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Unsere Markizeiten
in St. Polten -
immer vormittags:

Wochenmarkt am
Dom- und Herrenplatz:
Donnerstag und Samstag

Citymarkt am Herrenplatz:
jeden Dienstag

Josefsmarkt am
Pater-Paulus-Platz:
jeden Freitag






Aktuell am Markt

Native Ole

Diese Ole werden bei der
Herstellung nicht erhitzt
sondern nur kaltgepresst.
Die positiven Inhaltsstoffe
und geschmacklichen Kom-
ponenten bleiben erhalten.
Durch die ungeséttigten
Fettscuren sind diese Ole
jedoch nicht sehr lange
haltbar. Sie eignen sich
bestens zur Verfeinerung
von fertigen Speisen.

Raffinierte Ole

Bei diesen Olen wird
wdhrend der Herstellung
das Pressgut erhitzt und
Lssungsmittel zugefigt, um
eine gréfere Ausbeute zu
erzielen. Zum Schluss wird
das Ol raffiniert, das heift
gereinigt. Durch diese
Temperaturbehandlung
werden die nicht hitzebe-
sténdigen ungeséttigten
Fettséuren und Vitamine
zerstdrt. Andererseits wird
dadurch der Rauchpunkt
erh&ht und die Haltbarkeit
der Ole verlangert.

Speiseole

Eine kostliche Vielfalt

Verwenden Sie fiir jede Speisenzubereitung dassel-
be OI? Das wire langweilig. In Osterreich werden
viele unterschiedliche Ole hergestellt, die der jewei-
ligen Speise das gewisse Etwas verleihen und so
Abwechslung in die Kiiche bringen. Hier ein kleiner
Auszug aus der Vielfalt:

KURBISKERNOL

Da haben wir das sehr beliebte Kirbiskerndl, welches
aus den gerésteten Kernen des Olkirbisses gewonnen
wird. Durch seine unverwechselbare dunkelgriine Farbe
und seinen kréftigen Geschmack ist es sehr beliebt zum
Verfeinern von Suppen, Salaten und Desserts.

OLIVENOL

Olivendl ist ein sehr wandelbares Ol aus dem Mittel-
meerraum. Durch die unterschiedlichen Olivensorten und
Erntezeitpunkte ergeben sich geschmacklich und farblich
sehr unterschiedliche Ole.

SONNENBLUMENOL

Sonnenblumendl ist das vielseitigste Ol und wird aus
den Kernen der Sonnenblume gewonnen. Als raffiniertes
Ol ist es hervorragend zum Braten geeignet, das native
Sonnenblumendl hat einen intensiveren Geschmack und
eignet sich sehr gut zum Verfeinern von Salaten.

HANFOL

Ein noch nicht so bekanntes Ol ist das Hanfal, welches
aus den Samen der Nutz-Hanfpflanze gewonnen wird
und mit seinem nussigen Geschmack und seinen gesund-
heitsférdernden Inhaltsstoffen punktet.
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Aktuell am Markt
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LEINOL

Das Leindl stammt aus den bekannten Leinsamen und
hat in den letzten Jahren einen wahren Aufschwung in
der Kulinarik erlebt. Durch seine ausgewogene Fettsdu-
rezusammensetzung zwischen Omega- 3- und Omega-
é-Fettsauren gilt es als sehr wertvolles Ol.

WALNUSSOL

Kaltgepresstes Walnusss| mit seiner blassgriin-gelb-
lichen Farbe zeichnet sich durch einen intensiven
nussigen Geschmack aus. Wegen seines niedrigen
Rauchpunktes ist es nicht zum Backen und Frittieren ge-
eignet sondern sollte eher Salate, Suppen, Kase oder
SiBspeisen verfeinern.

Tun Sie sich etwas Gutes und verwenden Sie fir die
Zubereitung der Salate oder ganz allgemein in der
Kiiche hochwertige pflanzliche Ole. Damit die Qualitat
méglichst lange erhalten bleibt, lagert man diese Ole
vor Licht und Wérme geschijtzt und nach Anbruch der
Flasche méglichst im Kishlschrank.

Fett ist ein wichtiger N&hrstoff in einer ausgewogenen
Ernéhrung. Es ist der Energielieferant Nr. 1 und sorgt
fir eine Aufnahme der fettléslichen Vitamine A, D, E
und K. Zudem ist Fett ein wichtiger Energiespeicher,
schitzt Organe und wirkt als Wérmeisolator. Fette
liefern aber auch mehr als doppelt so viele Kalorien
wie vergleichsweise Eiweif3 und Kohlenhydrate, daher
sollten Sie diese sparsam konsumieren.

