Erste Schonheit Judiths Gliick und Pech

Z n %dyer n Mandelbliite im Februar Die Heilkraft von Baumharz

> EINFACH . GUT . LEBEN «¥

(_}ebezmnzsse

der INacht.

Résel, Mythen & Symbole:

Was uns Triume erziblen

WIE ZU BEETHOVE
¥
ZU BESUCH IM CHIEMGAU
E MUHLE FUR JUNG UND A
-~ <t
it T Tl W|RTSHAUS IN MU C
AUF EWIG DEIN
i HOCHZEITSBRAUCHE
“+.. IM ALPENRAUM

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

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

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



CRLEBE DEN

WINTER

IM BERCHTESGADENER LAND




ILLUSTRATIONEN: ROLAND VORLAUFER

WIR NARREN

Das Schone am Fasching ist auch, dass er {iberall gefeiert und iiberall anders
gefeiert wird, dass er so viele einzigartige, regional und lokal geprégte Ver-
astelungen entwickelt hat wie wenige andere Traditionen im Alpenraum.

Der Tanz der Marktfrauen zum Beispiel findet nur am Viktualienmarkt in Miin-
chen statt und nirgendwo sonst, gut gepflegtes Kulturgut seit vielen Jahren,
Details dazu finden Sie auf Seite 19. Oder der Umzug der Klostertaler Gugga-
musikanten in Vorarlberg — die Reportage von Carolin Giermindl beginnt auf
Seite 108 —, auch ihr Auftritt ist unverwechselbar. Und fiir genau solche Ge-
schichten gibt es dieses Magazin.

Sich verkleiden, in eine andere Rolle schliipfen, die Welt einmal verkehrt
herum betrachten - so ist Fasching, Zeit der Narren und der Maskerade,

in der fast alles erlaubt ist, was sonst verboten ist, und die wir schon allein
deshalb mogen miissen. Sich zum Narren machen, das kénnen wir jedenfalls
ganz gut (und um ehrlich zu sein, nicht nur in der Faschingszeit). In dieser
Redaktion gibt es sogar ausgewiesene Expertise in Sachen fortgeschrittenes
Narrentum: Michael Hufnagl etwa ist auch Kabarettist und macht sich in dieser
Ausgabe ein paar gscheite Gedanken dartiber, wie viel Mut und Fantasie in
Menschen geweckt werden, sobald sie nur die richtige Verkleidung haben
(Seite 100). Und mit und iiber Harald Nachforg lachen wir ohnehin schon
seit Jahren am allerliebsten, dieses Mal erinnert er sich an seinen Tanzkurs
vor unbestimmter Zeit, sehr lustig, sehr lesenswert (Seite 129).

Was am Ende aber alle Faschingssitzungen und Faschingsumziige verbindet,

ist der Faschingskrapfen. Und der schmeckt am besten, wenn er selbst gemacht
ist, schon deshalb, weil man nur so die Menge der darin enthaltenen Marmela-
de sicher kontrollieren kann. Alexander Rieders Rezept finden Sie auf Seite 53.

Wir wiinschen gutes Gelingen, herzhaften Appetit
und einen frohlichen Februar!

Markus Honsig
& die Servus-Redaktion

SERVUS VORWORT

L
MARTINA BOZECSKY
Die in Kirchbichl geborene Tirolerin
hatte schon zahlreiche Funktionen
in der Servus-Welt, nun ist sie
unsere Redaktionsmanagerin.
Was Besseres konnte uns gar
nicht passieren! So frohlich und

charmant bringt sonst niemand
Ordnung ins Chaos.

TANJA WARTER

Welche Tiere den Winter lieben
und was Kaninchen fir ihre
Gesundheit brauchen? Unsere

in Bregenz lebende Tierdrztin
weifs es. Und kann dartber

auch ganz wunderbar schreiben.
SchlieBlich hat sie vor ihrem
Studium als Journalistin gearbeitet.
Tanjas Tierleben ab Seite 84.

Servus 3



4

GESUNDES LEBEN

ALTE HEILMITTEL

22 Alter Schwede!
Der Schwedenbitter ldsst die miiden
Verdauungssifte fliefSen und das Blut
wieder frisch zirkulieren.

SERIE

26 Judiths Gliick und Pech
Judith Schrammel sammelt kostbares
Baumbharz und stellt damit heilsame
Salben her.

NATURLICH SCHON

30 Zarte Streicheleinheiten
Liebevolle Berithrungen sind das
Wichtigste fiir Sduglinge. Wir kreieren
natiirliche Cremen und Ole.

NATURWISSEN

32 Geheimnisse der Nacht
Seit der Antike bemiihen sich die
Menschen zu verstehen, was im
Schlaf geschieht. Trotzdem bleiben
Traume bis heute ein Rétsel.

Servus

UNSER GARTEN

BLATTSALATE

40 Auftaktin Griin
Jetzt beginnt das Gartenjahr:
Wir séen erste knackige Salate
auf dem Fensterbrett.

GUTE KUCHE

REZEPTE VOM DAMALS
46 Opa Sepps
interkohl-Pflanzl
Wenn Oma Gerdi Waschtag hatte,
stellte sich ihr Mann an den Herd.

HERZHAFT

48 So schmeckt der Fasching
Narrisch gute Rezepte fiir die
frohlichste Zeit des Jahres.

LI LEIT R TR R R Rl Lo
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FRISCH AUS DEM OFEN

58 Ein Stiick vom Tortengliick
Christina Bauer verrat uns das Rezept
ihrer feinen Quark-Mohn-Torte.

SPEZIALITAT AUS DEM ALLGAU
60 Aufden Spuren
einer Leibspeise
Warum Késspatzen in drei Landern
zum nationalen Kulturgut zahlen.

BESUCH

66 Dorfwirtshaus in Miinchen
Bei Klinglwirtin Sonja Obermeier in
Haidhausen gibt’s herrliches Grostl.

FOTOS COVER: STEPHANIE GOLSER, BARBARA ZIEGELBOCK, DPA PICTURE-ALLIANCE; ILLUSTRATION: ANDREAS POSSELT
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MEIN DAHEIM STANDARDS
DEKORIEREN BRAUCHTUM 3 Vorwort
70 Bunte Abwechslung 94 Aufewigdein 6 Mundart
Wie man mit wenig Aufwand Beliebte Hochzeitsbrauche
im Nu frische Akzente auf aus dem Alpenraum. 7 Posthast]
8 Servus im Februar:

Geschirr und Textilien zaubert.

ESSAY Im weiflen Hundeparadies
BESUCH IM CHIEMGAU 100 Zeit der Zauberer 16 Naturkalender
76 Féne Miihle Michael Hufnagl {iber die Lust, 18 Lebendiges Brauchtum
furJung und Alt Kind und Narr in uns zu beleben. 20 Mondkalender
Grof3familie Briickner hat die uralte
Zenzmiihle in Bad Endorf in einen SCHNAPSBRENNEN 30 Naturkalender
heimeligen Landsitz verwandelt. 102 Die Essenz aus 38 Unser Garten
Apfeln und Birnen 44 Der Gartenfreund
Bergbauer Adolf Berger im Virgental 68 Schones fiir drinnen
. versteht sich auf die hohe Kunst 84 Tanjas Tierleben
SCHONE HEIMAT des Schnapsbrennens. 120 Michael Kéhlmeier:

HANDWERK IM SCHWARZWALD

AUSFLUG

Wie die Lowen, wie die Fiichse

86 Klaviere wie zu 108 Ein Lindle voller Berge 124 ServusTV
Beethovens Zeiten Zu Gast im Gasthof Rdssle in Braz: 128 Harald Nachforg:
Christoph Kern baut im Schwarz- Wir erkunden das Klostertal im Darfich bitten?
wald Cembali und Hammerklaviere Stiden Vorarlbergs. 130 Vorschau. I

orschau, Impressum

fiir echte Meister.
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Mundart

Von Martin Fraas

HOLZ SPALTEN

Jetzt, in den frostigen Wochen, schétzen wir den rechtzeitig angelegten Vorrat an gut
getrockneten Holzscheiten, mit denen wir das Ofenfeuer schiiren kdnnen. Wie dieses Brennholz
geschaffen wird, hat sich iiber die Jahrhunderte hinweg im Grunde nicht verdndert. Man braucht
eine Axt, einen Hackstock, Geschick und ordentlich Muskelschmalz. Und weil es diese elementare
Tatigkeit schon seit Menschengedenken gibt, blieb viel Zeit, damit sich in den Regionen Bayerns
unterschiedliche Begriffe fiir den Vorgang des Holzspaltens pragen konnten. Oft werden
diese auch noch mit den Vorsilben auf-, durch- und zer- versehen.

scheiten AU SPALDF

Wald, Landkreis Cham :
- N ! ! Bessenbach, Landkreis Aschaffenburg,
Bissingen, Landkreis Dillingen Oberpfalz Unterfranken

an der Donau, Schwaben

SPELN kliebeﬂ GLIIM

Grofsheirath, Landkreis Coburg, Schnabelwaid, Landkreis Bayreuth,
Oberfranken Oberfranken Ebermannstadt,

Landkreis Forchheim, Oberfranken
GLEIM schaide
Fensterbach, Landkreis Schwandorf, Dentlein am Forst, Landkreis Ansbach, KLIAWA

Oberpfalz Mittelfranken Windach, Landkreis Landsberg am Lech,
Oberbayern
spaldn KLEEBE
Willanzheim, Landkreis Kitzingen, SPAALTE Pfronten, Landkreis Ostallgau, GLOIM
Unterfranken Lindenberg im Allgau, Schwaben Ringelai,
Landkreis Lindau, Schwaben Landkreis Freyung-Grafenau, Niederbayern

ILLUSTRATION: ANDREAS POSSELT
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SERVUS GEMEINDE

UNSERE LESER SCHREIBEN

Von Servus inspiriert

Leserfoto des Monats

o

Tanja Lechner aus Trofaiach in der Steier-
mark schickte uns ein Bild mit ihrer sechs-
jéhrigen Tinkerstute Elly, die sie im Schloss
Mell eingestellt hat. Sie schreibt: ,,Die
Umgebung dort ist im Winter traumhaft.“

Schmackhafte Erginzung

Unter der Rubrik ,Mundart“ ging es im
Novemberheft um den Begriff , Kartoffel-
puffer“. Den Beitrag méchte ich um einen
Ausdruck aus meiner niederbayerischen
Heimat erganzen: ,Ritschi“. Er stammt aus
der Gegend um Viechtach, Landkreis Regen
in Niederbayern. Zubereitet wird Ritschi
aus rohen Kartoffeln, geschilt und gerieben,
dazu Dickmilch oder Joghurt, Sauerrahm
zur Farberhaltung, ein Ei, Mehl zum Binden,
eventuell geriebene Apfel. Dann in einer
Pfanne in heiflem Fett herausbacken.
Serviert wird dazu Sauerkraut, Riibenkraut,
Apfelkompott oder Sauermilch.

Margit Christl-Maierl, Miinchen

Leser fragen

Woher stammt der Ausdruck ,,0arIn”? Wie lagere ich Friichtebrot?
Lasst sich Sesamal als Salbenbasis verwenden?

Liebe Redaktion,

vor fliinfzehn Jahren bin ich von Salz-
burg nach Oberdsterreich gezogen und
wohne jetzt in einem landlich geprag-
ten Gebiet am Rande des Salzkammer-
guts. Wenn die Bauern rundherum
ihre Felder diingen, heif3t es immer:
,Heit duama oarln®, also die Jauche
aufs Feld bringen. Wenn ich die ver-
schiedenen Bauern fragte, wo das Wort
yoarln“ seinen Ursprung hat, erhielt ich
immer als Antwort, dass das halt so
heift. Vielleicht hat Frau Dr. Ingeborg
Geyer eine Erklarung fiir mich, woher
der Ausdruck kommt?

Michael Maschke, Fornach, O

Sehr geehrter Herr Maschke,

yoarln“ist eine volksetymologische Um-
deutung von ddln, mit Jauche diingen,
und wird vom Substantiv Adl G, Atel”
Jauche) abgeleitet. Dieses Wort ist
bereits althochdeutsch als ,,atel” belegt,
auch in angelsdchsischen Dialekten.

Im Bairischen ist das Wort jiinger, dltere
Ausdriicke dafiir sind Brod, Mistlacke,
Suppe, Mistsuppe etc. In der Hoch-
sprache hat sich das slawische Wort
Jauche durchgesetzt.

Ingeborg Geyer,

Mundartspezialistin

K Marid Lichtmess werden
Haus und Hof mit einem Réucher-
ritual auf den ENeubeginn
vorbereitet. Man legt getrocknete
Kriuter auf die Glut. Der Rauch
reinigt und segnet die ‘Raume
und die ‘Bewobner.”

Christine Huber, Kriuterpidagogin
in Puchheim (Oberbayern)

Liebe Redaktion,

das Friichtebrot habe ich nachge-
backen, und es schmeckt unglaublich
gut! Nun wiirde ich gerne wissen,
wie ich es am besten lagere.

Martina Laimer, Molln, O

Sehr geehrte Frau Laimer,
grundsdtzlich kann man das Friichte-
brot einfrieren. Ansonsten wiirde ich es
einfach in einer Brotdose kiihl lagern.
Christina Bauer, backenmitchristina.at

Liebe Redaktion,

kann man bei der Salbenherstellung
auch Sesamol als Basis verwenden?
Brigitta Olschnégger, Mittersill, O

Sehr geehrte Frau Olschnogger,

Sesamol kann man durchaus als Salben-
basis verwenden. Seine Eigenschaften
sind: bis zu anderthalb Jahre haltbar,
mild nussiger Duft, bindet blumige Diifte
sehr gut, enthdlt leichten Sonnenschutz-
faktor, durch Fettbegleitung starke
antioxidative Wirkung, leicht durch-
blutungsfordernd, innerlich stark blut-
drucksenkend. Sesamdl ist im Ayurveda
das Heilungs- und Reinigungsol.
Miriam Wiegele,
Servus-Gesundheitsexpertin

Wir freuen uns auf Post von Ihnen.
Einfach an Servus in Stadt & Land,

KW Leserbriefe, Heinrich-Collin-StrafSe 1,
1140 Wien, schicken oder als Mail

mit vollem Namen und Wohnort an
redaktion@servus.com senden. Oder

Sie hinterlassen uns eine Nachricht auf
facebook.com/servusinstadtundland
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SERVUS IM WINTER

IM WEISSEN
HUNDEPARADIES

Wenn’s ordentlich geschneit hat, kennen unsere vierbeinigen Freunde
vor Begeisterung kein Halten mehr. In ihrer ausgelassenen
Spielfreude steckt auch noch ein kleines Stiickchen vom Wolf.
TEXT: KLAUS KAMOLZ

8 Servus



Die wilde Jagd. \Wehe, wenn
sie losgelassen, dann fangt
der Spaf erst richtig an:
Spaniel Paco und die Irish-
Red-Setter-Hiindin Kyra
vergessen rundum alles

in der frischen kalten Luft.

FOTO: ERICH REISMANN
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Spuren im Schnee.
Magyar-Vizsla-Dame Ginger
zeigt in diesem Wettlauf, wie
des Hundes Winterfreuden
aussehen sollten.

eine Ahnung, wie er das bemerkt
hat. Die ganze Zeit ist er auf seiner Decke
gelegen, die Schnauze flach am Boden zwi-
schen den Vorderpfoten, aber als es ganz
langsam zu schneien begonnen hat, ist er
plotzlich hellhorig geworden. Zuerst haben
die Schlappohren gezuckt, so als wiirde er
jede einzelne Schneeflocke drauf3en horen,
wenn sie auf dem Boden landet. Jetzt steht
er schwanzwedelnd auf seinen Hinterpfoten
am Fenster, starrt abwechselnd hinaus und
auf seinen Menschen. Soll einer noch sagen,
Hunde héitten keine Mimik. Darf ich raus?,
fragt er mit unmissverstandlichem Blick.
Ja, du darfst raus.

Drauf3en ein Rennen, kreuz und quer,
hin und her; in nur einer Minute hat er ein
Spurenmuster in den frischen Pulverschnee
gezogen, dass die blendend wei3e Wiese aus-
sieht wie ein Schnittmuster in einem Hand-
arbeitsheft. Gute Erziehung, Sitz!, Platz!,
Ful3!? Das war einmal. Jetzt geht es ums
Buddeln und Walzen und darum, endlich
einen dieser Balle zu fangen, die auf ebenso
ratselhafte Weise im Nichts verschwinden
wie im Sommer ein geworfener Stein im See.

Hunden zuzuschauen, wie sie ihre Liebe
zu Schnee ausleben, ist reiner Seelenbalsam
fiir uns Frauerln und Herrln. Wir kénnen
uns dabei nicht des Eindrucks erwehren, sie
wiirden uns in diesen Momenten unbindig
zur Schau gestellter Lebensfreude etwas
zurlickgeben fiir alles, was wir fiir sie tun —
das Fiittern, das Streicheln und die giitig
strenge Sorge darum, dass sie als Rudel-
mitglieder auch ein bisserl brav sind.

Warum sind Hunde so? Zunichst einmal
lieben sie Abwechslung und Verdnderung.
Schnee ist in unseren Breiten Jahr fiir Jahr
etwas Neues; das kann man, wenn’s lange
warm ist, schon vergessen. Die Welt fiihlt
sich plétzlich ganz anders an, sie sieht an-
ders aus, und sie klingt auch anders. Es gibt
so viel zu erkunden unter der weilden Decke;
deshalb setzen Hunde gerne auch iiber- &%

Servus 1
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Kalte Schnauze.
Rauhaardackel Cleo ware
wohl unglaubwiirdig, wiirde er
behaupten, dass er gar nicht
im Schnee gebuddelt hat.

Servus 13




SERVUS IM WINTER

miitig zum sogenannten Miuselsprung an,
den wir von Fiichsen kennen, die sich kopf-
iiber auf die unter weiller Pracht versteckte
Beute stiirzen.

Dass Schnee fiir Hunde umso faszinie-
render ist, je weniger sie ihn gewohnt sind,
wusste schon der Polarforscher Roald
Amundsen, der im Dezember 1911 als erster
Mensch den Siidpol erreichte. Er hielt seine
Schlittenhunde, darunter Samojeden und
die damals neu herangeziichtete Rasse
Siberian Husky, in Stallen — anders als sein
Rivale Robert Falcon Scott, der sie in einem
Freigehege mitten im Schnee unterbrachte.

DEN SCHNEE RIECHEN

In einem historischen Roman iiber das Wett-
rennen in der Antarktis erklart der spétere
Sieger Roald Amundsen, warum seine Me-
thode die bessere ist: ,,Die Eskimohunde rie-
chen den Schnee, sie lieben ihn, sie sind ver-
riickt danach, auf ihm und auf dem Eis

zu rennen. In ihnen lebt noch der alte Jagd-
instinkt. Aber wenn sie sich an den Schnee
gewohnen, vergeht ihnen die Lust zum Lau-
fen.“ Nordische Hunde, das kann man dar-
aus wohl schlief3en, wiirden eher an einem
warmen Sandstrand am weiten Meer vor
Freude den Verstand verlieren.

Ganz tief in unseren zahmen und treuen
Haustieren steckt aber auch immer noch
der existenzielle Nutzen von Schnee. Ihre
wilden Ahnen, die Wolfe, waren und sind
im Tiefschnee klar im Vorteil. Jetzt riechen
sie ihre Beutetiere nicht nur, sie sehen auch
deren Spuren. Und sie wissen, dass der Win-
ter das Wild noch schwécht.

Es gibt eigentlich nur einen wesentlichen
Unterschied zwischen Wolfen und Hunden
im Schnee: Wolfe miissen lernen, ihre Rolle
in einem strategisch denkenden Jagdrudel
zu ibernehmen, Hunde miissen das nicht.

Sie wissen, dass es danach ein Leckerli
gibt. Und wenn sie uns mit ihrem Uber-
schwang so frohlich gestimmt haben wie
sie selbst, vielleicht auch zwei.

14 Servus
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f Marathon im Schnee.

. ~ Sibirische Huskys sind
‘ perfekte Schlittenhunde.
- Sie zogen schon die Ge-
spanne des Polarforschers

Roald Amundsen Anfang
des 20. Jahrhunderts.

FOTO: MARCO ROSSI
¥
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eNaturkalender
OBEN AM DACHBODEN

‘Wenn es drauflen stiirmt und schneit, schitzen manche
tierischen Untermieter auch ein Dach tiber dem Kopf.
Denn ein ruhiges, frostsicheres, aber nicht zu warmes Plitzchen
ist fiir viele Tiere im Winter iiberlebenswichtig.

TEXT: PAULHERBERSTEIN ILLUSTRATION: BERND ERTL

‘Uerlassenes Schloss

Bei den Wespen tiberleben
nur junge, befruchtete
1 Koniginnen den Winter,
allein in engen Spalten
oder Lochern. Zuriick
bleiben die kunstvollen
leeren Nester.

Buntes Versteckspiel

Klappt das Tagpfauenauge in der
Winterstarre die Fliigel zusammen,
wird es zum braun-schwarzen Falter.
Die Farbenpracht versteckt der
Schmetterling auf der Oberseite

der Flugel.

Doppelginger auf Stelze

Weberknechte sehen zwar aus

Farbwechsel im Herbst

Im Sommer sieht man die grazile \;\getfglqner;, find 3 ab?\lr chht'
Florfliege als griines Insekt oft in ERlopInndrusen zum Retzec

Garten. Zum Winter hin verfarbt sie ha.big ‘?_‘e Langbiiqel;:lledigglich h
sich braunlich und zieht sich gern Stinkdrisen, um Feinde abzuwehren

in Geb&ude zurtick.




tides “Kuschelmo

Der Grofie Abendsegler faltet im
Winter die Flugel zusammen und
verschlaft kopfiiber - mit Vorliebe
eng an eng mit seinen Fledermaus

Fauler Flugkiinstler

Der Turmfalke andert in der
Wintersaison die Jagdweise:
Statt des anstrengenden
Ruttelflugs, bei dem er in der
Luft stehen bleibt, lauert er
jetzt lieber sitzend auf Beute.

ENdchtlicher Poltergeist

Als ausgesprochener Kulturfolger
lebt der Steinmarder auch haufig

inmitten menschlicher Siedlungen

und macht auf seinen néchtlichen
Beuteziigen die Nacht zum Tag.

Gesellige
Gliicksbringer

In Holzspalten, Mauerritzen
oder sogar Fensterrahmen
versammeln sich die
wechselwarmen Marien-
kafer, um in Winterstarre
die kalte Jahreszeit
zu Uiberstehen.
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LEBENDIGES
BRAUCHTUM

MIT CONNY BURGLER &
RICHARD DEUTINGER

OBERBAYERN

KNALLEN IN
KLIRRENDER KALTE

,Aufdrahd, oans, zwoa, drei, dahin geht’s!“ — Kaum hat der ,,Aufdreher
der Schnalzergruppe das Kommando gesprochen, knallen auch schon
die in einer Reihe hintereinanderstehenden Schnalzer abwechselnd
mit ihrer ,Goal“, einem bis zu vier Meter langen Hanfseil, das an einem
Holzstiel befestigt ist. Uber die Bedeutung des bayerisch-salzburgischen
Brauchs streiten sich die Geister. Fiir die einen sollen die lauten Peitschen
den Winter vertreiben, fiir die anderen die noch unter der Schneedecke
befindliche junge Saat zum Wachsen bringen. Einig ist man sich im
Rupertiwinkel nur, dass man sich einmal im Jahr trifft, um vor strengen
Richterohren die beste Schnalzergruppe der Region zu kiiren.
Rupertigau-Preisschnalzen, 16. Februar, ab 11.30 Uhr

in Roth-Kirchanschoéring (Hohe Lodronhalle,
Kirchsteiner Strafbe 30).
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FOTO: TOBIAS G
ILLUSTRATION:

OBERALLGAU

Betteln fiirs ‘Backen

Einen alten Bettelbrauch hélt man zur
Fasnacht im Bergdorf Hinterstein hoch. Dort
schliipfen beim ,,Butzegong“ verkleidete
Buben in Rollen wie jene des ,,Riesen
Goliath“ und ziehen ein Wochenende lang
von Haus zu Haus. Mit Spriichen iiber die
dargestellte Figur erbetteln sie Mehl, Zucker,
Eier und Salz. Aus allen Zutaten backt Dorf-
bécker Willi Weber Butzenzopfe, die es eine
Woche spéter beim Butzenfest zu essen gibt.
Butzegong, ein Wochenende im Februar,
ab 9 Uhr, ganzes Ortsgebiet von Hinterstein

(Genauer Termin wird kurzfristig festgelegt und
ist danach auf hinterstein.de zu erfahren).

MUNCHEN

Markiplatz als Tanzboden

Bunt und ausgelassen lassen es die Standl-
damen vom Miinchner Viktualienmarkt zum
Faschingsausklang noch einmal krachen:
Thre farbenpréchtigen Kostiime verraten
dabei, was sie auf ihren Stdnden verkaufen.
Als wilde Truppe ziehen sie auf die Markt-
biihne, um dort das Publikum mit Liedern
und einstudierten Tanzen zu unterhalten.
Und da jedes Jahr bereits ab Oktober flei3ig
geprobt wird, gibt es auch heuer wieder
zehn neue Tanze zu bewundern.

Tanz der Marktfrauen, 25. Februar, ab etwa
9.30 Uhr, Viktualienmarkt, Minchen.

GANZ BAYERN
Heilige Medizin

Ein altes christliches ,,Hausmittel“ gegen
Halsbeschwerden aller Art ist der Blasius-
segen, bei dem der Priester dem Empfanger
zwei gekreuzte brennende Kerzen vor den
Hals hélt. Seinen Ursprung hat der Segen im
4. Jahrhundert: Damals soll Blasius von
Sebaste einen Buben gerettet haben, der
an einer Fischgréte zu ersticken drohte.
Blasiussegen, 3. Februar (mancherorts auch

schon am 2. Februar nach der Sonntagsmesse
zu Maria Lichtmess), ganz Bayern.

sk Conny Biirgler & Richard Deutinger
prdsentieren bei ServusTV die Sendereihen
Heimatleuchten (Freitag, 21.15 Uhr)
und Hoagascht (Sonntag, 19.45 Uhr)
sowie viermal jdhrlich den Servus
Musikantenstammtisch.
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1. Samstag
STIER » ERDE » WURZEL
Dampfbad mit Aromadlen,
Fufdbéden und Mobiliar nur
trocken reinigen, Keimsprossen
auf der Fensterbank ziehen

HALBMOND

2.43 UHR = ZUNEHMEND

2. Sonntag
STIER = ERDE » WURZEL
Kraftigende Nackenmassage,
Wurzelgemiise zubereiten oder
konservieren, Staub wischen,
nur kurz ltften

3. Montag
STIER » ERDE » WURZEL
Akupunktur zur Starkung des
Immunsystems, Keimsprossen
auf der Fensterbank ziehen,
Installationsarbeiten

4, Dienstag
ZWILLINGE = LUFT= BLUTE
Kraftigende Massage im Schulter-
bereich, Verarbeitung von Milch-
produkten (Butter, Kase, Joghurt),
Brot oder Mehlspeisen backen

5. Mittwoch
ZWILLINGE » LUFT» BLUTE
Haare ténen/farben, Verarbeitung
von Milchprodukten (Butter,
Kase, Joghurt), Gewachshaus
|aften, Vogelfutter auffillen

6. Donnerstag
KREBS = WASSER » BLATT
Feuchtigkeitsmaske, Zimmer-
pflanzen giefden, tberwinternde
Kibelpflanzen giefsen und auf
Schéadlinge kontrollieren

7. Freitag
KREBS = WASSER = BLATT
Feuchtigkeitsspendende Haarkur,
tberwinternde Kiibelpflanzen
giefden und auf Schadlinge kon-
trollieren, Zimmerpflanzen giefsen

8. Samstag
LOWE s FEUER » FRUCHT
Haare schneiden/tdonen/farben,
Brot und St3speisen backen,
Fufsbéden feucht wischen

Vera Pink
DER MONDKALENDER

—

)

VOLLMOND

8.34 UHR

9. sonntag
LOWE = FEUER » FRUCHT
Obst-/Safttag, ausgelaugte
und beengte Zimmerpflanzen
schon jetzt umtopfen

10. Montag
JUNGFRAU « ERDE » WURZEL
Amalgamentfernung, Maler- und
Lackierarbeiten, Friihbeete anlegen

11. Dienstag
JUNGFRAU = ERDE »« WURZEL
Dauerwelle, Schuhe putzen
und impragnieren, ausgelaugte
und beengte Zimmerpflanzen
schon jetzt umtopfen

12. Mittwoch
WAAGE « LUFT » BLUTE
Kérperhaare entfernen,
Hausputz, Fenster und Glas
reinigen, Werkzeug reinigen

13. Donnerstag
WAAGE « LUFT » BLUTE
Hauttiefenreinigung, Krauter-
salben herstellen, Holzmébel und
-béden mit Pflegemittel einlassen,
Schimmelbeseitigung

14. Freitag
SKORPION » WASSER » BLATT
Ganzkorper-Schélkur, Flecken ent-
fernen, Zimmerpflanzen und tiber-
winternde Kiibelpflanzen giefsen
und auf Schadlinge kontrollieren

HALBMOND

23.18 UHR - ABNEHMEND

15. Samstag
SKORPION = WASSER « BLATT
Meditationstibungen, Feldsalat und
geschitzt Fruhkraut und Krauter
wie Petersilie und Kresse saen
(Aussaaterde verwenden)

16. Sonntag
SCHUTZE » FEUERs FRUCHT
Korperhaare entfernen, Haushalts-
gerate entkalken, Obstbaumschnitt

17. Montag
SCHUTZE » FEUERs FRUCHT
Saunabad, Schuhe und Bekleidung
impragnieren, Fenster putzen,
Maler- und Lackierarbeiten

18. Dienstag
STEINBOCK = ERDE » WURZEL
Professionelle Zahnreinigung,
Krautersalben herstellen,
Hausputz, Gartenreparaturen

19. mittwoch
STEINBOCK = ERDE » WURZEL
Manikuire/Pedikire, Wurzel-
gemuse wie Knollensellerie
als Vorkultur unter Glas saen,
Zimmerpflanzen diingen

20. Donnerstag
STEINBOCK s ERDE » WURZEL
Hauttiefenreinigung, Krautersalben
herstellen, Maler- und Lackier-
arbeiten, Gartenreparaturen

21. Freitag
WASSERMANN = LUFT = BLUTE
Wechselwarmes Fufibad, Bliten-
gemuse wie Blumenkohl oder Brok-
koli als Vorkultur unter Glas séen

22. Samstag
WASSERMANN = LUFT = BLUTE
Entspannungsmassage, Schimmel-
beseitigung, Krautersalben
herstellen, Vogelfutter auffillen

b

L)

NEUMOND
160.33 UHR

23. Sonntag

FISCHE » WASSER » BLATT
Bad mit atherischen Olen,
Hausputz, Aufraumarbeiten,
kranke Geholze zurlickschneiden

24, Montag
FISCHE » WASSER = BLATT
Fuftbad, Zimmerpflanzen giefen,
Blattgemuse und Krauter unter
Glas oder am Fensterbrett séen

25. Dienstag
FISCHE » WASSER = BLATT
Kneippen, tiberwinternde
Kibelpflanzen giefsen und
auf Schadlinge kontrollieren

DER MONDKALENDER ZUM AUSDRUCKEN:
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servus.com/mondkalender

26. mittwoch
WIDDER « FEUER » FRUCHT
Augenpflege, Obstbdume veredeln
(Kirschen, Zwetschgen usw., wenn
sich der Winter schon dem Ende
zuneigt, sonst besser noch warten)

2'7. Donnerstag
WIDDER » FEUER s FRUCHT
Kosmetikanwendung zur Haut-
straffung, Brot oder Mehlspeisen
backen, Holzmébel und -béden
mit Pflegemittel einlassen

28. Freitag
STIER » ERDE » WURZEL
Nahrende Gesichtsmaske,
FuBtbéden und Mobiliar nur
trocken reinigen, Herstellung von
Krautersalben, Keimsprossen
auf der Fensterbank ziehen

29, Samstag
STIER » ERDE » WURZEL
Dampfbad mit Aromadlen,
Wurzelgemise zubereiten oder
konservieren, Staub wischen,
Installationsarbeiten

WIE DER MOND WIRKT

Neben den Mondphasen spielen
die Mondsténde in den Tier-
kreiszeichen (nicht zu verwech-
seln mit den astronomischen
Sternbildern) eine wichtige Rolle.

