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LANDSCHAFTEN
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Gaumenfreuden
im Genussland Oberosterreich

Oberisterreich ist eine kulinarische Schatzkiste. Die ,,Landschaften fiir
Leidenschaften” bieten die besten Voraussetzungen fiir die Produktion regio-
naltypischer Lebensmittel in hichster Qualitit.

ehutsam und kreativ zubereitet
Bentstehen daraus die duftenden

Speisen der obertsterreichi-
schen Kiiche. Herrliche Landschaften
und die herzhafte Kiiche gehéren fiir
den Urlaub in Oberésterreich untrenn-
bar zusammen.

Als Portal in die Welt dient dem
»Genussland Oberosterreich“ die
Website www.genussland.at. Hier kon-
nen Interessierte gezielt nach den
oberosterreichischen Schmankerln
und deren Produzenten suchen, sich
mit Rezepten sowie Reise- und
Ausflugstipps versorgen. Und natiirlich
ist diese Internet-Adresse auch die
richtige fiir Veranstaltungs-Hinweise.
In einer ganzen Reihe von kulinari-
schen Veranstaltungen présentiert sich
dabei das ganze Spektrum des
Genielens.

Neben den Schmankerlproduzenten
zeichnet natiirlich auch die Gastro-
nomie fiir so manches Highlight im
Genussland Oberésterreich verant-
wortlich. Die Spezialititenwochen der
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Wirte versprechen Genuss hochster
Giite: Von Gemiise- und
Spargelwochen im Frithling bis wiirzi-
ges Wildbret aus heimischen Wildemn,
knusprige Gansln und Enten von
oberdsterreichischen Produzenten,
dazu die klassischen herbstlichen Hits,
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Schwammerl und Kiirbis spannt sich
der kulinarische Bogen. Wie immer
auch mit dabei ist eines der Herzstiicke
obergsterreichischer Kiiche — der
Knodel!

Kulinarische Kurzreiseangebote lok-
ken in den Genussherbst: Ums Gansl
geht’s am Bauernhof Miihlbachler
nahe Liebenau im Miihlviertel. Zwei
Nichte im Daunenbett, das
Bauernfrithstiick mit Ginsewein und
ein Ganslmenii gibt’s zum Preis ab €
144,- pro Person. Buchung bei
Bauernhof Miihlbachler, Tel.:
+43(0)7953/324.

Bestellen Sie den kostenlosen News-
letter! Wir informieren Sie monatlich
tiber die Neuheiten im Genussland
Oberosterreich.

Oberosterreich Tourismus Information:
Freistidter StraBe 119, 4041 Linz,
Tel.: +43/(0)732/22 10 22,
Fax: +43/(0)732/72 77-701,
E-Mail: info@oberoesterreich.at,
www.genussland.at




Und hat dafiir auch gleich
eine Erklirung parat: ,,Es gibt
fiir jeden ganz bestimmte Ge-
richte, die uns in Geruch und
Geschmack an eine unbe-
schwerte Kindheit erinnern.
So konnen wir die Seele bau-
meln lassen. Fiir die Innviert-
ler ist fiir diese kulinarische
Zeitreise der Surspeck verant-
wortlich, den es frither zur
Jause gab.“

Jetzt erlebt die regionale
Kostlichkeit ein Revival. Vor
allem in ,Zillner’s Einkeht*:
Dort wird der Innviertler
Surspeck in Form saftiger
Innviertler Speckknoddel oder
als Surspeck-Carpaccio ser-
viert — und von den Giisten
mit Begeisterung geordert.

