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Die schonsten Platze fiir den
schonsten Tag im Leben — und viele
weitere romantische Stunden.

28 Im Reich der Dame
mit dem Hut
Anna Rebhan aus Gaspoltshofen
liebt die englische Gartenkultur.

38 Farbenfrohes Alpenbliihen

So entsteht ein Steingarten.

48 Und ewig lockt der Flor
Warum Nachtviole, Seifenkraut
oder Silberblatt am starksten duften,
wenn es dunkel wird.

154 Vom Seelenleben der Tiere
Was fithlen Hunde, Katzen, Pferde,
Kiihe? Blick in eine verborgene Welt.

6 Servus 7@%‘%

KUCHE

60 Mutter Fragaria
Erdbeeren: Rot wie die Liebe,
siifd wie die Versuchung.

76 Kochen mit Aphrodite

Ein romantisches Menii fiir den Mai.

84 Aus Omas Kochbuch

Ein Klostergericht, das die Wiener
herzlich aufnahmen: Paulanerwiirstel.

86 Das Gold aus der Selch
Gailtaler Speck: Albert Jank lasst
das Original behutsam reifen.

90 Der erste Bock
So serviert man in GulSwerk im Gast-
hof zum Fallenstein jungen Maibock.

92 Brutzeln und schupfen
Kostliche Palatschinken-Rezepte.

WOHNEN

102 Im Konzerthaus
Musik liegt in der Luft, wenn man
Hans und Elisabeth Martschin im
steirischen Dérfchen Greith besucht.

110 Schéne Uberraschung
Friihstiick ans Bett? Blumenstrauf3
am Kaffeetisch? Ein Stindchen? Von
uns bekommt die Mama zum heuri-
gen Muttertag ein Verwohnpackerl
mit selbst gemachten Badekugeln.

114 Bluhende Laternen
Wir haben alte Kutschenlampen mit
neuem Leben und Blumen erfiillt.

116 Eine Feier fiir die Liebe

Die Bezauberndste auf jeder Hoch-

zeit ist und bleibt natiirlich die Braut.

Gleich danach kommt jedoch die
festlich-romantische Dekoration.

ZUSATZFOTOS COVER: KATHARINA GOSSOW, PHILIPP HORAK



MICHAEL REIDINGER, KONRAD LIMBECK, SHUTTERSTOCK, OKAPIA BILDARCHIV

FOTOS INHALT: MAGDALENA LEPKA, EISENHUT & MAYER, PHILIPP HORAK,

LAND & LEUTE

126 Bitte eine Sommerfrisur
Schafscherer Andreas Pillichs-
hammer aus dem Kremstal weil}, wie
er die zappeligen Tiere beruhigt.

134 Petri Heil am Wolfgangsee
Forelle, Hecht und Reinanke: Seit
Generationen lebt die Fischerfamilie
Hoplinger von den Schétzen aus der
Tiefe des Salzkammerguts.

162 Rau, aber herzlich
Alle, die dableiben in der schroffen
Bergwelt des steirischen Gesauses,
lieben das, was sie tun, von ganzem
Herzen. Von Bergsteigern, Monchen,
Musikanten und Menschen, die noch
mit der Sense mahen.

180 Roseggers Reise
Der Waldbauernbub auf Wallfahrt.

BRAUCHTUM

44 Wenn die Maibraut
mit dem Pfingstkonig
Das Wiedererwachen des Lebens wird
gefeiert — mit Festen, die Glauben
und Vegetationszauber verbinden.

