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Tipps fir lhren
Kdsegenuss

* Kése stets verpackt bei
rund 6-8 °C lagern.

* Frisch- und Weichkése
méglichst in den Original-
verpackungen lagern.

¢ Fir Schnitt- und Hartkése
eignet sich atmungsaktive,
lebensmittelechte Klarsicht-
folie.

*Verwenden Sie zum
Zerteilen verschiedener
Késesorten jeweils ein
eigenes, sauberes Werk-
zeug. Sie verhindern
dadurch die Ubertragung
von Edelschimmel- und
Bakterienkulturen auf
andere Ké&sesorten.

* Vor dem Genuss darf
Ké&se atmen. Bei Zimmer-
temperatur enffalten sich
die Aromen optimall

Kase - immer
ein Genuss

Die Herstellung von Kése ist eine der &ltesten und
genussvollsten Arten, Milch haltbar zu machen.

Kése ist heute ein unverzichtbarer Bestandteil unserer Ess-
und Genusskultur und gehért zu den éltesten Lebensmit-
teln der Menschheit. In den Bergregionen entwickelten
sich eher die léinger gereiften, wiirzigeren Kése, im Flach-
land die milden Schnitt- und Frischkése.

Mit der Entdeckung der Pasteurisierung setzte die profes-
sionelle Milchveredelung ein. Damit gelang es Louis Pas-
teur erstmals auf sehr schonende Weise, die schadlichen
Mikroorganismen durch Erwérmung zu zerstdren. Kése
konnte nun in vielféltigsten Formen und gréf3eren Mengen
mit gleichbleibender Qualitat hergestellt werden.

Die Kasevielfalt in Osterreich ist enorm, iber 400 heimi-
sche Sorten kann man bei uns genief3en. Der Pro-Kopf-Ver-
brauch von Kése liegt bei 22,8 kg.

Kase wird nach dem Anteil der Trockenmasse (Fett, Ei-
weif, Vitamine und Mineralstoffe) in Gruppen eingeteilt:

Trockenmasse | Wassergehalt | Reifedauver
Frischkése ca. 30 % ca. 70 % keine
Weichkése ca. 40 % ca. 60 % 2-4 Wochen
Schnittkase ca. 50 % ca. 50 % 4-10 Wochen
Hartkase ca. 60 % ca. 40 % 3 Mon.-2 Jahre
Savermilchké&se ca. 40 % ca. 60 % ca. 2 Wochen

Auf unseren Markten gibt es mehrere Beschicker, die fir
Sie verschiedenste Kéase bereithalten: die Familien Bra-
cher, Burger, Baburek, Schaberger, die Ké&sehitte Stix,
Anton Schmied sowie Bortolomeo Passuello.




Wussten Sie,
dass ...

...gereifter Kése meist frei von Laktose ist?

Jeder Kase, der mehr als 2-4 Wochen reift, ist auf natir-
liche Weise laktosefrei. Beim Reifeprozess wird Laktose
in Milchséure umgewandelt, sodass auch laktoseintole-
rante Personen nicht auf Kése verzichten missen.

... die weiBen Kristalle in gereiften Kése
EiweiBkristalle sind?

Wenn Kdse mehrere Monate reifen, entstehen durch den
Umwandlungsprozess Eiweif3strukturen, so genannte Rei-
fungskristalle. Diese sind ein Qualitétsmerkmal von rei-
fen Ké&sesorten und natirlich zum Verzehr geeignet.

... es verschiedene Arten von Schimmel gibt?

Bei Edelschimmelkése unterscheidet man Weif3- und
Blauschimmel, die fiir den charakteristischen Geschmack
sorgen. ,Guten” und ,bdsen” Schimmel kann man an
Farbe und Geruch unterscheiden. K&se ist ein reines Na-
turprodukt, wo sich durch léngere Lagerung Milchschim-
mel an der Rinde oder der Schnittfléche bilden kann. Die
Farbe ist weif} bis elfenbeinfarbig und kann bedenken-
los gegessen werden. Ist der Schimmel jedoch schwarz
und riecht muffig-erdig, handelt es sich um einen Fremd-
befall. Da sollte das Ké&sestiick entsorgt werden.

... die Locher in Kése durch Hohlrdume

und Gase entstehen?

Die kleinen Lécher, wie bei einem typischen Tilsiter, ent-
stehen durch Hohlrdume, wenn der Kase in die Form
kommt und nicht gepresst wird. Die groen Lécher, wie
bei einem Emmentaler, entstehen durch Zugabe von
speziell geziichteten Bakterien, welche bei der Reifung
Gase bilden und Hohlrdume entstehen lassen.

Ihr Diplom-Ké&sesommelier Georg Stix

Kleines
Kiise-Latein

Affinieren

(franz. fir Verfeinern): So
nennt man das Pflegen des
Kases bis zum optimalen
Reifegrad.

F.i.T. (angegeben in %)
Fettgehalt in der Trocken-
masse

Impfen

Vorgang in der K&sepro-
duktion, bei dem Milch mit
Starterkulturen (Milchséu-
rebakterien, Edelschimmel-
kulturen) versetzt wird.

Pasteurisieren
kurzfristiges Erhitzen der
Rohmilch auf 72-75 °C

Starterkulturen
Vermehrungsféhige Mikro-
organismen, die beson-
ders giinstige Séuerungs-
und Reifungseigenschaften
fir die Ké&seproduktion
aufweisen.
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i Kase mit Hand und Herz!