Unsere Marktbeschicker bieten lhnen eine Vielzahl

an unterschiedlichen Olsorten an und verwshnen Sie
damit mit wunderbaren Geschmackseindriicken. Kosten
Sie sich durch die Vielfalt am Markt und probieren Sie
zum Beispiel Oliven-, Kirbiskern-, Sonnenblumen-, Lein-,
Hanf, Walnuss- oder auch Chilial.

Avuf den
Rauchpunki
kommt es an!

Wenn das Ol beim
Erhitzen in der Pfanne zu
Rauchen beginnt, ist der
sogenannte Rauchpunkt
erreicht. Das ist jene Tem-
peratur, bei der Wasser
oder freie FettsGuren
verdampfen und als Rauch
sichtbar werden. Bis zu
diesem Punkt sollte jedoch
aus gesundheitlichen
Griinden keines der Ole

erhitzt werden.

Raffinierte Speisedle sind
hitzestabiler und eigenen
sich besonders gut zum
Frittieren und Anbraten.

Ole mit niedrigem Rauch-
punkt wie kaltgepresste
Ole sollen nicht hoch
erhitzt werden. Sie sind
geschmackvoller und
eignen sich besonders
zum Marinieren und

Verfeinern.




B Rezepte / Anzeigen

Zutaten:

4 Eier, 250 g Mehl, 280 g Zucker,

1/2 Pkg. Backpulver, 1 Pkg. Vanillezucker,
1/2 Zitrone (Saft), 30 g Kakao, 1/8 | Wasser, %
1/8 | Ol (Sorte nach Geschmack) |

Zubereitung

Zucker, Eidotter und Vanillezucker zu einem | ; :

glatten Teig verrthren, das mit dem Backpulver - il a1

vermischte Mehl einrieseln lassen, danach T —— Y R

Zitronensaft, Wasser und Ol beifiigen. Die 4 Eiklar zu steifem Schnee schlagen und unter-
heben. Den Teig bis auf einen kleinen Rest in eine befettete und mit Mehl gestaubte Gugel-
hupfform fiillen. Den Kakao in den restlichen Teig einrihren und mittig in den weiBen Teig
einflieBen lassen. Bei 180 °C Umluft ca. 50 Min. backen.

b Ot G

Familie
Gram

Willersdorf 7
3200 Ober-Grafendorf
Tel.: 0650/42 52 090

www.gramhof.at ~ BL0 ARONIANOF GUGERELL

WIR STELLEN FUR WEIHNACHTEN GERNE INDIVI-

z ma@ m DUELLE ARONIA-GESCHENKKARTONS ZUSAMMEN!
T y f -
' i JEDEN DONNERSTAG UND SAMSTAG

AM DOMPLATZ IN SANKT POLTEN




Anzeigen

Demeter-Biohof Familie Feichtinger

Altenberggasse 1, 3452 Hiitteldorf
feichtinger.bio | familie@feichtinger.bio
0699 11 44 37 92 Herbert
0699 18 34 21 76 Viktoria

st r
Bio-Saisongemiise, Bio-Zuchtpilze, Bio-Weine und Traubensafte
Bio-Fleisch vom Angus x Piemonteser Rind

Rechtzeitig zu den Feiertagen gibt es wieder unser besanders feines Rindfleisch vom Bio-Angus gekreuzt mit
Piemonteser Rind. Eine spezielle Reifemethode Gber die Dauer von 3-5 Wochen erhdht die Zartheit der Fleisch-
teile zusatzlich. Viele positive Riickmeldungen unserer Kunden bestatigen dies. Vorbestellungen nehmen wir
gerne jederzeit telefonisch, per E-Mail und direkt an unserem Marktstand, samstags am Domplatz, entgegen.

Alles Liebe und eine besinnliche Weihnachtszeit wiinschen Euch
Viktoria & Herbert, Raphael und Georg

Saueibaut
als

Frisches Sauerkraut liefert
unserem Korper viele
Vitamine und Nahrstoffe und
gilt daher als
heimisches Superfood.

Hell's

www.hells-salate.at




Ernahrungstipps

Kravt-Karotien-
Gemise mit Ei

Zutaten (ca. 1 Portion):
150 g WeiBkraut

150 g Karotten

3 EL Porree geschnitten

1 Ei

Olivendl zum Anbraten

1 TL Sojasauce

Kimmel, Salz, Pfeffer
Sesam

Zubereitung:

Gemise grindlich waschen
und klein schneiden. Oli-
vendl in einer Pfanne erhit-
zen. 2 EL Porree darin kurz
anrdsten. Kraut, Karotten
sowie die Sojasauce hinzu-
figen und unter stéindigem
Rihren anbraten. Restli-
che Gewiirze beigeben
und abschmecken. In der
Pfanne eine kleine Mulde
formen und ein Ei hinzufi-
gen. Bei guter Hitze das
Spiegelei braten und am
Schluss salzen. Mit den
restliche Porree-Ringen und
Sesam dekorieren.

