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Vorwort

Liebe Freundinnen und Freunde des Krautingers,

mit dem Wildschénauer Krautinger haben wir etwas wirklich Einzigarti-
ges in der Wildschdénau, auf das wir stolz sein kénnen.

Bereits seit dem Jahr 2005 ist daraus eine hervorragende Zusammenar-
beit zwischen landwirtschaftlichen Betrieben, Gemeinde und Tourismus
gewachsen. Ziel der Zusammenarbeit ist es, dieses einzigartige Produkt
noch bekannter zu machen und die Vermarktung regionaler Produkte
im Allgemeinen zu férdern.

Es freut uns, dass unsere Bemuhungen erfolgreich waren und sind.
Damit werden nicht nur die Rube, sondern alle heimischen Produkte
und Spezialitaten in den Vordergrund geruckt. Lokale Qualitatsprodukte
spielen bei Gasten und Einheimischen eine grol3e Rolle und tragen sehr
zu einem positiven Image unseres Tales bei.

Punktlich zum 15jahrigen Jubilaum dieser Zusammenarbeit ist eine
neue Broschire zum Wildschénauer Krautinger entstanden, die einmal
mehr den Einsatz unserer Bauerinnen und Bauern sowie die Qualitat
ihrer Produkte in den Vordergrund ruckt.

Wir bedanken uns bei unseren Krautinger-Bauern, aber auch bei allen
weiteren Vertretern der heimischen Landwirtschaft flr die gute Zusam-
menarbeit und freuen uns auf weitere gemeinsame Kultur- und Genuss-
aktivitaten in der Wildschénau.

i 2 2 T .
C Nabegr. s S N
Michaela’Hausberger Thomas Lerch
Kulturreferentin Gemeinde Wildschénau Geschaftsfihrer TVB Wildschénau



Die Geschichte des ,Krautingers” Die Krautingerwoche im Oktober

Ein echtes Wundermittel — ,DER KRAUTINGER"

Der ,Krautinger”, auch ,Krautschnaps” genannt, ist ein altbewahrtes
Volksheilmittel aus der Wildschénau.

Die Einheimischen schworen darauf: ,Was da in die Flasche gefullt wird,
ist nicht irgendein Schnaps, sondern ein Wundermittel fir den Magen
und allerlei andere Wehwehchen”.

Der Krautinger wird aus der Weil3en Stoppelrtbe (Brassica rapa ssp.
rapa) erzeugt.

Die Geschichte

Unzahlige Legenden ranken sich um den ,Krautinger”. Das hat nicht
zuletzt damit zu tun, dass jeder, der einmal im Leben zum einzigartigen
RUbenschnaps gegriffen hat, eine andere Geschichte von wundersamen
Wirkungen und unglaublichen Effekten zu berichten weil3.

Kaiserin Maria Theresia verlieh Mitte des 18. Jahrhunderts 51 Wildscho-
nauer Bauern auf deren Bitte hin das Recht, aus der weiRen Stoppelri-
be in ihrer Hausbrennerei Schnaps brennen zu dirfen. Sonst war es

KRAUTINGERWOCHE WILDSCHONAU

verboten. Den Wildschénauern wurde es bewilligt, da wegen der Ho- Seit 2005 feiern die Wildschénauer ihr Supergemiise.
henlage wenig Obst wuchs Die Krautingerwoche findet jedes Jahr Anfang Oktober statt.
und die Bewohner allgemein Veranstaltungen und Hof zu Hof Wanderungen stehen auf dem
als arm galten. Programm. Bei Restaurants und Gasthausern gibt es Spezialitaten
Zur Hitlerzeit wollte man aus der Rube. . '
dieses Recht nicht mehr Beim Abschlussfest, dem Museumskirchtag im Bergbauern-

anerkennen. doch ein alter museum, wird der ,,Krautinger des Jahres" gekart.

Finanzbeamter fand einen
Erlass, der darauf hinwies. Es
ist daher wohl eine Einmalig-
keit, das der Reichminister
fur Finanzen in Berlin mit der
ZahlV 72334 |l vom 5. Okto-
ber 1942 dieses uralte Recht
bestatigte. Der Krautinger
wird nur in der Wildschonau
gebrannt. Von den 51 Wild-
schonauer Bauern, denen das
Recht zum Krautingerbrennen
zugestanden wurde, machen
heute noch 16 Gebrauch.




