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einfach kochen - EDITORIAL

Herausgeberbrief

EINFACH KOCHEN -
GUTES GENIESSEN!

Liebe Leserinnen, liebe Leser!

ie halten unser neues Magazin »Einfach Kochen« in den Hinden, und ich darf Sie
ganz herzlich einladen, mit uns eine kulinarische Reise zu starten. Der Sommer ist zu
Ende und mit dem Herbst kommt die Lust, wieder selbst zu kochen. Mit saisonalen
Zutaten aus Osterreich, die es nun in einer Fiille gibt, die dazu einlidt, Neues zu probie-
ren oder auch Traditionelles wieder aufleben zu lassen.
Am allerschonsten ist es in dieser Jahreszeit sehr oft zu Hause. Ein Essen daheim, selbst
zubereitet und mit den liebsten Menschen der Welt genossen, das hat schon eine ganz

eigene, ganz spezielle Qualitdt. Wir haben deshalb Rezepte und Tipps fiir Sie zusammen-
gestellt, mit denen wir Sie inspirieren wollen, gemeinsam mit HOFER die Renaissance

’ ) ) Horst Leitner
der regionalen Kiiche und einfacher Rezepte zu erleben — und zu geniefen. CEO HOFER S/E

Nichts schmeckt besser als frisch gebackenes Brot, das gerade aus dem Ofen kommt.
Ab Seite 6 entfithren wir Sie in die Geschichte des Brotes und zeigen fiinf Brotrezepte,

die garantiert gelingen. >> ICH LADE SIE E|N MIT

Spi{tzené«s)ch h;[gbetiegl V(f){l’l »Gut Purbljlch«. iril1 Bzrgenlirlld hathich }fliir seine I;e.zzpt— UNS DIE RENAISSANCE
strecke ab Seite ewusst fiir eine ganz klassische Auswahl von Gerichten entschieden, .

von Tiroler Krautkrapfen bis hin zum Reisfleisch mit Erbsen oder den herrlich siifSen DER REGIONALEN KUCHE
Mohnnudeln zum Dessert. Und auch Fleisch kommt wieder auf den Tisch. Ob Minuten- UND EINFACHER REZEPTE
steaks vom Rind oder ein saftiges Schweinskarree, ganz egal, wonach einem der Sinn

steht: Am besten schmeckt es, wenn beim Kochen osterreichisches Fleisch verwendet wird. LU GENIESSEN. <<

Dazu bietet HOFER eine grofSe Auswahl an Fleischprodukten — auch mariniert — mit
garantiert heimischer, kontrollierter Qualitit. Lesen Sie mehr dazu ab Seite 46.

Besuchen Sie mit uns die HOFER Vinothek! Eine Auswahl der besten Weine fiir den
kulinarischen Herbst haben wir ab Seite 92 fiir Sie zusammengestellt. Und weil das Gute
oft so nahe liegt, entfiihren wir Sie auf eine Genuss-Reise in die Steiermark.

In diesem Sinne darf ich Thnen viel Vergniigen bei der Lektiire von »Einfach Kochen« und
gutes Gelingen bei der Zubereitung der Rezepte wiinschen!

Thr

Horst Leitner
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einfach kochen - BroT

FRISCH

AUS DEM

OFEN

Herrlich duftendes, kostlich gebackenes Brot — ein
aromatischer Genuss, dem man nur schwer widerstehen
kann. Frisches Brot schmeckt nicht nur herrlich, es
gehort auch zu unseren wichtigsten Nahrungsmitteln
und liefert uns Eiweif3, Vitamine, Ballaststoffe
und wertvolle Spurenelemente.
TEXT HERBERT HACKER

REZEPTFOTOS LENA STAAL
FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN
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einfach kochen - BroT
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Laut Statistiken isst jede
Osterreicherin und jeder
Osterreicher rund vier Kilo
Brot pro Monat.

BROT
PRAGT
DAS
LEBEN

HOFER

der Menschen seit Jahrtausenden. Brot ist
ein Kulturgut: die vermutlich dlteste Spei-
se, die je von Menschen erdacht und
zubereitet wurde. Es begann vor rund
6000 Jahren im antiken Agypten: Natur-
hefen verirrten sich in einen Weizenbrei,
der zur Herstellung von gebackenen Fla-
den diente. Der Brei begann zu giren, in
dem Gluten bildeten sich Blasen, der Teig
ging auf und liefs sich zu Brot backen.
Mit einem Stiickchen Teigrest konnte am
néchsten Tag der Prozess erneut in Gang
gesetzt werden — es war ein kulinarischer
Meilenstein der Menschheitsgeschichte.
So entstand im Reich am Nil langsam
eine funktionierende und effiziente Brot-
produktion. Immerhin waren zwischen
2860 und 1500 v. Chr. im Land am Nil

rund 30 verschiedene Brotsorten bekannt.

An die nordlichen Gestade des Mittel-

meers — und dadurch in der Folge auf den
gesamten europaischen Kontinent —
gelangte die Kunst des Brotbackens erst
relativ spat. Doch im antiken Griechen-
land wurde sie zu einer frithen Hochbliite
getrieben. Griechische Meisterbacker ver-
breiteten ihr Gewerbe im gesamten Mit-
telmeerraum. Bis nach Gallien brachten
sie die Broterzeugung, wo sie auch dazu
ibergingen, anstelle von Sauerteig Bierhe-
fen zur Teigherstellung zu verwenden. Im
Rom des Kaisers Augustus gab es schliefs-
lich exakt 329 Backereien, die alle von
einem Meister aus Hellas und Assistenten
aus Gallien betrieben wurden. Der Sieges-

zug von Brot war nicht mehr aufzuhalten.

BELIEBT WIE NIE ZUVOR

In Osterreich gilt Brot als Delikatesse, die
in schier unzihligen Sorten angeboten

Fotos: Shutterstock



Qualitat, Regionalitat und
Nachhaltigkeit sind die
Basis flir Getreide, das zu
wertvollem Mehl und
schlief3lich zu kdstlichem
Brot verarbeitet wird.

wird. In kaum einem anderen Land ist die
Auswahl an Brot und Gebick so grofs wie
hierzulande. Sie ist Teil einer jahrhunder-
telangen Tradition. Frisches Brot mit kon-
trollierten und biologischen Inhaltsstoffen
erlebt gerade einen wahren Boom. Bei
Brot liegt der durchschnittliche jahrliche
Pro-Kopf-Verbrauch laut Statista aktuell
bei rund 48 Kilo. Das sind monatlich
rund vier Kilo.

Nicht zu vergessen ist hier auch die
emotionale Komponente. Der Geruch
und Geschmack von Brot 16st Kindheits-
erinnerungen aus und hat so einen grofSen
Wohlftihlfaktor. Fragt man im Ausland
lebende Osterreicher, was sie am meisten
vermissen, ist die Antwort stets die glei-
che: osterreichisches Brot! Nicht wenige
lassen sich Brot aus der Heimat schicken
oder backen selbst. >

DIE DREI LIEBLINGSMEHLSORTEN
HIERZULANDE SIND
ROGGEN-, WEIZEN- UND DINKELMEHL.

HOFER 9



einfach kochen - Brot

GUTES BROT
BRAUCHT NICHT NUR
AUSGEZEICHNETE,
SUNDERN AUCH
»GEHEIME« ZUTATEN,
WIE TRADITIONELLES
BACKHANDWERK -
UND VIEL LIEBE.

10 HOFER
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TRADITIONELL GUTE ZUTATEN

Doch bevor das aromatische Brot fertig
ist, sind viele Produktionsschritte notwen-
dig. Der erste Schritt passiert in der
Getreidemtihle. Dort erfolgt die Trennung
in die drei wichtigsten Kornbestandteile —
Schale, Keimling und Mehlkorper. Zuvor
wird das Getreide gereinigt, in mehreren
Arbeitsschritten zerkleinert, gesiebt und
iberprift — fertig ist die wichtigste Zutat
des spateren Gebacks.

Die Basis fiir die meisten Brot- und
Gebicksorten in Osterreich bilden Weizen
und Roggen — und die waren unseren Vor-
fahren noch ginzlich unbekannt. Stattdes-
sen setzten sie auf Einkorn, Dinkel und
Emmer. Heute erfreuen sich auch Hafer
und Hirse grofSer Beliebtheit. Zusitzlich
bringen Sonnenblumen- oder Kiirbiskerne,
Sesam, Leinsamen, Niisse und Gewlirze
Abwechslung und Geschmack in den Teig.

— Weizen zeichnet sich durch seine gute
Backfihigkeit aus und kommt daher hiu-
fig zum Einsatz. AufSerdem ist das belieb-
te Getreide eine fettarme Eiweif3- und
Ballaststoffquelle und versorgt den Kor-
per mit wichtigen Mineralstoffen.

Ein traditionell hergestellter Teig enthalt Mehl, Wasser und Salz.

— Roggen gehort neben Weizen zu den
beliebtesten Getreidesorten, denn er ver-
leiht einen wiirzigen Geschmack. AufSer-
dem liefert Roggen viele Ballaststoffe und
Eiweifs, ist reich an Folsiure und enthalt
zahlreiche Mineralstoffe.

— Dinkel ist ein enger Verwandter des
Weizens. Das Getreide enthilt ebenfalls
jede Menge Eiweifs und Ballaststoffe, ist
reich an Magnesium, Phosphor sowie
Eisen und eine Quelle fiir Vitamin B1,
Vitamin B6 und Folsadure.

— Hafer glanzt durch seinen Gehalt an
Vitamin K, Phosphor, Kupfer, Eisen und
Mangan sowie seinen Ballaststoff- und
Eiweifsgehalt.

Ein traditionell hergestellter Teig ent-
hailt Mehl, Wasser und Salz. Das so
geschitzte Brotaroma entsteht vor allem
durch die Teigfithrung. Sauerteige erzeu-
gen ein intensives, wiirziges Aroma. Doch
echtes, gutes Brot und Gebick braucht
nicht nur ausgezeichnete, sondern auch
»geheime« Zutaten, wie traditionelles
Backhandwerk mit vielen kleinen Tricks
und viel Liebe. Beide machen Brot und
Gebick zu einem echten Erlebnis.

Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt



FRISCH GEBACKEN

Auf3en knusprig, innen flaumig — ganz nach dem Geschmack der Kundinnen und Kunden.

Bei HOFER gibt es mehrmals téglich ofenfrisch gebackenes Brot & Gebéack.

Hohe Qualitat

Laut einer aktuellen Umfrage geht in
Osterreich der Trend beim Kauf von Brot
eindeutig in Richtung Lebensmittelhan-
del. Mit 82,4 Prozent wird der Grofteil
von Brot und Gebick im Supermarkt ver-
kauft. Einer der Wegbereiter dafiir war
sicherlich das Konzept der HOFER
BACKBOX. Am Anfang dieser Entwick-
lung stand die Frage: Wie gelingt es, den
Kundinnen und Kunden ganz einfach fri-

sches Geback in hoher Qualitit zu einem
giinstigen Preis anzubieten? Denn genau
das ist es, was der Kaufer verlangt. Rasch
war die Idee geboren, direkt in den Filia-
len zu backen. Das garantiert zum einen
die von den Kundinnen und Kunden so
geschitzte laufende Frische — zum ande-
ren punktgenaues Backen nach Kunden-
wunsch. Ein Fakt, der gerade in Zeiten, in
denen es gilt, der Lebensmittelverschwen-
dung einen Riegel vorzuschieben, einen

besonderen Stellenwert hat. Die Zusam-
menarbeit mit regionalen Bickerinnen
und Bickern ermoglicht es HOFER, auf
unterschiedliche Kundenbediirfnisse ein-
zugehen und gleichzeitig Transportwege
kurz zu halten. Namhafte heimische
Biackereien sorgen fiur erstklassiges Brot
und Gebick aus besten osterreichischen
Rohstoffen. Dazu zihlen beispielsweise
die Knusperstube in Karnten, Alpenback
in Graz, Kuchen-Peter in Niederoster-
reich, Fischer Brot in Oberdsterreich und
die Wildschonauer Backstube in Tirol. So
sorgen typisch regionale Geschmacksno-
ten und personliche Handschriften der
Bickerinnen und Bicker noch zusitzlich
fiir das gewisse Etwas und eine Vielzahl
an regionalen Delikatessen.

RICHTIG LAGERN

Frisch und warm schmeckt Brot am bes-
ten. Richtig gelagert ist es aber auch noch
nach einigen Tagen ein Genuss — denn
Brot soll nicht verschwendet werden.
Darauf sollte man achten:

— Am besten lagert man Brot in Behil-
tern aus Ton oder Keramik. In Plastik
entsteht leicht Schimmel, Papier entzieht
dem Brot Feuchtigkeit, und der Kiihl-
schrank kann Geriiche abgeben.

— Nicht vergessen: Den Brotbehilter ein-
mal pro Woche mit Essigwasser reinigen,
um Schimmelsporen zu beseitigen.

— Brot einfrieren. Dazu den Laib halbie-
ren, mit der Schnittfliche nach unten in
einen Gefrierbeutel geben und diesen mit
einem Klipp verschliefSen. <

HOFER 11
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einfach kochen - BROT- UND GEBACKVIELFALT

MEHRMALS TAGLICH
FRISCH GEBACKEN

AUS DER HOFER BACKBOX

@

LAUGEN-
STANGERL

Besonders g’schmackig und in
seinem Inneren weich und zart.

Das Laugenstangerl gehort mitt-

lerweile zu den Klassikern in der
HOFER BACKBOX.

KORNIGES
SONNEN-
BLUMENBROT

Frisch & knusprig — der Sonnen-
schein unter den Broten. Das kornige
Sonnenblumenbrot aus der HOFER
BACKBOX wird mit hochster Quali-
tat und Sorgfalt von heimischen
Lieferanten hergestellt und schmeckt
auch gerade deshalb so gut.

22 HOFER

RUSTIKALES
LANDBAGUETTE

Herrlich knusprig! Der Allrounder aus Frankreich im
rustikalen Gewand. Der aromatische Teig sorgt fiir
vollen Geschmack.

TOPFENGOLATSCHE

In der HOFER BACKBOX gibt es
auch SiifSes zu entdecken. Die frischen
Topfengolatschen zergehen auf der
Zunge. Feiner Plunderteig mit saftiger
Topfenfiille mit oder auch ohne Staub-
zuckerbestreuung.

T0P
PRODUKT!

Beste Zutaten aus Os‘terremh
machen das Rustikale
Landbaguette zum
Bestsel\er!

VITALES
EIWEISSWECKERL

Der leichte Low-Carb-Genuss aus der
HOFER BACKBOX, der einen vitalen
Start in den Tag garantiert.

Fotos: HOFER, beigestellt



NUSSBROT

Eine der Spezialititen aus der
HOFER BACKBOX ist das
schmackhafte Nussbrot. Durch
die Zugabe von Walniissen
erhilt das Brot seine ganz
besondere Note.

MARILLEN-
KRAPFEN

Der Krapfen hat bei HOFER
immer Saison. Gefiillt mit kostli-
cher Marillenmarmelade

ZURGICK ZUM URSPRUNG

Spezialitit das ganze Jahr tber.

BI0O-KORNSPITZ
Hier kommen nur ausgewihlte Zutaten zum Ein- KLASSISCHES

satz. Die Herstellung nach traditioneller Art ldsst ein

Gebick entstehen, das durch seinen natiirlichen, H A U S B R 0 T

urspriinglichen Geschmack besticht.

Der Klassiker, der immer passt!
Herzhaft wiirziges, aromatisches
Mischbrot, fiir jede Gelegenheit:
zum Fruhstiick, zur Jause oder
zu Salaten.

’ lkf‘b)

MINI-KURBIS-
BAGUETTE

Schmackhaftes Weizenbaguette
mit saftigen Kiirbiswiirfeln und
gehackten Kiirbiskernen. Die

T 0 P osterreichische Variation der

e ! franzosischen Spezialitit!
OSTERREICHISCHE PRODUﬂW

KAISERSEMMEL D e ACKBOK it be

den Kunden pesonders

Ofenfrisch gebackene Kaisersemmeln aus der
HOFER BACKBOX zihlen zu den beliebtesten
Produkten bei HOFER. Das frische Gebick wird
aus Osterreichischen Zutaten hergestellt.

peliebt!




einfach kochen - LIEFERANTEN

BACKBOX

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

Kostliche Brot- & Gebackwaren werden von dsterreichischen
Traditionsunternehmen fiir HOFER hergestellt.

PREMIUM
BIOMUHLE GMBH

Die »Premium Biomiihle GmbH«

erzeugt in St. Martin im Innkreis

ausschliefilich osterreichische
BIO-Mehle.

»Unsere BIO-Mehle sind
naturREIN und frei von
Riickstdnden, was weit tiber
die gesetzlichen Mindest-
anforderungen hinausgeht.
Denn auch das beste Rezept
gelingt nur dann, wenn man
sich fiir die besten Zutaten
entscheidet.«

Gregor Furthner

-
e

o g

KNUSPERSTUBE

Die Knusperstube in Karnten befindet

sich bereits seit 1950 in Familienbesitz

und stellt seither kostliche Backwaren
von hochster Qualitat her.

»Das Zuckerreinkerl ist eine
klassische Kérntner Speziali-
tat aus lockerem Germteig
mit einer Fillung aus Zimt
und Zucker. Unsere Rezeptur
sowie die traditionelle hdandi-
sche Herstellung sind seit
Generationen unverdndert.«

Peter Storfer

Fotos: HOFER, beigestellt



GUSCHLBAUER

Seit dem Jahr 1919 und in bereits
4. Generation stellt der in
Oberdsterreich ansassige

Traditionsbetrieb Guschlbauer
Backspezialitaten her.