Jedes der 12 Tierkreiszeichen
wird einem der 4 Elemente
zugeordnet: Widder, Léwe und
Schiitze dem Element Feuer;
Stier, Jungfrau und Steinbock
der Erde; Zwillinge, Waage
und Wassermann der Luft;
Krebs, Skorpion und Fische
dem Wasser.

Wichtig fur Gartenfreunde:

Die Feuerzeichen entsprechen
Fruchttagen (an diesen sollten
samtliche Arbeiten mit Frucht-
pflanzen vorgenommen werden,
wie z.B. Tomaten, Gurken, Erb-
sen, Kirbis, Bohnen), die Erdzei-
chen den Wurzeltagen (Kartof-
feln, Karotten, Riiben, Zwiebeln),
die Luftzeichen den Bliitentagen
(blihende Straucher, Brokkoli,
Raps, Lein) und die Wasser-
zeichen den Blatttagen (Salate,
Spinat, Blattkrauter, Kohlarten).

ILLUSTRATION: ROLAND VORLAUFER



Skiurloub im Stden

Volle Fahrt, der Sonne entgegen. Wir kbnnen gar nicht genug kriegen, einmal noch die Piste
runter. Und dann den Skitag gemutlich ausklingen lassen. FUr morgen ist wieder bestes
Winterwetter angesagt, hier im Suden der Alpen. In Karnten.

—-— D er Siden
== Osterreiochs 24 Skigebiete - Schneesichere, breite Pisten
www.kaernten.at Winterurlaub voller Erlebnisse

Lust am Leben
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GESUNDES LEBEN ALTE HEILMITTEL

Karin Buchart

DIE NATUR-APOTHEKE
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ALTER SCHWEDE!

Der Schwedenbitter lisst die miiden Verdauungssifte fliefien
und das Blut wieder frisch zirkulieren. Ein alkoholisches Elixier
mit kraftvoller Wirkung fiir ein langes Leben.

K riegerische Zeiten haben den Men-

schen immer das AuRerste abverlangt. Da-
von geblieben sind Rezepturen, die helfen,
den Strapazen zu trotzen. So soll der schwe-
dische Arzt Dr. Samst fiir Truppen im Drei-
Rigjahrigen Krieg ein sehr wirkungsvolles
Elixier entwickelt haben — der Schweden-
bitter wurde geboren. In einer etwa hundert
Jahre alten Vorschrift fiir Drogisten finden
sich fiir ihn auch noch die Bezeichnungen
Alter Schwede und Schwedisches Lebenselixier.

HEILWIRKUNG

Der Schwedenbitter ist fiir alles gut, sagt
man. Und da ist etwas dran: Er bringt den
Kreislauf in Schwung, regt den Fluss der

22 Servus

ILLUSTRATIONEN: JULIA ZOTT

Verdauungssekrete an und unterstiitzt die
Blutbildung. Das alles fithrt dazu, dass wir
uns unternehmungslustiger fiihlen, gut ge-
launt sind und munterer und aktiver durchs
Leben gehen. Einige Tropfen bis ein Tee-
16ffel pro Tag reichen aus, um Korper und
Geist zu bewegen. Eine Uberdosierung be-
wirkt hingegen das Gegenteil.

Bitter bedeutet in der Natur oft giftig,
deshalb ist es fiir uns sehr wichtig, alles
Bittere wahrzunehmen. Beim bloRen Rie-
chen an Gewiirzen wie Salbei oder Galgant
kitzelt das Bittere schon die Nase. Die
bittersten Pflanzen sind der Gelbe Enzian
und der Wermut. Davon nehmen wir schon
ein Gramm in zehn Liter Wasser wahr.
Kleinste Mengen reichen also aus, um eine
aktivierende Wirkung in uns auszul6sen.

Der Mensch hat mehr als 25 Rezeptoren
fiir bitteren Geschmack im Mund. Allein
durch die Empfindung auf der Zunge wer-
den Verdauungssafte ausgeschiittet. Inter-
essanterweise findet die Wahrnehmung
aber nicht nur im Mund statt. Sogar auf
der Haut und in den Atemwegen haben wir
Bitter-Detektoren. Wer den Geschmack im
Mund nicht mag, kann sich mit Schweden-
bitter auch einreiben. Das regt die Haut-
durchblutung und Stoffwechselablaufe an.

WERTVOLLE ZUTATEN

Der wirkungsvolle Schwedenbitter bestand
traditionell aus dem Gel von Aloe vera, aus
Myrrhe, Safran, Sennesblattern, Natur- &%

ZUSATZILLUSTRATION: ROLAND VORLAUFER



Das steckt im Schwedenbitter

Hismiwe sy, T

[o

Muskatnuss

wirkt gegen Bakterien und Pilze

i
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Kardamom
beruhigt die Verdauung

Zimtrinde
hebt die Stimmung

Kalmuswurzel
kraftigt die Verdauung

Ringelblumenbliiten

fordern die Zellteilung

Enzianwurz
wirkt magenstarkend

Engelwurz

starkt Kreislauf und Psyche
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GESUNDES LEBEN ALTE HEILMITTEL

Kampfer, Zitwerwurzel (Weifde Curcuma;
aus der Familie der Ingwergewachse), dem
getrockneten Saft der Manna-Esche, Eber-
wurzel (Silberdistel), Angelikawurzel, Wur-
zel vom Arzneirhabarber, venezianischem
Theriak (aus etlichen Zutaten bestehende
mittelalterliche Universalarznei) und Korn.

Der alkoholische Auszug liefert die Bitter-
stoffe in gut verwertbarer Form, und mit
etwa 35- bis 50-prozentigem Alkohol wer-
den sie auch am besten aus der Pflanze
geholt. Die meisten von ihnen sind hitze-
empfindlich und bleiben im Schwedenbitter
optimal erhalten.

Bitterkrduter entwickeln ihren wertvol-
len Inhaltsstoff aus einem ganz besonderen
Grund: Sie bilden Bitterstoffe, damit ihre
Waurzeln und Blétter nicht von Tieren ge-
fressen werden. Wird beispielsweise ein
Blatt angeknabbert, so sendet die Pflanze
Informationen in alle anderen Blitter, um
noch mehr Bitterstoffe auszubilden.

Uber die Nahrung bekommen wir heute
wesentlich weniger Bitterstoffe, weil sie aus
dem Gemiise zunehmend herausgeziichtet
werden. Gleichzeitig ist es eine Geschmacks-
richtung, die gestillt werden will.

SELBER MACHEN

Schwedenbitter ist ein Ansatzschnaps, der
in verschiedenen Varianten auch selbst
hergestellt werden kann. Die Bitterkrduter-
mischung kann an die regionalen und
verfiigbaren Zutaten angepasst werden.
Zur leicht siiRen Abrundung eignen sich
Honig oder Kandiszucker. Im Friihling
und Sommer werden die frischen Krauter,
Waurzeln und Rinden angesetzt.

Das Besondere an der Herstellung ist,
dass der Ansatz mit etwa 40-prozentigem
Alkohol nach zehn Tagen abgeseiht und
danach noch einmal mit frischem klarem
Schnaps ausgezogen wird. So kommen auch
sanftere Inhaltsstoffe heraus, die im ersten,
geséttigten Auszug keinen Platz finden.

sk Karin Buchart ist Krduter- und Heil-
pflanzenexpertin sowie Lehrbeauftragte

an der Uni Salzburg. In ihrem neuen Buch
,Hausmittel“ (Servus Verlag, 28 Euro) verrdt
sie wirkungsvolle traditionelle Heilrezepte.
Erhdltlich iiber servusmarktplatz.com
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Die Schwedenbitter-Rezeptur

ZUTATEN FUR CA. 1% LITER

1TL Kardamom

5 cm Zimtrinde

1 Muskatnuss

1EL Enzianwurz

1EL Kalmuswurzel

1EL Engelwurz

2 EL Ringelblumenbliiten
Schale von %2 Bio-Orange

1% | Korn (40%ig)
50 g Honig

ZUBEREITUNG

1. Den Kardamom und die Zimtrinde
morsern, Muskatnuss reiben und
mit den Wurzeln, Bliiten und der
Orangenschale in ein Glas geben. Die
Orangenschale darf ruhig etwas vom
inneren weifden Anteil dabeihaben.

JZ'W’EJBI".I'D-leF\ N

2. Einen Liter Korn Uber
die Zutaten giefden, gut
verschliefben und zehn
Tage bei Zimmertempe-
ratur ziehen lassen.

Fep 10je |} 3. Dann abseihen und

die abgeseihten Zutaten
nochmals mit dem rest-
lichen Korn zehn Tage
ziehen lassen. Am Ende
der Ziehzeit beide Aus-
zlige mischen und den
Honig zusetzen.

4. Den Schwedenbitter in dunkle Tropf-
flaschen fullen. Das Aroma des
Schwedenbitter verbessert sich noch
in den Wochen nach der Abfullung.

Anwendungen

Innerliche Kur

Der Schwedenbitter ist gut fiir eine
kurmafsige Anwendung geeignet.
Dazu einen Monat lang taglich
10-20 Tropfen vormittags oder am
frihen Nachmittag einnehmen.
Der Schwedenbitter ist ein Munter-
macher und Aktivierer, deshalb
ist er nicht fir den Abend geeignet.

Einreibung

Aufserlich kann der Schwedenbitter
als durchblutungsférdernde und
desinfizierende Einreibung verwendet
werden. Eventuell vorher mit einem
Balsam der Austrocknung der Haut
entgegenwirken.

Umschlag

Einen Essloffel Schwedenbitter
in einen Viertelliter lauwarmes
Wasser geben, ein Baumwolltuch darin
tranken, auswinden und auflegen.
Fordert die Durchblutung und damit
den Hautstoffwechsel.

Fufibad

Zwei Essloffel Schwedenbitter ins Fufs-
bad geben und die Fiifse etwa 15 Minuten
bei 36 °C baden. Das regt den Stoff-
wechsel an und wirkt aktivierend.

Aperitif

Der Schwedenbitter bringt die
Verdauung so richtig in Schwung und
eignet sich daher als Aperitif vor dem
Mittagessen. Ein kleiner Teel6ffel, pur

oder mit Wasser auf ein Stamperl
verlangert, stimmt auf das Essen ein.
Bei angeschlagenem oder tibersduertem
Magen empfiehlt er sich nach der
Mahlzeit als Digestif.
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GESUNDES LEBEN SERIE

_ ALTES
KRAUTERWISSEN

TEIL XVI
‘Wre es bis beute unser

Leben priige

SO EIN PECH!

Inmitten von Kiefern und Tannen sucht Judith Schrammel nach Juwelen.
Aus dem kostbaren Harz der Biume macht die kriuterkundige
Oberosterreicherin Pechsalbe — und ist dabei richtig gliicklich.

TEXT: SILVIA PFAFFENWIMMER FOTOS: BARBARA ZIEGELBOCK

s klebt. Die Handflachen sind

braun gefleckt, die Fingernagel

tragen einen dunklen Rand.
Doch das Glas ist voll und birgt einen klei-
nen, funkelnden Schatz: Unter Moos und
Rinde mischen sich weif3e, rotliche und
bernsteinfarbige Tropfen — Baumharz,
zusammengetragen bei einem spatwinter-
lichen Waldspaziergang.

,»An kalten Tagen ist das Harz meist bro-

ckelig und hart, im Sommer ist es dunkler
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und weicher”, sagt Judith Schrammel und
packt Marmeladenglas und Messer in ihren
Rucksack. Ihr achtjdhriger Sohn Benedikt
ist schon vorausgelaufen, immer im Zick-
zack zwischen den dicht an dicht stehenden
Nadelbaumen; es konnte sich ja irgendwo
noch eine groBere Harzquelle auftun.

Und tatséchlich: ,,Schau, Mama, da!“,
ruft Benedikt und geht vor einer veritablen
Fichte in die Knie. Wie getrocknete Trdnen
klebt das Harz am borkigen Stamm. Wird

die Rinde verletzt, verschliel$t der Baum die
Wunde mit Saft und verarztet sich so quasi
selbst. Getrocknet wird der Saft zu Harz,
auch Pech genannt.

DAS ZAHNWEISS DER FORSTER

Fiir Judith ist das alles viel mehr als blof3
schoén anzuschauen. Als ausgebildete
Krauterpadagogin kennt sie den wahren
Wert der klebrigen Substanz; weil3, dass

sie Pilze, Viren und Bakterien bekdmpft ®#



L
Drauf3en daheim. Schon als Kind war L
Judith Schrammel am liebsteniim Wald | *

unterwegs. Sohn Benedikt kommt ganz
nach der Mama und weif} genau, A

- .wonach er beim gemeinsamen Sammeln
von Harz Ausschau halten muss. Aus den

~ . “gefundenen Schatzen (links) werden

. wertvolle Heilmittel.

'-.\J,-.'__ s

- — i 3 ol
il = Lt .
AR



GESUNDES LEBEN SERIE

Salbenkiiche. Fiir die Pechsalbe mischt Judith Bienenwachs, Ringelblumendl und Harz.
Die Pechsalbe selbst halt sich im dunklen Tiegel problemlos ein bis zwei Jahre lang.

und Wunden schneller heilen I&sst. Forster
und Holzféller, die friiher oft tagelang im
Wald unterwegs waren, nutzten Harz als
Pflaster und auch als Kaugummi. ,,Angeb-
lich hatten die Forster immer die schonsten
Zahne, gibt Judith schmunzelnd eine Ge-
schichte weiter, die sie im Zuge ihrer natur-
kundlichen Recherchen aufgeschnappt hat.
Neues zu lernen und den Dingen auf den
Grund zu gehen, das treibt die 34-Jdhrige
an. Schon als Kind, auf dem Weg zur Schule,

28 Servus

habe sie sich immer gefragt, wie der Léwen-
zahn es schafft, seinen gelben Kopf durch
den Beton zu stecken. ,,So viel Kraft, und
alles entsteht aus einem kleinen Samen-
korn“, sagt Judith.

DIE OMA GAB DEN ANSTOSS

Auch ihre Leidenschaft fiir die Natur, die
schlieRlich zu ihrem Beruf wurde, keimte
ganz unspektakuldr — im Garten der Oma.
Dort gab es Gemiisebeete und Obstbaume

und bald auch ein eigenes Radieschenbeet
fiir Judith. Im Erdkeller und in der Speise-
kammer hortete die GroBmutter Essig-
gurken, Ringelblumensalbe, getrocknete Tee-
krauter und viele andere selbst gemachte
Vorrite. Aufgeschiirfte Knie und Schnupfen-
nasen kurierte sie mit Naturarzneien, einen
Arzt brauchte die Familie so gut wie nie.
Auch bei ihrer eigenen fiinfkopfigen
Familie setzt Judith auf die Heilkraft der
Pflanzen. Besonders oft zum Einsatz kommt
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WIR SOLLTEN
NICHT NUR MIT DER
NATUR LEBEN,
SONDERN AUCH
WIE DIE NATUR.

Judith Schrammel

die Pechsalbe, sei es fiir den Holzsplitter in
der Hand oder den hartnickigen Husten,
der nicht weichen will. Verantwortlich fiir
die heilsame Wirkung ist vor allem das im
Harz enthaltene Terpentin.

PECH-ERNTE IM SCHNECKENHAUS
Judith verwendet am liebsten das Pech der
Fichte, weil sie tiberall vor ihrer Haustiir
wichst und stark harzt. Auch Tanne und
Kiefer sind gute Pechlieferanten. Wichtig ist
der Kriuterfee, achtsam mit dem Baum um-
zugehen und nur so viel Harz abzubrechen
oder abzuschaben wie unbedingt nétig.
Keinesfalls sollten alte Wunden aufge-
brochen oder die Rinde verletzt werden.
Am ehesten lasst sich das verhindern, wenn
man ein stumpfes Messer verwendet. Judith
hat es bei jeder Wanderung im Gepack,
genauso wie ein Behéltnis fiir die klebrige
Ernte. Man kann die Harzklumpen aber
auch in ein Blatt einwickeln oder in einem
Schneckenhaus nach Hause transportieren.
Fiir heute lassen Judith und Benedikt es
gut sein. Die Februarsonne l4sst sich wohl
ohnehin nicht mehr blicken, und Harz sam-
meln kann man ja das ganze Jahr. ,Eigent-
lich“, sagt Judith, ,,sollten wir nicht nur mit,
sondern auch wie die Natur leben. Egal, wie
die Umstande sind, eine Pflanze steckt den
Kopf nicht in den Sand und lasst sich nicht
unterkriegen.“ Das sei die wichtigste Lektion,
die sie von der Natur gelernt habe. Benedikt
zieht seine Mama am Arm, er m6chte nach
Hause und seine gesammelten Schétze sich-
ten. Noch hinter der nichsten Biegung hort
man die beiden vergniigt lachen.

sk Judith Schrammel gibt ihr Wissen auch
in Vortrdgen und Biichern weiter. Infos unter
gesundmitnatur.at

Judiths

Pechrezepte

PECHSALBE

Pechsalbe zieht den Splitter aus der

Hand oder den Stachel aus dem Fuf3,

lindert Schmerzen bei Rheuma und
Gicht, ist eine wohltuende Einreibung

bei Erkdltung und heilt Schnitte,
Schiirfwunden und rissige Lippen.

Das braucht man:

40 g Ringelblumenadl

30 g Baumharzpaste

(siehe Rezept unten)

15 g gereinigtes Bienenwachs

So wird's gemacht:

Alle Zutaten in ein feuerfestes Glas-
gefafs geben (zur Not tut's auch ein
Marmeladenglas) und im Wasserbad
bei ca. 80 Grad erwarmen. So lange
rithren, bis alles miteinander ver-
schmolzen ist, und in dunkle Salben-
tiegel abfullen. Ist die Salbe nach
dem Stocken zu fest, noch einmal
erwdrmen und etwas Ringelblumendl
zugeben; ist sie zu flussig, wird sie
mit Bienenwachs fester.

Zahnfreund. Kaugummi
aus Harz kann fiir
schéne und gesunde
Zahne sorgen.

PECHKAUGUMMI

Kaugummi aus Harz ist gut fiir
die Zihne, weil er Karies hemmt.
Er schmeckt leicht bitter und ist
auch deshalb etwas gewéhnungs-
bediirftig, weil er sich als raue Schicht
auf die Zdhne legt.

Das braucht man:
90 g Birkenzucker
30 g Baumharzpaste
(siehe Rezept unten)
45 g Bienenwachs

So wird's gemacht:

Birkenzucker in einem Topf schmelzen;
er wird flussig, karamellisiert aber
nicht. Anschlieend die Baumharz-
paste und das Bienenwachs dazugeben
und wieder kraftig rihren, bis alles
geschmolzen ist. Von der Herdplatte
nehmen und so lange weiterriihren, bis
eine zahfllussige Konsistenz entsteht;
dann in kleine Wiirfelformen abfullen.
Nach ein paar Stunden sollte alles
trocken und fest sein. Fertig!

Auf Vorrat: Hat man einmal gréf3ere Mengen Harz gesammelt, kann man daraus
eine zdhfliissige Paste herstellen, die immer wieder verwendet werden kann,
ohne dass man das Harz erneut schmelzen muss.

Fir die Paste 120 g bunt gemischtes Baumharz und 30 g Sesamél in einem Topf
im siedenden Wasserbad fiir mehrere Stunden ausziehen lassen, bis das Harz
geschmolzen ist. Es macht nichts, wenn vorher Rinde, Nadeln oder Moos am Harz
haften! Riickstédnde abseihen und die Paste in einem Schraubglas aufbewahren.
Daraus ldsst sich jederzeit eine Pechsalbe herstellen.

Verklebte Finger und Gerdtschaften werden mit Butter oder Olivendl wieder sauber.
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Liebevolle Berithrungen sind fiir Sduglinge das Wichtigste. Umso besser,
wenn sie dabei noch mit natiirlichen Olen oder Cremen verwohnt werden.
TEXT: MARGRET HANDLER REZEPTE: ANNETTE WALLNER ILLUSTRATIONEN:JULIA ZOTT

F iir die Pflege von zarter Babyhaut gilt: Weniger
ist mehr. Aus hygienischer Sicht reicht es vollig,
Sauglinge einmal wochentlich kurz zu baden. Denn
jede Wasche entzieht der empfindlichen Haut Fett und
Feuchtigkeit. Babyhaut ist viel diinner und durchlassiger
als Erwachsenenhaut, ihre Talg- und Schweif3driisen
sind noch nicht ganz entwickelt. Daher fehlt ein aus-
reichend schiitzender Fettfilm. Weil sich die natiirliche
Schutzbarriere erst entwickelt, ist die Haut auch infek-
tionsanfalliger. Pflegeprodukte sollten so natiirlich wie
moglich gewéhlt sein.

Wir haben fiir die sensible Babyhaut eine riick-
fettende Pflegebutter entwickelt, deren Kréuter irritier-
ter Haut, besonders bei Ekzemen, helfen, wieder ins
Gleichgewicht zu kommen. Schafgarbe, Acker-Stief-
miitterchen, Borretsch und Ringelblume sind allesamt
Kriuter, die hautberuhigend und wundheilend wirken.

Das Acker-Stiefmiitterchen nannte man in der Volks-
medizin ,,Konigin der Haut“. Es ist eine sehr beliebte
Kinderheilpflanze, weil sie sich besonders fiir sensible
Haut eignet. Seine heilsame Wirkung bei schuppigen
Hauterkrankungen, von Milchschorf bis hin zu Ekzemen,
gilt als wissenschaftlich belegt. Auerdem unterstiitzt
es die Regeneration der Haut und lindert Juckreiz.

Die hochwertigen Inhaltsstoffe des Borretschs wirken
Trockenheit entgegen und haben sich als natiirliches
Heilmittel gegen die Entziindungen von neurodermi-
tischer Haut bewéhrt. Die Schafgarbe zeichnet sich in
der Hautpflege durch ihre zusammenziehende Wirkung
und da besonders durch die wundheilenden Eigen-
schaften aus. Die entziindungshemmende Ringelblume
ist seit jeher beliebt bei Anwendungen auf empfindli-
cher Haut, daher wird sie auch besonders gerne in der
Kinder- und Babypflege eingesetzt.



HEILENDE KORPERBUTTER

ZUTATEN FUR ZWEI 40-ML-CREMETIEGEL
je 4 g getrocknete Bliiten von

Schafgarbe, Acker-Stiefmiitterchen,
Borretsch und Ringelblume*

35 g Olivenol

50 g Schaf- oder Ziegenmilchbutter
(alternativ Sheabutter)

2 Salbentiegel

ZUBEREITUNG

1. Die Blitenmischung in Olivendl einlegen,
vier Tage lang ziehen lassen, danach
abseihen. Alternativ kann man je 7-8¢g
fertige Krauterdle von Schafgarbe, Acker-
Stiefmutterchen, Borretsch und Ringel-
blume zusammenmischen.
Achtung: keine atherischen Ole, sondern
angesetzte Ole verwenden.

2. Schafmilch- oder Ziegenmilchbutter in
ein hitzebestandiges Gefaf geben, sanft
erwarmen und schmelzen.

3. Langsam das Krauterol einrtihren und
zart aufschlagen, sodass eine butter-
weiche Konsistenz entsteht.

4. In hilbsche Déschen fiillen und kihl
lagern.

Hinweis: Da die Babybutter ganz ohne
Konservierung auskommt, ist sie nur wenige
Tage haltbar. Sie pflegt im Ubrigen auch
wunderbar Erwachsenenhaut, besonders
wenn sie von der Kalte strapaziert ist und
Rétungen aufweist.

SHilfe bei gereizter Haut

*Getrocknete Krduterbliiten sind in Reform-
hdusern oder auf Krduterbauernhéfen erhdltlich.

O Video mit Anleitung
unter servus.com/natuerlichschoen

SANFTES FUR DEN KOPF

Die gelblich-braunen Schuppen auf
dem Kopf lassen sich mit einem nattir-
lichen Milchschorf-Pflege6l wirkungs-
voll behandeln. Dafiir 100 ml Olivendl,
einen gestrichenen Teel6ffel Natron
und einen Teel6ffel Borretschsamen-
6l (oder Klettenwurzel6l) vermischen.
Die Kopfhaut sanft damit einmassie-
ren und mit einem nicht zu feinen
Kamm gleich wieder auskdmmen.
Alle vier Tage wiederholen.

BERUHIGEND BEI ROTUNGEN
Ringelblume ist eine besonders wirk-
same Pflanze bei gereizter, geréteter
Haut des Baby-Popos. Fiir ein heil-
sames Wunddl ein paar angetrocknete
Ringelblumenbliiten in Sonnenblu-
menol ansetzen und die Haut damit
bei Bedarf pflegen. Generell lassen
Stoffwindeln mehr Luft an die Haut,
dadurch reagiert sie weniger mit
Rotungen als bei herkommlichen
Wegwerfwindeln.
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an lacht, fallt ins Nichts oder
findet das grof3e Gliick. Man wird reich
beschenkt, flieht oder kann nicht laufen.
In der Nacht, wiahrend wir schlafen und
von aufRen betrachtet vollig ruhig aussehen,
ereignen sich in unserem Inneren wilde
- Dinge. Wenn wir schlafen, trdumen wir.
Immer. Und mehrmals pro Nacht. Selbst
dann, wenn wir uns nicht daran erinnern.
Seit der frithesten Antike versucht der
Mensch, das ritselhafte Phdnomen der
Traume zu liiften. Warum trdumen wir,
und was hat der Inhalt, der oftmals keinen
Sinn ergeben mag, zu bedeuten?
Lange Zeit glaubte man, dass es sich bei
Traumen um gottliche Botschaften handle,
um verschliisselte Weissagungen hoherer

. GEHEIMNISSE
'DER NACHT

und Bilder? Seit der Antike bemiihen sich die Menschen zu verstehen,
- was mit ihnen im Schlaf geschieht. Trotzdem bleibt vieles bis heute ein Ritsel.
TEXT: MARGRET HANDLER, KLAUS KAMOLZ ILLUSTRATIONEN *: ANDREAS POSSELT

Méchte. Bereits im Alten Testament finden
sich zahlreiche Beispiele prophetischer
Traume: etwa die Geschichte des Joseph,
der den Traum des Pharao von den sieben
fetten und den sieben mageren Kiihen als
Prophezeiung Gottes deutete. Pharaonen
und K6nige umgaben sich damals gerne mit
Sehern und Traumdeutern, die geheimnis-
volle Botschaften entschliisseln sollten.

SCHICKSALSBOTEN UND KONIGSWEGE

Es waren die griechischen Philosophen, die
nicht mehr blind an gottgegebene Traume
glauben wollten. Platon (427-347 v. Chr.)
und nach ihm Aristoteles (384-322v. Chr.)
betrachteten Traume bereits als Ausdruck
des Seelenlebens wihrend des Schlafs.

o O,

i

Im Wesentlichen behielten Tridume aber
noch Jahrhunderte nach der Antike ihren
prophetischen Charakter — in der Welt der
Sagen, Méarchen und Erzdhlungen ebenso
wie im Leben des einfachen Volkes. Im
Nibelungenlied aus dem 13. Jahrhundert
trdumt Kriemhild von zwei Adlern, die ei-
nen Falken t6ten, und deutet das als boses
Vorzeichen fiir ihr Liebesleben; tatsidchlich
stirbt ihr Siegfried spater von Hagens Hand.

