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DIE WEITE LAND-KUCHE

Besuch in den Regionen
Wie Boden und Historie die Genusskultur
Niederosterreichs pragten und wo sie
heute erlebbar ist.

— S.2 —

LANDGASTHAUS STADLER

Aus dem Krautergarten
Wie Markus und Sabrina Stadler eine
Jahrhunderte alte Burgtaverne in ein

bliihendes Paradies verwandelten.

— S.6 —

WIRTSHAUSER FUR RADLER

Genuss auf zwei Radern
Warum Niederosterreich ein Radlparadies
ist und welche Wirtsleute ein besonderes

Herz fiir Radfahrer haben.

— 8.8 —

RENATE
SCHAUFLER:
MOSTVIERTLER
HAUBEN -
KOCHIN

fiir das barigste Wirtshaus

NIEDEROSTERREICH
Einfach erfrischend.

des Mostviertels.

Wie Renate Schaufler bei Barenwirt Erich Mayrhofer zur erfolgreichen
Zwei-Hauben-Ko6chin des Mostviertels wurde und warum das
Gulasch ihres Souschef Markus Hofschweiger das beste weit und breit ist.
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Ob Tagesausflug,
kulinarische Reise oder
Kulturbesuch im Wirts-
haus: Die Kiiche des
weiten Landes lasst sich

auf viele Arten erleben.

Ehrlich, inspirierend,
traditionell, dabei stets
bodenstandig und zwi-
schendurch lGberraschend
experimentell — die Koch-
kunst niederdsterreichi-
scher Wirtinnen und Wirte
lasst keine Wiinsche offen.

(W:”, ity

Vielfalt, die man schmecken kann: Regio-

nale Produkte bilden die kulinarische Basis
des weiten Landes Niederdsterreich. Die
lasst sich erleben und erschmecken — zum
Beispiel bei kulinarischen Reisen durch
eine der sechs Regionen im weiten Land.

D ie Wachauer Marille, der Weinviertler Veltliner, der

Waldviertler Karpfen oder die Mostviertler Birne —
die Produkte und Regionen Niederdésterreichs sind
vor allem eines: abwechslungsreich. Was das weite Land
Niederosterreich auszeichnet, ist seine Vielfalt. Das betrifft
die Kulinarik und die Weinkultur ebenso wie die grol3e
Produktvielfalt. Boden, Klima und die Menschen, die sich
iber die Jahrhunderte hier angesiedelt haben, brachten jene

Bandbreite an Gerichten hervor, die heute so geschatzt wird.

Erlebbar wird die Vielfalt des weiten Landes nicht nur beim
Wirtshausbesuch, bei der Weinverkostung oder beim Ein-
kauf im Hofladen - wer sich zurticklehnen mochte, lasst sich
von kulinarischen Reisen in die sechs Regionen mitnehmen
und geniel3t Genuss und Kultur in zwei- bis dreitdgigen
Rundreisen durch das weite Land.

Kleine Bodenkunde der Regionen

Die unterschiedlichen Bodenbeschaffenheiten und das regio-
nal typische Klima sind Grund fiir den Reichtum an Boden-
friichten: Das Waldviertel ist gepréagt von der Bohmischen
Masse und einem raueren Klima. Neben Pilzen und Beeren
aus dem Wald gedeihen hier Mohn, Erdépfel und Roggen.
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Viel milder geht es im Mostviertel siidlich der Donau
zu: Sanfte Hiigel und Streuobstwiesen pragen das Land-
schaftsbild. Das Wiener Becken ist eine weite Tiefebene, die
sich zwischen den Alpen und den Karpaten in Osteuropa er-
streckt und einst vom Urmeer bedeckt war. Zurtick blieben
hier die fruchtbaren Béden des Marchfelds und des Wein-
viertels, die ideal sind fiir Kiirbis, Getreide und den beliebten
Spargel. Die Bodenfriichte und Spezialitaten der Regionen
werden regional gefeiert: »Haubenkoch trifft Hiittenwirt«

in den Wiener Alpen, »Tafeln im Weinviertel«, das »wachau
GOURMETfestival«, »Waldviertel — ganz mein Geschmack,
die Genussmeile im Wienerwald und die »Mostviertler
Feldversuche« 6ffnen die kulinarische Schatzkammer der
Regionen Niederdsterreichs und laden zur Verkostung ein.

Geschichte des weiten Landes

So pragend die Geologie und die Bodenbeschaffenheiten
fir die Geschichte der Landwirtschaft sind, so einflussreich
waren die gesellschaftlichen Entwicklungen fiir deren Kiiche.
Volkerwanderungen, Belagerungen und Besiedelungen hin-
terlieBen ihre Spuren. Siedler aus allen Landen brachten ihre
Rezepte und oft auch fremde Kulturpflanzen mit. So fand die
Marille erst Ende des 19. Jahrhunderts aus dem armenischen
Hochland in das malerische Donautal. Durch Niederoster-
reich verlaufen seit jeher wichtige Handelsrouten, und so
waren Handelreisende seit Jahrhunderten wichtige Kunden,
die in den Gasthofen und Unterkiinften entlang der Strecke
einkehrten. Schon damals etablierte sich jene gelebte Gast-
freundschaft, die bis heute in Niederosterreich hochgehalten
wird. Heute kombinieren die Gaste ihren Tagesausflug mit
Wirtshausbesuchen oder buchen mehrtagige kulinarische
Rundreisen, bei denen in zwei bis drei Tagen tief in die Be-
sonderheiten des weiten Landes geblickt wird.

Gelebte Gastfreundschaft

Die regionale Kiiche erfand sich im Laufe der Jahrhunderte
immer wieder neu. Viele Wirtshduser bestehen seit Gene-
rationen und kénnen aus erster Hand berichten, wie sich
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die Hauser und ihre Ktichen im Laufe der Jahrzehnte und
Jahrhunderte veranderten. Im Gesprach wird die lebhafte
Geschichte des weiten Landes verstandlich: Die Wirts-
leute von heute verbrachten ihre Kindheit oft in der Stube
und sind selbst Teil der steten kulinarischen Verénderung.
Bodenstandiges wird modern interpretiert, Regionales mit
internationalen Einfllissen neu erfunden. Jedes Gericht
transportiert damit ein Sttick Erdgeschichte und ein Stlick
regionale Menschheitsgeschichte.

Regionale Produktvielfalt

In Niederd6sterreich ist man sich der
Vielfalt bewusst und weil3 diese auch
im Wirtshaus einzusetzen. Wirtshaus
und Ackerland befanden sich histo-
risch stets in geographischer Ndhe, im
weiten Land werden diese Bande auch
heute noch gelebt. So ist das kulina-
rische Angebot in den Wirtshausern
immer an die regionalen Erzeugnisse
angelehnt. Wer sich beim Besuch im
Wirtshaus in einem giinstigen Mo-
ment nach der Herkunft der Zutaten
erkundigt, dem kann es passieren,
dass sich Wirt oder Wirtin bei einem
Glas Wein zu Tisch gesellt und tiber
die Pastinake in der Hauptspeise zu
philosophieren beginnt.