Ernahrungstipps

STUDIENGANG DIATOLOGIE

Wintergemiise

Zum Wintergemise zdhlen Sorten, die in der kalten Jah-
reszeit geerntet werden sowie solche, die besonders
lagerféhig sind und somit den ganzen Winter verzehrt
werden kénnen. Wichtige Vertreter von Wintergemiise
sind Sorten, die der Gattung der Kreuzblitler angehéren.
Dazu zdhlen vor allem Kohlsorten wie Kohlsprossen oder
Kraut. Aber auch Porree ist als klassisches Wintergemi-
se bekannt. Alle genannten Gemisesorten sind reich an
sekundéaren Pflanzenstoffen, welche eine gesundheitsfor-
dernde Wirkung haben. Denn sie sollen das Risiko redu-
zieren, an Krebs zu erkranken sowie den Cholesterinspie-
gel und den Blutdruck senken. Weiters gibt es Hinweise,
dass sie das Immunsystem stdrken, Entziindungen hem-
men und antibakteriell wirken.

Hauptsaison der Kohlsprossen ist Oktober bis Februar.
Die Kohlsprossen haben einen wirzig-nussigen Ge-
schmack und zeichnen sich durch einen hohen Gehalt an
Vitaminen und Mineralstoffen aus. Besonders reich sind
sie an Vitamin C. Weiters enthalten sie verschiedene B-Vi-
tamine, Folsaure fir die Zellen, Zink fir Haut und Haare
sowie Kalium.

Kraut

Kraut wird von Mai bis November geerntet und kann bis
zu acht Monate gelagert werden. Wie die Kohlsprossen
ist das Kraut reich an Vitaminen und Mineralstoffen.




Erndhrungstipps

der FH St. Polten

Zusétzlich enthélt es Ballaststoffe, die fir ein langanhal-
tendes Séttigungsgefihl sorgen. Dariber hinaus helfen
diese Ballaststoffe, unseren Darm gesund zu halten und
regen die Darmtdtigkeit an. Bei einer ausreichenden
Flussigkeitsaufnahme wirken sie einer Verstopfung
entgegen.

Er wird auch Lauch genannt und ist ein winterfestes Zwie-
belgemise. Aufgrund seines hohen Ballaststoffgehalts
hat er positive Auswirkungen auf das Verdauungssys-
tem. Besonders Inulin ist hervorzuheben. Es z&hlt zu den
|8slichen Ballaststoffen, die den positiven Darmbakterien
als Nahrung dienen und somit die Darmflora unterstiit-
zen. Porree ist auch ein wertvoller Lieferant von Vitamin
C in der kalten Jahreszeit.

Ursache und Tipps gegen Blihungen

Diese Gemiisesorten enthalten reichlich Ballaststoffe
sowie schwer verdauliche Zuckerarten. Beide kénnen
im Dinndarm nicht aufgespalten werden und wandern
weiter in den Dickdarm. Dort werden sie von speziellen
Darmbakterien zersetzt, wodurch Gase entstehen, die in
Form von Bléhungen entweichen. Um die bléhende Wir-
kung zu reduzieren sowie die Darmflora zu regulieren,
kdnnen Gerichte mit Kimmel zubereitet werden. Zusétz-
lich kann Fenchel-Anis-Kimmel-Tee die Blédhungen sowie
die dadurch ausgeldsten Bauchschmerzen lindern. Die
darin enthaltenen &therischen Ole haben eine krampfla-
sende Wirkung und fishren somit zu einer Entspannung
des gesamten Verdauungstraks.

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
Prévention, 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. Péltnerinnen und
St. Péliner zu den Themen
Bewegen - GeniefBen -
Entspannen:

Mehr Gemiise und Obst
auf unseren téglichen Spei-
sezettel zu bringen ist ein
erklartes Ziel der Instituts-

l arbeit.




Anzeigen

Familie Sigl -
Familienbetrieb seit 53 Jahren!

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

Unser Bier:

Wir brauen seit 21 Jahren Bier in unserer hauseigenen Brauerei.
Mittlerweile erzeugen wir jahrlich mindestens 16 verschiedene
Biersorten, wobei Landbier und dunkles Bier durchgehend
verftigbar sind.

Sie finden uns jeden Donnerstag und Samstag vormittags
am Wochenmarkt am Domplatz und jeden Freitag von
15:30 bis 19:00 am Kirchenplatz in Obergrafendorf.

