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Rendezvous mit dem schillernden Eisvo
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NATUR & GARTEN

14 Stille Stunden im Schnee

Wir stapfen durchs verschneite
Land und kommen zur Ruhe.

26 Grazien auf
dem Fensterbrett
Jetzt zieren blithende Orchideen
in bunter Vielfalt unsere Stuben.

30 Als Gott noch eine Frau war
Von der christlichen Kirche verboten,
hinterlief3en die keltischen Mutter-
gottinnen einiges an Spuren.

34 Mit Harz und Seele
Larchenharz hilft wunderbar bei klei-
nen Wunden und Nervenschmerzen.

120 Der schillernde Uferspecht
Uber das Leben des Eisvogels als
Kleinfischjédger und Hohlenbauer.
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KUCHE

38 Harte Schale, siifler Kern
Ob als Marzipan oder Zutat — Man-

deln sind seit dem Mittelalter beliebt.

44 Prost und Mahlzeit!
In der Kiiche knallen die Korken:
fiinf prickelnde Sekt-Rezepte.

52 Ein zartes Stiick Geschichte
Wirtshausklassiker: Am Rande der
Frankischen Alb kommt ein betéren-
der Rinderbraten auf den Tisch.

54 Geriebene Teigsuppe
Omas Kochbuch: ein fast vergessenes
Rezept aus der Hallertau.

56 Weifiwiirscht
fiir Fortgeschrittene
Gutes von daheim: Karl und Martina
Korn servieren herrlich Deftiges.

WOHNEN

12 Falsches Veilchen
Kaum eine Zimmerpflanze ist
allgegenwiértiger: Die hiibschen
Usambaraveilchen machen sich
in den Stuben dieser Welt breit.

64 Wie gut tut Mut?
Schon oder verschandelt: Durften sie
das alte Waldlerhaus der schrulligen
Cilli mit rohen Betonwanden aus-
bauen? Ein ungewohnlich mutiger
Auftritt im Bayerischen Wald.

74 Leichte Aufgabe

Wir haben aus zwei Stehleitern und
Brettern einen Arbeitsplatz gebaut.

76 Basteln mit Kindern
So wird aus einer alten Palette
ein Schlitten, mit dem wir fréhlich
die Hange runterrutschen.
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LAND & LEUTE BRAUCHTUM STANDARDS

3 Vorwort
6 Briefkasten, Niitzliches Wissen
7 Mundart: Gestikulieren
8 Servusim Januar
22 Unser Garten
24 Mondkalender
36 Was unserem Korper jetzt guttut
62 Schénes fiir daheim
78 Schones Zuhause:

94 Liebe bis in die Puppen
Hier beginnt eine herrlich mérchen-
hafte Geschichte. Maximiliane
Kiermeier aus Bayern flirtete
mit einem charmanten Mann.

Was dann geschah: siehe Fotos.

100 Im Gasthof zum
Goldenen Hirschen
Der Wirt: Revierjager Christian

106 Die Ketten der Konige

Juwelierschmied Alfred Joas aus
Schwaben fertigt Schiitzenketten.

116 Hallo, Friihling,
die Grafschafter rufen dich
Zwier Liibbermann und seine Freun-
de blasen das Middewinterhorn.

FOTOS INHALT: MICHAELA GABLER, EISENHUT & MAYER, FLORIAN BACHMEIER, SEBASTIAN GABRIEL,

PAUL BAUER, GEMEINDE GRAINET, MAURITIUS IMAGES, 360° CREATIVE

heimnisvolle Dinge. Da verschwindet
ein Dorf, da handeln Grenzganger
mit weiem Gold. Und am Himmel
taucht ein neuer Stern auf.

Alles {iber die alte Handwerkskunst
der geflochtenen Stuhlbespannung

und wie man aus dem Flechtwerk schéne

Deko-Stiicke macht. Ab Seite 80

Dekotipps fiir den Januar

Willeitner. Stammkunden: Hirsche . .
92 Schéne Erinnerungen:
aus der Ramsau. Aber: Zuerst kom- Schummeln im Schnee
men immer die Damen. Giiteklasse: . . .
. 112 Michael Kohlmeier:

Da kannst du réhren vor Freude. .