Jetat nen:

| 4 ‘

I8 Nach diesem Motto veredeln  Unsere gefiillten Brie-*
Bwir feinste Kisespezialitaten
u unserem hauseigenen

Reifekeller!

Leopoldine#ell

3130 Herzogenburg/Unterwinden, BarockstraBe 2
0664/6530109

Frithlingszeit ist Pflanzzeit!
Bei mir gibt es wieder verschiedene Gemiise-
pflanzen aus eigenem Anbau. Ab Juni gibt es
frisches Gemiise nach Saison und Wetterlage!

9el, frewe mick, Sie gansilonsy
> msfew‘f%

begriilien gu dénfen

torten verzaubern die
Feinschmeckerherzen!

-Traffel

Barlauch

-Kirbis
-Steinpilze

Wir haben uns vor einigen Jahren neben dem
Brot backen als 2. Standbein dem Gemiisebau
verschrieben. Da in den letzten Jahren wie-
der mehr Wert auf regionale und saisonale
Produkte gelegt wird, werden wir auch heu-
er wieder unsere Produktpalette an Gemdiise
erweitern. Wir hoffen, dass Sie uns trotz der
Umbauarbeiten am Domplatz weiterhin die
Treue halten und wiinschen einen schénen
und erholsamen Sommer.

Wire Familie Kamer



Familie Sigl -
Familienbetrieb seit 51 Jahren!

Fischzucht - wir bieten Ihnen:
e TForellen: frisch oder gerduchert
e Saibling: frisch oder gerduchert

Unser Bier:

Wir brauen seit 19 Jahren Bier in unserer hauseigenen Brauerei.
Mittlerweile erzeugen wir jahrlich mindestens 16 verschiedene
Biersorten, wobei Landbier und dunkles Bier durchgehend
verfiigbar sind.

Sie finden uns jeden Donnerstag und Samstag vormittags
am Wochenmarkt am Domplatz und jeden Freitag von e LT,
15:30 bis 19:00 am Kirchenplatz in Obergrafendorf. %_ 1

Ihre Familie Sigl, 3161 St. Veit/Golsen,
Brillergraben 8; 02763/2163 oder 0699/10 82 55 55

Xy “’{ﬁ'f&r fne
Rechtzeitig mit den ersten warmen Sonnenstrahlen gibt es C%!” s }f&,m 3/

wieder tolle Nachrichten fiir Sie: Zum zweiten Mal haben wir die 2@ 29
Auszeichnung fiir das Goldene Blunz'nkranz erhalten. Wir sind sehr S
stolz auf diese Ehrung. Weiters wurden wieder viele unserer Produkte

mit Gold, Silber und Bronze ausgezeichnet.

NATURLICH-GENUSS

Bestellen Sie rechtzeitig fir lhre néchste Grillparty telefonisch unter

0676 / 470 36 06 bzw. 0664 / 104 22 83 oder besuchen Sie uns am

Wochenmarkt in St. Pdlten am Domplatz. Das Beste vom Schwein,

Schmankerl und Spezialitaten erwarten Sie. Geme unterstiitzen wir Weiterhin kinnen Sie auch lhren Liebsten
Sie auch mit Tipps und Tricks rund um die richtige Verarbeitung und und Freunden mit unseren Geschenk-
Zubereitung unserer Frischfleischwaren. gutscheinen ab einem Einkaufswert

von € 5 eine kleine Freude bereiten.
Das Beste vom Schwein — auch Ab Hof! Donnerstags von 15—18 Uhr.

Auf Thren Besuch freuen sich Ihre Familien Schalhas und Stetina koglmUEhIE'SChalhaS.at
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Propolis
Gelee Royal
Bliitenpollen
Bienenwachs
Korperpflege
Gesichtspflege
Zahnpflege
Haarpflege
Honigsenf
Honigessig
Honiglikor
Honigbonbons

Einol
Kasewurst
Wiener
Polnische
Cabanossi
Kaseleberkdse
Pikantleberkase
Chilileberkdse
Leberkdse
Frischfleisch
Rohschinken
Faschiertes
Leberknddel

Zlmo/en uns:
eden Do+Sa am Domplatz

St. Pélten (Markt)
von 7.00-12.30 Uhr

Eichhornhof

Gemiise mit Herz

Wir produzieren unser Gemiise in Handar-
beit und im Einklang mit der Natur. Eine
besondere Beachtung schenken wir dabei
dem Boden, denn dieser ist unsere wich-
tigste Ressource, um gesunde Pflanzen zu
kultivieren. Und das schmeckt man auch!

Unser Gemiise gibt’s jeden Donnerstag
am Domplatz. Uberzeug dich selbst!

Mehr unter: eichhornhof.at




e () J meter Demeter-Biohof
M mj Z Familie Feichtinger
AT-BIO-302 3452 Hiitteldorf

Liebe Kundinnen, liebe Kunden - liebe Menschen!

Wir DANKEN euch von Herzen fiir eure Treue und eure liebevollen und wertschétzenden Riick-
meldungen. Lebensmittel zu euch zu bringen, die ein hichstmdgliches MaB an Lebens-
energie in sich gespeichert haben, ist eines unserer wichtigsten Ziele. Dies erreichen
wir durch liebevolle Wertschatzung und Respekt gegeniiber ,Mutter Erde”.
Lebensmittel, die vor allem unser Immunsystem unterstitzen, unsere geistige
Wachheit férdern und Balsam fiir unsere Seele sind, werden hierfiir noch
mehr an Wichtigkeit gewinnen. Wir verzichten beispielsweise seit dem
Vorjahr zu 99 % auch auf im Biolandbau zugelassene Pflanzenschutz-
mittel. Dies ist ein massiver Lernprozess fiir uns und fiir jede einzelne
Pflanze, aber es ist eine wundervalle Aufgabe, aus der wir vieles

lernen kénnen.