»Mit dem seit Generationen
weitergegebenen Wissen
stellen wir die gleichbleibend
hohe Qualitdt unserer
Produkte und damit ein
maximales Genusserlebnis
fir unsere Kundinnen und
Kunden sicher.«

Elisabeth und Robert Guschlbauer

FISCHER BROT

Die Traditionsbackerei Fischer Brot mit
Sitz in der Landeshauptstadt Linz stellt
bereits seit 1958 Brot und Gebéack von
hochster Qualitat her.

»Nach alter Backtradition
mit Vorteigen und langer
Teigruhe produzieren wir fiir
HOFER und die BACKBOX
verschiedenste geschmack-
volle und frische Produkte.«

Fischer Brot

HOFER
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MAX
OCH
LU
AUS

Spitzenkoch Max Stiegl zeigt uns, wie man ganz
kostliche, traditionell-altmodische Rezepte kocht —
mit Zutaten, die jeder zu Hause hat.

TEXT TOBIAS MULLER FOTOS THOMAS APOLT

ROCHI
HAUSE

HOFER
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einfach kochen - MAX STIEGL KOCHT

as macht ein Spitzenkoch, wenn er nicht
gerade fiir die Giste in seinem Restaurant
den Kochloffel schwingt? Richtig, er kocht
zu Hause. »Meine Familie mag es zwar
normalerweise nicht, wenn ich in der
Kiiche herumwerke«, lichelt Max Stiegl,
mit drei Hauben ausgezeichneter Chef-
koch des » Gut Purbach«. Aber zumindest
die Kinder Luis (9), Moritz (6) und Felix
(3) konnen dem Schaffensdrang von Stiegl
durchaus etwas abgewinnen.

Der kleine Garten im Stiegl’schen Haus in
Purbach sieht daher mitunter aus wie ein
Koch-Feriencamp: In einer Ecke lodert ein
frohliches Feuer, an dem Moritz das Grillen
iiben darf, in einer anderen ist ein kleiner
Gartentisch zum Kiichentisch umfunktio-
niert, an dem Luis in prachtiger Lederschiir-
ze Fleisch in Form schnipselt. Der Jiingste
schaut wihrenddessen gemeinsam mit dem
Papa, ob die drei Haushiihner schon wieder
ein Ei gelegt haben.

»Wir haben eine bléde Zeit hinter uns,
aber wir haben v.ersu?ht? das Beste drau's Dreihaubenkoch Max Stiegl
zu machen und sie moglichst gut zu meis- I inem »Gut Purbache
tern«, blickt Stiegl auf das letzte Jahr im Burgenland.
zuriick. »Und da gehort gemeinsames
Kochen und Essen unbedingt dazu. Es
soll ein Miteinander sein, sowohl beim

Entstehen als auch beim Verspeisen Dann—— TRAD|TIONELLE GERICHTE SIND ZUM KOCHEN AUS

kann auch eine Krise dazu fiihren, dass

wir uns nicht nue auf die Nerven gehen, DEM VORRATSKASTEN BESONDERS GUT GEEIGNET.

sondern als Familie noch mehr

zusammenwachsen. SIE STAMMEN AUS EINER ZEIT, ALS FRISCHE

Gerne stehen traditionelle, altherge-

brachte und bauerliche Gerichte auf dem PRODUKTE HOCHST SAISONAL UND

Stiegl’schen Speiseplan. Diese sind auch
Koch dem Vi k , oh
it DARER FAST IMMER MANGELWARE WAREN
Sie stammen namlich aus einer Zeit, als
frische Produkte hochst saisonal und

28  HOFER



daher fast immer Mangelware waren und
in der es nicht moglich war, schnell in den
Supermarkt zu laufen und noch etwas zu

besorgen.

Ein wichtiger Baustein fiir Stiegls Erfolg —
er raumt mit dem »Gut Purbach« Aus-
zeichnung um Auszeichnung ab - sind sai-
sonale und regionale Zutaten. Diese werden
von ihm auch in der Kiiche im »Gut Pur-
bach« verarbeitet. Stiegl, der zu den besten
und gefragtesten Kochen Osterreichs
zahlt, ist die Verschwendung von Lebens-
mitteln ein Greuel. Die moglichst umfas-

sende Verwertung eines Tieres ist im »Gut
Purbach« Programm. Dass heute immer
noch Lebensmittel im Miill landen,
bezeichnet der Haubenkoch als »fast
vermessen und arrogant«. Nachhaltigkeit
und soziales Engagement sind bei ihm
keine leeren Marketingfloskeln.

Stiegl hat sich fir diese Rezeptstrecke
bewusst fiir eine ganz klassische Auswahl
von Gerichten entschieden, von Tiroler
Krautkrapfen bis hin zu serbischen
Speckbohnen oder den herrlich siifSen
Mohnnudeln zum Dessert.

»PASTA SELBER MACHEN
15T JA SEHR NETT,
ABER MIT DREI KINDERN
LU HAUSE WIRD DAS
HALT OFT NIX.<<

F . "-,:

Noch ein Tipp vom Spitzenkoch? Keine
Angst vor Abkiirzungen und guten Con-
venience-Produkten - Sie sollten es sich so
leicht wie moglich machen. »Pasta selber
machen ist ja sehr nett, aber mit drei Kin-
dern zu Hause wird das halt oft nix«, sagt
Stiegl. Und er weifS, wovon er spricht.

Das »Gut Purbach« hat seine Tiiren
wieder weit fur seine Giste gedffnet. Weil
die ganze Zeit nur zu Hause kochen geht
dann eben doch nicht. Bei allem Zusam-
menwachsen: »Das hielte weder ich noch
meine Familie auf Dauer aus«, lachter. <

HOFER 29
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Max Stiegl's

TIROLER
KRAUTKRAPFEN

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
%3 -6 PERSONEN 120 MINUTEN D MITTEL

LUTATEN ZUBEREITUNG

+ 500 g HAPPY HARVEST Mehl, griffig — Mehl mit 4 Eiern, Speisesalz und Bier zu

- 5 ZURUCK ZUM URSPRUNG einem glatten Teig verkneten, in Frisch-
BIO-Freilandeier haltefolie einschlagen und ca. 30 Minuten

* Y | Bier KUHLES BLONDES aus ruhen lassen.
der Flasche

+ 1 gestr. TL Speisesalz

+ 1 TL LE GUSTO Pfeffer

- 1 kg Kraut aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 1 EL MILFINA Butter

+ 250 g Speckwdirfel

+ 100 g MILFINA Butter — Den Teig auf 3 Portionen aufteilen und auf

+ 500 ml LE GUSTO Suppenwiirfel einer bemehlten Oberflache ca. 2 Millime-

ter diinn zu langen Rechtecken ausrollen.

— Fur die Fllle das Kraut in feine Streifen
schneiden und in der Butter bei kleiner
Hitze rund 30 Minuten andinsten. Das
Kraut soll schmoren, aber nicht braun
werden. Salzen. Wahrenddessen die
Speckwdirfel anbraten.

— Jeweils ein Drittel der Krautfuillung gleich-
ma&fig darauf verteilen und an der langen
Seite ca. 3 Zentimeter freilassen. Das Ei
verquirlen und damit das frei gelassene
Stiick Teig einpinseln. Die Teigflachen zu
Rollen formen und in ca. 10 Zentimeter
lange Stlicke schneiden. Nacheinander in
einer Pfanne zuerst auf der Faltkante und

HOFER PRODUKT-TIPP dann ringsherum in heif3er Butter anbraten.

BlU_FR E | I_A N D E | ER ] []ER M/L — Die angebratenen Krautkrapfen hochkant

dicht nebeneinander in einen Topf oder

ZURUCK ZUM URSPRUNG eine Auflaufform mit Deckel schlichten.

Die Suppe angief3en, sodass die Kraut-
Reichlich Auslauf, das Ausleben der nattir- krapfen ca. 2 Zentimeter hoch in der Sup-
lichen Instinkte und bestes Gsterreichisches pe stehen. Zugedeckt fiir 60 Minuten bei
BIO-Futter sind Auszlige der strengen Anfor- 140 °C Umluft im Ofen backen. Anschlie-

derungen, weshalb diese Eier das » Tierwohl BBend kommt der Deckel weg, noch weite-
kontrolliert«-Siegel tragen diirfen. re 30 Minuten backen, sodass sie oben

schon knusprig werden.

oy
=

7]




Max Stiegl's

REISFLEISCH

MIT ERBSEN
ﬁ REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT )"’.o SCHWIERIGKEIT
Z]2 4 PERSONEN 60 MINUTEN D MITTEL

LUTATEN LUBEREITUNG

+ 800 g FairHOF Bratenstiick mild, Schopf — In einem Topf Zwiebeln und Sellerie in Ol

+ 2 Zwiebeln mild aus Osterreich vom anrosten. Fleisch in Wirfel schneiden
HOFER Marktplatz, fein geschnitten und beigeben. Zerdriickten Knoblauch,

- 2 Stk. ZURUCK ZUM URSPRUNG Lorbeerblatt, Majoran und Kiimmel zufi-
BIO-Sellerie aus Osterreich, fein geschnitten gen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 20

+ BELLASAN Raps- oder Sonnenblumendl Minuten auf kleiner Flamme résten

+ 1 LE GUSTO Lorbeerblatt lassen.

+ 3 Knoblauchzehen vom HOFER Marktplatz

+ 1 TL LE GUSTO Kiimmel, gemahlen

+ 1 TL LE GUSTO Maijoran, getrocknet

+ 2 EL LE GUSTO Paprika edelsif3

* ca. % | Suppe aus LE GUSTO
Suppenwdrfeln

+ 250 g HAPPY HARVEST Langkornreis

+ 300 g NATURE'S GOLD Erbsen, aufgetaut

+ 3 EL CUCINA NOBILE Grana Padano,
gerieben

+ CUCINA NOBILE Olivendl, extra nativ

+ Speisesalz, LE GUSTO Pfeffer

Von der Flamme nehmen, ein wenig ab-
kiihlen lassen. Paprikapulver unterrihren,
kurz ziehen lassen, mit Rindsuppe
aufgief3en. Aufkochen und zugedeckt
etwa 30 Minuten kécheln lassen. Eine
Tasse Saft fur spater abgief3en. Danach
Reis beigeben, der zu diesem Zeitpunkt
etwa 2 Zentimeter mit Flissigkeit be-
deckt sein muss. Gegebenenfalls Wasser
oder Suppe zugief3en. Zugedeckt 30 Minu-
ten im Backrohr bei 160 °C gar dinsten.
Zum Schluss die Erbsen unterziehen.

Auf tiefen, vorgewarmten Tellern
anrichten. Mit dem erwarmten, abge-
schmeckten Schmorsaft umkrénzen und
mit Parmesan bestreut servieren.

— Dazu passt Gurkensalat mit Gurken
vom HOFER Marktplatz.

HOFER PRODUKT-TIPP

BRATENSTUCK MILD

FairHOF

Aufgrund der dezenten Wiirzung kénnen die
Bratenstiicke je nach Geschmack individuell
verfeinert werden.

0FER, beigestellt










Max Stiegl‘s

LINSEN

MIT SELCHRIPPERL
O

ZUTATEN FUR DIE SELCHRIPPERL

5%

REZEPT FUR
4 PERSONEN

SCHWIERIGKEIT
MITTEL

ZUBEREITUNG

+ 700 g Kaiser-/Knofi-Renkerl

« 1 TL LE GUSTO Pfefferkorner
+ 1 LE GUSTO Lorbeerblatt

+ 5 Wacholderbeeren

ZUTATEN FUR DIE LINSEN

400 g NATURES'S GOLD Linsen
2 Karotten aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

2 Stk. ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Sellerie aus Osterreich

2 EL MILFINA Butterschmalz

1 Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

2 Knoblauchzehen vom

HOFER Marktplatz

3 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt

Y | Grlner Veltliner Selection

1 Bund Petersilie vom

HOFER Marktplatz

4 EL MILFINA Schlagobers
Speisesalz

LE GUSTO Pfeffer

.‘..

(wetiner Velthr

— Renkerl mit den Gewdirzen in einen Topf
geben, mit Wasser bedecken und zum
Kochen bringen. Bei kleiner Hitze so lange
sanft kocheln lassen, bis das Fleisch sich
leicht vom Knochen l&sen lasst, ca. 1 Stun-
de. Wahrenddessen Karotten und Sellerie
klein wirfeln und im Butterschmalz an-
rosten. Zwiebel ebenfalls fein wiirfeln und
zugeben, dann auch den fein gehackten
Knoblauch mitrésten. Krauter und Gewdir-
ze zugeben, die Linsen unterrihren und
mit dem Weif3wein abloschen. Aufkochen
lassen, mit Wasser bis etwa 1,5 Zentimeter
Uber die Linsen aufgief3en, zudecken
und langsam weich kécheln lassen,
ca. 40 Minuten. Erst gegen Ende salzen!

- Vor dem Servieren den gehackten Petersil
und Schlagobers unterheben, das Renkerl
aufschneiden und auf den Linsen
servieren.

HOFER WEIN-TIPP

GRUNER VELTLINER
SELECTION

LENZ MOSER
88/100 FALSTAFF-PUNKTE (MAGAZIN 9/21)

Blassgelb mit griinen Reflexen. In der Nase
sauber, Zitrusfrucht, griiner Apfel, etwas
Gelbfrucht, dezent pfeffrig. Am Gaumen
sauber, saftig, frische Saure, leichter Schmelz,
feine Frucht, mittlere Dichte und Lange.

Ideal auch zu feinen Fischgerichten, zu
Tafelspitz, zu Salaten und leichten GemUse-
gerichten sowie zur Jause.

Goldmedaille bei der A
Berliner Weintrophy 2021. - ‘e
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WEST
TEIERMARK

Max Stiegl's

TOPFENHALUSCHKA

MIT SPECK

'_P; REZEPT FiR
23 PERSONEN

LUBEREITUNGSZEIT
90 MINUTEN MITTEL

=09 SCHWIERIGKEIT

LUTATEN

- 300 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt
3-4 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeier
1 EL BELLASAN Raps- oder
Sonnenblumenol
Y2 TL Speisesalz
1 Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, fein gehackt
2 EL MILFINA Butterschmalz
120 g Speckwdirfel
250 ml MILFINA Sauerrahm —
auch laktosefrei erhaltlich!

250 g MILFINA Topfen - auch laktosefrei
erhaltlich!

40 g MILFINA Butter

100 g HAPPY HARVEST Semmelbrosel
Schnittlauch vom HOFER Marktplatz
zum Garnieren

HOFER WEIN-TIPP

WESTSTEIERMARK DAC
SCHILCHER KLASSIK

Roséfarben, orangene Reflexe. In der Nase
sauber, rote Johannisbeere, Hagebutte,
Apfelmost, Sauerkirsche, Zitronenzeste,
dezent Krauter. Am Gaumen saurebetont,

straffe, herbe Frucht, typisch, mittlere Dichte

und Lénge. Ideal auch zur Jause, frischem
Ziegenkase, Salaten und Gemusegerichten.

LUBEREITUNG

— Das Mehl auf eine Arbeitsflache sieben
und eine Mulde in die Mitte drlicken. Eier,
Ol und Salz in die Mulde geben und mit
einer Gabel verriihren. Nach und nach
immer mehr Mehl vom Rand mit unter-
rihren, bis ein dickflissiger Teig entsteht.
Mit den Handen den Mehlrand von auf3en
nach innen Uber den Teig verteilen und
verkneten. Lassen sich die Zutaten nur
schwer verarbeiten, etwas Wasser
einarbeiten.

Den Teig mit den Handballen durchkne-
ten und zu einem glatten, festen Teig
verarbeiten. Zur Kugel formen, in Folie
einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Auf einer bemehlten
Arbeitsflache den Teig gleichm&f3ig diinn
ausrollen, mit Mehl stauben und etwa

20 Minuten antrocknen lassen.

Wahrenddessen die Zwiebel in einem
Essloffel Butterschmalz sanft anrosten,
die Speckwdirfel zugeben und langsam
anknuspern lassen. Zur Seite stellen. Den
Teig mit den Fingern zu Fleckerln zerrei-
3en. Reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen, die Fleckerl zugeben und sofort
mit einem Kochloffel auflockern, damit
sie nicht zusammenkleben. 5 Minuten
kochen, abseihen, kalt abschrecken und
gut abtropfen lassen. In einer Pfanne mit
dem restlichen Butterschmalz erwarmen,
Sauerrahm unterriihren und Topfen dari-
berbréseln. Butter aufschaumen, die Bro-
sel darin anrosten und dartber verteilen.

Mit den Speckwirfeln garnieren und mit
etwas Schnittlauch servieren.










OFER, beigestellt

Max Stiegl's

KASPRESSKNODEL '

MIT EISBERGSALAT

REZEPT FUR
4-6 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT

50 MINUTEN

=09 SCHWIERIGKEIT
MITTEL

ZUTATEN

+ 2 Erdapfel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz
300 g HAPPY HARVEST Semmelwdirfel
250 ml heif3e MILFINA Vollmilch
200 g FairHOF Bergbauernkase
200 g lberreifer (»davonlaufender«)
Graukase
100 g MILFINA Blauschimmelkase
1 Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz
40 g MILFINA Butter
1 Bund Petersilie vom HOFER Marktplatz
3-4 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandeier
100 g HAPPY HARVEST Mehl, glatt
Speisesalz
LE GUSTO Pfeffer
150 g MILFINA
Butterschmalz

1 Eisbergsalat vom
HOFER Marktplatz
LOMEE Salatdressing

HOFER PRODUKT-TIPP

Der wiirzige Bergbauernkase »Zenzi« reift

ZUBEREITUNG

— Einen Topf mit hei3em Wasser zustellen,

mhf?“ﬁng
BERGBAUERNKASE

FairHOF

mindestens flinf Monate, bis er seinen vollen

Geschmack entwickelt. Diese Kasespezialit
zeichnet sich durch ihre wiirzige Note und
die im Abgang leicht stif3liche bis fruchtige
Schérfe aus.

at

die Erdapfel darin weich kochen. Wah-
renddessen Semmelwdrfel mit heif3er
Milch Ubergief3en und ziehen lassen

und den Kase in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebeln ebenfalls klein hacken und

in der Butter anschwitzen. Petersil
hacken, die Eier miteinander verquirlen.