Genuss der Weinkultur

Innerhalb der breiten Produktpalette
Niederosterreichs ist der Wein sicher-
lich der prominenteste Vertreter nieder-

Millionen Hektoliter Wein. Diese Zahlen machen deutlich,
wie stark die Weinkultur in Niederosterreich verankert ist.
Dabei nimmt das Weinviertel mit 14.000 ha den grofSten
Teil der Weinbauflache Niederosterreichs ein. Nicht um-
sonst bildet der Wein einen wesentlichen Genussaspekt
des weiten Landes, den es auf den kulinarischen Reisen, in
den Wirtshadusern oder beim Winzer direkt zu erleben gibt.

Mehr zu den kulinarischen Reisen unter:
niederoesterreich.at/kulinarik

Fotos: © Niederdsterreich Werbung/Sophie Menegaldo (Puchegger), OW/Lisa Eiersebner (Birnen), Julius Hirtzberger (rechts oben), MXR Productions (Kultur im Wirtshaus)

Auf ein Wort mit
dem Wirten: Bei den
Kulturbesuchen im
Wirtshaus fihlen
bekannte Gesichter
Osterreichs der
regionalen Kulinarik
auf den Zahn. Dabei
dirfen der Witz und
ein Glas Wein nicht
fehlen.

osterreichischer Genusskultur. Rund 2.700 Weingtiter pro-
duzieren auf 27.160 Hektar Weinbaufldche jdhrlich rund 1,6

Wirtshaus

IM FOKUS:
WEIN, GENUSS
UND GAST-
FREUND -
SCHAFT

Veltlinerverkostung im
Weinviertel oder Besuch in
einer Whiskeymanufaktur des
Waldviertels: Auf einer kuli-
narischen Reise lassen sich
Kulinarik, Produktvielfalt und
Gastfreundschaft des weiten
Landes hautnah erleben.

Kultur
im Wirtshaus

Film ab:
Promi-Besuch
im Wirtshaus

Die besten Gerichte bendétigen die e
besten Produkte. Deswegen ver-
trauen die Wirtshauser des weiten
Landes auf regionale Lieferanten,
bekannte Veredelungsbetriebe und
langjahrige Partnerschaften. Einen
Blick hinter die Kulissen der Produk-
tion gibt es neben den Wirtshaus-
videos in begleitenden Portraits. Da
stellt sich etwa das Weingut Fidesser
vor, das biodynamischen Wein pro-
duziert, Raucherschinkenproduzent
Betram Roysky erlaubt einen Blick

in die Raucherkammer, Wildlieferant
Hubert Hofmann ladt in die Jagd-
reviere des Habsburg Lothrin-
gen’schen Gut Persenbeug
ein, und die Grubers

am Knofihof erzahlen

vom heimischen

Knoblauchanbau. 3

Zu sehen auf:
niederoesterreich.at/
kultur-im-wirtshaus

V ier Wirtshduser, vier besondere regionale Produkte
und jeweils zwei prominente Gaste an vier Abenden,

die ganz im Zeichen der kulinarischen Kiinste stehen:
Dabei entstanden vier Filme, in denen den Wirten genau auf
die Finger und gemeinsam mit den Gasten ins Glas geschaut
wird. Das ergibt spannende Einblicke in die Welt der Gastro-
nomie und der regionalen Kulinarik.

Da sind etwa Manuel Rubey und Robert Stadlober, die sich
beim Puchegger-Wirt ein Glas Veltliner schmecken lassen
und sich vom Wirt die Besonderheit des selbst gemachten
Réaucherschinkens erklaren lassen. Es treffen sich die beiden
Burgschauspielerinnen Bibiana Beglau und Mavie Horbiger
auf ein Glas naturtriiben Bio-Wein und unterhalten sich
mit dem Koch (iber vegetarische Kiiche und kulinarische
Quereinstiege. Dirk Stermann und Adele Neuhauser treffen
sich im Gasthof Kalteis und sinnieren tiber die Schonheiten
des weiten Landes und meinen dabei ausnahmsweise nicht
nur die kulinarischen Gentisse. Und Rapperin Yasmo und
Schauspieler Faris Rahoma genie3en das ihnen Kredenzte
mit allen Sinnen, wahrend sie sich tiber Fleischkonsum und
Regionalitédt austauschen.

Wie nah sich Produktion und Gastronomie sind, zeigen die
Seitenblicke der Filme auf die Produktions- und Verede-
lungsbetriebe. Dabei wird deutlich, dass die Wirtshauser
und ihre Lieferanten oft sogar familidre Bande haben oder
seit Jahrzehnten zusammenarbeiten. Dies sind die kleinen
Geheimnisse hinter den kulinarischen Hochstleistungen
der »Kultur im Wirtshaus«, und die werden in den Videos
und kurzen Portraits geliiftet. In den Gesprachen mit ihren
Gasten unterhalten sich die Wirte (iber Nachhaltigkeit,
Regionalitét, Verlasslichkeit und Freundschaft und vermit-
teln dabei das ganz besondere Gefiihl im Wirtshaus.




D reiunddreifig Jahre im selben Betrieb - das ist heut-
Zutage, im Zeitalter des Job-Hoppings und der bunt

zusammengewdlrfelten Quereinsteigerberufslauf-

bahnen, ein bemerkenswerter Rekord. Noch auf3ergewhn-
licher ist eine solche Karriere allerdings in einer Branche,
in der wohl kaum jemand ein Arbeitsleben lang einem
einzigen Betrieb treu bleibt: der Gastronomie.

Dort wo andernorts die Mitarbeiterloyalitat heute eher
gering ist, zeigt sich beim Barenwirt in Petzenkirchen ein
anderes Bild. Denn hier beweist ein harmonisches Viererteam

Beim Barenwirt in
Petzenkirchen sorgen
zwel Generationen als

harmonisches vier-
kopfiges Dreamteam
flir ein paradiesisches

Gasthauserlebnis
und fir das sensatio-

nellste Gulasch
der Region.

iber zwei Generationen hinweg,
dass es auch ganz anders geht. Das
liegt einerseits daran, dass Baren-
wirt-Chef Erich Mayrhofer schon
seit Jahrzehnten darauf bedacht ist,
nicht nur ein exzellentes Gasthaus,
sondern auch einen vorbildlichen
Ausbildungsbetrieb zu fiihren. Und
andererseits beweist Kiichenchefin
Renate Schaufler, die 1989 als Lehr-
ling in den Betrieb einstieg und die
heute, dreiunddreif3ig Jahre spater,
als angesehene Zwei-Hauben-K6-
chin des Mostviertels einen fast
schon legenddren Ruf genief3t, dass
Bestandigkeit eines der allerbesten
Erfolgsrezepte ist.