Mit lieben und herzlichen GriiBen,
Familie Viktoria & Herbert Feichtinger samt Mitarbeitern

Besuchen Sie uns

i Markstand =
o Domplalz SL Pillen ™ :
Ab Hof Verkauf _ W Weibspargel
1462 Absdorf "X - Griinsparge
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Heurigen-Schaf-
kiise-Auflauf

Zutaten:

500 g Heurige

250 g Schafkéase

4 kleine Spitzpaprika

80 g getrocknete Tomaten
4 Frihlingszwiebeln

8 schwarze Oliven

50 ml Olivensl

Thymian, Pfeffer, Salz

Zubereitung:

Gemiise waschen und put-
zen, Paprika und Jungzwie-
bel in Scheiben schneiden,
in eine Auflaufform geben
und leicht wiirzen.
Getrocknete Tomaten in
Stiicke schneiden und zum
Gemise geben.

Schafkdse zerbréseln und
mit den Oliven iber dem
Gemiise verteilen, mit 2 EL
Olivend| betraufeln.
Heurige gut waschen, mit
der Schale in diinne Schei-
ben schneiden und
den Schafkdse schichten,

ber

wiirzen, mit dem restlichen
Olivendl betrdufeln

Bei 180 °C ca. 30 Min.
zugedeckt im vorgeheiz-
ten Rohr garen.

=

-

Ernahrungstipps

STUDIENGANG DIATOLOGIE

Heurige - hesonders feine und
zarte Knollen aus der Erde

Wenn wir in Osterreich von ,Heurigen” sprechen, dann
meinen wir die ersten Frihkartoffeln, die hierzulande ab
Anfang Juni geerntet werden. Sie sind etwas Besonde-
res: wir verbinden mit ihnen die Ernte von Erdbeeren und
Spargel sowie die ersten Grillfeiern an laven Frithsom-
merabenden. Die Kartoffel - mit ihrer Vielfalt an regiona-
len Bezeichnungen, wie etwa Erdapfel, Erdbirne, Grund-
birne, Krumpir, Bramburi oder Eachtling - ist aus der
sterreichischen Kiiche nicht wegzudenken. Hierzulande
werden pro Kopf und Jahr rund 50 kg Erdépfel geges-
sen, denn sie sind allseits beliebt und wahrlich Alleskén-
ner in der Kiiche, von der Vorspeise bis zum Dessert.

Erdépfel haben allgemein einen hohen Wassergehalt
(75-80 %), aber die ,Heurigen” enthalten noch mehr
Wasser als spate Sorten. lhr Starkeanteil ist hingegen ge-
ringer, aber aufgrund seiner Struktur auch schwerer ver-
daulich. Das kann der Grund sein, warum manche Men-
schen von Frihkartoffeln Bléhungen bekommen. Zudem
haben sie eine vergleichsweise diinne Schale, die leicht
abgebirstet werden kann.

Pro 100 g enthalten Erdapfel rund 2 g Eiweil3, also re-
lativ wenig. Es ist jedoch eines der wertvollsten unter
den pflanzlichen Eiweiflen, d. h. unser Kérper kann das
Eiwei3 aus den Erdépfeln sehr gut zu kérpereigenem
Eiweif3 umbauen. In Kombination mit Hishnerei, Topfen,
Bohnen oder Rindfleisch wird dieser Effekt verstérkt.

”
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der FH St. Polten

Erdépfel enthalten relativ viel Vitamin C - vergleichbar
mit manchen Apfelsorten. Erwdhnenswert sind auf3er-
dem Kalium, Magnesium, einige B-Vitamine und die Bal-
laststoffe. Vom Geschmack her sind die Heurigen fein,
etwas nussig und ihre geringe GréBe macht sie zu einer
beliebten sowie eleganten Beilage.

Bleibt noch die Frage der Zubereitung. Vom Genuss ro-
her Erdépfel wird abgeraten! Erst das Kochen veréndert
die Struktur der Stérke und macht sie verdaulich. Grund-
satzlich gilt: Einweichen in Wasser, warmhalten oder un-
nétig langes Garen fishrt zu Né&hrstoffverlusten. Fir Heu-
rige empfiehlt sich eine puristische Herangehensweise,
denn die wunderbar zarten Frihkartoffeln schmecken
von sich aus schon sehr gut. Einfach gedémpft, mit etwas
Butter und frischen Kréutern verfeinert - wunderbar! Be-
sonders gut schmecken sie auch mit etwas nativem Oli-
vendl und ein wenig grobem Salz.

Einkauf und Lagerung

Erdépfel sollten beim Einkauf fest und trocken sein, keine
Triebansétze haben und ebenso keine griinen Verfar-
bungen. Spéte Sorten lassen sich an einem dunklen, kiih-
len und luftigen Ort gut lagern. Am besten bewahrt man
sie in Netz- oder Jutesdcken auf. Anders verhélt es sich
mit den Frihkartoffeln. Diese verbraucht man méglichst
rasch nach dem Kauf, denn sie verderben leicht. Langer
als eine Woche sollten sie nicht zu Hause gelagert wer-
den, am besten im Gemiisefach bei ca. 5 °C.

