt-
gemeinde im steirischen Murtal.
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Einmal im Jahr stelle ich Ge-
wiirzzucker her, der Kakao,
Punsch oder Mehlspeisen
verfeinert. Dafiir Gewiirze
wie Zimt, Gewiirznelken,
Kardamom, Galgant, Oran-
genschalen, Kurkuma etc.
fein morsern, mit ca. % Zu-
cker mischen und in einem
Schraubglas aufbewahren.
Sabine E., per E-Mail

Ml Guter Rat EK

Kuchltipps

Diese praktischen Haushalts- und Kiichentipps

unserer Leserinnen schonen Umwelt und Geldborsel.

Wir freuen uns iiber eure Zusendungen!

DUFTENDE
ADVENTDEKO

Ich nehme kleine, gerade
Zweige des Rosmarins
und bestdube sie mit
Staubzucker. Dann sehen
sie aus wie kleine Weih-
nachtsbdaumchen. Sie sind
eine schone Adventdeko

und riechen wunderbar.
Eleonora W.,
2042 Guntersdorf, NO

Schneerdnder auf

Schuhen entfernen

Schnee und Streusalz hinterlassen

auf Schuhen und Stiefeln unscho-

ne Rinder. So wird das Schuh-

werk wieder schon: Schuhe feucht

abwischen und imprignieren. Dann

mit der Schnittfliche einer Zwiebel iiber die Rinder
reiben. Die Zwiebelsdiure beseitigt sie restlos.

Birgit H., 3292 Lunz am See, NO

STRUDELTEIG
IMMER PARAT

Eigentlich ist ja immer Stru-
delzeit. Doch wenn man den
Teig braucht, solls oft schnell
gehen. Tipp: Strudelteig zu-
bereiten — aber gleich mehr.
Den iibrig gebliebenen Teig
portionsweise in einer einge-
olten Dose einfrieren. Nach
dem Auftauen wie gewohnt
verwenden. So hat der Teig
genug Rastzeit und wird
schéon geschmeidig!
Katharina B., 4320 Perg, OO

18 Griaf3 di bei NahesFrisch

Teppiche aus

Bettwidische

Alte Bettwésche schneide
ich in Streifen, kntipfe sie
zusammen und mache
kleine Knauel in allen
Farben. Dann hikle ich
Teppiche daraus, die man
auch in der Waschma-
schine waschen kann!
Roswitha K.,
3253 Erlauf, NO

in Kiiche & Haushalt

</%f\(2\17 Aus Nudeln, Erdipfeln, Gemiise und Fleisch

% vom Vortag ldsst sich ein schmackhafter Auflauf
zaubern. Alles in eine gefettete Form schichten,

mit einer pikanten Eiermilch tibergiefSen, mit

Parmesan bestreuen und bei 200 °C 20 Minuten

iitberbacken.

Guten Appetit wiinscht Hermine Z.,

3681 Hofamt-Priel, NO

Die Keksausstecher und Schokoformen meiner
Mama sind sicher schon 70 Jahre alt und wa-
ckeln bereits — sie sind aber noch schon anzuse-
MNeues Leben hen und vor allem eine wunderbare Erinnerung.
fiin Keksawus- Ich habe sie in Gold und Silber lackiert

und jetzt diirfen sie mit schonen 9
Bindern versehen den Christbaum /\
) schmiicken. N
Theresia H., 2842 Edlitz, NO

=)

SCHREIBTS UNS!

Wir suchen auch fiirs néchste Heft wieder Kiichentipps
aller Art. Fiir jede veriffentlichte Einsendung gibts einen

NahéerFrisch Gutschein. Wir freuen uns auf eure Tipps —
per E-Mail an griassdi@nahundfrisch.at oder per Post
an Nahé Frisch, Radingerstrafle 2a, 1020 Wien,
KW Griaf di Leserpost. Einsendeschluss: 31.12.2022

Fotos: 123rf, beigestellt



ZUTATEN

500 g Mehl

420 g Butter

200 g Mandeln, gemahlen
160 g Zucker

1 Pkg.Vanillezucker

5 EL Staubzucker & 4 Pkg.
Vanillezucker zum Wenden

ZUBEREITUNG

1 Den Backofen auf
175°C Umluft vorheizen.
Die Zutaten fiir den Teig
gut miteinander verkne-
ten. Anschlieflend in
Klarsichtfolie gewickelt
ca. eine halbe Stunde in
den Kiihlschrank legen.
2 In der Zwischenzeit
den Staubzucker mit dem
Vanillezucker in eine
grof3e Schiissel sieben.
Den Kipferlteig zu Rollen
mit einem ungefihren
Durchmesser von 4 cm
formen. Danach in circa
1-2 cm dicke Scheiben
schneiden. Aus diesen
Scheiben die Kipferl
formen und nicht zu

eng aneinander auf ein
mit Backpapier belegtes
Blech legen.

3 Im vorgeheizten Ofen
etwa 20 Minuten backen,
bis sie zu braunen begin-
nen. Im Anschluss die
Kipferl noch heif8 in der

Staubzuckermischung
wenden.
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Traditionelles
zum Fest

Klassische Festgerichte mit neuen Akzenten -
vom Tafelspitz-Siilzchen bis zum Karpfen
in der Mohnkruste.

Fotos: Melina Kutelas
Rezepte: Alexander Hoss-Knakal

Tafelspitz-Siilzchen mit

Kernol und Zwiebelmarmelade
REZEPT: SEITE 22
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Wiirstlsuppe mit

Wurzelwerk und Frankfurter
REZEPT: SEITE 22
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Tafelspitz-Siilzchen mit Kerndl und Zwiebelmarmelade

reC

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zubereitungszeit: 50 Minuten ohne Garzeit
fiir den Tafelspitz

250 g gekochter Tafelspitz, ohne Fettrand

1 kleine Karotte

1 Stange Jungzwiebel

1 Stange Stangenzeller

2 Stiick Essiggurkerl

6 Blatt Gelatine, in reichlich kaltem Wasser
eingeweicht

250 ml Rindsuppe

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 EL Apfelessig

FUR DIE MARINADE:

3 EL Kernol

Salz, Pfeffer aus der Miihle
2 EL Apfelessig

FUR DIE ZWIEBELMARMELADE:
2 Zwiebeln (oder 160g)

3 EL Kristallzucker

3 EL Honig

4 EL Apfelessig

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle

200 g weifSer Radi
Kresse zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1 Fiir die Zwiebelmarmelade die Zwie-
beln schilen, in ca. 3 mm dicke Schei-
ben schneiden. In einer Pfanne Kris-
tallzucker karamellisieren, die Zwiebeln
und den Honig zugeben, einige Mi-
nuten darin schwenken, mit Salz und
schwarzem Pfeffer wiirzen, mit dem
Apfelessig abloschen. Circa 5 Minuten
bei geringer Hitze kdcheln lassen. Dann
auskiihlen lassen.

2 Tafelspitz in 1 cm grofle Wiirfel
schneiden. Karotten schilen, in kleine
Wiirfel schneiden und in Salzwasser
weich kochen, abseihen, kalt abschre-
cken. Den Stangenzeller und die Gur-
kerl fein wiirfelig schneiden.

3 Rindsuppe aufkochen, die einge-
weichte Gelatine gut ausdriicken und
in der Rindsuppe erwarmen. Mit Essig,
Salz, Zucker abschmecken.

4 4 kleine Metallformchen mit kaltem
Wasser ausspiilen. Fleisch, Gemiise und
Gurkerln in die Férmchen geben, mit
Suppe bedecken und ca. 7 Stunden oder
iiber Nacht kalt stellen.

Wiirstlsuppe mit Wurzelwerk und Frankfurter

5 Die Sulzformchen kurz bis unter den
Rand in heifles Wasser tauchen und die
Sulzen auf den Tellern stiirzen.

6 Fiir die Marinade der Siilzchen
Apfelessig, Salz, Pfeffer und Kernél
vermischen.

Zum Garnieren ein wenig Kresse ab-
zupfen, hauchdiinn geschnittenen Radi
auf dem Teller drapieren, mit ein wenig
Kernol betrdiufeln.

rCoT

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

Zubereitungszeit: 30 Minuten ohne Garzeit
fiir die Suppe

FUR DIE SUPPE:

1 kg Rindfleisch, zum Kochen geeignet (z. B.
Schulterscherzel, Beinfleisch oder Tafelspitz)
¥ kg Suppengriin (Karotten, gelbe Riiben,
Sellerie, Petersilwurzel, Lauch, Petersilie)

1 grofie Zwiebel

5 Stiick Pfefferkorner

2 Paar Frankfurter

FUR DAS WURZELGEMUSE:
1 Karotte

1 gelbe Riibe

Y Zeller

70 g Suppennudeln
1 Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer aus der Miihle
WeifSbrot
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ZUBEREITUNG

1 Fir die Rindsuppe Zwiebel halbieren.
Mit der Schnittflache nach unten in eine
heifle Pfanne auf Alufolie legen und fast
schwarz rosten. Das Suppengriin wa-
schen, grob schneiden.

2 Einen Topf mit Wasser auffiillen, auf-
kochen lassen und das Rindfleisch ein-
legen und kochen lassen. Nach 1 Stunde
die angerosteten Knochen, das Suppen-
griin und die Pfefferkorner zugeben.

Die Suppe ca. 2-3 Stunden kochen.
Eventuell etwas Wasser nachgief3en, die
Fleischteile sollten immer mit Fliissig-
keit bedeckt sein. Zwischendurch den
Schaum auf der Suppe mit einem Loch-
schopfer entfernen. Suppe durch ein
Sieb giefSen, mit Salz wiirzen.

3 Die Wiirstel in etwas Rindsuppe
warm machen, und 5 Minuten ziehen
lassen. Dann die Wiirstel in fingerdicke
Scheiben schneiden.

4 Karotten, gelbe Riiben und den Zeller
schilen, in Scheiben schneiden, dann in
Salzwasser weich kochen. Abseihen
und beiseitestellen.

5 Die Suppennudeln in Salzwasser
weich kochen, abseihen. Schnittlauch
fein schneiden.

6 Die Rindsuppe gut abschmecken
und in tiefen Tellern mit Wiirstel,
Nudeln, Suppengemiise und Schnitt-
lauch garnieren.

Mit Weifsbrot und Pfeffer aus der Miihle
servieren.



M Kochideen HEK

Karpfen in der Mohnkruste mit

Erdipfelsalat und Gurken

REZEPT: SEITE 24
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Karpfen in der Mohnkruste mit Erdipfelsalat und Gurken

L
03
03

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zubereitungszeit: 45 Minuten

FUR DEN ERDAPFELSALAT:
1 kg festkochende Erdipfel

Salz

1 rote Zwiebel

300 ml Rindsuppe

60 ml Apfelessig

1 TL Estragonsenf

1 TL Zucker

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
80 ml Sonnenblumendl

1 Salatgurke

1 Bund Schnittlauch

8 Stiick Karpfen, kiichenfertig
eingeschnitten gekauft, d ca. 100 g

1 Bio-Zitrone

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Miihle
3 Eier

100 g Mehl, griffig

250 g Semmelbrosel

50 g Mohn, gerieben

ca. 500 ml Sonnenblumenol

GARNITUR:
2 EL abgezupfte Petersilbldtter

1 Bio-Zitrone

ZUBEREITUNG

1 Fiir den Erddpfelsalat die Erddp-
fel waschen und mit Schale in einem
Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen; zugedeckt ca. 30 Minuten
garen. Anschlieflend abgieflen, etwas
ausdampfen lassen und noch warm
schalen.

2 Die Zwiebel schilen und fein wirfeln.

Rindsuppe erwirmen und in eine Salat-
schiissel geben. Essig, Senf, Zucker, Salz
und Zwiebel dazugeben und die Mari-
nade gut mischen.

3 Die Erdépfel in ca. 5 mm dicke Schei-
ben schneiden, in die Marinade legen
und vorsichtig umriihren. Das Ol unter-
heben, den Salat nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken und etwas durch-
ziehen lassen.

4 Die Salatgurke waschen, in feine
Scheiben schneiden. Die Gurkenschei-
ben und den Schnittlauch unter den
Erdipfelsalat mischen.

5 Karpfen auf der Hautseite in kurzen
Abstanden mit einem Messer leicht
einschneiden, die Unterseite mit Zit-
ronensaft betrdufeln und mit Salz und
schwarzem Pfeffer wiirzen.

Bachlkoch mit Honig, Apfel und Zimt

6 Eier verschlagen, Karpfen in Mehl,
dann in Mohn wenden und gut abriit-
teln. Danach durch die Eier ziehen
und zum Schluss beidseitig in Semmel-
broseln wenden.

7 Sonnenblumendl in einer Pfanne auf
170°C erhitzen, die Karpfen beidseitig
ca. 10 Minuten knusprig backen, her-
ausnehmen und gut abtropfen lassen.

8 Den Karpfen mit Salat und einer auf-
geschnittenen Zitrone servieren.

Zum Garnieren einige Petersilienbldtter

abzupfen und mit dem Karpfen im Fett
mitbraten.

T

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zubereitungszeit: 45 Minuten

11 Milch

80 g Mehl, glatt
1 Prise Salz

50 g Butter

1 grofSer Apfel
2 EL Zucker
Saft von ¥ Zitrone

4 EL Honig
etwas Zimt zum Bestreuen

24 Griaf di bei Nahe»Frisch

ZUBEREITUNG

1 Die Milch in einem Topf aufkochen,
das Mehl durch ein Sieb in die heifSe
Milch gieflen, dabei immer umriihren.
2 Aufkochen lassen und so lange ko-
chen lassen, bis die Fliissigkeit eindickt.
3 Butter hinzugeben und mit einer Pri-
se Salz abschmecken.

4 Den Apfel waschen, in Wiirfel schnei-
den, Kristallzucker in einer Pfanne

karamellisieren, dann die Apfel zuge-
ben, kurz schwenken, mit Zitronensaft
abloschen und nochmals alles gut mit-
einander vermischen. Auf dem Bachl-
koch verteilen.

5 Vor dem Servieren das Bachlkoch
noch mit Honig verfeinern und mit
Zimt bestreuen.



Bachlkoch mit Honig,

Apfeln und Zimt
REZEPT: SEITE 24
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ENTDECKE FEINSTEN GESCHMACK
MIT L'OR ESPRESSO

PERFEKTION DES GESCHMACKS



bezahlte Anzeige; Fotos: beigestellt

Auf das Mehrwegglas

gekommen

Fiir eine nachhaltigere Umwelt haben wir uns viel vorgenommen. Damit unser Handeln
von heute einen positiven Einfluss auf morgen hat, setzen wir bei unseren Produkten immer
mehr auf Mehrweg-Pfandglas. Und das ist besser fiir dich und fiir die Umwelt.

i Vollmundiger Geschmack.

i In Mehrweggliiser gepackt.

i Seit Janner 2020 gibt es unsere Berghof
i Bergbauern Vollmilch und unseren

! Haferdrink wieder in Mehrweg-Glas-
flaschen zu kaufen. Im November 2021
i ist unsere Mehrweg-Familie gewachsen
i und man kann auch unsere késtlich-

i cremigen Berghof Bergbauern Joghurts
¢ in 450 g Mehrweggldsern in den Sorten
! Natur, Vanille, Bircher Miisli, Cappuc-

i cino, Heidelbeer, Pfirsich-Maracuja und
i Gartenfriichte geniefen.

i Mehrweg verlangt Regionalitiit.

¢ Weil die umweltrelevanten Vorteile bei
Mehrwegglas-Verpackungen bei kurzen
{ Transportwegen deutlich hoher sind,

{ bauen wir unser Mehrwegprogramm

i weiter regional aus und konzentrieren

i uns auf eine regionale Produktion.

i Neben unseren Produktionsstandor-

! ten Aschbach in Niederdsterreich und

i Worgl in Tirol gibt es seit Mitte 2022 ei-
i nen dritten Standort in Voitsberg in der
i Steiermark mit eigener Glasabfiillung.

i Damit kdnnen wir sichergehen, dass

! unsere Transportwege zu unseren Ver-

{ kaufspartnern und -partnerinnen unter
i 250 km liegen und Emissionen weiter

i reduziert werden kénnen.

Bring's retour. Fiir die Natur.

! Unsere Berghof Vollmilch und unser

{ Haferdrink im Mehrwegglas haben es
vorgemacht und unsere Joghurts ziehen
i nach. Wir machen aus Einwegglas ganz
einfach Mehrwegglas. Fiir einen nach-

i haltigen Einsatz unserer Verpackungen
! werden die Glaser immer wieder neu

{ Defillt.

i Leergut richtig zuriickgeben.

i Ganz wichtig fiir alle leeren Mehr-

i weggldser: Mit Wasser ausspiilen und
Riickgabe am Pfandautomaten mit

i Deckel! Zwar konnen wir den De-

i ckel nicht fiir weitere Mehrweggldser

i wiederverwenden, jedoch verhindert er
i wihrend des Transports, dass z. B. noch
! anhaftende Milchreste antrocknen. So

! kann das Glas spiter besser und vor
allem wasserschonend gereinigt und

i wiederbefiillt werden.
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Lieblingsreyepte unseren

PLeserinnen

Herzlichen Dank an alle, die uns ihre winterlichen

Rezepte geschickt haben!

Cremeschnitte vom Raucherlachs

ZUTATEN FUR 1 GROSSES
HAUSHALTSBLECH

3 Stk. Blitterteig
1Ei

200 g Frischkdse
250 g Sauerrahm
150 g Créme fraiche
Salz & Pfeffer

4 Blatt Gelatine
etw. Zitronensaft
Krduter, z. B. Dill oder Petersilie
fein gehackt

600 g Riucherlachs

ZUBEREITUNG

1 Zu Beginn die 3 Blatter-
teige ausrollen, mit einer
Gabel einstechen, mit ver-
quirltem Ei bestreichen

und bei 180 °C Heif3luft

ca. 12-15 Minuten backen.
Sobald sie fertig gebacken
sind, auf die einzelnen
Blitterteigboden ein kaltes
Haushaltsblech legen und
leicht andriicken, damit
flache Teigplatten entstehen.
2 Fiir die Creme werden
Frischkise, Sauerrahm und
Creme fraiche vermengt und
mit Salz und Pfeffer abge-
schmeckt. Die 10 Minuten in
kaltem Wasser eingeweich-
ten Gelatineblatter im

Rindschnitzel mit Rotweinsofe

erwdrmten Zitronensaft auf-
16sen und unter die Creme
rithren. Nun werden noch
beliebige Krauter hinzuge-
fugt.

3 Sobald die Teigboden
ausgekiihlt sind, gehts auch
schon ans Zusammensetzen.
Begonnen wird mit der ers-
ten Teigplatte, diese mit einer
diinnen Schicht der Frisch-
kdsecreme bestreichen und
mit Réucherlachs belegen.
Darauf die zweite Teigplatte
legen und die Schichtung
wiederholen. Mit der dritten
Teigplatte und einer Schicht
aus Frischkédsecreme und
Lachs vollenden.

