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Hochgenuss auf der Linzer Landstraf3e
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Jeder kommt auf seine Kosten. Bild: OON
Ab morgen gibts viel Neues auf der von den OON prisentierten Linzer GenusslandstraBe

In der indischen und pakistanischen Kiiche gehért Ghee zu den wichtigsten Speisefetten. Jetzt hat die Bio-
Kaserei Hoflmaier aus Lochen (Bezirk Braunau) diese Spezialitat entdeckt und macht sie aus heimischen
Zutaten.

Es ist schlichtweg Butter, die ganz speziell und nach allen Regeln der Kunst des Ayurveda behandelt wird. "Wir
erwarmen die Butter sechs Stunden lang auf 100 Grad und lassen sie durch ein Leinentuch tropfen", sagt
Thomas Hoéflmaier. Mehr will er nicht verraten. Dabei wird alles, was nicht Fett ist, ausgeschieden. Zurlck bleibt
ein leicht stiBliches Produkt, das jede Menge Omega-3-Fettsauren enthalt und entgiftend wirken soll. Man kann
damit kochen und braten, den Tee "stiBen" (wie es die Tibetaner mit Yak-Butter machen) oder Ghee schlicht in
eine Handcreme einarbeiten.

300.000 Besucher erwartet

Zu haben ist diese Innovation bei der Linzer GenusslandstraBe. Diese Schlemmermeile zwischen Taubenmarkt
und Schillerpark findet morgen, 11. September, und Samstag, 12. September, statt. 300.000 Besucher werden
erwartet. "Die GenusslandstraBBe Linz macht die Innenstadt zu Europas langster kulinarischer Meile", sagt
Agrarlandesrat Max Hiegelsberger.

AuBerdem werden jede Menge Kostproben angeboten. "Man sollte die Gelegenheit nitzen, mit den
Schmankerin auch die Produzenten kennenzulernen”, sagt Maria-Theresia Wirtl. Sie ist beim Land
Oberésterreich fiir die Marke "Genussland" zustandig und kennt die regionalen, oft bauerlich geprégten
Produzenten ganz genau.

Die "blaue Goas" aus Obernberg

Neu ist auch ein ganz besonderer Kése der Bauernhofkaserei Pranz in St. Georgen bei Obernberg. Zwei bis drei
Monate reift die "blaue Goas", ein Blauschimmel-Ziegenkése.

Oder darf es ein Schnittkdse nach italienischer Pecorino-Art sein? Der Schaferkase enthalt Walnisse, ist
obendrein whiskygetrénkt. Sepp und Uli Pranz verkaufen ihn bei der GenusslandstraBBe das erste Mal. Zehn
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Deka kosten 2,90 Euro. Und dann gibt es diesen herrlichen Reh-Mostschinken. "Wir haben uns etwas
Besonderes Uberlegt”, sagt Sepp Nobauer aus Hofkirchen im Traunkreis. Die Jager von Linz-Land taten sich
dazu mit den angehenden Fleischhauern der Berufsschule Linz zusammen und mit dem Mosthof der Familie
Wurm in St. Florian. 14 Tage liegen die Rehschldgel in der Most-Sur mit "geheimen" Gewlrzen. Dann werden
sie Uber Buchenholz gerduchert und sanft gegart.

Krosses "Opa Josef-Brot"

Oder darf es das "Opa Josef-Brot" der Naturbackstube Honeder aus Weitersfelden im Mihlviertel sein? Das
Weizenmehlbrot mit gemalztem (gebranntem) Roggen hat eine Kruste, die so kross ist, dass man beim Essen
Ohropax vertragen kdnnte.

Von Uropa Josef Franz Honeder stammt das Rezept, das klrzlich auf dem Dachboden wieder entdeckt wurde.
Das Wissen um die Zubereitung kam von Josef Honeder, Vater des Firmenchefs Reinhard Honeder. Beim
Backen hat man keine Eile. Der Teig hat mehr als 20 Stunden Zeit, Aromen zu entwickeln, bevor dieser auf
heiBen Steinplatten gebacken wird.

Dazu kénne auch das ayurvedische Butterschmalz-Ghee aus dem Innviertel passen. Den Preis bin ich Ihnen
noch schuldig. 260 Gramm kosten finf Euro.

Die Kolumne "Serviert" von Karin Haas erscheint am 17. September.
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