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Genussvoll durch Westpannonien

20 Rezepte zwischen
Alpen und Puszta

Pannonian Nature Network —

Ein Netzwerk besonderer Schutzgebiete

Das gemeinsame Natur- und Kulturerbe zu schiitzen,

die groBe Bedeutung von Schutzgebieten als Grundlage fir
die Lebensqualitat zu vermitteln und sie auch in einer breit
gestreuten Wertschdpfung fiir die lokale Bevdlkerung zu
nutzen — all das versucht das Interreg AT-HU Projekt PaNaNet+.
Dauerhaft geschiitzte Natur kann im westpannonischen
Raum das ganze Jahr (iber erlebt und auch verkostet werden.
Begeben Sie sich mit uns auf eine kulinarische Reise

durch die burgenlandischen und westungarischen

Natur- und Nationalparks.

LANDSEER BERGE

Welterbe-Naturpark

Heusiedler See Leithagetirge




Ein Geben und Nehmen

Biodiversitit und

Kulturlandschaft

Die Vielfalt des Lebens, auch Biodiversitat genannt, und
traditionelle, strukturreiche Kulturlandschaft bedingen sich
gegenseitig. Einerseits bendtigen viele speziell angepasste
Organismen die von Menschen kultivierten Flachen zum
Leben, anderseits ist eine nachhaltige und wirtschaftliche
Land- und Forstwirtschaft auf Dauer ohne Biodiversitat nicht
mdglich. Da aber extensiv genutzte Lebensraume mehr und
mehr verschwinden, ist auch der Weiterbestand eben jener
angepassten Pflanzen- und Tierarten gefahrdet. Die Erhaltung
traditioneller Kulturlandschaften und damit auch der Schutz
von vielen gefahrdeten Tier- und Pflanzenarten bzw. alten
Nutztierrassen und Nutzpflanzen gelingen vor allem dann,
wenn die so entstandenen Produkte eine Wertschatzung
durch den Konsumenten erfahren und so wie hier als
Zutaten fiir schmackhafte Gerichte Verwendung finden.



Naturpark Neusiedler See-Leithagebirge D Kirschenstrudel
[ Pannonische Fischsuppe
Nationalpark Neusiedler See - Seewinkel D Gebackene Rinderbrust
D Schmorbraten vom Wasserbiiffel
Natlonalpark Ferté-Hansdg [ ]  Eingelegter Fisch Szigetkiz-Art
D Graurindbraten mit Gemiisepree
Naturpark Rosalia-Kogelberg [ ] Apfeltorte
D Loipersbacher Bohnenstrudel
Naturpark Landseer Berge D Eierschwammerl-Eierspeis-Brot
D Beerentorte
Naturpark Geschriebenstein - Irottkd D Wildkrauter-Aufstrich
D HithnerspieBe mit Marillen
Naturpark in der Weinidylle D Schopfbraten vom Bio-Weidelamm
[] Bananenschnitte
Nationalpark Balaton-Oberland D LDodalle” (Kartoffelbéllchen)
[] siffelgulasch
Naturpark Raab-Orség-Goritko D Rosmarin-Honig-Eis
D Bauernbrot

Nationalpark Orség D Mohn-Apfelstrudel

[] steinpilzsuppe



Kirschbaume

Baum des Lebens

An den Hangen des Leithagebirges werden seit dem

18. Jahrhundert Kirschen kultiviert. Der nahrstoffreiche Boden und
das pannonische Klima erméglichten die Entwicklung zahlreicher
Lokalsorten, die weltweit nur hier zu finden sind. Inmitten der
Weingarten wurden einst iber 50.000 Kirschbdume gezahit.
Heute sind davon nur noch wenige {ibrig. Auf Initiative des
Naturparks Neusiedler See - Leithagebirge wurden jedoch
Kirschsortengdrten angelegt, die dem Erhalt alter, nur hier
vorkommender Sorten dienen. Kirschbaume sind im Frithjahr durch
ihre friihe Bliite besonders wertvoll als Nektarguelle fiir Insekten.
Unser groBter mitteleuropaischer Schmetterling, das Wiener
Nachtpfauenauge, legt gerne seine Eier auf Kirsch-, Zwetschgen-
oder Apfelbdumen in warmen Lagen ab. Seine bis zu 12 cm langen

Raupen ernahren sich von deren Blattern.



Zutaten fiir 6 Portionen
400 g Weizenmehl glatt
1 kg entkernte Kirschen

3 EL Semmelbrésel
5 EL Rapsél

3 EL gerdstete und
gemahlene Haselniisse

3 EL Zucker

¥ TL Zimt gemahlen
1TL Zitronensaft

Ei zum Bestreichen

Y4 | lauwarmes Wasser
1 EL Essig

1 Prise Salz

Butter zum Anrésten

Rote Fiille in bester Hiille
Kirschenstrudel

@ Mehl und Salz in eine Schilssel geben. OI, lauwarmes
Wasser und Essig zugeben und zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Diesen in Folie

einwickeln und mindestens 45 Minuten ruhen lassen.