Nach 15 Minuten prifen, ob die Semmel-
wirfel die Milch schén aufgesogen haben,
gegebenenfalls etwas Milch nachgief3en
und nochmals ziehen lassen. Die Erdapfel
sollten in der Zwischenzeit weich sein.
Schalen und zu den Semmelwdirfeln pres-
sen. Alle restlichen Zutaten zugeben und
gut miteinander vermischen. Mit feuchten
Handen die Knédel formen und flachdri-
cken. Darauf achten, dass die Knodel
schon kompakt sind, ansonsten fallen sie
auseinander. Reichlich Butterschmalz in
eine grof3e Pfanne geben, erhitzen und die
Knddel darin goldbraun backen.

Eisbergsalat marinieren, in Suppentellern
anrichten, je 2 bis 3 Knddel pro

Portion darauf setzen und servieren.
Ubrig gebliebene Knddel lassen sich
wunderbar einfrieren und bei Gelegenheit
sanft erwdrmen, um sie mit klarer
Rindsuppe zu servieren.
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Max Stiegl's

BOHNENSTRUDEL

MIT SAUERRAHM

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT

20 SCHWIERIGKEIT

2] § PERSONEN 40 MINUTEN MITTEL

LUTATEN

+ 1 kg NATURE'S GOLD Bohnen, weif3,
gekocht
3 Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz
7 6sterreichische Kaisersemmeln aus der
HOFER BACKBOX
500 ml MILFINA Butterschmalz
2 TL Speisesalz
1 TL LE GUSTO Majoran
1 Msp. LE GUSTO Pfeffer
1 fertiger GOOD CHOICE Strudelteig
1 Becher MILFINA Sauerrahm — auch
laktosefrei erhéltlich! — zum Servieren

HOFER WEIN-TIPP

SUDSTEIERMARK DAC
MORILLON

Hellgelb mit griinen Reflexen. In der Nase
sauber, nussig, Marille, Grapefruit, Birne,
wirzige Noten, Zitrusfrucht, Kamille, dezent
exotische Frucht. Gute mittlere Dichte und
Lange. Ideal auch zu wiirzigem Fisch,
Grillkotelett oder Rindsbraten.

LUBEREITUNG

— Die Zwiebeln schalen und wiirfeln. Die

Semmeln ebenfalls wirfeln. In einer
Pfanne das Butterschmalz erhitzen und
die Zwiebeln anrdsten. Die Semmelwdirfel
zugeben und kurz mitrgsten. Die Pfanne
vom Herd nehmen und mit Bohnen ver-
mischen. Nun alles mit Salz, Pfeffer und
Majoran kréftig wirzen. Strudelteig aus-
rollen und die Bohnenmasse auf den Teig
verteilen und diesen einrollen. Die Rolle
in ca. 7 Zentimeter lange Stlicke teilen
und die Rénder fest andrticken.

In der Pfanne das Butterschmalz erhitzen
und die kleinen Bohnenstrudel darin
herausbacken.

Mit Sauerrahm servieren.
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Max Stiegl's

SERBISCHE
OHNENSUPPE

REZEPT FUR
6 PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
1 STUNDE + 1 NACHT LEICHT

20 SCHWIERIGKEIT

LUTATEN

+ 500 g NATURE'S GOLD Kidneybohnen

+ 250 g GUTES AUS DER REGION
Hausgeselchtes vom Karree/Schinken
1 weie Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz
1 rote Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz
2 EL MILFINA Butterschmalz
2 Knoblauchzehen vom HOFER Marktplatz
1 kleines Stlick BIO-Ingwer vom
HOFER Marktplatz
1 EL LE GUSTO Paprikapulver, edelsif3
1L Suppe vom LE GUSTO Suppenwdirfel
3 LE GUSTO Lorbeerblatter
LE GUSTO Majoran
Speisesalz, LE GUSTO Pfeffer

ZUBEREITUNG

— Bohnen aus der Dose in frischem Wasser
spilen.

— Geselchtes etwa 30 Minuten in der
siedenden Suppe ziehen lassen und dann in
ca. 1 Zentimeter grof3e Stlicke schneiden.

— Zwiebeln klein schneiden und in Butter-
schmalz glasig schwitzen. Knoblauch und
Ingwer fein schneiden und beifligen, kurz
mitrosten. Paprika zugeben, einmal gut
durchmischen und mit Suppe aufgief3en,
Majoran, Lorbeer und Pfeffer beifligen und
25 Minuten bei geringer Hitze kocheln
lassen.

~ Bohnen und Geselchtes zugeben und
abschmecken.

HOFER PRODUKT-TIPP

SALZ-KNUSPERSTANGERL

HOFER BACKBOX

Mit der BACKBOX bietet HOFER regionale
und internationale Spezialitaten, wie das
Salz-Knusperstangerl, in traditioneller
Backerqualitat —auf3en knusprig, innen
flaumig — ganz nach Ihrem Geschmack.




Max Stiegl's

OHNNUD

MIT APFELKOMPOTT

6 PERSONEN

40 MINUTEN MITTEL

(@, REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT

ZUTATEN MOHNNUDELN

- 1600 g mehlige Erdapfel aus Osterreich
vom HOFER Marktplatz

+ 120 g Kartoffelstarke

« 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Freilandei

- 1 Eidotter vom ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Freilandei

+ 70 g MILFINA Butter

+ 20 g GRANDESSA Powidl

+ 50 g Staubzucker

- 150 g GUTES AUS DER REGION
Waldviertler Mohn

ZUTATEN APFELKOMPOTT

- 2 ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Apfel
aus Osterreich

 Saft einer unbehandelten Zitrone

+ Y% Gemischter Satz aus dem Burgenland

+ 250 ml ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Apfelsaft

+ Y5 Zimtstange

- 8 Nelken
+ @

L ©

= APFEL
HOLUNDER-
BEEREN

SAFT@Q‘;‘

ZUBEREITUNG MOHNNUDELN

— Erdépfel in Salzwasser ungeschalt weich
kochen. Schélen und im Backrohr bei
niedriger Temperatur (ca. 80 °C) aus-
dampfen lassen. Die heif3en Erdapfel
pressen und zligig mit Ei, Dotter und Star-
ke zu einem Teig verkneten. Nicht salzen.

— Die Masse zu mehreren Rollen formen,
kleine Stlicke abschneiden und daraus
Wuzinudeln formen. Diese im siedenden
Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.

— Staubzucker und Mohn vermischen.
Butter mit Powidl schmelzen.

— Nudeln abgief3en, abtropfen und in der
Butter schwenken. Anrichten, mit Zucker-
gemisch bestreuen und mit Apfelkompott
servieren.

ZUBEREITUNG APFELKOMPOTT

— Apfel schalen und achteln.

— Restliche Zutaten (inklusive der aus-
gepressten Zitrone) vermengen und
aufkochen.

— Apfel zugeben und kurz aufkochen.
Abdecken und 30 Minuten ziehen lassen.

HOFER PRODUKT-TIPP

BI0-APFELSAFT
VERSCHIEDENE SORTEN

ZURUCK ZUM URSPRUNG

In den BIO-Apfelsaften von ZURUCK ZUM
URSPRUNG sind jede Menge sonnengereifte
Apfelraritaten von bauerlichen Streuobst-
wiesen und fruchtige Tafelapfel aus den
typischen Apfelregionen Osterreichs — zu
100 Prozent direkt gepresst, naturbelassen
und ohne Zuckerzusatz.







A ."&‘.,_-v-

-
_. / i
Py T rs
[

]
i)
A e =
*
P = ...ﬂd
SN
BN~ NS NC P
. .% .E .m m ....rat!......!f &
e W -+ W s S S g e e 0
=E SO0 ) s
4 = e
_eheT.ﬂ : o
rCt c & -
SEE s oS
Sl ciomErs
T O A S
c QLo g
S SE 205 a 3
Kum..WJOhrW
- D e
SRR T O s
==
ke ¥ 200 o0
e = = = 3
& -=2C 0 © >
e O Sl e e
nem..L“UﬂD S
e X & @ ©° Yo
B S e, 2.8 Jon
ﬂeoe«SF LEWe
\
e e 1%
= ngUS s
eSSgr..LA ).4
e ok &
Tk e e 3
rn( \/HS
r.l..Le> o
OanenT
= O ox O 2
1 % S e
Mo Re o
NS DT S P s
OSQOuZHhR
— = i
o= Sy
rl.l.mk..L 2
ae.le.lnD
=SR-S e
SEgEy 2S00
B SO Pig 8
= == %
mnu/d..n_I.WHMT
eommmu
Hm_U%
SS===uss
= S0P N-?
o (¢B]
= TS
- &)
g n
=
o
% &
£ S
m- =
(fr]
£ 3
.e







einfach kochen - FLEISCH

HUHNER UND PUTEN MIT AUSLAUF IM GESCHUTZTEN
FREIBEREICH, SCHWEINE MIT STROHHALTUNG ODER
RINDER MIT LAUFSTALL DURFEN UNTER DER MARKE FairHOF MIT
DEM GUTESIEGEL »TIERWOHL VERBESSERT« AUSGELOBT WERDEN.

er wichtigste Faktor fiir eine
nachhaltige Landwirtschaft ist
Zeit. Sollen Umstellungen auf
moglichst vielen kleinen Bauern-
hofen erfolgen, sind sie mit Inves-
titionen verbunden und geschehen daher
nicht tiber Nacht. Je frither die Bemiihun-
gen um mehr Tierwohl einsetzen, umso
schneller greifen diese Kundenwiinsche
auch bei den Produzenten und verringern
schneller fragwiirdige Haltungspraktiken.
Doch auch die Handler miissen ihre
Verantwortung wahrnehmen, um die
Haltungs- und Produktionsbedingungen
sowohl fiir die Tiere als auch fiir die
Bauerinnen und Bauern zu verbessern
sowie die regionale Landwirtschaft zu
fordern. In den mittlerweile funf Jahren,
die HOFER mit Energie und Leidenschaft
das Projekt »FairHOF« vorantreibt, ist
bereits ein grofSer Fortschritt gelungen,
der in der Tierhaltung den entscheiden-
den Unterschied macht: Die teilnehmen-
den Bauernhofe am Tierwohl-Projekt
»FairHOF « bieten den Rindern, Schwei-
nen, Puten und Hithnern Auslauf in den
geschiitzten Freibereich, gentechnikfreies
Futter, das je nach Betrieb auch vom eige-
nen Hof stammen kann, Einstreu und
ausreichend Moglichkeiten die natiirli-

48  HOFER

chen, tierischen Instinkte auszuleben. So
werden Fleischprodukte ermoglicht, die
von den Kundinnen und Kunden nicht

nur gefordert, sondern auch sehr
geschitzt werden. Auch ein ruhiger, stress-
freier und tierwohlgerechter Umgang mit
dem Tier bei Transport und Schlachtung
hat oberste Prioritit.

Den Beginn dieser Verinderungen mar-
kierte die Zusammenarbeit mit dem tradi-
tionsreichen Familienbetrieb Hiitthaler, der
seit mehr als 120 Jahren im Herzen Ober-
osterreichs gefithrt wird: »Fiir uns ist die
langfristige und partnerschaftliche Zusam-
menarbeit mit den Bauerinnen und Bauern
aus der Region wichtig, die als Lieferanten
fiir unseren hauseigenen Schlachthof nach
Tierwohlgrundsitzen titig sind.« Dieser
Anspruch geht aber nicht nur vom Konsu-
menten aus, wie Geschaftsfithrer Florian
Hiitthaler betont: »Mit fairen Partner-
schaften wollen wir die kleinstrukturierte
osterreichische Landwirtschaft erhalten
und damit das Tierwohl langfristig star-
ken.« Denn die tibliche Aufzucht von weni-
gen Schweinen ermoglich — anders als bei
grofSen Herden — auch einen anderen

Umgang mit den einzelnen Tieren. Daher
pflegt Hiitthaler mit seinen 37 biuerlichen
Betrieben eine enge Zusammenarbeit, die
auf klaren Richtlinien basiert.

»FairHOF« - DAS ZEICHEN
FUR TIERWOHL

Die Grundlage dafir wird extern erarbei-
tet und besteht in der Klassifikation
»Tierwohl verbessert«. Die Kriterien fir
die jeweiligen Tierarten — von Gefliigel
bis Rind — wurden vom Verein »!Zukunft
Tierwohl!« erstellt. In ihm sind Tiermedi-
ziner, die ARGE Bio, der Wiener Tier-
schutzverein sowie der Verein gegen Tier-
fabriken vereint, um gemeinsam wieder
Mitgefiihl und Respekt gegeniiber Tieren
in der Gesellschaft zu verankern. Die
violette Wort-Bild-Marke » Tierwohl
verbessert« signalisiert somit bei jedem
Fleischeinkauf, dass deutliche Verbesse-
rungen in der Tierhaltung gegeniiber

dem gesetzlichen Mindeststandard in
Osterreich umgesetzt wurden. Ein paar
konkrete Beispiele gefillig? Fiir Schweine
gibt es etwa deutlich mehr Platz im Stall,
vor allem aber weiche Liegefldchen fiir
alle Tiere. Auch gentechnikfreies Futter
und das Verbot des Kupierens der Ringel-
schwinzchen ist festgeschrieben. >

Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt



~ Rind

100 Prozent Laufstallhaltung: So
kdnnen Milchkihe stets selbst zwi-
schen Fressen, Verdauen oder Schla-
fen entscheiden.

Schweiln

Aufwachsen diirfen mit genug Auslauf und
auf Stroh — dazu verpflichten sich die
»FairHOF «-Schweinehalter.

Huhn

HOFER liegt das Tierwohl am
Herzen, Ziel ist es, die Haltungs-

und Produktionsbedingungen

sowohl fiir die Hiihner als auch

fiir die Bauerinnen und Bauern zu
verbessern. »FairHOF « ist das grofite
Projekt Osterreichs zur Verbesserung
der konventionellen Tierhaltung.

Pute '

Bei Putenfleisch wird der Anteil mit

verbessertem Tierwohl kontinuierlich weiter

erhoht, um im Jahr 2030 die 100-Prozent- C
Marke zu erreichen.

HOFER 49
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» WIR GLAUBEN
DARAN, DASS QUALITAT
NICHT NUR EINE FRAGE

DER PERFEKTEN

VERARBEITUNG IST.

ECHTE QUALITAT

BEGINNT SCHON VIEL
FRUHER .«

Florian Hiitthaler, Schwanenstadt

50 HOFER

> Fiir Hithner wiederum verpflichten
sich die »FairHOF «-Betriebe zu einem
AufSenklimabereich inklusive Sandbad fiir
die Hennen. Auch Rindern wird mehr
Stallplatz, natiirlich auch mit Einstreu
fiir die Liegeflache, eingeraumt. » Wir
glauben daran, dass Qualitit nicht nur
eine Frage der perfekten Verarbeitung ist.
Echte Qualitat beginnt schon viel frii-
her«, ist das Credo des Schwanenstadter
Fleischverarbeiters Hiitthaler. Und in
Zeiten von »Greenwashing«, dem Miss-
brauch von »griinen« Versprechen in

der Produktion, wollte es Chef Florian
Hiitthaler genau wissen. Weshalb die
Universitit fur Bodenkultur in einem
aufwendigen Untersuchungsprogramm
das Tierwohl auf Hutthalers Partner-
betrieben mit den Zustinden bei konven-
tionellen Schweinehaltern verglichen hat.
Die Ergebnisse zeigen, dass sich der Auf-
wand artgerechter Haltung auch objektiv
lohnt: So wiesen die » FairHOF «-Schwei-
ne weniger Schwellungen an den Beinen
auf, die grofSztigig mit Stroh versehenen
Stille ermoglichen auch besseren

Liegekomfort, als die bertichtigten Voll-
spaltenboden.

TIERWOHL IST EINE HALTUNGSFRAGE

Die Sorge um das Tierwohl fiigt sich in
eine ganze Reihe von MafSsnahmen ein,
mit denen Herkunft und Haltung bei
HOFER Fleisch transparent gemacht
werden. Darum stammt seit dem Vorjahr
das gesamte HOFER Standardsortiment
bei Rind-, Schweine-, und Hiihnerfleisch
zu 100 Prozent aus Osterreich. Auch
marinierte Artikel und verarbeitete Flei-
schartikel stammen mittlerweile von hei-
mischen Erzeugern. »Frischfleisch ist im
Handel schon iiberwiegend aus Oster-
reich erhiltlich. Allerdings muss man wis-
sen, dass mehr als die Hilfte des ver-
brauchten Fleischs in Osterreich nicht als
Frischfleisch, sondern als verarbeitetes
Produkt tiber den Ladentisch geht«, gibt
Hannes Royer vom Verein »Land schafft
Leben« einen Einblick, wie unkonventio-
nell diese Selbstverpflichtung ist, mit der
auch bei Wurst und Schinken die

Fotos: HOFER, beigestellt



100-prozentige Osterreichische Herkunft
gewihrleistet ist. Ausgenommen sind
naturgemafs internationale Spezialititen,
etwa Prosciutto oder Serrano-Schinken
sowie kurzfristig verfugbare Aktionen.
Bei Putenfleisch, bei dem die heimische
Verfugbarkeit nicht ausreichend gegeben
ist, gibt es noch nicht alles aus heimischer
Bauernhand. Doch das Ziel ist klar: Der
Anteil mit verbessertem Tierwohl wird
kontinuierlich weiter erhoht, um im Jahr
2030 die 100-Prozent-Marke zu erreichen.
Denn auch bei den HOFER Kundinnen
und Kunden kommt der faire Geschmack
sehr gut an. War man mit 14 Artikeln
unter dem »FairHOF «-Signet gestartet,
sind aktuell bereits tiber 70 verschiedene
Schweinefleisch-, Rindfleisch-, Molkerei-,
Hiihner- und Putenartikel von 90 Bauern-
hofen erhiltlich. »Durch die Partnerschaft
auf Augenhohe ist es uns moglich, als finf-
kopfige Familie vom Traum >Tierwohl-

Betrieb« langfristig leben zu kénnen»,
schwirmt die Familie Erbler von der
Zusammenarbeit. Mit der Schweinezucht
im oberosterreichischen WeifSkirchen sind

sie » FairHOF «-Partner der ersten Stunde.