ZUTATEN

2 Rindschnitzel

Salz & Pfeffer

2EL Ol

4 schwarze Oliven, halbiert
% | Rindsuppe

1 TL Maizena

FUR DIE ROTWEIN-
SCHALOTTEN:

1 TL Zucker

1 EL Butter

10 dag Schalotten

% I Rotwein
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ZUBEREITUNG

1 Schnitzel klopfen, pfeffern
und in Ol beidseitig anbra-
ten, salzen. Aus der Pfanne
nehmen und warm stellen.
2 Im Bratriickstand Oliven
anschwitzen, mit Suppe auf-
gieflen, Schnitzel einlegen,
45 Minuten diinsten.

3 Schnitzel herausnehmen,
Maizena mit 2 TL Wasser
verrithren, in den Saft geben
und aufkochen.

4 Schnitzel wieder einlegen
und kurz ziehen lassen.

5 Fiir die Schalotten Zucker
in Butter karamellisieren.
Zwiebelstiicke dazugeben,
kurz mitrésten und mit Wein
abloschen. Unter Rithren

15 Minuten diinsten. Beides
gemeinsam servieren.

Anna W., 3325 Ferschnitz,
NO

4 Je nach Geschmack kann
bei den Schichtungen die
Menge an Creme und Réu-
cherlachs variiert werden.
Die fertige Cremeschnitte am
besten tiber Nacht kiihlen,
sodass sie gut durchziehen
kann und sich schon schnei-
den ldsst.

5 Vor dem Servieren in
beliebig grofle Stiicke
schneiden und mit gekoch-
ten Wachteleiern, Feldsalat
und etwas Dill-Senf-Sauce
garnieren.

Gutes Gelingen!
Angelika B., per E-Mail

SCHREIBTS UNS
In der néchsten Ausgabe
gehts um Friihlingsgerichte.
Schickts uns bis 31.12.2022

eure Rezepte an: griassdi@
nahundfrisch.at. Fiir jede
Veriffentlichung gibts
einen Nahé& Frisch

Gutschein!

Fotos: 123rf
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Ml Saisonalgeniefien MK

Ingwer ist nicht nur ein schmackhaftes Gewiirz,

sondern warmt von innen und starkt das Immunsystem.

D er Kosmopolit unter den
Gewiirzen stammt ur-
spriinglich aus Nordindien und
Stidchina und wurde dort be-

i reits vor 5.000 Jahren als Ge-
wiirz verwendet. Seinen Namen
i verdankt er der Ubersetzung

i des Sanskrit-Wortes fiir

i ,Hornwurzel: Zingiber. Ab
dem 14. Jahrhundert fand

i er seinen Weg in die eu-

¢ ropdische Kiiche, wo er

u.a. im Ingwerbrot ver-

i wendet wurde.

i Fiir die Schirfe der

¢ Knolle ist das Gingerol,

i das dtherische Ol des

! Ingwers, verantwortlich.

i Neben der feinen Wiirze

i und dem fruchtigen Aro-

i ma hat das Gewiirz auch
positive Auswirkungen auf das
korperliche Wohlbefinden. Die
i Warzel steckt namlich voller
Vitamin C, Phosphor, Kalzium
i und Eisen und ist damit ein

i regelrechter Booster fiir unser
Immunsystem.

DER INGWER

NAME: Ingber, Imber, Im-
merwurzel, Ingwerwurze
AUSSAAT: Januar/Februar
ERNTEZEIT: September
LAGERUNG: Die Ingwer-
knolle am besten in ein
feuchtes Tuch einwickeln und
im Kiihlschrank lagern. So
bleibt sie lange frisch.

Text: Lisa Schottel

INGWERKEKSE FUR INNERE WARME
Circa 3 cm frischen Ingwer schiilen, fein
reiben und mit 140 g Rohrzucker vermischen.
220 g Butter schaumig schlagen, das Zucker-
Ingwer-Gemisch unterriithren und danach ein
Gemisch aus 320 g Mehl und einer Packung
Backpulver unterheben. WalnussgrofSe
Kugeln formen, plattdriicken und bei 200 °C
ca. 15 Minuten backen.

@

{MEI TIPP}
»Im Winter
koche ich in der
Hiuhnersuppe eine halbe
Knolle mit. Das gibt ihr

den richtigen Kick.”
Eduard W., Kunde von
Nahé&Frisch Bogner,

St. Margarethen bei Knittel-
feld, Stmk.

»Ingwer mit dem Messer
zu schilen, ist mithsam,
weil die Knolle so klein-
teilig ist. Am besten gehts
mit einem Teeloffel, da
kommt man in jede
Ecke.”

Ilse S., Kundin von
NahéerFrisch Kastner
EH, Eschenau, NO

»1ch pflanze Ingwer
auf der Fensterbank.
Im Frithjahr das Ingwer-

Feine Ingwer-
Rezepte gibts auf
nahundfrisch.at.

© stiick mit den Augen nach

oben in einen Topf mit
Erde setzen. Nach 8 Mo-

naten kann man ernten.
Maria P., Kundin von
Nahé&Frisch Halbwax,
Kaumberg, NO

Kurios:

Ingwer wirmt das Herz und
die Seele. Darum glaubten
die Menschen friiher auch an
die liebesfordernde Wirkung
der Knolle und verschickten
Ingwergebdick als Zeugnisse
der Liebe.
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1. CHILI 3. ROTE RUBE
(LAT. CAPSICUM) (LAT. BETA VULGARIS)

Gliicksgefiihle fiir dunkle Tage

In den Wintermonaten sinkt manchmal auch die Laune,
denn Dunkelheit und Kailte schlagen gerne aufs Gemiit. Mit diesen Gewiirzen
und Nahrungsmitteln ldsst sich gegensteuern.

Text: Lisa Schottel

4. SOJABOHNEN
(LAT. GLYCINE MAX)
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Fotos: 123rf, Adobe Stock Kauffrau: Wildbild/Kirchmaier

1. CHILI

(lat. Capsicum)

Der feurige Geschmack von Chili peppt
nicht nur jede Speise auf, sondern hebt
auch die Stimmung. Verantwortlich fiir
die Glicksgefiihle ist das im Chili ent-
haltene Capsaicin, das kleine Schmerz-
reize auf der Zunge auslost. In der Folge
schiittet der Korper Endorphine aus
und entspannt sich. Ein langer Winter
ist also eine gute Zeit, um sich durch die
4.000 Chili-Sorten der Welt zu kosten.
Die bekannteste ist Capsicum annuum,
zu der Jalapefio oder Cayenne gehort.
Wer es gerne noch schirfer mag, der
greift zu Habanero. In getrockneter
Form lassen sich die Gliicksgefiihle so
iiber jede Speise streuen.

Wer es gerne siif3-feurig mag, kann
Chili auflerdem in heifSer Schokolade
geniefen. Dafiir die Schokolade fein
reiben, Zucker, Salz und Chilipulver
hinzugeben. Dann Milch mit zwei
Zimtstangen erwiarmen und aufschiu-
men, das Gemisch unterrithren und
noch mal aufkochen lassen. Fertig!

2. ROTKRAUT

(lat. Brassica oleracea var. capitata

f. rubra)

Seine rote Farbe macht ihn zu einem
Paradiesvogel am Teller und verstromt
nicht nur aufgrund seiner Farbe, son-
dern auch wegen des hohen Eisenge-
halts gute Laune. AufSerdem enthalt
Rotkraut viel Vitamin C und Anti-
oxidantien, die unsere Zellen vor freien
Radikalen schiitzen.

J Nah&F""sc'
] LY

Gabriele Degenfellner, Nahe&Frisch
Kauffrau in Waldneukirchen, 00,
bezieht Gemiise und Walniisse von
Bauern aus ihrem Ort.

Ml Saisonkalender HK

3. ROTE RUBE

(lat. Beta vulgaris)

Dank des Pflanzenwirkstoffs Betain —
ein sanfter Stimmungsautheller — wirkt
die Knolle wie ein natiirliches Antide-
pressivum. Am néhrstoffreichsten ist
die Rote Riibe, wenn sie roh verzehrt
wird - z. B. morgens als frisch gepress-
ter Saft. Die geschélten Roten Ritben
mit einer Karotte und einer Orange
durch einen Entsafter pressen. Ein
Schuss Zitrone und ein wenig Pfeffer im
Saft geben noch den Extra-Kick.

Fiir den Abend empfiehlt sich eine
wohlig warme SiifSkartoffel-Rote-
Riiben-Suppe. Dafiir eine Zwiebel
diinsten, klein gewiirfelte StifSkartoffeln,
Rote Riiben und Karotten dazu und

mit Gemiisefond aufgieflen. Sobald das
Gemiise weich ist, piirieren. Suppe mit
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Schafskédse und gerdsteten
Walnusskernen garnieren.

4. SOJABOHNEN

(lat. Glycine max)

Hiilsenfriichte gelten als das Gute-
Laune-Essen schlechthin, denn sie sind
reich an hochwertigem Pflanzeneiweif3
und Ballaststoffen. Mit dem Verzehr
von Sojabohnen und Co. steigen au-
Berdem die nervliche Belastbarkeit und
geistige Leistungsfihigkeit. Sojabohnen
zeichnen sich dariiber hinaus durch
einen hohen Tryptophan-Gehalt aus
(eine Aminoséure, die gegen Depressi-
onen hilft). Aber Achtung: Die positive
Wirkung tritt nicht sofort ein. Es lohnt
sich, die pflanzliche Proteinbombe das
ganze Jahr tiber zu verzehren - z. B. als
Sojasprossen, Tofu oder in ihrer jungen,
noch unreifen Form als Edamame.

Gerostet lassen sich Sojabohnen gut
iiber Suppen und Eintépfe streuen oder
neben dem Fernsehen knabbern. Dafiir
die Sojabohnen iiber Nacht in Wasser
einweichen, danach mit einer Gewlirz-
mischung aus Garam Masala, Salz,
Pfeffer und Olivendl betraufeln und

am Backblech verteilen. Bei ca. 170°C
Umluft 40-60 Minuten backen und

ca. 2- bis 3-mal umschichten.

5. WEIZENKEIME

(lat. Triticum aestivum)

Weizenkeime befinden sich an der Spit-
ze des reifen Weizenkorns. Sie sind zwar
klein, aber ein echtes Superfood - voll-
gepackt mit Vitaminen und Nahrstof-
fen. Allen voran enthalten Weizenkeime
viel Isoleucin, ein EiweifSbaustein, der
an der Produktion von Gliicksgefiihlen
beteiligt ist. Wichtig: Nur im rohen
Zustand enthalten sie alle wertvollen In-
haltsstoffe. Man kann sie hervorragend
unter das Miisli oder den Salat mischen
oder auf ein Butterbrot streuen.

Um die Weizenkeime selbst zu ziehen,
einen Essloffel Weizenkorner in ein
Keimgerit geben, mit Wasser durchspii-
len und dann fiir acht bis zw6lf Stunden
im Keimglas einweichen. Danach
nochmals waschen, wieder ins Glas ge-
ben und im 45-Grad-Winkel auf einen
Teller stellen, damit das tiberschiissige
Wasser abflieflen kann. Ab diesem Zeit-
punkt sollten die Keime 2- bis 3-mal am
Tag gewissert werden. Nach drei oder
vier Tagen sind die Korner gekeimt und
konnen verspeist werden.

6. WALNUSS

(lat. Juglans regia)

Walniisse sind Gliicksmacher und der
ideale Nerven-Snack fiir lange dunkle
Wintermonate. Reich an Ballaststoffen,
Vitaminen und Mineralstoffen stirken
sie nicht nur Korper und Geist, sondern
wirmen uns auch von innen. Walniisse
besitzen namlich thermogenetische
Eigenschaften, die dafiir sorgen, dass
unser Korper beim Verzehr Wirme
bildet.

Ein richtiges Winteressen ist eine
warme Pasta mit Walnusssauce. Fiir die
Sauce 100 g Walniisse mit 40 g gerdste-
ten Pinienkernen und einer Zehe Knob-
lauch cuttern. 20 g Parmesan und 20 g
Pecorino (oder einen anderen wiirzigen
Hartkise) fein reiben und zusammen
mit den Niissen, ein wenig Olivendl,

30 g Butter und 10 Basilikumblittern

in einem Mixer zu einer homogenen
Creme mixen. Die Spaghetti al dente
kochen und die Sauce unterriithren.
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Yaks, Alpenschweine und
Momente des Gliicks

Christian Bachler betreibt den hochstgelegenen, ganzjahrig bewirtschafteten
Bauernhof der Steiermark. Das Buch und der Kinofilm ,,Bauer und Bobo*
machten seine Geschichte einer breiten Offentlichkeit bekannt.

Wie lebt und arbeitet er heute?

Text ¢~ Fotos: Martin Huber
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Wenn Christian Bachler einen Kiibel mit Getreideschrot hin und wieder etwas schiittelt, zieht das raschelnde Gerdusch seine Yaks magisch
an. Die im Grunde sehr vorsichtigen Tiere kdnnen diesen ,Leckerlis fiir Wiederkduer” kaum widerstehen.

E in Wintertag wie im Bilderbuch:
tiefblauer Himmel, strahlend wei-
i Be Gipfel, ein Dreiviertelmeter Neu-

i schnee, die Sonne lacht vom Himmel

i tiber dem Bergerhof von Christian
Bachler. Hier drauflen auf der Weide

i hinter dem Hof herrscht eine Stille, die

i ein unaufgeregtes Stapfen im Tief-

¢ schnee, gepaart mit tiefen, gut horbaren
Atemziigen uriger Tiere. Es ist ein un-
i gewshnlicher Anblick: eine Yakherde

i mitten in Osterreich, am Fufle michtig
i aufragender Berge. Bedichtig kommen
i sie naher und bleiben in einiger Entfer-
i nung stehen. Wieder Stille. Minuten-
lang. Es scheint fast so, als wire alles

i hier schon immer so gewesen und die

i Zeit selbst zur Ruhe gekommen. Nach

i einer Weile stellt der Bauer eine fast
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i philosophische Frage: ,Wos kinnan Mo-
mente wie diese wert sein, konn ma so
wos in Geld tiberhaupt beziffern?“ Die

¢ Antwort fillt leicht. Christian meint
grinsend: ,Vielleicht soitn wir Bauern
oafoch damit onfonga, Gliick zu
produzieren.

i nur ab und zu unterbrochen wird durch

i Eine ,Wutrede“ und ihre Folgen

i Der Bergerhof liegt auf 1.450 Metern

i Seehohe auf der Siidseite der Niederen

{ Tauern in der Gemeinde Krakau, nahe

i an der Grenze zum Salzburger Lungau.
i Christian Bachler, 39, bewirtschaftet

i den Hof seit 2003 und lebt dort gemein-
¢ sam mit seiner Mutter Maria. Der Bauer :
gilt als ,,systemkritischer Agrarrebell”

i und fithrt seine Landwirtschaft alterna-
tiv. Neben Rindern in Mutter-Kuh-
Haltung leben auf dem Bergerhof Yaks,

¢ Schweine, Ginse, Hithner — und Hof-

i hund Nessi. Der neunjahrige Australian
i Cattle Dog ist Publikumsliebling auf

i Christians Social-Media-Seiten, denen
mittlerweile fast 40.000 Menschen fol-
gen. Das Video einer ,Wutrede“ in den
sozialen Medien war auch der Ausloser
i einer ganz besonderen Geschichte.
Christian war erziirnt tiber die Aussa-

i gen von Florian Klenk, Chefredakteur

! der Wiener Wochenzeitung Falter, in
einer TV-Diskussion zum ,,Tiroler Kuh-
Urteil®. Er kritisierte den Journalisten
und schloss mit den Worten: ,,Steigen
Sie von Threm Bobo-Ross und kommen

Sie zu einem Praktikum auf unseren

! Hof!“ Klenk nahm ihn beim Wort, folg-
te der Aufforderung - und aus Gegnern
wurden Freunde. Als Klenk von den

¢ wirtschaftlichen Schwierigkeiten



Ein ungewdhnlicher Anblick: durch den Neuschnee stapfende Yaks, im Hintergrund die

markante Ostflanke des Prebers (2.740 m).

i Christians erfuhr, rief er eine Spenden-

i aktion ins Leben, durch die der Hof ent-
i unterwegs. Da sie sehr gut mit Hangla-

i schuldet werden konnte. Kurz zusam-

i mengefasst: ein modernes Mirchen, das

wahr wurde und Wut in Freundschaft
i verwandelte.

i Weshalb Yaks der Alm guttun

i ,Yaro, loss di nid so bittn, kimm her

i do!, ruft Christian. Der hellgraue

¢ Yakstier Yaro ist der Chef der Herde

i und zogert etwas. SchliefSlich erliegt

i er doch der Versuchung und frisst

i Getreideschrot aus dem Kiibel. Haus-
i yaks stammen urspriinglich aus dem

i Himalaya und der Mongolei. Wie ihre

¢ wild lebenden Vorfahren und Artgenos-
Almflachen. Diese Form der Beweidung
i manchmal sind sie auch gefleckt. Thre

¢ dichten Borsten schiitzen sie vor der  »

sen sind sie gentigsam, unempfindlich
i gegen Kilte oder Nisse und Menschen
i gegeniiber vorsichtig, sogar etwas

i schreckhaft. Im Sommer sind sie rund

um Christians Alm oberhalb des Hofes

gen zurechtkommen und leichtgewich-

Hausyaks sind
geniigsam,
unempfindlich gegen
Kilte und Nisse und
Menschen gegeniiber
vorsichtig.

tiger sind als Rinder, beweiden sie steile

{ wiederum macht das Almgebiet wider-
¢ standsfahiger gegen Erosion. ,,So, genug

Unweit der Yakherde flitzen
Schwarze Alpenschweine im
Schnee umher.

i genascht fir heit, meint Christian. Yaro
hat inzwischen den Kiibel leer gefressen
und der Bauer schldgt vor, nun jene

i Tiere zu besuchen, auf deren Zucht er
besonders stolz ist.

i Die Riickkehr der Schwarzen

i Alpenschweine

i »Schwarze Alpenschweine san a olte

i Schweinerasse und worn scho fost aus-
¢ gstorbn. In Siidtirol hots no a poar Ex-
i emplare gebn, die donn einkreizt worn
i san - und von durt hob i meine ersten
i Saudln kriagt*, erzéhlt Christian. Mitt-
i lerweile tummeln sich rund 70 Alpen-
¢ schweine auf einer Wiese neben dem

¢ Bergerhof. Die friedlichen, robusten

Tiere haben zumeist ein schwarzes Fell,
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Kunterbunte Tierwelt auf dem
Bergerhof: Rinder, Gdnse und
Schweine genieBen ihren Auslauf.

i Sonne und vor Parasiten. Auch einige
i Mangalitzaschweine sind zu sehen, ab
und zu lduft eine Gans vorbei. In un-
mittelbarer Nachbarschaft frisst ein

i Jungrind Heu aus einer Futterraufe.
Christian ist stolz auf seine Schweine-

! herde: ,Die Alpenschweine san oafache,
i unkomplizierte Saudln, die sehr guad in

i unsere Gegend passen.*

! Klimawandel und Bremsenplage
i Bei einem von Christians Mutter Maria

i kostlich zubereiteten Mittagessen unter-

i halten wir uns angeregt und rasch wird
i Klar: Der Bauer ist ein scharfer Beob-

i achter der Auswirkungen des Klima-

¢ wandels. Gleichzeitig kann er komplexe
Zusammenhinge in einfachen Worten

i verstandlich erklren. Es ist hochinter-

! essant, seinen Schilderungen vom
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Schwarze Alpenschweine sind grundsétzlich schwarz — ab und zu jedoch auch hellhautig.
Auf Bachlers Hof leben die robusten und wetterfesten Tiere zu jeder Jahreszeit im Freien.

i Alltag auf der Alm, von verschwinden-
i den und neu auftauchenden Pflanzen,

i vom raschen Ansteigen der Waldgrenze |
i und vielem mehr zu lauschen. Christian

i Onlineshop wie die Erfindung

i des Traktors

i Nach dem Essen widmet sich Maria in

i der Kiiche des Bauernhauses der Her-

i stellung ihrer legendiren Speckmarme-
lade (Rezept Seite 39). Wihrenddessen

¢ bekommt Christian Besuch von zwei

! Bekannten, die ihm beim Einpacken

i und Versenden von Produkten aus

i seinem Onlineshop helfen. ,Mit der

i Direktvermarktung, unserm wichtigsten
i wirtschoftlichen Stondbein, homma

! 2013 begonnen. Die Corona-Krise und

i natiirlich die Bauer-und-Bobo-Gschicht
i hom die Entwicklung beschleunigt.

