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FOCACCIA MIT OFENGEMÜSE, 
LEINSAMENBAGUETTE, 
CLUBSANDWICH UND BRIOCHE

Gesund naschen
SELBSTGEMACHTE SCHOKO-
NUSS-CREME, GEFÜLLTE DATTELN 
UND HAFERFLOCKENCRUMBLE
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Gutes aus dem 
Innviertel

INNVIERTLER BRATL IN DER REIN, ERDÄPFELKAS, 
INNVIERTLER KNÖDEL UND KNUSPRIGES GANSL
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 Editorial

Der Frühherbst ist nun schon ein-
gezogen. Denn mancherorts wer-
den die gesunden Früchte des 
Schwarzen Holunders, die den 

beginnenden Frühherbst ankündigen, bereits 
abgeerntet sein. Als ich ein Kind war, fiel die 
Haupternte des Holunders immer in die erste 
Schulwoche. Doch neulich um den 20. August 
sind mir bei einem Spaziergang bereits voll-
reife Holunderfrüchte aufgefallen. 

Der phänologische Kalender setzt auch die 
einsetzende Reife der Haselnuss in die Zeit 
des Frühherbstes. Diese feine Nuss haben wir 

gleich aufgegriffen und ein Dessert daraus gezaubert. In einem kurzen 
Lexikon lesen Sie Wissenswertes über Corylus avellana, wie die Haselnuss 
in der Fachsprache genannt wird, nach. 

Ebenso ein Kennzeichen für den Frühherbst ist der Höhepunkt der 
Obsternte, zum Beispiel die Ernte von Birnen oder Zwetschken. Die 
Zwetschke verbacken wir zu einem saftigen Kuchen, die Birnen genießen 
wir diesmal in flüssiger Form und verfeinern damit Mostgeschnetzeltes 
und Kürbisrisotto. 

Die nächste Saison bei Betrachtung des phänologischen Kalenders ist 
gekennzeichnet durch die Verfärbung des Laubs. Außerdem reifen im 
Vollherbst Quitten, Walnüsse und Kastanien heran. Kleiner Tipp: Pro-
bieren Sie unbedingt das Maronitiramisu auf Seite 45 aus. Es schmeckt 
wunderbar cremig und als Kontrast passt ein säuerliches Kompott her-
vorragend. 

Was tut sich im Vollherbst noch in der Natur? Rundherum beginnen 
bereits erste Blätter zu fallen, Rüben und Äpfel (je nach Sorte) werden 
geerntet und auf den Feldern beginnt die Aussaat des Wintergetreides. 
Auch die Erdäpfel sind nun voll ausgereift – Zeit also für einen Klassiker: 
würziges Erdäpfelgulasch! 

Liebe Leserinnen und Leser, genießen Sie den kommenden Altweiber-
sommer, lassen Sie sich die Herbstsonne ins Gesicht scheinen, feiern Sie 
Erntedank und erfreuen Sie sich an der bunten Fülle der Herbstes!  

Ihre
Angelika Maria Sitzwohl

Chefredakteurin 

Liebe Leserinnen
und Leser!

Unsere 
Bäuerinnen 

kochen, backen 
und garteln

ANNA ZENZ
Besser als feines Gebäck ist 

bloß feines Gebäck mit kreati-
ven Füllen – probieren Sie fünf 

neue Variationen 
(ab S. 53).

RENATE HAIMBERGER
Die Amstettener Bezirksbäuerin 
verrät ihr traditionelles Rezept 
für Mostschober, weitere Köst-

lichkeiten erwarten Sie 
(ab S. 70).  

BETTINA GANGLBERGER
Unter der Marke Bettilicious 

kreiert die Foodbloggerin 
Rezepte für zuckerfreie und 

vegane Naschereien 
(ab S. 48).
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Räuchertofu und Fetacreme 
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Gaumenfreuden
aus dem Innviertel

Oberösterreich, und insbesondere das Innviertel, ist 
bekannt für seine grandiosen Knödelspezialitäten. 

Auch saftigen Schweinsbraten weiß man hier gekonnt 
zuzubereiten. Probieren Sie vier Klassiker dieses  

Landstrichs und verlieben Sie sich in  
die g’schmackige Innviertler Küche. 

Gaumenfreuden aus dem Innviertel
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Innviertel
Region der Vielfalt

Das Innviertel kann man als Randerscheinung sehen 
– freilich nur geografisch betrachtet. Wer in diese Ecke 
Oberösterreichs reist, genießt die unglaubliche Vielfalt 
der Region – ihre zahlreichen Brauereien, die g’schma-
ckige Küche, die schöne Landschaft, Kulturveranstal-
tungen und wunderbare, weitläufige Wanderwege.  

Kommen Sie mit auf eine Entdeckungstour (ab S. 18) 
und wenn Sie schon einmal da sind: Verlängern Sie 

den Sommer mit einem Besuch in der Karibik  
des Innviertels: der Therme Geinberg. 
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Einfach schöner

Fruchtstände vom Leder-
strauch und von der Linde, 
zarte Röschen, rosa Schleier, 
rosa und weiße Stroh

röserln, Heiligenkraut, Wollziest, 
rosa und hellblaue Statice machen 

diesen Kranz zu einem echten 
Schmuckstück. 

Alle Materialien werden ab-
wechselnd, dicht und schuppig auf 
einen mit Schafwolle ummantel-
ten Strohrömer mit Patenthafteln 

gesteckt. Außen umrundet ein 
Kranz aus wilden Weinranken den 
rosaroten, blütenreichen Innen-
kranz. Alle diese Naturmaterialien 
trocknen wunderbar ein!  • 

In rosa Tönen 
in den Herbst 

Rundum gelungen 
Nicht nur der Sommer, auch der Herbst hält eine reiche Palette an blühen-
den Pflanzen für uns bereit. Und das Schöne daran: Die Blütenfreude hält –  

gewusst wie – wochenlang und lässt unser Herz aufblühen.  
TEXT: Maria Gabriele Propst, Seminarbäuerin und zertifizierte Kräuterpädagogin    

FOTOS: Angelika Sitzwohl

Einfach   
schöner

Einfach schöner