Das spiirt man nicht nur bei
der dul3erst familiaren und herz-
lichen Atmosphére, die einen als
Gast beim Barenwirten empfangt,
das schmeckt man vor allem auch -
z.B. beim weithin beriihmten Gu-
lasch des Hauses, das die strenge
Jury der Niederosterreichischen

Wirtshauskultur in einer Blindverkostung zum allerbesten
seiner Art kirte. Genauso wie in Renate Schauflers langjahri-
ger Berufslaufbahn steckt auch in diesem Klassiker viel Zeit,
viel Sorgfalt und viel Liebe — und neben bestem Wadschin-
ken vom Kamptaler Kult-Fleischer Hollerschmid zusétzlich
auch eine gehorige Portion Zwiebel. Denn Souschef Markus
Hofschweiger, auf den das sensationelle Rezept zurlickgeht,
bricht fiir sein Superlativgulasch ebenso mutig wie souve-
ran mit den althergebrachten Regeln. Wahrend die meisten

Kuichenbibeln als goldene Regel ein Fleisch-Zwiebel-Verhaltnis

von eins zu eins predigen, wagt er sich an eine duf3erst grof3-
zligige Zwiebeldosierung heran, die nicht allzu weit von der
Zwei-Drittel-Marke entfernt liegt — »die wichtigste Voraus-
setzung fir einen samigen, aromatischen Saft«, verrat Renate
Schaufler das kleine Kiichengeheimnis.

Man wiirde der exzellenten Zwei-Hauben-Kiiche des
Bérenwirten allerdings keineswegs gerecht werden, wiirde
man unentwegt nur vom Gulasch reden. Denn Renate
Schaufler hat gemeinsam mit ihrem Kiichenteam den
klassischen Petzenkirchner Landgasthof zu einer nieder-
osterreichischen Kulinarikinstitution hochgekocht, deren
Ruf weit Uiber die Region hinausreicht. Rare Spezialitdten
wie ein gebackenes Rehbeuscherl auf Schwammerlsauce
mit Schwarzen Niissen stehen hier beispielsweise genauso
auf der Karte wie rustikale Klassiker, etwa die zart ge-
schmorten Schweinsbackerln vom Otscherblick-Schwein
mit Rahmkohl und flaumigen Erdépfelgnocchi. Wer’s etwas
leichter liebt, wird mit feinstem regionalen Fisch — Bach-
saibling oder Forelle aus Neubruck - verwohnt.

Und fiir die stetig wachsende Schar an Gasten, die auf
Fleisch verzichten mochten, bereitet Renate Schaufler z.B.
kostliche Bérlauchtascherl oder saisonal variierte Einkorn-
Risotti zu, jetzt im Friihling auch ideal kombinierbar z.B. mit
Spargel. Regionalitét, Saisonalitdt und Nachhaltigkeit stehen
auch bei Rind, Schwein, Kalb, Kitz und Wild auf dem Pro-
gramm, die konsequent nach dem Nose-to-Tail-Prinzip ver-
arbeitet werden. Beim Thema Gemiise ist der Kiichenchefin
ibrigens die Vielfalt des Farbenspiels und der Texturen ein
besonderes Anliegen: So werden etwa Sellerie oder Topi-
nambur mit Vorliebe als Dreieinigkeit von wiirziger Creme,
knusprigen Chips und bissfestem Schmorgemiise serviert
und je nach Rezept und Saison gerne auch mit zart ge-

bratenem Fisch kombiniert. AulSergewo6hnliche Kreativitét,

gepaart mit landlicher Bodensténdigkeit, beweist auch

Landgasthof Barenwirt

Ybbser StraBe 3

3252 Petzenkirchen

barenwirt.at

ZWEI
GENERATIONEN
IM VIER-
KOPFIGEN
TEAM
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Wirtshaus

Neben exzellenter regionaler Wirtshausktche
bietet Barenwirt Erich Mayrhofer mit funf
Gastraumen und einem groBen Gastgarten
auch ein gediegenes Ambiente fur viele
besondere Anlasse — von der Hochzeit fur
200 Personen bis zum gemutlichen Zusam-
mensein im zUnftigen Stlberl.

Fotos: © Niederdsterreich Werbung/Mara Hohla (Portrait Renate Schaufler, Speisenfotos), Daniela Fihrer (Team Barenwirt)

eine besondere Spezialitdt des Hauses: Gebratener Pet-
zenkirchner Bauernschafkése, der im Kletzenbrot-Mantel
zubereitet und mit roter Riibe, Apfel, Birne, Weintrauben
und Nssen serviert wird. Und wenn man der Kiichen-

chefin beim gut gelaunten Plaudern zuhort, dann klingt Zwei Hauben, zwei Kiichen-

. . _ linien: Einerseits pflegt man
das Erfolgsrezept hinter dem Zwei-Hauben-Gasthaus boim Baronuirt die klassisohe
im Grunde ganz einfach: »Jeder von uns kocht, was ihm Wirtshausklche mit Gulasch,

e . Beuschel, Schnitzel & Co.
am besten schmeckt. Bei mir sind es vor allem Fisch und Und andererseits die boden-
. . . e . _ standig innovativen Kreatio-
Gemlise, bei Markus Hofschweiger natlirlich sein Gu nen von Renate Schaufler und
lasch und der Schwerpunkt Fleisch und bei Saucier Peter ihrem Kichenteam, bei denen
. . auch das vegetarische Herz
Scherz seine ausgetliiftelten Saucen.« héher schlagt.

Und nattirlich ware das Erfolgsteam des Barenwirten
nicht komplett, wenn Erich Mayrhofer nicht bereits seit 1982
den seit fiinf Generationen bestehenden Familienbetrieb
mit groBer Leidenschaft und viel Gesplir fiir den richtigen
Mix von Tradition, Gegenwart und Zukunft leiten wiirde. Als
echter Nachhaltigkeitspionier tragt sein Betrieb schon seit
2005 das Umweltzeichen und erhielt 2006 den Klimaschutz-
preis. Und da man beim Barenwirten ein waches Auge fiir
aktuelle Trends hat, bietet das Getrankeangebot keineswegs
nur eine flinfundzwanzigseitige Weinkarte, die sich wie ein
Who's Who der 6sterreichischen und internationalen Wein-
szene liest. Denn immer mehr Géaste
verlangen nach qualitatsvollen
Alkoholalternativen — und fiir die
gibt’s ein erlesenes Angebot von
der Saftemanufaktur Brandhof aus
Wieselburg. Mit seinem Restimee
zum vierzigjahrigen Jubildum als
Wirt bleibt Mayrhofer allerdings
trotz aller Innovationen und Aus-
zeichnungen ganz bescheiden am
Boden: »Auch mit zwei Hauben
sind wir noch immer ein ganz
normales Wirtshaus fiir jedermann
geblieben. Aber halt ein Wirtshaus,
das ein bisserl anders kocht.«

Das barige Erfolgsquartett
von Petzenkirchen: Kichen-
chefin Renate Schaufler,
Chef und Inhaber Erich
Mayrhofer sowie Souschef
Markus Hofschweiger und
Sommelier Markus Perger.
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In vierter Generation fiihren Markus und k
Sabrina Stadler das Landgasthaus — seit der vorigen
Generation mit der Spezialisierung auf eigenen
Krauteranbau und Rezepte nach Hildegard von Bingen.
Das kommt bei den Gasten durchwegs gut an.

