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Bezahlte Anzeige

Wien-Bonus

Wer langer in Wien lebt, soll auch einen Vorteil davon haben!

Der Wien-Bonus bringt fiir Wienerinnen und Wiener viele Vorteile. Sie kommen jetzt

schneller zu geforderten Wohnungen und zu Jobs — besonders altere Arbeitnehmerinnen.

Wiener Jugendliche haben bessere Chancen auf eine der rund 1.000 Lehrstellen pro

Jahr! Und die Wiener Unternehmen profitieren bei der Vergabe offentlicher Auftrage. ,
Informieren Sie sich jetzt unter www.wien.at/wienbonus StaDtvWien
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Liebe Leserinnen und Leser!

Zwei Meinungen - diesmal zum Thema GUSTO Kochkurse

Anna Wagner
wagner.anna@gusto.at
Chefredakteurin

Kochen bedeutet Freude und weckt hoffentlich
positive Emotionen! Mit unseren Fotos und Berichten
versuchen wir, Thnen diese so gut wie moglich zu
vermitteln. Jedoch sind Schlii und ich davon tiber-
zeugt, dass direkter Kontakt und ein geselliger Abend
mit Thnen, liebe Leserin und lieber Leser, dem Ganzen
die Krone aufsetzen wiirden. Gemeinsam kochen,
Spafd haben und mit Thnen essen liegt uns jetzt ganz
besonders am Herzen. Deshalb werden wir in Zukunft
noch mehr Fokus auf unsere Kochkurse setzen. Ob
siifle Kurse mit unserem Chief of Sugar (schauen Sie
bitte auf S. 72) und mit bekannten Gastronomen
(siehe S. 54) oder auch ein geselliger Naschmarkt-
besuch mit Schlii und mir (inklusive anschlief3}endem
Kochen): wir hoffen, dass auch fiir Sie das Richtige
dabei ist. Falls Sie jedoch noch im Bezug auf einen
Kochkurs einen anderen, ganz speziellen Wunsch
haben, zégern Sie bitte nicht und schreiben Sie uns
eine Mail an redaktion@gusto.at!

Wir hoffen Thnen damit eine Freude bereiten zu
konnen, und ich bin schon sehr gespannt, Sie auch
personlich bei einem unserer Kurse begriifen zu
diirfen. In der Zwischenzeit wiinsche ich Thnen viel
Vergniigen und Spafd mit der aktuellen Ausgabe. Mein
personliches Highlight ist {ibrigens das Rindsfilet mit
Spargel-Briochefiille (S. 42), und ich freue mich, dass
es dieses Rezept auf die Titelseite geschafft hat.
Liebe Leserin und lieber Leser, bis hoffentlich
bald in einem unsere Kochkurse! Bis dahin,
alles, alles Liebe und einen schonen Mai!

Jve

Wolfgang Schliiter
~ . schlueterwolfgang@gusto.at
. Herausgeber

Fiir alle Menschen, die ein ausgepragtes, kulinarisches
Verlangen besitzen, sind Essen und Trinken (und alles,
was dazugehort) immer ein Thema. Grof3en Stellenwert
genief3en dabei das Selbstkochen und die dazugehoren-
den Rezepte. Darum ist es auch nicht verwunderlich,
dass trotz des bereits riesigen Angebots an Koch-
biichern laufend neue erscheinen und gekauft werden.
Ahnliches gilt fiir Kochkurse. Manche meinen zwar, die
Zeit fiir Kochschulen sei vorbei, aber Anna und ich
empfinden das nicht so. Vielmehr geht es darum, etwas
zu bieten, das iiber den normalen Kochkurs-Alltag
hinausgeht. Die Teilnehmer sollen bei uns spiiren, dass
sie nun in der GUSTO-Redaktion angekommen und fir
einen Abend Teil derselbigen sind. Anna und ich
werden im Allgemeinen als recht gesellige Menschen
eingestuft. Damit Sie sich ein Bild davon machen
kénnen, haben wir einen besonderen Kurs vorbereitet.
Niheres dazu auf GUSTO.at/kochkurse. Schauen Sie
unbedingt vorbei!

Weiters werden auch die Koche, die wir bei unseren
kulinarischen GUSTO-Ausfliigen besuchen, bei uns mit
Kochkursen vertreten sein. Sie sehen, es bewegt sich
einiges bei uns. Anna, meine Wenigkeit und die
gesamte Redaktion wiirden sich sehr freuen, wenn Sie
unser reichhaltiges Angebot maglichst zahlreich in
Anspruch nehmen.

Mit der Hoffnung auf ein baldiges Treffen in
unserer Kochschule wiinsche ich Thnen einen
wunderbaren Friihling und viele genuss-
reiche Momente mit unseren Rezepten,

Dekorationsvorschldgen, Infos und
vielem mehr.
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Deshalb lieben wir

den MAI ...

Der Mai hat’s in sich, es gibt viel zu entdecken! Wir stellen Thnen
spannende Termine, neue Lokale, interessante Biicher, tolle Weine
und andere Entdeckungen vor.

GENUSSFESTIVAL

Veranstaltungstipp

Wiens grofdtes kulinarisches Festival ladt zum 12. Mal in
den Stadtpark. 190 ausgesuchte Manufakturen und
landliche Produzenten werden an Marktstanden und in
Pagodenzelten regionale Kostlichkeiten ,Made in Austria“
anbieten. Etwa Innviertler Kiibelspeck, Champagner-
Roggenbrot aus dem Waldviertel, Pinzgauer
Almkrauterkase, steirisches Weingartenpfirsich-Mus,
pannonische Fenchelpollen und Getrankespezialitaten.
Warme Gerichte wie Pongauer Blattlkrapfen werden vom
Verband der Kéche Osterreichs zubereitet. Beim
Genussfestival ist fiir jeden Feinschmecker etwas dabei!

10. - 12. Mai im Wiener Stadtpark
www.kulinarisches-erbe.at
www.genuss-festival.at
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EDELSTOFF TRIFFT
KULINARIA

Veranstaltungstipp

HERZIG

Lokaltipp

Lange hat Spitzenkoch Soéren Herzig darauf hingearbei-
tet, nun war es so weit: Sein Lokal Herzig hat er6ffnet.
Dort kann ab sofort auf3ergewohnlich gespeist werden

- und das in einem besonderen Rahmen. Herzig beweist
namlich nicht nur in der Kiiche ein feines Hindchen,
sondern auch bei der Konzeption seines Restaurants. In
den Vorarlberger Fliesen an der Bar findet sich das Logo
wieder, fiir den Fuf3boden wurden die Holzbodenreste
des Dorotheums gesammelt, hochwertig restauriert und
neu verlegt und die olivgriinen (und {iberaus bequemen)
Wittmann-Sessel entwarf sein Freund Marco Dessi.
Mittags wechselt das kulinarische Angebot taglich,
wobei jeder Wochentag unter einem speziellen Motto
steht (etwa Pasta am Mittwoch und Schweinsbraten am
Donnerstag). Abends erwartet die Géste dann ein
siebengangiges Fine-Dining-Menii, bei dem keine
Wiinsche offen bleiben. Highlight ist unter anderem
Herzigs Signature Dish: seine aromatische Carbonara-
Interpretation mit Risoni und Schinkenschaum.

Herzig

SchanzstraBe 14

1150 Wien
www.restaurant-herzig.at

Der Mai wird in Kufstein abwechslungsreich. Rund um das
Muttertagswochenende wird vom 10. bis 12. Mai gebrutzelt,
geriihrt und mit Diiften verfithrt. Das KUlinaria Genuss-
festival wird den Fischergries am Kufsteiner Innufer in eine
einzige Biithne mit kostlichen Spezialitaten aus aller Welt
verwandeln. Und weil nicht nur Essen gliicklich macht,
sorgt Edelstoff, der beliebte Markt fiir junges Design, am
11. und 12. Mai fiir frischen Wind. Bei unterschiedlichen
Food-Workshops, die zwischen 8. und 18. Mai stattfinden,
kann man zudem Neues fiir die eigene Kiiche lernen.

Info: www.kufstein.com
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NATURNAH GARTNERN

Wie gibt man den Pflanzen genug Freiraum? Wer darf
gemeinsam ins Beet, damit der Gartensegen nicht schief
hangt? Und wie bringt man Leben in den Boden? Sigrid

Drage beschreibt wunderbar, wie man von der Idee zur
Umsetzung gelangt. Der Fokus liegt auf dem Wechselspiel
der Beziehungen zwischen Natur, Garten und Mensch und
vermittelt neben Anleitungen fiir die Planung und Praxis
auch die wichtigsten 6kologischen Grundlagen, um dahin
zu gelangen, was Permakultur bedeutet. Und das

vom Balkon- und Terrassengarten iiber den Haus- bis hin

PETER GAYMANN

Troflel/schuweme X
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HENNE ODER EI?

Buchtipp

Beides! Denn in diesem Buch bekommen sowohl Huhn als auch Ei ihren
grof3en Auftritt. Gabriele Halper und Irena Rosc schafften eine Hommage
an das Federvieh, seine Vielseitigkeit als Nutztier und seine Bedeutung als
Lebensmittel. Dazu gibt’s iiber 60 Rezepte - die Klassiker wie Backhuhn oder
Eier Benedict sorgen genauso fiir fantastische Geschmackserlebnisse wie

ein unvergleichliches Wasabi-Huhn oder schnelle Snacks fiir zwischendurch.
Zudem geben die Autorinnen einen Uberblick iiber Tieraufzucht und -pflege,
denn sie meinen: ,,Hithnerhalten ist das neue Imkern!“

Alles Huhn
Gabriele Halper, Irena Rosc
Léwenzahn Verlag, € 34,90

Buchtipp

zum Gemeinschaftsgarten. Permakultur
Sigrid Drage
Léwenzahn Verlag, € 29,90

KULINARISCHE WEISHEITEN

Buchtipp

Der Karikaturist Peter Gaymann widmet sich in diesem Buch seiner
privaten Leidenschaft: den kulinarischen Geniissen. Wie geht es wirklich
zu in der Spitzengastronomie? Was macht einen guten Wein aus? Miissen
Qualitat und Quantitat zwingend im Widerspruch stehen? In seinen
szenischen Cartoons gibt er Antwort darauf und bringt seine Weisheiten
auf den Punkt. Ein wunderbares Geschenk oder Mitbringsel, unterhalt-
samer und langlebiger als eine Flasche Wein oder ein Blumenstrauf3.

Triffelschweine und Naschkatzen
Peter Gaymann
arsEdition, € 15,50
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LINDT-EXCELLENCE-WORKSHOP

IHRE
PERSONLICHE

NACHHALTIGER GENUSS
entsteht, wo Leidenschaft und
Know-how mit allen Sinnen zu be-
wusster Entfaltung gelangen. Die
Maitres Chocolatiers von LINDT laden
mit LINDT EXCELLENCE zu Workshop-Events
ein, bei denen das Entfachen all lhrer Sinne

weltbesten Herkunftsregionen bis
zur mit Sorgfalt vollendeten Cho-
coladen-Kreation liegt der gesam-

te Weg der Entstehung in der fast 170
Jahre gereiften Kompetenz der Maitres
Chocolatiers von LINDT.

garantiert ist. Das Knackgerdusch der diinnen FUR EIN FEST DER SINNE sorgt Bewshrtes wie
Tafeln, die samtig schmelzende Konsistenz, die der spezielle R&stvorgang und das von LINDT er-
intensiven Aromen der dunklen Chocolade: ein fundene Conchieren, gepaart mit neuen Impulsen:
unvergleichliches Fest der Sinne. Von der bewusst Entdecken Sie diese bei den LINDT-Workshops,
nachhaltig gewonnenen Kakaobohne aus den und kreieren Sie Ihre eigene Chocoladen-Kreation.

KOMMEN SIE ZUM FEST DER SINNE!

Sie wollten schon immer wissen, wie Chocolade in unterschiedlichsten Variationen
entsteht? Jetzt ,,Fest der Sinne“-Workshops mit dem ,,LINDT Maitre Chocolatier’ im Mai fir Sie

und Ihre Begleitung gewinnen! Zaubern Sie lhre ganz personliche Chocoladen-Kreation, und
degustieren Sie LINDT EXCELLENCE mit edlen Weinen und erlesenen Kaffeemischungen.
Infos & Anmeldung auf: gusto.at/festdersinne

WERBUNG
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SCHON, DASS
ES DICH GIBT!

Sie jongliert Job, Familie und
Haushalt, steht uns mit grenzenloser Liebe zur
Seite und ist immer fiir uns da: Mama ist einfach
die Beste! Als kleines Dankesch6n von Eucerin

an alle Miitter gibt es jetzt zum Muttertag eine
Hyaluron Tages- und Nachtpflege im exklusiven
Taschchen zum Sonderpreis'”.

Die hoch wirksamen Pflegepro-
dukte mit dezentem Duft ver-
wohnen die Haut bei jeder An-
wendung und mildern mit ihrer
speziellen Rezeptur aus lang- und
kurzkettiger Hyaluronsaure Fal-

B
| i-f-r‘ i g?i ‘ ten sichtbar. Die Haut sieht glatt,

strahlend und jiinger aus.

Exklusiv in Apotheken | ‘solange der Vorrat reicht
Weitere Informationen auf www.eucerin.at

WERBUNG

EIN MUSS FUR
DIE SCHNELLE,
MODERNE KUCHE

Die neuen SalzburgMilch Premium
Gewiirz-Kase-Sticks!

Mit den Gewiirz-Kase-Sticks
gelingen die verschiedensten
kostlichen Rezepte schnell
und einfach und sorgen da-
mit fiir viele neue Genuss-
momente. Die Kase-Sticks,
in den Sorten Paprika & Chili
und Mediterrane Krauter,
sind universell einsetzbar
und verleihen den Speisen
das gewisse Etwas.

Der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt, egal ob
als Snack fiir Zwischendurch, fiir Salate, Suppen,
Kisestangerl oder klassisch zum Uberbacken
verwendet.

Foto: SalzburgMilch

Mehr Infos auf www.milch.com
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RESTAURANT
WUNDERKAMMER

Lokaltipp

Das Restaurant im Renaissance Wien Hotel ladt unter
dem Motto Orientexpress zu einer kulinarischen Reise
von Paris iiber Wien nach Konstantinopel ein. Das im
Stil der 1920er-Jahre gestaltete Restaurant hat auch ein
grof3es Frithstiick-Angebot. Jeden dritten Sonntag im
Monat wird ein ,Wunderbrunch® unter einem anderen
Motto veranstaltet. Das Kulinarikangebot passt sich dabei
individuell an das jeweilige Thema an und tiberrascht
seine Gaste so jedes Mal mit neuen, abwechslungsreichen
Kostlichkeiten aus der dsterreichischen, franzdsischen
und orientalischen Kiiche. Ein echter Geheimtipp

fiir einen stimmungsvollen Muttertag in einer tollen
Location mit hervorragenden Schmankerln!

Wunderkammer Drinking & Dining
1150 Wien, Linke Wienzeile/UllmannstraBe
wunderkammer-wien.at

WERBUNG

FEINKOST-
KISTL

Gutes entdecken

Versand monatlicher Uberra-
schungsboxen mit den Spitzen-
produkten von tiber 200 sterreichischen Kleinprodu-
zenten. Sorgfaltige Auswahl und viel Erfahrung sorgen
fir ein einzigartiges Geschmackserlebnis.

Infos & Bestellung: feinkostkistl.at | T: 0650/5000 276



Weingut Eichinger 3491 Strass,
Langenloiserstra3e 365
www.weingut-eichinger.at

KAMPTAL

Winzertipp

Birgit Eichinger ist Winzerin mit grof3er
Behutsamkeit, Konsequenz und Gespiir, und
gleichzeitig tief verwurzelt im Kamptal. Thre

die personliche Handschrift der Winzerin. Die
Herausforderung dabei: Klima, Boden und
Reben sollen sich bestméglich im Wein
widerspiegeln. Unterstiitzt wird sie von
Tochter Gloria und Mann Christian.
sWeiterentwicklung statt Stillstand, Individualitat statt
Mainstream®, das ist ihre Devise. Das Weingut umfasst 5 Hektar
in den besten Kamptaler Rieden. So konnten auch Weingarten
am Gaisberg rekultiviert werden. Bereits 2012 wurde dort von
eigenen Selektionen Griiner Veltliner ausgepflanzt. Neu in der
Riege ihrer namhaften Lagen ist die Ried Grub, die seit 2017
ebenfalls mit Griinem Veltliner bestockt ist. Birgit ist Mitglied
bei ,11 Frauen und ihre Weine*, und gehort auf3erdem zu den
,Osterreichischen Traditionsweingiitern®, den besten Weingiitern
im Donauraum, kurz OTW genannt. Dort ist sie unter anderem
aktiv an der Klassifizierung der ,Ersten Lagen® beteiligt.

FRAUENPOWER IM

Weine sind elegant, charakterstark und tragen
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Osterreichs Weine sind daheim im
Herzen Europas, wo kontinentale
Wairme mit kithler Nordluft tanzt.

In diesem einzigartigen Klima wachsen
edle Weine mit geschitzter Ursprungs-
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bezeichnung — zu erkennen an der
rotweifiroten Banderole auf der Kapsel

und der staatlichen Prifnummer auf
dem Etikett.

Grofie Kunst.

Osterreichwein.at
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BAMBUSBRETTER QUICHE LEICHT

Fair produziert GEMAC HT

Das junge Miinchner Designlabel Bambusbrett Produkttipp

produziert wunderbar schlichte, nachhaltige

Schneidebretter aus hochwertigstem Bambus. Ob pikante Quiches oder siif3e Tartes: Mit dem
Die Kollektion besticht durch ihre geometri- frischen Butter-Quicheteig von Tante Fanny sind
schen Formen, die von minimalistisch tiber die Moglichkeiten grenzenlos. Er ist rund und
durchdacht bis hin zu extravagant reichen. Alle optimal fiir runde Backformen oder Galettes.
entstehen in einem Beschaftigungs- und Qualifi- Wir selber haben den Teig bei einem unserer
zierungsbetrieb fiir psychisch beeintrachtigte, Kochkurse ausprobiert. Auf Seite 67 finden Sie
behinderte sowie langzeitarbeitslose Menschen. alle Fotos und Eindriicke davon.

Tipps gibt’s auf: www.tantefanny.at

www.bambusbrett.de

LIEBER TEILEN STATT
WEGWERFEN

App-Tipp

Wer kennt es nicht: in den Kiichenregalen oder im Kiihlschrank finden
sich Lebensmittel, die man nicht (ver-)brauchen kann. Weil man mehr
als benétigt eingekauft hat, die Biume im Garten einen Berg an Apfeln
gebracht haben oder aber auch, weil ein Urlaub ansteht. Anstatt
Lebensmittel wegzuwerfen, soll man sie kiinftig mit anderen teilen
konnen. Die App, mit der das méglich wird, stammt von der
Miinchnerin Lisa Zvonetskaya. Die 31-Jahrige plagte einst das
schlechte Gewissen, weil wieder einmal Gemiise & Co. in den Miill
gewandert waren, und beschloss, eine App zu entwickeln. Das Ergebnis:
UXA Foodsharing. Wie es funktioniert? Lebensmittel fotografieren,
Haltbarkeitsinfo hinzufiigen und schon konnen sie geteilt werden.
Eine Idee, die sofort Anklang fand und ausgebaut werden soll. Bis Ende
Mai lauft eine Crowdfunding-Kampagne auf Startnext, um die App
weiterentwickeln zu konnen.

www.startnext.com

12 5/2019



Am 25. und 26. Mai treffen in Wien beim Streetfood
Park Vienna die besten Vertreter der Streetfoodszene
Osterreichs in der SoArt Remise Wolfganggasse
zusammen, um sich einer besonderen Challenge zu
stellen: den 1. dsterreichischen Streetfood Award
zu gewinnen. Am Samstag, den 25. Mai, haben alle
STREETFOOD Besucher des Events die Chance, den Sieger mitzu-
bestimmen. Er wird Osterreich beim Finale des
CHALLENGE European Streetfood Awards in Malmo vertreten.
secsccscccccseccecceee  Weijtere Informationen unter: www.streetfood-park.at.
Veranstaltungstipp Das Beste - auch GUSTO ist dabei - wir freuen uns!

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Listen on
Apple Music®

120 JAHRE FIAT.

‘WIR ROCKEN WEITER.

MIT DEN FIAT 500 120™ GEBURTSTAGS-MODELLEN BIS ZU € 5.500,- SPAREN UND 6 MONATE
APPLE MUSIC®" KOSTENLOS. | FIAT 120™. ERFULLT TRAUME SEIT 1899.

Die neue FIAT 500 120™ Familie steckt'voller Uberraschungen: Freuen Sie_sich-auf bis ZU 6 Monate-gratis Apple Music® mit tiber 50 Millionen Songs.
Erleben Sie besten Klang dank optionalem BeatsAudio™-System. Lassen Sie sich von der neuen Bicolore-Lackierung Tuxedo begeistern. fiat.at

e FIAT
GARANTIE

(g Works with
‘\ Apple CarPlay |

Gesamtverbrauch 4,2-6,8 /100 km, CO,-Emissionen 110-154 g/km. (NEFZ korreliert).

Symbolbilder. * Gesamtpreisvorteil setzt sich zusammen aus: Preisvorteil des Sondermodells 500X 120™ (bezieht sich auf einen gleichwertig ausgestatteten 500X Urban MultiJet 120 SCR), Modellbonus inkl. Héndlerbeteiligung
und € 1.200,- FCA Bank Finanzierungsbonus bei Leasing- oder Kreditfinanzierung (iber die FCA Leasing GmbH / FCA Bank GmbH. Voraussetzung: Bankiibliche Bonitatskriterien, Wohnsitz/Beschaftigung in Osterreich. Nicht
kumulierbar mit anderen Finanzierungsangeboten. Freibleibende Angebote giiltig bei Kaufvertragsabschluss bis 30.06.2019. Details auf www.fiat.at. Stand 04/2019. " Angebot giltig bis 31.12.2019 bei Kauf von ausgewahlten
Modellen der Fiat 500 120™ Familie entsprechend den Aktionsbedingungen auf fiat.at. Nur giiltig fir die Nutzung von Apple Music® in Osterreich. Angebot giiltig fiir Einzelpersonen-Mitgliedschaft; 3 Monate bei bereits bestehen-
den Apple Music® Nutzern; nicht mit anderen Angeboten kombinierbar; nach Ablauf der Gratis-Monate wird das Abonnement automatisch verlangert; kompatible Geréte, Services sowie iTunes Account werden bendtigt. Die Ge-
schaftsbedingungen fiir Osterreich sind aufrufbar unter https://www.apple.com/legal/internet-services/itunes/at/terms.html. Apple ist kein Teilnehmer oder Sponsor dieser Aktion. Apple Music®

und iTunes sind eingetragene Marken von Apple Inc. Die Marken Beats by Dr. Dre, BeatsAudio und das b-Logo sind Eigentum von Beats Electronics, LLC. "2 Jahre Neuwagengarantie ohne Kilo- ’ FC/\ BANK
meterbeschrénkung und 2 Jahre Funktionsgarantie ,Maximum Care* bis 60.000 km Gesamtlaufleistung. Austria

Apple CarPlay erfordert ein kompatibles iPhone. Apple CarPlay ist eine eingetragene Marke von Apple Inc.
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Gewinn vor Ort: Die Kaffeemaschine
Nespresso Lattissima One

88

Perfekt fiir Thren Milchkaffee -
die BARISTA CREATIONS.

14 GUSTO 5/2019

GUSTO UND
NESPRESSO
SCHENKEN ITHNEN
EINE AUSZEIT!

Gewinnspiel

»The Magic Inside“ - eine Erlebniswelt fiir alle Sinne.

Nespresso macht mit einem tiberraschenden Pop-Up-Erlebnis auf
der Wiener Karntner Strafde die Magie von Kaffee und Milch fiir alle
Sinne spiirbar! Zum Launch der neuen BARISTA CREATIONS ladt
Nespresso von 7. bis 18. Mai Besucher ein, in die Welt des Kaffees
einzutauchen - und das im Herzen Wiens. Auf zwei Stockwerken
kann man sich auf die Spuren des perfekten Nespresso-Milchkaffees
begeben und diesen exklusiv verkosten.

Werden Sie Teil dieses Erlebnisses: GUSTO und Nespresso verlosen
eine wunderbare Auszeit vom Alltag in dieser besonderen Location!
Die Gewinner erwartet am Montag, den 13. Mai, ein genauso genuss-
voller wie tiberraschender Vormittag rund um den perfekten Kaffee-
genuss. Lernen Sie die Welt von Nespresso kennen und nehmen Sie
an einem Fotowettbewerb teil, bei dem als Hauptgewinn eine fabel-
hafte Nespresso-Kaffeemaschine wartet!

Spielen Sie mit unter GUSTO.at/gewinnspiele
(Einsendeschluss ist der 5. Mai).

Wir freuen uns auf Ihren Besuch und
werden es uns nicht nehmen lassen, mit
Thnen eine Tasse Kaffee zu trinken!
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Pflege und Deo-Schutz
fur deine Achseln

o Mit Kokos- und JasminblUtenduft

s Inspiriert von den Schonheitsritualen indischer Frauen
® 0% Aluminiumsalze und Alkohol
* 14 Pflegecreme
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Ofen-
gemuse

Ein Basisrezept zubereiten, mehrere Speisen daraus zaubern:
unsere Rubrik Vorbereiten spart Zeit, ohne bei Geschmack und
Genuss Kompromisse einzugehen. Dieses Mal haben wir ein
herrliches Ofengemiise zubereitet, das als Basis fiir vier Gerichte
von Carpaccio bis Quiche dient.

FOTOS Michael Rathmayer REZEPTE Sabina Hohnjec, Wolfgang Schliter

Ofengemﬁse Grundrezept

8 Portionen, Zubereitung ca. 1%z Stunden

200 g Karotten

300 g rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

200 Kiirbis (Hokkaido)

200 g Zucchini (griin und gelb)
200 g gelbe Paprika

200 g Fenchel

Marinade:
6 EL Olivenol
% TL Chiliflocken
20 g Thymian (gehackt)
20 g Rosmarin (gehackt)

Meersalz, Pfeffer

1. Rohr auf 200°C Grad vorheizen.

2. Karotten, Zwiebeln und Knoblauch schilen. Karotten
quer in 2 cm dicke Scheiben schneiden, Zwiebeln in
grobe Spalten und Knoblauch klein schneiden. Kiirbis
entkernen. Zucchini und Kiirbis in ca. 4 cm grof3e Stiicke
schneiden. Paprika putzen und langs sechsteln. Fenchel
putzen, langs halbieren und den Strunk ausschneiden.
Fenchel quer in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.

3. Fiir die Marinade Ol mit den iibrigen Zutaten ver-
rithren und mit Meersalz und Pfeffer kraftig wiirzen.
Gemiise mit der Marinade vermischen, auf einem tiefen
Backblech verteilen und im Rohr (mittlere Schiene)

ca. 50 Minuten garen.

Pro Portion: 129 kcal | EW: 2 g | Fett: 10 g | KH: 12 g | BE: 1 | Chol: 0 mg









Stif3kartoffel-

Carpaccio
mit Gemtisepesto

2 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 2 SUBkartoffeln (e ca. 250 g)

+ 20 g gesalzene Erdniisse (gehackt)
+ 1TELOI

« 4 EL weiBer Balsamico

+ 4 EL Olivendl

+ 20 g Rucola (geputzt)

Gemiisepesto:

+ Tkleine Knoblauchzehe

+ 200 g Ofengemiise (siehe Grundrezept)
+ 40 g gesalzene Erdniisse

+ 80 ml Gemisesuppe

+ 20 ml Olivendl

+ 20 g Parmesan (gerieben)

+ Salz, Pfeffer

1. Siif3kartoffeln in Salzwasser bissfest kochen,
abseihen und auskiihlen lassen. Kartoffeln schalen
und quer in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
2. Fiir das Pesto Knoblauch schilen und klein
wiirfeln. Gemiise, Knoblauch, Niisse, Suppe und Ol
fein piirieren. Parmesan einriihren, Pesto mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Fiir die Garnitur Niisse im Ol anbraten und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen Fiir die Marinade
Balsamico salzen, pfeffern und Olivendl einriihren.
4. Die Halfte von der Marinade auf den Tellern
verstreichen. Kartoffelscheiben darauf anrichten
und mit der {ibrigen Marinade bestreichen.
Carpaccio mit Rucola und Niissen garnieren und
mit dem Pesto servieren.

BPECIALITA
ll'DI.II’L

Pro Portion: 1130 kcal | EW: 18 g | Fett: 79 g | KH: 99 g | BE: 7
Chol: 0 mg

<~ Weintipp
Ein jugendlicher Roter Veltliner vom Wagram unterstitzt
mit feinem Frucht-Saurespiel und dezenter Mandelnote die
Aromen des Carpaccios.

A )

Enjoy responsibly.



Gemiisesalat

mit Spinat und Joghurtmarinade

2 Portionen, Zubereitung ca. 20 Minuten

120 g Babyspinat
300 g Ofengemdse (siehe Grundrezept)

Marinade:
30 g Krauter (Petersilie, Schnittlauch, Kresse)
150 g Naturjoghurt
% TL Chiliflocken
1EL Zitronensaft
% EL Olivendl

Salz, Pfeffer

1. Fiir die Marinade Krauterblattchen von den Stielen zupfen
oder schneiden. Krauter fein hacken. Joghurt mit Chiliflocken,
Kriutern, Zitronensaft und Ol verriithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

2. Spinat putzen und eventuell grobe Stiele entfernen.
Ofengemiise mit den Spinatblattern anrichten und mit

der Marinade servieren.

Pro Portion: 135 kcal | EW: 6 g | Fett: 9 g | KH: 9 g | BE: 0,3 | Chol: 0 mg

< Weintipp
Ein harmonischer DAC Morillon aus dem Vulkanland Steiermark
mit exotischen Fruchtnoten eréffnet neue Geschmackserlebnisse.
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Gemiisequiche mit Ziegenkse

6 Portionen, Zubereitung ca. 70 Minuten

+ 330 g Quicheteig (backfertig) 1. Rohr auf 200°C vorheizen. Den Boden einer Tarteform (@ 24 cm) mit
Backpapier auslegen.

Fiille: 2. Teig aufrollen und das Papier abziehen. Form mit dem Teig auslegen,

+ 200 ml Milch iiberstehenden Teig mit dem Rollholz abtrennen. Boden mit einer Gabel

+ 4 mittlere Eier in kurzen Abstanden einstechen.

+ 30 g Petersilie (gehackt) 3. Milch mit Eiern verquirlen, Petersilie sowie Ziegen- und Bergkase

+ 100 g Ziegenfrischkase einriihren und die Mischung mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

+ 50 g Bergkase (gerieben) 4. Ofengemiise auf dem Teig verteilen und mit der Eimischung tiber-

+ 400 g Ofengemiise (siehe Grundrezept) gieflen. Quiche im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost) ca. 45 Minuten

.................................... backen.

. Salz' ‘Dfeffer’ Muskat ..........................................................................................................................................................
Pro Portion: 629 kcal | EW:19 g | Fett: 42 g | KH: 45 g | BE: 1 | Chol: 247 mg

< Weintipp
Die perfekte Begleitung ist ein mineralischer Leithaberg DAC
Chardonnay mit feinen Grapefruit- und Stachelbeeraromen am Gaumen.

WERBUNG

Jetzt mit WW
durchstarten

o Passt perfekt in dein Leben - egal, ob du
abnehmen oder einfach gesiinder leben mochtest.

o Iss, was du liebst und was zu deinen Vorlieben
passt. Mit liber 200 ZeroPoint™ Foods musst du
weniger zdhlen als je zuvor.

e Inspiration und Unterstiitzung: ob im
WW Studio™ oder digital - die exklusive
WW Community ist immer fir dich da.

o Jetzt mit gratis Einschreibung! Gleich anmelden,
und du sparst € 33,-.

Weitere Informationen auf:
www.weightwatchers.at

- h =

.Y

5 kg m 5 Wochen abnehmen!

weightwatchers
erfindet sich neu

WW ist nicht geeignet fiir Schwangere, Personen mit Essstérungen
und Kinder unter 10 Jahren. Vor Beginn einer Abnahme sollte arztlicher
Rat eingeholt werden. © 2019 WW International, Inc. Alle Rechte vorbehalten.
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Linsen-Gemiisebowl
mit Reis und Knoblauch-Garnelen

2 Portionen, Zubereitung ca. 50 Minuten

3 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

6 Riesengarnelen (essfertig)

150 g Belugalinsen

150 g Basmatireis

250 g Ofengemuise (siehe Grundrezept)

Marinade:
40 ml weiBer Balsamico
1TL Braunzucker
40 ml Maiskeimaél

Salz, Pfeffer

1. Knoblauch schilen, klein hacken und mit dem Ol verriihren.
Garnelen untermischen und zugedeckt ziehen lassen.

2. Linsen und Reis getrennt in Salzwasser bissfest kochen.
Abseihen, abschrecken und abtropfen lassen.

3. Fiir die Marinade Balsamico salzen, pfeffern und mit dem
Zucker vermischen. Ol einriihren.

4. Fiir die Garnelen Ol vom Marinieren erhitzen. Garnelen
darin beidseitig braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dabei
oOfter mit Bratfett tibergiefien.

5. Ofengemiise mit der Hilfte von der Marinade vermischen.
Linsen, Reis und Garnelen mit dem Gemiise anrichten und mit
der iibrigen Marinade betraufeln.

Pro Portion: 1075 kcal | EW: 66 g | Fett: 40 g | KH: 114 g | BE: 5 | Chol: 284 mg

<~ Weintipp

Dazu sollten Sie eine aromenreiche WeiBweincuvée aus den Traditions-
rebsorten der Thermenregion Zierfandler und Rotgipfler probieren.









Sildes

Knusprig, siif3, broselig - mit Streuseln schmeckt
einfach alles besser! Ein warmes Stiick Rhabarberkuchen mit
reichlich Zimtstreuseln und Schlagobersgupferl oder flaumige

Franzbr6tchen mit Haselnussknusper, bei diesen

Kostlichkeiten kann bestimmt niemand widerstehen.

FOTOS Michael Rathmayer REZEPTE Charlotte Cerny
GESCHIRR www.feinedinge.at

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

mit Streuseln

14 Stiick, Zubereitung ca. 12 Stunden, zum Kiihlen ca. 1 Stunde

Teig: 1. Fir den Teig Mehl, Butter und Zucker mit den Fingerspitzen
480 g glattes Mehl verreiben, bis eine broselige Masse entsteht. Milch zugeben
200 g kalte Butterwiirfel und rasch verkneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und fiir
180 g Staubzucker ca. 1 Stunde kalt stellen.
5 EL Milch 2. Rohr auf 180°C vorheizen. Teig auf einer bemehlten Arbeits-
fliche ausrollen und eine Tortenform (@ 28 cm) damit auslegen.
Fiille: Uberstehenden Rand wegschneiden. Form kalt stellen. Teigreste
1kg Topfen (20 % Fett) beiseitestellen.
230 g Kristallzucker 3. Fiir die Fiille Topfen, Zucker, Obers und Créme fraiche
200 ml Schlagobers verriihren. Eier einzeln einriihren. Mehl untermischen.
2 EL Créme fraiche Masse halbieren. Eine Halfte mit Mohn vermischen. Topfen-
4 mittlere Eier und Mohnmasse mit einem Essl6ffel abwechselnd mittig in die
5 EL glattes Mehl Form fiillen. Kuchen sanft auf der Arbeitsfliche aufklopfen,
150 g Mohn (gemahlen) damit sich die Masse gleichmaflig verteilt. Restlichen Teig iiber
den Kuchen bréseln. Im Rohr (Gitterrost / 2. Schiene von unten)
Mehl, Staubzucker ca. 50 Minuten backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.

4.Kuchen aus der Form nehmen und mit Staubzucker bestreuen.

Pro Stiick: 550 kcal | EW: 19 g | Fett: 24 g | KH: 68 g | BE: 5,3 | Chol: 109 mg

5/2019
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mit Vanille-Creme-fraiche

6 Portionen, Zubereitung ca. 1%z Stunden

1kg séuerliche Apfel (Gala)

200 g Brombeeren

Schale und Saft von % Bio-Orange
70 g Kristallzucker

1EL Speisestérke

Streusel:
50 g geriebene Mandeln
100 g glattes Mehl
50 g Kristallzucker
100 g kalte Butter

Vanille-Créme-fraiche:
150 g Creme fraiche
Mark von 1 Vanilleschote
20 g Kristallzucker

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Apfel schilen und das Kern-
gehiuse entfernen. Apfel in Stiicke schneiden. Apfel,
Brombeeren, Orangenschale und -saft, Zucker und Starke in
einer Auflaufform verteilen.

2. Fiir die Streusel Mandeln, Mehl, Zucker und Butter mit den
Fingerspitzen verreiben, bis eine broselige Masse entsteht.
Auf dem Obst verteilen. Cobbler im Rohr (mittlere Schiene /
Gitterrost) ca. 50 Minuten backen. Créme fraiche, Vanillemark
und Zucker verriihren.

3. Cobbler herausnehmen und noch warm mit der Creme
servieren.

Pro Portion: 517 kcal | EW: 5 g | Fett: 26 g | KH: 72 g | BE: 6 | Chol: 58 mg






Rhabarber-Himbeer-
Streuselkuchen

16 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 250 g weiche Butter

+ 200 g Kristallzucker

« 4 mittlere Eier

+ 400 g glattes Mehl

+ 2 TL Backpulver

+ 100 ml Milch

+ 600 g dliinne Rhabarberstangen
+ 200 g Himbeeren

Streusel:

+ 150 g glattes Mehl
+ 100 g Kristallzucker
+ 100 g Haferflocken
+ 120 g kalte Butter

« % TL Zimt

+ Staubzucker, Schlagobers

1. Rohr auf 190°C vorheizen. Eine Rahmenform (45 x 30 cm)
auf ein mit Backpapier belegtes Blech stellen.

2. Fiir die Streusel Mehl, Zucker, Haferflocken, Butter und
Zimt mit den Fingerspitzen verreiben, bis eine bréselige Masse
entsteht. Streusel kalt stellen.

3. Butter und Zucker ca. 5 Minuten schaumig mixen. Eier
einzeln unterriihren. Mehl und Backpulver sieben und ab-
wechselnd mit der Milch unterheben. Masse in der Rahmen-
form verstreichen.

4. Rhabarber in Stiicke schneiden und mit den Himbeeren auf
dem Kuchen verteilen. Streusel dariiber streuen. Kuchen im
Rohr (mittlere Schiene) ca. 40 Minuten backen. Herausnehmen
und auskiihlen lassen.

5. Rhabarberkuchen mit Staubzucker bestreuen, in Stiicke
schneiden und mit geschlagenem Obers servieren.

Pro Stiick: 423 kcal | EW: 7 g | Fett: 22 g | KH: 53 g | BE: 4 | Chol: 106 mg
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mit Haselnuss-Knusper

8 Stiick, Zubereitung ca. 1 %2 Stunden, zum Gehenlassen ca. 1 Stunde

Germteig: Streusel:
300 ml Milch 70 g glattes Mehl
60 g weiche Butter 50 g geriebene Haselnlisse
520 g glattes Mehl 60 g Kristallzucker
1Pkg. Trockengerm 60 g kalte Butter
60 g Kristallzucker 1 Prise Kardamom
1 mittleres Ei
Zum Bestreichen:
Fille: 50 g Butter (zerlassen)
70 g Butter (zerlassen) =~ ceeeeeeeeeeeeseseiii
80 g Kristallzucker Mehl, Staubzucker
1EL Zimt

1. Fir den Teig Milch und Butter erwarmen, bis die Butter
geschmolzen ist. Vom Herd nehmen. Mehl, Germ, Zucker,

Ei und Milchmischung ca. 10 Minuten zu einem glatten Teig
verkneten. In eine Schiissel legen, mit Frischhaltefolie
abdecken und an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
2. Fiir die Streusel Mehl, Niisse, Zucker, Butter und Kardamom
mit den Fingerspitzen verreiben, bis Brosel entstehen.

3. Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit Backpapier
belegen. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu
einem Rechteck ausrollen. Mit zerlassener Butter bestreichen.
Zucker und Zimt vermischen und gleichmaflig tiber den Teig
streuen.

4. Teig eng von unten nach oben einrollen und in 8 trapez-
formige Stiicke schneiden. Teigstiicke aufstellen und auf

der schmalen Seite mit einem Kochloffelstiel eindriicken.
Franzbrotchen auf das Blech legen, mit zerlassener Butter
bestreichen und die Streusel darauf verteilen. Im Rohr
(mittlere Schiene) ca. 20 Minuten goldbraun backen. Heraus-
nehmen, mit Staubzucker bestreuen und noch warm geniefien.

Pro Stiick: 671 kcal | EW:11 g | Fett: 32 g | KH: 88 g | BE: 7 | Chol: 97 mg







Heidelbeer-Muflins

mit weil3er Schokolade und Kardamom-Streuseln

12 Stiick, Zubereitung ca. 45 Minuten

2 mittlere Eier

135 g Kristallzucker
100 g Butter (zerlassen)
100 ml Joghurt

180 g glattes Mehl

2 TL Backpulver
Schale von % Bio-Zitrone
(abgerieben)

150 g Heidelbeeren
80 g weille Kuvertire
(fein gehackt)

36 GUSTO 5/2019

Streusel:
2 EL glattes Mehl
2 EL Kristallzucker
25 g kalte Butter
% TL Zimt
1MS gemahlener
Kardamom

Butter, Staubzucker

1. Rohr auf 200°C vorheizen. Ein Muffinblech mit Butter
auspinseln.

2. Fiir die Streusel Mehl, Zucker, Butter, Zimt und
Kardamom mit den Fingerspitzen verreiben, bis Brosel
entstehen.

3. Eier und Zucker ca. 3 Minuten cremig mixen. Butter
wahrend dem Mixen zugeben. Joghurt untermischen. Mehl
und Backpulver einsieben und unterheben. Zitronenschale,
Heidelbeeren und Kuvertiire untermischen.

4. Masse in die Formchen fiillen und die Streusel darauf
verteilen. Muffins im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)
ca. 15 Minuten backen. Herausnehmen und iiberkiihlen
lassen. Mit Staubzucker bestreut servieren.

Pro Stiick: 278 kcal | EW: 4 g | Fett: 14 g | KH: 35 g | BE: 3 | Chol: 64 mg
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SPARGEL

vom Feinsten

Das Friithlingsgemiise Nummer eins ist eine ganz wunderbare Spielwiese
fiir alle Kochbegeisterten. Es lasst sich raffiniert kombinieren und bietet
viel Raum fiir Kreativitat. Wir feiern das edle Gemiise mit feinen Kreationen,
bei denen die weif3en und griinen Spargelstangen Hauptdarsteller sind.

FOTOS Michael Rathmayer REZEPTE Sabina Hohnjec, Wolfgang Schliter
GESCHIRR www.elsi-tischkultur.at, www.seiz-keramik.at

SPARGEL-TONNATO mit Kapern und Rucola

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde
1kg weiBer Spargel

Thunfischsauce:
2 Dosen Thunfisch natur ¢e 190 ¢)
150 g Sauerrahm
150 g griechisches Joghurt
8 EL Ol
1TL Zitronensaft
1 Prise Zucker

Garnitur:
25 Kapernbeeren mit Stiel
40 g Rucola

1. Spargel unter dem Kopf beginnend schilen und trockene Enden weg-
schneiden. Spargel in Salzwasser bissfest kochen, abseihen, abschrecken
und gut abtropfen lassen.

2. Fir die Sauce Thunfisch in einem Sieb gut abtropfen lassen. Thunfisch,
Rahm, Joghurt und Ol mit einem Stabmixer fein piirieren. Sauce mit Salz,
Zitronensaft und Zucker wiirzen.

3. Fiir die Garnitur Kapern gut abtropfen lassen. Rucola putzen. Sauce auf
Tellern anrichten. Spargel langs halbieren, auf der Sauce anrichten und
mit Kapern und Rucola garnieren.

Pro Portion: 604 kcal | EW: 29 g | Fett: 50 g | KH: 13 g | BE: 1| Chol: 109 mg

< Weintipp
Strohgelber Rotgipfler aus der Thermenregion mit animierendem
Exotikfruchtduft und balanciertem Saurebogen hélt, was er verspricht.

5/2019
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MAIBOCKFILET
AUF RAHMSAUCE

mit Spargel und Kroketten

4 Portionen, Zubereitung ca. 1% Stunden

600 g Ruckenfilet vom Maibock  Kroketten:

2 EL Olivendl 500 g mehlige Erdépfel

250 ml brauner Wildfond 20 g Speisestarke

125 ml Schlagobers 2 Dotter

2 EL Sauerrahm 20 g Butter

1EL Mehl 80 g glattes Mehl

1EL Butter 2 Eier (verquirlt)

100 g Semmelbrosel

Spargel:

400 g weiBer Spargel Salz, Pfeffer, Muskat, Mehl, Ol zum Backen

400 g griiner Spargel

1. Fir die Kroketten Erdapfel schalen, vierteln und in Salz-
wasser weich kochen. Erdapfel abseihen, abtropfen lassen und
noch heif3 durch die Erdédpfelpresse driicken.

2. Erdapfel mit Starke, Dotter und Butter vermischen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Masse in einen Dressiersack
(ohne Tiille) fiillen und auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche
Stangen spritzen. Ca. 5 cm lange Stiicke abschneiden, in Mehl
wenden, durch verquirlte Eier ziehen und in Semmelbroseln
wenden.

3. Weif3en Spargel unter dem Kopf beginnend schilen, trockene
Enden wegschneiden. Griinen Spargel im unteren Drittel
schilen und trockene Enden wegschneiden.

4. Rohr auf 80°C vorheizen. Ein Backblech ins Rohr (mittlere
Schiene) schieben. Filet quer halbieren, salzen, pfeffern und im
Ol rundum anbraten. Filet in Alufolie wickeln, auf das Blech
legen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

5. Bratriickstand mit Wildfond und Obers aufgief3en und
aufkochen. Rahm mit Mehl verquirlen, in die Sauce rithren und
unter 6fterem Rithren ca. 4 Minuten kécheln. Butter einriihren.
6. Ca. 4 Finger hoch Ol erhitzen. Kroketten darin goldgelb
backen, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Spargel in Salzwasser nacheinander bissfest kochen.
Abseihen und gut abtropfen lassen.

7. Filet in Scheiben schneiden und mit Sauce, Spargel und
Kroketten anrichten.

Pro Portion: 930 kcal | EW: 51 g | Fett: 51 g | KH: 73 g | BE: 6 | Chol: 389 mg
< Weintipp

Dazu sollten Sie ein Glas wiirzigen, dichten Eisenberg DA mit floralen
Noten probieren.
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RINDSFILET mit Spargel-

Briochefiille und Spargel-Fisolengemdiise

6 Portionen, Zubereitung ca. 1%z Stunden

1Zwiebel Fille: Spargel-Fisolengemiise:
1 Bund Suppengriin 400 g weiBer Spargel 400 g weiBer Spargel
1kg Rindsfilet 250 g Brioche 250 g breite Fisolen
50 ml Ol 200 g Mangold 30 g Butter
125 ml roter Portwein 2 mittlere Eier
500 ml Bratensaft 100 g Bergkase Salz, Pfeffer, Muskat,
(gerieben) Majoran
80 g feiner
Weizengrie

1. Fiir die Fiille Spargel unter dem Kopf beginnend schalen, trockene
Enden wegschneiden. Spargel in Salzwasser bissfest kochen, abseihen,
abschrecken und trockentupfen. Spargel in ca. 1 cm, Brioche in ca. 2 cm
grofde Stiicke schneiden. Mangold entstielen, zuerst in Streifen, dann
klein schneiden. Eier verquirlen. Brioche, Spargel, Eier, Kase, Mangold
und Grief3 gut vermischen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran
wiirzen. Fille ca. 15 Minuten ziehen lassen.

2. Rohr auf 180°C vorheizen. Zwiebel schalen. Suppengriin und Zwiebel
wiirfeln. Fleisch der Lange nach bis fast zum Ende einschneiden und
auffalten. Fleisch behutsam klopfen (ca. 28 x 28 cm) und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiille auf dem Fleisch verteilen, dabei am oberen Rand
ca. 4 cm frei lassen. Fleisch von unten nach oben einrollen, mit Spagat
binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Fleisch im Ol rundum anbraten und aus der Pfanne nehmen. Im
Bratriickstand Gemiise und Zwiebel anbraten, mit Wein aufgief3en und
die Fliissigkeit fast zur Ginze einkochen lassen. Bratensaft zugief3en.
Fleisch in die Pfanne legen und im Rohr (untere Schiene / Gitterrost)
50 Minuten braten. Ofter mit Bratensaft iibergief3en.

4. Fiir das Gemiise Spargel unter dem Kopf beginnend schélen, trockene
Enden wegschneiden. Fisolen putzen. Spargel und Fisolen in Salzwasser
bissfest kochen, abseihen, abschrecken und abtropfen lassen. Spargel und
Fisolen quer in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden und in aufgeschaumter
Butter schwenken. Salzen und pfeffern.

5. Fleisch aus der Pfanne nehmen und den Spagat entfernen. Fleisch
warm stellen. Bratensaft abseihen (sollte ca. 400 ml sein), eventuell mit
Wasser erganzen oder einkochen lassen. Fleisch in Scheiben schneiden,
anrichten und mit Bratensaft und Gemiise servieren.

Pro Portion: 693 kcal | EW: 47 g | Fett: 38 g | KH: 39 g | BE: 2,3 | Chol: 171 mg

< Weintipp
Vollmundige Mittelburgenland DAC Reserve mit Noten von Kaffee, Schokolade
und Beeren am Gaumen, in samtigen Tanninen eingebettet, harmoniert groBartig.
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SPARGEI -
FRUHLINGSTELLER

mit Bdrlauchpesto und Maischolle

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

400 g griiner Spargel Barlauchpesto:
500 g Maischollenfilets (ohne Haut) 100 g Bérlauch
1EL Speisestérke 50 ml Olivendl
30 ml Olivendl 30 g Pignoli

1 Prise Salz

Salat:

500 g speckige Erdéapfel Meersalz, Salz, Pfeffer, Muskat, Mehl, Butter
100 g braune Champignons
40 ml Ol
2 EL weiBer Balsamico
2 EL Wasser
% TL Zucker
% TL Salz
1EL Oregano (gehackt)
1EL Rosmarin (gehackt)

1. Fiir das Pesto Barlauch waschen, abtropfen lassen und grob
schneiden. Barlauch, O, Pignoli und Salz zu einer Paste mixen.

2. Fiir den Salat Erdédpfel im Salzwasser bissfest kochen, schialen und
je nach Grofle vierteln oder sechsteln. Champignons putzen und
halbieren oder vierteln. Ol erhitzen, Erdipfel darin knusprig an-
braten. Aus der Pfanne nehmen und im Bratriickstand Champignons
braten.

3. Fiir die Marinade Balsamico, Wasser, Zucker, Salz und Krauter
verrithren. Erdapfel und Champignons mit der Marinade mischen,
salzen, pfeffern und marinieren lassen.

4. Rohr auf 50°C vorheizen. Spargel im unteren Drittel schilen und
trockene Enden wegschneiden. Fisch in Streifen schneiden, salzen,
pfeffern und mit Stiarke bestreuen.

5. In einer Pfanne Ol erhitzen, Spargel darin bissfest braten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel herausnehmen und im Rohr warm
stellen. Im Bratriickstand Schollenfilets beidseitig braten. Spargel
mit Salat, Schollenfilets und Pesto anrichten.

Pro Portion: 621 kcal | EW: 28 g | Fett: 42 g | KH: 36 g | BE: 2,8 | Chol: 85 mg

<~ Weintipp
Dazu passt ein mineralischer Riesling Smaragd aus der Wachau, mit tropi-
schen Fruchtanklangen, Blitenhonig und Krdutermischung am Gaumen.
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LINGUINE

mit griinem Spargel Mit Ihrem Darm zur

und Prosciutto WU NSCH FIGUR

4 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

haft auf jedes Stiick Schokolade verzichtet. Doch
trotz straffem Sportprogramm und kalorienbe-
Sauce: wusster Erndhrung haben die einen mehr mit dem
»Winterspeck® zu kimpfen, als die anderen — und
der Grund dafiir kann in unserem Darm liegen.

iir die Wunschfigur wird geschwitzt und helden-
500 g Linguine

8 Scheiben Prosciutto

2 Schalotten

500 g griiner Spargel

2 EL Olivendl

250 ml trockener WeiBBwein

Es existieren namlich tatsachlich sogenannte
,Dickmacher-Bakterien“, spezielle Firmicutes,
die uns vor Jahrtausenden in strengen Wintern

180 g Schlagobers vor dem Verhungern bewahrt haben. In Zeiten

200 ml Gmusesuppe des Uberflusses werden sie uns jedoch zum Ver-

4 EL Olivenol héngnis! Denn die ,Dickmacher” holen aktiv durch
Spaltung von Ballaststoffen aus jedem Salatblatt noch

Salz, Pfeffer die letzte Kalorie heraus und speichern sie in Form

von Fettpolsterchen fiir ,,Notzeiten®.

1. Rohr auf 200°C vorheizen. Backblech mit

Backpapier belegen. FUr Ihre Wunschfigur niitzlich sind hingegen die ,,Bac-

s . . teroidetes®: Diese Figurschmeichler knnen tiber-
2. Die Halfte der Proscmttoschell.)en darauf fliissigen Zucker sogar aktiv isolieren und aus dem
legen und ca. 10 Minuten knusprig backen. Darm ausscheiden. Wenn Sie Gliick oder gute

Herausnehmen und auskiihlen lassen. Gene haben, dann sind diese beiden Bakterien in

3. Fiir die Sauce Schalotten schélen und fein einem ausgewogenen Verhéltnis vorhanden —

wiirfeln. Ubrigen Prosciutto in ca. 0,5 cm doch wenn die ,Dickmacher® in Threm Darm

grofde Stiicke schneiden. Uberhand gewonnen haben, hilft auch eiserne

4. Spargel im unteren Drittel schilen und Disziplin nur wenig.

trockene Enden wegschneiden. Spargel quer _ . .

in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Damit mUssen Sie aber nicht leben, denn Wis-
senschaftler konnten nachweisen, dass die , Dick-
macher-Bakterien“ auch wieder aus dem Darm ver-

N . . driangt werden konnen. Darmexperten ist es gelungen,
Bratrl‘lckstar'l'd Schalotten glasig anschw1.tzen, die fiir diesen Zweck bestimmten Bakterienstimme
Prosciuttostiicke dazugeben und kurz mit- in OMNi-BiOTiC® metabolic zu vereinen. Gleichzeitig
braten. Mischung mit Wein abléschen und empfiehlt es sich, Thre ,Figurschmeichler-Bakterien® mit
auf die Hélfte einkochen lassen. Suppe ihrer Lieblingsspeise zu fiittern — enthalten in OMNi-
und Obers zugiefien und die Sauce cremig LOGiC® APFELPEKTIN — damit sie sich bei Thnen so rich-
einkochen lassen. Sauce durch ein Sieb tig wohlfiihlen und nachhaltig vermehren.

gief3en. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und o ]
nochmals cremig aufmixen. So gelangen Sie mit lhrem Darm zur Wunschfigur —

6. Linguine in Salzwasser bissfest kochen, Ihre Apotheke berat Sie gerne!
abseihen und gut abtropfen lassen. Linguine
mit Sauce und Spargelstiicken vermischen,
anrichten und mit knusprigem Prosciutto
garnieren.

5. Fiir die Sauce Ol erhitzen, Spargel darin
bissfest braten und herausnehmen. Im

o !\/llc\lii.c
O Io ® : l
BloTica» @ 1O

metabolic

Pro Portion: 702 kcal | EW: 22 g | Fett: 44 g | KH: 50 g | BE: 3,5
Chol: 39 mg it stk Darmsymbionton

b A i G
e e

DeLws. o e 4 AaTre ey
o ettt Gyt

<~ Weintipp
Die perfekte Begleitung ist ein mineralischer, zart

pfeffriger Kamptal DAC Griiner Veltliner. @ www.omni-biotic.com
Institut AllergoSan Pharmazeutische Produkte Forschungs- und Vertriebs GmbH

senschat geprift

*Beim gemeinsamen Kauf von je 1 Packung OMNi-BiOTiC® metabolic + 1 Packung

OMN:I-LOGiC® APFELPEKTIN erhalten Sie 1 Buch ,Die Darm-Didt“ von Mag.
Anita Frauwallner gratis dazu (unverkaufliche Sonderausgabe). Giiltig in allen
teilnehmenden Apotheken in Osterreich, so lange der Vorrat reicht.




SPARGEL-TIPPS

Wer Spargel liebt,
kann von den
gesunden Stangen
in den kommenden
Wochen kaum genug
bekommen. Doch
egal ob weif3, violett
oder griin: es gibt
einiges, das Sie beim
Spargelgenuss
beachten

sollten!

Spargel kaufen

Wenn man den Spargel nicht direkt beim Produzenten kaufen
kann, fragt man sich unweigerlich, ob die Stangen auch wirklich
frisch sind. Keine Sorge: es gibt geniigend Hinweise, die den
Frischegrad verraten! Achten Sie darauf, dass die Spargelspitzen
fest und geschlossen sind. Werfen Sie auf3erdem einen Blick auf
die Enden: diese diirfen weder hohl noch braunlich verfarbt oder
sichtlich ausgetrocknet sein. Im Idealfall ist die Schnittstelle
noch leicht feucht. Die Stangen selbst diirfen bei leichtem Druck
nicht nachgeben. Sie sollten fest sein und quietschen, wenn man
sie aneinander reibt.

Aufbewahrung

Am besten verbrauchen Sie Thren Spargel natiirlich sofort. Wer
dazu keine Gelegenheit hat, nimmt die Stangen aus der etwaigen
Verpackung und wickelt sie in ein leicht feuchtes Geschirrtuch
ein. Das Tuch sollte die Enden umschlief3en, die Spitzen aber frei
lassen. Auf diese Art gelagert bleibt er im Gemiisefach des
Kiihlschranks durchaus einige Tage schon frisch.

Vorbereiten

Weif3en Spargel sollten Sie stets sehr gewissenhaft schilen, da die
faserige Schale wahrlich kein Genuss ist. Mit einem Sparschaler
direkt unterhalb des Spargelkopfs ansetzen und von oben nach
unten schilen. Bei grilnem Spargel reicht es hingegen meist,
wenn Sie die Enden grof3ziigig abschneiden oder nur das untere
Drittel der Stangen schalen.

Konservieren

Spargel auflerhalb der Spargelzeit? Warum nicht! Sie kénnen
Spargel zum Beispiel pikant einlegen oder auch einfrieren. Vor
dem Tiefkiihlen die Stangen waschen, schilen und dann ohne
vorheriges Blanchieren flach auflegen und anfrieren lassen.
Sobald die Stangen gekiihlt sind, konnen Sie sie in Gefrierbeuteln
oder -boxen rund ein halbes Jahr lagern. Zum Verwenden einfach
gefroren ins kochende Wasser geben. Auf diese Art verliert er am
wenigsten Geschmack.

Resteverwertung

Kaum ein Gemiise ist so optimal wie der Spargel geeignet, um es
bis auf den letzten Rest zu verwerten! Aus den Schalen und Ab-
schnitten lasst sich namlich ein hervorragender Fond herstellen,
der Thre Spargelsuppe zu etwas ganz Besonderem macht. Einfach
Wasser, Salz, Zucker und Zitronensaft aufkochen, die Reste, die
beim Putzen iibrig geblieben sind, zugeben und einige Minuten
kocheln lassen. Fond durch ein Sieb giefien und die Abschnitte
gut ausdriicken!
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Foto: Niederésterreich-Werbung/Michael Liebert

Das flichenmiflig grofite Bundesland Osterreichs prisentiert sich landschaftlich
aufderst reizvoll und unterschiedlich, punktet mit seinem kulturellen Angebot und
ist in Sachen Wein und Kulinarik ein wahres Schlaraffenland.

andern am Schneeberg,

Canyoning in der Otscher-

region, klettern auf der Rax,
schwimmen im Lunzer See, paddeln
auf der Donau, radeln im Wienerwald
oder mountainbiken im Waldviertel -
bei Sportfans kommt in Niederéster-
reich niemals Langeweile auf.
Auch Kunst- und Kultursinnige kom-
men auf ihre Rechnung. Die ehemali-
ge kaiserliche Sommerresidenz Baden
hat sich hiibsch herausgeputzt. Sei es
der Kurpark, das weltberithmte Rosari-
um im Doblhoffpark, das ehrwiirdige
Congress Casino oder die reizenden
Biedermeiergassen. In der Landes-
hauptstadt St. Polten werden in der
Bithne am Hof, im Festspielhaus und
im Landestheater Kleinkunst, Sprech-
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theater, Konzerte, Tanz und Musik-
theater geboten. Zudem gibt es zahl-
reiche Galerien mit interessanten
Ausstellungen und drei Museen mit
einzigartigen Exponaten.

Und dann waren da noch die vielen
Burgen und Schlgsser. Manche sind
nur noch verlassene Ruinen, andere
haben sich gegen den Zahn der Zeit
gewehrt und viele wurden liebevoll
restauriert. Etwa die historische Burg
Kreuzenstein, wo man quasi durchs
Mittelalter wandert. Oder das Renais-
sanceschloss Rosenburg, das mit einer
Vielzahl an Veranstaltungen punktet.
Fir Glaubige und Kunstinteressierte
gibt’s die vielen Kloster und Stifte ent-
lang der Donau, sowie den Wallfahrts-
ort Maria Taferl.

Doch egal ob sportlich oder kulturin-
teressiert, der Genuss darf keinesfalls
zu kurz kommen. Dafiir ist gesorgt.
Zahlreiche Hauben-Restaurants ver-
wohnen auf hochstem Niveau, boden-
standige Wirtshauser mit exzellenter
Hausmannskost und die vielen Heuri-
gen und Buschenschenken mit regio-
nalen Schmankerln. Und Niederoster-
reich ist das Weinland schlechthin.
Wachau, Kremstal, Kamptal, Traisen-
tal, Wagram, Weinviertel, Thermenre-
gion Wienerwald und Carnuntum -
acht Weinbauregionen, 27.000 Hektar
Rebfliche, malerische Kellergassen,
urige Heurige und moderne Vinothe-
ken. Das berithmteste Anbaugebiet ist
die Wachau, Rieslinge aus der Gegend
sind weit {iber die Grenzen bekannt.



Fotos: Dieter Brasch

Delikates aus Maria Taferl

Genusswerkstatt, Café und Brennerei - die Schiillers vereinen alles
unter einem Dach. Sie brennen den berithmten ,Maria Taferl
Magenbitter®. Der ist eigentlich Medizin, sind doch dreif3ig
verschiedene Krauter drinnen. ,Wermuth, Angelika, Anis, Fenchel,
Tausendguldenkraut ..., mehr verrit Lukas Schiiller nicht. Zudem
brennen die Schiillers hervorragende Destillate. Ihr neuester Clou
ist der ,Maria Taferl Dry Gin No 5% Auflerdem machen sie
Marmeladen, Chutneys und Réster und legen Gurken ein. All das
und viele andere regionale Produkte gibt’s in der Genusswerkstatt.

Schiiller Genusswerkstatt
3672 Maria Taferl
Hauptstrafde 5
www.brennerei-schueller.at
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Foto: Michael Rathmayer Rezept: Sabina Hohnjec

Gebratene
Forelle mit
Petersil-
Erdapfeln

2 Portionen, Zubereitung ca. 40 Minuten

+ 2 Forellen (ausgenommen)
+ 4 EL Speisestarke

+ 6ELOI

+ 1Bio-Zitrone

Petersil-Erdépfel:
+ 300 g Erdapfel
+ 20 g Petersilie
+ 2 EL Butter

1. Erdapfel in Salzwasser gar kochen
und schélen. Petersilie hacken und in
der Butter anschwitzen. Erdapfel
zugeben, durchschwenken und salzen.
2. Forellen waschen und trockentupfen.
Fische innen und auf3en salzen und in
der Speisestirke wenden. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Forellen beid-
seitig knusprig braten.

3. Zitrone in Spalten schneiden.
Forellen mit den Petersil-Erdapfeln und
Zitronenspalten anrichten. Dazu passt
griiner Salat.

Pro Portion: 987 kcal | EW: 52 g | Fett: 64 g | KH: 52 g
BE: 4,1 | Chol: 174 mg

SCHENKEL

cherike,

9
ZARTE s

RANCHOVIS

GenieBer lieben die echten Sardellenfilets auf
traditionelle Art mit Krautern, naturell in
reinem Olivendl, gerollt mit Kapern oder

die beliebten CocktailspieBchen ”Ancholive”.

s
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11 Splalichen

AUS LIEBE ZUM GUTEN ESSEN

Schenkel Delikatessen erhalten Sie im guten Feinkosthandel.
Weitere Informationen: Tel.: 01/367 11 11 / www.schenkel.at

SUDERMANN GRAFIK DESIGN




Weinfriihling

Am 4. und 5. Mai laden rund 100 Winzer der Vinea
Wachau zur Verkostung des neuen Jahrgangs ein.
Zeitgleich findet die Tour de Vin der Vereinigung
,Osterreichische Traditionsweingiiter Kremstal,
Kamptal, Traisental und Wagram statt. Vom 27. bis
28. April kann man die Weine der Regionen
Traisental, Kremstal und Kamptal verkosten. An
diesem Wochenende 6ffnen auch die Géttlesbrunner
Winzer beim Jungweinschnuppern ihre Kellertiiren
und Verkostungsraume und prasentieren ihre
aktuellen Weine.

Foto: Niederésterreich Werbung/ Robert Herbst
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Spiel mit dem Essen

Die erste Sonderausstellung auf Schloss Hof widmete sich dem Thema:
Warum isst die Welt, wie sie isst? Nun gibt’s die Fortsetzung: Das Spiel
mit dem Essen. Es geht um die Reise des Essens vom Produzenten
zum Konsumenten. Dazu passend die Ausstellung auf Schloss Nieder-
weiden: Von der Greif3lerei zum High-Tech-Supermarkt. Sie zeigt die
historische Entwicklung des Supermarkts von der regionalen Greif3lerei,
dem Tante-Emma-Laden nebenan bis zu den neuesten Entwicklungen.
Schloss Hof, 2293 Schlosshof 1

Schloss Niederweiden, 2292 Niederweiden 1

Restaurant Triad

Veronika und Uwe Machreich sind mit ihrem Wirtshaus Triad
langst zur ersten Adresse in der buckligen Welt geworden. Zwei
Hauben von Gault Millau und viele Auszeichnungen belegen
das eindrucksvoll. Triade (Dreiheit) bezeichnet die Kombina-
tion aus Wirtshaus, Gastezimmern und Golf Driving Range. In
jedem Fall sollten Sie auch den Hofladen mit allen seinen Kost-
lichkeiten einen Besuch abstatten. Der dreifache Familienvater
lernte seinen Beruf in Bad Kleinkirchheim und kochte unter
anderem bei Werner Matt, Christian Petz und den Obauers.
Neben exzellent zubereitetem Bodenstindigen zelebriert er
auch die moderne Kiiche. Der Service und die perfekte Wein-
auswahl liegen in den Handen von Ehefrau Veronika.

Neu: Triad ,,privat“ am Dienstag

In besonders ungezwungenem Rahmen genief3t man hier die
Gastfreundschaft des Hauses. Jeden Dienstag Abend kocht
Uwe Machreich ein 6-gangiges Mentii, man sitzt zusammen mit
den Gastgebern an einem Tisch, die Location kann je nach
Jahreszeit von der Kiiche bis zum Teich variieren. ,Am
Dienstag Abend lernen unsere Gaste das urspriingliche Triad
kennen, so wie wir uns selbst hier wohlfithlen wiirden, man
redet wieder miteinander ..., erklart Uwe Machreich das neue
Format, das auf 20 Personen pro Abend limitiert ist.

(Sonntag & Montag Ruhetage)

Restaurant Triad

2853 Bad Schonau, Odhofen 25
02646 8317
www.triad-machreich.at

Fotos: WA BeneCroy, Lukas Kirchgasser
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Foto: SchloB Schénbrunn Kultur- und
Betriebsges.m.b.H. - Hertha Hurnaus
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o 322 Ausflugsziele in und um Niederésterreich bei freiem Eintritt besuchen

¢ Bis zu €£€2.800 an Eintrittspreisen sparen

» Mit Klassikern wie: Schneebergbahn, Schallaburg, Schloss Hof, Kittenberger
Erlebnisgarten, Wiener Riesenrad, Wistenhaus Schénbrunn uvm.

e Auch fir Niederosterreich-CARD Bestandskunden

Aktionsnummer Neukunde: 1844408
Aktionsnummer Verladngerer: 1844853

Jetzt bestellen unter: meinabo.at/noecard flir Neukunden oder meinabo.at/verlaengerer
fur Verlangerer oder mit jeweiliger Aktionsnummer unter 01/ 95 55 100

*Wenn ich mich nicht 6 Wochen vor Ende meines Abonnements schriftlich melde, méchte ich GUSTO Premium zu den jeweils gultigen Bedingungen fir Jahresabonnenten weiterbeziehen: Mindestalter 16 Jahre. Die Ersparnis bezieht sich auf
den Einzelkauf. Das Angebot ist nur im Inland gultig und nicht auf bestehende Abos anrechenbar. Die Zustellung der Pramie erfolgt nach verbuchtem Zahlungseingang zzgl. 3,- Euro Versandspesen. Solange der Vorrat reicht. Es gelten die All-
gemeinen Geschéaftsbedingungen auf www.niederoesterreich-card.at/agb und die Datenschutzerklarung auf www.niederoesterreich-card.at/datenschutz. Angebot giltig bis 30.06.2019. Druckfehler, Irrtiimer &Preisanderungen vorbehalten.
Ich stimme zu, dass die VGN Medien Holding GmbH, die VGN Digital GmbH und die Verlagsgruppe News Medienservice GmbH die von mir angegebenen personenbezogenen Daten (Name, Titel, Anschrift, E-Mailadresse, Telefonnummer,
Geburtsdatum, Fotos) zwecks Ubermittlung von Informationsmaterial iber deren Magazine und Online-Medien, fur MarketingmaBnahmen (Gewinnspiele, Veranstaltungen, Newsletter fur deren Waren und Dienstleistungen) sowie fur
Abo- und Sonderwerbeaktionen, verarbeiten und mich zu den vorgenannten Zwecken via SMS, E-Mail, Telefon und Post kontaktieren. Diese Einwilligung kann ich jederzeit unter datenschutz@vgn.at widerrufen: Nahere Informationen zur
Verarbeitung meiner personenbezogenen Daten erhalte ich in der Datenschutzerklarung, abrufbar unter vgn.at/Datenschutzpolicy.



