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Die Schiilerinnen und Schiiler verbrachten einen spannenden Tag,

an dem sich alles um den Kiirbis drehte.

Foto: Fachschule Stein

In der Fachschule stand ein
Leitprodukt am Lehrplan

PETZELSDORE. Schtiler des zwei-
ten Jahrganges der Fachschule
Schloss Stein beschiftigten sich
im Zuge des Projektes ,Flagship
Products“ mit dem Thema Kiir-
bis. In einem Workshop erhiel-
ten die Jugendlichen Infos tber
die Kultur, Verarbeitung und
Verwendung der grofiten Beere
der Welt. Als Expertin konnte
man Eva Zach, Absolventin der
Fachschule bzw. vielfach aus-
gezeichnete Brotbédckerin und

Direktvermarkterin in Fehring,
gewinnen. Die praktische Um-
setzung des Gelernten erfolgte
dann einerseits in der schuleige-
nen Backstube unter der Leitung
von Maria Kern und anderer-
seits in der Lehrkiiche unter der
Leitung von Helga Schwarz in
Zusammenarbeit mit Kiichen-
chef Ferdinand Bauernhofer.
Das ,Ergebnis“ kredenzte man,
die WOCHE hat berichtet, bei der
,Top-Wirt 2018“-Awardshow.

Bohnenbrei nach Mutters
Art schmeckt auch heute

Im letzten Teil unserer Serie
,100 Jahre Republik“ widmen
wir uns der Kulinarik — und
zwar Rezepten der ,Vergan-
genheit“. Wir haben Sie, liebe

100 Jahre
Republik

Leser, darum gebeten, uns Bei-
trage zu senden. Etwas ganz Be-
sonderes war von Alfred Pein
dabei — niamlich , Bohnenbrei
nach Mutters Art“

Und so geht's: Die Kaferboh-
nen werden mit Salz und Lor-
beerlaub gekocht - die Boh-
nen werden abgeseiht. Fir die
Zubereitung des Bohnenbreis
weicht man Rollgerste tiiber
Nacht in einem Liter Wasser
ein. Tags darauf kocht man
rund 30 dag Bohnen und salzt
jene. Zwiebel werden mit bzw.
in Schweinefett gerostet. Dann

Ein zeitloses Gericht nach Mut-
ters Art. Foto: KK
werden rund drei Kaffeetassen
vom Bohnenwasser aufgegos-
sen. In der Folge gibt man zwei
Tassen Rollgerste dazu. Majo-
ran, Thymian und Pfeffer sor-
gen flr die notige Wiirze. Man
lasst das Ganze dann so lange
kochen, bis die Masse cremig
ist. Abschlief3end einfach heif?
servieren und genief3en! Tipp:
Je nach Geschmack kann man
das Gericht auch mit Kiirbis-
kernol garnieren.

Frischer Allerheiligenstriezel
auf Basis des Vulkanlandes

Stephan Uller verw6hnt seine Kunden in der Backerei-Kondito-
rei Reicht in Feldbach mit frischem Striezel.

Kaum wechselt die Natur ihre
Farbe und der Herbst zieht in
das Land, wird es auch in der
Backstube der Backerei-Kondi-
torei Reicht in Feldbach wieder
bunter. Das Eissortiment hat
sich in die Herbst-Winter Pause
verabschiedet — in der Backstu-
be wird wieder Uber alte und
traditionelle Rezepte getiiftelt.

Traditionelles in Zopfform

Das wohl beliebteste saisona-
le Geback in der Siidoststei-
ermark ist ein in Zopfform
geflochtenes Hefegeback: der
Allerheiligenstriezel. So wird
aus Mehl, Salz, Ei, Milch, Zucker
und Hefe ein kostlicher Strie-
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In liebevoller Hand frisch
zubereitet.
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zel, handgemacht und auch in
verschiedenen Ausfiihrungen,
gemacht.

Wie bei allen Produkten legt
Stephan Uller auch hier viel
Wert auf regionale Rohstoffe.
Darum werden im Striezel auch
nur ,Gaben“ aus dem Vulk-
anland verarbeitet. Die wohl
wichtigste Zutat ist Zeit. Jeder
Teig braucht Zeit um seinen
vollen Geschmack entfalten
zu konnen - darum wird auch
auf einen hohen Hefeanteil in
den Gebacken verzichtet. Auch
zu Allerheiligen wird den gan-
zen Tag Uber frisch gebacken.
Um Vorbestellung (03152/2173)
wird gebeten! WERBUNG
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Zopf fiir Zopf ein wahrer
Hingucker.