U mgeben von satten Waldern und mitten im Dorf-
zentrum der Gemeinde Reinsberg liegt das Landgast-

haus Stadler. Seit dem Jahr 1927 begriif3t die Familie
Stadler hier ihre Gaste — damals kam der Urgrof3vater mit
der Kutsche aus dem fernen Oberdsterreich und zog in das
Dorf im Otschervorland. Als Burgtaverne fand das Haus
bereits 1608 erstmals urkundliche Erwdhnung. Ein wenig
stolz ist man hier auf die Jahrhunderte an Wirtshaustradi-
tion, die am historischen Gebélk noch heute abzulesen sind.
Zahlreiche Umbauten und Verdanderungen haben das Haus
seither gepragt, zuletzt wurde aus dem Gastgarten der helle
Veranstaltungsraum »Liebstockl«.

Altes Kréauterwissen auf dem Teller
Im Landgasthaus Stadler wird, wo immer méglich, nach der
Philosophie der Heilgelehrten Hildegard von Bingen ge-

Kréauter und die
Lehren der Hildegard
von Bingen sind im

Landgasthaus Stadler kocht. Ktichenchef Markus Stadler verwendet daher statt

nicht mehr wegzu- . " . .

denken. Rosmarin, WeilBmehl 6fters Dinkel- und Vollkornprodukte, nimmt we-

'CSOPv ia'bf‘vETthm‘at”» niger Salz und aromatisiert gerne mit Zitrone. Auch wenn
urrykraut, Eberraute A R | .

und Minzen — der nicht alle Gerichte nach den Rezepten der Heilkundigen ge-

Grundstock ist im . . .. . . .

cigenen Krautergarten kocht werden kénnen, »in der Basis zieht sich die Hildegard

stets zu finden. durchg, sagt Markus Stadler. Die weiRe Grundsauce etwa

wird immer mit Vollkorn- oder Dinkelmehl, Krautern und

Gewlirzen gemacht. Sie bildet die Basis fiir die Sauce zum
Naturschnitzel oder die Knoblauchsuppe. Hinzu kommen die
vielen Krauter, die schon sein Vater im Krautergarten ge-
zogen hat. Mit Isop, Salbei und Rosmarin setzen die Stadlers
ihre beliebte Krauterpaste an, daneben gibt es stets Thymian,
Currykraut, Liebstdckel, Eberraute und dutzende Minzsorten,
von der Ananasminze bis zur Minzverbene. »Uber 60 Krauter

hat mein Vater zu Spitzenzeiten angepflanzt«, erzahlt Markus
Stadler. Im Friihling wird frisch gesammelter Barlauch auf-
getischt, mit etwas Gliick gibt es Gerichte mit Sauerampfer
oder Hopfenspargel von Waldern und Wiesen der Umgebung.

Tradition iiber Generationen

Urspriinglich vom Vater erlernt, hat sich der Jungwirt nach
der Betriebstibernahme 2014 nach und nach neue Rezepte
angeeignet und ist dabei dem bewahrten Grundstock treu
geblieben. Die Wissenschaft und Philosophie der Hildegard
von Bingen setzt vor allem beim Gesundheitsaspekt an: »In
der Friih sollte man zum Beispiel warm essen und trinken,
damit sich der Magen aufwadrmtc, erklart er. Diesen kénne
man als Wirt zwar nur schwer weitergeben, »aber fiir viele
Gaéste ist es einfach eine interessante Geschichte«, meint er.
Daher versehen die Stadlers ihre Speisekarte, wann immer
es sich anbietet, mit einem Zitat aus den Kochbiichern oder
mit einem kurzen »G’satzl« aus der Philosophie der Heilkun-
digen — Geschichte in kleinen bunten Happchen serviert.

Landgasthaus Stadler

Reinsberg 21
3264 Reinsberg
gasthausstadler.at

Fotos: © Niederdsterreich Werbung/Julius Hirtzberger
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>Wir bereiten
die Gemiise-
safte nach
der Succowell-

Methode zu.«

Markus Stadler
Koch & Wirt

ZUTATEN FUR
4 PERSONEN

50049 Schafweichkase,
in Salzlake gereift
(z.B. Rita’s Burg-Vetta,
ahnlich Fetakése)
2509 Vogerlsalat
je nach Saison
Erdbeeren, Spargel,
Marillen oder Nusse

GEMUSESAFTE
UND -CHIPS

250g Paradeiser
2509 Karotten
2509 Paprika
2509 Mais

Die Succowell-Methode,
nach der auch Markus Stadler
kocht, entwickelte Rainer
Melichar am Nibelungenhof.

Wirtshaus

1 Fir die Gemiisesifte jeweils
separat die Paradeiser und Karotten
mit etwas Wasser, Paprika und Mais
entsaften. Den Saft sehr langsam
einkochen, bis er die gewlinschte
Konsistenz erreicht.

2 Die Trester vom Gemiise
entsaften, fein piirieren, auf eine
Silikonmatte streichen und im
Dorrgerat dorren oder alternativ
im Rohr bei 55 Grad 12 Stunden
lang trocknen. AbschlieBend in
kleine Chips brechen. Die Chips
und die Séfte am besten gleich
in grolBeren Mengen vorbereiten.
Die Séfte halten am besten in
sauberen Glasflaschen und kiihlen
Raumen. Die Chips sollten luftdicht
und zwischen Kiichenpapier ge-
lagert werden.

3 Kurz vor dem Anrichten
den Schafweichkase — Markus
Stadler verwendet daftir Rita’s
Burg-Vetta - sorgfiltig in vier
Scheiben schneiden, mit etwas
braunem Zucker bestreuen und
abflammen.

4 Den geflammten Kase mit
den geschmacksintensiven Séaften
- auf Wunsch auch mit Pesto -
anrichten und mit mariniertem
Vogerlsalat, Gemiisechips und
Kresse garnieren. Gerne auch je
nach Saison mit frischen Erdbeeren,
gegrilltem Spargel, eingekochten
Marillen oder gehackten Niissen
verfeinern.

/

Weitere

Das Wolf

Gourmetmenus mit Zutaten aus
dem eigenen Krautergarten —
hier wird Bodenstandiges mit
gehobener Kidche verknupft.
Ein Geheimtipp unter den aus-
gezeichneten Restaurants.

BahnstraBe 58
3425 Langenlebarn
daswolf.restaurant

x100€

Gasthof Kalteis

3204 Kirchberg
kalteis.at

Der Landgasthof im idyllischen
Dirndltal bietet regional-saiso-
nale Kuche auf héchstem Niveau.
Krauterfee Martina Fischl be-
liefert den Gasthof mit Krautern
und Krauterwissen.

Melker StraBe 10

Gutscheine der Niederosterreichischen
Wirtshauskultur gewinnen!

57&, Wirtshauser mit Krauterkiche

Gasthof Hueber - der Wirt

in Brindl

Beim Top-Wirt-Sieger des Jahres
2020 finden nicht nur beste heimi-
sche Produkte den Weg in die
Wirtshausklche 2.0% sondern
stets frische und von der Wirtin
selbst gepflickte Wildkrauter.

3282 St. Georgen an der Leys 18
hueberderwirt.at

Landgasthaus Planer

LAllerlei Grinzeug von Haus und
Hof* wandert in die stets frisch
gekochten und saisonal-regio-
nalen Spezialitaten. Dazu gibt’s
hausgemachte Tees und Safte.