Nicht minder enthusias-
miert vom g’schmackigen Sut-
speck zeigt sich Fleischermeis-
ter Anton Stranzinger aus Alt-
heim. Seit dreiBig Jahren ist
die Fleischerei in Familien-
besitz: ,,Der Surspeck gehort
einfach zu unserer Region da-
zu! Ich biete ihn an, weil der
herzhaft wiirzige Geschmack
die Konsumenten iiberzeugt —
und weil ich damit regionale
Produzenten fordern will.“

Bahn frei fiir wildes Gefliigel.
Die zweite neue Genussregion
Oberdsterreichs  ist  das

,,Schlierbacher Gefliigel“. Ge-

Freie Laufbahn fiirs Schlierbacher Gefliigel
Lisa Mayer-Kern und ihr Lebensgefihrte Andreas Hoffmann haben sich

auf die Aufzucht der Traunviertler Weidegans spezialisiert. Momentan
kiimmern sie sich um rund 250 Weidegiinse am Bauernhof in Kirchdorf.

fliigelhaltung hat im Traun-
viertel Tradition. Seit neun
Jahren ziichtet Stefan Edlinger
schon Biowildhendln. Mehr
als 5.000 Hiihner leben auf
seinem Hof im Freiland. Ge-
fiittert werden sie ausschlief3-
lich mit Bionahrung. ,,Mir
war es sehr wichtig, einen
Biobetrieb zu fiihren.“ Die
Nahrung fiir seine Freiland-
hithner kauft der Biobauer
ausschlieBlich in der Region.

Die wilden Hiihner

von Schiierbach

Den Betrieb hat Stefan
Edlinger 1998 von sei-
nen Eltern iiber-
nommen. Nun

fihrterihn
als Bio- AR ;
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hof mit 37 =i AU
mehr o T
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5.000
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Stefan Edlinger: ,,Es ist wich-
tig, dass sich die Bauern ge-
genseitig unterstiitzen. Und
ich kann mich darauf verlas-
sen, dass das Futter fiir meine
Tiere cinwandfrei ist.”

Dic lingere Mastzeit, die
das Gefliigel hat, macht sich
auch im Geschmack bemerk-
bar. Das Fleisch ist diinkler,
hat mehr Biss und schmeckt
intensiver. Ein weiterer Vor-
teil der BiowildhendIn: Auf-
grund der vielen Bewegung
und der speziellen Fiitterung
fillt der Bratverlust sehr ge-
ring aus.

Neben den Biowild-
hiihnern gehort auch die
¢ Traunviertler Weidegans

zum Schlierbacher Ge-
fliigel. Bereits der Na-
. me verrit die art-

= gerechte Haltung

der Tiere. Nach
einer sehr behut-
samen Gossel-

aufzucht (Gossel
oy dst der Name der
+ Gansekiiken) im
¢ Stall diirfen die
Ginse  schon
hﬁ"‘: sehr bald auf
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die griine Weide. Nach acht
Wochen sind sie voll be-
fiedert und widerstandsfihig
gegen schlechtes Wetter, Von
nun an sind sie untertags
auf der Weide. Frithmorgens
und abends erhalten die
Ginse auBler saftigem Gras
auch zumeist hofeigenes Ge-
treide. Uber 250 Weideginse
hat Andreas Hoffmann aus
Kirchdorf unter seiner Ob-
hut: ,,Sie sind viel fettirmer
als intensiv gemistete Tiere.
Speziell durch die Weide er-
halten die Tiere ein besonders
geschmackvolles und kom-
paktes Fleisch.“

Gefliigel frisch am Tisch. Dieses
wird auch im nahen Okohotel
Spes geschitzt. Direktorin
Irmgard Pohn: ,,Fiir uns ist
das Schlierbacher Gefliigel ein
kulinarisches Highlight. Des-
halb versuchen wir, es so hiu-
fig wie moglich in unseren
Meniiplan zu integrieren. Jede
Woche steht mindestens ein-
mal eine Speise mit dem
Schlierbacher Gefliigel auf
unserer Speisekarte.”
SchlieBlich ldsst sich da-
mit schon mal was ,,Gans an-
deres® zaubern: etwa Gansl-
grammelknsdel auf Wein-
kraut oder Ganslravioli mit
Kiirbisgemiise.
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