I gesundheit It

&L, peliften

Die Forschungsarbeit im
Institut fir Gesundheits-
wissenschaften konzent-
riert sich iberwiegend auf
die angewandte Forschung
zu facheinschlagigen The-
men auf dem Gebiet der
Gesundheitsférderung und
Pravention, der Therapie
und der Qualitétssicherung
in den Berufsfeldern der
Digtologie, Physiotherapie
und Gesundheits-und Kran-
kenpflege.

Ein wesentlicher Schwer-
punkt der Institutsarbeit ist
die Erarbeitung von Infor-
mationen und Projekten
zur Gesundheitsférderung
fir die St. Pélinerinnen und
St. Péliner zu den Themen
Bewegen - Genief3en -
Entspannen:

Mehr Gemiise und Obst
auf unseren téglichen Spei-
sezettel zu bringen ist ein
erklartes Ziel der Instituts-
arbeit.
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Zutaten fir 4 Personen:

4 Stk. groBBe Erdéapfel

2 Becher Sauerrahm

2 EL Kré&uter, geschnitten

Salz, Pfeffer, Knoblauch, ca. 15 dag Frihsticksspeck

Zubereitung

Erdépfel gut waschen, in Alufolie einwickeln, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten
Backrohr backen (sehr groBe Erdépfel kénnen auch kurz vorgekocht werden).
Backrohrtemperatur: 220 °C, Backdauer: 40-60 Minuten je nach Gréfie der Erdapfel.

Oberseite der Erdépfel léinglich einschneiden, salzen, Kréuterrahmsauce in den Einschnitt
fillen und mit gerdstetem Speck bestreuen.

Zutaten fir 4 Personen:

750 g Erdépfel (Tipp: alte Vorréte verbrauchen)
2 Eier, 2 EL Mehl

Salz, Butterschmalz oder Ol

Zubereitung I -

Erdépfel schalen und raspeln, Eier und Mehl zugeben und verriihren, bis ein gebundener
Teig entsteht, salzen. Ol erhitzen, den Teig essloffelweise hineingeben und mit dem Léffel
zu diinnen Plétzchen verstreichen. Die Puffer auf beiden Seiten bei niedriger Hitze knusprig
backen und im Backrohr heif halten. Mit Apfelmus oder Kr&uterrahm servieren.



Rezept von Simone Kaiblinger

Erdbeertorte

Zutaten und Zubereitung Teig:

5 Eier, 170 g Zucker, 80 g weiche Butter,

160 g Mehl, 8 g Backpulver, 40 g Joghurt
Eier trennen, Eiklar zu Schnee schlagen, Dotter,
Zucker und Butter schaumig rihren, Mehl, Backpulver und Joghurt einrihren und zum Schluss
den Eischnee unterheben. In die Form fillen und bei Heif3luft und 170 °C ca. 25 Min. backen.

©Simone Kaiblinger

Zutaten und Zubereitung Topfencreme:

8 Blatt Gelatine, 250 g Schlagobers, 250 g Topfen, 80 g Staubzucker,

250 g Joghurt, 500 g Erdbeeren

300 g Erdbeeren pirieren und mit Topfen, Staubzucker und Joghurt verrihren; Gelatine in
kaltem Wasser einweichen, dann nach Packungsanleitung zubereiten und in die Topfencreme
einrihren; geschlagenen Obers unter die Creme heben. Ausgekiihlte Torte auseinanderschnei-
den, mit Creme fiillen und kalt stellen. Vor dem Servieren mit restlichen Erdbeeren verzieren.

allen Sinnen genieBen!

it A .
Unsere Erdbeeren mt rdbeeren vONn Mai bis Jull.

Frische, fruchtige E

am Selbstpfliickerfeld mit Verkaufsstand
Kremserberg/ St. Polten

Montag - Samstag 08:00 - 19:00 Uhr
Sonntag & Feiertag 09:00 - 19:00 Uhr
.
am Wochenmarkt PR KURBISKERNOL

Domplatz/ St. Polten “aus eigenem Anbau

traBe 17 | 3123 Zagging

Donnerstag & Samstag  vormittags t
kaiblinger—erdbeeren.a

i iblinger | Hof
Fam. Matthias Kaibl
Tel.: 0650/3659402 | www.
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Reglonal, ftseh, vieldaliig)
Putendleisch und Gemlise von Tamilie Burger

Sie mogen es regional und frisch, dann greifen sie zu, denn die
Gemiisesaison hat jetzt begonnen.

Wt
SCHAFT

Verschiedene Blattsalate, Kohlrabi, Karfiol, Krauter und vieles mehr,
was das Herz begehrt.
Wir garantieren gutes, erntefrisches Gemiise und punkten mit Frische durch
kurze Transportwege.
Auch ein grofies Angebot an frischem Putenfleisch kénnen Sie jeden
Donnerstag und Samstag bei uns am Marktstand kaufen. =

Am Waldrand 12
3386 Hafnerbach

Wir backen lhre Muttertagstorte fiir ein feines Friihstiick
oder eine individuell gestaltete Geburtstagstorte.

