St. Péltner Marktzeitung

 Kaffee: Eine warmende Angelegenheit
» Geflugel: Ein ,leichter” Festtagsbraten
* Bio: Was Sie schon immer wissen wollten
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Unsere Markizeiten
in St. Polten -
immer vormittags:

Wochenmarkt am Domplatz:
Donnerstag und Samstag

Markt am Herrenplatz:
taglich

Citymarkt am Herrenplatz:
jeden Dienstag

Josefsmarkt am
Pater-Paulus-Platz:
jeden Freitag



Werte Markthesucherinnen
und Marktbesucher!

Ein spannendes Jahr neigt sich seinem Ende zu.
Corona hat jedem Einzelnen, so auch unserem Markt
mit seinen Beschickerinnen und Beschickern sowie
den Kundinnen und Kunden einiges abverlangt.
Maskenpflicht, Abstand halten, Sténde ausein-
anderriicken, Durchgangsbreiten vergréfiern, Absage aller Marktver-
anstaltungen - herausfordernde MaBnahmen, die nicht allerorts auf
Zustimmung und Begeisterung gestof3en sind.

Und trotzdem oder vielleicht gerade deshalb freuen wir uns, dass
unsere KundInnen gerne weiterhin unsere Mérkte besuchen und im
Freien die regionalen Késtlichkeiten einkaufen. Denn wir alle wissen:
St. Pélten isst gut - mit Produkten vom Markt. Ganz besonders méchte
ich Sie in dieser Jahreszeit auf die traditionellen Festspeisen wie Trut-
hahn, Karpfen oder die késtliche Weihnachtsbédckerei hinweisen. Ein
dekoratives weihnachtliches Gesteck, hibsche Schmuckstiicke oder
individuelle Hauben, Schals oder Jacken bieten sich als kleine aber
feine Geschenksideen an.

In diesem Sinne wiinsche ich lhnen allen ein frohes, besinnliches und
gesundes Weihnachtsfest und alles Gute im kommenden Jahr!

Gabriele Bertl
Marktamtsleiterin
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Aktuell am Markt

Tipps fiir
den perfekten
Kaffeegenufl

Rostkaffee ist ein Frische-
produkt und verliert im
Laufe der Zeit an Aroma.
Sauerstoff, Feuchtigkeit,
Wérme und Licht sind
seine grofBten Feinde.

Idealerweise kaufen Sie .
Kaffee als ganze Bohnen. £
Gemahlener Kaffee ver- 7
liert schnell an Aroma.

Lassen Sie Kaffee nicht zu

lange liegen. Verbrauchen

Sie Kaffeebohnen inner-

halb von 4-8 Wochen »

und gemahlenen Kaffee

innerhalb von 4 Wochen ’

nach dem Offnen.

Lagern Sie Kaffee gut ]

verschlossen an einem

dunklen, trockenen und

kihlen Ort - nicht jedoch /
-

im Kihlschrank.

Kaffee -
Schwarzes Gold

AUCH AM WOCHENMARKT
AM DOMPLATZ

Seit mehr als 400 Jahren ist Kaffee in Europa bekannt
und beliebt. Anfangs mussten sich die Europger erst an
das orientalische, schwarze Gebréu gewdhnen, aber
sein Siegeszug war nicht mehr aufzuhalten. Heute ist Kaf-
fee nach Erdsl der wichtigste Exportrohstoff weltweit.

Der Anbavu

Angebaut wird Kaffee hauptséchlich in Brasilien, aber
auch in anderen Landern Sid- und Mittelamerikas, in
Afrika und Asien. Die bedeutendsten Sorten sind Kaffee
Arabica und Kaffee Robusta, wobei der Anteil des Kaffee
Arabica trotz seines geringeren Koffeingehaltes, aber vor
allem wegen seiner besseren Vertraglichkeit iberwiegt.

Die Ernte

Die Ernte der Kaffeekirschen erfolgt maschinell oder
durch héndisches Abzupfen, das zwar aufwéndiger ist,
aber die allerhéchste Qualitét der Bohnen garantiert.
Nach der Ernte werden die Kaffeekirschen trocken, halb-
trocken oder nass aufbereitet, das heif3t von Fruchtfleisch,
Fruchthaut, Fruchtschleim, Pergamenthaut, Silberhaut
und Wasser befreit. Das Resultat sind dann trockene und
saubere Kaffeebohnen, die anschlieBend in einer Mishle
geschalt werden, um tberflissige Umhiillungen von der
Bohne zu entfernen. Zum Schluss werden die Bohnen
nach GréBe, Dichte und Farbe sortiert, in Sécke abgefillt
und verschifft.




Aktuell am Markt

Die Rostung

Erst beim letzten Schritt - der R&stung - entfaltet die
Kaffeebohne ihr wahres und einzigartiges Aroma. Un-
ter Hitzezufuhr finden beim Résten komplexe chemische
Reaktionen statt, bei denen sich Zuckerstoffe und Ami-
noséuren neu zusammensetzen. In jeder einzelnen Zelle
der Kaffeebohne werden wéhrend der Réstung etwa
1000 Aromen bzw. chemische Verbindungen neu ge-
bildet. Kaffee ist somit eines der aromatischsten Lebens-
mittel Gberhaupt und weist bedeutend mehr Aromastoffe
auf als Wein.