Wie wird er hergestellt?

Die Herstellung des ,KRAUTINGER s*

Die Riibe

Die weilRe Stoppelriibe (Brassica rapa ssp. Rapa) gehort zur Familie der
Kohlgewachse und ist eine uralte Kulturpflanze.

Der deutsche Name MairUbe bzw. Herbstrtbe ist auf den zweimaligen
Anbau im Jahr zurlickzufihren. Die Bezeichnung ,Wasserribe" und der
mundartliche Ausdruck ,,Soachruabn” hangt méglicherweise mit der
harntreibenden Wirkung dieser Ribe zusammen.

Die Rube stellt keine hohen Anspriiche an Boden und Klima, weshalb
sie fUr ein Hochtal wie die Wildschdnau bestens geeignet ist.

Die Stoppelriben der Wildschénau sind durchwegs flach (tellerformig).
Die flache Form erleichtert die handische Ernte. Der Blattansatz darf
nicht eingesenkt sein, sondern sollte leicht erhaben sein, denn so kann
das Kraut leichter handisch abgeschnitten werden. Die Farbe variiert
von Hof zu Hof. Manche Hofe selektieren auf weil3e, andere Produzen-
ten bevorzugen weil3 - violette RUben, auch eine Grunfarbung kommt
vor. Ein hoher Zuckergehalt im Rubensaft und damit eine héhere
Alkoholausbeute beim Brennen ist zunehmend ein wichtiges Selektions-
kriterium.

Vermehrung der Samen

Der Samen fur die Stoppelriibe wird sorgfaltig ausgewahlt. Viele Bauern
ziehen die Riibensamen grol3teils selbst.

Dazu werden Sommerriben im Herbst mit einer 30 cm dicken Mist-
schicht zugedeckt. Ende Mai, Anfang Juni bluihen die Riben in wunder-
schoner Gelbfarbung. Die reifen Samenstande werden anschlieBend auf
Leintichern am Balkon oder am Dachboden getrocknet.

Aussaat

Die handische Aussaat erfolgt dann Anfang Mai des nachsten Jahres.
Geerntet werden die gewachsenen Ruben (Mairtiben) Ende Juli.
AnschlieBend folgt die Aussaat der Herbstriben, die dann ab Septem-
ber geerntet werden.

Verarbeitung

Nach dem Entfernen der Blatter werden die geernteten Ruben sorg-
faltig gereinigt, gewaschen und mechanisch in einer Ratzmuhle (Schleu-
dermuhle mit wechselbaren Edelstahlsieben, ideal zum Einmaischen fur
Brennereien) fein zerkleinert.

Mit einer Packpresse wird der Saft von den Rubenstlicken getrennt. Der

Wie wird er hergestellt?

Trester, der zurtickbleibt, dient als Futter. Der so gewonnene Rubensaft
wird in groBen Kesseln so lange erhitzt, bis die Masse auf etwa 1 Drittel
reduziert ist. Der Sud wird dann auf 37 °C abgekUhlt und in die Garfas-
ser gefullt.

Heute werden Reinzuchthefen zugesetzt. Friher verwendete man das
»~Gmachtl”, das durch die Vermischung von Hefe mit einem Liter hand-
warmen Sud hergestellt wurde. Dieses ,,Gmachtl” durfte ca. 48 Stunden
aufgehen und wurde dann dem abgekuhlten Sud zugesetzt. Die Verga-
rung dauert etwa eineinhalb bis zwei Tage. Der Krautinger wird zweimal
gebrannt und anschlieBend auf einen Alkoholgehalt von 39 bis 49 % Vol.
verduinnt. Die Brennkessel werden traditionell mit Buchenholz gefeuert.

Das Endprodukt Krautinger

Der Krautinger zeichnet sich durch seinen sehr eigenwilligen Ge-
schmack aus, der intensiv an Gemuse (Kohl) erinnert. Der Brand soll
mild sein. Die Qualitdt vom Krautinger hangt von der Jahreswitterung,
der Rubensorte und dem Brennverfahren ab. Besondere Bedeutung
wird dem Eindicken zugesprochen. Das Anbrennen im Kessel beein-
flusst den Geschmack. Den Krautinger gibt es ab Hof bei den Krautin-
gerbrennern und teilweise im Bauernladl und bei Markten zu kaufen.
Der Wildschénauer Krautinger gilt als Volksmedizin, die nicht nur bei
Verdauungsproblemen hilft.