Rammersdorf 5
3231 St. Margarethen

an der Pielach gasthaus-planer.com

Teilnahme unter www.wirtshauskultur.at/
gewinnspiel bis 31. August 2022.

Die Gewinner werden schriftlich verstan-
digt. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen,
Barablose nicht moglich. Daten werden nur
fur die Verstandigung der Gewinner verwendet

Wer hat die Succowell-Methode erfunden?

A  Markus Stadler

B  Hildegard von Bingen

und nicht an Dritte weitergegeben. Automati-
sierte Eintragungen werden von der Teilnahme
ausgeschlossen und rechtlich verfolgt.

C ’ Rainer Melichar www.wirtshauskultur.at/gewinnspiel



https://www.wirtshauskultur.at/gewinnspiel

Wenn zwei Engel gemeinsam ein
Gasthaus fihren, dann fuhlt man
sich als Gast natirlich wie im
Paradies. Denn Gabriele Engels
feine Regionalkiche und Gerhard
Engels herzliche Gastfreundschaft
machen von der Vorspeise bis
zum Dessert himmlische Freude.

»>Auf den zehn
Top-Radrouten mit
ihren radfreundlichen
Betrieben gibt’s in
Niederosterreich viel
zu entdecken -
kulinarisch genauso
wie sportlich.«

Jochen Danninger
Tourismuslandesrat Niederdsterreich

W as ist noch schoéner als ein Friihlingsausflug per

Rad? Die klare Antwort: derselbe Ausflug - aller-

dings mit einer ziinftigen Rast in einem hervor-
ragenden Wirtshaus, wo man sich fiir die sportlich oder auch
gemiitlich heruntergestrampelten Kilometer und Kalorien
gebiihrend belohnen kann.

Eine der sympathischsten Adressen dafiir ist mit Sicher-
heit der Landgasthof »Zur schénen Wienerin« im kleinen
Ortchen Marbach an der Donau. Denn erstens: Hat man
schon je von einem Gasthaus mit einem verfiihrerischeren
Namen gehort? Zweitens: Wo sonst in Niederosterreich gibt
es ein Gasthaus, das gleich von zwei Engeln zugleich gefiihrt
wird, ndmlich dem Besitzerehepaar Gabriele und Gerhard
Engel? Und drittens: Wo sonst ist der eine dieser Engel eine
wahrhaft begnadete Kiichenchefin? Und der andere ein
leidenschaftlicher und erfahrener Hobby-Radsportler mit
Leib und Seele, der als Wirt ein tiberaus herzlicher Gast-
geber und als Bike-Experte ein willkommener Pannenhelfer
und Tourenratgeber ist?

Besser aufgehoben als in der »Schénen Wienerin«
konnen also hungrige Radler bei einer kleinen Wachau-
tour kaum sein, obwohl: Trotz der idyllischen Landschaft,
die der Wachau zum Verwechseln dhnlich sieht, befinden
wir uns hier genau genommen bereits im geschichts-
trachtigen Nibelungengau. Deshalb kommt beispielsweise
der Schweinsbraten hier auch ordnungsgemaf3 mit Wald-
viertler Erdapfelknodeln auf den Tisch, und auch sonst ist
der regionale Bezug an der Schnittstelle von Waldviertel
und Wachau in Gabi Engels Kiichenlinie rundum spiirbar:
Klassiker wie ein gut gewtiirztes Wachauergulasch oder ein
feines Kalbsbeuschel treffen auf hervorragenden Fisch aus
dem nahen Yspertal, fur Linienbewusste gibt es auch leichte

Niederosterreich hat nicht nur
rund 1.400 Kilometer an Top-Rad-
routen zu bieten, sondern auch
viele hervorragende radfreundliche
Gastbetriebe — darunter auch

zwel ganz besondere.

Der regionale Bezug an der Schnittstelle von
Waldviertel und Wachau ist in Gabriele Engels
Kuchenlinie rundum spurbar: vom exzellent
gewlrzten Wachauergulasch tUber Waldviertler
Fischspezialitaten bis zu flaumigen Marillen-
knodeln und verflhrerischen Desserts.

Landgasthof
»Zur schonen Wienerin“

Marktstraie 1
3671 Marbach an der Donau
wienerin.co.at
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AUCH
DER CHEF IST
BEGEISTERTER

BIKER.

Krumbacherhof

Bundesstralle 19
2851 Krumbach
krumbacherhof.at

Nicht nur auf dem Mountainbike und dem StraBen-
rennrad ist Andreas Ottner ein wahrer Perfektionist:

Auch in der Kiche beweist er viel Liebe zum Detail
und zu ultimativer Qualitat — bei deftigen Gasthaus-
klassikern genauso wie bei feinen Fruhlingsspezialita-
ten, fur die er zum Barlauchpflicken hdochstpersonlich
hinaus in den Wald wandert.

Salatgerichte, und im Friihling haben natlirlich Barlauch,
Spargel und Eierschwammerl in den kostlichsten Varianten
Saison. Selbstversténdlich diirfen bei so viel Wachaundhe
die flaumigen Marillenknédel keinesfalls fehlen. Und damit
der Begriff »Wienerin« im Wirtshausnamen auch ja nicht
vernachlassigt wird, zéhlt ein hervorragendes, mit Senf und
Kren mariniertes und in Schnitzelpanier herausgebackenes
Wiener Backfleisch zu den beliebtesten Gerichten. Hinzu
kommt eine ansehnliche Auswahl hervorragender Wa-
chauer Weine und so manch ausgefallene Bierspezialitét.
Und wenn man nach einer ausgiebigen Mahlzeit nicht mehr
weiterradeln mochte, stehen acht gemiitliche Zimmer zur
Ubernachtung zur Verfiigung - und fiirs Radl eine gerau-
mige und sichere Fahrradgarage, die man bequem mit dem
Zimmerschliissel verschlie3en kann.

In einer landschaftlich ganz anderen Region — aber
mit derselben Herzlichkeit und Gastlichkeit - ist auch der
Krumbacherhof von Karin und Andreas Ottner eine der
beliebtesten Radfahradressen in der Buckligen Welt. Das
hiibsche, moderne Landgasthaus ist vom EuroVelo-9-Rad-

-

Vi,

1 .

weg aus gut erreichbar, denn von Aspang-Markt fiihrt
der Zobernbach-Radweg direkt an Krumbach vorbei. Ein
besonderes Glitesiegel fiir Zweirad-Fans: Der Krumba-
cherhof ist Mitgliedsbetrieb eines fiihrenden europdischen
Fahrradurlaubsguides mit hohen Anspriichen an die
radfreundliche Ausstattung. Einrichtungen wie verschliel3-
bare Fahrradraume, Wascheservice, eine gut ausgeriistete
Werkstattecke oder sogar ein 24h-Schlauchautomat sind
deshalb ein Muss - und da Andreas Ottner auch selbst be-
geisterter Biker ist, sind sowohl Genussradfahrer als auch
Mountain- und Gravelbiker bei ihm bestens aufgehoben,
von technischem Support und Routentipps tiber Top-Mar-
ken-Bikes (auch E-Bikes!) zum Ausleihen bis zur Halb- oder
Ganztagestour mit dem Chef hochstpersonlich.