Der Geschmack

Der Geschmack des Kaffees wird also von mehreren
Faktoren beeinfluBt. Eine groBe Rolle spielt die Sorte:
Arabica Kaffee schmeckt milder und nuancierter als Ro-
busta Kaffee. Aber auch die Anbaubedingungen, das
Klima, schonende Ernteverfahren und die Réstung beein-
flussen den Geschmack. Zu guter Letzt darf auf die Art
der Zubereitung nicht vergessen werden. Das ,Kaffee-
sieden” ist eine Kunst, die langst nicht alle beherrschen.

Felix-Kaffee am Domplatz

Kaffee in Spitzenqualitét kdnnen Sie jeden Samstag vor-
mittags am Wochenmarkt am Domplatz genieflen und
kaufen. Felix Teiretzbacher stellt seinen Kaffee in einer
kleinen Kaffeerssterei beim Alpenbahnhof in St. P3lten
her. Der Chef und die fachkundigen Mitarbeiter beraten
Sie gerne persénlich und weihen Sie in die Geheimnisse
der Kaffeekultur ein.

Passend zum Kaffee:

Apfelbrot

Zutaten:

1,5 kg Apfel

450 g Dérrpflaumen

500 g Rosinen

300 g Hasel-/Walnisse
500 g Zucker

125 ml Rum

1 EL Kakao

Zimt, Neugewiirz, Nelken-
pulver, Zitronenschale

1 kg Mehl

Zubereitung:

Apfel schalen und fein
raspeln, Dérrpflaumen
schneiden, Rosinen kurz
im warmen Wasser ein-
weichen, Haselniisse oder
Walnisse im Ganzen
lassen. Zucker, Rum,
Kakao, Zimt, Neugewiirz,
Nelkenpulver und etwas
Zitronenschale hinzufigen,
alles gut vermischen und
Uber Nacht zugedeckt
ziehen lassen.

Am ndchsten Tag Mehl,
Backpulver und Salz
unter die Friichtemasse
kneten, daraus Laibe oder
Wecken formen und bei
180° C ca. 60 Minuten
backen.




Anzeigen

Barbara Dorner
Landwirtin aus 3242 Texing
GroBmeierhof 12,Tel. 0680 /202 21 98

Bald ist es wieder soweit und
Weihnachten steht vor der Tiir.

Nattirlich gibt es auch heuer in der Adventzeit
wieder Lebkuchen, saftiges Kletzenbrot und
Kekse aller Art bei uns in der kleinen Hiitte!
Wir mdchten uns sehr herzlich fiir lhre Treue
und Wertschatzung trotz dieser schweren Zeit
bedanken.

Ein gesegnetes Weihnachtsfest und alles Gute
fiir das Jahr 2021 wiinscht lhnen

Familie Dorner!

Am Waldrand 1
3386 Hafnerbach

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

Liebe Marktbesucherinnen,
nun kommt wieder die kiihlere Jahreszeit. Wir von der

Der NEUE Jahrgang ist fiir Sie bereit!
Besuchen Sie uns und erleben Sie
den vollen Geschmack von unserem Konditorei Kernstock backen mit Liebe lhre Teebackerei

oder andere individuelle Mehlspeisen. Sie haben konkrete
. ~. Vorstellungen fir eine Geburtstagstorte oder feiern einen
kostlichen Siften! anderen Anlass? Gerne beraten wir Sie personlich. Kom-
men Sie gustieren zum Marktstand in St. Polten am Dom-
- ¢ . . platz jeden Donnerstag und Samstag oder rufen Sie gleich
7 Wein- & Obsthof Kaiser an. Einen ersten Vorgeschmack gibt‘s auf unserer Website:
3 “ Untere Ortsstra3e 1 www.konditorei-kernstock.at
B JeaR 3484 ettsdort -
Tel/Fax.: 02738/3395, 3396
@ office@obsthof-kaiser.at

(—_A@bﬂ' www.obsthof-kaiser.at

neuen Zweigelt Barrique und unseren
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Franz OBRUCA

BACKEREI — KONDITOREI — CAFE

Frisch & direkt
aus der Backstube!

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

> Fiir die Teejause im Winter:
Kletzenbrot hat wieder Saison!
Selbst geddrrte Zwetschgen
und Birnen verfeinern unser
g'schmackiges Kletzenbrot

>~ \WWeihnachtsbackerei
20 verschiedene, handgefertigte Sorten,
feinste Zutaten, nattrlich mit Butter!
Wir freuen uns auf ihre
- gerne individuelle - Vorbestellung.

> Brioche-Krampus geflochten
am Sa, 5. Dezember 2020

Flr jeden Geschmack haben

wir etwas dabei!