© In der Zwischenzeit Semmelbrésel mit Butter in einer

Pfanne anrosten.

€ Ein Strudeltuch gut mit Mehl bestauben und den Teig
so diinn wie moglich darauf ausrollen. AnschlieBend

mit dem Handrlicken diinn ausziehen.

@ Den ausgezogenen Teig mit fliissiger Butter bestreichen,
mit Semmelbroseln, gerosteten Haselniissen und
Kirschen belegen und die Zimt-Zucker-Mischung sowie

Zitronensaft dartiber geben.

@ Den Teig aufrollen. Mit Ei bestreichen und bei 200 °C
flir circa 60 Minuten backen. Mit Staubzucker

bestreuen und servieren.



Neusiedler See und Weinberge

Jedem sein Wasser — dem Fisch
und dem Menschen

Als Steppensee besitzt der Neusiedler See aufgrund des teils
hohen Wellenganges eher triibes Wasser. GroBen Raubfischen,
wie dem bis zu Uber 2 m langen Wels, macht dies nichts aus.
Er findet seine Beute auch im trilben Wasser. GroBe
Wassermengen kdnnen auch groBe Mengen an Warme
speichern. Im Gebiet des Neusiedler Sees kénnen die
Temperaturen daher auch im Oktober untertags durchaus
noch tber 20 °C liegen. Dieses Klima begtinstigt den Weinbau
an den umliegenden Hangen. Auch der Saft der Weintrauben
ist nach dem Pressen triib, bis er spater im Wein seine
Veredelung findet. Auf den Hangen der Weinberge kann man
viele seltene Tiere und Pflanzen finden, die auch bei diesen

heiBen und trockenen Bedingungen gut leben kénnen.



Haubenkoch Reinhold Schwarz

Fisch zum Loffeln
Pannonische Fischsuppe

Zutaten fiir 4 Personen @) Fiir den Fischfond Kopf und Karkassen vom Fisch in

Fischfond . ot derS W (e A
S einem Topf mit dem Suppengem(ise, Gewdirzen uni
3 Stiick Karotten Wasser mit einem Schuss Wein ansetzen, salzen,

1 Zweig Petersilie
1 Knolle Sellerie
2 Lorbeerblatter

1 TL Pfefferkorner

ca. 2030 Minuten ziehen lassen, abseihen,

abkiihlen lassen.

€ Zwiebel, Karotte, Sellerie, Paprika und Paradeiser in

Fischsuppe
Als Hauptgericht Rapsdl anschwitzen, mit Paprikapulver wiirzen und mit
ca. 1,5 kg Fisch Wein ablésch
(z.B. Wels, Hecht, Zander) €in abloschen.

1 Zwiebel e { ;

WISl @) Mit Fischfond auffiillen und langsam ziehen lassen
1 geraspelte Karotte

1 Stiick (eventuell mit ungarischer Tarhonya/Eiergraupen als

geraspelter Sellerie

Einlage), mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

1 rote oder gelbe
Paprikaschote gewiirfelt

2.3 EL edeleiper @ Die ausgelosten Fischfilets in schone Stilcke

Paprike (e dver) schneiden und fiir 2 Minuten in die fertige Suppe
1 Paradeiser 5 : . :
Salz, Peffer, Chili einlegen. Als Beilage empfiehlt sich ungarisches,

1 Glas Wein ungesalzenes WeiBbrot.

1 Handvoll Tarhonya
(ungarische Eiergraupen)



Auffallend auffallig

Der Kiebitz mag es schiitter

TaubengroB, eine lange gegabelte Federtolle am Kopf und
spektakuldre Flugmandver: Der Kiebitz ist fiir aufmerksame
Gaste des Nationalparks Neusiedler See-Seewinkel kaum
zu Ubersehen. Auch deswegen, weil diese immer seltener
werdende Vogelart auf den Wiesen rund um den
Neusiedler See noch haufig ist. Hier findet der Kiebitz die
Bedingungen vor, die er braucht: schiitter bewachsene
Wiesen mit niedrigem Pflanzenwuchs und kaum Baumen,
auf denen Greifvogel auf der Lauer liegen kénnten. In
enger Zusammenarbeit mit ortsansassigen Bauern und
Bauerinnen oder mittels eigener Herden des Nationalparks
werden diese alten, steppenartigen und artenreichen
Kulturlandschaften durch Beweidung mit alten Haustierrassen

wie dem Ungarischen Steppenrind erhalten.



Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg Rinderbrust
Fleischknochen (Zuwaage)
1 Karotte

1 Stiick Sellerie

1 Stange Lauch
Lorbeerblatter
Petersilienstangel

Salz

Schnittlauch

Mehl, Ei, Semmelbrosel
zum Panieren

0l zum Ausbacken
Paradeiskraut:

1,5 kg WeiBkraut
nudelig geschnitten

1 groBe Zwiebel gehackt
2 EL Tomatenmark

Yz | Tomatensauce
Schmalz

Salz, Pfeffer,
Kimmel ganz, Zucker

Einbrenn

Kraftpaket am Teller
Gebackene Rinderbrust

@ Knochen blanchieren und mit kaltem Wasser zustellen.
Wurzelgemiise, Lorbeer, Petersilsténgel und etwas
Salz zugeben und ca. 45 Minuten ziehen lassen.

