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Herzlich willkommen
am Bauernhof

Dieses Heft zeigt Ihnen den Weg zu herzlicher
Gastlichkeit, bauerlichen Kostlichkeiten und
authentischem Genuss.

Alle in dieser Broschiire empfohlenen Betriebe
wurden vom Sidtiroler Bauernbund ausge-
wahlt und einer strengen Qualitdatskontrolle
unterzogen. Bauerliches Ambiente, eine gute
Ausstattung und typisch bauerliche Gerichte
spielten dabei eine grundlegende Rolle. Be-
sonderes Augenmerk wurde auf das Angebot
hofeigener Produkte gelegt. Die Eigenbau-
weine in den Buschenschdnken wurden von
Experten des Versuchszentrums Laimburg und
des Arbeitskreises Weinbau fachménnisch
verkostet und beschrieben.

Aber auch lhre Meinung liegt uns am Herzen.
Auf www.roterhahn.it haben Sie die Moglichkeit,
Ihre Eindriicke und Erfahrungen mitzuteilen und
die bauerlichen Schankbetriebe zu bewerten.

Neben detaillierten Hofbeschreibungen finden
Sie auf den letzten Seiten der Broschiire einen
aktualisierten Glossar zu den bauerlichen
Gerichten mit Tiroler Eigennamen.

Ich wiinsche lhnen viel Spa mit dem ,,Bauerli-
chen Feinschmecker 2024/25% und unvergess-
liche Ausfliige in die bduerliche Welt Sudtirols.
Die Bauerinnen und Bauern freuen sich auf
lhren Besuch.

Ihr Daniel(Ggsser
Obmann des Sudtiroler Bauernbundes



Alle Hof- und Buschenschanke
auf einen Blick

. Buschenschank

Es handelt sich um einen
Weinbauernhof, dessen Weine

zU 100% vom eigenen Hof stammen.

B Hofschank

Es handelt sich um einen
Bergbauernhof, der den Gasten
Gerichte mit Fleisch vom eigenen
Hof anbietet.
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Qualitatsgepriifte Bauernhofe fiir Ihren Urlaub,
hochwertige Produkte unserer Direktvermarkter,
kostliche Hausmannskost in ausgewahlten Hof-
und Buschenschanken, echtes bauerliches Hand-
werk sowie Erlebnis Roter Hahn Kochschule —
»Roter Hahn“ zeigt lhnen das Beste aus der Welt
der Siidtiroler Bauernhofe.

Roter Hahn — Bauernhof spiiren

Der Siidtiroler Bauernbund hat die fiinf oben
beschriebenen Angebote unter der Dachmarke
»Roter Hahn“ zusammengefiihrt und verbindli-
che Qualitatsstandards festgelegt. Ziel ist es,
den Zu- und Nebenerwerb der heimischen Bau-
ern zu unterstiitzen und den Konsumenten in
die einzigartige bduerliche Welt einzufiihren.

Dank der sehr kleinen Strukturen (die Anzahl
der Ferienwohnungen ist auf fiinf begrenzt) diir-
fen sich die Gaste beim Urlaub auf dem Bauern-
hof auf echte Gastfreundschaft und authenti-
sche bauerliche Produkte freuen. Auch fiir die
Qualitatsprodukte vom Bauern biirgt ,,Roter

Hahn“. Dazu werden die selbst gemachten
Fruchtaufstriche, Kase- und Milchprodukte

und andere Kostlichkeiten regelmaBig strengen
Kontrollen unterzogen. Die Bauern produzieren
nicht nur feine Lebensmittel, es wird auch wie-
der gehdkelt, gedrechselt und geschnitzt auf
Siidtirols Hofen. Jedoch nur Unikate, die keine
Makel aufweisen, erhalten das begehrte Marken-
zeichen. Zudem fiihrt ,,Roter Hahn“ mit seinem
~,Bauerlichen Feinschmecker* in die leckersten
Ecken Sudtirols. Wer vom Geschmack der bau-
erlichen Kiiche angetan ist, kann in der ,,Roter
Hahn Kochschule* ein bauerliches Menii unter
erfahrener Anleitung zubereiten. Die wertge-
benden Rohstoffe stammen dabei zu 100% von
Siidtirols Bauernhdofen. Die selbst zubereiteten
Gerichte werden anschlieBend im familidren
Ambiente genossen.

Wer Siidtirols bauerliche Lebensart naher
kennen lernen will, erfahrt auf der offiziellen
Internetseite www.roterhahn.it alles rund um
die Dachmarke ,,Roter Hahn*.



Alle im ,,Bduerlichen Feinschmecker® Den Gdsten werden mindestens &
empfohlenen Hof- und Buschenschénke 3 hausgemachte Séfte
wurden von ,,Roter Hahn* ausgewéhlt und mit angeboten.

dem Gutesiegel ausgezeichnet. Unter anderem
waren folgende Kriterien ausschlaggebend:
Die in der Kiiche verwendeten
Eier kommen aus Siidtiroler
Freilandhaltung.

Unser Qualitdatsversprechen

Uber 80% der Produkte stammen
* vom eigenen Hof und von Die angebotenen Destillate
anderen landwirtschaftlichen stammen aus bduerlicher
Betrieben in Siidtirol. *'- Produktion in Sudtirol.
B qu,  Uber30% der Produkte stammen Zusatzkriterium fiir Buschen-
fzo vom eigenen Hof und Feld. schanke: Den Géasten wird nur

Wein aufgeschenkt, der zu 100%
vom eigenen Weinbauernhof

stammt.
zugelassen. Auf der Speisekarte

Wi

stehen nur Gerichte, die zu 100% Zusatzkriterium fiir Hofschanke:

E hausgemacht sind. H Die Géste erhalten Gerichte

’ h mit Fleisch vom eigenen
Bergbauernhof.

] Es sind keine Fertiggerichte
A__sEm



Zahlreiche Hof- und Buschenschdnke
bereichern Siidtirols Genusslandschaft und
bieten zum Wohlfiihlen neben gutem Wein
und bauerlichen Schmankerln ein einmalig
authentisches Ambiente: mit gemiitlichen
Stuben und gastfreundlichen Bauersleuten.

Geniefen beim Bauern

Béauerliche Schankbetriebe haben in Siidtirol
eine lange Tradition. Bereits vor vielen Jahr-
zehnten 6ffneten die Bauern den Gasten ihre
Keller und Stuben zum GenieBen der bauer-
lichen Kiiche und zum Weinverkosten. Heute
bieten die Buschen- und Hofschankbetriebe

in Siidtirol eine beliebte Alternative zu den
tiblichen Speisekarten. Fiir Abwechslung sorgen
die vorwiegend selbst erzeugten Produkte, wie
hausgemachte Safte, schmackhafte Tiroler

Gerichte, heimisches Obst und Siidtiroler Weine.

Doch worin unterscheiden sich Buschen- und
Hofschank?

Der wichtigste Unterschied liegt im Wein:

Der Buschenschank muss in einem Weinbau-
gebiet liegen, denn die entsprechende Lizenz
ist zwingend mit der Kelterung und Verabrei-
chung eines hauseigenen Weines verbunden.
Ein Buschenschankbetreiber ist somit immer
Weinbauer, Kellermeister und Gastwirt in
einem. Im Hofschank dagegen servieren die
Bauersleute zu den typischen Gerichten der
heimischen Kiiche einen guten Tropfen aus
dem Weinland Sudtirol und bieten den Gasten
Gerichte mit Fleisch vom eigenen Hof an.