Semmeln, Geback, Brot

sowie verfihrerische

Mehlspeisen vom Konditormeister —

Ihr Backer macht’s personlich! ... nichts vom Forderband,
Zwetschgen & Birnen furs Kletznbrot
von Hand gepfllickt!

s ).

v/ L

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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Erndhrungstipps

Zutaten:

1 Suppenhuhn

3 | Wasser

2 EL Sonnenblumensl|

2 Stk. Zwiebeln
Suppengriin (Lauch,
Karotten, Sellerie, Petersil-
wurzel, Petersilstéingel)
2 lorbeerblatter

5 Pfefferkérner

5 Pimentkdrner

5 Wacholderbeeren
Maggikraut (Liebstéckel)
Salz

Zubereitung:

Zwiebel mit Schale halbie-
ren, Schnittseite in wenig
Sonnenblumendl anrésten
und mit Wasser aufgie3en,
ganzes Suppenhuhn dazu-
geben und ca. 2 Stunden
leicht kécheln lassen. Den
Schaum an der Oberfléiche
von Zeit zu Zeit abschép-
fen. Danach Suppengriin
und Gewiirze dazugeben
und eine weitere Stunde
kécheln lassen. Die Suppe
abseihen, abschmecken,
das Hihnerfleisch ausls-
sen und klein schneiden,
ebenso die Karotten. Sup-
pe mit Einlage servieren!

Ernahrungstipps

STUDIENGANG DIATOLOGIE

Hihnersuppe fir die Seele

Die Temperaturen werden kalter, die Tage kiirzer und der
Gusto nach einer wérmenden Hihnersuppe wird gréfer.
Dem Volksmund nach hilft eine Hihnersuppe gegen Er-
kaltungen, senkt den Blutdruck und wirkt stérkend im Wo-
chenbett. Doch ist da auch etwas Wahres dran?

Durch das Auskochen des knochen- und sehnenreichen
Suppenhuhns wird Kollagen gelést, das in die Suppe
Ubergeht. Das Kollagen soll den Blutdruck senken. Tat-
sdchlich gibt es Hinweise, dass die Suppe durch das
enthaltene Cystein, Zink und Eiwei3 die Entstehung von
Entzindungen hemmen kann, dadurch kénnen Erkal-
tungssymptome abgeschwécht werden.

Jedoch wurde die Wirksamkeit nur im Reagenzglas im La-
bor erforscht. Ob das im menschlichen K&rper tatséichlich
auch so passiert, ist durch Studien schwer zu beweisen.

Und dann war da noch, dass man beim L&ffeln von hei-
Ber Hihnersuppe Dampf einatmet, der die Schleimhdute
befeuchtet. Das téte der schnupfengeplagten Nase gut.
Die in der Suppe enthaltenen Vitamine, Eisen und Zink
unterstitzen das Immunsystem! Die Pflege durch Angehé-
rige tut der Seele gut und das stundenlange Kochen ver-
strémt einen angenehmen Duft und befeuchtet die Luft!

Hihnersuppe l&sst sich portionsweise einfrieren und sorgt
fir ein schnelles, wérmendes und gesundes Mittagessen
im Homeoffice!

ik
A,




Erndhrungstipps

der FH St. Polten

b 4

Hihnerfleisch wird auch als ,weif3es” Fleisch bezeichnet
und enthdlt wertvolles Eiweif3, Eisen und Zink. Auf die
Menge und Zubereitung kommt es an! Man sollte wé-
chentlich héchstens dreimal Fleisch bzw. Wurst und ma-
ximal drei Eier verzehren. Am besten fettarm zubereitet!

Ein Grofteil des Fettes befindet sich beim Gefligel di-
rekt unter der Haut, somit kann mit der Zubereitung von
Hihnerteilen ohne Haut Energie eingespart werden.
Jegliches Fleisch hat einen hohen Anteil an gesattigten
Fettséuren. Im Vergleich zu anderen Fleischsorten hat
Gefliigel noch den geringsten Anteil an gesattigten Fett-
séuren und den héchsten Anteil an herzgesunden, unge-
sattigten FettsGuren.

Gefliigel - auf die Hygiene achten!

Gefliigel kann mit Salmonellen verunreinigt sein, daher
ist besonders auf die Kichenhygiene zu achten! Wa-
schen Sie sich vor und nach der Verwendung von Gefli-
gel sorgféltig die Hande mit Seife und Wasser. Verwen-
den Sie ein eigenes Brett fir Fleisch und waschen Sie
dieses sorgféltig nach der Verwendung.

Achten Sie auf die Einhaltung der Kihlkette, besonders
im Sommer. Beim Auftauen von Gefliigel das Plastik ent-
fernen und den Saft in eine Auffangschale tropfen las-
sen! Gefligel sollte gut durcherhitzt werden und beim
Knochen nicht mehr rot sein! Salmonellen werden abge-
tdtet, wenn man die Lebensmittel mindestens 10 Minu-
ten bei iber 70 °C Kerntemperatur erhitzt.

Igesundheit QAL

st.piiten

Die Forschungsarbeit im
Institut fir Gesundheits-
wissenschaften konzent-
riert sich Gberwiegend auf
die angewandte Forschung
zu facheinschlégigen 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 Projekfen
zur Gesundheitsférderung
fir die St. Psltnerinnen und
St. Péltner zu den Themen
Bewegen - Genieflen -
Entspannen:

Mehr Gemise und Obst
auf unseren taglichen Spei-
sezettel zu bringen ist ein
erklartes Ziel der Instituts-
arbeit.