Nattirlich hat im Krumbacherhof nicht nur das Service-
und Ubernachtungsangebot fiir Radler htchstes Niveau:
Auch die Speisekarte hat es in sich, denn Andreas Ottner
ist nicht nur auf dem Bike ein echter Perfektionist, sondern
auch in der Kiiche. Liebhaber zlinftiger Wirtshausspeziali-
téaten werden hier z.B. mit einem kostlichen, mit Jungzwie-
bel, Paprika, Speck, Geselchtem, Kase und Lauch gefiilltem
Hausschnitzel vom Freiler’s Bio Schwein oder einem grof3-
zUigig portionierten Zwiebelrostbraten vom Beiried genauso
gliicklich wie Gaste, die auf eine gehobene, authentische
Regionalkiiche Wert legen.

Denn gerade auch bei den saisonalen Gerichten spirt
man die grof3e Liebe zum Detail und zu ultimativer Quali-
tat, mit welcher der Kiichenchef zu Werke geht - im Winter
etwa bei den zahlreichen verfiihrerischen Wildspezialitd-
ten, jetzt in der aktuellen Friihlingssaison z.B. beim zarten
Bauernlamm aus der Region, das Andreas Ottner gerne ge-
meinsam mit selbst gepfliicktem Barlauch kombiniert oder
natdrlich auch mit Spargel. Dass nahezu samtliche Zutaten
wie Schwein, Rind, Lamm und Wild von Landwirten aus der
umliegenden Region stammen oder z.B. das Desserteis vom
nahen Eis-Greissler in Kénigsegg,
versteht sich da schon nahezu
von selbst.

Und wer sich fiir seinen
genussvollen Radlausflug in die
Bucklige Welt schon mal vorab in-
formieren méchte, kann Andreas
Ottner bei seinen Touren nicht
nur auf Social Media, sondern
auch auf den gédngigen Bike-Apps
folgen — denn dort ist der sport-
liche Wirt nattirlich ein besonders
aktives Mitglied.

Eine der schénsten Adressen
fir Radler in der Buckligen
Welt: Wahrend Andreas Ottner
seine Gaste mit hervorragen-
der Kiiche und kompetentem
Bike-Know-how verwdéhnt,
sorgt Karin Ottner als Seele
des Hauses fur perfekten und
herzlichen Service.

Weitere Wirtshauser

an ausgewabhlten
Top-Radrouten:

Die zehn Top-Radrouten in Nieder-
Osterreich zeichnen sich durch die
sorgfaltige Instandhaltung der Rad-
wege, eine gut gewahlte Strecken-
fuhrung und eine informative und
durchgehende Beschilderung aus.
Sie fuhren durch die schonsten
Gegenden des Landes.

EuroVelo 9

Auf dieser Route durchquert man
einmal das ganze Bundesland und
lernt dabei die verschiedensten
Seiten Niederdsterreichs kennen.

Gastwirtschaft Neunlauf
WienerstraRe 4

2193 Wilfersdorf-Hobersdorf
neunlaeuf.at

Kamp-Thaya-March-Radroute
Eine der schonsten Radstrecken
Osterreichs, die auf mehr als 400
Kilometern entlang idyllischer
Flusslandschaften fuhrt.

Landgasthof Mann
3573 Rosenburg 51
hotelmann.at

Ybbstalradweg

Ein Highlight im Mostviertler
Radwegenetz: familienfreundlich,
genussreich und mit abwechs-
lungsreichem Streckenverlauf.

Schlosswirt Waidhofen
Schlossweg 1

3340 Waidhofen an der Ybbs
schlosswirt-rothschild.at

Iron Curtain Trail

Der erlebnisreiche europaische Rad-

fernweg entlang den Spuren des
ehemaligen Eisernen Vorhangs.

Stadtwirtshaus Hopferl
Stadtplatz 24, 3950 Gmund
hopferl-gmuend.at

Thayarunde
Eine der Top-Radrouten der Region,

entlang der ehemaligen Bahntrassen

im Thayaland und Uber die Grenze
von Osterreich und Tschechien.

Liebnitzmiihle

Liebnitz 38, 3820 Raabs an der Thaya

liebnitzmuehle.at

Traisental-Radweg
Pilgerradweg von der Wein-
region Traisental Uber St. Pdlten
bis Mariazell, mit 111 km und vier
gemutlichen Etappen.

Nibelungenhof
Wiener Stra3e 23, 3133 Traismauer
nibelungenhof.at

Triesting-Golsental-Radweg
Uber rund 60 km fihrt die gemut-
liche Route vom sudlichen Wiener-
wald bis ins alpine Mostviertel.

Berndorfer Stadtwirt
Hernsteinerstrale 2, 2560 Berndorf
stadtwirt-berndorf.at

Donauradweg

Der Klassiker unter Osterreichs
Radrouten von Passau bis zur
slowakischen Grenze mit vielen
kulinarischen Highlights.

Gasthof ,Zum goldenen Anker*
Donaulande 27

2410 Hainburg an der Donau
goldeneranker.at

Weitere Informationen:
wirtshauskultur.at/radfahren
niederoesterreich.at/radfahren

Fotos: © Niederosterreich Werbung; links: NLK Filzwieser (Portrait Landesrat Jochen Danninger), Daniela Fuhrer (Gabriele und Gerhard Engel, Speisenfoto);

rechts: Mara Hohla (Portrait Karin Ottner, Andreas Ottner mit Fahrrad), Kurt Pinter (Speisenfoto)
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oder Ritter kann sich fiihlen, wer
sich auf das Renaissanceschloss
Greillenstein begibt, Schloss
Artstetten besucht oder einen
Spaziergang im Schlossgarten
von Laxenburg unternimmt. Die
historischen Sehenswiirdigkei- Ein bekanntes Bild: Storchennester auf den
ten locken mit Leihgewéndern Schornsteinen niederdsterreichischer Hauser
Sonderausstellungen und oft ’ sind keine Seltenheit. Bei einem Besuch in

o . Marchegg — etwa bei der Landesausstellung —
auch mit einem speziellen Aben- kdnnen mit etwas Gliick die Wandervégel

teuerangebot und machen einen beim Nisten beobachtet werden.
Ausflug unvergesslich.

Lust aufs Abenteuer

Ob Sommerrodelbahn, Reifenrutsche oder Mountaincarts,
ein Besuch in der Kletterhalle oder die Fahrt mit den Ot-
scherliften - fiir Sportbegeisterte und Actionsuchende lasst
die CARD keine Wiinsche offen. Auch eine Fahrt mit der
Rax-Seilbahn ist in der Niederosterreich-CARD inkludiert.
Das Bewegungsangebot in Niederosterreich ist so vielfaltig,
dass dafiir ein Jahr nur knapp ausreicht. Inkludiert sind nicht
nur verschiedene Freibdder, sondern auch Kunsteislaufbah-
nen sowie Golf- und Minigolfanlagen.