Aber egal, ob Sie sich in einem Buschen- oder
Hofschank kulinarisch verwGhnen lassen, eines
zieht sich wie ein roter Faden durch alle Betriebe:
die BAUERLICHE GASTLICHKEIT. Sie wird auf
Sudtirols Bauernhdfen grof3 geschrieben.



Die Geschichte der Buschenschédnke reicht ins
spdte Mittelalter zurtick. Ihr Markenzeichen
war ein griiner Zweig oder ,,Buschen® iber
dem Hauseingang. Nicht nur auf dem Land,
sondern auch in der Stadt bliihte diese erste
Form der bduerlichen Schanktatigkeit.

Eine lange Tradition

Die Buschenschankkultur hat ihren Ursprung in
der Zeit, als die Bauern von ihren Grundherrn
und den Landesfiirsten im Mittelalter das Recht
erhielten, einen Teil ihrer Trauben selbst einzu-
kellern und auszuschenken. Zeichen der bauer-
lichen Schankbetriebe war ein griiner Zweig
oder ,,Buschen® iber dem Hauseingang, der
dem Gast anzeigte, dass die Stube oder der
Keller getffnet ist. Das unterschied sie von
den Gasthofen und Wirtstavernen, die als
,offentliche Raume* verpflichtet waren, ein
fixes Hinweisschild anzubringen und das
ganze Jahr iiber Gdste bei sich aufzunehmen.
Die Buschenschdnke waren hingegen meist
nur von Ende April (Georgi) bis Ende September

(Michaeli) ge6ffnet und unterlagen keiner
Offnungspflicht.

Friiher gab es Buschenschanke nicht nur auf
dem Land, sondern vorwiegend in den Stadten.
So bildete Bozen einstmals eine Hochburg der
Buschenschankkultur.

Wéhrend unter Osterreich seit dem Jahr 1843
ein eigenes Buschenschankrecht galt, fiel Stid-
tirol unter Italien in diesem Bereich in eine mehr
oder weniger rechtsfreie Zone, sodass die An-
zahl der Buschenschédnke stetig abnahm. Eine
Renaissance erlebte die Buschenschankkultur
im Zuge des groBen Tourismusaufschwungs
und durch das Aufkommen des Torggelen in
den sechziger und siebziger Jahren. Die Anzahl
der Buschenschadnke - diesmal insbesondere

im landlichen Raum - stieg schlagartig an. Dies
veranlasste den Gesetzgeber, die Tatigkeit der
Buschenschanke gesetzlich zu regeln: Bereits
vor Uber drei Jahrzehnten wurde in einem Lan-
desgesetz verankert, was einen Buschenschank
in Stidtirol kennzeichnet und welche Kriterien er
zu erfiillen hat.




Torggelen in Sidtirol ldsst sich am besten am
Ursprung erleben, den Buschenschanken von
»Roter Hahn“. Hier wird nach alter Tradition in
Kellern und Stuben ein reichhaltiges Festmahl
gereicht.

Torggelen am Ursprung

10

Urspriinglich war das Torggelen ein Dankesfest
fiir die Erntehelfer, denen die Bauern ein gro-
Bes Festessen auftischten. Auch heute erhalten
die Gaste das Beste aus der bduerlichen Kiiche
aus vorwiegend hofeigenen Produkten und mit
viel Liebe zubereitet.

Auf den Tisch kommen Gerstsuppe, Kasnocken
oder ,,Schlutzer* als Vorspeisen und eine
Schlachtplatte mit Surfleisch, Rippelen, diversen

Wirsten, Knodeln und Sauerkraut als Hauptspei-

se. Zum Abschluss gibt es gebratene Kastanien,
Niisse oder siif3e ,,Krapfen“ mit kdstlicher Fille
—und vielleicht ein Gldaschen vom Selbstge-
brannten.

Getorggelet wird in den Bauernhofen ab Anfang
Oktober. Erst dann sind die heif3 begehrten
Kastanien (,,Keschtn*) erntereif.

Sowohl die Kastanien als auch der Wein gedei-
hen nur in einem besonders milden Klima.
Deshalb wird nach alter Tradition nur in den
Buschenschanken getorggelet. Also in Bauern-
hofen, die sich in den Weinlagen entlang des
Etsch- und Eisacktals befinden. Sie alle haben
eine Weinpresse im Keller stehen. Daher stammt
auch der Begriff ,, Torggelen“ vom lateinischen
»Torculus“ (die Weinpresse).

Die Torggelesaison wird auf den ,,Roter Hahn*
Buschenschanken am ersten Samstag im Okto-
ber durch anziinden eines ,,Keschtnfeuers*
eroffnet. Dabei lassen sich die Bauerinnen und
Bauern tiber die Schulter schauen und erzahlen
den Gasten einiges tiber Hof, Wein und Kastani-
en. Ende November ist die Térggelesaison zu
Ende.
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Mit ebenso traditionellen wie raffinierten
Gerichten und Getranken laden Sudtirols
Buschen- und Hofschankbetriebe zum
Schlemmen ein. Auf der bduerlichen Speise-
karte steht herzhafte Hausmannskost als
kulinarischer Hochgenuss.

Das bauerliche Menii

GeniefRen beim Bauern heif3t geniefien direkt
beim Erzeuger. Dies zeigt sich einmal mehrin
der bauerlichen Kiiche. Dort zaubert die Baue-
rin allerlei Kostlichkeiten aus vorwiegend eige-
nen Produkten.

Beriihmtheit hat die Siidtiroler Marende er-
langt, die mit hausgemachtem Bauernspeck,
,Kaminwurzen®, ,Geselchtem“ und Kéase sowie
schmackhaftem Bauernbrot zur gemiitlichen
Brotzeit einlddt. Dazu wird ein guter Tropfen
Wein gereicht.

Bei den warmen Vorspeisen fiihren selbst
gemachte ,,Schlutzer* und ,,Tirtlen“ sowie
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Suppen, Knédel und Nocken die Liste der
traditionellen Gerichte an.

Die Reihe traditioneller Spezialitdten setzt
sich bei den Hauptgerichten fort: Deftiges wie
»Schopsernes®, Bauernbratl, gesurtes Schwei-
nefleisch und selbst gemachte Hauswiirste,
deren Rezept das wohl gehiitete Geheimnis
einer jeden Bduerin ist, machen nicht nurin
der kalten Jahreszeit ordentlich Dampfin der
Kiiche. Als Beilagen werden schmackhafte
Kartoffeln und wiirziges Sauerkraut gereicht.

Aber auch die vielen béduerlichen SiiBspeisen
sind eine Versuchung: ,,Krapfen®“ mit verschie-
denen Fiillungen von Marillenmarmelade iiber
die so genannten ,,Kloatzen“ (getrocknete Bir-
nen) bis hin zu Mohn, Schmarrn, ,,Kniekiechl®,
und Strudel aller Art lassen das Herz so mancher
Naschkatze hoher schlagen. Wer die bduerlichen
Gerichte zu Hause nachkochen mochte, kann die
Rezepte auf www.roterhahn.it abrufen.