‘\
© Martin LifkBiPhot®
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7
Schaberger's
Bauernladen

www.schabergers-bauernladen.at
3386 Hafnerbach, Hengstberg 1

Tel. 02749 / 22 88, Fax -4
! 0664 / 739 18 434

"% Bestel|-Te/,

- 02749/2780
= 0664/739 18 43,4

' . vonder zarten Putenbrust  13,90/kg
% von der saftigen Oberkeule  10,90/kg A

Pute im Ganzen (4 -8 kg) 7,40/kg

Pute im Ganzen, fertig gewiirzt  8,40/kg
k

Semmelfiille pro Pute 6,90

. -

Puten-Rollbraten, roh, gefiillt
von der zarten Putenbrust mit Semmelf.

14,90/ kg
von der zarten Putenbrust mit Spinat
und Frischkase 14,90/ kg

von der saftigen Oberkeule gefiillt mit
Lauch, Speck, Kése u. Krdutern  11,90/kg

Serviervorschlag

Weihnachtsgans 3 - 4 kg

aus Weidehaltung 13,90/ kg (4 ,

Génsekeule 24,90/kg nt— =

Ginsefilet 26,90/kg PutenspieBe grillfertig, ca. 100g/Stk.
saftiges Putenfilet, griiner Paprika,

Frische Enten (2,5-3kg)  11,90/kg Zwiebeln, Speck 1,90/5tk.

Frische Entenkeulen 24,90/kg Putenspiefle groB, grillf., ca. 200g/Stk.

Frische Entenfilet (ohne Kno.) 26,90/kg 2,90/Stk.



Man muss die Feste feiern, wie sie fallen...

Auch in dieser aufSergewohnlichen Zeit wollen wir uns und unseren Lieben etwas
Gutes tun. Wer weifS schon genau, wann sich wieder einmal die Gelegenheit ergibt,

mit Freunden und Verwandten zusammen zu sitzen und zu feiern.

Danmit sie auch heuer wieder ein festliches Mahl

zubereiten konnen, bieten wir Ihnen verschiedene
Putenprodukte frisch und direkt aus unserer

Damit Sie die Landwirtschafft. Wir stehen heuer zu
gewohnt frische Bei uns erhalten sie neben einer ganzen Pute noch ~ 9¢" Marktzeiten am
Qualititerhalten,  §chnitzel, Roller, Keulen, Spiefle, Wurstspezialitiiten und pariiep geo 10,12

ersuchen wir Sie iel h und am Donnerstag
’ vieies ment.
fiir Weihnachten, 1 den 24.12.

um telefonische Bestaunen Sie selbst unsere Produktpalette. ung&?‘l’gnjﬁtag

Worbestellung. Wir freuen uns auf Ihren Besuch an unserem Stand und Dom.pla.tz.
wiinschen Ihnen schone und

erholsame Feiertage und einen guten Rutsch.

Ihre Familie Burger

Maria 'E'.ﬁc'zl

Mit einer geschmackvollen
Késevariation kénnen wir flir Sie
die Feiertage zu einem ganz
besonderen Fest machen.

Ls sind die Begegnungen mit Menschen,
die das Leben Lebenswert machen.

Guy de Maupassant

In diesem Sinne wiinschen wir lhnen eine kulinarisch
bezaubernde Weihnachtszeit,

Gesundheit und alles Gute fiir das Jahr 2021.
Fam. Stix und das Késehiitten-Team.

Kéasehiitte Stix * Wimm 6 * 3672 Maria Taferl * www.kaesehuette.at
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stp*Gutschein

Vielfalt von A-Z: Mit diesen Gutscheinen verschenken Sie Genuss,
Entspannung, Wohlbefinden, Exklusives, Kultur, Sport, Dienstleistungen
und vieles mehr. Sie sind in den Handelsbetrieben der insBesondere
Innenstadt, am Wochenmarkt und erstmals auch in ausgewahlten
Partnerbetrieben auRerhalb der Innenstadt gultig.

Erhaltlich bei der Marketing & Tourismus Info neben dem Rathaus.

*® G ‘Chehl _l .
s
SR o 4 0€

\‘\l\\\“\\g‘\‘\x\‘\\

Mehr \nformationen unter:

st—poelten.at/stpgutschein

X Die besondere Wahrung der Stadt St. Polten.

Eine Initiative von: Generalsponsor: Sponsoren:

st.polten stp‘Plattform SPARKASSE & . - a2 Iﬁ_’fl Ihr findet uns auch unter: n © a
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Frohe
Weihnachten!

Wir mochten uns in diesen besonderen Zeiten
nochmals fiir die Treue unserer Kunden
bedanken und wiinschen eine genussvolle und
wilde” Vorweihnachtszeit.

Vorbestellungen gerne unter 0664/1103612.
Abholung ist am Markt oder im Hirschkastl in
Bischofstetten moglich.

Sonja & Franz Schrittwieser
Hanau 3 - 3232 Bischofstetten

Besuchen Sie uns auch im Internet unter brunnhof.com oder hirschkastl.com
Franz Schrittwieser — Brunnhof
+43 664 110 36 12 | wild@brunnhof.com
Hanau 3 | 3232 Bischofstetten

Familie Sigl -
Familienbetrieb seit 49 Jahren!