FAIR ZUM LANDWIRT,
GUT FUR KONSUMENTEN

Fiir eine nachhaltige Produktion sind aber
auch der Transport und die dadurch ent-
stehenden Emissionen ein Thema. Seit Jan-
ner 2021 sind daher alle »FairHOF«-Pro-
dukte aus Rind- und Schweinefleisch auch
klimaneutral. Was bedeutet das? Gemein-
sam mit den jeweiligen Expertinnen und

Auswahl aus Osterreich:
Bereits 70 FairHOF-Produkte
gelistet!

Experten fiir Klimaschutz in den Partner-
unternehmen werden die anfallenden CO2-
Emissionen der Fleischwaren berechnet.
Auf dieser Basis werden die verbleibenden
Emissionen durch die finanzielle Unter-
stutzung von Klimaschutzprojekten im In-
und Ausland kompensiert.

Fragt man Bauerinnen und Bauern wie
Doris und Johannes Erbler, ist das Fazit
klar: »Kundinnen und Kunden haben so
die Wahl zu Fleischgenuss mit gutem
Gewissen. Je mehr die Nachfrage nach
verantwortungsvoll produzierten Produk-
ten steigt, desto mehr sind unsere Zukunft
und das Wohl der Tiere gesichert«. <
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

RINDERSTREIFEN
AUS DEM WOK

SICHUAN ART

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
Z2Jn -4 PERSONEN 30 MINUTEN + 1 NACHT D LEICHT

Die ganzjdhrige Freilandhaltung, der Verzicht auf Gentechnik und
Antibiotika sowie die natlrliche Reifung gewdhrleisten erstklassiges,
zartes BIO-Rindfleisch, das herrlich schmeckt.

LUTATEN

500 g ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Rindfleisch

« 2 Knoblauchzehen aus Osterreich

+ 1 daumengrof3es Stlick BIO-Ingwer

+ 2 Chilis (oder nach Geschmack)

» 1 TL Feinkristallzucker

+ 60 ml Wei3burgunder Selection

+ 60 ml Sojasauce

« 2 Kraut aus Osterreich

- 2-3 frische Paprika aus Osterreich,
rot und griin, vom HOFER Marktplatz

« 1 EL LE GUSTO Schwarzer Pfeffer

+ 1 TL Maisstarke

+ NATUR AKTIV BIO-Kokosnussél
zum Braten

+ 1 TL gerostetes Sesamol

ZUM GARNIEREN

+ einige Zweige Koriander

HOFER PRODUKT-TIPP

BIO-RINDFLEISCH

ZURLCK ZUM URSPRUNG

ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Rindfleisch
stammt von Weiderindern, die ausschlief3lich
in Osterreich geboren, aufgezogen und
geschlachtet werden.

ZUBEREITUNG

— Den Knoblauch und Ingwer grob hacken.
Knoblauch, Ingwer, Chili und Zucker im
Morser zu einer Paste mahlen, dann mit
dem Wein und der Sojasauce vermengen.

— Das Fleisch in mundgerechte, etwa 2 mm
dicke Stiicke schneiden und mit der
Sauce marinieren. Am besten geht das
in einem Gefrierbeutel. Im Kihlschrank
mindestens eine Stunde, besser liber
Nacht, ziehen lassen.

— Kraut zerpfliicken und Blatter gut wa-
schen und abtropfen. Pfefferoni in Ringe
schneiden. Pfeffer in einer trockenen
Pfanne kurz rosten, dann in einem Morser
zu Pulver mahlen. Die Maisstarke in 2 EL
Wasser auflosen.

—In einer schweren Pfanne das Kokosnuss-
ol heif3 werden lassen. Das Fleisch aus
der Marinade heben und mit den Pfefferoni
scharf anbraten, dann das Kraut zugeben
und kurz zusammenfallen lassen.

Mit Pfeffer wiirzen. Die Starke-Wasser-
Mischung und eventuell restliche Marinade
zugeben und eindicken lassen.

— Von der Hitze nehmen, mit Sesamol
wirzen, mit frisch gehacktem Koriander
bestreuen und mit Reis servieren.

ol
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FRISCHFLEISCH &
WURSTSPEZIALITATEN

AUS OSTERREICH BEI HOFER

@éﬁ

LTL?]'[;N ) [T

F‘.‘,:.:..i"""“"” . B IO-WU RSTEI—

& st 421 (EN 1 p—

= KNACKER _ Die BIO-Wiirstel von ZURUCK
L ZUM URSPRUNG werden im

=

Miihlviertel und Hausruckviertel
erzeugt. Das Fleisch stammt aus-
schliefSlich von BIO-Rindern und
BIO-Schweinen von osterreichi-
schen BIO-Bauernhofen.

BIO-FREILANDHUHN

Die Freilandhiihner von ZURUCK ZUM
URSPRUNG geniefSen tiglichen Auslauf,
fiir die Futterung ist nur heimisches Futter
gestattet. Bestitigt wird die Qualitat durch
das Priifzeichen » Tierwohl kontrolliert«
der »Gesellschaft !Zukunft Tierwohl! «

PARISER
KRANZ

%@ : Ob klassisch oder von der Pute,
g;“é'j””fks der Pariser Kranz besteht aus

bestem Fleisch. Durch die sorg-
filtige Auswahl der Zutaten und
die traditionelle Veredelung ent-
steht die besonders feine Textur

dieser Frischwurstsorten.

BI0-FASCHIERTES
VOM BERGRIND

Das BIO-Faschierte vom Bergrind
von ZURUCK ZUM URSPRUNG
stammt ausschlieflich von Berg-

BI0-WURST UND SPECK

Fur die wiirzigen Wurst- und Specksorten von
ZURUCK ZUM URSPRUNG wird nur BIO-Rind-
und Schweinefleisch verarbeitet, das von Tieren
stammt, die nur mit osterreichischem und natiirlich

rindern aus artgerechter Tierhaltung.
Durch seinen hervorragenden, ausge-
gentechnikfreiem Futter gefiittert werden, ausrei- wogenen Geschmack ist es in der
chend Platz geniefsen und taglichen Auslauf ins

Freie haben. Die sorgfiltige Verarbeitung erfolgt in

den Regionen Miihlviertel und Hausruckviertel.

Kiiche vielseitig einsetzbar.

60 HOFER

Fotos: HOFER, beigestell



RUMPSTEAK wus ‘ H = W
=) @ Puten
@ 5 SCHNITZERL

RIB EYE STEAK o st s & *

B 100% vn Orterrrich
D Ambat im gk
[

) Matiriiches Licha i frieche Lufl
D Gomechaiblavian Fusten

@ Puten

ok .

&

Puten

GESCHNETZELTES

PUTEN-
FLEISCH

R )

O Amibnl i grosibianes.
Freiberris

G Maikcbichary Liski & i Lot

@ Gomushaikiieas Funiee

BIO-FLEISCH
VOM WEIDERIND

Die Weiderinder, von denen das
ZURUCK ZUM URSPRUNG
Fleisch stammt, werden in Osterreich
geboren und aufgezogen. Auch die
Schlachtung und Zerlegung wird
selbstverstiandlich in Osterreich
durchgefiihrt.

WURZIGE
WURSTSORTEN

FairHOF Qualitit entsteht durch
artgerechte Haltung der Nutztie-
re und wird zu 100 Prozent
gentechnikfrei erzeugt.

?@ Haussalami

g ‘{ 3
=== cieeg -y

STROH-
SCHWEIN

Durch die sorgfiltige
Auswahl der besten
Fleischstiicke vom Fair-
HOF Schwein entstehen
besonders hochwertige
Produkte. Die Tiere
werden auf Stroh gehal-
ten und wachsen beson-
ders artgerecht auf.

FairHOF-Qualitit entsteht
durch liebevolle, artgerechte
Haltung der Nutztiere.

Die Puten fiir die FairHOF
Fleischprodukte sind zu
100 Prozent in Osterreich
geboren, aufgewachsen

und verarbeitet.

FairHOF-
SCHWEIN -
BRATFERTIG
GEWURIZT

Das bratfertig gewiirzte
Schweinefilet und die
Karreerose im Speckmantel
vom FairHOF Schwein sind
nicht nur in der Grillsaison
beliebt. Sie eignen sich auch
besonders fiir die klassische
Zubereitung im Backrohr.

HOFER 61
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FLEISCH

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

Die FairHOF- und ZURUCK ZUM URSPRUNG-B&uerinnen
und -Bauern liefern Produkte hochster Qualitat stets

62

HUTTHALER
HOFKULTUR

Der traditionsreiche Familienbetrieb Hiitthaler
wird seit mehr als 120 Jahren im Herzen Ober-

»Mit fairen Partnerschaften
wollen wir die kleinstrukturierte
Ssterreichische Landwirtschaft
erhalten und damit das Tierwohl

langfristig starken.«

Florian Hiitthaler

osterreichs und bereits in 4. Generation gefihrt.

frisch fur HOFER.

BIO-SCHWEINEBAUER

Josef Edlbauer ist ein Ursprungsbauer
aus Grieskirchen in Oberosterreich und
bewirtschaftet seinen BIO-Hof mit zehn
Mutterkihen und 100 Mastschweinen.

»Bei uns am BIO-Hof leben
Schweine und Kiihe und ich liebe
die tagliche Arbeit mit den Tieren.
Die Gesundheit der Tiere ist
das Um und Auf - dazu gehort
taglicher Auslauf ins Freie und
natirliches, ndhrstoffreiches
Futter, das bei uns ebenfalls am
Hof angebaut wird.«

Josef Edlbauer

HOFER

Fotos: HOFER, beigestellt



BIO-MILCHBAUER

Familie Wieser liefert beste BIO-Milch flr
ZURUCK ZUM URSPRUNG.

»Auf unserem BIO-Hof im
schénen Mostviertel finden ca.
20 Kihe einen idealen Platz
zum Grasen. Die Aufgabe von
uns Milchbauern besteht darin,
alle Bedtirfnisse der Kuh zu
erkennen und zu erfillen.
Unsere Kiihe sind jeden Tag auf
der Weide bzw. im Freien und
bekommen heimisches Futter.
Wenn’s der Kuh gut geht,
geht’s uns auch gut.«

Familie Wieser

 FairHOF-
PUTENBAUER

Am Hof der Familie Schwaddiauer in Ernsthofen
in Niederosterreich werden seit 1978 bereits in
zweiter Generation Puten gehalten.

»Unsere Puten werden nach dem
Tierwohlstandard der Gesellschaft
1Zukunft Tierwohl! gehalten
und unter der Marke FairHOF
vertrieben. Kundinnen und Kunden
sollten beim Fleischeinkauf auf
Herkunft und Tierwohl achten,
denn nur dann erhalten sie beste
Fleischqualitdt und tun dabei auch
den Tieren etwas Gutes.«

Franz Schwodiauer

HOFER
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Im Gemiisegarten reifen jetzt gesunde Herrlichkeiten.
Um die Ernte frisch auf den Tisch zu bringen, gibt es viele schmackhafte
Mdoglichkeiten. Deshalb macht HOFER das Gemise kurzerhand zum
Hauptdarsteller — bis zum Rand gefillt mit Késtlichkeiten!

FOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN

HOFER
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GEFULLTER PAPRIKA

VEGETARISCH

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
Z2Ja 6 PERSONEN 70 MINUTEN D LEICHT

Gefillte Paprika mag fast jeder — vor allem, wenn es die stien

roten Friichte vom HOFER Marktplatz sind! Eine rein vegetarische
Fille mit gerésteten Pinienkernen und jeder Menge frischer Krduter

verfeinert, macht ein raffiniertes Gericht daraus.

LUTATEN

1 grof3e Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz, fein gehackt

+ 6 EL CUCINA Olivendl extra nativ

+ 250 g HAPPY HARVEST Langkornreis

+ LE GUSTO Meersalz und LE GUSTO
Pfeffer

+ 1-2 TL HAPPY HARVEST
Feinkristallzucker

» 3 EL BELLA Pinienkerne

- 1 Midi-Rispentomate aus Osterreich
vom HOFER Marktplatz, geschalt und
gehackt

+ 1 TL LE GUSTO Zimt

+ Y% TL Piment, gemahlen

+ 1 Handvoll frische Minzebl&tter vom
HOFER Marktplatz, gezupft

+ 1 Handvoll frischer Dill vom HOFER
Marktplatz, gezupft

+ 1 Handvoll frischer Petersil vom
HOFER Marktplatz, gezupft

+ Saft einer Zitrone

+ 6 mittelgrof3e rote Paprika aus
Osterreich vom HOFER Marktplatz

+ 250 g LYTTOS griechisches Joghurt

+ 1 Knoblauchzehe vom HOFER
Marktplatz, gerieben (optional)

HOFER WEIN-TIPP

MUSKATELLER

90/100 FALSTAFF-PUNKTE
MAGALZIN 4/2021

Blassgelb mit griinen Reflexen. In der Nase
sauber, Minze, Grapefruit, Lychee, Orangen-

bliten, Kumquats, Mandarine, Apfel. Am
Gaumen sauber, saftig, straffe Struktur,

frisch, typisch, aromatisch, leichter Schmelz,

feines herbes Finale, gute mittlere Dichte
und Lange. Ideal auch zu kraftigem Kase,

gerducherter Forelle sowie zu Thai-Curry.

ZUBEREITUNG CURRYPULVER

— Fir die Fllle die Zwiebel in 3 EL

Olivendl anschwitzen, bis sie weich ist,
ca. 15 Minuten. Reis zugeben und kurz

mitrosten. 450 ml Wasser zugeben, mit

Salz, Pfeffer und Zucker wirzen. Gut
umrthren und 15 Minuten kochen - der

Reis soll noch ein klein wenig untergart

bleiben. Pinienkerne, gehackte Toma-
ten, die Gewdirze und die frischen,
gehackten Krauter untermischen. Mit
Zitronensaft und dem verbliebenen
Olivendl vermengen und abschmecken.

— Die Paprika oben abschneiden, den

Abschnitt als Deckel zurlickbehalten.
Samen und Scheidewénde mithilfe
eines Kaffeeldffels entfernen. Die Reis-
mischung einflillen und die Deckel auf-
setzen. Die Paprika in einem flachen
Geschirr aufrecht einschlichten, den
Boden 1 Zentimeter hoch mit Wasser
auffillen und bei 190 °C fiir

45-50 Minuten im Backrohr schmoren.
Achtgeben, dass die Paprika nicht
aufplatzen, lieber etwas zu friih als

zu spat herausholen. Abkiihlen lassen
und mit griechischem Joghurt — nach
Belieben mit fein geriebenem Knob-
lauch gewdirzt - servieren.

5|
(&) PROFI-TIPP

AM BESTEN GROSS
UND BAUCHIG

Zum Fiillen eignen sich grof3e bauchige
Gemlisepaprika am besten. Spitzpaprika
oder Mini-Paprika gehen nattirlich auch.
Paprika nur bis zur Schnittkante flillen,

damit nichts von der Flillmasse rausrutscht.
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BIO-PRODUKTE

HOCHSTE

BIO-STANDARDS

BIO-KRAUTERTEE

Durchatmen, Kraft und Energie
tanken mit einer Tasse duftendem
Kriutertee. Die besonderen oster-
reichischen BIO-Kriuter aus den
oberosterreichischen Regionen
Miihlviertel und Mostviertel verlei-
hen ihm sein Aroma und natiirli-
che Frische.

BI0-DINKELMEHL
GLATT

Fiir das ZURUCK ZUM
URSPRUNG BIO-Dinkelmehl wird
vorwiegend die traditionelle Dinkel-
sorte Ebners Rotkorn von den
Ursprungs-Bauerinnen und -Bauern
in der Region Waldviertel angebaut.

72 HOFER

GARANTIERT MIT
ZURUCK ZUM URSPRUNG

WERBOHNEN

"5 8t Region Weinviertel

BIO-ZUCKERL
KRAUTER

Die schonende Herstellung aus
Extrakten osterreichischer
Bergkrauter wie SufSdolde,
Fenchel und Thymian aus dem
Miihlviertel gemeinsam mit
bestem Osterreichischem BIO-
Riibenzucker zeichnen die
BIO-Krauter-Zuckerl aus.

BIO-HULSEN-
FRUCHTE IM GLAS

Die BIO-Kichererbsen und
BIO-Kiferbohnen von ZURUCK
ZUM URSPRUNG werden nach
den strengen »Priif Nach!«-Kriterien
angebaut. Dies bedeutet, dass die
Ursprungs-Bauerinnen und -Bauern
etwa auf Diinge- und Spritzmittel
verzichten, die in der herkommlichen
BIO-Landwirtschaft erlaubt sind.

@
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B REIMIHIH
HEUMILE h
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BERGBAUERN
BI0O-HEUMILCH
SENNKASE

Diese besondere Kisespezialitit
wurde mit einer kostlichen BIO-
Bergkriuter-Rinde verfeinert. BIO-
Bergbauerinnen und -bauern aus der
Region Kaiserwinkl liefern taglich
beste BIO-Heu-Rohmilch, fiir die
Herstellung dieses halbharten BIO-
Schnittkases in die Sennerei Kossen.