Hunger auf Natur

Das groBte Bundesland Osterreichs ist besonders reich an
Naturparks, Tiergarten und Erlebniswelten. Die Natur-
welten Niederosterreichs sind vielfaltig, hier gibt es noch
richtige Wildnis und Orte, die die natlrliche Biodiversit&t
schiitzen. Wussten Sie, dass der letzte Urwald Osterreichs,
der Rothwald, in Niederosterreich liegt? Er befindet sich

NATUR-
PARKS:
ERLEBNIS FUR
GROSS UND

Freier Eintritt in tiber 300 Ausflugs-
ziele: Die Niederosterreich-CARD
ist die ideale Begleitung bei jedem
Besuch im Bundesland. Ab der Saison
2022/23 mit zwolf neuen Zielen.

S ie ist die letzte ihrer Art: Die bald 200 Jahre alte
Windmiihle in Retz im nordlichen Weinviertel ist die
einzige Miihle Osterreichs, die noch mit natirlicher
Windkraft Getreide mahilt. Fur Interessierte ist sie bei ge-
eignetem Wind geoffnet. Die Windmiihle ist — wie tiber 300
weitere Ausflugsziele — mit der Niederosterreich-CARD
kostenlos zugdnglich. Sehenswiirdigkeiten wie diese gibt es
in Niederosterreich zahlreiche. Doch nicht nur der Wissens-
durst kann gestillt werden, in Niederd6sterreich gibt es das
passende Angebot fiir Abenteuerlust, Forschungsdrang und Familienausflug oder
Natursehnsucht. Wandertag mit Freunden:
Die Klammen Niederéster-
reichs, wie hier in den Ot-

schergréaben, sind ideale
Ausflugsziele an heiRen

Besuch in der Vergangenheit

Sei es die Gozzoburg in Krems, die Schallaburg bei Loosdorf Sommertagen - ideal
. . . . kombiniert mit einem Be-
oder Burg Plankenstein nahe Scheibbs - in diesen Burgen such im Wirtshaus

kommen Gaste dem mittelalterlichen Leben ganz nahe. Ein
Besuch in den historischen Gemauern ldsst tief ins Leben
der vergangenen Jahrhunderte blicken. Als Burgfraulein
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Fotos: © NO Werbung/ Robert Herbst (Windmiihle), Weinviertel Tourismus POV/Robert Herbst (Stérche), NO Werbung/ Claudia Schlager (Museumsdorf Niedersulz), NO Werbung/ Andreas Jackwerth (Naturpark Otscher), NO Werbung/ Sophie Menegaldo (Klostergasthof)Heiligenkreuz)
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Im Museumsdorf Niedersulz
tauchen die Gaste ein in das
Alltagsleben eines typischen
Weinviertler Dorfes anno dazu-
mal. Bauernhofe, Werkstatten,
Stadel, Presshauser und eine
Schule aus zwei Jahrhunderten
machen die Geschichte Nieder-
Osterreichs hautnah erlebbar.
Besonderes Highlight fur GroR
und Klein: die Tiere am ,Leben-
den Bauernhof®.

Yo

sammeln

Das Bonusprogramm der
Niederosterreich-CARD ist
die beste Moglichkeit, die
weite Land-Kuche kulinarisch
zu erleben. Und so geht’s:

it Inrer Niederosterreich-CARD

sammeln Sie bei jedem Wirts-

hausbesuch wertvolle Bonus-
punkte, die spater zu Wirthausguts-
cheinen werden. Bonuspunkte gibt es
pro Euro ab einem Rechnungswert von
€ 20,-. Pro Tag konnen maximal 250
Bonuspunkte gutgeschrieben werden.
Sobald Sie 500 Bonuspunkte gesam-
melt haben, wird Ihnen automatisch ein
€ 10,- Wirtshausgutschein per E-Mail
zugeschickt.

Nahere Infos dazu unter
niederdsterreich-card.at/
bonuspunkteprogramm

im Wildnisgebiet und UNESCO Weltnaturerbe Diirren-
stein-Lassingtal nahe Scheibbs. Der Urwald ist fiir Men-
schen nicht zuganglich, damit die Natur dort frei und wild
bleiben kann. Dafiir gibt es das »Haus der Wildnis« in Lunz
am See, das eine anschauliche Erfahrungsbriicke bauen

will und den Gasten die Wildnis ndherbringt. Besucher sind
daftir in den beiden Nationalparks Niederosterreichs herz-
lich willkommen: In den Donauauen und dem Thayatal lasst
es sich hervorragend dem Alltag entfliehen und waldbaden.
In den vielen Naturparks, wie etwa dem Naturpark Heiden-
reichsteiner Moor oder Blockheide, ldsst sich die Vielfalt der
Natur hautnah erleben. Seien es Walder voll Wackelsteinen,
naturnahe Tiergarten oder Tropfsteinhohlen - es gibt sie
noch, die wilde Natur Niederdsterreichs!

Durst auf Wissen

Niederosterreich durchlebte im Laufe der Jahrhunderte

eine aufregende Geschichte. Hier siedelten die Rémer, es
verliefen wichtige Handelsstral3en entlang der Donau, und
die zahlreichen Belagerungen um die Stadt Wien hinter-
lieBen ihre Spuren im Bundesland. Dieses Wissen fasziniert
Schulkinder gleich wie Erwachsene: Ein Besuch in Petronell-
Carnuntum macht die Romerzeit anschaulich. Hier werden
tausende Jahre alte Gepflogenheiten erfahrbar. Zahlreiche
Museumsdorfer geben Einblick in das landliche Niederoster-
reich der letzten Jahrhunderte. Hinzu kommen die vielen
Stifte und Museen, die mit ihren permanenten und teils auch
wechselnden Ausstellungen historische Themen greifbar
machen.

Zeit fiir eine Pause

Wer sich einfach eine Pause génnen mochte, kann das in
einem der vielen niederdsterreichischen Genussbetrieben
tun. Sei es ein Besuch im Voslauer Thermalbad, in der

Wirtshaus

Romertherme Baden, in der Therme Aqua Nova Wiener
Neustadt oder in der Sole Felsen Welt in Gm{ind. Genuss ist
hier garantiert, und ein kleiner Abstecher vom Alltag ist oft
so naheliegend. Die Eintritte in diese Entspannungsoasen
sind in der Niederosterreich-CARD inkludiert.

Genuss auf Kulinarisch

Apropos Genuss: Das geht in Niederosterreich am besten
bei Tisch. Egal, ob k&stliche Weine oder ausgezeichnete Kii-
che, das Bundesland ldsst man sich am besten auf der Zunge
zergehen. Die niederdsterreichischen Gastronomiebetrie-

be locken mit bodenstandiger bis moderner Kiiche - von
Hausmannskost bis Haubenmendi, hier wird man verwohnt.
Rund 200 Wirtshauser in Niederosterreich laden ein, beim
Bonusprogramm mitzumachen und die niederésterreichi-
sche Wirtshauskultur in ihrer ganzen Fiille zu erleben.

Genuss wird in Niederosterreich ganz grof3-
geschrieben. Die Wirtshausbetriebe servieren
regionale Kostlichkeiten von bodenstandig bis
modern interpretiert. Kihle Klamm und Jause
beim Heurigen, Kulturausflug mit Weinver-
kostung, Museumsbesuch im Stift und suRe
Belohnung — ein Tag im weiten Land lasst sich
im Wirtshaus ideal abrunden.