Der ,Wildschénauer Krautinger” ist fir das geographische Gebiet Wild-
schénau / Tirol geschutzt im Codex Alimentarius Austriacus, Kapitel B
23: Spirituosen.
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Die Krautingerbrenner

Brauerhof, Oberau

Brennerin: Martha Fuchs
brennt seit 15 Jahren

Besonderes:
Brauer-Generation (Uroma, Oma, Kontakt:
Mutter, Kind) - alle haben ge- Familie Thaler

brannt, Brennen 2x im Jahr. RU- Hauserweg, Oberau 66
bensamen wird selbst gezlchtet, A-6311 Wildschénau
Verkauf ab Hof Tel. +43 664 637 00 72
|

Die Krautingerbrenner

n Schellhornhof, Oberau

Brennerin: Theresia Prosser ersten Hofe bei der Besiedlung der
brennt seit 15 Jahren  Wildschénau. Verkauf ab Hof.

Besonderes:
Brennen 2x jahrlich - nur eigene Kontakt:
RiUben werden verarbeitet. Denk- Familie Prosser

malgeschutzter Erbhof - auf dem
Hof ist eine ,Hungertuchmalerei”
(Leben & Leiden Jesu) aufgemacht. Tel. +43 5339 8346
Ist zudem ein URHOF - einer der Mobil +43 664 226 58 63
|

Hauserweg, Oberau 69
A-6311 Wildschdnau



Die Krautingerbrenner Die Krautingerbrenner

Hinterhausberghof, Oberau H n Edhof, Oberau

Brenner: Waltraud & Martin

Brenner: Georg & Claudia Schellhorn seit

Fuchs seit 2003 Anfang der 70er Jahre
Kontakt: Kontakt:
Besonderes: Familie Fuchs Besonderes: Familie Schellhorn
Brennen nach alter Tradition - Zauberwinkl, Oberau 43 Hof wurde 1803 erbaut - eigener Zauberwinkl, Oberau 41
zlichten eigene Ribensamen, A-6311 Wildschénau Ribensamen; Verkauf ab Hof und A-6311 Wildschénau
Verkauf ab Hof Tel. +43 5339 8721 bei diversen Veranstaltungen Tel. +43 5339 2334



Die Krautingerbrenner

Obervorlehenhof, Oberau H

Brenner: Juliane & Hansjorg

Hohlrieder
Kontakt:

Besonderes: Familie Hohlrieder
Hof erbaut 1733, gebrannt wird Zauberwinkl, Oberau 38
2x im Jahr. Heile Sommer sind A-6311 Wildschénau
schwierig; Verkauf ab Hof Tel. +43 664 367 24 53
|

Die Krautingerbrenner

n Steinerhof, Oberau

Brenner: Josef Thaler, seit 1982 ab Hof und bei Veranstaltungen.
Vermietung Zimmer und Ferien-

Besonderes: wohnungen
Minister Thaler (Dreizehnlinden) Kontakt:
hat vor seiner Auswanderung noch Familie Thaler

Endfelden, Oberau 84/1
A-6311 Wildschonau

die Linde vor dem Haus gepflanzt
(ca. 85 Jahre). 1539 Hof erbaut.

Das Krautingerbrennen ist und Tel. +43 5339 2117
bleibt Josef”s Geheimnis. Verkauf www.steinerhof.net



Die Krautingerbrenner

Oberbichlinghof, Oberau

Brenner: Josef, davor Josef Es werden Ruben aus eigenem
und Maria Unter- biologischem Anbau verkauft. Ver-
berger seit 1979 mietung von Ferienwohnungen.