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

Unser Bier:

Wir brauen seit 17 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
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




Unsere Marktbeschicker

Franz Jauner

Jech bin: Ich heiBe Franz Zauner, bin 72 Jahre alt und
wohne und arbeite in Benking, einer kleinen Gemeinde
am Jauerling. Jeden Freitag verkaufe ich vor der Josefs-
kirche am Pater-Paulus Platz das von meiner Frau Maria
— gebackene Brot und ihre wunderbaren Mehlspeisen.
Auch ihre selbstgemachte Marmelade findet viel Zu-
spruch, aufBerdem meine Schnédpse und Likére.

Erlernter 3%&1@: Land- und Forstwirt
Am Markt bin ich aeit: 30 Jahren
.’Dauungalm,ewhgwwzm TNarkt: Weil ich dadurch unter die Leute

komme und so manches nette Plauscherl mit meinen Kunden fihren kann.

TNeine gtelkeitu%bﬁngzim: In der freien Natur beim Wandern

oder Schwammerlsuchen.

TNeine Familie sind: Meine Frau Maria und meine 5 erwachsenen Kinder
im Alter zwischen 27 und 45 Jahren (3 Buben und 2 Madels).

Mein Berufswunsch als Kind war: Baggerfahrer
TMNeine Lieblingsmuaik: ist die bodenstandige Volksmusik.

TMein Lieblingsmotto: ,leben und leben lassen.”
Dariiber kann ich Cachen: Uber viele Dinge im Leben, aber manchmal

ist es besser zu schweigen.
fDG/J«MQ%tnu:ch Prahlerei und groe Worte, wo nichts dahintersteckt.

TJeh iiber mich: Als meine gute Eigenschaft schatze ich meine Ruhe

und Besonnenheit ein, zu meinen schlechten Eigenschaften miisste e

meine Frau befragt werden. %’i}v



Unsere Marktbeschicker

- Sranz NMussbaumer

Jech bin: Ich heiBe Franz Nussbaumer, bin 63 Jahre
alt und wohne in St. Pélten-Oberradlberg. Meine Gart-
nerei betreibe ich gemeinsam mit meiner Frau Judith in
| Ragelsdorf. Hier ziehe ich meine Pflanzen und Kréuter,
die ich dann am Wochenmarkt am Herrenplatz anbiete.
Meine Tulpen fir Valentin und Ostern werden ebenfalls
im Gewdéichshaus von mir selbst per Hand aufgezogen. Egal ob beim Binden von
diversen Gestecken oder Kréinzen fir Allerheiligen, Advent, Weihnachten und auch
fir Begrébnisse - auf meine Familie kann ich dabei immer z&hlen.

Am MNarkt bin ich aeit: seit 42 Jahren.

Darum fahre ich gerne zum Markt: |ch liebe den Umgang mit Kunden
und méchte die gute und kameradschaftliche Atmosphére am Markt nicht missen.

TNeine Familie sind: Meine Frau Judith und unsere 3 erwachsenen S&éhne
Michael, Thomas und Stefan - im Alter zwischen 33 und 39 Jahren.

TMeine Freizeit uerbringe ich: beim Spaziergehen mit meinem Hund.

TMNein erlernter Beruf: Gartner

TMNein Berufswunach als Kind war: was ich auch jetzt bin: Gértner.
TMeine drei Wiinsche wéren: Gesundheit, Frieden und gute Geschéfte
TMeine Lieblingsmuaik: Schlagermusik

TMNein Lieblingamatta: Was ich mir in den Kopf setze, das schaffe ich auch!

Dariiber kann ich Cachen: Fiime mit Bud Spencer
Das érgert mich: Ungerechtigkeit {
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Martin Baburek

Vorarlberger Kdse Spezialititen Lang | 0660 /659 50 59

In unseren Kellern reift der Vorarlberger Kase aus kontrolliert silo- und
kunstdiingerfreier Bregenzerwdlder Heumilch zur Spezialitdt heran.
Die Kadselaibe kommen als sogenannter Griinkase und reifen unter
ausschliefllich handischer Pflege bis zu zwei Jahren und mehr zu:

= CREMIGEN GAUMENSCHMEICHLERN
wie Butterkdse oder Rotweinkase

= WURZIGEN KLASSIKERN
wie Heukadse, Alpentilsiter, Mostkdse, etc.

= EINER KRISTALLISIERTEN, WURZIGEN RARITAT
wie dem extralang gereiften Bergkase.

Zudem finden Sie bei uns Vorarlberger Fleisch- und Wurstspezialitdten
vom Traditionsmetzger Natter aus Andelsbuch, Pastaspezialitdten von
Doris Wasserburger, herrlich gefiillte Gnocchi in verschiedenen Sorten
sowie kostliche Nuss- und Mohnzelten. In der Vorweihnachtszeit bieten
wir Thnen auch wieder das original Bregenzerwalder Birnenbrot an.

Besuchen Sie uns jeden Donnerstag und Samstag am Markt
am St. Poltner Domplatz. Wir freuen uns auf Sie!

Mit frischem Kletzenbrot, wiirzigem .
Gliihmost und Dirndlgliihwein o
starten wir in die Winterzeit!

GESCHENKSIDEE: Gutschein oder Geschenkskorb Familie Gatterer
Marktgasse 25
JAUSENPLATTE: Auf Vorbestellung (Geselchtes, 3200 Ober-Grafendorf

Schweinsbraten, Surbraten, Rohschinken, Blunzn und L02747/2448 + www.gatterer-abhof.at

Leberpastete). Wir freuen uns auf Thre Bestellung
unter Tel. 02747 /2448!