Sie haben eigene Geschmacks- oder Designvorstellungen?
Bringen Sie Ihre Ideen mit zu einem personlichen Gesprach
und wir finden gemeinsam Ihre Traumtorte. Fir den ersten
Vorgeschmack kénnen Sie auf
unserer Website vorbeischauen:
www.konditorei-kernstock.at
oder am Markt am Domplatz

in St. Polten (Do und Sa) sowie
jeden Freitag am Josefs-Markt
gustieren kommen.

Genug gestdobert? Gleich einen
Termin unter 0650 64 67 064
vereinbaren!

Wir freuen uns Sie auf unserem
Marktstand begriiflen zu diirfen!

Ihe Famdxe Burger

]-.-n--

WAS WARE EIN MARKTBESUCH
OHNE HIRSCHLEBERKASESEMMEL?

Fiir echte Ganialler gibt's unseren Leberkisepass mit
dem wir Sie auf jede elfte Semmel sinladen

Wir freven uns auf lhren Besuchl

WWW.BRUNNHOF.COM [L?‘,r



SCHMANKERL vom freilebenden Wild, Wiirste oder die Proviantglasn? Die beste
Qualitit von Parzer & Reibenwein gibt es am Markt in St. Polten!

Und wenn gerade nicht Markttag ist? Holen Sie sich unsere Gustostiickerln am
Rossmarkt 9 oder in unserem Schmankerl-Automaten in der Kremsergasse 41!

PARZER &REIBENWEIN

——

WWW.PARZER-REIBENWEIN.COM

ON TOUR

Anna Ruziczka
Gfohlerstrafie 43, 2392 Buchelbach
0699/ 18 2047 09
uhudler-weinstadl@uhudler.com

Uhudler und Schilcher
&
Kernoél und Weine

aus der Siidsteiermark

&
Edelbriande und Likore aus Tirol

&
Himbeersturm ab ca. Juni
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Wir befinden uns derzeit in der Endphase zu einem schénen und funktionellen
Domplatz und damit zu einer praktischen Verkaufsfléche fir unsere
wunderbaren regionalen und saisonalen Marktprodukte.

Darauf freuen wir uns!

Wie Sie aus dem Bauphasenplan auf den néchsten zwei Seiten ersehen kénnen, wird
die Neugestaltung des Platzes in 8 Phasen durchgefihrt, wobei die blau markierten
Phasen 1-5 im heurigen Jahr und die griinen Phasen 1-3 im Jahr 2023 in Angriff
genommen werden. Derzeit befinden wir uns in Bauphase 2.

Diese Arbeiten erfordern natiirlich eine mehrmalige Umstellung unserer Verkaufssténde.

Wir werden Sie bei jeder Anderung bestmoglich vor und nach der Umstellung direkt vor Ort
tber die Anderungen und den neuen Standort der einzelnen Beschickerlnnen informieren.
Auch Uber mangelnde Parkplétze brauchen Sie sich keine Sorgen zu machen, im Umkreis
von wenigen Gehminuten ist der Domplatz von mehreren Parkh&usern leicht erreichbar
(siehe Parkhausplan auf den Seiten 20-21).
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Bauphasenplan

Domplatz-Umgestaltung

ab ca. 9/2022

194226 ]
2-1.380 m?

Brunnenhof
Platz

Sparkassen-
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HAK/HTL 8

Landesgericht
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Schaberger’s
Bauernladen

ALLES FOR

LECKERES GRILLEN
BEI
SCHABERGER'S BAUERNLADEN

PutenspieRe € 3,10 / 200g
Putenkoteletts fertig gewiirzt € 15,90 / kg

4 Putengrillwirstel (ca. 300g) € 12,90 / kg
3 Putenkasekrainer (ca. 300g) € 12,90 / kg
2 Putenbratwurst (ca. 300g) € 11,90 / kg

Putenfleischlaibchen fertig gewurzt € 1,90 / Stk

Erich Schaberger 3386 Hafnerbach, Hengstberg 1
- 8 Mobil: 0664 / 739 18 434, Email: schaberger.erich@aon.at
Schaberger s Bauernladen www.schabergers-bauernladen.at

Ich mdéchte Euch allen von nah und
fern meinen neuen handgemachten
Zirbenstand vorstellen!

Wohlduftende Zirbenprodukte
wie Zirbenpolster, Zirbendl,
Zirbenraumparfum und
Zirbenbrotdosen ver-
zaubern lhren Wohn-
bereich in eine wahre
,Natur-Oase”.

Jetzt neu - auch
Lavendel-Produkte!

Und ab jetzt gibt es das neue
Zirbeli-Zirbenbett! Besuchen Sie meinen
neuen Stand und informieren Sie sich!

Auf Ihr Kommen freut sich lhr
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_ Greruoldinger

BRAUHAUS

SOMMERZEIT IST BIerzEIT!

PROBIEREN SIE pocH MAL UNSER 10 LITER PARTYFASS
BEI [HREM NACHSTEN GRILLABEND.
SELBSTGEZAPFTES BIER GANZ OHNE ZUSATZLICHE
KUOHLUNG UND ZAPFANLAGE

und wenn Sie es mal nicht auf den Markt schaffen...
Offnungszeiten der Brauerei:
Dienstag & Freitag 14h-19h

Graf Geroldstrafe 43 / 3392 Gerolding
www.geroldinger-brauhaus.at
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HOCH-GEMIDEE GmbH | 3244 Ruprechtshofen | 0680 / 333 2177
DO & SA - Markt am Domplatz, St. Pélten

cAuf die

Unsere Salate sind die
perfekten Begleiter fiir
den Grillgenuss mit
Freunden & Familie.