¢ I personlich glaub jo, dass die

~Wenn a guads
Enzianjahr is, gibts

Enzianschnaps.
Wenn der Summa
trocken is, hamma
Johanniskrautol.

! erzihlt u. a. von den lastigen Pferde-
bremsen, die auf seiner Alm frither so
gut wie nicht vorhanden waren. In den
¢ vergangenen beiden Sommern wurden

i sie aufgrund der Erwdrmung zu einer
i regelrechten Plage, unter der besonders
i die Yaks litten.



Die Direktvermarktung ist heute das wichtigste wirtschaftliche Standbein des Bergerhofes. Als

D&mm- und Schutzmaterial beim Versand kommt Wollvlies vom Bergschaf zum Einsatz. Oben:

Nessi, 9, Hofhund und Social-Media-Star.

i Moglichkeit, online zu verkaufen, fiir

i uns Bauern a hnliche Revolution sein
konn wie die Erfindung vom Traktor.*

¢ Der Bauer kontrolliert die auszuliefern-
! den Bestellungen, seine Helferinnen wi-
i ckeln jeden Artikel feinsduberlich in

i nem befreundeten Landwirt angekauft
¢ wird. Christians Kunden bestellen Pro-

tiber Delikatessen vom Yak, Rind oder
hanniskrautol und zur Yakwollseife.
Mit der Natur — und gemeinsam mit
i anderen Bauern

i Im Onlineshop des Bergerhofs finden

i sich auch Artikel von zwei Partnerbiue-

i se. Diese Ausweitung des Angebots

i entspricht Christians Motto ,,kooperie-

i ren statt konkurrieren®. Fiir alle Erzeug-
nisse gilt: Qualitdt vor Quantitit. Und

i manche Produkte gibt es auch nur sai-

¢ sonal: ,Wir miassn uns an das anpassen,
i was die Natur uns gibt. Wenn a guads

i Wollvlies vom Bergschaf ein, das von ei-
Enziansirup. Wenn der Summa trocken
: is und das Johanniskraut wochst, ham-
¢ dukte vom Alpenschwein-Edelfleischteil
! nid gegen die Natur - arbeiten, is unser
! Gefliigel bis hin zum Enzianschnaps, Jo-
i setzung dieser Devise scheint am Ber-

i gerhof, gut zu gelingen. Wer weif3, viel-
i leicht gelingt es Christian Bachler eines
i Tages sogar noch, das zu produzieren,

! was an diesem herrlichen Wintertag

{ mitten unter den Yaks deutlich spiirbar
! rinnen wie Knodel, Likore oder Schnap-

Enzianjahr is, gibts Enzianschnops oder

ma Johanniskrautol. Mit da Natur — und

Grundprinzip, sagt Christian. Die Um-

war: Gliick!

i www.bergerhof-krakauebene.at

Oben: In der Yakwollseife ist Keratin
aus der Yakunterwolle enthalten.
Unten: Maria Bachler kocht ihre
fantastische Speckmarmelade.

MARIA BACHLERS
SPECKMARMELADE

So wird der herzhafte Brot-
aufstrich, der am besten
auf frischem Bauernbrot
schmeckt, zubereitet:

2 Zwiebeln in Butter
anschwitzen. 1 kg gebeiztes
Bauchfleisch vom Manga-
litzaschwein wiirfelig schnei-
den und hinzugeben. Das
Ganze anrosten und mit

% | Hiihnerbriihe aufgiefien.
2TL Zucker hinzugeben und
mit etwas Balsamico-Essig
und Whiskey abloschen. 3 bis
3,5 Stunden leicht kicheln.
Piirieren und in Gliser
abfiillen.
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Riegersburg
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Die Eishahn des ESV Labuch: 20 bis 30 Mal wird eine diinne Wasserschicht auf den gefrore-
nen Untergrund gespritzt, damit das Eis dick genug ist und auch bei Tauwetter nicht reif3t.

l !: igentlich haben wir uns eine tief

verschneite Winterlandschaft er-

hoftt, als wir Christoph Ulz in Riegers-
¢ burg in der Stidoststeiermark treffen,

! wo der Kaufmann sein Geschift fithrt -
i direkt am Fuf} der imposanten Burg. Als
{ wir ankommen, ist von Schnee keine

i Spur. ,Ja, bis jetzt hamma noch nicht

i viel gehabt. Und das bissl ist gleich wie-
i der weggetaut. Aber es gibt ein Fleckerl,
da ist immer Winter, lacht Christoph,
der neben seinem Beruf als Kaufmann
auch Profi-Stockschiitze ist und mit sei-
nem Verein schon die Europaliga und

i die dsterreichische Staatsliga gewonnen
! hat. Wir machen uns auf den Weg, bald
schon werden die Straflen schmaler, nur
noch einzelne Gehofte tauchen auf.
Dann biegen wir in ein Waldstiick ab
¢ und vor uns liegt der Platz des ESV

i Labuch. Die rund 30 Meter lange Bahn
i des Eissportvereins ist nordseitig am

i Waldrand gelegen, umgeben von klei-

¢ nen Schneefeldern. ,Da kannst oft bis
in den Mérz hinein spielen, weil im

Winter nie die Sonne hinkommt®,

i sagt Christoph.

i Stockschieffen und Curling

¢ Wir werden freundlich von den Spie-

! lern des Vereins begriifit, alle in legerer
Winterkleidung, keine Spur von Trikots
i und Wettkampfalliiren. ,,Bei uns gibts

i keinen iibertriebenen Ehrgeiz, es soll ja
i vor allem Spaf8 machen', meint Herbert,
i der Kassier. Wihrend die anderen ihre

Stocke auspacken, erklirt uns Christoph

i die Herkunft des Spiels. ,,Manche ver-
i wechseln Stockschieflen mit Curling,
i aber die beiden Sportarten sind



Am ausklappbaren ,Fuen” findet der rechte Schuh beim Schwungholen den nétigen Halt fiir
den Schuss, danach rutscht der Schiitze (Thomas vom ESV Labuch) dem Eisstock kurz nach.

i komplett verschieden. Curling kommt

i aus Schottland, wird mit geschliffenen,

i abgerundeten Steinen gespielt und ist
heute eine olympische Disziplin. Eis-

i stockschieflen dagegen ist ein Volks-

i sport, der seit dem spiten Mittelalter im

i Lebensgefihrtin Sandra, die gerade ein-
i getroffen ist und zwei Kartons trigt. Als
i sie einen 6ffnet, geht ein Raunen durch
i die Runde. Sie hat zwei belegte Riesen-

i brezen aus dem Geschift mitgebracht.

i ,Fir nachher® lacht Sandra.

»Eisstockschieflen ist ein Volkssport,

den seit dem spiiten NMittelalter im
Alpenraum heimisch ist.“

i Alpenraum heimisch ist. Du spielst mit
i Stocken, die waren frither aus Holz ge-

i drechselt und mit einem Eisenreifen

i eingefasst. Heute sind die Stocke meist

i aus Kunststoff und Metall’, erldutert

i Christoph und begriif3t seine

i Technik wie beim Kegeln, nur anders
i ,Fiir das Spiel ist vor allem die Platte

i auf der Unterseite des Stocks wichtig.
Da kannst eine ,schwere’ nehmen, die
hat einen hohen Widerstand am Eis,

i oder eine ,leichte’, die ist schneller,  »

Griap di bei NaheFrisch 43




44 Griaf di bei Nahe»Frisch

Wer am Ende einer Kehre (einer Spielrunde) mit seinem Stock der hélzernen Daube (links)
am néchsten ist, bekommt einen Punkt. Unten links: Die blaue ,,schwere”, also langsamere
Platte, die ,mittelschwere” ist gelb, die ,leichte” griin.

i fahrt Christoph fort und wihlt fiir sei-

i nen ersten Schuss einen Stock mit leich-
i ter Platte. ,Es ist wie beim Kegelschei-

¢ ben, du nimmst aber keinen Anlauf,

! sondern schaust, dass du beim

i Schwungholen einen festen Stand hast,

i dafiir gibts die ,Fuen' da*; erklart er

i und zeigt auf eine kleine Gummiplatte

i am Rand der Bahn, auf der er mit dem

i rechten Fuf§ steht. Dann schwingt sein
rechter Arm mit dem Stock in der Hand
mehrmals vor und zuriick, im Fachjar-
gon heifdt das ,,tauchen’, bis er ihn los-
lasst. ,,Uh, der ist zu schn66666¢ lacht

i Christoph, wihrend sein Stock elegant
an der Daube vorbeigleitet.

Daube, Kasten und Kehre
i Um sie dreht sich alles: Frither aus Fass-
i dauben hergestellt, ist die Daube heute

i ein ca. 10 x 10 cm grofler Wiirfel oder

{ Gummiring, der 25 Meter von der Ab-
schussstelle entfernt in der Mitte des

i ,Kastens“ liegt. In diesem gut sichtbar

! markierten Zielbereich am Ende der

i Bahn findet die Spielentscheidung statt.
i Jener Stock, der am Ende einer ,,Kehre®
(eine Spielrunde) der Daube am néchs-
ten zum Stehen kommt, bekommt einen
¢ Punkt. ,Grundsitzlich kannst drei Ar-
ten von Schiissen machen. Den Maf3-
schuss, bei dem du keinen andern Stock
beriihrst. Den Stockschuss, bei dem du
versuchst, einen anderen Stock wegzu-

i schielen. Und dann kannst du natiirlich
noch die Daube selber wegschief3en.
Wenn sie im ,Kasten' bleibt, gilt die Po-

i sition, wo sie liegen bleibt, wenn sie

i rausfliegt, wird sie in die Mitte zuriick-

i gelegt so der Kaufmann.



Ml  Unterwegs in der Region K

Mit den Fahnen zeigen Herbert und Sandra den Spielern ihres Teams die ideale Zielposition
fiir den nachsten Schuss an. Unten rechts: die belegten Riesenbrezen als Stérkung nach dem
Spiel. Dariiber: die fliissige Starkung, in einem hélzernen Eisstock versteckt.

i Das Spiel geht weiter

i ,Woow!", schreien einige Spieler, als

i Sandras Stock zu stehen kommt, gerade
i einmal eine Handbreit von der Daube

i entfernt. Gleich darauf geht Herbert,

i der Kassier, in Position. Setzt den rech-

i jetzt am néchsten zur Daube. ,,So ge-

i horts! lacht Herbert. Sandra nimmts

i gelassen. ,Es ist wie bei ,Mensch drgere
i dich nicht" Das Rausschmeiflen gehért
i dazu’, sagt sie. Und Christoph ergénzt

i lachelnd: ,,Das ist schon das Lustigste

»Das ist schon das Lustigste beim

Stockschieffen, wennst einem anderen
Stock ,draufbrennen’ kannst.“

i ten Schuh auf den ,,Fuflen®, schwingt,
i schiefit und gleitet dem Stock ein Stiick

i sche Gerausch, wenn Stock auf Stock
i prallt. Gut zwei Meter hat er Sandras
i Stock weggeschossen, sein eigener steht

i beim Stockschieflen, wennst einem an-

i deren Stock ,draufbrennen’ kannst.

i nach. ,,Klonk, ertént das harte, metalli-

i Christoph legt sich ins Zeug

i Die erste Kehre geht an Sandras Mann-
i schaft, dann wird in die andere »
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Mitglieder des ESV Labuch, bei dem Christoph Ulz privat spielt (v.l.): Robert, Obmann Giinther,
Kassier Herbert, Sandra, Christoph, Thomas, Bertl. Mit dem RSU Leitersdorf hat der Kauf-
mann und Stock-Profi 2010 den Staats- und Europameistertitel geholt (links).

i Richtung gespielt, begleitet von Freu-

i denrufen, Lachen und dem einen oder
i anderen scherzhaften Fluch. Sechs Keh-
i ren werden gespielt, in den letzten bei-
! den legt sich Christoph ins Zeug, seine
i Mannschaft liegt im Riickstand. ,,Da

i merkst schon den Profi, schmunzelt

i Herbert, ,beim ESV Labuch spielt er ja
{ privat und zur Gaudi. Mit seiner ande-
i ren Mannschaft, dem RSU Leitersdorf,
! sind sie in der Staatsliga ganz oben.“
Am Ende gewinnt Sandras Mannschaft
i und alle freuen sich auf das ,, Aprés
Stock® im Vereinshaus, einer gemiitli-

i chen Holzhiitte.

i Drittgrifiter Breitensport

Sandra schneidet die Riesenbrezen auf,
i Herbert schenkt Glithwein aus, man

¢ stof3t an und genief3t. Woraufs beim

i Stockschieflen letztlich ankommt, wol-
i len wir von Christoph wissen: ,Kraft ist
i nicht so wichtig. Es ist ein Konzentra-

! tions- und Prizisionssport, da kann

! jeder mitmachen. Wir haben Mitglie-

i der, die sind iiber 90. Stockschief3en ist
{ ja nach Fufball und Tennis der dritt-

i groBte Breitensport in Osterreich.

i ,Und warum? Weils nicht um Hochleis-
i tung geht, sondern um Geselligkeit,

! wirft Herbert ein. Christoph nickt.
Langsam dimmert es an diesem Win-
tertag. Schweren Herzens miissen wir
uns auf den Heimweg machen, wihrend
i im Vereinsheim an diesem Abend noch
lange geplaudert und gelacht wird.
www.gleisdorf.at (ESV Labuch)

§ www.rsu-leitersdorf.com

www.boee.at (Bund Osterreichischer

i Eis- und Stocksportler)

Foto Auszeichnung & Medaillen: beigestellt
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Ml Unterwegs in der Region HK

Zundchst zum Sportlichen: Was waren
deine schonsten Erfolge bisher?
Christoph: Naja, schon die Titel als
Staatsmeister und Europacupsieger mit
dem RSU Leitersdorf. Das kann man
eigentlich nicht toppen.

Und als Kaufmann?

Christoph: Das kannst schwer verglei-
chen, das ist eher ein Langstreckenbe-
werb ... (lacht). Aber ich bin schon stolz,
dass wir so viele lokale Produzenten
unterstiitzen konnen. Derzeit fithren
wir 600 ausm Dorf Produkte von 43
Produzenten aus der Gemeinde! Vom
Noom Bier iiber Kastanienhonig, Para-
deiserpesto, Mohn- und Kiirbiskernol
bis zum ,,Burgwein’, der an den Hiangen
der Burg Riegersburg angebaut wird.

LICHT INS DUNK

Muss man als Kaufmann eigentlich auch
trainieren — Freundlichkeit zum Beispiel?
Na ihr habts Fragen ... (lacht). Nein,
wenn einer von uns einmal einen
schlechten Tag hat, lasst man den ande-
ren den Vortritt. Wir sind ja ein starkes
Team - mit meiner Lebensgefahrtin

Riesenziinder

Stabfeuerzeug

(
C

Feuerzeug

ist langjahriger Kooperationspartner!

Sandra und unseren Mitarbeiterinnen
samt Lehrling Paul. Offenheit und
Freundlichkeit gehoren einfach dazu,
wir sind ja auch ein Treffpunkt im Ort
und wollen, dass sich unsere Kunden
bei uns wohlfiihlen.

Was zeichnet euch sonst noch aus?
Christoph: Auf jeden Fall der Service -
ich mach oft Einzelbesorgungen, wenn
ein Kunde etwas braucht, was wir nicht
im Geschift haben - da kiimmere ich
mich personlich darum.

Nah&Frisch Christoph Ulz
Riegersburg 34

8333 Riegersburg, Stmk.
www.nahundfrisch.at/de/kaufmann/
ulz-christoph

p— ‘I WN\WORF
h— N/, 7
YJAHRE
LICHT INS
DUNKEL
Laterne

Danke!



Mt Sorgfalt
zu ausgezeichneten Weinen

Hinter den 48 Goldmedaillen, mit denen Lenz-Moser-Weine 2022 ausgezeichnet wurden,
stehen 3.000 Winzerfamilien, Erfahrung und hochste Sorgfalt.

Wenn die Weine von Lenz Moser
alljahrlich mit zahlreichen

i Auszeichnungen bedacht werden, so

{ kommt das nicht von ungefihr. Denn
in der traditionsreichen Weinkellerei

! arbeitet ein Team aus Spezialisten, die
i sich mit Leib und Seele ihren Fachge-
bieten widmen.

| Wachsames Auge der Onologen

! Bis ein guter Wein in die Flasche

i kommt, bedarf es vieler Schritte. Jeder
dieser Schritte ist fiir die Qualitit des

i Weins und seinen Charakter entschei-
¢ dend. Klar, dass man gerade in einem

48 Griaf di bei Nahe»Frisch

i namhaften Haus wie Lenz Moser hier
i nichts dem Zufall iiberldsst und alles
i dafiir tut, um die Erwartungen der
Kundinnen und Kunden zu erfiillen.

{ Bis nun der gewiinschte Wein zu Hause
i genossen werden kann, haben unter

i den wachsamen Augen von Kellerei-
leiter Ing. Michael Rethaller mehr als
i 20 Onologen (akademische Wein-
bauspezialisten) mit Kompetenz und
Sorgfalt ihren Beitrag dazu geleistet.