142 Reiftanz & Hiebe
Alle drei Jahre tanzen im Kérntner
Hiittenberg 22 Knappen den éltesten
Maénnerkettenreigen Europas.

@O0

Dossier: Grofie Kraft
aus kleinen Samen
Sorgsam und schonend gewonnenes Ol
ist eine wunderbare Energiequelle, die wir
uns zunutze machen kénnen. Ab Seite 66

STANDARDS

4 Vorwort
8 Postkasten, Ortsnamen
10 Mundart: Anbandeln
12 Servus im Mai
26 Der Garten-Philosoph:
Lasst das Herz denken
34 Unser Garten
36 Mondkalender
54 Natur-Apotheke: Ginsebliimchen
56 Was unserem Kérper jetzt guttut
58 Schénes fiir draufien
100 Schoénes fiir drinnen
122 Schénes Zuhause:
Dekotipps fiir den Mai
130 Kannst dich noch erinnern?
Steyr Waffenrad
148 Michael Kéhlmeier:
Sochiti Loch und Kogolkin Pach
174 Zwischen Stadt & Land:
Ein Bekenntnis zur Vielwetterei
176 ServusTV:
Sehenswertes im Mai
186 Impressum, Ausblick

Titelfoto: Eisenbut & Mayer

%/‘é{\f Servus 7



Traubenkernol

:-'”.;r é“h ‘:h
il

S "'“ G2 T opfen 8”37" gle

VL ) |a—p
5 oy

nole gehoren zu den wertvollsten Elixieren, die uns die Natur schenkt.
(erne bergen Sifte, die kostlich schmecken und das Wohlbefinden steigern.
ischen Kraftquellen anzapfen will, muss schonend und sorgsam vorgehen

y TE%B‘FIHRUQISE& FOTOS: KONRAD LIMBECK L db——
B 1..'. ’| - ! s




as Tropfchen Fett, mit dem Pflan-

zen ihre Samen ausstatten, ist winzig. Aber
es versorgt das Wunder Keimling mit allem,
was es braucht, um in ein Pflanzenleben zu
starten. Auch fiir uns Menschen sind Ole
lebensnotwendig. Wir brauchen sie, sie tun
uns gut — innerlich wie dulZerlich.

Verborgen in Niissen oder Kernen haben
wir sie seit Anbeginn der Menschheit zu uns
genommen. Die Kultur der Olgewinnung gibt
es dagegen in unseren Breiten noch nicht
sehr lange. In die Kiichen Mitteleuropas hielt
Pflanzendl erst vor gut 100 Jahren Einzug.
Sieht man von ein paar Ausreil3ern ab —
etwa dem Miihlviertel, das fiir sein Leinol
bekannt war, oder auch dem Waldviertel mit
seiner traditionellen Mohnolherstellung —,
regierten bis ins 20. Jahrhundert Butter und
Schmalz. Ol gab’s bestenfalls fiir Lampen.
Heute hingegen ist die Auswahl an heimi-
schen Pflanzenélen beeindruckend.

Geschmack und gesundheitliche Wir-
kung sind am grof3ten, wenn diese Kriterien
erfiillt werden: biologische Herstellung der
Rohprodukte, schonende Verarbeitung bei
niedrigen Temperaturen sowie Verzicht auf
chemische Zusétze.

RUND UMS OL

Herstellung: Hochwertige Pflanzendle wer-
o : i den durch Vermahlen bzw. Pressen (von kalt
‘I@rbz'yleemb'l i il i i i { i bis warm) gewonnen. Je weniger Hitze das

A : . A i Grundprodukt dabei ausgesetzt ist, desto
mehr wertvolle Inhaltsstoffe bleiben erhalten.
Die Kaltpressung mittels Schnecken- oder
Stempelpresse ist eine sehr urspringliche Art.

Aufbewahrung: Ole sind empfindliche Nah-
rungsmittel; sie moégen es dunkel und kihl.
Also am besten in den Kiihlschrank mit ihnen?
Nicht unbedingt, denn bei manchen Sorten
konnen im Ol enthaltene Wachse (etwa bei
Sonnenblumenkernen, die mit Schale gepresst
wurden) im Kiihlschrank ausflocken. Das hat
auf die Qualitat keinen Einfluss, bewirkt aber
optische Veranderungen und dass das Ol
nicht gut aus der Flasche rinnt.