Hell's

www.hells-salate.at




Unser Familienbetrieb produziert auf den eigenen Feldern die verschiedensten
Gemusesorten und verkauft die frisch geernteten Produkte am Markt in
St. Polten.

Verschiedenste Gemusesorten wie Kartoffeln, Karotten, Sellerie, Paprika,
Pfefferoni, verschiedenste Krauter, Gurken, Melanzani, Zucchini, Pastinaken,
Kirbisse und noch vieles mehr.

Unsere Sohne und wir freuen uns auf Ihren Besuch an unserem Marktstand!

QUTES YOM
BAUERNHOF

Unsere auf Stroh gehaltenen Schweine
liefern die Qualitat, die wir brauchen,
um fiir Sie hauseigene Fleischprodukte
wie z. B. Frisch- und Surfleisch, Ge-
selchtes, Hauswiirste, Blunzen, usw.
herstellen zu konnen.

KOSTLICHES FUR FESTTAGE
Schnitzel, Surschnitzel, Schopfbraten,
Karree, Geselchtes, Schinken, Wiirste,
Bratwiirste, Blutwurst; Weine aus eige-
ner Produktion

SIE FINDEN UNS GANZ- :

JAHRIG AUF PEN MARKTEN: GUNTER:.
Pater Paulus Platz: Fr 7:00 — 12:00 Uhr Hollenburger Stral3e 3, 3508 Krustetten
Domplatz: Sa 7:00 — 12:30 Uhr Tel. 0664/73191101

R el
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Anja Kostler

Jeh bin: Mein Name ist Anja Kostler, ich bin 39 Jahre
alt und wohne und produziere in Traismauer. Ich ver-
kaufe immer samstags am Markt am Herrenplatz meine
bodenstdndigen Spezialitéten wie hausgemachte Brote,
Mehlspeisen sowie vegane und glutenfreie Késtlichkeiten.
Zusétzlich kann man meine Produkte immer freitags bei
mir zuhause abholen.

HAusbildung und Beruf: Nach der Mittelschule habe ich die HBLA fiir Land-
wirtschaft und Ernéhrung in Sitzenberg absolviert, wo ich 2001 maturierte. Zu Be-
ginn meiner Berufslaufbahn war ich viele Jahre im Verkauf und im Biiro; dann habe
ich mich aber umorientiert, einen Lehrgang zur Ernéhrungsberaterin abgeschlossen
und die Befahigungsprisfung fiir's Gastgewerbe abgelegt.

Am Markt bin ich: Auf den Markt fahre ich seit 2016. Animiert dazu hat
mich eine Beschickerin, die hier schon viele Jahre am Wochenmarkt in St. Pélten
verkauft.

Darum fahre ich gerne zum Markt: Wenn ich am Samstag am Markt
bin ist es fir mich keine Arbeit sondern ein Treffen mit Freunden. Die Arbeit in meiner
Betriebskiiche und der Verkauf am Markt machen mir und meiner Familie viel Freu-

del

TNeine Freizeit: Meine Freizeit verbringe ich am liebsten in der Natur beim
Wandern, Spazierengehen oder Radfahren. AuBerdem liebe ich es, neue Rezepte
zu kreieren und lese sehr gerne Kochbiicher und Zeitschriften.

TNeine Familie: Zu meiner Familie gehdrt mein Mann Franz und unser
Sohn Matteo (10 Jahre).

TNein Lieblingsmotto: Einzigartig ist viel besser als perfekt”
Dariiber kann ich Cachen: Ich lache sehr gerne mit Familie und

Freunden zusammen, auch gerne iber mich selbst.
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Anna Reiter

Jech bin: Ich heiBe Anna Reiter, bin 71 Jahr alt und

wohne in Tiefenfucha bei Krems. Ich bin Landwirtin,

mittlerweile aber natiirlich schon in Pension. Unseren
| Betrieb filhren mein Mann und ich seit 51 Jahren.

Am Markt bin ich seit: |ch fahre seit dem Herbst
1991 jeden Freitag zum Josefsmarkt am Pater-Paulus-Platz und samstags verkaufe
ich meine Produkte am Wochenmarkt am Domplatz. Ich backe sehr gerne. Daher
gibt es bei mir meine beliebten Germteigstriezel, Buchteln und meinen Dinkel-Apfel-
strudel. AuBerdem biete ich im Sommer frisches Obst und Gemise an.

Darum fahre ich gerne zum TNarkt: \ch genieBe das einzigartige Flair
auf den Mérkten und natiirlich plaudere ich gerne mit meinen lieben Kundinnen
und Kunden.

Familienstand: |ch bin verheiratet und habe vier erwachsene Kinder im
Alter von 50, 48, 45 und 39 Jahren.

TNeine Freizeit verbringe ich: Meine Freizeit verbringe ich mit Lesen

und beim Wandern mit meinen Enkelkindern.

TNein erlernter Beruf iat Verkéuferin, welchen ich in der ehemaligen

Konditorei Amler in der Brunngasse in St. Pélten erlernt habe.

TNeine Jieblingsmuaik: reicht von Klassik iber Schlager bis zur Volksmusik.
Dariiber kann ich lachen: iber guten Humor.

Das érgert mich: egoistisches Verhalten und unangebrachte Wortmeldungen.