Die Erklarung der Gerichte mit Tiroler Eigen-
namen finden Sie auf den Seiten 58 und 59.

13



Vielfalt aus
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Gesund, natiirlich und unnachahmlich im Ge-
schmack: Produkte, die in Siidtirols bauerlichen
Schankbetrieben auf den Tisch kommen, stam-
men zum GroBteil direkt von Hof und Feld. Und
bieten - nach alten Traditionen weiterverarbeitet
- eine Schatzkammer voller Gaumenfreuden.

Bauernhand

Dass Produkte vom Bauernhof, die die Bauern
unter grofem Einsatz anbauen, pflegen und
verarbeiten, ,mehr Wert“ sind als anonyme
Massenware, beweist allein schon ihr Ge-
schmack. Immer mehr Einheimische und Géste
wissen diese Urspriinglichkeit zu schatzen, ja
suchen sogar bewusst danach. Die bauerli-
che Produktpalette ist dabei alles andere als
eintonig:

Von A wie Apfelsaft bis Z wie Ziegenfleisch
stellen die Bauersleute im Lauf der Jahreszei-
ten alles her, was das GeniefBerherz begehrt.

v

Da ist einmal die frische Milch, die zu Natur-
joghurt, Topfen und Bauernbutter weiterver-
arbeitet wird. Ganz zu schweigen von den
zahlreichen Frisch-, Weich- und Schnittkasen,
die nach baduerlichen Rezepturen veredelt wer-
den. Ebenfalls fester Bestandteil der bauerlichen
Genusswelt sind die hausgemachten Wurstwa-
ren und der typische Siidtiroler Bauernspeck.
Dazu schmeckt am besten ein selbst gemachtes
Bauernbrot - ein ,,Vinschgerl, ,,Pusterer* oder
Schittelbrot - und ein gutes Glas Eigenbauwein.

Neben Trauben wachsen in den bduerlichen
Obstgérten Apfel, Birnen, Kirschen, Marillen,
Zwetschgen, verschiedene Arten von Beeren und
vieles mehr. Von der Bduerin zu schmackhaften
Marmeladen, Kompotten, Saften, Sirupen und
Dorrobst weiterverarbeitet, fiillen sie die Regale
der Vorratskammern. Auch an einer grof3en Viel-
falt von frischem Gemiise und Krdutern fehlt es
am Bauernhof nicht. Teemischungen, frische Eier
und Edelbrande runden die Palette an bauerli-
chen Gaumenfreuden ab. Vieles davon ist auch
im Ab-Hof-Verkauf erhaltlich.
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Das Brauchtum zu bewahren, ist den bduerli-
chen Familien in Sudtirol seit eh und je ein
grofles Anliegen. In den Hof- und Buschen-
schanken der Marke ,,Roter Hahn“ kénnen
Gdste bauerliche Traditionen hautnah erleben.

Tanz, Tracht und Tradition

Eine wahre Augenweide ist die Tracht, die auch
heute noch zu besonderen Anldssen gerne und
stolz von Grof3 und Klein getragen wird. Das
traditionelle bauerliche Festtagsgewand unter-
scheidet sich von Tal zu Tal. Dabei variieren
nicht nur die Farbe, sondern auch die Lange der
Schiirzen oder Striimpfe und die Art der Kopf-
bedeckung. Was es damit auf sich hat, dariiber
geben die Bauersleute gerne bei einem guten
Glas Wein Auskunft. Ebenso wie {iber das Bin-
den der Schleife, einer weiteren Besonderheit:
Trdgt sie Frau links, bedeutet das, sie ist Single;
trdgt Frau sie aber rechts, ist sie liiert oder be-
reits verheiratet.
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Neben der Tracht halten zahlreiche Bauern-
hofe auch die bauerliche Tradition des Musi-
zierens und Singens hoch.

Die bauerliche Hausmusik gibt Einblick in die
grof3e Vielfalt bduerlicher Liedtexte. Gerne stim-
men die Gastgeber gemeinsam mit ihren Gdsten
am Bauernhof das ein oder andere bekannte
Stiick an oder geben ihr Kénnen beim Ziehhar-
monika- oder Harfenspiel zum Besten.

Wer die Siidtiroler Bauern jedoch wirklich
kennenlernen will, muss mit ihnen Karten spie-
len. Ob ,,Watten“ oder ,Schnelln®, ,,Lab biatn“
oder ,,Perlaggen“: Kartenspiele wie diese sind
ein echter ,,Volkssport*“ der Siidtiroler und aus
den gemiitlichen Stuben der bauerlichen Hof-
und Buschenschéanken nicht wegzudenken. Ei-
nen fixen Platz am Hof hat auch die Geranie, im
Volksmund ,,Brennende Liab“ genannt. Die iip-
pige Blutenpracht ziert Herrgottswinkel und
Trachtenhiite, Wegkreuze und Balkone und darf
im Sommer auf keinem Bauernhof in Stdtirol
fehlen.
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Zwischen rund 400 Hohenmetern im Tal bis
knapp 4.000 am Ortler, dem hochsten Berg
Siidtirols, bietet der Vinschgau eine grandiose
Landschaft, die entdeckt werden will. In den
Hiigellagen gedeihen Obst, besonders Apfel
und Marillen, aber auch Beeren, Edelkastanien
und Wein.

Um die Felder bewdssern zu kdnnen, bauten
die Einwohner im Vinschgau schon im Mittel-
alter Waale — kilometerlange Bewdsserungs-
rinnen, an denen heute schone Wanderwege
verlaufen. Mit ihren Schellen, Trockenmauern
und Aquddukten sind sie einmalig im gesam-
ten Ostalpenraum. Ohne sie ware frither eine
landwirtschaftliche Nutzung des exponierten
Sonnenbergs nicht moglich gewesen.

Der Vinschgau ist aber nicht nur eine Natur-,
sondern auch eine Kulturlandschaft ersten
Ranges. Zahlreiche kulturhistorische Denkma-
ler wie Burgen, Schlosser, Kloster und Kirchen
saumen den rund 8o Kilometer langen Weg
vom Reschen bis kurz vor Meran. Beliebtes
Fotomotiv ist der Reschensee mit Kirchturm.
Weithin sichtbar ist auch das weif} leuchtende
Kloster Marienberg tiber der Malser Heide. Auf | HoFschank
° 1.340 Metern thront die 800 Jahre alte Bene- Niedermair S. 21
VI n S C h a u diktinerabtei, die héchstgelegene Europas.
g Auch die Fiirstenburg in Burgeis sowie die
Churburg in Schluderns - mit der grof3ten Pri-
vatriistkammer Europas - sind iiberaus sehens-
wert. Nicht zu vergessen das mittelalterliche
Ein Tal wie kein anderes! Frei schweift der Stadtchen Glurns und das Marmordorf Laas.
Blick von den Otztaler Alpen im Norden zum
Ortlermassiv im Siiden. Uber das nieder-
schlagsarmste Tal des Alpenraums, in dessen
unterem Teil Rebhdnge und bliihende Obst-
kulturen gedeihen.
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Ein Sidtiroter

Gehlillt in eine rustikale Ri'ride;;!'eift
der Dolomit.in Ruhe zur Perfektion.