@ Fleisch einlegen und bei 85 °C ca. 34 Stunden weich
kocheln. Wahrenddessen mit kaltem Wasser

aufgieBen und abschaumen (nicht aufkochen lassen).

€ Weich gegartes Fleisch herausheben und in kaltem
Wasser abschrecken. Dann in ca. 1,5 cm dicke
Scheiben schneiden und in Mehl, Ei und Broseln

panieren und in Ol goldgelb backen.

@ Zwiebel in Schmalz glasig diinsten, etwas Zucker dazu
und leicht karamellisieren. Kraut in den Topf geben
und im eigenen Saft diinsten. Nach ca. % Stunde das
Tomatenmark, die Tomatensauce und die Gewiirze
hineingeben und weich diinsten. Zum Schluss mit

Einbrenn binden und abschmecken.



Versalzen

Klein, aber oho

Lebensraume, die durch einen hohen Salzgehalt
beeinflusst werden, kennt man von der Meereskiiste oder
von Salzwiisten. Salzstandorte in Osterreich? Es gibt sie!
Wenn auch nicht so groB, so sind sie doch umso
bemerkenswerter. Auf den Wasserbiiffelweiden im
Stidosten des Neusiedler Sees grenzen trockene und nasse
Flecken mit mehr oder weniger Salzgehalt mosaikartig
aneinander. Fir viele Lebewesen ist zu viel Salz reines Gift.
Manche Pflanzen- und Tierarten sind hier allerdings
toleranter, manche Arten aus Flora und Fauna scheinen
Salz gleichsam zu lieben. Eine davon ist die Salzaster,

die im Herbst mit ihren tausenden Bliiten einen lila Teppich
{iber diese gefahrdeten Wiesen legt.



Zutaten fiir 4 Portionen

1 kg Bio-Wasserbiiffel
aus der Nationalparkherde

500 g Suppengemiise
150 g Butter
Knoblauch

Salz, Pfeffer

1 EL Ribisel-Marmelade
1 EL Vollkornmehl

100 ml Bio-Apfelsaft
100 ml Rotwein

600 g Bio-Kartoffeln

1 Zwiebel

200 g Eierschwammerl

Richtig gut
Schmorbraten
vom Wasserbiiffel

@ Backrohr auf 160 °C vorheizen.

@ Das Suppengemiise in Streifen schneiden, das Fleisch
gut mit Salz, Pfeffer und Knoblauch einreiben. Beides
in einer Pfanne kraftig anbraten. Mit Suppe
tibergieBen und im Backrohr ca. 120 Minuten braten.

Immer wieder mit dem Bratensaft iibergieBen.

© Sauce: Butter mit Vollkornmehl vermischen, Ribisel-
Marmelade und Apfelsaft dazu und mit Rotwein

aufgieBen. Danach mit dem Bratensaft mischen.
@ Eierschwammerl mit Butter kurz anziehen lassen und
auf das Fleisch geben.

@ Gekochte Kartoffeln mit wiirfelig geschnittenen
Zwiebeln in einer Bratpfanne mit Olivendl

goldgelb rosten.



Meetingpoint Zicklacke

Treffpunkt der Vogel

Wer den , Gansestrich” einmal erlebt hat, wird sich immer

daran erinnern. Im Herbst, wenn bis zu 35.000 Génse

die Seen und Lacken des Nationalparks Fert-Hansag als
Uberwinterungsquartier oder als Zwischenstopp fir die
Weiterreise in den Stiden aufsuchen, kann man diese Erfahrung
machen. Tausende von Gansen fliegen abends, fast gleichzeitig,
zu ihren Schlafplatzen. Am Morgen, wenn sie diesen wieder
verlassen, wiederholt sich das imposante Schauspiel.

Neben Génsen nutzen auch andere Vogel die Wasserflachen
im Nationalpark. Uber 350 Vogelarten kénnen hier beobachtet
werden. Manche als Durchziigler auf ihrer Reise zwischen
Brutplatz und Winterquartier, andere als Brutvogel, wie die

Graugans, die hier flir Nachwuchs sorgt.



Zutaten fiir 4 Portionen

etwa 1,5 kg Fisch
(Karpfen, Brachsen,
Karausche)

Fiir die Panier

5 Eier

200 g Mehl

300 g Semmelbréseln
Salz

Filr den Sud

6 mittelgroBe Zwiebeln
2 | Wasser

150 ml Essig (15%)

2 EL Salz

100-150 g Zucker
2-3 Lorbeerblatter
1TL Pfeffer

1 TL Senfkérner

Ein Fisch muss schwimmen
Eingelegter Fisch
Szigetkoz-Art

@ Den Fisch reinigen und groBe Stiicke in Scheiben
schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren.

@ In Pflanzend| bei 180 °C braten und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

@ Fir den Sud das Wasser mit den angegebenen
Gewiirzen etwa 15 Minuten lang kochen. Am Ende
den Essig zugeben.

