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Waldviertel

Niederosterreich ist nicht nur das groBie
Bundesland, sondern aufgrund seiner
Vielfaligkeit auch eines der spannendsten
Grund genug fur GENUSS. Reise-Expertin
Inna Weingariner, den ersten groBen
Ausflug des Jahres 2018 ins Waldviertel _ ~
Zu unternehmen. y A O
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Dass es den Schafen der Késemacher
gut geht, dafiir sorgt Doris Ploner héchst-
personlich.
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ystisch, verwunschen und ge-

heimnisvoll — so kennen wir das

Waldviertel. Neben bezaubernden
Stadten, historischen Kulturdenkmaélern,
wunderschonen Wanderwegen, faszinie-
renden Steinformationen und beeindru-
ckenden Moorlandschaften finden sich
zahlreiche Produzenten, die im Einklang
mit der Natur grofSartige Genussmittel
erzeugen und verarbeiten. Ich habe dazu
vergangenen Janner eine interessante
Auswahl an Personlichkeiten wihrend
meiner GENUSS.Reise besucht.

KRAUTERPFLANZEN ALS
LACHELN DES SCHOPFERS

Fiir den kulinarischen Auftakt begebe ich
mich zu einer fast gottlichen Institution:

Benedikt Felsinger, Pramonstratenser

im Stift Geras, besser bekannt als Kriu-
terpfarrer Benedikt. Seit 2004 fiihrt er

in Karlstein an der Thaya das beriihmte
von Herman Josef Weidinger ins Leben
gerufene Krauterpfarrer-Zentrum weiter,
wo die Heilkrauter nach den Traditionen
der Klosterheilkunde, aber auch nach den
Traditionen seines kundigen Vorgangers
gemischt werden. Aufgrund seines un-
glaublichen Wissens und seines freund-
lichen Wesens strémen immer mehr
Menschen zu Krauterpfarrer Benedikt,
um sich Rat zu holen, die wohltuenden
Praparate zu kaufen oder einfach nur
die wunderschone Natur mir ihren Heil-
pflanzen zu bewundern.

ALLE LEIDENSCHAFT DEM

FEINEN GESCHMACK

Weiter auf dem Weg in Richtung Zwettl
besuche ich die stattliche Marktgemeinde
Vitis. Dort produzieren die Kdsemacher
am naturbelassenen Hochplateau des
Waldviertels seit iiber 25 Jahren kostli-
che Kiése und Antipasti-Spezialititen. Als
Hermann Ploner 1991 den Grundstein
legte, war er ein Pionier seiner Branche,
indem er sich damals als erster auf Pro-
dukte aus Schaf- und Ziegenmilch spe-
zialisierte. Seit 2013 fithrt Tochter Doris
das Unternehmen, das alle heimischen
Supermarktketten beliefert und in mehr
als 50 Lander exportiert. Trotz der Gro-
e sind artgerechte Tierhaltung und die
Arbeit im Einklang mit der Natur die
Grundvoraussetzungen, aber auch die
Qualititsmerkmale fiir die Produkte der
Kéasemacher. Samtliche Spezialitidten der
Késemacher kann man in der hauseige-
nen Késemacherwelt in Heidenreichstein,
eine Viertelstunde mit dem Auto entfernt,
auch verkosten. Apropos verkosten: Mei-
ne Kollegin Simone J. Taschée aus der GE-
NUSS.Késeredaktion hat iiber die Kase-
macher eine eigene Story mit Késetasting
geschrieben, die es ebenfalls in der vorlie-
genden Ausgabe zu geniefSen gibt.
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WO DIE SONNE IMMER SCHEINT

Stidlich von Sprognitz treffe ich auf einen
weiteren Pionier und Freigeist: Johan-
nes Gutmann, dessen Marke Sonnentor
ebenfalls eine Institution in Osterreich
geworden ist. 1988 aus einer ziindenden
Idee eines 23-Jahrigen entstanden, ist es
heute ein &uferst erfolgreicher Betrieb
mit 400 Mitarbeitern und rund 900 Pro-
dukten. Gutmann hat mit viel Engage-
ment und Uberzeugungskraft Groflar-
tiges auf die Beine gestellt und gezeigt,
dass sich grofler Erfolg auch oder gerade
durch nachhaltiges Arbeiten mit der Na-
tur einstellen kann. Die wertschitzende
Zusammenarbeit mit rund 300 osterrei-
chischen Biobauern férdert nicht nur die
regionale Wertschopfung, sondern festigt
auch die Gemeinwohl-Okonomie: gut fiir
Natur, Bauern, und Konsumenten. Gerne
nehme ich mir auch Zeit fiir einen Blick
hinter die Kulissen und entspanne im
Bio-Gasthaus Leibspeis’ und im Teesalon
Tee-Zeit, ehe ich einen der Tut Gut! Wan-
derwege erkunde.