Auf der Zunge’schmilzt der Hartkise cremig
weich und lasst einzelne Salzkristalle spiirbar

werden, die an seinen Ursprung in den

Sidtiroler Bergen erinnern. Sehr aromatisch,
5 mit malzigen Rostnoten und einer leicht

pikanten Wirze hinterlasst der Dolomit
= -einen bleibenden Eindruck.

n

Niedermair

Dem Himmel ganz nah, hoch tiber Kastelbell am
Trumsberg liegt der Niedermairhof. Fantastisch
ist der Ausblick von der Sonnenterrasse hinunter
ins Vinschgau und hinein ins Martelltal. Drinnen
laden die beiden getdfelten Bauernstuben zu
gemiditlichen Stunden ein. Die vielen hofeigenen
Produkte von Familie Kaserer lassen auch das
Essen zum Hochgenuss werden. Ein besonderer
Anziehungspunkt ist auch der schon gestaltete
Hofladen.

ﬂ Speck, Kase, ,,Kaminwurzen®, getrocknetes
Rindfleisch, dazu hausgemachtes Brot. Speck-
knodelsuppe, Leberknodelsuppe, hausgemachte
Backerbsensuppe, Vinschger Brotsuppe, Milz-
schnittensuppe. Almkasenocken, Brennnessel-
nocken, Rohnennocken je nach Saison. Kdse-
knodel, ,,Schopsernes®, Rindsbraten, Hauswurst,
Spiegeleier mit Rostkartoffel, Salate je nach
Saison. ,,Kaiserschmarrn“, Omelettes, hausge-
machte ,,Krapfen“, Gipfelen und Apfelstrudel.
Im Friihjahr Salat mit Kresse. Im Winter Rohnen-
und Krautsalat sowie Kohlrabi. Séfte: Johannis-
beersaft, Holundersaft und Himbeersaft.

! Vom 1. April bis 20. Dezember geoffnet.
Donnerstag Ruhetag. Vom 15. Juni bis zum

15. August Donnerstag und Sonntag Ruhetag.
Abends Vorbestellung erforderlich.

2

WD ,Kaminwurzen®, getrocknetes Rindfleisch
und Speck.

HOFSCHANK

Familie

Reinhard Kaserer
Trumsberg 4

39020 Kastelbell-Tschars
Tel. 0473 624 091

oder 348 1482 401
reinhard.kaserer@hotmail.com

Zu Fu8 Mit der Seilbahn
von Latsch nach St. Martin
im Kofel und dort den 2er
bzw. 8er Weg Richtung
Trumsberg (ca. 1,5 Std.). Oder
von Kastelbell, Latsch oder
Tschars aus den 2er, 4er
oder 8er Wegin ca. 2 Std.
zum Hofschank.

Mit dem Auto Von Meran
kommend im Zentrum von
Kastelbell rechts Richtung
Trumsberg abbiegen und
ca. 10 km die Straf’e nach
Trumsberg hoch fahren.

St. Martin
im Kofel

Trumsberg

Niedermair

e

Reschen

Latsch Kastelbell




Das Gebiet um Meran wird Burggrafenamt
genannt, weil es wahrend der Herrschaft der
Grafen von Tirol einem Vogt oder Burggrafen
unterstellt war, der die Verwaltungs-, Gerichts-
und Steuerhoheit wahrnahm. Zu dieser Zeit,
im hohen Mittelalter, erlangte Meran Bedeu-
tung als Haupt- und Residenzstadt. Eine zweite
Bliitezeit erlebte die Passerstadt Mitte des
19. Jahrhunderts als Kurort des europdischen
Hochadels. Kaiserin Sissi verweilte hier gerne
wegen des milden Klimas und der exotischen
Blumenpracht.

Insbesondere iiberrascht die Gegend aber auf-
grund des beeindruckenden Kontrastes zwischen
stdlicher und alpiner Naturlandschaft: Von der
mediterranen Flora im Meraner Becken iiber
die Obst- und Weingdrten und Kastanienhaine
geht es hinauf zu den Almbdden des Mittelge-
birges und von da tiber rauen Fels zum ewigen
Gletschereis. Zu Spaziergdngen an den Hiigel-
hangen lockt der beriihmte Tappeinerweg,
wadhrend die ,,Botanischen Garten von Schloss
Trauttmansdorff“ zu einer Pflanzenentdeckungs-
reise einladen. Im Herzen der Stadt bietet die
,Therme Meran“ eine Oase der Entspannung und

des Wohlbefindens.

Rauthof S.24

N\ e ra n u n d Die Bergwelt des Naturparks ,,Texelgruppe®, Schnalshuberhof  S. 27
aber auch das Ulten- und das Passeiertal so-
wie der Tschdgglberg bieten unerschépfliche | Horscuinke

U m e b u n Méoglichkeiten fiir ausgedehnte Wanderungen. Pirchhof S.28
Kulturhistorisch Interessierte konnen hingegen Zmailer-Hof S.29

in Dorf Tirol im ehemaligen Stammsitz der Grafen

von Tirol und jetzigem Landesmuseum fiir Kultur-

Die mediterrane Ecke Sudtirols: Neben und Landesgeschichte auf den Spuren der ehe-

Weinreben und Obstwiesen gibt Meran und maligen Grafschaftshauptstadt wandeln.

das Burggrafenamt den Blick frei auf Palmen,

Zypressen und Olivenbdume. Dazu schnee-

bedeckte Gipfel am Horizont und eine breite

Palette kulturgeschichtlicher Denkmadler.




BUSCHENSCHANK

Familie

Martina Fieg
Katzensteinstr. 41
39012 Meran

Tel. 0473 244 741

oder 345 0 355 140
rauthof@gmail.com

Zu Fu3 Von Sinich ober-
halb Gasthof Forstler auf

Weg 2 iiber den Mitterwal-

derhof Richtung Schloss
Katzenstein (60 Min.). Von
Schloss Trauttmansdorff
(Busparkplatz) Richtung
Freiberg (60 Min.).

Mit dem Auto Von der
MeBo-Ausfahrt Meran-Sud
Richtung Meran fahren.

Beim zweiten Kreisverkehr

rechts Richtung Schenna
und nach 8oo m rechts
Richtung Freiberg abbie-
gen. Der Hof befindet sich
nach ca. 2 km auf der
linken Seite.

Schenna

Schloss Trauttmansdorff
Freiberg

Schloss .,
Katzenstein -, 2

Sinich:

Meran M Ausfahrt Bozen

Meran Siid
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Rauthof

Ankommen, Aufatmen und Reinschnuppern
—der Rauthof begeistert mit einem herrlichen
Rundblick auf den Meraner Talkessel und ver-
fiihrerischen Diiften aus Topfen und Pfannen.
Das Besondere: Von der Veranda aus blickt der
Gast direkt in die offen gestaltete Kiiche. Wer
sich lieber iberraschen ldsst, entspannt in der
gemiitlichen Stube oder auf der Terrasse.