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

o e ]
Brunnhof Schrittwieser
Hirschspezialitaten

Donnerstag und Samstag am Domplatz
0664/1103612
www.brunnhof.com




Anzeigen

Wir starten in
die Winterzeit

Mit frischem Kletzenbrot, wiirzigem Gliihmost und

Dirndlgliihwein starten wir in die Winterzeit.

Geschenksidee: Gutschein oder Geschenkskorb

Jausenplatte: Auf Vorbestellung (Geselchtes, Schweinsbraten,

Surbraten, Rohschinken, Blunz'n und Leberpastete)

Wir freuen uns auf Ihre Bestellung unter 02747 / 2448

Unser Tipp: Finden Sie das perfekte kulinarische Geschenk
bei unserer Weihnachtsausstellung in unserem Hofladen in
Ober-Grafendorf (Freitag, 7-18 Uhr und Samstag, 7- 12 Uhr

o

oder nach telefonischer Voranmeldung).

Wir freuen uns auf lhren Besuch,
ihre Familie

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

Wir génnen uns und unseren Mitarbeitern
eine Pause und sind von 1.-17.1.2024
in Betriebsurlaub. Ab Do, 18.1.2024
sind wir wieder fiir Sie da!

Danke fiir Ihre
grofie Treue!

Wir wiinschen ein gesegnetes
Fest und alles Gute fiir 2024.

Ihre Familie Konig

L]

31 Jahre anerkannter Bio Betrieb,
DO + SA fiir Sie am Domplatz in St. Polten

Bioobsthof Konig Franziska & Alfred
Mitteramsdorf 51, 3621 Mitterarnsdorf

Vor Weihnachten gibt es wieder
frisches Rind- und Kalbfleisch!

.......................................................

Gut abgehangenes Rindfleisch 9.12.
Frisches Kalbfleisch 16.12.

Wir freuen uns auf Ihre Bestellung unter
0664 / 429 68 61 oder 0699 / 109 52 924
Gerne auch per Mail: burger.doerfl@gmail.com
oder persdnlich bei uns am Marktstand jeden
Samstag am Domplatz.

Wir bedanken uns recht herzlich fiir das ent-
gegengebrachte Vertrauen zu uns und unseren
Produkten und wiinschen eine schdne Vorweih-

nachtszeit und alles Gute fiir das Jahr 2024!




Anzeige

Schaberger's
Bauernladen

UNSERE FERTIGPRODUKTE
IM PRAKTISCHEN 500ML GLAS

Mindestens 2 Monate im Kiihlschrank haltbar
Nur mehr zum Warmen

Huhnersuppe. € 5,50

Huhner Einmachsuppe € 5,90
Gemusecremesuppe € 5,50
Kirbiscremesuppe € 5,50
Kartoffelcremesuppe € 5,50
Gulaschsuppe € 5,90

Puten Chili Con Carne € 5,90
Puten Bolgonese € 5,90
Puten Gulasch € 5,90

Puten Geschnetzeltes € 5,90
Puten Naturschnitzel € 5,90
Paprikahendl € 5,90

Champignonsauce € 5,90
Eierschwammerlsauce € 5,90

Erich Schaberger

Schaberger’s Bauernladen

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




Anzeigen
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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
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Unsere Marktbeschicker/innen

Joe Kranawetter

Jech bin: Ich heiBe Joe Kranawetter, bin 55 Jahre und
wohne in St. Pélten-Oberradlberg. Unsere Familie ist seit
230 Jahren am Hof in Oberradlberg und ziichtet heute
die Schweinerasse ,Turopolje”. Fir die Vermarktung ist
der Markt in St. Pélten ein wichtiger Platz geworden.
Am Markt bin ich seit 2018.

Darum fahre ich gerne zum Markdt: Es sind die Kontakte und Gespré-
che mit den Menschen und die Momente, in denen sich jemand fiir etwas Besonde-
res entscheidet. Oft erfahre ich dabei von den Speisen zu Opas Zeiten. Wir kénnen
diese Momente in Erinnerung rufen und das macht Spaf.

Familienstand: |ch bin verheiratet und habe 3 Kinder im Alter von 26, 18
und 14 Jahren.

In meiner Freizeit: bin ich gerne unterwegs, um fir mich Neues iber altes
Wissen zu erfahren.

TNein erlernter :Be)wgiat: Elektrotechniker
Wenn sie 3 ‘u/un/.lcheplahattm Der Lebensform Familie mit Kindern

mehr Achtung schenken, den Menschen Zeit fir ein Tratscherl schenken.
."Be)w@uuwdna&t Kind: wahrscheinlich eh Bauer

TNeine Jieblingsmuaik: Herzallerliebstwalzer von Herbert Pixner Projekt
Dariiber kann ich Cachen: Menschen, die sich wichtig nehmen.
.'Dmmg&tnuch Wenn Séitze mit ,ICH” beginnen.