KOCHSCHULE
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Buttercreme-
Bliimchen-
Torte

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mit dieser detaillierten Anleitung kann nichts mehr schiefgehen.
Wir zeigen Thnen Schritt fiir Schritt, mit Hilfe von einfachen
Grundrezepten, wie Sie diese frithlingshafte Torte zaubern kénnen.
Mit etwas Geschick und Geduld wird jeder zum Meisterbacker!

FOTOS Barbara Ster REZEPT Charlotte Cerny
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18 Stiick,

Zubereitung ca. 2 Stunden,
zum Kiihlen und Tiefkiihlen
ca. 8 Stunden

Tortenbdden:

+ 4 mittlere Eier

+ 230 g weiche Butter
. 350 g Kristallzucker
+ 350 g glattes Mehl
+ 4 TL Backpulver

+ 240 ml Milch

Buttercreme:

+ 700 g Staubzucker
~ 670 g weiche Butter
+ 100 ml Schlagobers
+ 1TL Vanillepaste

+ Lebensmittelfarben

Mascarponefiille:

~ 500 g Mascarpone

+ 100 ml Schlagobers

+ 80 g Staubzucker

+ Mark von 1 Vanilleschote
+ 40 g weiBe Kuvertire
(fein gehackt)

« 40 g Milchkuvertire
(fein gehackt)

+ 40 g dunkle Kuvertiire
(fein gehackt)

~ 80 g Himbeeren

+ Butter
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1. Rohr auf 180°C vorheizen. 2 Tortenformen

(22 cm @) mit Butter ausstreichen. Eier trennen.
Butter mit 300 g vom Zucker ca. 5 Minuten
schaumig mixen. Dotter einzeln unterriithren.
Eiklar mit restlichem Zucker zu cremigem Schnee
schlagen. Mehl und Backpulver sieben und
abwechselnd mit der Milch unter die Butter-
mischung rithren. Schnee vorsichtig unterheben.

3. Fiir die Buttercreme Zucker und Butter

ca. 7 Minuten hell schaumig mixen. Schlagobers
bei mittlerer Geschwindigkeit zugief3en. Vanille-
paste zugeben und die Creme weitere 2 Minuten
mixen.

4. Fiir die Fille Mascarpone, Obers und Zucker

cremig mixen. Vanillemark, Kuvertiiresorten und

Himbeeren untermischen.

2. Masse gleichmafig in den
Formen verstreichen. Im Rohr
(mittlere Schiene / Gitterrost)

ca. 35 Minuten backen. Stabchen-
probe! Béden herausnehmen und
10 Minuten iiberkiihlen lassen.
Aus den Formen stiirzen und
komplett auskiihlen lassen.

KOCHSCHULTIPP

®0c0ccccc00cc0cc00c00000000000000 o

Fein gemahlener Kristallzucker,
garantiert ohne Gentechnik
hergestellt. Eignet sich fir feine
Mehlspeisen, Cremen, Glasuren und
zum Bestreuen. Wiener Staubzucker
ist in einer 500-g-Karton-Packung
mit Innenbeutel erhéltlich.

Es empfiehlt sich, diesen nach dem
Offnen der Packung in einen
geschlossenen Behélter abzufiillen.

www.wiener-zucker.at

5. Boden horizontal halbieren.



6. Buttercreme in einen Dressiersack mit Lochtiille fiillen und auf
3 Béden einen Rand spritzen. Fiille innerhalb des Randes verteilen
und die Boden im Kiihlschrank ca. 15 Minuten anziehen lassen.

7. Boden iibereinander stapeln, vierten Boden darauf legen und
leicht andriicken.

8. Torte

mit Hilfe
einer

Palette
rundum

mit der
Creme
einstreichen.

9. An der Torten-Oberfliche einen Creme-Kreis mit einer normalen
Lochtiille aufdressieren. Diese Erh6hung hilft, einen schonen

Blumenkranz (siehe nichste Seite) zu bekommen. Torte kalt stellen.

Pro Stiick: 896 kcal | EW: 6 g | Fett: 60 g | KH: 84 g | BE: 7 | Chol: 203 mg

.

»




EINFACH MEHR

Buttercreme-Rand

Nach dem Khlen ist der Rand durch
die Butter so fest, dass die Fille beim
Aufeinanderstapeln nicht herausge-
driickt wird.

Diese Tiillen haben wir verwendet:
Kleine Lochtiille (PME 2.5)
Normale Lochtiille
Geschwungene Petal Tiille (JEM 123)
Gerade Petal Tille (JEM 127) fiir
offene Bliten
Kleine geschwungene Petal Tille
(103) fir kleine, geschlossene Bliten

-ﬁ!

Alternative

Um die Bliten einfacher aufdressieren
zu kénnen, wird ein ,,Blumennagel”
verwendet. Als Alternative kann auch
ein Stielthermometer verwendet
werden.

-

1. Ubrige Creme auf Schiisseln aufteilen und nach Lust
und Laune einfarben. Wir haben Dottergelb, Fuchsia,
Lilac und Magenta von ,Sugarflair“ verwendet.

2. Backpapier in kleine Stiicke schneiden. Einen kleinen
Tupfen Creme auf den ,Blumennagel“ oder das Thermo-
meter (siehe ,Einfach mehr*) spritzen und das Back-
papierstiick darauf kleben.

3. Mit Hilfe von speziellen Tiillen (siehe ,Einfach mehr®)
bunte Bliiten aufdressieren.

4. Bliiten ca. 20 Minuten einfrieren. So lassen sie sich
leichter auf die Torte setzen.

s &

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Fiir Rosen einen Tupfen auf die Mitte vom Backpapier dressieren und einzelne Blatter
mit der geschwungenen Petal Tiille mit konstantem Druck rundherum aufspritzen.

Die gelben Bliiten-Staub-
blatter gelingen am besten
mit der kleinen Lochtiille.
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Friihlings-
accessoires

zum Selbermachen

Luftig, leicht und fréhlich fiihlt er sich an, der Friihling. Genauso fallen auch die
Accessoires aus, die ideal zu den kommenden Monaten passen. Vom selbstgemachten
Krautertopf bis zur zarten Kerzentasse: unsere DIY-Profis von ,We love handmade“
zeigen Thnen, wie Sie den Friihling kreativ zelebrieren konnen.

FOTOS & TEXTE welovehandmade.at
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Zement-Krautertopf

Sie brauchen:

+ 2 Teile schnelltrocknenden Zement
+ 1 Teil Wasser

+ Schussel

+ Loffel

+ Schneebesen

+ 2 runde Plastikformen

+ Zeitungen

+ Steinchen

+ Stanleymesser/Schere

+ Teichfolie

« Krauter zum Einpflanzen (z8. Basilikum)

So geht’s:

1. Fir unseren Krautertopf benétigen
Sie zwei runde, saubere Schalen (etwa
Aufstrichformen aus Plastik), die Sie
ineinander stapeln konnen. Achten
Sie darauf, dass der Abstand zwischen
den beiden Formen mindestens einen
Zentimeter betragt.

2. Legen Sie die Arbeitsflache mit
alten Zeitungen aus. Riithren Sie den
Zement nach Packungsanleitung in
einer alten Schiissel an. Verwenden Sie
hierfiir am besten einen alten Schnee-
besen. Sobald der Zement die perfekte
Konsistenz hat, konnen Sie ihn mit
einem Loffel in die grofiere Form fiil-
len. Fiillen Sie diese Form etwa bis zur
Halfte und driicken Sie anschlief3end
die kleinere Form in der Mitte in den
Zement, sodass ein Hohlraum entsteht
und sich der Zement an den Seiten
hochdriickt. Klopfen Sie die Form
etwas, damit Luftblaschen austreten
koénnen und geben Sie in den inneren
Becher Steine, damit der Zement nicht
weiter hochsteigen kann. Mehrere
Stunden trocknen lassen.

3. Sobald der Zement gut durchgehar-
tet ist, konnen Sie die Plastikformen mit
einem Stanleymesser oder einer Schere
anschneiden und entfernen. Sie konnen
allerdings auch die innere Plastikform
im Topf lassen und die Krauter direkt
hineinsetzen. Alternativ konnen Sie

die innere Plastikform herausnehmen
und den Hohlraum mit Teichfolie
auskleiden, um darauf Krauter setzen
zu kénnen. Die Folie schiitzt den Topf
vor Wasser.




Serviettenringe

Sie brauchen:
+ Holzperlen
+ Garn

+ Klebeband
+ Schere

So geht’s:

1. Nehmen Sie das Garn zur Hand,
messen Sie die passende Lange
anhand gefalteter Servietten ab
und schneiden Sie es in die pas-
sende Linge. Uberlegen Sie dabei
vorab, ob Sie den Ring mit einem
Knoten oder mit einer Schleife
schlief3en mochten.

2. Kleben Sie ein Ende des Garns
mit einem kleinen Streifen Klebe-
band ab. Mit diesem einfachen
Trick sparten Sie sich das miih-
same Einfadeln einer Nadel und
Sie kénnen Thre Holzperlen ganz
einfach und schnell auffadeln.
Nehmen Sie eine Perle nach der
anderen auf.

3. Binden Sie den Faden hinten
zusammen und fertig sind Thre
Serviettenringe. Simpel, schnell
und hiibsch!




Duftkerze in der Tasse

Sie brauchen:

+ 1Tasse

+ Kompositionswachs

+ Alte Kerze in Violett

+ Docht

+ Dochthalter

. 3 Tropfen atherisches Ol
(Lavendelsl)

" Y

So geht’s:
—— 1. Fiillen Sie eine Tasse mit dem Kom-
; positionswachs und geben Sie dieses
anschlief3end in einen Topf. Das Kompo-
sitionswachs selbst ist farblos, geben Sie
daher noch etwas farbiges Wachs in den
Topf und erhitzen Sie alles auf niedriger
Stufe. Im fliissigen Zustand sollte das
Wachs leicht farbig schimmern, damit
Sie spater einen schonen pastelligen Ton
T e erhalten. Je mehr farbiges Wachs Sie
» J beimischen, desto intensiver wird die
Farbe spater wieder.
2. Nehmen Sie den Topf mit dem fliis-
sigen Wachs vom Herd und geben Sie
ein paar Tropfen eines itherischen Oles
dazu. Passend zur Farbe haben wir uns
fir Lavendeldl entschieden. Fiillen Sie
das Wachs nun in die Tasse und lassen
= Sie es etwas abkiihlen und andicken.
3. Geben Sie anschlief3end den vorge-
fertigten Docht mit der Halterung in die
Tasse und fixieren Sie diesen gegebenen-
falls noch mit ein paar Holzstabchen.
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Windlichter

Sie brauchen: '
+ Kieselsteine in Weif3 + Kerze

+ Kieselsteine in Grau + Schnur

+ GroBere Steine in Weil3 + Schere

+ Einmachglas

So geht’s:

1. Legen Sie die Schnur zunachst um das Einmach-
glas, befestigen Sie es mit einem starken Knoten
und machen Sie gegebenenfalls eine Schleife.
Daran befestigen Sie nun zwei langere Schniire,
mit denen Sie das Windlicht spater an einem Ast
befestigen konnen.

2. In das Einmachglas kénnen Sie verschiedenfarbige
Kieselsteine fillen. Wir haben uns fiir weif3e und
graue Steinchen entschieden. Die Kerze konnen Sie
anschlieflend auf die Steinchen setzen. Achten Sie
darauf, dass die Kerze stabil steht und stabilisieren
Sie sie gegebenenfalls mit den gréf3eren Steinen.

Tipp: Machen Sie doch gleich mehrere

solcher Windlichter und hangen Sie sie im
Garten an einem grofden Baum auf.

-

MUTTER NATUR WEISS:
FUR JEDES REZEPT IST

‘.’
S

EIN' KRAUT GEWACHSEN!

Die Welt der ,natdrlich fir uns” Bio-
Samen ist umfangreich und vielfaltig.
Die daraus wachsenden Krauter geben
vielen Gerichten einen spannenden und
zum Teil auBergewdhnlichen letzten
Schliff. Einige tolle Rezepte aus der
,naturlich fur uns” Krauterktche findet
ihr in der neuen , Krauterfibel”.

www.natuerlich-fuer-uns.at

R NATUR WE\SS
EDES REZEPT \S
KRAUT GEWACH

r

AB 22. MAI
KOSTENLOS BEI UNIMARKT
UND NAH&FRISCH ERHALTLICH!

Nah&Frlsch | u"'"AR'WSI

Melr flr

bei ausgewahlten Kaufleuten shop.unimarkt.at




Kerze gegen Miicken

Sie brauchen:

+ 1Glas

+ 10rangenscheibe

+ 2 Zitronenscheiben
+ Thymianzweige

+ 1TL Lavendel

+ 15 Tropfen Zitronendl
+ 1Schwimmkerze

+ Wasser

So geht’s

1. Fillen Sie zunachst die Zitrusfriichte
und die Krduter in das Glas. Sollten Sie
ein Picknick im Park planen, konnen Sie
die Kerzen so vorbereiten, verschlief3en
und mitnehmen.

2. Vor Ort dann einfach das Zitronenol
hinzufiigen, das Glas mit Wasser auffiil-
len und eine Schwimmbkerze platzieren.
Fertig ist die Kerze gegen lastige Gelsen
und Miicken!
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Tragegurt fiir
Picknickdecke o

4 / So geht’s

/ / (-n“ 1. Messen Sie an beiden Enden des Stoffgurts
jeweils 45 cm ab und markieren Sie diese mit

Stecknadeln.

¢ 2. Legen Sie den Tragegurt vor sich hin, nahen

— Sie auf jeder Seite einen Druckknopf an. Der

eine Teil des Druckknopfs wird am jeweiligen

Gurtende angebracht, der zweite Teil an der

entsprechenden Markierung.

®
@
. Tipp: Wir haben die Druckknépfe so angeniht,
0 : dass wir nur durch das Gewebe und nicht durch
- den ganzen Stoffgurt gestochen haben. So sind
| spater keine unschénen Nahte auf der Vorder-
k seite zu sehen.
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Kulinarischer

AUSFLUG

zu Jiirgen Vsetecka
in die Backstube
des Meinl am Graben

Der Meinl am Graben ist ein Eldorado fiir Feinschmecker. Von der Milch bis
zum Kaviar, vom Radieschen bis zur Ganseleber. Nichts, das es hier nicht
gabe. Viele Kunden finden taglich den Weg in dieses Paradies, zu dem neben
einem Restaurant auch das Meinl-To-Go, das Meinl Café und eine exquisite
Patisserie gehoren. In letzterer sorgt Jiirgen Vsetecka mit Chef Josef
Haslinger und dem Team dafiir, dass siif’e Traume wahr werden.

FOTOS Nadine Poncioni
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Is sich fiir Jiirgen die Frage stellte, was er beruflich
A;nachen mochte, hatte er zwar verschiedene Ideen,

ber keine konkrete Vorstellung, ,Mir ist nichts einge-
fallen, aber da zwei meiner Cousins bereits Koche waren,
dachte ich, ein
Dritter kénne
nicht  schaden*
Also besuchte er
die Gastgewerbe-

,»Es gibt nichts, was du nicht kannst, bevor du es
nicht ausprobiert hast. Diesen Satz hat mir meine

die zahlreichen Kochshows, Zeitschriften und Biicher bringen
Jirgen immer wieder auf neue Ideen - so interpretiert Jiirgen
etwa einen Kaiserschmarrn neu als Tortchen. Der Boden wird
dabei aus Kaiserschmarrnteig zubereitet, wahrend der
Zwetschkenroster
zur cremigen Fiille
mutiert. Als Gar-
nitur wird fertiger
Schmarrn  aufge-

fachschule  in  Groftante Helli einmal als Kind ans Herz gelegt. tirmt, mit Zucker
Wien und ent- Jiiraen Vsetecka bestreut und ge-
deckte wahrend g flammt.

dieser Zeit seine In der Meinl-
Liebe zum Siif3en. Patisserie  arbei-

Nach dem Abschluss besuchte er deshalb noch zusatzlich
einen Patisserie-Lehrgang. Seine Wanderjahre als Patissier
fiihrten Jirgen in die Kurkonditorei Oberlaa und nach
Siidtirol in die bekannte Patisserie Acherer. Zuriick in Wien
wurde er 2008 Produktionsleiter in ,Landtmann’s Feine Patis-
serie“, seit 2010 ist er nun stellvertretender Chef der Meinl-
Patisserie. Chef Josef Haslinger und Jiirgen sind dort konge-
niale Partner. Auch wenn beide alles kénnen, zeigt sich Josef
grundsatzlich mehr fiir das Backen und Jiirgen eher fiir das
Ausfertigen der Kostlichkeiten verantwortlich.

Schlii und Jiirgen lernten einander 2013 im Zuge einer Rezept-
geschichte kennen, denn Jiirgen war neben seiner Tatigkeit
bei Meinl auch Rezeptautor fiir GUSTO. Den Spitznamen
,Chief of Sugar erhielt er von Chefredakteurin Anna Wagner,
die ihn auch fiir GUSTOs Partnermagazin Lola als ,Chef fiir
Siifles” engagierte. Damit bewies Anna wieder einmal ein gol-
denes Handchen, denn Jiirgen war mit seiner sympathischen
Art genau der Richtige fiir das junge Magazin. Seine Backkur-
se in der GUSTO-Kochschule sind ebenfalls ein Renner. Seine
besten Rezepte hat er {ibrigens in Kooperation mit GUSTO
auch in Buchform herausgebracht. Siifle Ideen sammelt
Jirgen am laufenden Band. Etwa nach seinen geliebten Sonn-
tagsspaziergangen, die meist in einem Kaffeehaus oder einer
Konditorei enden. Auch im Urlaub kommt er an keiner Kondi-
torei vorbei. Er muss zwar nicht unbedingt etwas probieren,
aber das Angebot schaut er sich auf alle Falle an. Auch Social
Media dient gerne als Inspirationsquelle. ,Frither musste man
sich auf Reisen begeben, um neue Trends kennenzulernen. In
Zeiten von Facebook und Instagram beschafft man sich die
Infos innerhalb kiirzester Zeit via Handy oder Tablet.“ Auch

ten sechs Leute im Schichtdienst. Neben der Bestiickung der
Vitrinen im Verkaufsraum ist das Team auch fiir die Zuberei-
tung der Desserts des in der gleichen Etage angesiedelten







Muttertagstorte »Fiir Mama
1 Torte (8 Stiicke), Zubereitung ca. 1 % Stunden, zum Kiihlen ca. 2 Stunden nur das Bes te

Jiirgen Vsetecka

Béden: Mangocreme:
70 g glattes Mehl 200 ml Schlagobers
30 g Pistazien (gerieben) 20 g Staubzucker
1g getrocknete Bliten 80 g Mangomark
100 g weiche Butter 1MS orange Lebensmittelfarbe
100 g Staubzucker
2 mittlere Eier Passionsfruchtcreme:
200 g Schlagobers
Cassiscreme: 20 g Staubzucker
200 ml Schlagobers 80 g Passionsfruchtmark
80 g Cassismark 1MS gelbe Lebensmittelfarbe
20 g Staubzucker
1MS violette Lebensmittelfarbe Deko:
150 g Mango
Himbeercreme: 5 Himbeeren
200 ml Schlagobers 1 Passionsfrucht
20 g Staubzucker 1Rispe Ribiseln
80 g Himbeermark Essbare Bliten

1 MS rote Lebensmittelfarbe

1. Fiir die Boden Rohr auf 190°C vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Aus einem

Stiick festen Karton eine Offnung in Form eines Herzens (Linge 14 cm, Breite 17 cm) ausschneiden.

2. Mehl, Pistazien und Bliiten vermischen. Butter mit Zucker gut cremig rithren. Eier nach und
nach unter Rihren zugeben. Mehlmischung unterheben.

3. Schablone auf das Blech legen, ein Fiinftel vom Teig hineinstreichen, Schablone behutsam
abheben. Aus dem tibrigen Teig noch 4 weitere Herzen auf das Blech streichen. Herzen im Rohr
(mittlere Schiene / Gitterrost) hintereinander ca. 11 Minuten hell backen. Bleche herausnehmen,
die Béden samt Papier vom Blech ziehen und auskiihlen lassen.

4. Fiir die Cremen jeweils Obers, Zucker, Fruchtmark, und Lebensmittelfrabe cremig aufgeschlagen.
Cremen getrennt in Dressiersicke (glatte Tiille Nr. 7) fiillen und kiihl stellen.

5. Fiir die Deko Mango schidlen und in ca. 0,5 cm grofde Stiicke schneiden. Himbeeren halbieren.
Von der Passionsfrucht die Kerne ausschaben. Ribiseln rebeln.

6. Ca. zwei Drittel von einer der Cremen in Form von Tupfern méglichst dicht auf einen der Boden
dressieren und mit den entsprechenden Friichten garnieren. Einen Boden daraufsetzen, behutsam
andriicken, eine weitere Creme darauf dressieren und mit Friichten garnieren. Diesen Vorgang mit
einem Boden, einer weiteren Creme und Friichten wiederholen. Den letzten Boden daraufsetzen,
die tibrigen Cremedrittel dressieren und mit Bliiten und Ribiseln garnieren. Torte fiir ca. 2 Stunden

kiihl stellen.

Pro Stiick: 593 kcal | EW: 7 g | Fett: 46 g | KH: 41 g | BE: 3 | Chol: 166 mg

Unser Chief of Sugar freut sich darauf, mit Thnen zu backen
und hat sich ganz spezielle Kurse einfallen lassen:

6. Mai: Kreieren Sie diese Muttertagstorte und weitere siif3e Kostlichkeiten fiir Mama

3. Juni: Backen Sie mit dem Chief of Sugar die besten Rezepte aus seinem Buch ,Fruchtige Verfiihrungen“
28. Juli: In diesem Kurs widmet sich Jiirgen stiflen Mehlspeisen, die perfekt zur Kaffeejause passen
23. September: Werden Sie Einkoch-Profi! Marmeladen, Gelees und mehr stehen auf dem Programm

7. Oktober: Jiirgen verrat Thnen seine Geheimnisse rund um die besten Mehlspeisen

Instagram und Facebook: chiefofsugar = Homepage: www.chiefofsugar.at

Fé¢




Restaurants, des Caterings
und der Filialen in Parndorf
und Wiener Neustadt ver-
antwortlich.

Josef und Jiirgen haben
stets ein offenes Ohr fir
ihre Mitarbeiter und sind
auch fiir deren Ideen aufge-
schlossen. Es wird grofler
Wert auf die Qualitit der
Zutaten gelegt, aber die
lasst sich leicht gewdhrleis-
ten, denn eingekauft wird
im eigenen kulinarischen
Paradies ein Stockwerk darunter. Auch wenn dort Waren aus
aller Welt angeliefert werden, steht in der Patissiere die Sai-
sonalitat im Vordergrund. ,Man sollte den Produkten wieder
eine gewisse Besonderheit verleihen, sie wertschatzen und
entsprechend der Jahreszeit verwenden” Das Angebot
ist umfangreich, neben Gugelhupf, Reindling, Striezel,
Madeleines und Klassikern wie Apfelstrudel, Topfenstrudel
und Esterhazyschnitte gibt es als Hommage an Frankreich
auch eine bunte Palette an siif3en Tartes. Wer all diese Kost-
lichkeiten betrachtet, weifdt sofort, dass Jiirgen bei seiner
Berufswahl instinktiv den richtigen Weg eingeschlagen hat.

| &

JULIUS MEINL AM

GRABEN

eecocccccce

Patisserie

Julius Meinl am Graben
Graben 19, 1010 Wien
Tel 01532 33 34
www.meinlamgraben.at

Mo. bis Fr. 8 -19:30, Sa. 9 - 18

Welche Zutaten hast du
immer zu Hause?

Mehl, Butter und Eier. Aus Mehl und Wasser kann ich rasch
ein Brot zubereiten. Die Eier kann ich fiir das Friihstiick
verwenden. Alle drei Zutaten gemeinsam ergeben ja auch

schon fast einen Kuchen.

Wie oft kochst du zu Hause?

Ich versuche taglich abends zu kochen, wenn es die Zeit

erlaubt. Ich gehe aber auch gerne gut essen und probiere

neue Lokale und Speisen aus. Es kommt allerdings auch
vor, dass ich ohne Abendessen zu Bett gehe.

Dein grofites Kiichenmissgeschick?

Als ich noch die Schule besuchte, habe ich am Wochenende
Ofter mal einen Kuchen mit Streuseln gebacken. Bei der
Zubereitung des Streusels ist es dann passiert: Leider habe
ich im Rezept ,abrosten® anstelle von ,abbroseln“ gelesen,
dementsprechend war dann auch das Ergebnis. :-)

Was sind deine Zukunftswiinsche?

Echt toll wére es, wenn ich eine eigene Backsendung im
Fernsehen bekommen kénnte.

Drei Gerichte, aus denen deine
Henkersmahlzeit bestehen wiirde:

Uberbackene Schinkenfleckerl, Eierschwammerl-Risotto
und danach Palatschinken, méglichst diinn gebacken. Die
Marmelade dazu wiirde ich von der jeweiligen Saison
abhangig machen.



Ferien mit Sinn!

Das GUSTO Kochcamp fir Kinder und Jugendliche
im Alter von 10-15 Jahren.

sinn! R LTI EA”RHSE
( ien mit Sinh: il , 5
ﬂ ‘Z}Ssi\oe\(‘:chcampfUrK\ndeYU“d 2 s 26, 0L 2(;15‘/142(;[!“"\{0'//” & MS‘/
S g en. ) ¥ y
?jgend\'\che'\m Alter von 10 15 Jahr — it -7 AUGUST 2079: AR/S(HSE WHTRHSE
‘ T Mglst 79 : EfAﬂSf VLTRS¢
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2 Spannende Vormittage - Basics rund ums Kochen,

WIEN Picknick, Kochduell, Kochquiz uv.m. ...
X Erndhrungsberaterin Sabine Dobesberger
2K Abwechslungsreiches Freizeitprogramm
2 Goodies, Gewinnspiele uv.m. ...
“»v o g . .
> Tagliche Betreuung von 7:00 - 17:00 Uhr
BW 6"47’7’5 X Allinclusive Paket ( Mittagessen, Getranke & Jause)
BWSSWW”" X GroBes Abschlussfest
o /w((w
e &

Weitere Informationen: GUSTO.at/Kochcamp n GUSTOGf
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sufd & pikant

Mehl, kalte Butter, eventuell Zucker fiir die Siif3e und ein Ei fiir die
Geschmeidigkeit - viel mehr braucht es nicht, um einen perfekten Miirbteig
zu zaubern. Wir zeigen Thnen sechs simple Rezept von siif und fruchtig bis

pikant und wiirzig, die garantiert zum Nachkochen animieren!

FOTOS Nadine Poncioni REZEPTE Charlotte Cerny

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 ©

mit Haferflockenstreuseln

1 Kuchen (12 Stiicke), Zubereitung ca. 1 Stunde

1 Mrbteig, siB
(siehe Rezept S. 80)

Fiille:
80 g weiche Butter
70 g Staubzucker
80 g Mandeln (gerieben)
3 Apfel

Streusel:
60 g glattes Mehl
2 EL Haferflocken
40 g Kristallzucker
80 g kalte Butterwdrfel
1 Prise Zimt

Mehl

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
2. Fiir die Fiille Butter und Zucker ca. 3 Minuten cremig mixen.
Mandeln untermischen. Apfel schilen und das Kerngehiuse
entfernen. Apfel halbieren und in Scheiben schneiden.

3. Fiir den Streusel Mehl, Haferflocken, Zucker, Butter und Zimt
mit den Fingerspitzen verkriimeln, bis Streusel entstehen.
4.Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche rund ausrollen und auf
das Blech legen.

5. Mandelcreme (,Frangipane) auf dem Teig verstreichen, dabei
rundum einen ca. 4 cm breiten Rand freilassen. Apfelscheiben auf
die Creme legen und mit den Streuseln bestreuen. Rand iiber die
Apfel einschlagen und andriicken.

6. Galette im Rohr (mittlere Schiene) ca. 25 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und noch warm servieren. Dazu passt
Vanilleeis.

Pro Stiick: 356 kcal | EW: 5 g | Fett: 20 g | KH: 41 g | BE: 3,1 | Chol: 60 mg
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Miirbteig, siif3

1 Tarte, Zubereitung ca. 10 Minuten, zum Kiihlen ca. 30 Minuten

250 g glattes Mehl

50 g Staubzucker

125 g kalte Butterwdirfel
1 mittleres Ei

Mehl, Zucker und Butter mit den Fingern verreiben, bis
eine broselige Masse entsteht. Ei zugeben und rasch zu

einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln, flach
driicken und fiir ca. 30 Minuten kiihl stellen.

Maracuja-Curd-Tarte

mit Orangen-Mascarponecreme

1 Tarte (12 Stiicke), Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 1 Mirbteig, st Creme:
(siehe Rezept oben) + 250 g Mascarpone
+ 50 ml Schlagobers
Curd: + TEL Staubzucker

. 200 g Maracuja-Fruchtfleisch . Schale von % Bio-Orange (abgerieben)
+ 300 ml Schlagobers

+ 100 g Kristallzucker Deko:
+ 4 mittlere Eier « Fruchtfleisch von 2 Maracujas
+ Mehl

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Teig auf einer bemehlten Arbeits-
fliche ausrollen und eine Tarteform (@ 26 cm) damit auslegen.
Uberstehende Rinder wegschneiden. Teigboden kalt stellen.

2. Fir das Curd Maracuja-Fruchtfleisch durch ein Sieb streichen.
Maracujasaft, Obers, Zucker und Eier verrithren und auf dem
Teig verteilen. Tarte im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)

ca. 40 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.

3. Fiir die Creme Mascarpone, Obers, Zucker und Orangenschale
ca. 2 Minuten mixen. Creme auf der Tarte verstreichen und mit
Maracuja-Fruchtfleisch garnieren.

Pro Stiick: 407 kcal | EW: 7 g | Fett: 27 g | KH: 34 g | BE: 3 | Chol: 160 mg
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Miirbteig, pikant

1 Tarte, Zubereitung ca. 10 Minuten, zum Kiihlen ca. 30 Minuten

+ 250 g glattes Mehl
+ 150 g kalte Butterwdirfel
+ % TL Meersalz

Mehl, Butter und Salz mit den Fingerspitzen verreiben
und rasch zu einem Teig verkneten. In Frischhaltefolie
wickeln, flach driicken und ca. 30 Minuten kiihlen.

Kleine Kiichlein

mit Faschiertem und Cheddarkern

12 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

+ 1 Mirbteig, pikant (siehe Rezept oben)

Fiille: Deko:

+ 2 Schalotten . 80 g Cocktailparadeiser
+ 2 EL Olivenol + 80 g Stangensellerie

+ 400 g gemischtes Faschiertes + 80 g TK-Erbsen

. 150 g Créme fraiche o

« 40 g Petersilie (gehackt) + Meersalz, Pfeffer, Ol, Mehl

+ 120 g Cheddar

1. Fir die Fille Schalotten schalen und fein schneiden. Olivendl
in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen.
Faschiertes zugeben und ca. 5 Minuten anbraten.

2. Fiille vom Herd nehmen, Créme fraiche und Petersilie ein-
rithren und die Mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen. Cheddar
in 12 Wiirfel schneiden. Paradeiser vierteln, Stangensellerie klein
schneiden.

3. Rohr auf 180°C vorheizen. Muffinform mit Ol ausstreichen.

4. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und in

12 Rechtecke schneiden. In die Mulden der Form legen. Je 1 EL
Fiille in die Mulden geben, einen Wiirfel Cheddar darauf setzen,
mit je 1 EL Fiille abdecken und mit Paradeiserstiicken, Erbsen
und Stangensellerie belegen.

5. Kiichlein im Rohr (mittlere Schiene) so lange backen, bis der
Rand goldbraun ist (dauert ca. 25 Minuten). Herausnehmen und
tiberkiihlen lassen.

Pro Stiick: 331 kcal | EW: 10 g | Fett: 25 g | KH: 18 g | BE: 1,3 | Chol: 69 mg
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mit Erdapfel-Erbsenfiille

20 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

1 Mdrbteig, pikant (siehe Rezept S. 83)

Fiille: Dip:
1groBer speckiger Erdapfel 200 g griechisches Joghurt
1kleines Stick Bio-Ingwer 3 EL Minze (gehackt)
1 griner Chili Schale und Saft von % Bio-Zitrone
2 TL Koriander (gemahlen)
1TL Chilipulver Meersalz, Ol Mehl

%TL Kreuzkiimmel

% TL Fenchelsamen
1TL Kokosol

100 g TK-Erbsen

1EL Zitronensaft

1 EL Koriander (gehackt)

1. Erdapfel weich kochen, schilen und wiirfelig schneiden.
Ingwer, Chili, Koriander, Chilipulver, Kreuzkiimmel und
Fenchelsamen im Morser zerstof3en.

2. Kokosol in einer Pfanne erhitzen. Gewiirzpaste darin an-
schwitzen. Erdapfel und Erbsen zugeben und ca. 5 Minuten
braten. Fille auskiihlen lassen. Zitronensaft und Koriander
untermischen. Mit Meersalz abschmecken. Fiir den Dip
Joghurt, Minze, Zitronenschale und -saft verriihren.

3. Rohr auf 180°C vorheizen. Teig auf einer bemehlten Arbeits-
fliche ausrollen und Scheiben (@ 12 cm) ausstechen. Teig-
scheiben halbieren und jede Hilfte zu einem Stanitzel formen.
Fiille einsetzen und die Teigrander zusammendriicken.

4.0l in einem hohen Topf erhitzen. Teigtaschen darin gold-
braun frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Samosas mit dem Minzjoghurt servieren.

Pro Stiick: 128 kcal | EW: 2 g | Fett: 8 g | KH: 13 g | BE: 11 Chol: 20 mg









12 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

1 Mirbteig, pikant (siehe Rezept S. 83)
1 Ei (verquirlt)
2 EL schwarzer Sesam

Fille:
150 g Kidneybohnen (gekocht)
1kleine Zwiebel
1Knoblauchzehe
1gelber Paprika
1 Handvoll Cocktailparadeiser
3 EL Olivendl
400 g Rindsfaschiertes
¥ TL Kreuzkimmel (gemahlen)
1 Prise Chilipulver
1 hart gekochtes Ei

Meersalz, Mehl

mit Faschiertem und Kidneybohnen

1. Fiir die Fiille Bohnen klat abspiilen und abtropfen lassen.
Zwiebel und Knoblauch schilen und klein schneiden. Paprika
und Paradeiser wiirfelig schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Faschiertes
und Paprika zugeben, ca. 10 Minuten anbraten und mit Salz,
Kreuzkiimmel und Chilipulver wiirzen. Gegen Ende der Garzeit
Bohnen und Paradeiser unterrithren.

2. Fiille vom Herd nehmen und iiberkiihlen lassen. Ei schilen,
klein hacken und unter die Fiille mischen.

3. Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.
4. Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und in
Quadrate schneiden. Ca. 1 EL Fille in die Mitte jedes Teigstiicks
setzen und die Rander mit Ei bestreichen. Teig tiber die Fiille
zusammenklappen, Rander zuerst mit den Fingerspitzen, dann
mit einer Gabel andriicken.

5. Empanadas mit Ei bestreichen, mit Sesam bestreuen und

auf das Blech geben. Im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten
backen. Herausnehmen und iiberkiihlen lassen.

Pro Stiick: 325 kcal | EW: 11 g | Fett: 23 g | KH: 22 g | BE: 2 | Chol: 94 mg
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12 Stiick, Zubereitung ca. 1 Stunde

1 Mirbteig, pikant (sihe Rezept S. 83)
1 Ei (verquirlt)

Fiille:
100 g gerducherter Beinschinken
180 g Ziegenfrischkase
2 EL Schnittlauch (fein geschnitten)
80 g Emmentaler (gerieben)

Garnitur:
100 ml Buttermilch
20 g Dille (fein gehackt)
1 kleine Knoblauchzehe (gehackt)
1Pkg. Gartenkresse

Meersalz, Pfeffer, Mehl

88 GUSTO 5/2019

mit Schinken, Emmentaler und Kresse

1. Rohr auf 180°C vorheizen. Backblech mit Backpapier belegen.

2. Fiir die Fiille Schinken klein wiirfeln. Frischkése, Schinken, Schnittlauch
und Kase verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und Scheiben

(@ 14 cm) ausstechen. Je ca. 1 EL von der Fiille in die Mitte der Teig-
scheiben setzen, dabei rundum ca. 1 cm vom Rand freilassen. Teigrand
tiber die Fiille leicht einschlagen, behutsam andriicken und Rand mit
Ei einstreichen.

4. Galettes im Rohr (mittlere Schiene) ca. 20 Minuten backen, bis der
Rand goldbraun ist.

5. Herausnehmen und iiberkiihlen lassen.

6. Buttermilch, Dille und Knoblauch piirieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kresse abschneiden. Galettes mit dem Dressing betraufeln
und mit Kresse bestreuen.

Pro Stiick: 243 kcal | EW: 8 g | Fett: 17 g | KH: 17 g | BE: 1,3 | Chol: 33 mg
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KREATIVES FRISCHE-KOCHEN
MIT TANTE FANNY UND GUSTO

Am 26. Méarz 2019 luden Tante Fanny und GUSTO gemeinsam 16 Leser zu einem
exklusiven Quiche-&-Tarte-Workshop in die GUSTO-Showkiiche.

ien, April 2019. - Auf die
Plitze, fertig - Quiche!
Ein genussvoller Work-

shop rund um den Tante Fanny
Quiche- & Tarteteig, gepaart mit
frischen Zutaten, am 26. Mirz
vereinte 16 back- und kochfreudige
Gewinner in der GUSTO-Showkiiche.

Herzhaftes und SiiBes fiir

wahre Gaumenfreuden

Das GUSTO-Team unter der Work-
shopleiterin Charlotte Cerny ent-
wickelte feinste Rezepte fiir Tante
Fanny Quiche- & Tarteteig und
Miirbteig. Es wurden fleif3ig
verschiedenste Gerichte gezaubert,
wie zum Beispiel eine Barlauch-Ricot-
ta-Quiche mit Spargel und Erbsen,

eine Maracuja-Orangen-Tarte mit
Mascarponecreme bis hin zu
Empanadas mit Bohnen. Die perfekt
gelungenen Gerichte wurden
anschlief3end fiir die nachste
GUSTO-Ausgabe fotografiert, ehe sie
gentisslich von den stolzen Teilneh-
mern in gemiitlicher Runde verzehrt
wurden. Doch nicht nur die Teil-
nehmer waren begeistert, sondern

auch Patissiére Charlotte: ,Grof3artig,

der Teig ist richtig miirb - kostlich!“

Mit Tante Fanny zu Hause

zum Starkoch werden

Mit nur wenigen Zutaten Kostliches
gelingen lassen. Es braucht nur
einige wenige frische Zutaten, einen

Tante Fanny-Teig und viel Liebe, und

WERBUNG

schon lasst sich ein kostliches
Gericht kreieren. Auferdem bietet
Tante Fanny eine optimale Basis
fir individuelle Kreationen und
gelingsicheren und ideenreichen
Genuss! Je nach Geschmack und
Vorliebe kénnen verschiedene
Gerichte rasch und in héchster
Qualitat gezaubert werden. Rezept-
ideen gibt es von GUSTO oder
einfach auf www.tantefanny.at,
hier gibt es zu jedem saisonalen
Schwerpunkt eigene Rezeptideen.
Aber auch eigene Kreationen
lassen sich leicht und sicher
zaubern, denn Teige von Tante
Fanny, verfeinert mit den eigenen
Lieblingszutaten, ergeben ein
kostliches Gericht.

Fotos: GUSTO



ZWERG AM HERD

Kinderleicht:

Regenbogen-Puffer

FOTOS Barbara Ster REZEPT Charlotte Cerny

10 Stiick, Zubereitung ca. 30 Minuten

+ 1Zucchini

+ 2 Karotten

« Y roter Paprika

+ 70 g Mais (gekocht)

+ 50 g Parmesan (gerieben)

+ 1EL Schnittlauchrélichen
+ 2 mittlere Eier

+ 40 g Mehl

+ 2ELOI

Dip:

+ 150 g Topfen 20 % Fett

+ 4 EL Sauerrahm

+ 2 EL Schnittlauchrolichen
+ TEL Petersilie (gehackt)

+ 1EL Dille (gehackt)

+ Salz, Pfeffer

90 GUSTO 5/2019



1. Zucchini und Karotten raspeln, in ein Kiichentuch einschlagen und D\e K\nder trEI be ns
iiberschiissiges Wasser ausdriicken. Paprika klein wiirfelig schneiden. . '
wieder bunt!

Mit Ja! Natvirlich
ist richtige
Erndhrung
Rinderleicht.

Und diese Bio-Produkte sind e "
dafiir die besten Zutaten R | ‘& 'ﬁ'—
Siir Grofs und Klein:

janatuerlich.at
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2. Gemiise, Parmesan und Schnittlauch ver-
mischen. Eier und Mehl untermengen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Ol in einer Pfanne erhitzen. Pro Puffer 1 EL
Masse in die Form setzen und flach driicken.
Puffer beidseitig goldbraun braten.

4. Fiir den Dip Topfen, Sauerrahm und Krauter
verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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KUNDENBEFRAGUNG

im Vergleich

Osterreich zihlt im europaweiten Vergleich
zu einem der Lander mit der hochsten
Pro-Kopf-Verkaufsflaiche von Supermarkten.
Wichtig ist es daher, mit einem stimmigen
Gesamtkonzept zu iiberzeugen und die
Konsumenten fiir sich zu gewinnen.
Welchem Unternehmen das am besten
gelingt, hat die OGVS - Gesellschaft fiir
Verbraucherstudien - im Rahmen einer
umfangreichen Kundenbefragung mit

1.427 Bewertungen genauer untersucht.

Gesamturteil: Beste Lebensmittelhandler

Note  Marke in Prozenten
1,5 Eurospar 91,9 %
1,5 SPAR 91,8 %
1,6 INTERSPAR 90,7 %
16 Lidl 90,3 %
1,7  Hofer 89,0 %
1,8 Merkur 88,4 %
20  MPreis 84,9 %
2] Billa 83,6 %
21 Unimarkt 83,4 %
2,2 Penny 82,0 %
23  Adeg 801 %
2,3 Nah&Frisch 79,8 %

EINFACH MEHR

In einem osterreichischen Haushalt
werden monatlich durchschnittlich

350 Euro

fiir Lebensmittel und alkoholfreie

Getranke ausgegeben.

So wurde getestet

Das Ergebnis setzt sich aus sechs Teilkategorien
zusammen, die mit unterschiedlicher Gewichtung in
die Gesamtwertung eingingen:

Frische & Qualitdt: Frische & Qualitat wurden allge-
mein und unterteilt nach Segmenten wie Obst und
Gemiise, Eigenmarken, Fleisch- und Wurstwaren
sowie Molkereiprodukten abgefragt. Uber alle
Bereiche hinweg wurde Eurospar am besten
beurteilt. Dahinter folgten Merkur und Interspar.
Preis/Leistung: Es wurde das Preis/Leistungsver-
haltnis im Allgemeinen sowie das von Aktions-
Angeboten abgefragt. Hier gewann Lidl, dahinter
folgten Hofer und Spar.

Sortiment: Auch hier wurden unterschiedlichste
Teilbereiche beleuchtet: Lebensmittel allgemein,
Eigenmarken, Bio- und regionale Produkte, Fleisch-
und Wurstwaren, Backwaren, Molkereiprodukte,
Non-Food-Artikel und Aktionsware. Hier {ber-
zeugte Interspar vor Merkur und Eurospar.
Ambiente: Die Kunden wurden befragt, wie es um
die Sauberkeit, Ordentlichkeit sowie die Atmosphare
in den Filialen bestellt ist und wie attraktiv Produkte
prasentiert werden. Das beste Ergebnis sicherte sich
Interspar, gefolgt von Merkur und Spar.

Service: Es wurden Freundlichkeit und Verfligbar-
keit der Mitarbeiter und die Wartezeiten an den
Kassen erfragt. Das beste Service bot Spar, dahinter
Eurospar und Interspar.

Kundenvertrauen: Die Frage war, inwiefern die
Kunden dem Lebensmittelhdndler vertrauen, ob sie
ihn weiterempfehlen und auch zukiinftig dort ein-
kaufen wiirden. Hofer erhielt
das grofite Vertrauen, auch
Spar und Eurospar erzielten
sehr gute Werte.
Kundenurteil: Eurospar ging
mit den besten Ergebnissen
hinsichtlich der Bewertung
von Frische und Qualitit und
konstant guten Werten in
allen anderen Kategorien
schlussendlich als Gesamt-
sieger aus der Kundenbe-
fragung hervor. Spar und
Interspar sicherten sich die
Plitze zwei und drei der
Gesamtwertung.

| Gesellschaft fiir
Verbraucherstudien GmbH
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Kunden-Urteil: Lebensmittelhandler
BESTER
LEBENSMITTEL-
HANDLER

Im Verglelch: 12 Lebensmittelhindler,
1427 Kundenbewertungen, 04/19

GUSTO

Foto: istockphoto



KOCHKURSE

Kochen Sie uns mit uns! £ ™

Liebe GUSTO-Freunde, Was wollten Sie schon immer lernen? \

um unsere Liebe fir ~Wobei kann man Ihnen beim Kochen am besten

Rezepte und Kochen  ynter die Arme greifen?
noch besser mit Thnen
teilen zu kénnen, Welche Kochrichtung wiirde Sie am meisten interessieren?
wollen wir bei unseren
Kochkursen noch mehr ~ Soll es eher klassisch oder auf3ergewohnlich sein?
auf Thre Wiinsche
eingehen. Wiiren Sie an einem speziellen Kochkurs rund um

Allergien und Unvertrdglichkeiten interessiert?

Bitte schreiben Sie uns an redaktion@gusto.at, mit welchem
Kurs wir Thnen eine besondere Freude machen konnten!

Als Dankeschén verlosen wir unter allen Einsendungen eine
Teilnahme an einem Kochkurs Ihrer Wahl.

Wir freuen uns sehr auf Thre Nachrichten und Vorschlage!
Bis dahin ganz liebe Griif3e und alles Liebe aus der GUSTO Redaktion

5/2019 GUSTO 95
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Der Blick
hinter die
Kulissen ...

Die Redaktion gibt an dieser Stelle
personliche Einblicke in die GUSTO-Welt
und zeigt kulinarische Entdeckungen
inner- und auflerhalb der Arbeit. Viel Spaf3!

CE_F
I T el

Fiir diese Ausgabe besuchten wir unseren ,Chief of
Sugar“ an seinem ,normalen“ Arbeitsplatz, dem Meinl
am Graben. Dort verriet er uns sein liebstes Mutter-
tagstortenrezept. Dieses finden Sie auf Seite 74. Schli
hatte mit dem Dressieren so seine Schwierigkeiten,
hihihi. Nadine, Anna und Jiirgen waren vom Foto des
Endresultats allerdings begeistert!

I
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!

o

Nach gefiihlten zwolf Stunden Shooting ist im Gegensatz zu Von Lesern nachgekocht:
Anna und Sabina wenigstens einer noch fit: Fotograf Michael
Rathmayer, unser ruhiges Energiebiindel. Mini-Topfenstriezel ohne Germ von Christiane Brezina:
»Schmecken auch am nachsten Tag noch richtig gut!“

BE b = Rl > .- e
S 4 b b , 7 - id

Keine Kiiche ist ihr zu hoch, keine Location zu miithsam.
Unsere Fotografin Barbara Ster schafft es mit vollem Korper-
einsatz, unsere Kostlichkeiten perfekt in Szene zu setzen.

Sie haben ein GUSTO-Rezept ausprobiert? Schicken
Sie uns ein Foto davon an redaktion@gusto.at! Jedes
abgedruckte Bild wird mit einem wunderschonen
Kochbuch belohnt!

96 GUSTO 5/2019
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Spargel so weit das Auge reicht ... Momentan kénnen wir uns nichts Schéneres vorstellen! Schlii und Mona ist die
Begeisterung formlich ins Gesicht geschrieben :) und wir zauberten wieder au3ergewshnliche Rezepte mit unserem
Lieblingsgemdtise. Die Redaktion lobte vor allem das Spargel-Tonnato. Dieses Rezept und noch mehr finden Sie in
unserer Spargelgeschichte ab Seite 38.

Freuen Sie sich mit uns {iber das neue Magazin GUSTO Friihlingszauber. Dort
erwarten Sie tolle Tipps zu Ausfliigen an Seen, kostliche Krauterrezepte,
spektakuldre Kindertorten und eine ausgiebige Rezeptgeschichte im Freien.
Diesmal stand Picknick im Fokus, und wie Sie erkennen konnen, hatte die
GUSTO-Redaktion reichlich Spaf3. Wir hoffen, dass wir mit dieser Sonderausgabe
auch Thnen ein Lacheln ins Gesicht zaubern kénnen.
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Magazine zu
Schnupperpreisen

3 Monate
WOMAN fii
nur € 10,-

Warkshramirister Moter und dee de

N ‘ ws Aktuelle Trends aus Mode &

Beauty, spannende Reportagen,
dazu Tipps fiir Gesundheit,
Erndhrung & Fitness.

Aktions-Nr.: 1835992

REAKTOR MOCHOVCE. WIE BERECHTIGT
. IST UNSERE ATOM-ANGST WIRKLICH?

NACHTRAGLICHE
| MITTEILUNGIS

: m Artikel in NEWS Nr. 39
_; uml 10 muu GLUCK M 59|:£l Seite 37

3 Monate
News fiir
nur € 15,-

News

6 Monate
GUSTO fir
nur € 12,-

GUSTO

GUSTO liefert die besten
Rezepte, Tipps & Tricks
sowie Wissenswertes rund
um das Thema Kulinarik.

News informiert, motiviert
und inspiriert mit leiden-
schaftlichem Journalismus.

Aktions-Nr.: 1835990

Aktions-Nr.: 1835991

Jetzt mit jeweiliger Aktions-Nummer bestellen:
01/95 55 100 « meinabo.at/schnupperpreise

*Abo endet automatisch. Angebot ist nur im Inland giiltig und nicht auf bestehende Abos anrechenbar. Mindestalter 16 Jahre. Die Ersparnis bezieht sich auf den Einzelkauf und das Angebot ist giiltig bis 31.12.2019.
Druckfehler, Irrtimer & Preisdnderungen vorbehalten.

Ich stimme zu, dass die VGN Medien Holding GmbH, die VGN Digital GmbH und die Verlagsgruppe News Medienservice GmbH die von mir angegebenen personenbezogenen Daten (Name, Titel, Anschrift, E-
Mailadresse, Telefonnummer, Geburtsdatum, Fotos) zwecks Ubermittlung von Informationsmaterial (iber deren Magazine und Online-Medien, fiir MarketingmaBnahmen (Gewinnspiele, Veranstaltungen, Newsletter
fiir deren Waren und Dienstleistungen) sowie fiir Abo- und Sonderwerbeaktionen, verarbeiten und mich zu den vorgenannten Zwecken via SMS, E-Mail, Telefon und Post kontaktieren. Diese Einwilligung kann
ich jederzeit unter datenschutz@vgn.at widerrufen. Nahere Informationen zur Verarbeitung meiner personenbezogenen Daten erhalte ich in der Datenschutzerklarung, abrufbar unter vgn.at/Datenschutzpolicy.
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100 FRUHLINGSREISE | 2019

ARISCH

ie Natur erwacht zu
neuem Leben, Baume
und Wiesen schlUpfen in
ein buntes Blutenkleid, im Garten
und auf den Feldern sprie3en die
ersten Pflanzchen aus der Erde.
Und fUr uns heif3t es: nichts
wie raus! Wir sind guter Laune,
machen Ausflige, ein Picknick
und tun uns selbst viel Gutes.
Plus: Wir haben uns eingehend
mit dem Thema Milch aus-
einandergesetzt und zum guten
Schluss die Innovation auf
dem Esstisch-Sektor entdeckt.
GenielBen Sie den Frahling
in vollen Zligen und lassen
Sie sich inspirieren!

Foto: Shutterstock (2), IStockphoto(2), Getty Images
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FRUHLINGS-
CHECKLISTE

Wohnung umdekorieren:
Kuscheldecken einwintern und
Frithlingsblumen in die Vasen
stecken.

Schrank umrdumen:

Jacken, Miitzen und Schals ver-
rdumen, die luftigen Kleider griff-
bereit im Schrank deponieren.

D Shoppingtour machen:
das eine oder andere Stiick aus

der neuen Frithlingskollektion
erstehen.

| |:| Home Gardening:

Balkon oder Terrasse aus dem
| Winterschlaf wecken, Krauter
i und Paradeiser pflanzen.

i

. |:| Service fiirs Zweirad:

" das Fahrrad aus dem Keller
holen, polieren und die Reifen

aufpumpen.

/ |:| Vorsitze fassen:
endlich wieder mit dem Joggen

W beginnen und eine Detox-Kur
machen.

y [[] Bewegung im Griinen:
Badmintonschldger einpacken
und raus auf die Wiese!

Ve |:| Auszeit:
Ein Wellness-Wochenende bringt

den Korper in Schwung.

D Ausﬂugswochenende:
in die Steiermark oder in die

Wachau - Weinverkostung
inklusive.

|:| Pline machen:
den Sommerurlaub schon

jetzt buchen!

Foto: IStockphoto (3)
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Fur viele ist der Frahling die schdnste
Jahreszeit. Nun heif3t es wieder neu
durchstarten, raus in die Natur und
die Tage genieBen.

enn die Tage langer und die Tempera-
Wturen angenehm werden, verspiirt man

wieder mehr Tatendrang. Manche
machen einen ausgiebigen Frithjahrsputz, andere
verpassen ihren vier Wanden ein kleines Face-
lifting, und viele legen mit der Gartenarbeit los.
Wie auch immer. Hauptsache ist, dass sich jeder
wohlfiihlt und sein individuelles Friihlings-
programm findet. Denn nun heif? es runter vom
Sofa, raus ins Griine. Die Outdoor-Saison ist er-
offnet: Cafés stellen ihre Tische raus, die Bars
erdffnen ihre Terrassen, und es gibt eine Reihe
an Open-Air-Events - Food-Festivals, Konzerte,
Gartenausstellungen und Markte. Doch verplanen
Sie sich nicht Ihre ganze Freizeit, manchmal macht
es Riesenspaf3, einfach ins Blaue zu fahren und
sich iiberraschen zu lassen. €

Nunist es an der
Zeit, Rosmarin
Schnittlauch
und Co zu
pfanzen.

Diese reizende
Deko kann man
mit ein bisschen
Geschick selber
machen.
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ZEIT FUR
» “mich

Wer sich selbst etwas Gutes tut, sich 6fter
eine Me-Time génnt, fahlt sich gut und
kommt entspannt durchs Jahr.

Entspannung zuhause

Die Arbeitswoche ist stressig, man hat meist mit
vielen Menschen zu tun, und das Telefon ldutet
permanent. Manchmal ist Egoismus angesagt!
Endlich ausschlafen, gemiitlich auf der Terrasse
oder im Garten frithstiicken und sich dann ein
Beautyprogramm gonnen. Nach Gesichtspeeling,
Haarmaske, Manikiire und Pedikiire fiihlt man
sich wie neugeboren. Egal, ob man den Nachmit-
tag mit einem spannenden Buch verbringt oder zu
einem Spaziergang aufbricht, aufjeden Fall das
Handy abschalten. Keinesfalls den Abend verpla-
nen, wenn sich spontan etwas ergibt, ist es perfekt!
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Gonn dir eine Auszeit!

Viele assoziieren einen Thermenaufenthalt mit
der kalten Jahreszeit - dampfende Outdoor-Be-
cken, heifde Aufgiisse in der Sauna und der Duft
nach Fichtennadel, Zimt und Nelke im Dampfbad.
Doch auch der Friihling ist die perfekte Zeit fiir
ein Wellness-Wochenende, um fit in die warme
Jahreszeit zu starten. Zudem ist man jetzt moti-
viert, an der Bikinifigur zu arbeiten, den Korper
zu entgiften und vielleicht auch die Erndhrung
ein bisschen umzustellen. Viele Thermen bieten
spezielle Friihlingspackages an mit Schwerpunkt
Yoga, Detox, Metabolic oder Ayurveda.

'

Fotos: IStockphoto(4)



Iss dich fit!

Detox heifdt Ver-
zicht auf Alkohol,
Fleisch, Fisch,
Kaffee, Kise, Wei-
zenmehlprodukte,
Zucker und
Nikotin. Das klingt
hart, verspricht
aber mehr Energie,
Wohlbefinden,
und auflerdem
purzeln die Kilos.
Die Detox-Kiiche
setzt auf Lebens-
mittel, die verdau-
ungsfordernd, ent-
schlackend und
entgiftend wirken.
Raffiniert kombi-
niert schmecken sie
hervorragend. Tipp:
Ein Smoothie am
Morgen sorgt fiir
den Energiekick.
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APFEL. Neben Vitaminen enthélt er wertvolles

Pektin, das den Darm von Giftstoffen reinigt.

BEEREN. Sie enthalten viel Vitamin C,

Mineralien, Antioxidantien und Ballaststoffe.

CHILI. Befeuert den Stoffwechsel, wirkt

entgiftend und soll sogar beim Abnehmen helfen.

GRANATAPFEL. Enthalt eine

geballte Ladung Antioxidantien — und schmecken tun
die kleinen roten Kerne auch!

GRUNES GEMUSE. sk,

griiner Spargel, Spinat, Kohl, Stangensellerie und Co sind
die Detox-Superstars.

ING’WER. Warmt von innen, regt den

Stoffwechsel an und beschleunigt die Fettverbrennung.

KNOBLAUCH. «ilit Bakterien, senkt

den Blutdruck und unterstiitzt die Leberfunktion.

ZWIEBEL. Wirkt entziindungshemmend,

bekampft Bakterien und férdert die Verdauung.

~

FALKENSTEINER

Balance Resort Stegersbach™"

PREMIUM COLLECTION

MIT PUREM GENUSS ZUM

NEUEN KORPERBEWUSSTSEIN

Nachhaltiger Erfolg, mebr Energie und neues Lebensgefiih!

Im Balance Resort setzt man auf ausgewogene, bewusste
und exquisite Kulinarik die zusatzlich auf spezielle Erndh-
rungsgewohnheiten ausgerichtet ist.

Gesundes Abnehmen auf hochstem Niveau
Metabolic Balance ® — gesundes Abnehmen auf héchstem
Niveau im luxuriosen und originellen Ambiente. Betreut
und begleitet von einem ausgebildeten Expertenteam,
ermoglicht das Balance Resort Stegersbach seinen Gasten
ihre individuellen Ziele zu erreichen.

j RARAR

Falkensteiner Balance Resort Stegersbacl
Tel. +43/(0)3326/55 155 - reservations.balanceresort@falkensteiner.com
falkensteiner.com/stegersbach
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Was gibt es Schoneres, als im Grinen zu essen? Also,
ein paar Snacks, Getranke und vielleicht auch etwas
SuBes in die Kuhltasche und ins Kérbchen packen.

Essen im Griinen

Ob bei einer Wanderung, einer Radtour oder einfach so - es macht Spaf3,
sich ein sonniges Pldtzchen in der Wiese zu suchen und sich auf der
Decke niederzulassen. Wenn dann jeder ein paar Snacks, Getranke und
Knabbereien dabeihat, kann sich ein Picknick locker bis in den Abend
hineinziehen. Es kann also nicht schaden, wenn man das eine oder andere
Fldaschchen in der Kiithlbox hat.

Stylishes Taschchen

Die japanische Stardesignerin Sakura Adachi ent-
warf diese Lunchbox im Businesslook. Schick an
zwei Henkeln getragen, wirkt die gerundete Box
wie ein trendiges Designetdschchen. Und ist es
auch - nur eben nicht fiir Handy, Papiere, Lippen-
stift, sondern fiir Snacks, Friithstiick oder Lunch.
Drei separate Abteile halten Snacks, Obst, Kdse ge-
trennt, Geschmack und Aromen konnen sich
nicht vermischen. Gibt's in Rot, Grau und Hellblau
mit rosa Griff.

It-Bag von Alessi, € 49, www.proidee.at

Die Decke ,,PICNIC" ist stylish
und praktisch. Sie ist auf der
Unterseite wasserdicht
beschichtet und kannim
Beutel wunderbar verstaut
und um die Schultern gehangt
werden. Gesehen bei
JHeimweh" um€ 79,
www.heimweh-wien.at
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Fotos: Istockphot (1), Hersteller (3), GUSTO / Dieter Brasch (1)
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REZEPT .
Sandwich mit
Pute und Pfirsich

4 Stlck, Zubereitung ca. 20 Minuten

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

Entdecke die vielen Seiten des Olz
Toast fiir deinen #oelzgenussmoment
mit herzhaften und siiflen Kreationen.

Zutaten .
100 g Hamburger Speck (geschnitten)

Jetzt auf www.oelz.com
200 g Pfirsiche (evtl. Dose)

8 Scheiben Toastbrot 1 von 100 Toastern

EL Erdnussbutter , : = e e
ioo g geraucherte Putenbrust (geschnitten) inkl. Olz Toastpaket gewinnen.*
8 Minzeblatter

1 Speck in einer trockenen Pfanne knusprig braten, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Pfirsiche in Scheiben
schneiden.

2 4 Brote mit Erdnussbutter bestreichen, mit Speck,
Putenbrust, Pfirsichscheiben und Minze belegen.

*Teilnahmeschluss: 30. Juni 2019

3 Ubrige Brote darauf legen und leicht andriicken.
Sandwiches eventuell kurz toasten, dann diagonal halbieren.

0900000 00000000000 000000000000000000 00000 00000000000
o
©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000°

.
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000

...jeder schmeckt, dass Olz mit Liebe béickt!
Olz der Meisterbacker - www.oelz.com
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APfEIblﬁ te

Millionen Apfelbdume verwandeln sich in aszination. Jetzt, da alles bliiht, dréngt

. sich eine Radtour auf der ,,Steirischen

ein buntes Blutenmeer. Apfelstrafie” richtiggehend auf. Sie wurde im Jahr
1986 gegriindet, als sich 40 Bauern zusammen-
schlossen, um die Wirtschaft der Region zu
stdrken und die wunderbare Landschaft des
heimischen Obstbaus allen Menschen ndherzu-
bringen. Ausgangspunkt der etwa 25 Kilometer
langen Tour ist Apfeldorf Puch. Zwischen Gleis-
dorf, Weiz und Hartberg geht's vorbei an Aus-
sichtspunkten, Natur- und Kulturdenkmadlern und
Millionen Apfelbdumen. Und natiirlich gibt's am
Weg einige Lokale, wo man sich mit steirischen
Schmankerln starken kann. Must-try: Abakus.
Der Edelbrand wird nach streng geheimer Rezep-
tur von den ,, Apfelmdnnern“ gebrannt.

Tipp fiir Schnellentschlossene: Am 28. April
findet im Apfeldorf Puch das Bliitenfest statt. Es
geht um 9 Uhr mit der Wanderung oder Radtour
los und endet mit einem bunten Programm. ¢¢

Die Oststeiermark bluht auf! Die Steiermark hat zu jeder Jahreszeit ihre

In der wunderschénen
Landschaft macht das
Radfahren richtig Spal3 .
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Foto: Steiermark Tourismus / ikarus.cc, R. Lamm, GUSTO / Theresa Schrems (1)
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REZEPT
uiche mit
enchel und Garnelen

6 Portionen, Zubereitung ca. 1 Stunde

1 Rohr auf 180 °C vorheizen. Fenchel
langs vierteln und in Salzwasser nicht
zu weich kochen. Kresse abzupfen. Eier
mit Creme fraiche und Parmesan ver-
rithren und kraftig abschmecken.

Zutaten
1 Pkg. Quicheteig
2 Fenchelknollen

kresse
2 Quicheform (@ 24 cm) mit dem Teig 1Pkg. Brunnen

auslegen, iberstehenden Teig am Rand 3 Eier . R
fest driicken. 200 g Creme fraiche

50 g Parmesan _
3 Kresse auf dem Teig verteilen. 12 Cocktailgarnelen (essfertig)
Fenchel und Garnelen darauf legen und Salz, Pfeffer

mit der Eimasse (ibergieBen. Quiche
im Rohr (mittlere Schiene / Gitterrost)
ca. 40 Minuten goldbraun backen.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000,
©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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'Es braucht nur wenig, um Kostliches gelingen
‘zu lassen. Man nehme Tante Fanny Frischer
‘Butter-Quicheteig, lege ihn in eine runde Auflauf-
orm und ist nur einige frische Zutaten von einem
“herrlichen Gericht entfernt, das sich in wenigen
inuten zum optischen Hingucker verwandelt.

Ficcher €B»
72’/@% CButjtr - Quicheteid

P

achiertiy a6l Rackpapier o ca. 31

Mehr Ideen auf
www.tantefanny.at
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Apfel!

An apple a day keeps the doctor away — wie gut, dass der Apfel das Lieblings-
obst der Osterreicher ist! Immerhin: Rund 90 Prozent der Bevolkerung génnen
_sich hin und wieder diesen Snack — drei Viertel davon sind sogar der festen
Uberzeugung, ihrer Gesundheit damit Gutes zu tun. Doch sind Apfel tatsachlich

so gesund, wie der Volksmund behauptet? Wir haben uns schlau gemacht:

[

Der Apfel hat'’s in sich, ... Apfel gegen Alzheimer
...und zwar gewaltig! Uber 30 Vitamine und Spurenelemente, Eine Untersuchung der Cornell University in New York kam
100 bis 180 Milligramm Kalium und viele andere wertvolle zu dem Entschluss, dass ein Apfel pro Tag die Gedachtnis-
Mineralstoffe wie Phosphor, Kalzium, Magnesium oder leistung verbessern und sogar Alzheimer vorbeugen kann.
Eisen tragt ein durchschnittlich groBer Apfel in und Selbst das Wachstum von Krebstumoren soll

unter seiner Schale. Dabei besteht er zu verringert werden kénnen. Der Grund:

85 Prozent aus Wasser und hat nur rund Das reichlich enthaltene Quercetin

60 Kilokalorien. Diese lassen sich vorrangig senkt oxidativen Stress — sprich:

auf den enthaltenen Trauben- und bindet freie Radikale — und wirkt
Fruchtzucker zurtickfiihren, der dem entziindungshemmend.

Organismus rasch Energie liefert.

Darm gut,

alles gut!

Ob als Apfelsaft, Mus oder ganze
Frucht — Apfel sind eine wahre
Wobhltat fiir unseren Darm und
bringen die Verdauung in
Schwung. Zu danken haben wir
den in Apfel enthaltenen
Pektinen. Diese Ballaststoffe

dienen den guten Darmbakteri-

en als Nahrungsgrundlage und
steigern so das allgemeine
Wohlbefinden. Denn mit rund
80 Prozent aller Immunzellen ist
der Darm unbestritten das Zentrum
unserer Gesundheit und unseres
Wohlbefinden. Ubrigens: Pektine helfen
auch, die Cholesterinwerte zu senken - zu
dem Entschluss kam die Florida State University.

Achtung:
Abwaschen!

Rund elf Prozent aller heimi-
schen Apfel sind bio. Relativ
wenig? Stimmt. Der Grund:

Nicht nur uns, sondern auch
einer Vielzahl von Schadlingen
schmeckt der Snack. Um die
Apfelernte zu sichern, bleibt
vielen Bauern nur der Griff zur
Chemie. Alles halb so wild: Der
GroBteil von Umweltschadstoffen
und Ricksténden aus der Krankheits-
und Schadlingsbekampfung lasst sich
durch griindliches Abwaschen einfach
beseitigen. Vom Schélen ist eher abzu-
raten - rund 70 Prozent der gesunden
Nahrstoffe stecken in der Schale.

5 Fakten iiber Apfel:

« Saure Apfel sind reicher an Fruchtzucker als stiBe.
+ 70 Prozent der enthaltenen Vitamine sitzen in der Schale.
« Triiber Apfelsaft ist gestinder, da er mehr sekundare Pflanzenstoffe enthalt.
« Bei Raumtemperatur reifen Apfel zehnmal schneller als im Keller.
+ Esgibt an die 30.000 verschiedene Apfelsorten weltweit.

Foto: Getty Images (2)



Ganz ehrlich:

Enthalt keine Spur
von Superfruits.

Aber loscht den Durst.

Du wirst weder junger noch faltenfrei.
Er macht keinen Nobelpreistrager und

o 4 . auch keine Astronautin aus dir. Granny's
W% s -.‘ . Apfelsaft g'spritzt verleiht keine Super-
..\-\ o ] kraft und macht auch nicht superschlau.
- T Pl Er l6scht ganz einfach deinen Durst.
™ . = . ° Hmm, irgendwie ist das ja doch ganz

':_:\cfﬁ : o & super ...

e Ganx chrlich. Granny';
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Auf der AIm, da gibt’s koa Sund! Daftr aber jede Menge Kihe,
die den ganzen lieben, langen Tag mit einem beschaftigt sind:
der Produktion von Milch. Von der Kuh ins Kuhlregal —
wir haben das ,weil3e Gold" auf seiner Reise begleitet.

ilch, das ,weifde Gold", gehort ebenso
zu Osterreich wie Wiener Schnitzel
und Schweinsbraten. Seit frithester
Kindheit bekommen wir eingebldut: Milch ist
gesund! Und das spiegelt sich auch in den Zahlen
wider: Immerhin trinken Herr und Frau Osterrei-
cher im Durchschnitt rund 78 Liter Milch pro Jahr.
Die stammt librigens mehrheitlich von Kiithen -
sogenannten Milchkiihen. Gerade einmal
0,9 Prozent der gesamten Osterreichischen
Milcherzeugnisse entfallen auf Ziegen und Schafe.
Konkret produzieren iiber eine halbe Million
Milchkiihe hierzulande jahrlich gute drei
Millionen Tonnen Rohmilch.
Doch wohin mit so viel Milch? Etwa die Hélfte
der sogenannten heimischen Konsummilch,
die den Endkonsumenten spater in Flasche
oder Packungen erreicht, geht in den Export.
Der mehrheitliche Teil der Rohmilch wird in
heimischen Molkereibetrieben weiterverarbeitet.
Es steht also aufler Frage: Osterreich ist eine
Milchnation. Doch neben Irland und Neuseeland
sieht der heimische Milch-Output geradezu mick-
rig aus - so produziert Irland um rund die Hilfte
und Neuseeland sogar um ein Vielfaches mehr.
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Daheim schmeckt‘s am besten!