Besonderes: Kontakt:

Familie Unterberger
Bichling, Oberau 1
A-6311 Wildschdnau

Hof ist 270 Jahre alt - Riilben aus
eigenem biologischen Anbau.
Zlchtet eigene Ribensamen.
Brennen 2x jahrlich. Verkauf ab Tel. +43 5339 2528
Hof und auf Veranstaltungen. www.oberbichling.at
|

Die Krautingerbrenner

n Hintertiefentalhof, Oberau

Brenner: Thomas & Lisa
Gruber, seit 2004

Besonderes: Kontakt:
Brennt 2x im Jahr. 4x den Titel Familie Gruber
~Krautinger des Jahres". Zlchtet Roggenboden, Oberau 82
mit Helfern den Samen selbst. A-6311 Wildschénau
Verkauf ab Hof Tel. +43 664 913 69 75



Die Krautingerbrenner Die Krautingerbrenner

Stodlerhof, Oberau n Demlerhof, Oberau

Brenner: Gebhard & Elisabeth

Thaler seit 2000
Brenner: Oswald & Margit

Besonderes: Thaler Kontakt:
Sauberes ,Abhappeln” ist wichtig - Kontakt: Familie Thaler
Samen wird selbst gezogen und es Familie Thaler Besonderes: Egg, Oberau 60
werden nur weile Riben verwen- Roggenboden, Oberau 212 Brennt nach alter Methode - nur A-6311 Wildschénau
det (brennen weniger). Brennt nur A-6311 Wildschdnau im Herbst. Zuchtet eigenen Ruben- Tel. +43 5339 2251

samen. Verkauf ab Hof Tel. +43 664 956 63 36

kleine Mengen. Verkauf ab Hof. Tel. +43 5339 8791
| |



Die Krautingerbrenner Die Krautingerbrenner

Ebersau, Oberau/Miihltal Dillentalhof, Auffach

Brennerin: Yvonne Prosser
Brennerin: Beate Holaus

Besonderes: seit 1990

Brennen 2x im Jahr - Hof im 15.

Jahrhundert erbaut. Waschechter Besonderes: Kontakt:

Familienbetrieb - seit 1996 als Kontakt: Hof auf 1080 Meter - erzeugt neben Familie Holaus

Biobetrieb zertifiziert. Naturbelas- Familie Prosser Krautinger auch andere Schnapse, Dillentalweg, Auffach 50

sene Bewirtschaftung mit eigenen Ebersauweg, Oberau 55 Likére und Fruchtaufstriche. Brennt A-6313 Wildschdnau

RUibensamen. Verkauf bei diversen A-6311 Wildschdnau 2x im Jahr; Verkauf Uber Bauernla- Tel. +43 664 212 49 88
den Oberau & ab Hof www.dillentalhof.com

Veranstaltungen und ab Hof. Tel. +43 699 146 10 181
| |



Die Krautingerbrenner

Zettnhof, Auffach

Brennerin: Anna Hohlrieder

seit 1993
Kontakt:

Besonderes: Familie Hohlrieder
1843 Hof erbaut. Brennt nur 1x Pechkaserweg, Auffach 42
im Jahr kleine Mengen. Verkauf ab A-6313 Wildschdnau
Hof Tel. +43 680 442 53 74

Die Krautingerbrenner

Vordersalcherhof, Auffach

Brenner: Fam. Silberberger

seit ca.1990
Kontakt:

Besonderes: Familie Silberberger
Erbhof. Anfangs kleine Mengen - Salcher, Auffach 11
wurde mit den Jahren stetig A-6313 Wildschénau
gesteigert. Verkauf ab Hof Tel. +43 5339 2163
|



Die Krautingerbrenner

Hintersalcherhof, Auffach

Brennerin: Birgit Haas

Besonderes:
Familie Haas betreibt zudem noch Kontakt:
einen kleinen Krautergarten und Familie Haas

Salcher, Auffach 234
A-6313 Wildschonau

veranstaltet Kutschenfahrten
(auch fur Gruppen) z.B. zur

Schénangeralm. Hoffihrungen fur Tel. +43 664 738 76 422
Gruppen. Verkauf ab Hof www.kraeutergarten-haas.at

Die Krautingerbrenner

Stollnhof, Auffach

Brenner: Agnes &Johann
Schopfer seit 1940

Besonderes:
1774 Hof erbaut. Gebrannt wird in Kontakt:
der ,Waschhutte". Brennerei Uber Familie Schopfer

100 Jahre alt, brennen nach alter Unterbergweg, Auffach 35
Tradition, sehr zeitaufwandig. A-6313 Wildschdnau
Verkauf ab Hof Tel. +43 5339 20 197