@ !n einem gut verschlieBbaren Gefa eine Schicht
Zwiebelringe und gebackenen Fisch abwechselnd
schichten.

@© Wit dem heiBen Sud iibergieBen und gut abdecken.

0 Windestens 3 Tage ziehen lassen. Ungedffnet und
gekihlt lange haltbar.



Naturschutz sucht Rind
Gras fressen fiir die Vielfalt

GroBe Pflanzenfresser hatten in Europa immer einen

bedeutenden Einfluss auf unsere Landschaft.

Durch sie entstand ein artenreiches Mosaik aus Offenland
und allen nur denkbaren Zwischenstadien zum Wald.

Viele dieser pflanzenfressenden Tiere, wie der Auerochse,
sind allerdings schon lange ausgestorben. Eine extensive
menschliche Nutzung bestimmter Fldchen, z. B. als Weide
flir das Ungarische Graurind, kommt einem natiirlichen
Zustand sehr nahe. Nur so ist es heutzutage vielfach moglich,
landwirtschaftlich unproduktive Sumpf- und Feuchtwiesen
zu erhalten. Gerade dort herrscht eine besondere Vielfalt,

wo auch der seltene Lungenenzian gedeihen kann.



Zutaten filr 4 Portionen

1 kg Graurind
(Ruicken oder Schale)

1 kg Karotten

3 Riiben

1 Zwiebel

1 Stiick Sellerie
4 Lorbeerblatter

Salz, Pfeffer,
Zucker, Senf

etwas Speisedl
{oder Schmalz)

100 ml WeiBwein
500 g Sauerrahm
1 Zitrone

Delikatessen selbstgemacht
Graurindbraten mit
Gemiisepiiree

@ Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mindestens
3 Stunden im Kihlschrank rasten lassen.

@ Das Fleisch von allen Seiten in Ol kurz anbraten. Das
Gemiise und die Lorbeerblétter dazugeben und mit ein
wenig Wasser und dem WeiBwein aufgieBen. Zugedeckt
im Ofen bei 180 °C ca. 2-2,5 Stunden schmoren.

€ Das Fleisch herausnehmen und beiseite legen. Die
Lorbeerblatter entfernen. Das abgetropfte Gemdise mit
einem Stabmixer fein piirieren. 3—4 EL Bratensaft

untermischen.

@ In einem separaten Topf etwas Zucker karamellisieren
und zum Pliree geben. Mit Sauerrahm verdiinnen und

mit wenig Senf und Zitronensaft wiirzen.

@ Den Braten in Scheiben schneiden und mit dem Piiree

und Serviettenknodeln servieren.



-

Streuobst mit Apfelbaumen

Wenn die Eule aus der
Baumhohle schaut

Ein klassischer Streuohstgarten besteht aus einer
Mischung von Obstbdumen in Hochstammkultur. Es ist ein
vom Menschen geschaffener Lebensraum, der sich durch
eine hohe Biodiversitat auszeichnet. Totholz in Form
abgestorbaner Aste ist wertvoll fiir Kafer und Wildbienen.
Die hohen, dicken Baumstdmme sind vor allem bei &lteren
Baumen ein sehr wertvoller Lebensraum. Griinspechte
legen in ihnen haufig Baumhahlen an, die danach auch von
anderen Vdgeln genutzt werden. Neben Siebenschlafern,
Hornissen und Fledermausen wohnen hier auch immer
wieder die nachtaktiven Zwergohreulen, die lockere
Baumbestande bevorzugen. Im Streuabstgarten finden sie
ausreichend Insekten als Nahrung.



Zutaten fiir 10 Portionen
130 g Butter

150 g Zucker

3 Eier

200 g Mehl

1 EL Backpulver

1 Prise Salz

3-4 siuerliche Apfel

Apfel rund — Torte rund — alles rund

Apfeltorte

o Butter, Zucker und Salz schaumig rithren,
Eier einzeln dazu rihren, Mehl mit Backpulver
mischen und unterheben.

€ Die Apfel schilen, vierteln und entkemen. Mit einem
scharfen Messer fachrig schneiden.

© Teig in eine Springform (28 cm Durchmesser) geben
und die Apfel mit der eingeschnittenen Seite nach

oben dicht in den Teig driicken.
© Bei 180 °C ca. 35 Minuten backen.

© Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.



Die Ponzichter

Wenn Wein und Bohnen

gemeinsam klettern

Sonnige, warme Lagen sind perfekte Standorte fiir Weingarten.
Auch groBe Insekten, wie die Gottesanbeterin, brauchen viel
Warme und fiihlen sich dort wohl. Neben den Weinreben wachsen
in naturnahen Weingarten auch Streuobstbdume und Biische, die
flir viele Végel Nahrung und Unterschlupf bieten. Haufig findet
man auch Steinmauern oder Klaubsteinhaufen als wertvolle
Lebensrdaume fiir Reptilien, Friiher war es diblich, zwischen den
Rebstécken im Weingarten Bohnen anzupflanzen. So wurden neben
den Weintrauben auch die unterschiedlichsten Bohnensorten
geerntet und gleichzeitig sorgten die Bohnen fir ausreichend
Stickstoff im Boden. Durch die Initiative eines Loipersbacher
Produzenten wird die Tradition der ,Ponzichter” wiederbelebt und

jetzt wachsen sie wieder — die Bohnen im Weingarten.