EIN DORF FUR DEN MOHN

Was wire das Waldviertel ohne den
Mohn? Das Mohndorf Armschlag ehrt ihn
durch zahlreiche Attraktionen und Veran-
staltungen. Vom Mohnexpress iiber den
Mohnlehrpfad bis zum Mohngarten reicht
das ganzjahrige, groflartige Programm.
Ich bewundere die vielfaltigsten Produkte
von und rund um den Waldviertler Grau-

mohn im Mohnbauernladen und in der
Mohnbox, anschlieflend geht’s zur Verkos-
tung ins Mohnwirtshaus der Familie Neu-
wiesinger. Was ich zum Abschluss erfah-
re: Das mit Sicherheit beeindruckendste
Spektakel sind die blithenden Mohnfelder
im Sommer, ein Geschenk der Natur!

DAS WASSER DES LEBENS

Vom Mohn geht’s weiter zum Korn. Die
Familie Haider widmet sich in Roggen-
reith, auf dem halben Weg zwischen
Zwettl und Melk, dem Kornbrand in
seiner edelsten Form: dem Whisky. Seit
1995 werden hier in der 1. Whiskydestil-
lerie Osterreichs feine Roggen-, Roggen-
malz- und Gerstenmalzwhiskys herge-
stellt. Durch den Schwerpunkt auf dem
Roggenwhisky-Sortiment hat sich die
Familie Haider nicht nur weltweit an der
Spilze positioniert, sondern erreicht mit
dieser geschitzten Raritdt immer mehr
Fans unter den Whiskytrinkern. In der
Whisky-Erlebniswelt verschaffe ich mir
einen Uberblick iiber das breite Spek-
trum und probiere natiirlich auch den
einen oder anderen edlen Tropfen.

BROT & GEBACK — GRUNDNAHRUNGS-
MITTEL & LUXUSPRODUKT

Ein Besuch im Waldviertel wére nicht
komplett ohne einen Halt bei Fritz Po-
tocnik. Fritz ist Backer aus Leidenschaft,
seine Begeisterung fiir diesen Beruf und
sein Enthusiasmus fiir das Handwerk

Jasmin Haider im 1. Whiskykeller Oster-
reichs - seit 2011 zahlt die Whisky-Erleb-
niswelt zu den ,,Top-Ausflugszielen“ des
Landes.

sind faszinierend. Wobei die Arbeit fiir
ihn Hobby, Freude, Spaff und Urlaub
gleichzeitig ist. ,Ich mache jeden Tag
das, was mir Spafl macht® so Potocnik
und das spirt und schmeckt man. Seit
Ende November 2016 heifSt die Bécke-
rei Potocnik in Burgerwiesen bei Horn
BROTocnik. Hier bickt der Bickermeis-
ter ausschliefllich Brote aus unbehandel-
ten Getreiden, Mehlen und Gewiirzen,
ohne Backmischungen oder sonstige
industrielle Zusdtze — eben wie damals.
Mit mehr als 40 Jahren Berufserfahrung
weif} er, worauf es ankommt. Er lasst das
Korn genauso wachsen, wie es die Natur
will - denn nur wer der Natur zuschaut
und von ihr lernt, kann auch ihre Er-
zeugnisse entsprechend veredeln. All sein
Wissen und seine Erfahrungen gibt er in
Workshops und Brotbackkursen weiter,
gemeinsam mit Elisabeth Ruckser in der
Ersten Waldviertler Bio-Backschule.

WILLKOMMEN IM BIERVIERTEL

Uber die hiesige Brautradition konnte ich
vermutlich einen eigenen Reisebericht
schreiben, hatte doch 6sterreichisches
Bier seinerzeit im Waldviertel seinen Ur-
sprung - immerhin ist Weitra die dlteste
Braustadt Osterreichs. Heute ist von den
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Die immense Kulturpflanzenvielfalt Iésst sich im liebevoll gestalteten Schaugarten der Arche Noah bewundern.
Johannes Gutmann wie die Welt ihn kennt: mit roter Brille, Lederhose und einem zufriedenen Lachen im Gesicht.

einst 33 biirgerlichen Brauhdusern nur
mehr eine Handvoll {ibrig, die ist aber
immer noch bierig unterwegs.