Doch wie heifdt’s so schon? Qualitit vor Quantitit!
Und hier hat Osterreich die Nase ganz klar vorne:
Denn in puncto Qualitdt ist heimische Milch bei-
nahe ungeschlagen - im Vergleich zum , Rest der
Welt*“ sind Osterreichs Milcherzeugnisse zu

100 Prozent frei von Gentechnik. Und auch in
Sachen ,bio" sind unsere Kithe den anderen um
eine Schnauzenldnge voraus. Immerhin produzie-
ren satte 20 Prozent der 6sterreichischen Milch-
bauern biologisch und folgen somit strengen Auf-
lagen.Ein weiteres Qualitdtsmerkmal der
jahrhundertealten heimischen Milchtradition ist
das ,Heumilch“-Giitesiegel - und das feiert heuer
seinen 15. Geburtstag. Dabei ist die Herstellung
von Heumilch die urspriinglichste Form der
Milchgewinnung und ist an den Lauf der Jahres-
zeiten angepasst: Im Winter gibt's getrocknetes
Heu und mineralstoffreichen Getreideschrot.
Doch wenn jetzt im Mai die Glocken lduten, ist
Almauftrieb - fiir rund 200.000 Milchkiihe

der Beginn der ,,Sommerfrische”. Die weit-
laufigen Weiden ermdglichen den Huftie-

ren ein Leben, von dem viele ihrer Artge-
nossen nur traumen konnen. Frische Luft,
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Im Sommer ge-
nieBen Heumilch-
kiihe saftige Krauter
und Gréaser. Im
Winter gibt's Heu
und mineralstoff-
reichen Getreide-
schrot. Vergorene
Futtermittel wie
Silage sind verboten.

klares Wasser und saftige Almwiesen bringen
dank ihrer Vielfalt Abwechslung auf den Speise-
plan der Tiere - Abwechslung, die man schmeckt.
Denn nicht nur die Kithe und die Menschen - Heu-
milch ist nachweislich reich an essenziellen Nghr-
stoffen - profitieren von der direkten Verbunden-
heit mit der Natur. Auch die Umwelt schneidet
mit: Denn das schwer zugdngliche Almgebiet
lief3e sich wirtschaftlich nicht anders nutzen -
zudem tragt die Wirtschaftsweise der Heumlich-
bauer maf3geblich zum Erhalt der Artenvielfalt bei.

Von der Kuh ins Kiihlregal!
Doch damit ist es noch lange nicht erledigt: Um
den hohen Standards ge-
recht zu werden und da-
mit die entsprechende
Qualitédt auch tatsdch-
lich beim Endkonsu-
menten ankommt,
beginnt die sorg-
faltige Verarbeitung

Foto: Getty Images (2)



Die KUHWOHIL-Initiative:

-

Seit Urzeiten bekommen Heumilchkiihe frische Graser und Kriauter im Sommer sowie Heu im Winter. Als Ergdnzung erhal-
ten sie mineralstoffreichen Getreideschrot. Vergorene Futtermittel wie Silage sind strengstens verboten. Aber nicht nur mit
artgemafBer Fiitterung verwohnen die Heumilchbauern ihre Tiere. Auch ausreichend Bewegung, gemiitliche Ruheplitze und
eine personliche Betreuung sorgen fiir Wohlbefinden und lassen Kuhherzen hoherschlagen. Entdecken Sie mehr iiber unsere
Heumilch-KUHWOHL-Initiative auf www.heumilch.at.

Ausgezeichnet als ,,garantiert traditionelle Spezialitdt*.

. o e — -

KUH / ' i o

WOHL Mit Unterstiitzung von Bund, L&ndern und Europé&ischer Union
Initiative 5 5 E h
: Cl = Bundesministerium Lancwirtschatitonds o [ERE
) b die Entwicklung des t
Nachhaltigkeit und e *ox (s
i z 2 e 4 9 LE14-20 o EEEEE :
U Tourismus die lindichen Gebiete &
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eigentlich... —=

bereits am Bauernhof. Die Tiere werden im Schnitt
zweimal tdglich gemolken und geben dabei eine
beachtliche Menge von rund 22 Litern Rohmilch,
deren unveranderte Bakterienflora sie besonders
leicht verderblich macht. Deshalb wird die Milch
unmittelbar nach dem Melken auf sechs Grad
gekiihlt und die Haltbarkeit auf ziemlich genau
drei Tage verldngert. Doch meist geht es noch

am selben Tag in die Molkerei, wo die Milch ent-
sprechend weiterverarbeitet wird.

Dort angekommen, wird die Milch zundchst
,Sstandardisiert”, da die natiirliche Zusammen-
setzung der Milch je nach Rasse, Futterangebot
und Jahreszeit sowie der individuellen Leistungs-

Kase
Kase ist das beliebteste Milcherzeugnis tiberhaupt - rund
21,4 Kilogramm aBen Herr und Frau Osterreicher 2017,

Doch was ist Kase eigentlich? Kase ist ein festes Milcher-
zeugnis, das durch Gerinnung aus dem Milcheiweil3 (Kasein)
gewonnen wird. Dabei handelt es sich (ibrigens um das
alteste Verfahren zur Haltbarmachung von Milch.

... Joghurt? e
Mit durchschnittlich tiber 20 Kilogramm jahrlich (pro Kopf)

bereitschaft des Tieres variiert. Im ndachsten g% - ist Joghurt nicht weniger beliebt. Und das mit gutem Grund:
Schritt wird die Milch homogenisiert - die ent- 3 - Die mit zusatzlichen Milchsaurebakterien versetzte
haltenen Fettmolekiile werden dabei auf ein Fiinf- . _ :fx festgewordene Milch schmeckt nicht nur gut, sondern ist
tel ihrer urspriinglichen Grofie verkleinert und ) “ 8 auch gesund. Tipp: Joghurt ist der ideale Snack fir
dadurch das Absetzen einer Rahmschicht in der % zwischendurch. Energie fiir unterwegs? Joghurt-Drinks,
Trinkmilch verhindert. erhaltlich in verschiedenen Geschmacksrichtungen.
Im letzten Schritt geht's heif? her: Durch gezieltes :
Erhitzen (Anm.: Pasteurisieren) kann die Haltbar- Y ... Molke?
keit je nach Temperatur und Erwdrmungsdauer ~ Molkeist ein Restprodukt der Kaseherstellung. Genau
aufbis zu drei Monate verlingert werden. genommen ist es die Flussigkeit, die tiberbleibt, wenn Milch
gerinnt. Die griinlich-gelbliche Flussigkeit ist aufgrund ihrer
Alles ,,Kase“? - Nahrstoffdichte (hochwertiges EiweiB, Vitamine, Mineral-
Und trotz hochster Qualitdtsstandards ist die , . stoffe und Spurenelemente) besonders bei Sportlern beliebt.
Milch das wohl am meisten diskutierte Nahrungs- 1y
mittel iiberhaupt und hat wihrend der letzten ‘Gﬁ eoe SChlagOberS?
Jahre stark an ihrem Image eingebiifit. . BeiSchlagobers (auch Sahne oder Rahm) handelt es sich
Berechtigterweise? Wir haben nachgefragt. € ~umdie fetthaltige Phase der Rohmilch, die sich beim
| Stehenlassen an der Oberflache absetzt. In Molkereien wird
s der Rahm einfach abzentrifugiert. Hebt man mit einem
530.000 MllChkUhe pI'O duz1eren : Schneebesen Luft unter, wird das Schlagobers , fest”.
in etwa 33.000 Betrieben § ... Butter? N
shrlich d 628 Mio. Tk ~ Auch Butter ist ein Rahmerzeugnis. Hierftir wird der Rahm
.]a riich run 3 9 2 10. lonnemn i b . mehrmals angewarmt und abgekiihlt - das macht die 2
Rohmilch. Die ist zu 100 % gen- - -"E? Butter spater streichfahiger. AnschlieBend wird durch i
. . o . ~ Drehbewegungen das Butterkorn gewonnen. Ubrigens: 2
techmkfrel und Zu 20 % blO. % *  DieFliissigkeit die dabei iiberbleibt, ist Buttermilch. .Hg
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Die Milch-Liige:
EIN EXPERTE
KLART AUF

e — -

Als Lieferant wichtiger
Nahrstoffe (A, B1, B2, B12,D, E
und K) hat es die heimische
Milch ganz schén in sich. Und
trotzdem ist sie oft Zundstoff
einiger Diskussionen.

\.._____.___________,_.«

Am 1. Juni ist Welt-Milchtag. Es scheint, als
hidtte sich das Image der Milch wahrend der
letzten Jahre verschlechtert. Woran liegt das?
Der Schein triigt. Tatsache ist, dass wir in den
letzten Monaten gemeinsam mit den Landwirten
und Molkereien das offene Gesprach mit den Kon-
sumentinnen und Konsumenten, aber auch mit
NGOs suchen. Es ist Aufgabe der AMA-Marketing,
die Bevolkerung liber Lebensmittel und die Pro-
duktionsbedingungen zu informieren. Nur wenn
man weifs, was Qualitat ist, kann man sich bewusst
fiir Qualitadt entscheiden. Dass dabei auch kritische
Themen angesprochen werden miissen, liegt in
der Natur der Sache. Das mag bei oberfldchlicher
Betrachtung wirken, als hitte sich das ,,Image* der
Milch verschlechtert. Tatsache ist jedoch, dass
sich das Niveau der gesellschaftlichen Debatte im
Ringen um die bestmoglichen Losungen eklatant
verbessert hat - zum Vorteil fiir alle Beteiligten.
Und die Bedeutung der Milch fiir Osterreich kann
kaum iiberschdtzt werden. Beispielsweise in der
Landschaftspflege. Ohne Milch gibe es keine
Almen mehr im Land.
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Es scheint, als hatte die Milch an ,Image”
eingeblBRt: Doch was ist dran und worauf
sollten wir in puncto Qualitat besonders
achten? Wir haben nachgefragt.

Michael Blass
IM INTERVIEW

»INUur wenn
man weifs,
was Qualitat
ist, kann
man sich
bewusst fiir
Qualitat
entscheiden”

DR. MICHAEL BLASS
AMA-Geschaftsfihrer

Zudem ist Milch erndhrungstechnisch essen-
ziell. Was zeichnet heimische Milch aus?

Die heimische Milch ist von herausragender Qua-
litat. Man unterscheidet bei Milch die Qualitdten
in Giiteklassen. Da gibt es zwei, eins und S. S steht
fiir Sonderklasse. Das ist die bestmdgliche Milch.
Mehr als 87 Prozent der heimischen Milch sind
S-Klasse, gemeinsam mit Giiteklasse eins sind
wir bei - Stand 2018 - mehr als 99 Prozent. Abge-
sehen von der, wie Sie zu Recht sagen, essenziellen
Bedeutung der Milch aufgrund ihrer Inhaltsstoffe
zeichnet Qualitit die Milch aus Osterreich aus.
Qualitdt, auch im Sinne von Hygiene.

Um maximal von der Milch profitieren zu kon-
nen, ist Qualitidt unerldsslich. Wie wird diese
hierzulande sichergestellt?

Das AMA-Giitesiegel und das AMA-Biosiegel sind
die sichtbaren Zeugnisse eines allumfassenden
Qualitdtssicherungssystems in der Lebensmittel-
herstellung. Von den Futtermitteln fiir die Tiere
iiber die Haltungsbedingungen bis hin zum ferti-
gen Produkt im Lebensmittelhandel sind liicken-
los alle Bereiche streng geregelt, dokumentiert,
kontrolliert und somit auch jederzeit riickverfolg-
bar. Dadurch ist die Qualitét sichergestellt.

Worauf sollten Konsumenten achten?

Es wird Sie wenig iiberraschen, wenn ich Ihnen
sage: auf das AMA-Giitesiegel und das AMA-
Biosiegel. Denn damit achten die Konsumentin-
nen und Konsumenten darauf, dass das jeweilige

Produkt von kontrollierter heimischer Qualitéit ist.

Foto: Getty Images (2), Michael Liebert
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DIE SPANNENDSTEN MILCH-FAKTEN:

Hdtten Sie’s gewusst?

Milch ist kein Getrank!

Klingt paradox, ist aber tatséachlich so: Obwohl wir sie meist
in flissiger Form zu uns nehmen - sie trinken —, wird die
Milch als Nahrungsmittel kategorisiert. Warum das so ist?
Grund dafur ist der hohe Nahrstoffgehalt. Und der hat es in
sich: Jede Menge Kalzium, reichlich EiweiB, Vitamin D und
B12 sowie Phosphor sind ein klarer Pluspunkt in Sacher/
Gesundheit!

76,6 Kilo trinken wir jahrlich
Die Milch, wie wir sie kennen, besteht aus Magermilch und
Rahm. Da der Rahmanteil leichter ist als Wasser, sind
Volumen und Gewicht nicht gleich. Somit bringen es Herr
und Frau Osterreicher auf rund 78 Liter reine Trinkmilch im
Jahr. Daftir muss eine Kuh — deren durchschnittliche
Milchproduktion bei rund 22 Litern liegt — etwa dreieinhalb
Tage ,,schuften”. Mit den weiteren Milcherzeugnissen - be-
sonders beliebt ist Kase —, die wir beinahe taglich
konsumieren, liegt der Verbrauch deutlich héher.

Osterreichs Milch ist 100 Prozent gentechnikfrei

Und zwar als einzige weltweit! Denn Osterreichs Milchwirt-
schaft hat sich darauf geeinigt, génzlich auf die Verwendung
von gentechnisch verandertem Futter zu verzichten. Um
den hierzulande geltenden Vorschriften zu entsprechen,

Original Bergkise
wiirzig-kriftig

Ll .

* l T e o b g et

Premium
Gewiirz-Kase-Sticks
Tiir dim schnalle Hiche
* Papiis & Chii

Das Wohl unserer Kiihe ist uns ein ganz besonderes Anliegen.
Alles zur einzigartigen Tiergesundheitsinitiative auf milch.com

ADVERTORIAL SECTION

muss das aus importierte Futter den hier gangigen
Produktionsstandards entsprechen. Gut so! Denn am Ende
des Tages gilt halt doch: Du bist, was duisst ...

20 Prozent unserer Milch sind bio

Und auch damit sind heimische Kiihe den anderen um eine
Schnauzenlange voraus — denn kein Land hat einen derart
hohen Anteil an Bio-Milchbauern. Doch ist tatsachlich Bio
drin, wo Bio draufsteht? Um sich als Bio-Milchbauer
bezeichnen zu dirfen, muss sich der Bauer an die strenge

- EU-Bio-Verordnung und einzelne nationale Bio-Gesetze

halten.

Diese Unterschiede gibt's:
Rohmilch bezeichnet jene unveranderte Milch, die wir vom

,Ab Hof"-Verkauf kennen und die durch keine die Haltbarkeit

verlangernden Verfahren behandelt wird.

Frischmilch wird wenige Sekunden auf 72 bis 75 Grad erhitzt,
so wird die Haltbarkeit im Kiihlschrank verlangert.
Langer-frisch-Milch (ESL-Milch) wird héher, aber kiirzer
erhitzt und ist somit noch langer haltbar.

H-Milch wird kurzzeitig auf 135 bis 150 Grad erhitzt.
Ungedffnet und ungekihlt ist die Milch nach dem Verfahren
mehrere Monate haltbar.

Ubrigens: Hitze verringert den Nahrstoffgehalt.

.
©0000000000000000000000000000000000000 ececccccccccccce’®

Biospharen
Bio-Milch

Naturbelassen®

SalzburgMilch

DIE PREMIUM MILCHMACHER
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Offene Wohnbereiche sind angesagt — Kiiche,
Essbereich und Wohnzimmer gehen fliefiend
ineinander tiber. Die Devise lautet: kochen,
essen, zuriicklehnen und entspannen in einem
behaglichen Raum.

—

as klassische Speisezimmer - Tisch, Der ausziebare

Stiihle, eventuell eine Vitrine - war Esstisch ,tema

— gestern. Heute ist der Esstisch das Kern- von Team 7 hat
. . . den ,,Red Dot

stiick des offenen Wohnbereichs, fungiert als Award: Product
Meetingpoiqt, ist Platz des Ge.nusses, hier sint Design 2019*

man gemiitlich zusammen, Kinder machen ihre gewonnen.

Hausiibungen, oder man spielt gemeinsam.

Damit ein grofder Raum Wohlfiihlatmosphére ver-
spritht und gemdiitlich wirkt, ist es wichtig, opti-
sche Gliederungen zu schaffen und Akzente zu
setzen. Natiirliche Materialien sorgen fiir Behag-
lichkeit und schaffen ein angenehmes Raumklima.
Naturholzmobel sind nachhaltig, robust, stehen
fiir Zeitgeist und Individualitét. So zieht ein gro-
Rer Holztisch alle Aufmerksambkeit in einem gro-
f3en Raum auf sich und bietet jede Menge Platz.
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sszimmer

Stylisch und funktional

Ein Tour durch Wohnstudios und Schaurdume
macht Lust auf iiberdimensionale Tische, die auf
riesigen Ausstellungsflichen in Szene gesetzt sind.
Doch das Platzangebot in den eigenen vier
Winden zwingt oft zu Abstrichen. Oder auch
nicht. Team 7 hat mit dem Esstisch ,tema“ dem
Rechnung getragen. Er punktet mit markantem
Design und einer innovativen Auszugstechnik.
Durch die geradlinige Gestaltung kommt die
Schonheit des Naturholzes besonders gut zur
Geltung. Die Tischplatte verbirgt in ihrem Inneren
ein Wunderwerk der Technik: Mit nur einem
intuitiven Handgriff wéachst der Esstisch dank
Nonstop-Auszug um 100 Zentimeter und bietet
vier zusitzliche Sitzplitze. €

Fotos: beigestellt (2)
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14 BESTSELLER
JETZT ZUM JUBILAUMSPREIS.

FEntdecken Sie die gesamte Jubilaumsedition bei Ihrem TEAM 7 Frachhandler!

magnum Auszugstisch magnum Freischwinger
200 x 100 + 100 cm, Holzart Tisch- und ohne Armlehne, Stricktex dunkelgrau meliert,
Einlegeplatten Nussbaum Gestell Stahl verchromt glanzend

Sie sparen Sie sparen

EUR 650,- EUR 150,-

statt EUR 5.149,-* statt EUR599,-*

EUR 4.499,- EUR 449,-

*UVP inkl. MWST.
Preis gilt nur fir abgebildete Ausfiihrung. Angebot giiltig
in Osterreich und Deutschland bis 31.12.2019.

1010 Wien, TEAM 7 Wien, Stubenring 14; 1060 Wien, TEAM 7 Spezialstudio, Gumpendorfer StraBe 120; 1180 Wien, Seliger - bespoke furnishing, Gersthofer Strafie 2c; 2230
Ganserndorf, Mobel Karner, HauptstraBe 5; 2301 GroB-Enzersdorf, Wohnstudio Melnicky, SchloBhofer Strale 2; 2500 Baden, Schwarzott Einrichtungshaus & Werkstatte,
Wienerstrafe 13-21; 3430 Tulln, Einrichten fiirs Leben Ludwig Krenn, Briidergasse 2a; 4020 Linz, TEAM 7 Linz, Dametzstrafle 12; 4240 Freistadt, dieeinrichtung Manzenreiter,
EtrichstrafBe 1; 4600 Wels, TEAM 7 Wels, Mitterfeldstrale 6; 4822 Bad Goisern, Brader, Wohnen & Tischlerei, Rudolf-Von-Alt-Weg 13b; 4910 Ried im Innkreis, TEAM 7 Ried,
Hoher Markt 2; 5301 Eugendorf, TEAM 7 Salzburg, Salzburger StraBe 18; 6405 Telfs/Pfaffenhofen, Einrichtungshaus Féger, BundesstraBe 1; 6837 Weiler, Weiler Mabel,
Herzogried 2; 8010 Graz, TEAM 7 Graz, Andreas Hofer Platz 5; 8223 Stubenberg am See, Schuh, Vockenberg 50; 8740 Zeltweg, Einrichtungshaus Hartleb, Hauptstrafle 29;
9500 Villach, In Ligno, Ossiacherzeile 27
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Besuchen Sie uns auf GUSTO.at
Wir freuen uns auf Sie!

VORSCHAU

Freuen Sie sich auf tolle Gerichte mit Beeren, eine herrliche Bouillabaisse, Feines vom
Grill, Stif3es und Pikantes mit Marillen und viele weitere Rezepte.

Alles mit siiffen Beeren - Smoothie-Eistorte, Striezel, In unserer Kochschule machen wir eine Tour de France und
Panna Cotta und Brioche-Schnitten. erkldren die berithmte Fischsuppe Bouillabaisse step by step.
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m Almhotel Lenz tanken Familien, GenieRer

und Aktive rundum auf. Gepflegte Gastlichkeit
und kostliche Kiiche haben hier immer Saison.
Entspannung pur ist im Saunahaus mit Dampf-
bad, finnischer Sauna, Kneippbecken, Innen-
und AuBenwhirlpool angesagt. Drauf3en warten
traumhafte Wander- und Bikewege.
Wanderwochen 01.06.-29.06.19 ab € 413,— p. P.
Sommerhit 29.06.-03.08.19 ab € 448,—p. P.
Herbstwanderwochen

24.08.-05.10.19 ab € 448,— p.P.

Almhotel Lenz***S, Aimhotel Lenz KG der Mair Sigrid & Co.
Hinterbergstr. 3, 139030 Olang (BZ), T +39 0474 592 053
info@almhotel-lenz.com, www.almhotel-lenz.com

“ Almhotel

eine Kiiche, edle Weine und die Tiroler Berge.
Im Zillertal dreht sich die Welt um die Berge.
Im Hotel Klausnerhof in Hintertux kommen
edle Weine, ausgewahlte Destillate und delikate
Gerichte dazu. Wahre Schatze lagern im
Weinkeller. Umgeben ist der Klausnerhof vom
Naturpark Zillertaler Alpen mit einem sagen-
haften Wander-, Kletter- und Bergsteigergebiet.
Die gemiitlichen Zimmer und Suiten geben den
Blick auf das méachtige Gebirgsmassiv der
Tuxer Alpen frei.

Hotel Klausnerhof****, Martin Klausner eU.
A 6294 Hintertux, Nr. 770, T +43 (0)5287 8588
info@klausnerhof.at, wwwklausnerhof.at

LB

KLAUSNERHOF

beriihrt die Sinne

far Geniefser

as Ratscher Landhaus steht fiir Hotel,

Wirtshaus und Weingenuss inmitten der
Suidsteirischen Weinstraf3e. Die perfekte Lage
an der dltesten und wohl auch bekanntesten
Weinstrafie der Region ladet ein zum Besuch
zahlreicher Weingiter und Buschenschanken.
Landhaus Sommer 30.06.-31.08.2019
Genief3en Sie 5 Tage/4 Nachte in der traum-
haften Siidsteiermark. Entdecken Sie Land und
Leute mit Wein, Backhendl und steirisches Le-
bensgefiihl. 4 Ubernachtungen ab € 242,— p. P.

Ratscher Landhaus GmbH, Ottenberg 35
A 8461 Ratsch an der Weinstraie, T + 43 (0)3453 23130
info@ratscher-landhaus.at, wwwiratscher-landhaus.at

Landhaus

chte Siidtiroler
Gastfreundschaft

Klare Linien und echte Suidtiroler Lebensart —
der Kontrast im Hotel Sand. Unsere Zimmer in
den 4 Wohnstilen - Classic, Tradition, Zirm und
Design - sorgen dafiir, dass Sie sich gleich wie
zuhause fiihlen. Nach einem erlebnisreichen
Tag in der Natur verwohnen wir Sie kulinarisch

mit 5 - 6 Gangen. Der Hausherr selbst ladt als
Weinliebhaber zur Degustation besonderer
Jahrgange in den hauseigenen Weinkeller ein.
Nach einem aktiven Tag in der Natur sorgt
unser neuer Wellnessbereich mit 25 m beheiz-
tem Sportbecken und Naturbadeteich fiir die
richtige Entspannung. Komfort und personliche
Betreuung sorgen dafiir, dass sich Gaste im
Hotel Sand rundum wohl fiihlen.

Auszeit vom Alltag |

Das naturverbundene Feriendorf im burgenlindischen Seewinkel 'bietet eine grofle Auswahl

an Freizeitaktivitaten fiir Ihren Urlaubstag. Am Abend wird Ihnen im Haubenrestaurant jeder
Wunsch vorr den Augen-abgelesen. www.vilavitapannonia.at oder T:+43 (0)2175 2180-0;

Unsere Angebote im Wonnemonat Mai:

7 Nachte zum Preis von 6 ab € 732, p. P.

Fiir Kurzentschlossene 4 Tage ab € 375,- p. P.
Wein & Kulinarik ab € 404,- p. P.

Weitere Infos unter www.hotel-sand.com

Hotel Sand****S, Fam. Bernhart, Miihlweg Nr. 2
139020 Kastelbell/Tschars, T +39 0473 624 130
info@hotel-sand.com, www.hotel-sand.com

SAND

* Kk Kk K §

WERBUNG

VILAVITA

A
|

PANNONIA

* k k Kk
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60 SEITEN MIT HERZ UND LEIDENSCHAFT
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@ BLITZKARRIERE STARKE TYPEN SAUGUT NEUE AUGEN
Simone Schmiedtbauer: Wer den Stidosten Genussgut Krispel: Blind nach Zeckenbiss.
ihr Aufstieg von der der Steiermark mit mit Wollschwein und ~ Wie Barbara Buder
Biuerin zur Nr. 1 der  neuen Ideen vorwirts-  Wein zum beliebtesten  mit Assistenzhund Ares

EU-Wahlliste gebracht hat
VISIONAR MULTITALENT
Bad Radkersburg: Therme, Rad, Wein,
Wie der Ort zu der Buschenschank: Bad

Gesundheitsstadt der
Steiermark wurde

Radkersburg hat das
gewisse Alles
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steirischen Heurigen

NATURTALENT
Nachhaltig bauen mit
Holz. Immer mehr
Architekten setzen auf
den Wunderwerkstoff

wieder ins Leben fand

SPIELERIN

Johanna Pirker: Game-
Entwicklerin, Mitglied
einer Indie-Band und
Downbhillerin
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Die siidoststeirische Back—Kunstlemn Bianca I/Voblgemutb
rockt Osterreich mit ibren Torten-Kreationen
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Top-Investition In
- Bad Radkersburg

Wohnpark Vitanova,
fur Kapitalanleger, als Zweitwohnsitz oder Hauptwohnsitz fur das Alter.

Bericht auf Seite 26

Alfred Wolf

N DI Architekt
Barrierefree Architektur

Raiffeisenbank
Region Fehring

Pliddemanngasse  83/6/25
A-8010 Graz Austria
e : alfred.wolf@aws-graz.at
t :+43 (0)

427

ZRID)IDISYLOMINPNTYIIY

m: +43 (0) f)l)_br:i;;‘i"i%jn: -
: www.meinebank.cc
Ty [ ]
; Bad Radkersburg-Klach
PLANT BAUT SANIERT Hauseiﬁ'chnik b-rackersbure
WORLE SPAROWITZ INGENIEURE %
ZIVILTECHNIKER GMBH . . » . E
m 010G e Kiendl - Grofischedl - Puffwald Dr. Christian Frithwirth p
B e Steuerberatung - Weiz - wwwkiendl-grosschedl.at dffentlicher Notar £
- 3
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Werner Ringhofer,
Thomas Reiter (r.)

andflucht? Nicht in Bad Radkersburg, die Einwohnerzahl geht nach oben. Sichtbares

Zeichen sind die Baukrine, die neue hochwertige Wohnprojekte umsetzen. Wie Bad

Radkersburg die Umkehr des Allgemeintrends schaffte? Die medizinische Infrastruktur

und das therapeutische Angebot sind fiir die Grofie des Ortes auflergewohnlich, die

Buschenschinken ausgezeichnet, die Therme ist auf dem neuesten Stand, die Altstadt vorbildlich

renoviert. Die gleiche Grofitat vollbrachte auch Bad Gleichenberg, das sich zusitzlich mit seinen
Tourismusschulen Weltruf verschaffte. Mehr davon in diesem Heft. Viel Spafi beim Lesen!

Werner Ringhofer, Thomas Reiter

I BUNDESLAND
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Menschen

Die Aufsteigerin

VOM BAUERNHOF
NACH BRUSSEL

Blitzkarriere. Von der Biuerin und Direktvermarkterin am Lendmarkt stieg
Simone Schmiedtbauer zur steirischen Spitzenkandidatin der EU-Wabhlliste
auf. Wer ist der Mensch hinter dem Supergirl der heimischen Politik?

Von Werner Ringhofer

endplatz oder Brissel? Zu-
riick zu ihrem fritheren Ar-
beitsplatz auf dem Grazer
Lendmarkt oder EU-Par-
lament? Wo Simone Schmiedtbauer
nach der EU-Wahl am 26. Mai lan-
den wird, ist vollig unklar. Denn die
44-Jihrige arbeitet ohne Sicherheits-
netz. Von der OVP wurde sie zwar os-
terreichweit auf dem wertschitzenden
vierten Platz ihrer EU-Wahlliste ge-
reiht. Da die Mandate aber strikt nach
Vorzugsstimmen vergeben werden,
hilft der gute vierte Platz gar nichts.
,Wenn die Nummer 26 mehr Vor-
zugsstimmen hat als ich, bin ich weg.”
Sicher, sie konnte ihren Biirgermeister-
posten in Hitzendorf vorerst behalten
und erst dann aussteigen, wenn sie ih-

ren Fixplatz im EU-Parlament hitte — ,Fiir mich ungewohnt, weil ich als Biir-
germeisterin alles selbst gemacht habe.

fir Simone Schmiedtbauer ist das aber
keine Option. Fiir sie war sofort klar,
dass sie das Amt Ende Mirz zuriick-
legen wiirde, als sie von ihrer Nomi-
nierung erfuhr. ,Mich drgert es, wenn
Jobs warmgehalten werden. Man kann
nicht auf zwei Hochzeiten tanzen!“
Thre politische Karriere zog Simo-
ne Schmiedtbauer im Zeitraffer durch.
2010 wurde sie in den Hitzendorfer
Gemeinderat und gleich zur 1. Vize-
birgermeisterin gewihlt, 2014 wurde
sie Birgermeisterin der Altgemeinde
und 2015 zur ersten Biirgermeisterin
der neu gebildeten Marktgemeinde
Hitzendorf wiedergewihlt.

Davor arbeitete die Mutter von zwei
Tochtern in einer Bank in Hitzen-
dorf, gleichzeitig betrieb sie mit ih-
rem Mann Andreas einen Bauernhof
mit Schweinemast, verkaufte die hofei-
genen Produkte auf dem Grazer Lend-
marke, ziichtete Labradore, ist Jigerin

und Reiterin.

Jetzt gilt die ganze Kraft dem Wahl-
kampf. Die Tage sind randvoll mit
stundenlangen Autofahrten, Fligen
und Terminen bis spitabends — ohne
Wahlkampfmanagerin und Chauffeur
wire so ein Programm nicht mehr
moglich. Rund um die Uhr sind ihr
die beiden an die Seite gestellt, so-
gar, wenn Simone Schmiedtbauer ei-
nen halben Tag pro Woche nach Hau-
se kommt, um die Wische zu wechseln.

Aber ich bin froh, dass wir ein so gu-

tes Team sind.“

LH SCHUTZENHOFER nominierte Simone
Schmiedtbauer fiir die EU-Wahlen.

Steiermark Magazin 3 ® 2019

Ihre Bodenhaftung hat die Vielbeschif-
tigte nicht verloren. Zu Hause liuft
sie gerne einmal ganz ungekiinstelt in
Jogginghose herum. Als sie die Haus-
tiir aufmacht, wetzen Charlie (Lab-
rador), Rosi (Labrador) und Polly
(franzosische Bulldoge) um die Ecke.
,Wenn ich mit meinen Hunden eine
Runde im Wald drehe, tanke ich
enorm viel Kraft.“ Einmal pro Woche
versucht sie, sich Zeit fiir eine Reit-
stunde mit ihrem Pferd Mister S zu
nehmen, ein eleganter Fuchs. Zwei
Katzen gibt es tibrigens auch noch im
Haushalt.

ylch bin die Impulsive®, beschreibt
sich Simone Schmiedtbauer selbst, ,,ich
bin emotional, hilfsbereit, praktisch
veranlagt, hart im Nehmen, aber auch
im Austeilen, wenn es sein muss. Bin
ich ehrgeizig?* Ihre Tochter nickt. ,Ja,
stimmt, ich will keine halbherzigen Sa-
chen.“ Auch eine grofie Portion Ener-
gie miisste auf die Liste. Und ausrei-
chend Selbstbewusstsein. ,,Bin ich von
etwas liberzeugt, ziehe ich diese Linie
durch.“

Ob Frauen eine bessere Politik be-
treiben als Minner? ,Nicht besser,
aber anders. In gewissen Dingen sind
wir feinfithliger. Ich glaube auch, dass
Frauen diplomatischer sein konnen,
wenn es darauf ankommt.“ Zuhoren
sei das Allerwichtigste. ,Wir Frauen
konnen das gut, aber auf einer ande-
ren Ebene als Minner.“

FOTOS: CHRISTA STROBL
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»Frauen machen nic|
besser Politik, aber
anders. Ingewissen
Dingen sind wir feinfiih-
liger. Ich glaube auch,
dass Frauen diplomati-
scher sein konnen, wenn
es darauf ankommt.*

Simone Schmiedtbauer
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Eigenschaften, die vermehrt gefragt
wiren in der Politik. Frauen wiirden
sich aber zu wenig zutrauen, sagt Si-
mone Schmiedtbauer. Immer wieder
probiert sie Frauen fiir ein Amt zu ge-
winnen. ,Frauen sagen als Erstes oft:
,Das kann ich nicht.* Ein Mann denkt
nur dariiber nach, ob ihn der Job in-
teressiert oder nicht. Kein Mann hat
Einen

1143

mir je gesagt: ,Kann ich nicht.
Grund ortet die Politikerin darin, dass
Frauen vielleicht immer das Gefiihl ha-

Die Aufsteigerin

SEIT 22 JAHREN'sind
Simone und Andreas
Schmiedtbauer verheiratet.
Er fiihrt den Bauernhof mit
Schweinemast, sie konzen-
triert sich derzeit auf den

EU-Wahlkampf.

ben, alles perfekt machen zu miissen.

,,Obwohl, wenn man Familie, Haushalt
und Beruf unter einen Hut bringt, ent-
spricht das einem Topmanagerposten.
Deshalb gehe ich davon aus, dass ganz
viele Frauen genau das Gleiche schaf-
fen kénnen wie ich.“

Oft wird die Hitzendorferin gefragt,
ob ihr in Briissel nicht die Nihe zu den
Menschen abgehen wiirde? ,,Dort leben
und arbeiten auch Menschen. Ob im
Wirtshaus, im Verein oder in Briissel —

TOLLE TIERFAMILIE. Neben zwei Katzen,
drei Hunden und einigen Schweinen wohnt
auf dem Bauernhof auch Simone Schmiedt-

bauers elegantes Pferd Mister S.
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das macht keinen Unterschied.“ Eines
ihrer zentralen Anliegen: ,Manchmal
wird zu viel geredet und zu wenig ge-
tan. Deshalb ist es wichtig, dass Prakti-
ker und Theoretiker an einem Tisch sit-
zen und Beschliisse gefasst werden, die
umsetzbar sind.“

Wichtig wire ihr auch, den Kon-
takt zu den Menschen in Osterreich
nicht zu verlieren. An den Wochen-
enden wiirde Simone Schmiedtbau-
er deshalb Gespriche in den Bundes-
lindern suchen, aber selbst die Viel-
arbeiterin will sich freie Tage génnen.
»Auch ich habe schon erlebt, dass mir
der Saft ausgegangen ist. Die wenigs-
ten sprechen dariiber, aber Politiker
sollten sich als Menschen zeigen und
nicht als Superhelden.”

Der Zeitaufwand als Politiker ist
betrichtlich. ,,Das geht nur, wenn du
einen verstindnisvollen Partner hast.“
Man koénne den anderen nicht ein-
schrinken, meint Andreas Schmiedt-
bauer: ,Wenn Simone ihre Berufung
leben kann, fiihle ich mich auch wohl.
Wir haben vor 22 Jahren geheiratet
und es ist heute noch immer so wie
am Anfang.“ Das Grundvertrauen wire
entscheidend, sagt sie. ,,Schliefilich hat
man in der Politik vor allem mit Min-
nern zu tun.

Trotz der vollen Terminpline, ein
zweiwochiger Sommerurlaub ist je-
des Jahr fix eingetragen. Am liebsten
fahren sie dann ans Meer in Kroatien.
»Wir gondeln im Motorboot von einer
Bucht in die andere, so eine herrliche
Ruhe“, erzihlt Simone Schmiedtbau-
er. Alternativprogramm ist ein Almur-
laub in einer Selbstversorgerhiitte. An
den Herd stellt sich dann auch Andreas.
,Er ist ein wunderbarer Koch. Mir fillt
nichts ein, was er nicht kann.“

Und was wiire, wenn der Einzug ins
EU-Parlament nicht klappen wiirde?
»Nimm die Dinge, wie sie sind, ist mei-
ne Devise. Wieder zu Hause am Bau-
ernhof zu arbeiten, wiirde mich auch
erfilllen. Ich habe mir jedenfalls vor-
genommen, nur das zu tun, was Spafl
macht. Bisher gelingt es.” °

FOTOS: CHRISTA STROBL
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SKISPRINGER Jan Horl (M.) vertraut auf d

Mental-Coaching

N = i Ry
as Mental-Coaching von Elke und Gerhard Wiedergut.

VON TIGERN & BAREN

In der Praxis von Elke und Gerhard Wiedergut in Liezen ist der Name
Programm. Hier lisst sich auch Osterreichs Hoffnung unter den Nachwuchs-
skispringern, Jan Horl, zu innerer Stirke fithren.

an kann Menschen

nichts beibringen. Man

kann ihnen nur helfen,

es in sich zu entdecken.“

Diese Aussage von Galileo Galilei ist
einer der Leitspriiche, die im Vorzim-
mer von Elke und Gerhard Wieder-
guts Praxis zu lesen sind. Von dort aus
fiihrt eine Schiebetiir ins Innere der
,Hohle“, wie die beiden ihren Arbeits-
bereich bezeichnen. Denn ,,eine Hoh-

le bietet Schutz und Sicherheit®, wis-
sen die Wiederguts. Und diesen siche-
ren Bereich sollen alle geniefien, die sie
aufsuchen. So wie Nachwuchsskisprin-
ger Jan Horl.

»Es gibt viele, die sich nur fir den
Athleten, nicht aber fiir den Menschen
interessieren. Hier ist das anders®, sagt
er. Seit zwei Jahren vertraut er auf das
ganzheitliche Mental-Coaching. Heu-
te ist er in die Praxis gekommen, um
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mit Elke und Gerhard Wiedergut seine
ersten Weltcup-Erfahrungen zu visua-
lisieren. Seit seinem zweiten Platz in
Zakopane setzt man grofie Hoffnungen
in den Newcomer. Eine Tatsache, die
nicht nur stolz, sondern auch Druck
macht, wie sich beim Skifliegen in
Oberstdorf gezeigt hat. ,,Noch nie zu-
vor bin ich auf einer so hohen Schan-
ze gestanden und hatte echt Angst, zu
versagen®, schildert der 20-Jihrige, der
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8 Mental-Coaching

KONTROLLE iiber
Angst und Nervositit.
Dafiir hat Jan Horl
Methoden erlernt, die
er bei Wettkiampfen
einsetzen kann.
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bei keinem seiner ersten drei Spriinge
die angestrebte 200-Meter-Marke kna-
cken konnte. Der vierte Sprung wiede-
rum gelang perfekt. Die Griinde da-
fir will er nun mithilfe seiner Men-
tal-Coachs herausfinden.

Gefiihle zulassen und kontrollieren
Jan hat in einem Sesselkreis Platz ge-
nommen. Sieben Stiihle reihen sich um
ihn, doch keiner davon ist besetzt. So
erscheint es zumindest auf den ersten
Blick. Bei genauerer Betrachtung er-
kennt man jedoch kleine Zettel, die an
den Lehnen kleben. ,Bir“ ist rechts
neben Jan zu lesen. Danach ,Mut“
und ,Risikobereitschaft®. Auf dem
Stuhl links neben ihm steht , Tiger®.
Die nichsten zwei Plitze sind mit den
Wortern ,,Druck® und ,,Misserfolg“ ge-
kennzeichnet. Der Stuhl, der Jan direkt
gegeniibersteht, trigt die Aufschrift
yErfolg“. Die zwei Tierfiguren hat das
Skisprungtalent mit Bedacht gewihlt.
Seinen Mut und seine Angriffslust
ordnet er dem Biren zu. Um das
. Negative zu symbolisieren, hat
| Jan sich fiir den Tiger entschieden,
der beobachtend im Abseits steht,
/denn ,vor meinen ersten Spriingen

habe mich zu sehr darauf konzentriert,

FOTOS: JFK / EXPA / PICTUREDESK.COM (2), TADEUSZ MIECZYNSKI / EXPA / PICTUREDESK.COM, CHRISTA STROBL (2)



welche Leistungen die anderen Sport-

ler bringen®, lisst er das Skiflug-Wo-
chenende in Oberstdorf Revue passie-
ren. Eine falsche Vorgehensweise, die
Druck, Stress und Angst tibermichtig
werden lisst, weifl Gerhard Wieder-
gut und erklirt: ,So wie jeder ande-
re Mensch kann auch Jan nicht immer
ausschlieflich positiv denken. Wich-
tig ist, dass er negative Gefiihle nicht
einfach unterdriickt oder sich von ih-
nen einnehmen lisst, sondern lernt, sie
gezielt zu kontrollieren. Hierfiir arbei-
ten wir mit Methoden, die er bei Be-
darf ganz schnell abrufen kann.“ Nun
tritt Jan genauso mit dem lauernden
Tiger wie mit dem angriffslustigen
Biren in Interaktion. Er erforscht sie,
spricht mit ihnen, will ihre Beweggriin-
de verstehen lernen. Immer wieder 4n-
dert er den Sitzplatz, nimmt verschie-
dene Rollen ein, wechselt zwischen in-
nerem Bir und Tiger. Am Ende bleibt
nur noch eine Frage offen: ,, Wem von
beiden gibst du nun die Macht?“, wen-
den sich die Wiederguts an Jan und be-
tonen: ,,Du bist der Chef im Ring. Es
liegt ganz an dir.“

Natiirlich setzt Jan auf den Biren.
In den nichsten Sitzungen will er ler-
nen, wie er ihn verinnerlichen und ab-

rufen kann. Und auch das Zihmen des
Tigers wird noch einige Arbeit mit sich
bringen. Doch die Miihe lohnt sich,
weifs Jan. Denn liegt die Raubkatze erst
beruhigt und schnurrend in der Son-
ne, kann er seine ganze Aufmerksam-
keit dem Biren widmen, der ihn zum
Erfolg fithren wird.

Dass Jan Horl nicht nur kérperlich,
sondern auch mental trainiert wird, hat
er der Einstellung zu verdanken, die
man im Nordischen Ausbildungszent-
rum in Eisenerz vertritt. Dort hat man
erkannt, ,dass Erfolg zu siebzig Pro-
zent von der mentalen und nur zu drei-
Big Prozent von der korperlichen Ver-
fassung abhingt®, erklirt Sporttrainer
Geri Percht, der am Ende der heutigen
Sitzung in der Praxis in Liezen eintrifft.

So wie Jan profitieren alle Sprung-
lauf-Nachwuchssportler, die im NAZ
in Eisenerz trainieren, vom Mental-
Coaching der Wiederguts. Und das
mittlerweile seit 10 Jahren. Auf die
Frage, ob sie sich auf Sportler spezi-
alisiert habe, antwortet Elke Wieder-
gut: ,Uns suchen Menschen aus den
verschiedensten Berufsgruppen auf.
Denn wir haben uns auf Erfolg spezi-
alisiert.” °

Bettina Gruber
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Praxis Wiedergut

Die Mental-Coachs Elke und
Gerhard Wiedergut fithren ihre
Klienten zu innerer Balance und
Stirke. Sie vermitteln, Gefiihle
bewusst wahrzunehmen und zu
kontrollieren. Seit rund 10 Jahren
arbeiten sie mit den Nachwuchs-
sportlern der Sparte Sprunglauf,
die im NAZ in Eisenerz trainie-
ren. Auch Osterreichs Skisprung-
Hoffnung Jan Horl setzt auf die
mentale Stirkung der Wiederguts.

Infos: www.natur-heil-praxis.at

EIN TEAM sind Elke und Gerhard
Wiedergut beruflich wie privat.
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Bianca backt

ZVMIEINE TORTEN
SIND MEINE BABYS

Echt siifi! Bei der Backshow von Sat.1 wurde sie Zweite, jetzt rockt Bianca

Wohlgemuth Osterreich: mit Backshows und Bestsellerbuch.
»lch liebe es, wenn meine Kuchen gliicklich machen.®

Von Werner Ringhofer

ianca Wohlgemuth verkor-
pert 100 Prozent Liebe: fiir
Kuchen, Torten, Pralinen
(und ihren Freund Peter).
Dieser Leidenschaft ordnet sie (fast)
alles unter. Aus Jux nahm sie 2017 als
erste Osterreicherin an der Sat.1-TV-
Show ,Das grofie Backen“ mit drei
Millionen Zusehern teil — und wur-
de prompt Zweite. Und weil die ge-
birtige Stidoststeirerin aus Worth bei
Gnas ihren Weg immer kerzengerade
geht, zog sie sofort die Konsequenz da-
raus. Statt sicherer Job als Assistentin
der Geschiftsfithrung in einer Grazer
Baufirma heifit es jetzt Ausbildung zur
Konditormeisterin.

Bodenstindig, frohlich, nett: Die
30-Jihrige hat sich ihre Natiirlich-
keit bewahrt. Wenn sie iibers Backen
spricht, leuchtet ihr Gesicht. Wor-
te wie Himbeer-Ingwer-Gelee, Passi-
onsfruchtmousse, Glitzerstaub, Bliim-
chen, Schokoladestiickchen und But-
tercreme verbreiten einen Zauber, man
bekommt sofort das dringende Bediirf-
nis, seinen Siiffhunger zu stillen.

Backen ist fiir Bianca untrennbar mit
Erinnerungen an den Duft von frisch
gebackenen Kostlichkeiten in Omas
und Mamas Kiiche verbunden. Der rei-
che Rezeptschatz ihrer Familie begleitet
sie auch heute noch. In ihrem Backbuch
verbindet sie Altbewihrtes und Kreati-
vitit mit so viel Herzblut — einfach zum
Anbeifien, diese siifien Schitze.

Sind Sie ebrgeizig?

Wenn ich etwas mache, dann richtig.
Ich bin extrem ehrgeizig. Das spiegelt
sich iberall wider. Ich bin aber nicht
nur ehrgeizig, sondern auch (etwas)

blaudugig. Bei der Sendung war es auch

so. Alle anderen Kandidaten haben ihre

Rezepte zu Hause x-mal getibt. Ich habe

mir gedacht: Das wird auch ohne gehen.
Ich habe die meisten meiner Rezepte

vorher nur geschrieben und in der Sen-
dung das erste Mal probiert. Fiirs Uben

hatte ich wegen meines Jobs keine Zeit.

Nach welchem Prinzip leben Sie?

Bei mir lduft es nach dem Motto: Ein-
fach probieren, wird schon werden.
Das liegt bei uns in der Familie. Mein
Bruder René ist Musiker, auch sehr
ehrgeizig. Und der Erfolg ist wirklich
gekommen. Mit seiner Gruppe, Die
Draufginger, ist er in jeder Schlager-
sendung vertreten. Auf YouTube hal-
ten die Jungs bei 16 Mio. Klicks.

Was fiir ein Backtyp sind Sie?

Ich bin ein bisschen chaotisch, aber
durch diesen Stil kommen oft ziem-
lich coole Sachen heraus. Die besten
Ideen habe ich, wenn ich unter Druck
bin. Wichtig ist immer, dass ich Ent-
scheidungsfreiheit habe. Oft sind mei-
ne Ideen ziemlich skurril, aber meis-
tens gehen sie auf.

Huaben Sie Beispiele?
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et

Dass ich in die Backsendung im Fern-
sehen gegangen bin. Oder mein Buch
— kein normales Backbuch, sondern ich
mochte damit eine Geschichte erzih-
len. In der Backsendung habe ich ein-
mal spontan entschieden, dass ich Erd-
beermousse mit Spargelmousse und
karamellisierte Zuckerschoten fiir die
Torte nehme. Oder meine Hochzeits-
torte im Finale der Sendung. Ich habe
sie einfach verkehrt aufgebaut. Jeder
hat gefragt, ob ich einen Vogel habe.

Wann fallen Ibnen solche Dinge ein?
Beim Laufen, da ist mein Kopf frei.
Oder beim Berggehen. Zu meinem
30er bin ich ibrigens mit meinem
Freund auf den Mangart in Slowenien
gegangen. Wir sind in normaler Sport-
bekleidung rauf, oben hat es geschneit.
Aber wir sind zum Gliick wieder heil
nach unten gekommen.

Wie viel SiifSes essen Sie?

Viel! Schokolade vor allem, aber auch
Schokoriegel, Eis, Kuchen. Generell
esse ich extrem gerne und extrem viel.
Meine Lehrer wundern sich, wie ich so
schmal bleiben kann. Ich diirfte gute
Gene haben.

Welche Geschmiicker mogen Sie?

Ich mache Pralinen mit Gold drauf
und Passionsfrucht- oder Buttercreme-
fillung. Wenn die Pralinen weich und
sauerlich sind, das liebe ich.

FOTOS: CLAUDIA PLATTNER



FRISCH UND FROHLICH.
Bianca Wohlgemuth weckt
mit ihrer Liebe zu Kuchen
und Torten die Begeisterung

zum Selbermachen.
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EMOTIONEN zeigt Bianca Wohlgemuth in
allen Lebenslagen: bei ihren Eltern und ihrem
Verlobten Peter und natiirlich im Backstudio.

Zur Person
Bianca Wohlgemuth ist mit Mehl-

speisen grofy geworden. Schon als
Kind weihten sie Oma, Mama und
Tante in die Geheimnisse von Apfel-
strudel, Spagatkrapfen und Polster-
zipfel ein. 2017 qualifizierte sie sich
als erste Osterreicherin fiir die
Sat.1-TV-Show ,Das grofie Backen®
und wurde Zweite. Derzeit absol-
viert sie die Ausbildung zur Konditor-
meisterin.

Aufgewachsen ist die 30-Jahrige in
Worth bei Gnas, mit ihrem Verlobten
Peter Lackner (Kiichenchef im Kir-
chenwirt in Hitzendorf) lebt sie nun
in Lieboch.

Thr Buch Biancas Back-
buch (Leopold Stocker
Verlag) ist bereits in
der zweiten Auflage.
Bianca Wohlgemuth
tritt auflerdem in
Backshows auf und
bietet Workshops an.

www.biancabackt.at

Kiimmern Sie sich eigentlich um Ihren
Zuckerwert?
Habe ich noch nie bestimmen las-

sen. Meine Oma und mein Opa haben
Diabetes gehabt, vielleicht sollte ich
ein bisschen aufpassen.

Was backen Sie lieber: einfachen Mar-
morkuchen oder kreative Tortchen?

Auf die Schnelle mache ich Marmorku-
chen. Wenn ich eine Einladung habe,
tobe ich mich gerne kreativ aus. Da ar-
beite ich mit Friichten, Pudern, Glit-
zerstaub, kleinen Bliimchen, Schoko-
ladestiicken. Das macht extrem viel
Freude. Besonders gerne arbeite ich
mit Buttercreme.

Ihre schrigste Kreation?

Das war wohl die verkehrte
Hochzeitstorte, ich habe sie
wachsende Liebe genannt.
Einmal habe ich bei einem
Modell-Lkw einen Anhinger
als Torte gebaut. Mit vielen
Friichten, schén dekoriert
und mit der Fernbedienung
konnte man ihn sogar fah-
ren lassen.
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Ist Ihnen schon viel danebengegangen?
Ganz viel. Diese Kuchen verwerte ich
dann fiir meine Cakepops, ich mache
auch gerne Restltorten. Fiir mein Buch
musste ich jeden Kuchen zwei- bis drei-
mal machen, bis er fototauglich war, das
musste alles gegessen werden. Meine
Familie bekam das meiste, manchmal
wurde es ihnen aber doch zu viel.

Wie haben Sie Ibren Freund eingekocht
oder eingebacken?

Mit Sifiigkeiten auf jeden Fall nicht,
weil er sie nicht so besonders mag.
Zwei Sachen muss ich ihm aber im-
mer zum Geburtstag machen: Ester-
hazytorte und Brotchen.

Warum machen Kuchen gliicklich?

Zucker generell bringt Glicksgefiih-
le. Beim Kuchenbacken bin ich happy,
dass man nur mit Mehl, Zucker und
Eiern etwas fabrizieren kann. Ich fin-
de es extrem schon, andere Menschen
damit gliicklich zu machen. Alle Ge-
schmacksknospen werden komplett be-
friedigt: sifi, sauer, bitter — ein guter
Kuchen bringt das Gesamtpaket des
Geschmacks. Wunderschon ist auch
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der iiberraschende Moment des An-
schneidens. Meine Kuchen sind nicht

besonders siifi, aber die Leute sagen
mir, dass sie meine ganze Liebe beim
Kuchenbacken schmecken.

Schmeckt man auch, wenn Sie einmal
nicht so gut drauf sind?

Ja, deshalb lasse ich es dann lieber und
backe erst am nichsten Tag wieder.

Was ist Ihr Lieblingskuchen?

Eindeutig Sachertorte und Eclairs — da
kénnte ich mich reinlegen. Ich mache
gerne Schoko-Eclairs. Ein klassischer
Brandteig, da drauf einen gecrunchten
Miirbteig, drinnen Zartbitter-Mous-
se-au-Chocolat und dazu frische Erd-
oder Himbeeren. Traumhaft!

Was war Ibr aufwendigster Kuchen?
Eine Hochzeitstorte braucht immer
viel Zeit. Da bin ich zwei, drei Tage
beschiftigt. Beim Transport zu den
Hochzeiten habe ich schon einiges er-
lebt. Wenn du mit einer sechsstockigen
Torte einen Berg rauffahren musst, ist
das schon grenzwertig. Aber die Torten
sind immer heil angekommen.

Welche Beziehung haben Sie zu Ihren
Kuchen?

Die Torten sind meine Babys. Ich
empfinde es aber nicht als schmerz-
voll, wenn sie angeschnitten werden.
Ich freue mich, wenn alles weggeges-
sen wird. Grofien Spafi macht es mir,
die Leute zu beobachten. Ich liebe es,
wenn meine Kuchen ihnen ein Licheln
ins Gesicht zaubern.

Backen Sie auch Weibnachtskekse?
Derzeit nicht, das ist nicht mein The-
ma. Das Einzige, was ich mag, sind
Hochzeitsbusserln. Das schmeckt ein-
fach so geil: das Crunchige vom Baiser,
der weiche Kern drinnen, das Nussige,
der neutrale Miirbteig und der Rum.

Ich will Freunde einladen. Wie kann

ich mit etwas relativ Einfachem grofSen
Eindruck machen?

Bei Eclairs denken sich immer alle:
Wow! Das gelingt auch einem Nicht-
profi. Auch ein Zupftkuchen geht leicht,
richtig' Eindruck macht die Tirami-
sutorte. Einfach Biskuit mit ein biss-
chen Kaffee gebacken, das trinke ich
dann mit Whiskey und Baileys, dann
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Sud-Ost

Stelermark

Mascarpone aufschlagen, schichten
und Kakao driiberstreuen.

Backt die heutige Fugend noch?

Ja, das wird immer mehr. Auf Messen
bekomme ich immer wieder die Riick-
meldung: Du bist mein grofies Vorbild,
wegen dir habe ich angefangen, Kondi-
torin zu werden. Vor allem junge Men-
schen sprechen mich an.

Ist Kuchenbacken sexy?

Ich glaube sogar sehr sexy. Frither war
das mehr eine Hausfrauensache, heute
kann man das schon anders aufziehen.
Heute wird das Schiirzentragen wie-
der sexy, aber auch Minner machen als
Kuchenbicker sehr gute Figur.

Fasten ist derzeit im Trend. Wie stehen
Sie dazu?

Das finde ich sehr gut. Stifies Fasten ist
derzeit bei mir schwierig. Ich kreiere
aber immer mehr Rezepte, die mit we-
niger Zucker auskommen. Ich versuche
die Stifle mit Zuckerersatz wie Kokos-
bliittenzucker oder Agavensirup reinzu-
bringen oder mit Gemiise.

Mit Gemiise?

Karotten oder Tomatensaft haben eine
natiirliche Stfie. Ich arbeite auch gerne
mit Kokossaft. Um weg vom Industrie-
zucker zu kommen, siifie ich auch ger-
ne mit Schokolade. Mit Tomatensaft
habe ich eine Eclairs-Fillung probiert.
Ich habe den Saft mit Agar-Agar einge-
dickt und mit Schokolade gesiifit. Das
Rezept ist noch nicht ganz ausgereift,
aber ich arbeite daran. Fiir Cremen
nehme ich zum Siifien auch gerne re-
gionale, saisonale Friichte.

Was bedeute Dolce Vita fiir Sie?

Meine Familie und Freunde und viel
Natur um mich. Gliicklich macht mich
auch, den Geschmack anderer Kulturen
zu erforschen. Ich wiirde nie im Ausland
ein Schnitzel essen. In Thailand haben
wir uns einfach zu den Einheimischen

gesetzt und gegessen, was alle bestellt
haben. Das ist fiir mich Dolce Vita. e
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DIE STADT, DIE
WIEDER FIT MACHT

Therme, Kur, eine glanzvoll Altstadt und intakte Natur: Bad Radkersburg ist
Genuss- und Gesundheitsstadt. Der neue Ansatz: ,,Wir haben die Vorsorge im
Fokus, damit wir gesund bleiben®, sagt Bem. Heinrich Schmidlechner.

ie positioniert sich Bad

Radkersburg?
Wir sind eine Gesund-
heitsstadt. Bad Rad-

kersburg hat eine Therme, Kureinrich-
tungen, ein umfangreiches Reha-An-
gebot und ein Landeskrankenhaus. So

werden die Bediirfnisse der Bevolkerung
abgedeckt und den Gisten geboten, was

sie sich von einer Kurstadt erwarten.

Hat sich der Gast verdndert?

Auf jeden Fall. Die Gesundheitsvorsor-
ge aktiv wird immer mehr zum Thema,
mehr Aktivitit und Privention riicken

in den Vordergrund. Wesentlich ist, dass

der Gast Tools in die Hand bekommt,
um eine gestindere Lebensweise auch zu

Hause weiterfithren zu konnen.

BAD RADKERSBURG IN ZAHLEN

Einwohner: 3742
Fliche: 30 km?
Steuerkraft pro Kopf: 1560 Euro

Kommunalsteuerpflichtige
Betriebe: ca. 320

Ein neuer Ansatz?

Genau. Unser grofies Ziel ist es, vor al-
lem fiir die eigene Bevolkerung im Vor-
feld priventiv zu wirken, und der zwei-
te Schwerpunkt liegt auf dem gesunden
Altern. Wir beziehen aber auch die Ju-
gend in die Vorsorge mit ein. Das be-
ginnt bei uns im gesunden Kindergar-
ten und in der Volksschule mit der ge-
sunden Jause und weiteren Mafinahmen.

TEAMARBEIT. Bad Radkersburgs Biirgermeister Heinrich Schmidlechner (r.) und Stanislav
Rojko, Bgm. von Gornja Radgona, realisieren grenziiberschreitende Projekte.
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Wo liegen die besonderen Stirken der
Therme und der Kurmoglichkeiten?

In den ortsgebundenen Heilmit-
teln. Das hochmineralisierte Heilwas-
ser kommt aus rund 2000 Meter Tie-
fe. Ideal fiir Kuranwendungen und In-
wertsetzung der Therme. Wir haben
dariiber hinaus die Stadtquelle, unter
dem Namen Longlife bekannt, und
eine dritte Quelle in der Gemeinde, das
Sicheldorfer Mineral- und Heilwasser.

In der Parktherme gibt es immer mebr
Junge Gdste. Ein anbaltender Trend?
Bad Radkersburg war immer eine
Therme fir die Familie. Viele junge
Menschen kommen, die Sport, Ther-
me und gute Kulinarik verbinden. Vor
allem Radfahrer schitzen diese Kombi-
nation. Unsere Gegend bietet sich dazu
an, vom Genussradeln bis zum Renn-
radeln ist alles moglich. Und sogar die
Nachbarregion Slowenien lisst sich er-
kunden und geniefien.

Wie funktioniert die Zusammenarbeit?
Einige slowenische Gemeinden sind ak-
tiv an uns herangetreten, um gemeinsam
diesen Raum zu entwickeln. Wir sehen
uns als Briickenbauer fiir unsere Schwes-
terstadt Gornja Radgona, aber auch fiir
den gesamten Raum Prekmurje mit
Murska Sobota bis Lendava. Der Biir-
germeister von Lendava war vor Kur-
zem bei mir und hat Bad Radkersburg
eingeladen, sich an der Einreichung fiir
die Kulturhauptstadt 2025 zu beteiligen.
Wir werden das Projekt gerne mittragen.
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Gibt es weitere Projekte?

Zum Beispiel beim Hochwasserschutz,
fiir Stidte direkt an der Mur ein wich-
tiger Faktor. Vor allem mit Gornja Rad-
gona gibt es das EU-Projekt goMURra.
Auf unserer Seite ist der Hochwasser-
damm bereits fertig, auf der sloweni-
schen Seite soll die Wand entsprechend
erhoht werden, um den Hochwasser-
schutz auf beiden Seiten zu garanteren.

Wie liuft der kulturelle Austausch?
Auch hier pflegen wir schone Verbin-
dungen. Wir laden uns gegenseitig lau-
fend zu kulturellen Veranstaltungen ein.
Gerade dieser Austausch ist fiir beide
Seiten ganz wesentlich.

+Wirsehenunsals
Briickenbauer fiir unsere
Schwesterstadt Gornja
Radgona, aber auch fiir den
gesamten Raum Prekmurje
mit Murska Sobota bis

Warum wurde ein neuer Tourismus-
verband gegriindet?

Mureck ist neben Bad Radkersburg, Hal-
benrain, Kloch und Tieschen neues Mit-
glied. Ich finde das sinnvoll, weil wir mit
den Gemeinden entlang der Mur um
die Anerkennung des Biosphirenparks
bei der UNESCO angesucht haben. Er
wird gesundheitstouristisch eine grofie
Bereicherung. Slowenien, Ungarn, Kroa-
tien und Serbien haben die Anerkennung
bereits. Zusammen sind wir der erste fiinf-
lindertibergreifende
weltweit.

Biosphirenpark

Bad Radkersburg ist Fabrradstadt. Wie
siebt die Fabrradzukunft aus?

Steiermark Magazin 3 ® 2019

Blirgermeister Heinrich Schmidlechner

Lendava.”

Wir haben ein neues Radkonzept fiir den
Alltagsradverkehr beschlossen. Dieses

Konzept spiegelt unsere Hauptthemen
wider. Wer sich mit dem Rad bewegt,
soll Sicherheit im Verkehr finden und
die Mobilitit bis ins hohe Alter erhalten.
Radfahren schiitzt unser Klima und for-
dert nicht zuletzt die eigene Gesundheit.

Welche Bedeutung bat die Altstadt?

Ich kann nur bewundernd zurtickblicken.
Ex-Biirgermeister Alfred Merlini achte-
te darauf, dass die Altstadt in der heuti-
gen Form erhalten blieb. 1978 bekam Bad

Radkersburg dafiir die Goldmedaille fir
europiische Denkmalpflege. Das macht
sich heute bezahlt. Werner Ringhofer
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MENSCHEN AUS
BAD RADKERSBURG

Gesundheit, Therme, Rad & Wein, Kultur & Altstadt: Bad Radkersburg hat viel
zu bieten und setzt auf seine Stirken. Es braucht kluge Kopfe, die Region vorwirts-
zubringen. Einige stellen wir heute wieder vor. Von Johannes Hodl

ROMANA SCHLOFFER
Sichere Jobs

Die diplomierte Kinderkranken-
pflegerin und Erziehungs- und Bil-
dungswissenschafterin leitet die
Gesundheits- und Krankenpflege-
schule Bad Radkersburg. Was macht
den Pflegeberuf attraktiv? ,,Das sozi-
ale Arbeitsumfeld, vielseitige Titig-
keit mit Menschen und die sicheren
Jobaussichten®, meint Schloffer.

MICHAEL RUSS
Mit viel Gefiihl

Der Siidsteirer Michael Russ begeis-
terte vor einigen Tagen in der Park-
therme Bad Radkersburg gefiihl-
voll mit einem sogenannten Wohn-
zimmerkonzert. Vor mehr als einem
Jahr machte er in der deutschen
Castingshow ,, The Voice of Germany*“
Furore, jetzt startet er mit seiner

neuen Single , DNA® durch.

CHRISTIAN CONTOLA
Gut platziert

Rad, Therme, Gesundheit, Kultur
& Altstadt, Wein, Kulinarik, Klima
& Natur: Mit diesen Schwerpunk-
ten ist Bad Radkersburg gut bedient
und rangiert osterreichweit auf
Platz 41 aller Tourismusgemeinden.
Mit ein Verdienst der Tourismus-
wirtschaft und des Teams um Josef
Jausovec und Christian Contola.

MANFRED HORZER
Anbandln mit Musik

Die Lebenshilfe der Region W betreut in Bad Rad-
kersburg viele Klienten, unter anderem in der Ta-
gesstitte Altneudorfl im Tagwerk in Laafeld, sie be-
treibt das Schulbuffet am BORG und Wischerei und
Laden in der Langgasse sowie Wohnprojekte. Lebens-
hilfe-Mitarbeiter Manfred Horzer hat eine Band in
der Region W aufgebaut, deren Musiker Kunden
der Lebenshilfe sind. Bei ,,anBANDIn® spielt Horzer
Gitarre, bleibt aber sonst im Hintergrund. 2017 ge-
wann anBANDIn den Bandcontest fiir Musiker mit
Behinderung. V.1.: Christoph Pfister, Dietmar Reten-
jak, Heinz Reithofer, Angie Hofer, Manfred Horzer.
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MUSIKSCHULE BAD RADKERSBURG
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BARBARA MAJCAN
Auf den ersten Klick

Mit 15 haben sie sich kennengelernt:
ihre Kamera und sie. Sechs Jahre spi-

ter war sie selbststindige Fotografin in
Bad Radkersburg und hat mittlerweile
auch eine Basis in Graz mit Partner Mar-
tin Diemer. Barbara und Martin haben
sich fotografisch im Bereich Hotels und
Restaurants, Foodfotografie fiir Kochbii-
cher und Magazine sowie Inszenierung
von Produkten etabliert. ,Liebend gerne
portritiere ich Menschen und kreativ
leben wir uns in der Modefotografie aus®,
so die junge Radkersburgerin.

Talenteschmiede im Siiden

rstaunlich, welch erfolgreiche Talenteschmiede
die Musikschule Bad Radkersburg geworden ist.
Nambhafte Musiker wie Raphael Wressnig oder
die Pianistin Viola Hammer sind nicht nur Ab-
solventen, sondern prigen das Musikgeschehen weit tiber
Osterreich hinaus. Viola Hammer ist wie auch Karlheinz
Miklin, der Schlagzeuger von The Base, oder der Leiter
der Big Band Bad Gleichenberg, Wolfgang Schiefer, Teil
des Lehrkorpers. Die Musikschule Bad Radkersburg ist die
lteste Musikschule der Steiermarli und sorgt seit 130 Jah-

o

ren fiir musikalischen Nachwuchs. Derzeit werden rund 380
Schiiler unterrichtet. ,,Die Musikschule hat es sich zur Auf-
gabe gemacht, die Liebe und Hingabe zur Musik zu wecken
und zu fordern®, umreifit Direktor Alfred Ornig die Auf-
gabe der Musikschule. Die nichsten jungen Talente ste-
hen bereits in den Startléchern, um von Bad Radkersburg
aus die Welt zu erobern: Veronika Witsch, Lukas Drexler,
Kristin Heinisch, Johannes Fortmiiller, Jakob Witsch, Viola
Trebitsch, Matthias Aichelsreiter (v.1.).
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CHRISTINA MERLINI

Die Meisterin

Lokalhelden

Anton Mlakar
Dem Griinder des seit

25 Fabren bestehen-

en Rauchfangkehrerbetrieb Merlini gibt
es bereits in der fiinften Generation. Der
aus der italienischen Schweiz stammen-
de Urgrofivater legte den Grundstein.

den Unternebmens VAR

d.o.o. in Gornja Radgona,

einem der bedeutendsten

Die Generation 5 wird durch Christina Merlini re-
prisentiert, die erst durch den Verlust von Bruder und

Zulieferbetriebe fiir die

stetrische und internatio-

Vater vor die Alternative gestellt wurde, weiterzuma-

chen oder aufzugeben. Mit dem ihr eigenen starken
Willen machte sie sich ans Werk, hat die Lehre nach-
geholt, Meisterkurse besucht und im Mirz die Meis-
terprifung absolviert. Eine ganz besondere Leistung.

nale Automobilindustrie,
liegt die Renaturierung
der Murufer sebr am

Herzen, siebt er sich doch

Im Bild Christina Merlini mit Damijan Jeger, Chris-

tina Merlini, Nikolaj Peterka, Martin Knoller, Stefan
Mesaric, vorne: Gloria und Vincent Merlini.

als Partner und Freund

beider Gemeinden.