Kostlich kochen mit der Riibe Kostlich kochen mit der Riibe

Wildschonauer Riibensuppe steinerhof, Oberau Eingemachtes Riibenkraut tdnof, oberau

Zutaten: Zubereitung: Zutaten: Zubereitung:

+ 500 gr. Riiben « Riiben putzen, schélen, waschen und Von den Riiben Wurzeln und In einen Tontopf eine Schicht Kraut geben,

« 150 gr. Butter in Wiirfel oder Rauten schneiden sowie Stiele entfernen, die Riben kraftig salzen (1 Essloffel) und mit dem

+ 150 gr. Zwiebel Zwiebeln fein schneiden. sauber waschen und mit einem Handballen zusammendriicken, bis sich

* % Liter Rahm « Fett in einem Topf erhitzen. Krauthobel fein raspeln. Saft bildet. Die nachste Schicht hineinge-

* % Liter Suppe + RUben darin andlnsten. Menge Ruben 5 oder 10 kg ben, wieder salzen und fest zusammen-

* 1 Schuss lieblicher WeiRwein * Weillwein und Suppe hinzuftgen. drucken. Mit der Schichtung fortfahren,

« Salz & Pfeffer + Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken bis der Topf gefullt ist.

* Muskat und ca. 20 Min. kochen Mit einem Stein abdecken und gut be-
* Mit dem Stabmixer aufmixen und dabei schweren (der Saft muss immer Gber dem
den Rahm hinzugeben. Kraut stehen) und an einem warmen Platz
+ Nochmals abschmecken. drei bis vier Wochen stehenlassen.

* Evtl. mit Starkemehl leicht binden.

Ruab'nkrapferl Thalmiihle, Mhltal Moorhof's Riitbenkuchen caf¢ Moorhof, Oberau

. . . Zutaten: Zubereitung:
Zu.taten. Zgbe(eltung. (fur_4 Person_en) * 25 dag Wasserriiben * Eier trennen
Teig Die Riben fein gerieben mit Salz und -
- . A * 15 dag Staubzucker * Dotter und Zucker schaumig rthren
+ 200 g griffiges Mehl, 2 Eier Pfeffer abschmecken. Zwei mittlere Kartof- ; N
; . . . g L * 15 dag geriebene Mandeln * Eiweil3 aufschlagen
+ Ca. 3 EL passierten Spinat feln weich dinsten und purieren, die fein N .
~ P . , . + 25 dag Mehl + Wasserruben und Mandeln vorsichtig
* Salz, 1 Essloffel Ol geriebenen Ruben dazu, ein Dotter zur >, S -
) « 2 Teeldffel Backpulver unterheben und alles in eine Springform
Alles gut zusammenkneten und Bindung. ; ;
ca. 1 hruhen lassen Den Nudelteig diinn auswalken, ca. 8 cm " > Eler gieen
' S * Rum, Zitronenschale * Backzeit etwa 45 Min. bei 170 Grad

Flille groRRe Kreise ausstechen, mit Ei bestrei-

+ 2 Stlck Ruben chen, flllen, dann zusammenklappen und

+ 2 mittelgrol3e Kartoffeln mit einer Gabel abdricken.

+ 1 Dotter In Salzwasser ca. 6 Min. leicht kdcheln.

+ Salz & Pfeffer Auf dem Teller anrichten und zum Schluss X

* Speck etwas Speck in kleine Wiirfel schneiden Blutwurst - Grostl mit Ruben

* Braune Butter, Schnittlauch und in brauner Butter leicht angerdstet Landeasthof Dorferwirt. Obera

Uber die Krapferl geben, mit Schnittlauch 8 WIrL, J
bestreuen.

Zutaten: Zubereitung:
1 kg. gekochte Erdapfel + Erdapfel schalen in Scheiben schneiden,
400g Blutwurst in Pfanne braun résten
200g Zwiebel * Blutwurst in Warfel schneiden und mit
400g Riben Zwiebel zu den Erdapfeln geben -

Salz, Pfeffer, Majoran, Knoblauch » anrdsten
* RUben in kleine Wirfel schneiden, dazu-
geben und weiter résten
* GewUrze dazugeben und es sich
schmecken lassen - guten Appetit