Erhitzen: Hochwertige Pflanzendle sollten nur
gering oder gar nicht erhitzt werden - durch
zu viel Warme gehen fliichtige Stoffe verloren.
Ab dem sogenannten Rauchpunkt beginnt Ol
stark zu rauchen, riecht unangenehm, und es
bilden sich gesundheitsschadliche Substan-
zen. Langsames Braten, Diinsten oder Backen
(im Inneren eines Gebackstiicks herrschen
kaum Temperaturen tGber 100 °C) funktioniert
bei den meisten Olen. Wer fiir seine Kernsl-
Eierspeise gern die Zwiebeln in etwas Kurbis-
i kernol anschwitzt, darf das auch weiterhin,
aber sehr sanft bitte...




OLMUHLE FANDLER

Meisterin der Mischungen

8 s ist knapp fiinf Jahre her, da wagte sich
Julia Fandler an ein kleines Experiment.
Und man kann’s ruhig sagen: mit etwas
Bauchweh. Es war das Jahr, in dem die Ol-
miihle Fandler im steirischen Pollau ihr
85-jahriges Bestehen feierte. Man war auf
der Suche nach ,,etwas Besonderem* fiirs
Jubildum. Herausgekommen ist dabei, was
steirische Winzer seit Jahrhunderten ma-
chen: Mischungen, sogenannte Cuvées der
besten Produkte des Hauses.

,Wir hatten schon einmal versucht, unse-
re Ole zu vermischen, damals vor allem we-
gen des gesundheitlichen Aspekts*, erzahlt
Julia Fandler, Olmiillerin der vierten Gene-
ration. Allerdings wurden die Plane wieder
verworfen, auch anno 2011 war Chefin Julia
skeptisch. ,,Ich war gar nicht sicher, ob es
eine gute Idee ist, unsere wunderbaren sor-
tenreinen Ole zu kombinieren.“ Dann aber
gab’s die ersten Verkostungen, und vom
Fleck weg war klar, dass hier eine heraus-
ragende Idee geboren worden war.

DIE WARME SETZT DIE AROMEN FREI
Mittlerweile werden zehn verschiedene Cu-
vées hergestellt: Mandel mit Mohn, Hasel-
nuss und Distel, Kiirbiskern mit Sesam u. a.
Das Basismaterial sind jene hochwertigen
Ole, die Fandler seit Generationen produ-
ziert und die es natiirlich auch weiterhin
sortenrein gibt. Bio ist dabei ein grof3es
Thema. ,,Schon mein Vater hat damit, sehr
vorausblickend, Ende der 1980er-Jahre
begonnen.“ Heute setzt man den ganzheit-
lichen Gedanken noch weiter fort. Julia
Fandler bereitet etwa die Pressriickstdnde so
auf, dass erneut ein spannendes Produkt
entsteht: Nuss- und Kernmehle von Hasel-
nuss bis Hanf als Koch- und Backzutaten.

Gearbeitet wird in der Olmiihle nach stei-
rischer Tradition: Die geschélten und zer-
kleinerten Olsaaten werden mit Wasser ver-
mischt und in einer Warmepfanne langsam
erwérmt. Julia Fandler: ,,Den Begriff geros-
tet mag ich eher nicht, das klingt immer so,
als wiirde es schon ein wenig anbrennen.“

Ist das Wasser verdampft und hat die
Temperatur den Samen ihre besten Aromen
entlockt, kommt die Masse schichtweise in
die Stempelpresse — und gibt das kostbare Ol
frei, nach dem gleichen Prinzip wie schon zu
Urgrof3vaters Zeiten.

Steirische Kernkraft: In der Olmiihle Fandler
werden hochwertige Pflanzendle seit vier
Generationen hergestellt. Im Hofladen in
Péllau kann verkostet und eingekauft werd

== Olmiihle Fandler: Prdtis 1, 8225 Péllau,
Tel.: +43/3335/22 63, www.fandler.at
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Georg Gilli im niederésterreichischen
Eggenburg hat die Getreidemiihle seiner
Vorfahren umgeriistet und produziert
heute ,,a 0", wie erseine Marke selbst_ =
nennt. Hergestellt werden nur Bio-Ole

aus Saaten, die in der unmittelbaren
Umgebung wachsen.
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GILLI-MUHLE