ﬂ Hausgemachte Wiirste, Speck, Kalbskopf,
saures Rindfleisch. Bauern-,,Krapfen®, Kuchen
und Apfelstrudel. Am Wochenende oder auf

Vorbestellung Lammbraten und Rippelen. Im

Friihjahr Rohnenknddel mit Lauchsauce, Knédel-

tris mit Gartenkresse oder Zigori-Léwenzahn.
Im Herbst Gerstsuppe, Hauswurst mit Kraut,
Schlachtplatte, Kastanien. Safte: Holundersaft,
Apfelsaft und Birnensaft.

! Der Goldmuskateller ‘23 ist fruchtig, blumig
und sehr sortentypisch im Geruch. Der Ver-
natsch Rosé ‘23 ist im Geruch fruchtig und
frisch. Der Vernatsch ‘23 zeigt spiirbare Tan-
nine, die dem Wein eine gewisse Struktur ver-
leihen. Der Blauburgunder ‘23 besticht durch

eine gute Flle. Der Lagrein ‘23 ist schon fruch-

tig und leicht adstringierend im Mund.
! Von Mitte Mérz bis Ende Juni sowie von An-
fang Oktober bis Mitte November Montag und
Dienstag ab 17 Uhr, Mittwoch bis Sonntag ab
12 Uhr geoffnet. Von Mitte August bis Ende
September ab 18 Uhr gedffnet. Sonntag Ruhe-
tag. Vorbestellung erwiinscht.

2 . )
WD Fruchtaufstriche und Sirupe.

Ein lauer

Sommerabend,
eine einmalige Atmosphire ...

S

Trauttmansdorff

nach Feierabend! -
Jeden Freitag ab

Mitte Juni, Juliund

August bleiben die

Garten bis 23.00 Uhr [

und das Touriseum *

bis 21.00 Uhr

geoffnet!

~Aperitivo Lungo”
Im Palmencafé

am Seerosenteich
Aperitivo Lungo
mit Live-Musik.
Zudem interessante
Abendfuhrungen.

21.06 | 12.07
09.08

Picknick am
Seerosenteich

Picknick unter

Palmen und

Sternenhimmel:

einen Korb

mit kleinen

Kostlichkeiten fir 2 Sommerabendticket ab 18 Uhr:
Personen mit Live- 9,00 € / Pers.
Musik und einer Picknick-Korb fiir 2 Personen:
atemberaubenden

Kulisse. 40 € + Kaution
Mehr Infos: / <

trauttmansdorff.it a M A N S
0o < DORFF
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ir sorgen seit

uber 110 Jahren fur Ihr
warmes Zuhause.

Official sponsor of:

€4S, DOROTHEA WI
Italian National Team

- * * | Biathlete

Todnes Qi oy

ERER

RIZZOLI

SINCE 1912

Handwerkerzone 1, Fraktion San Lugano
39040 Truden im Naturpark (BZ)
Tel. +39 0471 887551 - www.rizzolicucine.it

Schnalshuberhof

Beim Schnalshuberhof gibt die Natur den

Ton an, drauf3en auf den nach biologischen
Richtlinien kultivierten Obst- und Weingarten,
drinnen in den denkmalgeschiitzten Stuben des
Biobauernhofes. Einen Ausflug in die Vergan-
genheit erleben Gaste in der so genannten
»Zeitungsstube“: An der Tdfelung kommen Zei-
tungen aus vergangenen Zeiten zum Vorschein.
Ein besonderer Anziehungspunkt ist auch der
schone Hofladen.

ﬂ Speck, Kase, ,,Kaminwurzen“ und andere
selbstgemachte Wiirste, ,,Schlutzer®, verschiede-
ne Knodel, ,,Fleischkrapfen®, Gulasch. Auf Vorbe-
stellung ,,Schupfnudel®, Rippelen, Kalbsbraten.
Im Herbst Hauswurst mit Kraut. Safte: Apfel-,
Holunder-, Johannisbeer- und Quittensaft.

! Der Fraueler ‘22 ist reint6nig fruchtig mit ei-
ner angenehmen Fiille. Der WeiRburgunder ‘22
zeigt im Aroma einen leichten Anklang von Vanil-
le. Der Souvignier Gris ‘22 erinnert leicht an Zi-
trone und Orangen. Der Vernatsch ‘23 ist sehr
trinkig mit angenehmer Fiille. Der Lagrein ‘23
zeigt eine jugendliche Frische. Der SiiBwein ‘22
erinnert an Fruchtbonbons. Im Mund zeigt er
eine sehr deutliche Restsiif3e.

! Vom 1. Mdrz bis 21. Juli und vom 15. August bis
15. Dezember Donnerstag bis Sonntag jeweils ab
18 Uhr geoffnet. Vorbestellung erforderlich.

L
WD Séfte, Wein und Destillate.

BUSCHENSCHANK

Familie Pinggera
Oberplars 2
39022 Algund

Tel. 0473 447 324
oder 335 5 878 822
schnalshuber@rolmail.net

Zu Fu8 Der Schnalshuber-
hof befindet sich inmitten
von Oberplars —100 mvom
Algunder Waalweg ent-
fernt.

Mit dem Auto Von der T6ll
Richtung Oberplars fahren.
In Oberplars beim Wied-
mairhof rechts abbiegen
und nach 30 m wieder
rechts abbiegen. Der Hof
befindet sich auf der linken
Seite.

Oberplars
) Wiedmairhof

Schnals-
huberhof

Algunder
Waalweg

Algund
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HOFSCHANK

Familie

Erich Mller
Sonnenberg 77/a
39025 Naturns
Tel. 0473 667 812
oder 348 8 501 414
info@pirchhof.it
www.pirchhof.it

Zu Fuf3 Von Katharinaberg
aus liber den Meraner Ho-
henweg (Nr. 24; 3 Std.),
von Naturns aus iiber den
6er Weg (2 Std.). Von der
Bergstation der Seilbahn
,Unterstell* (ca. 1Std.)
oder von der Bergstation
der Texelbahn (ca. 2,5
Std.) zum Pirchhof.

Mit dem Auto Von Meran
kommend in Naturns
rechts Richtung ,,Sonnen-
berg* abbiegen. Die Strale
8 km empor fahren (Stra-
Benschilder beachten).

Meraner Héhenweg 2 Pirchhof

B e

Unterstell Giggelberg
0

Richtung Sonnenberg 8 km

[
@,

'
Rabland

Reschen Naturns Meran
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Pirchhof

Der 700 Jahre alte Erbhof Pirchhof liegt am
Naturnser Sonnenberg direkt am Meraner
Hohenweg und bietet eine einmalige Aussicht
iber den Vinschgau. Mit Logenplatz genief3en
die Gdste hier auf der Sonnenterrasse oder in
der gemiitlichen Stube typische Siidtiroler
Kostlichkeiten aus vorwiegend eigener Produk-
tion. Ubrigens bietet der Pirchhof auch Urlaub
auf dem Bauernhof an.

ﬂ Speck, Biindnerfleisch, ,,Kaminwurzen®,
Krauterknodel, Kaseknddel, Hauswiirste, Lamm-
braten, Rindsbraten, Ziegenfleisch mit Kartoffel
und Gemiise aus dem Garten. Auf Vorbestellung
»Schneemilch“ und ,,Schnalser Nudel“. Zum
Schluss verwohnt Sie Familie Miiller mit Mohn-
Kastanienkrapfen. Dazu hausgemachte Safte
aus Holunder, Himbeeren und Johannisbeeren.
Auflerdem tdglich frische Buttermilch.