Das erkenne ich rasch an der exzellenten
Handwerkskunst der Bierwerkstatt Weit-
ra. Die kleine Privatbrauerei hat mit ihrem
Hademar - Das BIO Bier ein Spezialbier
mit dem Bekenntnis zum naturnahen
Lebensstil gebraut. Benannt nach dem
Begriinder der Kuenringerstadte Weitra
und Zwettl, Hadamar II., besticht es durch
seine angenehme Milde, die durch die
Girung im offenen Bottich entsteht.

Die Bierwerkstatt Weitra gehort seit 2003
zur Privatbrauerei Zwettl der Familie
Schwarz, vor Ort treffe ich Karl Schwarz,
der die Brauerei in vierter Generati-
on fithrt. Mit Stolz erzihlt er mir, dass
Zwettler heute als einzige Brauerei Os-
terreichs samtliche Rohstoffe aus der Re-
gion beziehen kann. Immerhin sind die
Voraussetzungen dafiir im Waldviertel
ausgezeichnet. Und um den hohen Qua-
litdtsanspriichen gerecht zu werden und
um authentisch zu bleiben, wird auf den
Status der eigenstandigen Privatbrauerei
grofler Wert gelegt. Die Regionsverbun-
denheit sowie die Verbindung von mo-
dernster Technik und jahrzehntelanger
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Erfragung machen den Erfolg aus. Bei
der ausfiithrlichen Brauerlebnis-Fithrung
erhalte ich einen guten Einblick in die
Braukunst, den ich bei der anschlieflen-
den Verkostung auch erschmecken kann.
Uber die CulturBrauer, einer Gruppe von
acht Osterreichischen Familien- und Tra-
ditionsbrauereien zur Férderung der 6s-
terreichischen Bierkultur, zu der auch die
Familie Schwarz gehort, komme ich zu
Karl Trojan und der Bierbrauerei Schrems.
Bereits fiinf Generationen im Familien-
besitz wird hier seit 1995 ausschlieflich
Waldviertler Landkorn - Braugerste der
EZG-Okoregion Waldviertel - fiir die
Bierbrauerei verwendet. Neben zehn ver-
schiedenen Bieren, wie dem Roggen Bio
Bier oder dem Hanf Bier, werden auch
Roggenbierschoko, Premiumbierschoko
oder Edelmérzensenf erzeugt.

Weiter gehts nach Schiltern, wo es
BrauSchneider-Griinder Michael Schnei-
der in wenigen Jahren geschafft hat, vom
Hobbybetrieb zu einer der modernsten
Brauereien Osterreichs zu wachsen. Ganz
nach dem Motto ,,Der Stoff, aus dem echte
Biere sind” Hier dreht sich alles um Craft
Beer, echt handgemacht. Mit coolen Etiket-
ten, besten Ingredienzien, allen voran Was-

ser aus dem Waldviertler Wasserschutzge-
biet, und akribischer Handwerkskunst.

VEREDELTES IN GLASERN & FLASCHEN

Die Entstehung der Grossauer Edelkon-
serven von Stefan Grossauer in Schonberg
am Kamp wirkt fiir mich wie eine wahre
Erfolgsgeschichte. Sie beschreibt den suk-
zessiven Werdegang eines ambitionierten
Hobbygértners mit einer Idee zum er-
folgreichen Produzenten, der mit Bedacht
Schritt fiir Schritt weiter gegangen ist. Er
scheint es richtig gemacht zu haben, wie
der stetig wachsende Erfolg bestitigt. Mit
viel Innovationsgeist ist eine Produkt-
palette entstanden, deren Aromavielfalt
ihresgleichen sucht. Grossauers Stil ist
klassisch-elegant und riickt das eigentliche
Produkt - das Pesto - in den Mittelpunkt.
Nicht umsonst heiflen seine bunten Kost-
lichkeiten Edelkonserven. Eine &hnlich
grofSe Vielfalt, allerdings in fliissiger Form,
finde ich in der Nebenortschaft, in der
Ersten Kamptaler Essigmanufaktur. Das
einzigartige Klima des Kamptals liefert
nicht nur optimale Bedingungen fiir die
Trauben und den Wein, sondern auch fiir
perfekt gereifte Friichte, die schliellich zu
feinen Essigen verarbeitet werden. Johann
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Faigl erzeugl in Langenlois aus hochwer-
tigen Rohstoffen eines der dltesten Le-
bensmittel der Welt. Mit Begeisterung
verkoste ich seine reinsortigen Essige aus
Griiner Veltliner, Zweigelt, Marille, Quitte,
Schnittknoblauch und von der Trocken-
beerenauslese — und bin einfach zufrieden.