Der Klostergasthof Heiligen-
kreuz im Bezirk Baden in
den historischen Geméauern
des Stiftsgeb&udes: Die
Kiche lockt mit saisonalen
Wild- und Fischspezialitaten,
traditioneller Wirtshauskost
und mit der stiBen Spezialitat
des Hauses - der Kloster-
cremeschnitte.
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Preisinfo Nieder-
osterreich-CARD

Erwachsene
€ 63,— bei Neukauf
€ 58,- bei Verlangerung

Kinder (6-16 Jahre)
€ 32,— bei Neukauf
€ 29,- bei Verlangerung

Kinder bis 6 Jahre
freier Eintritt in Begleitung eines
erwachsenen CARD-Inhabers

Die CARD der Saison 2022/2023
ist gultig von 1. April 2022 bis
31. Marz 2023.

Mehr Infos unter
niederodsterreich-card.at




Tradition wird hier grof3geschrieben: Im Wirtshaus

Zum Goldenen Lowen in Maria Taferl erzahlen Wirtsleute
und Interieur Geschichten aus vielen Jahrhunderten.

H och tiber der Donau im Nibelungengau liegt der
Wallfahrtsort Maria Taferl. Dort, direkt neben der

Basilika und mit Blick auf dieselbe, befindet sich das
Wirtshaus Zum Goldenen Léwen, das seit 1906 von der
Familie Frey bewirtet wird. Als Andreas und Margit Frey
den Betrieb vier Generationen spater im Jahr 2005 (iber-
nahmen, war Bier in der Gegend ein Nischenprodukt. In der
Umgebung brauten zwar bereits zahlreiche Brauereien mit
langer Tradition — Schremser, Zwettler, Weitra —, doch das
Bier wurde hier nicht wie der Wein zelebriert. »Bier war fiir
mich immer bekémmlicher und hat mir besser geschmeckt
als der Weing, sagt Andreas Frey aber. Mit Bierverkostun-
gen und einer wechselnden Bierkarte mit Produkten der
Umgebung wiirdigt er seither das Hopfengetrank.

Spezialitdten des Hauses

Die Raumlichkeiten des traditionellen Wirtshauses sind
vielfaltig: Ein modernes Salettl (und ein Erzherzog-Franz-
Ferdinand-Kabinett) im renovierten Bereich des Hauses
kontrastieren die urige Stube mit der dunklen Vertafelung.

Das gut erhaltene historische Mobiliar erweckt noch den Ein-
druck eines Wiener Beisls aus der K.u.K.-Zeit. Hier speiste zu
Zeiten seines Urgrof3vaters noch der kaiserliche Thronfolger
Franz Ferdinand, heute genie3en die Gaste ganz rustikal ein
Gulasch oder bestellen eine Spezialitédt des Hauses, etwa den
Bierkrustenbraten. Und freitags finden in dieser Stube die
beliebten Bierverkostungen statt.

Historischer Bierausflug

Je nach Saison tischt Andreas Frey dabei sechs verschiede-
ne Bierstile auf, begleitet von einem Menti und jeder Menge
historischer und fachlicher Details, die der Biersommelier
anhand der Biere auswahlt. Denn jedes Bier hat seine eigene
Entstehungsgeschichte, und so gibt es viele verschiedene
Anekdoten aus der Historie. Er erzéhlt etwa von den Anfan-
gen des Bierbrauens und holt dafiir gern bis zum Zweistrom-
land aus. Er wiirdigt die Errungenschaften der K.u.K.-Zeit
ebenso wie die Pioniere neuer Bierstile. Er erzahlt, wieso die
Erfindung des Mikroskops erst ober- und untergarige Biere
moglich machte und er berichtet von alten Traditionen wie
dem winterlichen Bier-
stacheln, die im Goldenen
Léwen auch heute noch
gelebt werden. Vor allem

piu e
Oko \:Onh\?‘d\“ge \’o_"sg‘g aber beschreibt er mit
ac s‘a'\(e e“\‘_ebens' Leidenschaft die verschie-
\\egbunde“ n denen Bierstile und deren
9 ng \nvestments Aromen, die bei einer
rsicher raghche” : :
- ranc laufba Bierverkostung direkt ge-
utzt die € gt schmeckt werden kénnen.
> WK B canspare”
Flexibe!
Gasthof Zum
Die Niﬁder&sterreichische Goldenen Léwen
Versicherung
Das Produktinformationsblatt Hauptstra3e 6
finden Sie auf unserer Website. www.nv.at 3672 Maria Taferl

Wirts

Online-Bestellung unter www.wirtshauskultur.at/unser-service inre baten werden ausschlieRlich zur Zusendung
der Zeitung und/oder dem Wirtshaus Guide gespeichert/verwendet und nicht an Dritte weitergegeben. Sie kénnen lhre Zustimmung fur
das kostenlose Wirtshaus-Zeitung-Abonnement jederzeit widerrufen unter E-Mail info@noe.co.at oder Tel. +43 (0) 2742/9000-9000.

freyswirtshaus.at
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Eine heimelige Gast-
stube ,wie sie sein
soll“: Thonet-Stihle,
Holztische und Ber-
liner Messinglampen
schaffen ein uriges
Ambiente.

“WIR BRAUEN UNS WAS! ,

obergdriges, naturtriibes Vollbier
vom Typ ,Mandarin Weizen"

Ab Ende April bei den Wirtsleuten der
Niederdsterreichischen Wirtshauskultur!

In Partnerschaft mit der Privatbrauerei Zwettl!

2 x jahrlich

Margit und Andreas Frey
tibernahmen den Familien-
betrieb im Jahr 2005. Schon
damals gab es die groRe
Liebe zum Bier — mit ersten
eigenen Bierkreationen und
der Idee der Bierverkostung.

Wirtshauser mit
Bierschwerpunkt

Wirtshausbrauerei Haselbéck
Frisch gezapft oder in der Flasche
und vom Klassiker bis zur Spezial-
kreation — die Kleinbrauerei holte
seit ihrer Grindung 1999 bereits
mehrfach den Staatsmeistertitel.

3662 MUnichreith 3
wirtshausbrauerei.at

Gasthof Diewald

Neue Bierkreationen seit 1998:
Vom klassischen Hellen Uber das
traditionelle Osterbock bis zum
experimentellen Brennnesselbier
lasst sich hier Kdstliches gustieren.

Raach am Hochgebirge 38
2640 Gloggnitz
gasthof-diewald.at

Braugasthof ,,Adlerbrau“

Uber Jahrhunderte hinweg war
das Haus als ,Schwarzer Adler*
bekannt. Die Eré6ffnung der haus-
eigenen Brauerei 2004 gab Anlass
zur Neuerfindung des Wirtshauses.

Rathausplatz 7
3430 Tulln an der Donau
adlerbraeu.at

Gasthof Stumpfer

Hier zapft man mit Vorliebe Biere
der nahe gelegenen Brauereien —
2021 kurte der Bier Guide den
Gasthof Stumpfer zum Bierlokal
des Jahres.

Melker StraBe 1
3394 Schonbuhel an der Donau
stumpfer.com
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