UWenn Sie 3 “ll/mwdw@).ei héitten: Gesundheit ist natirlich immer ein
wichtiger Wunsch; in Zeiten wie diesen wiinsche ich mir aber natiirlich endlich das
Ende von Corona und auch dass der Krieg schnellstens wieder beendet wird.
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ﬂ iigelhof .. ..

3483 Feuersbrunn
www.gefluegel-diglas.at

Junghennen Spezialgefliigel

Braun, Schwarz Harco, Mast- und Wildmastkiiken
Weif3, Sussex, Marans, Puten, Pekingenten,
Konigsberger, Tricolore, Mulardenten,

Blau & Braun Sperber, Ganse “
Griinleger

A

Jeden Donnerstag von 8—11 Uhr am Domplatz in St. Pélten
Fiir Junghennen keine Vorbestellung erforderlich!

Bestellungen Spezialgefliigel: 02738 / 2372 oder www.gefluegel-diglas.at
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Wo ka Most zur Jaus'n
do mog i net haus’'n!

In der warmen Jahreszeit ist der Most besonders
beliebt. Als leichtes, erfrischendes Getriank ist der
gespritzte Most besonders empfehlenswert.

Probieren Sie die spritzige, liebliche Variante des
Mostes - unseren Birnencider. Fiir alle die alkoholfreie
Getranke bevorzugen, steht eine Auswahl von direkt
gepressten Fruchtséften bereit.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch bei unserem
Marktstand oder in unserem Hofladen
in Ober-Grafendorf.

Thre Familie (94 %""_"

Donnerstag, Freitag und Samstag vormittags - St. Poltner Markte
Freitag ganztags und Samstag vormittags - Hofladen Ober-Grafendorf
Téglich gedffnet — Dirndltal Speis Ober-Grafendorf

(e vom Baue'

Vb

0

Familie Gatterer
Marktgasse 25
3200 Ober-Grafendorf
02747/2448 - www.gatterer-abhof.at

Unsere Sifte und Likore haben wieder
einige Medaillen bei der Ab-Hof Messe
Wieselburg gewonnen und stehen zur Ver-
kostung bereit! Auflerdem bieten wir frische
Apfel und Birnen aus NO — und unser selbst-
gemachter Amaretto ist wieder erhéltlich!

e, 2 ’ Wem-&’OEstﬁof

s Kaiser

Untere OrtsstraBe 1, 3484 Jettsdorf
Tel/Fax.: 02738/3395, 3396
office@obsthof-kaiser.at

E__)'@bgf www.obsthof-kaiser.at
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Franz OBRUCA

BACKEREI — KONDITOREI — CAFE

Verwohnen lassen!

Jeden Donnerstag & Samstag kommen wir mit
unserem Geback direkt von Hirm nach St. Polten auf
den Domplatz: Echt. Regional. Handgemacht.

ﬁw{madfmaﬁaﬂen/

Fur jeden Geschmack haben wir etwas dabei!
Semmeln, Geback, Brot sowie verflhrerische
Mehlspeisen vom Konditormeister —

Ihr Backer macht’s und bringt's personlich!

- Besuchen Sie uns in Hiirm
Mit dem Start der Eis-Saison,
Offnen wir auch unseren lauschigen
Innenhof der Backerei!

GenieBen Sie herrliches
hausgemachtes Konditor-Eis.

Ob Bananensplit, Fruchtbecher

oder HeiBe Liebe - fur jeden was dabei!

~Unsere beliebten Schmankerl
haben immer Saison:
verschiedene Baguettes & Ciabattas
Grammelstangerl|

Burgamasta — Plunderteigstriezel

... und unsere herrlichen Schaumrollen! .
Besuchen Sie uns
in unserem ,Stammhaus” in Hirm

— wir freuen uns auf lhren Besuch!

T —

Franz OBRUCA KG 3383 Hurm, Marktstr. 4, Tel. 02754 / 8228

Backerei — Konditorei — Cafe www.baeckerei-obruca.at
... besuchen Sie uns am Domplatz, Donnerstag & Samstag!
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TUROPOL|E

/% Kranawetter

r

Das Turopolje Schwein stammt

aus der Zeit Maria Theresias und ist so wie
damals geblieben. Wir beteiligen uns an der
Erhaltung der auf der roten Liste gefiihrten
Schweinerasse Turopolje durch eine entspre-
chende Zucht mit eigenem Eber und Sauen.

In Zusammenarbeit mit Meisterbetrieben
aus der Region St. Polten nutzen wir die
Tiere aber auch, um Ihnen hochwertige
Produkte anzubieten, lokal aus St. Polten.

Liebe Griifse, Joe Kranawetter

Mein Mann und ich betreiben eine kleine
Imkerei, deren Produkte ich am Wochen-
markt in St. Polten regelmafiig anbiete.

BIO A RO N IA H 0 f (:U (:[ R[ l l Ich wiirde mich freuen Sie bei meinem Stand

JEDEN DONNERSTAG UND SAMSTAG begriiffen zu diirfen! Ihre Nicole Zagler
AM DOMPLATZ IN SANKT POLTEN
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Auszeichnungen & AB HOF

Pramierungen

Speriadmesse U
blwriliche Direkihvermaskbung

WIESELBURG

fir unsere Marktbeschicker

Sooo viele ausgezeichnete Produkte! Auch
2022 sorgten zahlreiche Marktbeschicker
wieder dafir, dass unsere Markte ihrem
Logo ,Treffpunkt fir Feinschmecker” gerecht
werden. Unseren an und fir sich schon wun-
derbaren Produkten am Markt wurden im

Vorfeld der ,Ab Hof 2022" in Wieselburg

Fam. Dorner

zahlreiche, von einer hochrangigen Jury er-
mittelte Prémierungen in Gold, Silber und
Bronze, verliehen. Die Familie Schalhas holte
zusétzlich noch den Gesamtsieg in der Kate-

|II

gorie ,Das goldene Blunz'nkranz
Wir gratulieren ganz herzlich!