Jeh iiber mich: Vermutlich habe ich mehr Aufgaben am Tisch,

als ich gut machen kann.

TMNein debensmotta: Wenn Du wo ankommen willst, musst du

darauf zugehen.



Unsere Marktbeschicker/innen

23 David Burger

L

‘ Wir aind: Wir sind David, 38 Jahre und

b. Beatrice, 41 Jahre Burger und wohnen in
Untermerking, 7 km nérdlich vom Domplatz.
Wir betreiben unseren Familienbetrieb bereits

in dritter Generation und produzieren und ver-
markten eine bunte Palette an frischem heimischem Gemiise. Ein zweites Standbein
ist die Aufzucht und die Weiterverarbeitung von Puten.

¥
.

Daruwm fahren wir gerne zum TNarkt: Es ist fir uns ein schéner Aus-
gleich zu der vielen Arbeit am Hof. Weiters wollen wir den Kontakt und den Aus-
tausch mit Kundenlnnen pflegen, besonders da sie unsere Ware so wertschétzen.
Wir denken, dass es ein Privileg ist, sich mit Konsumentlnnen unterhalten und sie
auf manche Missversténdnisse aufmerksam machen zu kénnen. Auch ist es mit den
anderen Markibeschickerlnnen immer sehr unterhaltsam und spaBig.

Familienstand: Wir sind seit 2009 verheiratet und haben eine 15-chrige

Tochter namens Juliane sowie zwei Jungs, Matthias (12) und Lukas (10).

Unsere Freizeit: verbringen wir gerne Zuhause oder in der Steiermark mit

unseren Familien.

Erlernter 32&“&: Wir haben beide die Héhere Bundeslehranstalt fir Garten-

bau in Schénbrunn besucht, wo sich unsere Wege und Interessen kreuzten.

Lieblingamuaik: Neben dem Chorgesang musiziere ich, Beatrice, auch gerne.
David h&rt man immer bei seinem alltdglichen Hof- bzw. Ackerrundgang pfeifen.

Das érgert uns: Wenn Medien Unsinn iiber die Landwirtschaft in Osterreich
verbreiten. Jeder Landwirt ist gewillt, nach bestem Wissen und Gewissen zu arbeiten.
Leider wird es immer schwieriger unter solchen Bedingungen zu wirtschaften.

Unser debensmotto: Den Moment geniefen, auch wenn es

nicht immer leicht fallt. g
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QP ” ehonlglachs
"’";mc..c.p,cns'

Waldviertler Fische — frisch oder gerduchert.
Mostviertler Raucher-Lachs Produktion.

Ohne Konservierungsmittel, Geschmacks-
verstarker, Farbstoffe, Rauch-Aromen.

*** rechtzeitig vorbestellen! ***

honiglachs.at

Biene Eino{

Propolis Kasewurst
Gelee Royal Wiener
Bliitenpollen Polnische
Bienenwachs Cabanossi
Korperpflege Kaseleberkase
Gesichtspflege Pikantleberkdse
Zahnpflege Chilileberkdse
Haarpflege Leberkase
Honigsenf Frischfleisch
Honigessig Rohschinken
Honiglikor Faschiertes
Honigbonbons Leberknddel

Sie dan
Z‘Z"lo(en uns:

en Do+Sa am Dom latz
St. Pélten (Markt) P
von 7.00-12.30 Uhr

of

10 dag € 4,90




Anzeigen

Ich méchte 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

Kaninchen-

und Gefliiselhof
Gerhold-Hmidi

Es ist wieder soweit!
Fiir Ihr Festtagsmenii
bieten wir Thnen frisches
Kaninchen-, Hendl- und
Entenfleisch aus hofeigener
Schlachtung an. Bitte um
rechtzeitige Vorbestellung
unter 0664 / 144 13 64.

Donnerstag und Samstag sind wir
mit Fleisch- und Wurstwaren am
Domplatz St. Pélten zu finden.
Frohe Festtage und ein gesundes
Wiedersehen im nachsten Jahr.

T l e W Wir danken unseren Kunden fiir Thre Treue
und wiinschen ein genussvolles Weihnachts-
fest und einen Guten Rutsch ins neue Jahr.