KULTURPFLANZENVIELFALT

Weil ich schon mal in Langenlois bin,
mache ich einen Abstecher ins Ursin
Haus, der sich dann gleich mal iiber den
ganzen Nachmittag ausdehnt. SchliefSlich
kann man hier nicht nur die feinen Essi-
ge von Johann Faigl probieren, sondern
auch das schier unendliche und iiberaus
erstklassige Wein- und Sektsortiment der
Kamptaler Winzer. Bevor ich Richtung
Krems weiterschaue, mache ich zur Erho-
lung noch einen Stopp im benachbarten
Schiltern und besuche die Arche Noah,
wo sich seit mehr als 25 Jahren Menschen
fiir den Erhalt und die Entwicklung der
Kulturpflanzenvielfalt einsetzen. Ganz
gleich ob bei einem erholsamen und lehr-
reichen Spaziergang durch den wunder-
schénen Schaugarten, beim Jungpflan-
zenmarkt oder bei einem der Kurse und
Vortrége - ein Besuch in der Arche Noah
ist immer ein aufregendes Naturerlebnis.

MEHR AUS MARILLEN MACHEN

Als letzte Station meiner Waldvier-
tel-Tournee besuche ich die erste Wachau-
er Marillen-Destillerie namens Bailoni in
Krems-Stein - und ja, Krems-Stein gehort
noch zum Waldviertel! Seit 1872, bereits in
der vierten Generation, destilliert und ver-
arbeitet Familie Bailoni Marillen. Mit rund
1.000 eigenen Marillenbaumen zahlt das
Unternehmen auch zu den gréfiten Pro-
duzenten der Region. Die Verbindung von
jahrzehntelanger Tradition, fachkundigem
Handwerk und hohem Qualititsbewusst-
sein sorgt fiir erstklassige und hochwertige
Erzeugnisse. Ich bin erstaunt iiber die gro-
Be Produktpalette, die von klaren Destilla-
ten tiber Likore, Sirupe und Sifte bis hin
zu Marmeladen und Schokoladendragees
reicht. Und wer kennt sie nicht, die Pre-
miumprodukte wie den Wachauer Gold
Marillenlikor oder den Original Gold Ma-
rillenschnaps, die seit jeher im Original
Bailoni Boxbeutel abgefiillt werden? W

Waldviertel

UNSERE TIPPS FUR DAS WALDVIERTEL

Kréuterpfarrer-Zentrum Bierbrauerei Schrems
HauptstralBe 16-17 NiederschremserstraBe 1
3822 Karlstein an der Thaya 3943 Schrems

Tel.: 02844 7070 Tel.. 02853 772750
www.kraeuterpfarrer.at www.schremser.at
K&semacherwelt Heidenreichstein BrauSchneider
Litschauer StraBe 18 LaabergstraBe 5

3860 Heidenreichstein 3553 Schiltern

Tel.: 02862 52528-13 Tel.. 02734 32917
www.kaesemacherwelt.at www.brauschneider.at
Sonnentor Grossauer Edelkonserven
3910 Sprégnitz 10 BergstraBe 14

Tel.: 02875 7256 3562 Schénberg
www.sonnenfor.com Tel.: 0650 5743067
Mohndorf Armschlag www.edelkonserven.at
Armschlag 17 Erste Kamptaler Essigmanufaktur
3525 Sallingberg Zwettler StraBe 91

Tel.: 02872 7421 3550 Langenlois
www.mohndorf.at Tel.: 0664 1614009
Whisky-Erlebniswelt & www.kampfalessig.at
Destillerie Haider Ursin Haus

3664 Roggenreith 3 KamptailstraBe 3

Tel.: 02874 7496 3550 Langenlois
www.whiskyerlebniswelt.at Tel.: 02734 2000-0
BROTocnik www.ursinhaus.at

3591 Burgerwiesen 9 Arche Noah

Tel.: 0664 2345151 Obere Strale 40
www.brotocnik.at 3553 Schiltern

Tel.: 02734 8626

Bierwerkstatt Weitra www.arche-noah.at

Sparkasseplatz 160

3970 Weitra Bailoni
Tel.: 02856 2387 Steiner LandstraBe 102
www.bierwerkstait.at 3504 Krems-Stein

Tel.: 02732 82228

Privatbrauerei Zwettl www.bailoni.at

Syrnauer StraBe 22-25

3910 Zwettl Infos und Termine rund
Tel.: 02822 500-0 ums Waldviertel
www.zweltler.at www.waldviertel.at
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B www.gautier-mueckstein.at
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