SABRINA GRIES

Landirztin aus
Leidenschaft

Vor zehn Jahren zog die junge Medi-
zinerin aus der Weststeiermark nach
Mureck. Die auch als Notirztin aus-
gebildete ,Frau Doktor” ist Teil eines
Teams im Arztezentrum Mureck, in
dem Mediziner mehrerer Fachrich-
tungen und Therapeuten hochwer-
tige Arbeit fiir die Gesundheit leisten.
Wie schén, dass es im Arztezentrum
auch gleich ein Orthopidiefachge-
schift, einen Optiker, eine Drogerie
und ein Café gibt.
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Im Blickpunkt

Alfred Ornig

Als jingster Musik-

schuldirektor leitet

E. er die ilteste Musik-
& schule der Steier-

#55% mark. Vom Jugend-

blasorchester iiber das Sinfonie-

orchester bis zur Rockband bietet die
Musikschule eine Vielfalt, die auch in
gemeinsamen Konzerten mit benach-
barten Schulen in Slowenien und
Ungarn Beachtung findet.

Susanne Weitlaner
Seit 2009 leitet sie
den Verein, der auf
o= den slowenischen
g . Anteil der steiri-
a0 schen Geschichte

aufmerksam macht, sich fiir Slowe-

nen in der Steiermark und die Forde-
rung der slowenischen Sprache ein-
setzt sowie im Pavelhaus/Pavlova hisa
ein zweisprachiges Kunst- und Kul-
turprogramm anbietet.

Giinther Zweidick
Das Kulturforum
Bad Radkersburg
organisiert seit 27
Jahren Konzerte,
Theaterabende,
Kabarett und Lesungen. Griindungs-

obmann Giinther Zweidick prisen-
tierte nun das neue Programm mit
Highlights wie dem Figurentheater-
festival SommerTraumHafen und
Eddie Luis mit einem Tribute an die
Andrew Sisters.

Martin Pendl

Die Firma Radkers-
burger Metal For-
ming ist europaweit
gefragter Spezia-
list in Sachen Blech-
umformung. Unter Geschiftsfithrer
Martin Pendl wurde der Umsatz auf
18 Millionen Euro ausgebaut, 130
Mitarbeiter sind im Gewerbepark
Laafeld beschiftigt. Das Unterneh-
men exportiert 90 Prozent der Pro-
duktion ins Ausland.

FOTOS: BEIGESTELTT (2), CHRISTIAN JUNGWIRTH, BARBARA MAJCAN, DAVID KRANZELBINDER, NANDOR VIDAKOVIC, CHRISTA STROBL



Parktherme Bad Radkersburg & 4*Vitalhotel der Parktherme 19

Hotspot fiir die Gesundheit

Die Parktherme Bad Radkersburg mit dem Vita med Gesundheitszentrum und das
4*Vitalhotel der Parktherme vereinen Gesundheit, Regeneration und Lebensfreude.

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG. FOTOS: PARKTHERME BAD RADKERSBURG/HARALD EISENBERGER, VITALHOTEL/HARALD EISENBERGER

m Mittelpunkt der Parktherme

Bad Radkersburg steht das

einzigartige Thermalwasser. Die

gesundheitsférdernde und ent-
spannende Wirkung der Thermalquel-
le ist im Quellbecken mit 36 °C beson-
ders spiirbar. Im Vita med Gesundheits-
zentrum der Parktherme sorgen medi-
zinisch ausgebildete Therapeuten mit
vielfiltigen Massagen und Pflegeanwen-
dungen fiir das personliche Wohlbefin-
den. Heifle Auszeiten sind im Saunadorf
erlebbar, wo harmonisierende oder
prickelnd-aktivierende Erlebnisaufgiis-
se mit Diiften, Cremen oder Crushed
Ice alle Lebensgeister wecken.

Vitalhotel der

Parktherme

Ungetriibte Lebensfreude geniefit man
im direkt angeschlossenen 4* Vitalhotel
der Parktherme. Fiir eine einzigartige
Urlaubsqualitit sorgen das stilvolle Am-
biente, regionale Kulinarik mit einem
reichhaltigen Friihstiicksbuffet, freier
Eintritt in die Parktherme inklusive Sau-

****Vitalhotel der Parktherme
Genussfriihling

2 Néachte/3 Tage inklusive herrlichem Frih-
stlcksbuffet, Feinschmecker-Halbpension,
Eintritte in die Parktherme & Saunadorf uvm.
Ab € 220,~p.P.im DZ.

Kinder bis 11,9 J. gratis vom 23.6.-9.8.2019.

Infos & Buchung: ****Vitalhotel der
Parktherme, Bad Radkersburg,
T. +43 3476 41500, www.vital-hotel at

PARKTHERME Bad Radkersburg: Gesundheitstérderndes
Thermalwasser, therapeutische Anwendungen und

Vita med Griinkraft
,Aktiv & Fit“

3,5 oder 7 Nachte mit Fruhstuck
inklusive Eintritte in die Parktherme,
medizinisches Training, Faszienmas-
sage, Aktiv- und Vitalprogramm uvm.
Preise p.P. ab 3 Néchte:
4*Vitalhotel ab € 440,— (inkl. HP)
4*Hotel Sporer ab € 378 —

nadorf uvm. Besonders beliebt sind die
Starweeks singender Prominenz wie
Gottfried Wiircher von den Nockis, Jazz
Gitti, G. G. Anderson, Die Lauser,
Marlena Martinelli, Waterloo u.a. Wir
organisieren Workshops und Seminare
wie z.B. Schwimmcamps, aber bieten
auch Griinkraft-Gesundheitspakete so-
wie 3-wochige Heilverfahren ,,Gesund-
heitsvorsorge Akdv* als Vertragshotel des
Vita med Gesundheitszentrums an. @

Mehr Infos: T. +43 3476 2265,
vita-med@parktherme.at,
www.parktherme.at/vita-med

DAS VITALHOTEL bietet ein anspruchsvolles
Rundumpaket von regionaler Kulinarik bis zum
anregenden Unterhaltungsprogramm.
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Schwerpunkt

Im Siiden der Steiermark

DES GENUSSES

n Bad Radkersburg ist man immer
in der Griinphase. Mit 2000 Son-
nenstunden pro Jahr wird die Re-
gion in Szene gesetzt, die roman-
tischen Renaissancebauten der Altstadt
von Bad Radkersburg und Mureck zau-
bern siidliches Flair. Und die Landschaft
ist eine edle Mischung aus duftenden
griinen Wiesen, Wildern und Weinber-
gen, dazwischen immer wieder Vulkan-
kegel. Ideale Voraussetzungen fiir eine
sinnliche Genusstour durch die Wein-
und Auenlandschaft der Region.
Die Region Bad Radkersburg ist ein
Multitalent, jede Saison hat ihre Hohe-
punkte. Im Friihjahr satteln Outdoorfans

Sprudelnde Heilwasserquellen, Wein und Kultur, herzhafte
Kulinarik und ein Radparadies: Bad Radkersburg ist eine anregende
Mischung fiir Heile-Welt-Sucher und fiir Sportfans.

Genuss-Tipps
6. Juni: Weinbliitenfest, Tieschen

Juli-August: Flanieren &
RAdieren, Bad Radkersburg

1. Juli-15. Juli: Uferlos, Mureck

11. Juli-15. August: Gemma

Strawanz’n, Halbenrain

31. August-1. September:
Ga Wein’t gehen, Kloch

Dez.: Adventdorf Bad Radkersburg

www.badradkersburg.at
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ihre Réder, insgesamt 1280 km Radwege

warten. Vorbei an den Weingirten von

Kloch und Tieschen, durch die Murau-
enlandschaft rund um Halbenrain und

Mureck - oder riber ins benachbar-
te Slowenien: Genussradler fithlen sich

hier genauso wohl wie Rennsportler. Die

Weinhtigel mit ihren Ansdegen brauchen

zwar ordentlich Kondition, aber E-Bikes

helfen gut iiber Engpisse.

Auch die Infrastruktur passt. Bad
Radkersburg hat in der Steiermark die
grofite Dichte an Bed-and-Bike-Betrie-
ben, die ganz auf Radfahrer eingestellt
sind. Tourismus, Hotels und das ,,Fahr-
radfachgeschift” (www.fahrradfachge-

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG. Fotos: TVB Region Bad Radkersburg/pixelmaker.at (3),



RADREGION Radkersburg. Rund 21
1280 Kilometer Radwege sind

befahrbar, erkunden kann man

auch den Nachbarn Slowenien.

TVB Region Bad Radkersburg/Schleich, Parktherme Bad Radkersburg

WEIN, Kiirbis,
Kren, Kiifer-
bohnen: Die
Region Bad
Radkersburg ist
ein wahres Para-

dies fiir die kuli-

narische Vielfalt.

schaeft.at) in der Altstadt bieten Ser-
vice, Riaderverkauf und -verleih. Ein
Extraservice hat auch der Radbutler
auf Lager, er serviert Kiirbiskernwiir-
stel, Verhackertes und Wein. Zweimal
pro Woche gibt es aufierdem kosten-
los gefiihrte Touren mit RAD-Guides.

Die Region liegt auf der Sonnen-
seite des Lebens. Das spiirt man vor
allem im Sommer. Ein Sprung in den
Récksee oder ins 50-m-Sportbecken
der Parktherme erfrischt die Sinne,
das Thermalwasser lockert die Mus-
keln und schenkt neue Energien. Zum
Publikumshit hat sich Flanieren & RA-
dieren entwickelt. Tausende Besucher

kommen jeden Freitagabend im Juli
und August nach Bad Radkersburg.
Die romantische Altstadt wird dann
gesperrt, die Geschifte gehen auf die
Strafie, iiberall locken kulinarische
Kostlichkeiten, dariiber schwebt der
Soundteppich der Live-Bands. Die
Altstadt ist iberhaupt ein Anziehungs-
punkt, gut erreichbar fir Giste der
Therme und der Hotels.

Im ,,Herrlichen Herbst“ werden alle
Sinne angesprochen. Kriftiges Rot, sat-
tes Griin, Gelborange, Dunkelviolett —
eine Wanderung oder Radtour durch
die Murauen, Felder und Weinberge
belohnt mit einem Rausch der Farben.

Der Herbst ist die Zeit der Ernte.
Kiirbisse, Kiferbohnen, Kren, Wein &
Co kommen in vielfiltigen Variationen
auf den Tisch. Siffiger ,,Sturm® und
nussig-wiirzige Kastanien bilden ein
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FLANIEREN & RAdieren: Veranstaltungshit in der Altstadt.

kostliches Duo in den Buschenschiin-
ken der Region Bad Radkersburg. In
Kloch, Heimat des aromatischen Tra-
miners, und in Tieschen, Heimat des
TAU-Weins, lisst sich hier Wein auf
viele Arten erleben: auf der Wein-
berg-Radtour, dem Traminer-Weg,
dem TAU-Weg der Riede, bei Verkos-
tungen in der Vinothek, bei den Wein-
festen im Herbst, in einer der Buschen-
schinken oder am 27-Loch-Golfplatz,
Golf-Resort Kloch.
Winter-Wohlgefiihl tankt man in
der Natur: Nordic Walking, Laufen
oder gemiitliche Spaziergiinge durch
die unberiihrte Landschaft der Murauen
machen fit. Nachher taucht man ab ins
wohlig warme Thermalwasser. High-
light ist der Aufguss in der Weinkel-
ler-Sauna. Die Kilte draufien ist dann

ganz weit weg. Werner Ringhofer



Schwerpunkt

Bad

Regionen

2 Radkers-
burg

PROMURA Bad Radkersburg

AK'TTV ALTERN
OHNE GRENZEN

An einem Round Table in Bad Radkersburg zeigen die Experten der
Arbeitsgemeinschaft PROMURA, wie die Grenzregion Zentrum des

»Active and Healthy Ageing® in Europa werden kann.

Von Claus Pressl

uf Initiative der Stadtgemein-
de Bad Radkersburg haben
die Mitglieder dieser Ge-
prichsrunde in den letz-
ten beiden Jahre das Projekt PRO-
MURA entwickelt. Ziel dieser linder-
ibergreifenden Arbeitsgemeinschaft
zwischen Osterreich und Slowenien
ist, die Grenzregion als DAS europi-
ische Zentrum fiir aktives und gesun-
des Altern zu etablieren. Von vornhe-
rein scheinen beste Vorrausetzungen
fiir das Projekt gegeben zu sein, denn
schon heute ist die Steiermark als so-
genannte ,AHA Referenzregion® Teil
des ,,European Innovation Partnership
on Active and Healthy Ageing®, also
eine Modellregion der europdischen
Altersforschung. Dazu kommt, dass
die Stadt Bad Radkersburg heute ei-
ner der bedeutendsten Standorte Eu-
ropas im Medizin-, Kur- und Rehabi-
litationsbereich ist.
Birgermeister Heinrich Schmid-
lechner und Vizebiirgermeister Mag.

Josef Sommer sind die Initiatoren von
PROMURA und nehmen als Vertreter
der Stadtgemeinde Bad Radkersburg
am Round Table teil. Der Human-
technologie-Cluster Human.techno-
logy Styria/HTS, der die Organisati-
on der ,AHA Referenzregion® in der
Steiermark koordiniert, unterstiitzt ihr
Vorhaben und hat den Medizinstand-
ort Bad Radkersburg zum Zentrum der
»Referenzregion fiir aktives und gesun-
des Altern“ gemacht. Seither sind enge
Beziehungen zwischen PROMURA
und internationalen Forschern ent-
standen: HTS-Geschiftsfithrer DI

Dr. Johann Harer nimmt daher zusam-

»Mit PROMURA entsteht in der schon lange
auf Gesundheitsfragen fokussierten Region
um Bad Radkersburg eine intensive gegen-
seitige Befruchtung zwischen Forschung
und praktischer Umsetzung.”

Univ.-Prof. Dr. Regina Roller-Wirnsberger, Med Uni Graz
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»Menschen aus der Steiermark und aus
Slowenien ist es gelungen, mit PROMURA
eine europdisch orientierte Arbeits-
gemeinschaft fiir die Zukunft unseres
Gesundheitsstandorts zu griinden.*

Heinrich Schmidlechner, Burgermeister Bad Radkersburg

men mit Univ.-Prof. Dr. Regina Rol-
ler-Wirnsberger, Med Uni Graz, und
Prof. (FH) Dr. Kai Illing, FH JOAN-
NEUM am Round Table teil. Als Ver-
treter des Medizinstandorts Bad Rad-
kersburg sind Primar Prof. Dr. Peter
Grieshofer, idrztlicher Leiter der Ma-
re-Privatkliniken-Gruppe und Gesund-
heitsmanager Klaus Pilz, Geschifts-
fithrer des Gesundheits- und Rehabi-
litationszentrums Radkersburger Hof,
vertreten. Fiir die slowenischen Pro-
jektpartner spricht die Arztin Dr. Tatja-
na Krajnc-Nikolié, Murska Sobota In-
stitute of Public Health.

Am Beginn der Gesprichsrunde
weist Biirgermeister Heinrich Schmid-
lechner darauf hin, dass die Entstehung
von PROMURA eine regionale Reak-
tion auf die Zielsetzungen des ,,Steiri-
schen Gesundheitsplans 2035“ war: ,,Es
ist uns gelungen, internationale For-
scher mit den regionalen Playern aus

Verwaltung und Privatwirtschaft an ei-

nen Tisch zu bringen, um europiisch
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EXPERTEN UNTER SICH: Im Rathaus von Bad Radkersburg traf sich die Arbeitsgemeinschaft von PROMURA zum Gedankenaustausch.

orientierte Losungen fiir die Zukunft
unseres Gesundheitsstandorts zu fin-
den.“ Auch wollte man von Anfang
an nachhaltiger mit dem benachbar-
ten slowenischen Gesundheitssektor
kooperieren und den ,,Blick tiber die
Grenze® wagen. Fiir Tatjana Krajnc-
Nikoli¢ ist jede Gesundheitsreform von
sozialen und 6konomischen Griinden
determiniert: ,Im Bereich der offent-
lichen Gesundheit habe ich bemerkt,
dass die Bevolkerung auf beiden Seiten
der Grenze mit dhnlichen Zukunfts-
problemen konfrontiert ist. Um zu se-
hen, wo wir stehen, haben wir uns ent-
schlossen fir PROMURA eine gren-
ziiberschreitende  Situationsanalyse
durchzufithren.“ Am Beginn der Ar-
beit fiir das Projekt stehe daher eine

Analyse des Status quo. Gemeinsam
mit der Med Uni Graz, der FH Joa-
nneum und mit Joanneum Research
stelle man sich die Frage, was eigent-
lich ,,aktives gesundes Altern® bedeu-
ten kann und welche Ziele in der Mo-
dellregion umgesetzt werden kénnten:
,Uns ging es ja von Anfang an nicht da-
rum, eine wissenschaftliche Pilotstu-
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»,Der Bogen an Themen der bei PROMURA
bisher behandelt wurde, reicht von den
Innovationen der ICT fiir den Bereich des
altersgerechten Wohnens bis hin zur Natur-
erfahrung als Praventionstechnik.”

Prof. (FH) Dr. Kaillling, Bereich Gesundheits- und
Tourismusmanagement FH JOANNEUM

die zu machen, sondern herauszufin-
den, was es an Stirken und Kompeten-
zen in der Region gibt und wie sie auf
dieser Basis zukunftsfit gemacht wer-
den kann®, erklart Dr. Harer. Alle Ex-
perten der Gesprichsrunde sind tiber-
zeugt, dass in einer Kooperation mit
Slowenien fiir die Steiermark das grofi-
te Potenzial entsteht, neue Moglich-
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keiten herauszuarbeiten. Im Grenzland
sollen nach dem Plan von PROMU-
RA ,Grindermoglichkeiten und For-
schungsstandorte® geschatfen werden,
die topografische Vorteile des Stand-
orts fir regionale Fordermodelle bes-
ser niitzen konnen: ,,Wir arbeiten mit
den Gemeinden in diesem Vierlinde-
reck der EU, was gegenseitiges For-
dern betrifft, seit Jahren pragmatisch
zusammen®, sagt Vizebiirgermeister
Josef Sommer. Fiir ihn hat Bad Rad-
kersburg das grofite Potenzial, Zent-
rum einer Region in Mitteleuropa zu
werden, die sich ganz dem aktiven Al-
tern verschrieben hat: ,Hier ist Ge-
sundheitsinfrastruktur vorhanden, die
nirgendwo sonst so systematisch aus-

gebildet ist. Wir sprechen von einer
Dienstleistungskette, die von Trainings-
und Sportmoglichkeiten, tiber die klas-
sische Kur und Gesundheitsvorsorge im
Sinne von Privention bis hin zur Re-
habilitation in Kliniken und der Akut-
versorgung im LKH reicht.“ Das Be-
sondere am Standort Bad Radkersburg
ist fiir Prof. Regina Roller-Wirnsber-
ger die ,intensive gegenseitige Befruch-
tung zwischen der universitiren For-
schung und den nicht enden wollenen
praktischen Umsetzungsmdoglichkeit
durch die vorhandenen unterschied-
lichsten medizinischen Einrichtungen.”
- ,Genau aus diesem Grund!“, bestitigt
Johann Harer, hat sich auch HTS als
Humantechnologie-Cluster des Lan-
des Steiermark dazu entschlossen, in
die Bad Radkersburger Arbeitsgemein-
schafts-Initiative Projekt PROMURA
einzutreten und den Medizinstandort
verstirkt mit dem Projekt AHA Refe-
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renzregion zu verbinden: ,,Unsere Auf-
gabe als Cluster ist zum einen die akti-
ve Wirtschaftsférderung des steirischen
Gesundheitsstandorts im Bereich Ar-
beitsplitze und Wertschopfung und
zum anderen die internationale Sicht-
barkeit der medizinischen Innovationen
aus der Steiermark zu férdern. In der

,»Mit PROMURA miissen wir hier einen Leucht-
turm setzen, der zeigt, dass in dieser idylli-
schen dsterreichisch-slowenischen Grenz-
region die Neuausrichtung der Gesundheits-
vorsorge fiir Mitteleuropa beginnt.“

Klaus Pilz, Geschaftsflhrer Thermenhotel Radkersburger Hof

Region Bad Radkersburg haben wir da-
fiir besonders willige und kooperative
Partner gefunden®, erginzt Dr. Harer.

Fir Primar Dr. Peter Grieshofer
von der Mare-Privatkliniken-Grup-
pe, die ihren Firmensitz in Bad Rad-
kersburg hat, ist ein ganz wesentlicher
Faktor um Bad Radkersburg als Zent-
rum der AHA-Referenzregion fiir ,akti-
ves und gesundes Leben im Alter posi-
tiv weiterzuentwickeln, dass das — wie er
sagt — in einer ,charmanten kleinteili-
gen Regionalstruktur® eingebettete me-
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»,Bad Radkersburg ist schon heute ein vollen-
detes Gesundheits-Label, auf dem die Idee
von PROMURA aufbaut. An dem Tag aber, an
dem die 6ffentliche Hand das 6ffentliche
Krankenhaus hier zusperrt, muss wieder bei
null angefangen werden.“

Prim. Prof. Dr. Peter Grieshofer, &rztlicher Leiter der Mare-Gruppe-Privatkliniken

dizinische Gesamtpaket einer medizi-
nischen Dienstleistungskette weiter er-
halten bleibt. Mit Blick auf den ,,Steiri-
schen Gesundheitsplan 2035 und seine

Auswirkungen auf Bad Radkersburg hilt

Grieshofer dezidiert fest: , Klar muss

aber allen sein, dass die ganze Struk-
tur hier — ob Rehabilitation, Kur oder
aktives Altern — eine Leistungskette ist,
die damit steht und fillt, ob es ein 6f-
fentliches Krankenhaus am Ort mit chi-
rurgisch-orthopidischer Abteilung und

einer Abteilung fiir Innere Medizin mit

spezieller rheumatologischer Ebene gibt

oder nicht! An dem Tag, an dem die 6f-
fentliche Hand das LKH in Bad Rad-
kersburg zusperrt, muss wieder bei null

angefangen werden.”

Wie sich in der Gesprichsrunde
herausstellt, ist es in den letzten Jah-
ren gelungen, die Abwanderung jun-
ger Menschen durch den Zuzug von
Menschen zu kompensieren, die im
Lebensalter 50 plus die erstaunlichen
Maglichkeiten des Kulturraums und
die ortliche Gesundheitsinfrastruktur
schitzen. Daher bleiben auch fiir die
Zukunft — davon sind alle Personen am
Tisch unisono iiberzeugt — die klassi-
sche Kur und das offentliche Kran-
kenhaus das Alleinstellungsmerkmal
der grenzenlosen Gesundheitsregion!

,Basis fiir PROMURA ist der Medizinstandort
Bad Radkersburg, der Trainingsmaglichkei-
ten, klassische Kur, Gesundheitsvorsorge und
Pravention sowie Akutversorgung im 6ffent-
lichen Krankenhaus und Rehabilitation in
privaten Klinken garantiert.”

Mag. Josef Sommer, Prasident des OHKV und Vizebirgermeister
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Auch der Schul- und Berufsausbil-
dungssektor in Osterreich und Slowe-
nien, der sich u.a. aus einer Berufsaus-
bildung zum Physiotherapeuten und ei-
ner Elektro-HTL in Bad Radkersburg
sowie einer Krankenpflegeschule und
einer hoheren Bildungsanstalt fiir Ge-
sundheitsberufe in Murska Sobota zu-
sammensetzt, soll von der Kooperation
PROMURA profitieren: ,In unseren
Gruppen haben wir uns iiberlegt, wie
wir neue Ausbildungen an den Stand-
orten Murska Sobota und Maribor mit
dem Standort Bad Radkersburg in sym-
biotische Verbindung bringen kénnen®
erzihlt Dr. Krajne-Nikoli¢: ,Ein Ge-
sundheitsstandort ist auch ein Touris-
musziel. Wir haben in Murska Sobo-
ta und in Bad Gleichenberg Schulen
fiir Tourismusberufe, wo man auch
grenziibergreifende  Ausbildungsfor-
men erreichen konnte“. Johann Harer
ist iiberzeugt: ,Steiermark und Slo-
wenien haben zusammen das Poten-
zial, aus diesen Dingen neue Moglich-
keiten herauszuarbeiten. Kombinieren
wir unsere technologische Kompetenz
mit der medizinischen Kompetenz und
wir werden daraus neue Produkte und
Dienstleistungen entwickeln konnen,
um zusitzliche Wertschépfung und
neue Businessmodelle zu schaffen.”
Der Geschiftsfithrer des Rad-
kersburger Hofs, Klaus Pilz, bringt sei-
ne Vorstellung auf den Punkt, wenn er
PROMURA als ein Forum des Austau-
sches von regionalen Produzenten und
Entwicklern mit der internationalen
Forschung bezeichnet und alle Betei-
ligten auffordert: ,,Wir miissen hier ei-
nen Leuchtturm setzen, der zeigt, dass
in dieser idyllischen 6sterreichisch-slo-
wenischen Grenzregion die Neuaus-
richtung der Gesundheitsvorsorge fiir
Mitteleuropa neu beginnt. Wenn es um
Gesundheit und Active Ageing geht,
darf man an Bad Radkersburg nicht
vorbeikommen.“ In Hinblick auf die
Stirkung des Standortes als Zentrum
einer europiischen AHA Referenzre-
gion wird Pilz im Radkersburger Hof
im Oktober ein Symposium veranstal-

,»Als slowenische Arztin

und Forscherin sehe ich die
Bad Radkersburger
PROMURA-Initiative als
eine natiirliche Gelegenheit,
iiber die Grenze zu schauen
und synergetisch europai-
sche Chancen zu niitzen.”

Dr. Tatjana Krajnc-Nikoli¢ PhD, Murska Sobota
Institute of Public Health Slovenia

ten, das sich mit Thematiken der Zu-
kunft beschiftigen wird: ,,Unser The-
ma wird Smart Home im weitestmog-
lichen Sinn sein. Wie kann ich mir die
"Technik zum Beispiel im altersgerech-
ten Wohnen oder beim Anpassen der
Arbeitsumgebung auf gesundheitliche
Einschrinkungen fir meine Bediirfnis-
se untertan machen?“ Fiir Josef Som-
mer, der auch Prisident des ,Oster-
reichischen Heilbidder- und Kuror-
teverbands von 1908 ist, besitzt die
Grenzregion um Bad Radkersburg eine
Infrastrukeur, die ,,wie geschaffen ist,
um hier gesund und fit ilter zu wer-
den.“ Nicht zuletzt sei Radkersburg
bei der Einfithrung des neuen Kur-
modells ,,Gesundheitsvorsorge Ak-
tiv*, das Kurstandorte fir priventive
Gesundheitsvorsorgeprogramme wei-
terentwickelt, im Pilotprojekt vertre-
ten gewesen. Prof. Kai Illing von der
FH JOANNEUM fasst erginzend zu-
sammen, dass die ,thematische Viel-
falt“, die im Projekt PROMURA fiir
aktives und gesundes Altern analysiert
wurde, iiber die klassische medizini-
sche Versorgung hinausgeht: Der Bo-
gen reicht hier von den Innovationen

engagiert.
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der ICT im Bereich des altersgerech-
ten Wohnens bis hin zu ,Naturerfah-
rung als Priaventionstechnik®. Auch Ge-
sundheitsférderung im Zusammenhang
mit der Kulturlandschaft ist Teil kon-
kreter Projektideen. Fiir Biirgermeister
Heinrich Schmidlechner ist es selbstver-
stindlich, dass die Stadtgemeinde Bad
Radkersburg ,,den Nukleus aller Pro-
jekte® bilden muss: ,,Unsere historische
Kulturstadt kann mit neuen Wohnmaog-
lichkeiten und erneuerten Wohnraum-
ideen zu einem Zentrum fiir iltere ak-
tive Menschen werden. Denn viele
Menschen suchen schon heute diesen
einzigartigen Raum in der illyrischen
Klimazone, um hier in einer multikultu-
rellen Region mit hoher Lebensqualitit
eine qualitativ gute Zeit zu verbringen.”

Ein lange gegebener geografi-
scher Nachteil, die Grenzlage, wen-
det sich heute allmihlich zum einem
wirtschaftlichen und gesellschaftli-
chen Vorteil. Ein erklirtes erstes Ziel
des Projektes PROMURA wird dann
erreicht werden, wenn im Mai die
Griindungsveranstaltung zur ,,1. Ge-
sundheitskonferenz Alpe Adria“ in Bad
Radkersburg stattfindet und der Medi-
zinstandort damit zum internationalen
Zentrum des Zukunftsmodells , Active
and Healthy Ageing® avanciert: ,,Was
hier im Raum steht, kann ein europi-
isches Format haben, es kénnte gelin-
gen, liber zwei, drei Staatsgrenzen hin-
weg etwas zu bauen wo medizinische
Behandlung und Akutversorgung, Re-
habilitation und Kur iiber Fachrichtun-
gen hinweg noch mehr auf das Leben
im Alter hin spezifiziert werden®, sagt
Vizebiirgermeister Josef Sommer zum

Abschluss des Round Tables. °

,»Als steirischer Humantechnologie-Cluster
begleiten wir als strategischer Partner das
grenziibergreifende Projekt PROMURA, das
sichim Bereich des aktiven und gesunden
Alterns fiir unsere EU-Referenzregion

DIDr. Johann Harer, General Manager HUMAN TECHNOLOGY STYRIA GmbH
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Wohnpark Vitanova

"Top-Investment in Bad Radkersburg. Der Wohnpark Vitanova am Stadtrand
in Griinlage ist die perfekte Immobilie fiir Kapitalanleger, als Zweitwohnsitz
oder Hauptwohnsitz fiir das Alter. Zwei Drittel sind bereits vergeben.

itanova, ,neues Leben® — der

Name sagt es bereits: Mit

dem Wohnpark wird in Bad

Radkersburg eine neue, inno-

vative Immobilie geschaffen. Die An-

lage ist als Mehrgenerationenhaus ge-

plant und legt grofien Wert auf eine

Gemeinschaftsbildung, die im Mitein-

anderleben den grofien Mehrwert ge-
neriert.

Projektbetreiber ist die Acco Im-
mobilien GmbH, deren Geschiftsfiih-
rer Karl Maitz in Bad Radkersburg lebt.
Im Laufe seines reichhaltigen Berufs-
lebens war Karl Maitz bereits in der
Hotellerie sehr erfolgreich, u.a. als Di-
rektionsassistent im Hotel Sacher in
Wien und als Direktor einer sehr gro-
en Ferienhotelanlage in Griechenland.
In Bad Radkersburg war er zehn Jahre

als Geschiftsfithrer des Radkersburger
Hofs und der Klinik Maria Theresia ti-
tig, auflerdem baute er in seiner Hei-
matstadt die Mare-Firmengruppe mit
auf. Heute betreibt er Wohn- und Ge-
schiftsimmobilien in deutschen Stid-
ten wie zum Beispiel in Berlin, Diis-
seldorf, Bochum und Essen sowie mit
seinem Firstenfelder Geschiftspart-
ner Architekt Ohnewein Hiuser des
betreuten Wohnens in Graz sowie in
einigen Orten der Oststeiermark.
»Zeitgemifie  Immobilien-Invest-
ments garantieren auch in Zeiten sin-
kender Renditen hohe Anlagensicher-
heit“, sagt Karl Maitz. Mit dem Wohn-
park Vitanova realisiert er nun ein Her-
zensprojekt. ,,Das Objekt grenzt direkt
an mein eigenes Privatgrundstiick. Ich
werde daher auch in Zukunft darauf
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Auch fiir Anleger attraktiv

PREISBEISPIEL
fur eine Wohnung mit 56,67 m?

Nettokaufpreis 130.000—
(exkl. 20 % Ust)

Jahresnettomietertrag 5440~
Rendite 418 %
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achten, dass der hohe Standard des
Wohnparks gewahrt bleibt.”

Mehrere Faktoren waren Karl Maitz
wichtig: Das Objekt ist sidwestseitig
orientiert, komplett offen, mit gro-
er griiner Freifliche. Alle Wohnun-
gen sind hochwertig ausgefiihrt, licht-
durchflutet und verfiigen tiber Eigen-
girten oder grofiziigige Terrassen. Die
Anlage wurde vollkommen barrierefrei
gestaltet, zusitzlich besitzt jeder Trakt
eine eigene Liftanlage.

Karl Maitz achtet aufierdem auf
eine harmonische Wohngemeinschatft,
unterstiitzt von einer professionellen
und engagierten Hausverwaltung. Ein
weiteres Plus: In unmittelbarer Nihe
des Wohnparks sind simtliche Leistun-
gen und Angebote vorhanden, die man
sich fiir den dritten Lebensabschnitt
wiinscht. In Wiirde altern wird hier zur
gelebten Realitit.

Die Wohnanlage in sehr ruhi-
ger Stadtrandlage verfiigt tber 40
Wohneinheiten mit verschiedenen
Grundrissen von 43 m? bis 110 m?,

L

»,Bad Radkersburgist ein
Juwel, es macht letztlich
groBBe Freude, auch hier mit
einer wunderbaren Wohnan-
lage als Investor einen Mark-
stein setzen zukénnen.”

Karl Maitz, Acco Immobilien GmbH

sechs davon sind Penthiuser. Das Ge-
samtinvestment betrigt knapp acht
Millionen Euro. Einige Wohnungen
werden auch vermietet — als eine Art
yServiced Apartments” fiir Pensionis-
ten mit zusitzlichen Dienstleistungen,
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INDERNATUR. Mitten im Griinen liegt der Wohnpark Vitanova, die
liebevoll gepflegte Altstadt ist aber in wenigen Minuten zu Fuf erreichbar.

um das tigliche Leben im Alter zu er-
leichtern. Die Fertigstellung ist fiir den
Februar 2020 geplant.

Der Standort ist ideal gewihlt. ,Ich
glaube sehr an meine Heimat, an ihre
Nachhaltigkeit und ihre Vielseitigkeit.
Bad Radkersburg ist ein sehr spannen-
der Ort geworden und bietet alles, was
man zu einem schonen Leben beno-
tigt.“ Gute medizinische Infrastruktur,
hochwertiges therapeutisches Ange-
bot, eine vielfach ausgezeichnete Ther-
me und erstklassige Hotellerie, fantasti-
sche Natur und ein grofiartiges Radwe-
genetz stehen fiir Bad Radkersburg. Die
liebevoll gepflegte Altstadt ist lebendi-
ger Lebens- und Arbeitsraum und iiber-
all gibt es ausgezeichnete Gastronomie
und Buschenschinken.

»Bad Radkersburg ist ein Juwel®, ist
Karl Maitz uberzeugt, ,es macht letzt-
lich grofie Freude, auch hier mit einer
wunderbaren Wohnanlage als Investor
einen Markstein setzen zu konnen.“ IWR.

www.wohnpark-vitanova.com
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im Kaiser von Osterreich, Historik-

und Thermalhotel in Bad Radkersburg

¢ 3 Tage / 2 Nachte
inkl. Verwoéhnhalbpension

¢ Kostenfreie Nutzung des
Vita med Trainingszentrums

¢ Hauseigener Thermal-
und Entspannungsbereich
mit 2 Pools, ...

¢ Massagen- und Kosmetik-
angebote gegen Gebuhr

Bad Radkersburg | Tel.: 0 34 76/40 750
office@kaiservon.at | www.kaiservon.at

kurkonditorei

BAD RADKERSBURG

taglich
8.00 - 14.00 Uhr

8490 Bad Radkersburg | +43 (0) 3476/3560-570
nditorei.at

torte@kurkonditorei.at | www.kur!

KalSer von 6

historik- und thermalhotel

Markeplatz

150

Sid Ost Shopping
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Sieh, dass GUIE liegl 5o nah!”
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—friseur
o

OFFNUNGSZEITEN:

Mo. — Fr.: 08.30 — 18.30 Uhr | Sa.: 08.30 — 17.00 Uhr
Halbenrainerstr. 11-13 | 8490 Bad Radkersburg | www.suedostshopping.at

Grper- Geist - Secle

Gnatings family

sommer.gluck

BAD
RADKERSBURG

Die Region, die bewegt.

Rad-Entdeckungstouren  filhren in
der erlebnisreichsten und sonnigsten
Radregion Osterreichs durch
schattige Auenlandschaften und tber
sanfte Weinhlgel. Ein Sprung ins
50m Sportbecken der Parktherme
erfrischt die Sinne. Viele Abenteuer
warten auf kleine Entdecker. Und
am Abend? Flanieren & RAdieren
durch die historische Altstadt.

Tourismusverband Region Bad Radkersburg
GF Christian Contola

8490 Bad Radkersburg Hauptplatz 14

T: +43 3476 2545 | info@badradkersburg.at

www.badradkersburg.at
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Sommergliickstage

— 3 bzw. 5 N&chte in der Unterkunft
Ihrer Wahl inkl. Friihstiick

— 1 Tag bzw. 2 Tage Eintritt in die
Parktherme oder hoteleigenen
Thermalwasser- & Saunlandschaft

— 1x Iss.Gut.Schein € 20,-

4 Tage/3 6 Tage/5

Néchte Néchte
Hotel**** ab €235,00 | ab € 360,00
Hotel*** ab € 153,00 | ab € 251,00
Gasthof/ ab €133,00 | ab € 226,00

Privatzimmer | ab € 123,00 | ab € 201,00

Giltig von 1. Juni bis 8. September 2019

1 Im Suden der Steierlr:;rk.

F. 1 s

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNGEN
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Altstadt Bad Radkersburg

LA GITPA IDEAL RS
'IN'DER STEIERMARK

Wie keine andere steirische Stadt hat Bad Radkersburg ein historisches Zentrum,
das die Renaissance-Idee von der Idealstadt historisch erlebbar macht.

er Renaissancetheoreti-

ker Leon Battista Alber-

ti hat in seinem 1452 fer-

tiggestellten Architektur-
traktat ,De re aedificatoria“ als Ers-
ter die Verwandtschaft von Kunstwerk
und Stadt angesprochen. Fiir Albert,
der als Philosoph und Kiinstler das gro-
e Vorbild von Leonardo da Vinci war,
spiegelt sich im Errichten von Hiusern
die grofie Idee der Kunst wider. Denn
Kunst ist fiir Albert nichts anderes als
der Versuch, dem Zusammenleben
von Menschen eine dufiere, reprisen-
tative Form zu geben. Das gliickliche
Zusammenleben innerhalb einer Stadt,
die nach stidtischen Regeln organisier-

te Kommune, driickt sich fiir Alberti
durch die Stadtbaukunst am besten aus.
Jede ,richtige“ Stadt mit ihrem Grund-
riss benachbarter Gebiude, die von ei-
ner wehrhaften Umfassungsmauer um-
schlossen werden, betrachtet Leon Bat-
tista Alberti als ein einziges in sich ge-
schlossenes Haus. Fiir ihn ist erst die
Stadtmauer mit ihren Toren das ,ei-
gentliche Gehiuse der Stadtkommu-
ne®, das sie zum in sich geschlossenen
Kunstwerk macht. Mit dieser Definiti-
on aus der Zeit um 1450 hat der italie-
nische Architekturtheoretiker die histo-
rischen Grundlagen gelegt, warum wir
noch heute historische Altstadtensem-
bles wie das von Bad Radkersburg als
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stidtebauliche Gesamtkunstwerke be-
trachten und erhalten. Der differenzier-
te Grundriss historischer Hiuser, wie
sie sich in Radkersburg erhalten haben,
ist nach Alberti mit dem sich von Stadt-
tor zu Stadttor wie ein Netz spannen-
den Stadtgrundriss ident: ,Wie man
im Haus den Eingang, die Sile und die
Riume hat, so findet man in der Stadt
"Tore und Hauptstrafien und Plitze zum
Zusammenleben.“ Seit aber die meisten
Stadtbefestigungen im 19. Jahrhundert
verschwunden sind, scheint Albertis
Idee vom Haus als einer kleinen Stadt
und der Stadt, die erst mit ihrer Mau-
er ein in sich geschlossenes Haus dar-
stellg, hinfillig geworden zu sein. Aber
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Altstadt Bad Radkersburg

% Radkers-
b

bild der Steiermark, in dem sich Gebiu-
de von der Romanik tiber die prigen-

dennoch driickt ein im Stadtgrundriss

erhaltenes Ensemble von Altstadthiu-
den Epochen der Renaissance und des
frithen Barock bis hin zu Historismus

sern, wenn es wie im Fall von Bad Rad-
kersburg von einer erhaltenen Mauer
umgeben ist, besondere Behaglichkeit
aus. Nicht umsonst sind solche Stidte

und Jugendstl erhalten hatten, tiber-
haupt in seiner alten Form wiederer-
— man denke international an Rothen- standen ist. In enger Kooperation mit
der Universitit und dem Bundesdenk-

malamt hat man damals die alten Pli-

burg ob der Tauber, Lucca, Verona oder
Carcassonne seit jeher auch besondere
"Tourismusmagnete. ne und Stadtansichten herangezogen
und zur Grundlage fir die Rekonst-
Ein geschlossenes Ensemble

Heute vergisst man in der scheinbar un-
versehrt erhaltenen Bad Radkersbur-
ger Altstadt leicht, dass bei Kriegsen-
de 1945 nur vier der 321 historischen
Altstadthiuser unbeschidigt geblieben

waren. Allein den damals verantwort-

ruktion der historischen Situation ge-
macht. Diese denkmalpflegerischen In-
itiativen der Stadt Bad Radkersburg fiir
den Erhalt ihres Altstadtensembles wur-
den bereits 1978 in Hamburg mit der

»Europagoldmedaille fiir Denkmalpfle-
ge“ ausgezeichnet. Seit dieser Ehrung
steht man auf Augenhohe mit Stidten,
die heute zum UNESCO-Weltkultur-
erbe gezihlt werden.

lichen Kommunalpolitikern und der
steirischen Verwaltung ist es zu ver-
danken, dass dieses bedeutende Stadt-

Wirklich bemerkenswert an Radkersburg war
fiir die,,Topographia Germaniae“, dass man dort
»gewaltigen guten Weinwachs weit und breit um
die Statt“ finden konnte.

Steiermark Magazin 3 ® 2019

Bereits frith, wahrscheinlich sogar
schon im biirgerlich gebildeten Milieu

des 19. Jahrhunderts, hat man in Bad

Radkersburg aber auch begriffen, dass

die erhaltene Renaissancestadtmauer
mit ihren Fortifikationen und Bastio-
nen und der erhaltenen Griinfliche des

Glacis eine osterreichische Besonderheit

darstellt. Nur deshalb blieb sie — mit bit-
terer Ausnahme der prichtigen Tore —
grundlegend erhalten und wird heute

sogar weiter rekonstruiert. In ihrer Ar-
chitektur geht sie auf das frithe Barock
zuriick und gibt heute eine einzigartige

Vorstellung, wie Stidte wie Wien oder
Graz damals ausgesehen haben.

Das barocke Radkersburg

Wollen wir abschlieffend auf das his-
torische Radkersburg zuriickblicken,
schenkt uns die im Europa dieser Zeit
weit verbreitete , Topographia Ger-
maniae“ von Matthius Merian, die ab
1642 in Frankfurt erschienen ist, eine
frilhe stimmige Beschreibung der
Stadt: Radkersburg wird dort als lan-
desfiirstliche Grenzstadt am Hauptarm
der damals noch unregulierten Mur
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vorgestellt. Bei Hochwasser liege, so
der Chronist, die Kommune geschiitzt
von ihren Stadtmauern wie eine siche-
re Insel in der Landschaft. Als bemer-
kenswert wird auch die zweisprachi-
ge Situation im Gebiet der Stadt er-
wihnt: ,Auff dem Lande herum redet
man alles Windisch; aber in der Statt
Teutsch.“ Das wirklich Besondere aber
an Radkersburg sei, dass man tiber ei-
nen ,gewaltigen guten Weinwachs weit
und breit um die Statt“ verfiige. Aus
den beschriebenen Gegebenheiten galt
Radkersburg dem topografischen Lexi-
kon als eine der ,,vornehmsten Stidte“
des Landes Steiermark, eine Bezeich-
nung, die fiir die damalige Zeit als Aus-
druck von Weltoffenheit zu iibersetzen
ist. Und auch heute erscheint das Alt-
stadtensemble wie ein einziges ,vor-
nehmes“ zusammenhingendes Gebiu-
de voll von Kultur jeder Art. Das Bad
Radkersburg von heute ist eine archi-
tektonisch verwirklichte ,,Citta Ideale“,
wie sie sich Leon Battista Alberti vor
iber 500 Jahren als geschlossenes Ge-
samtkunstwerk vorgestellt hat. °

Claus Press!

ARCHITEKTUR-
GESCHICHTE
PUR! Renaissan-
cestadtmauern
und Paliste wie
im Veneto und
gotische Kirchen
und Tiirme im
Zentrum von Bad
Radkersburg.
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E-Auto teilen
im Vulkanland

www.eautoteilen.at
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Gornja Radgona

Wo Kultur und Schaumwein
Hochzeit feiern

Die Stadt Gornja Radgona bietet eine Vielfalt an kulturellen Highlights
wie das Schloss Negova und den beriihmten Schaumwein aus den
einzigartigen Weinkellern von Radgonske Gorice.

enieflen, betrachten, be-

wegen ... Es gibt viele

Griinde Gornja Radgona,

der slowenischen Schwes-
terstadt von Bad Radkersburg gleich
jenseits der Briicke tiber die Mur, einen
Besuch abzustatten. Die natiirlichen
Begebenheiten um Gornja Radgona
bieten viele Méglichkeiten fiir aktiven
Ferienurlaub und sportliche Aktiviti-
ten. Schone Ausflugsziele bietet etwa
der Apollonia-Weg. Zur Besichtigung
lade das reiche Kulturerbe mit Schloss
Negova, Museum Spital etc. Ein be-
sonderes Highlight ist Schloss Negova,
das ab 1615 von Schlossherr Trautt-
mansdorff in ein herrschaftliches Ge-
biude im Stil der italienischen Neu-
renaissance umgebaut worden ist. Die
Schlossanlage ist heute ein kulturhis-
torisches Denkmal von internationaler

DAS HERRSCHAFTLICHE Schloss Negova ist ein kulturhistori-
i sches Kleinod, das u.a. gerne als Ort fiir Hochzeiten genutzt wird.
" In den Sektkellern Radgonske Gorice konnen Besucher die mit

Bedeutung, wo Geschiftstreffen, Kul-
turveranstaltungen und andere Feier-
lichkeiten wie z. B. Hochzeiten statt-
finden.

In den einzigartigen Kellern der
Sektkellerei Radgonske Gorice wird
Wein schon seit 1852 produziert und
gelagert. Der Stolz des Hauses ist der
erste und preisgekronte slowenische
Schaumwein, der Radgona Gold (Zla-
ta radgonska penina), der schon mehr
als 200 internationale Goldmedaillen
gewonnen hat. Der Wein reift in den
Weinkellern unter den Felsen der Stadt,
wo auf besonderen Stindern die Fla-
schen dieses Goldstiicks lagern. Besu-
cher sind stets fasziniert von dem ma-
gischen Ambiente, der Fachkenntnis
und der Hingabe, werden die Flaschen
doch jeden Tag von Hand gedreht, wo-
durch der vorziigliche Geschmack des
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Goldmedaillen ausgezeichneten Schaumweine geniefien.

Radgona Gold entsteht. Die Degusta-
tionsecke unter dem Gewdélbe ist Teil
des authentischen Geschiftes, wo beim
Plaudern und einem Glas Spitzenwein
die Zeit stehen bleibt. °

Veranstaltungen:

Samstag, 8. funi 2019 Festival der
Liebe — Peninafejst (Schaummweinfest) —
Schloss Negova

Sonntag, 16. funi 2019 Tag der offenen
Tiir — Radgonske Gorice

Schloss Negova

Negova 13, 9245 Spodnji Tvanjci

Tel. +386 40 629 118

Offnungszeiten: 1. April bis 31. Oktober,
Donnerstag—Sonntag: 10.00—-17.00 Ubr
Infos: www.kultprotursi

Infos: Dom penine (Radgonske Gorice
d.o.o.), Jurkoviceva 25,

9250 Gornja Radgona

Tel. +386 2 564 85 50

E-Mail: prodajalna@radgonske-gorice.si
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GEGENSEITIGE Wertschitzung und gelebter Teamspirit bilden den Grundstock in den Produktionshallen von VAR d.o.o. in Gornja Radgona.

INGENIEURSKUNST
FUR WELTKONZERNE

In diesem Jahr feiert VAR d.o.o. aus Gornja Radgona, einer der
erfolgreichsten slowenischen Produzenten von Autozulieferteilen, sein
25-jihriges Griindungsjubildum.

auptproduktionsgut von

VAR d.o.o. sind Kons-

truktionsteile und Hal-

terungssysteme fiir das
Premiumsegment des Automobilbe-
reichs. Sie werden auf selbst entwickel-
ten Metallstanzanlagen von Hand gefer-
tigt und trovaliert. Mit 88 qualifizierten
Mitarbeitern werden auf 4500 m? Pro-
duktionsfliche jihrlich mindestens 25
Mio. Stiick einzelner Teile produziert.
Eine Besonderheit des Zulieferspezia-
listen VAR d.o.0. ist die hohe Flexibili-
tit im Fertigungsprozess. Je nach Bedarf
kann die Produktion eines Teiles nach
dem vorgegebenen Modell des Auf-
traggebers in einer Woche entwickelt
werden. Die Maschinenbauingenieure
Dipl.-Ing. Anton Mlakar und Dipl.-Ing.
Miroslav Dominko haben den Betrieb
1994 mit 5 Mitarbeitern gegriindet. Da-
mals hatte sich die Moglichkeit erge-
ben vom staatlichen Konzern ELRAD

den Standort Gornja Radgona mit ei-

ner 900 m? grofien Fertigungshalle

SICHTLICH stolz sind GF
Gregor Senekovi¢ und Griinder
Dipl.-Ing. Anton Mlakar auf
die Riege der Auftraggeber, die
gestanzte Premiumteile von VAR
d.o.o. beziehen: U.a. sind das
Mercedes, Audi, BMW, Jaguar,
Maserati und Bentley!

abzukaufen. Das technische Know-how,
das VAR d.o.o. von Anfang an anbot,
fithrte bald zu Kontakten mit der Au-
tomobilindustrie. Heute ist die MAG-
NA, mit der man seit 20 Jahren eine er-
folgreiche Zusammenarbeit pflegt, der
grofite Kunde von VAR d.o.0. Das von
Geschiftsfithrer Gregor Senekovi¢ ge-
leitete Unternehmen gehort mit einem
stabilen jahrlichen Umsatz von rund
10,5 Mio und einem AAA-Wirtschafts-
rating zum obersten Segment der slowe-
nischen Produktionsbetriebe. Es ist ein
Vorzeigeunternehmen der Region Po-

murska. Der diplomierte Betriebswirt
und ehemalige Investmentbanker Sene-
kovi¢ kam vor vier Jahren als Unterneh-
mensberater zu VAR d.o.0. und entwi-
ckelte zusammen mit den Griindern, die
nach wie vor geschiftsfithrende Gesell-
schafter sind, Strategien fiir die Zukunft
und wurde gleich als Geschiftsfiihrer
engagiert. Eines seiner Ziele ist, die
Produktion im angedachten Industrie-
park Gornja Radgona tiber eine eigen-
stindige Weiterentwicklung des Robo-
tereinsatzes im Fertigungsprozess deut-

lich zu erweitern. C.P

E ;
L W, 4
\ - i
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34 Kluge Kopfe

MENSCHEN IN DER
SUDOSTSTEIERMARK

Damit eine Region wie die Stidoststeiermark erfolgreich sein kann, braucht es
viele Menschen, die in ihrer Position das Beste geben. Einige dieser innovativen,
kreativen und klugen Kopfe stellen wir heute vor. Von Johannes Hodl

A

Franz Wetzelberger Werner Resch Lisa Bauer
Alle kennen ihn als Werber und Kom- Irgendwo zwischen
Hokus Pokus Musi- munikationsfach- Chile, Brasilien und

kus, als Entertainer,
der sein junges Pub-
likum verzaubert.
Wetzelberger ist aber
auch ein erfolgreicher
Komponist, Arrangeur
und Singer, der sogar
Bithnenmusik und
Kinderlieder geschrie-
ben hat.

mann, so kennt man
ihn. Nun bekam er als
Nebenerwerbswinzer
in Wieselburg bei
einer oOsterreichweiten
Bewertung mit seinem
alkoholfreien Kinder-
Frizzante Silber, fir
Weine und Brinde

vier Silbermedaillen.

Osterreich entstand
die Idee, seit 2016
retissiert die junge
Steirerin (Buschen-
schank Bauer, Oed-
graben) im Wine- &
Distilleriebusiness:
DeVin gibt es in spe-
ziell ausgesuchten
regionalen Liden.

JASMIN UBERBACHER

Besondere Karriere

ie in Gnas geborene Mutter eines Sohnes

absolvierte die HBLA Schrodingerstrafle,

berufsbegleitend ein Wirtschaftsstudium

am Campus02 (Master of Arts) in Graz und
sammelte 20 Jahre Berufserfahrung in der Baubranche im
In- und Ausland: Narrath-Putze GmbH, Fithrung und
Steuerung des Vertriebs als Mitglied eines Management-
teams bei einer Baumit-Tochter, schliefflich der Weg tiber
die Frauenthal-Holding zur Unternehmensgruppe Gra-
nit. Mit dem Verkauf von ,ROTH - die Handwerksmeis-
ter* an Granit wurde Uberbacher mit der Geschiiftslei-
tung betraut. ,,Wir vereinen bei ROTH als Dienstleis-
ter zehn Gewerke in einem Haus, das ist unser Wettbe-
werbsvorteil*, so Jasmin Uberbacher.

FOTOS: STEPHAN FRIESINGER, ULRIKE RAUCH, BEIGESTELLT
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CHRISTOPH NEUMEISTER, HARALD IRKA

Anhaltender Genuss

m Saziani in Straden hinterlassen seit Jahren kreative Képfe zukunfts-

weisende Spuren. Weit tiber die Region hinaus: Christoph Neumeister

(1.) mit dem BIO-Weingut, der die komplexe Kunst beherrscht, Trauben

aus einer Anzahl von kleinstrukturierten Lagen zu ernten, um daraus
Weine mit extrahierten Strukturen fiir den langanhaltenden Genuss zu keltern.
Und die perfekte Erginzung Harald Irka (r.), der, seit zehn Jahren Kiichenchef
bei Saziani Neumeister, die raffinierte Methode der Fermentation, um delikate
und prickelnde Geschmackserlebnisse und Geriiche auf den Teller zu bringen,
lebt wie kaum ein anderer. Zum Entziicken der Giste.

MARIA TRUMMER, RUDOLF TRUMMER

Qualitit hat Zukunft

Seit 1987 bietet die ,, Trummer Personalservice Gruppe® aus St. Peter/O. maf}-

geschneiderte Personallésungen an und betreut 1500 Kunden in ganz Europa.
Das von Geschiftsfithrer Rudolf Trummer gegriindete und gemeinsam mit sei-
ner Gattin Maria gefithrte Unternehmen hat sich durch natiirliches Wachstum
zu einem der wichtigsten Partner in der Facharbeiterbranche entwickelt. ,Die
Qualitit unserer Arbeit bestimmt die Qualitit unserer Zukunft. Der Wertigkeit
der Mitarbeiter wird héchster Stellenwert eingerdumt*.

Steiermark Magazin 3 ® 2019

35

Im Blickpunkt

Rupert
Bruchmann

Der iiberaus ini-
tiative Schloss-
wirt in Kornberg
A bewegt: Er ini-
tiierte 2009 das
grofie Oldtimer-, US-Car-, Biker-
und Sportwagentreffen am Pfingst-

montag, revitalisierte den elterlichen
Bauernhof mit Ausschank und
lancierte ,,Grill on Hill“ auf Schloss
Kornberg — ein meet & eat im
Weingarten am ,,Meetwoch®.

Andreas Bardeau
Nach Auslandsauf-
enthalt ist Bardeau
wieder da und
widmet sich voll
und ganz seinem

¢ Schloss Kornberg.
Im ausgebauten Meierhof betreibt er
die Schau ,,Die kleine Welt der gro-
Ben Schlosser”. Als Vorsitzender der
Schlésserstrafie hat er die Zahl der
Mitglieder von 15 auf 25 erhoht.

N Siegfried
Reisinger

Ein Plidoyer fiir
Kultur und Wage-
mut ist die Arbeit
des JAZZliebe-Er-
finders Siegfried
Reisinger. Seit einem Vierteljahrhun-

dert ist er eine verlissliche Konstante
in der Kulturarbeit der Ost- und Siid-
steiermark. Sein Credo: ,,Aus Liebe
zur Region, den hier lebenden Men-
schen, der Musik und Sprache!*

Roland Fink

Mit 1,8 Mio. Kun-
den weltweit und
iiber 8000 ver-
schickten Paketen
pro Tag kann man
das siidsteirische
Saaz wohl als ,, Tor zur Welt“ bezeich-
nen. Der Niceshop-Mastermind
nimmt mit dem neuen Headquarter
auch eine Vorreiterrolle bei Umwelt-
schutz, Nachhaltigkeit und Familien-
freundlichkeit ein.
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Bad Gleichenberg

als Genusszentrum und Ausbildungsort.

ich fallen lassen. Innere Ruhe
durch den Korper stromen
lassen, Zeit und Raum fiir Ge-
danken haben. So geht See-
lenbaumeln in der Region Bad Glei-
chenberg. Streicheleinheiten fiir die
Sinne, inspiriert von faszinierenden
Naturlandschaften und vulkanischen
Kraftplitzen. Die Landschaft hebt
die Laune. Schimmerndes Licht ver-
leiht den sanften Hiigeln und herrli-
chen Aussichtspunkten, den prichtigen
Mischwildern und tippigen Wein- und
Obstgirten ihr sonniges Wesen.
Wandern und eine lockere Radpar-
tie gehoren hier zum Tagesablauf. Auf
den Spuren der Vulkane fithren zahl-
reiche Wanderwege durch die ganze

Region. Besonders (ent)spannend sind
die Themenwanderwege: Momente
voller Gefiihl geniefit man bei einer ge-
meinsamen Wanderung am Herzspur-
weg. Wie ein bunter Teppich breitet
sich vor uns die Landschaft auf dem
Gleichenberger Kogel aus. Zeuge ei-
nes der spannendsten Kapitel der Erd-
geschichte wird man entlang des Geo-
trails oder des Kaskogerlweges in Gnas.
Wer sich auf dem Fahrrad bewegt,
entdeckt nicht nur die kleinen Details
wie beim Flanieren, sondern sieht die
Region in Cinemascope, fiir jeden sein
eigenes Roadmovie: auf den Themen-
wegen wie der Kraftquellentour, der
Tatschkerlandtour oder der Wein-
und Wassertour. Daneben verbinden
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Entspannen in sanfthiigeliger Kulturlandschaft. Die blithende
Region rund um Bad Gleichenberg ist wie geschaffen fiir
lustvolles Wandern und Radfahren. Der Kurort glinzt auch

ERFOLG. Tourismusvor-

sitzender Jorg Siegel freut
sich tiber 350.000 Nichti-
gungen jihrlich.

der R32 und der R45 die Weitradstre-
cken des Raabtal- und Murradweges.

Das heilende Wasser steht am Beginn
der Geschichte von Bad Gleichenberg
als Kurort, auf tiber 180 Jahre Traditi-
on blickt man zuriick. Der Anspruch ist,
ganzheitliches Wohlbefinden zu schaf-
fen, erleben kann man es im Gesund-
heitszentrum mit der Therme der Ruhe
und dem medizinischen Therapiezent-
rum. Der geschwungene Bau mit seiner
modernen Architektur und den Natur-
materialien Stein, Holz und Glas gibt
dem Wasser die Moglichkeit, positiv auf
den Menschen zu wirken. Das Heilwas-
ser der Therme bietet mit seinem hohen
Mineralgehalt die perfekte Grundlage
fiir verschiedenste Therapien.



Schwerpunkt

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG. FOTOS: WERNER KRUG (3), PETER SIEGEL, CHRISTA STROBL, BEIGESTELLT

KOSTBAR. Am Vulkanlandma

Die Bad Gleichenberger Sole wird
in unterschiedlichen Konzentrationen
sowohl bei Haut- als auch bei Atem-
wegserkrankungen angewendet. Aber
nicht nur erkrankte Menschen werden
behandelt, die Gesundheitsvorsorge
neu richtet den Fokus auf die Priventi-
on. ,,Das Kurhaus mit seiner hohen the-
rapeutischen Qualitit ist herausragend.
Pro Jahr werden rund 450.000 Thera-
pien verabreicht“, sagt Jorg Siegel, Vor-
sitzender des Vorstandes des Tourismus-
verbandes Region Bad Gleichenberg.
Ein weiteres Markenzeichen von
Bad Gleichenberg ist seine Ausbil-
dungskompetenz. Drei Einrichtungen
sorgen fiir Impulse: die FH Joanneum
mit dem Hauptstudiengang Gesund-
heitsmanagement im Tourismus, die
Tourismusschulen des steirischen Ho-
telfachschulvereins und die Landesbe-
rufsschule fiir Tourismus und Kulina-
rik, die durch neue Fachausbildungen
— Bicker, Konditoren, Fleischer — er-
weitert wurde. Prominente Absolven-

L

ten wie Johann Lafer driickten hier be-
reits die Schulbank. ,Mittlerweile sind
in den Schulen mehr als 30 Nationen
vertreten®, sagt Jorg Siegel.

Nicht nur die Studenten haben
hohe Kompetenz, auch die kulinari-
schen Betriebe locken: vom Buschen-
schank bis zum Gourmettempel. Die
Auszeichnungen sprechen fiir sich. Der

PRACHTVOLL. Die Reise in die Kaiserzeit
beim Biedermeierfest in Bad Gleichenberg.
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rkt findet man feine Produkte, im Liegestu

Sud-Ost

Steltermark

Z,.,,,._ ol i N

hl geniefit man die Kulturlandschaft.

Steirawirt in Trautmannsdorf und die
Saziani Stub’n in Straden werden mit
jeweils drei Hauben bewertet, das Ge-
nussgut Krispel wurde zur Buschen-
schank und das Weingut Frauwallner
zum Weingut des Jahres gewihlt.

Die Verbindung von Regionalitit und
feiner Kulinarik ldsst sich auch jeden
Freitag am Hauptplatz von Bad Glei-
chenberg erleben, wenn der Vulkanland-
marke von 16 bis 19 Uhr offen ist. Hoch-
wertige regionale Produkte stehen auf
diesem Erlebnismarkt zum Verkauf, die
vor Ort auch verkostet werden konnen.

Qualitativ hochwertig auch die Ver-
anstaltungen: Das Biedermeierfest Bad
Gleichenberg etwa findet am 16. Juni
statt. Neu ist das grofie Erzihlfestival
mit Folke Tegetthoff im November:
badgleichenbergERZAHLT. Einen Vor-
geschmack bietet die Lange Nacht des
Erzihlens am 12. Juni am Hauptplatz

von Bad Gleichenberg. WR.

www.bad-gleichenberg.at
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lebenshilse

PostPartner

PAUL, LNW-Chefin
Monika und Andrea (v. 1.)
vor densgrofien Wasch-
‘maschinen. Viele Betriebe
der Region nutzen und
schitzen die Wasch-

dienste.
-

CHRISTIAN, Verena und Markus (v.l.) und ihre KollegInnen von der

Poststelle in Kirchbach leisten einen wertvollen Beitrag zum Erhalt der
Infrastruktur im Ort.

. Ui
&

LNW-KUNDIN Sandra mit einem Keramik-Frosch im Lebenshil- ELISABETH, Paul und Kornelia (v.1.) beim Biigeln in der
fe-Shop in Feldbach. Auch Hikeltextilien werden hier angeboten. Wischerei in Bad Radkersburg.

ie LNW iibernimmt in

BESO DERE vielen Gemeinden der
g Siidoststeiermark ~ wich-

ARBEIT FURDIE LJ-uot
Erhalt der Infrastruktur. Damit fin-

den Menschen mit Unterstiitzungs-

bedarf eine anerkannte und sinnstif-

tende Beschiftigung. ,,Wir schaffen

Uber die LNW Lebenshilfe NetzWerk GmbH Arbeitsbereiche, die in der jeweiligen
finden Menschen mit Unterstiitzungsbedarf Region auch gebraucht werden, und

e . . . . bieten konkrete Leistungen fiir die
Beschiftigung in der Region Siidoststeiermark: Gesellschaft*, erkliirt Geschiifisfiihre-
darunter Post, Keramik-Manufaktur oder Wischerei. rin Mag.* Monika Brandl. Gemeinden

Sie helfen damit auch wichtige Infrastruktur im wreten an die LNW heran, wenn Be-

B . triebsstitten weitergefiihrt werden sol-
lindlichen Raum zu erhalten.

len. Man achte genau darauf, die in-

dividuell passende Beschiftigung fiir

Steiermark Magazin 3 ® 2019
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DOMINIK ist in der Gartengruppe ,, Tagwerk®

in Laafeld/Bad Radkersburg im Einsatz.

die begleiteten Menschen zu finden.
In Kirchbach, Deutsch Goritz und St.
Peter am Ottersbach ist die LNW als
Postpartnerin vor Ort. Die Gemeinden
sind froh, dass der Postdienst erhal-
ten bleibt. Unterstiitzte Personen und
AssistentInnen ,schupfen® gemeinsam
das Postgeschift und iibernehmen alle
postalischen Titigkeiten. Neben dem
Verschicken der Pakete und Briefe in
alle Welt werden auch Bankgeschifte
durchgefiihrt.

Originale mit eigener Handschrift

In Feldbach hat die LNW das friihe-
re Gasthaus zur Post renoviert und
2018 die Keramik-Manufaktur einge-

- A : - oy i)
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Fakten liber die LNW Lebenshilfe NetzWerk GmbH

Im Juli 2017 griindeten die Vereine der Lebenshilfe Feldbach und Rad-
kersburg die LNW Lebenshilfe NetzWerk GmbH. Der Wirkungsbereich
der LNW umfasst Arbeit, Wohnen, Mobile Dienste, Kinder und Jugend.
387 MitarbeiterInnen unterstiitzen an etwa 30 Standorten der Siidoststeier-
mark rund 500 KundenInnen. 200 Kunden sind im Tagesbereich beschiftigt,
75 werden in Wohnungen und Wohngemeinschaften begleitet. 300 nehmen
Mobile Dienste in Anspruch: Wohn- und Freizeitassistenz, Frithforderung
und Familienentlastungsdienst, Kinder und Jugendbetreuung durch Kinder-
garten- und Schulassistenz, Produktionsschule, Flexible Hilfen und im
Jugendzentrum Mureck. Zudem werden rund 300 Menschen pro Jahr in
der Arbeitsassistenz beraten. www.Inw.at

EMMA, Josef, Alfred, Marion und Christine (v.1.) produzieren in der Keramik-
Manufaktur in Feldbach originelle und handgefertigte Keramikprodukte.

richtet. Eine durchgehende Produk-
tionsstrafie erlaubt effiziente Arbeits-
abldufe. 16 Kundenlnnen der LNW
mit unterschiedlich hohem Unter-
stittzungsbedarf werden hier von fiinf
Assistentlnnen begleitet. Die Arbeits-
schritte in der Produktion sind ihren
Moglichkeiten angepasst. Sie stellen
Keramikprodukte her: variabel kom-
binierbare bunte Stelen fiir den Gar-
ten, Rosenkugeln, Weinkiihler, Tel-
ler, Schalen, Schilder aller Art: Jedes
Stiick ein handgefertigtes Original mit
individueller Handschrift. Die Produk-
te werden neben hausgemachten Nu-
deln vom Weidenhof oder Kriutersalz
aus Laafeld — im LNW-eigenen Shop

Steiermark Magazin 3 ® 2019

Feldbach, dem Laden Radkersburg
oder den Post-Standorten — in der Siid-
oststeiermark verkauft.

Die Wischerei in Bad Radkersburg
ist breit aufgestellt. LNW-KundInnen
und ein Assistent wickeln mit mehre-
ren Grofimaschinen den Wischerei-
dienst ab. Allein 500 Kilogramm Wi-
sche aus den LNW-Wohnhiusern wer-
den pro Woche gewaschen, getrocknet
und gebiigelt. Dazu kommt die Wi-
sche von Ferien- und Gistehiusern so-
wie Privatwische von Kurgisten. Und
die Annahmestelle fiir die Reinigung
von Teppichen und die Reparatur von
Schuhen wird ebenfalls in der Wische-

rei abgewickelt. Helmut Bast
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Gut essen, trinken, wohnen

GENUSS ERLEBEN BEI
WEIN & SCHWEIN

Schwein gehabt, dass es die Krispels gibt. Der Name steht fiir Genuss der
Sonderklasse. Saumiflig gute Wollschwein-Spezialititen, exklusive Weine,
gemiitliche Zimmer und feine Kiiche lassen die Herzen hoherschlagen.