460 Jabre Tradition und ein Neuanfang

8 s ist keine breite Straf3e, die hier im
Stadtgebiet von Eggenburg von der
Hauptdurchzugsroute abzweigt und zur
Gilli-Miihle fiihrt. Es ist mehr ein freund-
licher Weg, der sich linksherum und rechts-
herum zum Ziel schldngelt. Man ist ver-
sucht, an die Pferdefuhrwerke zu denken,
die hier einmal entlanggefahren sein miis-
sen, auf dem Hinweg hoch beladen mit Ge-
treide, auf dem Riickweg mit Mehl. In der
Miihle an der Schmida drehen sich die Mahl-
steine ndmlich schon seit 460 Jahren.

Heute ist Georg Gilli, der Jiingste in ei-
ner Reihe von fiinf Generationen, am Werk.
Blof3 das Grundprodukt hat sich veréndert.
Georg Gilli produziert ,,a 0%, wie er sein
Erzeugnis nennt: hochwertiges Pflanzenol
aus Biosaaten, die ausschlief3lich in der Um-
gebung angebaut werden. ,,Am weitesten
entfernt ist der Bauer, der mir Leindotter
liefert, und das sind auch nicht mehr als
25 Kilometer“, sagt Georg Gilli.

Zwei Jahre hat der Juniorchef an Planen
getiiftelt, gebaut und schlieSlich mit der
handwerklichen Herstellung von hochwer-
tigen Olen begonnen. Drei Stockwerke des
Gebaudes hat Georg junior dafiir mehr oder
weniger ausgehohlt und mit neuer Bestim-
mung gefiillt. Teile der alten Getreidemiihle
blieben erhalten, sie bilden eine Art kleines
Museum. Dazwischen hat sich die neue Zeit
angesiedelt: mit Schneckenpresse, Abfiill-
anlage und Edelstahlfassern.

Die Entscheidung fiir den Neubeginn
sei nicht leicht gefallen, meint Georg heute.
Aber als ein Brand grof3e Teile der Miihle
2004 zerstort hatte, sei vor allem klar gewe-
sen, dass der Aufbau nicht mehr zu schaffen
war. Also mussten neue Pléne her. Heute
leitet Vater Georg senior den angeschlosse-
nen Getreidehandel, und der Junior mahlt
und fiillt: Sonnenblume und Féarberdistel,
Leinsamen und Leindotter.

> Gilli-Miihle: Erzherzog-Karl-Ring 17,
3730 Eggenburg, Tel.: +43/2984/26 10 26,
www.iss-dialekt.at

MUHLVIERTLER
MUHLE

Das dlteste Ol Europas

q) ie Geschichte dieser Pflanze ist fast
so alt wie die Menschheit selbst. Lein
oder Flachs gehort seit der Jungsteinzeit
zu den Agrarpflanzen unseres Kulturkreises.
Er ist somit — gefolgt von Hanf und Mohn —
die alteste historische Olpflanze Europas.
In Osterreich wird Lein seit dem Mittel-
alter angebaut. Vor allem eine Region steht
fiir die Kunst der Verarbeitung dieser Faser-
und Olpflanze: das Miihlviertel. Mehr als
600 Jahre wird hier schon Leindl erzeugt.
In der Ortschaft Haslach an der Miihl sind
bereits im ,,Haslacher Urbar“ von 1379 drei
Miihlen verzeichnet. Eine davon, die Miihl-
viertler Olmiihle vulgo Stahlmiihle, mahlt
die kleinen Samenkoérner bis heute.
,Unsere Familie betreibt die Olmiillerei
seit 250 Jahren“, erzdhlt Gunther Kobl-
miller, der gemeinsam mit seiner Tochter
Theresa das Unternehmen fiihrt. Frither war
nach dem Mabhlen des Getreides in einem
eigenen Raum der Miihle, im sogenannten
Olschlag, der Leinsamen an der Reihe.
Getreide wird bei den Koblmillers nicht
mehr gemahlen. Auch die Leinolproduktion
war lange Zeit eher Liebhaberei. In den letz-
ten zwei Jahrzehnten stieg die Nachfrage
nach dem wertvollen Ol aber bestindig an.
Deshalb ist die ausgebildete Architektin
Theresa vor einigen Jahren wieder in den
Familienbetrieb heimgekehrt.