Auch im Volksglauben waren Traume
oft ein Fenster in die Zukunft und somit
Vorboten eines erbarmungslosen oder auch
gnadigen Schicksals. Von Bienen traumen
bedeutete, dass ein Feuer droht; frisches
Brot kiindigte Unheil unbestimmter Art
an. Zum Gliick konnte man aber Einfluss

*unter Verwendung der Werke von Walther Miiller, C. F. Schmidt, K. Gunther, Otto Wilhelm Thomé, Arent van Bolten, Edouard Travies uv.a.
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nehmen auf die mystische Welt hinter ge-
schlossenen Lidern: Wer Kindern im Bett
ein Schafgarbenblatt aufs Auge legte, sorgte
dafiir, dass sie schone Tridume erleben.

Erst der Wiener Psychoanalytiker Sig-
mund Freud erklérte den Traum als Stra-
tegie des menschlichen Geistes, priagende
Erlebnisse und unerfiillte Wiinsche im
Schlaf aufzuarbeiten. Mit ihm erreichte
die Traumdeutung eine neue Dimension:
Der Seelendoktor sah in ihr den ,,K6nigs-
weg zum Unbewussten“ und damit zu
einem tieferen Verstdndnis des Menschen.

Traume waren wie der Schlaf stets von
Rétseln und Mythen umgeben. Der Schlaf
selbst litt lange Zeit unter einem gewaltigen
Imageproblem, wie der Traumforscher

Michael Schredl meint. Einmal betrachtete
man den Schlaf als angsteinfl63enden
Bruder des Todes, dann wieder als Zeit-
verschwendung der Dummen und Faulen.

TRAUMEN BLEIBT EIN GEHEIMNIS
Mitte des 20. Jahrhunderts erst gelang
amerikanischen Forschern schlie8lich ein
grofder Wurf. Eher zuféllig entdeckten
Nathaniel Kleitman und Eugene Aserinsky
jene Phasen im menschlichen Schlaf, die
den ruhigen Tiefschlaf mehrmals unter-
brechen und sich durch schnelle Augapfel-
bewegungen auszeichnen, die sogenannten
REM-Phasen (Rapid Eye Movement).

Das Besondere daran: In dieser Zeit des
Schlafes bewegen sich nicht nur die Augen,

sondern auch das Gehirn ist voll aktiv —
dhnlich wie im Wachzustand. Die Frage,
die die Forscher damals beschéftigte: Was
ist so wichtig fiir den Organismus, dass
die Natur so viel Energie bereitstellt? Die
naheliegende Hypothese lautete: Trdume!

Damit war der Grundstein fiir die moder-
ne Traumforschung gelegt. Man dachte,
dem Mysterium Traum néhergekommen
zu sein. Spéter stellte sich jedoch heraus,
dass wir auch in Tiefschlafphasen trdumen,
wenngleich nicht so bildhaft.

Seither ist die moderne Wissenschaft
dem Geheimnis des Traumens zwar immer
wieder dicht auf den Fersen, welche (kor-
perliche) Funktion es jedoch letztendlich
erfiillt, bleibt immer noch ein Rétsel. 22
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a5 wir mit Tieren gemeinsam haben und warum manche cMenschen
' ihre Triume auch bewusst steuern konnen.

SBEE

Was ist ein Traum?

Ein Traum wird erst dann zum Traum, wenn wir Pl RS
daraus erwachen und uns daran erinnern. Die r L
Wissenschaft definiert Trdume als psychischen .
Vorgang wahrend des Schlafes. Durch die ¢
3

4Ruckerinnerung”, wie es Traumforscher
Michael Schredl| nennt, wird er uns zugénglich.
Das Besondere am Traumen ist, dass die
Gehirnaktivitat, unser Erleben, Denken und
Fiihlen, jener des Wachzustandes dhnelt.
Jeder Mensch traumt bis zu sechsmal pro Nacht
- auch wenn er sich nicht daran erinnert.

‘Warum tradumen wir?

An diesem Rétsel griibeln Schlafforscher immer noch.
Bisher gibt es nur Vermutungen dazu. Es wird davon
ausgegangen, dass wir in Traumen Themen verarbeiten,
die uns beschaftigen. Manche Wissenschaftler meinen,
dass wir im Traum neue Verhaltensweisen ausprobieren
und Fahigkeiten trainieren, die wir spater brauchen
konnen. Auch der Umgang mit Angsten kann in
Traumen gelibt werden, um ihnen im Wachzustand
souveraner zu begegnen. Warum es viele Theorien,
aber nur wenige eindeutige Antworten gibt,
liegt auf der Hand: Die Funktion von etwas so
Subjektivem zu untersuchen, an das wir uns o
oft nur ltickenhaft oder gar nicht erinnern, @
ist sehr schwierig.



Was geschiebt im Korper,
wenn wir traumen?

Unsere Muskeln sind (normalerweise) im Schlaf
blockiert beziehungsweise sind die Nervenimpulse stark
gedampft, damit wir unsere Traume nicht kérperlich
ausleben. So kénnen wir im Traum etwa spazieren
gehen, ohne dabei aus dem Bett zu fallen.

Die Muskelaktivitat ist aber nicht vollig abgestellt.
Dadurch ist es moglich, im Schlaf zu reden; wenn auch
nur undeutlich, weil die Muskelspannung reduziert ist.
Gehirn und Bewusstsein stehen aber zu keinem

Zeitpunkt wirklich still. ‘Warum baben wir e Albtrdume?

Manchmal geraten die nachtlichen Erlebnisse
aus den Fugen. Albtraume sind solche Traume,
die von einem stark negativen Gefiihl -
meistens Angst - begleitet sind und zum
Erwachen flihren. Neben Angst kénnen auch
Traurigkeit, Frustration, Ekel- oder Schamgefiihle
das Erwachen ausl6sen.

Der Fall ins Bodenlose, wo man kurz vor dem
Aufprall aufschreckt, oder eine Verfolgungsjagd,
wo man erwacht, wenn es kein Entkommen
mehr gibt, sind Beispiele dafir.

‘Warum erinnern wir uns nur
manchmal an Traume?

Dass unsere Traume just in dem Augenblick
zerrinnen, in dem wir sie fassen wollen, ist ein
spannendes Phanomen. Stets war es von der Frage
begleitet, ob diese schlechte Traumerinnerung vielleicht
einen tieferen Sinn hat. Sigmund Freud war der
Auffassung, dass Traume, die Wiinsche und Triebe
enthalten, die fir uns nicht akzeptabel sind, verdrdngt

werden und auf diese Weise nicht ins Bewusstsein : . . .
gelangen. Die Folge: Nach dem Aufwachen entgleitet Was sind luzide Trﬂume?
uns die Traumerinnerung. Empirisch tberprifen 3 '
konnte man diese These jedoch nie, weil die
Wissenschaft nur mit erinnerten Trdumen
arbeiten kann.

Manche Menschen haben die Fahigkeit, bewusst
zu trdumen. Klartrdume oder luzide Traume sind solche,
wo man sich wahrend des Traumes dessen bewusst ist,
dass man traumt. Das ist nicht nur fir die Wissenschaft
hochinteressant. Denn diese Art des Traumens
ermoglicht, auf das Geschehen im Traum Einfluss zu
nehmen. Wird ein Traum zu intensiv oder unangenehm,
kann man ihn steuern oder beenden, indem man
aufwacht. Die Technik ist erlernbar und kann
beispielsweise dabei helfen, immer wiederkehrende
Albtrdume zu bewaltigen. Luzides Traumen bleibt
jedoch die Ausnahme: Der Grofiteil unserer
Traume bleibt unbewusst und dient dazu,
die Eindrlicke des Tages zu verarbeiten.
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‘Wovon trdumen wir?

In den Tradumen spiegeln sich oftmals Gefiihle,
Gedanken und Handlungsmuster aus dem
Wachzustand des Menschen wider.

Die meisten Traume haben ein emotionales
Thema. So verwundert es wenig, dass
immer wieder Beziehungsfragen,
Alltagsprobleme oder das Arbeitsleben
Trauminhalte sind.

o
"=
-
-

Es ist schon erstaunlich, wem oder welchen Situationen :
wir da im Schlaf begegnen. Da tauchen verstorbene "-_.'.I

Familienmitglieder, alte Schulkameraden oder Arbeits- j’ § -
kollegen auf - Menschen von heute und von friher. -,j..f- y

Was wollen uns Triume sagen?

Im Mittelalter versuchte man mit Traum-
deutungsbiichern, Symbole allgemeingtiltig zu erklaren.
Der Traum von der eigenen Hochzeit wurde etwa mit
Glick und Gewinn interpretiert. Er konnte aber auch auf
bevorstehende Veranderungen hinweisen: Etwas Altes
muss Neuem weichen. Carl Gustav Jung (1875-1961), der
Begriinder der Analytischen Psychologie, war spater der
Auffassung, dass es keine gebrauchsfertige Anleitung zur
Traumdeutung geben kann. Der gleiche Traum konne flir zwei
verschiedene Personen ganz Unterschiedliches bedeuten.
Dennoch ist es moglich, dass Menschen, die in dhnlichen
Situationen stecken, auch dhnliche Traume haben. Ein
bekanntes Beispiel sind Szenarien von langst bestandenen
Prafungen aus der Schulzeit, die im Erwachsenenalter als
Angsttraume wieder auftauchen. Die Ursache ist dann haufig
im Arbeitsleben zu finden, wo sich Leistungsdruck oder
berufliche Unsicherheiten in Prifungstraumen widerspiegeln
kénnen. Auch den Traum vom eigenen Tod kennen einige.
Er muss nicht automatisch Schlimmes bedeuten.
Psychologisch wird er oft als Hinweis daftr interpretiert,
dass man alte Verhaltensmuster abgelegt hat oder
einen neuen Lebensabschnitt beginnt.
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Gute Ideen fur Ihre Gesundheit

Fiir alle Fiille bestens geriistet

Xenofit® Magnesium pure
Magnesium in reiner Form

Speziell fiir diejenigen, die organisch gebundenes Magnesiumcitrat
in moglichst reiner Form bevorzugen. Durch die ausgezeichnete
Bioverfiugbarkeit kann es der Kérper besonders gut aufnehmen.
Die veganen Kapseln auf Cellulose-Basis sind frei von Farb- und

Geschmacksstoffen sowie Stiflungsmitteln.

Salus® Lorscher Klostertee , Lautertrank”
Inspiriert von historischen Rezepturen
Im ,Bamberger Codex“ von 790, dem Weltdokumentenerbe
der UNESCO, wird der wohlschmeckende Tee fiir das Winter-
halbjahr empfohlen. Sorgsam angepasst, schmecken die Gewiirze
in Kombination mit Wurzeln und Lavendelbliiten harmonisch
vollmundig. Natiirlich in laborgeprifter Salus-Bio-Qualitit.

xenofit.de klostertee.de
r..\- > . Il
Krdutertee
it Schifer-sal;
If
. " p—

Wohltuender Tee von Salus
Kriutertee mit Schufiler-Salz Nr. 7

Zu ausgewihlten Schifller-Salzen hat Salus Rezepturen mit
entsprechenden Kréutern und Frichten entwickelt, die guttun und
wahren Genuss schenken. Der Salus Kriutertee mit Schifiler-Salz

Nr. 7 Magnesium phosphoricum enthilt u.a. Birkenblitter, Anis
und Ginseng, natiirlich in laborgepriifter Salus-Qualitit.

salus-tee.de

Bi-Oil Hautpflege-0l
Das ,Hautpflege-Geheimnis®
Kalte Luft und geheizte Rdume setzen unserer Haut ganz schon
zu. Das Bi-Oil Hautpflege-Ol mit den Vorteilen eines Pflege-Ols
und den Eigenschaften einer Lotion hilft dank dem speziellen
Inhaltsstoff PurCellin Oil™, wenn sich die Haut durch duflere
Einflisse besonders ,, mitgenommen* anfihlt.

bi-oil.de



UNSER GARTEN WISSEN

UNSER GARTEN
IM FEBRUAR

VON VERONIKA SCHUBERT

FRUHE MANDELBLUTE

Weil sich Mandelbaume (Prunus dulcis) im Februar
nicht auf die Bestdaubungshilfe von Insekten ver-
lassen kénnen, befruchten sie sich meistens selbst.
Durch ihre zeitige Blite sind sie aber von starken
Frosten bedroht. Am besten gedeihen die bis =20 °C
winterharten Mandeln im Weinbauklima. Siif3- oder
Steinmandeln bliihen weify mit bisweilen zartem rosa
Stich (Bild); Sortennamen wie ,Zartschalige Krach- ‘
mandel” verweisen auf ihre Eigenschaften. Die rosa
blithenden Bittermandeln sind nicht essbar, aber als
Zierbaum beliebt. Mandeln im Hausgarten miissen
nicht geschnitten werden. Gepflanzt wird zeitig

im Friihjahr vor dem Austrieb oder im Herbst.

i
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FOTOS: MAURITIUS IMAGES, FRIEDRICH STRAUSS GARTENBILDAGENTUR;

ILLUSTRATIONEN: ROLAND VORLAUFER, PICTURE PRESS

WENN’S UM LICHTMESS (2.2.) STURMT UND SCHNEIT,
IST DER FRUHLING NICHT MEHR WEIT,
IST ES ABER KLAR UND HELL,
KOMMT DER FRUHLING NICHT SO SCHNELL.

Bauernregel

KARTOFFELN VORTREIBEN X3

Vorgetriebene Kartoffeln wachsen selbst im kiihlen
Boden (5-6°C) weiter, wéhrend unbehandelte
unter 8-10 °C nicht keimen. Sie haben etwa zwei
Wochen Wachstumsvorsprung, frithe Sorten
kénnen sogar schon im Juli geerntet werden.

Zum Vortreiben werden die Knollen dicht in eine
Holzkiste geschlichtet. Jede Kartoffel soll dabei so
liegen, dass die meisten Augen nach oben zeigen.
Die Kisten stellt man zuerst 2-3 Tage in einen
warmen Raum (18-20°C), um die Keimruhe zu
durchbrechen. Danach kommen sie in einen hellen,
auf 10-15 °C temperierten Raum. Nach 3 bis

5 Wochen stellt man die bereits ausgetriebenen
Knollen hell und kiihl (6-8 °C), um sie bis zum
Auspflanzen abzuharten.

FRUHLINGSKUR FUR FRUCHTBARE BODEN

Sobald die Erde nicht mehr an den Sohlen klebt, l&sst sich der Boden bearbeiten.
Wer dabei méglichst schonend vorgeht, schiitzt die Mikroorganismen in der Erde.
Sie leben in verschiedenen Tiefen und wollen nicht durcheinandergebracht werden.

Daher sollte der Spaten nur bei starker Verdichtung zum Einsatz kommen; gelockert
wird mit der Grabgabel. In regelmafigen Abstanden sticht man in die Erde und rittelt
am Stiel. Béden mit hohem Lehmanteil werden mit Sand verbessert. Solange noch
nicht zu viele Triebe spriefben, sollte auch auf alle Beete Kompost aufgebracht werden.

J -
WASJETZT ZU TUN IST
* Im Februar ist ein guter Zeit- e Sommerblumen wie Léwen- ¢ Letztes Wintergemiise wie etwa
punkt, Zimmerpflanzen wie maul, Vanilleblume und Nelken  Feldsalat und Griinkohl sollte
Gummibaum, Fensterblatt und werden auf der Fensterbank abgeerntet werden, um Platz fiir
Dieffenbachie in frische Erde ausgesit. Neues zu schaffen.
und gréfiere Topfe zu pflanzen.
Nach den letzten Frosten e Falls noch nicht geschehen,  Im Frithbeet kdnnen bereits
konnen sie ab Mai schrittweise konnen jetzt die Ruten von frithe Sorten von Kohlrabi,
nach drauflen auf Sommer- Herbst-Himbeeren bodeneben Karotten, Radieschen und
frische gebracht werden. zuriickgeschnitten werden. Rettich angebaut werden.
N r
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UNSER GARTEN BLATTSALATE

AUFTAKT IN GRUN

Das Gartenjahr fingt ja gut an: Wenn die ersten warmen Sonnenstrahlen
eine Ahnungvon Frithling mitbringen, ragen schon knackige, gesunde Salate
aus der fruchtbaren Erde. So gelingt der Anbau ganz einfach.

ein Gemiise eignet sich so

gut fiir ungeduldige Gértner-
seelen wie die friihen, frostbestdndigen
Salate. Im ausklingenden Winter kann es
schon losgehen: Die vitaminreichen Blétter
wachsen rasch und schauen auch bei Kélte-
einbriichen noch recht unverfroren aus
dem Schnee.

Fiir die erste Aussaat auf dem Fenster-
brett — in warmen Lagen auch schon im
Freien — eignen sich Schnitt- und Pfliick-
salate wie etwa Eichblatt oder die gekrdusel-
ten Sorten Lollo bionda und Lollo rosso.

40 Servus

TEXT: ELKE PAPOUSCHEK

Sie bilden keine festen Kopfe, sondern
lockere Blattrosetten, von denen man stets
die duReren Blatter erntet; das Blattherz
in der Mitte wéchst indes weiter.

Andere friithe und robuste Salate sind
Romano mit schlanken Képfen und herb-
aromatischen Bléttern, Kopf- und Eissalate,
aber auch die Kreuzung aus diesen beiden,
der Batavia. Er bildet lockere Kopfe aus,
und seine Blétter schmecken fein nussig.
Alle diese frithen Salate sind nicht nur
tolerant gegen Kalte, sie kdnnen bei ge-
staffelter Aussaat auch den ganzen heilen

Sommer {iber geerntet werden. Dabei
haben sie eine erstaunliche Vielfalt an
Formen, Farben und Aromen zu bieten:
rotliche Blattrdnder und gelbe Herzen,
krause und gewellte Blétter, buttrig-zar-
ter oder nussiger Geschmack, krachend
knackige oder weiche Blétter.

LICHTKEIMER IN LOCKERER ERDE

Die Ziichtung von Salaten begann in Mittel-
europa schon zur Zeit Karls des Grol3en um

800 n. Chr. in Klostergérten. Bis ins 20. Jahr-
hundert galt Salat aber nicht als vollwertiges



FOTOS: DDP IMAGES, FRIEDRICH STRAUSS GARTENBILDAGENTUR

Frithstarter. Der robuste Feldsalat ist der Winterkdnig im Reich der griinen Blétter und trotzt dem Schnee
im Topf und im Beet. Linke Seite: Fiir den Lollo bionda geht es jetzt auf dem Fensterbrett los.

Nahrungsmittel. Nur reichlich satt machen-
des Fett und Fleisch bei Tisch zeugte von
Wohlstand; das war auch in der Nachkriegs-
zeit des 20. Jahrhunderts noch so. Erst mit
dem wachsenden Bewusstsein fiir gesunde
Erndhrung gewann der Salat seinen heuti-
gen kulinarischen Stellenwert — er ist zu
einer der beliebtesten Quellen fiir wichtige
Néhrstoffe und Vitamine geworden.

An einem hellen Fenster kann man jetzt
mit der Vorkultur loslegen. Die Aussaaterde
sollte keimfrei und néhrstoffarm sein. So
ein Substrat ist schnell selbst gemischt: einen

Teil normale, sehr fein gesiebte Gartenerde
(wer auf Nummer sicher gehen will, steri-
lisiert sie etwa 30 Minuten bei 120 Grad
Celsius im Backofen) in einen Kiibel geben
und mit eineinhalb Teilen Quarzsand ver-
mischen. Der Sand garantiert guten Wasser-
abzug, die Erde speichert die Feuchtigkeit.
Diese vorbereitete Erde wird in Aussaat-
schalen mit Wasserabzugslochern gefiillt
und leicht festgedriickt; darauf wird dann
ausgesat. Salate sind iibrigens Lichtkeimer,
deshalb werden die Samen nur sanft mit
der Hand auf die Oberfldche gepresst oder

hochstens sehr diinn mit Sand bedeckt.
Nach dem vorsichtigen Angie3en wird die
Erde gleichmé&Rig feucht gehalten.

In einem Minigewéchshaus auf dem
Fensterbrett lassen Luftfeuchtigkeit und
Warme die Samen rascher keimen. Das
Abdecken der Saatschilchen mit einer Glas-
scheibe oder Frischhaltefolie hat aber einen
dhnlichen Effekt. Bei Temperaturen von
14 bis 18 Grad keimen Salate binnen etwa
zehn Tagen. Liegen die Temperaturen dar-
unter, dauert es etwas langer; weniger als
10 Grad und mehr als 20 Grad wirken =~ &%
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Der kleine Erntebalender

Eissalate, Kopfsalate, Pfliicksalate, Batavia und Romana

AUG | SEP | OKT | NOV | DEZ

» Aussaat & Vorkultur im Haus: ab Januar (bis zum Sommer)

» Direktsaat ins Beet oder in Tépfe: Ende Feb. bis Mitte Aug.

) Ernte: Anfang Mai bis Ende Oktober

Radicchio:

» Direktsaat ins Beet oder in Topfe: Juni und Juli

) Ernte: Anfang September bis Mitte Dezember

Endiviensalat, Chinakohl:

) Direktsaat ins Beet oder in Topfe: Mitte Juli bis Mitte August

) Ernte: Mitte September bis Mitte Dezember

Feldsalat:

» Direktsaat ins Beet oder in Topfe: Ende Juli bis Ende Sept.

)» Ernte: Mitte September bis Ende Marz

GUTZU

Damit man durchgehend mit
frischem Salat versorgt ist, sét man
am besten alle 2-3 Wochen kleine

Mengen in einem Kistchen oder
Topf nach. So ist eine fortlaufende
Ernte gesichert, unbewaltigbare
Salatschwemmen bleiben aber
ausgeschlossen. Wichtig ist es,
beim Saatgut auf klimatisch
angepasste Sorten fiir Friihjahrs-
und Sommeranbau zu achten.
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sich aber hemmend aus. Ein bis zwei Wo-
chen nach der Keimung — sobald sich das
zweite Blattpaar ausgebildet hat — werden
sie in Topfe pikiert, sprich: die Pflinzchen
vereinzelt. Ab Marz kann man sie ins Freie
pflanzen.

Fiir die Salatkultur ins Beet mischt man
pro Quadratmeter ungeféahr einen Liter
Kompost und eine gehaufte Handvoll Horn-
spane unter die Gartenerde und pflanzt im
Abstand von 30 X 30 cm.

KUPFER UND SCHAFWOLLE

Ein Géartnersprichwort sagt, dass der Salat
im ,Wind wehen“ muss. Man pflanzt also
sehr hoch, namlich so, dass die Halfte des
Wurzelballens aus dem Boden ragt. So blei-
ben die unteren Blatter ohne Bodenkontakt,
und Salatfdule wird vermieden. Der Ballen
wird in der Erde gut fest gedriickt, das Beet
kraftig eingegossen.

Salate sind Schwachzehrer, daher ist
eine weitere Diingung nicht notig. Weil sie
unter Nacktschnecken aber als Delikatesse
gelten, empfiehlt sich der Einsatz spezieller
Schneckenringe um die einzelnen Pflanzen.
Ganze Beete kénnen mit einem Schnecken-

zaun abgeriegelt werden. Die Material-
palette dafiir reicht von Kupfer bis hin zu
Schafwolle.

Auch wenn man den Salaten an warmen
Tagen im Beet beim frohlichen Wachsen
formlich zusehen kann, sollte man eine
Abdeckung mit Vlies immer bereithalten.
Sie reduziert die Verdunstung und schiitzt
vor allem frisch gepflanzte Setzlinge bis
zum Einwurzeln vor Wind, Kélte und Regen,
bevor sie zu robusten Vitaminh&upteln
heranwachsen. Je nach Witterung kann
das Vlies auch bis zur Ernte iiber den Salat-
pflanzen bleiben, so kann man sie um ein
bis zwei Wochen friiher ernten. Hat sich
die Friihlingssonne aber dauerhaft durch-
gesetzt, nimmt man das Vlies besser ab,
damit darunter kein Hitzestau entsteht.

Solange es allerdings kiihl ist, freuen sich
auch die an sich sehr robusten Gew#chse
iiber ganz leicht angewarmtes GieSwasser.
sk Das Servus-Gartenbuch, der Begleiter
durch das heimische Gartenjahr von Elke
Papouschek und Veronika Schubert, ist im
Servus Verlag erschienen; fiir 24 Euro im
Buchhandel oder bei servusmarktplatz.com.
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SFriihe und kilteresistente Salatsorten.

MURIELLE
(Kopfsala)*

GRAZER KRAUTHAUPTEL
(Eissalat)

RUBINETTE
(Ezchblattsalat)

Frischer, glanzend griiner Kopfsalat;
sehr feiner Geschmack

Vorkultur: Januar und Februar;

ab Ende Februar im Freiland

Ernte: ab April

LOLLO ROSSO
(Batavia)

Hellgriine, knackige Blatter
mit leicht rotem Rand
Vorkultur: Januar und Februar,
ab Ende Februar im Freiland
Ernte: ab Mai

(Batavia)

& x
LATTUGHINO RICCIO LOLLO

Rote, knackige Blatter; bildet offene,
jedoch stark geftllte Kopfe
Vorkultur: Februar und Marz,

ab Mitte Marz im Freiland

Ernte: ab April

TOYA
(Romana)*

Rote, stark gekrauste Blatter;

bildet mittelgrofe, kugelférmige Kopfe
Vorkultur: Februar,

ab Ende Februar im Freiland

Ernte: ab April

(Romana)*

Rot getuschte, leicht gewellte Blatter;
kann auch im Freien Uberwintern
Vorkultur: Februar,

ab Anfang Marz im Freiland

Ernte: ab April

MARAVILLA DE VERANO
(Batavia)

Rot liberlaufene Blatter, innere Blatter
sehr zart und knackig; kompakt wachsend
Vorkultur: Februar und Mérz,

ab Mitte Mé&rz im Freiland

Ernte: ab April

FORELLENSCHLUSS
(Romana)

Langliche, aufrecht wachsende weinrote
Blatter mit griiner Mittelrippe
Vorkultur: Februar und Mérz,

ab Mitte Marz im Freiland

Ernte: ab April

Rétlich, im Inneren hellgrin;

mit aufrecht stehenden Aufdenblattern
Vorkultur: Februar,

ab Anfang Marz im Freiland

Ernte: ab Mai

Griline Blatter mit braunroter Zeichnung,
innere Blatter gelb mit roten Flecken
Vorkultur: Februar und Marz,

ab Anfang Marz im Freiland

Ernte: ab April

*ReinSaat-Ziichtungen
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UNSER GARTEN KOLUMNE
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René Freund

DER GARTENFREUND

ERTUCHTIGUNGSOASE

Warum ich ohne zu trinken verkatert bin,
was mich mit einem Hamster verbindet und weshalb ich
fiir die Withlmause in Form sein muss.

ch bin verkatert, ohne einen einzigen Schluck

Wein getrunken zu haben. Und das kam so: Da
im Februar-Garten wirklich nichts zu tun ist, hat die
Nachbarin gefunden, wir sollten uns irgendwie be-
wegen, und zwar auch dann, wenn das Wetter sich
nicht von der strahlenden Seite zeigt. Das soll ja im
Februar gelegentlich vorkommen. ,,Es gibt jetzt im
Ort eine Ertiichtigungsoase®, sduselte die Nachbarin
schonfarberisch. Ich hatte gleich misstrauisch werden
und auf dem Sofa liegen bleiben sollen. Denn die
Ertlichtigungsoase entpuppte sich als ein Ort mit
Geriten, an denen man herumdriicken muss, als
eine Oase des Grauens mit immobilen Fahrradern,
Laufbindern und Hanteln. Manche Leute sagen
statt Ertiichtigungsoase auch Fitnessstudio. Ich habe
solche Worte und solche Orte immer als Sinnbild
fiir den Niedergang der Menschheit gesehen, doch
die Nachbarin meinte, mein Niedergang als Sofa-
molch wére auch nicht schén anzusehen. Ob ich nicht
fiir die Gartenarbeiten im Mérz in Form sein wolle?

So kam es also, dass ich auf den Almsee starrte. Im
Morgenlicht lag er da, still und klar, im Hintergrund
ragte erhaben das Gebirge in einen wolkenlosen
Sommerhimmel. Dieses Poster hatte ich vor mir,
wihrend ich mich auf einem Laufband bewegte oder
eben nicht bewegte. Man 14uft, ohne vom Fleck zu
kommen. ,,Ich fiihle mich wie ein Hamster im Hamster-
rad“, beschwerte ich mich bei der Nachbarin, die
neben mir auf einem Fahrrad davonzog, allerdings
ebenfalls, ohne Meter zu machen. ,Besser Hamster
als Faultier“, antwortete sie hechelnd. Die restliche
Zeit meines Leidensweges verbrachte ich damit,

diesen Satz auf seinen Wahrheitsgehalt zu iiberpriifen.
Nach einer halben Stunde sagte das Laufband zu mir:
»,Sie sind zu achtzig Prozent fertig!“ Auch das stimmte
nicht. Ich war es schon zu hundert. Fix und.

,Ich kénnte heimgehen und putzen®, meinte ich,
»auch das ist Bewegung!“ Die Nachbarin aber blieb
unerbittlich. Sie nahm alle Geréte mit mir durch,
und nun habe ich einen Kater an Muskeln, von deren
Existenz ich vergangene Woche noch gar nichts wusste.
Zugegeben, das fiihlt sich recht interessant an. Auch
sehe ich der Nachbarin gerne beim Ertiichtigen zu.
Sie bekommt dabei rote Wangen, die gldnzen wie

die Apfel im Herbst, und dieser hingebungsvolle,
erschopfte, aber auch gliickliche Gesichtsausdruck
weckt die schonsten Erinnerungen an gemeinsame
Tatigkeiten im Garten.