DIE KRISPELS
leben seit Genera-
tionen Top-Qua-
litdt. Toni Krispel
(2.v.r.) legte den
Grundstein fiir das |
Genussgut, Stefan

Krispel (1.) tiber-
nahm den Betrieb
in Hof bei Straden
2015.

as Vulkanland Steiermark
ist bekannt als Schlem-
merregion. Die Krispels
setzen dem Ganzen aber
die Krone auf. Umgeben von sanften
Hiigeln und Wildern kann man am
Genussgut so richtig herrlich abschal-
ten. Man darf gespannt anreisen, weil
es hier immer viel zu erleben gibt, und
man wird entspannt wieder abreisen,
weil die ganze Familie Krispel nur da-
rauf achtet, Geniefier zu begliicken.
Begonnen hat alles mit dem Woll-
schwein. 1999 befand sich das ,,schwal-
benbiuchige Mangalitzaschwein“ auf
der Liste der vom Aussterben bedroh-
ter Haustierrassen, fiir Toni Krispel ein
Grund zum Handeln. Nach dem Mot-
to ,Essen, was man retten will“ holte er
sich die ersten Wollschweine nach Hau-
se. Mittlerweile sind im offenen Schwei-
nestall ca. 120 Stiick. Ein saugutes Le-
ben, das sie fiihren. Sie haben 18 Mona-

te Zeit, um zu wachsen und koénnen sich

ausgedehnt in der freien Natur bewe-
gen — ohne Stress und ohne Platzman-
gel. Kurzum, die Wollschweine fiihlen
sich am Hof pudelwo(h)ll — und das
schmeckt man. Der Wollschweinspeck
—der ,Neusetzer — ist mittlerweile ein
Mythos. Der Neusetzer Klassik liegt
sechs Monate im Basalt und reift mit
Rosmarin, Oregano und Meersalz, der
Neusetzer Fein reift neun Monate im
Basalt mit einer Gewiirzmischung aus
insgesamt zwolf Gewiirzen.

Bis zu 15 cm dick wird der Ri-
ckenspeck des Wollschweins. Fett ist
jedoch nicht gleich Fett! Die Fettsiu-
rezusammenstellung des Wollschwei-
nes ist dhnlich der von hochwertigen
pflanzlichen Olen. Reich an Ome-
ga-3-Fettsduren ist es damit ein ge-
sundes Fett, in dem nahezu kein Cho-
lesterin enthalten ist. Die besonde-
re Zusammenstellung der Triglyceri-
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de wirkt sich zudem vertriglicher auf
den menschlichen Organismus aus.

Nicht nur Speck liegt im Basalt.
Toni Krispels Sohn Stefan griff die
Idee auf und niitzte die unglaubliche
Energie des jahrtausendealten Steins
fir den Bl. Der junge, innovative
Kellermeister lisst den Rebensaft in
Bastaltfissern bis zur Perfektion rei-
fen. Das Ergebnis ist ein langlebiger,
mineralischer Wein.

Stefan Krispels Liebe zum Wein
spiirt und schmeckt man aber auch bei
all seinen anderen Weinen. Das milde
Klima und die vulkanischen Boden aus-
niitzend, per Hand gelesen und sorg-
sam vergoren werden sie ausgebaut. In
drei grofien Linien: Die Gebietsweine
Vulkanland Steiermark DAC reifen im
Stahltank, die Ortsweine DAC werden
teils in grofien Holzfissern ausgebaut.
Besonders hochwertig und komplex
sind die Riedenweine — sie ruhen bis
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zu zwolf Monate in grofien oder klei-
nen Holzfissern.

Wias fiir ein Gliick, dass Toni Kris-
pel nicht nur viel Liebe in die Verede-
lung natiirlicher Lebensmittel stecke,
sondern dass er auch so richtig gut ko-
chen kann. Von Mai bis Oktober be-
reitet er das Wollschwein-Dry-aged-
Steak bei 800 °C im Beefer zu, entwe-
der als Menii oder solo. Das schmeckt
anders, leidenschaftlich und authen-
tisch. Einfach bei Toni kocht! anmel-
den. Der Tipp: Unbedingt die Wein-
begleitung aus dem hauseigenen Kel-
ler dazubestellen. Passt perfekt.

Mehr als nur ein Buschenschank
ist der Gutsheurige, vom Falstaff 2016
und 2018 zum besten Heurigen der
Steiermark gekiirt. Verstindlich, wirk-
lich kostlich sind die Wollschweinpro-
dukte von den eigenen Wollschweinen.
Ein Beispiel zum Gustomachen: Das
Carpaccio aus gebeiztem Wollschwein-

KOSTLICHE VIELFALT: feine Produkte vom Wollschwein, das Dry-aged-Steak-Menii und B1-Weine in Basaltfissern.

riicken mit Pfeffertriiffel6] und Asmon-
te ist wirklich grofiartig. Danach ldsst
man sich die herrlichen hausgemachten
Kuchen und Torten von Lisa Krispel
servieren — hier lisst man es sich ein-
fach gut gehen.

Und wer danach nicht mehr nach
Hause mochte, kann sich in einem der
neu renovierten sieben Gistezimmer
niederlassen und die Aussicht in die
Weinberge genieffen oder eine ent-

spannte Runde im Pool drehen. WR.

EDLER MIX: Alt und neu vertragen sich gut
im Genussgut Krispel in Hof bei Straden.

Steiermark Magazin 3 ® 2019

4

Genussgut Krispel

Gutsheuriger: eigene Wollschwein-
produkte, selbst gemachte Kuchen
und Desserts von Lisa Krispel.

Toni kocht! Toni Krispel bereitet
kostliche Dry-aged-Steaks zu. Jeden
Mi, Do, Fr auf Voranmeldung von
Mai bis Oktober

Ab-Hof-Verkauf in der Kostbar:
Spezialititen vom Wollschwein, Regio-
nales, Krispel-Weine, Geschenkideen
Giistezimmer: Neu renoviert! 7
Zimmer inkl. Pool, Friihstiicksbuf-
fet, Bad, Weingartenblick.
Erlebniswelt: Auf einer Tour hinter
die Kulissen des Genussguts blicken.
Specktakel: 1. Mai ab 14 Uhr, Fest
rund um Wein & Wollschwein mit
Schinkenverkostung, Livemusik etc.

www.krispel.at
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n Spuren:’
der Vulkane in Unterlamm geniefit
man auf der Aussichtswarte cine
sfabelhafte’ Fernsicht.

Urlaub in Unterlamm

nahe der Therme Loipersdort!

ingebettet im sanften Hii-

gelland der Siidoststeier-
mark laden wir Sie ein, Th-
ren Urlaub in vollen Ziigen
zu genieflen! Unterlamm hat immer
Saison, beim Wandern auf den Spu-
ren der Vulkane geniefit man auf der
Aussichtswarte eine fabelhafte Fern-
sicht oder findet bei der Naturteich-
anlage mit ihrem keltischen Baumka-

INDEN BUSCHEN-
SCHANKEN und
Gasthiusern in und
um Unterlamm lassen
sich die Giste gerne
kulinarisch verwohnen.

lender seinen Lebensbaum. Ob sport-
lich oder gemiitlich, Radfahren rund
um Unterlamm ist purer Genuss, auch
einen E-Bike-Verleih gibt es im Ort.
Auch die steiermarkweit grofite Nach-
bildung der bekannten Lourdes-Ma-
riengrotte in Unterlamm ist einen Be-
such wert.

Erleben Sie Ausflugsziele wie die
bekannte Riegersburg, Genussdesti-

Steiermark Magazin 3 ® 2019

nationen wie Zotter Schokolade, Gol-
les Essig & Schnaps, Vulcano-Schin-
kenmanufaktur ... Lassen Sie sich von
unseren Buschenschinken und Gast-
hiusern kulinarisch verwohnen.

Viele Aktionen gibt es in diesem
Jahr auch in der benachbarten Ther-
me Loipersdorf (im Mai Thermentag
+ Mittagssnack um 29,90 Euro, Fa-
mily Summer in der Zeit von 28.6. bis
8.9.2019 um einen Euro Eintritt fiir
alle unter 16 Jahren ...). °

Unterlamm

Tourismusmusverband Unterlamm
8352 Unterlamm 100

Tel. +43 (0) 3155/8208

E-Mail: tourismus@unterlamm.at
bttp:/fwww.unterlamm.at

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG. FOTOS: HANNES WAGNER
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AUFLAGENWASCHTISCHE
mit solidem Unterbau und voll
ausziehbaren Laden, Spiegel mit
integrierter LED-Beleuchtung.

EDER AUFTRAG
ST EINZIGARTIG
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»WIr sind innovativer Partner unserer Kunden. Nachhaltige Losungen
sind uns wichtig®, sagt Johann Schnabel, Geschiftsfiihrer der krobath Bad
Heizung Service GmbH in Feldbach.

NATURPURIMBAD: Der Waschtisch
aus einem Guss und die Waschtischgruppe
aus Holz.

it einem Anteil von 80
Prozent machen die
Sparten Bad & Well-

ness, Heizungstechnik

& Alternativenergien sowie dazuge- GESCHAFTSFUHRER Johann Schnabel (Mitte) mit den beiden Prokuristen
hérige Services das Kerngeschiift der Rudolf Ranftl (1) und Josef Leitgeb: ,,Wir bieten Kompetenz, Verlisslichkeit und
Serviceleistung aus einer Hand.“

krobath Bad Heizung Service GmbH
in Feldbach aus. Dazu gehoren auch
die Planung von Bidern, Wasserauf- als ,,Haus- und Hofinstallateur nam-
hafter Fertighaushersteller ist krobath
tatig. In deren Hiusern installiert kro-
bath die komplette Haustechnik. Wei-
tere Auftrige kommen von gewerbli-
chen Kunden, dem Wohnbau und aus
dem Objektgeschift. So bleibt krobath
stets am neuesten Stand, was die aktu-
elle Entwicklung der Haustechnk be-
trifft. Mit iiber 100 Mitarbeitern erzielt
krobath einen Umsatz von 16 Millio-
nen Euro. Neben dem Hauptsitz Feld-
bach gibt es weitere Niederlassungen
in Firstenfeld, Graz, Hartberg, Stra-

bereitung sowie Solartechnik und Pho-
tovoltaik.

Ein kleineres Standbein des Unter-
nehmens bilden Klimatechnik, Swim-
mingpools und Reparaturwerkstatt.

»Mit diesen Titigkeitsfeldern decken
wir die komplette Bandbreite ab“, er-
liutert Geschiftsfithrer Johann Schna-
bel. ,Wir sind Komplettanbieter in
der Sanierung von Bidern. Wir bera-
ten, planen, liefern, installieren, ver-
fliesen, montieren und komplettieren

— alles aus einer Hand.“

,4Jeder Auftrag ist einzigartig und fiir den und Jennersdorf. °
uns ein Referenzprojekt, beschreibt DER NEUE BAD-TREND: Doonelvasch
or _ - : Doppelwasch-
der quChaﬁSﬁlhrer d,aS Selbstver tisch und Spiegelschrank sorgen fiir effizi- krobath Bad Heizung Service GmbH
stindnis von krobath. Private Kunden ¢ eq Stauraum, Badewanne im flexiblen Briickenkopfgasse 7, 8330 Feldbach

sind die wichtigste Zielgruppe. Auch ~ Raumsparmodus und grofiflichige Fliesen. T +43 3152 90020, www.krobath.at

Steiermark Magazin 3 ® 2019
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vinosophie Leitgeb:
Geschmacksexplosion
pur!

Spannende Weine und kulinarische
Kostlichkeiten im ,,Ausgezeichneten
Buschenschank® und Wohnen am
Weingut in Bad Gleichenberg.

WEINGUT LEITGEB
Buschenschank | Gdstebaus | vinosophie
8343 Bad Gleichenberg
Trautmannsdorf 104

) T 0664 412 80 89
Offnungszeiten und weitere Infos finden
Sie auf www.weingut-leitgeb.at

vinosophie

Kurznews

Tone (Bruder von Sylvester Stallone),
Sdnusplcler Ralf Moeller, US-Starmodera Steve Harvey,
¢ Humldm Designer Daniel Marshall (v.L.n.r.)

Hollywood im Anflug auf Graz

Erst kiirzlich fand im historischen Beverly Hilton Hotel das ,,Modern Day
Campfire“ von und mit Humidor-Designer und Zigarren-Guru Daniel Mar-
shall statt. Jetzt sind er und Schauspieler Ralf Moeller im Anflug auf Graz, um
am 13. Mai 2019 gemeinsam mit Gastgeber Markus Ritter (Vorstandsvorsit-
zender der C&P Immobilien AG) und einigen ausgewihlten Gisten auf der
Dachterrasse des Headquarters im Brauquartier in Puntigam das moderne La-
gerfeuererlebnis zu zelebrieren. Mit dabei sind viele heimische Stars, Freunde
und Kunden der Gastgeber sowie heimische Zigarrenliebhaber. Die beriihmte
goldene Zigarre des US-Designers, die Stars wie Arnold Schwarzenegger, Sil-
vester Stallone, Al Pacino, Jack Nicholson, Bill Clinton uvm. hiufig verkosten,
wenn sie sich dem Genuss einer ganz besonderen Zigarre hingeben und da-
mit einen goldenen Moment in ihrem Leben einfangen wollen, darf bei einem
solch imposanten Event natiirlich nicht fehlen. Seien auch Sie dabei, wenn die
erste Zigarrennacht in Osterreich die steirische Hauptstadt in Gold hiillt.

3-mal kostlich essen

Die Saziani Stub’n in Straden steht
schon lange fir grofartige und
trotzdem lissige Regionalkiiche auf
Dreihaubenniveau. Drei Termine
sollte man sich anstreichen: das Me-
nii Ostersonntag (21. April), das Me-
nii Muttertag (12. Mai) und das Me-
ni Vatertag (9. Juni, jeweils 12 Uhr).
4 Ginge um tolle € 49 inkl. Gedeck

und Aperitif. www.neumeister.cc

Gesundes Wachstum

Vorstandsvorsitzende KR GD Mag.
Regina Ovesny-Straka (1.) und Dir. DI
Monika Cisar-Leibetseder berichte-
ten von einem erfolgreichen Jahr 2018
fur die Volksbank Steiermark. Die Bi-
lanzsumme stieg um 2,9 % und das Ak-

tvvolumen gegentiber Kunden konn-
te man um rd. 3 % erhéhen. Das EGT
konnte von rund € 10,7 Mio. auf € 17
Mio. gesteigert werden.

Meilenstein

Im Beisein von Generaldirektor Georg
Polzl (2.v.l.) und LH Hermann Schiit-
zenhofer (M.) erfolgte der Spatenstich
fiir das grofite und modernste Logistik-
zentrum der Post in Kalsdorf bei Graz.
Die Post schafft damit Arbeitsplitze
fiir rund 280 Mitarbeiter, 54.000 Pake-
te pro Tag wird man sortieren kénnen.
Die Fertigstellung des Zentrums ist fiir
Sommer 2020 geplant.

FOTOS: RON MURRAY, IMAGEACTIVE.COM, STEFANIE J. STEINDL, BEIGESTELLT (4), RENATE SCHMIEDT / PHOTOBY-RS, SPARAG/WERNER KRUG



Radeln und spenden

Die Athleten des Triathlonvereins
Wiet tri haben sich fiir heuer eine

besondere Herausforderung gesucht:

Sie haben sich zum Ziel gesetzt, in
weniger als einer Woche vom Neu-
siedlersee zum Bodensee zu radeln.
Fiir jeden gefahrenen Kilometer will
der Verein einen Beitrag an Steirer
helfen Steirern spenden.

www.lake2lake.at

Micko-Gartenzauber

Ein Highlight ist der Gartenzauber
bei Micko — Sa. 27.4. und So. 28.4.
gibt es viele Aktionen: z.B. =10 % auf
alles, ein Blumen-Gliicksrad, wo man
bis zu 80 % seines Einkaufs zuriick-
gewinnen kann, und zweimal tiglich
eine Sofortverlosung mit wunderba-
ren Pflanzen. Aufierdem: ein feines
Catering und fiir die Kids Gokart
und Hiipfburg. www.micko.at
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Steiermark-Card

Mag. Andrea Jobstl-Prattes (GF Stei-
ermark Card, 2.v.1.) und Mag. Chris-
toph Holzer (GF SPAR Steiermark
und Siidburgenland, r.) prisentier-

ten die Steiermark-Card. Die Karte
gibt’s steiermarkweit in allen SPAR-,
EUROSPAR- und INTERSPAR-Fili-
alen. Das Paket bietet Gratis-Eintritte
bei 150 Ausflugszielen und hohe Er-
mafigungen bei Bonuspartnern.

/ Z

Mit erneuerbaren Energien heizen und damit die Umwelt schiitzen.

Steigen Sie von der Olheizung auf eine alternative Heizform um

und profitieren Sie vom ,Raus aus dem OI*-Bonus (bundesweite
Férderung) Uber € 5.000.-. Bei einer thermischen Gebdudesanierung
erhéht sich der Bonus auf € 6.000,-, fur Mehrfamilienhduser betragt

er bis zu € 1.000,- pro Wohneinheit.

Zusatzlich zur bundesweiten Férderung kénnen auch Férdermittel
vom Land Steiermark beantragt und mit den Bundesmitteln

kombiniert werden.

E E Die Klima- und Energieinitiative

If' des Landes Steiermark

E @ Weitere Infos unter: www.umweltfoerderung.at,
H B

www.ich-tus.at und bei der Ich-tu's-Serviceline unter 0316/877-3955

bLL

\

Ich tu'ss

fOr unsere
Zukunft

= e

AN

Bezahlte Anzeige

% Das Land
Steiermark

=» Erneuerbare Energien
und Klimaschutz
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Flexibel

und
schnittig

Die neuen Modelle

VW T-Cross und SKODA

ten viel Freiraum - fiir spontane Un-
ternehmungen, lingere Reisen uvm.
Funktional und wandlungsfihig zu-
gleich ist der T-Cross in seinem Cross-
over-Design, und mit seiner hohen
Alltagstauglichkeit ist er die perfekte
Verbindung aus Variabilitit und Kom-
paktheit. Kurz: Er ist fiir nahezu jedes
Abenteuer zu haben.

Ahnliches gilt fiir den SKODA Scala.

Mit seinem schnittigen Aufiendesign,

Scala bestechen durch SIGRID WIENER, Geschiftsfithrerin seinen dynamischen Elementen, den
hohe Aﬂtagstauglichkeit Autohaus Gleisdorf: ,, T-Cross und Scala fortschrittlichen  Assistenzsystemen,

. . stehen am 27. April bereit.“
und zeitloses Design.

seiner Gerdumigkeit sowie seinem
funktionalen wie zeitlosen Design ver-

Und stehen am 27. Aprll er neue VW T-Cross ist ~ korpert der Scala Dynamik und Mo-
im Autohaus Gleisdorf ein absoluter Allroun- dernitit pur.

zur Probefahrt bereit.

der: Er beeindruckt nicht Sigrid Wiener, Geschiftsfiithrerin

nur mit seinem markan- des Autohauses Gleisdorf, und ihr Team

ten und dynamischen Design, sondern  freuen sich am 27. April 2019 von 9.00-
auch mit seiner Flexibilitit. Seine zahl-  15.00 Uhr am Probefahrtag mit Friih-
reichen Gestaltungsméoglichkeiten bie- — stiick auf Giste und KundInnen. @

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG. FOTO: CHRISTA STROBL

SKODA

SIMPLY CLEVER

Ab 26. April 2019 bei uns erhaltlich!

Symbolfoto. Stand 03/2019. Details bei Ihrem SKODA Berater.

Verbrauch: 4,1-5,0 1/100 km. CO>-Emission: 108-113 g/km.
Autohaus Gleisdorf

8200 Gleisdorf

Ziegelgasse 6

Telefon +43 3112 5566
www.autohaus-gleisdorf.at
www.facebook.com/Autohaus.Gleisdorf.Wiener

Der neue T-Cross.
Jetzt bestellbar.

Kraftstoffverbrauch: 4,9 - 5,1 1/100 km. COz-Emission:
111-115 g/km. Symbolfoto. Stand 01/2019. Volkswagen

Autohaus Gleisdorf

8200 Gleisdorf

Ziegelgasse 6

Telefon +43 3112 5566
www.autohaus-gleisdorf.at
www.facebook.com/Autohaus.Gleisdorf.Wiener
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WALTER PENKER kreuzte die Wege von Helmut Marko, Bernie Ecclestone, Gerhard Berger und Andi Zuber, der einst Hamilton besiegte.

PENKER, DER LENKER

Er ist der Grofineffe von Heinrich Harrer, hat dem Sohn von Mario Andretti
rennfahren beigebracht und Generationen von Vollgastalenten gecoacht. Nun
hat der Murtaler Walter Penker sein abenteuerliches Leben zwischen Vail,
Indianapolis und Thailand zu einem Buch gemacht.

ein Gott, Walter! Wer

das Kifermuseum in

der Gaal besucht und

dort mit einem im
Kirntner Dialekt sprechenden Her-
ren, der in diesem Museum eine eige-
ne Abteilung fiir die Zukunft hat, re-
det, der lacht und staunt. Denn Wal-
ter Penker, 72, ist schon vor Jahren in
das Museum gezogen und hat hier sei-
nen Rennsimulator aufgestellt. Penker
ist offiziell lingst in Pension, aber im-
mer noch in seinem Beruf als ,Fahr-
lehrer fiir Rennfahrer” aktiv — eine
Beschiftigung, die ihm schon in den
1970er-Jahren einen Aufritt in Robert
Lembkes legendirer Rateshow ,Was
bin ich?“ eingebracht hat. Viele spi-

ter berithmte Piloten haben ebenso
auf seinen Rat gehort wie Prominen-
te, die sich ans Steuer eines Rennwa-
gens gesetzt haben. Dabei ist es Pen-
ker selbst, dessen Leben einen hochst
aufregenden Streckenverlauf hat. Ge-
boren in, no na, Penk im Mélltal, ei-
nem Dorf mit knapp 300 Einwohnern,
hat ihn der Rennsport hinaus in die
grofie weite Welt gebracht. Ganz im
Stil seines global berithmten Grofion-
kels: Heinrich Harrer, die Bergsteiger-
legende, deren Leben Hollywood-Su-
perstar Brad Pitt in ,,Sieben Jahre in
Tibet“ verkorpert wurde. Bis zu Har-
rers Tod 2006 hatten er engen Kon-
takt zu Penker, man traf sich auf eine
Runde Golf und manchmal, so erin-
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nert sich der Grofineffe sichtlich be-
rithrt, ,,versammelte er einfach ein paar
Menschen um sich und hat von all sei-
nen Abenteuern erzihlt.“

Das kann mittlerweile lingst auch
er selbst. Als begeisterter Skifahrer, der
in Osterreich die bestmégliche Ausbil-
dung zum Skilehrer bekommen hatte,
erhielt er in den frithen 1970er-Jahren
ein Angebot, im amerikanischen No-
belort Vail zu unterrichten. Einer sei-
ner Schiiler unter den illustren Gisten:
ein gewisser Roger Penske. Dieser, ein
ehemaliger Rennfahrer, sollte zu einem
der erfolgreichsten amerikanischen
Teamchefs aller Zeiten werden. Und
er war es, der seinen Skilehrer Penker
zu einigen Rennen einlud. 1972 hatte
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Penker sogar einen Aushilfsjob in der
Tank-Crew des Teams beim beriihmten
500-Meilen-Rennen von Indianapolis.
Und es gab einen sensationellen Sieg —
ibrigens durch jenen Mark Donohue,
der drei Jahre spiter ausgerechnet in
Penkers spiterer Heimat, in Zeltweg,
tddlich verungliicken sollte.

Das Risiko, die Gefahren, die Kos-
ten und Hirten des Rennsports — all
das konnte Penker aber nicht mehr be-
eindrucken, einige wenige Rennen hat-
ten gereicht, um ihn sicher zu machen:
Er wollte selbst Pilot werden. Und in
den nichsten Jahren zeigte er einige
gute Ansitze, er gewann gut besetzte
Rennen in der Formel Ford und bei
Sportwagen. Doch wie so oft bei sol-
chen Karrieren reichte es nicht fir den
ganzen Durchbruch. Mal gab es Geld-
geber, die zu viel versprachen, dann
Teamchefs, deren Triume platzten.

Und so driftete Penker immer mehr
in eine andere Richtung ab: Er wurde
Renncoach, arbeitete als Instruktor bei
Rennfahrschulen wie der legendiren

,Jim Russell“. Und die Art, wie er Din-
ge und Linien erkliren konnte, kam an.
Im Laufe seiner Karriere kamen spiter

MIT DTM-STAR Philipp Eng.
Penkers Simulator ist auch

fiir Amateure eine Fahrt wert.
Infos unter: penker-racing.com

Murtaler Motorsport-Macher

BUCH MIT 72. Renn-Coach Walter Penker.

beriihmte Rennfahrer zu ihm: wie etwa
Michael Andretti, der von seinem Vater
Mario extra zu Penker geschickt wur-
de, um seinen allerersten Test in einem
Rennwagen zu absolvieren. Marc Surer,
Alexander Wurz — viele begannen ihren
Weg in die Formel 1 bei Penker oder
nutzten spiter, als er auch einen Simu-
lator verwendete, dessen Infrastruktor
und sein Wissen: Philipp Eng, Pascal
Wehrlein, Lucas Auer, Klaus Bachler
waren ebenso zu Gast wie Indycar-Star
Sébastien Bourdais. Einige Fahrer wie
Andreas Zuber betreute er fast deren
ganze Karriere tiber — und 2006 jubel-
te er, weil sein Schiitzling Zuber (ein
Weifikirchener) im GP2-Rennen ge-

I/W 2,
V)~
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wonnen hatte. Vor einem gewissen Le-
wis Hamilton tibrigens.

Davor hatte Penker linger in Thai-
land gelebt, um dort im offiziellen Auf-
trag Rennfahrer auszubilden — sogar
der Verteidigungsminister kam und
schaute zu. Und in den 1990er-Jahren
war Penker mit seinem eigenen Team
in Amerika unterwegs (Pilot: Hubert
Stromberger) und 1993 gewann Os-
terreich unter seiner Fiihrung den be-
gehrten Nations Cup.

Bis heute ist sein Simulator in der
jeweils modernsten Form ein begehr-
ter Trainingsstitzpunkt fiir Rennfah-
rer — etwa wenn sie sich auf ein Rennen
am nahen Red-Bull-Ring vorbereiten.
Aber auch Besucher des Kifermuseums
oder andere Interessierte buchen den
Simulator, um sich mal wie ein echter
Rennfahrer zu fiihlen.

Penker selbst taucht noch oft an der
Strecke auf, zum Red-Bull-Ring sind es
nur neun Kilometer. Und dann fiihrt
er mit Bernie Ecclestone oder mit al-
ten Freunden wie Gerhard Berger oder
Franz Tost Schmih. Nur sein Hobby
ist etwas leiser geworden. Er spielt am

liebsten Golf. Gerald Enzinger

/
7 4 ;///1’/]11,‘
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Qualitit aus eigener Produktion

Sicherheit, Langlebigkeit und eine gute Optik sind wesentliche Faktoren
fiir einen soliden Zaun. Wer lange Freude daran haben will, darf bei der Montage

nicht nachlissig sein.

ALUMINIUM-
DREHTOR mit §
Gehtiir, Aluminium-
rahmen mit Loch-
blechfiillung, pulver-
beschichtet.

KRIPP-GITTER- §&

ZAUN mit in den *
Sockel einbeto-
nierten, beschich-
teten Stahlsiulen.
H+S-UNI-SAULE
mit Doppelstab-
matte, alle Bauteile
Aluminium/Nirosta
drei durchgingige
Nuten fiir flexible
Montage

_~, |

er Trend bei Hiusern und
Firmenobjekten geht in
Richtung Sicherheit. Ein
wesentlicher Garant fiir
die Erzeugung qualitativ hochwertiger
Produkte ist bei H+S Zauntechnik die
hauseigene Produktion und die fach-
mannische Montage durch eigene Mit-
arbeiter. Ziune, Tiiren, Tore werden aus
hochwertigen Materialien wie Alumini-
um oder verzinktem Stahl mit Pulverbe-
schichtung im Werk Raaba-Grambach
gefertigt, wo zusammen mit den Nie-
derlassungen Wien und Klagenfurt 90
qualifizierte Mitarbeiter beschiftigt sind.
Die hochsten Qualititsanforderungen
gelten fiir die Produkte aus dem Haus
H+S Zauntechnik: vom Maschendraht-
zaun tiber Aluminium- und Stahldraht-
ziune bis hin zum Mattenzaun, zu In-
dustrieeinfriedungen und Losungen bei
Tiren und Toren. Besondere Sicher-
heitsmerkmale in der Produktpalette

weist die Doppelstabmatte auf, die je-
doch auch nur so gut ist wie ihre solide
Verankerung. Daher ist man bei H+S
Zauntechnik stolz auf die ,,inhouse® ent-
wickelte Uni-Siule, die sowohl in Stahl-
wie Aluminiumausfithrung erhiltich ist
und bei der auf jegliche Kunststoffan-
bauteile verzichtet wurde. Stabilitit und
Langlebigkeit werden so massiv erhoht.

Das Komplettservice des Zaunspe-
zialisten umfasst von der Produktion
bis zur Montage durch firmeneigenes
Personal alle Arbeitsschritte. Denn am
Ende hilt auch der beste Zaun nur, was
fachminnisch hergestellte Fundamente,
tragende Saulen und sorgsame Montage
hergeben. Die Monteure sind mit mo-
dernsten Werkzeugen ausgestattet, ver-
wenden hochwertige Baumaterialien in
Bezug auf Befestigungstechnik und Be-
tonierungsarbeiten.

H+S Zauntechnik orientiert sich an
den Kundenwiinschen und kann auch
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mit Sonderanfertigungen dienen. Trotz
hoher Qualititsanspriiche schafft das
Unternehmen bei Top-Qualitit und
ansprechender Optik dennoch ein gu-
tes Preis-Leistungs-Verhiltnis. Simt-
liche Produkte von H+S Zauntechnik
sind auch in ausgewihlten Baumirkten
erhiltlich. Vor 25 Jahren wurde die H+S
Zauntechnik in die Unternehmensgrup-
pe AVI (Bewehrung), EVG (Maschinen-
bau) und Marienhiitte (Stahl-Walzwerk)
integriert. Es ist ein wesentliches Si-
cherheitsmerkmal fiir zufriedene Kun-
den, ein Unternehmen zu beauftragen,
das als Gruppe seit iiber 70 Jahren am
Markt besteht. 7.H.

&

H+S ZAUNTECHNIK GMBH
Gustinus-Ambrosi-StrafSe 1-3
A-8074 Raaba-Grambach
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Innovatives Lehrlingsprojekt

Jung und dynamisch. Ru
23 SPAR-Lehrlinge managt
einen SPAR-Supermarkt i f‘
Graz. Lucas Moser (17): ,E
sehr lassige Erfahrung.

ie Rollen einmal umge-
dreht. Der echte Markt-
leiter war zwar da, der
Nachwuchs durfte aber
das Ruder tibernehmen. Rund 23 stei-
rische Lehrlinge managten im Rahmen
des innovativen Projektes ,SPAR-Lehr-
linge fithren einen Supermarkt den
SPAR-Supermarkt in der Grazer Mo-
serhofgasse. Vier Tage lang hatten Lucas
Moser und Lukas Fink, beide im dritten
Lehrjahr, die Markdeitung iiber.
»Unsere Lehrlinge sind sowohl fur
die Leitung des Supermarktes als auch
fir simtliche Titigkeiten in den ein-
zelnen Abteilungen verantwortlich®,
erklirt Mag. Christoph Holzer, Ge-
schiftsfiihrer SPAR Steiermark und
Sidburgenland. Darunter fallen alle
Bereiche rund um Frische- oder Tro-
ckensortiment, Birotitigkeiten, aber
auch Warenbestellung, Wareniiber-
nahme und -versorgung. So bekom-

-

] T

men die Lehrlinge die grofie Chance,
ihr Fachwissen kreativ umzusetzen und
ihre eigene Personlichkeit zu entfalten.
yEine sehr lissige Erfahrung®, sag-
te Lucas Moser. ,Die Verantwortung
zu iibernehmen, war eine Herausforde-
rung, aber ein sehr wichtiger Lernpro-
zess.“ Wie die anderen Lehrlinge re-
agierten, dass zwei ihrer Kollegen die
Chefs waren? ,Extrem gut, jeder hilft
dem anderen®, erginzte Lukas Fink.

TEAMWORK. Die Lehrlinge Stefanie
Genser, Lucas Moser und Lukas Fink (v..).
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Die Lehrlinge waren bereits in die Or-
ganisation im Vorfeld sehr stark mit-
eingebunden. So wurden verschiede-
ne Workshops wie Frischfleisch- oder
Kassaseminare abgehalten oder spezi-
elle Verkaufsaktivititen geplant und
vorbereitet.

Wie jedes Jahr stellt SPAR auch
2019 osterreichweit wieder 900 neue
Lehrlinge ein, davon 100 in der Steier-
mark. Die Karrieremoglichkeiten sind
bestens: Die meisten Marktleiter wer-
den grofiteils aus den eigenen Lehr-
lingen rekrutiert, manche schaffen den
Sprung nach oben bereits mit 22.

Bewerbungen sind im Supermarket
oder auf www.sparat/lehre moglich.
Hier konnen sich die Jugendlichen auch
iiber die Primien, die sie sich erarbeiten
konnen, informieren. Uberzahlung der
Lehrlingsentschidigung, Primien und
Gratis-B-Fiihrerschein — das alles diir-
fen Lehrlinge bei SPAR erwarten. @

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG. FOTOS: CHRISTA STROBL
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Holz weckt grofie Gefiihle

Nachhaltig bauen, gesund wohnen: Das ist das Credo von Ing. Gerhard
Feldgrill GesmbH & Co KG Baumeister und Zimmerei aus Passail. Ein Part-
ner fiir Um- und Neubauten, Spezialitit ist das Thoma-Holz100-Haus.

BMING. GERHARD FELDGRILL verwendet nur natiirliche Baustoffe fiir die Thoma-Holz100-H:user.

in Bauprojekt bedeutet nicht
einfach nur die Errichtung
eines Gebiudes. Ein Haus-
bau ist mit Gefihlen und
Emotionen verbunden. Das weify BM
Gerhard Feldgrill, deshalb ist ihm der
intensive und personliche Kontakt mit
den Kunden so wichtig. Als General-
unternehmer bietet er von der Bera-
tung iber die Planung bis zur schlis-
selfertigen Ausfithrung die richtige Lo-
sung an, ob Neubau eines Einfamilien-
wohnhauses, ob Umbau, Zubau oder
Renovierung. Je nach Kundenwunsch
wird das Objekt in Holz- oder Ziegel-
massivbauweise umgesetzt.

Zentraler Punkt in der Firmen-
philosophie ist das nachhaltige Bauen.
Durch verantwortungsvollen und
gezielten Einsatz von natiirlichen
Baustoffen lisst sich die Nachhaltig-

keit verbessern und die Wohnqualitit
in puncto Wohlbefinden und Gesund-
heit sogar noch steigern.

Eine Bauweise, die alle diese An-
spriiche perfekt erfiillen kann, ist das
Thoma-Holz100-Haus, das zu 100
Prozent aus winter- und mondphasen-
geschligertem Holz besteht. ,,Die ge-
siindeste Bauweise, die ich kenne.“ Die
Hiuser brauchen keine Chemie und
keine Verleimungen. So entsteht ein
Zuhause, das Energie, Gesundheit und
Wohlbefinden fiir Jahrzehnte spendet.
Beste Wirmedimmung und Energie-
einsparung sind garantiert.

Wissenschaftlich nachgewiesen ist,
dass die Herzfrequenz in einem Tho-
ma-Haus sinkt, was gesunden Schlaf
und Entspannung fordert. Ein weite-
rer Vorteil: Der Rohbau dieser Hiuser
steht in wenigen Tagen. ,Gerade in
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Zeiten, in denen der Stress immer
grofier wird, ist das Thoma-Haus
eine perfekte Moglichkeit zu entspan-
nen“, sagt BM Gerhard Feldgrill. ,Die
Reaktionen meiner Kunden sind grof3-
artig, alle fithlen sich wohl in ihrem
Thoma-Haus.“

Bei solchen Bauprojekten sind iiber
70 Jahre Erfahrung des Unternehmens
und langjihrige Mitarbeiter natiirlich
besonders hilfreich. Nachhaltigkeit
endet fir BM Gerhard Feldgrill aber
nicht bei der Baustelle. , Ich weif}, dass
motivierte Mitarbeiter das wertvollste
Firmenkapital sind.“ °

Planen und Bauen ‘ Faias

an £
FELDGRILL"

BAUMEISTER-ZIMMEREI

BIE2 Paasil, Unteigaise 15, Tel. 03179/ 23227-0, office@ikdonl-bau.at, wawebeldgrll-bau st
NABAU FINDE OEINEN MEISTER.



Das neue Werkstoffwunder.
Immer mehr steirische
Architekten setzen auf
heimisches Holz — und
kreieren aus dem
nachhaltigen Material

aufregend innovative
Bauformen.

ange galten Beton und Stahl
als die universalen Baumate-
rialien der Moderne. Das hat
sich aber grundlegend gein-
dert. Kaum ein Baustoff ist in den letz-
ten Jahren so leidenschaftlich neu ge-
dacht worden wie Holz, selbst Hochhiu-
ser werden immer ofter aus dem Natur-
material errichtet. Nicht nur die Menge
der Holzbauten steigt, auch die architek-
tonische Qualitit und die ,,Reichweite®.
Steirisches Holz-Know-how wird mitt-
lerweile auch im Ausland sehr geschitzt.

U1
1 v
I

Die Stirken des Rohstoffs Holz liegen
auf der Hand: klimafreundlich, gesund
und baulich schnell und vielseitig ein-
setzbar. Der Werkstoff hilt auch im
Brandfall weit besser, als man friiher
dachte. Wihrend Eisen- oder Stahlbe-
tontriger schnell einstiirzen, ist stirke-
res Massivholz viel widerstandsfihiger.
Weiterer Pluspunkt von Holzbauten ist
das gesunde Wohngefiihl. Holz redu-
ziert die Herz-Aktivitit, auflerdem sind
Raumklima und Luftqualitit in Holzriu-
men nachweisbar gestinder.

Weintempel aus Holz

Die Silhouette des alten Gebiudeensembles am Weingut
Goedmakers in Gamlitz blieb, das Innenleben wurde kom-
plett umgestaltet. Nur der alte Gewdlbekeller wurde erhal-
ten. Holz ist im gesamten Gebdudekomplex prisent. Die
Beschattung der Balkone mit Lamellen aus Lirchenholz gab
die Struktur fiir die gesamte Lirchenholzfassade aus Bret-
tern und Deckleisten vor. Mit dem langsamen Ergrauen
des unbehandelten Holzes, zusitzlich zu den extensiv be-
griinten Flachdichern, verschwindet der Bau optisch all-
mihlich in der Landschaft. Das Gebiude méoglichst unauf-
fillig in den Weingarten zu stellen, war das Anliegen. Was
an der Oberfliche sichtbar bleibt, stiehlt der Landschaft

nicht die Schau. Lesen Sie bitte weiter auf Seite 54
—
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~BEIM THEMA HOLZ
BAU ICH AUF LIEB*

Wenn aus ,ein Haus® ,mein Haus“ wird, dann ist es gelungen,

den individuellen Wohntraum Realitit werden zu lassen. In der
Lieb-Bau-Unternehmensgruppe kann sich der Kunde dabei auf hochste
Handwerkskunst und Kompetenz in allen Bauphasen verlassen.

er Baustoff Holz ermog-

licht vollig neue Losun-

gen, in denen Funktiona-

litiit, Sicherheit und Asthe-
tik ineinanderfliefen. Holz ist ein hoch-
entwickelter Baustoff aus der Natur, der
das Klima schiitzt, eine Vielfalt in der
Gestaltung ermdoglicht und Wohlbefin-
den vermittelt. Unter dem Einsatz mo-
dernster Technologie und mit jahrzehn-
telanger Erfahrung im Holzbau schaffen
es die Profis der Lieb-Bau-Unterneh-
mensgruppe ihre individuellen Wiin-
sche wahr werden zu lassen.

Stilistleistbar

Beispielsweise steht bei den Profis von
Lieb Fertighaus Individualitit in Archi-
tektur, Sdl und Raumaufteilung an erster
Stelle. Hier gleicht kein Haus dem an-
deren, denn die Fachleute von Lieb set-
zen sich intensiv mit Kundenwiinschen
auseinander. Etwa hinsichtlich der vier
moglichen Ausbaustufen (Rohbau, fas-

sadenfertig, belagsfertig, bezugsfertig)
des Lieb-Fertighauses. Das Traumhaus
von Lieb mit dem bewihrten Herado-
mo-Wandsystem besticht durch seinen
diffusionsoffenen Wandaufbau und lisst
Ihre Winde ,,atmen. Diese einzigartige
Raum- und Wohnklima im Kombinati-
on mit dkologischen Diammstoffen sorgt
fiir besonders gute Raumluft. Bei Lieb
Fertighaus kommt dabei alles aus einer
Hand - von der Planung bis zur Uber-
gabe. Und das zum fix vereinbarten Ter-
min und zum Fixpreis. Mehr Informad-
on unter www.liebfertighaus.at

Herzstiicke, die verbinden

Aber auch im Innenbereich setzt Lieb
auf Holz. Von der Planung iiber die Vor-
fertigung bis zur Endmontage steht das
"Team von Lieb Stiege mit Erfahrung
und Kompetenz zur Seite. Aufierdem
kann mittels modernster Technik dem
Kunden am Computer bereits vor Fer-
tigungsbeginn ein Eindruck von ,seiner®
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HOLZ ermog-
licht véllig neue
Losungen, in
denen Funktio-
nalitit, Sicher-
heit und

| Asthetik inein-
1 anderfliefien.

Stiege vermittelt werden. Die Lieb-Stie-
ge bietet unzihlige Kombinationsmog-
lichkeiten edler Materialien wie Nirosta,
Glas, Beton und Holz sowie neun ver-
schiedene Gelinder-Arten und Befesti-
gungstypen. Ein Beispiel: Die scheinbar
freischwebende Kragarm-Stege, die

durch die unsichtbare Befestigung luftige

Leichtigkeit in den Raum zaubert. Inspi-
ration finden Sie unter www.liebstiege.at

Kompetenzinder Vielfalt

Neben der bereits mehrfach ausgezeich-
neten Expertise im Bereich Holzbau zih-
len zur Lieb-Bau-Unternehmensgrup-
pe die Bereiche Lieb Bau Weiz mit den
Sparten Hochbau, "Trockenbau, Holz- &
Stiegenbau, Keramikbau, Massiv- & Fer-
tighiuser, Elektrotechnik, Generalunter-
nehmung und Planung sowie die hage-
bau Lieb Mirkte mit ihren Baumirkten,
dem Baustoffhandel, den Gartencentern
sowie den SPORT-2000-Fachgeschiften.

Mehr unter www.lieb.at 7.H
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Raumschiff

Eindrucksvoll wird mit dem Biiroge-
biude Mayr-Melnhof in Leoben die
Dynamik des Unternehmens zum Aus-
druck gebracht. Innovation ruht hier
auf Tradition: auf den im Erdgeschoss
des Gebiudes angeordneten Stiitzen
in Form des MM-Firmenlogos sind
die beiden réhrenformigen, tiber zwei
Geschofde reichenden Biirobereiche mit
den dazwischenliegenden transparenten
Kommunikationsebenen — verbunden.
Die Kombination der firmeneigenen
Produkte Brettschichtholz (Stab) und
Brettsperrholz (Platte) wird zur Bau-
kunst in Holz-Massivbauweise.

A ;_ |
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Bauen mit Holz

Holz-Premiere

Das Grundstiick der Wohnanlage Hum-
melkaserne befindet sich auf dem Gelinde

der ehemaligen Militiranlage und damit im

Stadtentwicklungsgebiet Graz-Reininghaus.
Bei dem Objekt handelt es sich um den ers-
ten sechsgeschofiigen Holzbau in der Steier-
mark. Errichtet wurden die Gebiude in Mas-
sivholz und sie erreichen Passivhausstandard.
Die 92 Wohneinheiten befinden sich in vier
Baukorpern. Eine Besonderheit ist ihre Aus-
richtung: Die Gebidude wurden so geplant,
dass alle Wohnungen optimal besonnt wer-
den. Eine Photovoltaik-Anlage auf dem Dach

sowie E-Tankstellen fiir Pkw und Fahrrider

runden das nachhaltige Konzept ab.

Leben in der Scheune

Eine Scheune im familidren dérfischen En-
semble dndert ihre Aufgabe und wurde zum
Wohnhaus umgestaltet. Eine stille Meta-
morphose iberfithrt das Grobe, Grofie ins
Feine, Grofiziigige. Das Objekt ,,Leben in
der Scheune“ niitzt den eingewachsenen
Stidtebau: unpritentios, aber geschickt und
mit angemessenem Materialeinsatz, um das
Dorfleben in die Zukunft fithren zu kénnen.
Ein beispielhaft unaufgeregtes Objekt, das
sich an der richtigen Grenze zur anonymen
Architektur bewegt.
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UNTERSTUTZUNG findet Barbara Buder (M.) in ihrem Lebensgefihrten Manfred (1.) und Gabriele Platzer vom ,Lions Club Liezen Anasia“ (r.).

AUGEN FUR BARBARA

Barbara Buder hat ihr Augenlicht verloren. Seit Blindenhund Ares sie leitet,
ist vieles einfacher geworden. Doch die Finanzierung des Hundes stellte die
heute 49-Jihrige vor grofie Herausforderungen.

asche anschlagen, Faden

durch die Schlinge zie-

hen, in die niichste Ma-

sche einstechen. Barba-

ra Buder aus Trieben ist dabei, eine Ta-

gesdecke zu hikeln. Es ist nicht ihre

erste, wie man sofort erkennt. Gleich-

mifig, als wiren sie maschinell gefer-

tigt, sehen die Decken aus, die sie her-

stellt. Die Arbeit macht ihr Spaf§ und
»es entspannt mich®, sagt sie.

Ihre Entspannung hat auch auf

Hund Ares abgefirbt, der es sich auf ei-

nem Plitzchen unter dem Kiichentisch

gemiitlich gemacht hat. Ganz in Bar-
baras Nihe. Dass Ares kein gewohnli-
ches Haustier ist, macht sein Geschirr
deutlich, das er auch heute trigt. Der
Labrador-Golden-Retriever-Mischling
ist ein ausgebildeter Assistenzhund, der
im Alltag unterstiitzt.

Denn Barbara Buder ist blind. Das
war nicht immer so. Als sie im Som-
mer 2013 von einer Zecke gebissen
wird, setzen kurze Zeit spiter grippear-
tige Symptome, Nacken- und Gelenk-
schmerzen sowie eine Wanderréte ein.
Was darauf folgt, ist nicht mehr aufzu-
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halten. Sehstérungen tiberdecken wie
schwarz-weifles Schneegestober das du-
Bere Blickfeld und beginnen sich nach
und nach immer weiter auszubreiten.
Zahlreiche Untersuchungen und me-
dikamentose Behandlungen bleiben
ohne Erfolg.

Der Wunsch nach Selbststandigkeit
Knapp zwei Jahre spiter, im Mai
2015, ist sie vollstindig erblindet. Ein
Schicksalsschlag, der die ganze Familie
trifft. Denn Barbara Buder ist Mutter
von drei Téchtern. Die Jiingste ist zu
dieser Zeit gerade einmal dreizehn Jah-
re alt. ,,Sie musste schneller selbststin-
dig und erwachsen werden als andere
Kinder. Das schmerzt mich sehr®, er-
zihlt Barbara, die seit ihrer Erblindung
selbst auf Unterstiitzung angewiesen
ist. Wie komme ich heil tiber die Trep-
pe? Wie unterscheide ich Geldnoten?
Wie tberquere ich sicher die Strafie,
wenn ich mich nicht mehr auf meine
Augen verlassen kann?

Vieles muss Barbara neu erlernen.
In der ersten Zeit steht ihr ein Trainer
zur Seite. Er unterrichtet sie im Um-
gang mit dem Blindenstock und zeigt
ihr, wie sie den Wert von Geldschei-
nen und Miinzen erkennt. Denn Bar-
bara will alleine einkaufen gehen. So
wie vor ihrer Erblindung. Doch bis sie
ohne Begleitung durch die Stadt gehen
kann, liegt ein hartes Stiick Arbeit vor
ihr. Um sich in einer Welt voll Dun-
kelheit zurechtzufinden, muss sie ihre
verbleibenden Sinne richtig einsetzen
und sich an Sonne, Wind, Geriuschen
und Bodenbeschaffenheiten orientie-
ren konnen. Keine leichte Aufgabe, die
viel Ubung erfordert. Durch Mut und
konsequentes Training gelingen ihre
ersten Schritte, die hinaus in die Stadt
und zuriick in ein eigenstindiges Le-

Der Wegbegleiter

UNZERTRENNLICH.
Blindenhund Ares
gehort mittlerweile zur
Familie und hat sich als
treuer Freund erwiesen.

-

ben fithren. Doch der Erfolg wihrt

nicht lange. Als sie sich wieder einmal

aufmacht, um Erledigungen zu treffen,
passiert es.

Obwohl Barbara durch Blinden-
stock, dunkle Sonnenbrille und Arm-
schleifen gut gekennzeichnet ist, wird
sie auf einem Schutzweg beinahe an-
gefahren. Ein herannahendes Auto hilt
nicht an und verfehlt die Frau nur um
Haaresbreite. Ein derber Ruckschlag:

,Ich war so erschrocken, dass ich von da

»Ares iibernimmt jene Aufgaben, die meine Augen
friiher hatten. Er ist mein Beschiitzer und Begleiter
und mehr noch. Er ist ein Freund.”

Barbara Buder
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an nicht mehr alleine losgegangen bin.
Immer nur in Begleitung.“ Ein erneu-
ter Einschnitt in ihrem Leben, der sie
mehr und mehr in ein Abhingigkeits-
verhiltnis treibt.

Doch Barbara will keinem zur
Last fallen. Ein Blindenhund soll ihr
zu mehr Freiheit und Selbststindig-
keit verhelfen. Die Finanzierung er-
weist sich allerdings als problematisch.
Uber 37.000 Euro kostet ein ausgebil-
deter, fiir sie passender Assistenzhund.
Ein Betrag, den sie nicht aufbringen
kann. Zwar ist Barbara tuber die Fol-
gen eines Zeckenbisses versichert, doch
Geld erhilt sie keines. ,,Es gibt oster-
reichweit keinen zweiten Fall von Er-
blindung durch einen Zeckenbiss. In
Amerika schon, doch das will die Ver-

FOTO: CHRISTA STROBL
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»ES war irrsinnig schwierig, den Blindenhund zu
finanzieren. Alle Lions Clubs des Bezirks Liezen
haben gespendet, so wie viele andere Einrich-
tungen, Firmen und Privatpersonen.*

Gabriele Platzer

Clubs im Bezirk Liezen, treibt Spon- mit ihrem Lebensgefihrten Manfred
soren auf und verstindigt die Hilfsge- und Tochter Marlies wohnt, hat Bar-
meinschaft der Blinden und Sehschwa-  bara selbst gebaut. Zumindest zu ei-
chen in Wien. Die Miihe Iohnt sich. nem wesentlichen Teil. ,Ich habe ge-
Unter dem Motto ,Augen fiir Bar-  schraubt, gehimmert und verfliest®,
bara“ kommen innerhalb eines Jahres  erzihlt sie. Dieses handwerkliche Ge-
die benotigten Anschaffungskosten fiir ~ schick kommt ihr auch jetzt zugute.
den Blindenhund zusammen. ,Es ha- Und das nicht nur beim Hikeln von
ben alle moglichen Leute mitgehol- Tagesdecken. Auch die Kiiche hat sie
fen, den Hund zu finanzieren. Men- fiir sich zuriickerobert.
schen, die wir teilweise gar nicht ken- Hier zerteilt sie Hithnchen, schnei-
nen®, zeigt sich Gabriele Platzer beein-  det Zwiebeln, rostet, kocht und brit.
druckt. Gemeinsam haben es die beiden ~ Den Kochloffel verwendet sie dabei als
Frauen geschafft. Im Juli des vergange-  verlingerten Arm. ,,So ertaste ich die
nen Jahres darf Barbara Blindenhund ~ Griffe der Topfe und Pfannen, ohne
,»Ares“ mit nach Hause nehmen. Seit- mich zu verbrennen®, verrit sie. Zu-
her ist vieles leichter. ,,Ares ist fiir mich  sitzlichen Schutz bietet eine Briistung
wie Weihnachten, Geburtstag und Sil-  entlang des Herds und der Arbeitsfli-
vester in einem. Als wiirde man in ein  che. Sie verhindert, dass Kochgeschirr
Flugzeug einsteigen und abheben®, hinunterfillt und beugt so Unfillen
schwirmt sie. Denn der Assistenzhund ~ vor. Und dann ist da noch Assistenz-
ibernimmt jene Aufgaben, die Barba- hund und Freund Ares, der achtgibt
ras Augen frither hatten. Er fihrtsie si- und immer ein wachsames Auge auf
cher tiber Treppen, zum Einkaufen und ~ Barbara hat. Zum Freund ist Barbara

an Hindernissen vorbei. Er ist Beschiit-  nicht nur Ares, sondern auch Gabriele
sicherung nicht anerkennen®, berichtet ~ zer und Begleiter und mehr noch. Er  Platzer geworden. Nach wie vor tref-
die Betroffene. Hilfe erhilt sie trotz- ist ein Freund. ,Wenn es mir nicht gut  fen sich die beiden Frauen regelmifig.
dem. Wenn auch von einer ganz an-  geht, spiirt er das und heitert mich wie- ,,Sie ist immer fiir mich da“, sagt Bar-

deren Seite. der auf®, zeigt sie sich dankbar. bara. Genauso wie ihre Familie. Mit
ihrem Lebensgefihrten Manfred teilt
Beschiitzer, Begleiter und Freund Mit Geschick und Ehrgeiz sie ein gemeinsames Hobby. Sie spie-

Gabriele Platzer lebt ebenfalls in Trie-  Ares, diesen Namen hat Barbara mit Be-  len Dart. ,Ich treffe sogar noch ganz
ben. Sie ist Mitglied im Lions Club  dacht gewihlt. So heifit der griechische — gut®, freut sich Barbara, die frither Ka-
sLiezen Anasia“, einem karitativen Ver- ~Kriegsgott. Er ist stark und kiimpferisch.  pitin einer Mannschaft war.
ein. Durch eine gemeinsame Bekann-  Genauso stark und kimpferisch wie sie Gespielt wird auf dem hauseige-
te erfihrt sie von Barbaras Schwierig-  selbst. Zumindest im tibertragenen Sinn.  nen Dart-Automaten, der in einem
keiten, den Blindenhund zu finanzieren ~ Mitleid will sie keines, Hilfe nur dann, Raum im Keller steht. Hier wird auch
und bietet ihre Unterstiitzung an. Fort-  wenn sie erforderlich ist. ,Um zu wis-  getanzt. Foxtrott oder Polka, wonach
an treffen sich die beiden Frauen ein-  sen, ob man etwas kann oder nicht, gibt ~ der Sinn gerade steht. Natiirlich mit
mal pro Woche. Zum Reden, zum Zu-  es nur einen Weg. Man muss es auspro- Manfred als Partner, denn ,,ich weif3,

horen und um weitere Schritte zu be-  bieren®, verrit sie ihre Devise. dass er mich hilt und nicht loslasst®,
sprechen. Denn Gabriele Platzer setzt Diesen Ehrgeiz hat sie nicht erst  sagt Barbara. Ganz so, wie er es auch
alle Hebel in Bewegung, um das Geld  seit ihrer Erblindung entwickelt. Das  im tiglichen Leben tut. °
zu sammeln. Sie kontaktiert alle Lions ~ schmucke Einfamilienhaus, in dem sie Bettina Gruber
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GAMEN UND
DOWNHILLEN

Johanna Pirker geht den vielen Facetten von
Spielen auf den Grund: Die Game-Entwicklerin
brachte das Know-how vom MIT nach Graz, spielt
bei einer Indie-Band und liebt Mountainbiken.

lles begann mit Prince of Persia,
dem Computerspiel, das Johanna
Pirker mit etwa drei Jahren auf der
DOS-Maschine ihres Vaters spiel-
te: ,,Ich konnte noch nicht schreiben, wuss-
te aber, welche Kommandos einzugeben
waren, um das Spiel zu bedienen. Ich hab
immer gern gespielt, da war bald der Wille da,
selbst Games zu machen®, sagt Johanna Pir-
ker. Die heute 30-Jahrige unterrichtet an der
TU Graz Game-Design und -Development
hat am Massachusetts Institute of Technolo-
gy (MIT) studiert und dort erstmals bei ei-
ner Game Jam mitgemacht. ,Da hatte man in
48 Stunden ein komplett fertiges Videospiel
von der Idee bis zum fertigen Prototypen zu
programmieren. Das hat mich fasziniert und
nicht mehr losgelassen®, schildert Pirker.

Seit 2014 hilt Pirker Game-Design-Kur-
se an der TU Graz und versucht seit damals
die Spieleentwicklungsszene in der Steier-
mark zu fordern. Sie reizt besonders das in-
terdisziplinire Arbeiten. Pirker: ,Game-Ent-
wicklung wird oft als Spinnerei angesehen, in
Wirklichkeit ist es das Schmanker] der In-
formatik: Da ist kiinstliche Intelligenz (KI)
drin, Virtual Reality genauso wie Datenana-
lyse. Also alle coolen Sachen der Informatik.”

Spiele boomen jetzt, weil es viel einfa-
cher geworden ist, Spiele zu entwickeln. Da
habe eine Demokratisierung stattgefunden.
»Das Herstellen und Publishen von Spielen
ist jetzt viel mehr Leuten méoglich. Kiinstlern,
Literaten etc., dadurch kommen ganz andere
Arten von Spiel zustande, als wir sie bisher
kannten®, ist Pirker tiberzeugt. Sie unterrich-
te etwa Archiologen darin, Game-Engines
zu verwenden, um spielartige virtuelle Mu-
seen zu schaffen. Sie selbst will Spiele ent-
wickeln, die sich tiber KI automatisch an das
Verhalten und die Fihigkeiten des Spielers
anpassen.

Johanna Pirker ist ein Multitalent. Die
Grazerin spielt bei der Indie-Band Coinflip
Cutie das Keyboard, zwei Alben hat die Band
schon herausgebracht und gibt regelmifiig
Konzerte. Pirker betreibt auflerdem gerne
Sport. Keine Durchschnittssportarten. ,Ich
liebe die Konzentration beim Downhillfah-
ren. Und ich habe mit dem Boxtraining be-
gonnen, weil das eine perfekte Herausforde-
rung fiir die Koordination ist.” H.B.
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Woman Drive
f Days bei Fior

Kommen Sie vorbei, unser
Team freut sich darauf.

robefahrten beim Autohaus  kaufstest“ kann man wunderbar mit ei- auch gleich unsere neue Motorenpa-

Fior kann man natiirlich je- ner Probefahrt verbinden. Uberzeugen lette kennen: Die neuen Dieselmoto-

derzeit durchfithren, doch  Sie sich selbst von der neuen PEU- ren erfiillen bereits die neuen EURO-

speziell fiir unsere weiblichen ~ GEOT-Palette — speziell vom neuen  6d-Temp-Abgasnormen und sind somit

Kunden und Interessenten finden vom  Aktionsmodell des PEUGEOT 208  Vorreiter in diesem Segment. Die neu-
16.05.—-18.05.2019 bei uns im Haus die  bereits ab € 9990,—, unseren neuen en PureTech-Benzinmotoren, die be-
»Woman Drive Days“ statt. SUV-Crossway-Modellen beim PEU-  reits 4-mal in Folge den ,Engine of the
An diesen Tagen bieten wir Ihnen ~ GEOT 2008, 3008 und 5008 und na- year“-Award gewinnen konnten, erfiil-
nicht nur Probefahrten der gesamten  tiirlich von unserem neuen Konig der  len ebenfalls schon alle neuen Normen.
Fahrzeugpalette von PEUGEOT, son- Léwen — dem neuen PEUGEOT 508. Kommen Sie vorbei und nutzen

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG. FOTO: BEIGESTELLT

dern auch die Moglichkeit einer kos- Profitieren Sie auch von speziel- Sie die Woman Drive Days zur ers-
tenlosen Fahrzeugbewertung Ihres mo- len Angeboten auf Lagerfahrzeuge ten Probefahrt mit Ihrem neuen
mentanen Fahrzeuges an. Diesen ,An- von bis zu -25 Prozent. Lernen Sie PEUGEOT. °

ROSSWAY EDITION

KUNDENVORTEILBIS ZU

€ 5.000¢

MOTION &€ EMOSION

1) Bei Kauf und Zulassung eines Peugeot CROSSWAY-Madells von 01.03.-30.04.2018 wird ein modellabhdangiger Kundenvorteil gewahrt. Dieser Kundenvorteil von bis zu €5.000,— setzt sich zum Beispiel beim
3008 SUV Crossway 1,50 BlueHDi 130 S&S 6-Gang aus Eintauschpramie (€ 1.740,-), Messebonus (€ 1.300,-), Produktvorteil (€ 1.000,-) und einem Lagerbonus (€ 960,-) zusammen. Die Aktion von Peugeot Austria GmbH
ist gultig fiir Privatkunden bei teilnehmenden Handlern, beinhaltet eine Handlerbeteiligung und ist nicht mit anderen Aktionen kumulierbar. Symbolioto. Druck- und Satzfehler vorbehalten

PEUGEOT emrienr TotaL Gesamtverbrauch: 4,0-5,4 /100 km, CO,-Emission: 105-122 g/km

BUEONALIS Autohaus Fior GmbH
Ihr PEUGEOT-Partner in Graz
Karntner StraBe 69-71, 8020 Graz

www.fior.at Tel: 0316 / 27 12 55, office@fior.at
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Ob Startup oder Traditionsbetrieb:

Osterreichische Familienunternehmen schreiben Erfolgs-
geschichten. Mit Innovationskraft, Mut und neuen |deen
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Seit 26 fabren in Wien, bat der ZiB-Ressortleiter seine
oberosterreichischen Wurzeln nie abgelegt.
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INFRASTRUKTUR
VON MORGEN.

Die Fiber Service 00 GmbH, als ein Unternehmen des Landes Oberdsterreich,
hat die Planung und Umsetzung der Glasfaserinfrastruktur in enger Zusam-

menarbeit mit den Gemeinden als Auftrag. Agiert wird unabhangig von den .

Einzelinteressen der Provider, im Interesse der Allgemeinheit und im Sinne F'lb e'r

eines flachendeckenden Versorgungsauftrages. Ziel ist der Zugang zu einer .
Glasfaserinfrastruktur bei gleichen und fairen Konditionen. Das schafft S

Sicherheit und steigert die Attraktivitat des regionalen Wirtschaftsraumes. er Vlce

, _ DIGITALE ZUKUNFT
www.fiberservice.at GEMEINSAM GESTALTEN
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as Oberosterreich Magazin der Verlagsgruppe News hat sich am heimischen Medien-
marke in kiirzester Zeit eine Top-Position erobert und kratzt bereits an der 400.000-
Leser-Grenze. Unser Erfolgsrezept? Spannende Berichte, Storys und Interviews mit
den interessantesten Kopfen aus unserem Bundesland — diesem Credo folgen wir

auch in unserer Frithlingausgabe. Mit ORF-Mann Hans Biirger, der sich trotz seiner 26 Jahre

in Wien als ,Radikaloberosterreicher” bezeichnet, ist uns das auf sehr unterhaltsame Weise ge-
lungen. Ebenfalls beleuchtet haben wir das zweijihrige Jubilium von Thomas Stelzer als OO-Lan-

deshauptmann, der mit starken Umfragewerten sogar seinen jungen Boss Sebastian Kurz alt

aussehen lisst. Unser engagiertes Team hat dariiber hinaus auch viele weitere kurzweilige
Geschichten zusammengetragen. Lassen Sie sich iiberraschen!
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DAS HERZ IN LI

Interview

NZ

DAS HIRN IN WIEN

Er ist neben Zeit-im-Bild-Anchorman Tarek Leitner und ,,Mister Formel 1¢
Ernst Hausleitner das dritte bekannte Linzer Gesicht beim ORF: Hans Biirger.

Interview von Wilhelm Holzleitner

er 56-jihrige Hans Biirger

folgte 1993 nach Stationen

in der OO-Krone und im

ORF-Landesstudio OO
dem Ruf nach Wien, wo er mittlerwei-
le als Innenpolitik- und EU-Ressortlei-
ter zu den fithrenden Kopfen im Zeit-
im-Bild-Team zihlt.

Hans Biirger — im Vorgesprich haben Sie
sich als , Radikaloberosterreicher” bezeich-
net. Wie lebt einer, der seit 1993 in Wien
lebt, diese Radikaltat denn aus?
Ich falle in der Bundeshauptstadt im-
mer sehr unangenehm auf, weil ich
mein ,,Oberdsterreichertum® bei jeder
Gelegenheit vor mir hertrage. Wenn ich
zum Beispiel irgendwo Oberosterrei-
cher treffe, was bei 70.000 ,Landsleu-
ten“ in Wien ohne Unterbrechung pas-
siert, wird’s schnell lustig und ich stim-
me das ,Hoamatland“ an. Natirlich ge-
fallt das nicht allen und ich gehe sogar
auch so manchem Oberésterreicher auf
die Nerven. Einige sagen aber auch:
,Du bist nach den vielen Jahren hier so-
wieso scho a echta Weana!“

Und - sind Sie das nicht wirklich — nach
26 langen Fabren in Wien?

Nein - ich werde mein ganzes Leben
lang kein Wiener sein. Meine Frau sagt
immer: ,Wenn ihr Oberosterreicher
euch in Wien so unwohl fiihlt, warum
bleibt’s dann ned daham?“ (lacht).
Gibe es die Zeit im Bild in Linz, wire

ich sicher in Oberdsterreich geblieben.
In einem Satz zusammengefasst: Mein
Herz ist in Linz, mein Hirn ist in
Wien. Diese innere Spaltung ist auch
nach 26 Jahren immer noch da.

Und wie oft gebt sich noch ein Besuch in
Linz und Oberdsterreich aus?

Viele Freunde habe ich seit dem 16.
Lebensjahr, den besten davon kenne
ich seit der Volksschule in St. Martin
bei Traun. Und natiirlich gibt es auch
noch meine Eltern, die ich regelmiBig
besuche. Seit ich aber selber Vater bin,
sind Besuche zu Hause seltener gewor-
den. Alle zwei Monate geht sich’s aber
immer noch aus, weniger wiirde ich gar
nicht aushalten.

War das schon ein Bubentraum: Wenn ich
grofS bin, werde ich Nachrichtensprecher?
Nein, iberhaupt nicht. Ich war im
Schlusssemester des Volkswirtschafts-
studiums als Bote bei der OO-Kronen-
zeitung titig. Da hat mit der damalige
Ressortleiter Joe Kaspar, dem ich so viel
zu verdanken habe wie kaum jemand
anderem, gesagt: ,Wollen’s ned amoi
was schreiben?“ Nach einem knappen
,Ja“ hat er gesagt: ,Dann gengan’s glei
auf a Pressekonferenz!“ Ich hab noch
gefragt, was das denn iiberhaupt ist, so
unerfahren war ich. Die besagte Presse-
konferenz hielt der damalige OVP-
Landesrat Johann Winetzhammer, das
weifl ich noch genau. Der Artikel ist
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dann am nichsten Tag in der Kronen-
zeitung erschienen — die Zeitung hatte
damals noch 480.000 Leser, ich war un-
endlich stolz auf meine Zeilen. Ich habe
mich bei der Krone irrsinnig wohlge-
fiihlt, das Problem war aber: Es gab kei-

ne Fixanstellung.

Dann kam der Einstieg beim ORF-
Landesstudio OO.

Meine Mutter hat irgendwann gesagt:
,» Tu doch beim ORF-Talentewettbewerb
mit.“ Ich meinte nur: ,Die in Wien
werden ganz bestimmt auf den Hansi
Biirger aus Linz warten“, und habe
mich erst am allerletzten Tag bewor-
ben. 4000 aus ganz Osterreich mach-
ten mit, am Ende wurden drei genom-
men - einer davon war ich. Sie suchten
jemanden mit Wirtschaftsstudium und
journalistischer Erfahrung, das hat bei
mir zu 100 Prozent gepasst.

Ihre journalistischen Anfinge begannen

in der Linzer Redaktion der Kronenzei-
tung — damals noch obne Computer,
Handy und Internet. In welcher Erinne-
rung baben Sie diese ersten journalisti-
schen Fabre?

Ich gestehe, dass ich der alten Zeit
schon sehr nachtrauere, weil die
Schnelligkeit damals nicht alles domi-
nierte. Ein Beispiel: Im alten Presse-
zentrum im Ursulinenhof wurde im
Rahmen der Pressekonferenz immer
zum gemeinsamen Mittagessen einge-

FOTO: RICARDO HERRGOTT / VERLAGSGRUPPE NEWS / PICTUREDESK.COM



VERWURZELT. Hans Biirger kokettiert
mit seinem Oberdsterreichertum, ,wann
und wo immer es geht.

-
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laden. Einmal war es so gemiitlich, dass
einer in die Runde sagte: ,,Schreiben
wir die G’schicht doch alle erst mor-
gen und bleib’ ma noch sitzen.“ Alle
zehn anwesenden Journalisten von
APA, Print, Funk und Fernsehen ha-
ben sich geeinigt und sind noch lange
yhuckengeblieben®. Das muss man sich
heute mal vorstellen, wo jede Meldung
innerhalb einer Sekunde online ver-
breitet wird. Es gibt einen 1:1-Infor-
mationsfluss, oft ohne nachzurecher-
chieren. Diese Entwicklung macht mir
Angst. Bis zum Beginn der ,unsozia-
len“ Medien war das alles noch irgend-
wie im Rahmen.

Friiber batten wenige Medien wie ORE,
Krone und Kurier die journalistische
Deutungshobeit. Sind die Recherchemog-
lichkeiten und die Vielfalt des fournalis-
mus durch die Onlinekandle nicht auch
ein Stiick weit besser geworden?

Schon, aber man muss das auseinander-
halten. Das Problem beginnt, wenn je-
mand Dinge als Fakten hinstellt, die

weder recherchiert sind noch der
Wabhrheit entsprechen. Einmal gab es
iibers Internet einen Hinweis: ,,Atom-
unfall in der Ukraine, Radioaktivitit
tritt aus.“ Ich war einer der Ersten, der
das weitergetwittert hat. Die ORF-

SOMMERGESPRACHE. Hans Biirger mit ORF-Kollegin Nadja Bernhard.