Zutaten fiir 4 Portionen
Strudelteig:

300 g glattes
Weizenmehl

170 g warmes Wasser
40 g Ol
Prise Salz

Filllung:

300 g trockene weille
Bohnen

(z. B. Loipershacher
Sechs-Wochen-Bohne)

1 EL Butter
1 Becher Rahm
1Ei

Pfeffer, Salz und
andere Gewilrze

(z. B. Majoran, Lorbeer,
Bohnenkraut etc.) nach
Belieben

Semmelbrésel

Gut — besser — Bohne

Loipersbacher Bohnenstrudel

@ Zutaten fiir den Strudelteig vermischen und gut
verkneten. Teig ca. 30 Minuten rasten lassen.

© Teig sehr diinn auf einem mit Mehl bestaubten Tuch
ausrollen und mit bemehlten Handriicken weiter
ausziehen, bis er leicht durchsichtig wird.

© Trockenbohnen {iber Nacht in Wasser einweichen,
Wasser wegschiitten.

@ Die Bohnen in geniigend Wasser weichkochen,
auskuhlen lassen und zerstampfen.

@© Zu den gestampften Bohnen Rahm, Butter und Ei
einrihren. Fillung gut mit Pfeffer, Salz und Krautern
nach Belieben wiirzen.

@ Die Masse auf dem Strudelteig verteilen, Semmelbro-
sel dariiber streuen und Teig zusammenrollen. Zum

Schluss die Oberflache des Strudels mit Butter und
Eiklar bestreichen und backen.



Der Boden

Keller des Waldes

Ein Wald kann in mehrere Etagen mit jeweils anderen

Lebensbedingungen eingeteilt werden, die daher auch von
unterschiedlichen Organismen bewohnt werden. Der Boden ist
quasi die Recyclinganlage des Waldes. Mikroorganismen
zerlegen alles, was von oben herabfallt. Hier werden groBe
Mengen an Wasser gespeichert und ein dichtes Netz an
miteinander verbundenen Wurzeln und Pilzfaden durchzieht
wie ain Nervengeflecht den ganzen Boden. Wenn das Watter
passt, tragen auch die Pilze Friichte. Diese ,Schwammerin”
sind reich an Mineralstoffen, Spurenelementen und essentiellen
Aminosduren und werden daher nicht nur von uns Menschen
gerne gegessen. An feuchten Tagen kommen Feuersalamander
aus ihren Erdspalten unter Baumwurzeln hervor und gehen

auf die Jagd nach Wiirmern, Schnecken und Insekten.






Die Hecke
Der natiirlichste Zaun der Welt

Hecken konnen undurchdringlich sein. Neben Obstbdumen,
diversen Wildobststrauchern und Wildrosen finden sich darin
auch Brombeeren, die allesamt wohlschmeckende Friichte
tragen. Als Teil der Kulturlandschaft wurden viele Hecken vom
Menschen zu unterschiedlichen Zwecken angelegt:

als Windschutz, als Umzaunung von Weiden, als
Nahrungsquelle fiir Mensch und Vieh, als Schutz vor
Raubtieren. Fiir unzahlige Tiere wie Vogel, Igel, Haselmaus,
Kaninchen, Reptilien und Amphibien sind sie Zufluchtsstatte
und Nahrungsquelle. Ein besonderer Zugvogel ist der
Neunt6ter. Er briitet bevorzugt geschiitzt in Dornenstrauchern
und nutzt die Dornen auch gleich, um daran Beutetiere

aufzuspieBen, was ihm seinen Namen eingebracht hat.



Rundherum Genuss
Beerentorte

Zutaten fiir 6 Portionen () Biskotten in der Mitte zerteilen und in eine
2 Pkg. Biskotten

1 Becher Schlagobers
1Becher Cremefine @) Schlagobers und Cremefine separat steif schlagen.

Schiissel geben.

zum Schlagen
1 Becher Saverrahm € Vanillezucker zu den Biskotten geben, dann
3 Packchen Vanillezucker Schlagobers, Cremefine, Sauerrahm und Beeren
600 g Beeren

Brombemanebeasni] hinzugeben und alles vermischen.

Schokostreusel @) |1y gine Tortenform geben und mit

Schokostreuseln bestreuen.

© Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Mit Schokostreuseln garniert servieren.






Griine Kiiche

Wildkrauter-Aufstrich

Zutaten fiir 4 Portionen @) Die Krauter (Giersch, Gundermann, Barlauch,
1/8 | Sauerrahm

Salz
peffer Majoran) mit einem scharfen Messer hacken.

1 Handvoll S
repl © Das Ei wiirfeln und dazugeben.

1 hartgekochtes Ei @) Kréuter, Ei, Topfen und Sauerrahm verriihren und mit
250 g Topfen

Brennnessel, Schafgarbe, Vogelmiere, Dost oder wilder

Salz und Pfeffer abschmecken.