Auf Letztere freue ich mich nun so richtig! Bald ist
Mérz, dann geht es los. Mit gestdhlten Muskeln werde
ich das im Sommer miihsam mit Erde gefiillte Hoch-
beet wieder ausschaufeln. Ich hatte namlich gesagt,
dass wir kein Wiihlmausgitter brauchen, weil es keine
Wiihlméuse gibt. Daraufhin war das Hochbeet im
Herbst zu einer Art Withlmausbrutanlage geworden.
Aber ich wollte mich ohnehin gerne sinnvoll be-
wegen. So ein Garten ist doch die wunderbarste
Ertiichtigungsoase!

*k René Freund lebt als Schriftsteller im oberdster-
reichischen Griinau im Almtal. Zuletzt erschienen:
,Swinging Bells“, Roman, Deuticke Verlag.

ILLUSTRATION: ROLAND VORLAUFER
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ANZEIGE

Ferientipps

Fiir eine kleine Auszeit vom Alltag

Pure Gliicksmomente
Urlaubstraum und Traumurlaub

2000 Sonnenstunden erwarten Urlauber rund ums Jahr am
Hochplateau Serfaus-Fiss-Ladis. Bei so viel Seelenbalsam fillt
es leicht, den eigenen Urlaub mit Glicksmomenten zu fillen —
und das neu eréffnete Wellness- und Familienhotel Nagalu in

Fiss bietet den perfekten Rahmen dafiir.

Lissig-gemitliches Design, liebevoll ausgewihlte Details,
moderne und hochwertige Mobel und natiirliche Materialien
schaffen ein Ambiente, in dem sich Grof$ und Klein auf Anhieb
wohlfithlen. Das grofiziigige Friithstiick stirkt Sportbegeisterte
fiir ihre Wander- und Biketouren, der praktische Rucksack
liegt schon im Zimmer bereit. Und im Anschluss lockt bereits
die Ruhe des Gartens und das warme Wasser des
In- und Outdoor-Schwimmbads.

Nagalu Hotel Garni

Leiteweg 12, 6533 Fiss, Osterreich, Tel.: +43 5476 60669
nagalu.at

find your bike way.
Dein genussvoller Radurlaub

Der Weg ist das Ziel.

Das triftt ganz besonders auf genussvollen Radurlaub zu,
wenn regionale sowie kulinarische Highlights im eigenen
Tempo und ganz nah am Geschehen erkundet werden kénnen.
Mit jedem Tritt in die Pedale riickt der Alltag ein wenig
weiter weg und Bewegung wird zu Entspannung.

Velontour kennt die besten Destinationen fiir Radreisen
in Osterreich, Deutschland, Italien und der Schweiz. Wir
informieren Velo-Liebhaber umfassend tiber erlebnisreiche

Radwege, hochwertige Unterkiinfte sowie qualititsgepriifte
Reiseveranstalter. Es ist die erste Plattform, bei der sich
alles rund um das Thema Genuss-Radurlaub und
regionale Kulinarik dreht.

Velontour

info@velontour.info, Tel.: +43 6542 80480-29
velontour.info #veloholic
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AUS OMAS KOCHBUCH

OPA SEPPS
WINTERKOHL-PFLANZL

Immer wenn Oma Gerdi grofien Waschtag hatte, stellte sich ihr Mann an den
Herd. Und seine vegetarischen Kiichlein wurden von der ganzen Familie geliebt.
TEXT: BARBARA STILLER-MONTEL FOTO: EISENHUT & MAYER

E igentlich war mein Opa ja seiner Zeit weit
voraus, ohne dass er das ahnte“, erzahlt
Servus-Leserin Marie, 72, aus Miihltal. ,,Denn
damals, in den 50er-Jahren des letzten Jahrhun-
derts, bestanden die Manner bei uns im Dorf
noch mehrmals in der Woche auf ihren ordent-
lichen Batzen Fleisch. Opa dagegen bevorzugte
das Griinzeug aus Oma Gerdis Garten. Beson-
ders, wenn er personlich daheim fiirs leibliche
Wohl der Familie zu sorgen hatte.“

EIN GLAS MALZBIER ZUM ESSEN

Im Haushalt des Maurermeisters Sepp und seiner
Frau Gerdi gab es namlich eine feste Abmachung:
Jeden Mittwoch, wenn Gerdis grof3er Waschtag
war, stellte sich Opa Sepp hochstpersonlich an
den Herd, um fiir die ganze Familie zu kochen.
Marie und ihre Geschwister freuten sich schon
die ganze Woche darauf. Denn wenn Opa seine
berithmten Kiichlein kochte, gab es fiir jeden ein
Glas Malzbier zum Essen dazu.

An einem jener schonen Mittwoch-Opa-Tage
passierte es aber, dass Maries heil geliebter Teddy-
bér den Verlust seines linken Ohres zu beklagen
hatte. Das hatte ihm der unartige Wolfi aus ihrer
Grundschulklasse mit der Schere abgeschnitten.
Marie war untrdstlich.

Wahrend also Opa seine kostlichen Kiichlein
brutzelte, die Familie gemiitlich um den Kiichen-
tisch safd und der herrliche Duft von Majoran und
Zwiebeln den grofRen Raum erfiillte, kullerten
iiber Maries Wangen dicke Trénen. ,Mein armer
Béri“, schluchzte sie und wiegte ihr Lieblings-
pliischtier verzweifelt im Arm. ,,Du tust mir so
leid!“ Selbst auf Opas Knusperkiichlein hatte sie
keinen rechten Appetit.

OPA HILFT ALS DOKTOR AUS

Weillt du was, Marie“, sagte Opa. ,Wir legen
Béri jetzt in deinen Puppenwagen zum Ausruhen.
Und nachdem ihr alle mit dem Essen fertig seid,
néhe ich dem Béri sein Ohr wieder an. Dann ist
Béri wieder gliicklich und unsere Marie auch,
oder?“ ,Oh ja“, juchzte diese, die das abgezwick-
te Teddy-Ohrchen in der Tasche ihrer Schulschiir-
ze wie ihren Augapfel hiitete.

Sie seufzte erleichtert und liebte ihren Opa
noch ein bisschen mehr, als sie das ohnehin
schon tat. Jetzt sah die Welt doch schon wieder
viel bunter aus. Gesagt, getan. Die Operation
gliickte, der Patient war wieder wohlauf. Und
zur Feier der schnellen Gesundung hatte Opa
noch ein Extra-Kiichlein fiir den tapferen Bari
aufgehoben, das sich aber Marie schmecken lieR3.

3
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ZUTATEN FUR 8 PERSONEN ZUBEREITUNG v
Zeitaufwand: 50 Minuten 1. Gemise putzen und waschen. In Salzwasser Teig vermengen. Die Masse zu runden
bissfest kochen. Abseihen, dabei die Briihe Kiichlein formen. Sollte der Teig noch zu

1 Kopf Weifskraut oder Wirsing (oder auffangen. Gemuse kalt abschrecken und in weich sein, etwas Semmelbrosel hinzugeben.
die entsprechende Menge Griinkohl) Streifen schneiden.

4 altbackene Semmeln 4. Kohlpflanzl in der Pfanne mit wenig Fett auf

1 Knoblauchzehe 2. Semmeln in diinne Scheiben schneiden und beiden Seiten knusprig braten.

1grofie Zwiebel mit der Gemiusebriihe anfeuchten.

2 gehaufte EL Mehl Die Kohlpflanzl kénnen heif3 und kalt gegessen

1TL scharfer Senf 3. Gemuse trocknen und zusammen mit den werden. Gut dazu schmeckt ein einfacher

1Ei Semmielscheiben, dem Knoblauch und der bayerischer Kartoffelsalat mit Essig, O, Briihe,

Salz, Pfeffer, Majoran Zwiebel nicht zu fein hacken. Mehl, Senf, das Zwiebel und Schnittlauch - und ein Glas Malzbier

1 Prise gemahlener Kitmmel rohe Ei sowie Gewurze dazugeben und zum oder Helles.

Fett zum Ausbacken
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NARRISCH GUAT

Ein Blick in T6pfe, Pfannen und den Backofen zeigt:

Der Fasching ist auch die Zeit der Vorahnung auf das kommende Fasten.
Umso herzhafter soll’s jetzt noch einmal schmecken, ob pikant oder sif.
REDAKTION: MARTIN FRAAS, KLAUS KAMOLZ, ALEXANDER RIEDER FOTOS: STEPHANIE GOLSER




BAYERISCHE ANISBREZEN

Das fur die bayerische Region Oberfranken typische Geback wird auch
Faschingsbreze genannt. Denn traditionell gibt es Anisbrezen von November
bis zum Aschermittwoch, in einigen Gegenden sogar Uber die Fastenzeit
hinweg bis zum Griindonnerstag. Gerne wird die Breze zwischendurch als
wiirziger Happen zum Bier gegessen, manchmal auch mit Butter, Frischkise
oder Teewurst bestrichen. Willkommen ist gerade wahrend der Faschingszeit,
in der deftige Mahlzeiten beliebt sind, die Heilwirkung von Anis:

Er regt die Verdauung an und lindert Bldhungen.
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OSTTIROLER SPECKPFINSTIG

Viele Namen tragt der Donnerstag vor dem Aschermittwoch im deutschen Sprach-
raum: Unsinniger Donnerstag, Schmotziger Donnerstag, Lumpiger Donnerstag
oder Fetter Donnerstag. Damit kommen wir der Sache schon naher: Uberall wird

dann traditionell deftig gegessen, egal ob siifs oder salzig. In Osttirol heifst der Tag

Speckpfinstig, und der Einfachheit halber nennt man die Speise dazu auch gleich so.

Da kommt jedenfalls das erste geselchte Fleisch aus der zu Ende gegangenen
Schlachtzeit auf den Teller, zusammen mit reichlich Sauerkraut. In den nahen
K&rntner Talern heifdt die narrische Schlachtplatte schlicht Faschingsspeck.




MASSINGER FLEISCHKRAPFEN

Seit den Tagen des Osterreichischen Schriftstellers Peter Rosegger ist das Joglland
in der Oststeiermark als Waldheimat bekannt. Und hier lebt auch eine besondere
Faschingstradition: In Massing, einer Ortschaft in der Gemeinde Krieglach, und

auch in anderen umliegenden Dérfern werden in der lustigen Jahreszeit Fleisch-
krapfen ausgebacken und pur oder mit Sauerkraut verspeist. Am Krapfenkirtag
in Ménichwald oder Veitsch zelebrieren die Bauerinnen der Gegend alljghrlich
die enorme Krapfenvielfalt. Es gibt sie namlich nicht nur zu Fasching, sondern auch
siif8 und pikant zu Hochzeiten, Taufen oder zur Heuernte.
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GUTE KUCHE FASCHINGSREZEPTE

FASCHINGSKRAPFEN

Es gibt unwahre Geschichten, die werden mit dem Erzahlen nicht schlechter -
zum Beispiel die tiber die Wiener Hofkéchin Cacilia Krapf, die 1690 den Krapfen
erfunden haben soll. Ein Hefeteigpatzen, den sie einem einfaltigen Klichenjungen
nachschmiss, soll versehentlich in heifsem Fett gelandet sein, wo er sich zischend
in eine herzhafte Kostlichkeit verwandelte und fortan Cilli-Kugel genannt wurde.

So weit, so erfunden. Krapfen gibt's wohl schon viel langer. Um 800 n. Chr. war
ein Gebdck namens crapho bekannt. Und 1486 regelte eine Wiener Kochordnung

das Geschéft von Standln, die von Krapffenpacherinnen betrieben wurden.




ZUTATEN FUR 25 KRAPFEN
Zeitaufwand: 2 Stunden

200 ml lauwarme Milch

260 g Mehl (Type 405)

260 g Mehl (Type 550)

30 g frische Hefe

2 kleine Eier, 3 kleine Eigelb

80 g Feinkristallzucker

Mark von 1 Vanilleschote
abgeriebene Schale von 1Bio-Zitrone
8gSalz, 1TL Rum

30 g zerlassene Butter

Auflerdem:

Frittierfett zum Herausbacken

150 g passierte Aprikosenmarmelade,
Puderzucker zum Bestreuen

ZUBEREITUNG

1. 100 ml Milch mit etwas Mehl und Hefe
zum Brei verriihren, an einem warmen
Ort zugedeckt 15 Minuten gehen lassen.
Eier und Eigelbe mit Zucker, Vanillemark,
Zitronenschale und Salz verriihren und
mit Rum, Butter, dem Vorteig, dem rest-
lichen Mehl und der Milch gut vermengen.
Masse auf die Arbeitsflache stiirzen und
mit den Handen zum geschmeidigen,
glatten Teig verkneten. In eine Schiissel
setzen, mit einem feuchten Tuch bedecken
und 30 Minuten gehen lassen.

. Den aufgegangenen Teig kurz verkneten
und in ca. 40 g schwere Stlicke teilen.
Teigstiicke mit den gewdlbten Handinnen-
flachen zu glatten Kugeln schleifen. Teig-
kugeln auf ein gedltes Backblech setzen
und behutsam etwas flach driicken. Mit
einem bemehlten Kiichentuch bedecken
und an einem warmen Ort ca. 30 Minuten
gehen lassen. Das Frittierfett in einer
hohen Pfanne auf knapp 160 °C erhitzen.

3. Je nach Pfannengréfe mehrere Teiglinge
mit der oberen Seite nach unten in das
heifbe Fett gleiten lassen. Deckel aufsetzen
und zugedeckt ca. 3 Minuten backen.

4.Die Krapfen wenden und in ca. 2 Minuten
goldbraun fertig backen. Auf Kiichenpapier
entfetten.

5. Aprikosenmarmelade in einen Spritzsack
mit einer langen, diinnen Tdlle fullen und
von der Seite in die Krapfen spritzen. Oder
eine echte Krapfenspritze verwenden.

6. Die Krapfen mit reichlich Puderzucker
bestreuen und frisch geniefben.

Servus 53



AL o WESE Y WW O W T W W a9
o= KL L LK LR
gt et L % 885 88 5
SN % 8 % 98 % 8 4
W88 5 88 B 88 B ¢
s L YELY y S 1

W o
#“‘@

/
3
p
4

%@

\%
o’f'

L
%
-

Segwgege

SCHWABISCHE SAURE KUTTELN
In den sechs fetten Tagen vor dem Aschermittwoch kommen in Stiddeutschland
gerne Innereien auf den Tisch. Kutteln sind insbesondere in Schwaben an
Fasnet als solide Mahlzeit sehr beliebt. Traditionell werden sie in saurem Sud
dienstag Kutteln sogar zum Friihstiick. Im Rathaus findet seit 1829 alljahrlich
das Froschkuttelessen statt. Frosche sind in der dort servierten
Innereiensuppe aber nicht zu finden.

gekocht. Was friiher ein Arme-Leute-Essen war, ist heutzutage eine beliebte
Spezialitat. In Riedlingen am Stidrand der Schwabischen Alb gibt es am Fasnachts-
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BAYERISCHE
ANISBREZEN

ZUTATEN FUR 15 MITTELGROSSE BREZEN
Zeitaufwand: 3%; Stunden

12 g Anissamen Auflerdem:

50 ml warme Milch Milch zum Bestreichen
300 g Roggenmehl Anissamen zum Bestreuen
230 g Dinkelmehl

1TL Zucker

20 g frische Hefe

200 ml lauwarmes Wasser
50 g zerlassene Butter
5gSalz

ZUBEREITUNG
1. Anissamen in der warmen Milch 1 Stunde lang einweichen.

2.Beide Mehle in einer Schiissel vermischen. In die Mitte eine
Einbuchtung formen, die Hefe hineinbréseln und den Zucker
dariiberstreuen. Etwas Wasser angieften und die Hefe in der
Mulde mit einer Gabel zu einem Brei verrlihren. Den Vorteig mit
einem feuchten Tuch abdecken und 20 Minuten gehen lassen.

3. Das uibrige Wasser, Butter, Salz und die eingeweichten Anis-
samen mit der Milch zufiigen und alles gut vermengen. Die
Masse auf die Arbeitsflache stiirzen und 5 Minuten lang zu
einem glatten Teig verkneten. Noch einmal mit dem feuchten
Tuch bedeckt 1 Stunde gehen lassen.

4. Teig kurz verkneten, zu einer Rolle formen und in 15 gleich
schwere Stiicke teilen. Diese zu Kugeln schleifen und zu 20 cm
langen, sich an den Enden verjiingenden Strangen rollen.

5. Teigstrange zu Brezeln formen, auf ein bemehltes Backblech
legen und weitere 20-30 Minuten gehen lassen.

6. Eine Auflaufform mit Wasser auf den Boden des Backofens
stellen. Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

7. Brezeln mit Milch bestreichen, mit Anissamen bestreuen und
auf der mittleren Schiene in ca. 25 Minuten goldbraun backen.
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OSTTIROLER
SPECKPFINSTIG

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN
Zeitaufwand: 1% Stunden

Auflerdem:

800 g Sauerkraut
1Spritzer Apfelessig
Bauernbrot

250 g gerducherter
Bauchspeck

400 g Kasseler
600 g Selchfleisch
4 angedriickte
Knoblauchzehen

2 Lorbeerblitter
1TL Pfefferkorner
2 TL Kiimmelsamen
Salz

ZUBEREITUNG

1. Bauchspeck, Selchfleisch und Kasseler mit Knoblauch und den
Gewtirzen in einen Topf geben, mit Wasser knapp bedecken
und nicht ganz weich kochen.

2. Speck, Fleisch und Kasseler aus dem Sud nehmen und in
dicke Scheiben schneiden.

3. Die Gewdirze entfernen, das Sauerkraut mit dem Fleisch in
den Sud geben und weitere 20-30 Minuten kécheln lassen.

4.Das Sauerkraut mit Essig verfeinern und mit dem Fleisch
anrichten. Mit Bauernbrot servieren.
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MASSINGER
FLEISCHKRAPFEN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zeitaufwand: 1% Stunden

Fiir den Hefeteig: Fiir die Fiille:

20 g Backhefe 100 g Schweinebratenreste
300 g Mehl (Type 405) 100 g gerducherter
150 ml lauwarme Milch Schweinenacken

50 g weiche Butter Salz, Pfeffer

1Msp. abgeriebene Schale Pimentpulver

von 1Biozitrone

1Ei Aufierdem:

2 TL Puderzucker 1verquirltes Ei

Salz Frittierfett zum Backen
ZUBEREITUNG

1. Hefe in eine kleine Schiissel bréseln und mit etwas Mehl und
Milch zu einem Brei verriihren. Zugedeckt an einem warmen
Ort 15 Minuten zum Vorteig gehen lassen.

2. Den Vorteig mit den tbrigen Zutaten fur den Hefeteig zu einem
glatten Teig verkneten. Den Hefeteig in eine Schiissel setzen,
mit einem feuchten Tuch bedecken und 45 Minuten gehen
lassen.

3. Fiir die Fillung das Fleisch in kleine Wirfel schneiden und mit
Salz, Pfeffer und Piment abschmecken.

4.Den Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem
ca.1cm dicken Rechteck ausrollen. Aus dem Teig ca.5x10cm
grofe rechteckige Flecken ausradeln.

5. Teigflecken mit einem Essl6ffel Fleischfiillung belegen und
die Rénder des Teiges mit dem verquirlten Ei bestreichen. Den
Teig zu einem Quadrat zusammenfalten und die Rander gut
verschliefen.

6.In einer hohen Pfanne ca. 3 cm hoch Fett erhitzen. Die Krapfen
in dem ca.160°C heifden Fett goldbraun herausbacken und auf
Kiichenpapier entfetten.

SCHWABISCHE
SAURE KUTTELN

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zeitaufwand: 2 Stunden

500 g gut gewdsserte Kutteln  1Lorbeerblatt

Salz 3 angedriickte
1grofde gelbe Zwiebel Wacholderbeeren

3 EL Sonnenblumenél 1Gewiirznelke

60 g Mehl 1kréftige Prise Zucker
200 ml Rotwein schwarzer Pfeffer
500 ml heifde klare 1EL Essig
Gemiisesuppe

ZUBEREITUNG

1. Kutteln in Salzwasser ca. 30 Minuten zugedeckt kochen und kalt
abschrecken. Anschliefbend gut abtropfen lassen und in
feine, ca. 5-6 cm lange Streifen schneiden.

2. Zwiebel schalen und klein wirfeln.

3. Ol in einem schweren Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel zugeben
und glasig anschwitzen. Mit Mehl bestauben und unter Riihren
anrésten. Mit Rotwein abléschen und nach und nach mit
Gemusebriihe aufgiefben. Dabei standig mit einem Schnee-
besen kraftig riihren.

4.lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Nelke dazugeben und die
Sauce 30 Minuten leise kocheln lassen.

5. Kuttelstreifen zuftigen und in ca. 15 Minuten bei moderater
Hitze fertig garen. Die weich gekochten Kutteln mit Zucker, Salz,
Pfeffer und Essig abschmecken und mit Braterdapfeln servieren.

Die Lochkelle aus Kupfer (Seite 53) und die handbedruckte Tisch-
decke (Seite 49) haben wir auf servusmarktplatz.com entdeckt.
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GESCHICHTEN
VOM GENIESSEN

AUSGABE 0272009

% EUR 6,10

GUTE KUCH
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S BRATL, KNODEL
SERVUS- J UND KIACHIL
KOCHSCHULE |
Tee Sermerteqgbrot,
ofemmmer! & Brezeln 8

AUS DEM TIROLER WIPPTAL

,TRINKEN,
BEISAMMENSEIN:

. EIN WIRTSHAUS
", WIEDAMALS i

NV

émzzcb himmilsch

‘ ! Eine saftige Ofenkatze (Bild), ein flaumiges Tirkentommerl, eine durstige Nonne, eine fruchtige Uhudler-Torte,
«ein klassisches Punschhrapfer und andere sifie Backgeheimnisse aus allen Winkeln des Landes

Servus Gute Kiiche zeigt zweimal jahrlich saisonal
den kulinarischen Reichtum in all seinen Facetten.

Uberall, wo es Zeitschriften gibt.



ZUTATEN
Fiir eine 22-cm-Tortenform;
Zeitaufwand: 90 Minuten

Fiir den Miirbteig:
150 g Weizenmehl
75 g Butter
1Eigelb

1Prise Salz

40 g Puderzucker

Fiir die Quarkcreme:
3 Eier

250 g Quark

250 g Sauerrahm
50 g Weizenmehl
Saft einer % Zitrone
80 g Zucker

20 g Mohn (ganz)

© Video mit Anleitung
unter servus.com/christinabauer
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Christina Bauer

BACKEN MIT CHRISTINA

D

&

EIN STUCK _
VOM TORTENGLUCK

Ich backe unglaublich gerne mit Quark, weil er so vielfiltig ist.
Das Besondere an meiner Quark-Mohn-Kreation ist, dass sie mit wenig Zucker
auskommt. Und der leichte, saftige Geschmack ist einfach himmlisch.
REDAKTION: MARGRET HANDLER FOTO: NADJA HUDOVERNIK

ZUBEREITUNG

1. Aus den angegebenen Zutaten einen
Mdrbteig zubereiten und diesen fiir
ca. 30 Minuten kalt stellen (am bes-
ten in Frischhaltefolie eingewickelt).

2. Danach den Teig ausrollen und in die
Tortenform legen. Den (iberstehenden
Rand am Tortenring hochziehen.

3. Furr die Quarkcreme Eier trennen und
aus dem Eiweifs einen steifen Schnee
schlagen (das ubrige Eiweift vom Teig
kann man hier dazugeben). Eigelb,
Quark, Sauerrahm, Mehl, Zitronensaft
und Zucker gut verriihren. Schnee und
Mohn vorsichtig unterheben.

4.Die Quarkcreme auf den Mirbteig-
boden geben und bei 200 Grad fur
15 Minuten, danach fiir 35 Minuten
bei 160 Grad fertig backen.

MEINE BACKGEHEIMNISSE

KALT VERARBEITEN. Murbteig lasst
sich am besten verarbeiten, wenn er

kalt ist - vor allem die Butter sollte direkt
aus dem Kuhlschrank kommen.

MIT WASSER KNETEN. Wenn der Teig
bréselt und sich nicht gut kneten l&sst,
kann man l6ffelweise Wasser dazugeben,
bis sich die Zutaten gut verbinden.

AUSROLL-HILFE. Das Ausrollen klappt
am besten, wenn man den Teig zwischen
zwei Frischhaltefolien legt. Buttrige Teige
bleiben besonders gerne an der Arbeits-
platte oder am Nudelwalker kleben.

GUTE KUCHE FRISCH AUS DEM OFEN

ILLUSTRATION: ROLAND VORLAUFER




. e

Saftig und leicht. Quarktorte ist gut haltbar.
Die Masse wird mit jedem Tag saftiger und
der Mirbteig weicher. Sie l&sst sich auch gut

einfrieren und auf Vorrat machen.

——

yeAm Tag nach dem Backen entfaltet

die Quarktorte erst richtig ihren Geschmack.

Nur kann ich schwer so lange warten.”

—
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LAND UND LEUTE SPEZIALITAT

AUF DEN SPUREN
EINER LEIBSPEISE

Es braucht nur ein paar ganz einfache Zutaten. Mehl, Eier, Kise, Butter, Salz,
Zwiebeln, und fertig ist das Leibgericht. Warum es rund um Kisspatzen
trotzdem ein Geheimnis gibt. Und wieso das Gericht gleich in drei Lindern

or der Hiitte knistert ein Feuer, die
Menschen rundherum wérmen ihre
Hiande an heif3en Glithweintassen. Eine
Bilderbuch-Winternacht. Dicke Flocken
fallen auf die Wollmiitzen, die Baume rings-
um sind schon vollgepackt mit Schnee.
Michael Kreck aber braucht kein heiles
Getrank. Er schwitzt derweil drinnen in der
Kiiche seiner Wannenkopfhiitte (1.350 m)
im Allgéu iiber einem brodelnden Wasser-
topf. Und er reibt und reibt und reibt. Im-
merhin haben sich fiir heute 40 Gaste an-
gemeldet. Alle wollen sie seine legendéren
Kasspatzen kosten. Direkt aus der Pfanne,
die den Umfang eines Kutschenrads hat und
schon ohne Fiillung 52 Kilo wiegt, bekom-
men sie die von Michael in der Kiiche auf
den Teller serviert, das hat hier Tradition.
Ein Erlebnis fiir die Sinne. Der kasig-
kréftige Duft steigt sofort in die Nase. Und
die Augen konnen sich gar nicht sattsehen
an den goldgelben Spétzle, die Michael mit
geringelten, in Butter braun gebratenen
Zwiebeln gekront und obendrein mit
Schnittlauch griin getupft hat. Zart-sduer-
lich legt sich der Kdsegeschmack auf die
Zunge, wiahrend die Zwiebeln zwischen den
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zum kulinarischen Kulturgut zihlt.
TEXT: CHRISTIAN SCHREIBER FOTOS: FLORIAN BACHMEIER

Zahnen knuspern. So zart sind die Spatzle,
dass sie sich mit der Zunge zerdriicken
lassen. So schmeckt pures Gliick. Man
wird schnell satt davon, isst aber trotzdem
weiter. Die folgende Trégheit ist nicht von
schwermiitiger Natur. Nein, man fiihlt sich
zufrieden und lehnt sich entspannt zuriick.
»Ja, wir kdnnen Késspatzen®, sagt Mi-
chael und lachelt sanft. Seine Wannenkopf-
hiitte ist der geografische Mittelpunkt der
Kasspatzen-Landkarte. Man fahrt den Ried-
bergpass zur Hélfte hoch und steigt an-
schlieend 146 Hohenmeter zu Ful® durch
den steilen, verschneiten Wald. Klingt zwar
nach dem Ende der Welt, doch Vorarlberg
ist nur ein Katzensprung entfernt, die
Schwaben liegen ganz nah, die Schweizer
nicht weit. Kasspatzle-Volker ringsum also.
Kein Gericht ist im Alpenraum und in
Sitiddeutschland so populdr wie das Ge-
misch aus Mehl, Ei, Kése, Butter, Salz und
Zwiebeln. Es sorgt fiir hitzige Diskussionen,
wenn Osterreicher auf Bayern treffen und
die dann ihre Kasspatzen-Rezepte austau-
schen — ach was, verteidigen! Jeder ist der
Meinung, dass er selbst die besten kocht.
Und dann kommt er auf die Wannenkopf-

hiitte und muss neidlos anerkennen: Der
Michael fiillt nicht nur einfach eine Riesen-
pfanne, er macht aus den Késspatzen ein
Gesamtkunstwerk mit einem speziellen
Kase und extra Geschirr. Die Allgiduer neh-
men es ndmlich sehr genau. Sie schworen
zum einen auf den Weilllacker, einen Stin-
kerkése, der das stiarkste Mannsbild in die
Knie zwingt, und essen ihre Kisspatzen von
eigenen Keramiktellern.