Fotos: HOFER, beigestellt

BI0-DINKEL-
TEIGWAREN
FUSILLONI

Die Dinkel-Vollkorn-Teig-
waren ohne Ei werden mit
BIO-Dinkel aus dem Wald-
viertel aus osterreichischer
kontrolliert biologischer
Landwirtschaft hergestellt.
Der Dinkel verleiht den
Teigwaren einen vollmun-
digen und nussigen
Geschmack.

gllﬂfl
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\ O
S KAROTTEN

SAFT

aus Karotten der Region
Marchfeld

BIO-TOPFENAUFSTRICHE

Die BIO-Brotaufstriche von ZURUCK ZUM
URSPRUNG werden mit hochwertigem Topfen

aus der Region Steirisches Bergland

hergestellt. Die kostlichen Aufstriche gibt

es in den Variationen Ei-Zwiebel,
Kirbiskern, Rote Riibe Kren
und als Aufstrich
Liptauer Art.

TOP
PRODUKT!

naufstriche von

M URSPRUNG

zahlen zu den beliebtes-
ten Produkten‘.

Ci"‘,ﬂ’f;\ Die BIO-Topfe

AUFSTRICA
rl | ‘,‘\H:,L.

gt Toghen md Butter aus G
© Repion Stenschvs Berpand

ZURUCK ZU

AUFSTRICH

S

@ ARESUAIF DES EDRS

LIPTAUER ART ®'

© Stmrivche Bt

BIO-_
GEMUSESAFT
KAROTTE

Der BIO-Karottensaft von
ZURUCK ZUM URSPRUNG
wird aus schmackhaften
BIO-Karotten aus der Region
Marchfeld hergestellt. Die BIO-
Karotten werden zu 100 Prozent
direkt gepresst — ohne Verwen-
dung der sonst bei der Safther-
stellung oft eingesetzten Enzy-
me. Der volle Geschmack
kommt allein aus der reifen
Karotte. Der BIO-Gemiisesaft ist
auch in zwei weiteren Sorten
erhiltlich: Karotten-Apfel-
Sellerie und Rote Riiben.

BERGBAUERN
BIO-HEUMILCH
JOGHURT

Das Bergbauern BIO-Joghurt
basiert auf bester BIO-Heumilch
der Region Kitzbiiheler Alpen. Mit
aromatischer Bourbon-Vanille und
feinem Himbeerpiiree verfeinert,
ist dieses Heumilchjoghurt ein
herrlicher, cremiger Genuss! Auch
erhiltlich in der Sorte Vanille-
Mango-Pfirsich.

ROTERDBE g
KREN |

i Tuphue ans fier Regon.
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.
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BERGBAUERN

HEUMILCH
BERGKONIG a

=0

BERGBAUERN
BIO-HEUMILCH
BERGKONIG

Die Basis des kraftig pikanten
Bergbauern BIO-Bergkonigs von
ZURUCK ZUM URSPRUNG
ist schonend pasteurisierte
Heumilch aus der Region

Kitzbiiheler Alpen.
P
o
I @,

PORRIDGE _

mit Waldviestier Hater

IR
74

7

BI0O-PORRIDGE
HAFERMAHLZEIT

Der BIO-Porridge von ZURUCK
ZUM URSPRUNG wird mit
Waldviertler Vollkornhaferflocken
hergestellt und mit wertvollen
Zutaten wie Rosinen und Honig
kombiniert. Je nach Geschmack
kann der Brei warm oder kalt
genossen werden. Tipp: Mit
frischem BIO-Obst verfeinern.
Auch als BIO-Porridge mit 23 %
Fruchtanteil erhiltlich.

HOFER 73
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Apfel sind die Stars unter den Obstsorten. Sie iberzeugen
mit Vielfalt, Geschmack und wertvollen Inhaltsstoffen.
Wir zeigen in sechs Rezepten, wie sich der Uberfluss der
Ernte auch in der salzigen Kiche verwerten lasst.

TEXT SANDRA WOBRAZEK REZEPTFOTOS LENA STAAL FOODSTYLING GITTE JAKOBSEN
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JEDE DER ZURUCK ZUM URSPRUNG REGIONEN -
VOM BURGENLAND UBER NIEDER- UND
OBEROSTERREICH BIS IN DIE STEIERMARK -
VERLEIHT IHREN APFELN EINE INDIVIDUELLE NOTE,
DIE MAN SEHEN, RIECHEN UND SCHMECKEN KANN.

LIEFERANT UND
PRODUZENT
FAMILIE DREIER

Im Herzen des Naturparks Péllauer
Talin der Oststeiermark gelegen,
reifen in der »Apfelschmiede« der
Familie Dreier mehr als ein Dutzend
verschiedener Apfelsorten.

»Biologische Landwirt-
schaft bedeutet fiir uns,
Lebensmittel mit méglichst
wenig und ausschliefllich
nattirlichen Hilfsmitteln
zu produzieren. Damit die
Kundinnen und Kunden
unser Obst & Gemiise
pestizidfrei genief3en
kénnen.«

Familie Dreier, Pollau

76 HOFER

r ist das in der Kunstgeschichte

meistdargestellte Obst — der Apfel.

Als verbotene Frucht des Paradies-

gartens fand er in der Bibel ebenso

Eingang wie als vergoldete Insignie
der Macht von europdischen Herrschern.
Auch bertihmte Dichter und Denker
befassten sich mit dem kugeligen Kern-
obst. Johann Wolfgang von Goethe zum
Beispiel verewigte es sogar mehrfach in
seinem bekanntesten Werk: »Einst hatte
ich einen schonen Traum, da sah ich
einen Apfelbaum. Zwei schone Apfel
glanzten dran. Sie reizten mich, ich stieg
hinan«, heifdt es unter anderem in Faust 1.

Auch heute noch werden den erstmals

in Asien angebauten Apfeln zahlreiche
gesundheitsfordernde Eigenschaften zuge-
sprochen, enthalten sie doch nicht nur
viele Vitamine, Mineralstoffe und Spuren-
elemente, sondern auch Antioxidantien,
die Zellen vor freien Radikalen schiitzen.
Und mit einem Wassergehalt von bis zu
85 Prozent sind Apfel ideal fiir eine kalo-
rienarme Erndhrung geeignet. Um ihre
gesundheitliche Wirkung wusste iibrigens
schon der altgriechische Gelehrte Hippo-
krates (460 bis 350 v. Chr.) als er siifle
Sorten zur Unterstitzung der Verdauung
und saure gegen Verstopfung und Ohn-
macht empfahl.

RUNDE VIELFALT

Pro Kopf werden in Osterreich jihrlich
rund 17 Kilogramm Apfel konsumiert —
und das auch im Winter, denn der Apfel
hat immer Saison. Das macht die Apfel
nicht nur nachhaltig, sondern auch zur
beliebtesten Obstsorte: Alleine im Jahr
2020 wurden bundesweit rund

160.100 Tonnen geerntet. Dementspre-
chend grof ist der Selbstversorgungsgrad
bei heimischen Apfeln, die auf knapp
7.700 Hektar angebaut werden: er liegt
bei 94 Prozent.

Die Sortenvielfalt der heimischen
ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Apfel
ist beeindruckend: Der Klassiker und eine
der beliebtesten Sorten ist der Elstar, der
sich dank seiner Ausgewogenheit bei Siu-
re, Zucker und Aroma als gesunder Snack
ebenso eignet wie als Backzutat. Eine
fein-sduerliche Note bringt der Kronprinz
Rudolph, eine urspriinglich aus der Stei-
ermark stammende Apfelraritit, die mit
einem wiirzig-frischen Aroma tiberzeugt.
Einer der besten Winteripfel wiederum
ist der mittelgrofle und rot-leuchtende
Idared. Er ist leicht sauerlich, besitzt
wenig Zucker und ist lange haltbar.

Fotos: Steiermark Tourismus / Harry Schiffer, Shutterstock, HOFER, beigestellt



TRADITIONSBEWUSST

Dabei verleiht jede ZURUCK ZUM
URSPRUNG Region — vom Burgenland
tiber Nieder- und Oberosterreich bis in
die Steiermark — ihren Friichten eine indi-
viduelle Note, die man sehen, riechen und
schmecken kann. Eine der beliebtesten
und ertragreichsten Gegenden ist das
Higelland der Oststeiermark, vom stidli-
chen Wechselgebiet bis zur slowenischen
Grenze. Das liegt auch am speziellen Kli-
ma, gepragt von verhaltnismafSiig groffen
Tag-Nacht-Temperaturunterschieden
sowie dem fruchtbaren, vulkanischen
Boden, der nicht nur Apfel ideal gedeihen
lasst. Kein Wunder, dass der steirische
Apfel iiber die Grenzen des Bundeslandes
hinaus beliebt ist und von vielen Obst-
bauern der Region bereits seit Generatio-
nen angebaut wird — drei von vier >

Fruchtbare Bédén, viele
Sonnenstunden und ein

% mildes, pannonisches
Klima lassen die ZURUCK ZUM
URSPRUNG BIO-Apfel zu

¢ echten Delikatessen reifen.

APFEL ENTHALTEN NICHT NUR ZAHLREICHE
VITAMINE, MINERALSTOFFE UND SPURENELEMNTE,
SONDERN AUCH ANTIOXIDANTIEN.
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Apfel sind das beliebteste Obst der
Osterreicher: Pro Jahr und Kopf werden
rund 17 Kilogramm des vitaminreichen
und kalorienarmen Kernobstes verspeist.

RUND 80 PROZENT
DER HEIMISCHEN
APFEL KOMMEN AUS
DER STEIERMARK.

78  HOFER

> osterreichischen Apfeln sind echte
Steirer. Der Apfelanbau hat in der Region
eine lange Tradition: Es wird vermutet,
dass sich bereits die Kelten im dritten
Jahrhundert vor Christus im Obstanbau
versuchten und Apfelmost herstellten. Bei
ihnen galt der Apfel als Symbol ewiger
Jugend und Schonheit und fand auch in
keltischen Mythen Eingang, in Form des
sagenumwobenen Ortes Avalon. Erstmals
urkundlich erwdhnt wurde der steirische
Apfelanbau jedoch weit spiter: Ein
Dokument aus dem Jahre 1074 belegt die
Existenz eines Apfelgartens im Benedikti-
nerstift Admont.

Im Herzen des Naturparks Pollauer Tal
in der Oststeiermark gelegen, reifen heut-
zutage in der » Apfelschmiede« der Familie
Dreier mehr als ein Dutzend verschiedene
Apfelsorten — von Boskoop und Gloster
iber Jonagold und Krummstiel bis Steiri-
scher Maschanzker und Vista-Bella: »Bio-
logische Landwirtschaft bedeutet fiir uns,

Lebensmittel mit moglichst wenig oder
ausschlieSlich natiirlichen Hilfsmitteln zu
produzieren. Damit die Kunden unser
Obst und Gemiise pestizidfrei genieflen
konnen. « Der BIO-Hof der Familie Dreier
liegt mitten im Apfel-Paradies. Kommen
doch sowohl konventionelle als auch BIO-
Apfel zu rund 80 Prozent aus der Steier-
mark. Damit ist sie nach der Erntemenge
Osterreichs grofites Anbaugebiet.

NATURLICHE HILFSMITTEL

Ebenso ein wahres Paradies fiir
ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Apfel
sind die sanften und von einem milden
Klima gepragten Hugellandschaften
Oberosterreichs, wo auf den fruchtbaren
Boden von Miihlviertel, Hausruckviertel
und Traunviertel zahlreiche nachhaltige
Apfel-Spezialititen angebaut werden. In
Osterreichs Sonnenbundesland, dem Bur-
genland, sorgt reichlich Sonnenschein
dafiir, dass vor allem in der Region rund

Fotos: Shutterstock



Qer Apfelanbau hat in
Osterreich eine lange
Tradition — das

-
Hauptanbaugebiet ist die e
Steiermark. Schon die Kelten™"3

sollen ihnim 3. Jahrhundert v. &
Chr. auf steirischem Gebiet
betrieben und aus den Apfeln

<4
Most gewonnen habens g t

um den Neusiedler See sonnengereiftes
und schmackhaftes Obst gedeiht. Beliebte
Anbaugebiete in Niederosterreich sind
das Waldviertel, das Mostviertel und das
Weinviertel, wo ein teils atlantisches, teils
pannonisches Klima vorherrscht.

Damit die » Apples made in Austria«
nur die beste BIO-Qualitdt erreichen,
werden die ZURUCK ZUM URSPRUNG
Baume von den Ursprungsbauern alle-
samt regelmaflig mit ausreichend Nihr-
stoffen versorgt, was durch eine humus-
fordernde Bewirtschaftung, wie zum Bei-
spiel eine spezielle Griindiingung, ermog-
licht wird. Da Pestizide bei den biologisch
angebauten Vitaminspendern nicht nach-
weisbar sind und sowohl Nitrat- als auch
Schwermetallwerte den gesetzlichen
Anforderungen fiir Baby- und Kleinkin-
dernahrung entsprechen, erfiillen alle
ZURUCK ZUM URSPRUNG BIO-Apfel
dartiber hinaus auch die strengen Baby-
food-Standards. <

VON ELSTAR

BIS PINOVA

Von lieblich-stf bis frisch-sauer — Apfel schmecken immer!

JONAGOLD

Diese Sorte zeichnet sich durch ihre
leicht verwaschene rote Farbe und den
intensiv-siiBen Geschmack aus. Der
Jonagold ist der Anspruchsvolle unter
den Apfeln - je nahrstoffreicher der
Boden, desto intensiver das Aroma.

GALA

Ein sehr beliebter und kleinfruchtiger
Apfel mit einem zart-cremefarbenen
Fruchtfleisch. Dank seiner Saftigkeit
und Siifle ist der mild-harmonisch
schmeckende Gala eine der beliebtesten
Apfelsorten fir Kinder.

PINOVA

Wer feste und sauerliche Apfel liebt, ist
beim Pinova genau richtig. Die Schale der
mittelgroBen Sorte ist anfangs gelb und
verfarbt sich mit fortschreitender Reife
gelbrot. Der Pinova eignet sich auch gut
als Koch- und Backapfel.

ELSTAR

Zucker, Saure und Aroma sind beim
Elstar ideal ausgewogen. Der flachkuge-
lige Apfel mit der intensiven roten Schale
ist nicht nur der ideale Zwischensnack,
er macht sich auch beim Backen oder in
einem Kompott sehr gut.

HOFER
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SRI-LANKISCHES

APFELCURRY

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
ZJ5 | PERSONEN 60 MINUTEN D MITTEL

Frucht-Currys sind duflerst beliebt in Sri Lanka. Lernen Sie den
Apfel von einer ganz neuen Seite kennen und verwenden Sie
knackig-frische Apfel fiir ein besonders schmackhaftes Curry.
Probieren Sie es — denn Apfel aus Osterreich schmecken
auch im exotischen Gewand!

ZUTATEN CURRY ZUBEREITUNG CURRY
- 1 Zwiebel aus Osterreich vom — Zwiebel grob schneiden, Knoblauch fein
HOFER Marktplatz hacken, Chilis in Ringe schneiden.
+ 2-3 Knoblauchzehen vom h B
HOFER Marktplatz — In einem Topf etwas Ol heif3 werden -

lassen. Chilis, Zwiebel, Senf und Curry-
blatter braten, bis die Zwiebel schén
weich geworden sind, etwa 8 Minuten.

+ 4-5 frische griine und rote Chilis
+ 2 TL LE GUSTO Estragon Senf
+ 4-5 frische Curryblatter

"
o

» 3EL LE GUSTO Curry
+ 1TL NATUR AKTIV BIO-Kurkuma
- 2 grof3e, getrocknete rote Chilis,

in dicke Ringe geschnitten

- 4 grof3e, festkochende Apfel aus

Osterreich vom HOFER Marktplatz

+ 150 ml ASIA Kokosnussmilch

(Dose vorher schiitteln)

+ 100ml Wasser (oder Hiihner-/

— Currypulver, Kurkuma, getrocknete Chilis

und Knoblauch zugeben und 30 Sekunden
braten, dann die Apfel zugeben, salzen, gut
durchmischen und unter Rihren braten,
bis sie etwas weich geworden sind, etwa

5 Minuten. Mit Kokosnussmilch aufgief3en
und einem Schuss Wasser verdiinnen.
Unter gelegentlichem Rihren einkochen,
bis das Curry und die Apfel die gewtinschte

iy

Gemiisesuppe) Konsistenz haben, etwa 5 Minuten.
+ Speisesalz

% - 5 Minuten ziehen lassen und mit Reis
» BELLASAN Raps- oder Sonnenblumendl

servieren.

HOFER WEIN-TIPP

CHARDONNAY

VALLA GATTI

d | Blassgelb mit griinen Reflexen. In der

= : : Nase sauber, dezente Frucht und Krauter. Die
f - Chardonnay-Trauben, aus denen dieser Wein
o I gewonnen wird, wachsen in verschiedenen

RDONNAY ‘

italienischen Regionen, dadurch entsteht ein
sehr ausgewogener Wein, dem die stiditalie-

e ; J

S j nischen Trauben Koérper und Struktur und
die norditalienischen Frische und Bukett
verleihen.

80 - HOFER
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Produktfoto: HOFER, beigestellt

SCHWEINSKOTELETTS

MIT GEBRATENEM APFEL UND SALBEI

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT
ZzJs 7 PERSONEN 30 MINUTEN D LEICHT

20 SCHWIERIGKEIT

Ein Klassiker der normannischen Kiiche sind saftige,
nicht zu mager geputzte Koteletts mit sauren, karamellisierten
Apfeln und Salbei. Abgeléscht wird mit Wein, was sonst?
Den will man ndmlich auch dazu trinken!