UNSER TIPP: Finden Sie das perfekte kulinarische
Geschenk bei unserer Weihnachtsausstellung in unserem
Hofladen in Ober-Grafendorf (Fr, 7.00 - 18.00 Uhr und

Sa, 7.00 - 12.00 Uhr oder nach telefonischer Voranmeldung).

Frohe Weihm.l.chten und ein sc.h.b'nes % c
neues Jahr wiinscht Ihre Familie

Wir gonnen uns und unseren Mitarbeitern eine Pause und sind von
1. 1. 2021 bis 20. 1. 2021 in Betriebsurlaub. Ab Do, 21. 1. 2021 sind wir
wieder fiir Sie da!




Anzeigen

Kranawetter [{(Bio)

AUSTRIA 4
TUROPOLJE \‘___,./

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 Griifde, Joe Kranawetter

m schwierigen Jahr mit Erost und

“Hagel, mochten wir uns umso mehr fiir Thre
Treue bedanken! Ein herzliches Dankeschon
auch unseren vielen Kolleginnen und Kollegen
fiir die gute Zusammenarbeit.

Wir wiinschen Ihnen allen ein frohes und
besinnliches Weihnachtsfest und einen
guten Start ins neue Jahr!

Ihre Familie Konig

3ioobsthof Koénig Franziska und Alfred
rarnsdorf 51 Mitterarnsdorf




Woussten Sie, ...

Wussten Sie,

dass Osterreich in Sachen Bio
europaweit fihrend ist?

Osterreich liegt in der EU, sowohl was den Anteil an Bio-
Betrieben als auch den Anteil an biologisch bewirtschaf-
teter Fléche anlangt, an erster Stelle! Auch beim Wert
des Bio-Einkaufs ist Osterreich ganz vorne dabei.

Und tatséchlich spricht vieles fir Bio. Unter allen Landbe-
wirtschaftungsfomen gilt die biologische Landwirtschaft
als die umweltschonendste:

m Sie arbeitet so weit wie mdglich in geschlossenen
Kreislaufen, d. h. was am Hof anfallt, wird wieder
verwendet. Gediingt wird mit Mist, Jauche und Giille,
Kunstdiinger ist verboten.

m Durch vielféltige Fruchtfolge, Einsatz von Nitzlingen
oder Einsatz von Homéopathie bei Tieren wird fiir
ein dkologisches Gleichgewicht gesorgt; kein Einsatz
von chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmitteln.

® Artgerechte Tierhaltung mit groBen Stallflachen,
Einstreu und viel Auslauf.

m Verfittert wird nur Bio-Futter, das vorzugsweise
vom eigenen Betrieb bzw. aus der Region stammt;
Bio-Produkte sind garantiert gentechnikfrei

m Bei der Verarbeitung der Bio-Lebensmittel ist nur ein
kleiner Teil der in Osterreich zugelassenen Lebens-
mittelzusatzstoffe erlaubt; Konservierungsstoffe, Farb-
stoffe oder kiinstliche Aromen sind génzlich verboten.

Kontrolliert werden diese Vorgaben jéhrlich durch unab-
hangige Kontrollstellen, die von der Lebensmittelbehérde
zugelassen werden. Die Lebensmittelbehérde priift auch
die Tatigkeit der Kontrollstellen.



Woussten Sie, ... / Anzeige

Woran erkenne ich nun Bio?

Biologische Lebensmittel werden nicht nur nach strengen gesetzlichen Richtlinien
hergestellt, sondern auch klar gekennzeichnet. Wer diese Kennzeichnungen kennt,
kann echte Bio-Lebensmittel problemlos von Pseudo-Bio-Produkten unterscheiden.

u Das EU-Bio-Logo muss auf Bio-Produkten immer verwendet werden.
Es garantiert die Qualitdt von Bio-Lebensmitteln, die nach den Richtlinien
der EU-Bio-Verordnung hergestellt werden.

= Das BIO AUSTRIA Logo kennzeichnet Bio-Lebensmittel, die den Kriterien
der Bio Austria Qualitdt entsprechen und findet sich hauptséchlich auf direkt
vermarkteten Bio-Produkten. Bio Austria ist als Verein organisiert, die Mit-
glieder sind 12.500 &sterreichische Biob&uerinnen und -bavern.

= Das AMA-Biosiegel ist ein haufig verwendetes Bio-Erkennungszeichen
in Osterreich. Es dient zur Kennzeichnung von Bio-Lebensmitteln in Super-
mérkten und gibt es in zwei Ausfislhrungen: in Farbe mit Ursprungsangabe
und in schwarz/weif3 ohne Ursprungsangabe.

® Demeter ist ein deutscher Bio-Anbauverband, der seit 1924 nach den Krite-
rien der biologisch-dynamischen Landwirtschaft arbeitet und dessen eigene
Produktionsvorschriften iber die gesetzlichen Anforderungen hinausgehen.

Geschenkkorbe & Gutscheine am Markt erhaltlich. Vorbestellung: 0699/18342176

", | feichtinger.bio 3 Bio-Gemiise - Bio-Traubenséfte & -Weine - Bio-Angus x Piemonteser Rind
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Wir produzieren

Familie Maierhofer

office@BioPlatzl.at

BloPLATZL

Innovatives Einkaufen 24 sty

nden am Tag

und mit viel LIEBE zum Produkt!