3.000 Winzerfamilien
profitieren von Lenz Moser
¢ Rund 3.000 Winzerfamilien in den

i Weinbaugebieten Niederésterreichs und
i des Burgenlands pflegen das ganze Jahr
i tiber ihre Reben, bevor die gelesenen

i Trauben vom Lenz-Moser-Team zu

{ Wein veredelt werden. Das braucht

i genaue Abstimmung, denn jeder Wein-
i stil - ob beispielsweise leichtfiiflig oder
kraftig — verlangt eine andere Herange-
i hensweise bei der Weingartenbewirt-

¢ schaftung. Damit alles klappt, ist ein
erfahrenes Team an Weingartenspezia-
{ listen mit den Winzerfamilien stets be-
i ratend in Kontakt. Dabei werden etwa
Fragen geklért, ob in einem Weingarten
¢ die Reben noch stirker entblittert

bezahlte Anzeige; Fotos: www.fotostudio-eder.at, Johannes Hemetsherger, beigestellt



Gemeinsam mit seinem Team aus mehr als 20 Onologen (akademische Weinbauspezialisten) sorgt Kellereileiter
Ing. Michael Rethaller (l.) dafiir, dass die Trauben der 3.000 Lenz-Moser-Winzer mit hochster Sorgfalt verarbeitet werden.

»Die Auszeichnung ,Bester Produzent aus Osterreich’ durch
den MUNDUS VINI-Wettbewerb ist die schonste Bestdtigung
fiir die tolle Arbeit des gesamten Teams,
die man sich nur wiinschen kann.”

Ing. Michael Rethaller, Kellereileiter Lenz Moser

i werden sollen, um durch mehr Sonnen-
i einstrahlung die Reife der Trauben zu

i forcieren, oder mit welchen Mafinah-
men man im jeweiligen Weingarten am
! besten gegen Spitfroste vorgeht. Immer
i mit der Motivation, im Herbst Trauben
{ fiir eine exzellente Weinqualitit zu
einem Top-Preis-Genuss-Verhaltnis zu
i erhalten.

48 Goldmedaillen im Jahr 2022
i Bestandiges Qualitétsstreben, das Er-

kennen langfristiger Trends und voraus-
Produzent aus Osterreich® durch den
i MUNDUS VINI-Wettbewerb.

i schauendes Agieren machen die Weine
¢ von Lenz Moser zu Garanten fiir hohe

Auszeichnungen. Im aktuellen Jahr
konnte sich das Team von Lenz Moser

i iber stattliche 48 Goldmedaillen freuen.
¢ Einen besonderen Platz auf dem Podest
! nimmt dabei der Selection Griiner Velt-
liner 2021 ein, der sowohl beim renom-
i mierten MUNDUS VINI-Wettbewerb
als auch bei der Niederdsterreichischen
i Weinpramierung mit Gold veredelt und
¢ zudem beim Falstaff Wein Guide mit

! fantastischen 89 Punkten geadelt wurde.
i Gekront wurden diese Erfolge zuletzt

mit der Verleihung des Titels ,,Bester
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Mehlspeisenkdchin Adriana, Kdchin Petra, Wirtin llse und Wirt Rudi
(v..) verwghnen gemeinsam ihre Géste. ,Osterreich WeiR” (I. u.) ist
eine wiederentdeckte Hitzendorfer Rebsorte.

Genuss im Rhythmus
der Jahnesyeiten

Beim Kirchenwirt in der weststeirischen
Gemeinde Hitzendorf kredenzen die Wirtsleut
Ilse Potscher und Rudi Poschl regionale Gerichte
und geschichtstrachtigen Wein.

Text: Alexandra Gruber Fotos: Sebastian Freiler

Unser Wirtshaus ist das zweitilteste in der Steiermark’,
erzdhlt Wirtin Ilse Potscher, wihrend sie uns durch das
weitldufige Haus fiihrt. ,,Es wurde im selben Jahr erbaut, in
dem Christoph Kolumbus Amerika entdeckt hat: 1492.“ Ilse
und ihr Lebensgefdhrte Rudi Poschl haben das Wirtshaus in
der weststeirischen Gemeinde Hitzendorf 2010 tibernommen
und verwohnen hier seitdem ihre Géste. Die Wirtin ist seit
49 Jahren in der Gastronomie tatig, Rudi machte sich als
Volksmusiker einen Namen. Uber zwanzig Jahre war er Mit-
glied der Band ,,4 Holterbuam®, heute spielt er neben seiner
Tatigkeit als Wirt bei der ,,Steirischen Kirtagsmusi®

Historische Rebsorte ,,Osterreich Weif8“

Beim Kirchenwirt ist nicht nur das Gebaude geschichts-
trachtig, sondern auch der Wein. 1922 war die hauseigene
Rebsorte den Rebldusen zum Opfer gefallen und galt als



Ml Mei Wirtshaus K

verschwunden. 1986 entdeckte man die Hitzendorfer Origi-
nalrebsorte im Burgenland wieder. Als Ilse und Rudi von der
Existenz des Weines erfahren hatten, holten sie ihn in seine
Heimat zuriick und schenken den trockenen und sdurebeton-
ten Tropfen seitdem in ihrem Gasthaus aus. Im urigen Gewol-
bekeller offeriert uns Ilse ein Glaserl ,Osterreich Wei3", so der
Name der besagten Weinsorte.

Bodenstindig, saisonal und regional

»Unsere Speisekarte ist nicht lang, dafiir wird immer alles
frisch zubereitet, betont Ilse. ,Wir kochen im Rhythmus der
Jahreszeiten.“ Die Zutaten stammen fast ausschliefllich aus
der Region. ,,Einer meiner Briider ziichtet Forellen und Saib-
linge, der andere Almochsen. Von ihnen beziehen wir Fisch
und Rind.“ Zu Pfingsten wird ein traditionelles steirisches
Germgebick, der Pfingststrudel, zubereitet. Die Fiillung be-
steht aus Liebstockel, auch Maggikraut genannt, Rosinen und
Zucker. ,,Liebstockel sprief3t im Frithling und ist ein Liebesge-
wiirz. Damit hat man im Friithjahr Pfingststrudel gemacht. An
diesen Brauch erinnern sich nur noch wenige®, so die Wirtin.

Butterweicher Zwiebelrostbraten

Wihrend wir mit Ilse plaudern, serviert uns Rudi ein ,,Moos-
bacher“ Cordon bleu und einen steirischen Zwiebelrostbra-
ten. Der Klassiker wird mit warmen Rostzwiebeln drapiert
und samt Serviettenknddeln und Zwiebelsauce kredenzt. Das
saftige und butterweiche Fleisch schmilzt auf der Zunge, die
knusprigen und pikant-stifilichen Rostzwiebeln munden
ebenso wie der samig-wiirzige Saft. Das Cordon bleu ist
typisch steirisch von einer Kiirbiskernpanier umhiillt und
mit gschmackigem Schinken und Kése gefiillt. So soll es sein.

Zentrum fiirs Dorfleben

Im Kirchenwirt wird regelmifiig gefeiert, referiert und musi-
ziert. Einmal im Monat lernen die Frauen aus der Umgebung
in der Krauterwerkstatt Seifensieden oder Fermentieren, beim
Musikantenstammtisch wird gemeinsam aufgespielt. ,,Die
Vereine treffen sich bei uns, Veranstaltungen werden hier
abgehalten. Wir leisten einen wichtigen Beitrag fiir das Dorf-
leben und die Dorfgemeinschaft®, sagt die Kirchenwirtin stolz.
Kirchenwirt Hitzendorf, Hitzendorf 6, 8151 Hitzendorf, Stmk.
www.kirchenwirt-hitzendorf.at

{MEI TIPP}
»Beim Kirchenwirt kannst nicht nur gut essen, auch die
Atmosphare passt. Und wenn dann noch die Musi

spielt, ist es iberhaupt super.*
XXX X., Kundin von Nahe>Frisch Kauffrau xxxxx xxx in xxx,
XXX.

Oben: Der urige Gewdlbekeller des Kirchenwirts. Unten: Der
steirische Zwiebelrosthraten wird mit Rostzwiebeln und Ser-
viettenknddeln serviert — und zergeht auf der Zunge.
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I Mei Weg EK

fiir Hohnhant
Maria Bauchinger, Eva Pieringer und Petra Stockinger fiihren
seit Mdrz den Nahversorger samt Café-Bistro in Hohnhart.

i D as allein zu machen, ist fiir keine
von uns infrage gekommen. Aber
zusammen haben wir uns das von An-
fang an super vorstellen konnen*, er-
zahlt Kauffrau Maria Bauchinger. Zu
dritt fithren sie seit gut einem halben
Jahr den Nahversorger ,,z’Henhart“ in
der Innviertler Gemeinde Hohnhart
und das ,,Herzbluat“ Maria und Eva
kitmmern sich um das Lebensmittelge-
schift, Petra um das Café-Bistro.

Vom Diskonter zur eigenen Chefin
Alle drei sind Verkaufsprofis und haben
viele Jahre im Lebensmittelhandel gear-
beitet. Maria und Eva u.a. bei einem
grofSen Diskonter, Petra in einem
Nah&Frisch Geschift in der Umgebung.
Der Schritt in die Selbststindigkeit be-
deutete fiir sie eine enorme Verdnde-
rung. ,,Beim Diskonter ist alles vorgege-
ben’, sagt Eva, ,und jetzt sind wir fiir
ein grofies, modernes Geschift fiir alles
verantwortlich — von der Sortiments-
auswahl bis zum Verkauf. Das war am
Anfang schon eine ordentliche Heraus-
forderung®, und Maria erginzt: ,, Aber
wir sind gut unterwegs. Und das Schone
ist, man weif3 am Ende des Tages, wofiir
man das Ganze macht.“

Traumberuf Gastronomin

»Mir liegt die Gastro im Blut. Ein eige-
nes Lokal zu haben, war schon immer
mein Lebenstraum’, schildert Petra, die
schon wihrend ihrer Lehrzeit am liebs-
ten im Imbissbereich gearbeitet hat.
»Natiirlich ist es viel Arbeit und Verant-
wortung, aber macht halt auch viel

¢ Spafi. Und mich freut es, mitzuerleben,
i wie wir das Vertrauen unserer Giste

Worauf legen die drei Frauen Wert?

Text: Marcus Fischer Foto: Klaus Doppler

gewinnen.“ Ein Blick ins ,,Herzbluat®
zeigt, dass hier der Name Programm ist:
ein Lokal mit Lounge-Atmosphéare und
einem liebevoll ausgewéhlten Angebot
an Kaffeespezialititen, Speisen und

stiick: ,,A Scheibe Leberkas, a Scheibe
Bratl, Geback, a Seidl Bier.“).

und immen ein
offenes Ohn

Feinkost mit regionalen Produkten
Auf Spezialititen aus der Nihe setzen
auch Maria und Eva im Nahversorger -
ganz besonders in der Feinkost.
»Fleisch, Schinken und Wurst beziehen
wir von zwei Metzgern aus der Umge-
bung, der Metzgerei Wiihrer aus Maria

i Schmolln und der Metzgerei Lettner aus
i Altheim", sagt Maria. Frisches Wild
stammt von der Hohnharter Jagerschaft,
i Holzofenbrot, Innviertler Brot und

! andere Spezialititen werden von drei
Frithstiicksvariationen (z. B. Kater-Frith-

Bickereien aus der Region geliefert.

i Ubers Reden kommen d’Leut zam

Neben der Qualitat der Produkte ist fiir

i die Kauffrauen auch die Atmosphire im
o oo ° ! Geschift enorm wichtig. ,,Als Nahver-

Qllahtat) de‘e i sorger bist immer auch Seelsorger. Die

i Kunden ratschen miteinander, manche

kommen grad von der Arztin und er-

i zdhlen uns ihre Sorgen. Da haben wir

! immer ein offenes Ohr. Wir wollen ja

! auch, dass das Geschiift ein Treffpunkt

! im Ort ist", sagt Maria. Und Eva er-

i ginzt: ,Man hilft sich gegenseitig. Bei

i uns im Gebéude befindet sich auch ein

i Baumarkt. Wenn bei uns einmal was zu

reparieren ist, kommen die Burschen

i einfach riiber und schauen sich das an.

{ Das ist so eine tolle Zusammenarbeit,

i fiir die sind wir sehr dankbar.

Eva, Maria & Petra

Als Kind wollte ich ... Friseuse werden (alle drei).
Am meisten schitze ich ... Herzlichkeit (Petra), Loyalitit (Eva),

Ehrlichkeit (Maria).

Am meisten stort mich ... Falschheit (alle drei).
Das Schonste an meinem Beruf ist ... der Umgang mit den Menschen (alle drei).
Wenn mir alles zu viel wird, ... geh ich eine rauchen (Petra), reden wir

miteinander (Eva und Maria).

Ich bin dankbar fiir ... meine Kinder und Enkerl (Petra), fiir alles, was wir
geschafft haben (Maria), fiir die Unterstiitzung durch die Familie (Eva).
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Rund 14 verschiedene
Essigsorten produziert
Familie Fleischhacker pro
Jahr —u.a. auch Foxal-
Essig, der aus Uhudler-
trauben hergestellt wird.
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R Aus'm Doy MK

Der Essigbaron
vom Manichberg

Im Steirischen Vulkanland braut Emanuel Fleischhacker
mit Zutaten aus eigenem Anbau innovative
Essigsorten auf traditionelle Art.

Text: Alexandra Gruber Fotos: Sebastian Freiler

S o bunt wie die Landschaft des Steirischen Vulkanlandes
ist auch die Produktpalette von Essigbaron Emanuel
Fleischhacker. Auf seinem Bauernhof, gelegen auf dem male-
rischen Manichberg, braut er gemeinsam mit der Familie
Essig, darunter ausgefallene Sorten wie Lavendel-, Kriecherl-,
Erdbeer-, Kirsch- oder Zirbenessig. ,,Meine Eltern haben frii-
her Viehwirtschaft betrieben, aber das war irgendwann nicht
mehr rentabel, erzahlt der 32-Jahrige. ,,Seit ich den Betrieb
2009 tibernommen habe, sind wir auf Obstverarbeitung und
Essigproduktion umgestiegen. Die Fleischhackers bauen auf
20 Hektar Streuobstwiesen ohne den Einsatz von Spritzmit-
teln Apfel, Birnen, Heidelbeeren, Trauben und Dirndln an
und produzieren je nach Saison rund 14 verschiedene Sorten
des fliissigen Gewtirzes.

Traditionelles Girverfahren, Geschmack ,,wie friiher*
,Wir produzieren unseren Essig mit dem Submersgéirverfah-
ren, das ist der letzte Stand der Technik®, erkldrt Emanuel.
»Als Grundlage verwenden wir Wein, Most oder Bier. Der
Alkohol wird mit Essigsdurebakterien angesetzt, danach
pumpen wir Sauerstoff in den Behilter. Der Alkohol wird
durch die Bakterien in Sdure umgewandelt, so entsteht hoch-
wertiger Essig.“ Die hohe Qualitat und den besonderen Ge-
schmack dieser Produkte konnen die Nah&Frisch Kaufleute
Nina und Simon Birchbauer, die dem Obstbauern heute einen
Besuch abstatten, nur bestétigen. ,Die Kunden, die Emanuels
Essig einmal gekauft haben, wollen keinen anderen mehr®, so
Nina. ,Die Leit sogn, der schmeckt wie frither®, erginzt
Simon. ,Das Gérverfahren ist alt, nur hat es frither vier bis
fiinf Jahre gedauert. Bei uns dauert die Fertigstellung vier
Tage. Durch Sauerstoff, Warme und Pumpen beschleunigen
wir quasi den Verlauf der Jahreszeiten.*

Neue Pline: Reisessig
,»Essig ist ein sehr gesundes Lebensmittel und regt die Ver-
dauung an’, sagt Emanuel. Fiir Gruppen hélt er einmal im

WIR MACHEN UNS STARK FUR 5
o Lebensmittel aus der Nihe 8
« unsere Umwelt )
o den Zusammenhalt im Dorf 3
» unsere Bauern und Familienbetriebe ;

Monat Verkostungen ab. Zudem bietet der Essigbaron seine
Produkte auf Mérkten und in regionalen Geschéften an.
Apfelessig wird das ganze Jahr {iber produziert. Essige aus
saisonalen Zutaten wechseln je nach Verfiigbarkeit. Einige
neue Produkte sind bereits in der Pipeline. Seit Kurzem baut
der Landwirt auch Maulbeeren als zukiinftige Ingredienzen
an, ebenso ist ein Essig aus steirischem Reis in Planung.
SWir tiifteln seit eineinhalb Jahren herum, nun ist der Proto-
typ fertig®, erzdhlt Emanuel. Ab Friihling 2023 werde er auch
Reisessig anbieten. ,,Steirischer Essig aus steirischem Reis.
Regionaler geht es nimma.*

Produkte vom
Essigbaron ...

... gibtesu.a. bei
Nah&Frisch Simon & Nina
Birchbauer, Ottendorf Nr. 10,
8312 Ottendorf, Stmk.

(Tel.: 03114/304 96) und ab
Hof beim Essigbaron Emanu-
el Fleischhacker, Krennach
21, 8312 Ottendorf a.d.
Rittschein, Stmk.
www.essigbaron.at
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Kronendl — 100 % Osterreich

Angesichts verwundbarer Lieferketten ist Qualitit aus Osterreich heute wichtiger denn je:
in wirtschaftlicher, sozialer und 6kologischer Hinsicht.

D as heurige Jahr hat uns mit dem
i Uberfall auf die Ukraine in

i Erinnerung gerufen, wie verwundbar

i die internationalen Lieferketten sind.

i Unsere Gesellschaft hat sich in ihrem

i Streben nach immer noch giinstigeren
Produkten in starke Abhangigkeiten ge-
i bracht. Viele Produkte werden von weit
her importiert, obwohl sie auch hier bei
i uns erzeugt werden kénnten.

Kronendl ist anders. In unserem Fami-
lienbetrieb VFI in Wels setzen wir fiir
i Kronendl schon lange auf regionale
Versorgung. Der Raps fiir Kronenol

i wird von oberdsterreichischen Bauern
i angebaut, die dadurch einen sicheren

i Absatzmarkt haben. Die Landwirte be-
i kommen fiir ihre erstklassige heimische
i Ware einen deutlich hoheren Preis.

i Das AMA-Giitesiegel ist die unabhin-
gige Garantie fiir die dsterreichische

i Herkunft.

56 Griaf3 di bei Nahe»Frisch

i Sorgfalt und Nachhaltigkeit

i Die Rapssamen werden mechanisch
gepresst und in unserem Werk in Wels

i wird das Kronenél verarbeitet. Auch bei
i der Verpackung setzen wir auf Nach-

i haltigkeit. Die bekannten Kronenol-
WeifSblechdosen zu 2 Liter und 4 Liter

i kommen von einem Gsterreichischen
Hersteller, ebenso die Glasflaschen fiir
unser Kronenol mit feinem Butter-

i i geschmack. Die PET-Flaschen in der

! Sicherer Absatz fiir heimische Bauern '
i unserem Werk selbst her und sparen

i dadurch Hunderte LKW-Fahrten ein.
Unser PET ist zu 100 % recyclingféhig,
i genauso wie die Blech- und Glasver-

i packungen.

ikonischen ovalen Form stellen wir in

i Sicherung Hunderter Arbeitsplitze
i Das Kronendl zeigt deutlich, dass es

i moglich ist, wichtige Grundnahrungs-
¢ mittel mit kurzen Wegen in Osterreich
herzustellen und dabei allen an der

i Herstellung Beteiligten faire 6sterrei-

i chische Entlohnung zukommen zu

! lassen. Neben den Vertragsbauern sind
i allein tiber 200 Mitarbeiterinnen und

i Mitarbeiter bei VFI mit der Olherstel-

i lung beschiftigt, dazu noch Hunderte

i bei Zulieferern und Servicefirmen. Das
Resultat ist ein erstklassiges Produkt aus
{ 1009% osterreichischer Produktion. Die
Entscheidung fiir Kronendl ist eine fiir
i hochste Qualitit und eine fiir sichere

i Beschiftigung in Osterreich. Da fiihlt

! man sich besser und es schmeckt auch
besser. Kronendl - das Ol fiir die dster-
reichische Kiiche!

bezahlte Anzeige; Fotos: beigestellt
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Gutes aus’m Dorf

Lokale Spezialititen unserer
Kaufleute aus ganz Osterreich.