=% Miihlviertler Olmiihle: Gunther und
Theresa Koblmiller, 4170 Haslach

an der Miihl, Tel.: +43/7289/712 16,
www.oelmuehle-haslach.at >

Gunther KobImiller
fiihrt die Miihlviertler
Olmiihle in Haslach
heute mit seiner Tochter
Theresa. Die Region gilt
als Wiege des Leindls.



MOHNOL

WALNUSSOL

Schlafmohn ist eine der éltesten Kulturpflanzen
der Menschheit. Sein Mohndl wird aus den Samen
gepresst. Enthalten sind diese im Inneren der Mohn-
frucht, einer kugeligen Kapsel von etwa 5cm Grofée.
Mohn wird in zwei Gruppen unterteilt: Schittmohn,
auch Sehender Mohn, und Schlie®mohn, auch
Blinder Mohn. Die Unterscheidung kommt von der
Form der Mohnkapsel: Beim Schiittmohn 6ffnen sich
zur Reife kleine Locher, aus denen die Samen (etwa
durch Wind) herausgeschttelt werden. Die Kapsel
des Schliemohns bleibt geschlossen.

Zur Olgewinnung eignen sich die Samen von Blau-
mohn, Graumohn und Weitmohn. In Deutschland
sind nur morphinfreie Sorten zum Anbau zugelassen.
Mohnol ist bis etwa 120 °C erhitzbar, sein feiner
Geschmack entfaltet sich aber am besten kalt.

HASELNUSSOL

Er ist der typische Hofbaum schlechthin: der
Nussbaum. 160 Jahre kann er alt werden, und seine
Friichte galten bereits unseren Vorfahren als wert-
voller Lebensmittelvorrat. Die Anthroposophen
schatzen Walnusse als ,,Gehirnnahrung”, und tat-
sachlich zahlt Walnussél zu den vitaminreichsten
Olen (E und B-Komplex).

Das hocharomatische Ol wird aus den Nusskernen
ohne Schale gewonnen, hat einen niedrigen Rauch-
punkt von etwa 130 °C und sollte hauptséachlich
kalt - vor allem fiir Salate - verwendet, allenfalls
nur minimal erwarmt werden. Wird Walnussal aus
ungerosteten Nussen gewonnen, schmeckt es
nussig-mild und sehr fein. Das Ol aus gerésteten
Walnusskernen besitzt hingegen ein duferst
kraftiges Nussaroma.

LEINOL

Die strahlende Sonnenanbeterin stammt ur-
spriinglich aus Nordamerika. Dort wurde sie bereits
vor 3.000 Jahren zur Olgewinnung geniitzt. Ge-
presst werden die Samen der Blume; eine einzige
Bluite kann bis zu 2.000 Kerne enthalten. Sonnen-
blumendl ist eines der Ole, das am haufigsten in
unseren Kiichen anzutreffen ist, entsprechend grof
ist die Qualitatsbandbreite. Es sollte nicht tber
120 °C erhitzt werden. Sein feiner, leicht nussiger
Geschmack macht es zu einem hervorragenden
Marinierdl, zum Beispiel flr Erdapfelsalat.

Eine Besonderheit sind die sogenannten High-Oleic-
Sonnenblumen-Sorten. Bei ihnen wurde durch
zlichterische Mafsnahmen eine dhnliche Zusam-
mensetzung der Fettsauren wie bei Olivendl
erreicht sowie eine hohere Hitzestabilitat.

DISTELOL

Die Haselnuss ist die einzige Nuss, deren Ursprung
in Europa liegt. Nachdem sie nicht besonders an-
spruchsvoll ist, ist sie seitdem weit herumgekom-

men. Den Kelten, Germanen und Wikingern war der

Haselnussbaum heilig, aus seinem Holz wurden
etwa Winschelruten gemacht. Im antiken Griechen-
land wiederum galt die Haselnuss als Symbol der
Fruchtbarkeit.

