Unsere Erlebnis-Angebote:

Wildkrauter Kochkurs

Der Steinschaler Wildkrdu-

ter-Kochkurs beginnt an der .

Wurzel”, mit einer Garten-

fiihrung. Dabei werden Wild-

krauter der Saison frisch vom

Beet probiert und ihr Einsatz

in der Kiiche besprochen. An- v
schlieRend wird gemeinsam gekocht und verkostet
mit vielen praktischen Tipps aus dem reichen Erfah-
rungsschatz unserer Steinschaler Kéchinnen.

Koch Dir den Sommer ein!

Im Rahmen eines unterhaltsamen Einkochkurses zei-
gen wirIhnen, wie Sie die Friichte des Sommers, unsere
wilden Krauter und Dirndln fiir den Winter haltbar ma-
chen kdnnen - als Marmelade, Chutney, Pesto oder Si-
rup. Unsere Kochinnen helfen Ihnen, die Kunst des Ein-
kochens und Einmachens zu perfektionieren. Sie haben
hier ein weites Feld zum Experimentieren.

Urlaub in den Steinschaler Naturhotels

Natur ist unsere Leidenschaft. Wir lieben das Wandern
im schonen Dirndltal, die Streuobstwiesen und unse-
ren weiten Wildkrdutergarten. Wenn Sie unsere Lei-
denschaft teilen: Kommen Sie - allein, mit Familie oder
Freunden. Leben Sieim Rhythmus der Natur, entdecken
Sie gesunde Gaumenfreuden und fiihlen Sie sich ein-
fach wohl.

Wir freuen uns auf Sie!
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GenussGarten Steinschaler
Warth 20, 3203 Rabenstein

Tel.: +43 (0) 2722 22 81
Mail: office@steinschaler.at

www.steinschaler.at | www.de.steinschalerwiki.at

Offnungszeiten Steinschaler GenussGarten:
15. April bis 31. Oktober | von 09:00 - 17:00 Uhr

Flihrungen fiir Gruppen ganzjahrig - auch im Winter.

Offnungszeiten Steinschaler GenussRestaurant:

ganzjahrig - 10:00 bis 20:00 Uhr

Wir freuen uns iiber Anmeldungen!

Melk

Rabenstein an
der Pielach

www.genuss-region.at

f www.facebook.com/GENUSS.REGION.OESTERREICH

St. Polten

GENUSS

REGION
OSTERREICH

ss Heu

STEINSCHALER

www.genuss-region.at

£ www.facebook.com/GENUSS.REGION.OESTERREICH

UTZUNG VON BUND, LANDERN UND EUROPAISCHER UNION




Steinschaler Kiiche & GenussGarten - Die einzigartige Genusskombination

Zukunft mit Qualitat und Regionalitat
Unsere Regionen schaffen
mit ihrer Landwirtschaft und
GENUSS ihren  speziellen  kulinari-
schen Angeboten eine unver-
REGION

wechselbare Marke. Mit der
Initiative GENUSS REGION
OSTERREICH

OSTERREICH wird gezielt die
Bedeutung regionaler Spezi-
alitdten hervorgehoben und
damit ein Beitrag fiir attraktive und zukunftsorientier-
te Regionen geleistet. Gleichzeitig soll das Bewusst-
sein gestdrkt werden, dass Kulturlandschaft und die
darin produzierten qualitativ hochwertigen Lebensmit-
tel eine Einheit bilden und den Regionen ihren Charak-
ter geben. Mit den GenussGarten der GENUSS REGION
OSTERREICH ist ein weiterer Schritt dazu getan.

Mit den neu geschaffenen
GenussGarten  bietet  sich
fiir die KonsumentInnen erst-
mals die Moglichkeit, nicht nur
die regionalen Spezialitaten zu
genielRen, sondern auch einen
Blick hinter die Kulissen der
GENUSS REGION OSTERREICH
zu werfen. Sie kdnnen sich hier
ein Bild von der Herstellung
und Verarbeitung machen und
viel Wissenswertes dazu erfah-
ren. Gleichzeitig bietet sich die Mdglichkeit, im ersten Ge-
nussGarten Osterreichs die Philosophie der Regionalitit &
Nachhaltigkeit und die Besonderheiten der Region mit allen
Sinnen zu erleben. Ich wiinsche Ihnen genussvolle und er-
lebnisreiche Stunden im Steinschaler GenussGarten.