WALDVIERTLER
BIER MIT
CHARAKTER

»Stolzenthaler Quellwasser,
Gerstenmalz und Hopfen
sind die einzigen Zutaten,
die ich fiir unsere MAXi-
malen Biere brauche. Mit
Experimentierfreude und
Leidenschaft, meint Markus Rametsteiner, ,habe ich fiinf
Spezialititen daraus entwickelt, das Afterwork Pils , Wald-
Rammler, das siiffige Helle ,Ziegolo', das ,Zwitscherer’, ein
typisches American Lager, das neue ,KellerschMaus‘ und
mein Lieblingsbier das malzige, volle Miirzen ,LiebhaBAR:
Ich freu mich, dass unsere Kunden alle funf
ins Herz geschlossen haben.*
www.maxbier.at

Die MAXBIERE gibts u.a.
bei Nahé*Frisch Kaufmann Reinhold

Reichard, Linzer Strafie 2,

3925 Arbesbach, NO.

. STEAK SNACKS
. AUS’M SEEWINKEL

Das Trocknen von Wiirsten, Speck und Fleisch hat im Bur-

i genland lange Tradition. Die Peck-Briider, Alexander und
Berthold, holen diese Art der Fleischzubereitung mit ihrem
Steak Snack nun in die Gegenwart. ,,,Guid is; sagen wir im
Seewinkel, wenn alles passt. Damit das so ist, haben wir lan-
ge an der perfekten Kombi aus heimischem Rindfleisch und
feinen Gewiirzen getiiftelt. Das Ergebnis ist unser Protein-

i Snack in den Sorten Original, BBQ und Chili ohne Zusatz-
stoffe fiir zwischendurch, am

Arbeitsplatz, beim Sport oder

fiir unterwegs.

www.ab—peckbrothers.at

Die Snacks der Peck Brothers gibts

u. a. bei Nah&Frisch Kauffrau

Manuela Frischauf, Erzherzog-Friedrich-
Strafle 2, 7131 Halbturn, Bgld.

SCHUSTERS SUPERFOOD: LEINSAMEN,

KUMMEL ¢ GRAUMOHN

Robert Schuster ist iiberzeugt, dass wir die positive Wirkung heimischer
Lebensmittel unterschdtzen. ,,Die drei Stars auf meinen Feldern sind
alle sogenanntes Superfood. Leinsamen zum Beispiel sind giinstiger

als Chiasamen, aber ebenso gesund und nussig im Geschmack.

Kiimmel enthilt wertvolle Omega-3- und Omega-6-Fettsduren.

Der Dritte im Bunde -
Menge Ballast- und Mineralstoffe. Wegen des guten
Geschmacks und im Sinne der Nachhaltigkeit
sollten wir viel stirker unseren gesunden
Naturschiitzen vertrauen.“

www.der-schuster.at

Die Produkte von ,,Der Schuster” gibts u. a.
bei Nahé& Frisch Kauffrau Evi Biedermann,
Hauptstrafie 30, 3862 Eisgarn, NO.

der Waldviertler Graumohn - liefert jede
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Weitere Garteltipps

ibts auf wwW-

konnen wir fiir Flora und Fauna einiges tun.

DEZEMBER

Auch wenn der Garten iiber die Wintermonate weitgehend ruht,

Sichere Vogel-Mahlzeit
Beim Errichten einer
Futterstelle die Sicherheit
der Tiere berticksichtigen:
Abstand zur ndchsten Glas-
scheibe halten, an Wind-, und
Regenschutz denken, Futter-
stelle vor Katzen sichern (eine
hoch gelegene, tibersichtliche
Stelle wihlen).

Wenns jetyt nicht
wintert, somiments
auch nicht.

Bauernweisheit
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Vollbliite bei Schnee und Eis
Die weif$e Christrose bliiht
von Dezember bis April. Alle
Helleborus-Sorten konnen
an frostfreien Tagen blithend
gesetzt werden! Bester Stand-
ort: im Halbschatten unter
laubabwerfenden Striuchern.

Uppige Weihnachtsbliite
Barbarazweige von Obst-
und Ziergeholzen, die um
den 4. Dezember (Gedenktag
der hl. Barbara) fiir die Vase
geschnitten werden, sollten
idealerweise viele und dicke
Knospen aufweisen.

Garten-Hortensien
im Winter
Hortensien brauchen einen
dicken Winterschutz aus
Laub und Reisig im Wurzel-
bereich. Tipp: Bei strengen
Frosten zusdtzlich die
Krone mit einem Vlies
schiitzen!

Mehr Licht!

Fenster von Gewdchshdusern
reinigen, um den Pflanzen
jetzt so viel Licht wie moglich
zu geben. Warmes Putzwasser
mit etwas Essig vermischen,
mit einem Schwamm Kalk
und Schmutz entfernen, zum
Schluss abspritzen.

Wenn Regenwasser gefriert
Regentonnen komplett
entleeren und unterstellen,
damit sie bei Frost nicht
beschddigt werden.

Ziergriser biindeln
Ziergrdser vertragen keine
Kiilte und Nisse. Es empfiehlt
sich, sie zu einem Biischel
zusammenzubinden.

»Ein Garten ist nie so gut,
wie er im néichsten Jahn
sein wird.“

Thomas Cooper (1517-1594)

Igel-Nothilfe
Igel finden im Normalfall
selbst ausreichend Nahrung
im Winter. Fiittern sollte man
nut, wenn unterernihrte
Tiere (Merkmal: heraus-
stehende Hiiftknochen) iiber
langere Zeit bei Dauerfrost
aktiv sind. Aufpdppeln kann
man sie mit gekochtem Eji,
gebratenem Faschierten oder
Katzenfutter mit Haferflocken
(auf keinen Fall Milch, denn
Igel sind laktoseintolerant!).

{SCHREIBTS UNS}

Jeder hat so seine
Garteltricks. Fiir
unsere nachste Aus-
gabe suchen wir
personliche Tipps fiir
die Monate Marz bis
Mai. Schreibts uns
an: griassdi@nahund-
frisch.at. Fiir jede
Veréftentlichung gibts
einen Nah&Frisch
Gutschein! Einsende-
schluss: 31.12.2022

Zum Ausschneiden und Sammeln
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Gliicksklee bliiht rot - ° Samenfeste Paprika

Silvester-Gliicksklee (Oxalis Fettes Vogelfutter Rasen rechen vorziehen

tetraphylla) ist zum Weg- Vigel brauchen regelmdfig Ist der Rasen schneefrei, Gut eignen sich robuste,
werfen zu schade. Zwischen fettes Futter wie Niisse und bietet es sich an, diesen samenfeste Ziichtungen wie
Juni und Oktober bilden sich Samen. Wichtig: Auch Wasser durchzurechen, um Aste Violet Sparkle (z. B. bei www.
wunderschéne, kleine, rosa- zum Trinken und Baden und Laub zu entfernen. klauserei.at). In Saatschalen
rote Bliiten an langen Stielen. bereitstellen! vorkeimen lassen, vereinzeln,
Uberwintern bei ca. 15 Grad, sobald sich das erste ,,echte®
Auspflanzung im Sommer. Blattpaar zeigt.

Giinstiges Saatgut Hiickselgut

Ist Saatgut vom Vorjahr noch Gehdckselte Schnittabfille

»Den wm W brauchbar? Im Handel gibts von Striuchern und DLt der 7anua/p kalt

o w jetzt eine grofie Auswahl Obstbdumen ergeben .
Mensch und Tienr. und meist giinstiger als im wertvolles Mulch- und We&,], kommt der
William Shakespeare (1564-1616) Eriihjabr. material. Mw ohne &4'
Bauernweisheit
FEBRUAR
Messerscharfe Griser ° ° Windlicht aus Eis
Laubabwerfende Ziergriser Saugute Bohnen siien Robuster Rucola Zwei verschieden grofSe
(z. B. Chinaschilf) ganz her- Fiir eine friihe Ernte konnen Auch der wiirzig-scharfe Schiisseln ineinander stellen
unt(irschnezden. Immergrine die kastlichen ,,Dicken Boh- Rucola kann schon direkt im ”_”d den szsclfenmum
Gmser“(z' B.F edergrfzs) mit nen jetzt schon im Garten Garten gesiit werden, denn im mit Wasser auffiillen, evtl.
den Hinden durchkdmmen ausgesit werden. So gehts: In || Gegensatz zu anderen Salaten Fundstiicke aus der Natur
und totes Pflanzenmaterial Reihen mit 10cm Abstand vertrigt er Kilte. (z. B. Zweige) dazugeben. Mit
herausziehen. Tipp: Feste 7-10cm tief in die Erde Tipp: Diinn aussden fiir einem Teelicht ergibt die ge-
Gartenhandschuhe verhin- driicken. kriiftige Wurzeln! frorene Form ein stimmungs-
dern Schnittverletzungen! volles Windlicht im Garten.

»Eines der schonsten Dinge
in einem Ganten ist die Erwartung.

W.E. Johns (1893-1968)

Der nachhaltige Garten: Natur statt Plastik

Natintic)
Materialien

Topfe und andere Gartenhilfsmittel aus Kunststoft besitzen den Vorteil langer Haltbarkeit.

Aber gerade diese Eigenschaft wird in der Umwelt zum Problem, denn Schadstoffe geraten durch
Plastikabfall in die Natur und in Form von Mikroplastik in den menschlichen Korper. Wir kénnen im Garten etwas
dagegen tun, indem wir keine Kunststoffprodukte mehr kaufen und auf natiirliche Materialien umsteigen. Auch die
Wiederverwertung gebrauchter Materialien schont unsere Ressourcen und ermdéglicht sogar kreatives Gestalten.

Wertvolles Altplastik: Bereits vorhandene Plastikgefifle und -gerite nicht in den Miill werfen, sondern so

lange zum Einsatz bringen, wie ihr Zustand das zuldsst.

Nachhaltige Anzuchttopfe: Gefife aus abbaubaren Materialien lassen sich, z. B. aus gefaltetem Zeitungspapier oder
halbierten Papprollen von Toilettenpapier, leicht selber herstellen.

Mini-Glashaus Marke Eigenbau: Ziegelsteine als Umrandung stapeln und ein altes Fenster als Abdeckung verwenden.
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Dorrhiitten wie diese waren
friiher weit verbreitet. Im
Salzkammergut hieBen sie
»DiachbadIn®.



Fotos: Robert Kalb/picturedesk.com, Manuela Riither/elaruether.de, Rudi Aumiiller, Mauritius Images
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Grubenkraut
und Ofen-Onrakel

Vor der Erfindung des Kiithlschranks wurden Lebensmittel durch Dorren,
Réuchern oder Erhitzen haltbar gemacht. Manche dieser Techniken
waren mit wundersamen Brauchen verbunden.

l ;' rither mussten Lebensmittel mit

viel Aufwand haltbar gemacht

i werden, um die Menschen auch in der
i kalten Jahreszeit mit Nahrstoffen und
Vitaminen zu versorgen. Einige der

i historischen Konservierungsmetho-

i den gibt es auch heute noch, wie etwa
! das Selchen von Fleisch. ,Vor hundert
Jahren hatte fast jeder Bauernhof eine
i eigene Selch’, weifd der Salzburger Metz- |
i ger Peter Gschaider. Er selcht heute

¢ noch und hat sein Wissen jahrelang an
der Landwirtschaftsschule Winklhof

i weitergegeben. ,,Bevor man das Fleisch
i in die Selch hingt, wird es eingesurt.

i Dabei gibt es verschiedene Verfahren.

i Das einfachste ist das Trockenpokeln, !
wo das Fleisch im eigenen Saft liegt und
i dadurch luftdicht abgeschlossen wird*,
i erklirt Peter Gschaider. Die Fleischstii-
i cke werden dabei mit einer Salz- und

i Gewiirzmischung eingerieben, bevor
sie dann in einen dichten Behilter ge-
schlichtet werden. Dieser wird an einen
i kithlen Ort gestellt, mit einem Deckel

i verschlossen und beschwert. So bleibt

¢ das Fleisch fiir rund zwei Wochen ste-
hen. ,Danach werden die Fleischstiicke
aufgehingt, abgespiilt, 24 Stunden ge-
trocknet und dann mit kaltem Rauch

i haltbar gemacht. Das Wichtigste beim

i Rauchern ist das richtige Holz - wir

¢ verwenden ausschliefSlich Buchen. Das
gibt dem Fleisch eine feine, rauchige
Note®, so Peter Gschaider.

i Kraut aus der Grube

i In der Steiermark wurde vor einigen
¢ Jahren die Tradition des ,Grubenkrauts“ :
i wiederbelebt. Karlheinz Wirnsberger,

Text: Ute Fuith

i Leiter des Landwirtschaftsmuseums in
! Schloss Stainz, erliutert die aufwendige
i Technik. ,Erst werden die Krautkopfe

i von den Striinken befreit und zehn Mi-
i nuten in einem Kessel iiberbriiht. Da-

: nach legt man sie zum Abkiihlen und

{ Trocknen fiir einen Tag auf die Wiese.

{ Dann fingt die Arbeit in der Kraut-
grube an’, erklart er. Eine traditionelle

Krautgrube besteht aus einem drei bis

i vier Meter tiefen Schacht, der mit Holz-
¢ pfosten oder Stein ausgekleidet ist. Der
i Boden ist mit Stroh ausgelegt. Darauf

i werden die Krautkopfe so geschlichtet,

i dass keine Zwischenrdume entstehen.

Ohne Qwischen-
réwme in der Grube

 geschlichtet, sind die

i An die 200 hat er bis heute gefunden

H ¢ und es kommen immer wieder welche

i dazu, denn der ,Dérr-Rudi® ist mitt-

i lerweile weit itber das Salzkammergut
hinaus bekannt. ,,Dérrhiitten wurden
meistens mitten in einer Streuobstwiese
i errichtet und sind vom Aussehen Brot-

{ backofen ahnlich®, erklirt der Experte.

i ,Man darf nicht vergessen, die gedorr-

i ten Apfel, Birnen und Zwetschken wa-

i ren frither fast die einzige Moglichkeit,

¢ um den Korper in der kalten Jahreszeit

! mit Vitaminen, Ballaststoffen und Zu-

i cker zu versorgen’, so Rudi Aumiiller.

i Gedorrt wird damals wie heute bei
durchschnittlich 50 Grad tiber zweiein-
i halb bis drei Tage lang. ,Wichtig ist, die
i Hitze konstant zu halten, also auch tiber
{ Nacht. Fertig ist das Dorrobst, wenn ~ »

Krautkipfe jahre-
lang haltban.

Die Grube wird schliefllich mit Stroh

i und Holzbrettern abgedeckt, die zu-
sdtzlich mit Steinen beschwert sind.

i Auf diese Weise ist das Kraut jahrelang
haltbar. ,,In den 1970er-Jahren ist die

i traditionelle Grubenkrautherstellung,
¢ die nach schriftlichen Aufzeichnungen
bereits im 15. Jahrhundert angewendet
wurde, in Vergessenheit geraten. Mitt-
lerweile wird sie wieder zunehmend
praktiziert, das Grubenkraut einer

i Fischbacher Biuerin wurde sogar zum

,Slow-Food-Produkt‘ erhoben, erzahlt

i Karlheinz Wirnsberger.

i Friichte aus dem Diachbadl

! Im Inneren Salzkammergut ist die alte

i Tradition des Obstdérrens seit mehr
als 300 Jahren ein festes Ritual im Jah-

i reskreis. Rudi Aumiiller hat seine Liebe
i zu den Dérrhiittln bereits Anfang der
1990er-Jahre entdeckt. Damals hat sein
i Nachbar ein ,,Diachbadl nach alter
Tradition wieder aufgebaut und in Be-

i trieb genommen. Als Rudi Aumiiller
dann die erste Kostprobe des gedorrten
i Obsts kostete, war’s um ihn geschehen.
i Nie zuvor hatte er so etwas Kostliches

i gegessen. ,,Da kann kein noch so guter
i Miisliriegel mithalten®, schmunzelt der
Bad Goiserer. Seit bald 30 Jahren durch-
i forstet er das Salzkammergut und die
angrenzenden Regionen auf der Suche
i nach Dorrhiittln.

Haltbar durch Hitze
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Tiroler Zelten (Originalrezept von Karl Brunner)

ZUTATEN

FRUCHTE: 250 g Feigen, 150 g
Dérrpflaumen, 150 g Dérrbirnen,
300 g Weinbeeren (oder Sultaninen,
Rosinen), Anis, Zimtrinde, Nelken
EINWEICHE: 150 ml Absud (Dorr-
birnen), 3 Stamperln Schnaps

(ca. 30 ml)

NUSSE: 250 g Haselniisse (ganz)
TEIG: 300 g Roggenmehl (Type
R960), 300 g Weizenbrotmehl (Type
W1600), 1 TL Salz, 20 g Hefe,

0,4 | Wasser (Zimmertemperatur)

ZUBEREITUNG

1 2 Tage vor dem Zeltenbacken:
Dorrbirnen in 0,2 1 Wasser, Zimt-
rinde und 2 Nelken weich kochen,

auskiihlen lassen, Absud aufheben.

2 Grof3e Trockenfriichte (Feigen,
Dorrpflaumen, Dorrbirnen) in
Streifen schneiden. Zimtrinde und
Nelken aus dem Absud nehmen,
geschnittene Trockenfriichte, 1 EL
Anis und Schnaps in den Absud
geben, abdecken, an einen kiihlen
Platz stellen.

3 Nach 2 Tagen Teig zubereiten:
Mehle und Salz in einer Schiissel
vermischen, Hefe einbroseln, Was-
ser dartibergief3en, alles zu einem
geschmeidigen Teig kneten. Teig
ca. 50-60 Minuten ruhen lassen.

4 In der Zwischenzeit Haselniisse
in die Zeltenfiille einarbeiten.

Teig aus der Schiissel nehmen, zu
einem Teigfleck ausdriicken, Fiille
gleichméflig darauf verteilen, Teig
und Teigfiille mit beiden Hédnden

5 Gesamtmenge Zeltenteig ca.
2kg; Portionierung: 2 Stiick zu je
1kg oder 3 Stiick zu je 650 g bzw.
6 Stiick zu je 350 g.

Formgebung: Die klassische Form
ist die Laibform (Kugelform wird
flach gedriickt!), aber es gibt

auch die rechteckige Form (We-
cken- oder Blockform). Geformte
Zelten aufs Backblech legen, noch-
malige Teigruhe 25-30 Minuten.