LUTATEN

+ 2 grof3e 100 % Genuss aus Osterreich
Karreesteaks 2cm dick

- 2 sauerliche Apfel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

« 1 rote Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 2 EL MILFINA Butter

+ 4 Zweige Salbei

* 1 Zweig Thymian vom HOFER Marktplatz

+ 3 Knoblauchzehen vom
HOFER Marktplatz

+ 100 ml Gemischter Satz von Zahel

+ Speisesalz, LE GUSTO Pfeffer

+ CUCINA NOBILE Olivendl extra nativ

HOFER PRODUKT-TIPP

KARREESTEAKS

HOFER hat nur Schweinefleisch mit

garantiert heimischer Qualitat im Sortiment.

Mit dem Kauf dieser Produkte unterstitzen
Sie die Osterreichische Landwirtschaft.

LUBEREITUNG

— Die Karreesteaks kraftig salzen und
pfeffern. Eine gusseiserne Pfanne richtig
heif3 werden lassen, ein wenig Olivendl
zugeben und die Karreesteaks einlegen.

— Bei flotter Hitze auf jeder Seite 2-3 Minu-
ten braten, bis sie schén gebraunt sind.
In der Zwischenzeit die Apfel achteln und
das Gehause ausschneiden. Die Zwiebel
ebenfalls achteln.

— Karreesteaks herausheben und warm
stellen, die Butter in der Pfanne zerlassen
und Apfel und Zwiebel mit den Krautern
und angedriickten Knoblauchzehen zuge-
ben. Beidseitig flott anbraten, insgesamt
etwa 5 Minuten. Apfel und Krauter
herausheben, Fleisch wieder zugeben
und mit dem Weif3wein abléschen. Zu
einem knappen Saft verkochen lassen,
die Apfel und Krauter noch kurz mit-
kochen lassen und servieren.

g
%N PROFI-TIPP
BROTGENUSS

Zu diesem Rezept passt perfekt frisches
Brot aus der HOFER BACKBOX.

HOFER
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»

SCHWEIZER N
ALPLERMAGRONEN g .

MIT APFELMUS i

%,’ REZEPT FUR
Z2J3 | PERSONEN

ZUBEREITUNGSZEIT
25 MINUTEN LEICHT

20 SCHWIERIGKEIT

Dieses urtypische Schweizer Sennergericht geht schnell, wird aus
allerbesten, einfachen Zutaten in einem Topf gemacht — und schmeckt
ganz groBartig! Das séuerliche Apfelmus bietet einen idealen
Kontrast zur wiirzigen Wucht des Bergkdses.

LUTATEN

+ 4 grof3e Zwiebeln aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz
£ { + 5EL MILFINA Butter
+ 400¢g festkochende Erdapfel aus
- . Osterreich vom HOFER Marktplatz,
geschalt
+ 400g CUCINA NOBILE Penne
+ 1L Rind- oder GemUisesuppe aus
LE GUSTO Suppenwdirfel
+ 200 ml MILFINA Schlagobers
+ 2509 FairHOF Bergbauernkase, grob
gerieben
- 1 groBes Glas ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Apfelmus
+ Schnittlauch vom HOFER Marktplatz

— Das Obers und den grob geriebenen

HOFER PRODUKT-TIPP

BI0-APFELMUS

ZURUCK ZUM URSPRUNG

BIO-Apfel der Sorte »Golden Delicious«
aus der Steiermark sind die Basis des
herrlich cremigen, fruchtigen und
schmackhaften BIO-Apfelmuses.

ZUBEREITUNG

— 2 Zwiebeln in feine Streifen schneiden | pmrt?
und in der Halfte der Butter in einem Topf
langsam braun rosten, ca. 10 Minuten.
Wahrenddessen die Erdépfel in 1-Zenti-
meter-Wirfel schneiden, die verbliebenen
Zwiebeln halbieren und in feine Streifen
schneiden. Gerdstete Zwiebeln heraushe-
ben. Verbliebene Butter in den Topf geben
und die Erdépfel und Zwiebeln 5 Minuten
durchrésten. Die Penne zugeben, kurz
mitrésten, nach 1 Minute mit der Suppe
aufgief3en und aufkochen.

— Die Hitze reduzieren, mit Deckel 10 Minu-
ten bissfest kochen, dabei gelegentlich
umrihren. Die Suppe sollte jetzt fast ganz
aufgesaugt sein.

BIO-Bergbauernkase untermischen, ab-
schmecken, mit den gerdsteten Zwiebeln
und Schnittlauch bestreuen und heif3 mit
kiihlem Apfelmus servieren.

g
kN PROFI-TIPP
SPECKWURFEL

Wer will, kann auch ein paar Speckwiirfel
mit den Zwiebeln mitrésten.

Produktfoto: HOFER, biffe:
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SELLERIE-APFELSALAT

MIT GEROSTETEN MANDELN
UND HASELNUSSEN

%, REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT
ZzJs 4 PERSONEN 30 MINUTEN D MITTEL

Dieses Rezept ist ein Klassiker, der aus einfachen Zutaten besteht.
Mit frischem Estragon, gerésteten Mandeln und Haselnlissen
verfeinert, bekommt der Salat noch mehr Raffinesse!

Produktfoto: HOFER, beigestellt

|

LUTATEN SALAT

+ 100g BELLA Haselnusskerne natur
+ 100g BELLA Mandeln gehobelt
+ 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Sellerieknolle, ca. 700g
+ 2 feste, sauer-fruchtige Apfel aus
Osterreich vom HOFER Marktplatz
+ 1 Bund Estragon
+ 1 Bund Schnittlauch vom

LUBEREITUNG

- 2 EL Salzin 100 ml hei3em Wasser
aufldsen, die Nisse und Mandeln darin
fiir 10 Minuten einlegen. Backrohr auf
140 °C vorheizen.

— Fur die Vinaigrette Senf mit Sojasauce
und Essig glatt riihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Olivenél
cremig aufschlagen. Rahm dazu und ab-

HOFER Marktplatz schmecken. Sellerie schalen, in der Mitte
teilen und mit einem grof3en, scharfen
ZUTATEN VlNAlGRETTE Messer in dlinne, halbzentimeterbreite

+ 2 EL LE GUSTO Estragon Senf
« Spritzer Sojasauce
+ 3EL ZURUCK ZUM URSPRUNG
BIO-Apfelessig
» 6 EL CUCINA NOBILE Olivendl extra nativ
+ 6 EL MILFINA Sauerrahm —
auch laktosefrei erhéltlich
+ Speisesalz, LE GUSTO Pfeffer

HOFER WEIN-TIPP

SILVER WEISSWEINCUVEE

FLAT LAKE - LEO HILLINGER

Sorgfaltig produzierte Griiner-Veltliner-,
Welschriesling- und Sauvignon-Blanc-
Trauben aus kiihlen Lagen direkt am Neu-
siedler See pragen dieses frische und leben-
dige Cuvée. Die sandigen Béden des See-
winkels verleihen unverwechselbaren
Charakter. Ideal auch zu Antipasti, Fisch und
Meeresfriichten, zu hellem Gefligel, zu
Gemdise und Salaten und zu mildem Kase.

Scheiben schneiden. Diese quer in
schmale Stifte schneiden, wie Streich-
holzer. Alternativ kann die Knolle auch
auf einer Mandoline gehobelt werden. Die
Apfel entkernen und ebenfalls in schmale
Stifte schneiden. Alles mit der Vinaigrette
vermengen, sonst werden die Apfel
braun.

— Jetzt die Nisse abtropfen und auf einem
mit Backpapier ausgelegten Blech vertei-
len, 10 Minuten im Rohr rosten. Estragon
entstielen, Schnittlauch in Réllchen
schneiden und unter den Salat heben,
abschmecken. Die Nisse sehr grob
hacken und tber dem Salat verteilen.

g
%N PROFI-TIPP
VOR- UND ZUSPEISE

Das ist eine kdstliche vegetarische
Vorspeise, passt aber auch hervorragend

zu gegrilltem Fleisch — oder zu gerducherter
Makrele! Sogar Blauschimmelkdse wdre
eine Mdglichkeit.

HOFER 87
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GEGRILLTES UND
FLAMBIERTES HUHN

AUF GESCHMOLZENEN APFELN

)5 | PERSONEN

90 MINUTEN LEICHT

= REZEPT FUR @ ZUBEREITUNGSZEIT 20 SCHWIERIGKEIT

Eine Kombination, die auf den ersten Blick ungewdéhnlich wirken
mag - wer sie kostet, wird aber begeistert sein. Die sauren
Apfel geben dem Huhn auf herrliche Weise Kontra, Pfeffer und
Whisky sorgen fiir ein berlickendes Aromal

LUTATEN

+ 1 ZURUCK ZUM URSPRUNG
BlO-Landhendl, ca. 1,5 kg

+ 50 g MILFINA Butter

+ 2 LE GUSTO Pfefferkdrner, ganz

« 2 kg saure Apfel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

» 50 g HAPPY HARVEST Feinkristallzucker

+ 1 Zwiebel aus Osterreich vom
HOFER Marktplatz

+ 100 ml MILFINA Creme fraiche

* 4 EL Whisky

+ Speisesalz

HOFER WEIN-TIPP

BIANCO TRE VENEZIE IGT

SAN ZENONE

Hellgelb mit griinen Reflexen. In der Nase

sauber, Grapefruit, griiner Apfel, Marille, reife

Birne. Am Gaumen sauber, saftig,

frische Saure, gute Struktur, wiirzige
Anklange, reife Frucht, feine Saurestruktur,
mittlere Dichte und Lange.

LUBEREITUNG

— Das Huhn innen und auf3en kréftig salzen,
je 1 EL Butter und gemahlene Pfefferkor-
ner im Bauchraum verteilen. Die Keulen
und Fligel mit Kiichengarn an den Rumpf
binden. Die restliche Butter auf3en in das
Huhn massieren. Falls vorhanden, das
Huhn auf einen Grillspief3 spannen und
bei 200 °C Grillstufe fuir 75 Minuten
grillen. Ansonsten das Huhn auf einem
Backblech auf die Seite legen (sodass ein
Haxel und ein Fliigel nach oben schauen)
und immer wieder begief3en. Nach und
nach wenden, sodass alle Seiten gleich-
maéfig braun und knusprig werden.

— In der Zwischenzeit die Apfel schilen,
entkernen und in Achtel schneiden. Mit
einem Loffel Butter, einem Schopfer
Wasser und 50 g Zucker zugedeckt weich
kochen lassen, dabei immer wieder um-
riihren, bis die Apfel fast zerfallen.

- Einige EL des ausgetretenen Bratenfetts
in eine kleine Pfanne transferieren und die
feingehackte Zwiebel zugeben. Bei kleiner
Hitze unter gelegentlichem Rihren weich
dunsten. Mit dem restlichen Pfeffer und
der Creme fraiche vermengen und den
lbrigen Bratensaft zugeben.

— Das fertig gegrillte Huhn aus dem Ofen
holen, auf die sehr heif3en, geschmolze-
nen Apfel setzen, mit der Sauce umkran-
zen, mit Whisky tbergief3en und sofort
anziinden. Huhn und Apfel miissen noch
heif3 sein, damit der Alkohol gut brennt!
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Produktfoto: HOFER, beigestellt
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‘-P; REZEPT FUR ZUBEREITUNGSZEIT 2® SCHWIERIGKEIT
%2J  PERSONEN 30 MINUTEN LEICHT
'
LUTATEN LUBEREITUNG
+ 3 Zwiebeln aus Osterreich vom — Die Zwiebeln schalen und in 0,5-Zenti-
HOFER Marktplatz meter-Ringe schneiden. In Mehl"vvenden.
- etwas HAPPY HARVEST Mehl, glatt abklopfen und in mittelheif3em Ol gold-
» 4—6 EL BELLASAN Raps- oder braun herausbacken.
SORRENbLUICH) . - Die Kerngehduse der Apfel ausstechen
+ 3 Apfel aus Osterreich vom A i ! ;
und die Apfel in 1-Zentimeter-Scheiben
HOFER Marktplatz ! 5 3
schneiden. In schaumender Butter bei
L IEL AL Butter" flotter Hitze bissfest und hellbraun braten.
+ 4100 % Genuss aus Osterreich
Rinder-Huiftsteaks — Die Huftsteaks in Mehl wenden, abklopfen
+ 3 EL BELLASAN Raps- oder und in hei3er Butter auf jeder Seite knapp
Sonnenblumendl 2 Minuten braten. Herausheben, salzen
+ 1 Schuss Blauer Zweigelt Reserve und pfeffern und den Bratensatz mit R
+ Speisesalz, LE GUSTO Pfeffer einem kraftigen Schuss Wein abloschen ; \
+ Schnittlauch vom HOFER Marktplatz und flambieren. ot
zum Garnieren — Hiiftsteaks mit Apfelringen und Zwiebeln \,
sowie dem knapp eingekochten Braten- !
saft anrichten, mit Schnittlauch
garnieren.
4 HOFER PRODUKT-TIPP
APFEL AUS OSTERREICH oG R
HOFER MARKTPLATZ L
HOFER bietet je nach Saison und Region ER DAPFEL DAZU
unterschiedliche Apfelsorten an, von Gala
tiber Topaz bis hin zu Kronprinz Rudolf. Dazu passt klassisches Erdépfelpiiree
aus Erdafeln aus Osterreich vom HOFER
Marktplatz.
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Zeit der Ernte

{erbst spricht eine reiche Palette an frischen Produkten und .

rei he kulinarische Hohepunkte, die von den ausgesuchten h
aus der HOFER Vinothek bestens begleitet werden. ‘g
. k(,

.
e
&=

L
u

Der Herbst bietet viele
Gelegenheiten, ein gutes
Glaschen duftigen Weins mit
seinen Freunden zu genief3en.

Foto: Shutterstock™
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einfach kochen - HERBSTWEINE

)

er Herbst ist die Zeit der Ernte. Eine Viel-
falt von Obst und Gemiise, aber auch die
Produkte der osterreichischen Wilder von
Pilzen, Beeren bis hin zum Wild stehen
jetzt bei den Feinschmeckern hoch im
Kurs. Die Weinkeller fiillen sich mit jun-
gem Wein, auch die Zeit der Martini-Gans
riickt bereits in greifbare Nihe. Die Kiiche
der Jahreszeit wird nun deftig und wiirzig,
andererseits auch vielfiltig und facetten-
reich. Kastanien, Kiirbisgemiise, ein breites
Angebot an Kartoffeln, dazu Enten, Wild-
schwein oder Lamm, fiir den Weinfreund
eroffnet sich eine grofSe Vielfalt zum Kom-
binieren. Animierende Schaumweine wie
Sekt aus Osterreich, Prosecco aus Italien

oder ein eleganter Champagner sind fiir
jeden geselligen Abend ein idealer Einstieg.
Leichtere Gerichte, wie herbstliche Salate
und Gemiisekreationen, verlangen nach
leichten WeifSweinen, wie einem knackigen
Welschriesling oder einem runden Soave
aus Oberitalien, auch ein feinfruchtiger
Rosé passt hier gut. Rezepte mit siifSen
Elementen, wie Zwetschken oder Feigen
in den Saucen harmonieren durchaus auch
mit einem lieblichen Weinstil oder leicht-
fiifig-samtigen Rotweinen, wie dem Mer-
lot aus Venetien. In der Kategorie der saf-
tigen, eleganten Roten hat Osterreich viel
zu bieten, aber auch der fruchtige Toro
Loco aus Spanien oder der vollmundige
Cabernet Sauvignon aus Chile begleiten
eine Vielzahl von herbstlichen Rezepturen.
Zu wiirzig-kriftigen Gingen kommt auch
ein Wein mit mehr Korper bestens zur
Geltung. Der Grande Alberone macht so
wie sein italienischer Kollege Sasso al Ven-
to hier eine »bella figura«, die kraftvollen
Weine aus dem sonnigen Burgenland ste-
hen diesen an Struktur und Potenzial in
nichts nach. Der herbstliche Gabentisch ist
gedeckt und die Gléser stehen bereit. Jetzt
gilt es nur mehr die ganz personliche Ide-
alkombination zu erkosten. <
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89 / 100 Falstaff-Punkte

oror

=

2020 VILLA ALBERTI SOAVE CLASSICO DOC

Cantina di Soave

12 %, DV, Hellgriin, Silberreflexe. Zart nach Honigmelone, ein
Hauch von Birne, feine Wiesenkrauter. Mittlere Komplexitat, gelber
Apfel, gute Lebendigkeit und Mineralitat, ein stoffiger Speisen-

begleiter.
€199

89 / 100 Falstaff-Punkte

2019 BLAUER ZWEIGELT
SELECTION

Lenz Moser

13 %, DV, Kréftiges Rubingranat, violet-
te Reflexe, dezente Randaufhellung.
Zarte Holzwiirze, etwas Nougat, dunkle
Beerenfrucht unterlegt. Mittlerer
Korper, samtige Textur, rote Kirschen,
angenehme Frische, ein balancierter,
leichtfli3iger Speisenbegleiter.

€ 3,69

88 / 100 Falstaff-Punkte
2017 SPATLESE ROT LIEBLICH

Lenz Moser

11 %, DV, Mittleres Karmingranat,
breitere Ockerrandaufhellung. Blumig,
frische rote Beeren, etwas Hibiskus.
Schlank, feine Stf3e, reife Erdbeeren,
ein Hauch von Honig im Abgang,
balancierter Stil.

€ 3,99

88 /100 Falstaff-Punkte

2020 AIGNER WELSCHRIESLING
Weingut Aigner

12 %, DV, Helles Gelbgriin, Silberre-
flexe. Frische weif3e Birnenfrucht,
zart nach Apfel, ein Hauch von Zitrus.
Frisch, jugendlich und lebendig struk-
turiert, griiner Apfel, Limette, animie-
render Begleiter leichter Speisen.
€219

86 / 100 Falstaff Punkte

2019 BORELLI MERLOT
TREVENEZIE

Borelli

12 %, DV, Helleres Karmingranat,
breite Randaufhellung. Zart nach
Waldbeeren und siif3en Kirschen,
floraler Touch. Schlank, zart blattrige
Wiirze, rotbeerig, zitronige S&ure-
struktur, lebendiger Stil.