DEN SCHWABEN SEI DANK

Geht man der ,,Wer hat’s erfunden?“-Frage
nach, stof3t man auf ein Durcheinander, wie
es sich in der grof3ten Késspatzen-Pfanne
nicht findet. Es gibt weder eine Geburts-
stunde noch einen genauen Geburtsort fiir
das Urprodukt Spétzle. Die wiirttembergi-
schen Schwaben reklamieren die Erfindung
fiir sich. Als Belege fiihren sie Gedichte, Lie-
der und Rezepte in schwibischer Mundart
an, die bereits Anfang des 19. Jahrhunderts
weit verbreitet waren. Die erste urkundliche
Erwahnung der ,,Spazen“ stammt gar aus
dem Jahr 1725, wie Heidi Huber erklart, die
das Spéatzlemuseum im wiirttembergischen
Bad Waldsee gegriindet hat. Karl Lerch, &%



Draufden & drinnen. Eine Winteridylle
bietet die Landschaft bei Gunzesried.
Weit reicht der Blick auf die nahen
Allgéuer Alpen. Und mittendrin in den
Bergen liegt die urige Wannenkopfhdtte,
auf der Michael Kreck seine weit tiber
die Grenzen hinaus beriihmten
K&sspatzen kocht. Bis zu 100 Portionen
passen gleichzeitig in die Riesenpfanne.

| ——
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LAND UND LEUTE SPEZIALITAT

Salz & Zeit. Im Milchwerk
Sonthofen wird der fur die
Kasspatzen ideale Weift-
lacker-Stinkerkase mit Salz-
lake bestrichen. Das verleiht

ihm die besonders intensive
Geschmacksnote. Unten:
Nach zwei Tagen im Salzbad
und 15 Monaten Reifezeit
ist der Weiflacker so locker
und broselig, wie ihn die All-
gauer lieben.
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KASSPATZEN
von der ‘Wannenkopfhiitte

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zeitaufwand: ca. 45-60 Minuten

500 g Mehl

Y4 Liter Mineralwasser

4-5 Eier

250 g Weifdlacker, geriebener Bergkase
und Emmentaler

5 Zwiebeln

Salz, Butter, Butterschmalz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Wasser, Eier und Salz verrihren,
bis ein klebriger, aber lockerer Teig
entsteht. Diesen rund 30 Minuten
ruhen lassen.

2, Wahrend der Teig ruht: Zwiebeln in
Ringe schneiden und bei mittlerer Hitze

im Butterschmalz anbraten (ca. 10 min).

3. Den Teig durch den Spatzlehobel in
kochendes (100 °C) und gesalzenes
Wasser driicken. Die Spétzle ab-
schopfen, wenn sie oben schwimmen.

4. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen,
dann die Spatzle einftllen und
schwenken. Je nach Geschmack nicht
oder ganz zart anbraten.

5. Den Ké&se dazugeben, verriihren und
leicht anschmelzen lassen.

6. Die fertigen Spéatzle in Keramikschalen
fullen, die krossen Zwiebeln darlber-
streuen und schnell servieren.

Eine beliebte Alternative ist im Allgau
das Backen der Kasspatzen im Ofen.
Dazu eine Auflaufform vorwarmen und
eine Schicht gekochter Spétzle hinein-
geben. Dann eine Lage gemischten Kése
dartiberstreuen. Diesen Vorgang wieder-
holen, bis die Spatzle und der Kase auf-
gebraucht sind. Die Auflaufform in den
auf 80 °C vorgeheizten Backofen stellen
und so lange darin lassen, bis der Kase
leicht angeschmolzen ist.

Butter & Schmalz. So werden die
K&sspatzen auf der Wannenkopf-
hutte serviert - mit knusprig
gebratenen Zwiebeln obenauf.

Autor des Buches ,,Spéatzle-Brevier”, ist
iiberzeugt, dass zu dieser Zeit schon Baue-
rinnen im Alpenraum Mehlspeisen a la
Spétzle auf den Tisch brachten. Noch diin-
ner ist die Quellenlage fiir die eigentlichen
Kasspatzle. Nach Meinung des Allgéduer
Heimatpflegers Albert Wechs lasst sich
nicht ergriinden, welcher Volksstamm das
Gericht erstmals mit Kise aufpeppte. ,Kése
war lange Zeit eine Delikatesse und teuer.
Deswegen diirften Kasspatzle kaum alter als
150 Jahre sein“, sagt er.

ACHTUNG, NASE ZUHALTEN!

Das deckt sich in etwa mit der Erfindung des
Weillackers, der in der Sennerei Wertach
1874 zum ersten Mal seinen betérenden
Duft verstromte. Auch heute liegt er dort in
der Verkaufstheke. Er hat einen Sonderplatz
weit hinten in der Kiihlung, damit der Ge-
ruch nicht etwa auf Bergkése und Butter
abfarbt. ,,Achtung, Nase zuhalten, wer emp-
findlich ist“, ruft die Verkauferin, als ein
Kunde nach einem Stiick Weil3lacker ver-
langt. 50 Gramm reichen ihm. Noch am
Abend soll er in die Kasspatzen wandern. &%
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LAND UND LEUTE SPEZTALITAT

NAMEN, ZUTATEN & TRICKS

Késspatzen: Als Zugabe kommt im
Allgdu Mineralwasser rein, damit der Teig
fluffiger wird. Die Allgéduer hobeln ihre
Spatzle durch ein Sieb direkt ins heifse
Wasser. Die Form ist rund: Knépfle statt
Spatzle. Pflicht ist Bergkase, Kronung ist
der Weifslacker-Kase, den man nicht lan-
ge lagern darf, sonst wird er zu intensiv.
Echte Allgauer servieren das Gericht in
der original Kdsspatzle-Keramik.

Kasspitzle: Die wiirttembergischen
Schwaben haben keine klare Linie beim
K&se. Neben klassischem Bergkase mi-
schen sie auch Limburger bei. Wichtig:
Die Schwaben schaben - sie schneiden die
Spétzle mit dem Messer diinn vom Brett,
wodurch sich eine langliche Form ergibt.

Chiéschnépfli: Die Schweizer haben eine
eigentiimliche Chaschnopfli-Mischung
kreiert. Sie servieren oftmals Apfelmus
als Beilage. Kdasemafig verlassen sie sich
natirlich auf ihren original Emmentaler.
Als Zugabe gibt es entweder Appenzeller
oder Greyerzer.

Kasknopfle: Die Montafoner (Vorarlberg)
greifen zum Greyerzer, was an der Nahe
zur Schweiz liegt. Besonders sind ihre
Knopfle allerdings dank ,Surakas” - quasi
der Urkase der 6sterreichischen Alpen,
der heute noch dort produziert wird. Er
entsteht aus entrahmter, gesauerter Milch.
Die Saure bringt eine besondere Note ins
Gericht. Die Montafoner sagen, diese brin-
ge die ganze Kasspatzle-Mischung erst

so richtig zum Singen. Auch die Ennstaler
Kasnockn werden mit einem Sauerkase,
dem Steirerkas, hergestellt.

Kasknopfli: Die Liechtensteiner profitie-
ren vom Késspatzen-Einfluss aus Oster-
reich und der Schweiz. Sie kennen das
Gericht mit Surakas und Appenzeller.
Wen wundert's, dass auch hier Apfelmus
mit auf den Tisch kommen kann.

Kasnockn: Die Pinzgauer (Salzburger
Land) mischen gerne heimischen Bierkése
bei. Der schmeckt zwar auch gut zum Pils,
hat seinen Namen aber vom leicht herben
und pikanten Geschmack.
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Bunt & lackiert. Die Manufaktur
Allgauer Keramik in Altstadten bei
Sonthofen fertigt neben Spatzen-
schisseln - dem klassischen Geschirr
fur Kasspatzen - auch Teller und
Schalen mit traditioneller und
kunstvoller Hornle-Malerei.

Zuhause im Kiihlschrank méchte ihn nie-
mand lange lagern. ,Ich pack ihn einfach in
die Tiefkiihltruhe“, sagt Késer Georg Kierein
—und rat augenzwinkernd, stets eine Ecke
WeilSlacker mit auf Bahnreisen zu nehmen.
»Ein freier Sitzplatz ist dann garantiert*,
sagt er schmunzelnd. Dabei ist der Stinker-
kése, dessen Konsistenz an Feta erinnert,
ein Zufallsprodukt.

Josef und Anton Kramer aus Wertach im
Oberallgéu, die Urvéter des Stinkers, woll-
ten eigentlich Limburger Kése herstellen.
Sie hatten sich aber mit dem Salz vertan
und wussten nicht weiter. Verkaufen ging
nicht, wegschmei8en wollten sie den so ent-
standenen Kése auch nicht. ,,Also haben sie
ihn liegengelassen und eines Tages gemerkt:
Hoppla, der schmeckt ja!“, erzdhlt Georg.
Wir lernen daraus, es zahlt sich gelegentlich
aus, die Dinge einfach ruhen zu lassen.

*k Wannenkopfhiitte, PassstrafSe 8,

87538 Obermaiselstein, Tel.: 08322/97 85 20
wannenkopfhuette.de; weitere Infos:
allgaeuer-keramik.de; hof-milch.de
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Die Heimat des Handwerks

Thomas Reithofer
Zirbentischler aus dem
Salzkammergut

Die Leidenschaft des Lungauer ™
Tischlermeisters gehort

dem Zirbenholz. Er verbindet
traditionelle Handarbeit

mit zeitgeméafiem Design.

Mit Sorgfalt fertigt er in seine
Werkstatt Zirben-Brotdose
und -Butterdosen per Hand.

~ BUTTERDOSE AUS ZIRBENHOLZ ~ VERZIERTE ZIRBEN-BROTDOSE

Als Auflage fur die Butter dient eine Mineral-  So bleiben Brot und Geback langer frisch.
steinplatte, die einfach zu reinigen ist. Verziert mit der Blume des Lebens.
Fur € 45, Far €119,

© LEANDER NARDIN

Ihr Online-Shop fiir handgefertigte Unikate aus dem Alpenraum.

servusmarktplatz.com

Kl /servusmarktplatz, telefonisch bestellen unter: +49/89/2555 29 55



GUTE KUCHE WIRTSHAUSBESUCH

Neue Heimat. Friiher war der Klinglwirt in Weidach bei Glonn, also auf dem Land zu Hause.
Sonja Obermeier hat ihn 2011 in den Minchner Stadtteil Haidhausen geholt.

SCHONE SCHWEINEREI

Auch aus Resten kann man etwas Gescheites kochen. Erst recht, wenn sie
so hochwertig sind wie beim Miinchner Klinglwirt, wo eine starke Frau
dem Dorfwirtshaus ihrer Kindheit ein zweites Leben schenkte.

F rither gab’s Grostl nur montags. Weil
in den Bauernfamilien Fleisch Luxus

war und ein saftiger Schweinsbraten nur
sonntags auf den Tisch kam. Ein Grostl ist
némlich ein Resteessen — aber ein feines.
Und erfunden in jenen Zeiten, als die Leut’
den Wert der Dinge noch kannten.

Die Rezepturen sind sehr verschieden.
Von Tirol bis Schleswig-Holstein werden
Fleischreste, Zwiebeln, Speck, Kartoffeln
und Gewiirze in der Bratpfanne zusammen-
geriihrt, auch wenn man den rustikalen
Schmaus im Norddeutschen Bauernfriih-
stiick und in Berlin Hoppelpoppel nennt.

In Bayern gehen die Meinungen iiber die
richtigen Zutaten so weit auseinander wie
iiberall: Leberkis oder Braten? Knodel oder
Rostkartoffeln? Vielleicht doch noch ein
Spiegelei obendrauf?
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TEXT: THOMAS G. KONOFOL FOTOS: JULIA ROTTER

Fiir Klinglwirtin Sonja Obermeier ist die
Sache klar. Die dynamische 41-Jéhrige mag
es puristisch, ohne Ei, aber mit erstklassi-
gem Fleisch und einer anstdndigen Sauce.

NUR VOM FEINSTEN

Sie sagt: ,,Ein Grostl ist blof8 so gut wie sei-
ne Grundprodukte. Unser Schweinsbraten
hat Bio-Qualitét, ebenso wie unser Speck.
Wir beziehen alle Fleischwaren von den
Herrmannsdorfer Landwerkstétten, einem
der besten heimischen Bio-Erzeuger. Dazu
gibt es genau das, was auch zum ofen-
frischen Braten gehort — hausgemachte
Semmel- und Kartoffelknédel und eine
leicht mit Dunkelbier aromatisierte Natur-
sofRe. Die kann man wunderbar aufwéirmen,
auch die Knodel halten problemlos einen
Tag im Kiihlschrank.“

Die umweltbewusste Diplom-Betriebs-
wirtin hatte sich mit Sozialarbeit, Tourismus-
management und Klimaschutz beschéftigt,
bevor sie 2011 in Haidhausen den Klingl-
wirt wiedereréffnete. Im Klinglwirt ist sie
auch aufgewachsen, doch der war damals
noch auf dem Lande, in Weidach bei Glonn.

Die Kindheit im Wirtshaus hat Sonja
gepragt: ,Mein UrgroBvater Jakob Kirmair
griindete den Klinglwirt 1905. Er war Wirt
mit Leib und Seele und im ganzen Dorf be-
liebt. Leider hab ich ihn nicht mehr kennen-
gelernt, aber seiner Tochter, meiner Oma
Babette, sah ich immer zu, wenn sie im
riesigen schwarzen Kessel Vanillesof3e fiir
die Dampfnudeln kochte.“

sk Klinglwirt, Balanstrafe 16, 81669 Miin-
chen, Tel.: 089/85 67 61 99, klinglwirt.de



ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zeitaufwand: ca. 15 Minuten

8 EL Rapsol

200 g gewiirfelter Speck

640 g Schweinsbratenfleisch vom Vortag
1Zwiebel, in Ringe geschnitten

4 Kartoffelknodel, in Stiicke geschnitten
4 Semmelknédel, in Stiicke geschnitten
200 ml Bratensauce vom Vortag
1Schuss Dunkelbier

2 TL Kiimmel und Majoran, gemischt
Pfeffer, Salz

1Bund frische Petersilie, gehackt

BAYERISCHES GROSTL

aus ‘Bratenfleisch, Speck, zweierlei ‘Knodeln und naturbelassener Dunkelbiersauce

ZUBEREITUNG
1. Ol in einer Pfanne erhitzen.

Sonja Obermeier: Am besten eine gut
eingebrannte Eisenpfanne verwenden.

2. Speckwiurfel bei starker Hitze kurz an-
braten, Bratenfleisch, Zwiebelringe und
Knédelstiicke hinzugeben und bei mittle-
rer Hitze auf allen Seiten anbraten.

Sonja Obermeier: Zutaten erst in die
Pfanne geben, wenn das Ol richtig heif3
ist - sonst kleben sie am Boden fest. Nicht
zu viel riihren, lieber das Ganze nur zwei-
oder dreimal kurz durchschwenken.

3. In einem Topf die Bratensauce erwarmen
und mit Dunkelbier aufgiefden.

4, Grostl mit Kimmel und Majoran wiirzen,
mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Sonja Obermeier: Blof} vorsichtig salzen,
weil die Grundzutaten (z. B. der Speck)
schon einiges an Salz enthalten.

5. Das Grostl auf Tellern anrichten, mit
Dunkelbiersauce tbergieften und mit

Petersilie garnieren.

Dazu passt ein gemischter Salat.
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MEIN DAHEIM KLEIN & FEIN

SCHONES
FUR DRINNEN

REDAKTION: ALICE FERNAU

FUNDSTUCK

“Knopferlzier

Wenn Bett- und Polsteriiberziige ihre besten Tage hinter sich
haben, sind Zwirnkndpfe oft das einzige Uberbleibsel. Jetzt
sind sie eine Zierde auf dem Nachtkastchen.

In einer Schachtel gesammelt, ganz hinten im Schrank, haben
wir die weifden und rosa Kndpfe entdeckt, sie in einen kleinen
Wischebeutel gegeben und in der Waschmaschine bei 60 Grad
von etwaigen Verfarbungen befreit. Dann die Zwirnknopfe nur
noch trocknen lassen, Rand an Rand auflegen und eine passend
auf die Deckflache zugeschnittene Glasplatte dariiberlegen.




FOTOS: MICHAELA GABLER, FLORIAN EICHINGER, RUEDIGER ETTL, HERSTELLER; ILLUSTRATION: ROLAND VORLAUFER

WARME AUS DEM BREGENZERWALD » "
Was machen die Kirschkerne im Hirsch-
Kissen? Ganz einfach: Sie spenden
wohlige Warme. Das wunderschone

LICHTGESTALT > ST ;
AUS NIEDEROSTERREICH . Stick lediglich ein paar Minuten
In ihrer historischen Werkstatt im Backrohr aufwarmen, auflegen

in Kritzendorf bei Wien fertigen D \L;\?d tIEfs EntspannEu:gljp[]rent.
Elisabeth und Peter Wainig as vvarmekissen aus Eceldamas

elegante Kleider furs Licht. Gute mit eingewobenen Hirsch-Motiven

20 Stunden kann es dauern, bis YVI.rd von .H.and genht und n"1|t
50 ein maBgeschneidertes sorgfaltig gereinigten Kernen befUllt.

Einzelstiick fertig gestanzt, Um 21,90 Euro bei himmelgruen.at,

genaht und bemalt ist - selbst- Tel.: +43/5512/30 92
verstandlich ausschlief3lich von

Hand. Der Lampenschirm

mit hiibschem Kleinstadt-

Motiv besteht aus Natur- c
papier. Durchmesser: ‘
15cm, Hohe: 14,5¢cm.

Um 49 Euro bei
servusmarktplatz.com

Heute ist morgen schon gestern,
deshalb sollte man so leben,
dass man sich an beute gerne erinnert.

Sprichwort

v GLAS AUS NIEDERBAYERN
In Frauenau im Bayerischen Wald ist
die Verbindung aus Handwerkskunst
und Tischkultur fest in der Hand
der Familie Eisch. Seit Generationen
entlockt man dem fragilen Material in
der Glashiitte jegliche Vorziige - von =
edlen Glasserien bis hin zu kunstvollen
Einzelstlicken. Die Rohstoffe fuir den
Quarzsand kommen aus der Region,
die Formen fiir die Glaser werden aus
Buchen heimischer Walder gefertigt.
Vase Java, 17 cm hoch, um 52 Euro
bei eisch-glasshop.de,
Tel.: +49/9926,/189-0

a KUSCHELIGES AUS OBEROSTERREICH

Wer naturbelassene Materialien, gepaart mit schénen Entwirfen,

sucht, wird bestimmt bei Griine Erde fiindig. Das Unternehmen lasst
namlich viele seiner Produkte in regionalen Werkstatten fertigen. Nur
so bleibt der Geist sorgfaltiger Handarbeit splirbar. Und das Gefiihl eines
verantwortungsvollen Umgangs mit Land und Leuten macht sich auch
daheim bemerkbar. Decke Cameo (100 % Baumwolle) um 84,90 Euro
und Decke Svenja (100 % Schurwolle) um 189 Euro bei grueneerde.com,
Tel.: +43/7615/203411
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MEIN DAHEIM DEKORIEREN

BUNTE
ABWECHSLUNG

Mit farbenfrohen Details lassen sich im Nu erfrischende Akzente
fir Ihr Zuhause setzen. Man kann Pélster besticken, Fleckerldecken
aus Dirndlstoffen nihen und Geschirr bemalen.

REDAKTION: ALICE FERNAU FOTOS: MICHAELA GABLER
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BLUMENSCHMUCK

Wer daheim fréhliche Farbtupfer
setzen mochte, kann mit einfarbigen
Kissen in sattem Gelb, knalligem
Rot und tiefem Blau grofse Wirkung
erzielen. Mit zarten Blumenmotiven
bestickt, werden sie rasch zum
farbenfrohen Blickfang.

Zuerst auf einem Blatt Papier das
Blumenmuster vorzeichnen und mit
Kreidestift auf die Kissenhiille
Ubertragen. Dann die vorgezeichneten
Linien nachsticken. Am besten
funktioniert dies auf einem Bezug,
der grob gewebt ist.

Wie Sie die einzelnen Motive Stich fir
Stich nachmachen kdnnen, finden Sie
auf servus.com/blumensticken.
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FLICKENWERK
BB

Aus bunten Dirndlstoffen lassen sich
wunderschéne Decken nihen, die
nicht nur warmen, sondern auch
fréhliche Stimmung verbreiten.

56 Stoffrechtecke (17 x 22 cm) aus
geblimten, karierten und getupften
Baumwollstoffen zuschneiden. Die
Stoffstlicke in 7 Spalten und 8 Reihen
auf dem Boden auflegen, damit die
Zusammenstellung gut zu sehen ist.
Diese der Reihe nach einsammeln
und zu einem grofden Rechteck
zusammennahen. Das Vlies auf die
g richtige Grofde zurechtschneiden und
auf der Riickseite feststecken. Danach

einfarbigen, etwas festeren Stoff
auf die Grofde des Flickenrechtecks
zuschneiden, auf der gemusterten
Vorderseite feststecken und rundum-
nahen. Dabei eine der kiirzeren Seiten
zur Halfte offen lassen, damit man
die Decke spater verstirzen (durch
das Loch umdrehen) kann.
Von der Vorderseite bei jedem Kreu-
zungspunkt der einzelnen Flicken mit
wenigen Stichen durch die 3 Decken-
schichten nahen, um Vlies, Riickseite
und Vorderseite zu fixieren. Darauf
achten, dass alle Stecknadeln entfernt
sind! Zum Schluss die offene Seite
mit der Hand zunahen.




MUSTERSTOFF
SBBE

Selbst bedruckte Geschirrtiicher
sind im Handumdrehen gemacht und
wirken mit ihren grafischen Mustern

richtig gut an der Kiichenwand.

Fir die Stempel: Die Motive aus
einem Bogen Moosgummi schneiden
und auf kleine Holzkl6tze oder
Bretter-Reste kleben. Fiir den Druck:
Mit einer Walze die Textilfarbe auf die
selbst gemachten Modeln auftragen
und auf den vorgewaschenen
Geschirrtichern nach Lust und Laune
drauflosstempeln. Die Farbe trocknen
lassen und mit dem Buigeleisen
fixieren.

Servus 73




MEIN DAHEIM DE

=l.'.r, -

'S RS g oWk

I
.......

'..... ® 9

'........

........

74 Servus

FARBDEKOR

S BB
Weifse Teller fristen oft ein freudloses
Dasein im Kiichenkastl. Hochste Zeit,
sie hervorzuholen und mit frischen
Farben zu schmiicken.

Die Teller mit Glasreiniger abwischen,
damit sie komplett staub- und fettfrei
sind. Mit Porzellan-Pinselstiften
Blumen auf die Oberflache malen und
bei 160 Grad im Ofen einbrennen.
Auf den restlichen Tellern mit Klebe-
band Flachen definieren und mit
Porzellanfarbe ausmalen.
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MEIN DAHEIM HAUSBESUCH

IDYLLE
IN DER MUHLE

Dass die historische Zenzmiihle im bayerischen Bad Endorf
so prachtvoll dasteht, war harte Arbeit der Grofifamilie Briickner.
Als Lohn fiir die Mithe entstand ein beeindruckender Landsitz.
TEXT: KATHRIN THOMA-BREGAR FOTOS: JOSEFINE UNTERHAUSER

Erlesene Trachten. Im einstigen Kuhstall betreibt die Familie
einen Trachtenladen. Auch hier helfen alle zusammen,
allen voran Bella, Susanne und Maximilian Briickner (v. li.).

76 Servus




Kunst und Biicher. Im Treppenhaus
mit dem beeindruckenden
Gewdlbe hangt ein Portrat des
Schweizer Malers Emil Thoma,

der sich einst ganz in‘'der Nahe

der Zenzmiihle im Chiemgau
niederlief. Biicherregale findet
man tberall im Haus.
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Stallfliesen und Holzofen. Die
Kiiche prasentiert sich charmant-
gemiitlich , aufgemabelt”. Die
Bodenfliesen lagen urspriinglich

im Stall und wurden hier.wieder-
verwendet. Neben dem Elektroherd
gibt es zum Kochen auch einen
alten Holzofen.

—_—
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Die gute Stube. Ganz so wie frither
prasentiert sich die Stube mit dem
Herrgottswinkel. Eckbank, Tisch
und Bodendielen stammen aus der
alten Miihle. Sie wurden abgebeizt
und neu eingelassen, lediglich

die Tischplatte wurde erneuert.
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MEIN DAHEIM HAUSBESUCH

Gut behiitet. Die Hutsammlung
auf dem Hirschgeweih stammt
von Schwiegersohn Martin, einem
Hutmacher. Im Schlafzimmer
sorgen Kronleuchter und karierte
Bettwasche fur landliche Harmonie.
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MEIN DAHEIM HAUSBESUCH

Haus fiir Jung und Alt. Gemeinsam wurde die denkmalgeschitzte Zenzmiihle von den Mitgliedern der Grofdfamilie Briickner
liebevoll renoviert, gemeinsam wird das geschichtstrachtige Gebaude nun von drei Generationen bewohnt.

er Winter hat sich im ober-

bayerischen Chiemgau ein-

genistet, alles tragt Weil3.
Auch die méchtige Zenzmiihle ist dick in
Schnee gepackt. Ein imposantes, im Jahr
1820 errichtetes Baudenkmal, das im Lauf
der Jahrhunderte nicht nur Miihle und
Backstube, sondern auch Sagewerk und
Landwirtschaft gewesen ist.

Hausherrin Angela Briickner zeigt bei
unserem Besuch Fotos der Miihle vor der
grof3en Renovierung. ,Wir suchten damals
ein gemeinsames Haus, in dem alle von uns
Platz haben“, erzihlt sie. Bei acht erwachse-
nen Kindern - teilweise samt Familie — kein
leichtes Unterfangen.

Durch Zufall stief3en sie auf die Zenz-
miihle, und die machte auf den ersten Blick
einen ganz passablen Eindruck. Aber wie so
oft bei alten Hausern brockelte es hinter der
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Fassade: Dach undicht, Decken voller
Schidlinge, {iberall dringend reparatur-
bediirftige Tiiren und Fenster und oben-
drein feuchtes Mauerwerk. Der Briickner-
Clan liel§ sich aber nicht abschrecken, und
das Familienprojekt Baudenkmalsanierung
nahm seinen Lauf. Alle packten mit vollem
Elan mit an — Eltern, S6hne, Téchter und
Schwiegerkinder.

TAUSENDE ZIEGEL UND KEIN SCHATZ

Die stark in Mitleidenschaft gezogene
Dachkonstruktion wurde als Erstes in An-
griff genommen. Fiir die jungen Briickner-
Burschen hiel? das: hinauf in schwindelnde
Hohen, so viele der historischen Sparren und
Balken reparieren wie moglich, den Rest
austauschen und anschlief3end das Dach
eigenhéndig eindecken — mit 18.500 neuen
Ziegeln. Weiter ging’s im Inneren. Die

gesamte Grundfldche musste iiber einen
halben Meter ausgegraben und eine feuch-
tigkeitssperrende Bodenplatte verlegt wer-
den. ,Wir haben immer gemeint, wir finden
einen Schatz — aber da war nichts“, erzihlt
Angela Briickner schmunzelnd.

Nach historischem Vorbild fertigte Sohn
Dominikus Briickner, ein Zimmerer und
Holzbauingenieur, 90 Fenster und mehrere
Tiiren. Die Miihe lohnte sich, nach nur zwei
Jahren waren die ersten Wohneinheiten
fertig, und nach und nach zogen die Famili-
enmitglieder ein. , Die Arbeit an der Miihle
hat uns noch mehr zusammengeschweif3t®,
sagt Angela. Jeden Tag isst die Grof3familie
gemeinsam zu Mittag. Wer Zeit hat, ist da,
beim Kochen wird durchgewechselt.

Der Traum vom grof3en Miteinander
wurde wahr. Aber trotzdem bleibt hier je-
dem ausreichend Raum fiirs eigene Leben.
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Wie Farben zu Hause fiir Harmanie sorgen und warum Grau die Welt so bunt macht

Servus Mein Daheim ist Anleitung und Inspiration,
wie man mit ganz einfachen Mitteln
das Beste aus seinem Zuhause machen kann.

Uberall, wo es Zeitschriften gibt.



MEIN DAHEIM DAS LIEBE VIEH

I \ | och meine Grofmutter erklarte mir
in meiner Kindheit eindringlich,
die Kuh hétte es im Winter gern kuschelig
warm im Stall. Tliren und Fenster verriegel-
te sie stets sorgfaltig, und wenn sie Zugluft
im Stall spiirte, war sie sofort mit einem
Strohbiischel zum Abdichten zur Stelle. Fiir
meine Oma gab es keinen Zweifel: Die Kiihe
mogen keine Kélte. Diese Auffassung hat
sich aber grundlegend geédndert.

Heute weifs man, dass Kiihe gesiinder
und robuster sind, wenn sie in offenen Stall-
systemen leben. Die frische Luft und das
Licht tun ihnen gut, die Kélte macht ihnen
wenig aus, wenn sie sich in dick mit Stroh
gepolsterte Bereiche zuriickziehen kénnen,
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TANJAS
TIERLEBEN

ROBUSTE RASSEN AUF DEM BAUERNHOF

TIERE, DIE DEN WINTER LIEBEN

die tiberdacht und windgeschiitzt sind. Aber:

Die Tiere miissen sich bereits ab Herbst an
die kélter werdenden Au3entemperaturen
gewoOhnen, denn nur dann legen sie sich
einen ordentlichen Winterpelz zu.

ROSA SCHWEINE OHNE MANTEL
Diese schrittweise Anpassung, gepaart mit
einem geschiitzten Riickzugsort, funktio-
niert bei fast allen Tieren und aktiviert die
natiirlichen Schutzmechanismen. Wenn
Sie dieser Tage ein Pferd oder ein Rind im
Freien sehen, werden Sie staunen, wie lang
allein das Fell an den Ohren ist.

Bei Schweinen ist es nicht ganz so ein-
fach. Die heutigen rosaroten Rassen haben

VON TIERARZTIN TANJA WARTER

keinen Naturmantel. Ohren, Riissel und
Ringelschwanz wéren dem Frost schutzlos
ausgeliefert. Diese Tiere bleiben besser im
Stall. Wollschweine hingegen kénnen auch
jetzt noch im Schweinsgalopp durch den
Tiefschnee sausen.

Und wie verhalt es sich mit den Hithnern?
Bei ihnen gilt es, Fingerspitzengefiihl zu
beweisen. Hithner haben keine wirmenden
Daunen als Unterkleid. Kamm und Kehl-
lappen sind ebenfalls schutzlos, an diesen
Organen kann es zu Erfrierungen kommen.
Hiihner brauchen gerade im Winter viel
Futter von bester Qualitéit, um ihre Kérper-
temperatur von 40 bis 43 Grad aufrecht-
erhalten zu konnen.