Der alte Hundling

126 Heimweh nach dem Woid 124 Hund & Katz

In Niederbayern ereignen sich ge- Dossier: Wiener Geflecht 142 ServusTV:

Sehenswertes im Januar
144 Das Leben in alten Zeiten:
Die erste Wetterstation
146 Worauf wir uns freuen, Impressum
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WIRTSHAUSKLASSIKER

Maria (links) und Walburga Gentner mit Koch Oliver Marschall. Rechts: Traditionsgaststube wie vor 100 Jahren.

Ein zartes Ntiick Geschichte

In einem Gasthaus am Rande der Frinkischen Alb kommt ein Rinderbraten
auf den Tisch, der betérend nach Rotwein duftet. Das Rezept stammt von der
Grofimutter des Kochs, das Gericht aber hat eine bewegte Historie.

TEXT: THOMAS G. KONOFOL FOTOS: THOMAS DREXEL, EISENHUT & MAYER

teckt Napoleon dahinter? Seine Offi-
ziere jedenfalls sollen es gewesen sein,
die das , Beeuf & la mode* (frei ibersetzt:
Rind nach neuester Mode) im gleichnami-
gen Pariser Restaurant kennenlernten und
um 1800 nach Deutschland brachten. Hier
kam der Rinderschmorbraten, im Stiden
gerne zum , Bofflamott“ verballhornt, bald
variantenreich auf die Wirtshaustische.
Oliver Marschall, seit 2005 Kiichenchef
im Gasthof Gentner im mittelfrdnkischen
Gnotzheim, ist mit dem Gericht aufge-
wachsen: ,,Das Rezept habe ich von meiner
Mutter, und die hatte es von ihrer Mutter.
Die GroBmutter war Kochin in einem vor-
nehmen Miinchner Haushalt, sie musste
oft ,Boeuf a la mode‘ servieren.“
Fiir den 53-Jéhrigen, der seine Lehre
im Baiersbronner Sterne-Tempel ,Bareiss“
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machte, sind langes Abhiangen und geduldi-
ges Marinieren des hochwertigen Fleisches
das A und O der Zubereitung. ,,Fiir den
Schmorbraten nehmen wir Farsenfleisch aus
dem Allgéu, hdngen es selber drei Wochen
ab und legen es sieben Tage in Rotwein ein
— die Beize muss ganz langsam einziehen,
nur so kdnnen sich die Aromen entfalten.”

Schon der erste Bissen iiberzeugt uns.
Der Braten ist herrlich miirbe und ge-
schmacksintensiv — wére die Portion nicht
ohnehin schon so grof3ziigig bemessen,
wiirden wir um Nachschlag bitten.

DREI AUS KINDHEITSTAGEN

Unsere Gastgeberinnen, Maria, 49, und
Walburga Gentner, 48, strahlen um die
Wette. Ihr feines Gespiir fiir Qualitét lie3
sie nicht im Stich, als sie ihren Schulkame-

raden Oliver ins Gasthaus holten. Zuvor
hatten die Schwestern den 1672 erbauten
und seit 150 Jahren von den Gentners be-
triebenen Gasthof im authentisch franki-
schen Stil saniert. ,,Wir wollten den Fami-
lienbesitz erhalten, weil er unsere Heimat
ist“, sagen Maria, die Krduterpadagogin,
und Walburga, die Hotelfachfrau, unisono.
Das ist ihnen vorbildlich gelungen. Die
gemiitlichen Speisestuben verstromen den
Charme der guten alten Zeit, in jedem Win-
kel lebt die Tradition. Die frische, natur-
nahe und angenehm schnorkellose Kiiche
jedoch weist den Weg in die Zukunft. c&o

*k Servus-Tipp: Gasthof Gentner, Spielberg 1,
91728 Gnotzheim, Tel.: 09833/98 89 30,
www.gasthof-gentner.de



ZUTATEN FUR 4 PERSONEN
Zeitaufwand: 2% Stunden und
5 bis 7 Tage zum Beizen des Fleisches