6 Backrohr auf 200 °C vorheizen,
nach der Teigruhe mit Wasser
bestreichen und mit einer Gabel
gleichmiflig bestupfen (driicken
und einstechen), Backblech in den
unteren Schienenbereich schieben.

Backzeiten: 1kg Zelten -

60 Minuten; 650 g - 50 Minuten;
350g - 45 Minuten. Nach dem
Backen wiederum mit Wasser
bestreichen, auf einem Gitter
auskiihlen lassen.

gleichmiflig verteilen.

i es sich zih und ledern anfiihlt.“ Heute

i werde sein Dérrobst entweder als siifSes
i Schmankerl zwischendurch vernascht

i oder als Zutat fiir Gerichte wie Schlos-

i serbuam, Zwetschkenpfeffer oder Klet-
i zenbrot verwendet.

i Roggenmehl gemacht, so der Bicker.

! In vielen Gegenden Tirols wurde der

i Zelten in der Thomasnacht am 21. De-

i zember gebacken. Die lingste Nacht des
i Jahres war begleitet von allerlei aber-

i glaubischem Gedankengut. So konnte

{ man in dieser Nacht vom Backofen die

i Weissagung aus dem Backofen
Letzteres wird in Tirol ,,Zelten ge-

i nannt. Um seine Herstellung ranken

i sich zahlreiche Mythen. Der Innsbru-
cker Bécker und Volkskundler Karl

i Eller hat sie erforscht. ;Wihrend der

i Weihnachtsfeiertage war der Zelten das
bedeutsamste Festtagsgebéck der bau-

i erlichen Bevélkerung in Tirol, erzahlt
! Eller. Zur Herstellung eines traditio-

i nellen Zeltens braucht man u.a. ,Fei-
gen, gedorrte Zwetschken und Birnen,
i Weinbeeren, Niisse, Anis, Zimt und

! Nelken. Der Teig wird aus Weizen- und
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{ Zukunft erfahren. ,Nach dem Betliu-
ten musste das Ohr ans Ofenloch ge-

i legt werden: Horte man es singen und

i pfeifen, bedeutete das Gliick, war ein

! weinerlich klagendes Gerdusch aus dem
i Ofen zu entnehmen, verhief dies Un-
gliick und Tod in néchster Zeit®, erzahlt
der Volkskundler. Madchen erhoftten

i sich beim Zeltenbacken einen Hinweis

! auf ihren Zukiinftigen. Sie zogen mit

i vom Backofen abgewandtem Gesicht
ein Scheit aus dem Ofen und deuteten
daraus die Gestalt und den Wuchs ihres
i zukiinftigen Briutigams.

i Wertvolle Brisel

! In manchen Teilen Tirols durfte der

i Zelten erst angeschnitten werden, nach-
i dem er drei Mal gerduchert worden

i war. Der Tag des Anschneidens war

i meistens der Stephanitag, aber auch der
Dreikonigstag. Als letzter Termin fiir

i das Anschneiden eines Zeltens galt der
i 20. Janner, der Tag der Heiligen Fabian

i und Sebastian. Selbst die Brosel des Zel-
! tens spielten im bauerlichen Glauben

! eine besondere Rolle. Man ging davon
aus, dass ihnen eine besondere Kraft

i innewohnt. Deshalb durften sie auf kei-
nen Fall sorglos weggeworfen werden.

i Die Brosamen wurden gesammelt und

i auf Acker und Wiesen gestreut oder

i den Tieren im Stall verfiittert, um diese
Kraft im positiven Sinne weiterzugeben.
i www.museum-joanneum.at

¢ www.tirolereigenbroetler.at
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eqgionalatsel
Einfach die Felder ausfiillen und die eingekreisten

Buchstaben eintragen — das Losungswort bezeichnet
eine Hiitte zur traditionellen Konservierung von Obst.
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L jurist.
Sache

Das Losungswort per E-Mail an griassdi@nahundfrisch.at (Betreft: ,Ritsel“) oder per Post an Nah&Frisch Marketingservice
GmbH, Radingerstrafle 2a, 1020 Wien (Kennwort: ,,Griaf8 di Ritsel“) schicken. Preise: ein Nah&Frisch Weihnachtsgutschein
im Wert von € 200,- und Nah&Frisch Einkaufsgutscheine im Wert von € 60,— und € 30,-. Einsendeschluss: 31.12.2022. Der
Rechtsweg ist ausgeschlossen. Die eingesandten Daten konnen von Nah&Frisch fiir Marketingzwecke verwendet werden.
Das Losungswort der Herbstausgabe 2022: WALDBADEN. Die Gewinnerin der handgedrechselten Holzschale: Michaela E,
4851 Gampern, OO. Die Gewinnerin des Einkaufsgutscheins im Wert von € 60,—: Monika H., 8923 Palfau, Stmk.; die Gewin-
nerin des Einkaufsgutscheins im Wert von € 30,-: Irmtraud M., 3153 Eschenau, NO
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SMILE.

Immun EISEN

MIT VITAMIN
C+ EISEN

*Eisen tragt zu einer normalen Bildung von
roten Blutkérperchen bei und Vitamin C tragt
zur normalen Funktion des Immunsystems bei.

(To— PRTTI
Ganz allg p wir eine ausgewog

Ernéhrun69 und eine gesunde Lebensweise.
6 Griafs di bei Nahe»Frisch
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Heiter bis besinnlich
Zum Nachdenken und Schmunzeln:

Gedichte, Witze und Lebensweisheiten.
Vii Spaf3!

UBERS HEILIGE LICHT

Aus Bethlehem da kam es her,
das Licht, welches erfreut mein Herz so sehr.
Dort, wo der Heiland geboren ist,
wurde entziindet das heilige Licht.
Man trdgt es in die Welt hinaus -
Segen bringt es in jedem Haus.
Betracht ich mit Ehrfurcht
den Flammenschein,
dann fallen mir die Worte Jesu ein.
Mir ist, als ob er zu mir spricht:

»Ich selber bin fiir euch das Licht.
Wie ein und die gleiche Flamme brennt an
tausend Kerzen,
so will ich bei euch wohnen
in jedem Menschenherzen.

Wenn einst auch verlischt
der Flammenschein -
in eurem Herzen werde ich fiir immer sein.
Darum ihr Menschen vergesset nicht,
nur wer mich aufnimmt,
der hat das ewige Licht.

In diesem Sinne wiinsche ich eine schone
Adventzeit, gesegnete Weihnachten und
Gottes Licht und Liebe.

Veronika W., 4170 Haslach an der Miihl, 00O

Ein miider Wanderer betritt
ein Bauernhaus:
»Verzeihung, hdtten Sie ein Glas
Milch fiir mich?“
Die Bduerin schiittelt den Kopf und sagt:
»Leider nicht. Seit mein Mann
in der Fabrik arbeitet,
haben wir kein Rindvieh mehr!“

Martina K., per E-Mail

IHR BLUMEN AUS EIS

Wir Menschen haben Gefiihl fiir Geld,
Gold und Diamanten.

Heute Morgen habe ich Eisblumen gesehen.
Wind und Wetter haben sie an das Fenster gemalt.
Zart die Eisblumen vergehn,
sie sind nicht da fiir Menschen, die nicht sehn.
Euch kann keiner kaufen,
keiner kann euch besitzen,
fiir euch gibt es keinen Preis,
ihr Blumen aus Eis.

Anita G.,
5621 St. Veit im Pongau, Sbg.

DIE GREISSLERIN
Griaf8 di, guat Morgen,
gibts wos neichs, is wer geborn oder gstorm?
So is die Anred fiir die fahrende Greifslerin, Frau
Eva, die guate Seel.

Zeit zum Tratschen, hats net, sie frogt glei,
wos ma so braucht fiirs Jausnen oder Kochen,
wenn’s net do is, muafSt holt, wos anders moch’n.
Do is dann arm dran, weil do so mancher ganz schon

schimpfen kann.

Darauf sogt die Eva mit Hamur,
kaufst holt was anderes, hob eh no gnua.
Wir in unserem Dérfl schiitzen sie sehr,
drum hoffen so monche oide Leit,
dass des no a wengerl so erholten bleibt.
Wenn Eva nimmer fihrt umher -
gibts a kann fahrenden GreifSler mehr.
Drum wiinschen wir der Eva viel Gesundheit
und bleib so wia du bist, weil mit an gewissen Alter
nichts mehr zu dndern is!

Liebe Griifie, eine jahrzehntelange Kundin

Kithi M., 3508 Paudorf, NO
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DA FRIEDN!
Da Friedn is des grofite Gliick
auf unsra schenen Wolt,
doch moncha is vor Gier gonz blind
noch Ruhm, noch Mocht und God.
Der Terror is a Teufelswerk
is gmocht va Menschenhond.
Er bringt vii Trinen, Schmerz und Leid
und Angst und Ungliick iibers Lond.

De Menschheit is net besser worn
in de zwoatausend Johrn,
wo in dem Stoll in Bethlehem
des Jesuskind geborn.
Des Christkind is fiir olle do,
fiir olle, ob orm oder reich.
Aus Liab zu da Wolt, is a Menschenkind worn,
fiir olle, ob schwarz oda weifs.

Wann jeder nur fiirn Friedn wa,
do gabs koan Hoss koan Streit.
Do gabs koan Hunga und koan Kriag
und a koa Traurigkeit.

Und bist du mit dir sowa zstritin,

na des is gonz vakehrt,

denn der Friedn do im Herzn drinn,
der is am meistn wert.

Drum wolln mia hei zur Weihnachtszeit
des Jesukindl bittn,
dass in unsre Herzn drinn
und endli auf da Wolt wird Frieden!

Maria J., 3662 Miinichreith, NO,
per E-Mail von der Tochter eingesandt

SCHREIBTS UNS!

Wir freuen uns tiber Witze, Anekdoten,
Spriiche, Gschichtn, Lebensweisheiten usw.
Einfach mit Namen, Ort und NaheFrisch

Gschdft an griassdi@nahundfrisch.at schicken.
Fiir jede Veroffentlichung gibts einen NaheFrisch
Gutschein! Einsendeschluss: 31.12.2022
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Die stillen Seitn MK

FASCHINGSZEIT
Zur Faschingszeit, des is ganz gwiss,
gibt sih da Mensch oft, wia er is.
Bei jedem Trubel, jedem ,,Hit“
und jedem Blodsinn macht er mit,
weil bei da Sauf- und Narretei
werdn vii Charakterziige frei
und bleiben a Zeit lang unentdeckt,
weil er hinter da Maskn steckt.

Da Mensch ist ja sogar begabt,
dass er a ganz Jahr Maskn tragt,
wann ma schaut, ob reich, ob arm,

a jeder spielt sein eignen Narrn
und stellt sih oft recht prahlend vor,
was er ois kann und was er woar,
doch irgendwann - das tuat ma gfalln -
lasst jeder Mensch sei Maskn fallen.

Jennifer B., 4531 Neuhofen/Kr., 0O

EIN BRAUCH

Schneeflocken fallen ganz zart vom Himmel
und hinten aus der Gasse hort man
leises Gebimmel.
Ein Mann in Rot mit weifsem Bart und
hinter ihm - oje, was kommt denn da?
Komische Gestalten mit langen Hornern
und sehr viel Fell,
laut sind sie und auch sehr schnell.
Seit 1650 gehen sie am 6. Dezember
von Haus zu Haus
und die Kinder warten schon
auf den Nikolaus.
Mandarinen, Niisse und vieles mehr
bekommen die Kinder, sie freuen sich sehr.
Einen alten Brauch aus Kindheitstagen
sollten wir alle im Herzen tragen.

Roswitha K., 3253 Erlauf, NO
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Ganz ehrlich:

Enthalt keine Spur
von Superfruits.

Aber loscht den Durst.

Du wirst weder junger noch faltenfrei.
Er macht keinen Nobelpreistrager und
auch keine Astronautin aus dir. Granny's
Apfelsaft g'spritzt verleiht keine Super-
kraft und macht auch nicht superschlau.
Granny's loscht ganz einfach deinen
Durst. Hmm, irgendwie ist das ja doch
ganz supetr.

Gank chrlich. érqnmﬁ



Fotos: 123rf, beigestellt

H Yebenz.0 EK

App in den Winter!

Ob lustige Weihnachtstanzvideos oder Ideen fiirs Festtagsessen — die-
se Apps versiifien uns den Winter.

: FLOTTE _
SOHLE FURS
CHRISTKIND
Erinnern Sie sich an
»EIf Yourself “? Mit
dieser App setzen Sie
die Bilder Ihrer Liebsten

in lustige Weihnachts- | GUT & GSUND

tanzfilmchen ein - Diese App bietet gesunde
und die Hetz ist perfekt! : Rezepte, die uns guttun.
Bei Google Play Regional, nachhaltig und
kostenlos (Such- i ein kulinarischer Genuss!
begriff: Christ- i Bei Google Play kostenlos
mas Dance) (Suchbegriff: SuperFood -
i gesunde Rezepte)

MEINE PISTENKILOMETER

Dieses virtuelle Tool ermdglicht die individuelle

Dokumentation und Auswertung jedes Winter- oe

sporttages. Mit einem Klick Position teilen, FEINES FUR

Freunde finden oder gegen sie antreten. DIE FEIERTAGE

Bei Google Play kostenlos (Suchbegriff: Sportler Ski Tracker) Diese visuell prichtig

aufbereitete Rezeptesamm-
lung hat jede Menge Ideen

SKIGAUDI WELTWEIT fiirs Feiertagsessen, von
Weil wir einfach nicht genug kriegen von vegan bis fleischhaltig.
unserem Lieblingswintersport: Hier findet ComiSEl G el
man 6.000 Skigebiete weltweit! Pistenpld- Sarr.tmlung spezieller
X . Weihnachtsrezepte
ne, Tests, Schneeberichte/-héhen, Bergwetter, Web- fiir € 3,49 als
cams, Livestreams, Unterkiinfte, Skiverleih, In-App-Kauf.
Skikurse und vieles mehr! Kostenlos (Suchbegriff: Das
www.skiresort.at/app/ Foto-Kochbuch)
Spitz die Ohren! ’
Ausgewdhlte Weih- ONLINE-SCHUTZEN GERL
nachts-Podcasts, die uns Die App KommGutHeim
durch die besinnliche sorgt fiir einen sicheren
Zeit begleiten, fiir : Heimweg im Dunkeln!
Kinder und Erwachsene. Der Standort kann live geteilt und im
www.podcast.de/podcasts/ Notfall sofort Hilfe geholt werden.
weihnachten : Kostenlos im App Store und bei Google Play.
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Fotos: Karnten Werbung/Uwe Groger, Turracher Hohe/Thomas Sobian, 123rf, SalzburgerLand Tourismus, (Osterreich Werbung/Robert Maybach & Peter Maier, Andreas Jakwerth, Vorarlberg Tourismus/Markus Gmeiner, Natureispalast Im Hintertuxer Gletscher, beigestellt

Ml Winter-Tipps EK

Die weifle Stille genieflen, tiber zugefrorene Seen gleiten oder

mit Huskys Schlittenfahren - der Winter lockt mit
zauberhaften Erlebnissen.

Text: Judith Welzl

ie schonsten Natureisplitze Osterreichs. Wer auf Kufen

durch die Natur gleitet, bringt nicht nur sein Immun-
system, sondern auch Herz und Kreislauf in Schwung, trai-
niert seinen Gleichgewichtssinn und stérkt die Muskeln.
Bewegung an der frischen Luft in einer verzauberten Winter-
kulisse macht gleich doppelt Spaf3.

Kiirnten - Weissensee, Brennsee, Lingsee und mehr

In Kéarnten ladt eine Vielzahl an Seen zum Eisvergniigen: der
Rauschelesee im Seental Keutschach, der Brennsee in Feld am
See, der Langsee, der Pressegger See oder der Turnersee. Wer
in luftiger HOh' eislaufen mdochte, sollte den auf 1.763 Metern
gelegenen Turracher See an der Grenze Karnten/Steiermark
besuchen. Der Kdrntner Weissensee ist die grofite, praparierte
Natureisfliche Europas. Auf der von einem Eismeister betreu-
ten, rund 40 cm dicken Eisdecke sind neben Eislaufen, auch
Schlittenfahren, Winterwandern, Eishockey und Eisstock-
schieflen moglich.

Niederdosterreich - Lunzer See & Erlaufsee

Die niederdsterreichische Region um den Lunzer See ist fiir
ihre Tiefsttemperaturen bekannt, einmal wurden sogar re-
kordverdichtige minus 47,1 Grad gemessen. Die Kilte be-
wirkt eine dicke, spiegelglatte Eisdecke, fast wie Glas, durch
die man den Fischen beim Tummeln zusehen kann. Der an
der Grenze zur Steiermark liegende Erlaufsee hingegen friert
aufgrund seiner schattigen Lage verldsslich zu.

i Vorarlberg - Badesee Brand
i Nachteislaufen, Eisstockschieflen und Alpensteakhaus locken
i zum Natureislaufplatz am Vorarlberger Badesee Brand bei

{ Bludenz. Wihrend in Ziirs am Arlberg Lagerfeuer und Gliih-
i wein romantische Schlittschuhliufer am Eislaufplatz

i erwarten. »

i Oberdésterreich — Almsee & Vorderer Langbathsee

i Durch ein beeindruckendes Bergpanorama und schone

i Wilder besticht in Oberdsterreich nicht nur der beim Toten
i Gebirge liegende Almsee, sondern auch die Natureisfliche

i am Vorderen Langbathsee. Allen Winterwanderern sei eine
i stimmungsvolle Runde um die Seen empfohlen.

i Salzburg - Ritzensee & Co.
4,5 Quadratkilometer grof3

i ist der bei Salzburger Schlitt-
i schuhliufern beliebte Zeller

i See. Allen, die lieber am

i Abend dem Eislaufspafd fro-

{ nen, wird der beleuchtete

i Ritzensee bei Saalfelden-Leo-
i gang besonders gefallen. Mit
i etwas kaltem Gliick frieren
auch der Fuschl- und Hinter-
i see zu, dann steht dem ge-
miitlichen Gleiten zwischen

i den Bergen nichts im Wege.

! Tirol - Piburger See, Badesee in Ried, Tristacher See

i Im Tiroler Alpbachtal punktet eine Vielzahl von kleinen Seen
i mit spiegelblanken Eisflichen. Besondere Erlebnisse bieten
die prichtige Natureisarena am Piburger See im Otztal und

i der 7.000 m? grofle Badesee in Ried, auf dem man bei Flut-
licht bis 24 Uhr laufen kann.

i Der am Fufle der Lienzer Dolomiten gelegene Osttiroler
Tristacher See beeindruckt mit einer 50.000 Quadratmeter

i grofen Eisfliche, auf der gleich mehrere Eishockeyplitze und
i eine Eislaufrundbahn ihren Platz finden. Wenn auch noch
! der nahe liegende Irrsee zufriert, entsteht eine riesige ver-
{ bundene Fliche, auf der sogar Eissegeln moglich ist.