Interview

Wetterredaktion hat das iibernommen
und berichtete iiber eine radioaktive
Wolke, die sich auf Osterreich zube-
wegt. So etwas wieder einzufangen, ist
unméglich. Nach einer halben Stunde
stellte sich heraus, dass gar keine Radi-
oaktivit ausgetreten ist.

Sebr oft ist derzeit von einer politischen
»Spaltung der Gesellschaft“ die Rede, die
angeblich noch nie so schlimm war wie
beute. Aber hat es das nicht immer schon
gegeben? Beispiel: die Demos und Kund-
gebungen rund um die Wabl Kurt Wald-
heims, als sich die Leute auf der StrafSe
an den Hals gingen?

Die Waldheim-Geschichte war schlimm,
das stimmt. Das ist durch den gesam-
ten Freundeskreis gegangen und es
wurde dhnlich gestritten wie heute.
Aber nach der Wahl war Ruhe. Ich fin-
de schon, dass 2015 ein Riss durch die
Gesellschaft ging. Die ganzen Beteue-
rungen mancher Politiker, sie wiirden
versuchen, die Griben zuzuschiitten:
Ich sehe das iberhaupt nicht. In der
Migrantenfrage gibt es seit 2015 zum
Beispiel tiberhaupt keine Verbesserung.
Die Spaltung ist so arg wie seit 1986
nicht mehr. Das spiirt man tberall — im
Journalismus, bei uns im Haus, auf der
Strafie: Der steht auf dieser Seite und
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der Nichste auf der anderen, fiir Zwi-
schentone ist kein Platz.

Ist die derzeitige schwarz-blaue Regie-
rung und ihre Avbeit nicht einfach eine
physikalisch Jogische* Gegenpendel-
bewegung als Antwort auf die vielen
SPO-gepriigten Fabre?

So stark empfinde ich die Pendelbewe-
gung nicht. Viele der geplanten oder
durchgefiihrten Mafinahmen wiren in
einem rot-schwarzen Regierungspro-
gramm auch drinnen gewesen. Logi-
scherweise kommt Kritik von der SPO,
obwohl Teile der Partei bei vielen
Punkten mitgehen — siehe Sicherungs-
haft. Und zum Thema Migration/In-
tegration: Egal, wer regiert, man
kommt an diesem Thema jetzt und die
nichsten Jahre nicht vorbei.

Wie lange wird Schwarz-Blau noch
regieren? Eine echte Gegenkraft im Par-
lament ist ja derzeit nicht in Sicht.

Ich will und kann die Regierungsarbeit
weder als gut noch als schlecht bewer-
ten. Ich glaube, das grofite Erfolgsge-
heimnis dieser Regierung ist: Es wird
nicht gestritten. Nichts hat die Men-
schen so sehr aufgeregt wie dieses jah-
relange Befetzen und Streiten. Jeder
informierte Journalist weify natiirlich,
dass es im Hintergrund oft ziemlich
laut zugeht, aber nach aufien hin tre-
ten Kurz und Strache geschlossen auf.
Ich glaube, das ist etwas, was gefillt.

Gegen manche Mitarbeiter des ORF gab
es da und dort Kritik in Sachen Objekti-
vitdt, weil sie auf Facebook und Twitter
politisch motivierte Postings oder Tweeds
absetzten. Sollte man das als ., Privatper-
son micht diirfen?

Es gibt unter den Kollegen andere Mei-
nungen, aber ich finde, wir ORF-Jour-
nalisten sind auch in den sozialen Me-
dien zur Objektivitit verpflichtet.
Denn was ist denn der Grund fiir die
Popularitit dieser Kollegen? Der ORF!
Ich kann doch nicht twittern, ich bin
gegen diese oder jene Partei und kurz
darauf im Studio die Rolle des objekti-
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ven Journalisten spielen, das geht sich
fiir mich nicht aus.

Wie viel politische Einflussnabme gibt es
auf den ORF und Ihre Arbeit?

Als ich nach Wien kam, dachte ich mir:
Das gibt’s ja gar nicht. Dieser unglaub-
liche politische Druck und der Versuch
der Einflussnahme, der immer da ist
und im Wesentlichen iiber die Jahre
immer gleich blieb. Mit den Jahren
sieht man das aber immer gelassener.

Wenn Sie auf Ihre bisherige Tiitigkeit im
ORF zuriickblicken: Was war denn der
frechste Versuch der Einflussnabme?
Ohne Namen von Politikern zu nen-
nen: Es gab schon ganz besonders
dreiste Vorfille, wo sogar mein beruf-
licher Werdegang angesprochen wur-
de: ,,Wennst das nicht so machst, wer-
den wir schauen, wie es mit dir weiter-
geht.“ Dieser Satz ist schon mehrmals
gefallen (lacht). Das Lustige an dieser
Sache: Niemand dieser Leute ist heu-
te noch in der Politik oder hat es nach
oben geschafft, die haben’s offensicht-
lich alle iibertrieben.

Sie haben bereits drei Biicher iiber die
Wechselbeziehung zwischen dem Men-
schen und der Wirtschaft geschrieben.
Warum keine politischeren Biicher?

Die Biicher sind sehr politisch, nur hat
sie vielleicht keiner richtig gelesen
(lacht). Da steht auch genau drin, wie
ich denke: Ich bin fiir eine soziale Ab-
sicherung jener Menschen, die das
brauchen. Aktuell schreibe ich bereits
an meinem vierten Buch. Darin be-
schiftige ich mich mit der Frage, was
der Mensch macht, wenn es keine Ar-
beit mehr gibt.

Sie sprechen die Digitalisierung der Ar-
beitswelt an. Wird’s wirklich so schlinim
kommien? Ein fobabau im grofsen Stil
wird seit Beginn des Internetzeitalters
prophezeit. In Wirklichkeit aber steigt die
Anzabl der Arbeitsplitze jedes Fabr.

Ich glaube der Prognose, dass durch
die Digitalisierung 50 Prozent der Ar-

beitsplitze wegfallen. Bisher wurden
nur einzelne Arbeitsschritte ausgela-
gert. Neu ist jetzt, dass der Computer
sich selbst Schritte ausdenkt, sein Tun
quasi selbststindig ,repariert”. Das
selbstfahrende Auto etwa lernt stindig
dazu. Wer heute in eine Bank geht,
steht in einer Geisterhalle. Die Pfle-
gekrifte sind bald Roboter, die Busse
und Autos kommen ohne Fahrer aus.
Bei uns wurden jetzt die Regieassisten-
ten abgeschafft. Das Fernsehen wird
vollautomatisch produziert. Du stellst
dich auf deinen Punkt und fertig. Wie
das alles ohne Arbeitsplatzverlust vor
sich gehen soll, weify ich nicht.

Frage an den ,,Volkswirtschaftler Hans
Biirger: Wie kann eine Losung ausse-
hen?

Wir miissen uns tiberlegen, was wir mit
all den Leuten tun werden. Um auch
eine politische Botschaft loszuwerden:
Eine Idee, die ich unterstiitze, ist das
bedingungslose Grundeinkommen.

Bei diesem Thema geben die Meinungen
Jja ebenfalls extrem auseinander.

Das Originelle daran ist, dass jetzt ge-
rade die Linken ,Skandal“ schreien.
Sie drehen die eigene Idee um und be-
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PARTEI-FREI: Ein Wechsel in die Politik kime fiir Hans Biirger nicht infrage.

haupten, eigentlich ist das alles ein
Plan der Neoliberalen, damit die Un-
fihigen nicht auf den Arbeitsmarkt
dringen. Also was jetzt? (Lacht.)

Zuriick nach Oberosterreich: Wird es fiir
Sie irgendwann eine Riickkebr nach
Linz geben?

Das miissen sie meine Frau fragen
(Iacht). Sie liebt im Unterschied zu mir
die Grofistadt, ich sehne mich nach der
Natur. Ich kann mir jedenfalls nur
schwer vorstellen, meine Pension in
Wien zu verbringen.

Bekannte Journalisten ziebt es immer
wieder in die Politik. Ihr ZIB-Kollege
Armin Wolf bat das fiir sich vor Kurzem
dezidiert ausgeschlossen. Konnen wir
Ihnen auch ein Nein fiir eine Polit-
karriere abringen?

Das ginge nur nach der journalisti-
schen Laufbahn, ein Umstieg kime fiir
mich nicht infrage. Ich wiisste auch
nicht, fiir welche Partei ich kandidie-
ren sollte. Wenn, dann griinde ich
wohl eine eigene Partei.

Und wie wird die dann heifSen?
Na wie schon: die ,,Biirger-Partei“ na-
tiirlich! (Lacht.) °
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2 Jahre Landeshauptmann

Schnell und unkompliziert

mit Kurz verbunden

Thomas Stelzer ist seit zwei Jahren Landeshauptmann von
Oberosterreich. Seitdem hat sich einiges getan im Land ob der Enns.

Ein Gesprich.

Von Wilhelm Holzleitner

wei fabre Landeshauptmann
— ein gute Zeitpunkt, erste
Bilanz zu ziehen. Wie lautet
Ihre?
Die ersten Jahre waren genauso for-
dernd, wie ich mir das vorgestellt habe.
Wir sind angegangen, was angestanden
ist. Erstmals seit 2010 machen wir kei-
ne neuen Schulden in Oberésterreich
— erstmals seit 15 Jahren bauen wir so-
gar Schulden ab. Wir haben die Vor-
aussetzungen geschaffen, dass Oberos-
terreich zu einem Land der Moglich-
keiten werden kann.

In Ibrer Kommunikation ist sebr oft vom
Begriff ,,die neue Zeit“ die Rede. Was

bat diese ,neue Zeit“ aus dem Privat-
menschen Thomas Stelzer gemacht?

Die zeitliche Beanspruchung in den ver-
gangenen beiden Jahren ist sicher noch
einmal mehr geworden. Aber ich bemii-
he mich, dass ich mir bewusst Zeit fiir
meine Familie freihalte und dass ich fiir
meine Kinder erreichbar bin. Das funk-
tioniert Gott sei Dank gut.

Ibr Anspruch beim Amtsantritt war, aus
Oberdsterreich ein ,,Land der Miglich-
keiten zu machen. Ein netter Slogan
oder steckt mehr dabinter?

Hier steckt definitiv mehr dahinter — es
ist Anspruch und Ziel, Oberésterreich
zum ,,Land der Moglichkeiten“ zu ma-
chen: Jeder, der in Oberosterreich arbei-

ten, studieren und leben will, soll hier
die besten Moglichkeiten haben. Wir
wollen Oberosterreich zu einem pulsie-
renden Zentrum fiir die kliigsten Kop-
fe machen, fiir die besten Talente und
Forscher, fiir Leistungsbereite und Ide-
enbringer. Es soll einfach der Anspruch
gelten: Willst du weiterkommen, musst
du nach Oberésterreich kommen!

Ebenfalls eines der Hauptthemen: der
Schuldenabbau. fe nach Lesart betragen
diese aktuell 1,9 bzw. 2,9 Milliarden
Euro. 1br Fabrplan?

Unser Fahrplan in Oberosterreich
heifdt ,,Chancen statt Schulden“. Ober-
osterreich entwickelt sich in die rich-
tige Richtung: Wir haben die hochs-
te Zahl an Beschiftigten, eine niedri-
ge Arbeitslosenquote und ein héheres
Wirtschaftswachstum als die Republik.
Wir freuen uns dariiber, wir ruhen uns
darauf aber nicht aus. Deshalb ist un-
ser Kurs in der Finanzpolitik auch so
wichtig: Dank der guten Konjunktur
bauen wir Schulden ab und investie-
ren gleichzeitig in Zukunftsfelder wie
Forschung und Digitalisierung.

Die SparmafSnabmen waren bislang
relativ moderat und fiir den ,,Durch-
schnittsoberosterreicher kawm zu spiiren.
Kommen die von der Opposition befiirch-
teten ,,Grauslichkeiten“ erst noch?

Wir gehen mit dem Steuergeld der
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Oberosterreicherinnen und Oberos-
terreicher sorgsam um, um der nach-
folgenden Generation keinen Schul-
denberg zu hinterlassen. Ein ausge-
glichener Finanzhaushalt ist unse-
re Verantwortung gegeniiber unseren
Kindern. Dabei investieren wir auch
in Zukunftsfelder: Digitalisierung, For-
schung, Breitbandausbau, aber auch
sehr stark in den Sozialbereich.

Und was sollte sich Oberosterreich kei-
nesfalls sparen?

Keinestfalls sollten wir uns die gute Zu-
sammenarbeit in Oberésterreich spa-
ren. Wichtig ist auch, dass wir die Zei-
chen der Zeit deuten und nicht auf die
Fragen von morgen vergessen: Sei dies
nun in der Pflege, in der Forschung
oder im Bildungswesen.

Zuriick zur Politik: Die Querschiisse

aus der Opposition sind trotz so mancher
Erfolge der Regierung nicht leiser gewor-
den. Das gilt sowobl fiirs Land als auch
fiir den Bund. Zu Recht?

Politik wird durch unterschiedliche
Meinungen gestaltet: Und sieht man
sich die Wahlergebnisse der letzten
Jahre an, dann wurden die Karten neu
und bunt gemischt. Dass nicht allen
alle Entscheidungen gefallen bzw. ge-
nau ihre Meinung reprisentieren, ist
verstindlich: Aber so funktioniert nun
mal Demokratie.

FOTO: HERMANN WAKOLBINGER



Nicht nur beim Sparkurs, auch bei
Schwarz-Blau und bei der Mindest-
sicherung war Oberdsterreich bundes-
weit ,Role Model“. Es scheint, man bhort
in Wien wieder vermebrt auf Ober-
osterreich?

Oberosterreich ist ein starkes Bundes-
land, wirtschaftlich, kulturell oder in
der Forschung: Somit sind wir in vielen
Bereichen Vorreiter. Es gibt aber eine
Schieflage zwischen den Férderungen

in der Bundeshauptstadt und jenen fiir
die Bundeslinder. Oberosterreich ist
Nettozahler — wir setzen uns daher lau-
fend dafiir ein, nicht nur als ,,Role Mo-
del“ zu gelten, sondern auch mehr Geld
nach Oberésterreich zu holen.

Apropos Schwarz-Blau: ,Lauft®, oder?

Ich bin zufrieden mit der Arbeit in der
Bundespolitik, da Sachen entschieden
werden und endlich etwas weitergeht.
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Auch der Querpass zu Sebastian Kurz
scheint ganz gut zu funktionieren.

Wie eng ist Ibr Drabt zum Bundes-
kanzler?

Im Kreis der Landesparteiobleute
kommen wir selbstverstindlich 6fter
zusammen bzw. gibt es auch regelma-
Bige Termine im Bundesland bzw. in
der Bundeshauptstadt mit ihm. Wir
sind aber oft schnell und unkompli-
ziert per Smartphone verbunden. @
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Handwerkskunst aus Linz

DAS UHRWERK LAUFT
BEREITS SEIT 1873

Martin Boheim ist einer der letzten Linzer Uhrmachermeister. Der
Familienbetrieb besteht seit bald 150 Jahren. Mit Engagement und viel
Herzblut besetzt er Nischen, die ithm keiner streitig machen kann.

inz ist beileibe nicht die ein-
zige Stadt in Europa, die mit
diesem Problem zu kimpfen
hat: Immer mehr eigentii-
mergefiihrte Geschifte und Familien-
betriebe sperren zu oder miissen gro-
en Handelsketten weichen — von die-
sem Wandel ist fast jede Branche be-
troffen. Da braucht es Einfallsreichtum
und Herz, um den rauen Wind zu
iberstehen. Eines dieser positiven Bei-
spiele ist Martin Boheim. Der Linzer
betreibt in bereits finfter Generation
—seit 1873! — ein Juwelier- und Uhren-
geschift in der Schmidtorstrafie zwi-
schen Taubenmarkt und Hauptplatz.
Boheims USP? ,Ich habe mir be-
stimmte Marktmischen gesuchg, die kein
Internet und kein Grofihindler beset-
zen kann. Etwa den An- und Verkauf
von Uhren im hochwertigen Segment
— das macht auch sonst keiner in Linz,
weil man dazu viel Wissen braucht®,
sagt Boheim mit leuchtenden Augen. Er
ist einer der letzten Uhrmachermeister
der Stadt, ausgestattet mit dem notigen
Fachwissen und der Liebe zur Branche.
Béheim arbeitet nur mit renommierten
Unternehmen zusammen: ,,Billigmar-
ken gibt es bei mir nicht, schon aus
Prinzip.“ Viele Stammkunden habe er,
die auf ihn setzen und ihm treu sind,
aber die jungen Generationen hitte oft
oberflichlichere Werte: ,,Viele junge
Leute interessieren sich einfach nicht
mehr fiir das Handwerk, das ist eine ge-
sellschaftliche Verinderung, die sich
nicht mehr umkehren lisst. Es geht nur

mehr um Handy, Internet und Digita-
lisierung. Fiir das Mobiltelefon gibt
man schnell mal 1000 Euro aus, die Uhr
— natiirlich im Internet gekauft — diirfe
aber nur 50 Euro kosten — oder die bei-
den Eheringe fiir den schonsten Tag des
Jahres hochstens 200 Euro®, schiittelt
Boheim den Kopf: ,Ein chinesischer
Hersteller will ja gar nicht, dass man sei-
ne Uhr repariert. Nicht mal ein Service
zahlt sich dafiir aus, das sind reine Weg-
werfprodukte.“ Jeder wolle die Armut

HANDWERK: Zusammenspiel von vielen
kleinen Zahnridern.

auf der Welt bekimpfen, kaufe aber
gleichzeitig Billiguhren oder 3-Eu-
ro-Hemden bei Primark: ,Das passt fir
mich nicht zusammen.“ Speziell mit In-
terneteinkdufern gibt es oft seltsam-
amiisante Erlebnisse: ,,Leute kaufen sich
bei Amazon eine 50-Euro-Uhr, die
dann nicht funktioniert. Dann stehen
sie bei uns im Geschift und meinen
ernstlich, wir reparieren diese kosten-
los auf Garantie.”

Und weil vorhin von Eheringen die
Rede war: Diese sind gemeinsam mit
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personlich designtem Schmuck das
zweite grofie Standbein von Martin
Boheim: ,Individuell gestaltete Eherin-
ge werden immer gefragter. Eheringe
sind heute zudem ein Ganzjahresthe-
ma, frither hat man ja nur im Friihling
geheiratet, heute trauen sich viele auch
im Herbst oder sogar am 31.12.“ Und
auf welchen Sdil fliegen die ,Hochzei-
ter* von heute, Herr Boheim? ,Es geht
wieder zuriick zum Schlichten, zum
Schnérkellosen, zum Reduzierten,
gleichzeitig darf es aber auch etwas
Wertvolles sein.“

Was macht eigentlich die Faszinati-
on der Uhrmacherei aus, Herr Bo-
heim? ,Es ist dieses Zusammenspiel
von so vielen kleinen Zahnridern, Rie-
men und Teilen, die oft ein Leben lang
und dariiber hinaus funktionieren. Die
alten Handwerksbetriebe in der

Schweiz und in Deutschand, die Din-

ge fiir die Ewigkeit produzieren — das

sind die wahren Behiiter und Werte

des Handwerks.“ Apropos Werte:

,Schone Uhren sind nicht nur etwas
zum Tragen, sondern auch sehr gute

Wertanlagen®, weify Boheim. Eine Ro-
lex, die vor 25 Jahren 20.000 Schilling

kostete, ist heute gut das Dreifache

wert, Tendenz steigend: ,,Geld verliert

seinen Wert, Uhren nicht — ebenso

wenig wie Gold und Schmuck. Wer auf

traditionelle Werte setzen will, ist

bei uns richtig. Unsere 146-jihrige

Geschichte ist der beste Vertrauensbe-

weis.“ Infos: www.boeheim.at °

Wilbelm Holzleitner

FOTOS: KARIN SCHWARZ
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14 Sicherheit

hristina Pilsl ist zweifache
Magistra (Recht und Pub-
lizistik), zweifache Mutter
und hat zwei Jobs: Unter-
tags ist sie Leiterin der Sicherheits-
abteilung in der Bezirkshauptmann-
schaft Perg. Neigt sich der Stunden-
zeiger dem Abend zu, schliipft Chris-
tina Pilsl oftmals in ihre zweite Rolle:
als Bezirksleiterin fiir den Zivilschutz-
verband Oberésterreich (ZV OO) in
Perg. Fir dieses Engagement, das eini-
ges an Zeit verschlingt, erhilt sie aber
keine Gage. Das ist ehrenamtlich. ,Ich
bin in der BH Perg auch fiir den Kata-
strophenschutz zustindig. Da erginzt
sich das eine mit dem anderen sehr gut.
Auflerdem halte ich es fiir sehr wichtig,
dass die Bevolkerung gut informiert ist,
sollte einmal eine Katastrophe Wirk-
lichkeit werden®, sagt Christina Pils.
Christina Pilsl ist eine von insge-
samt 14 Bezirksleitern des Zivilschut-
zes in Oberosterreich. Eigentlich hat die
Juristin noch einen weiteren Job: ihre
beiden Tochter umsorgen. Auch das ist
keine einfache Aufgabe, wenn es mal
drunter und driiber geht. ,,Jede Mutter
ist eine Art Managerin fiir Katastrophen
— fiir grofie wie kleine. Aber wenn man
gut vorbereitet ist, dann ist alles halb so
schlimm®, sagt Pilsl lichelnd.

Und in der Tat ist die Vorbereitung
A‘ - . auf Krisen keine Hexerei, sondern eine
— e ! Sache weniger Handgriffe. Nicht nur

CHRISTINA PILSL, Bezirksleiterin des Zivilschutzverbandes OO in Perg.

SELBSTSCHUTZIST
DER BESTE SCHUTZ

Christina Pilsl ist Leiterin der Sicherheitsabteilung in der Bezirkshauptmann-
schaft Perg und Bezirksleiterin fir den Zivilschutzverband Ober6sterreich. Sie
informiert die Bevolkerung, um fiir den Katastrophenfall vorzusorgen.

Von David Hell
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um selbst einen Katastrophenfall unbe-
schadet zu iiberstehen, sondern auch,
um die Einsatzorganisationen (Rettung,
Feuerwehr und Polizei) in einer Not-
situation zu entlasten. Die sollen sich
um die wirklich heiklen Fille kiimmern
koénnen und nicht um die Grundver-
sorgung der Zivilisten.

Doch wie kann man sich vor den
vielen Gefahren schiitzen? Der ober-
osterreichische Zivilschutz, an dessen
Spitze Michael Hammer als Prisident
und Josef Lindner als Geschiftsfiih-
rer stehen, hat ein einfaches, aber sehr
effizientes Grundkonzept erstellt, mit
dem man auf die wichtigsten Drohsze-
narien vorbereitet ist. Egal, ob es sich
dabei um ein Blackout (langer Strom-
ausfall), um einen atomaren Unfall oder
um eine Naturkatastrophe handelt. Das
Basisprinzip ist tiberall das gleiche: Man
sollte eine Woche lang autark sein kon-
nen. In dieser Zeit sollte man mit seiner
Familie ohne fremde Hilfe auskommen.
Dafiir benétigt man Nahrungsmit-
tel, Getrinke, Lampen, Notkochstelle
und ein Notradio. Die Nahrungsmittel
miissen einmal im Jahr eingekauft und
verstaut werden. Fiir das fachgerechte
und handliche Horten der Lebensmit-
tel eignet sich die ,,Vorratstasche® des
Zivilschutzes Oberosterreich (fiir 5,9
Euro im Online-Shop erhiltlich).

Welche Vorrite sich dafiir eignen:
Teigwaren, Haferflocken, Reis, Nah-

SPIELERISCH koénnen schon
die Kleinsten wichtige Sicher- §
heitsthemen erlernen.

rung in Konserven. Alles, was eine
Haltbarkeit von etwa einem Jahr hat.
Pro Tag und Person ist Essen im Aus-
maf} von ca. 2.000 kcal einzuplanen.
»Aber auch auf eine Tafel Schokolade
sollte nicht vergessen werden®, sagt
Christina Pilsl, mit Bedacht auf die
euphorische und beruhigende Wir-
kung von Schoko. Vergessen darf man
auch nicht auf die Flissigkeit. Faustre-
gel: zwei Liter pro Tag und Kopf. Und
an jedem ersten Samstag im Oktober,
dem sogenannten Zivilschutztag, an
dem die Sirenen osterreichweit erklin-
gen, verbraucht man die Lebensmit-
tel aus der Vorratstasche (eine Woche
lang) und tauscht sie mit neu gekauf-
ten aus. Ein Handgriff pro Jahr.

Notfallbox

Empfehlenswert ist auch die Not-
fallbox des Zivilschutzes: Die kostet
zwar 99,80 Euro, da ist aber wirklich
viel drinnen — eine per Kurbel auflad-
bare Nottaschenlampe mit eingebau-
tem Radio und USB-Schnittstelle, ein
Abklebeband fiir Fenster und Tiiren bei
atomaren Strahlen und eine Notkoch-
stelle mit Brennpaste sowie vieles mehr
(www.zivilschutz-shop.at).

All diese Dinge hatte vor zwei
Wochen auch Christina Pilsl mit bei
ihrem Beratungsgesprich in St. Geor-
gen an der Gusen. Familie Brandstet-
ter horchte aufmerksam zu. Und fiir

BERATUNGSGESPRACH. Christina Pils] stellt der

Familie Brandstetter aus St. Georgen niitzliche Artikel

aus der Notfallbox vor.
P
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den Nachwuchs hat Pilsl auch etwas
mit: ein Memory mit Sicherheitsfra-
gen. Dem kleinen Tobias (5 Jahre) hat
es gefallen. Und auch darauf sollte
man achten: Halten Sie Spielsachen fiir
Thre Kinder — und auch fiir sich selbst

— bereit. Die Zeit kann sich manchmal
ganz schon ziehen, so ohne Handy,
Laptop und Fernsehen.

Wichtig ist dem Zivilschutz, dass
die potenziellen Gefahren auch gese-
hen werden und dementsprechend
gehandelt wird. Jeder sollte die Zivil-
schutz-Signale (Warnung, Alarm, Ent-
warnung) kennen und richtig reagie-
ren (rasch ins Haus und Radio aufdre-
hen). Die Vollkasko-Mentalitit, bei der
sich ein Versicherter vor allen Gefah-
ren beschiitzt fihlt und alles andere
einem Profi iiberlisst, sollte {iberdacht
werden. Damit man schnell der Wege
ist, sollten auch alle Dokumente auf
einen Griff zur Verfiigung stehen (im
Original oder in Kopie). Katastrophen
treten zwar zum Gliick nur selten auf.

Und manchmal klopft die Katast-
rophe auch nur an die Tir. Anfang des
Jahres gab es einen grofien Schnee-
druck. Ganze Baumwipfel sind durch
die Last heruntergebrochen und haben
Stromleitungen gekappt. Damit waren
ganze Ortsgebiete in Oberdsterreich
fir mehrere Tage ohne Strom. Ein
kleines Blackout. Es zeigt nur, wie

rasch es gehen kann. °
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Auf der Uberholspur

EIN GRUNER EASYRIDER

In Engerwitzdorf produziert Peter Doppler mit seinem Unternehmen
»Naturkind®“ 6kologische Kinderwigen. Ausgezeichnet mit diversen Preisen
arbeitet der Oko-"Test-Gewinner derzeit am USA-Markteintritt.

Von Inez Ardelt

abys erster fahrbarer Un-

tersatz will gut gewihlt sein.

Schén muss der Kinderwa-

gen sein, praktisch, leicht und
klein zusammenlegbar. Das sind hiufige
Kriterien, die beim Kauf angelegt wer-
den. Auch der Punkt Schadstofffreiheit
ist mittlerweile ganz oben in der Liste
erwiinschter Eigenschaften angekom-
men. Und das zu Recht, denn anerkann-
te Priifinstitute wie Oko-Test und Stif-
tung Warentest stellen den grofien Kin-
derwagenherstellern in dieser Kategorie
regelmifig die schlechtesten Zeugnis-
se aus. Wie dramatisch die Schadstoff-
belastung in Kinderwigen tatsichlich
ist, ist allerdings vielen nicht bekannt.
Konsumentlnnen vertrauen darauf,
dass alle Babyprodukte unbedenklich
sind. So wie Kinderspielzeug, fiir das

es eine Verordnung gibt, die angibt, wie
hoch der Gehalt an schidlichen Stoffen
im Produkt sein darf, damit es verkauft
werden darf. Fiir Kinderwiigen gibt es
eine solche Verordnung nicht, da sie un-
ter die Kategorie Transportmittel fal-
len. So kann es zur absurden Situation
kommen, dass ein Puppenkinderwagen,
der ja ein Kinderspielzeug ist, weniger
Schadstoffe enthilt als der Kinderwagen,
in dem man das Baby schiebt.

Dass es auch anders geht, beweist
Peter Doppler mit seiner Firma ,Na-
turkind® aus Engerwitzdorf. Mit regio-
nalen Zulieferbetrieben wird im Miihl-
viertel ein Kinderwagen produziert, der
absolute Schadstofffreiheit rund ums
Baby garantiert. Verwendet werden
Naturmaterialien wie Bio-Baumwolle,
Bio-Schafschurwolle, Holz, Kork und

MEHRFACH AUSGEZEICHNET. Das Unternehmen ,Naturkind“ erobert vom

Miihlviertel aus die Welt.
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Kokos-Latex-Matratzen. Als erster und
bislang einziger Kinderwagen weltweit
wurde Naturkind mit dem internationa-
len GOTS-Zertifikat (Global Organic
"Textile Standard) ausgezeichnet.
Doppler fiithrt die Firma, die ur-
spriinglich auf Fahrrider spezialisiert
war, in dritter Generation. Als seine
Mutter das Geschift von ihrem Va-
ter iibernahm, wollte sie zusitzlich zu
den ,Drahteseln® etwas anbieten, das
ihr entsprach. So kam sie auf Kinder-
wigen. ,Damals gab es noch gut zehn
Kinderwagenhersteller in Osterreich,
die aber alle nach Fernost abgewandert
sind“, erzihlt Doppler. Als 2001 der
letzte heimische Zulieferer zusperrte,
gab es zwei Moglichkeiten — ,autho-
ren oder ganz neu tberlegen.“ Peter
Doppler, der Anfang des neuen Jahr-
tausends die Agenden seiner Mutter
ibernahm, begann die Firma zu ana-
lysieren und Ideen zu schmieden. Die
Conclusio lautete schliefilich: ,,Wenn
es keine heimischen, schadstofffreien
Hersteller gibt, dann machen wir un-
seren eigenen Kinderwagen!* Zu Be-
ginn wurde eine Miniserie mit 50 bis
100 Stiick fiir den oberdsterreichischen
Raum hergestellt. 2005 wurden Mit-
streiter gesucht. ,,Was fiir einen Ide-
alisten nicht ganz einfach war®, gibt
Doppler zu. Als er Heini Staudinger
(Gea) kennenlernte und ihn von sei-
nem Konzept eines 6kologischen und
nachhaltigen Kinderwagens tiberzeu-
gen konnte, gab es ,Naturkind“ plotz-
lich in allen Gea-Shops. Und die Ex-
pansion ging weiter. Als die Wigen
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2013 beim deutschen Oko-Test ge-
wannen, verdoppelte sich der Umsatz.
»Mittlerweile verkaufen wir gut 2000
Stiick und haben durch das neue Mo-
dell ,Lux‘ um 25 Prozent zugelegt®,
berichtet Doppler nicht ohne Stolz.
Die wichtigsten Mirkte sind neben
Deutschland und Osterreich Diine-
mark und bald auch die Schweiz. ,, Wir
wollen sukzessive auch in anderen Lin-
dern einen Markt aufbauen, aber es ist
derzeit auflerhalb Mitteleuropas noch
schwer. In Frankreich schaffen wir den
Markteintritt nicht, weil dort Bio un-
bekannt ist.“ Dennoch wird gerade
emsig am USA-Markteintritt gearbei-
tet. ,Derzeit liuft das Zertifizierungs-

PRO UMWELT. Das Modell ,Lux“ fihrt schadstofffrei. Darauf sind Peter Doppler und seine MitarbeiterInnen stolz.

verfahren und im August prisentieren
wir unseren ,Lux‘ auf einer Messe in
den Vereinigten Staaten. Zu Beginn
werden wir uns dort auf Hotspots wie
Kalifornien konzentrieren, in denen es
ein Bewusstsein fir Klimaschutz gibt.”

Ausgezeichnetes Design

Dabei sind es ja nicht nur die inneren,
besonders wichtigen Werte, fiir die
HwNaturkind“ zertifiziert ist. Denn das
neueste Modell ,,Lux“ wurde mit dem
renommierten Red ,, Dot Product De-
sign Award“ ausgezeichnet. Und erst
kiirzlich erhielt der heimische Kinder-
wagenproduzent auch den ,,Consumer
Product Award 2018 in der Kategorie
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»World of Moving Kids“ verlichen und
wurde mit dem ,, Trigos Award®, das ist
der Nachhaltigkeitspreis Osterreichs,
zu den drei vorbildlichsten Projekten
des Landes gewihlt.

Mit ab 1000 Euro sind ,,Naturkind“-
Kinderwigen im hoheren Preissegment
zu finden. — Mehr als das Zehnfache
kostet allein die Herstellung des Stoff-
bezugs eines ,,Naturkinds“ im Vergleich
zu anderen Wigen derselben Preiskate-
gorie. Fur diejenigen, denen dies trotz
hoher Qualititsstandards zu viel Geld
ist, gibt es Ausweichmaglichkeiten. Auf
diversen Flohmarktplattformen lassen
sich immer wieder schone, gut erhalte-
ne Exemplare shoppen. °
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Neue Modelle eingetroffen

PREMIUM-MOBILITAT. Pappas-Geschiftsfiihrer Helmut
Salinger (l.) mit Verkaufsleiter Martin Schrodl und dem
neuen GLE-/B-Modell.

SCHWEBEN
STAT'T FAHREN

Zwei neue Modelle aus dem Hause Mercedes-Benz lassen im Frithjahr
den Stern fiir alle Auto-Enthusiasten strahlen. Pappas Linz prisentiert
die neue B-Klasse und den Edel-SUV mit dem Kiirzel GLE.

s ist die hohe Beratungs- und
Servicekompetenz, die Zu-
verlissigkeit und die Hand-
schlagqualitit, die das Un-
ternehmen Pappas Automobilvertriebs
GmbH ausmacht. Die Top-Produkt-
palette, allen voran mit der Marke
Mercedes-Benz, ist konkurrenzlos im
oberosterreichischen Zentralraum.
Apropos Mercedes-Benz: Die deut-
sche Edelmarke startet mit spannenden
neuen Modellen ins Frithjahr. Allen
voran die neueste Version des Merce-
des GLE. Das grofiziigige Update des
Edel-SUVs wurde zur ,runden® Sa-
che — und das in allen Belangen: We-
niger Kanten bringen nicht nur optisch
ein glatteres und geschmeidigeres Er-
scheinungsbild. Auch die Aerodyna-
mik macht einen gehorigen Sprung

nach vorn. Ein absoluter Hit sind die
eingebauten Kameras, die den Fahr-
bahnverlauf abtasten, Unebenheiten
erkennen und das Fahrwerk aktiv da-
rauf einstellen, bevor der GLE sie er-
reicht. Das Ergebnis? Schweben statt
fahren. Und mit dem Fahrassisten-
ten kann der GLE sogar bereits tei-
lautonom fahren. ,,Abstand und Spur
kénnen eigenstindig gehalten werden,
das Auto kann sogar selber lenken®,
sagt Pappas-Verkaufsleiter Martin
Schrédl. Ein Quantensprung erfolgte
auch im Cockpit mit einer interakti-
ven XL-Benutzeroberfliche und gro-
Bem "Touchscreen, fehlerfreier Sprach-
steuerung und einem Navigationssys-
tem, das Videosequenzen und klassi-
sche Kartenansichten kombiniert. Und
die Spitze von 250 km/h verrit, dass
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mit dem GLE auch auf der Autobahn
nicht zu spafien ist — die vieldiskutier-
te 140er-Beschrinkung hin oder her.
Sport, Familie oder Business? Die-
se Frage ldsst die neue B-Klasse unbe-
antwortet — und das ist gut so. Martin
Schrédl: ,,Die dritte Generation der
B-Klasse hat sich im Premium-Seg-
ment als absolute Nummer 1 etab-
liert.“ Die USPs reichen von ,Klei-
nigkeiten’ wie dem bequemen Ein-
stieg oder dem digitalen XL-Display
bis hin zum Mercedes-Benz-User-
System: Man kann mit dem Fahrzeug
frei sprechen — zum Beispiel: ,,Hallo
Mercedes, spiel mir mein Lieblings-
lied.“ Oder ,,Mir ist kalt.“ Der Wagen
antwortet und erhoht die Temperatur.”
Kurzum: ein heifies Auto! °
Wilhelm Holzleitner

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG. FOTO: KARIN SCHWARZ
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Digitale Meile

fiur Linz

und um das Techcenter
am Hafen entsteht in ei-
nem Gemeinschaftsprojekt
der Stadt Linz, des Landes
OO und des Bundes die erste »Digi-
tale Meile“ Osterreichs. Derzeit sind
an den beiden Standorten Techcen-
ter und Neue Werft 68 Unternehmen
mit 840 Mitarbeitern angesiedelt. Ent-
lang der gesamten Strecke Donaulin-
de — Hafenstrafie — Industriezeile sind
bereits jetzt viele I'T-Unternehmen
vernetzt und bieten geballtes Know-

MEILENSTEINE. Vizebiirgermeister und Wirtschaftsreferent

Bernhard Baier mit Markus Manz, Geschiftsfiithrer tech2b und
Georg Spiesberger, Geschiftsfithrer Techcenter/Neue Werft.

how im I'T-Bereich vor Ort. Insgesamt
sitzen entlang dieser ,Digitalen Mei-
le“ iber 100 Unternehmen mit 2600
Mitarbeitern. ,Diese hohe Dichte an
Top-I'T-Unternehmen ist ein USP von
Linz“, sagt Vizebiirgermeister Bern-
hard Baier. ,,Um zukiinftige Heraus-
forderungen zu meistern, braucht es
einen Zusammenschluss aller Betei-
ligten. Den akuten IT-Fachkrifte-

mangel kann weder ein Unternehmen

statt, wo sich hochkaritige Unterneh-
mensvertreter im Rahmen eines Work-
shops zum Thema I'T-Fachkrifteman-
gel trafen. Im Techcenter und in der
Neuen Werft stehen ideale Bedingun-
gen fiir weiteres Wachstum zur Verfii-
gung: ,,Wir sorgen mit cleveren Raum-
konzepten, Services und Vernetzungs-
moglichkeiten fiir optimale Rahmenbe-
dingungen®, so Baier. Techcenter- und
Neue-Werft-Boss Georg Spiesberger:

noch die Politik allein 16sen®, so Baier. , Allein heuer sind noch 220 spannen-

Ein erster Schritt dazu fand kiirzlich

de I'T-Jobs zu vergeben.“ °

FOTO: GC STERNGARTL

m SternGartl beginnt die Saison

zwar etwas spiter, daftir dauert sie

etwas linger”, sagt der neue Prid-

sident Richard Architektonidis —
gemeinsam mit seinem Team steckt er
voller Tatendrang: ,,Am 29. April laden
wir zum Tag der offenen Tiir ein. Natiir-
lich kénnen da die ersten Schwiinge auf
der Driving Range probiert werden.
An diesem Tag findet auch das
9-Lochturnier ,Golfer-Zukunftsgolfer
statt.“ Ab 6. Mai beginnt dann im 14-ti-
gigen Rhythmus die sehr beliebte
9-Loch-Trophy, und am 11. Mai steigt
das ,Come-Together-Turnier’.“ Als
Highlight hat sich auch das ,,griechische

(Golfen hoch

Golfturnier” mit Live-Musik + %
und Hellas-Flair  etabliert
(27.07.). Der GC SternGartl — |
auf 600 Meter im Herzen des
Miihlviertels — hat 18 Spielbah-
nen, die dem hiigeligen Gelin-
de angepasst sind und trotz-
dem auch ohne Cart gut zu be-
wiltigen sind. Architektonidis:
,Im Miihlviertler Hiigelland
zwischen Oberneukirchen, Zwettl und

Bad Leonfelden ist es noch so, wie es im-

mer war: unberiihrte Natur, frisches
Wiasser, interessante Steinformationen

und viele weitere Schitze des Miihlvier-

tels.“ Ein neues Tarifsystem macht den
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Prisident Richard
Architektonidis

uber Linz

Richard Architektonidis ist der neue
Prisident des GC SternGartl im Miihlviertel.
Zum Saisonstart wartet viel Neues auf einem
der schonsten Golfplitze des Landes.

FEinstieg in den Golfsport vor
allem fiir Familien, Kinder und
Jugendliche noch attraktiver.
Die Jahresmitgliedschaft inklu-
sive Platzerlaubniskurs gibt’s
etwa um nur 1275 Euro, bei
Familien spielen Kinder kos-
tenlos. Attrakdv sind auch die
Aktionstage (Dienstag, Don-
nerstag um 69 Euro, Sonntag
um 79 Euro) inklusive Greenfee und
Cart fiir zwei Personen. Mittwoch ist
wLadies Day“: Ein 4er-Damenflight spielt
um nur 100 Euro (130 Euro mit Carts).

Alle Infos gibt’s auch online unter
www.golf-sterngartl.at °
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ERFOLGSGESCHICHTE
GENUSSLAND OO

»Personlichkeit fingt dort an, wo der Vergleich authort” —
Landesrat Max Hiegelsberger bringt die 15-jahrige Entwicklung der
Initiative Genussland OO und seiner Produkte auf den Punkt.

Von Wilhelm Holzleitner

ieses Zitat des legendir- Anfang an war die Idee auf Langfris-
en wie unverwechselbaren  tigkeit und Nachhaltigkeit ausgelegt.
Modedesigners Karl La- ,Heute kann das Genussland auf eine
gerfeld gilt auch unein- 15-jdhrige Erfolgsgeschichte zuriick-
geschrinkt fiir die Produkte, die un- blicken. Das wachsende Interesse der
ter dem Dach der Marke ,,Genussland ~ Konsumenten fiir heimische Lebens-
Oberosterreich® in den Regalen der  mittel ist deutlich zu spiiren. Diese
Handelspartner stehen. 2004 erfolg- Hinwendung zum Guten, Echten aus
te der Start des ambitionierten Pro- der Region hat das Genussland aktiv
jekts. Das Ziel: Die Initiative Genuss-  befordert”, so Agrar-Landesrat und
land Oberosterreich wurde zur Stir- Genussland-Impulsgeber Max Hie-
kung der Landwirtschaft und heimi- gelsberger.
schen Lebensmittelwirtschaft aus der Regionalitit als leitendes Prinzip in
Taufe gehoben, um regionale Quali- allen Lebensbereichen wird in Zukunft
tit bei Lebensmitteln zum breiten 6f- noch viel stirker an Bedeutung gewin-
fentlichen Thema zu machen. Von  nen. Unter dem Dach des Genusslands

AUSGEZEICHNET. Die primierten Handelspartner der Spar-Gruppe mit LR Max
Hiegelsberger (l.0.) und LR Markus Achleitner (r.0.).
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bringen Landwirtschaft, Lebensmit-
telhandwerk und -handel, Wirtschaft,
Hotellerie, Gastronomie und Touris-
mus gemeinsam den regionalen Ge-
danken voran.

Die Ziele des Genussland OO sind
die Schaffung eines verstirkten Qua-
lititsbewusstseins fiir regionale Pro-
dukte, die Stirkung der Position der
oberosterreichischen Lebensmitteler-
zeuger und eine Hebung des Images
des , Lebensmittellandes* Oberéster-
reich mit seinen anerkannt erstklassi-
gen Schmankerln und kulinarischen
Spezialititen. Dass dies in den ersten
15 Jahren perfekt gelungen ist, besti-
tigt auch Josef Lehner, Geschiftsfiih-
rer des Bereichs Handel von Genuss-
land Marketing 00:  Mittlerweile ha-
ben es 70 Genusslandproduzenten in
die Regale des Lebensmittelhandels
geschafft. Sie sind bei insgesamt 480
Handelspartnern gelistet und lukrie-
ren eine Wertschopfung von mehr als
vier Millionen Euro pro Jahr.”

Als Drehscheibe zwischen Gastro-
nomen und Produzenten wurde 2015
die ,,Genussland-Gastro-Initiative“ ge-
startet. Dabei sollen auch in der Gast-
ronomie das Bewusstsein fiir Regiona-
litdt gestirkt und die Wirte, als wichti-
ge Veredler heimischer Rohstoffe und
Lebensmittel, bei der Suche nach regi-
onalen Lieferanten unterstiitzt werden.

,Die Zusammenarbeit mit heimischen
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Landwirten und regionalen Produ-
zenten, aber auch die Pflege der ech-
ten Osterreichischen Gastlichkeit spiirt
und schmeckt der Gast. Die Bemii-
hungen um mehr Regionalitit, Saiso-
nalitit und Frische der Produkte wer-
den von den Konsumenten besonders
geschitzt — das zeigen viele Studien®,
weify Max Hiegelsberger.

Mit der Gastro-Initiative ist das
Genussland zudem auch Teil des bun-
desweiten Clusters ,,Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung® und trigt
so wesentlich zu einer Qualititsstei-
gerung der regionalen Produktver-
sorgung bei. Die Verwendung regi-
onaler Rohstoffe ist tibrigens eine
Grundvoraussetzung, um mit da-
bei zu sein. Daneben miissen zumin-
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ERFOLGSTEAM. Agrar-Landesrat Max Hiegelsberger (1) mit dem Genussland-Team in der neuen Genussland-Tracht.

dest vier regionaltypische Speisen
mit Hauptbestandteilen von Genuss-
land-OO-Produzenten plus drei unter-
schiedliche regionaltypische Getrinke
angeboten werden. 110 Gastronomie-
betriebe, vom gehobenen Restaurant
bis zu gemiitlichen Wirtshdusern, sind
bereits Teil der Genussland-Gastro-
Initiative und zeichnen sich durch be-
sonderes Engagement fiir Regionalitit
und eine tiefe Verbundenheit mit der
jeweiligen Region aus.

21

Beim grofien Geburtstagsfest im Schloss
Steyregg wurden u.a. 33 Handelspartner
mit der goldenen Genussland-Plakette
geehrt. Agrar-Landesrat Max Hiegels-
berger: ,Mit der Handelsinitiative ha-
ben wir Neuland betreten und nehmen
hier bis heute eine Vorreiterrolle ein.
Bei aktuell 480 Handelsstandorten mit
einem Genussland-Regal sind regiona-
le Kostlichkeiten jederzeit und flichen-
deckend in ganz Oberosterreich verfiig-
bar.“ Prost, Mahlzeit! °

,Die Bemithungen um mehr Regionalitit,
Saisonalitat und Frische der Produkte werden
von den Konsumenten besonders geschitzt -
das zeigen viele Studien.”
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Hannes Heide

Die EU bringt Stabilitit,

Nationalismus das Chaos

Er ist Birgermeister von Bad Ischl. Und weif§ ganz genau,
wie regionale Politik lduft. Jetzt will er ins Europiische Parlament.
Und dort Politik machen fiir die Regionen.

Von Bianca Karr-Sajtarevic

ein Motto: Global denken,

regional handeln. Hannes

Heide geht als Spitzenkandi-

dat der SPO Oberésterreich
in den EU-Wahlkampf.

Was werden in den néichsten Jabren die
grofsen Themen fiir die EU sein?
Europa ist ein Raum, der von sozialer
Ungleichheit geprigt ist. Eine der He-
rausforderungen wird sein, dieser Un-
gleichheit entgegenzuwirken. Zudem
wird uns das Thema Migration weiter-
hin beschiftigen. Auch sie ist eine Kon-
sequenz der Ungleichheit. Hinzu wer-
den die Folgen des Klimawandels kom-
men. Dieser Herausforderung miissen
wir uns auf europiischer, aber auch in-
ternationaler Ebene stellen. Auf regi-
onaler Ebene werden Landflucht bzw.
eine nachhaltige Stadt- und Gemein-
deplanung ein wichtiger Punkt auf un-
serer Agenda sein miissen. Die steigen-
den Wohnpreise in den Stidten zih-
len hier dazu.

Kommt beim letzten Punkt Ibre Exper-
tise als Biirgermeister ins Spiel?

Absolut. Als Kommunalpolitiker be-
kommt man direkt mit, wo bei den
Menschen der Schuh driickt und was
ihnen wichtig ist. Mein Ziel ist es, dass
die EU wieder stirker in den Regio-
nen spiirbar ist. Europa ist nicht nur

in Briissel und Strafiburg. Europa, das
ist hier bei uns.

Wie kann es gelingen, Migrationsstrome in
Zukunft besser in den Griff zu bekommen?
Indem wir eine gemeinsame, europi-
ische Losung anstreben. Ich bin fest
davon iiberzeugt, dass das moglich ist.
Nationale Interessen bringen uns nicht
weiter. Wir diirfen es nicht mehr zu-
lassen, dass man Linder wie Griechen-
land oder Italien so im Stich ldsst mit
dieser Herkulesaufgabe. Tatsache ist,
dass die rechten Parteien nicht an ei-
ner Losung interessiert sind. Weil es
ihnen Wihlerstimmen bringt.

Die EU war urspriinglich ein Frie-

densprojekt. Ist sie das noch immer?

Ich sehe die EU ganz klar als Frie-
densprojekt. Sie steht fiir Stabilitit. Die
dlteren Menschen kénnen sich noch er-
innern, was es bedeutet, wenn Krieg
herrscht und welche grausamen Aus-
wirkungen er hat. Unserer Kinder und
Enkel wegen missen wir dafiir eintre-
ten, dass es nie wieder so weit kommt.
Das kann nur mit einer gerechten und
friedlichen Gemeinschaft funktionieren.

Hat der Brexit auch etwas Gutes?
An so einem Chaos und den ganzen
negativen Konsequenzen fiir die Men-

schen, aber auch fiir die Wirtschaft,
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kann man nichts gut finden. Aber: Ich
denke, dass es schon ein Umdenken bei
den Osterreicherinnen und Osterrei-
chern ausgelost hat. Die Akzeptanz der
EU in unserem Land hat sich meiner
Meinung nach erhoht. Die Menschen
haben gesehen, welche Folgen so ein
Austritt hat. Das ist eine schwerwie-
gende Entscheidung.

Denken Sie, dass die EU fiir soziale
Gerechtigkeit sorgen kann?
Sie muss fiir soziale Gerechtigkeit sor-
gen. Die Arbeiterschaft und die untere
Mittelschicht fiihlen sich — zu Recht -
benachteiligt. Das ist in vielen Lindern
der EU der Fall. Wir diirfen nicht nur
der Wirtschaft unsere Aufmerksambkeit
schenken. Ich setze mich fiir ein Eu-
ropa der Menschen, nicht der Konzer-
ne ein. Obwohl die Menschen fleiflig
sind und arbeiten, bleibt bei einigen
am Ende des Monats nicht viel tbrig.
Die Preise steigen und der Kosten-
druck wird hoher. Das erfordert eine
Antwort. Und diese Antwort kann nur
»Gerechtigkeit” lauten.

Wie siebt es mit dem Thema Gleich-
berechtigung zwischen Mann und Frau
aus. Kann die EU auch bier einen

Beitrag leisten?

Die EU hat bereits einige wichtige
Aktionen gesetzt. Darauf missen wir
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aufbauen und weitere Mafinahmen set-
zen. Dabei denke ich vorrangig an die
Vereinbarkeit von Beruf und Familie.
Was natiirlich mit Kinderbetreuung
einhergeht.

Gibt es noch etwas, was sie an der EU
fiir verbesserungswiirdig halten?

Ja, den Informationsfluss von der Eu-
ropiischen Union zu den EU-Biirge-
rInnen zum Beispiel. Die Bevolkerung
wird zu wenig informiert und einge-
bunden. Deshalb entsteht teilweise ein
vollig falsches Bild von der EU. Ich
wiirde mir wiinschen, dass EU-The-
men mehr Aufmerksamkeit in den Me-

dien bekommen. Nicht nur wenn es
um Themen geht, die hochgespielt
und emotionalisiert werden, sondern
auch sachliche Informationen fiir die
Biirgerinnen und Biirger.

Welches Ziel haben Sie sich fiir die
EU-Wabl gesteckt?

Was fir mich am allerwichtigsten
ist, ist eine hohe Wahlbeteiligung.
Leider war das Interesse an den bis-
herigen EU-Wahlen recht tiberschau-
bar. Mein Ziel ist, dass wir gemeinsam
ein Zeichen setzten. Fir die Sozialde-
mokratie und gegen den Rechtsruck in
Europa.
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Mochte im EU-Parlament die

Regionen stirken: Hannes Heide, der
Spitzenkandidat der SPO OO.

Huaben Sie ein personliches Motto?
Hore nie auf, anzufangen. Fange nie
an, aufzuhoren.

Was macht fiir Sie einen guten Politiker
aus?

Die Fihigkeit, den Menschen zuzu-
héren und mit ihnen so zu reden, dass
sie einen auch verstehen.

Was machen Sie, wenn Sie nicht gerade
als Politiker unterwegs sind?

Zeit mit meiner Familie verbringen,
lesen, Konzerte besuchen und Fufiball
schauen. °
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Landespolitik

IN OBEROSTERREICH
SIND WIR BUNT

Uber seinen Tisch laufen alle Kampagnen der OVP Oberosterreich, die
in Umfragen an der 40-Prozent-Marke kratzt: Landesgeschiftsfithrer
Wolfgang Hattmannsdorfer iiber Wahlen, Umfragen und Donald Trump.

Von Wilhelm Holzleitner

m 6. April vor zwei Jabren

tibernabm Thomas Stelzer den

Posten des Landeshauptmannes.

Der von manchen prophezeite

Absturz der OVP nach dem Ende der Ara
Piibringer blieb aus — warum?
Thomas Stelzer hat am 6. April 2017
ein neues Kapitel aufgeschlagen — mit
einem klaren Ziel: Oberdsterreich zum
Land der Moglichkeiten zu machen.
Die grofien Herausforderungen anpa-
cken und dabei die Menschen mitneh-
men. Wir machen keine Schulden
mehr, sondern bauen sogar eine halbe
Milliarde Schulden ab. Wenn man jetzt
nach zwei Jahren zuriickblickt, kann
man schon sagen, dass enorm viel wei-
tergegangen ist.

Was sagen die aktuellen Umfragewerte?
Wir haben eine Zufriedenheit mit der
Landespolitik von 79 Prozent. Das sind
die besten Werte, die es in einem Bun-
desland gibt. Sogar die Wihler der Op-
positionsparteien sind zu zwei Drittel
zufrieden mit der Politik des Landes-
hauptmannes, darum muss ich iiber die
stindigen Attacken von Rot und Griin
schmunzeln, weil diese auch gegen die
eigenen Wihler gehen.

Sie sind unter Josef Piihringer politisch
erwachsen geworden. Wie bat der Wech-
sel zu Stelzer Ibre Arbeit beeinflusst?
Was Neue Medien und Kommunika-
tion betrifft, war der Wechsel zu Tho-

mas Stelzer natiirlich automatisch der
Sprung in ein neues Zeitalter. Auch in-
haltlich wurden erfolgreich ganz ande-
re Schwerpunkte gesetzt.

Thomas Stelzer ist ein Fabr linger Lan-
deshauptmann als die ,,Neue* Volkspar-
tei in Wien. Wie tiirkis ist die OOVP?
In Oberésterreich sind wir bunt. Wir
sind die Oberosterreich-Partei, unser
Denken stoppt nicht an Parteigrenzen
— das haben wir zusammengefasst in der

Farbe Gelb.

Sie gelten landesweit als einer der besten
Strategen und waren auch mebrmals in
den USA, um den Wablkampf zu beob-
achten. Kann man diesbeziiglich von den
Amerikanern etwas lernen?

Man kann von der Amerikanern sehr
viel lernen, aber leider fast nur Bedroh-
liches. Dieses zunehmende Auseinan-
derdividieren, das Verschwinden der
Mitte ist in den USA besonders prig-
nant. Etwas von jemandem lernen be-
deutet ja nicht nur, etwas zu iberneh-
men, sondern auch Dinge und Trends
zu verhindern. Daraus resultiert unser
Auftrag: die Spaltung und Polarisie-
rung, die es in Amerika durch Trump
und die Demokraten gibt, zu verhin-
dern. Denn die grofien Probleme wer-
den wir nur gemeinsam lésen kénnen.

Ist die Spaltung unserer Gesellschaft so
ausgeprigt wie in Amerika?
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Uberhaupt nicht, das ist eine kleine
Blase hauptsichlich von Wahlverlie-
rern, die sich das einredet. Fakt ist,
dass in der Politik noch nie so wenig
wie jetzt gestritten wurde und noch nie
so viel weitergegangen ist wie jetzt.
Und wenn man sich die Zufriedenheit
sowohl in Bundes- als auch Landespo-
litik vor Augen fiihrt, sieht man eher
das Gegenteil einer Spaltung. Wo das
stindige Attackieren der SPO hinfiihrt,
sieht man an den schlechten Umfrage-
werten. Wenn sie so weitermachen,
sind die Roten die Nichsten, die aus
dem Parlament hinausfliegen.

Aber gebort Streiten nicht zum politi-
schen Tagesgeschdft?

Bis zu einem gewissen Grad schon. Der
»Wunschpolitiker von heute hat aber
mit dem Stereotypen von gestern
nichts mehr zu tun. Attackieren, haxI-
beifien, Hauptsache dagegen sein ver-
sus mutig entscheiden, konsequent um-
setzen und dabei auch soziale Verant-
wortung leben: Letzterem kommt
Thomas Stelzer glaube ich sehr nahe.

Zuriick zum US-Wahlkampf: Wie sieht
dort ein modernes Campaigning aus?
Einerseits ist es die immer noch zuneh-
mende Bedeutung der Neuen Medien.
Andererseits ist aber interessant, dass
man dennoch auch stark auf altbewihr-
te Instrumente wie Hausbesuche setzt.
Wahlen werden auch dort immer noch
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WAHLKAMPFER.
Parteimanager Wolfgang
Hattmannsdorfer hat bereits
viele erfolgreiche Wahl-

schlachten geschlagen.

auch am Ortsplatz, an der Haustir
oder vor der Kirche gewonnen.

Trotz der guten Umfragewerte in Land
und Bund: Das Dauergetose der Opposi-
tion ist unitberhorbar. Steckt da nicht auch
ein wenig berechtigte Kritik dabinter?
Diese Kritik ist grofiteils substanzlos.
Es geht nur ums Dagegensein, um das
Kritisieren. Ich wiirde eine starke Op-
position mit einem inhaltlichen Dis-
kurs ja begriifien, wenn wir wieder or-
dentlich gegeneinander argumentieren.
Aber das ist fast unméglich, weil es kei-
ne Sachkritik gibt. Wie soll man mit
so jemandem diskutieren?

Die sozialistischen Parteien sind europa-
weit auf dem Riickzug, in Oberosterreich
grundelt man bei 15 Prozent berum,
wiihrend die OVP an der 40-Pro-
zent-Marke kratzt. Wie wenig SPO
vertrdgt die heimische Politlandschaft?
Wer hitte 2014 erwartet, was wenig
spiter politisch alles passiert? Voraus-

sagen sind daher sehr schwer zu tref-
fen. Meine Bestandsaufnahme: Die
Griinen werden nach ihrem extremen
Linksruck wieder den Einzug in das
Parlament schaffen, dabei aber einer-
seits biirgerliche Wihler verlieren und
andererseits massiv der SPO schaden.
Letztere wird mit ihren internen Pro-
blemen in Zukunft noch stirker zu
kiampfen haben.

Aufer der FPO scheint fiir Ibre Partei
sowobl im Bund als auch im Land keine
Braut in Aussicht. Besteht da nicht die
Gefabr, zu sebr eine Politik mit
Scheuklappen zu machen?

Auf Landesebene sicher nicht, weil wir
eine Miteinander-Regierung haben, wo
auch Griine und Rote je einen Landes-
rat stellen und wir uns auch zu diesem
System bekennen. Im Bund ist diese
Trennung sicher schirfer, dennoch ver-
sucht die OVP, iiberall den Dialog zu
fithren, obwohl die Tiir stets zugeschla-
gen wird.
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Die Politik ist ein herausforderndes
Geschift, fiir Privates bleibt wenig Zeit.
Ist es auf Dauer nicht nervig, fast immer
SOffentlich® zu sein?
Das ist die bewusste Entscheidung je-
des Einzelnen. Wenn man in die Poli-
tik geht, dann ist das so, das muss man
akzeptieren. Man hat aber genauso das
Recht, mal privat zu sein und dass das
auch respektiert wird. Dieser Respekt
ist bei uns zum Gliick sehr ausgeprigt
— nicht nur von den Menschen, sondern
auch von den Medien.

Sie feiern im November den 40er: Ist das

fiir Sie ein besonderes Datumt, um zurtick-
zublicken — oder gar Neues anzudenken?

Ich feiere zwar gerne, bin aber keiner,
der grofie Probleme mit runden Ge-
burtstagen hat. Mein Fokus fiir die Zu-
kunft ist ganz klar: die bestmogliche
Begleitung unseres Landeshauptman-
nes Thomas Stelzer. Eine schonere
und herausforderndere Aufgabe kann
ich mir nicht vorstellen. °
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LLINZ,

METROPOLE

DES

THEATERS

Schixpir, das internationale

Theaterfestival fiir junges Publikum,
teiert 2019 sein 10-dhriges Jubildum.
,2Multiversum. Alles ist echt!“ lautet das
heurige Motto. Vom 24. bis 30. Juni
wird sich Linz wieder zu einer
Metropole der Theaterkunst
verwandeln. Fir das Programm
verantwortlich sind die Regisseurinnen
und Theatermacherinnen Julia
Ransmayr und Sara Ostertag.

Von Inez Ardelt

chixpir zihlt zu den finf grof-
ten internationalen Theaterfes-
tivals fir junges Publikum in
ganz Europa und ist weltweit
fiir seine kiinstlerisch hochwertige und
innovative Theaterarbeit bekannt. Es ist
lingst nicht nur ein beliebtes Publikums-
festival, sondern auch eine wichtige
Plattform, um der Theaterszene fiir jun-
ges Publikum internationale Sichtbar-
keit zu verleihen. Die beiden kiinstleri-
schen Leiterinnen, Julia Ransmayr und
Sara Ostertag, die bereits zum zweiten
Mal in Folge das Programm machen,
verfolgen ein gemeinsames Ziel mit ih-
rer Arbeit: ,,Schixpir will auch in Zu-
kunft nicht nur am Puls der Zeit sein,

Biihne

sondern den Puls der Zeit in der inter-
nationalen Theaterszene wesentlich mit-
gestalten.“ Sie haben fir die kommen-
de Jubildumsausgabe bereits ein facet-
tenreiches Programm erstellt, das im
April veroffentlicht wird. Fest steht, dass
sich auch diesmal das Who's who der
internationalen und regionalen Thea-
terszene aus dem Bereich Kinder- und
Jugendtheater einfinden wird und es ei-
nige Urauffithrungen und Osterreich-
premieren geben wird.

Vielversprechende Klammer

Das Motto, das das Festival in einen
zeitgendssischen, gesellschaftlich rele-
vanten Kontext setzen soll und sich als

Oberdésterreich Magazin 2 © 2019

roter Faden durch das Programm zie-
hen wird, heifit ,MULTTVERSUM. Al-
les ist echt!“ Dabei geht es um ein Spiel

mit den Dimensionen Zeit und Raum
in Hinblick auf die vielen parallelen
Wirklichkeiten, die zeitgleich und om-
niprisent auf uns einwirken. Es will auf
den gesellschaftlichen Wandel Bezug
nehmen, dass nicht mehr nur die eine
gegenwirtige Wirklichkeit erlebbar ist,
sondern eine Vielzahl gleichzeitiger Re-
alititen. Das Theaterfestival scheut sich
nicht davor, dieses viel diskutierte Phi-
nomen aus dem Blickwinkel menschli-
cher sinnlicher Wahrnehmungen und
Empfindungen zu betrachten. ,,Wir la-
den das Publikum ein, die vielen multi-
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STARKES TEAM. Geschiftsfiihrerin Cornelia Lehner und die kiinstlerischen Leiterinnen Sara Ostertag und Julia Ransmayr (v.1.).

versellen Einflisse mit eigenen Wahr-
nehmungen sinnlich zu erfassen und zu
reflektieren®, so Ransmayr.

Junges Publikum

Der Begriff ,,junges Publikum®, so be-
tonen die kiinstlerischen Leiterinnen
Ostertag und Ransmayr unisono, steht
dabei aber keinesfalls fiir eine altersmi-
Big abgesteckte Zielgruppe. Schixpir
mache Theater fiir alle! Unabhingig
vom Alter. Das spiegelt sich auch in der
Programmauswahl wider, mit der das
Festival weiterhin ein generationsiiber-
greifendes und buntgemischtes Publi-
kum ansprechen méchte. Ein grofies
Bediirfnis ist es Theatermacherin Julia

Ransmayr, ,raus aus der
Niedlichkeitsecke zu kom-
men. Damit nimmt sie Be-
zug auf die oft vorherr-
schende  Aufienwahrneh-
mung von Theater fir jun-
ges Publikum. Dem jungen
Publikum auf Augenhéhe
zu begegnen sei dabei es-
senziell. ,In der Theaterar-
beit beschiftigt man sich
viel mit der Frage: Wohin gehen wir als
Gesellschaft? Wir stellen uns Fragen
iber die Zukunft. Das junge Publikum
verkorpert genau diese Zukunft®, er-
ginzt Ostertag. Daraus ergibt sich der
Anspruch im Zuge der Auswahl der
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JUBILAUM. Das Schiix-
pir-Festival feiert heuer
seine 10. Ausgabe.

Theaterproduktionen, das
junge Publikum durchaus
mit gesellschaftlichen Rea-
lititen, Problemstellungen
und Szenarien der Zukunft
zu konfrontieren. ,Es ist
uns ein Anliegen, die nichs-
te Generation mit ihren
Themen, Herausforderun-
gen und Bediirfnissen ernst
zu nehmen. Schixpir will
einen Beitrag dazu leisten, eine kultur-
bewusste und gesellschaftspolitisch re-
flektierte Generation zu erziehen, sind
sich Ransmayr und Ostertag einig. @

www.schaexpir.at
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Schatzjagd

EIN ORT, AN DEM ALLES

/U GEL

D WIRD

Gerhard Bleiweis betreibt die Pfandborse Linz, wo schlichtweg alles zu
Geld wird. Wer Schmuck, Porzellan, alte Uhren oder Erbstiicke zu barer Miinze
machen will, ist hier im wahrsten Sinn des Wortes GOLD-richtig.

Von Wilhelm Holzleitner

eben Gerhard Bleiweis
und seinen sechs Mitar-
beitern steht auch seine
Frau Kinga jeden Tag im
250 Quadratmeter grofien Geschift in
der Linzer Schillerstrafie — aber was
heifit Geschiift: Besser beschreiben lisst
sich die ,,Pfandborse” als eine skurrile
Mischung aus Museum, Kuriosititenka-
binett, Flohmarkt und Antiquititenge-
schift. Neben einem lissigen City-
Cruiser-Fahrrad lehnt ein E-Scooter,
weiter hinten tiirmen sich neue Uh-
ren zum Aktionspreis von 19,90 Euro.
Bilder, afrikanische Holzmasken, eine
Biedermeier-Couch, auch ein Roll-
stuhl und ein riesiger Globus sind zu
haben. Von der Decke hingen meh-
rere Kristallluster, die mit einer wuch-
tigen Stehlampe im Leopardenfell-
design um Beachtung buhlen. Sogar
ein 1000-Schilling-Schein ist kiuflich
zu erwerben, der ,Blaue“ zum Kurs-
wert von knapp 73 Euro ist fiir Samm-
ler laut Gerhard Bleiweis fiir ,einen
schlappen Hunni® zu haben.

Viel Platz nimmt naturgemif}
Schmuck ein — Gold in allen Variatio-
nen, Silberschmuck, teilweise sogar 100
Jahre oder mehr alt. Hier schliefit sich
wieder der Kreis zur Chefin des Hau-
ses, Kinga Bleiweis. Sie ist die absolute
Fachfrau und vor allem fiir dltere Kun-

dinnen und Kunden der bevorzugte
Ansprechpartner: ,,Gerade bei Schmuck,
seltenen Porzellan-Services oder Pel-
zen braucht es ein gutes Auge und viel
personliche Gespriche®, spricht sie aus
jahrelanger Erfahrung. Klar: Vertrauen
und Seriositit sind enorm wichtig in ei-
nem Business, das noch vor einigen Jah-
ren aufgrund einiger schwarzer Schafe
nicht den besten Ruf hatte.

Neben der klassischen Rolle als
Hindler im Sinne von Kiufer und Ver-
kiufer spielt natiirlich auch die Pfand-
leiherei eine grofie Rolle. Das funktio-
niert denkbar einfach: Wer mal knapp
bei Kasse ist, kommt vorbei und lisst
seine Uhr, ein Schmuckstiick oder ei-
nen anderen Gegenstand gegen Bar-
geld belehnen. Drei Monate hat man
dann Zeit, sein ,bestes Stiick” wieder
auszulosen. Vielen Menschen, die an-
derswo kein Geld mehr bekommen,
hat die Pfandborse damit schon aus der
spontanen Patsche geholfen: ,,Da ste-
cken oft beriihrende Einzelschicksale
dahinter®, so Gerhard Bleiweis.