Wir - das sind Rudi, Sabine, Elina, Lucia,
Opa Rudi, Oma Maria Maierhofer und
unsere BioPlatzl Mitarbeiter.

Seit dem Jahr 2003 sind wir mit Uberzeugung in den
Bio-Obstbau eingestiegen. Bio-Apfel und Bio-Birnen
sind seither unsere Leidenschaft. Nach und nach ha-
ben wir unser Sortiment mit Bio-Obst und Bio-Gemii-
se erweitert und produzieren immer mehr geschmack-
volle Bioprodukte in liebevoller Handarbeit. Daraus
entstanden tiber 60 Verarbeitungsprodukte wie zum
Beispiel unsere knackigen Apfelchips, Fruchtaufstriche,
Apfelwein, Cider, Safte, Chutneys usw.

Wie kommt man zu unseren Kostlichkeiten?

Seit Mai 2020 sind wir am Donnerstag und
Samstag vormittags am Wochenmarkt in St. Polten
und Mittwoch vormittags in Melk am Hauptplatz.

Www.BioPlatzl.at

Obermamau 14 3121 K
’ arlstet
+43(664) 10 77 66 1 stten

.. oder besuchen Sie unseren Selbstbedienungs-
Ab Hof Laden ,BioPlatzI" in Obermamau:
Offnungszeiten 24 Stunden am Tag, 7 Tage die Woche

oder bestellen Sie bequem von zu Hause aus
in unserem Online Shop www.bioplatzl at.
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' *** RECHTZEITIG VORBESTELLEN *** ‘

-

Weihnachtskarpfen
ey PArty-tachs

: (L)
i WALDVIERTLER FRISCHFISCHE & J
T EIEELY  RAUCHERFISCH-SPEZIALITATEN smoueu

Foto: 123rf.com -

ADVENT!
HOCH-GEMIDEE GmbH | 3244 Ruprechtshofen | 0680 / 333 2177
Beene Konol
Propolis A Kasewurst
Gelee Royal ¢ Wiener
Bliitenpollen Polnische
Bienenwachs Cabanossi
Kérperpflege Kaseleberkase
Gesichtspflege Pikantleberkase
Zahnpflege Chilileberkase
Haarpflege Leberkase
Honigsenf Frischfleisch
Honigessig Rohschinken
Honiglikdr Faschiertes
Honigbonbons Leberknddel

NEW

e Schnitzel vom Rind
o Beef Tartare
o Carpaccio

NEW

eden Do+Sa am Dom
- platz
St. Pélten (Markt)
von 7.00~12.30 Uhr
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Wir wiinschen Euch frohe Weihnachten
und ein gutes Bier

Fir die Feiertage gibt es bei uns
Partyfisser (10, 20, 30 Liter),
Biergeschenke und heimischen Fisch.

Besuchen Sie uns am Markt am Domplatz
(Do. & Sa. 7:30h - 12:30h)
oder im Hofladen der Brauerei

(Di. & Fr. 14:00h - 19:00h)

www.geroldinger-brauhaus.at
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Yl e wcten e i

Wiahrend der Feiertage sind wir fiir Sie am 24.
und 31. Dezember am St. Poltner Markt.

Am 24. Dezember konnen Sie bis 12 Uhr direkt

ab Hof einkaufen oder Sie besuchen unser
durchgehend gedfinetes Frischekist‘l.

Hell's

www.hells-salate.at

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden! hafba@

C
Der Winter zieht ins Land und wir néhern uns langsam der besinnlichen 6\ g
Adventszeit, in der die Augen der Kinder immer mehr und mehr zu b a
leuchten beginnen. Ob eine kalte Platte oder vielleicht ein klassischer \ a 8

Schweinsbraten - wir haben fiir lhr liebevoll zubereitetes Weihnachts- % ﬂ

mendi die passenden Zutaten.
b

.......................................................................... o 35
Gerne nehmen wir lhre Wiinsche auch ’e/3026rgzb7245$w;§‘° s
auBerhalb des Wochenmarktes entgegen:

0676 /470 36 06 bzw. 0664 / 104 22 83

oder verwenden Sie ganz einfach unseren Bestellschein.

Und wenn Sie lhren Liebsten ein besonderes Geschenk machen machten, lassen Sie sich von uns

Ihren ganz personlichen Geschenkkorb zusammenstellen oder verschenken Sie unsere Gutscheine.

Wie immer bitten wir Sie um die rechtzeitige Vorbestellung Ihrer gewiinschten Produkte.

Wir bedanken uns bei unseren Kundinnen und Kunden fiir Ihre Treue und wiinschen lhnen und Ihrer
Familie ein wunderschones Weihnachtsfest, erholsame Feiertage und ein schones und vor allem
gesundes Neues Jahr 2021.
lhre Familien Schalhas und Stetina




Vorschau

WEIHNACHTEN
UND SILVESTER

auf den St. Poliner
Wochenmadrkten

Unsere Marktbeschicker versorgen Sie rund um
die diesjshrigen Feiertage an folgenden Markt-
tagen mit késtlichen Schmankerl aus der Region:

Herrenplatz und Domplatz:

= Samstag, 19. 12. 2020

® Dienstag, 22. 12. 2020 - nur am Herrenplatz!
= Donnerstag, 24. 12. 2020

= Donnerstag, 31. 12. 2020

= Samstag, 2. 1. 2021

Josefsmarkt am Pater Paulus Platz:

= Freitag, 18. 12. 2020
= Donnerstag, 24. 12. 2020
= Donnerstag, 31. 12. 2020

Bitte vergessen Sie nicht auf das rechizeitige
Vorbestellen ihrer speziellen Weihnachts-
einkiiufe bei unseren Marktheschickern!