In der 1 | Flasche.

€ 2,49

HOFER 95
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9 2 / 100 Falstaff-Punkte
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CHAMPAGNE JACQUES LORENT
GRANDE RESERVE BRUT

Jacques Lorent

12,5 %, DIAM, Helles Goldgelb,
Silberreflexe, feines, anhaltendes
Mousseux. Weif3e Bluten, Limetten,
ein Hauch von Pfirsich und frischen
Birnen, ein Hauch von Backwerk.
Saftig, elegant, angenehme Frucht-
sif3e nach reifer Ananas, feiner
Nougat, angenehmer Saurebogen,
ausgewogen und gut anhaftend,
vielseitig einsetzbar.

€ 13,49

HOFER

\
\

89 /100 Falstaff-Punkte

DANTI PROSECCO DOC
FRIZZANTE

Danti

10,5 %, DV, Helles Grun, Silberreflexe,
zartes Mousseux. Zart blumig unter-
legte reife Kernobstnuancen, ein
Hauch von Ringlotte, Limettenzesten
im Hintergrund. Frische weif3e
Tropenfrucht, dezente Stif3e, etwas
Honigmelone, zitronig-mineralischer
Nachhall.

€299

89 /100 Falstaff-Punkte

FLAT LAKE SECCO ROSE

Flat Lake

12 %, DV, Helles Zyklamrosa, Silber-
reflexe, feine Perlage. Ein Hauch
von Erdbeerkonfit und eingelegten
Kirschen, zart nach Pfirsich und
frischen Orangenzesten. Mittlere
Komplexitat, rotbeerig, feine Frucht-
stf3e, elegant und anhaftend, bietet
unkompliziertes Trinkvergniigen,
kirschiger Nachhall.

€ 4,49,-

—
=
T

89 / 100 Falstaff-Punkte

PREMIUM GUTSSEKT

Lenz Moser

11,5 %, Helles Gelbgriin, Silberreflexe,

zartes anhaltendes Mousseux. Zart
mit Wiesenkrautern unterlegte weif3e
Apfelfrucht, ein Hauch von Zitronen-
zesten, weif3e Strauchbliten, einla-
dendes Bukett. Mittlerer Korper, ein
Hauch von gelber Birne, frisch struk-
turiert, mineralisch-krauterwurziger
Touch im Abgang, salziger Nachhall.
€ 3,99

87 / 100 Falstaff-Punkte

2019 HASHTAG ROSE

Cantina Danese

11 %, DV, Helles Lachsrosa, Gold-
reflexe. Zart kréuterwlirzig unterlegte
Nuancen von roten Beeren, ein Hauch
von Zwetschke, Orangenzesten
unterlegt. Schlank und trocken

am Gaumen, weif3er Apfel, gute
Frische, zitroniger Abgang.

€1,99

Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt



9 1 / 100 Falstaff-Punkte 90 / 100 Falstaff-Punkte

2018 CUVEE DORA EXCLUSIV CUVEE 2019 BLAUER ZWEIGELT GRAND
RESERVE RESERVE
Lenz Moser i Lenz Moser

13,5 %, DIAM, Dunkles Rubingranat, violette T 13 %, DIAM, Dunkles Rubingranat, vio-
Reflexe, zarte Ockerrandaufhellung. Zart b lette Reflexe, zarte Randaufhellung.
rauchig-krauterwdirzig unterlegtes dunkles Mit einem Hauch von Minze unterleg-
Waldbeerkonfit, ein Hauch von Nougat und tes Brombeerkonfit, schwarze Kir-
Edelholz. Saftige, reife dunkle Kirschen, schen, einladendes Bukett. Mittlerer
etwas Zwetschken, runde Tannine, minera- Kérper, ausgewogen, feine Tannine,
lisch im Abgang, Nougat im Nachhall, ver- frische Kirschen, mineralischer Nach-
flgt Uber Reifepotenzial. € 4,99 hall, vielseitiger Speisenbegleiter.

€ 4,99

E&'_u y\l;k\q: LJURA|

89 / 100 Falstaff-Punkte

2020 LUIS FELIPE EDWARDS
CABERNET SAUVIGNON

Luis Felipe Edwards

13,5 %, DV, Dunkles Rubingranat, vio-
lette Reflexe, zarte Randaufhellung.
Zart tabakig unterlegte Nuancen von
roten Johannisbeeren, etwas Cassis
und Kardamom. Mittlere Komplexitat,
reife Kirschen, rote Waldbeeren,
frisch strukturiert, ein Hauch von
Schokolade im Nachhall, lebendiger
Speisenbegleiter.

€299

88 / 100 Falstaff-Punkte
2019 TORO LOCO SUPERIOR

Toro Loco

12,5 %, DV, Mittleres Karmingranat,
breitere Ockerrandaufhellung.

Zart kréuterwdirzig unterlegte

reife Zwetschkenfrucht, eingelegte
Kirschen, kandierte Orangenzesten,
etwas Erdbeerkonfitlre. Mittlerer
Kérper, leichtfifig, frisch strukturiert,
kirschiger Abgang, bietet unkompli-
zierten Trinkspaf3.

€299

88 / 100 Falstaff-Punkte

2020 FLAT LAKE
TOP LIMITATION GOLD

Flat Lake

13 %, NK, Kréaftiges Karmingranat,
violette Reflexe, breiter Wasserrand.
Dunkle Beeren, frische Zwetschken,
dezente Krauterwdirze. Mittelgewich-
tig, zart blattrige Wiirze, reife Frucht,
mineralischer Abgang, bereits
zuganglich.

€5,49

HOFER 97
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9 1 / 100 Falstaff-Punkte

9 1 / 100 Falstaff-Punkte

2019 FLAT LAKE PREMIUM
SELECTION

Flat Lake

13,5 %, NK, Kraftiges Rubingranat,
violette Reflexe, breiterer Wasser-

rand. Etwas Vanille und Karamell,

dunkle Kirschen und etwas Cassis
unterlegt. Saftige Frucht, dezente

Holzwdrze, frisch strukturiert, reife
Herzkirschen im Nachhall.

€ 8,99

90 / 100 Falstaff-Punkte

2020 GRANDE ALBERONE
ROSSO

Cantina Danese

14,5 %, DIAM, Dunkles Rubinrot. In der
Nase Amarenakirschen, reife Zwetsch-
ken, ein Hauch Rumtopf, Brombeeren,
frischer Pfeffer. Am Gaumen rund und
weich, klarer Fruchtkern, leichte
Fruchtsuf3e, engmaschiges Tannin,
harmonisch und saftig.

€ 4,99

HOFER

2020 SASSO AL VENTO
PRIMITIVO SALENTO

Cantina Danese

14 %, KK, Kraftiges Rubingranat,
violette Reflexe, dezente Randaufhel-
lung. Frische Orangenzesten, ein

Hauch von Nougat, rotbeeriges Konfit.

Mittlere Komplexitat, frisch struktu-
riert, rote Kirschen, prasente Tannine,
mineralisch-wUrzig im Abgang, ein
Hauch von Schwarztee im Nachhall.
€ 3,49

WURZIG & KRAFTIG

“Sir*

barganiand

(/) 1 / 100 Falstaff-Punkte

2018 CARPE DIEM PRESTIGE
CUVEE

Lenz Moser

13,5 %, NK, Dunkles Rubingranat,
violette Reflexe, zarte Randaufhellung.
Feines Bukett nach schwarzen Beeren
und frischen Kirschen, ein Hauch von
Minze und Gewdurzen. Saftig, gute
Komplexitat, seidiges, reifes Tannin,
Brombeeren im Abgang, mineralisch
und frisch, zeigt Harmonie und Lénge,
verflgt Uber Reifepotenzial.

€8,99

(/) 1 / 100 Falstaff Punkte
2019 1BY THE SIR

Iby Emotion

13,5% DV, Dunkles Rubingranat,
violette Reflexe, zarte Randaufhel-
lung. Schwarze Beeren, dunkle
Herzkirschen, zart blumige Nuancen.
Mittlerer Korper, rotbeerige Textur,
frischer Saurebogen, zart nach
Gewlrznelken im Abgang, Limetten
im Finale.

Fotos: Shutterstock, HOFER, beigestellt
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WEINE

PRODUZENTEN & LIEFERANTEN

In der HOFER Vinothek finden die HOFER-Kundinnen und
-Kunden Weine flr jeden Geschmack und jede Gelegenheit
—von ausgewahlten dsterreichischen Spitzenwinzern.

the SI r

burgenland

i
IBY EMOTION

Seit 1884 betreibt Familie Iby aus .
Horitschon Weinbau - mittlerweile in der
vierten Generation. Vor mehr als zehn Jah-
ren wurde auf biologische Bewirtschaftung
umgestellt. Wichtigstes Ziel ist fur die lbys
immer hdchste Qualitat. Es werden grund- |
satzlich nur eigene Weintrauben verarbei-
tet. Das Resultat sind fruchtige, geschmei-
dig-elegante und auferst finessenreiche
Rotweine, die von Beginn an begeistern.

»Hochste Qualitat konnen wir
nur mit biologischer Bewirt-
schaftung erreichen. Fiir mich
schliefst Qualitat das Thema
Nachhaltigkeit ein.«

Eva und Anton M. Iby

100 HOFER

Fotos: MW-Architekturfotografie, WWW.POV.AT, HOFER, beigestellt



HILLINGER

Gemeinsam mit jungen, motivierten
Winzern aus dem Seewinkel gebar Top-
Winzer Leo Hillinger die Idee zu FLAT
LAKE. Dieser Name steht fiir Wein, der
sich durch die Kombiation von Gberdurch-
schnittlicher Traubenqualitat mit dem
Know-how von Leo Hillinger auszeichnet.
Dahinter steht das FLAT LAKE Konzept,
welches durch beste Lagen, selektive
Qualitatsprifung, hervorragendes
Traubenmaterial und feinste Vinifikation
ein grandioses Endprodukt verspricht.

»Es ist mein Anspruch, typisch
osterreichische Weine in
Topqualitit zu schaffen —
verwechselbare, internationale
Moden sind nicht meine
Sache.«

Leo Hillinger

LENZ MOSER

1849 erfolgte mit dem Erwerb der ersten
Weingarten durch Anton Moser der Start
der Erfolgsgeschichte der Weinkellerei
Lenz Moser, mit Sitz in Rohrendorf bei
Krems. Damals wie heute setzt Lenz
Moser auf die Verbindung von Tradition
und Innovation und die sehr gute Zusam-
menarbeit mit heimischen Winzerfamilien.

»Erfolgreiche, jahrzehntelange
Partnerschaften mit Winzer-
familien ermoglichen die
Kreation dieser kontinuierlich
hohen Weinqualitat.«

Michael Rethaller

HOFER 101
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einfach kochen - HIGHLIGHTS AUS DER STEIERMARK

STEIRISCH
GENUSS

BEI HOFER
TOP

PRODUKT! A0 s  STEIRISCHE
ApfelausderStejermark . ‘ TN B BIO-APFEL

schmecken herrlich,

Das macht sje Zum
Lieb“ﬂgsprodukt.

Ideale Anbaubedingungen fiir
beste Apfel von ZURUCK ZUM
URSPRUNG bietet das Ost-
steirische Hiigelland. Die frucht-
baren Boden und das typische
Klima der Region, gepragt durch
relativ grofSe Temperaturunter-
schiede zwischen Tag und Nacht,
verleihen den Apfeln einen
auflergewohnlichen Geschmack.

[T

——_—

—— -

APFELESSIG .
KAFERBOHNEN ~ 7,

Der BIO-Apfelessig von B aus der Region Weinvierte
ZURUCK ZUM URSPRUNG
wird aus frischen und reifen
Apfeln aus Osterreichs Apfel-
regionen hergestellt. In einem
natiirlichen Verfahren werden
die Apfel zu reinem BIO-
Girungsessig verarbeitet.
Wihrend der Reifung entfaltet
sich das feine stfS-sauerliche

Aroma des Essigs. KAFERBOHNEN

Die grofSen, schwarz-violett gescheckten Kiferbohnen iiberzeugen
durch ihre vielseitigen Anwendungsmoglichkeiten. Ihre wertvol-
len Inhaltsstoffe machen sie zur perfekten Zutat
fiir eine moderne, ausgewogene Ernihrung, sind sie doch ein
perfekter Eiweif3- und Ballaststofflieferant. In BIO-Qualitit gibt es
die Kiferbohnen auch von ZURUCK ZUM URSPRUNG.

114 HOFER

Fotos: HOFER, beigestellt



STEIRISCHE
2 STEIRISCHER
KASEVIELFALT KREN

STEIRISCHES
der Steiermark, werden doch

pird aus bester Hew-Robmich K U R B I s K E R N 0 I. jahrlich rund 4000 Tonnen

hergestellt. Der bekommliche
Bergkise wird ohne Gentechnik Das steirische Kiirbiskernol von iizgr;sﬁzg:lzgjzt‘h]zrezrhi::lSChe

und laktosefrei erzeugt. GUTES AUD DER REGION
Gerichte.
schmeckt zu Salaten oder auch
zu Desserts.

« Bete "“I"_h-
Kiirbiskerne aus Osterreit

$_ T E I R I S C H E Kiirbiskerne aus dsterreich’
KURBISKERNE

Ob zum Knabbern, zum Backen oder zum Verfeinern von
kostlichen Gerichten, die Steirischen Kiirbiskerne sind nicht
nur gesund, sie sind auch vielseitig und wohlschmeckend.

HOFER 115
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Der Stden der Steiermark ist sonnenverwohnt und flirrt vor Aromen, die grenzenlosen .\‘:-‘-.‘;»’_v"'ﬁ\ﬁ
Genuss versprechen. Im griinen Herzen Osterreichs gibt die Gastfreundschaft den Ton an. |
Besucher tauchen hier ein in eine Welt aus erstklassiger Kulinarik und faszinierender

L -~ Naturkulisse. So muss es im Paradies sein! \ R 0
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Idylle’pur: Gamlitz ist eine der grof3ten
Weinbaugemeinden an der 1955
eroffneten Sudsteirischen Weinstrafie:
Die feine Harmonie der Landschaft
schmeichelt allen Sinnen.

nge, kithn geschwungene Wege,

eine in unzdhlige Grintone ge-

tauchte Landschaft, Weingarten,

Wailder und Blumenwiesen am

Wegesrand und das alles bergauf,
bergab, tiber zahllose Kilometer — purer
Balsam fiir Auge und Seele. Daneben
barocke Wallfahrtskirchen, kleine, entzii-
ckende Kapellen und prunkvolle Schlosser,
abwechselnd eingebettet in diese Kostbar-
keit einer Naturlandschaft. Eigentlich
miisste es die Stidsteiermark fiir alle Stress-
geplagten dieser Welt auf Krankenschein
geben. Doch zum Gliick ist das nicht so,
denn ungebremster Overtourism wire so
ziemlich das Letzte, was diese einzigartige
Perle der Natur verkraften wiirde.

Kaum zu glauben, dass die Studsteier-
mark bis in die zweite Hilfte des 20. Jahr-
hunderts hinein zu den drmsten Regionen
Osterreichs zihlte. Um ihre einzigartige
Landschaft fiir den Tourismus zu erschlie-
8en, wurde am 15. Oktober 1955 die Siid-
steirische Weinstrafle offiziell eroffnet —
und damit das bis dahin vergessene Grenz-
land in den Stand einer Fremdenverkehrs-
region gehoben.

Die erste von heute acht steirischen
WeinstrafSen verbindet nicht nur entzii-

118 HOFER

ckende Ortschaften miteinander, sondern
ist die bereits traditionelle Orientierungs-
achse durch eine der schonsten Weinland-
schaften Europas. Von Ehrenhausen aus
fithrt die Stdsteirische Weinstrafle vorbei
an eindrucksvollen Orten und erstklassigen
Genussadressen. Uber Ratsch gelangt man
nach Gamlitz, ins Sulztal und bis nach
Leutschach an der WeinstrafSe, begleitet
von imposanten Weingiitern, renommierten
Restaurants und urigen Buschenschinken
und kleinen atmospharischen Hotels, die
zum Verweilen und GeniefSen einladen.

FUR WEIN WIE GESCHAFFEN

Mit einer Anbaufliache von gut 2500
Heketar ist die Stidsteiermark kein grofles
Weinbaugebiet, zweifellos aber eines der
charmantesten in Europa. Auf bis zu

DIE SUDSTEIRISCHE
WEINSTRASSE MACHTE
EINE DER ARMSTEN
REGIONEN DES LANDES ZU
EINER DER BELIEBTESTEN.

650 Meter Seehohe stehen die Reben, die
von fleifligen Weinbauern in exakten Zei-
len gepflanzt, gehegt und gepflegt werden.
Vielschichtige Boden, die einst Meeres-
grund waren, bilden ein starkes Funda-
ment in der aufSergewohnlichen Lage.
Hier gedeihen Trauben fiir duftige, frische
Weine, vor allem aus der Leitsorte Sauvig-
non Blang, die in allen Varianten bis hin
zum internationalen Spitzenwein kultiviert
wird. Auch Morillon — wie der Chardon-
nay in der Siidsteiermark heifSt -, Grau-
burgunder, Weiburgunder, Welschriesling
und der duftend-aromatische Muskateller
finden sich in den stidsteirischen Weinkel-
lern. Ein feuchtwarmes, mediterranes Kli-
ma bestimmt den langen Vegetationsver-
lauf, kiithle Nichte fordern die Entwick-
lung einer reichhaltigen Aromatik, die den
WeilSweinsorten zu Nuancenreichtum und
Noblesse verhilft. Wenngleich die Anbau-
flichen in der Grenzregion im internatio-
nalen Vergleich begrenzt sein mogen,
wichst das Interesse an Wein aus der Std-
steiermark doch unaufhorlich.