Kostlich kochen mit der Riibe

Riiben-Zucchini-Laibchen auf cremigem

E rdépfelstampf Traditionsgasthof WeiBbacher, Oberau

Zutaten:
Riiben-Zucchini-Laibchen
400 g Stoppelriben
300 g Zucchini

2 Eier

Semmelbroésel

Salz, Pfeffer, Senf
Cremiger Erddpfelstampf
500 g mehlige Erdapfel
Ca. % | Rahm

Salz, Muskatnuss

20 g Butter

Zutaten:

1 Zwiebel

Butter

1 Rube

100g Frischkase
Speck (vorzugsweise
Karreespeck)
Butterschmalz

Zubereitung: (fur ca. 4 Personen)
Riiben-Zucchini-Laibchen

Die Stoppelriben schalen und grob ras-
peln. Die Zucchini waschen und ebenso
grob raspeln. Die Raspel in eine Schussel
geben und mit Salz, Pfeffer und etwas Senf
wurzen. Die ganzen Eier dazugeben, gut
durchmischen und die Masse mit Semmel-
brésel binden, bis sie formbare Festig-
keit gewonnen haben. In kleine Laibchen
formen und in Rapsél oder Butterschmalz
braten, bis sie auf beiden Seiten goldgelb
sind.

Cremiger Erddpfelstampf

Kartoffeln schalen, in méglichst gleich
grofRe Stiicke schneiden und in Salzwasser
kochen. Wenn die Kartoffeln weichge-
kocht sind (je nach GréRe ca. 30 Minuten),
Wasser abgiel3en, Butter und Rahm dazu
geben und mit einem grolRen Schnee-
besen stampfen. Mit Salz und Muskat
abschmecken.

Ritbenschnitzel Norderbergalm, Niederau

Zubereitung: (fur 2 Personen)

Schnitzel klopfen und mit Salz, Pfeffer &
Knoblauch wiirzen Butter in die Pfanne
geben, Zwiebel anschwitzen, gewurfelten
Speck dazugeben, Ruben fein gewurfelt
ebenfalls dazu geben und leicht dinsten
lassen.

Den Frischkase in eine Schissel geben
und die Fulle unterheben.

Auf das Schnitzel kommt die Halfte Flle,
wird dann zusammengeklappt und mit
einem Zahnstocher befestigt.

Das Rubenschnitzel kommt jetzt zum An-
braten in eine Pfanne mit Butterschmalz.
Kartoffelpliree oder Kartoffelgeback
passen als Beilage am besten.

Kostlich kochen mit der Riibe

Hirschriicken auf Stoppelriibe-Risotto

Loyastub “n, Oberau

Zutaten:
Hirschriicken

200 g Hirschrucken

5 ml Olivenol
Stoppelrtiben-Risotto
100 g Risotto

50 g Rubenwurfel

50 ml WeilBwein

1 Schalotte

200 ml Gemtusebrihe
10g Nussbutter

25 g Butter

25 g Parmesan

Salz & Pfeffer
Moosbeeren-Glacé
500 ml Wildfond

100 g fr. Moosbeeren
20 g Honig

20 ml Balsamicoessig
Thymianzweig, Salz & Pfeffer,
Piment, Wacholder
Steinpilze

2 - 3 kleine Pilze
Olivenadl

Butter

Salz

Zubereitung: (fur ca. 4 Personen)
Hirschrticken

Hirschriickensteaks mit etwas Olivendl
vakumieren. Bei 57°C 35 min. sous vide
garen, danach mit kaltem Wasser ab-
schrecken und kuhlen. Regeneration bei
60°C 7 min. In einer heiBen Pfanne scharf
anbraten, frische Krauter und zerstofRenen
Walcholder hinzugeben. Butter arosieren
und Salzen.

Stoppelriiben-Risotto

Schalotte in feine Wurfel schneiden und in
Butter anschwitzen, den Reis hinzugeben
und mit anschwitzen. Mit WeiRwein abl6-
schen, kurz einreduzieren lassen Gemuse-
brihe nach und nach hinzugeben und bei
mittlerer Hitze 20 min. garen

Mit Salz & Pfeffer abschmecken. Die in
Nussbutter geschwenkten Rubenwurfel
hinzugeben. Mit Parmesan und Butter zu
einer cremigen Konsistenz vollenden.
Moosbeeren-Glacé

Alle Zutatet bis zur gewtinschten Konsis-
tenz einkochen und abschmecken. Durch
ein feines Sieb passieren.