1kg gut abgehangener Rinderbug (Schulter)
vom Weiderind

Fiir die Beize:

2 Zwiebeln, 80 g Mohren, 50 g Knollen-
sellerie, 100 g Lauch, 1TL Pfefferkorner,
3 Lorbeerblatter, 8 Wacholderkérner,

2 Pimentkorner, 11 kraftiger Rotwein

Fiir den Wirsingfleck:

1 mittelgrofier Wirsing, 1 Mdhre,

50 g itber Nacht eingeweichte Dinkel-
korner, 1 Lorbeerblatt, 1 Schuss Essig,
1klein geschnittene Schalotte,

50 g gewiirfelter Bauchspeck,

2EL Butter, frischer Thymian

Fiir das Piiree:
1kg Kartoffeln, 500 ml Sahne, 50 g Butter,
Pfeffer, Muskat

Auferdem:
Salz, 3 EL Sonnenblumendl, 2 EL Tomaten-
mark, Kartoffelstidrke zum Binden der Sauce

ZUBEREITUNG

1. Gemuse waschen, putzen, schilen, klein
schneiden und mit den Gewdrzen in den
Rotwein geben, die Beize kurz aufkochen
und dann abkihlen lassen.

Oliver Marschall: Fiir die Beize eignet sich
am besten ein trockener frdnkischer Rotwein,
etwa ein Dornfelder."

2. In die erkaltete Beize den Rinderbug finf
bis sieben Tage lang einlegen.

Oliver Marschall: ,,Besonders schmackhaft
und zart ist das Fleisch von der Weidefirse,
einer jungen, noch nicht geschlechtsreifen
Kuh. Mindestens drei Wochen vorbestellen.”

3. Das Fleisch mit Salz einreiben und rundum
scharf anbraten. Tomatenmark kurz mit-
rosten und mit der Beize aufgiefen, bis
das Fleisch zu %: bedeckt ist. Gemise und
Gewlirze aus der Beize dazugeben, den
Topf mit einem Deckel verschlieften und
bei leichter Hitze 3 Stunden schmoren.

4.Das Fleisch aus dem Topf heben. Die Sauce
durch ein feines Sieb passieren, mit Kartof-
felstarke samig binden und abschmecken.
Den Braten in der Sauce ziehen lassen.

5. Fiir den Wirsingfleck den Wirsingkopf

waschen, vierteln und den Strunk entfernen.
Die Blatter in grobe Flecken schneiden.
Mohren in Scheiben schneiden und mit
den Wirsingflecken in kochendem Wasser
bissfest blanchieren. Die eingeweichten
Dinkelkérner mit Lorbeerblatt, Essig und
Salz in Wasser weich kochen, kalt abschre-
cken. In einem flachen Topf Schalotten-
und Speckwurfel farblos angehen lassen,
Wirsing, Mohren und Dinkel zugeben.
Erhitzen, Butter und Thymian einriihren
und abschmecken.

. Kartoffeln schalen und weich kochen. Sahne

mit Butter aufkochen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat kraftig wirzen. Die weichen Kar-
toffeln in die heifse Sahne pressen und mit
einem Kochloffel locker verrihren.

Oliver Marschall: ,,Nicht mit einem Schnee-
besen oder Piirierstab mischen - sonst ver-
kleistert die Kartoffelstdrke.”

. Das Fleisch aufschneiden, mit Sauce, Wir-

singfleck und Kartoffelpiiree anrichten.



Jetzt Servus-Abo
bestellen!

Abo mit Wunschpramie - jetzt einfach bestellen:
per Telefon: 089/858 53-567, per E-Mail: abo@servusmagazin.de
oder im Internet: servusmagazin.de/abo
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GESUND AUs
 EIGENER KRAFT

-

Jahresabo (12 Ausgaben) + Buch Kurzabo (3 Ausgaben) + Jahresabo (12 Ausgaben) +
»,Gesund aus eigener Kraft", € 45,90 Honigloffel, €11,90 Kirschkernkissen, € 45,90
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