Margareta Reichsthaler
Obfrau der GENUSS REGION OSTERREICH

Der GenussGarten:

Der Steinschaler GenussGarten liegt in der GenussRegion
Pielachtaler Dirndl, die fiir ihre malerische Landschaft, vie-
le tausend Dirndlstraucher und kostliche Dirndlspezialita-
ten wie Marmeladen, Chutneys und Brande bekannt ist.

In dem riesigen Kiichengarten des Wildkrauterhotels Stein-
schalerhof werden auf rund 48.000 m2 {iber 1.000 Pflanzen-
arten naturnah und in Bioqualitat gezogen. Den essharen
Wildpflanzen gilt unsere besondere Leidenschaft. Erntefri-
sche Gemiise und Salate, Wild- und Kiichenkrauter, bunte
Bliiten und Obst bilden seit Jahrzehnten die Grundlage fiir
unsere Griine-Hauben-Kulinarik. Wildkrauter zeichnen sich
durch eigenstdandige und intensive Geschmacksnuancen
aus. Kochen mit Wildkrdutern erfordert Wissen, Fingerspit-
zengefiihl und Experimentierfreude. Deshalb probieren die
Steinschaler Kéchinnen auch immer wieder neue Rezepte
aus. Viele Gaste besuchen das Steinschaler GenussRestau-
rant wegen der reichen Palette an vegetarischen und vega-
nen Speisen. Wildkrauter verleihen aber auch den regiona-
len Fleischgerichten eine besondere Note. Und immer 6fter
treten die Steinschaler Wildkrauter im Duett auf - gemein-
sam mit den Pielachtaler Dirndln. Im Steinschaler Hofladen
sind viele der Produkte aus dem GenussGarten und der Ge-
nussRegion zu erwerben.

Bei Gartenurlauben im Steinschalerhof konnen Sie den Weg
der Wildkrduter von der Aussaat bis zur Ernte und vom Beet
bis auf die Gabel begleiten. Wir fiihren sie gerne durch den
GenussGarten und geben altes Wissen und eigene Erfah-
rungen rund um Garten, Wildkrduter und Kochen in Kursen
weiter.
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Unkraut im Kochtopf

Viele unserer mit groRem Aufwand bekdmpften Beikrdu-
ter - meist abféllig als Unkraut bezeichnet - sind verkannte
kulinarische Kostlichkeiten. Sie zeichnen sich durch eine
unvergleichliche Geschmacksvielfalt aus. Im Rahmen der
Steinschaler Wildkrauter-Kochkurse oder des Schaukochens
mochten wir IThnen so richtig Lust machen auf diese wilden
und gesunden Naturprodukte - mit guten Tipps, Rezepten
und Kostproben.

Genussvolle Aliens

Seit Jahrtausenden siedeln sich neue Pflanzen bei uns
an. Hatten diese ,Aliens” nicht den Weg zu uns gefunden,
hatten wir keine Paradeiser, Kiirbisse oder Erdapfel. Heute
haben neue Pflanzen meist einen schlechten Ruf, wie bei-
spielsweise das Springkraut. Dass diese Einwanderer aber
auch kulinarische Kostlichkeiten sein kdnnen und wie man
sie am besten nutzt, das zeigen wir Ihnen in unseren Gar-
ten- und Kochkursen.

Faules Gartnern

Gartner miissen regulierend in die Natur eingreifen. Nach
unserer Philosophie: So wenig und so geschickt wie mog-
lich. Lasst man der Natur ihre Freiheit, macht sie viel
Gértnerarbeit selbst. Das ,Faule Gartnern” erspart uns
und Ihnen Miihe und Kreuzweh - und bringt trotzdem die
gewlinschten Ernte-Ertrage in Bioqualitat. Wie das in der
Praxis geht, erkldren wirIhnen gernein Themenfiihrungen
und Wochenendworkshops.
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