Die niichste Marktzeitung
erscheint im April 2021!



Unsere Neuen

NEUE MARKTBESCHICKER
auf den St. Péltner Wochenmarkten

Die St. Péltner Markte freuen sich Gber Zuwachs -
wir stellen lhnen unsere neuen Marktbeschicker im Jahr 2020 vor:

Elisabeth Anfu-Keelson
Kunsthandwerk
Herrenplatz

Deyan und Sabi
| Atanasov

Obst & Gemiise
Domplatz

Fam. Burger -
Milchwerkstatt
Milch & Kase

) Domplatz

¥ Daniels
Schmankerlkiste
Milchprodukte, Schmankerl
Domplatz

Fam. Kern-Schieferlein
Keramik, Bio-Sackerl,
Haarschmuck

2 Domplatz

Wilhelm Lashofer
Keramik, Holzkunstwerk
Herrenplatz

Alexandra Leichtfried
Blumen, Deko, Advent-
kréinze, Strudel
Herrenplatz

¥ Karin Lukic - LUKATIV
84 Filzen, Wolle, etc.
Herrenplatz

Fam. Maierhofer

% Bio-Obst, Bio-Gemiise,

P Bio-Safte & Bio-Aufstriche
Domplatz

Romana Roszko
Wachtelprodukte
Domplatz




s’ Markttratscherl

Gelebte Nachbar-
schaftshilfe - nicht
nur am Domplatz!

Bei den schweren Un-
wettern im August wurde
die Gemeinde Bischofs-
tetten vom Hochwasser
Uberrascht und dabei
unter anderem auch das
,Hirschkastl” der Familie
Schrittwieser geflutet.
Kaum waren die ersten
Bilder der Katastrophe im
Internet, bot auch schon
die vis-dvis Nachbarin von
Familie Schrittwieser am
Markt, Frau Steffi Dolp-
Kernstock ihre Hilfe an. Ein
kurzer Anruf am Sonntag
genigte und Steffi war vor
Ort und réumte, putzte,
wischte und unterstiitzte
mit vielen Handgriffen bei
den Aufraumarbeiten.
Keine Selbstverstandlich-
keit - deshalb auch auf
diesem Wege ein herz-
liches Dankeschén an
Steffil

Wir gratulieren!

In dieser Ausgabe unserer Markizeitung diirfen wir auch
mehreren Paaren gratulieren, die sich in den letzten Monaten
.getraut” haben. Wir wiinschen den jungen Eheleuten viele
gemeinsame glickliche und zufriedene Jahrel!

Liane und
Stefan Déller
23. Mai 2020

Julia und Alfred
K&nig-Kamleitner
20. Juni 2020

Stefanie und Boris
Dolp-Kernstock
14. August 2020

Christina und
Rudolf Hell
7. Oktober 2020



s’ Markttratscherl

Karl Hérmann
(60)

s‘Markt-
Tratscherl

Fior Nachwuchs auf
unseren Markten
wird gesorgt!

Josef, der Sohn von Anita
Grabner-Obruca und Gatten
Andreas, erblickte am 21. Juli
das Licht der Welt.

Ludwig, unser jingstes Markt-
baby, wurde am 24. Oktober
geboren und ist der Sohn von
Kaffeersster Felix Teiretzbacher
und seiner Christina.

Wir wiinschen den Eltern alles
Gute und viel Freude mit dem
Nachwuchs!

Runde Geburtstage
Wir dirfen auch wieder einigen Beschickerinnen und
Beschickern zu deren ,runden” Geburtstagen gratulieren!

0@

Herbert Feichtinger ~ Marfina Preiss  Barbara Dorner

(50)

(50) (40)

Stimmungsvoller
Advent

Der Name »Advent«
kommt vom lateinischen
»adventus«, was mit
»Ankunft« bersetzt wird.
Gemeint ist dabei die An-
kunft Jesu Christi. Advent
ist aber auch eine Zeit, mit
der viele Menschen ganz
bestimmte Vorstellungen
verbinden und in denen
Bréuche eine groBe Rolle
spielen. Der Adventkalen-
der zum Beispiel geht auf
den im 19. Jahrhundert
entstandenen Brauch des
Abzahlens der Tage bis
zum Weihnachtsfest zu-
rick. Ein weiteres Merkmal
der Adventszeit ist der aus
Reisig gebundene Advent-
kranz mit seinen vier Ker-
zen, die nacheinander an
den vier Adventsonntagen

angeziindet werden.
Egal, wie Sie sich auf
Weihnachten vorberei-

ten - versuchen Sie, der
allgemeinen Hektik zu
entkommen und geniefien
Sie eine stimmungsvolle
und ruhige vorweihnacht-
liche Adventzeit!
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