>
!
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Ml Winter-Tipps EK

Zeitlupenwanderung mit Eseln
Vollkommen entschleunigen muss man bei einer
Wanderung mit Eseln durch den Naturpark Pollauer
Tal. Die klugen Gesellen lehren mit ihrer Eigenart den
Wanderern, was innere Ruhe bedeutet. Bockig werden
sie nur, wenn sie etwas beunruhigt. Je mehr Gelassen-
heit ihnen vermittelt wird, umso sicherer fiihlen sie
sich und wandern gemdichlich dahin - ideal, um das
eigene Tempo zu reduzieren und sich in Gelassenheit
zu iiben.

Tourismusverband Oststeiermark, Tel.: 03335/4210

" i Mit Fackeln

. i durch Hallstatt

7.000 Jahre Geschichte

machen den Weltkulturerbe-

Ort Hallstatt so einzigartig.

In der Stille der Nacht fiihrt

. i ein Austria Guide bei einer

romantischen Fackelwande-

rung durch den historischen Ortskern. Das mystische Licht
der Laternen, des Mondes und der Sterne sowie die vielen
spannenden Geschichten machen die Tour nicht nur fiir

. i Familien zu einem besonderen Erlebnis. Immer samstags,

ab 21. Jianner bis Ende Februar, 17 Uhr.
i www.dachstein-salzkammergut.at

.| KAJAKTOUR AM NEUSIEDLER SEE

: i Im Burgenland bietet das Paddelzentrum Rust etwa 3 Stun-

: i den lange Kajaktouren iiber den winterlichen Neusiedler See

: { an. Das Angebot richtet sich an Paddler mit Vorwissen und

: § Sicherheit, damit es keine unliebsamen Begegnungen mit

: i dem eiskalten See gibt. Die heifien Getrénke zum Aufwirmen
¢ i machen den Ausklang im Paddelzentrum angenehm

i i gemiitlich.

UBER DEN
GLETSCHERSEE
PADDELN

Ein aufSergewohnliches
Erlebnis fiir die ganze
Familie verspricht das
Paddeln mit einem kipp-

stabilen SUP iiber den See

im Hintertuxer Gletscher
in Tirol. Voraussetzung

sind gute korperliche Ver-

. BAROCKES SILVESTER

i Mit barocken Klingen einen auergewhnlichen Jahreswech-
i sel zu begehen, erméglicht das Musikplus-Festival im Salz-
lager in Hall in Tirol. Der gefeierte Tenor Reinoud Van

i Mechelen und sein Ensemble ,, A Nocte Temporis® entfiithren
die Zuhorer ins 18. Jahrhundert, in dem irische und franzosi-
sche Ténze feste Bestandteile der Silvesterfeier waren.

i Samstag, 31. Dezember, ab 22 Uhr.

www.musikplus.at

fassung, festes Schuhwerk

und warme Kleidung.

Dann steht dem Vergnii-

gen bei konstanten 0°C

nichts mehr im Wege.
Funkelnde Eiskristalle, magische Eis-Stalaktiten und
der glasklare Gletschersee sind die Hohepunkte im

»Natur Eis Palast*.
www.tux.at/natur-eis-palast/
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SCHLITTENFAHREN
MIT HUSKYS

Huskys sind faszinierende Tiere, die mit ihrer Kraft, ihrem
Orientierungssinn und dem ausgeprégten Rudelverhalten
beeindrucken. Wer einmal mit ihnen wandern oder einen
Hundeschlitten wie ein echter Musher fithren mochte, findet
hier die passenden Angebote:

HUSKY-TREKKING IN KARNTEN

Das Husky-Fieber hat Dominik vom Kdrntner Fau-
belhof vor einigen Jahren gepackt. Seine Leidenschaft
fiir den Hundesport hat er mit dem Titel Vize-Europa-
meister gekront. Nun gibt er sein Wissen tiber Huskys
in Workshops und beim Husky-Trekking gerne weiter.
Fiir Anfanger ist die Husky-Tandem-Schlittenfahrt
besonders empfehlenswert, dabei kann man das Len-
ken des kraftvollen Husky-Gespanns vollig entspannt

ausprobieren.
www.faubelhof.at

NO: Huskyhof
Waldviertel

Fiir Roman Brunner vom
Huskyhof Waldviertel ist
der Schlittenhundesport
»mehr als ein Hobby - es
ist eine Lebenseinstellung“
- und das spiirt man! Seine
Leidenschaft und sein Wis-
sen gibt er gerne in Kursen
und bei Ausfahrten an
Interessierte weiter.
www.huskyhof-waldviertel.at

: Steirische Husky-

: Wanderungen

Wer mit einem Husky wan-

i dern mochte, bekommt

i keine Leine, sondern einen

Mushergurt um die Hiiften.

¢ Nach einer Einfiihrung und

dem Kennenlernen der Tiere

geht es mit dem gut trainier-

i ten Hund durch die ver-

i schneite Landschaft der

i Steiermark. Gute Kondition,

Ausdauer sowie mentale Fit-

ness sind dafiir Vorausset-

i zung. Doch das aulergewdhnliche Erlebnis und die besonde-
re Bindung zu ,,seinem® Husky sind die Anstrengung mehr
i als wert.

www.husky-haberl.at

HUSKY-POWER IN VORARLBERG

i Am Lagerfeuer erfihrt man im Vorarlberger Klein-
walsertal alles Wissenswerte iiber die Hunde und

¢ wird ausfiihrlich ins Schlittenfahren eingewiesen. Den
anspruchsvollen Parcours mit seinem Schlittengespann
zu meistern, ist die erste Herausforderung. Die zweite
ist die gemeinsame Schneeschuhwanderung, bei der

¢ die Huskys gerne ihre wahre Power zeigen. Fitness und
¢ Kondition fiir sportliche Auf- und Abstiege im Schnee
sind Voraussetzung bei diesem Programm. Immer

: samstags und sonntags, ab dem 6. Januar bis zum
{12, Mirz.

¢ www.kleinwalsertal.com
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er gliserne Krany

Der liebevoll gestaltete Adventkranz aus Gldsern verbreitet
Vorweihnachtsstimmung und ist einfach herzustellen.

Text & Fotos: Margit Krapesch

TIPP
Ich befiille die Gliser
auch gerne mit Zimt-

stangen und getrockneten
Orangenscheiben, denn
die duften herrlich
weihnachtlich.
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Foto Kaufleute: Sebastian Freiler

W Bastel-Eck K

lingelingeling, bald schon steht der erste Advent vor der

Tiir. Wie ist es doch schén, wenn von Sonntag zu Sonn-
tag beim Entziinden der Kerze(n) auf dem Adventkranz die
Vorfreude auf Weihnachten steigt!

Wir zeigen dieses Mal, wie wir mit Naturmaterialien eine
selbst gemachte Alternative zum klassischen Adventkranz
herstellen konnen. Die vier kleinen Deko-Glaser als Kerzen-
stander sind im Handumdrehen gemacht und verbreiten
nicht nur Adventstimmung, sondern geben auch den leeren

¢ Glasern ein zweites Leben.

Adventkranz aus Glasern

MAN BRAUCHT

kleine Gliser (z. B. Fruchtikus)
Wachsklebeplittchen

4 diinne Stabkerzen
Naturmaterial zum Befiillen
Kordel

Zahlenanhdnger (1-4)

4 kleine Tannenzweige

Schere

SO WIRDS GEMACHT

1 Wachsklebeplittchen mittig in den sauberen Glasern
anbringen. Die Kerze fest auf das Wachsplattchen driicken,
sodass sie gerade und fest im Glas steht.

2 Glidser mit unterschiedlichen Naturmaterialien befiillen
(z.B. Hagebutten, Beeren, Sternanis, Larchenzapfen).

3 Kordel mehrmals um das Glas wickeln und die Zahlen-
anhdnger sowie einen Tannenzweig daran befestigen.

{MEI TIPP}

»Statt der Zahlenanhinger lassen
sich die Ziffern auch mit weiflem
Kreidemarker auf die Glaser

schreiben.”
Nahé& Frisch Kauffrau Renate Wagner
aus Asparn an der Zaya, NO
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B Unsere Kaufleur EK

Wos tuat si bei

Nah & Trisch?

Nachrichten von unseren Kaufleuten aus ganz Osterreich.

© Wiedererdffnung in Kaindorf
Die Marktgemeinde Kaindorf liegt in-
mitten der oststeirischen Hiigelland-
schaft und ist zugleich Okoregion.
Familie Rodler sichert hier bereits in
vierter Generation die Nahversorgung
der 3.000 Einwohner. Nach aufwen-
digen Umbauten erstrahlt ihr 420 m?
grofles Geschaft jetzt wieder im neu-
en Glanz. 6.000 Artikel des taglichen
Bedarfs — mit einem Schwerpunkt auf
Produkten lokaler und regionaler An-
bieter - finden sich in den Regalen.
Seit {iber 20 Jahren sind sie Regional-
pioniere, das téglich frisch angelieferte
Bauernbrot, Mehlspeisen, Kleingeback,
/ catsomale Obst and Gennise e da.
Voller Einsatz fiir neuen Nahversorger in Markgrafneusiedl (v. I.): Christian Adam, Andrea von. Natiirlich wird auf nachvollziehba-

Prenner-Sigmund, Thomas Lorenz, Kaufleute Irina und Martin Juric, Wolfgang Seidl, GF re Herkunft, kontrollierte Verarbeitung
Mag. Julius Kiennast, Bgm. Franz Matha.

© Neueriffnung in
Markgrafneusiedl]
Von der groflen Vergangenheit der Ge-
meinde Markgrafneusiedl zeugt u.a. die
Kirchenruine, die 1809 bei der Schlacht
bei Wagram den Osterreichern als Kom-
mandositz gegen Napoleons Truppen
diente. Heute préigt vor allem Landwirt-
schaft die Gemeinde im niederosterrei-
chischen Weinviertel. Die 900 Einwoh-
ner des Ortes mussten einige Zeit ohne
Nahversorgung auskommen, bis Martin
und Irina Juric im September ihr mo-
dernes Nah&Frisch Geschift eroffneten.
Es bietet nun neben einem vielfiltigen
Sortiment auch eine Post- und Lotto-
Annahmestelle, Tabakverkauf und eine
gemiitliche Sitzecke, die zu Kaffee und
Kuchen einlddt. Auf reichlich Erfahrung
im Lebensmittelhandel kann Familie

o i ) Freude in der Okoregion Kaindorf (v. 1.): Edmund Bauer, Pater Joseph Mangalan CMI,
Juric mit ihrem Geschift ,, Aura Delika- Obfr. Anna Singer vom Bauernladen, Christoph Rodler, Simone Pfeiffer (WKO Steiermark),
tessen” in Strasshof zuriickblicken. Kauffrau Birgit Rodler, Franziska Rodler, Franz Rodler, Bgm. Thomas Teubl, Christian Fraf3.
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Fotos: Nah&Frisch, Fa. Julius Kiennast, beigestellt

O Neueriffnung in Gaflenz

ODb der Name Gaflenz auf das slawische
Wort fiir Apfelbaum zurtickzufithren
ist, ist noch nicht ganz geklért. Dass es
aber drei Jahre dauerte, bis eine Genos-
senschaft zur Nahversorgung der rund
2.000 Einwohner in der gleichnamigen
oberésterreichischen Gemeinde gegriin-
det wurde, steht eindeutig fest.

Dem Einsatz von Ferdinand Rettenstei-
ner und Josef Hirtenlehner sowie der
UNIGruppe ist es zu verdanken, dass
im September das Lenz, ein innovati-
ves Einkaufskonzept, er6ffnet wurde.
Auf 200 m* Verkaufsfliche bietet es ein
Vollsortiment an Giitern des tagli-
chen Bedarfs mit Bedienung im klas-
sischen Sinn, aufSerhalb der tiblichen

Kalwang dank Kauffrau Sandra Sadjak wieder gut versorgt (v. |.): Gerhard Gams- Offnungszeiten kann man mit Banko-
jager, Christian FraR, Kauffrau Sandra Sadjak, Michael Sadjak, Daniela Neuhold, matkarte oder App in Selbstbedienung
Johann Lehner, Bgm. Mario Angerer.

weiter einkaufen. Dass fast 40 % des
Sortiments des Geschifts von lokalen
Lieferanten ,,ausm Dorf“ stammen,

sowie kurze Transportwege geachtet. Bei ~ Gewinnen und sich verw6hnen lassen macht besonders stolz. Genauso wie

der Eroftnung im Sommer freuten sich - nach diesem Motto fand die feierliche  eine absolute Neuheit in der Region -
die Kunden iiber Rosen und das Kassa- ~ Eroffnung im Herbst statt und wurde die Unverpackt-Ecke, wo aus Nirosta-
bon-Gewinnspiel. Zahlreiche Ehrengds-  zu einem Erlebnis, das auch Christian Abfiillboxen Reis, Kaffee, Nudeln aller
te sowie Christian Fraf$ und Edmund Frafi, Johann Lehner und Daniela Neu-  Art, Miislis, Cerealien, Naschereien
Bauer von der UNIGruppe gratulierten ~ hold von der UNIGruppe sowie zahlrei-  oder Knabbereien fiir einen plastik-

den Kaufleuten persénlich. che Ehrengiste genossen. freien Einkauf entnommen werden ~ »

© Neuiibernahme NahéFrisch
Sadjak in Kalwang
Die Marktgemeinde Kalwang ist Teil
der steirischen Sportregion Erzberg
Leoben, die zahlreiche Wander- und
Radtouren bietet. Um die Nahversor-
gung fiir die knapp 1.000 Einwohner zu
sichern, hat Kauffrau Sandra Sadjak das
Nah&Frisch Geschift iibernommen.
Auf 300 m? stehen 5.000 Artikel des
taglichen Bedarfs zur Verfiigung. Das
Sortiment umfasst weiters regionale
Schmankerln und Spezialititen ,ausm
Dorf* ofenfrisches Geback, Feinkost-
platten, die Eigenmarken ,,UNIpur® und
»natiirlich fiir uns“ sowie die Bio-Marke
»Alnatura® Die beliebten Partybrezen,
Geschenkkorbe, Tabakwaren sowie
die Post-Partnerschaft ersparen den
Kunden unnétige Wege, das gemiitli-

Alle fiir einen, einer fiir alles in Gaflenz (v. I.): GF Andreas Haider, Rudolf Manhartsgru-
ber, Ernst Richtsfeld, Marktleiterin Lena Forstner, GVL Roland Hérmaier, 0bmann der
che ,mei Eck® hat sich in kurzer Zeit Genossenschaft und Betreiber Ferdinand Rettensteiner, Genussmanagerin Andrea
zum Treffpunkt im Ort entwickelt. Schopf, Vizebgm. & Obmannstv. Josef Hirtenlehner, Bgm. Andreas Kaltenbrunner.
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Himmlisch feiner
Genuss mit Olz!

Die feinen Weihnachtsgebicke der Olz Meisterbacker
versprechen himmlischen Genuss in der Advents- und
Weihnachtszeit. Die einzigartige Sortimentsvielfalt
versuf3t Ihnen das Warten auf Weihnachten.

... jeder schmeckt, dass Olz mit Liebe béickt!
Uz dsrMeiserbagker « www.oelz.com



konnen. Mit Postdiensten, einer Lotto-
Annahmestelle und Tabakwaren wird
den Kunden das gesamte Portfolio einer
Nahversorgung geboten. Das ange-
schlossene ,,Café Lenz* ladt zum Genuss
von Friihstiicksvariationen, kleinen Im-
bissen, selbstgebackenen Torten und fei-
nen Getranken ein — wahlweise indoor
oder auf der Sonnenterrasse mit Zugang
zum Freibad. Die Er6ffnung wurde mit
Nah&Frisch Kauffrau Lena Forstner
und ihrem Team sowie viel Prominenz
aus Politik und Wirtschaft ausgiebig ge-
feiert. Die anhaltende Begeisterung der
Kunden bestitigt die Entscheidung, die
Nahversorgung langfristig auf moderns-
te Art und Weise zu sichern.

© Alles neu in Schenkenfelden

Die Gemeinde Schenkenfelden liegt
im Leonfeldner Hochland im ober-
Osterreichischen Miihlviertel. Fiir die
rund 1.200 Einwohner hat Kaufmann
Peter Pétscher ein vollig neu gestalte-
tes Geschift im September eroffnet,
denn der bestehende Standort wurde
von Grund auf renoviert und komplett
umgebaut. Die harte Arbeit hat sich
gelohnt, die ansprechende Holzoptik,
die zeitgemifl gestaltete Feinkosttheke
und der einladende Marktplatz fiir Obst

B Unsere Kaufleur HEK

Neuer Glanz in Schenkenfelden (v. I.): Ernst Richtsfeld, Fritz Jungwirth, Irene Willfort,
Wolfgang Lininger, Jiirgen Weiss, GF Andreas Haider, Angela und Johann Pétscher,
Kaufmann Peter Potscher mit Frau Judith und Kindern Pia, Chiara und Jakob, Rudolf

Manhartsgruber.

und Gemiise erhdhen den Wohlfiihl-
faktor im Geschift um ein Vielfaches.
Auch die erweiterten Offnungszeiten
tragen den Bediirfnissen der Kunden
Rechnung. Zu den Kernéffnungszeiten
kann nun wie gewohnt mit Bedienung,
dariiber hinaus autonom eingekauft

/

Herzstiick der Gemeinde Niederwaldkirchen — der neue Nahversorger (v. I.): Oswald
Kraxberger, Sylvia Wenzl, Kauffrau Anna Aigner, Ernst Richtsfeld, Manfred Feichtinger.

werden. Zutritt wird per Bankomatkar-
te, App oder GUUTE Card ermoglicht.
Wiahrend der Kernoffnungszeiten steht
natiirlich das engagierte Team weiterhin
mit Rat und Tat allen Kunden zur Seite,
wenn es um Qualitit, Herkunft und
Infos rund um die Produkte geht. Das
Angebot reicht von einer grofien Aus-
wahl an ,,ausm Dorf“-Produkten und
regionalen Spezialititen iiber die Bio-
Eigenmarke ,,natiirlich fiir uns“ und der
Preis-Leistungs-Marke ,,UNIpur® bis zu
der Preiseinstiegsmarke ,,Jeden Tag®

© Neuiibernahme in
Niederwaldkirchen
Niederwaldkirchen liegt auf einer An-
hohe von 525 m im Bezirk Rohrbach im
oberdsterreichischen Miihlviertel. Bei
herrlichem Sommerwetter ibernahm
Anna Aigner das Nah&Frisch Geschift
im Zentrum des Ortes. Innerhalb von
drei Tagen hatten sie und ihr Team
das Geschift neu hergerichtet, um bei
der Eroftnung alle Kunden mit haus-
gemachten Feinkostschmankerln und
tollen Angeboten begeistern zu kon-
nen. Die zahlreichen Besucher an den
Eroffnungstagen zeigten, dass dieser
Nahversorger ein wahres Herzstiick ~ »