FOTOS: MIRCO TALIERCIO, JUNIORS BILDAGENTUR; ILLUSTRATION: ROLAND VORLAUFER



Keine Scheu vor dem Schnee. Tiroler Grauvieh
hat kein Problem mit der Kalte und an Ausfligen
ins winterliche Weifs durchaus Spaf. Im Stall
aber soll es dennoch Bereiche mit viel Stroh
geben, in die es sich zuriickziehen kann.

Schafe aus dem alpinen Raum sind fiir
den Winter bestens ausgestattet. So wie
das Waldschaf, das neben seiner Geniigsam-
keit und Robustheit als sehr wetterhart gilt.
Der Aufbau seiner Wolle hilft ihm dabei:
Sie besteht aus grobem Kurzhaar, langem
Grannenhaar und sehr feinen Wollfasern.

Der Abtenauer ist das kleinste Arbeits-
pferd im deutschsprachigen Raum und
durch sein geringes Stockmaf von etwa
1,50 Meter wendig und trittsicher. Mit
600 Kilogramm ist es relativ leicht, aber
energisch und arbeitswillig und kdmpft sich
so auch durch tiefen Schnee. Nicht zuletzt
deshalb wurde der Abtenauer urspriinglich
fiir Holzarbeiten im Winter eingesetzt.

oh

FUR MEERSCHWEINCHEN UND KANINCHEN

SO ERKENNT MAN
GUTES HEU

Kaninchen und Meerschweinchen brauchen fiir ihre Gesundheit
immer Heu in ihrem Stall oder Kafig. Nur mit Heu bleiben die Zahne,
die sténdig nachwachsen, schon kurz und der Magen-Darm-Trakt aktiv.
Aber Heu ist nicht gleich Heu, die Qualitdtsunterschiede sind erheblich.

Fiir die Sinnespriifung nimmt man eine Handvoll Heu in die Hand.
Die Farbe kann von griin bis gelblich-ocker variieren. In jedem Fall
sollte es frisch und aromatisch riechen, nicht muffig, nach Erde oder
sogar Schimmel. Dann betrachtet man die Bestandteile: Besteht das
Heu nur aus einer Grassorte, oder befinden sich darin auch Klee,
Kréduter und viele verschiedene Gewéchse?

Grundsétzlich gilt: Je mehr unterschiedliche Bestandteile das Heu
enthélt, desto hochwertiger ist es, und desto besser schmeckt es den
kleinen Heimtieren. Die gewiinschte grobe Struktur entsteht, wenn
das Gras beim Méhen schon recht lang war. Diese Struktur hat den
besten Schleifeffekt auf die Zahne.

-~
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Er baut Cembali wie zu Zeiten Bachs. Und Ham erklaviere wm aus
~ jenen Mozarts — gleiches lﬁat?ﬁal, gleiche Bauweise, gleicher Kian?g
. Ein Besu?h in der Werkstatt von Christoph Kern im Schwarzwald.

TEXT: LEO PESCH FOTOS: TOBIAS GERBlER 1 |




Millimeterarbeit. Christoph Kern
reguliert die Mechanik eines
Hammerfliigels. Links: der
originalgetreue Nachbau eines
Instruments, auf dem

schon Mozart spielte.

/
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SCHONE HEIMAT HANDWERK

Prazisionswerkzeug. Tastenhobel, Druckzange und Rundfeile liegen bereit, um anhand von
skizzierten Bauplanen die feine Tastenmechanik eines Hammerfligels zu fertigen.

r ist einmalig. Denn nur er baut
in Deutschland die Vorlaufer
von Pianos aus dem vorvorigen
Jahrhundert. Christoph Kern stellt in Stau-
fen am Ful® des Schwarzwalds Hammer-
fliigel her. Seine ,,Clavierwerkstatt“ liegt
in einem alten Backsteingebdude, das vor
100 Jahren als Schlachthof errichtet wurde.

Beim Eintritt in den hohen, hellen Haupt-
raum ist es leise wie in einer Uhrmacher-
werkstatt. An zwei noch nicht fertigen In-
strumenten und zwei grol3en Arbeitsplatten
sind Feinmechaniker bei ihrer behutsamen
Tatigkeit. Nur arbeiten sie hier nicht mit
Metall, sondern mit Holz.

Einer von ihnen ist Christoph. Er unter-
bricht die Arbeit, um zu erklaren, was seine
Kollegen in diesem Raum gerade machen,
welches Teil der eine in die Mechanik eines
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Hammerfliigels einfiigt oder {iber welches
ein anderer sanft mit dem Hobel fahrt.
Dann zeigt er, wo die Holzhdmmerchen
zum Anschlagen der Saiten gemacht wer-
den. Eine junge Frau hélt gerade eines prii-
fend in den Fingern, es hat noch nicht ganz
das rechte Malf3. Denn, so erklart der Meis-
ter, es gehe hier um Millimeter, sogar um
Zehntelmillimeter — und darum, welche
Spannung der rundgeschliffene Stil hat.
Christoph nimmt ein Himmerchen aus einer
bereits fertigen, mit blauem Stift durchnum-
merierten Reihe, biegt es vorsichtig, biegt
noch eins. ,Die sind mir etwas zu weich, ich
glaube, die miissen wir neu machen.“
Weiter geht es nach oben. Auf dem rie-
sigen Dachboden lagert der Rohstoff, aus
dem Hammerfliigel vor allem bestehen,
Bretter von rund einem Dutzend verschie-

dener Baume, von Ahorn bis Zwetschge. Fiir
die diversen Teile eines Instruments braucht
man diverse Holzarten. Welche das sind,
richtet sich nach der originalen Bauweise
eines Meisters oder nach den typischen Ver-
fahren einer Epoche, eines Landes. Nur die
Klangbdden unter den Saiten, die sind im-
mer aus Fichtenholz.

HOLZ AUS DER SCHWEIZ

Aus hartem Fichtenholz, das langsam ge-
wachsen ist in einem rauen Klima. Jeden
einzelnen Baum sucht Kern in den Schwei-
zer Alpen selbst aus.

Wie er zu diesem eigentiimlichen Beruf
gekommen ist, in dem man durchs Gebirge
streift, um das richtige Holz fiir die Kopie
eines Instruments auszusuchen, das vor 200
oder 300 Jahren gebaut wurde? Darauf &%



Handverlesenes Material.
Guter Klang beginnt mit
gutem Holz: Christoph Kern
sucht mit seinem Mitarbeiter
Hans-Jiirgen Wolf die Bretter
fir die nachste Arbeit aus.
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WIR VERWENDEN
JENE MATERIALIEN
WIE UNSERE
KOLLEGEN VOR
300 JAHREN.

Christoph Kern

hat er eine verbliiffend logische Antwort.

Er liebte friih klassische Musik, lernte friih
Klavier zu spielen und kam friih zu der Er-
kenntnis: ,Fiir eine richtige Musikerkarriere
ware ich nicht gut genug gewesen.“

Und da er immer schon gern gebastelt
hatte, beschloss er, die Instrumente nicht
professionell zu spielen, sondern professio-
nell zu bauen. Aber keine modernen Klavie-
re, ,denn die werden heute ja in Fabriken
gebaut. Und ich wollte auf jeden Fall selb-
standig sein.“

HISTORISCHE WERKZEUGE
Christoph suchte sich fiir seine kiinftige Ar-
beit das Cembalo aus, den barocken Urahn
moderner Tasteninstrumente. Er ging bei
einem deutschen Cembalobauer in die Leh-
re, bildete sich weiter bei einem berithmten
Cembalobauer in Amerika und dann bei ei-
nem schottischen Altmeister in Frankreich.
,Christopher Clarke arbeitete mit histori-
schen Werkzeugen und Methoden, so hatte
ich das vorher nie gesehen. Und ich kam
davon auch nicht mehr weg.“

Also fing er an, in einer Freiburger Hin-

Bew:hrte Technik. Nikolaus terhofwohnung originalgetreue Cembali zu
Deckers beim Feinjustieren bauen. Ganz alleine, zehn Jahre lang. Bis er
und Einbau der Tasten. 2009 seine Werkstatt in Staufen griinden
Oben: das Innenleben vom konnte, die dann von Jahr zu Jahr mehr
Nachbau eines Instruments
Zulauf bekam.

aus dem 18. Jahrhundert.

Neben den Cembalo-Repliken baute er
in zunehmendem Mal3e Hammerklaviere:
,Die 16sten Anfang des 19. Jahrhunderts die
Cembalo-Technik ab. Beim Hammerklavier
wurden die Saiten nicht mehr per Tasten-
druck gezupft wie beim Cembalo, sondern
mit lederumwickelten Holzhdmmern an-
geschlagen.” Diese Hammermechanik fiihr-
te im Lauf des 19. Jahrhunderts schlief3lich
zum modernen Konzertfliigel.

Hinter dem einfach klingenden Grund-
gedanken der Mechanik verbirgt sich ein
hochst komplexes System, in dem tausende
Einzelteile mitspielen. Entsprechend weit-
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Kreativer Eigenbau. Mit dieser in der Clavierwerkstatt entwickelten Apparatur leimt
Cembalobauerin Magdalena Sommer Leder auf die Képfe der Klavierhammer.

gefachert ist die Kunstfertigkeit seiner in-
zwischen sieben Mitarbeiter. Bei den Holz-
teilen beniitzen sie unter anderem 30 ver-
schiedene Hobel und Stecheisen. Aber
neben dem Holz gibt es noch eine ganze
Reihe anderer Werkstoffe, die besondere
Fertigkeiten verlangen.

2Wir verwenden das gleiche Material wie
unsere Kollegen vor 300 Jahren®, erklart
Christoph. Entsprechend hohe Anforderun-
gen stellt er zum Beispiel an die Saiten aus
Stahl oder Messing, bei denen Unterschiede
von ein paar zehntel Gramm entscheidend
fiir den Klang sein kénnen. Nur noch zwei
Betriebe stellen sie her. Fiir die Messing-
scharniere, mit denen die Deckel der Fliigel
aufgeklappt werden, kennt Kern nur einen
einzigen Hersteller, eine Werkstatt in Eng-
land. Beim Leder, das in hauchdiinnen

Schichten um die Hammerkopfe gewickelt
wird, geht es ebenfalls um hochste Qualitét.
Es stammt von in den Alpen gejagtem Wild,
und die Haute werden in einer speziellen
Gerberei bearbeitet. Das sind nur einige
Ausschnitte aus einer langen Liste.

DER KLANG IST EINE UBERRASCHUNG
Welche Einzelteile aber sind am wichtigs-
ten, welche Arbeitsschritte entscheidend fiir
die Qualitét eines Instruments? , Es liegt im-
mer an der Summe der Sorgfalt. Es kommt
auf das Verhaltnis aller Teile zueinander an.
Wenn ich dickere Saiten nehmen will als
urspriinglich geplant, brauche ich auch gro-
Rere Himmer. Verantwortlich fiir den be-
sonderen Klang eines Fliigels ist nie nur das
Fine.“ Dann ist das Endergebnis eine Uber-
raschung? ,Letzten Endes ja“, gesteht Chris-

toph. ,,Erst am Schluss hore ich, wie es wirk-
lich klingt. Und dann kann es sein, dass ich
den Klang am ersten Tag ganz toll finde, am
zweiten aber furchtbar. Richtig sicher fiihle
ich mich erst, wenn ein richtig Guter darauf
spielt.”

In diesem Fall bedeutet guter Klang aber
auch, dass er dem des Originalinstruments
entspricht oder zumindest nahekommt.
Woher man das wei3? Das ist im doppelten
Sinne eine Preisfrage. ,Wie versuchen, so-
weit das irgendwie geht, mit den histori-
schen Methoden zu arbeiten®, so Christoph.
,Das kann man sich nur in jahrelanger, zu-
weilen aufreibender Recherche aneignen.“

Recherchieren hei3t in seinem Fall, die
noch vorhandenen Cembali und Hammer-
Kklaviere aus vielen Werkstétten Europas zu
inspizieren und, soweit noch méglich, &%
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Prachtstiick mit Birnenfurnier. Christoph Kern nach dem Stimmen eines fertigen, spielbereiten
Instruments. Der Auftraggeber ist die Berliner Universitat der Kiinste.

auf ihren Klang zu horchen. Beim Reparie-
ren solcher Stiicke ergeben sich tiefe Einbli-
cke in die Konstruktion. ,,Und bei manchen
Fliigeln“, erklart Christoph, ,kann man so-
gar Plédne studieren, die ein Experte bei
ihrer Grundrestauration gezeichnet hat.“

So ist es auch bei den zwei baugleichen
Hammerklavieren, die gerade in der Werk-
statt entstehen. Beim Original besteht die
Wahrscheinlichkeit, dass bereits Beethoven
auf diesem Fliigel gespielt hat. Er steht in
Antwerpen, und bei seiner Restauration ist
eine exakte Planzeichnung entstanden.

Ein Schwestermodell dieses Hammer-
fliigels gibt es, welch gliicklicher Zufall, in
Bad Krozingen. ,,Wenn mir eine Information
fehlt“, sagt Christoph, ,fahre ich dorthin
und gucke mir das an.“ An jedem der bei-
den Beethoven-Fliigel arbeitet das Kern-
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Team ein Dreivierteljahr, kalkuliert sind je
2.500 Arbeitsstunden.

SO, ALS SPIELTE BEETHOVEN
Dass gleich zwei gebaut werden, liegt auch
daran, dass 2020 Beethovenjahr ist. Ein Ex-
emplar hat die Royal Academy of Music in
London gekauft, das andere wird zum Aus-
leihen fiir Beethoven-Konzerte gebraucht.
Neben Nachbau und Reparatur der Origi-
nale ist das Ausleihen der alten Instrumente
wichtiges Standbein der Clavierwerkstatt.
Ausgeliehen wird an Solisten, die nicht
generell die historische Auffithrungspraxis
pflegen, aber fiir bestimmte Konzerte auf
einem authentischen Fliigel spielen wollen
— damit eine Sonate von Beethoven so klingt,
wie er sie selbst auf dem Hammerfliigel ge-
spielt hat, etwas leiser und schlanker als

heute, nicht so rund, nicht so volumings.
Man kann sagen, mit der Clavierwerkstatt
hat sich ein Mann einen Lebenstraum er-
fiillt. Das zeigt sich nicht nur in den hoch
geschéitzten Produkten seiner Arbeit, son-
dern auch in der Art, wie Christoph dariiber
spricht: niichtern und enthusiastisch zu-
gleich. Genauer miisste man freilich sagen,
ist der Meister immer noch dabei, sich sei-
nen Traum zu erfiillen. Denn im Streben
nach Perfektion wéhrt der Stolz auf einen
fertigen Fliigel nur kurz. Dann geht es schon
an den néichsten — und an die nichste Etap-
pe im unaufhorlichen Lernprozess.

s Clavierwerkstatt Christoph Kern: Bahn-
hofstrafse 17, 79219 Staufen im Breisgau,
christoph-kern.de
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SCHONE HEIMAT BRAUCHTUM

AUF EWI1G DEIN

Wer den Bund fiirs Leben schlieflen will, hat im Februar romantische Termine
zur Auswahl, etwa den 2. 2.2020 oder den 22.2.2020. Ob ein rundes Datum Gliick bringt?
Wer weifi. Uber Briuche, Sitten und Symbole rund ums Heiraten.
TEXT: CAROLIN GIERMINDL ILLUSTRATIONEN: VERENA SCHELLANDER
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er jetzt verwundert den Kopf

schiittelt und meint: , Bitte,
wer heiratet denn im Februar, wenn es
draufen stiirmt und schneit und bitterkalt
ist?“, dem sei gesagt: So ungewohnlich ist
das gar nicht. Vor allem auf dem Land war
es frither gang und gébe, in der kalten
Jahreszeit zu heiraten. Warum? Weil man
da ganz einfach Zeit dafiir hatte. Es musste

kein Feld gepfliigt, kein Heu geerntet, kein
Baum gefallt werden. Waldarbeit war zwar
traditionell Winterarbeit, doch die erledigte
der Bauernstand an speziellen Mondtagen,
meist rund um Weihnachten oder Neujahr.
Der Februar war also ideal, um vor den
Traualtar zu treten. Und noch einen Vorteil
hatte so eine Heirat im Winter: Sie brachte
Frohsinn und Licht in den noch kurzen Tag.
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DER IDEALE HEIRATSTERMIN

Es muss kein Samstag sein

Wahrend man heute bevorzugt am Wochenende heiratet,
fanden friiher Hochzeitsfeiern gern unter der Woche statt.
Dabei war allerdings nicht jeder Wochentag gleich gut geeignet.
.Montagsbraut - arme Haut"”, lautet etwa ein Spruch aus der
osterreichischen Steiermark. Paare, bei denen Nachwuchs unter-
wegs war, blieb der Mittwoch zum Heiraten vorbehalten. Die
Lordentlichen” Leute aber wahlten stets den Dienstag als Hochzeits-
tag. Dieser Wochentag galt nicht nur als Garant fur ein glickliches
Eheleben, der Dienstag war immer schon ein Fleisch- und kein Fast-
tag, und so konnte man seine Hochzeitsgaste gar festlich bewirten.

DER HOCHZEITSLADER
Uber Berg und Tal, Stock und Stein

Er oder sie - mittlerweile gibt es ja auch Hochzeits-
laderinnen - braucht vor allem eines: gute Allein-
unterhalterqualitaten. Musizieren, Gstanzl singen,

vor einer Hochzeitsgesellschaft Gedichte aufsagen:
Wer schiichtern ist, wird sich als Hochzeitslader
eher schwertun. Damals wie heute das wichtigste

Utensil der Menschen, die in Altbayern ,Progoder”

genannt werden: ein hélzerner, mit bunten Bandern

verzierter Stock. Bewaffnet mit diesem , Lader-
stab” oder ,Ladstecken” zog der Hochzeitslader
einst von Haus zu Haus, tiber Berg und Tal und lud
im Namen der Brautleute zur Hochzeit ein. Post
gab's ja damals keine. Hochzeitslader existieren
nachweislich in fast allen Kulturen der Welt.
Im Nachbarland Osterreich wird der Brauch
vor allem im Bundesland Salzburg gepflegt.

Dort finden auch jahrlich Hochzeitslader- DER BRAUTSCHUH
treffen statt. 8znoj'tuck Gluck

Rund ums Thema Hochzeitsschuhe wimmelt es
nur so vor Brauchen. So soll es zum Beispiel Gluck
bringen, wenn die Braut ihre Hochzeitsschuhe
ausschliefdlich mit Pfennigstiicken bezahlt. Heute
werden daftir Ein-Cent-Mdiinzen gesammelt.
Auch das verheiftt Gliick in der Ehe: wenn die
Braut am Morgen des Hochzeitstages eine Miinze
in den Schuh gibt. Weitverbreitet in Bayern ist
zudem die Tradition des Brautschuhversteigerns.
Dabei werden die Hochzeitsschuhe symbolisch
zum Kauf angeboten. Der erzielte Erl6s kommt
dem Brautpaar zugute.
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BAYERNS
LEGENDARSTE HOCHZEIT
Obne Therese keine ,, Wiesn

Es soll sich um eine - damals eher seltene - Liebesheirat
gehandelt haben: Als Ludwig von Bayern am 12. Oktober
1810 die Prinzessin Therese von Sachsen-Hildburghausen
ehelichte, fand zu Ehren des Brautpaares ein grofses
Pferderennen statt. Rund 50.000 Zuschauer verfolgten
damals auf einer groften Wiese unweit des historischen
Stadtkerns den Héhepunkt der Feierlichkeiten. Und weil
die Veranstaltung gar so schdn war, beschloss man, das
Spektakel ab sofort jahrlich zu wiederholen. Seit damals
findet das Oktoberfest statt, und zwar auf der Miinchner
Theresienwiese. Der einstige Schauplatz ist ndmlich nach
der Frau des spateren Konigs Ludwig|. benannt.

DAS BOLLERSCHIESSEN

Darum kracht es

Nicht nur zu Neujahr oder in Raunéchten wird
lautstark Schwarzpulver verschossen. Auch an
Hochzeitstagen lassen es die Schitzen ordentlich
krachen. Meist feuern sie schon zeitig in der Frith
erste Salutschisse ab. Schliefdlich will der schéns-
te Tag im Leben eines Paares gebiihrend begriifst
sein. Bollerschiitzen gibt's nachweislich seit dem
14. Jahrhundert. Mit den Schiissen wollte man zu
allen Zeiten bose Geister verscheuchen. Daran
hat sich bis heute nichts geandert. Auch das Braut-
paar soll von tiblen M&chten verschont bleiben.
Darum kracht's. Praktiziert wird der Brauch vor
allem in Altbayern, in Tirol, in Oberdsterreich, in der
Steiermark und im Salzkammergut. Der Volksmund
erklart sich das laute Larmen am Morgen einer
Heirat tibrigens anders: Der Krach, so sagt man,
markiere lediglich den Startschuss fiir die vielen
lautstark ausgetragenen Streitereien, die dem bald

angetrauten Paar ab nun bevorstehen. &%
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SPALIER STEHEN
Gebiickt gebts durch die Gasse

Nach der feierlichen Trauung, unmittelbar nach
dem Verlassen der Kirche, wartet auf so manches
Brautpaar gleich die erste Hiirde. Es heif3t, durch ein
Spalier von Ski- oder Wanderstocken, von Geigen-
bogen oder Feuerwehrschlauchen zu schreiten. Das
hangt immer ganz davon ab, in welchem Verein die
frisch Getrauten Mitglied sind. Mit dieser Spalier-
gasse symbolisieren die Kameraden, Kolleginnen
oder Freunde: ,lhr seid nicht allein. Wir begleiten

euch auf eurem neuen Lebensweg.”

DIE BRAUT STEHLEN
‘Wer zablt die Jeche?

Wenn der Brautigam nicht aufpasst, wird es teuer.
Denn er ist es, der mancherorts die Zeche zahlen
muss, die die Entfihrer der Braut und ihr Gefolge
in den umliegenden Wirtshausern machen. Aufser
die Diebe haben beim Brautstehlen vergessen,
den Brautstrauf mit auf ihre Tour zu nehmen.
Dann kann der Mann seine frisch angetraute Ehe-
frau mit den Blumen, also bargeldfrei, auslosen. Es
zahlt sich daher aus, wenn schon nicht die Braut, so
doch zumindest den Hochzeitsstraufd im Auge zu
behalten. Haufig begleichen aber auch Trauzeugin
oder Trauzeuge die konsumierten Getranke beim
Brautstehlen. In diesem Fall muss der Brautigam
dann allerlei Scherze und Spafe tber sich ergehen
lassen, bis er seine frisch Angetraute zurtckerhalt.
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DAS BLAUE
STRUMPFBAND

“Wer ergattert, 15t der ENGichste

Unverheiratete junge Manner spielen
,Stuhlerticken”, das Spiel ist auch unter dem
Namen ,Reise nach Jerusalem” bekannt.

Der letzte junge Mann, der einen Sessel ergattert,
sobald die Musik aufhort zu spielen, kriegt
das blaue Strumpfband. Er ist damit der Nachste,
heifbt es, der vor den Traualtar tritt.



DIE KATZENMUSIK
Nach der Feier wirds laut

In Teilen Bayerns und in der Steiermark in
Osterreich wartet auf frisch Getraute spatnachts
noch eine bése Uberraschung. Sobald ndmlich das
Brautpaar das Licht im Schlafzimmer geléscht hat,
setzt grauslicher Larm ein. Mit Topfdeckeln, Stan-
gen, Stecken oder Blechdosen bewaffnet, schlagen
und larmen die Gaste so lange herum, bis das
Brautpaar zu einer Brotzeit ins Haus ladt. Oft
feiern Katzenmusikanten und Eheleute dann
bis zum Morgengrauen.

SYMBOLE

Die Zghl Jwei
Zwei ist nicht nur die kleinste gerade Zahl, sie steht
in der Numerologie auch ftir Frieden, Harmonie und
Gleichgewicht. Im Februar gibt's Tage, an denen
die Zahl Zwei zuhauf vorkommt. Der 22.2.2020
etwa wartet ganze funfmal mit der Zahl Zwei auf.
Funf hat hochste Bedeutung - auch das Wort
,Quintessenz" leitet sich aus dieser Zahl ab.

Der Ring
Die geschlossene Form, ohne Anfang und Ende,
steht fir Unendlichkeit. Ein Trauring symbolisiert
seit jeher Liebe, Verbundenheit und Bestandigkeit.
Die altesten Eheringe, die Archaologen jemals
gefunden haben, wurden rund um die Eiszeit
aus Mammut-Elfenbein gefertigt. In der Antike
ging man dann dazu tber, Eheringe aus
Bronze, Silber oder Gold zu tragen.

Die Farbe Weifs

Sie symbolisiert Reinheit und Unschuld.
Friher heiratete die Braut allerdings nicht in Weif.
Erst im 17. Jahrhundert traten ein paar adelige
Frauen im weifden Kleid vor den Traualtar. Diese
Mode wurde zur allgemeinen Sitte. Nur der
traditionsbewusste Bauernstand lieR sich davon
nicht anstecken, dort heiratete man weiterhin
in bunter oder schwarzer Festtagstracht.

Servus 99



SCHONE HEIMAT ESSAY

Michael Hufnagl \j[

............... =l

-~
wawe i
=

| =

.

‘\ : -

ZEI'T DER ZAUBERER

Fiir Kinder ist das Verkleiden Spafl und die Verwandlung grofies Abenteuer.
Spiter geht die Leichtigkeit oft verloren. Wire da nicht der Fasching
und die besondere Lust, Kind und Narr in uns zu beleben.

C ; enn keine Narren auf der Welt wiren, was wéire

dann die Welt?“, schrieb Goethe. Und schon ist sie da, die
schone Erinnerung an jene kindliche Zeit, als wir es lieb-
ten, uns unbeschwert auf dem Tummelplatz der Narren
zu verlieren. Als wir die Einladung zum Faschingsfest in
Handen hielten und zwischen Augenblick und grofsem
Gliick nur eine Frage stand: Welche Verkleidung? Und
so erfreuten wir uns als Pirat und Burgfraulein am Apfel-
tanz, tobten als Ritter und Schmetterling durch den Kon-
fettiregen, erschufen als Bandit und Marienkéfer Spiel-
wiesen der Fantasie. Wir waren reich und schon, frisch
und frohlich, dick und doof, vor allem aber vertraumt
und ausgelassen.

Und dann tauchen plétzlich wieder die Bilder von Emil
auf. Ein Freund aus der Volksschule, strohblond, immer
frech, mit zwei uniibersehbaren Zahnliicken. Der nur an
einer Aufgabe scheiterte: der sagenhaft hiibschen Maria
endlich zu sagen, dass er sie lieb hat. Der Emil war wag-
halsig genug, von einem Hausdach in den See zu sprin-
gen, aber dem faszinierendsten Madchen der Klasse sei-
ne Gefiihle zu offenbaren, das schaffte er nicht. Bis zu
jenem Faschingsdienstag, als er im Kostiim des Zaube-
rers nach einer wilden Luftballonsause Platz nahm,
einen Krapfen in der Hand, und sich eine blaugriine Elfe
zu ihm setzte. Maria. Und er ihr — durch magische Ver-
wandlung ermutigt — die erlésende Frage stellte: ,Magst
du abbeiRen?*

Mit jener Leichtigkeit, die uns alle in der Verriicktheit
einte und die doch irgendwann einmal verlorengeht.
Wie es eben ist, wenn tolldreiste Naivitit keine verziicken-
de Tugend ,,der lieben Kleinen“ mehr ist, sondern als
erwachsener Charakter eher zur Fragwiirdigkeit reift.
Und wir das Kind in uns nur in Ausnahmeféllen unter
die Leute lassen. Die Faschingszeit aber, die erlaubt es.
Will es. Fordert es geradezu. Das flotte Abtauchen in
eine Scheinwelt. Das Zelebrieren der Maskerade. Die
Riickeroberung des Frohsinns. Einerlei, ob so mancher
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Muffel den Umzug hier und das Gschnas dort mit
Naseriimpfen kommentiert oder keine Gelegenheit
auslésst, auf die Spitzfindigkeit hinzuweisen, dass
im Wort Verkleidung das Wort Leid stecken wiirde.

Nein. Am 11.11. um 11.11 Uhr erwachen die Faschings-
narren, um sich auf ihr traditionelles Treiben vom Drei-
konigstag bis zur Fastenzeit vorzubereiten. Elf ist die
Zahl der Narren. Schon in vorchristlicher Zeit war es kel-
tischer Brauch, in der Gestalt von Geistern oder Kobol-
den mit dem Schlagen von Holzstécken den Winter

zu vertreiben. Das Wort Fasching tauchte im Hochdeut-
schen dann als vaschang im 13. Jahrhundert auf, als bei
der Fastenschank vor der Zeit der Enthaltsamkeit noch
einmal alkoholische Getrénke ausgeschenkt wurden. Bis
heute wurde der Brauch des Verkleidens erhalten. Ist die
Lust auf eine Metamorphose Gelegenheit, der scheinba-
ren Normalitét tanzend zu entfliehen. Ist das Verlangen,
ausnahmsweise jemand anderer zu sein, kein Anlass zum
Kopfschiitteln, sondern zum Mitlachen. Ist die Gewiss-
heit, die Welt auf den Kopf stellen zu diirfen, das Gesetz
des Karnevals. Und vielleicht sind die vielen Masken
auch Ausdruck dessen, was wir alle in Wahrheit wirklich
sein wollen, ehe wir in den Alltag zuriickkehren.

Die Maria hat iibrigens geléchelt, sich bedankt und
dann selbstverstandlich sehr gerne von Emils Krapfen
abgebissen. Mehr noch. Sie hat ihm sogar ein Bussi
geschenkt. Eine Elfe darf das. Und dieses Gefiihl, jetzt
und hier Marmelade auf der Wange zu haben, war mog-
licherweise das Beste, das der Zauberer Emil je hatte.