! Von Ende Marz bis Mitte November taglich
geoffnet. Im Dezember nur am Wochenende
geoffnet. Abends Vorbestellung erforderlich.

0D , Kaminwurzen“, Hauswiirste und Salami.

Zmailer-Hof

Vom Schennerberg schaut der Zmailer-Hof
iber den Meraner Talkessel und weit iibers
Etschtal und bietet sich als ideales Wanderziel
an. Teilbereiche des alten Bauernhauses ste-
hen unter Denkmalschutz, so etwa die Kiiche,
der Flur oder die wunderschonen Fresken am
Hauseingang. Auf der Sonnenterrasse oder

in der gemiitlichen Bauernstube kénnen die
Gaste schmackhafte bauerliche Spezialitaten
geniefBen. Allein schon die vorziiglichen Safte
sind einen Besuch wert.

ﬂ Speck und Kése, verschiedene Suppen,
Brennnesselknodel, Kaseknddel, Speckknodel
mit Salat (im Frithjahr mit Zigori), Spiegeleier
mit Rostkartoffel, saures Rindfleisch, Gulasch,

»Schopsernes®. Im Herbst Hauswurst mit Kraut.

»Kaiserschmarrn®, verschiedene Omelettes,

Strudel und ,,Krapfen®“. Safte: Himbeer-, Johan-

nisbeer-, Holunder-, Trauben- und Apfelsaft.

! Von Mitte Marz bis Ende November téglich
geoffnet. Freitags Ruhetag. Vorbestellung

empfehlenswert.

N
D Wein und Sirupe.

HOFSCHANK

Familie

Johann Thaler
Bergerweg 17
39017 Schenna
Tel. 0473 945 881
oder 339 6 649 958

Zu Fu3 Von der Talstation
der Ifinger Seilbahn tiber
Weg 24 (Raststeinweg; ca.
1,5 Std.). Oder ab Verdins
Richtung Valplatz zum
Zmailer-Hof (1,5 Std.).

Mit dem Auto In Schenna
nach dem Tannerhof rechts
Richtung St. Georgen und
nach 50 m links in die Pich-
lerstraf3e und dann nach ca.
1km rechts in den Berger-
weg abbiegen. Nach ca. 2
km steiler Anfahrt rechts
einbiegen. Nach 8oo m be-
findet sich der Zmailer-Hof.

Taser | Tttween..

RIS —
Verdins T @
Zmailer- °,

w Hof
H I Talstation

H I ifinger
4 I Seilbahn
Pichlerstr. = S
: Georgen
———

O Tannerhof




Bozen und
Umgebung

Abwechslungsreich prasentiert sich Bozen und
Umgebung: Ein bunter Mix aus urbanem Flair,
sonniger Erholung und urigen Obst- und Weinor-
ten. Kultur- und Naturliebhaber sind hier genau
richtig.

Aufgrund der privilegierten geographischen Lage
war Bozen seit jeher eine wichtige Drehscheibe
fur Wirtschaft, Handel und Fremdenverkehr. lhre
grofe Blitezeit als Messe- und Marktstadt erleb-
te sie im 18. Jahrhundert. Noch heute ist der ba-
rocke Merkantilpalast unter den historischen
Lauben ein sichtbares Zeugnis davon.

Die gotisch geprégte Altstadt von Bozen ist
zudem reich an Museen und Burgen. Erwahnt
seien das Museion, das Archdologiemuseum
mit dem ,,0tzi“ und die Bilderburg Schloss
Runkelstein. Bozen hat sich aber auch einen
Namen als Weinstadt gemacht: St. Magdalener
und Lagrein gedeihen in ausgewahlten Lagen
des Einzugsgebietes der Stadt.

Sonne tanken kann man nicht nur in Bozen,
sondern auch auf den umliegenden Hochpla-
teaus. Zwei Bergbahnen fiihren in wenigen
Minuten nach Kohlern und auf den Ritten. Das
Sarntal bietet ein weiteres Ziel fiir landschafts-
hungrige Ausflugler.

Im Siiden schlieRen sich das Uberetsch und
Unterland an. Mit einer Anzahl von tiber 300
Burgen, Schldsser und Ansitzen ist Bozen und
Umgebung eines der burgenreichsten Gebiete
Europas. Eine davon ist Schloss Sigmundskron,
wo das ,Messner Mountain Museum* unterge-
bracht ist.

Unverkennbar prégt der so genannte ,,Uber-
etscher Baustil“ das Landschaftsbild siidlich
von Bozen. Vor rund 500 Jahren schufen vene-
zianische und toskanische Baumeister im Auf-
trag des Adels diese bezaubernden Denkmaéler
fur die Ewigkeit. Wichtigstes Bauelement ist
dabei nicht das Holz, sondern der fiir den
Siiden typische Sandstein.

Ebnicherhof S.32
Luggin Steffelehof S. 33
Oberlegar S.35
Planitzer S.36
Rielingerhof S.37
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< e
BUSCHENSCHANK

Familie Tauferer

Am Grumeregg 6

39054 Ritten/Oberbozen
Tel. 333 2 305 850

oder 329 6 085 866
info@ebnicherhof.com

Zu Fu3 Von Schloss
Runkelstein tiber den
Keschtnweg (ca. 1,5 Std.)
oder von der Bergstation
der Rittner Seilbahn iiber
die Wege 2, 2a oder 6 tal-
warts. Die Abzweigungen
zum Ebnicherhof sind aus-
geschildert (ca. 1 Std.).

Mit dem Auto Von St. Mag-
dalena bei Bozen iiber eine
steile, schmale Straf’e zum
3 km entfernten Ebnicher-
hof.

Oberbozen

Q Ritten

02!
26

Ebnicherhof M

’
Schloss 49

S
Runkelstein é’e‘t\\ 6
.
EIIH,' St. Mag-
‘ dalena Brenner

Bozen
Ausfahrt
Bozen Nord
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Ebnicherhof

Hoch {iber Bozen und eingebettet in uralte
Kastanienhaine liegt der Ebnicherhof. Er ist ein
ideales Ausflugsziel im Frithjahr wie im Herbst.
Die Bauernstube und die Sonnenterrasse laden
zu behaglichen Stunden ein: und zwar mit typi-
schen Bauerngerichten und einem einmaligen
Ausblick von den Dolomiten bis ins Unterland.

ﬂ Speck, ,,Kaminwurzen®, Almkdse mit Kiirbis-
chutney. Knddeltris, Gerstsuppe, ,,Schlutzer®,
Hauswurst mit Kraut, Schlachtplatte sowie Ku-
chen und ,,Krapfen“. Im Winter Leberknddel,
Spiegeleier mit Speck und Roster. Im Friihjahr
selbst gebackenes Brot, Knddel mit Zigorisalat,
Dinkelvollkorn-,Schlutzer” mit Brennnesselfiille,
Gerichte vom eigenen Rind, ,,schwarzplentener
Riebl“. Séfte: Apfel-, Holunder-, Brombeer- und
Himbeersaft.