0664 /39 32 134
www.abhofverkaufwalchshofer.at




CTAULTD
' % Franz OBRUCA

@ BACKERE| — KONDITORE| — CAFE
0

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

LWilder Christian”

Fur jeden Geschmack haben wir etwas dabei! 160% Dinkel. Emmer
Teegeback, Brauchtumsgeback, Naschereien — und Einkorn
Ihr Backer macht’s und bringt's personlich!

aus der Backstube

> Kletzenbrot hat wieder Saison!
Selbst geddrrte Zwetschgen
und Birnen verfeinern unser
g'schmackiges Kletzenbrot

> Brioche-Krampus geflochten
am Sa, 2. Dezember 2023

Semmeln, Geback, Brot Weihnachtspy .
- probieren Sie unseren 20 verschiedengc'(ere'
,Franzl” oder handgefertiote o/
.Wilden Christian” - feinstge Zutg%ﬁ Sr? rten,
sowie verfiihrerische mit Butter; atlriich
Mehlspeisen vom Wir freuen .
Konditormeister. - 8érne mgie%igﬁé l_hre

Vorbeste”ung,

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

GVT. Backerei — Konditorei — Cafe www.baeckerei-obruca.at

Vom Backer

... besuchen Sie uns am Domplatz, Donnerstag & Samstag!



Woussten Sie, dass ...

Woussten Sie, wie man

Keksreste
in Leckereien verwandelt?

Jedes Jahr kann man es kaum noch erwarten, dass es aus der Kiiche verheiBungsvoll duftet,
denn Weihnachtszeit ist Kekse-Zeit. Aber nach wenigen Wochen hat man genug davon -
doch was tun mit dem Rest? Zum Wegschmeifen sind sie viel zu schade!

Hier zwei Rezeptideen, um Kekse in neue Leckereien zu verwandeln ...

P e

400 g geriebene Kekse, 250-300 ml Milch,
80 g Mehl, 2 Eier, 50 g Zucker, 20 g Kakao,
1 Pkg. Backpulver, 1 Prise Salz

eyl EEELL
l. T

200 g Baiser/Windringerl, 500 g Mager-
topfen, 200 ml Schlagobers, 250 g Beeren
tiefgefroren, 2 Pkg. Vanillezucker

Die Milch in einem Topf aufkochen, die ge-

riebenen Kekse einrishren und quellen lassen.

Eier zu einer cremigen Konsistenz schau-

mig schlagen, zum Ende hin Zucker in den
Eischaum rieseln lassen. Die gequollenen
Kekse mit dem Eischaum und den trockenen
Zutaten mischen. Der Teig sollte z&hflissig
sein, bei Bedarf noch etwas Milch oder Mehl
zufiigen.

Den Teig in eine Kuchenform fiillen und bei
180 °C Umluft ca. 35 Minuten backen.
Nach dem Auskihlen kann er mit geschmol-
zener Schokolade (z. B. ein {brig gebliebe-
ner Nikolaus) verziert werden.

Die Windringerl in einem Plastikbeutel in
grobe Stiicke brechen. Schlagobers mit dem
Topfen und dem Vanillezucker cremig rih-
ren. Nun eine Schicht Windringerl in Glaser
fillen, danach eine Schicht Topfencreme
und danach eine Schicht Beeren. Die letzte
Schicht sollten Beeren sein, auf dem noch ei-
nige Sticke Baiser verteilt werden.

Das Dessert fiir mind. 2 Stunden in den
Kihlschrank stellen, damit die Beeren antau-
en konnen (bei frischen Friichten entfallt die
Kishlzeit).




Anzeige

Sthogfe EYMV\QY\M%QV\ wit lieevolley Deko aus Holz .

Holzdeko Stern ¥

Kreative, handgefertigte Lieblingsstlicke mit viel Liebe zum Holz gefertigt.

‘PNS Lieke 2Um HDIZ - Q%al éw \DQ‘CV{QV\ Ma&s Lass’ durch

Wenn du auf der Suche nach einem originellen unsere HOlZdQI(D
Geschenk bist, dann bist du bei uns genau richtig! dein Eigenheim
Jedes Stlick ist ein Unikat und wird in aufbliihen ...

liebevoller Handarbeit gefertigt.

Besuch uns doch mal und tiberzeuge dich
selbst von unseren Ideen.

Ob Muttertag, Weihnachten, Geburtstag oder
auch nur ein kleines Mitbringsel zum
sDanke-sagen” - in unserem Sortiment ist fur
jeden Anlass etwas dabei.

Unser Dekoshop mit Selbstbedienung ist rund ! .
um die Uhr, auch an Sonn- und Feiertagen,

nach dem Motto: ,,8()“(1\1'\/\ kost' V\w, geoffnet.

Wir freuen uns auf deinen Besuch!

WMayting und Josef

Holzdeko Stern

Watzelsdorfer HauptstraBe 16 - 3I10 Watzelsdorf - 0680 /204 82 00 - info@saegewerk-stern.at

Unser Selbstbedienungsladen hat rund um die Uhr fiir euch geoffnet!
Meine aktuellen Ausstellungstermine findest du unter: www.sae%ewevk—stemat

Fotos: Holzdeko Stern, www.stock.adobe.com



Anzeige

B iN NENSTAD'
géﬁ\'efﬁke T ______ T
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Cjutschelne am
A Wochenmarkt
einlosen!

