NIEDEROGSTERREICH

reinschmecker-lour
durchs blau-gelbe Land

NIEDEROSTERREICH. Vom viel gepriesenen Wein
bis zum delikaten Biospargel. Die Genusspalette des
grofiten Bundeslandes ist einzigartig und vielfiltig.

rlesene Weine, kna-

ckiger Marchfelder

Spargel, waohl mun-

dender Most, here-
licher Mohn und saftipe Erd-
ipfel sind nur cinige der zahl-
reichen Delikatessen, die in
Niedertsterreich bestens pe-
deihen und wachsen. Kein
anderes  Bundesland  bictet
cine derart grolie und vielfil-
tige Palette an Delikaressen.
Dhie Gorlinde dafiir liepen auf
der Hand: Im grofiten dater-
reichischen Bundesland war-
ten zuniichst bese Anbau.

miiglichkeiten. Dazu  kom-
men das fachliche Eonow-how
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schem Anbau

und die jahrelange Tradition
der Bawern und Kulinarik-
cxperten, Aus all dem re-
sultieren schlicBlich ersthklas-
sipe Jutaren, die in jedem
Kochtopf gerne verwendet
werden.

Kein Wunder, dass zahl-
reiche blaugelbe Topwirte
immer ]'l.ﬁuﬁgm' auf Herateller
aus dem cigenen Bundesland
vertrauen. Denn die exzellen-
re Chalicic und der biologi-
sche Anbau gewinnen immer
mehr an Bedeumung. Und
Regionalitit erfihre in der
heimischen Topgastronomic
chnchin eine Renadssance,

«Die Emdhnung jetzt gesund umstellen”, So lautet das Motto
des Biohofs Wittner in Ebergassing, der ein reichhaltiges kuli-
narisches Angebot hat. Darunter; kistliche Honigspezialititen,
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Wienerwald Spezialititen
als Traditionsmarke. {uali-
tiit, Tradition und Innovation
- dass diese Schlagpwiirter
durchaus unter cinen Hue
passen, beweist die Familie
Klaghofer mirt ithrer Fleische-
rel schon seit 1957, Der Be-
trich hat sich mit seiner jahr-
zehntelangen Liche zum De-
tail einen hohen Qualithts-
standard :u.:fgL'I'!i.aul!. der bas
heute  erfolpreich mic der
Marke ,, Wimnerwald Spezia-
lititen™ etabliert ist. ,Im
Wienerwald sind wir sogmr
dic Mummer 1%, lichen die
Klaghofers. Bine der belichtes-
ten und zugleich auch Sltesten
Spezialiciten des Hauses ist
der Karthauser Schinken, der
vom Familienoberhaupt An-
ton Klaghofer persénlich er-
Ell11lhn “'I.I'I'l:ll..'. I:ki- d‘_'r H'.."T'
stellung  der Edelschinken
wird durchas asch auf eso-
terische Methoden zugegrif-
fem: So wird der Schlach-
tungstermin nach den Mond-
phasen ausgerichier. Klag-
hofers Spezialititen erkenne
man schon an threr Silkow-
cite. Thre charakteristische
wWirncrwald®-Form st eu-
ropawreit geschiitze, Der Meis-

| rer selbst nimme auch regel-

miillig an diversen internatio-
nalen Wetthewerben veil und
konnte schon zahlreiche Aus-
:vl'."il.'||||1lll1|.|;4.:n fiir SETe Hl:pl_'p-
CLPer SEwWinnen.

Bioprodukte aus Mieder-
dsterreich. Dic Intention, cin
Ceeschiift 2u eriiffnen  und
hicr ausschlicllich Produkte
aus biologischem Anbau zu
pnﬂu:iu‘rm'l und u verkau-
fen, war auch ausschlagge-
bend fiir die Griindung des
Biohots Winner in Ebergas-
sing. , Die Produkte, die wie
anbieren, sind aussechliolilich
aus biologischern Anbau ge-
erntet.  Ulnsere Paletoe st
sehr breit gefichert. Wir
hasen Gerreide wie Dinkel
und Rogeen, Gewiirze wie
Schwarzkiimmel, Fenchel,
Korander, Anis, Kiimmel,
Olfrtichee wie Sonnenblu-
men, Saflordisteln, Mais und
].E'H,III"I’!III.'I-::ISJI.'H ailber i, die

rEEwAER 4105

wir danm fiir die haussgene
Produktion weiter werarbei-
ten™, erBiveert Konrsd Wite-
ner. Hohen Scellenwert hac
bei der Herstellung der Kdst-
lichkeiten die Komverarbei-
tung. S0 wird beim Getreide

das gesamite Korn komplett

.Bei uns werden
ausschliefilich
selbst angebaute
Getreidesorten
verarbeitet.

Koxpan WITTHER,
(GETREIDERALUER, ERERGASSING
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verwertet. Der Viortedl dicser
Methode: Das ganzheitliche
Aroma kaon jederzeit pe-
wihrleistet werden. Korian-
der-, Fenchels, Distel- sowie
Si:hwil.n!sj:imnu.-liﬂ “nad nur
eindge der pewapten Aromen,
die jedemn Gericht cine wilir-
sige Note geben. Auf dem
Witmer-Hof werden  auch
feinste Biotelpwaren sowie di-
verse Worstwaren vom Bio-
rind anpeboten. Damit niche
pems I't‘[i'll.;llpnh'_luk!u. diver-
s Sifre, Gebdick und Gewie-
e sowie cine vegetansche Li-
nie gehiiren ebenfalls oo den
Spezialititen. Erzeugnisse der
hausepenen Imkerel avancicr-
ten mittlerweile zu Bestzel
lerm illl,lll dem Riahod, H-liilun-.

Akazien- und Sonnenblumen-
honig werden hier zu feinem
und exquisitem Cremchonig
verarbeitet,

Innovative MNeuerungen |
der Backlultur. Das Credo |

der Backerei Kirchdorfier aus
Ulmerfeld louter Regiona-
liczit, . Wir backen von der
Region filr dic Region. In
unserer Bhickered kann man
gicher sein, dass ausschlicB-
lich lokale £uraten cingekauft
urd versertet werden, Das
bringt uns natiiclich zussez-
liche Sympathicwerte®, er-
kLirt Klaus Kirchdorfer. Dic
Innovation des Paradebe.
trichs 15t daz Backen von
Bror und Gebick aus Keim-

kraft. Diese spezielle, maniir-
liche Backkulour verspricht
gesiinder wnd ],;l:\cl'llll.al.']t'rl.'llr
ler =u sein. Ein weiteres Plos:
Die Backspezialititen bleiben
auch Enger frisch.

Eine Plattform fiir Most-
viertler Kdstlichkeiten. P
peits im Jahr 1989 wurde
die Marke | Mosovieriler
Spezialiciten” von  Franz
Schnetzinger  gegriindet, In
enper  fusammenarbeit mit
zahireichen Bawern aus der
Region hat Schnetzinger cine
chenso  umfangreiche  wic
kistliche Schmankerlpaleete
kreiert, die sich bei Fein-

schmeckern priifter Beliebe-
heit erfreut. | Bei uns W
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