@ Brote bestreichen und nochmals mit frischen

Krautern belegen.






Die perfekte Mischung
Hiihnerspiefe mit Marillen

Zutaten fiir 4 Portionen (@) Krauter waschen, trockentupfen und kleinschneiden
10-12 feste Marillen
300 g Hithnerbrust
ol € Marillen waschen und vierteln.

Salz, Pfeffer, Chili nach " Ly i :
Geschmack 9 Huhnerbrust waschen und in Stiicke schneiden, die

und in einer Schiissel mit 2 EL Ol vermischen.

gemischte Krauter etwas grofer sind als die Marillenstiicke.
(Rosmarin, Thymian,

Schnittlauch, Petersiie) @y Hiihnerfleisch und Marillen abwechselnd auf die
kleine bis mittl
i p;f,;:slp.:[:: SpieBe stecken. Kleinere SpieBe sind leichter zu wenden
und sehen auch appetitlicher am Teller aus. SpieBe mit

Salz und Pfeffer (wer mochte auch Chili) wirzen.

© |n einer leicht gedlten beschichteten Pfanne oder am
Grill die HihnerspieBe rundherum anbraten und dann
in einer feuerfesten Form aufschichten, mit dem
Kréuter-Ol bestreichen und bei 100—120 °C ca.

15 Minuten im Rohr nachziehen lassen.



Schafweide in Streuobstwiese

Damit die Wiese schon kurz bleibt

Die Kombination aus Schafweide und altem Streuobst in

Hochstammkultur schafft einen ganz besonderen
Lebensraum, in dem sich auch der Wiedehopf wohl fiihlt.
Dieser besonders hiibsche Zugvogel kommt im Friihjahr

zu uns und sucht nach geeigneten Nistplatzen.

Dabei ist er sehr wahlerisch. Nur sehr ruhig gelegene,
ausreichend groBe Bruthdhlen in Streuobstbdumen werden
bezogen. Seine Nahrung, die hauptsachlich aus groBen
Insekten besteht, sucht er am Boden und benétigt dazu
Wiesenbereiche mit niederem bis offenem Bewuchs,

wie sie auf Weiden zu finden sind.



elpons l



Extensive Weingdrten

Von blauen Trauben und
rosaroten Heuschrecken

Der Uhudler ist keine seltene Art des Uhus oder eine Form des
Jodelns, sondern ein heller Rot- oder WeiBwein, gemischt aus
verschiedenen weiBen, blauen und roten Rebsorten,

der nach Walderdbeeren schmeckt. Die verwendeten Sorten sind
sogenannte Direkttrager: Sie sind resistent gegen die Reblaus
und viele Pilzkrankheiten und miissen daher kaum mit
Pflanzenschutzmitteln behandelt werden. Dadurch findet sich in
diesen Weingarten eine besonders hohe Artenvielfalt. Besonders
kleine Tiere wie Insekten, die in der Nahrungskette weit unten
stehen, profitieren von der extensiven Bewirtschaftung.

Die Italienische Schénschrecke z. B. liebt warme, trockene
Weingarten. Sitzend gut getarnt, sieht man sie oft erst, wenn sie
auffliegt und dabei ihre rosaroten Hinterfliigel sichtbar werden.



Zutaten fiir 12 Portionen

Fiir den Teig:

6 Eier

180 g Mehl

180 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

Fiir die Creme:

2 Pkg. Vanillepudding
500 ml Milch
1 Pkg. Vanillezucker

1 Pkg. QimiQ Vanille
(300 g)

250 g Topfen

7 Bananen
Uhudlermarmelade
Schokoladenguss

Uhudler trifft Tropen
Bananenschnitte

@ Backofen auf Ober-/Unterhitze bei 180-200 °C

vorheizen.

© Eier trennen, Eiklar steif schlagen. Dotter, Zucker und
Vanillezucker cremig rihren, Mehl einsieben, Eischnee
unterheben. Auf mit Backpapier ausgelegtes Backblech
streichen und im Rohr 15—20 Minuten backen.

€ Pudding laut Packungsanweisung zubereiten, jedoch
nur die Halfte an Milch verwenden. Masse unter
Riihren auskiihlen lassen. Topfen mit Vanillezucker und
QimiQ cremig rthren, den erkalteten Pudding

unterrithren und nach Geschmack zuckern.

@ Den ausgekiihlten Teig mit Uhudlermarmelade
bestreichen und mit geschnittenen Bananen belegen.
@ Creme gleichmiBig iiber die Bananenschicht streichen,

mit einem Schokoladen- oder Kakaoguss iberziehen

und kiihl stellen.