Steinpilze

Pilze putzen und in ca. 3 mm dicke Schei-
ben schneiden, mit Olivendl anbraten und
nach dem Wenden mit ein wenig Butter
und Salz verfeinern. (1 Portion)



Genusswirte / -hiitten / -cafés in der Wildschonau

NIEDERAU

Restaurant Sport- und Vitalhotel Wastlhof
Tel. +43 5339 8247. www.hotelwastlhof.at
Ribengerichte in der Krautingerwoche

Norderbergalm GENUSSHUTTE

Tel. +43 699 11118876 www.norderbergalm.at

Spezialitaten: Huttennudeln, Almgrillteller, Firstenschmarr'n
RuUbengerichte in der Krautingerwoche

OBERAU

Hotel Schneeberger

Tel. +43 5339 8225. www.hotel-schneeberger.at
Spezialitaten: Zillertaler Krapfen, Graukassuppe, Schwam-
merlgulasch, Grillabende im Sommer, Dammerschoppen im
Herbst

Landhotel Tirolerhof

Tel. +43 5339 8118. www.hoteltirolerhof.at

Rubengerichte in der Krautingerwoche

Spezialitaten: Brodakrapfen bei Sommer-Genussabenden,
Bauernbuffet mit Musik, Sturmlddatorte, Fischwoche

Steinerhof - Krautingerbrenner

Tel. +43 5339 2117. www.steinerhof.net

Besonderheiten: Krautingerverkostungen mit Jause/ Ruben-
suppe auf Anmeldung, Ab Hof Verkauf

Rubengerichte in der Krautingerwoche

Landgasthof Dorferwirt

Tel. +43 5339 8113. www.dorferwirt.com

Spezialitaten: Erdapfel-Blattl'n mit Sauerkraut, Rindsgulasch
aus eigener Landwirtschaft, Tiroler Leber, Zwiebelrostbraten
Ribengerichte in der Krautingerwoche

Loyastub’n

Tel. +43 664 9209042. www.loyastubn.at

Spezialitaten Jahrlingsfetzen, Knédeltris, Hilli“s Zirbenpfandl
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Cafe Konditorei Moorhof GENUSSCAFE

Tel. +43 5339 8106. www.cafe-moorhof.at

Spezialitaten: Grosse Auswahl an Torten aus der Konditorei,
Topfenkuchen mit Weichseln
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Genusswirte / -hiitten / -cafés in der Wildschonau

Gasthof Schéntal
Tel. +43 5339 8304. www.schoental.com
Spezialitaten: Ripperl und Schweins Hax'n

MUHLTAL

Talhof

Tel. +43 5339 8465. www.talhof.at

Spezialitdten: Lammbraten aus der hauseigenen Schaf-
zucht, Forellen aus dem eigenen Gewasser

Wirtshaus Thalmiihle

Tel. +43 5339 8919. www.thalmuehle.at

Spezialitaten: Thalmuhl-Brezensuppe, Schlutzkrapferl,
Moosbeernocken
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AUFFACH

Schweizerhof

Tel. +43 5339 8902. www.schweizerhof.co.at
Spezialitaten: Gefullte Ofenkartoffeln, verschiedene Pasta
(Fisch, Fleisch und vegetarisch) aus Andrea’s Schmankerl-
kiiche

Hotel Platzl

Tel. +43 5339 8928. www.platzl.at

Spezialitaten: Kurbischaumsuppe, Hirschschnitzel mit
Kirbismantel, Apfel-Topfenkuchlein
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Traditionsgasthof Weissbacher

Tel. +43 5339 8934. www.traditionsgasthof.com
Spezialitaten : Weil3bacher's Wirtshausschnitzel,
Wildschénauer Brezensuppe, regionale Kiche, auch VEGAN

THIERBACH

Gipféhit GENUSSHUTTE

Tel. +43 664 130 0871. www.gipfoehit.at

Spezialitdten: Gulasch vom Bio-Rind, Da Gipféhit-Toast,
Schlemmerfrihstiuck, Kasspatz|

Gasthof Sollererwirt

Tel. +43 5339 8913. www.sollererwirt.com
Spezialitaten: Speckbacherpfandl, Bauern Cordon Bleu
Rubengerichte in der Krautingerwoche
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