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MAHLZEIT IM OKTOBER

Frisches aus dem Waldviertel

Natiirliches aus dem Weinviertel

Beruhigendes aus dem Mostviertel

DIESER MONAT VIERTELWEISE

IM WALDVIERTEL
tummeln sich in mehr als
tausend Teichen Karpfen.
Zumindest bis die Teiche
abgefischt werden und die
Karpfen bei einem der Fes-
te oder nach einem Abste-
cher ins Halterbecken zu
Weihnachten am Teller lan-
den. www.waldviertler-karpfen.at

IM WEINVIERTEL fiih-
len sich Rehe, Fasane, Hasen &
Co. wohl. Hier ist ihr weit-
laufiges Revier voll von
Krautern und Grasern. Und
diese Vorziige lassen sich
schmecken, zum Beispiel,
wenn die Wildbretsaison
wieder lockt.
www.genuss-region.at

EINGEKOCHT

Alles wie aus dem Bilderbuch

Herz und Hirn braucht man, um ein erfolgreiches
Wirtshaus zu fiihren. Im Gasthaus Hénig im siidlichen
Niederdsterreich beherzigt man dies gekonnt.

in Samstagabend in

Kirchschlag in der
Buckligen Welt. Seniorchef
Fritz Honig empfiangt uns
im fast neuen Schankraum
seines Gasthauses. Fast al-
les ist wie aus dem Bilder-

Juniorchef Christoph Honig

buch: der Schankraum, der
erst neu hergerichtet wurde
und so aussieht, als wadr’ er
Hunderte Jahre alt, die ge-
miitliche Gastrunde, deren
Mitglieder man als authen-
tische Komparsen fiir einen
Werbefilm der Wirtshaus-
kultur nehmen konnte. Und
der stolze Chef natiirlich,
ganz landlich livriert.
Dabei ist das Gasthaus
Honig nur ein Teil eines ge-
lungenen Gesamtkonzepts.
Es ist ndmlich der kulinari-
sche Teil des Hotels Post, ei-
ner sehr guten Ubernach-
tungsmoglichkeit in der
Buckligen Welt. Doch die
Honigs, Juniorchef Chris-
toph spielt kulinarisch die

26 Heimat NIEDEROSTERREICH

IM MOSTVIERTEL wird
in St. Leonhard am Forst
eine alte Tradition fortge-
setzt: der Hanfanbau. So gibt
es viel zu geniellen: Hanfol
auf Salaten oder in Aufstri-
chen etwa. Oder auch be-
ruhigender Hanftee an
kiihlen Herbstabenden.
www.hanfwelt.at

erste Geige, schaffen es spie-
lend, den Hof aus dem jewei-
ligen Bediirfnisblickwinkel
sehen zu lassen. Der Gasthof
steht fiir sich. Der Restau-
rantbereich des Hotels auch.
Ein freundlicher, witzi-
ger Kellner fiithrt durch den
Abend. Wir sind neugierig
und probieren kreuz und
quer. Da werden Teller ge-
tauscht, Bestellungen kurz-
fristig tiber den Haufen ge-
worfen. Die Speisekarte ist
von lokalen Produkten und
saisonbedingt vom Wild
dominiert. Die kraftige
Wildrahmsuppe mit Obers
und Preiselbeeren ist eine
hervorragende Einleitung
zu den rosa gebratenen
Rehniisschen mit Rotkraut
und Schupfnudeln oder
zum Rehschnitzerl mit den
hausgemachten Spétzle.
Wir probieren auch die Zie-
genkdsebdllchen und den
Schaffrischkése und erge-

Knuspriges aus dem Industrieviertel

IM INDUSTRIEVIERTEL
wird seit 1874 Zwieback her-
gestellt. Von der Familie
Alber in Reichenau an der
Rax. Und das so wie vor

150 Jahren. Gebacken, ge-
schnitten, gebacken. Ein-
fach kostlich, der Biskuit-
zwieback. Ubrigens beson-
ders zu Wein. www.zwieback.at

ben uns dann restlos be-
geistert den Nachspeisen:
Zwetschkenknodel im Glas
serviert, eine Mohntorte
und meine obligaten Maril-
lenpalatschinken (sehr gut).
Fritz HOonig ist Weinrat
der Pannonischen Weinrit-
terschaft. Klar, dass die
Weinkarte sehr intelligent
sortiert ist. Wir bleiben in
Niederosterreich. Ein Rot-
gipfler vom Alphart, ein St.
Laurent aus dem Hause Rei-
nisch. Ubung gelungen.
Womit uns die Honigs
eingekocht haben? Schwer
zu sagen. Wahrscheinlich
mit dem Gesamtkunstwerk
des Unternehmens. Wie aus
dem Bilderbuch eben.
HARALD KNABL

GASTHAUS HONIG

Giinser Strafde 2, 2860 Kirchschlag in
der Buckligen Welt, Sonntagabend und
am Dienstag geschlossen, ansonsten
Kiiche von 11.30 bis 14 und von 17 bis
21.30 Uhr. Tel. 02646/22186,
www.hotel-post-hoenig.at
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