FOTO: BPK-BILDAGENTUR/HANS HUBMANN; ILLUSTRATION: ROLAND VORLAUFER



APFEL-
HONIGMUSLI-
TIRAMISU e  ZAGUER:

Y MUSLIBAR
MIT POCHIERTEN APFELN & 4

"

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN (c ~ UND SO GEHT'S:

4-6 Apfel ~ Beide Apfelsorten schélen.

4-6 Babyapfel Apfelsaft mit Safran

1 | Apfelsaft aufkochen, Apfel einlegen

1 Prise Safran und auf kleiner Flamme

200 g Frischkase 10 Minuten kécheln lassen.

300 g Mascarpone Noch heiB3 in Schraubgléaser fullen,

1 EL fein abgeriebene Schale mit dem Apfelsaft UbergieBen und verschlieBen.

einer Bio-Orange Mindestens 1 Tag durchziehen lassen. o
3 EL Staubzucker plus evtl. Fur die Creme Frischkése, Mascarpone, Orangenschale und Staubzucker
mehr zum Abschmecken glatt rChren und gegebenenfalls mit weiterem Zucker abschmecken.

150 g ZAGLER In einen Spritzsack mit gezackter Tulle flllen.

Bio-Apfel-Honigmasli

) ZAGLER BIO-APFEL-HONIGMUSLI und Creme bis zur Hélfte der Fullhohe
3-4 kalte Espressi

schichtweise in Glaser geben. Jede Schicht mit 1-2 TL Kaffee betrdufeln.
GroBe Apfel in Spalten schneiden und facherartig in die Glaser schlichten.
Creme darauf dressieren und mit Kakao bestreuen. Mit Babyapfeln
dekorieren.

,Mit Herz und Verstand fur Leib und
Seele: So stellen wir unsere Muslis her.
Aus besten, bevorzugt dsterreichischen
Zutaten, mit viel Sorgfalt und
Handarbeit. GroBes Baren-Ehrenwort!*
FLORIAN ZAGLER

WWW.MUSLIBAR.AT
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_ DIE ESSENZ AUS
APFELN UND BIRNEN

Edelbrinde macht man in vielen Gegenden, einen Pregler nur in Osttirol.
So einen, wie ihn Adolf Berger auf seinem Bergbauernhof
im Virgental in den ruhigen Wintermonaten brennt.

a, jetzt konnen wir noch ein

bissl nachlegen — Adolf Berger

schnappt sich ein Holzscheit
vom guten, vom Larchenholz und schiebt
es in die Glut, die den Brennkessel anheizt.
77 Grad Celsius zeigt das Thermometer
oben auf der Anlage, wiahrend weiter unten
der klare Brand langsam in einen metalle-
nen Kiibel tropfelt. Aus einem Réhrchen,
iiber dem ein Messstibchen stetig hin und
her tanzt, so, als wére es selbst schon etwas
benebelt von dem Alkohol, den es zu messen
hat. 83 Prozent hat es vorhin angezeigt, als
Adolf Berger einen kleinen Schluck zwischen-
durch probiert hat. Puh, ganz schon stark,
hat er gesagt, und sein Blick auf die Anzeige
war nur mehr die Bestétigung fiir das, was
er eh schon geschmeckt hat.

Schnapsbrennen hat zwar viel mit Mes-

sen, Kontrollieren und den richtigen Zeit-
spannen zu tun, wer aber ein guter Brenner

TEXT: USCHIKORDA FOTOS: CHRISTOF WAGNER

ist, hat nach einiger Zeit viel davon auch im
Gespiir. Und in der Nase, denn permanentes
Verkosten wahrend des Brennens wiirde
selbst ein so kréftiges Mannsbild wie Adolf
Berger umhauen.

Die sensiblere Nase haben die Frauen,
sagt der Bergbauer und lasst dabei neidlose
Anerkennung im Tonfall mitschwingen. Vor
allem Elfi, seine Frau, hat ein ausgepragtes
Sensorium fiir Aromen, deshalb féllt ihr auch
die wichtigste Aufgabe zu: Sie erschnuppert
beim ersten Brennvorgang, dem sogenann-
ten Vorlauf, wann es so weit ist, dass man
zum Mittellauf, dem Herzstiick und spéteren
Schnaps, tibergehen kann.

Das ist das, was jetzt leise in den Kiibel
mit der Nummer eins rinnt. Alles davor wur-
de weggeschiittet, weil es zu viel Methylalko-
hol enthilt, daher ungenieBbar ist und nach
Uhu oder Pattex stinkt. Jetzt jedoch riecht es
bereits nach Apfeln und Birnen in der Brenn-

stube, dazu verbreitet der Dampf des Alko-
hols zusétzlich Warme und Behaglichkeit.

NUR KEINE HEKTIK
Um acht Uhr morgens hat Adolf Berger auf
dem Oberbichlerhof begonnen, den grof3en
Kessel anzuheizen. Aus 400 Litern Apfel-
Birnen-Maische brennt er heute in drei
Kesselfiillungen seinen Pregler und hat da-
fiir exakt zehn Stunden Zeit. Zweieinhalb
Stunden fiir 100 Liter Maische, so die Vor-
schrift. Wer sich um ein paar Minuten ver-
trodelt und vom Zollbeamten erwischt wird,
zahlt Strafe. Hektik bricht allerdings keine
aus hier in der Brennerei. Wer immer schon
auf 1.535 Metern Hohe mitten in den Ber-
gen lebt, weild genau, was wann zu tun ist.
Wie ein Adlerhorst klebt der Hof hoch
iiber Prégraten, von dem aus einem das
ganze Virgental zu FiifSen liegt und der Blick
in weiter Ferne erst von den schnee- 144
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SCHONE HEIMAT SCHNAPSBRENNEN

Hochprozentig. Langsam rinnt der Mittellauf, man nennt ihn das Herzstiick des Schnapsbrennens, in den Behélter.
Darliber tanzt das Messstabchen hin und her, als wér's schon benebelt vom Alkohol, den es zu messen hat.

bedeckten Gipfeln der Schobergruppe ge-
stoppt wird. Bis ins 12. Jahrhundert gehen
die Grundmauern zuriick, sagt Matthias
Berger. Der 32-Jéhrige ist der zweitélteste
Sohn und wird demnéchst den Hof vom
Vater pachten, weil der Alteste kein Inter-
esse hat. Auch Adolfs alterer Bruder wollte
einst die Landwirtschaft nicht iibernehmen.
Ich bin nicht mit Freude in den Hof ein-
gestiegen, gesteht Adolf Berger mit einem
sanften Glanz der Erinnerung in den Augen.
Skilehrer in Lech am Arlberg war er, als er
schweren Herzens zurtickkehrte, weil so ein
jahrhundertealtes Erbe darf man ja nicht
einfach so aufgeben. In Lech hatte er seine
Elfi kennengelernt, und iiberhaupt hatte er
dort eine feine Zeit. Sechzig bin ich jetzt und
sehe das ganz anders, sagt Adolf Berger und
dass er keinesfalls mehr tauschen wolle.
Fiinf Milchkiihe, zehn Jungrinder, drei-
Rig Schafe, vier Schweine und vier Ziegen
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halten die Bauersleute 14 Stunden téglich
auf Trab. Aber wir arbeiten fiir uns und
in Ruhe und Freiheit, sagt Adolf Berger,
wéhrend er den Kiibel mit der Nummer
zwei unter den tropfelnden Hahn schiebt.
85 Grad und 68 Prozent Alkohol zeigen
die Messgerite, ab jetzt kommt der Nachlauf
aus der Anlage. Er wird spéter nochmals
gebrannt, ein Herzstiick daraus destilliert
und dieses fiir Likore und Ansatzschnépse
eingesetzt. Himbeere, Johannisbeere oder
Vogelbeere zum Beispiel, von der es aber
heuer nicht einmal einen Edelbrand geben
wird, weil kaum etwas zu ernten war.

WO AUCH DER SPECK GEPREGELT WIRD
Vogelbeeren und Meisterwurz kann Adolf
Bergers mit seinem kleinen Brennrecht in
der ndheren Umgebung einsammeln, an-
sonsten darf er nur Obst von den eigenen
Streuobstwiesen brennen. Weil hier hinten

im Tal aber aul’er Beeren schlecht etwas
wichst, hat die Familie noch Wiesen bei
Lienz und Matrei, das man wegen des giins-
tigen Klimas das Meran Osttirols nennt.

Und wir sagen hier Pregeln zum Braten
und Schmoren, erklart Adolf und dass dar-
aus der Pregler entstanden ist. Den typi-
schen Osttiroler Apfel-Birnen-Brand hat es
schon immer gegeben, vor dreil’ig Jahren
haben sich dann zwanzig Bauern in der Re-
gion, unter ihnen Adolf Berger, zusammen-
getan und ein paar Regeln festgelegt.

Dass nur Osttiroler Apfel und Birnen
gebrannt werden diirfen und diese jeweils
mindestens zu einem Drittel im Pregler ent-
halten sein miissen. Also nur 20 Prozent
Apfel und der Rest Birne oder umgekehrt
geht nicht. Der Alkoholgehalt wurde auf
39 bis 45 Volumenprozent festgelegt, am
Oberbichlerhof hat er 42. Verdiinnt wird
der Schnaps hier iibrigens mit Quell- [ 24



."*_. Seit dreiBig Jahren destilliert |
.~ ‘Bergbauer Adolf Berger Obst; -
Y. . Beeren und Wurzeln und setzt'
Likore an. Dieses Jahr will er
auch eine spezielle Krauter-
mischung zusammenbrauen.
1. Fur die Gesundheit, sagt er.
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Wie ein Adlerhorst. Der uralte
Oberbichlerhof klebt auf 1.535 Metern
hoch tber Pragraten. Hier liegt einem
das Virgental zu Fufden, wéahrend sich
die Dreitausender der Schobergruppe
beinahe auf Augenhéhe ins Panorama
schmiegen.
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DAS BRENNEN PASST GUT
VON DER ZEIT. IM WINTER IST
WENIGER ZU TUN UND MEHR RUHE
AUF DEM BERGBAUERNHOF.



s .-.;:;ii:"ﬁéi&gm

Die jungen Bergers Teresa und Matthias - im Bild mit ihren S6hnen Florian (links), Jakob und deren Grofdvater (rechts) -
richten sich gerade am Hof ein. Viel andern wird sich nicht, auch das Schnapsbrennen nicht.

wasser direkt aus dem Berg, das sehr weich
ist. Drum schmeckt er so gut, sagt Adolf
Berger, weil destilliertes Wasser, das sonst
genommen wird, eigentlich tot ist.

Der erste Berger, erzéhlt unser Gastgeber
jetzt, weil grad ein bissl Zeit zum Plauschen
ist, der erste Berger also war einst sein
Urgrofdvater Josef, der eingeheiratet hat.
Wegen der Rinderkrankheit ,,Blinder
Nagsta“ (Bosartiges Katarrhalfieber) war
der Hof damals schwer verschuldet.

Josef aber, so die Familienchronik, ge-
lobte drei fleischlose Tage im Jahr — Oster-
und Pfingstmontag sowie Stefanitag —,
und siehe da, die Seuche verschwand. Wir
halten uns noch dran, sagt Adolf, obwohl
fiir die Jungen der Verzicht auf Fleisch
gar nicht mehr so etwas Besonderes ist.

Mit dem Schnapsbrennen hat dann sein
Vater Gottlieb nach dem Zweiten Weltkrieg
begonnen. Durch Zufall, weil sein Lohnbren-

ner einmal keine Zeit hatte und er mit seiner
Maische dastand. Sein Schwager, der Dorf-
schmied, machte ihm schnell einen Kessel,
aus Kupfer, damals eine Novitét im Tal. Da
musste man Ketten oder Glassplitter auf den
Kesselboden legen, damit die Maische nicht
anbrennt, erinnert sich Adolf Berger, und
dass der Kessel noch heute auf dem Hof im
Einsatz ist, aber nur zum Schweinefiittern.

TALENTIERTE JUNGBRENNERIN
Als Adolf Berger sich vor zwanzig Jahren
ein modernes Brenngerit leistete, mit Was-
serbadkiihlung und einer Kolonne, mit der
er parallel ein zweites Mal brennen kann,
war sein Vater skeptisch. Es rechnet sich,
sagt Adolf Berger mit einem Hauch von
Stolz, mehr aber noch mit Freude, weil seine
Schnépse regelmalig pramiert werden.
Auflerdem macht er den Lohnbrenner fiir
die anderen Bauern im Dorf, die ihm ihre

Maische und Holz dafiir bringen. Zweimal
die Woche vom Spatherbst bis Februar steht
er in seiner kleinen Brennstube, auch weil
sich das Brennen wunderbar in die ruhigeren
Zeiten auf dem Bergbauernhof einfiigt.

Wir schon, wenn’s die Jungen weiter-
machen, hofft Adolf Berger, mehr als die
Milch bringt’s allerweil. Na sowieso machen
wir weiter, sagt Sohn Matthias, der aller-
dings seiner Frau Teresa das grofSere Talent
zuspricht. Nicht nur beim Schnuppern, auch
beim Brennen.

Deshalb kann es gut sein, dass sich auf
dem Oberbichlerhof in naher Zukunft eine
Brennerin um Pregler, Vogelbeer und Meis-
terwurz kiimmern wird.

sk Brennerei Oberbichler, Bichl 9a,
9974 Prdgraten, Tel.: +43/4877/53 61,
brennerei.oberbichlerhof.at
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Winter im Dorf.

Berge, Dacher, Wege, alles ist
in Weift gepackt. Der kleine Ort
Wald am Arlberg liegt unter
einer dicken Schneedecke.
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Vor dem Gasthaus.
Neben der Kirche von
Braz steht die einstige
Pferdewechselstation,
der Gasthof Réssle.

Vor dem Ofen. Rossle-
Wirt und -Koch Valentin
Bargehr (rechts) mit
seinem Bruder Martin
vor dem alten Kachelofen
des Gasthofs.

Auf dem Teller. Schmeckt
so gut, wie es aussieht:
Roastbeef mit Rosmarin,
Berglinsen und Kartoffel-
plree.

In der Stube. Bild rechts:
Im Gastraum mit dem
festlich gedeckten Tisch
und der alten Standuhr
steht die Zeit still.

s’ musse grad no...“, entschuldigt sich Valentin
Bargehr, murmelt etwas und verschwindet wieder in seine
Kiiche. Moment, bitte. Wie war das? Er muss jetzt schnell
noch ..., so weit haben wir den Wirt vom Gasthof Rossle
verstanden. Aber was hat er dann noch gemeint?

Am besten, wir sagen es gleich vorneweg: In diesem
dreifig Kilometer langen Tal im westlichsten Bundesland
Osterreichs wird man sich anfangs nur langsam zurecht-
finden. Und dies nicht nur der Sprache wegen.

Beginnen wir mit der Landschaft: rechts Berge, links
Berge. Wohin man auch schaut, iiberall nur Gebirge in
Sicht. Das Klostertal ist ein sogenanntes V-Tal. Eingezwickt
zwischen dem maéchtigen Lechquellengebirge im Norden
und der Verwallgruppe im Siiden liegt dieser schmale
Streifen Land. Im Westen griif$t der Ratikon, im Osten der
Arlberg: Samtliche Klostertaler Gemeinden — als da wéren
Braz, Dalaas und Klosterle — sind also hinten und vorne
von Bergen umzingelt.

Sogar die Sonne schafft es nur miithsam {iber die Berge.
Ganz langsam nur, Meter fiir Meter, kommt der Tag ins Tal.
Und fast so zuriickhaltend wie der Morgen erscheint auch
so mancher Bewohner.

ES IST RICHTIG ,,GUAD GSI*

Valentin Bargehr, der Rossle-Wirt, wirkt jetzt zum Beispiel
auf Anhieb nicht wie ein groSer Redner. Und wéhrend er
in der Kiiche werkt, empfingt und bedient derweil sein
élterer Bruder Martin die Gaste. Wie Martin Bargehr einem
Fremden das Rossle beschreiben wiirde? ,Wir sind weder
ein typisches Restaurant noch ein typisches Hotel“, sagt er,
,sondern im wahrsten Sinn des Wortes ein Gasthof. Man
kann bei uns gut essen und komfortabel {ibernachten, und
beides hat im Rossle mit viel Geschmack und reichlich
Genuss zu tun.“ Erst vor kurzem hat man die zehn Zimmer
des Hauses charmant und stilvoll neu renoviert, eine kleine
Sauna eingerichtet, ein paar technische Raffinessen in-
stalliert. Und trotzdem bleibt im Rossle alles Wesentliche
handfest: Die Zimmertiir wird mit einem echten Schliissel
auf- und zugesperrt, das Licht ganz altmodisch per Kipp-
schalter geloscht, das Wasser an der Zweigriffarmatur
selbst temperiert. Immer freitags, also heute, gibt’s frisches
selbst gebackenes Brot fiir die Géiste zum Friihstiick.

Mit dem Geschirrtuch in der Hand holt der Chef des
Hauses jetzt ein Blech heiller Roggenbrotchen aus dem
Ofen. Mmmbh, wie das duftet! Ob Valentin Bargehr immer
schon Koch werden wollte, fragen wir ihn. ,Koch kann
man sich nicht aussuchen“, sagt der Inhaber des Rossle
ernst und ergénzt, immer noch mit strengem Blick: ,,Als
Koch wird man geboren.“ Ganz langsam entspannen &%

FOTOS: PETER PODPERA
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sich jetzt seine Gesichtsziige, dann fangt er an zu lachen.
Richtig herzhaft lacht er, denn beim Thema Kochen taut
dieser zuriickhaltende Mann auf. Und wahrend er Muskat
iiber die Brennsuppe reibt — ein ganz traditionelles Gericht
im Tal —, erzahlt er freimditig: ,,Ich brauche keine tausend
Piinktchen und Strichlein auf dem Teller. Ich brauche auch
keine sieben verschiedenen Geschmacksrichtungen. Jeden-
falls nix, wo du hinterher sagst: ,Jo, isch guad gsi. Aber
was war des jetzt eigentlich?“

Sensationell kocht er, der Wirt vom Rossle — da sind sich
alle einig. Achtzig Prozent seiner Géste sind Einheimische.
Und Martin Bargehr, dieser belesene, weltoffene Schon-
geist, ist ein ganz wunderbarer Gastgeber in den schmucken
Stuben des traditionsreichen Gasthofs.

Eine Pferdewechselstation war das Réssle. Hier, gleich
neben der bauchigen Pfarrkirche von Braz, rasteten einst
Ross und Reiter. Da wurde gegessen und getrunken, da
wurden Fuhrwerke repariert. Man schlief sich aus, man
riistete sich fiir den langen, beschwerlichen Weg {iber den
1.793 Meter hohen Arlberg.

Seit jeher fiihrt die kiirzeste Verbindung von Vorarlberg
nach Tirol und damit ins restliche Osterreich {iber dieses
Tal. Doch erst ab 1784, als aus dem holprigen, engen Saum-
pfad iiber den Arlberg eine einigermaf3en befahrbare Stral3e
wurde, entwickelte sich reger Handelsverkehr.

Es kam Leben ins Tal, auch in den Gasthof Rossle. Mehr
als 240 Jahre gibt es das Haus, seit drei Generationen ist
es im Besitz der Familie Bargehr. Vor zwanzig Jahren iiber-
nahm Valentin Bargehr den Gasthof von seinen Eltern Elmar
und Wiltrud Bargehr, davor hat er {iberall auf der Welt ge-
kocht. In der Schweiz, auf einem Kreuzfahrtschiff in der
Karibik, zwei Jahre lang war er bei den Gebriidern Obauer
in Werfen. Jetzt steht er am eigenen Herd.

So, genug geredet. Valentin Bargehr muss jetzt los.
Heute ist Freitag. Da holt er bei Bauerin Stefanie Burtscher
im Nachbarort Bings Kartoffeln.

DER WINKELHOF IST ARTENREICH

Auch wir wollen auf einen Hof, auf den hoch gelegenen
Winkelhof in Danéfen. Die Ortschaft liegt weiter hinten
im Tal. Im ,, Ab-Hof-Ladile“ von Martina Tuttner gibt es
lauter herrliche, selbst gemachte Spezialitdten zu kaufen.
Wir treffen die Bauerin auf einer kleinen Holzbank vor
dem Haus. Dort sitzt sie mit ihrem Ehemann, den Séhnen
Simon und Paul und ihrer Nichte Rosa und blinzelt der
Sonne entgegen. Warm und hell scheint diese heute Mittag
vom Himmel.

Sogar die kleinen Meckerziegen springen vergniigt im
Freien herum. Oben, im neu gezimmerten Stall, gibt es noch
mehr Tiere: Schweine, Hithner, Enten, Génse, sechs Kiihe,
ein Kélbchen. ,Wir sind doch ein Alpenzoo!“, schimpft Alt-
bauer Tuttner, Martinas Vater, daher gelegentlich. Dafiir
lieben alle Kinder das Arten-Reich. Was der élteste Bub, &%

Rosa und das Schaf. Die

kleine Nichte der Bauerin
Martina Tuttner liebt

die Tiere des Winkelhofs,
besonders die schwarzen
Montafoner Steinschafe.

Hof auf dem Berg.

Rote Fensterladen und
Schindelfassade: Das
hochstgelegene Bauern-
haus ist gut gegen Wind
und Wetter geschuitzt.

Nadine und der Schnee.
Doppelweltmeisterin
Nadine Wallner ist

in Klésterle am Arlberg
geboren. Liebste
Trainingsstrecke

der Freeriderin:

die verschneiten Pisten
des Sonnenkopfs.

Kurvenreich. Bild links:
Serpentinen fihren
hinauf zum Dalaaser
Ortsteil Mason.
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Strahlend schéner Tag. Hoch
Uber der Ortschaft Braz lasst
sich herrlich auf den Spuren des
Winters wandern. Die weifen
Gipfel im Vordergrund gehoren
zur Verwallgruppe.
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EIN TAL, TAUSEND BERGE.
UND UBERALL SIND DIE
GIPFEL ZUM GREIFEN NAH.

[ —
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Frau der Tat. |da Strolz
steht in der Tlr

des Heimatmuseums.
Die Frau aus Wald

am Arlberg kennt Lieder,
Land und Leute.

Zeitreise. Wer das
Heimatmuseum betritt,
taucht augenblicklich

in eine langst vergangene
Welt ein.

Einbaukiiche, friiher.
Ein riesiger stein-
gemauerter Herd

in der alten Rauch-
kiiche des Museums.

Herrliches Panorama.
Rechte Seite: Was flir
eine Aussicht! Von oben
betrachtet sieht man

es ganz deutlich: Das
Klostertal ist nur ein
schmaler Streifen Land,
eingezwickt zwischen
Lechquellengebirge (li)
und Verwallgruppe (re.).

der Simon, einmal werden will? Ja, Bauer natiirlich, strahlt
er. Auch Paul, zwei Jahre jiinger, will spater mit Tieren zu
tun haben. Er wird Dino-Forscher, erklart er stolz.

Nicht weit von hier, im Nachbarort Klosterle, ist Nadine
Wallner geboren. Die 28-jahrige zweifache Weltmeisterin
im Freeriden liebt ihr Tal, fast mehr noch die Gipfelwelt
ringsherum. ,Hier bin ich das erste Mal abseits der Piste
Ski gefahren“, sagt sie und schaut in die Ferne. Wir stehen
hier mit der sympathischen Spitzensportlerin auf dem
héchsten Punkt des Sonnenkopfs, hoch tiber aller Welt.

Was fiir ein traumhaftes Panorama! Weil3, weif3, um
uns herum ist alles weif3. Dieses Skigebiet der Klostertaler
gehort schon zur Region Arlberg. ,,Ich kenn hier oben jeden
Stein“, sagt Nadine Wallner. Der Sonnenkopf war und ist
ihr das liebste Trainingsgeldnde. Sie kommt viel herum
in der Welt. In der Schweiz, in Kanada, in Alaska, selbst
in Peru macht ihr globaler Skicircus Station. ,,Aber Energie
und Ruhe find ich nur hier“, sagt die Klostertalerin, und
ihre griinen Augen strahlen.

DER KAISER KAM MIT DER BAHN

Naturschnee gibt’s hier oben bis ins spéte Friihjahr. Das
Familienskigebiet zahlt neun Lifte, 31 Pistenkilometer,

14 Kilometer Winterwanderwege. Man kann ruhig sagen:
Das Skigebiet Sonnenkopf ist ein Geheimtipp. Alle haben
es ,,ghorig”. ,,Ghorig“, eine Art Universalausdruck, meint
frei tibersetzt: gut, fein, ganz wunderbar, ordentlich.

Tischlermeister Martin Drif$ner aus Wald am Arlberg
muss ofter Vorarlbergerisch {ibersetzen. Immer wieder
namlich schneien Feriengéste bei ihm zur Werkstatt her-
ein. Einmal, erzihlt er, habe ein deutscher Geschiftsmann
zu ihm gesagt: ,Ihr Klostertaler habts den Zug verpasst,
der bei euch durchs Tal fahrt.“ Auch Martin Drif3ner findet,
die Klostertaler konnten unternehmerisch mehr Initiative
zeigen, er hat dem Mann nicht widersprochen.

Hochste Eisenbahn aber, von einem grof3es Ereignis im
Tal, dem Eisenbahnbau, zu berichten. Sogar Kaiser Franz
Joseph hochstpersonlich war anwesend, als im September
1884 zum ersten Mal die Arlbergbahn durch das Kloster-
tal fuhr. Noch heute gilt die Bahnlinie, vor allem der Bau
des Arlbergtunnels, als technische Meisterleistung. Aber
auch all die Tunnel, Briicken und Viadukte im Klostertal
sind wohldurchdacht. Tausende von Ménnern haben da-
mals daran gebaut. Viele der Arbeiter stammten aus dem
Trentino. ,,.Deswegen gibt es noch heute viele italienische
Namen im Tal“, sagt Ida Strolz, eine warmherzige, lebens-
kluge Frau, die uns durch das Klostertal Museum von Wald
fiihrt. Der ehemalige Thony-Hof ist ein Heimatmuseum der
anderen Art. Hier wird nicht die ,gute alte Zeit“ verklart,
hier 1asst sich die Sozialgeschichte des Tales, der frithere
Alltag der Menschen wunderbar nachvollziehen. Das Leben
in den Bergen war und ist nicht einfach, doch die Kloster-
taler machen seit jeher das Beste aus den kurzen Tagen der
langen, strengen Winter. L 44

FOTOS: PETER PODPERA, ANDREAS GASSNER/ALPENREGION BLUDENZ TOURISMUS GMBH
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ZWISCHEN HIMMEL UND ERDE
LIEGT EIN ORT GRENZENLOSER FREIHEIT.
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Fasching und Tradition.
~Rutschifenggen” nennt
sich die Klostertaler
Faschingsmusikgruppe.
Die Blasmusiktruppe
im Glitzerkostim spielt
beim Umzug in Bludenz
grofs auf. Im Bild

Obfrau Sophia Brunner
mit der Tuba.

Spafd und Stolz. Auf
zwei Brettern aus alten
Weinfassern saust man
den Hang hinunter. Beim
jahrlichen Fassdauben-
rennen in Klosterle geht's
nicht nur um die Gaudi.
Es wird eisern um den
Sieg gekampft.

Kirche und Wirtshaus.
Gleich neben der Pfarr-
kirche heiliger Nikolaus
liegt der Gasthof Rossle.

Meterhoch liegt der Schnee, richtig eisig ist der Weg,
der auf den groen Hang oberhalb der Pfarrkirche von
Klosterle fiihrt. Dort oben, beim sogenannten Fuchsloch-
biihel, ist heute Nachmittag der Teufel los. Es findet das
jéhrliche Fassdaubenrennen statt. ,Niveau ade, Wochen-
ende!“, ruft Stefan Klien, einer der Favoriten, und tragt
fiinf, sechs Stamperl Schnaps zu einer Gruppe, die im Ziel-
raum herumsteht.

AUCH SONNTAGS GEHT'S RASANT ZU

Der zweite Durchgang ist bereits in vollem Gange. Auf
Fassdauben, so heifden die Bretter alter Weinfésser, wird
Slalom gefahren. Sechs Teams sind am Start, die Piste

ist rund dreihundert Meter lang, gemessen wird mit der
Stoppuhr, und zu gewinnen gibt es einen Pokal aus Holz.
Trotz des bescheidenen Gewinns ist am Start leichte
Nervositit spiirbar. Wild entschlossen kampft sich soeben
Andrea vom Team ,Wunibalds Nachfahren“ im Dirndl
durch die Slalomstangen. Sie ist leider zu langsam.

Jetzt kommt der Hias, des isch a ganz andere Liga“,
tont es aus dem Lautsprecher {iber die verschneite Wiese.
Die Stimmung ist préachtig. Alle wippen zur Musik, trinken
Mohren Bier, unterhalten sich. Wer beim Rennen gewon-
nen hat? Reine Nebensache, um die Gaudi geht es.

Schlie@lich ist Faschingszeit im Landle. Die Narren sind
los. , Klostertaler Rutschifenggen* heif3t die wilde Truppe
um Obfrau Sophia Brunner, die morgen beim Umzug in
Bludenz das Tal mit lauter Guggamusik wiirdig vertreten
wird. Gespielt wird nach Gehdr, gefeiert wird anschlief3end
je nach Kondition. Ja, auch das kénnen die Klostertaler.

Und wihrend im Osten jetzt schon langsam der Mond
iiber die Berge steigt, verabschiedet sich der Tag. Langsam,
Meter fiir Meter weicht er, bis zuletzt nur noch die Spitzen
der héchsten Berge leuchten. Schon morgen bleibt die
Sonne dann ein wenig lédnger hier. Bald naht das Friihjahr
in diesem kleinen, gebirgigen Tal vor dem Arlberg.