Griaf di bei Nahe>Frisch 81



B Unsere Kaufleur EK

Maria Hollermann aus Mannsworth
ihr zweites Geschift. Die 150 m* Flache
wurde auf den neuesten Stand gebracht,
um den Bediirfnissen der Kunden
entgegenzukommen. Fiir den téglichen
Bedarf gibt es nun eine Vielzahl an
Produkten, regionalen Schmankerln
und Spezialitdten ,,aus'm Dorf“ sowie
ofenfrisches Geback. Fiir besondere
Anlisse empfehlen sich Gutscheine,
Geschenkkorbe, Platten und Brétchen
sowie die beliebten Partybrezen. Bei
der feierlichen Eroffnung lielen sich
zahlreiche Kunden und Ehrengiste wie
Biirgermeister Martin Almstédter, Prok.
Elmar Ruth, MSc und Thomas Grill

(beide vom GrofShandelshaus Kastner)

Stiwoll wieder gut versorgt (v. |.): Bgm. Alfred Brettenthaler, Heinz Langerwisch, Egon Bier und Wiirstel sowie Kaffee und

Koch, Kauffrauen Claudia und Lisa Koch und Pater Stephan Varga bei der Eréffnung. Kuchen gut schmecken.
der Gemeinde ist. Das Angebot umfasst @) Neuiibernahme in Petronell- © Neuiibernahme in Seebenstein
neben einem auf die Bediirfnisse der Carnuntum Die Gemeinde Seebenstein liegt in der
Kunden abgestimmten Grundsorti- Petronell-Carnuntum ist eine Markt- Buckligen Welt in Niederosterreich,
ment auch Spezialitdten ,,ausm Dorf“ gemeinde mit 1.285 Einwohnern im iiber dem Ort thront weithin sichtbar
und aus der Region, Feinkostplatten, niederdsterreichischen Bezirk Bruck die Burg Seebenstein mit einer umfang-
Geschenkkorbe, Partybrezen und an der Leitha. Der Ort ist der jiingste reichen Sammlung von Waffen und
Tabakwaren. Teil des Nationalparks Donau-Auen mittelalterlicher Kunst. Im Septem-
und bekannt fiir seine Ausgrabun- ber wurde im Ort fiir die rund 1.500
@ Neuerdffnung in Stiwoll gen aus der Rémerzeit. Zum Erhalt Einwohner die Kastner-Eigenfiliale als
Im Bezirk Graz liegt die steirische der Nahversorgung eréffnete hier die Nah&Frisch Geschift wiedereréffnet.
Gemeinde Stiwoll mit rund 710 Ein- erfolgreiche Nah&Frisch Kauffrau Die Leitung als Nah&Frisch Kauffrau

wohnern. In einem kleinen Ort ist der
Nahversorger ein besonders wichtiger

Treftpunkt fiir die Einwohner. Man
kommt ins Gespréch und achtet auf-
einander. Umso erfreulicher, dass mit
dem neu renovierten 150 m? groflen
Geschift von Kauffrau Claudia Koch
und ihrer Tochter Lisa die Nahversor-
gung weiterhin gesichert ist. Neben
Giitern des téglichen Bedarfs werden
regionale Schmankerln, Platten- und
Brotchenservice, Partybrezen, ofen-
frisches Gebick, Geschenkkorbe und
Gutscheine sowie Vignetten angebo-
ten. Die gemiitliche Kaffee-Ecke ,,mei
Eck® wird gerne fiir ein Plauscherl mit
den Nachbarn genutzt. Zur Eréffnung
gratulierten u. a. Biirgermeister Alfred
Brettenthaler und Pater Stephan

Varga, Heinz Langerwisch tiberbrachte

herzliche Gliickwiinsche im Namen des Power-Team fiir Petronell-Carnuntum (v. I.): Bgm. Martin Almstidter, Kauffrau Maria
GrofShandelshauses Kastner. Hollermann mit Mutter Andrea Freiler, Prok. Elmar Ruth, MSc und Thomas Grill.
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iibernahm die ehemalige Filialleiterin
Claudia Hummer. Auf 80 m” Verkaufs-
flache finden die wichtigsten Giiter

des tdglichen Bedarfs ebenso Platz wie
regionale Schmankerln, ,,aus'm Dorf“-
Produkte, Geschenkkorbe, ofenfrisches
Gebick und die beliebte Kaffee-Ecke
»mei Eck. Weiters betreibt Frau Hum-
mer einen Liefer- und Bestellservice fiir
Platten, Brétchen und Partybrezen. Zur
feierlichen Er6ffnung kamen Biirger-
meisterin Marion Wedl und Vizebiir-
germeister Giinter Haller als Ehrengiste
sowie zahlreiche Kunden. Seitens des
GrofShandelshauses Kastner tiberbrach-
ten Prok. Elmar Ruth, MSc und Thomas
Grill personliche Gliickwiinsche. Die
Geschiftseroffnung wurde gebithrend
mit Sonderangeboten, Bier, alkohol-
freien Getranken und Gulaschsuppe
gefeiert.

Freude in Seebenstein (v.l.): Thomas Grill, Vizebgm. Giinter Haller, Bgm. Marion Wedl,
Kauffrau Claudia Hummer, Mitarbeiterin Doris Sonnleitner und Prok. Elmar Ruth, MSc.

..unser
LAND-LEBEN
Moment!

www.land-leben.com - f.com/landleben
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Foto: Fa. Julius Kiennast, beigestellt

/

Starker Start in Brunn an der Wild (v. .): GF Mag. Julius Kiennast, Sindy Veigl, Melanie
Pfeiffer, Sabrina Frank, Bgm. Elisabeth Allram, Pater Clemens, Erich Braunauer.

@ Neueriffnung in

Brunn an der Wild
Die Gemeinde Brunn an der Wild im
Bezirk Horn zahlt rund 800 Einwohner
und besitzt seit Kurzem wieder einen
eigenen Nahversorger — dank Kauf-
frau Sindy Veigl, die im September ihr
Nah&Frisch Geschift im Ort erdffnet
hat. Auf kompakter Fliche bietet es ein
Vollsortiment an Lebensmitteln und
Produkten des tdglichen Bedarfs. Be-
sonderes Augenmerk legt die Kauffrau
auf Spezialitdten ,,ausm Dorf“ und aus
der Umgebung - wie Brot und Geback
der Firma Riederich aus Horn, Fleisch-
und Wurstwaren der Fleischerei Ebner
aus Irnfritz sowie weitere Lieferanten
aus dem naheren Umbkreis. In der
gemiitlichen Kaffee-Ecke genieflen
die Kunden ihre Melange und ihren
Verlangerten sowie die hausgemach-
ten Mehlspeisen. Ein Lieferservice,
Tabakwaren, Lotto/Toto-Annahmestelle
und Postpartner-Services ersparen den
Kunden unnétige Wege und runden das
Angebot ab. Durch die kundenfreund-
lichen Offnungszeiten stehen Sindy
Veigl und ihr Team bereits ab 6:00 Uhr
ihren Kunden zur Verfiigung. Biirger-
meisterin Elisabeth Allram betonte in
ihrer Eroffnungsansprache, dass das

B Unsere Kaufleur HEK

ihr Team bieten ein breites Sortiment
mit Schwerpunkt auf Feinkost und Fri-
sche. Durch die Lage direkt an der Stra-
3¢ zwischen Neuhofen und Bad Hall
nimmt auch das Jausengeschéft einen
hohen Stellenwert ein und sorgt fiir gute
Frequenz. Neben dem abgestimmten
Grundsortiment werden auch zahlrei-
che Spezialititen ,,ausm Dorf“ und aus
der Region angeboten. Als Postpart-
nerin mit einer Lotto-Annahmestelle
und Tabakwaren sowie zahlreichen
Serviceleistungen wie Partyservice,
Partybrezen, Lieferservice u. v.m. bie-
tet die Kauffrau das gesamte Portfolio
eines multifunktionalen Nahversor-
gers. Der rege Zuspruch der Kunden an
den Eroffnungstagen bestitigte Kauf-
frau Reicht und ihre Familie in ihrem
mutigen Schritt, die Nahversorgung

in Kematen die néchsten Jahre aktiv
mitzugestalten.

Geschift ein wichtiger Bestand-
teil der Infrastruktur sei und
sicherte der Kauffrau weiterhin
die Unterstiitzung der Gemein-
de zu. Nach der Segnung des
Standortes durch Pater Clemens
luden Kauffrau Veigl und ihr
Team zu Imbiss und Getrianken,
Mag. Julius Kiennast gratulierte
zur gelungenen Eroffnung im
Namen des GrofShandelshauses.

@ Neuiibernahme in
Kematen/Krems
Kematen an der Krems ist eine
rund 3.000 Einwohner zihlen-
de Gemeinde im oberdster-
reichischen Traunviertel. Hier
iibernahm Kauffrau Sabine
Reicht, die selbst jahrelang als
Feinkostabteilungsleiterin im
Lebensmittelhandel titig war,
mit vier Mitarbeiterinnen das
270 m? grofle Geschift von ih-
rer Vorgéangerin. Mit groflem
Engagement seitens Familie
Reicht und Unterstiitzung der
UNIGruppe konnte der Nah-
versorger nach zwei Wochen
intensiver Umbauarbeiten neu er-

Ein Freudentag in Kematen/Krems (v. I.): Ernst
Richtsfeld, Rudolf Manhartsgruber, Roland Hormaier,
Offnet werden. Kauffrau Reicht und Kauffrau Sabine Reicht und Tochter Sarah.
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M Wegweiser HEK

Do samma dahoam!

Wo liegt der Bergbauernhof von Christian Bachler? Wo fiihrt Profi-
Stockschiitze Christoph Ulz sein Geschift? Wo braut Essigbaron
Emanuel Fleischhacker seine Spezialititen? Und wo haben unsere Kauf-
leute neue Geschifte eréffnet? Ein Uberblick zu den wichtigsten

L Haus in da Region

3

Yaks & Alpenschweine
Bergbauer Christian Bachler,
Krakau, Stmk. (Seite 34)

EisstockschiefSen
Kaufmann und Stockschiitze
Christoph Ulz, Riegersburg,
Stmk. (Seite 40)

Mei Wirtshaus
Kirchenwirt Hitzendorf,
Hitzendorf, Stmk. (Seite 50)
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Stationen der aktuellen Ausgabe.

Mei Weg

Maria Bauchinger,

Eva Pieringer und Petra
Stockinger, Héhnhart, OO.
(Seite 52)

Gutes ,,aus’'m Dorf“

Simon und Nina Birchbauer
aus Ottendorf, Stmk., und ihr
»ausm Dorf“-Lieferant,
»Essigbaron Emanuel
Fleischhacker. (Seite 54)

Neueroffnung in
Markgrafneusiedl (Seite 78)

Wiederersffnung in Kain-
dorf (Seite 78)

Neuiibernahme Nah&Frisch
Sadjak in Kalwang
(Seite 79)

Neueroffnung in Gaflenz
(Seite 79)

Fotos: Martin Huber, Nah&Frisch



Illustrationen: Gina Miiller/carolineseidler.com, 123rf

Alles neu in Schenkenfelden
(Seite 81)

Neuiibernahme in
Niederwaldkirchen (Seite 81)

Neueroffnung in Stiwoll
(Seite 82)

Neuiibernahme in Petronell-
Carnuntum (Seite 82)

10

11

Neuiibernahme in
Seebenstein
(Seite 82)

Neueroffnung in
Brunn an der Wild
(Seite 85)

Neuiibernahme in Kematen/
Krems (Seite 85)
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Griafl di

gibts auf nahundfrisch.at,
Facebook und Instagram.

Griaf di online

In der Online-Ausgabe vom
Griaf3 di gibts die schonsten
Artikel aus dem aktuellen Heft -
z. B. die Geschichte tiber Christian
Bachler und seine Yaks.

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.
Griaf8 di .
Nachlese

Auf der Website
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rigen Ausgaben
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sen sich Artikel

aus friiheren
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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:
Griafd di Magazin)
www.instagram.com/griassdi_
nahundfrisch
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M Personlich fiir eichda WK

Familie Hollermann

Mannsworth, NO

Ein echter Familienbetrieb (v. I.): Mutter Andrea, ,Chefin” Maria Héllermann und
Schwester Karin. lhr Ziel: die Kunden mit Qualitdt, Service und guter Laune zu begeistern.

chuld ist die Mama®, antwortet

Maria Hollermann lachend auf die
Frage, wie sie zur Kauffrau wurde. ,,Un-
ser Vorgénger, bei dem die Mama als
Marktleiterin gearbeitet hat, ist in die
wohlverdiente Pension gegangen. Da
hat sie mich gefragt, ob ich das Geschaft
iibernehmen will - und ich hab ja ge-
sagt.“ Gemeinsam mit Maria Holler-
manns Schwester Karin und Mutter An-
drea sitzen wir bei einem feinen Kaffee
in Marias Geschift im niederdsterrei-
chischen Mannsworth. Eine kleine Fa-
milienrunde - und das hat seinen guten
Grund. ,Wir haben frither einen Heuri-
gen gehabt, in dem wir schon als Kinder
mitgeholfen haben. Und so ist es immer
noch - die Mama, der Vater, die Ge-
schwister, alle arbeiten mit. Wir sind ein
i echter Familienbetrieb', erzéhlt Karin.

88 Griafs di bei Nahe»Frisch

Service, Qualitit und Nihe

»Ohne Miteinander geht bei uns gar
nichts®, ergénzt Maria, ,,da bringt jede
von uns ihre Erfahrungen und ihre Vor-
geschichte ein. Die Mama hat jahrelang
im Lebensmittelhandel gearbeitet, ohne
die geht gar nix, die Karin ist gelernte
Biackerin und ich bin die Zahlenfrau®,
schmunzelt sie. ,, Aulerdem haben wir
ein geniales Team und ein gemeinsames
Ziel: Wir wollen, dass unsere Kunden
begeistert aus unserem Geschift gehen',
so Maria. Dafiir setzen Familie Holler-
mann und ihr Team auf drei Stiarken:
Service, Qualitit und Nihe zu den Kun-
den. ,Wir sind im Service flexibler als
jeder Supermarkt. Wenn bei uns ein
Kunde um 7 in der Friih anruft und
sagt, er braucht zu Mittag 80 belegte

¢ Brotchen, dann kriegt er die, sagt

Karin, ,und zwar mit Liebe gemacht.
Da ist die Mama pingelig.”

Feinkost zum ReinbeifSen

Mama Andrea nickt. ,,Beim Heurigen
miissen die Jausenplatten zum Reinbei-
len sein, ein Augenschmaus, sonst
kannst es vergessen. Darauf schauen wir
auch im Geschift.“ Was Qualitat fiir sie
bedeutet, erlautert Maria: ,,Es gibt z.B.
jede Menge Produzenten, die uns guten,
glinstigen Leberkise liefern konnten.
Wir haben uns fiir einen entschieden,
der sicher nicht der billigste ist, aber
definitiv der beste. Von dem verkaufen
wir rund 25 Kilo - am Tag! Da kommen
Kunden extra aus Wien, weil er so gut
ist. Noch ein Beispiel: Wir werden von
den Simmeringer Gartnern beliefert,

¢ die schneiden um 5 in der Friih die



Fotos: Sebastian Freiler, Verena Pelikan

~Wir wollen,

begeistert aus
dem Geschiift
gehen.”

Gurken oder Paradeiser vom Strauch
und um 7 Uhr sind sie dann im Ge-
schaft — frischer gehts nicht.”

Im Geschiift muss es ,,menscheln®
»Wir sind aber auch von den Tempera-
menten eine lustige Mischung, das mo-
gen die Kunden®, fahrt Maria fort. ,,Die
Mama ist die Ruhe in Person, die hat
das Wort Resilienz gelebt, bevor es das
gegeben hat.“ ,,Und die Maria ist die
Lustige, Freche, die fithrt manchmal mit
den Kunden Schmih, dass mir die Oh-
ren wackeln’, ergdnzt Karin lachend.
»Spafs gehort dazu, sagt Maria, ,das ha-
ben wir in der Corona-Zeit gespiirt. Da
sind wir im Team mit unseren Kunden
zusammengeriickt, haben uns die Sor-
gen angehort und uns gegenseitig ge-

¢ holfen. Das war enorm wichtig. Das hat

¢ lacht die Kauffrau.

Neben regionalen Produkten fiihrt die Kauf-
frau auch Spezialitdten aus’m Dorf wie die
Carnuntum-Wieseneier. Ein echter Verkaufs-
Hit sind die liebevoll belegten Platten.

Maria ist leidenschaftliche Jagerin, das
Wildbret gibts im Geschéft zu kaufen.

aber nur funktioniert, weil wir selber so
toll unterstiitzt worden sind durch
unseren Grof$handelspartner. Der war —
und ist — Tag und Nacht fiir uns da!*

DAS GSCHAFT
Familie Hollermann, 2320 Manns-
worth, Mannsworther Strale 70, NO

Offnungszeiten:
Montag bis Freitag: 6.30-18.00 Uhr

Passionierte Jigerin
Samstag: 7.00-12.00 Uhr

In ihrer Freizeit geht Maria auf die
Pirsch. ,,Das ist mein Ausgleich. Ich
bin lange mit meinem Vater ins Revier
gegangen und habs genossen, stunden-
lang am Hochstand zu sitzen und ein-
fach in der Natur zu sein. Irgendwann
hab ich dann den Jagdschein gemacht.*
Und dazu auch gleich die Ausbildung
zur Direktvermarkterin - seither gibts
frisches Wildbret im Geschift. ,,Einmal
im Jahr machen wir auch Wildbrat-
wiirstel, geselcht oder luftgetrocknet,
die reifens uns dann aus der Hand"

www.nahundfrisch.at/de/kaufmann/
hoellermann-maria
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3l Vowchauw K

Pfiat eich -
bis yum néchstn Heft!

Bliihendes Gesduse
Unterwegs durch den Nationalpark Geséduse (Stmk.), wo im
Frithjahr Orchideen und andere Wunderblumen blithen.

Wandern, pilgern, wallfahren

Rituelle Frithjahrswanderungen und Wall-
fahrten wie der Vierbergelauf in Karnten
haben eine jahrhundertealte Tradition.

Mostviertler Wasserbiiffel
Zu Besuch beim Bio-Bauern Bernhard Hormann und seinen
Wasserbiiffeln in Kiirnberg im Mostviertel (NO).

Das nichste Griafl di gibts ab 28.02.2023 bei allen Nahé~Frisch Kaufleuten!

Friihlingskick
Reich an Vitamin C, Eisen und Kalium sind
Radieschen der ideale Frithlingssnack.
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Fotos: Tourismusregion Mittelkarnten/Anton Wieser, Martin Huber, 123rf, Sebastian Freiler



SO PRICKELND kaNN
TROCKEN seN

91 Griaf di bei Nahe>Frisch



GROSSE KUNST.

OHNE ALLUREN.

WINEinMODERATION

CHOOSE | SHARE CARE

Osterreichs Weine sind daheim im bezeichnung — zu erkennen an der

2

Herzen Europas, wo kontinentale rotweiiroten Banderole auf der Kapsel

. (
Wirme mit kithler Nordluft tanzt. und der staatlichen Prifnummer auf OSTE RRE | C H WEIN

In diesem einzigartigen Klima wachsen dem Etikett. Grofle Kunst. Ohne Alliiren.

edle Weine mit geschiitzter Ursprungs- Osterreichwein.at
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