! Das weiRe Cuvée ‘23 erinnert dezent an grii-
nen Tee. Der Wein ist weich, harmonisch und an-
genehm im Trunk. Der Kerner ‘23 zeigt dezente
Zitrusnoten. Im Mund ist er angenehm harmo-
nisch mit einem leichten Tannin. Der Blauburgun-
der Rosé ‘23 duftet sortentypisch nach Himbeere
und Erdbeere. Der Blauburgunder ‘22 ist ange-
nehm fruchtig. Er hat eine sehr gute Fiille und
Lange.

! Vom 14. September bis 15. Dezember gedffnet.
Dienstag und Mittwoch Ruhetag. Vom 6. Janner
bis 11. Mai von Freitag bis Sonntag geéffnet.
Vorbestellung empfehlenswert.

L
WD Speck, Kése, Fruchtaufstriche und Sirupe.

Luggin Steffelehof

Im Wallfahrtsort St. Nikolaus bei Kaltern hat
Familie Luggin einen ganz besonderen Buschen-
schank eingerichtet. Uber einen Hofladen mit
zahlreichen Bauernprodukten gelangt man in
den urigen Keller. Hier lassen sich Kostlich-
keiten aus der Bauernkiiche geniefien und
dazu Safte, Weine sowie Destillate aus eigener
biologischer Produktion verkosten.

ﬂ Selbst gebackenes Brot, Speck, Rindscar-
paccio, Graukdse. Salate vom Garten, Knodel-
gerichte sowie Teigtaschen je nach Jahreszeit,
»Schlutzer, Kalterer ,,Plent®, ,,Pressknodel”,
Schnapspfanne mit ,,Kesselfleisch®, Fleischge-
richte, ,, Tirtlen®, Apfelschmarrn, Marillenkng-
del, ,,Krapfen®, ,Apfelkiechl“ und verschiedene
Kuchen. Im Herbst Hauswurst mit Kraut und
Schlachtplatte. Safte: Apfel-, Apfel-Johannis-
beer-, Trauben-, Holunder- und Himbeersaft.

! Der Odorus ‘23 zeigt ein dezent fruchtiges

Aroma in Richtung Apfelnoten. Der Piwandi ‘23
prdsentiert eine angenehme Aromatik nach Zi-
trus. Ein sehr schoner, qualitativ hochwertiger

WeiBwein. Das Rosé-Cuvée ‘23 zeigt eine ange-

nehme Fiille. Der Mont Vin ‘23 wirkt jugendlich
und ist ein sehr guter Begleiter fiir samtliche
Speisen. Der Lawardi ‘23 erinnert dezent an
Rohnen. Der Aritos ‘21 besticht durch eine gute
Lange und eine gute Fiille.

! Von Mitte Marz bis Anfang Dezember von
Mittwoch bis Samstag ab 17 Uhr gedffnet.
Vorbestellung empfehlenswert.

L
WOID Sifte, Wein und Destillate.

BUSCHENSCHANK

Familie

Hermann Luggin
Heppenheimerstr. 11
39052 Kaltern

Tel. 0471 963 608

oder 339 6 862 509
info@luggin-steffelehof.com
www.luggin-steffelehof.com

Zu Fu3 Vom Kalterer Dorf-
zentrum in 20 Min. zum
Buschenschank. Der Hof
ist idealer Ausgangspunkt
fiir den Kalterer Hohenweg
und den Mendelsteig.

Mit dem Auto Vom Zent-
rum in Kaltern Richtung
Mendelpass bis zum Orts-
eingang von St. Nikolaus
fahren. Hier parken und
200 m zu FuB zum
Buschenschank gehen.
Der Hof ist zudem mit
dem Citybus von Kaltern
und dem Linienbus von
Bozen erreichbar.

Bozen

Eppan

Luggin
Steffelehof !

do

t.
I Nikolaus
Kalterer 2
Hohenweg  Tramin
Ausfahrt
Neumarkt

Trient
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ke Tarlan

Wineshop
Terlan

Silberleitenweg 7
1-39018 Terlan (BZ)
Tel. +39 0471 257135

BUSCHENSCHANK
Mo-Fr: 09.00 -18.00 Uhr
Sa: 09.00-12.30 Uhr

Wineshop
Andrian

WehrburgstraBe 5
[-39010 Andrian (BZ)
Tel. +39 0471 510306

Mo-Fr: 09.00-12.30 Uhr,
14.00-18.00 Uhr
Sa: 09.00-12.00 Uhr

www.Kellerei-terlan.com

Oberlegar

Beim Oberlegar tischen die Bauersleute wahre
Gaumenfreuden auf. Die beiden Stuben und

die Sonnenterrasse laden zum Schlemmen und
gemiitlichen Zusammensitzen ein. Die Gastlich-
keit der Familie Schwarz und der Eigenbauwein
runden das Erlebnis ab.

ﬂ Kdse, Speck, ,,Kaminwurzen“ und selbst ge-
backenes Brot. Im Friihjahr Spargelsuppe, Spar-
gelstrudel, Barlauch- oder Brennnesselknédel
auf Spargelragout, hausgemachte Nudel mit
Bérlauch. Kitz, Lammbraten sowie Spargeln mit
Beinschinken, Bozner Sauce und Salzkartoffel,
Topfen-Erdbeerknddel mit Erdbeerpiiree und
Eis. Im Herbst Kastanien-, Kiirbis- und Gerstsup-
pe, ,Schlutzer, Kdse-, Rohnen- und Brennnes-
selnocken, Kiirbisteigtaschen, Schlachtplatte,
Rippelen, Lammbraten und Rindswangelen,
Kastanien und ,,Krapfen®“. Safte: Apfel-, Holun-
der-, Krduter- und Johannisbeersaft.

I Der Weiburgunder ‘23 ist sehr sortenty-
pisch und fruchtig mit deutlichen Holunder-
noten. Der Sauvignon ‘23 zeigt in der Nase
griinliche Noten nach Tomatenblattern und ei-
nen Hauch von Pompelmo. Am Gaumen erkennt
man die Zitrusfriichte wieder. Der Vernatsch ‘23
ist sehr reinténig und angenehm zu trinken.

e Von Ende Mérz bis Ende Mai und von Ende
September bis Anfang Dezember ab 18 Uhr
gedffnet. An Sonn- und Feiertagen bereits ab
12 Uhr. Montag bis Mittwoch Ruhetag.
Vorbestellung erwiinscht.

Familie Schwarz
Méltnerstr. 2
39018 Terlan

Tel. 3343189 520
info@oberlegar.eu

Zu FuB Uber den FuBweg
Nr. 4, welcher von Terlan
nach Mélten fiihrt, kom-
men Sie direkt beim Ober-
legarvorbei (ca. 1 5td.).

Mit dem Auto In Terlan
Richtung Mélten abbiegen
und nach 4 km an der rech-
ten Strafienseite befindet
sich der Buschenschank
Oberlegar.

Mélten

Oberlegar

Kellerei-Cantina

ndrian

2 )
D Freilandeier. Ausfahrt Terlan

www.kellerei-andrian.com




BUSCHENSCHANK

Familie Ainhauser
Weissensteiner
Glen 25

39040 Montan
Tel. 0471 819 407
info@planitzer.it
www.planitzer.it

Zu FuB3 Von Montan tiber
die alte Fleimstalbahntras-
se zum Buschenschank
(Bahnweg Nr. 4, ca. 30

Min.). Oder von Auer (Park-

platz Erholungszone) iiber
den Lottersteig (Weg Nr. 4,
ca. 60 Min.) nach Neumon-
tan und dann tiber den
Bahnweg nach Glen.