Gasthof Rossle
Familie Bargehr, Arlbergstrafbe 61, 6751 Innerbraz,
Tel.: +43/5552/28105-0, roesslebraz.at

Bergbauernhof Winkelhof
Familie Tuttner, Dandfen 109a, 6754 Kldsterle
am Arlberg, Tel.: +43/664/502 67 53,
winkelhof.kloesterle.com

Klostertal Museum
Haus Nr. 11 (ehem. Thény-Hof), 6752 Wald am Arlberg,
Tel.: +43/664/49114 74, museumsverein-klostertal.at

Fassdaubenrennen Klésterle
Am 8.2.2020, Fuchslochbihel, beim Lift oberhalb der
Pfarrkirche von Klgsterle. Kontakt: fassdaubenrennen.at

FOTOS: PETER PODPERA, ANDREAS GASSNER/ALPENREGION BLUDENZ TOURISMUS GMBH
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Die Schonheit
der Natur entdecken

JAHRESABO

6 Ausgaben +
Kletter- & Skitouren-Special
far nur € 39,-*

= S

Abseits der Pisten
o LT

SPORT

BERGPORTRAT
Ein Berg oder eine Bergregion wird

anhand der dortigen Menschen, HUtten,
Touren und der Geschichte vorgestellt.

REGIONEN
Wanderungen und Portrats
von Hutten in den schénsten Alpen-
regionen - mit Tipps und Infos.

Bouldern, Skitourengehen
oder Mountainbiken - wenn mehr
Adrenalin gefragt ist.

LEBEN

Rezepte flur die Tour, funktionelle
Outdoor-Mode - und was wir sonst
noch an AusrUstung empfehlen.

MENSCHEN

Was Profis mithnehmen -
sowie Interviews und Essays flr einen
anderen Blick auf die Berge.

Jetzt am Kiosk & im Abo

bergwelten.com/abo

*Deutschland, Osterreich und Italien inkl. Versand, andere Lénder zzgl. €22 Versandkosten.
Vorzugspreis fur Alpenvereinsmitglieder: € 30 statt € 39.

osterreich

Xm : alpenverein%



SERVUS LITERATUR

120 Servus

MARCHEN & SAGEN

erzihltvon Michael Kohlmeier

WIE DIE LOWEN,
WIE DIE FUCHSE

Wie der Riese Samson um seine Braut kimpfte, deren Briider das Furchten lehrte
und sich bose richte. Und wie die Tiere Genugtuung erfahren sollten.

l \ / | anchmal sagt man iiber jemanden: ,Der

ist schlau wie ein Fuchs.“ Und iiber einen
anderen: , Der ist stark wie ein Lowe.“ Und immer
sagt man es mit Bewunderung. Und immer schwingt
ein bisschen Bedauern mit. Weil derjenige leider nur
schlau wie ein Fuchs ist, aber selbst kein Fuchs und
leider nur stark wie ein Lowe ist, aber selbst keiner.
Warum, wenn wir uns bisweilen selbst loben wollen,
stellen wir einen Vergleich her zu Tieren? Es wire
doch interessant, das zu wissen. Ich weif3 es, und ich
will es euch sagen:

Dies ist eine Geschichte, wie sie nicht in der Bibel
steht, dort aber stehen kénnte, jedoch nicht auf-
geschrieben wurde. Woher kennen wir sie dann?
Von tausend Miindern an tausend Ohren wurde
sie weitergegeben.

Erst kreiste sie bei den Israeliten von Zelt zu Zelt,
dann gelangte sie in die grol3e Stadt Babylon und von
dort hinaus in die weite Welt bis herauf zu uns, und
als sie schlief8lich uns erreichte, waren tausend Jahre
vergangen und noch viel mehr; und schlieflich nach
noch einmal tausend Jahren und noch viel mehr er-
reichte die Geschichte mein Ohr, und dann vergingen
noch ein paar Jahre, bis sie von meinem Ohr in meine
Hand wanderte und von dort aufs Papier. Nun kannst
du die Geschichte lesen.

Samson, der Israelit, der Riese, so erzahlt die Ge-
schichte, der Mann mit der Riesenkraft in den Armen
und in den Beinen, der mit der grollen Wut auf die
Philister, der dann doch eines Tages eine Philister-
frau geheiratet hat. Weil sie Augen hatte, wie er
noch nie Augen gesehen hatte, und weil sie duftete,
wie er bis dahin noch nie einen Duft gerochen hatte.
Er hat bei ihren Briidern um ihre Hand angehalten
und hat auch ein Hochzeitsgeschenk mitgebracht,
némlich einen Bienenstock.

Da lachten ihn die Briider der Braut aus. ,,Wo denkst
du, wo du bist?“, sagten sie. ,,Auf dem Land? Wo es
nach Schafbock stinkt? Wo es noch Dumme gibt,

die meinen, Honig sei fliissiges Gold? Wer denkst du,
dass du bist? Ein Konig, bei dem man nicht fragt,
was er einem schenkt, wenn er einem etwas schenkt?
Du bist hier in der Stadt. Hier kann sich jeder Honig
kaufen, so viel er will. Das soll ein Geschenk sein fiir
unsere Schwester? Ein Bienenstock? Wo soll sie den
aufstellen? In eurem Schlafzimmer?“

Die Briider der Braut lachten Samson aus. Sie knuff-
ten ihn und zwickten ihn und traten nach ihm. Sie
wussten nicht, wie stark er war. Er sah stark aus, das
schon, aber es gab viele Ménner, die stark aussahen,
und gegen starke Manner konnten Vorkehrungen ge-
troffen werden. Die Briider gingen niemals ohne = &%
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ER FUHR MIT BEIDEN HANDEN
TIEF IN DEN RACHEN HINEIN
UND RISS DAS GANZE TIER ENTZWEIL

ihre Waffen aus dem Haus. Vor starken Mannern
fiirchteten sie sich nicht. Sie trugen jeder einen Dolch
bei sich, und sie waren geiibt im Fiihren eines Dolchs.

,Wo hast du den Bienenstock her?“, sagten sie und
lachten Samson weiter aus. ,,Hast du den gestohlen?*

»lch habe ihn von einem Lowen*, sagte Samson.

Da drohnte das Gelachter der Briidder durch Hof und
Haus. ,.Von einem Léwen? Ja, das glauben wir dir!
Der kam auf den Hinterbeinen gelaufen und hielt den
Bienenkorb in den Pranken und sagte, darf ich dir
diesen Bienenkorb anbieten. So war es doch, oder?
Anders kann es doch nicht gewesen sein, gib es zu!“

,Nein“, sagte Samson, ,,so war es nicht.“

,,S0 war es nicht? Bist du sicher, dass es so nicht war?
Wie war es denn?“

,Der Lowe sprang auf den Weg*, erzdhlte Samson,
der gar nicht merkte, dass die Briider sich iiber ihn
lustig machten, ,,und wollte mich téten. Und da habe
ich meine beiden Hande in seinen Rachen gesteckt
und habe ihn in der Mitte auseinandergerissen,

und da habe ich den Bienenstock in seinem Magen
gefunden.”

Die Briider rollten am Boden herum vor Lachen,
und Samson lachte mit ihnen, denn er meinte, sie
lachten aus Hoflichkeit und Freundlichkeit, wie er
auch gemeint hatte, die Kniiffe und das Zwicken
und die Tritte seien Hoflichkeiten und Freundlich-
keiten gewesen, es hatte ihm ja niemand erzahlt,
wie es in der Stadt der Philister zugeht und was fiir
Sitten dort herrschen.

,Das wiirden wir gern sehen, wie du einen Lowen in
der Mitte auseinanderreif3t!“, riefen die Briidder und
schrien vor Lachen und wélzten sich.

»,Wenn ihr einen Lowen iibrig habt“, sagte Samson,
»,dann will ich es euch gern zeigen.“

——

Ach, das war ein lustiger Tag fiir die Briider! So ge-
lacht hatten sie schon lange nicht mehr! Und tatséch-
lich hatten sie einen Lowen iibrig. Sie waren die S6hne
des reichsten Mannes der Stadt, dem gehorten die
wunderbarsten Gérten, in denen Baume und Blumen
aus der ganzen Welt wuchsen und wo sich Tiere aus
der ganzen Welt tummelten, eben auch Léwen. Die
Briider dachten, das wird ein grof3es Geldchter am
Ende eines so lustigen Tages, wenn der stérkste und
geféhrlichste Lowe aus dem Garten unseres Vaters
diesen Verriickten, der unsere Schwester heiraten
mochte, auffrisst.

Sie fiihrten Samson in den Garten, 6ffneten den
Zwinger, in dem der Léwe auf- und abging, hin und
her, verzweifelt, weil er eingesperrt war, und voll
Zorn auf die Menschen. Sie gaben Samson einen
StoR und schlossen hinter ihm schnell das Tor. Schon
briillte der Lowe, schon setzte er zum Sprung an,
schon hoben die Briider die Hinde, um zu klatschen,
da tat Samson, was er bereits bei dem anderen Lowen
getan hatte: Er fuhr mit beiden Handen tief in den
Rachen hinein und riss das ganze Tier entzwei.

Da lachten die Briider nicht mehr und klatschten
auch nicht in die Hande.

Sie stellten Samson ihrer Schwester vor und legten
gute Worte fiir ihn ein, aber nicht, weil sie an die
guten Worte glaubten, sondern weil sie sich vor ihm
flirchteten.

Der Schwester gefiel Samson. Seine Muskeln gefielen
ihr, aber vor allem gefiel ihr seine sanfte Stimme. Sie
hatte sich immer einen starken Mann gewiinscht, der
sie beschiitzt, der aber zugleich sanft zu ihr ist und sie
streichelt, so zart, als wéren seine Hidnde aus Flaum,
den der Wind an ihre Haut tragt. Immer hatte man
zu ihr gesagt: , Siehst du, so einen gibt es eben nicht!
Entweder er ist stark, dass er das Bose in den Boden
haut, dann haut er aber auch dich, oder er ist sanft
wie eine Flocke, dann wischt ihn dafiir das Bose weg,
als wire er tatsichlich eine Flocke. Stark und sanft
in einem gibt es nicht, merk dir das!“ So war immer



gesagt worden. Nun aber sah sie vor sich, dass es so
einen doch gibt.

Sie sagte: ,,Ja, Samson, ich will deine Frau sein. Ich
nehme dich zum Mann.“

Das wurmte die Briider. Sie wussten nicht, woher
Samson seine Kraft hatte, nAmlich von seinen Haaren.
Auf diese Idee wéren sie nie ggkommen, und das
spielt in dieser Geschichte auch keine Rolle, das wird
in einer anderen Geschichte abgehandelt. Sie dachten
und sagten sich: ,,Gut, das mit dem Léwen, das haben
wir mit eigenen Augen gesehen, daran ist nicht her-
umzudeuteln, den hat er auseinandergerissen. Aber
es gibt Tricks. Wir haben schon Manner gesehen, die
haben Feuer geschluckt — und siehe da, es war ein
Trick. Sicher war das mit dem Léwen auch ein Trick.”
Dieser Gedanke beruhigte sie.

Und dieser Gedanke brachte sie gleich auf einen
anderen Gedanken, ndmlich: Wenn wir alle unsere
Freunde zusammentrommeln und ihnen ein ordent-
liches Geld zahlen und ihnen freie Hand lassen,
dann wird diesem dummen Landbewohner gezeigt,
wo der Philister den Most holt.

Zuerst aber war Hochzeit.

Wie man sich denken kann, war den Briidern an ihrer
Schwester ebenso wenig gelegen wie an dem Lowen
aus dem Garten ihres Vaters. Wenn sie zu ihren
Freunden sagten, wir lassen euch freie Hand, dann
meinten sie das auch so. Und die Freunde verstanden
es auch so. Und unter freier Hand verstanden sie zu-
vorderst, dass sie Hand an die Braut legen durften.
Sie entfiihrten sie und taten ihr alles an, was sie in
ihren Kopfen unter dem Begriff ,,antun“ fanden. Und
warteten auf Samson.

Und er kam. Und er tétete alle. Und er fing alle Fiich-
se ein, die in dem Land lebten. Und er ziindete ihre
Schwénze an und jagte sie in die Felder der Philister,
sodass alles Korn verbrannte und sich eine Hungers-
not ausbreitete.

So geht die Geschichte, die nicht in der Bibel steht,
aber in der Bibel stehen konnte, die lange Zeit bei
den Israeliten von Zelt zu Zelt erzahlt wurde, bis sie
in die Stadt Babylon gelangte und von dort in die
Welt hinaus und nach tausend und noch einmal tau-
send Jahren und noch eine Zeit dazu endlich mein
Ohr erreichte und vom Ohr in die Hand und von

der Hand aufs Papier gelangte. Was aber, das wurde
namlich nicht erzahlt, was war mit den Tieren? Den
Lowen, den Fiichsen? Haben die sich das einfach so

gefallen lassen, dass welche von ihnen eingespannt
wurden fiir Angeberei und Rache? — Nein, sie haben
es sich nicht gefallen lassen.

Sie berieten sich und sprachen vor bei dem, der sie
gemacht hatte. Der ist derselbe, der auch uns gemacht
hat. Bei ihm beklagten sie sich.

»lch kann es nicht 4ndern“, sagte der Schopfer. ,Es ist
so. Die Menschen werden euch jagen, den Fuchs und

den Lowen. Sie werden euch jagen, nicht um euch

zu essen, denn euer Fleisch ist nicht bekommlich. Sie

werden euch jagen aus Angeberei und purer Bosheit.

Ich kann es nicht dndern.“

,Gibt es denn“, sagten Fuchs und Lowe, ,,gibt es denn
keine Genugtuung fiir uns?“

Der Schopfer iiberlegte, dann seufzte er: ,Ein kleine
vielleicht.“

,Welche?“, drangten Fuchs und Lowe.

,lch trau es mich kaum zu sagen.

14

»oag es! Sag es uns
»lch trau mich nicht.“

,Bitte!“

,Dass ihr Vorbilder seid.“

,Das verstehen wir nicht“, sagten Fuchs und Lowe.

,Von nun an“, sagte der Schopfer, ,,wenn ein Mensch
besonders schlau ist, wird es heiflen: Er ist schlau
wie ein Fuchs. Und wenn er besonders stark ist, wird
es heifden: Er ist stark wie ein Lowe. Das bedeutet
doch aber: Der Mensch wird nie ein Fuchs sein und
nie ein Lowe. Er wird nur sein wie ein Fuchs und wie
ein Lowe. Mehr*, sagte der Schopfer, , kann ich nicht
fir euch tun.“

Und ihr fragt mich, ob Fuchs und Léwe damit ein-
verstanden waren? Ich antworte: Ich weil3 es nicht.
Fragt sie! Aber geht nicht zu nah an sie heran!

sk Das Horbuch , Mirchen & Sagen. Aufgeschrieben
und erzdhlt von Michael Kéhlmeier“ kann um

18,90 Euro (zzgl. Versandkosten) bestellt werden auf
servusmarktplatz.com/sagen
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Bergwelten

Expedition in den hohen Norden

Auf der Suche nach den schénsten, abgelegensten Platzen der Erde sind
die beiden Abenteurer und Extremskifahrer Matthias ,,Hauni” Haunholder
und Matthias Mayr wieder fiindig geworden: Knapp 800 Kilometer vom
Nordpol entfernt befindet sich die arktische Kordillere, die nérdlichste
Gebirgskette der Welt, auf der kanadischen Insel Ellesmere Island. Allein
dort hinzukommen ist ein Abenteuer flr sich. Von der Herausforderung,

brauchbare Skiabfahrten zu finden, ganz zu schweigen. Der Norden
Ellesmere Islands ist ndmlich nicht nur einer der abgelegensten Orte
dieses Planeten, sondern auch einer der unwirtlichsten. Es herrscht
polares Klima, aufterdem ist die Insel Heimat von Eisb&ren und Polar-
wolfen. Bei ihrer Reise in den hohen Norden erleben die Abenteurer
nicht nur sportliche Tiicken auf hochstem Level, sie treffen auch auf

einheimische Inuit, die sie bei ihrem Vorhaben tatkraftig unterstitzen.

® Montag, 24.2., 21.15 Uhr

Hotel-Legenden

Traditionshiduser im Winter

kulTOUR mit Holender

Eine Kulturreise in die Ostschweiz

Von beschaulicher Tiefschnee-Romantik in Osttirol bis zum
Aprés-Ski-Halligalli in Saalbach - die Hotellerie in Osterreich ist
ein weites Feld. Doch was steckt hinter der Fassade des Erfolgs

im Lande der Fremdenverkehrs-Weltmeister? ServusTV bietet:
ehrliche Einblicke, traurige Schicksale, dunkle Geheimnisse und
heitere Anekdoten. In Staffel 6 unter anderem mit dabei: das Hotel
Pichlmayrgut in Schladming, das Hotel Blaue Gans in Salzburg und
das Hotel Hinterhag (Bild) in Saalbach.

@ Freitag, 28.2.,22.25 Uhr

124 Servus

Das Theater St. Gallen steht im Mittelpunkt von loan Holenders Ost-
schweiz-Kulturreise. Operndirektor Peter Heilker l1adt etwa zu einer
Neuinszenierung von Gounods , Faust” im ,Grofsen Haus". Weiters
besucht Holender die nahe gelegene Tonhalle, um dem Saint-Saéns-
Klassiker ,Karneval der Tiere" zu lauschen; die ,,Lokremise”, die dem
Theater St. Gallen als Experimentierwerkstatt dient; die , Kellerbiih-
ne”, die sich auf Kleintheater und Kabarett spezialisiert hat; und das
Figurentheater (Bild), einen Ort voll Poesie und Humor.

@ Freitag, 14.2.,23.25 Uhr

FOTOS: GUNTHER GOBERL, SERVUS TV/VALENTIN WEINHAUPL/GEMINISTV
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bauen + @
wohnen
Salzburg

Die internationale Messe fiir Bauen, Wohnen und Energiesparen.

06.-09.02.2020

Messezentrum Salzburg

@ bauen-wohnen.co.at

&FISCHEREI

32. Internationale Messe fiir Jagd,
Fischerei, Abenteuer, Natur & Reisen

20. - 23.02.2 020 Jetzt glinstiges

Messezentrum Salzburg Online-Ticket
sichern!
ONLINE-TICKET —
NSE!AET% 183:5900 hohejagd.at
@ hohejagd

HOLZWELT WOHNART (2 Reed Exhibitions* Q\ Reed Exhibitions" diehohejagd

. MIT SCHNEIDBRETT AUS KIRSCHHOLZ
Erhéltlich um €149,- Erhaltlichum €35,-

o
7 J_W ZIRBENBROTKASTEN i | - SALZ- & PFEFFERSTREUER
- = : —_—

servusmarktplatz.com
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WELLNESSAUSZEIT 2020

giiltig bis 01.11.2020

- 2x Ubernachtung in der gebuchten Wohlfiihlkategorie

+ 2 x abwechslungsreiches Friihsttick vom Biifett

« 2 x Genuisslicher Nachmittag von 14.00 — 16.00 Uhr

« 2 x abends kulinarisches 4 - Gang Mend + Salatbufett

« 1 x Teilkérper Massage (25 Min. )

+ 1 x Meersalzpeeling ( ca. 15 Min.)

+ Wellness und Erholung auf 1500 gm

« Relaxkdrbchen mit Bademantel erwartet Sie am Zimmer
- BegriiBungsgetrank

LANDREFUGIUM * kK

OBERMU({ER

WELLNESS & BALANCE HOTEL

Landrefugium Obermiiller e. K. | Wolfgang Obermiiller
Sonnenweg 12| 94107 Untergriesbach

Tel. 00 (49) 8593 /90050 | info@balancehotel-obermueller.de
www.balancehotel-obermueller.de

Bad Fussing

,I p-P.ab \\
\\ 269€ II

N
P
S —

KURZURLAUB 3 FUR 2 IN 2020

glltig bis 21.12.2020 (Anreisetag: So, Mo, Di)

« 3x Ubernachtung in der gebuchten Wohlfiihlkategorie

+ 3 x abwechslungsreiches Friihstlick vom Biifett

+ 3 x Genlsslicher Nachmittag von 14.00 - 16.00 Uhr

« 3 x abends kulinarisches 4 - Gang Menu + Salatbiifett

« 1 x Beautybehandlung fiir Sie und Ihn 30 Min.

» Wellness und Erholung auf 1500 gm

« Relaxkérbchen mit Bademantel erwartet Sie am Zimmer
« BegriBungsgetrank

Bayer.  /\valdkirchen
Wald  /Hauzenberg

OSTERREICH
Muhlviertel

OSTERREICH .
Inz
Scharding
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Wanderkatalog 2020 von Eurohike
Ideen flir den Wanderurlaub

Stressfrei wandern, individuell und unkompliziert —
das ist Wanderurlaub mit Eurohike.
Ausgewihlte Wohlfiihl-Unterkiinfte, die schénsten
Routen, informative Reise-Unterlagen und
verlisslicher Gepicktransfer in ganz Europa inklusive.
Fur alle Reise-Ideen gleich den Katalog 2020
gratis anfordern!

office@eurohike.at | eurohike.at

ANZEIGE

Kastenfenster
Original aus feinjéhriger
Lirche mit dem Stil
entsprechenden
Beschligen, hergestellt
in der Holzwerkstatt
und Beschlige-
Manufaktur Wieser
in Adlwang.

Die Vorteile vom Kastenfenster erfahren Sie unter
Tel.: +43/7258/54 25. wieser-antik.com
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5Tage buchen & nur 4 TAGE BEZAHLEN

DAVON EIN TAG MIT FRUHSTUCK GESCHENKT!

IM ANGEBOTSPREIS ENTHALTEN:
-5 S et
Preis pro Person und Pauschale
+ Kurtaxe 2,40 € pro Tag/ pro Person
GlasHotel « Werner Wittke
Hochstrasse 45 - 94227 Zwiesel

09922/8540 - www.glashotel.de

Unser Licht hat Tradition

Drechslerei Neuhofer ist die erste Adresse,
wenn es um Licht und Leuchten mit Tradition
geht. Besonders die nach alter Tradition hand-

gehackten Altholz-Lampen sorgen fiir einen
stilvollen Look nach alpenlindischem Vorbild.

Sie sind rustikal, aber nicht altbacken und

passen zu jedem Einrichtungsstil.

Jede Lampe ist ein Unikat und mit einer Fille
verschiedener Gliser und Schirme kombinierbar.
Zur Oberflichenbehandlung der Lampenfiifie
werden ausschlieflich 6kologisch einwandfreie
Woachse und Ole verwendet.

Die Hélzer stammen aus der Region
Chiemgau und Berchtesgadener Land.
Finden Sie bei Drechslerei Neuhofer

die Lampe, die am besten zu Thnen passt.

Jetzt mit vergrofiertem Ausstellungsraum

in Ruhpolding, Zell 11.

Drechslerei Armin Neuhofer
D-83324 Ruhpolding
drechslerei-neuhofer.de
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Harald Nachforg

DARF ICH BITTEN?

Kannst dich noch erinnern? Die Tanzschule!

E s war peinlich. Die Susi
fliisterte mir etwas ins
Ohr, ich nickte, daraufhin lie®
sie meine Hand los, entfernte
sich hiiftwackelnd ein paar
Schritte, drehte sich dann aber
blitzschnell um und sprang

mich an wie ein hungriger
Panther.

Als wir beide verdutzt am Bo-

den aufschlugen, gehorte ich

ténzerisch bereits zu den Fortgeschrittenen. Das
kleine Missgeschick ergab sich blof3 durch die laute
Musik. Ich dachte, die Susi flirtet mit mir und sagt
was Nettes, sie wollte allerdings eine Akrobatik-
figur ausprobieren, die wir im Rock-n’-Roll-Kurs
gelernt hatten.

Ja, die Tanzschule. Natiirlich musste auch ich eine
besuchen. Gehort zur Allgemeinbildung, meinten

die Eltern. Und der Vater zwinkerte mir schelmisch
zu. Als leidenschaftlicher Tanzer war er bei den
Damen heif$ begehrt. Und er liel auch keine sitzen.
Man darf sagen, dass er deswegen ein bissl als Frauen-
schwarm galt.

Ich weniger. Und im Kreis drehte ich mich auch nicht
so gerne. Mein Freund, der Kurt, und ich safen lieber
im Hotel Intercontinental im Café Vienna und mach-
ten auf grolRer Maxi. Uns gehort die Welt und so.
Wenn unsere Eltern das gewusst hétten! Die hatten
uns um ein Heidengeld in der Tanzschule Frénzl an-
gemeldet — damals héartester Konkurrent zur Kader-
schmiede Elmayer —, wir bevorzugten es aber, die
Stadt und deren bessere Etablissements zu erkunden.
Das bot sich auch insofern an, als wir ohnedies
g’schniegelt und g’striegelt im Anzug steckten.

Im Gegensatz zum Kurt sah ich in meinem iibrigens
besonders affig aus. Er war aus flaschengriinem

Samt, dazu trug ich ein wein-
rotes Mascherl, das die Grofe
eines Flugzeugpropellers hatte,
und natiirlich weile Hand-
schuhe. Die waren Pflicht. Denn
wenn du mit dem anderen Ge-
schlecht Kontakt aufnimmst,
nur um auf dessen Fiillen
herumzutrampeln, schwitzt

du natiirlich wie ein Schwein.

Oder wenn du zu formvoll-
endeter Konversation gezwungen wirst. Da konnten
die Hande schon feucht werden. Die meisten von
uns Helden waren ja maulfaul und in engem Korper-
kontakt mit weiblichen Rundungen auch nicht gerade
reich an Erfahrung.

So gesehen war mein auffélliges Outfit ein Segen.
War ich im Tanzsaal anwesend, hiel} es nicht selten:
,Der Herr mit dem flaschengriinen Anzug bitte zu
mir!“ Und schon nahm mich ein Ballettmeister oder
sonst ein Kénner in den Arm und zeigte vor, wie man
sich geschmeidig zur Musik bewegt und dabei auch
noch im Takt bleibt. Schritt — Schritt — Wieeegeschritt.
Oder: Seit — rechts — vor — gurtick und Cha-Cha-Cha.

Netterweise nahmen die Drill Sergeants dabei den
Part der Frau ein, sodass ich trotz haufiger Fehl-
stunden bald ganz passabel schwofte, wie man im
Plattdeutschen sagt. AuSerdem hatte ich das Gliick,
bei der Damenwahl stets von der reschen Gerti
(Spitzname: der General) auserkoren zu werden. Mit
zackigen Befehlen und fest an ihren Busen gedriickt,
mandvrierte sie mich {ibers glatte Parkett. Jeder
Widerstand war zwecklos, aber ich lernte viel von ihr.
Und brillierte bald nicht mehr nur beim Vogerltanz.

Heute darf man sogar einen eingekreuzten Links-
walzer von mir erwarten. Und dass ich genau zuhore,
wenn mir eine Frau etwas ins Ohr fliistert.

FOTO: KEYSTONE PRESSEDIENST; ILLUSTRATION: ROLAND VORLAUFER
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Die Heimat des Handwerks

Sabine Stadlober
Handwerkerin aus Bruck an der Mur

«Das schénste Kompliment ist, wenn
Kunden erzihlen, dass die Kinder in
der Nacht viel ruhiger sind oder sogar
durchschlafen”, so Sabine Stadlober.
Dann weif} sie, dass sich die Arbeit

~ gelohnt hat. SchlieBlich steckt sie
viel Herzblut in jedes ihrer Produkte.

< STILLKISSEN MIT ZIRBE

=\ i Gefullt mit Zirbenflocken und
N S Schafwollbéllchen fiir eine
entspannte Stillzeit. Handgefertigt
J ' im oberen Murtal. Fur €99,-

© DORIS HIMMELBAUER

Ihr Online-Shop fiir handgefertigte Unikate aus dem Alpenraum.

servusmarktplatz.com

Kl /servusmarktplatz, telefonisch bestellen unter: +49/89/2555 29 55
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HIER REGIERT DIE KULTUR
Im mérchenhaft schonen Schloss von Mafibach in Unterfranken wird seit 60 Jahren Theater
gespielt. Drei Bithnen gibt es, eine davon unter freiem Himmel. Die Schauspieler kommen
besonders gerne hierher, weil sie in den alten Gemauern auch gemeinsam wohnen kénnen.
Vorhang auf flr einen Ort, an dem Kultur zum einzigartigen Gemeinschaftserlebnis wird.

FRISCH AUS DEM TEICH IN DER LEDERSCHNEIDEREI
Im altehrwirdigen Wirtshaus des Nutzel- Mitten in Regensburg fertigen Jonas Mumm
Hofs bei Erlangen bringt Familie Oberle (Foto) und Christoph Mandl in ihrer Werkstatt
den Klassiker Karpfen blau auf den Tisch. feine Girtel und Geldborsen aus Bio-Leder.
Der Fisch stammt aus der eigenen Zucht. Jedes Modell ist reine Handarbeit.

SERVUS IN STADT &LAND erhalten Sie jeweils am Monatsende im gut sortierten Zeitschriftenhandel,
im Einzelhandel oder bei Tankstellen.

DIE DIGITALE SERVUS-WELT: Alles, was das Leben schoner macht, finden Sie auf servus.com/magazin.
Sie kénnen sich unsere Geschichten auch gratis aufs Mobiltelefon schicken lassen. Wie es geht, erfahren Sie unter
servus.com/servus-whatsapp. Oder Sie folgen uns auf Social Media: r(.'j.J ¥ ﬂ@u
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MEIN SERVUS FUR DAHEIM

12 Ausgaben + Buch ,, Die Naturapotheke"
far nur € 48,90

Uberliefertes und neues Wissen {iber
heimische Heilpflanzen auf mehr als 190 Seiten
(Hardcover, 23x30cm), gibt es
als Geschenk zum Abo.

Kurzabo

3 Ausgaben 15 Ausgaben zum Preis von 12
far nur €12,90 far nur € 48,90

Ihr Vorteil:

3 Hefte

Telefon: 089/858 53-567 | E-Mail: abo@servusmagazin.de
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