RIESIGE GOURMETVIELFALT

Dem fruchtbaren Boden und dem Innova-
tionsgeist seiner Bewohner sind aber auch

Fotos: Steiermark Tourismus / Tom Lamm, Ferdinand Neumueller / Gusto / picturedesk.com, Boutique-Hotel Moserhof



allerhand Spezialititen auf dem Teller zu
verdanken. Neben mehr als 180 Buschen-
schinken buhlen unzihlige Gasthiuser
und Top-Restaurants um die Gunst der
Gourmets. Traditionsgerichte wie Back-
hendl oder Schweinsbraten stehen da
ebenso auf den Speisekarten wie High
Cuisine — von deftig-steirisch bis hin zu
kreativer, leichter Kiiche reicht das Spek-
trum. Dabei werden nicht nur Gerichte
aus Omas Rezeptbuch zubereitet und neu
interpretiert, sondern auch moderne Krea-
tionen mit regionalen Produkten. Frische
und Regionalitit ziehen sich als oberstes
Gebot durch diese Genusslandschaft.
Denn darauf, wo etwas herkommt, sind
die Studsteirer besonders stolz. Daher ist es
auch durchaus iiblich, die lokalen Produ-
zenten zu besuchen und sich zeigen zu las-
sen, wie die Kostlichkeiten hergestellt wer-
den. Besonders empfehlenswert ist es etwa,
einem Kernolbauern tiber die Schulter zu
schauen — und das ist nicht nur ein olfakto-
risches Erlebnis! Am authentischsten lassen
sich die regionalen Produkte aber an einem
idyllischen, ruhigen Platzer] im Weingarten
geniefen. Viele Betriebe bieten dafiir Pick-
nickkorbe mit Backhendl, vegetarischer
oder klassischer Buschenschank-Jause an.

FUR SPORTLER & WANDERER

So variantenreich wie die Kulinarik pra-
sentiert sich auch die kulturelle Seite der
Stidsteiermark. Von entziickenden Kapel-
len bis hin zu prachtigen Kirchen und Mu-
seen, die von der 6000-jdhrigen Entste-
hungsgeschichte der Stidsteiermark erzih-
len, warten viele Sehenswiirdigkeiten auf
Besucher. Eine Besonderheit der Stuidsteier-
mark, der man immer wieder begegnet, ist
der Klapotetz. Urspringlich zum Vertrei-
ben der Vogel aus dem Weingarten genutzt,
ist das holzerne Windrad heute ein Symbol
fiir die Weinbautradition und das Wahrzei-
chen der Sudsteiermark. Ein 18 Kilometer
langer Rundwanderweg fiihrt zu den
schonsten Ausfiihrungen dieses Unikats,
etwa zum Klapotetzhof Silberschneider
oder zum modernen Klapotetz am
Kollerhof.

Aber auch abseits der Reben ist die Sid-
steiermark mit ihren Wildern und ver-
schlungenen Wegen ein Paradies fiir Wan-
derer. Auf ausgedehnten Rundwanderwe-
gen oder gemiitlichen Spaziergiangen geht
es durch Klammen und Naturschutzgebiete
bis hinauf auf die Remschnigg Alm. >

Der Moserhof in Leutschach liegt in
einzigartiger Panoramalage. Der
landliche Charme des Boutique-
Hotels wird durch stilvolles
Ambiente erganzt.

Feinste Kulinarik,

ob in den unzahligen
Buschenschanken,
den vielen grandiosen
Gasthausern oder
einem der Gourmet-
tempel, ist das
Markenzeichen der
Sudsteirischen
Weinstrafle.

HOFER REISEN
J0%1)  ANGEBOT

MY BOUTIQUE-HOTEL

SUDSTEIERMARK

* 2 oder 3 Nachte

* Verpflegung: Frihstiick

* Weinverkostung inkl. Spaziergang
durch das hoteleigene »Reben-
land« - Weingut pro Vollzahler




einfach kochen - SUDSTEIERMARK

HOFER REISEN
ANGEBOT

HOTEL GUT POSSNITZBERG

* 2,3, 4 oder 5 Ubernachtungen

* Verpflegung: Frihsticksbuffet

+ Benutzung der hoteleigenen
Sauna und des Dampfbades

* 1 Flasche Wein »Steirische
Klassik« (0,375 l) bei Abreise
pro Zimmer

* 1 x Wein- und Sektverkostung in
der hoteleigenen Wein- und
Sektkellerei »Polz/Tscheppex.

ab € 99,- pro Person

Die besten HOFER REISEN Angebote
finden Sie unter
hofer-reisen.at/reisenmitgenuss
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> Keine Uberraschung, dass gefiihlt iiber-
all Genuss- und Verkostungserlebnisse auf
hungrige und durstige Wanderer warten.
Eine digitale Erinnerung an siidsteiri-
sche Wandererlebnisse ist die Wander-
nadel-App, mit der man insgesamt tiber
500 Wanderkilometer am Smartphone
sammeln kann. Wie geschaffen ist die siid-
steirische Topologie aber auch fiir E-Bike-
Touren, vor allem wenn man sich Kitzeck,
den hochstgelegenen Weinbauort Europas,
zum Ziel gesetzt hat. Wer sich beim Radeln
lieber auf seine Muskelkraft verlassen
mochte, wird in dem variantenreichen
Landschaftsmix aus ebenen und hiigeligen
Passagen sowie Offroad-Trails ebenfalls
auf seine Kosten kommen. Auf der neuen
»Weinland Steiermark Radtour«, einer gut
400 Kilometer langen Wein-Radrundtour,
lassen sich die landschaftliche Vielfalt, stei-
rische Personlichkeiten sowie kulinarische
und kulturelle Schitze entdecken und ge-
niefSen. Vorbei an Wein- und Apfelgirten,
durch malerische Orte, Felder und Fluss-
landschaften und mit zahlreichen Buschen-
schinken am Wegesrand, kann die Tour in
insgesamt acht Etappen zuriickgelegt wer-
den. Und wer die gesamte Strecke nicht
wihrend eines Aufenthalts schafft, hat ein-
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Inmitten der Weinberge liegt das Gut
P&ssnitzberg mit 38 Zimmern und
Suiten mit Flair und Komfort.

fach einen Grund mehr, zuriickzukehren.
Denn an der einzigartigen Szenerie und
den Schitzen der Region sieht und kostet
man sich ohnedies nie satt.

BEWUSST REISEN

Die Welt des Reisens ist im Wandel und das
ist auch gut und wichtig. Solange wir ver-
antwortungsvoll reisen, konnen wir die
Vielfalt unseres Planeten entdecken und be-
staunen. HOFER REISEN hat sich daher
intensiv mit dem Thema bewusstes Reisen
beschiftigt. Als Reisevermittler ist sich
HOFER dieser Verantwortung bewusst und
bietet deshalb sorgfiltig ausgewihlte Reisen
an. So tragt HOFER dazu bei, dass auch die
nichste Generation die wunderschone Viel-
falt Osterreichs erleben kann. Es ist wichtig,
Bewusstsein zu schaffen und riicksichtsvoll
mit unserem Lebensraum umzugehen.
Wichtige Aspekte wie Regionalitdt und
Nachhaltigkeit spielen daher bei unseren
Reiseangeboten eine grofle Rolle. Tradition
und Brauchtum gilt es zu bewahren. Erle-
ben Sie Thren Urlaub mit allen Sinnen und
lernen Sie andere Lebensweisen kennen.
Osterreich hat so viel zu bieten. Oft liegt die
Schonheit auch gerade in der Einfachheit
und Urspriinglichkeit. <



Fotos: Saskia Etschmaier / picturedesk.com, Vino Cool / Bernhard Bergmann, Steiermark Tourismus / Tom Lamm , Gut Péssnitzberg/G. Ott

Stdsteiermark

DIE BESTEN TIPPS & ADRESSEN

BUSCHENSCHANKEN

BIOWEINGUT OTTO KNAUS

Seit 2010 tischt das Bioweingut Otto Knaus als
erster und einziger zertifizierter Bio-Buschenschank
eine vegane Brettljause auf. Dazu lasst man sich
veganen Bio-Wein und Bio-S&fte schmecken.
Sulztal/Weinstr. 8, 8461 Gamlitz, biowein-knaus.at

BUSCHENSCHANK AM WEINGUT HACK-GEBELL
Das im Jahr 2002 renovierte Kleinod ladt zum
Genief3en auf der sonnigen Terrasse ein. Flirs
leibliche Wohl gibt's Selbstproduziertes wie
Schweinszlingerl, Speck, Kibelfleisch und die
legendare Leberstreichwurst — auf Wunsch

auch im Picknickkorb.

Eckberg 100, 8462 Gamlitz, hack-gebell.at

BUSCHENSCHANK TINNAUER

Mit Brettljausen und Gemusevariationen aus
dem eigenen Garten hat der Buschenschank das
Pradikat » Ausgezeichneter Buschenschank«
verdient. Zur Wahl stehen auch ein Degustations-
menti oder ein Picknick-Kisterl mit Spezialitaten.
Labitschberg 42, 8462 Gamlitz
weingut-tinnauer.at

WEINGUT BUSCHENSCHANK FIRMENICH

Hier kann man nicht nur késtlich jausnen, sondern
auch die Kunstwerke des Winzers und Malers
bewundern. Der Sohn des Hauses wurde flr seinen
Styrian Dry Gin, kurz STIN, bereits mit dem »World
Spirits Award 2018« ausgezeichnet.

Wielitsch 62, 8461 Ehrenhausen, firmenich.at
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Vom Schererkogl.ams

aus genief3t man

im »Buschenschank

Adam« eine grandiose
- 360-Grad-Aussicht.

BUSCHENSCHANK ADAM

Hervorragende Weine und ein einzigartiger Blick
machen den Buschenschank-Besuch zum Erlebnis.
Steinbach 53, 8462 Gamlitz, adam-schererkogl.at

BUSCHENSCHANK TRUMMER

Auf der Sonnenterrasse ist Wohlfuihlen angesagt -
mit Qualitatsweinen, Edelbranden und typisch stei-
rischer Hausmannskost. Das resche Brot passt gut
zu Geselchtem, knackigen Salaten und Ripperln.
Am Obegg 1, 8472 Spielfeld, trummerwein.at

WEINGUTER

WEINGUT ERWIN SABATHI ****

Erwin Sabathi ringt, unterstitzt von seinen
beiden Bridern, dem Pdssnitzberg auch die letzte
Facette ab. Legendar sind mittlerweile Weine mit
der Bezeichnung »Alte Reben« oder »Kapelle«.
Pdssnitz 48, 8463 Leutschach,

sabathi.com

WEINGUT LACKNER-TINNACHER ****
Winzerin Katharina Lackner-Tinnacher bewirt-
schaftet 28 Hektar Weingarten auf einer Seehche
zwischen 400 bis 500 Metern auf besten Steil-
lagen in Steinbach und Eckberg sowie im Sausal.
Steinbach 12, 8462 Gamlitz, tinnacher.at

WEINGUT SATTLERHOF *****

Feingefiihl, Nachhaltigkeit und Leidenschaft sind
flr die Familie Sattler die Grundsteine, um ihre
Bio-Weine zu starken Charakteren mit hoher
Eigenstandigkeit zu entwickeln.

Sernau 2, 8462 Gamlitz, sattlerhof.at

WEINGUT TEMENT ***%*

Die Bruder Armin und Stefan arbeiten in dritter
Generation Hand in Hand mit Vater Manfred
zusammen und fiihren den Betrieb mit dem
gewohnten Qualitatsbewusstsein und Sinn fur
Tradition weiter.

Zieregg 13, 8461 Berghausen, tement.at

WOHNEN

HOTEL GUT POSSNITZBERG

Im eindrucksvollen Ambiente am »Gut Pdssnitz-
berg« genief3t man jede Minute des Urlaubs. Das
Hotel erstrahlt im neuen Glanz, beim angrenzen-
den Kreuzwirt genief3t man Spitzen-Kulinarik,

bei der jede Mahlzeit zu einem unvergesslichen
Erlebnis wird.

Possnitz 168, 8463 Leutschach, poessnitzberg.at

BOUTIQUE-HOTEL MOSERHOF

Das Hotel liegt zwischen Weingéarten, Wiesen
und Waldern in der einzigartigen Stdsteiermark
in einzigartiger Aussichts- und Panorama Lage.
Den Aufenthalt kann man in einem der

23 Zimmer genief3en.

Grosswalz 80, 8463 Leutschach, moserhof.at

HOFER 2121



einfach kochen - NACHGEFRAGT

Tischgesprach mit Manuel Rubey tber ...

... ORANGE WINE &
FLADENBROT MIT SENF

HOFER Fotografieren Sie (beim)
Essen?

MANUEL RUBEY Nein! Das ist et-
was, das ich kategorisch ablehne.
Auch bei anderen, die am Tisch
sitzen, lehne ich das ab. Und wiir-
de das denjenigen auch sagen.

Weshalb sitzen wir fiir dieses
Tischgesprich im Weinbistro

»MAST« im 9. Bezirk in Wien? ‘ d

Ich habe vor wenigen Jahren einen
wundervollen Abend in dem vegeta-
rischen Sternerestaurant » Tian« ver-
bracht und habe bei dieser Gelegenheit
den — fiir mich besten — Sommelier bei sei-
ner Arbeit erlebt. Beeindruckend! Das war
damals Matthias Pitra. Er erzihlte meiner
Frau Stefanie und mir, dass er in wenigen
Monaten mit seinen Freunden dieses
Lokal eroffnen wird. Und seitdem hat es
mich nicht mehr losgelassen.

Wobher stammt die Leidenschaft, neue
Weine zu entdecken?

Der Regisseur und Drehbuchautor Tho-
mas Roth, mit dem ich vor mehr als zehn
Jahren den Kinofilm »Falco — Verdammt,
wir leben noch!« drehte, gab mir einen
Rat. Er meinte: Ein erfolgreicher Mensch
braucht eine schone Uhr — meine ist zur-
zeit in Reparatur; er muss Vielflieger wer-
den - das habe ich nicht befolgt; und das
Wichtigste, das er mir mitgab: keine
schlechten Weine trinken. Ich fand das
anfangs spiefSig, aber mit den Jahren habe
ich meine Liebe zu Naturweinen und teil-
weise auch zu Orange Wine entdeckt.
Weil sie mir einfach sehr gut schmecken.
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» Wenn man es sich
leisten kann, gut zu
essen, spricht
liberhaupt nichts
dagegen, das auch
zu tun.«

MANUEL RUBEY
Der geblrtige Wiener, Jahrgang 1979, ist
als Schauspieler, Sanger und Kabarettist
erfolgreich. Heuer drehte er den Film
»Corsage« unter der Regie von Marie
Kreutzer. Im Moment ist er mit seinem
ersten Solokabarett »Goldfisch« auf
Tour. Sein Buch »Einmal noch schlafen,
dann ist morgen«, das auch als Horbuch
erschienen ist, kann man ebenfalls im
Rahmen von Lesungen live erleben.

Welche kulinarischen Erinnerungen aus
der Kindbeit sind Ihnen noch prisent?
Der Versuch meiner Eltern (Mutter
Arztin, Vater Bildhauer und Maler),
gesund zu kochen, war kein Erfolg.
Einerseits, weil man als Kind so
Dingen wie Hirsetalern und der-
gleichen nicht unbedingt zugetan
ist, andererseits hielten sich ihre
Kochkiinste in Grenzen. Der sonn-
tagliche Oma-Besuch in Steinbrunn
im Burgenland hingegen zeichnete
sich durch sehr gute Hausmannskost
aus: Schnitzel, Brathuhn, Rinderroula-
den etc. Das war ein Highlight. Zwei
Mal im Jahr ist die ganze Familie dann in
ein Restaurant gegangen. Ein aufSerge-
wohnliches Ereignis. Ofter auswirts zu
essen, wire aber schon aus finanziellen
Griinden nicht moglich gewesen.

Wie wichtig sind Lebensmittel fiir Sie?
Friiher, in der WG, legte ich keinerlei Wert
auf die Erndhrung. Fladenbrot mit Senf
oder Tiefkiihlpizza geniigten. Das hat sich
mit den Jahren — und natiirlich auch mit
dem Bewusstsein, wie Lebensmittel
erzeugt werden und welchen Wert sie in
sich tragen — gedndert. Auch unsere Toch-
ter Ronja und Luise haben dazu beigetra-
gen, dass ich mich mit Essen auseinander-
setze. Es ist nicht egal, was ich zu mir neh-
me und wie ich mich danach fiihle. Wenn
man es sich leisten kann, gut zu essen,
spricht tiberhaupt nichts dagegen, das
auch zu tun. Ich bin tiberzeugt, dass man —
im Verhiltnis dazu — mehr fiir Lebensmit-
tel ausgeben sollte als fiir alle anderen —
materiellen — Dinge. <

Foto: Lena Prehal
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vinothek

vinothek.hofer.at

Ob rot oder weiB, trocken oder
prickelnd, steirischer Sp|tzenwe|n
oder Falstaff-pramierte
Spezialitaten:

Bei HOFER finden Weinliebhaber immer
genau das Richtige fur jeden Anlass.
Eine groRe Auswahl an ausgesuchten
und kontrollierten Weinen sowie
spritzigen Schaumweinen garantiert
lhnen hochwertigen Weingenuss zum
besten Preis-Leistungs-Verhaltnis.
Schnuppern Sie in das vielfaltige HOFER
Weinsortiment und lassen Sie sich von
Aromen aus Osterreich und der ganzen
Welt verfuhren.

Da bin ich mir sicher.

MEDIENINHABER & VERLEGER: FALSTAFF VERLAGS-GMBH, FUHRICHGASSE 8, 1010 WIEN