Haselnussol schmeckt leicht stfblich und erinnert
an Nougat. Es kann relativ hoch erhitzt werden und
ist auch als Kosmetikol (etwa in selbst gemachten

Hautcremen) gut geeignet.

Lein gehort zu den weltweit iltesten Olsaaten.
Es gibt Funde von Leinsamen in Syrien, die alter als
8.000 Jahre sind. Auch in Europa war die Pflanze
mit den himmelblauen Bliiten bereits frih weit ver-
breitet. Man baute sie von der Donau bis nach Nord-
deutschland und vom Bodensee bis zum Armelkanal
an. Aus den fasrigen Pflanzenteilen des Leins (oder
Flachses) wurde auch Gewebe hergestellt. Heute
wird sogar vermutet, dass sich der menschliche
Kérper aufgrund der langen gemeinsamen Tradition
auf Leindl sehr gut ,eingestellt” hat.

Die erfreuliche Nachricht: Leindl macht glticklich.
Es enthalt viele Omega-3-Fetts&uren, die die Pro-
duktion des Gliickshormons Serotonin anregen.
Allerdings ist es nicht lange haltbar und sollte so
wenig wie moglich erhitzt werden.

Die Pflanze, aus der Distel6l gewonnen wird, war
jahrhundertelang fiir ihren Farbstoff beriihmt: die
Farberdistel oder der Falsche Safran. Vor Giber 5.000
Jahren verwendeten sie die Agypter, um Leinwénde
zu farben, die sie zur Einbalsamierung der Mumien
benstigten. Auch das Ol aus den Samenkernen - die

Pflanze gehort wie die Sonnenblume zu den Korb-

blutlern - wurde bereits in der Antike fiir Salben
oder in Lampen eingesetzt.

Disteldl hat einen sehr niedrigen Rauchpunkt und
sollte nur kalt verwendet werden. Lange Zeit galt
Disteldl als gesundheitliche Wunderwaffe, da es den
hochsten Gehalt an Omega-6-Fettsauren aufweist.
Mittlerweile ist aber bekannt, dass nicht die Saure
selbst, sondern das richtige Verhaltnis von Omega 3
zu Omega 6 wichtig flr eine gesunde Ernghrung ist.
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GUGELHUPF MITHASELNUSSOL

ZUTATEN FUR
1 GUGELHUPFFORM
Zeitaufwand: 25 Minuten plus 1 Stunde Backzeit

4 Eier

225g Zucker

abgeriebene Schale von ¥; Zitrone
% | Haselnussol

Y5 | Wasser

280 g Mehl

2 Msp. Backpulver

1Msp. Salz

25 g Kakao

ZUBEREITUNG

1. Eier trennen, Dotter mit Zucker schaumig

riihren. Zitronenschale dazugeben, Ol und
Wasser in die Masse einschlagen.

2. Mehl mit Backpulver versieben, Eiklar mit
Salz zu steifem Schnee schlagen.

3. Mehl unter die Dottermasse heben, zuletzt
den Schnee unterziehen.

4. Teig in zwei etwa gleich grofde Halften teilen.
Kakao vorsichtig in die eine Halfte einrtihren.

5. Gugelhupfform einfetten und mit Mehl aus-
streuen. Die helle Teigmasse in die Form ftillen,
dann die dunkle Kakaomasse darauf verteilen.
Nun einen Kochloffelstiel ein paar Zentimeter,

aber keinesfalls bis zum Boden, in die Masse
eintauchen und vorsichtig einmal rundherum
durch den Teig ziehen, damit das Innere des

Gugelhupfs ein schénes Muster bekommt.

6. Den Gugelhupf im vorgeheizten Rohr zuerst
10 Minuten bei 180 °C, dann weiter mit 160 °C
(insgesamt ca. 1 Stunde) backen, bis er schon
aufgegangen ist.

Tipp: Haselnussoél verleiht dem Kuchen eine leichte
Nougatnote. Man kann aber je nach Vorliebe auch
andere Olsorten verwenden: zum Beispiel Mohn-
oder Sonnenblumendl. { 24
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