Die Pfandborse ist vor allem fiir
ihre Handschlagqualitit bekannt — ganz
egal, wer den Laden betritt: Vom Stu-
denten bis hin zur betuchten Dame,
die ihren Schmuck loswerden will,
ist alles vertreten. Apropos Schmuck:
Der vorhin erwihnte Gold- und Sil-
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berschmuck ist naturgemif} der grofie
Renner in der Pfandborse. ,,Wir bie-
ten sogar bessere Preise als OGUS-
SA“, sagt Kinga Bleiweis. Das Geld
gibt es sofort auf die Hand, der Preis
hingt vom Gewicht und dem Goldge-
halt ab: ,Da gibt es kein Tricksen oder
Schitzen, was es wiegt, das hat es auch.”
Auch alte Meister bis hin zur zeitge-
nossischen Kunst, edle Porzellan-Ser-
vices (Bleiweis: ,,Wichtig ist die Voll-
stindigkeit des Sets, dann gibt es auch
gute Preise“) und alte Wanduhren sind
sehr gefragt, hier gibt’s immer wieder
Héchstpreise. Fiir grofie Bilder oder
sperrige Mobel bietet die Pfandborse
ein spezielles Service an: Als Erstein-
schitzung reicht ein Foto, das per Mail
geschickt wird: ,Meist lisst sich dann
schon sagen, ob es Sinn macht, den
Gegenstand heranzukarren.“

Dass die Schitzungen der jeweiligen
Stiicke ganz nah am tatsichlichen Wert
liegen, dafiir sorgt ein Stab an Exper-
ten, die jederzeit herangezogen werden
kénnen. Ein Uber-den-Tisch-Ziehen
gibt es bei der Pfandbérse nicht: ,Das
ist Ehrensache®, sagen die Bleiweis’

— sonst wiren sie nicht schon seit so
vielen Jahren erfolgreich im Geschift.
Also: Einfach mal vorbeischauen und
den vermeintlich alten Plunder zu ba-
rem Geld machen! °
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BARES FURRARES. Kinga Bleiweis vor der Pfandbérde in der Linzer Schillerstrafie.

Oberdésterreich Magazin 2 ¢ 2019



Menschen

30

Konzerte 2019

: i aNy,
HIMMLIS

wr

e

HE AUSSICHT. Mehr Atmiosphire als bei
den Kohzerten auf Burg Clam geht nichtug,

-~

MEHR HOHEPUNKT
GEHT FAST NICHT

Die Burg-Clam-Konzertserie hat sich zu einem unvergleichlichen
Festival entwickelt, wie es in Europa kein zweites gibt. Auch das
Programm der bereits 29. Saison hat alles, was Aug’ und Ohr begehrt.

ie Burg Clam hat sich in
den letzten 29 Jahren zu
einem unvergleichlichen
Festival entwickelt, wie es
in Europa kein zweites gibt. Clam-Pro-
moter Michael Ehrenbrandner kennt
das Erfolgsgeheimnis: ,,Wir sehen uns
nicht als Konzertveranstalter, sondern
vielmehr als Produzenten. Und wir
wollen nicht nur den Kiinstlern, son-
dern auch dem Publikum etwas Beson-

deres bieten.“ Ergebnis: Unglaubliche
60.000 Fans stiirmten im Vorjahr die
Konzerte auf der iiber 860 Jahre alten
Burg. Bis zu 9.000 Zuschauer kénnen
auf dem geschichtstrichtigen Konzert-
gelinde zu Fiiflen des 1149 erstmals er-
wihnten Baus mit dabei sein. War die
Burg Clam frither eher eine rustikale
Venue, brauchen die Annehmlichkeiten
mittlerweile keinen Vergleich mehr zu
scheuen: ,,Sogar Herbert Gronemeyer
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lobte unseren Backstagebereich — wer
den Deutschen etwas kennt, weif3, dass
das wie ein Ritterschlag ist“, so Micha-
el Ehrenbrandner iiber den atemberau-
benden Erfolg der Location.

Das unvergleichliche Konzertgelin-
de geizt auch im 29. Konzertjahr nicht
mit geilen Acts. Das Programm ist bunt
und gemixt, wie man es von den
Clam-Konzerten gewohnt ist — quasi
eine musikalische ,eierlegende Woll-
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GEBALLTE ROCK—KOMPETENi
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milchsau“. Hohepunkt? Da wird es
schwierig, denn kaum je zuvor gab es
einen so dichten Aufmarsch an Welt-
stars. Herausragend ist auf jeden Fall
gleich mal der Auftakt am 23. Juni,
wenn Bryan Adams die Bithne entert.
Der Kanadier gilt als einer der grofiten
Rockmusiker unserer Zeit, auch nach
rund vier Dekaden spielt er immer
noch mehr als 120 Shows pro Jahr. Der
Grammy-Gewinner hat im Verlauf sei-
ner Karriere weltweit mehr als 65 Mil-
lionen Alben verkauft und 21 Top-10-
Hits gelandet, darunter Meilensteine
wie ,,Summer of ,69“, ,It’s Only Love®
(mit Tina Turner), ,,(Everything I Do)
I Do It For You“ und ,,All For Love*
(mit Rod Stewart & Sting), mit denen
er in vierzig Lindern die Spitze der
Charts eroberte. Bereits drei Mal wur-
de Adams fiir einen Oscar und fiinf Mal
bei den Golden Globes nominiert.
Nur drei Tage spiter geht’s gleich
hochkaritig weiter: Die unverwiistli-

@ CLAM: The Scorpions.

ROD STEWART.

Die unverwechsel-

bare Reibeisen-Stimme
kommt am 26. Juni auf
die Burg Clam.

BRYAN ADAMS. Den ,,Summer of 69 im Gepick.

che Rock-Rohre Rod Stewart gibt
Clam und Oberdsterreich die Ehre.
Nach 150 Millionen verkauften Ton-
trigern in seiner laaaangen Karriere
bietet sich damit die einzigartige (und
wohl nicht wiederkehrende) Chance,
den 74-jihrigen Englinder live on Sta-
ge zu erleben.

Auch heuer nicht fehlen darf der
Klassiker ,,Clam Rock® (28. Juni), an
dem jeweils ein Biindel an Rocklegen-
den einen lautstarken und legendiren
Konzertabend hinknallt. Diesmal sind
u.a. Toto, Jethro Tull und Birth Con-
trol mit dabei. Nur einen Tag spiter
gibt’s mit den Langbarttrigern von ZZ
Top und Foreigner als Support den
nichsten phonetischen Orgasmus auf
die Ohren. Fast noch eine Liga driiber:
Thirty Seconds to Mars (30. Juni) und
der unvergleichliche Sting (05. Juli).
Sechs Topacts in nur zwei Wochen —
da bleibt kaum Zeit zum Luftholen.
Und weil wir schon von Hohepunkten
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sprechen — wenn es denn tatsichlich
einen absoluten zu nennen gibe, dann
wohl das Finale der Clam-Konzertserie
2019: Vorhang auf fiir die Scorpions,
die im Zuge ihrer ,,Crazy World Tour®
am 02. August auf die Burg Clam kom-
men. Die Hits der deutschen Band
sprechen fiir sich — Ohren und Herzen
auf: ,,Send Me an Angel®, ,,Still Loving
You“, ,Wind of Change®, ,Rock You
Like a Hurricane® und, und, und.
Wer bei einem dieser Leckerbissen
dabei sein will, sollte flott sein, denn
bei einigen Gigs sind die Tickets be-
reits rar — fiir Seiler & Speer, die ge-
meinsam mit Wolfgang Ambros und
der EAV fiir einen geschichtstrichti-
gen Abend sorgen werden (09. August),
gibt’s bereits keine Karten mehr. Also
Leute: Let's rock the Castle! °

Weitere Infos
und das gesamte Programm gibt’s unter
www.clamlive.at
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KEBA

FLACHE HIERARCHIEN,
HOHER OUTPUT

Das Linzer Industrieunternehmen Keba AG ist mit modernen
Arbeitsmethoden und viel Augenmerk auf die Mitarbeiter hochst erfolgreich.

Ein Gesprich mit Keba-Chef Gerhard Luftensteiner-

berosterreich Magazin:
Herr Luftensteiner, Sie
sind Vorstandschef und
Miteigentiimer an der
Keba AG. Was bedeutet Keba eigentlich?
GERHARD LUFTENSTEINER: Das
Unternehmen hat vorher Krippner &
Kletzmaier Elektronikbau geheifien.
Und da ist 1987 ein junger Marketing-
absolvent gekommen und hat gesagt,
dass das unsere internationalen Kun-
den nicht aussprechen kénnen. Daher
war die Initiative die, eine Marke zu fin-
den. Und so fand und erfand man das
Wort KEBA.

Was ist aus dem jungen Marketingabsol-
venten geworden?

Der sitzt vor Thnen, das war ich. Das
war meine erste Aufgabe hier. Ich bin
schon seit 1984 hier, habe also vor 35
Jahren begonnen, mit der Personal-
nummer 93.

Heute hat Ihre Unternebmensgruppe nicht
mebr 93, sondern schon 1800 Mitarbeiter:
Wir haben uns seither im Personal ver-
zwanzigfacht.

Wie viele Personen arbeiten am Linzer
Standort?

In Linz sind es rund 800 Mitarbeiter
und wir haben hier schon drei Produkti-
onsstandorte mit insgesamt zirka 30.000
Quadratmetern an Produktionsfliche.
Ab Mitte des Jahres fertigen wir fiir den
asiatischen Marke auch in Shanghai in
unserem neuen Firmengebiude.

Das Unternebmen wurde 1968 gegriindet.
Welches Motto hat Ihr Unternebmen?
Unser Firmenmotto lautet, dass die
Keba-Technologie den Menschen hilft,
ihre Lebens- und Arbeitswelt einfacher
zu gestalten. Das ist unser Purpose, wie
wir sagen. Und deshalb gibt es uns. Un-
ser Slogan heifit nicht umsonst ,,Auto-
mation by Innovation“. Das heifit, es
sollte uns stindig etwas einfallen und
das tut es normalerweise auch. Aber es
braucht auch ein bestimmtes Klima und
eine bestimmte Kultur, damit uns im-
mer etwas Neues einfillt, um unsere
Kunden zu begeistern.

Sie bieten viel an, wie lauten Ihre Titig-
keitsfelder genau?

Wir clustern unsere Titigkeitsfelder in
drei Bereiche. Ein Bereich ist die In-
dustrieautomation. Hier geht es um
das Steuern und Bedienen von Robo-
tern und Maschinen. Im zweiten Be-
reich geht es um Hand-over-Prozesse.

Die Keba auf einen Blick
Gegriindet: 1968 von Karl
Kletzmaier und Gunther Krippner

Mitarbeiter (gesamt): 1800 Mit-
arbeiter.

Standorte: in 14 Lindern
Umsatz: 254 Millionen Euro
Exportquote: 85 bis 90 Prozent

Firmentitigkeit: Industrieautoma-
tion, Bank- und Logistikautomation
und Energieautomation
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Das sind Ubergabelsungen — wie etwa
Geldautomaten oder Abhol-Automaten
fir Pakete. Und der dritte Bereich ist
die Energieautomation — hier ist die
Elektromobilitit der grofiere Teil.

Industrieunternebmen baben vielfach

noch starre Hierarchien, wie sehen diese
bei Ihnen aus?

Wir haben sehr frithzeitig begonnen,
uns mit agilen Strukturen auseinander-
zusetzen. Fast 3 Jahre lang. Und im Au-
gust 2017 sind wir dann live gegangen
als agiles Unternehmen, in einer Gro-
fenordnung, die in Europa ziemlich
einzigartig ist. Viele reden noch davon,
wir haben das schon umgesetzt. Das
ist alles nicht so einfach, weil wir alle
von Hierarchien geprigt sind. Und den
Freiraum zu nutzen und effektiv einzu-
setzen, ist eine Herausforderung. Und
auch wir lernen tiglich dazu.

Wie siebt das konkret aus?

Wir haben einen hohen Anteil an
Selbststeuerung und einfach neue For-
men von Arbeitsmethoden etabliert.
Das agile Arbeiten dominiert dabei.
Dariiber hinaus fithrte die Auseinan-
dersetzung dazu, dass wir unsere Orga-
nisation rollenbasierend aufgestellt ha-
ben. Den klassischen Vorgesetzten gibt
es zum Beispiel nicht mehr. Es ist nicht
mehr alles in einer Person gebiindelt,
sondern die Funktion , Fithrungskraft*
ist heute in verschiedenen Rollen abge-
bildet, die verschiedene Personen ein-
nehmen — je nach Konnerschaft. So ist

FOTO: KARIN SCHWARZ



GERHARD LUFTENSTEINER,
Keba-Chef: ,Das Firmenmotto
von Keba lautet, dass unsere
Technologie den Menschen
hilft, ihre Lebens- und Arbeits-
welten einfacher zu gestalten.

Deshalb gibt es uns.“

eine Rolle z.B. fiir den Menschen und
seine Belange an sich zustindig, die
strategischen Priorititen trifft aber viel-

-

leicht ein anderer Kollege in der dafir
vorgesehenen Rolle. Wir haben eine
hohe Rollenflexibilitit.

Wie war die Resonanz bei den Mitarbei-
tern auf die Verdnderungen?

Die war sehr gut, weil sie gesehen ha-
ben, dass sie mitbewegen und mitver-
indern konnen.

Hat Ibhnen das bei neuen Mitarbeitern
geholfen?
Das hat uns einen Zuwachs gebracht, ja.
Auf der anderen Seite haben wir auch
ein paar wenige Leute verloren, denen
das nicht gefallen hat. Weil sie entweder
nicht mehr Chef sein konnten oder kei-
nen Chef mehr gehabt haben. Schade,
aber es ist eben so. Es geht auch darum,
attraktiv fiir die nichste Generation zu
sein. Frither war das Seniorititsprinzip
dominierend. Die Technologie war be-
kannt und Erfahrung war alles. Heute
ist es so, dass die Technologie, die zum
Beispiel ich gelernt habe, in einem ge-
wissen Sinne ,,alt“ ist. Ich muss also die
jungere, neuere Technologie, wie etwa
kiinstliche Intelligenz, von aufien her-
einbekommen — ein Weg ist durch méog-
lichst viele junge Leute. Und wir miis-
sen schauen, dass das auf einen frucht-
baren Boden st68t. Ich muss also eine
Basis bieten, damit diese hier wirksam
werden konnen. °
David Hell
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Oberosterreich — und
hier speziell das Miihl-
viertel — ist ein echtes
»Burgen-Land“. Die
Geschichte des Schlosses
Waldenfels in Reichenthal
weist sogar Verbindungen
zum mysteriosen Vlad II1.
Dracula auf, der dank
seiner Vorliebe fiir
Pfihlungen sogar als
Romanvorlage diente.

Von Wilhelm Holzleitner

eit dem Jahr 1636 ist das

michtige Schloss Walden-

fels im Besitz der Adelsfami-

lie Grundemann-Falkenberg,
der jetzige Burgherr Dominik Grun-
demann-Falkenberg lebt in bereits 16.
Generation in der Burg. Die Geschich-
te der wehrhaften Anlage nur ein paar
Hundert Meter vom Ortszentrum Rei-
chenthals entfernt reicht aber noch viel
weiter zuriick. Bereits 1380 wurde die
Burg erstmals urkundlich erwihnt, sie
diente als Wehranlage, um die Han-
delswege des damals noch um einiges
ungestiimeren Miihlviertel zu sichern.
Fiir die Bevolkerung der damals noch
sehr beschaulichen Siedlung unterhalb
des Burgfelsens diente sie bei Gefah-
ren auch als Fluchtburg. Zu Zeiten von
Kaiserin Maria Theresia wurde die da-
mals fiinfeckige Anlage komplett ge-
schleift, der skurrile Grund: eine neu
geschaffene ,Dachsteuer”, die Adeli-
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gen sollten damit fiir ihre riesigen Bur-
gen und Schldsser extra zur Kasse ge-
beten werden. Bereits um 1580 begann
der Umbau in ein Renaissanceschloss,
die damaligen Besitzer, eine protestan-
tische Familie, verkaufte das Schloss im
Zuge der Gegenreformation an die Fa-
milie Grundemann-Falkenberg.

Im 17. Jahrhundert begann die Ba-
rockisierung des Renaissancebaus, ein
Turniergarten, weitliufige Gartenanla-

gen und ein Brunnen im Arkadenhof

wurden angelegt, die vielen Stilepo-
chen sind heute noch an allen Ecken
und Enden zu erkennen. Als stilisti-
sches i-Tiipfelchen folgten im 19. Jahr-
hundert noch die heute bestehenden
Burgzinnen.

Nach Ende des Zweiten Weltkrie-
ges hausten bis zu 700 russische Be-
satzungssoldaten in der altehrwiirdi-
gen Burg. Die russische Soldateska
pliinderte, was nicht niet- und nagel-
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fest war, zerstorte wertvolles Inventar
und warf nicht benétigte Einrichtung
aus den Fenstern, die wiederum her-
ausgerissen und eingeschlagen wur-
den — allerdings auch mit einem posi-
tiven Effekt: Im Winter 1945/46 such-
ten die Soldaten das Weite, weil ihnen
die zugigen Riumlichkeiten schlicht zu
kalt waren.

Diese wilden Zeiten sind gottlob
nun vorbei, langweilig oder miefig sind
die geschichtstrichtigen Gemiuer den-
noch nicht. Burgherr Dominik Grun-
demann-Falkenberg hat im letzten Jahr
eine spannende neue Idee ins Leben
gerufen: den ,Waldenfelser Musik-
sommer“ — eine klassische Konzert-
serie mit acht Events im intimen Rah-
men; intim darum, weil nur 100 Plit-
ze zur Verfiigung stehen. In Szene ge-
hen die Konzerte in einem 400 Jahre
alten Gewolbe, das dank seiner hervor-

ragenden Akustik komplett ohne Mik-

Die Geschichte der Burg im
Miihlviertler Reichental reicht
bis ins 14. Jahrhundert zuriick

Burgherr Dominik Grunde-
mann-Waldenfels vor den

Familienwappen der letzten vier

Das offizielle Familienwappen

WALDENFELS.

).

Jahrhunderte (r.).

von 1636 (0.).

rofone, Boxen oder sonstigen techni-
schen Schnickschnack auskommt, sogar
auf extra Scheinwerfer wird verzichtet.
Dominik Grundemann-Falkenberg:
»Es ist, als wire man personlich beim
Schlossherren zu einem privaten Kam-
mermusikabend geladen.“ Als Drauf-
gabe gibt’s im malerischen Arkaden-
hof nach den Konzerten bei frisch ge-
riuchertem Lachs und anderen Kost-
licheiten ein Téte-a-Téte mit allen
Beteiligten. ,,Besonders unsere Kiinst-
ler schitzen das einzigartige Ambiente.
Das sind Leute, die schon in den gro-
e Konzertsilen dieser Welt — wie etwa
der Elbphilharmonie — gespielt haben.
Fiir uns ist das wie ein Ritterschlag®, so
der Burgherr stolz. Nur zwei kurze An-
reiffer zur heurigen Konzertserie: Er-
offnet wird diese am 26. Juli mit Ani-
ka Vavic. Die Pianistin feierte bereits
Erfolge im Wiener Konzerthaus, in
New York und in Moskau. Nicht klas-
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sisch, sondern richtiggehend ,,leiwand®
wird’s am 31. Juli, wenn sich Willi Re-
setarits (alias Kurti Ostbahn) und die
Wiener Tschuschenkapelle zum bereits
zweiten Mal die Ehre geben, die Band
feiert gleichzeitig ihr 30. Bithnenjubi-
lium. Ubrigens: Auch fiir Hochzeiten
und Seminare ist Schloss Waldenfels
zu haben (Infos unter www.walden-
fels.at).

Und was war da noch mal schnell
mit der Verwandschaft zum mysteri-
osen Grafen Vlad III. Dracula? ,,Eine
Ahnenforschung hat ergeben, dass es
seit vielen Generationen eine entfern-
te familidre Verbindung dorthin gab.
Meine Mutter wollte das eigentlich
nie publik machen - sie meinte, das
wirde vielleicht dem Familienanse-
hen schaden. Sie sagte immer: ,Er-
zahl’ lieber, dass wir mit dem engli-
schen Konigshaus verwandt sind“, lacht
Grundemann-Falkenberg. °
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AMS

Die BerufsInfoZentren

des AMS

Orientierung in der Berufswelt und ein

spannender Interessenstest.

er in einem Beruf ar-

beiten kann, der genau

zu ihm oder zu ihr passt,

hat eine weitaus hohere
Motivation und erbringt bessere Leis-
tungen. Damit verbunden ist eine gro-
ere Zufriedenheit und damit eine ho-
here Lebensqualitit.

Sich dariiber im Klaren zu sein, wel-
che Art zu arbeiten einem personlich
am meisten liegt, hilft bei der Auswahl
des Berufs am Beginn der Laufbahn und
auch anlisslich einer notwendig wer-
denden Neuorientierung.

Ein guter Ansatz ist, sich selbst zu
fragen: Arbeite ich lieber mit Menschen
oder mit Maschinen? Lieber mit Mus-
kelkraft, handwerklichem Geschick oder
mit Hirnschmalz? Sind mir genaue Vor-
gaben und eine regelmifige Arbeitszeit
wichtig oder bevorzuge ich Selbstver-
antwortung und tibernehme gerne Ri-
siko/Verantwortung? Arbeite ich lieber
allein mit Daten und Fakten oder set-

ze ich mich lieber mit Wiinschen von
KundInnen auseinander? ...

In den BerufsInfoZentren (BIZ) in
jeder AMS-Geschiftsstelle gibt es Un-
terstiitzung und individuelle Beratung
fiir Jugendliche und Erwachsene. Zahl-
reiche Schiilerinnen und Schiiler besu-
chen das BIZ im Rahmen des Berufs-
orientierungsunterrichts. Sie lernen ver-
schiedene Arbeitsmoglichkeiten kennen
und konnen sich iiber selbststindige
Jobsuche oder eine passenden Ausbil-
dung informieren.

Im Angebot steht ein ausfiihrlicher
und spannender Interessenstest, dessen
Ergebnis mit kompetenten BeraterIn-
nen besprochen wird.

Zur Selbsttestung bietet sich auch
der Berufskompass auf der AMS-Web-
site an: www.ams.at und www.berufs-
kompass.at

Personliche Beratung in den Berufs-
InfoZentren in jeder AMS-Geschifts-
stelle in OO., Tel. 0810/810 500 °

Das AMS ist auch jihrlich auf der Messe Jugend & Beruf im Herbst in Wels vertreten.
Der Messestand ist fiir viele ein Anziehungspunkt.
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AMS-JobExpress am Linzer
Hauptbahnhof

Nach seinem Umbau wurde der Job-
Express am Linzer Hauptbahnhof wieder
neu eroffnet. Er ist tatsachlich ein Blickfang
am Bahnhofsgelande und wird so seiner
Intention als Begegnungszone rund um alle
Themen zu Arbeitsuche und Arbeitsmarkt
gerecht. Mehr noch gilt er als smartes Ser-
vicecenter.— SMART steht dabei fUr ,simpel
+mobil + aktuell + rasch + trendy”.

Das Angebot im JobExpress fiir

unsere Kundinnen:

m Nutzung der AMS-eServices mit Unter-
sttzung von Beraterinnen

m Beratung und Begleitung bei Jobsuche
und im Bewerbungsprozess (z.B.in Form
eines professionellen Bewerbungsunter-
lagen-Checks)

m Interessenstest fur die Berufswahl inklusi-
ve Beratung

m Orientierung bei diversen Behdrden-
agenden (BMS, GKK, PVA etc.)

m [nformationen zu allen AMS-Dienstleis-
tungen und zu Forder- und Weiterbil-
dungsangeboten

m Veroffentlichung von freien Stellen

m die Moglichkeit flr Firmenprasentationen
und Raum fur kleinere Jobbdrsen

m der Touchpoint in die digitale AMS-Welt
und kostenlose Nutzung von WLAN und
Tablets ...

Im Jahr 2018 nahmen 17500 AMS-Kundin-
nen (Arbeitsuchende und Unternehmen)
das Service im JobExpress in Anspruch:

m Im Monatsschnitt wurden 1450 Mal die
eServices genutzt.

m 800 Kundinnen und Kunden nahmen pro
Monat personliche Beratung in An-
spruch.

m 60 Malim Monatsdurchschnitt wurde
beim Erstellen der Bewerbungsunter-
lagen unterstutzt.

m 200 freie Stellen wurden monatlich
veroffentlicht ...
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CompactDays

All over the world.

17./18. Mai 2019
Horsching

Tage der Technik
bei Wacker Neuson

Innovation

EINZIGARTIGE Einblicke gibt’s bei den ,,CompactDays*.

nnovationen stehen bei Wacker
Neuson an oberster Stelle. Allein
am Standort Horsching gibt es
rund 1200 Mitarbeiter und mehr
als 100 Techniker, die sich tiglich mit
neuen Entwicklungen beschiftigen. Als
Teil einer weltweit titigen Gruppe ist
die Wacker Neuson Linz GmbH mit
einem Exportanteil von 96 Prozent
eine starke Siule der Wirtschaft im
Zentralraum. Hauptverantwortlich ist
man im Horschinger Werk fiir die Pro-
duktion von Kompaktbaggern mit ei-
nem Betriebsgewicht von 0,8 bis 14,5
Tonnen und Dumpern mit einer Nutz-
last bis maximal 10 Tonnen. Hier ist das
Herz fiir die Entwicklung, Produktion
und den Vertrieb von 17.000 Maschi-
nen pro Jahr, das sind 80 pro Tag — al-
les unter einem Dach.
Innovation und Erfolg setzen aber
gut ausgebildete Mitarbeiter voraus.
Wacker Neuson investiert daher ge-

zielt in Nachwuchskrifte und Wei-
terbildung: 50 Lehrlinge befinden
sich derzeit in der Ausbildung. Ap-
ropos Weiterbildung: Das Programm
SJIINTRAMove“ fordert den regionalen
und fachlichen Austausch von Mitar-
beitern innerhalb des Konzerns. Bis zu
vier Wochen konnen in einer anderen
Gesellschaft (z. B. in Europa, Amerika,
Asien) verbracht werden, um sich per-
sonlich weiterzuentwickeln. Das Un-
ternehmen bietet seinen Mitarbeitern
vielfiltige soziale Leistungen wie An-
gebote zur Altersvorsorge, Losungen
zur Vereinbarkeit von Beruf und Fa-
milie sowie flexible Arbeitszeitmodel-
le und zahlreiche nationale und inter-
nationale Entwicklungsmoglichkeiten.
Am 17. und 18. Mai gehen bei Wa-
cker Neuson die ,,CompactDays“ in
die nichste Runde: ,,Mit diesem spe-
ziellen Format wollen wir ganz gezielt
alle Technik-Interessierten sowie tech-
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,,Compact

als )I/{arrlere—
einstieg

Das weltweit titige Unter-
nehmen Wacker Neuson steht
fir Innovation. Bester Bewelis:
die ,,CompactDays“, bei denen
Techniker von morgen in die
Welt des Branchenprimus in
der Baumaschinenindustrie
eintauchen kénnen — analog,
digital und virtuell.

nische Fachkrifte von jung bis erfahren,
Frauen und Minner, ansprechen und
fir unseren topmodernen Standort,
fir unsere Hightechprodukte sowie
fiir unsere abwechslungsreichen und
vielfiltigen Berufsangebote und Kar-
rierechancen in einem internationalen
Konzernumfeld begeistern®, sagt Gert
Reichetseder, Sprecher der Geschiifts-
fithrung des grofiten Konzernstandorts
der Wacker-Neuson-Gruppe. Neben
einzigartigen Einblicken in die Un-
ternehmens- und Produktwelt kén-
nen sich alle Interessierten auch di-
rekt mit den Mitarbeitern vor Ort an
diversen Messestinden austauschen,
mittels VR-Brille in die Produkt-
vielfalt und virtuelle Forschung und
Entwicklung eintauchen sowie Pro-
dukte ausprobieren und live erleben.
Mehr Infos zu den CompactDays gibt’s
online unter wackerneusongroup.com/
karriere. W H.



Konigliche Vorteile
mit der LINZ AG Vorteilswelt

Ob beim Einkaufsbummel, beim Besuch eines Restaurants, beim Genuss von Freizeit-
und Kulturangeboten sowie bei vielem mehr: Die Vorteilswelt bietet Energiekunden®
vielfaltige Angebote und Vergiinstigungen fiir ihr tagliches Leben.

Profitieren Sie von
exklusiven Vorteilen in
folgenden Kategorien:
Shopping & Lifestyle
Hotel & Genuss
Mobilitat & Services

Freizeit & Kultur

€ 15 15 IE |E

Sport & Wellness

Mehr Infos auf www.linzag.at/vorteilswelt

*Privatkunden der LINZ STROM Vertrieb GmbH, die zusatzlich Erdgas und/oder Wérme der LINZ AG und/oder ein LIWEST-Produkt beziehen.
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Private Banking

PRIVATE BANKING:
DIE QUAL DER WAHL

Die Zahl der Osterreicher mit Privatvermégen steigt — und damit auch
jene der Anleger. Immer mehr Bankinstitute legen daher den Fokus auf
den Bereich Private Banking. Ein Rundblick.

m Bereich des Private Bankings

haben sich mittlerweile alle gro-

len Bankinstitute gut positioniert

und bieten ein breites Portfolio
an Anlagemoglichkeiten. Die Kunden
haben die Qual der Wahl. Aber was
konnen die grofien Player wirklich?
Unser Rundruf ging an die Sparkasse
00, die Oberbank, die Ziircher Kan-
tonalbank und die PRIVAT BANK der
Raiffeisen Landesbank Oberosterreich.
Get ready to rumble:

Sparkasse Oberosterreich

Das Private Banking der Sparkasse
Oberdésterreich bietet an neun dezen-
tralen Standorten ganzheitliche Bera-
tung mit Schwerpunkt Vermogen und
Vorsorge eingebettet in das komplet-
te Leistungsspektrum einer Universal-
bank an. Die Private Banker der Spar-
kasse OO sind regional verankerte, le-

HERBERT WALZHOFER,\_/prstands—
direktor Retail, Sparkasse OO.

benserfahrene Personlichkeiten, die als

lokale Ansprechpartner die Kunden-
bediirfnisse in den Mittelpunkt stellen

und moglichst unbiirokratisch indivi-
duelle Losungen ermdéglichen. Eine

offene Produktarchitektur — also auch

die Verfugbarkeit ausgewihlter Drit-
tanbieter — zihlt dabei ebenso zum

Repertoire wie eine vorausschauende

Vermégens- und Finanzplanung. Ab

200.000 Euro werden iiber die eige-
ne Vermogensverwaltung der Sparkasse

OO mafigeschneiderte, treuhindig ver-
waltete Wertpapierportfolios angebo-
ten. Auch fiir grofie Verméogen steht
iber die Kapitalanlagegesellschaft der
Sparkasse OO die Moglichkeit zur Ver-
fiigung, Spezialfonds — hiufig fiir Un-
ternehmen, Institutionen oder Stiftun-
gen — individuell zu konzipieren und zu

managen. ,Ausgangspunkt fiir eine er-
folgreiche Zusammenarbeit ist ein aus-
fithrliches Gesprich, in dem wir gerne

unsere Leistungen im Detail prisen-
tieren und in einem strukturierten Di-
alog die Winsche, Bediirfnisse, Ziele

und bisherigen Erfahrungen des Kun-
den in Erfahrung bringen. Darauf auf-
bauend liefern wir in Folgegesprichen
Losungsansitze, die wir bei Gefallen
gemeinsam mit unseren Kunden kon-
sequent umsetzen“, so Herbert Walz-
hofer, Vorstandsdirektor Retail, Spar-
kasse OO. In der Kundenbeziehung
seien Emotionen wichtig, die erfolg-
reiche Umsetzung der Vereinbarun-
gen konzentriert sich auf Sachlichkeit.
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FRANZ GASSELSBERGER,
Generaldirektor, OBERBANK.

Oberbank-Private-Banking

Das Oberbank-Private-Banking ver-
sorgt iliber ein einzigartiges Betreu-
ungskonzept aus acht sterreichischen
und einem deutschen Standorte her-
aus simtliche Geschiftsstellen mit einer
breiten Palette an Dienstleistungen und
Produkten, sowohl fir Anleger, die ihre
Entscheidungen selbst treffen, als auch
fiir jene, die diese an die Vermogensver-
waltung delegieren. In Summe werden
im Oberbank Private Banking iiber 8
Milliarden Euro Finanzvermégen be-
treut. Die Private-Banking-Dienstleis-
tungen werden ab 250.000 Euro ange-
boten, das durchschnittliche Vermo-
gen unserer Private-Banking-KundIn-
nen liegt aktuell bei ca. einer Million
Euro. Das stirkste Wachstum ist in
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den vergangenen Jahren sicherlich bei
allen Arten der Vermogensverwaltung
zu verzeichnen. In einer hochkomple-
xen Welt bedeuten simtliche Anlageent-
scheidungen eine immer gréfiere He-
rausforderung. Dazu kommt die nun
auch noch prolongierte Zinswiiste im
Euroraum, in der es risikoaversen In-
vestorlnnen praktisch unmoglich ist, die
Kaufkraft der Anlagen zu erhalten. Mit
dem individuellen Portfoliomanage-
ment (ab 500.000 Euro) kann die Ober-
bank sehr genau auf die Vorstellungen
eingehen und Portfolios mafischnei-
dern. Wer den Maflanzug nicht be-
notigt, ist in den Oberbank-Premium-
Strategien (ab 100.000 Euro) gut aufge-
hoben. Fir erfahrene Aktienanleger, die
selbst entscheiden, bieten sich mit dem
Brokerage in Linz ein hochkompeten-
tes Team als Sparringpartner an. Zum
Thema Nachhaltigkeit wird die Palette
schrittweise erginzt. Die zuletzt von der
,,3 Banken-Generali Investment* lancier-
ten Fonds ,,Mensch und Umwelt Akti-
enfonds“ sowie der ,,Mensch und Um-
welt Mischfonds“ sind mit sehr stren-
gen Regeln versehen im Hinblick auf
die Unternehmensauswahl.

Ziircher Kantonalbank Osterreich
Der Osterreich-Ableger ist die einzige
operative Auslandstochter der Ziircher
Kantonalbank in Ziirich. Sie ist Teil der
erfolgreichen dualen On/offshore-Stra-
tegie des internationalen Private Ban-
kings und hat damit als ,, Tor zu Euro-
pa“ eine grofie strategische Bedeutung
fiir den Konzern. Das Haus vereint ,,das
Beste aus zwei Welten“. Die Vermo-
gensverwaltung erwirtschaftet seit Jah-
ren eine "Top-Performance, die nicht nur
die Kunden, sondern auch unabhingige
Organisationen wie das GELD-Maga-
zin oder Lipper Fund Awards wieder-
holt bestitigen.

Wias zeichnet die Ziircher Kanto-
nalbank aus? U.a. eine enorm hohe Si-
cherheit: Mit der starken Mutter im Rii-
cken, die zum siebten Mal in Folge als
sicherste Universalbank der Welt ausge-
zeichnet wurde (Quelle: Global Finance

HERMANN WONNEBA"UER, Vorstand der
Ziircher Kantonalbank Osterreich.

Media Inc.), wird den Kunden héchs-
te Sicherheit, Stabilitit und Kontinui-
tit geboten. Und dank der engen Zu-
sammenarbeit mit der Mutter baut man
auf deren strategischen und taktischen
Vermaogensklassenallokation auf und be-
riicksichtigt die besonderen Bediirfnis-
se der osterreichischen und deutschen
Kunden (,Home Bias“). Trotz Preis-
und Investiionsdruck und substanzi-
ellem Wachstum, gepaart mit sehr ho-
her Vermégensverwaltungsquote, konn-
te dabei die Marge in den letzten Jahren
auf Top-Niveau gehalten werden.

Die PRIVAT BANK der RLB 00

Als Teil der Raiffeisenlandesbank Ober-
osterreich bietet die PRIVAT BANK
neben einem besonderen Service vor
allem auch ein hohes Maf§ an Sicher-
heit und Stabilitit. Insgesamt verfiigt
die PRIVAT BANK mit ihren sieben
Standorten in Osterreich, Tschechien
und Deutschland iiber ein Geschifts-
volumen von rund 4,6 Milliarden Euro.
Zu den Kunden zihlen neben vermo-
genden Privatkunden, Freiberuflern
oder Sportlern auch Stiftungen. Indi-
viduelle Vermogensverwaltungen sind
ab einer Million Euro méglich, Spezi-
alfonds ab rund 15 Millionen Euro.

Im Mittelpunkt der Beratung durch
die PRIVAT BANK stehen die indivi-
duellen und aktuellen Kundenbediirfnis-
se. Um die optimale Streuung des Kapi-
tals zu gewihrleisten, wird gemeinsam
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mit dem Kunden ein Risikoprofil er-
stelle. Nach dem Prinzip des ,offenen
Produktuniversums“ wihlen die Berater
Produkte aus, die optimal zum Anlage-
profil des jeweiligen Kunden passen. Da
Marke- und Anlegerverhalten nicht im-
mer einer Logik folgen, werden neben
makro- und mikrookonomischen Be-
wertungsfaktoren auch marktpsycho-
logische Komponenten miteinbezogen
(,Behavioral-Finance-Ansatz*). Dieser
Ansatz ist auch sehr erfolgreich. So wur-
de die Vermogensverwaltung ,,Dynamik
Invest“ der PRIVAT BANK beim Os-
terreichischen Dachfonds Award 2018
mit dem 1. Preis ausgezeichnet.
Marktfihrer ist die PRIVAT BANK
mit ihrer unabhingigen Dienstleistung
des Financial Planning. Dabei analysie-
ren und optimieren Experten die indi-
viduelle Finanz- und Vermdogenssitu-
ation eines Kunden ganzheitlich und
schaffen mit einem vernetzten Uber-

o

—
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WALTRAUD PERNDORFER von d?r PRIVAT
BANK der Raiffeisenlandesbank OO.

blick Klarheit und Perspektive. Ob
Veranlagung, Vorsorge oder Finanzie-
rung — um alle finanziellen Belange des
Kunden kiimmert sich bei der PRIVAT
BANK ein Berater als zentrale Dreh-
schreibe. Dieser vernetzt sich dann je
nach den individuellen Anforderungen
des Kunden mit internen und externen
Spezialisten. °

Wilbelm Holzleitner
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Jahrmarke

Von Kalbern mit drei

Maiulern und Damen

ohne Unterleib

202 Jahre hat der grofite Jahrmarkt Osterreichs

bereits am Buckel. Obwohl er da und dort in die Jahre
gekommen ist, erfreut sich der Urfahraner Jahrmarkt

ungebrochener Beliebtheit. Die nichste Auflage
steigt von 27. April bis 05. Mai.

Von Wilhelm Holzleitner

as 200. Jubilium vor zwei

Jahren adelte den Ur-

fahraner Jahrmarkt zum

grofiten und dltesten Jahr-
markt Osterreichs. Der Wiener Prater
hat zwar 50 Jahre mehr am Buckel, ist
aber eben kein Jahrmarkt, sondern eine
Dauereinrichtung. Das Welser Volks-
fest gibt es gar ,erst” seit 1878, jenes
in Ried seit 1867. In Linz begann alles
im Jahr 1817: Nach hartknickigen Bit-
ten der Gemeindevertretung bestitig-
te Kaiser Franz I. am 20. Mirz der da-
mals noch eigenstindigen Gemeinde
Urfahr das Privileg, zweimal im Jahr
einen zwei Tage dauernden Jahrmarkt
abzuhalten: ,Franz der Erste, von Got-
tes Gnaden Kaiser von Osterreich er-
teilt der unterthinigsten Ortsgemein-
de Ufer Linz das Recht, das Jahr hin-
durch zwey Mal Jahrmirkee, jeder zwey
"Tage dauernd, abzuhalten berechtiget
seyn sollen.“

Mittlerweile dauert der Urfahra-
ner Jahrmarkt neun Tage, hat aber
nichts von seiner Attraktivitit einge-
biiit: Der Besucherrekord von 650.000
Menschen datiert aus dem Jahr 2000

— um die 500.000 Besucher werden

aber selbst bei einer verregneten Auf-
lage gezihlt. In anderen Zahlen aus-
gedriickt: Um die 120.000 Halbe Bier,
bis zu 10.000 Grillhendln und 50.000
Bratwiirstl werden bei jedem ,,Urfix“
genossen. Und so mancher trug auch
seinen ersten Rausch vom nérdlichen
Donauufer mit nach Hause. Apropos
Rausch: Erst 87 Jahre nach der
Erstauflage — 1905 — wurde ein ,An-
suchen um Aufstellung einer Bierhiit-
te“ gestellt, 1911 war es dann so weit
und das erste Bier floss am Urfix aus
den Fissern. In den Kriegsjahren um
1916 stand der Markt vor dem Aus: Der
damalige Urfahraner Biirgermeister
Hinsenkamp konnte nicht geniigend
Bretter fur die Markthiitten zur Ver-
fiigung stellen, zudem nahm die Pros-
titution (,,Dirnenwesen”) in den bereits
damals sehr stindigen Zeiten iiberhand
— inklusive entsprechender Beschwer-
den. Nach intensiven Protesten wur-
de eine Marktstudienkommission ge-
griindet, die zwei Jahre spiter die Wie-
dereinfithrung des Marktes beschloss.
Linz musste sich zudem verpflichten,
den Markt ,fiir alle Zeiten aufrechtzu-
erhalten und zu f6rdern.”
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RELIKT. ,Liebesbarometer
aus dem vorigen Jahrhundert.

Der Jahrmarkt war urspriinglich ganz
woanders situiert — am kleinen, iiber-
schaubaren Steinmetzplatzl etwa einen
Kilometer stromaufwirts, ehe er zum
heutigen Bernaschekplatz beim Neu-
en Rathaus wechselte. Seit 1902 fin-
det er direkt an der Donaulinde — dem
heutigen Jahrmarktgelinde — statt. Ur-
springlich war es ein klassischer Markt
fiir den Handel mit Waren aller Art,
hauptsichlich  Gebrauchsgiiter und
landwirtschaftliche Gerite. Ende des 19.
Jahrhunderts wurden auch Volksbelusti-
gungen wie Schiefibuden oder Schiffs-
schaukeln hinzugefiigt. Die Besucher
wurden in diesen Jahren mit allerlei
schrigen Skurrilititen gelockt: Vom
Kalb mit drei Miulern, einem Flohzir-
kus, der Birenjungfrau, der Dame ohne
Unterleib, Goldmenschen, Stabeisen-
biegern, Astralweibern und der ,,Dicken
Mitzi, der Konigin aller Kolossalda-
men* war da fiir jeden (schlechten) Ge-
schmack etwas dabei. 2017 widmete sich
auch das Linzer Stadtmuseum Nordico
einer Ausstellung der Geschichte des
Urfix. Und beim nichsten Jahrmarktbe-
such bitte keinesfalls vergessen: ,Fahr-
chips an der Kasse 16sen!“ °

FOTOS: TVL/ROBL, HOLZLEITNER (3)



HOCH HINAUS. Eine halbe Million Besucher stiirmen
den ,,Urfix“ zweimal im Jahr (L.).

LICHTSPIELE. Speziell am Abend entfaltet der
Urfahraner Jahrmarke seinen ganz besonderen Flair (u).

Oberdésterreich Magazin 2 ¢ 2019




Markte

44

Innovative Geschiftsideen finanzieren

TUROFFNER ZUM ERFOLG

Seit 50 Jahren unterstiitzen KGG und UBG Unternehmen in Finanzierungs-
fragen — und 6ffnen ihnen als Forderbank und Beteiligungsgesellschaft Tiir und
"Tor fiir den Erfolg.

iren 6ffnen, Neues ermog-

lichen: So das Credo der O6.

Kreditgarantiegesellschaft

bzw. O6. Unternehmens-
beteiligungsgesellschaft — kurz KGG
und UBG. Sie sind aber auch selbst
in Bewegung: Mit Christian Matzin-
ger hat mit Mirz 2019 der ehemalige
Risiko- und Fondsmanager die Ge-
schiftsleitung im Team mit Konrad
Remplbauer tibernommen, der lang-
jihrige GF Friedrich Filzmoser ver-
abschiedet sich in den wohlverdienten
Ruhestand. Wir haben bei ihnen nach-
gefragt, was KGG und UBG zu ver-
lasslichen Partnern fur die Umsetzung
von Geschiftsideen macht.

-
IN BEWEGUNG BLEIBEN. Christian Matzinger (Mitte) lost Friedrich Filzmoser (links) in

der Geschiftsleitung von KGG und UBG ab. Er will die erfolgreiche Arbeit der letzten
Jahre gemeinsam mit Konrad Remplbauer (rechts) fortsetzen.

Neue Wege beschreiten: Inwiefern passt
das zu KGG und UBG?

REMPLBAUER: Das gehort in zweier-
lei Hinsicht zu uns. Einerseits ermog-
lichen wir Startups und etablierten
KMU mit unseren Angeboten Ent-
wicklungs- und Wachstumsschritte —
und andererseits bleiben wir auch
selbst nicht stehen: Denn kein Projekt,
kein Unternehmen gleicht dem ande-
ren — es braucht individuell mafige-
schneiderte  Finanzierungslésungen.
Das konnen wir im Zusammenspiel mit
den heimischen Banken und dem Land
OO leisten, quer durch alle Branchen
hindurch.

MATZINGER: Wir beschreiten auch in
anderer Hinsicht ungewohnte Wege:
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Denn fiir unsere Entscheidungen zih-
len nicht nur Zahlen, sondern auch Au-
genmaf} und Hausverstand sowie die
engagierten und iiberzeugenden Per-
sonlichkeiten, die hinter einem Projekt
stehen. Die niedrige Ausfallsquote be-
statigt diesen Weg.

Sie sind Tiiroffner fiir Unternebmen, die
wachsen mochten. Wie ist das zu versteben?
FILZMOSER: Wir iibernehmen Haf-
tungen und ersetzen so jene Sicher-
heiten, die eine Bank ansonsten fiir ei-
nen Kredit verlangen wiirde. Damit er-
moglichen wir recht unbiirokratisch
die Finanzierung von Investitionen,
Betriebsmitteln, Garantien oder auch
des Markteintritts — konkret sind das
z.B. Projekte wie ein Hallenbau, der
Ankauf einer Maschine oder die Vor-
finanzierung von Handelsgiitern. Da-
riiber hinaus vergeben wir stille Betei-
ligungen oder Haftungen fiir private
Investments — die stirken das Eigenka-
pital, mindern das Risiko und verbes-
sern so die ,,Wachstumsbedingungen®.

Was bedeutet fiir Sie Erfolg?
REMPLBAUER: Wenn sich ein Unter-
nehmen durch unsere Unterstiitzung
nachhaltig positiv entwickelt.
FILZMOSER: Zu wissen, dass wir mit
unserer Arbeit auch zum Entstehen
und Sichern zahlreicher Arbeitsplit-
ze beitragen.

MATZINGER: Wenn eine optimale Fi-
nanzierungsstrukeur fiir alle Beteiligten
zu einer Win-win-Situation fiihrt. e

Finanzierungspartner

KGG (%) UBG | guatesis

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG. FOTO: HERMANN WAKOLBINGER
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Friihlings-Lesestoft
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FRUHLINGSLEKTURE

Endlich ist sie da, die Zeit, in der man ein gutes Buch bei warmen Temperaturen
und Vogelgezwitscher auf der Terrasse verschlingen kann. Mit Lesestoff aus
Oberosterreich geben wir einen druckfrischen Vorgeschmack auf den Friihling.

CHRISTIAN Christian
SCHACHERREITER Schacherreiter:
Ligenvaters Liigenvaters
Kinder Kinder

o Otto Mulller

Verlag, Gebun-
den, 276 Seiten

it ,Liigenvaters Kinder legt

der pensionierte Gymnasial-
direktor einen wunderbar ironi-
schen und raffinierten Roman iber
Wahrheit und Liige vor. Wo endet
die Wahrheit, wo beginnt die Liige?
Beim Verbreiten eines Gertichtes?
Vielleicht schon beim blofien Schwei-
gen? Oder doch erst, wenn vorsitz-
liche Irrefithrung ins Spiel kommt?
Bruno, ein Mann mit triiber deut-
scher Vorgeschichte, triumt heim-
lich von der klugen Schénheit Lau-
ra und tberlisst seiner tiichtige Frau
Veronika die Sorgen ums Tomaten-
geschift. Osterreicher Fritz Giil-
lich schwindelt sich wihrenddessen
durchs Leben und landet bei der An-
lageberatung eines Biithnenkiinstlers.
Eines Tages kreuzen sich die Wege
von Bruno und Fritz — die schlimmst-
mogliche Wendung der Dinge.

CHRISTIAN SCHACHERREITER,
geboren in Linz, aufgewachsen im
Innviertel, ist Kolumnist, Literatur- und
Musikkritiker und Lehrbeauftragter fiir
Literaturwissenschaft an der Pidagogi-
schen Hochschule der Diczese.

Ludwig Laher:
Wo nur die
Wiege stand.
Uber die An-
ziehungskraft
friih verlasse-
ner Geburts-
orte

Otto Mller Ver-
- = [ag Gebunden,
s TR S 104 Seiten

Ludwig Laher

Zum Kopfschiitteln, Schmunzeln,
aber auch zum ernsthaften Nach-
denken will Ludwig Laher mit sei-
nem Essay iiber die geheimnisvol-
le Aura der Geburtsorte Prominen-
ter aus der Weltgeschichte anregen.
Kaum fiinfzehn Kilometer liegen
Braunau und Markd voneinander
entfernt. Gemeinsam ist beiden Or-
ten am Inn, dass sie kurz Elternpaa-
re mit Wickelkindern beherbergten,
die Weltgeschichte machen sollten.
Wihrend Marktl versuchte, aus den
ersten beiden Lebensjahren des deut-
schen Papstes moglichst viel Kapital
zu schlagen, hadert Braunau mit sei-
nem ,,Adolf-Schicksal“. Die kurzwei-
lige Abhandlung spiirt unter anderem
der Frage nach, was es mit der Ma-
gie solcher Schauplitze auf sich hat.

LUDWIGLAHER, in Linz geboren, lebt
als freier Schriftsteller in Oberésterreich
und Wien. Seine Veroffentlichungen
schlieflen Prosa, Essays, Horspiele, Dreh-
biicher und wissenschaftliche Arbeiten ein.
Dafiir erhielt er zahlreiche Literaturpreise
und Auszeichnungen.
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Ernst Schmid:
Bachchoral
Verlag Federfrei,
Gebunden,

250 Seiten

it Bachchoral prisentiert der

Linzer Krimiautor FErnst
Schmid den bereits dritten Teil aus
der spannenden und sehr beliebten
Bach-Reihe. Man darf eines schon
verraten: ,Mord verjihrt nicht!®
Gruppeninspektor Gruber hat seine
Drohung wahr gemacht und iberlisst
Frieda Bach und Ronald Wendt nur
noch alte Fille zur Bearbeitung, bei
denen keine Gefahr besteht, dass sie
wieder politisch anecken. Frieda er-
gibt sich in ihr Schicksal und riihrt
keinen Finger mehr. Wendt hingegen
ackert mit Feuereifer die alten Akten
durch und stofit dabei auf einen besti-
alischen Mord, der vor knapp 50 Jah-
ren in Linz veriibt worden war. An
und fiir sich nichts Besonderes, wiire
nicht Friedas Mann in dieser Mord-
sache als Hauptverdichtiger gefiihrt
worden. Sie sind mitten in den Re-
cherchen, als eine junge Frau auf das
Schlimmste massakriert wird. Das
Unglaubliche: Diese Tat gleicht aufs
Haar jener von damals.

ERNST SCHMID lebt in Linz. Er arbeitet
als Hauptschullehrer und hat bisher fiinf
Gedichtbinde und zahlreiche Kriminalro-
mane veroffentlicht.
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Peter Niedermoser

Den Arztemangel bereits
2009 zum Thema gemacht

Arztekammer-Prisident Peter Niedermoser kimpft fiir Patienten- wie
Arzte-Interessen gleichermafien. Im Gesprich mit dem OO Magazin
riickt er so manche Entwicklungen ins richtige Bild.

Von Wilhelm Holzleitner

as Gespenst des Arzte-
mangels ist allgegenwir-
tig. Steuern wir tatsdchlich
auf einen medizinischen
Notstand zu, wie er da und dort befiirch-
tet wird?
Wir haben einfach zu wenige Arzte.
Das hat auch damit zu tun, dass sich
die Medizin in den letzten Jahren sehr
komplex entwickelt hat. Frither wa-
ren etwa bei der Anisthesie viel we-
niger Arzte im Einsatz als heute, weil
sich der Aufwand und die Moglichkei-
ten bei Operationen immer weiter ge-
steigert haben, auch die Anforderun-
gen und Aufgaben fiir die Arzte sind
gewachsen. Und wir stehen vor einer
grofien Pensionierungswelle der um
1960 geborenen Arzte. Die Anzahl der
tiber 55-jahrigen Mediziner hat sich in
den letzten 20 Jahren von 15,8 auf 29,7
Prozent fast verdoppelt.

Wann nabm die Entwicklung Richtung
Arztemangel ibren Ausgang? Das Prob-
lem kam ja nicht von beute auf morgen.
Wir haben bereits 2009 darauf auf-
merksam gemacht. Im Rahmen einer
Studie haben wir alle moglichen Ent-
wicklungen durchgerechnet und sind
damals zum Schluss gekommen, dass
es bis 2020 je nach Szenario 2200 bis
7000 fehlende Arzte geben wird. Im-
mer wieder wurde behauptet, das wiir-
de nicht eintreffen. Es kam aber lei-
der so.

Die Dichte an Arzten in Osterreich

ist angeblich relativ hoch — in der EU
weisen wir die zweithochste Dichte auf,
bebauptet die OECD.

Wir haben bei Weitem nicht so viele
Arzte, wie es in der OECD-Studie be-
hauptet wird, weil es unterschiedliche
Meldesysteme gibt. In vielen Lindern
wird etwa ein Arzt, der in Ausbildung
ist, nicht gemeldet. Wir haben auch
eine hohere Teilzeitquote als andere
Linder, das verzerrt das Ergebnis. In
Wirklichkeit liegen wir bei der Arzte-
dichte im OECD-Mittelfeld.

Der Arztemangel hat mittlerweile auch
die grofsen Stidte erfasst.

Weil es auch hier in Summe zu wenig
Arzte gibt und natiirlich ein Wettbe-
werb um die besten Kopfe herrscht. In
manchen Bereichen besteht ein Medi-
zinermangel von Budapest bis Ham-
burg. Es ist nur verstindlich, dass die
Kollegen dorthin gehen, wo sie die
besten Rahmenbedingungen vorfin-
den. Darum miissen auch wir danach
trachten, bei uns die besten Rahmen-
bedingungen anzubieten.

Und welche Rolle spielt heute noch das
Geld — gerade fiir angebende Mediziner?
Geld ist nur ein Punkt des Problems,
aber sicher nicht der wichtigste. Das
gesamte Setting macht’s aus. Wichtig
sind auch die Rahmenbedingungen
und die Work-Life-Balance.
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Ein grofSes Thema ist die Kassen-

reform, die derzeit umgesetzt wird.

Die Arztekammer war und ist einer

der grofSten Kritiker:

Wir haben dagegen gekimpft, weil wir
der Meinung waren, dass das der fal-
sche Weg fiir Oberésterreich ist. Wir
waren nicht fir eine Zentralisierung,
sondern fiir einen Wettbewerb unter
den Kassen, um mit neuen Ideen und
Konzepten die Versorgung besser und
effizienter zu machen. Wir haben uns
mit unserer Position nicht durchge-
setzt, werden die Probleme aber im-
mer wieder medial aufzeigen. Ich ste-
he aber auch nicht an, die Reform zu
loben, falls es nach fiinf Jahren tatsich-
lich Verbesserungen geben sollte.

Ein grofses Thema sind die Warte-

zeiten in den Ambulanzen.

Ist eine spiirbare Entlastung — sowobl
fiir Arzte als auch fiir Patienten —
realistisch?

Keiner will sich an diese langen War-
tezeiten gewohnen. Wir haben das
grundsitzliche Setting in Oberdoster-
reich dafiir ja bereits eingerichtet: Seit
Mirz ist die telefonische Gesund-
heitsberatung (1450) aktiv, dort kann
man sehr vieles abfedern und die erste
Angst in einem Krankheitsfall nehmen.
Der niichste Step ist der HAND — der
hausirztliche Notdienst (141), wo man
mit einem Arzt, der fachlich helfen hel-
fen kann, verbunden ist.

ENTGELTLICHE EINSCHALTUNG. FOTO: KARIN SCHWARZ
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Wie viele Félle kann man durch solche
Einrichtungen im Vorfeld erledigen?

Fiir konkrete Zahlen ist es noch zu
frith, aber es gibt Aussagen aus der
Schweiz, nach denen 30 bis 35 Pro-
zent der Patienten gar nicht mehr im
System aufschlagen. Die aktuelle The-
matik ist fiir uns, wie wir die Menschen
dazu bringen, diese Kette einzuhalten
und nicht sofort in die Ambulanzen zu
kommen, die dafiir einfach nicht ge-
schaffen sind.

Uber die Qualitit der medizinischen
Versorgung gibt es extrem divergierende
Meinungen. Wo liegt denn die Wabr-
beit?

Ich beantworte die Frage gerne mit
einer kurzen Geschichte: Jeder kauft
sich vor dem Urlaub oder einer Reise
eine Riickflugversicherung. Miisste ich
keine Angst haben, woanders nicht aus-
reichend behandelt zu werden, wiirde
das keiner machen. Aber es will keiner
im Ausland bleiben, wo die Versorgung
nach Meinung mancher viel besser ist.

Letztes Thema: die Impfpflicht. Hier
wird von beiden Seiten stark polari-

siert. Ubrig bleibt der verunsicherte
Patient. Wiirde eine rigorose Impf-
pflicht helfen?

Es gibt drei Errungenschaften in der
Medizingeschichte. Die Einfithrung
der Hygiene, die Entdeckung der And-
biotika und das Aufkommen der Impf-
moglichkeiten. Daher JA zur Impf-
pflicht, denn nicht das Recht des Ein-
zelnen ist vorrangig, sondern jenes der
Gesellschaft nach Schutz. Durch die
Impfmidigkeit brechen viele Krank-
heiten wie etwa Masern wieder ver-

starkt aus.

. s . . . Manche Eltern und Grofseltern sagen:
,,Bel der Arztedichte Ilegen wir wMasern batten wir als Kind auch und es

- - “ : «
nur im OECD-Mittelfeld. war keine grofic Sache. |
. Natiirlich ist damals auch sehr viel pas-
Peter Niedermoser . . .
siert und es sind Kinder an Masern ge-
storben, nur hat man das nicht mitbe-
kommen. Das ist in der heutigen Kom-
munikationswelt ganz anders. °
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Rund 1,6 Millionen Euro sind im
heurigen Jahr fiir die Ausbildung
von Pflegekriften budgetiert. Mit
insgesamt 36 Ausbildungslehrgingen
werden 1080 Ausbildungsplitze in
ganz Oberosterreich angeboten — dop-
pelt so viele wie in den Jahren zuvor.
Die Zahl der Pflegebediirftigen
wird landesweit von derzeit rund
80.000 auf 126.000 im Jahr 2040 stei-
gen. Der Mehrbedarf von 1600 Pflege-

Gesundheit
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Landespolitik

Pfleceoffensive

gegen drohenden Personalmangel
Sozial-Landesritin Birgit Gerstorfer verdoppelt

kriften bis zum Jahr 2025 umfasst so-
wohl den mobilen als auch den statio-
niren Bereich. Konkret miissten jihr-
lich rund 800 Personen eine kostenlose
Ausbildung beginnen, um das System
langfristig abzusichern.
Osterreichweit einzigartig ist der
seit November 2018 laufende Ausbil-
dungskurs ,Junge Pflege®. 2019 wer-
den zwei weitere Lehrginge gestartet.
Erstmals gibt es im Jahr 2019 verkiirzte

Ausbildungsplitze in Altenpflege.

Kompaktausbildungen. Diese sind fiir
Personen gedacht, die die Ausbildung
moglichst effizient absolvieren wollen,
um rasch in den Beruf einzusteigen.
Auch berufsbegleitende Ausbildungen
und eine Anstellung schon wihrend der

Ausbildung sind méglich.

Alle Informationen tiber die Ausbildungs-
angebote im Alten- und Pflegebereich unter
www.sinnstifter.at

FOTO: BEIGESTELLT

B,
OBEROSTERREICH

STARK FUR
GUTE PFLEGE

www somallandesratm at
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Klinikum Wels-Grieskirchen

49

VORREITER. Roboterassistierte Medizin — am Klinikum Wels-Grieskirchen bereits Alltag (rechts: OA Dr. Josef Preisinger).

ROBOTER UND
CHIRURGIE

Bereits mehr als 600 Eingriffe und Untersuchungen werden jihrlich am
Klinikum Wels-Grieskirchen roboterassistiert durchgefithrt. Dabei wird unter
anderem gesundes Gewebe geschont, der Heilungsprozess verkiirzt.

els gilt als Vorreiter in

der roboterassistierten

Medizin. Als einer der

wenigen Standorte bie-

tet das Klinikum die Roboterchirurgie
ficheriibergreifend an. Diese hochpri-
zise und schonende Methode kommt
bereits regelmiflig in der Chirurgie,
der Gynikologie und der Urologie
zum FEinsatz. , Vorteilhaft ist der Ein-
satz unseres Da-Vinci-Operationsro-
boters vor allem in Grenzbereichen,
wo wenig Platz ist, zum Beispiel in der
Rektumchirurgie®, sagt Josef Preisinger,
Oberarzt an der Chirurgie II am Kli-
nikum Wels-Grieskirchen. Um sich im
Operationsgebiet optimal zurechtzufin-
den, erhilt der Chirurg 3D-Aufnahmen
aus dem Korper in HD. ;Wenn ich auf

kleinem Raum eine onkologische Ope-
ration, zum Beispiel bei Mastdarmkrebs,
durchfiihren will und alle Strukturen
schonen mochte, dann ist der Robo-
ter das richtige Medium. Mit seinen
abwinkelbaren Instrumenten kommt
man auf kleinstem Raum fast iiberall-
hin. Durch das Plus an Beweglichkeit
sind auch in sonst schwer erreichbaren
Korperbereichen absolut prizise, gewe-
beschonende, nerv- und funktionserhal-
tende Schnitte moglich.”
Die Entwicklung der Technik hat fiir
die Chirurgie viele Vorteile gebracht:
»,Heute konnen wir in Wels mafige-
schneiderte Chirurgie fiir unsere Pati-
enten anbieten, etwa in der Pankreas-
chirurgie oder bei Mastdarmkrebs.” Im
Bereich der urologischen Erkrankungen
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bieten roboterunterstiitzte Systeme vor
allem in der Behandlung von Prostata-
erkrankungen entscheidende Vorteile —

und das bereits in der Diagnostik.
,Wir bilden in Osterreich das der-
zeit einzige interdisziplinire Zentrum
fiir robotische Medizin“, so der Wel-
ser Urologieprimar Alexandre Pelzer.
Innovative Technologien, umfassen-
des Know-how und ficheribergrei-
fende Zusammenarbeit ermdoglichen
am grofiten Ordensspital Osterreichs
bereits mehr als 600 roboterassistier-
te Eingriffe und Untersuchungen pro
Jahr. Gesundes Gewebe wird geschont,
der Heilungsprozess ist kiirzer. Patien-
ten profitieren von modernsten hoch-
prizisen Behandlungsmethoden. @
Wilbelm Holzleitner
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Spitalsfusion

EINS UND EINS
SIND EINEINHALB

Die Ordenskrankenhiuser der Elisabethinen und der Barmherzigen Schwestern
wurden 2017 zum Ordensklinikum zusammengelegt. Primar Rainer Schofl,
Leiter der neuen Abteilung IV — Gastroenterologie, tiber Herausforderungen
und neue Moglichkeiten des Zusammenschlusses.

eit heuer werden nun auch die

Abteilungen der beiden Hiu-

ser zusammengelegt, was einen

enormen Aufwand, aber auch
positive Herausforderungen mit sich
bringt. Primar Dr. Rainer Schofl, Lei-
ter der Abteilung Interne IV, hat die-
se Zusammenlegung als einer der Ers-
ten umgesetzt: ,,Einem einjihrigen in-
tensiven Prozess folgte eine dreiwo-
chige Ubersiedlungsphase, in der wir
den Patientenbetrieb stark einschrin-
ken mussten. Das war nicht nur orga-
nisatorisch, sondern auch mental eine
enorme Aufgabe.“ Mit 7. Janner 2019
wurde der Betrieb aufgenommen, nach
drei Wochen war die volle stationire
und ambulante Patientenzahl wieder er-

»Wirwerdenuns an
Ambulanzwartezeiten
gewo6hnen miissen, wenn

es uns nicht gelingt, den
Zustrom zu lenken.”
Rainer Schofl

reicht. Die Griinde fiir die Zusammen-
legung sind nicht vordergriindig 6kono-
mischer Natur. Schofl: ,Die Spezialisie-
rung und eine Konzentration von Fall-
zahlen sind ein international tblicher
Trend, der auch vor Linz nicht halt-
macht.“ Die Fusion der Krankenhiu-
ser Barmherzige Schwestern und Elisa-
bethinen zum Ordensklinikum darf be-
reits jetzt als Erfolgsgeschichte bezeich-
net werden, denn die Zusammenlegung
kostete kein zusitzliches Geld, sondern
wurde mit dem bestehenden Budget ge-
stemmt. Natiirlich lassen sich auch Ein-
sparungen erreichen, diese wiirden aber
erst messbar, wenn der Grofiteil der Ab-
teilungen zusammengelegt ist — aktuell
hat dieser Prozess aber erst begonnen.
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Der Break-even bei Einsparungen wer-
de erreicht, wenn 80 Prozent der Ab-
teilungszusammenlegungen abgeschlos-
sen wurden.

Aber bedeutet eine Zusammenle-
gung nicht auch lingere Wartezeiten
und eine schlechtere Versorgung?

»Nein“, sagt Schofl: ,In unserem Fall
sind 1 und 1 nicht 2, sondern nur 1,5,
weil vieles ineinandergreift.“ Stationire
Behandlungen und Aufnahmen wurden
natiirlich mehr, aber auch das Personal
wuchs. Die Gesamtbettenanzahl in den
zusammengelegten Abteilungen wurde
ebenfalls leicht erhoht. Das leidige The-
ma der Wartezeiten in den Ambulanzen
wird durch den Zusammenschluss aber
nicht beeinflusst. ,,Wir werden uns an
Wartezeiten gewohnen miissen, wenn
es nicht gelingt, den Zustrom zu den
Ambulanzen zu lenken.“

Der ganz grofie Vorteil fiir die Pa-
tienten kommt aber erst: ,,In fiinf bis
zehn Jahren wird sich alles rund um
den Bauch — Leber, Bauchspeicheldri-
se, Magen, Darm — bei den ehemaligen
Barmherzigen Schwestern an einem Ort
konzentrieren. Und alles rund um den
Brustraum bei den ehemaligen Elisa-
bethinen. So gibt es zukiinftig eine An-
sprechstelle fiir den jeweiligen Bereich

—und nicht zwei oder drei.“ Und: Ab ei-
ner gewissen Grofie kann auch das ge-
samte Notfallprogramm in simtlichen
Abteilungen 24/7 angeboten werden —
inklusive Arzte und entsprechendem As-
sistenzpersonal. Schofl: ,,Das schaffen
viele kleinere Hiuser nicht mehr.“ o

Wilbelm Holzleitner

FOTO: KARIN SCHWARZ
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Die Geschiftsfiihrer 51
Roman Ettinger und
Harald Haider (r.).

Sichere Jobs, ganz flexibel

ie Trust Personal GmbH
bietet fiir medizinisches
Fachpersonal ~ spannende
Moglichkeiten — auch fiir
Unternehmen. Gerade in diesem Bereich
sind vor allem zwei Dinge gefragt: Erfah-
rung und Referenzen. Roman Ettinger
und Harald Haider (Bild oben) von der
TRUST Personal GmbH ha- e

ben sich in genau diesem Seg-

ment spezialisiert: ,, Wir suchen
medizinisches Personal mit
oder ohne Zusatzausbildung
im OP-Bereich, Kinderkran-
kenschwestern, Hebammen,
aber auch Physiotherapeu-
ten”, sagt das Duo. Bereichslei-

Bereichsleiterin
Alice Hermann

terin Alice Hermann: ,,Wir bieten ein si-
cheres berufliches Umfeld in einem seit
1995 am Marke titigen Unternehmen.
Besonders interessant ist unser Angebot
fiir Menschen, die eine hohe Flexibili-
tit mit iiberdurchschnittlicher Bezahlung
suchen®, so Hermann. Das mégliche be-
rufliche Umfeld kann dabei tiber das ge-
samte Bundesgebiet bis hinein
nach Bayern und Baden-Wiir-
temberg variieren. Im vergan-
genen Winter etwa waren eini-
ge TRUST-Mitarbeiter fiir ein
halbes Jahr in einem Kranken-
haus am Arlberg titig: ,Dort
arbeiten, wo andere Urlaub
machen, das gibt'vs nicht tiberall.

Eine kostenlose Unterkunft ist neben der
"Top-Bezahlung selbstverstindlich®, weifs
Hermann. Oder wie wire es mit einem
halben Jahr in einer modernen medizi-
nischen Einrichtung in Miinchen — mit
Option auf mehr? Einer der gréfiten Vor-
teile ist aber die Moglichkeit, innerhalb
kurzer Zeit jede Menge Erfahrung in ver-
schiedenen medizinischen Bereichen zu
sammeln — und das bei 100-prozentiger
Sicherheit dank der Fixanstellung in ei-
nem renommierten Unternehmen. Inte-
ressiert? Dann einfach mal unverbindlich
bei Alice Hermann anrufen und die span-
nenden Moglichkeiten bei der TRUST
GmbH ausloten: Tel. 0676/ 30 16 824,

www.trust—personal.at [ ]
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In der Formel 1
der Unfallversorgung

AUVA-Unfallkrankenhaus Linz.

as AUVA-Unfallkranken-

haus Linz ist spezialisiert

auf die Versorgung von

schwer- und schwerstver-
letzten Patienten nach Unfillen. Was
eine Einlieferung mit einem Boxen-
stopp in der Formel 1 gemeinsam hat,
erklirt Dr. Erhard Prugger, Vorsitzen-
der der AUVA-Landesstelle Linz.