*Gutschein =

ein

uuL“

Einzulosen in den gekennzeichneten Betrieben sip {: -----

und am Wochenmarkt. Zu kaufen in der L w

Marketing & Tourismus Info neben dem Rathaus. \“&E“,\\
'\1\‘5 prlere -

Eine Initiative von Generalsponsor Sponsoren

T
m Jupmaa D Ihr findet uns auch unter

stp*Plattform




Anzeigen

FAMOS

DELIKATESSEN

Jeden Donnerstag & Samstag am Markt:

= BROT & GEBACK
Bio & Demeter von OFFERL

= RAVIOLI, GNOCCHI, SPAGHETTI
Frische Pasta von Doris Wasserburger

= ZITRUS-RARITATEN aus Siideuropa
Vollreife, aromatische und auBergewshnliche
Sorten - immer frisch und nach Saison.

GEWURZE und noch viele Késtlichkeiten mehr
fir ein famoses Leben im Geschaft - gleich ums
Eck vom Markt in der Domgasse 10.

OFFNUNGSZEITEN DI & MI 10-18.30
GESCHAFT DO 9-13/ 14.30-18.30

FR 14.30-18.30
SA9-13/14.30-18.30

Langere Offnungszeiten
im Dezember!

Unser Kase ist ausgezeichnet gut. Das bestatigt
auch die Jury von ,Das Kasermandl in Gold 2023"
Wir sind dankbar fiir die harte Arbeit der Kasereien

und ihre erstklassige Qualitat.

¢y, Sieger - die besten ==
é@& Bachensteiner / Weichkase )

= Emmentaler / Hartkése

X7 Goldmedaille Unsere Spezialitéten
N €

Schaffris 4 Barlauchbrie
l h Weinkése
Fruchtjoghurt Waldbeere Heublumenkase

Schafmilchjoghurt
Schafmilchjoghurt Vanille

Probieren Sie unsere Gewinner und tiberzeugen Sie sich selbst!

crnsiock
Am Waldrand 12
3386 Hafnerbach

BESTELL- UND LIEFERSERVICE: 0650/ 646 70 64
office@konditorei-kernstock.at | www.konditorei-kernstock.at

Die Tage sind nun kirzer und die kuschelige, kalte Jahres-
zeit hat Einzug gehalten. Jetzt ist auch wieder Zeit fur einen
gemutlichen Nachmittag zu Hause mit handgemachten,
kleinen Keksen aus der Backstube der Konditorei Kern-
stock. Die stiBen Kostlichkeiten kénnen Sie donnerstags
und samstags am Domplatz sowie freitags bei der Josefs-
kirche probieren.

Bei lhnen steht eine Feier an?
Kontaktieren Sie uns, wir beraten
Sie gerne! Wir bedanken uns
herzlich bei all unseren Kundin-
nen und Kunden und winschen
besinnliche Weihnachten und
einen guten Rutsch nach 2024!




Auszeichnungen & Prédmierungen

Auszeichnungen &

Pramierungen
fir unsere Marktbeschicker

LAND.
<FORST

Auf der Messe fir Land- und Forstwirt- Ay

schaft in Wieselburg wurden Oster- g{ﬂﬁ'

reichs beste kleingewerbliche, béuerli-

che Kase- und Milchprodukte beim ,Das /77477&[/ 3
Kasermandl in Gold” prémiert. Wir sind 177 &ﬁ/ﬂ’

stolz darauf, dass viele dieser Produkte 2003 5

auf unseren Markten zu finden sind.

Fam. Burger Barbara & Andreas -
Milchwerkstatt:

* Vollmilchtopfen

* Fruchtioghurt Waldbeere
SILBER: e Bauernkase pikant

* Joghurt natur stichfest

Fam. Bracher Anna & Bernhard:
¢ Schinken-Topfen-Aufstrich
e St. Psliner Kése is(s)t pfiffig
SILBER: e Bauerntopfen

Fam. Stix Robert -

Kiisehistte Maria Taferl:
* Weinkase aus therm. Heumilch
¢ Heublumenkase aus therm. Heumilch
¢ Barlauchbrie mit Frischké&sefillung
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Ein wunderbares Geschmackserlebnis fir die
vielen Hungrigen am Markt waren wieder die
Kreationen der jungen K&chinnen und Kéche
der Héheren Tourismusschule St. Palten beim
diesjghrigen Schaukochen. Seit nunmehr 20
Jahren zeigen die Schijlerlnnen der HTS haupt-
séchlich mit Produkten vom Markt ihr Kénnen.
Die Einnahmen dieser Aktion wurden wie im-
mer von der Sparkasse NO verdoppelt und so
konnte sich die Tagesstatte St. Plten heuer iber
ein tolles Spendenergebnis in Héhe von EUR

1.600,00 freuen.

war das Motto am 24. Juni, als Showbarkeeper
Georg Schépf seine wunderbar schmeckenden
Cocktailkreationen aus frischen Produkten vom
Markt in die Gléser zauberte. Kastlich und un-
bedingt wiederholungswirdig!