Waldweide entlang der Mur und Kerka

Baumriesen erzihlen

Waldweiden sind ein ganz besonderer Lebensraum

mit lockeren Baumbestanden und dazwischen liegenden
Wiesenflachen. Heute werden immer weniger groBe
Haustiere gehalten und die traditionelle Landwirtschaft
verschwindet. Viele der ehemaligen Waldweiden sind
inzwischen bewaldet. Man erkennt sie aber noch gut an
den riesigen Baumen mit ihren dicken, niedrig verzweigten
Asten, die weitrdumig in den Wald ragen. Dominierend ist
hier die Stieleiche, ebenso finden sich aber auch
Ungarische Esche, Hainbuche, Rotbuche und Wildbirne.
Die Weiden wurden traditionell mit Rindern und Schweinen
(Mangalica) bewirtschaftet. Diese liefern Schmalz,
Sauerrahm und Fleisch, welches typische Zutaten fiir

viele regionale Rezepte sind.



Zutaten fiir 4 Portionen

6-8 mittelgroBe
Kartoffeln

300 g feines Mehl
1 groBe Zwiebel

3 EL Schweinefett
(oder Sonnenblumendl)

Sauerrahm nach
Geschmack

Salz nach Geschmack

Wasser

Fabelhaft schmackhaft
»Dodolle” (Kartoffelbillchen)

0 Die Kartoffeln schalen, in Wiirfel schneiden, salzen
und gut mit Wasser bedeckt kochen.

© Die gegarten Kartoffeln auf dem Herd belassen und
bei kleiner Flamme im Wasser zerdrlicken. Mehl nach
und nach hinzugeben und einarbeiten. Je nach
Kartoffelsorte braucht man mehr oder weniger Mehl.

Es muss eine gute, dichte Masse werden.

€ Dann vom Herd nehmen und aus dem Teig mit einem
Essl6ffel Nockerl formen.

@ Zwiebel hacken, in Ol oder Fett goldgelb anrdsten und

die Nockerl darin braten.

© Wit Sauerrahm servieren. Als eigenstandiges Gericht
oder als Beilage zu Gulasch oder anderen saftigen

Fleischgerichten.
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Zutaten fiir 4 Portionen

600 g Biiffelfleisch
(Bein ist am besten)

3 groBe Zwiebeln

2 groBe Karotten

1 groBe weifle Rilbe
1 kleiner Sellerie
400 g Kartoffeln

1 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener
Kiimmel

2-3 Lorbeerblatter

2 EL Schmalz oder
200 g Speck

Salz, Pfeffer

4-5 Knoblauchzehen
2 Tomaten

2 Paprikaschoten

So schmeckt Ungarn

Biiffelgulasch

° Den Speck in kleine Wiirfel schneiden, schmelzen,
die gehackten Zwiebeln im Fett anbraten.
Paprika und Tomaten hinzufiigen.

@ Das Fleisch in ca. 2 cm groBe Wiirfel schneiden,

dazugeben und anrdsten, bis es auBen heller ist.

© Das Paprikapulver hinzugeben und mit Wasser
aufgieBen, bis alles gut bedeckt ist. Die restlichen
Gewdirze und den gehackten oder geriebenen
Knoblauch hineingeben.

© Nach etwa 40 Minuten, wenn das Fleisch zur Halfte
weich ist, das geschnittene Gemiise und die
gewtirfelten Kartoffeln hinzufiigen und bei Bedarf

Wasser nachftillen.






Zutaten fiir 4 Portionen
2 Rosmarinzweige
2-3 EL Honig

200 g Schlagobers
200 g Créme fraiche
100 g Topfen

30 g Staubzucker

Nussgarnitur

150 g Walnusskerne
100 g Honig

2 Rosmarinzweige

Manche mdgen’s kalt
Rosmarin-Honig-Eis

@ Rosmarin waschen und trocken tupfen. Honig mit
Schlagobers und Rosmarinzweigen in einem Topf
langsam erhitzen und kurz aufkochen.

30 Minuten abkiihlen lassen.
€ Honig-Rosmarin-Obers durch ein Sieb gieBen.

© Créme fraiche mit Topfen und Puderzucker glattriihren.
Rosmarin-Obers unterriihren. Die Eismasse in die
Eismaschine fiillen und in 30-40 Minuten cremig fest
frieren lassen.

@ Den Honig mit 2 kleingezupften Rosmarinzweigen
erhitzen und abkiihlen lassen. Walniisse in einer
Pfanne ohne Fett rosten, den Honig zufiigen, kurz

aufkochen und abkiihlen lassen.

© Das Eis mit der Nussgarnitur anrichten.
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Naturnaher Staubereich Jostmiihle
Gut gestaut ist halb gewonnen

Naturnah gestaltete Staubereiche schaffen Lebensraum fiir
viele, vor allem an Wasser angepasste Tiere und Pflanzen.
Ganz ohne Zutun des Menschen |3sst der Biber Stauseen und
{iberschwemmte Ufer- und Wiesenbereiche entstehen.

Als Baumeister unter den Tieren gestaltet er Landschaften
durch das Errichten von Dammen, das Graben von Hohlen
in Uferbéschungen und das Fallen von Baumen.

Diese neu entstandenen Wasserflachen nutzt nicht nur der
Biber selbst, sondern auch viele, oft andernorts schon selten
gewordene Tiere wie Wasservdgel, Amphibien, Schlangen
und Insekten wie z. B. die Gebanderte Prachtlibelle. Sie

braucht gut besonnte Wasserflachen und sauberes Wasser.