Fam. Gugerell

Fam. Wurm
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— 1x Das goldene Blunz’nkranzl

: Fam. Schalhas - Blunz'n

L‘mﬂ “‘sjrﬂ:d‘\h('
(S@éf’ﬂ«? F?'Aé’fﬂ??@f

Familie Schalhas
Bauchspeck geréuchert
Leberstreichwurst
Schinken gekocht
Schinkenspeck

Familie Maierhofer
Apfelessig
Apfel-Karottensaft
Pfirsichnektar

Familie Kaiser
Erdbeerchen
Kaiseretto
Familie Kénig
Apfel-Quittensaft
Bio-Apfelsaft natuririib

Familie Sigl
Forelle gerduchert, filetiert
Forellenfilet gerduchert,
filetiert + pikant

Familie Gugerell
Bio-Aroniasirup

Familie Wurm
Bliten- mit Waldhonig

Familie Maierhofer
Apfel-Aroniasaft
Apfelcider
Apfel-Rote-Ribensaft
Apfelwein
Birnennektar

Familie Dorner
Mohnstrudel
Nussstrudel

Familie Feichtinger
Bio-Kirbiskernsl

Familie Kaiser
Traubensaft weifd

Familie Kénig
Bio Traubensaft

Familie Schalhas
Wildererwiirstel

Familie Sigl

Forellenfilet geréuchert,

filetiert + Krauter

JL?' 22

7 x BRONZE

Familie Dorner
Bauernbrot
Kletzenbrot

Striezl

Familie Maierhofer
Apfelsaft naturtrisb
Birnen-Holundersaft

Familie Kénig
Bio Marillennektar

Familie Schalhas
Karreespeck
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VORSCHAU
VERANSTALTUNGEN
AM MARKT 2022

Werte Kundinnen und Kunden!
Wegen der noch etwas unsicheren Platzmég-
lichkeiten kdnnen wir derzeit leider keine Vor-
ausplanungen von Veranstaltungen machen.
Wir wollen jedoch, sobald sich eine Méglich-
keit ergibt, wieder gemiitliche Grill- und Musik-
tage veranstalten und werden Sie zu diesen
kurzfristig einladen.

Diese Termine sind aber bereits fixiert:

Samstag 3. September

NATUR IM GARTEN

Die Blihwiesen Tour mit Biogértner Karl Plober-
ger macht auch 2022 wieder einen Stopp auf
unserem Markt am Domplatz.

Freitag 7. Oktober, 9:00 - 11:00 Uhr
TRADITIONELLES
ERNTEDANKFEST

am Pater-Paulus-Platz vor der Josefskirche
Segnung der saisonalen Friichte,
Verlosung von Warenkérben

Samstag 8. Oktober, 9:30 - 11:30 Uhr
TRADITIONELLES
ERNTEDANKFEST

am Domplatz
Segnung der saisonalen Friichte,
Verlosung von Warenkérben

Unsere ndchste Marktzeitung erscheint

im Dezember 2022!
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s‘Markt-
Tratscherl

Staatsmeister

Wir stellen vor:

Lukas Rosskogler Und wieder hat unser
St. Poltner Kaffeerdster

Seit kurzem verstérkt ein junger ronne
Felix Teiretzbacher

Kollege unser Team der Markt- :
zugeschlagen und bei der

sterreichischen Réstmeis-
terschaft, organisiert von

verwaltung und Lebensmittel-
kontrolle. Wir freuen uns iber

seine tatkréftige Unterstiitzung SCA-Austria (Specialty
und wiinschen ihm viel Freude Celoe Acsaaliag), Ao
in seinem Berufsleben. Staatsmeistertitel geholt.

,Es ist eine Bestatigung,
dass ich meine Arbeit gut
mache”, meint der Kaf-

Geburtstage Gber Geburtstage | feerdstersiolz Und dass

er seine Arbeit gut macht,

Wir gratulieren unseren Beschickerinnen und Beschickern, die des Mamnen audh @fe
im 1. Halbjahr 2022 lhren ,Runden” feiern, ganz herzlich! vielen Stammkunden am

St. Psltner Wochenmarkt
bestatigen. Sie schwéren
auf den wundervollen
Charakter der Felix-Réstun-
gen und k&nnen sich einen
Samstag-Morgen ohne
Felix-Kaffee nicht mehr

vorstellen.
Sylvia Erich ~ Heidemarie  Petra Wi craraioren d
. . r gra ulieren adaem
Lochinger ~ Schaberger  Neugehorn Lach doppelten Staatsmeister

(60) (60) (40) (40) ganz herzlich!
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Eigentimer, Herausgeber und Verleger:
Marktamt der Stadt St. Pélten in
Kooperation mit den Marktbeschickern
Telefon: (02742) 333-3301

E-mail: marktamt@st-poelten.gv.at
www.maerkte-st-poelten.info

Druck: NP Druck Gesellschaft m.b.H.
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