Eine sehr gelungene Veranstaltungsreihe war
der heuer erstmals durchgefihrte ,Pop-up-Chor”
von Juni bis Oktober am St. Pltner Domplatz.
Chorleiterin Eva Wannerer und die Besucherin-
nen und Besucher waren mit Feuereifer und viel
SpaB am Singen dabei.



Die ,So schmeckt NO” Tour machte Anfang
September Halt in St. P&lten. In geselliger Runde
am Markt wurde darauf hingewiesen, wie wich-
tig es gerade bei Lebensmitteln ist, auf Herkunft
und Qualitét zu achten.

Zwei bereits traditionelle Veranstaltungen  auf
den Markten, die Erntedankfeste am Josefs- und
am Domplatzmarkt fanden auch heuer wieder
bei sonnigem Wetter statt. Neben den wunder-
schén dekorierten Erntedanktischen rundeten
ein Kinderchor der Grillparzer-Volksschule am
Josefsmarkt, die Schuhplattler-Darbietungen am
Domplatz-Markt sowie Segnungen der saisona-
len Frischte die Feste ab. Sehr viele Marktkun-
dinnen und Marktkunden durften sich wieder
Uber Geschenkkérbe sowie Gutscheine unserer
Markibeschickerinnen und  Marktbeschicker
freuen.
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Vorschau

VORSCHAU
VERANSTALTUNGEN
AM MARKT

Glihweinausschank

Das Jahr geht dem Ende zu und deshalb wol-
len sich die Marktbeschickerlnnen am Donners-
tag dem 14. und Samstag dem 16. Dezember
2023 mit einer kleinen aber feinen Geste herz-
lich bei lhren treuen MarktkundInnen bedanken.

Bei lhrem Einkauf an einem Marktstand an
diesen Tagen erhalten Sie einen Gutschein
fur einen heiBen Traubensaft oder einen wohl-
schmeckenden Glihwein, den Sie im Anschluss
umgehend beim grinen Markizelt ,Treffpunkt
fur Feinschmecker” einlésen kénnen.

Weihnachten
und Silvester auf
unseren Markten

lhre Feiertagseink&ufe kénnen Sie heuer an fol-
genden Markttagen erledigen:

Josefsmarkt:
Freitag, 22.12.2023
Freitag, 29.12.2023

Dom- und Herrenplatz:
Donnerstag, 21.12.2023
Samstag, 23.12.2023
Donnerstag, 28.12.2023
Samstag, 30.12.2023

Bitte vergessen Sie nicht auf das rechtzeitige
Vorbestellen Ihrer Weihnachtseinkéufe!

Die nédchste Marktzeitung erscheint
im April 2024!



s’ Markttratscherl

s‘Marht-
Tratscherl

Wir stellen vor:

o
Barbara Linauer
Seit kurzem verstérkt eine junge
Kollegin unser Team der Markt-
verwaltung und Lebensmittel-
kontrolle. Wir freuen uns Uber
ihre tatkréftige Unterstitzung
und wiinschen ihr viel Freude in
ihrem neuen Aufgabenbereich.

Alles Gute!

Den Geburtstagsreigen im Jahr 2023 beschlieflen:

Mohamed Christine
Hmidi-Gerhold Gamsitiger Gatterer
(40) (60) (60)

Wiedersehen

Um es mit einem Liedtext
von Roger Whittaker zu
sagen: ,Abschied ist ein
scharfes Schwert”. Nach

42 Dienstjahren am Markt-
amt St. Pélten ist ein Uber-
gleiten in den Ruhestand
natirlich eine grofie Ver-

dnderung im Leben. Die
Kolleginnen und Kollegen,
mit denen ich ja fast mehr
Zeit verbracht habe, wie
mit meiner Familie, werden
fehlen und natiirlich blei-
ben auch die am Markt
verbrachten Stunden -
manchmal stressig und
fordernd, letztendlich aber
immer wieder schén - in
guter Erinnerung. Eine
erlebnisreiche Zeit geht

zu Ende - aber Haus,
Garten, das Fahrrad, die
Lauf- und Wanderschuhe
und natiirlich die Familie
freuen sich schon, dass ich
Ihnen wieder mehr Zeit
widmen kann.

Auf ein Wiedersehen am
Markt freut sich Ihre
Gabriele Bertl
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