Zutaten fiir 1 Brot

900 g Mehl
(213 Roggenmehl Type 960,
1/3 Weizenmehl Type 700)

Yz Wiirfel Hefe
30 g Salz
40 g Sauerteig (Dampfl)

Y | lauwarmes Wasser
(nach Bedarf)

Frisch aus dem Ofen
Bauernbrot

@ Gesiebtes Mehl, Germ und Sauerteig in warmem
Wasser auflosen und mit 100 g Mehl vermischen.

@ Zwei Stunden an einem warmen Ort zugedeckt rasten
lassen und dann mit den restlichen Zutaten zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten.

€ Den Teig ebenfalls 30 Minuten an einem warmen Ort
gehen lassen und dann zu einem Laib formen.

@ In einem Kérbchen erneut 45 Minuten gehen lassen.

@ Das Backrohr auf 250 °C vorheizen, das Brat
einschneiden und bei 200 °C Ober- und Unterhitze
eine Stunde backen. Nach ca. 25 Minuten die Hitze

reduzieren.



Streuobstgarten

Ein Apfelbaum wie ein Hochhaus

In traditionell bewirtschafteten Streuobstgérten findet

man viele alte und bereits selten gewordene Obstsorten.
Sie alle haben unterschiedliche Eigenschaften und Aromen.
Durch ihren Erhalt wird die genetische Vielfalt und damit
auch die Biodiversitdt innerhalb der Arten geférdert.

Die alten Hochstammbaume bieten durch ihre vielen Hohlen
und teilweise abgestorbenen Aste vielen Tierarten einen
wertvollen Lebensraum. Hier finden Végel, Fledermause
und viele Insekten Wohn- und Brutraum. Zwischen den

Baumen wachsen artenreiche Wiesengesellschaften.



Zutaten fiir 6 Portionen

600 g Mehl
300 ml warmes Wasser
1TL Essig (10%)

40 g ausgelassenes
Fett

1 Prise Salz

Filr die Fiillung:

300 g gequetschte
Mohnsamen

1,5 kg Apfel
2 EL Zucker
3ELOI

1000 und 1 Apfelstrudel
Mohn-Apfelstrudel

. @) Wasser, Essig, Salz und Fett mischen und langsam das
Fiir den Teig:

Mehl einarbeiten. Zu einem Teig kneten. Mindestens

eine halbe Stunde warm rasten |assen.

© In der Zwischenzeit den Mohn mit Zucker mischen und
die Apfel schaben und ebenfalls zuckern.

Q Den Strudelteig vorsichtig ausziehen, auf ein Tuch
legen und mit Ol einstreichen. Dann den Mohn sowie
die Apfel darauf streuen und mit dem Tuch einrollen.

@ Die Enden gut verschlieBen und mit 01 bestreichen. Im
vorgeheizten Ofen eine halbe Stunde backen und

immer wieder mit Ol einstreichen.



Bauernwalder
Von Baum zu Mensch

Der Wald ist nicht nur Lieferant fiir wertvolles Holz, sondern
auch ein Umwandler von Kohlendioxid in Sauerstoff und
ein riesiger Wasserspeicher. Im Inneren herrscht eine erhhte
Luftfeuchte, welche in Kombination mit von den Baumen
abgegebenen Duftstoffen ein eigenes Waldklima entstehen
|asst. Vielerlei schmackhafte Pilze, wie z. B. Steinpilze,
bereichern unseren Speisezettel, doch die meisten Pilze
leisten ihre Arbeit unentdeckt. Unmengen an Pilzfaden
durchziehen den Boden und verbinden den Wald zu einem
riesigen Netzwerk. Sie zersetzen pflanzliches Material und
machen es so wieder fiir den Wald nutzbar. Sie reagieren
besonders empfindlich auf die Verdichtung des Bodens
durch schwere Gerate.



Zutaten fiir 4 Portionen

300 g trockene
Steinpilze

2 groBe Kartoffeln
1 Zwiebel

3-4TL 061

1 Prise roter Pfeffer
Salz

frisch gemahlener
Pfeffer

1 Bund frische
Petersilie

200 ml Sauerrahm
1 EL Mehl

Der Lohn eines Sommertages

Steinpilzsuppe

@ Geschnittene Pilze und Zwiebel in O1 bei geringer
Hitze anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn die

Zwiebel glasig ist, kurz bei starker Hitze anrdsten.

@ Am Ende die Petersilie und den roten Pfeffer
dazugeben. Kaltes Wasser und die wiirfelig
geschnittenen Kartoffeln hineingeben, salzen und
kachen, bis die Kartoffeln weich sind; dann die Hitze
zuriickdrehen.

© Den Sauerrahm mit dem Mehl ohne Klumpen
verrtihren, ein wenig Wasser zugeben und in die
warme Suppe einriihren. Fir 2-3 Minuten aufkochen.

© Die Suppe mit frischem Brot anrichten,
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