Worauf ist das AUVA-Unfallkranken-
baus Linz spezialisiert?

Im Linzer UKH liegt der Fokus auf
der Unfallversorgung. 24 Stunden am
Tag, 7 Tage die Woche und 365 Tage
im Jahr. Wir haben immer Aufnahme.
Mit vier Reha-Zentren in ganz Oster-
reich bieten wir als AUVA zudem ein
einzigartiges Spezialwissen, was die
Kombination von medizinischer Akut-

versorgung und Rehabilitationsmaf}-
nahmen betrifft. Die Reha startet bei
uns hiufig schon auf der Intensivstati-
on. Unsere Patienten profitieren von
einer raschen Riickkehr in den Alltag
und auch ins Berufsleben. Letzteres ist

auch fiir den Arbeitgeber wichtig.

Sie vergleichen eine Einlieferung ins
UKH mit einem Boxenstopp in der
Formel 1 — wie kann man das verstehen?
In mitteleuropiischen Krankenhiusern
dauert es durchschnittlich 70 Minuten
von der Hubschrauberlandung bis zum
ersten Skalpellschnitt im OP. In unse-
ren AUVA-Unfallkrankenhiusern be-
notigen wir dafiir nur 48 Minuten. Das
zeigt, dass bei uns jeder Handgriff per-
fekt sitzt und unsere Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter einen tollen Job machen.
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Dr. Erhard Prugger
iber moderne
Spitzenmedizin im
UKH Linz.

Aber stebt eine derartig hobe Versor-
gungsqualitit nicht im Widerspruch zur
Kosteneffizienz?

Wir schaffen es, beides zu garantieren,
indem wir unter anderem hiuseriiber-
greifende Synergien nutzen. Als Bei-
spiel mochte ich hier die Zusammen-
arbeit mit dem Linzer Ordensklini-
kum nennen. Radiologen von den ,Eli-
sabethinen® tibernehmen vor Ort die
Auswertung der Untersuchungsergeb-
nisse aus den CT- und MRT-Geriiten.
Das heif$t beste Qualitit fiir die Pati-
enten bei gleichzeitiger Kostenerspar-
nis. Der Erfolg gibt uns Recht: Knapp
99 Prozent unserer Patienten bewerten
ihren Aufenthalt

im AUVA-UKH N
Linz mit ,sehr N
gut” oder ,gut.  ALNVA
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ichael Schodermayr,

Sie baben die Volkshilfe

0O im Oktober 2016

tibernommen. Dazwi-
schen lag auch ein Regierungswechsel.
Wie entwickelte sich das Umfeld fiir die
Volkshilfe OO seitdem?
Es wurde anders und herausfordernder,
aber durchaus bewiltigbar. Es war ja
2016 schon nicht einfach, als wir eine
grofie Menge an Flichtlingen zu ver-
sorgen hatten. Logistisch haben wird
das damals sehr gut bewiltigt. Das
politische Umfeld hat sich seitdem aber
in eine schwierige Richtung entwickelt.

Duas Aufgabengebiet der Volkshilfe ist
enorm vielfiltig und breit gestreut.

Wie lisst sich Ihre Arbeit in einem

Satz zusammenfassen?

Wir sind fiir alle Menschen da, die Un-
A terstiitzung brauchen. Punkt.

‘:ﬁ

LAUTSTARK:
Michael Schodermayr, In einem Zeitungsbericht wurden Sie
der Vorsitzende der »Weltverbesserer genannt. Was zeich-

Vo.l bl OO’. meld.et net denn so einen Weltverbesserer aus?
sich auch sozialpoli-

N (Lacht) Ich selber wiirde mich nie so
Wort. bezeichnen, ich fiithle mich auch nicht

Hoffen auf das
Aufstehen der
Zivilgesellschaft

Seit Oktober 2016 ist der Steyrer
Sozialstadtrat und praktische Arzt Michael
Schodermayr Vorsitzender der Volkshilfe
Oberosterreich mit ihren 1600 Mitarbeitern.
Das Umfeld wird aber immer schwieriger,

sagt Schodermayr.

Von Wilhelm Holzleitner
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als ein Weltverbesserer. Es sind Din-
ge zu tun — und zwar dort, wo ande-
re wegschauen oder nur driber reden.
Die gesamte Welt retten zu wollen,
von dem habe ich mich schon lange
verabschiedet. Was ich und jeder ande-
re sicher tun kann, ist die Welt von ein-
zelnen Menschen zu verbessern. Dar-
auf fokussiert sich auch unsere Arbeit

bei der Volkshilfe OO.

Gibt es den ,typischen Volkshil-
fe-Mitarbeiter — oder anders gefragt:
Was muss er oder sie mitbringen?

Da gibt es eigentlich nur zwei Dinge:
Das eine ist eine fachliche Qualifikati-
on. Und das andere: Der oder die Be-
treffende muss Menschen mogen.

Stichwort Bundesregierung: Wie ver-
folgen Sie die Entwicklung, gerade

was den Sozialbereich betrifft?

Mit grofier Sorge. Die Meinung am
Stammtisch lautet zwar: ,Endlich in-
dert sich was“, aber man muss auch fra-
gen, was sich dndert. Speziell fiir die
sogenannten ,Randgruppen® - eine
Definition, die ich tberhaupt nicht
mag — dndert sich alles in einem so ra-
santen Tempo. Viele Dinge, die iber
Jahrzehnte hindurch mit Schweiff und
Blut erkimpft wurden, werden jetzt in
Frage gestellt oder abgeschafft. Die
letzte Grauslichkeit war die Aussage,
finf Euro fiir eine Stunde Arbeit sei-
en zu viel.

Viele soziale Bereiche sollen jetzt von

den NGOs in die Verantwortung der
Regierung zuriickwandern. Da und

dort wurde manchen Organisatio-

nen Bereicherung und Gewinnabsicht
unterstellt. Zu Recht?

Das ist Schwachsinn. Die Idee, die
Rickkehrberatung etwa in die Hand
des Innenministeriums zu legen — das
ist fiir mich in etwa so, als wiirde man
einen Dackel auf eine Knackwurst
aufpassen lassen. Diese Entwicklung
macht nachdenklich, weil jetzt auch
die vielen Helfer und Mitarbeiter dis-
kreditiert werden, ihnen mehr oder we-

Uraufgaben der Volkshilfe, sich sozialpoli-
tisch zu Wort zu melden.“

niger offen Profitgier oder Gewinnab-
sicht unterstellt wird. Ich halte das fiir
abscheulich.

Und wie gespalten ist unsere Gesell-
schaft wirklich?
Das wirklich Dramatische ist die Riick-
wirtsentwicklung, die stattfindet. Wir
haben geglaubt, dass gewisse Verhal-
tensweisen und Ansichten iiberwunden
sind und nicht mehr kommen. Dieses
,Nie mehr wieder” ist aber abhanden-
gekommen — und das nicht nur in An-
sitzen, sondern auch in der Mitte der
Gesellschaft. Die Grenzen des Sag-
baren wurden nach auflen verscho-
ben. Ich zitiere da gerne den Talmud:
»Achte auf deine Gedanken, denn sie
werden Worte. Achte auf deine Worte,
denn sie werden Handlungen.“

Miissen wir uns vom klassischen Sozi-
alstaat Osterreich verabschieden, ist er
gar ein Auslaufmodell?

Das ist ja kein Osterreich-Phiinomen.
Was mir Sorge machg, ist die weltweite
Entwicklung, siche Donald Trump. Ich
hofte aber auf zwei Dinge: Dass diese
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gesellschaftspolitischen Verinderungen
auch bei den Leuten ankommen. Vie-
le haben noch keine Idee, was das alles
fiir sie personlich bedeutet und bringt.
Und das andere ist, dass ich sehr stark
auf das Aufstehen der Zivilgesellschaft
hoffe.

Wie weit kann und soll sich die

Volkshilfe in die heimische Politik ein-
mischen?

Es ist eine der Uraufgaben der Volks-
hilfe, sich sozialpolitisch zu Wort zu
melden — und zwar im Sinn jener
Menschen, die das selber nicht kon-
nen. Das machen wir auch sehr kon-
sequent, es ist auch notwendiger denn
je. Wer etwa fordert, jemand muss erst
fiinf Jahre ins Sozialsystem einzahlen,
bevor er im Notfall etwas herausbe-
kommyt, hat den Sinn des Sozialsystems
nicht verstanden.

Das grofse Zukunftshema in den

ndchsten Fabrzebnten ist die Pflege.

Frei nach Angela Merkel: Schaffen

wir das?

Ja! Wenn wir es als siebtreichstes Land
der Welt nicht schaffen, ein Sozialwe-
sen aufrechtzuerhalten, das fiir alle da
ist, wer dann? Es ist fast schon gro-
tesk, zu diskutieren, dass wir uns dieses
oder jenes im Sozialbereich nicht leis-
ten konnen. Und wenn einer, der am
Fliefflband etwas zusammenschraubt,
viel mehr verdient als jemand im Pfle-
gebereich, darf man sich nicht wun-
dern, dass dort niemand arbeiten will.

Sie fiillen seit Kurzem auch die Rolle

des Opas aus. Hat sich damit fiir Sie
personlich was verdndert?

Ja, die Motivation, das Bisherige noch
stirker und mit einem Extraturbo zu
tun. So Gott will, wird mein Enkerl
Pauli aufgrund der steigenden Lebens-
erwartung hundert Jahre alt. Ich hatte
alle Chancen dieser Welt und konnte
vor allem in Frieden leben. Diese Mog-
lichkeit soll Pauli auch haben. Das ist
kein pathetisches Gefasel, sondern eine
echte Lebensaufgabe fiir mich. °
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Geburtstag

150 JAHRE OOGKK

Heuer, im letzten Jahr ihres Bestehens, feiert die OOGKK ihren
150. Geburtstag. Ein guter Grund, einen Blick zuriick in die Vergangenheit
der sozialen Krankenversicherung zu werfen.

ie Anfinge der Sozialver-

sicherung reichen bis ins

Mittelalter zuriick. Neben

Selbsthilfeorganisationen
waren spiter vor allem die ,,Bruderla-
den® der Bergleute sehr bedeutend.
Thre Aufgabe war es, fiir Krankenbe-
handlung und Sterbegeld zu sorgen
und Vorsorge fiir die Invaliditit zu tra-
gen. Der Grundstein fiir die OOGKK
wurde 1869 gelegt — als der Arbeiter-
bildungsverein Linz eine Krankenkas-
se griindete.

»Die Fusion der
Krankenkassen
bedeutet das
Ende der regio-
nalen, demokrati-
schen Selbstver-
waltung.”

Albert Maringer Obmann der
00 Gebietskrankenkasse

Gesetzliche Regelung

Am Anfang wurde nur Krankengeld
ausbezahlt. Denn das grofite Problem
der Arbeitnehmer und ihrer Familien
war der Einkommensverlust aufgrund
von Krankheit. 1877 — die Kasse zihl-
te bereits 590 Mitglieder — wurde eine
freiwillige Versicherung geschaffen,
die unentgeltlich drztliche Behandlung
und den freien Bezug von Heilmitteln
anbot. Auch die ersten Krankenschei-
ne wurden ausgestellt. Gesetzlich ge-

regelt wurde die Sozialversicherung im
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Jahr 1889. Von der Krankenversiche-
rung wurden gewerbliche und industri-
elle Arbeiter und Angestellte, mit Aus-
nahme der Landarbeiter, erfasst. Die
Selbstverwaltung wurde eingefiihrt.

Ortskrankenkasse

Aufgrund der Zusammenlegung von
kleinen Krankenkassen mit gréfieren
entstand 1932 die Arbeiterkrankenver-
sicherungskasse fiir Oberdsterreich in
Linz. Sie wurde sechs Jahre spiter von
den Nationalsozialisten in die Allge-
meine Ortskrankenkasse fiir Oberdo-
nau umgewandelt. Die Selbstverwal-
tung wurde abgeschafft, die Organi-
sation nach deutschem Muster in die
staatliche Verwaltung iibernommen
und die Reichsversicherungsordnung
angewandt.

Ende nach150 Jahren

Nach Ende des Zweiten Weltkrieges
wurde die Selbstverwaltung wieder-
eingefiihrt. Die Nachkriegsjahre wa-
ren von einer stindigen Weiterent-
wicklung des Leistungsangebots und
des Betreuungsnetzes gekennzeich-
net. Heute sorgt die OOGKK dafir,
dass jeder der rund 1,3 Millionen Ver-
sicherten sowie ihre Angehorigen die
medizinischen Leistungen erhalten,
die sie brauchen — unabhingig von Al-
ter und Einkommen. Nach 150 Jah-
ren soll nun die OOGKK der Vergan-
genheit angehoren. Sie wird mit den
anderen Gebietskrankenkassen in der
Osterreichischen ~ Gesundheitskasse
aufgehen. °



SITZ DES VERBANDES

Krankenkassen OO, Bethle-

hemstrafie 3

der

1917-1932.

)

7
//

ZAHNAMBULATORIUM

Linz, Ordination, 1920.

(2) 1717131539138 '38VHO/MHO00 ‘SOLO4 ONNLIYHOSNIZ FHOITLTIOLNT

Oberdésterreich Magazin 2 ¢ 2019



Schwerpunkt

Gesundheit

& Soziales

1
Carl Zeiss

Regionen

56 Augenlaserchirurgie

Sieben Minuten,
die den Blick auf dieWelt

verandern.

Seit 2013 betreiben die beiden Linzer Augenirzte Univ.-Prof Dr. Siegfried
Priglinger und Priv.-Doz. Martin Dirisamer eine gemeinsame Privatordination
und bieten hochprofessionelle Losungen in Sachen Augenlaserchirurgie an. Mit
Letzterem plauderten wir iiber ein Thema, das immer mehr Menschen betrifft.

DURCHBLICKER. Martin Dirisamer
yzaubert“ Dioptrien, Brillen und
Kontaktlinsen einfach weg.

Oberdésterreich Magazin 2 © 2019
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is ins Jahr 2050 wird sich

die Zahl der Menschen mit

Kurzsichtigkeit weltweit auf

52 Prozent verdoppeln, sagt
Martin Dirisamer — und er nennt auch
gleich die Griinde dazu: ,,Es ist die im-
mer intensivere Nutzung von Handy,
Tablet und Computer, das In-die-Fer-
ne-Sehen wird immer weniger beno-
tigt, unsere Evolution stellt sich auf
diese neue Lebensweisen ein“, sagt
der 35-jihrige Mediziner, der jihrlich
Hunderte Menschen dauerhaft von ih-
rer Sehschwiche befreit.

Martin Dirisamer — die Medizin ist

ein extrem vielfiltiges Aufgabengebiet.
Warum haben Sie sich gerade auf den
Bereich der Augenbeilkunde spezialisiert?
Die Faszination fuir die Augen war bei
mir immer da, zudem wollte ich im-
mer in den feinchirurgischen Bereich,
da hat sich dieses Fachgebiet besonders
angeboten. Ich bin zudem ,,genetisch”
vorbelastet, da mein Vater bereits Au-
genarzt war.

Sie betreiben Ihre Praxis gemeinsam

mit Univ.-Prof. Dr. Siegfried Priglinger.
Ut in Ibrem Metier zu bleiben: Seben
vier Augen mebr als zwei?

(Lacht) Ja, das konnte man so sa-
gen. Wir erginzen uns sehr gut, Sieg-
fried Priglinger ist seit vielen Jahren
auch ein verlisslicher und sehr enger
Freund. Im Alltag ist es eine klassische
Arbeitsteilung: Ich bin fiir die Laser-
eingriffe zustindig, er fir alles, was
Eingriffe an der Linse betrifft.

Wie siebt denn ein Kunde aus, der seine
Brille loswerden will?

Den klassischen Kunden gibt es nicht.
Vom Jugendlichen bis zum 90-Jihrigen,
vom Wohlhabenden bis zum Normal-
verdiener — es ist breit gestreut. Alle
haben eines gemeinsam: Sie leiden an
einem Sehproblem, wiirden endlich
gerne von der Brille oder den Kon-
taktlinsen wegkommen und ihre Le-
bensqualitit mafigeblich steigern.

Was ist im Bereich der Augenlaser-
chirurgie heute moglich — und was

nicht?

Dank unserer Ausbildung und unse-
res Equipments, das am allerneues-
ten Stand der Technik ist, konnen wir
die besten und fortschrittlichsten Me-
thoden, die es derzeit gibt, anbieten.
In Zahlen heifit das: Wir kénnen bis
zehn Dioptrien Kurzsichtigkeit, bis
sechs Dioptrien Hornhautverkrim-
mung und bis vier Dioptrien Weit-
sichtigkeit jeweils auf null korrigieren.
Alles dariiber hinaus kann man auch
korrigieren, das schafft der Laser aber
nicht mehr, hier kommen Speziallin-
sen zum Einsatz. Aber auch die Alters-
weitsichtigkeit lisst sich mittlerweile
sehr gut behandeln.

Welche Erfolgsquote gibt es bei der
Augenlaserbebandlung?

Aus meinen Gesprichen und von
Riickmeldungen kann man von einer
100-prozentigen Erfolgsquote spre-
Minimale Nachkorrekturen
kann es aufgrund der unterschiedli-

chen.

chen Voraussetzungen schon geben,
diese liegen aber bei uns unter einem
Prozent. Die Augenlaserchirurgie wur-
de daher als eine der sichersten Be-
handlungsmethoden, die es gibt, ka-
tegorisiert.

Beschreiben Sie doch bitte mal den
Ablauf eines Eingriffs bei einem klassi-
schen Patienten mit — na, sagen — wir
zwei Dioptrien Sebschwdche.

Zuerst gibt es einen Termin fiir eine
Voruntersuchung. Diese dauert etwa
eineinhalb Stunden. Hier wird ent-
schieden, ob ein Eingriff sinnvoll ist.
Dabei verlisst kein Patient die Ordi-
nation mit offenen Fragen.

Und dann?

Dann wird der ,echte“ Termin ver-
einbart. Dort werden die Augen dann
etwa 15 Minuten vor dem Eingriff mit
Tropfen betdubt. Man wird auf die
Liege gebettet, nach einem kurzen Ge-
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sprich wird bei angenehmer Musik in
einer entspannten Atmosphire die Be-
handlung vorgenommen. Diese ist iib-
rigens komplett schmerzfrei und dau-
ert nur etwa sieben Minuten pro Auge.
Nach insgesamt einer Viertelstunde ist
man fertig und darf sofort nach Hause
gehen. Lediglich mit dem Auto soll-
te man nicht gleich fahren, weil der
Blick noch leicht ,nebelig* sein kann
und die volle Sehstirke manchmal erst
am nichsten Tag gegeben ist.

Wie viele Behandlungen fiibren Sie pro
Fabr durch?

Mehrere Hundert. Unsere Patienten
schitzen vor allem das angenehme,
personliche Umfeld ohne lange War-
tezeiten oder weite Wege. Man kommt
zu uns, wird behandelt und geht nach
Hause. Zusitzlich wird alles bespro-
chen und keine Frage bleibt offen.

Schwelleningste besteben wabrscheinlich
immer noch da und dort, oder?

Wir bieten regelmifiige Informations-
abende im Park-Inn-Hotel am Hessen-
platz an. Wir informieren dort in per-
sonlichen Gesprichen tiber alle Mog-
lichkeiten der Augen(laser)chirurgie.
Abende

Stunde und sind fiir alle Interessier-

Diese dauern etwa eine
ten natiirlich kostenlos. Infos dazu
gibt’s online unter www.dirisamer-
priglinger.at

Ein altes Vorurteil lnutet: Eine Augen-
laserbebandlung ist unbezablbar.
Der erste Termin mit der Vorsorgeun-
tersuchung kostet etwa 200 Euro die
teilweise refundiert werden, da es sich
um eine komplette augenirztliche Un-
tersuchung handelt. Die Laserbehand-
lung selbst beginnt bei 1900 Euro pro
Auge. Demgegeniiber steht eine dau-
erhafte Korrektur der Fehlsichtigkeit
und damit eine enorme Steigerung der
Lebensqualitit. Man benétigt zukiinf-
tig weder Linsen noch eine Brille — ab-
gesehen von der Lesebrille im Alter. @
Wilhelm Holzleitner
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-~BREMS DICH EIN*:
SICHER AUF 2 RADERN

Motorrider werden immer mehr zum Lifestyle. Die Unfallzahlen sind
aber nach wie vor erschreckend hoch. Eine Kampagne des Infrastruktur-

Landesrats soll nun zur Bewusstseinsbildung beitragen.

er Boom zum Zweirad
ist Osterreichweit unge-
bremst — im Vorjahr wa-
ren bundesweit bereits
535.000 Motorrider unterwegs. Knapp
ein Finftel davon — 93.146 — fihrt auf
Straflen. Im Land
ob der Enns explodieren die Zulas-
sungszahlen — in den letzten zehn Jah-

Oberosterreichs

ren stiegen diese um 52,5 (!) Prozent.
Mit den frithlingshaften Temperaturen
steigen auch die Unfallzahlen wieder
an. Im Vorjahr gab es mit 24 Toten
in Oberosterreich einen traurigen
Rekord, osterreichweit waren es 99.
, Ubertriebene Geschwindigkeit, feh-
lerhafte Einschitzung und riskante
Uberholmanéver sind fiir einen Grof3-

teil des Unfallgeschehens verantwort-
lich“, weify der zustindige Landesrat
Giinther Steinkellner: ,,Bewusstseins-
bildende Mafinahmen wie auch geziel-
te "Trainings sind deshalb umso wich-
tiger.“ Diese Erkenntnis ist der Eck-
punkt der neuen Kampagne ,Brems
Dich ein“. Zentrales Element ist da-
bei ein Gutschein fiir Motorrad-Si-
cherheitstrainings. ,,Es ist ein bisschen
so wie beim Schifahren: Nach vielen
Monaten brennt man auf den Sai-
sonstart, aber ohne fehlende Vorbe-
reitungen ist die Verletzungs- und
Unfallgefahr enorm hoch®, sagt der
19-fache o6sterr. Staatsmeister und
OAMTC-Fahrtechnik-Profi Erwin
Machtlinger. Es gibt Gutscheine so-

wohl fiir ein ganztigiges als auch fiir
ein halbtigiges ,, Warm-up“-Training.
Erfreulich: Im Vergleich zum Vorjahr
wurde die Forderung seitens des Lan-
des OO nochmals erhéht. Ganztigige
Fahrsicherheitstrainings werden mit 75
Euro, halbtigige mit 40 Euro seitens
des Infrastrukturressorts gesponsert.
, Wir mochten aktiv zur Sicherheit der
Motorradfahrer beitragen. Deswegen
unterstiitzt das Land die Biker mit die-
ser Aktion“

Weitere Infos gibt’s auf der Home-

, so Steinkellner.

page des Infrastruktur-Landesrats, die
Gutscheinbestellung ist unter www.
land-oberoesterreich.gv.at/60407.htm
oder via Mail unter motorradtraining@
ooe.gv.at moglich. W H.

EINGEBREMST. Infrastruktur-Landesrat Giinther Steinkellner (Mitte) bei der Prisentation der Kampagne ,,Brems dich ein®.
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UNITED O PTICS §

DIE FACHOPTIKER-KETTE
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SERVICESIEGER. Die United-Optics-Fachbetriebe punkten sowohl bei Preis und Auswahl als auch beim Service.

2 VORTEILSWELTEN

IN EINER HAND

Mit einer spannenden Idee setzte eine Gruppe renommierter Fachoptiker
unter dem Label ,,United Optics“ 2008 ein starkes Statement gegen die
Flut an Diskontern und konzerngesteuerten Grofiketten.

ie Idee? Einfach wie ge-

nial: Nach dem Herein-

dringen grofier Diskont-

und Handelsketten in die
Optiker-Branche tiiftelte eine Grup-
pe von Fachoptikern eine wirksame
Gegenstrategie aus. Die Marktfiih-
rer unter den Optikern der jeweili-
gen Regionen schlossen sich zusam-
men und griindeten eine eigene Ket-
te: Unter dem Label ,,United Optics®
schlug man zwei Fliegen mit einer
Klappe: Die Kunden geniefien einer-
seits den optimalen Service und die
Markenvielfalt eines regionalen Opti-
kers — und kommen andererseits in den
Genuss attraktiver Kettenpreise. ,Das
hat unter anderem den grofien Vorteil,
dass man mit einer in Linz gekauften
Brille auch in Innsbruck zum United-
Optics-Standort gehen und auch dort

alle Service- und Garantieleistungen in
Anspruch nehmen kann“, weify Klaus
Pippig von United Optics Linz. Apro-
pos Garantie: Die United-Optics-Ga-
rantie ist einzigartig am Markt und si-
chert die Kunden zu 100 Prozent ab.
So kann etwa jede Brille ohne Anga-
be von Griinden volle sechs Wochen
lang zuriickgegeben werden. Credo:
Es muss IMMER fiir den Kunden zu
hundert Prozent passen. Kein Wun-
der, dass ,News“ die United-Optics-
Partmer kiirzlich in einem grofien Ser-
vicetest mit der Note 1,1 und 97,7 Pro-
zent als klaren Sieger vor den anderen
grofien Ketten auswies.

Ein weiterer grofier Vorteil: Es gibt
keine Billig- oder Eigenmarken, son-
dern die renommiertesten Weltmar-
ken mit den begehrtesten Kollektio-
nen. Moglich macht das die oft jahr-
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zehntelange Geschiftsverbindung der
United-Optics-Partner mit den Lie-
feranten. Oberésterreich ist tibrigens
das Kernland von United Optics: 19
Standorte durchwegs fiihrender Hiu-
ser in den jeweiligen Regionen sind
bereits mit dabei, 6sterreichweit sind
es tiber 70 Standorte. Voller Durch-

blick garantiert! W H.

United-Optics-Partner
in Oberodsterreich

Aigner (7x in Andorf, Grieskirchen,
Ried, Schirding, Peuerbach, Bad
Schallerbach), Pippig (3x in Linz),
Fenzl (2x in Steyr), Forster (Weyer),
Hoértenhuber (Perg), Stockinger

(2x in Wels), Teufelberger & Friedl
(3x in Vocklabruck & Gmunden)
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Bad Waltersdorf

Die lauen Sommernichte
ermoglichen Genuss fiir

Jung und Alt.
Jung

T

Mein erlebnisreichef

Sommerurlaub

>

Mit Gesundheit & Genuss in der
2-"Thermenregion Bad Waltersdort!

ad Waltersdorf vermischt

perfekt alle Zutaten fiir ei-

nen gesunden und genuss-

vollen Sommerurlaub. Das
einzigartige Bad Waltersdorfer Ther-
malwasser wirkt sowohl stressabbauend
als auch gesundheitsfordernd und sorgt
tiir Entspannung und Familienspaf} zu-
gleich. Richtig viel Energie verspricht
das tigliche Gesundheits- und Bewe-
gungsprogramm der Heiltherme Bad
Waltersdorf. Rutschenspafl, Meerjung-
frauenschwimmen und ein abwechs-
lungsreiches ~ Animationsprogramm
sorgen in der H,O-Familientherme
fiir strahlende Kinderaugen.

Abseits des Thermalwassers er-
streckt sich inmitten aufblithender
Obst- und Weingirten ein Eldorado an
Freizeitangeboten wie eine 18-Loch-

Golfanlage, der grofite Waldseilgarten
Europas, ein 3D-Bogenparcours, ein
grofiziigiges Wander- und Radwege-
netz, modernste Sportstitten uvm. Der
Giistebonus der 2-Thermenregion Bad
Waltersdorf bietet den Gisten zahlrei-
che Vorteile bei verschiedenen Sport-
und Ausflugszielen. Mit dem Thermen-
Genuss-"Taxi bringen wir Sie um € 1,-
durch die 2-Thermenregion.

Alle Informationen finden Sie unter
www.badwaltersdorf.com/sommer.

Veranstaltungstipp

15.06.2019: Winzer'namBerg — ein
genussvoller Streifzug durch Bad
Waltersdorf. www.badwaltersdorf.com/
winzernamberg

AKTIVIM SOMMER. .
3 Nichte inkl. Therme, Kulina

F-Bike ab € 176,50

rik,
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Heiltherme
Bad Waltersdorf

Aus einer der ergiebigsten Quellen Os-
terreichs flieBen in Bad Waltersdorf bis zu
1,9 Millionen Liter Thermalwasser taglich.
Quellfrisches Thermalwasser, gemitliche
Ruckzugsorte und der Blick auf das saf-
tige Grin der Oststeiermark machen die
Heiltherme zum idealen Ort flr eine Aus-
zeit vom Alltag. Einzigartig ist die , Traditi-
onell Steirische Medizin“® (TSM®) mit ih-
ren strengen Kriterien fir Gesundheitsan-
wendungen und Kulinarik. Die Basis da-
fur sind traditionelle Heilverfahren und
Rezepte mit Naturprodukten aus der un-
mittelbaren Nachbarschaft.

Thermalwasser AKTIV

GenieBen Sie aktiv die Natur und die sanf-
ten Wander- und Radwege rund um des
Quellenhotel in Bad Waltersdorf. Danach
erwartet Sie Entspannung pur im wohltu-
enden Thermalwasser und den Saunen
von zwei echten Thermen.

Néachtigung im 4*-Quellenhotel, Verwdhn-
Halbpension, 1 FuBreflexzonen-Massage
(25 Min.), 1 Rad- oder Wanderkarte, Ver-

We recreate your life

Gonnen Sie sich eine wertvolle Auszeit. Verwohnt werden, ent-
spannt genieBen. Raus aus dem Alltagsstress, rein in die Natur.
Entspannung in unserer Wohlftihl-Therme, Streicheleinheiten fur
die Haut und ausgiebig faulenzen. Und wir verwdhnen Sie nach
allen Regeln der Steirerhof-Kunst. 6 ha wunderschoner Natur-
und Krautergarten, 7 Pools mit 800 m2 Wasserflache, 10 Sau-
nen und eigenes Ladies-Spa, groBziigige Ruherdume. Die ein-
zigartige Lage, die Ruhe, der traumhafte Ausblick und die aus-
gezeichnete HaubenkUlche im steirisch-mediterranen Stil sind
Garanten flr vollen Genuss. Friihlingsduft: 3 Nachte inkl. Ver-
wohnkulinarik und dem Steirerhof-Mehrwert sowie 1 Teilmassa-
ge mit Kopf-Nacken-Entspannung ab € 537,— p.P. im Juniorzim-
mer bei Doppelbelegung. Giltig bis 23.06.2019

DER STEIRERHOF

HAD WALTERSDORF

Information und Buchung:

Hotel & Spa Der Steirerhof Bad Waltersdorf
Wagerberg 125, A-8271 Bad Waltersdorf, +43 3333 32 11
reservierung@dersteirerhof.at, www.dersteirerhof.at

leih von Nordic-Walking-Stocken oder
Smovey-Ringen, Verleih von Top-E-Bikes
der Marke Scott (gegen Aufpreis).

3 Tage/2 Nachte ab € 277,00

pro Person im Mini-DZ

Kennwort: 00 Magazin
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Information und Buchung:

Quellenhotel Heiltherme Bad Waltersdorf
Thermenstr. 111, A-8271 Bad Waltersdorf
Tel.: +43 3333 500-0

E-Mail: office@quellenhotel.at
www.heiltherme.at

Grofites, authentisches
Ayurveda-Resort Osterreichs

Das Wellness- & Ayurvedahotel PAIERL***** st eines der fUh-
renden Ayurveda-Adressen in Osterreich und legt besonderen
Wert auf den Leitsatz , Styria meets Asia & Ayurveda“. Uberall in
der Thermal- & Saunawelt mit hauseigenem Heilthermalwasser
sowie im ,Reich der Sinne®, wo steirischer Thermengenuss auf
authentisches Ayurveda und asiatische Verwohnmomente trifft,
werden die 3 Kernelemente spurbar und erlebbar gemacht.

3 Ubernachtungen mit Paierls Inklusivleistungen uvm. ab
€ 436,50 p.P. im DZ gultig bis 06.05.2019.

Information und Buchung:

Wellness- & Ayurvedahotel Paierl*****
Wagerberg 120, A-8271 Bad Waltersdorf |
+43 3333 2801, paierl@paierl.at, www.paierl.at L
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Erhofg'g

Han-d?i

ei dem Gedanken an die stei-

rische Region tauchen unwei-

gerlich Bilder von angenehm

temperiertem Thermalwasser,
sanften SPA-Behandlungen und grofi-
ziigigen Wellnesslandschaften auf. Die
Therme Loipersdorf, auch ,Mutter aller
Thermen® genannt, ist ein echter Pu-
blikumshit: Durchschnittlich besuchen
mehr als 500.000 Giste jihrlich das
Flaggschiff des steirischen Thermenlan-
des. Tendenz steigend. Mit dem THER-
MENBAD, dem ERLEBNISBAD und
dem exklusiven SCHAFFELBAD wur-
den drei unterschiedliche Bereiche fiir
individuelle Urlaubsbediirfnisse geschaf-
fen. Im THERMENBAD warten un-
ter anderem Thermalwasserbecken und
der tiefenentspannende AlphaSphere
Coocon. Das ERLEBNISBAD ist mit
5 Wasserrutschen, dem Wasserspielpark
und dem Baby-Beach ein echtes Aben-

Loipersdorf

teuer. Mit 14 Saunen und ebenso vielen
Entspannungsbecken ist das SCHAF-
FELBAD die Kronung des Wellnes-
surlaubes. Das 4*-Hotel DAS SONN-
REICH bietet nach seinem kompletten
Umstyling 2017 ein modernes Hotel-
ambiente, grofiziigige Zimmer, erst-
klassiges Service, lokale Kostlichkeiten
und die Moglichkeit, die angrenzende
Therme Loipersdorf und das Schaffel-
bad vom An- bis zum Abreisetag zu be-

STYLISH und hell prisentiert sich Die
Lobby im Thermenhotel DAS SONNREICH.
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suchen. Obgleich die Therme das tou-
ristische Zugpferd darstellt, ist sie beilei-
be nicht die einzige Attraktion inmitten
der hiigeligen Oststeiermark.

Bewegte Stunden

Die reizvolle Landschaft mit Weingir-
ten und Mischwildern begeistert Rad-
fahrer und Wanderer gleichermafien.
Ob mit oder ohne E-Bike, entdecken
Biker historische Miihlen bei der Miih-
lentour oder radeln auf den Spuren des
Uhudlers am gleichnamigen Radweg.
Wanderfreudige Urlauber fronen ihrer
Leidenschaft auf schattigen Waldwe-
gen oder Panoramarouten mit traum-
haften Ausblicken. Obgleich der Wan-
derweg ,Fir Grenzginger” nur 4,4 km
lang ist, wandert man von der Steier-
mark ins Burgenland und wieder zu-
riick, ist in drei Gemeinden und zwei
verschiedenen Bezirken unterwegs.
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Der Motorikweg wiederum fithrt auf
ca. 3 km rund um die Therme. Zum
Abschlag wird in der nur fiinf Auto-
minuten entfernten 27-Loch-Ther-
mengolfanlage gebeten. Aufgrund
pannonischer Klimaeinflisse dau-
ert die Saison von Anfang Mirz bis
Dezember.

In jener Gegend im Siidosten Os-
terreichs, die zu den burgen- und
schlosserreichsten Gebieten Europas
gehort, lisst die ,,Schlosserstrafie”,
die mehr als 20 Burgen und Schlés-
ser miteinander verbindet, Geschich-
ten aus vergangenen Tagen wiederauf-
leben. Die Riegersburg, Wahrzeichen
und weithin sichtbare, markante Bur-
ganlage, thront auf einem knapp 500
Meter hohen Vulkanfelsen und hat
sich mit ihren 850 Jahren auf dem Bu-
ckel zu einem der beliebtesten Aus-
flugsziele der Region entwickelt.

NATURGENUSS. Dice hiigelige
Studoststeiermark lidt zu Wande-
rungen und Radtouren ein.

VERGANGENE ZEITEN leben an

der Schlosserstrafie wieder auf.

Steirische Schmankerl

,Essen und Trinken hilt Leib und
Ein Sprichwort,
das in der Weinregion wie nirgend-

Seele zusammen.“

wo sonst gelebt wird. Die hiigeligen
Weinberge, Wald, Wiese und die
Landwirtschaft bringen eine Viel-
falt an regionalen Produkten her-
vor. Kostlicher Wein, der steirische
Olkiirbis, saftiger Vulcanoschinken
und siifle Zotter-Schokolade zihlen
zu den Spezialititen. Typische Bu-
schenschenken und Heurigen so-
wie zahlreiche kulinarische Veran-
staltungen laden zum gemiitlichen
Genuss. Tipp: Vierteljihrlich kén-
nen sich Thermengiste bei der Ver-
anstaltungsreihe ,Heifl & g’schma-
ckig® im Schaffelbad mit Kulinarik,
Aufgiissen und Live-Musik verwoh-
nen lassen. °

Silvia Moser
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Entspannung
in der Therme

o eine Ubernachtung im Doppelzimmer
Standard

o Halbpension Plus (reichhaltiges Friihstick,
Mittagssnack, Genuss-Abendbuffet)

e Minibar (einmalige Fiillung am Anreisetag)

e Eintritt in die Therme Loipersdorf von
Anreisetag 9 Uhr bis Abreisetag 21 Uhr

o hauseigener Spa- & Wellnessbereich

ab € 135,- pro Person und Nacht im DZ

Golf in Loipersdorf

eine Ubernachtung im Doppelzimmer
Standard

o reichhaltiges Frihstiick

o Minibar (einmalige Fillung am Anreisetag)

o ein Greenfee flir die Thermengolfanlage
Loipersdorf

e hauseigener Spa- & Wellnessbereich

ab € 100,- pro Person und Nacht im DZ

3

fa am—

THERMENHOTEL
LOIPERSDORF

* %k k

SchaffelbadstraBe 219

8282 Loipersdorf, Osterreich

Tel.: +43 (0) 3382 20 000
info@sonnreich.at, www.sonnreich.at
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schonste Kleider

Die Familie Estermann betreibt seit 1865 das Modehaus Landa.
Seit 2014 ist es als LANDA Kinder- und Umstandsmode die erste

Mode

Adresse in Linz fiir aktuelle Trends und coole Mode.

enn der Friihling seine

schonsten Kleider an-

legt, soll auch der Nach-

wuchs in nichts nachste-

hen. Matilda Liliane ist 2% und liebt
Kleider mit Blumen und Tieren, ge-
nauso wir ihr Papa. Der kennt die Gro-
fen und kauft Kleidchen und Schiih-
chen, die er der hiibschesten aller Toch-
ter dann mitbringt. Das freut die Mama

und ihre Kreditkarte. Jeden Abend wird
Papas Aktentasche untersucht, was
drinnen versteckt sein konnte. ,Es
gibt spezielles Spielplatzgewand, aber
grundsitzlich darf Matilda alles machen
und auch im schénen Kleidchen auf al-
len Vieren krabbeln. Sie darf auch alles
anziehen bis auf Leggings, die gefallen
mir bei den Midchen gar nicht!“, er-
zahlt uns der stolze Papa.
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Geschiftsfithrerin, LANDA

Kinder- und Umstandsmode.

Dass er sich beziiglich Trends noch
keine Sorgen machen muss, verrit uns
Sonja Estermann, Geschiftsfiihrerin
von Kindermoden Landa auf der Linzer
Landstrafe. ,,Kinder sagen ab ungefihr
8 Jahren, ich will diese Jogg-Jean, das
rosa Kleid oder dieses Levis-Shirt, bis
dahin haben meist die Eltern das Sagen.
Die grofien Trends im Frihling sind
Organic Cotton und skandinavische

SONJA ESTERMANN,

FOTOS: KATHARINA STOGMULLER
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MATILDA UND PHILIP hatten viel Spass beim Fotoshooting mit der Mode von LANDA und den Brillen von United Optics by pippig.

Mode. Jogg-Jeans, bedruckte Kleider
und dazu passende Boleros und Marine-
look. Paillettenwischshirts — auch soge-
nannte Zaubershirts sind bei den Mad-
chen sehr beliebt und Logoshirts von
Levis, Diesel oder Pepe. Diese Marken
sind stark im Kommen. Sie reprisentie-
ren coole urbane und lissige Mode so
wie auch Hilfiger, der wird fiir Babys
sehr gerne als Geschenk gekauft.”

Auch unser zweites Model, der 10-
jahrige Philip, soll sich in jedem Out-
fit frei bewegen diirfen und laufen, Rad
fahren und Trampolin springen nach
Herzenslust. ,,Jhm sagt es noch nichts,
ob es ein Diesel-Shirt ist, die Mama hat
das gerne und die Mama kauft gern fiir
ihn gute Marken ein, die sie lissig und
cool kombinieren kann®, erzihlt uns sei-
ne Mutter.

In einer Branche, in der Einkauf
und Verkauf stark mit Emotionen zu
tun haben, wird grofien Wert auf per-
sonliche langjihrige Beziehungen gelegt.

Stammlieferanten und Firmen aus Itali-
en, Deutschland und Frankreich haben
ein hohes Qualititsbewusstsein. Viele
Kunden kennen die Produzenten noch
aus ihrer Kindheit und bestellen ihre
Waren gleich am Anfang der Saison.
»Bei uns kann man die Ware angrei-
fen, die gute weiche Qualitit spiiren mit
guter Passform. Wir kommen aus dieser
Tradition des Einzelhandels und den-
ken sehr positiv dariiber. Aber auch an
uns geht der Onlinehandel nicht spur-
los voriiber. Es wire schén, wenn es ei-
nen Trendwandel geben wiirde — zurtick
zum Ursprung, zu Qualitit und Bera-
tung und regionalem Einkaufen. Wir
wissen, was unsere Stammkunden wol-
len, und halten jedem internationalen
Vergleich gut stand.“ Das Sortiment
beinhaltet Kleidung vom Babyalter bis
zu 14, 15 Jahren. Stofftiere, Accessoires,
Roller und Fahrrider, Helme und fest-
liche Schuhe, eine grofie Auswahl an
sportlichen Sachen und Kleidung fiir

Oberdésterreich Magazin 2 ¢ 2019

Feste aller Art, sehr viele schéne Mid-
chenkleider, Mode fiir den Schulalltag,
und besondere, festliche und coole Um-
standsmode fiir die Mama, Bikinis, Des-
sous, Stillshirts und Nachtwische. Fiir
die Kleinen gibt es eine grofie Spielecke
und in den Nischen werden nach Gro-
en verschiedene Themen bespielt, Bu-
ben und Midchen, Wische oder Erst-
kommunion.

,Kleine Menschenkinder anziehen
zu diirfen ist etwas besonders Schones.
Die winzigen Teile sind so reizend zum
Anschauen und machen auch viel Freu-
de fiir unsere hochmotivierten Mitar-
beiterinnen. Kleine Menschen anzuzie-
hen ist einfach entziickend!“, schwirmt
Sonja Estermann. Matilda Liliane ist
miide vom vielen Anprobieren. Zum
Glick gibt es da die Mami und einen
Kinderwagen, der auf sie wartet, und
das Einhorn und Philip, der noch ein
bisschen mit ihr spielt. °

Katharina Stogmiiller
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Tierliebe

Esel-Padagogik:
tiber Lehrer
mit Flauschohren

Esel zeigen erfolgreich eingefahrene Verhaltens-
muster von Menschen auf. Besonders in der
Gewaltprivention ist daher die ,,Esel-Pidagogik®

von grofier Bedeutung.

sel fordern uns, neue Sicht-

weisen einzunehmen, Ge-

duld und Ruhe zu iiben und

klar und stressfrei zu kom-
munizieren®, berichtet Karin Taubin-
ger. Die Linzerin bietet in Gallneukir-
chen innovative Trainingskonzepte und
Seminare an und bringt dabei ihre Teil-
nehmer durchwegs an deren Grenzen.
Bereits zwolf Jahre ist die 35-Jihrige
im Bereich der tiergestiitzten Pidago-
gikarbeit titig. Ihre Klienten sind Stu-
dierende in Gesundheits- und Sozial-
ausbildungen oder bereits im Bereich
Gesundheit und Soziales titig. Die Ar-
beit mit den Eseln soll ihnen helfen,
die eigenen Grenzen besser kennenzu-

lernen und mit ihnen umgehen zu kon-
nen, denn eine Nichtbeachtung dieser
fiihrt zu Uberforderung und diese wie-
derum zu gewaltsamen Handlungen.
Besonders im Pflegebereich ist es da-
her wichtig, priventiv eigene Grenzen
kennenzulernen und Losungsansitze
fiir die praktische Arbeit zu finden.

Frau Taubinger, warum setzen Sie
gerade Esel in der tiergestiitzten Pidago-
gikarbeit ein?

Die spezifischen Eigenschaften von
Eseln bieten geradezu perfekte Voraus-
setzungen. Thre vermeintliche Sturheit
ist im Grunde ein Bediirfnis nach Si-
cherheit, denn Esel sind sehr vorsich-

GARNICHT EINFACH: In Stresssituation konnen Esel zu Salzsiulen erstarren.
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tige Tiere. Sie fordern von ihrem Be-
gleiter Klarheit und Prisenz. Ist ein

Esel verunsichert oder iiberfordert,
gibt es unbekannte Hindernisse oder
fehlen Vertrauen und Uberzeugung,
bleibt er stehen und wird dem Men-
schen nicht folgen.

Was zeichnet einen Therapieesel aus?
Therapieesel miissen gut vertriglich
sein, diirfen aber ihr natiirliches Esel-
verhalten zeigen. Sie miissen den Men-
schen positiv zugewandt sein und die
Interaktion mit Menschen sollte ihnen
Freude bereiten. Fiir unterschiedliche
Therapien braucht man auch unter-
schiedliche Tiere.

Wie darf man sich Eselpidagogik in der

Praxis vorstellen?
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Die pidagogischen Einheiten sind auf
drei Tage aufgeteilt. Am ersten Tag

wird das Thema Gewalt aufgegriffen
und theoretisch behandelt. Der zwei-
te Tag wird mit den Eseln verbracht,
die tblicherweise auf jeden Menschen
anders reagieren. Daher ist die aller-
erste Aufgabe das Beobachten der Tie-
re und danach das Putzen, damit sich
die Esel einstellen konnen. Sie regist-
rieren dabei schon genau, wie sie ge-
putzt werden, ob der Mensch dabei
zum Beispiel langsam oder schnell
agiert. Danach erfolgt eine Video- und
Erkenntnisanalyse mit verschiedenen
Reflexionsiibungen.

Welche Klienten kommen zu Ihnen?
Hauptsichlich arbeite ich mit erwach-
senen Schiilern, die spiter im Sozial-

bereich oder Behindertenbereich titig
sein werden bzw. es bereits sind. Ich
habe aber auch schon Anfragen be-
kommen, bei denen das Thema Team-
building im Vordergrund stand.

Was lebren die Esel Ihren Klienten?
Meine Schiiler sollen durch die Esel
Parallelititen zu ihrer eigenen Be-
rufspraxis erkennen koénnen. Im Vor-
dergrund stehen dabei Fragen wie zum
Beispiel ,,Wie gehe ich mit herausfor-
dernden Situationen in meinem Sozi-
alberuf um?“ Sanft werden meine
Schiiler dabei durch die intensive Aus-
einandersetzung mit den Eseln an ihre
eigenen Grenzen gebracht.

Konnen Sie dazu ein konkretes Beispiel
erziblen?
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E ESELFLUSTERIN:
arin Taubinger bietet
innovative Trainings-
konzepte zur Gewalt-

privention an.

Kommen Esel zu Stresssituationen,
kann es sein, dass sie zu Salzsiule er-
starren und um keinen Preis der Welt
mehr weitermarschieren. Eine Schiile-
rin hat in so einer Situation einmal ei-
nen unserer Therapieesel einfach al-
leine auf dem Weg stehen gelassen. Er
hat sie zu sehr an eine Patientin erin-
nert, mit der sie nicht arbeiten konnte
und sie war mit der Situation iiberfor-
dert. Ich bringe meinen Schiilern bei,
eigene Grenzen zu erkennen, da Uber-
forderungen zu Gewaltanwendungen
fiihren konnen. Es gibt leider eine
hohe Dunkelziffer an Gewaltiibergrif-
fen im Pflegebereich und darum ist es
umso wichtiger, den Menschen die ei-
genen Grenzen aufzuzeigen und mit
ihnen daran zu arbeiten. °

Magdalena Pausch
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68 Festschmaus mit Fisch

SO GEH'T FISCH

»Bitte zu Fisch!“, lautet das kulinarische Credo dieser Ausgabe. Dazu haben
Spitzenkoche ihre geheimen Rezepturenbiicher fiir Sie ge6ffnet und laden
herzlich zum Ausprobieren ein. Von Magdalena Pausch

Der
Tiefgriindige

Gefiillte Seeteufelmedaillons ZUTATEN FUR DIE LACHSFARCE ZUTATEN FUR DIE GEFULLTEN
mit Lachs, Zucchini, 1 kg frisches, gritenfreies Lachsfleisch SEETEUFELMEDAILLONS
Perlgraupen und Safran- vom norwegischen Lachs 2 kg frischer Seeteufel, geputzt
Schaum Creme fraiche Lachsfarce
(Renati Mair, etwas Zitronensaft, frisch gepresst 1 kg frischer nor\fvegischer Lachs,
Lo Salz und weifler Pfeffer filetiert
Spezialititenrestaurant: Zum Créme fraiche
Kleinen Griechen, Linz) ZUBEREITUNG 1 Zitrone
1. Den Lachs filetieren und in kleine Meersalz und weifier Pfeffer
Wiirfel schneiden.
2. Mit Créme fraiche vermengen. auflerdem
3. Die Masse mit dem Zitronensaft, Salz 2 Stiick Zucchini zum Belegen
und Pfeffer wiirzen und kiihl stellen. Frischhaltefolie zum Plattieren

Oberdésterreich Magazin 2 © 2019
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ZUBEREITUNG

1. Seeteufelfilets zwischen zwei
Lagen Frischehaltfolie legen und ca.
einen halben Zentimeter diinn plat-
tieren.

2. Zucchini hauchdiinn blittrig auf-
schneiden.

3. Die Seeteufelfiletstiicke mit Meer-
salz und Pfeffer wiirzen, mit Zucchi-
nistreifen belegen und mit der
Lachsfarce bestreichen.

4. Die Masse zu einer gleichmifligen
Rolle formen und fiir ca. zwei Stun-
den im Tiefkiihlschrank frieren.

5. Vor dem Grillen in zwei Zenti-
meter dicke Scheiben schneiden, mit
frischer Zitrone marinieren, nach-
wiirzen.

6. Etwas Butter in einer antihaftbe-
schichteten Pfanne schmelzen. Die
Seeteufelmedaillons  bei  mifBiger
Hitze grillen.

ZUTATEN
FUR DIE PERLGRAUPEN

300 Gramm Perlgraupen
2 Schalotten, 1 Zucchini
Tomaten, Kriutersalz
etwas Gemiisefond (falls notig)

ZUBEREITUNG

1. Perlgraupen mindestens 20 Minu-
ten in leicht gesalzenem Wasser ko-
chen lassen.

2. Die Schalotten schilen und fein
wiirfeln, ebenso die Zucchini und die
Tomaten wiirfelig schneiden.

3. Die Schalotten in Olivensl an-
schwitzen.

4. Die Zucchiniwiirfel beimengen
und goldbraun anbraten. Danach die
wiirfelig geschnittenen Tomaten un-
termengen und mit Kriutersalz wiir-
zen.

5. Die gekochten Perlgrauben bei-
mengen. Wenn notig, mit etwas
Gemiisefond untergiefien, bis eine
simige Konsistenz entsteht.

ANRICHTEN

Die gefiillten Seeteufelmedaillons
mit den Perlgraupen auf einem Tel-
ler anrichten. Mit frischem Lachs-
kaviar und Safranschaum garnieren.

Tipp: Als weitere Beilage empfehle
ich sautierten Spargel.
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TEAM PERFECT: Dazu zihlt das Ehepaar Mair auch Souschef Rehman Basar.

Uber K6chin und Kiiche

Fiir Renatd Mair ist Kochen nicht nur
ein Beruf, sondern gelebte Berufung.
Im Spezialititenrestaurant ,Zum Klei-
nen Griechen®, das sie gemeinsam mit
ihrem Mann betreibt, kredenzt sie be-
vorzugt Meeres- und Krustentiere. Ei-
nes ihrer hervorragenden Rezepte ist
jenes, in dem der Seeteufel die Haupt-
rolle spielt. Dabei handelt es sich um
einen Grundfisch, der in Tiefen bis zu
1000 Metern heimisch ist und speziell
von Gourmets sehr geschitzt wird.

Ehemann Andreas wurde 2018 mit
der Auszeichnung ,,Weinwirt“ geehrt
und erginzt jedes Gericht mit einem
auserlesenen Tropfen. Ca. 350 Weine
und 15 verschiedene Champagnersor-
ten zdhlt er zu seinem Sortiment.
Stichwort Auszeichnung: Auch 2019
gab es bereits Ehrungen: Falstaff ver-
lieh 89 Punkte an das Gourmet-Res-
taurant in der Linzer Altstadt. Wir gra-
tulieren recht herzlich!

3 Fragen an die Kiichenchefin:

Die Zutaten, die eigene Kochkompetenz
oder die Kreativitat — was ist letztendlich
entscheidend fiir ein gutes Gelingen?

Im Grunde hingt alles zusammen, al-
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lerdings ist die Kompetenz besonders
wichtig. Wenn man nicht richtig ko-
chen kann, kann man die Zutaten nicht
richtig niitzen.

Gibt es Zutaten, die Sie iiberbaupt nicht
verwenden?

Fertigprodukte oder -saucen verwen-
de ich auf gar keinen Fall, nicht einmal
Fischfond.

Welches Gericht haben Sie als Kind am
liebsten verspeist?

Besonders geschmeckt hat mir immer
die Pizza von meiner Mama mit selbst
gebackenem Teig.

Zum Kleinen Griechen
Hofberg 8, Altstadt, 4020 Linz
Tel.: 0732/782467
info@zumbkleinengriechen.at
www.zumkleinengriechen.at
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Der Beeindruckende

Gegrillte Forelle mit gebratenen Artischocken (Toni Agnello,
Pizzeria-Trattoria Tropea, Linz)

ZUTATEN FUR DIE FORELLE MIT
MEDITERRANER SAUCE

Forelle im Ganzen (ca. 300-400
Gramm schwer)
100 Gramm Kirschtomaten
20 Gramm Kapern
50 Gramm schwarze Oliven
(geschnitten)
Oregano
Salz
Extra-Vergine-Olivensl

ZUBEREITUNG

1. Die Forelle gut waschen, putzen und
auf beiden Hautseiten schriig einschnei-
den (dadurch verringert sich die Gar-
dauer der Forelle).

2. Forelle auf den Grill legen und fiir ca.
7-8 Minuten pro Seite braten. In der
Zwischenzeit die Sauce zubereiten.

3. Dafiir die Kirschtomaten waschen und
mit den Kapern und den Oliven vermi-
schen. Oregano, Olivendl und Salz un-
termengen.

ZUTATEN FUR DIE ARTISCHOCKEN

Frische Artischocken
Wasser, Zitronen, Ol zum Braten
Petersilie, Knoblauch, Salz
Ptefferkorner, Extra-Vergine-Olivensl

ZUBEREITUNG

1. Wasser mit Zitronensaft vorbereiten.

2. Die Artischocken waschen und die
harten, dufleren Blitter entfernen. Die
Stiele kiirzen auf ca. 34 cm und die
Spitzen abschneiden. Die Artischocken
halbieren, die holzigen Teile entfernen.
Tipp: Damit die geschnittenen Teile der
Artischocken nicht schwarz werden,
konnen sie mit der ausgedriickten Zitro-
nenschale, in der sich noch etwas Saft
befindet, eingerieben werden.

3. Die fertigen Artischocken im Wasser
mit Zitronensaft einlegen. Danach die
Artischocken im kochenden Salzwasser
mit etwas Zitronensaft fiir ca. 4 Minuten
kochen lassen. Nach Ende der Kochzeit
die Artischocken gut abtropfen lassen.
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4. Die Grillplatte erhitzen, mit etwas Ol
einfetten, aber nur so viel, dass der Bo-
den mit Ol benetzt ist.

5. Die Artischocken ca. 8 Minuten auf
der geschnittenen Seite und 8 Minuten
auf der Seite der Blitter braten, dabei
immer wieder wenden.

6. In der Zwischenzeit die Petersilie wa-
schen und mit Knoblauch fein hacken.

7. Wenn die Artischocken fertig gebra-
ten sind, mit Extra-Vergine-Olivendl
und Salz betrdufeln. Tipp: Sollten die
dufieren Blitter etwas zu braun gewor-
den sein, diese entfernen.

8. Das Artischockenherz mit der Mi-
schung aus gehacktem Knoblauch und
Petersilie verfeinern und eine Handvoll
Pfefferkorner hinzufiigen.

9. Sobald die Forelle fertig ist, auf einem
Teller schon anrichten, die mediterranen
Sauce und Extra-Vergine-Olivenol dar-
ibergeben sowie die Artischocken auf
der Seite beilegen.
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mit auserwihlten Zutaten von italieni-
schen Lieferanten, geschmackvoll zu-
bereitet und serviert von einem Team
aus Siditalien und Sizilien — so herrlich
lisst sich in der Pizzeria-Trattoria Tro-
pea schmausen. Auch der eigene Holz-
ofen, das Wein- und Prosecco-Angebot
sowie landestypisch gehaltenes Interi-
eur sorgen fiir authentisches Flair und
laden zum Geniefien ein. Ein bisschen
ydolce vita“ geht bekanntlich ja immer.
,Ich wollte ein kleineres Lokal in der
Stadt, das sich ein wenig von meinen
anderen unterscheiden sollte und vor al-
lem typisch italienisch wirken sollte®,
berichtet Eigentiimer Carmelo Surace.
Mit seinen Lokalen in der Plus City und
der Lenda City sowie zwolf Eissalons
ist ihm mittlerweile der Aufbau eines
beeindruckenden Gastro-Imperiums ge-

E‘FESTA GRANDE!
Das grofie Schlemmer-

fest kann beginnen!

Uber Koch und Kiiche

Beste traditionelle italienische Kiiche

lungen. Die personlichen Voraussetzun-
gen dafiir wurden ihm bereits in die
Wiege gelegt. ,,Ich bin in einer Familie
von Koéchen in Siiditalien aufgewach-
sen. Die Familie hatte auch einen Le-
bensmittelladen in Kalabrien und Oli-
venplantagen®, erzihlt Surace stolz. Das
eigene Olivendl — natiirlich aus biolo-
gischem Anbau — wird iibrigens in all
seinen Lokalen verwendet und sorgt
ebenso fiir wunderbaren und authenti-
schen Geschmack — ganz so wie in Bel-
la Ttalia.

3 Fragen an den Chef:

Die Zutaten, die eigene Kochkompetenz
oder die Kreativitit — was ist letztendlich
entscheidend fiir ein gutes Gelingen?
Die Zutaten, sonst kann nichts Gutes
entstehen.
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Gibt es Zutaten, die Sie tiberbaupt nicht
verwenden?

Tiefgekiihlte Produkte oder Fertigmi-
schungen. Bei uns kommt auch fast
keine Hefe in den Pizzateig.

Welches Gericht haben Sie als Kind am
liebsten verspeist?

Nudeln mit Kartoffeln, aber auch Pas-
ta mit Tomatensauce und ein wenig
Parmesan darauf. Meine Mutter lieb-
te es, den ganzen Tag in der Kiiche zu
stehen und zu kochen. Beim Frithstiick
hat sie schon immer geplant, was es zu
essen geben wird.

Pizzeria-Trattoria Tropea
Coulinstrasse 13, 4020 Linz
1el.: 0650/8855788
www.tropea-ristorante.at
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Auflergewohnliche

Fischcurry mit Zander

(Klaus Fuchs, Chok Chai, Linz)

ZUTATEN FUR 2 PERSONEN

1 Filet vom Zander, ca. 30-40 dag,
ohne Haut, 2 Tassen Yasminreis
3 Karotten, in Scheiben geschnitten
V3 kleine rote Zwiebel, grob geschnitten
100 g Fisolen, in ca. 3 cm grofie Stiicke
geschnitten
6-8 Blitter Thaibasilikum
1 EL Ol
2 TL Chok Chai Yellow Curry Paste
ev. ¥2 TL Chok Chai Chili gemahlen
oder eine frische Chili entkernt und
fein geschnitten (bei Lust auf Schirfe)
300 ml Kokosmilch
1 EL Austernsauce, 2 TL Fischsauce
1 EL Sojasauce
1-2 EL Palmzucker (wahlweise norma-
ler Zucker), 1 EL Limettensaft

ZUM ANRICHTEN

Cherrytomaten halbiert, Zierpetersilie
oder Thai-Basilikumblitter

ZUBEREITUNG:

1. Den Reis gemeinsam mit dem Wasser
zum Kochen bringen. Das Verhiltnis
betrigt 1:1,5 — das heift, fur 2 Tassen
Reis benotigt man 3 Tassen Wasser.

2. Das Filet in mundgerechte Stiicke
schneiden

3. Den Wok auf den Herd geben und das
Ol erhitzen.

4. Die Yellow Curry Paste hineingeben,
zerdriicken/auflosen und kurz erhitzen,
bis sie leicht zu brutzeln anfingt.
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5. Die Hilfte der Kokosmilch hineinge-
ben und die Currypaste darin aufldsen.
Die Sauce soll fiir ca. 3 Minuten leicht ko-
cheln, damit sie sich ein wenig reduziert.

6. Jetzt das Gemiise, also Karotten,
Zwiebel und Fisolen, dazugeben und
kurz kécheln lassen.

7. Wenn die Sauce leicht eingedickt ist,
kommt die restliche dazu.

8. Nach circa 1 Minute Austernsauce,
Fischsauce, Limettensaft, Sojasauce,
Palmzucker und, wenn gewiinscht, den
Chili dazugeben, umriihren und weiter-
kocheln lassen. Danach nach personli-
chem Geschmack in die gewtinschte
Richtung (harmonisch vollmundig, sif,
scharf, salzig oder sauer) abschmecken.
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Uber den Geschiiftsfiihrer

Wihrend eines Tauchurlaubs in Thai-
land kam Klaus Fuchs zum ersten Mal
mit der thailindischen Kiiche in Be-
rithrung. ,,Fantastische Aromen, vollig
neue Zubereitungsmethoden und die
beinahe unendlich scheinende Vielfalt
der thailindischen Kiiche fesselten
mich sofort“, schwirmt der Linzer Ju-
rist. Im Zuge seines Thailandaufent-
haltes besuchte Klaus Fuchs auch die
Kleinstadt Chok Chai, lernte dort sei-
ne Frau kennen und lieben und brach-
te sie mit nach Osterreich.

Wieder zu Hause angelangt, wollte
Klaus Fuchs auf die einzigartigen Ge-
richte der thailindischen Kiiche nicht
verzichten, stand jedoch vor der Her-
ausforderung, dass die authentische
Zubereitung thailindischer Rezepte
geradezu unmoglich war. Es fehlten
einfach notwendige Produkte und Ge-
wiirze. Daraus entstand der Wunsch,
die besonderen, fiir thailindische Ge-
richte unabkémmlichen Zutaten nach
Osterreich zu bringen und hier zu ver-
treiben. So entstand der Onlineshop
Chok Chai. Der Markenname wurde
ibrigens bewusst gewihlt, zum Zweck
einer Hommage an Chok Chai, die
Geburtsstadt seiner Frau.

9. Den Herd abdrehen und den Wok auf
die Seite stellen. Die Thaibasilikumblit-
ter und den Zander dazugeben (der Fisch
ist binnen kiirzester Zeit gegart, die Rest-
hitze reicht fiir die kleinen mundgerech-
ten Stiicke normalerweise locker aus).

CURRYLOVE: Mit fantastischen Gewiirzen zum authentischen Geschmackserlebnis.

3 Fragen anden Chef:

Die Zutaten, die eigene Kochkompetenz
oder die Kreativitit — was ist letztendlich
entscheidend fiir ein gutes Gelingen?
Klarerweise sind alle 3 Komponenten

FUR DIE WURZIGE NOTE: Gewiirze von
B (BBQ Original Thai) bis Z (Zitronengras).

10. Nochmals vorsichtig umriithren

und ca. 5 Minuten ziehen lassen. Der
Fisch wird gegart, die Aromen verbin-
den sich perfekt und das Thaibasilikum
entwickelt jetzt
schmack.

seinen vollen Ge-

/I S
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wichtig, wobei bei der Kompetenz ein
einfaches Basiswissen gentigt. Kreati-
vitdt ist da viel wichtiger, ein wenig
Mut und Lust, Dinge einfach auszu-
probieren. Und, ja, man braucht schon
gute Produkte, damit es auch wirklich
toll schmeckt.

Gibt es Zutaten, die Sie tiberbaupt nicht

verwenden?

Neben dem personlichen Geschmack
(Hirn), verwende ich keine Zutaten
von gefihrdeten Tieren oder von
,Raubbau“-Gemiise. Daher lehne ich
beispielsweise Haisteaks grundsitzlich
ab. Avocados und manch andere Pro-
dukte rauben zudem unglaublich viele
Ressourcen (Boden und Wasser), da-
her lasse ich auch diese weg, wenn es

geht.

Welches Gericht haben Sie als Kind am
liebsten verspeist?

Schnitzel,  Fleckerlspeise,
schmarrn — meine Mutter kocht sen-
sationell, also in Wahrheit alles!

Kaiser-

Chok Chai
Online-Gewiirzebandel
bttps://chok-chai.at

11. Nochmals abschmecken und danach
in eine Schiissel geben. Mit den halbier-
ten Tomaten, der Zierpetersilie oder mit
Thaibasilikumblittern garnieren.

Tipps: Fischsauce, Austernsauce, Soja-
sauce, Limettensaft und Palmzucker
zum Abschmecken bereitstellen. Der in-
dividuelle Geschmack ist verschieden.
Manche mogen das Curry eher siuerlich,
die anderen salzig und wieder andere
eher siifilich. Es geht immer um Harmo-
nie, Unterstiitzung und Betonung — ein-
fach dem eigenem Geschmack folgen!
Wenn das Gericht gut mundet und man
das Gefiihl hat, dass es genug siifi, scharf
und salzig ist, aber dennoch etwas ,,fahl“
schmeckt, dann fehlt hiufig ein wenig
Sidure. Ein Schuss Limettensaft unter-
stiitzt den Geschmack.
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Dr. Helen Wu hat mit dem Teesalon ,,Madame Wu“
in einem 450 Jahre alten Haus in der Linzer Altstadt
einen Lebenstraum verwirklicht.

ee ist nach Wasser das wich-
tigste Getrink des Men-
schen weltweit. Tee ist All-
tagsgetrink und Genussmit-
tel und hat in Asien auch medizinische
Bedeutung.“ Die gebiirtige Hongkong-
Chinesin mit deutschen Wurzeln, in-
ternationale Betriebswirtin und 2-fache
Mutter will mit wochentlichen Tee-
zeremonien und Teeseminaren die Tee-
kultur in Linz etablieren. Ob regio-
nale Biotees aus dem Miihlviertel, Fit-

ness-, Fasten- und chinesische Gesund-
heitstees, Rooibos aus Siidafrika oder
klassische Schwarz- und Griintees, ver-
schiedene Teesorten wollen erklirt und
verkostet werden.

»Es gibt weltweit keine Teeausbil-
dung - ich war oft in Asien, um Tee-
zeremonien zu besuchen und zu ler-
nen. Fiir unser Originalrezept Marsala
Chai habe ich Teeplantagen in Kalkut-
ta besucht. Meine nichste Reise nach
Jerusalem steht ganz im Zeichen un-

Oberdésterreich Magazin 2 © 2019

RUHE UND ENERGIE
strahlen die alten frei-
gelegten und sandge-
strahlten Mauern aus.
Madame Wu hat
selbst das Interieur
gestaltet.

seres orientalischen Friihstiicks. Egal,
was wir anbieten, es soll authentisch
sein. Ich mochte meinen Gisten einen
Raum bieten um zu entspannen, eine
Ruheoase in der Linzer Altstadt.“

Es gibt 52 Teesorten, exzellenten
Kaffee, hausgemachte Eistees, sehr
gute Weine, Friihstiicksangebote und
am Wochenende Themenfriihstiicke
nach Lindern. Zum britischen After-
noon-Tee werden hausgemachte Scones
und Lachs- und Gurkensandwiches auf
einer Silberetagere serviert.

Im November feiert sie mit ihrem
"Team, das wie eine gute Familie zusam-
menarbeitet, ihr 10-jihriges Bestehen.

yDankbarkeit und Gliick sind Tugen-
den, die wir uns jeden Tag bewusst ma-
chen sollten. Teetrinken macht gliick-
lich, dabei entsteht Harmonie, einer der
wichtigsten chinesischen Grundsitze®,
ist sie iiberzeugt. ,Aufguss fiir Aufguss,
Schluck fiir Schluck, in kleinen Tassen
jeden Schluck geniefien” °
Katbarina Stogmiiller

Madame Wu Teesalon
Altstadt 13, 4020 Linz

FOTOS: KATHARINA STOGMULLER
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Recycling vor Ort ist unsere Erfolgsidee.
Naturlich mit einer Bank vor Ort.

Was 1991 in Linz-Pichling mit der simplen Idee von mobilen
Brechanlagen begonnen hat, hat sich binnen kirzester Zeit welt-
weit als Erfolgsgeschichte und Branchenstandard etabliert. Um
solche Erfolgswege mdglich zu machen, braucht es eine klare

Vision, ein eingeschworenes Team und die richtigen Partner bei
der Finanzierung.

Raiffeisen - die Nr. 1 bei Firmenkunden.

www.erfolgswege.at

Jetzt reinklicken
und Hermann
Maier als Stein-
brecher erleben!

Raiffeisen
Meine Bank

V.I.n.r.: Gerald Hanisch, CEO, & Giinther Weissenberger, CFO, Rubble Master, Oberdsterreich und Hermann Maier