Mit dem Auto Von Neu-
markt bzw. Auer tiber
Montan nach Glen fahren.
Der Buschenschank befin-
det sich in Unterglen auf
der rechten Seite (Schild
beachten).

Bozen

Ausfahrt |
Neumarkt §

Neumarkt pyapjtzer

Trient
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Planitzer

Der Buschenschank befindet sich im idyllischen
Weiler Glen, umgeben von sanften Rebhiigeln.
Auf der Terrasse, im Schatten des hundert Jahre
alten Kastanienbaums, ldsst es sich gut ent-
spannen und geniefien. Die Gastgeber laden
auch in den beiden gemiitlichen Stuben zu
kostlichen Gerichten aus der Bauernkiiche ein.

ﬂ Speck, ,Kaminwurzen®, Graukédse, Kalbs-
kopf, verschiedene Suppen und Knddel, Buch-
weizenspatzln mit Wirsing und Speck, ,,Trami-
ner Plent“ und Wochentags Polentanocken mit
Radicchio-Graukdse-Sauce, Spiegeleier mit
Speck und Roster. Abwechselnd Leberkase,
Schweinsbraten, Rippelen oder Ossobuchi.
Nachmittags ,,Kaiserschmarrn®. Im Friithjahr
Spargeln mit Bauernschinken. Im Herbst Gerst-
und Kurbissuppe, Selchfleisch, Haus- und Blut-
wurst. Sdfte: Marillen-Pfefferminznektar, Apfel-,
Holunder- und Melissensaft.

! Der Gewdirztraminer ‘23 hat floreale Noten
von Rosen und etwas Litschi. Er ist sehr rein-
tonig und zeigt eine schone Fiille. Der Blau-
burgunder ‘22 prasentiert Krduteraromen in
Richtung Thymian, Oregano und Lorbeer. Der
Blauburgunder ‘21 ist im Geruch sehr sorten-
typisch mit wiirzigen Komponenten.

! Von Anfang Marz bis Anfang Juni und von
Anfang September bis Mitte Dezember von
Donnerstag bis Sonntag ab Mittag gedffnet.
Sonntagabend geschlossen. Montag bis Mitt-
woch Ruhetag. Vorbestellung empfehlenswert.

2 . )
WD Apfelsaft, Sirupe und Wein.

Rielingerhof

Der Rielingerhof befindet sich ganz abgeschie-
den auf 750 m Meereshdhe inmitten von Wein-
reben und Obstbdumen. Die gesamte Trauben-
ernte wird am Hof zu kgstlichen Bio-Weinen
veredelt. Zudem genieBen die Gaste hofeigenes
Bio-Fleisch sowie eine grofie Vielfalt an Obst
und Gemiise vom eigenen Hof und Feld. Der Hof
bietet auch Urlaub auf dem Bauernhof an.

ﬂ Rielinger Hofmarende mit selbst gebacke-
nem Brot, ,,Schlutzer” mit Brennnesselfiillung,
verschiedene Knodel. Im Friithjahr Kartoffelno-
cken mit Walnuss-Wildkrauterpesto, Osterschin-
ken mit Zigori, Fleischgerichte vom eigenen Rind
und Schwein. Im Herbst Gerstsuppe, Rippelen,
Sauerkraut, Schlachtplatte, Kastanien. Safte:
Apfel-, Holunder-, Himbeer- und Minzensaft.

! Der Kerner ‘23 prasentiert feine Muskatno-
ten und einen leichten Duft nach Tomatenblat-
tern. Im Mund ist er angenehm. Der Riesling ‘22
zeigt im Geruch frische und vegetale Noten. Der
Zweigelt Rosé ‘23 duftet nach Erdbeeren. Im
Mund ist er frisch, delikat und zeigt einen guten
Trunk. Der Vernatsch ‘23 ist einfach gehalten,
mit Erdbeernoten in der Nase und am Gaumen.
! Geoffnet vom 1. Mérz bis 13. April Sams-

tag und Sonntag, vom 15. April bis 22. Juni
sowie vom 6. September bis 9. November von
Dienstag bis Sonntag und vom 9. November bis
23. November Samstag und Sonntag. Fiir das
restliche Jahr werden gerne Reservierungen

ab 10 Personen angenommen.

Q
g Wein.

BUSCHENSCHANK

Familie Evi und
Matthias Messner
Siffianer Leitach 7
39054 Ritten/Siffian
Tel. 0471356 274
oder 349 5 927 302
info@rielinger.it
www.rielinger.it

Zu FuB3 Von Steg bei
Blumau tiber Weg Nr. 11
(ca. 75 Min.), von Unterinn
iiber den Keschtnweg (ca.
1 Std.) oder von Kloben-
stein liber Weg Nr. 11 (ca.
45 Min.) zum Buschen-
schank.

Mit dem Auto Von Bozen
kommend bei der ersten
Tankstelle nach Unterinn
rechts nach Siffian abbie-
gen und nach 1 km wieder
rechts abbiegen. Der Stra-
Be bergab weitere 4 km
bis zum Buschenschank
folgen.

Klobenstein

Rielingerhof

Bozen ! Brenner

Ausfahrt
Bozen Nord
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Eisacktal

Ob in den liebenswerten Stadtchen oder den
gemiitlichen Dorfern, im engen Tal oder auf
den sonnenverwohnten Hochplateaus: Das
Eisacktal bietet Kunst und Kultur ebenso wie
ausgedehnte Wanderméglichkeiten.

Der Fiirstbischof hat hier tiefe Spuren hinter-
lassen. Jahrhundertelang hatte er in Brixen
seinen Sitz. Heute ist in der ehemaligen
Furstbischoflichen Hofburg ein sehenswertes
Ditzesan- und Krippenmuseum untergebracht.
Auch der Brixner Dom und der Kreuzgang mit
seinen einmaligen gotischen Fresken geben
Zeugnis von der Geschichte der Stadt. Schon
immer faszinierte Brixen in zweifacher Hin-
sicht: Als reizvolle Bischofsstadt ebenso wie
aufgrund der milden Temperaturen im sonni-
gen, geschiitzten Talkessel mit seinen Reb-
hangen.

Kunstvolle Zeugen vergangener Zeit finden

sich auch nordlich von Brixen in der Fugger-
stadt Sterzing und etwas weiter im Stiden in
der Diirerstadt Klausen.

Doch nicht nur Kunst- und Kulturschétze locken

ins Eisacktal, auch als Wandergebiet bietet die Burgerhof S. 40
vielseitige Gegend einiges: Im Westen liegen Gostnerhof S.43
die Villanderer Alm, die Sarntaler Alpen und der
beliebte ,,Keschtnweg®. Im Osten hingegen la-
den die Rodenegger Alm und der Ploseberg zu
zahlreichen Aktivitaten ein. Und dazwischen
Walder, Wiesen und Almen zum Wandern, aber
auch Schutzhiitten und Bauernhdéfe zum Ein-

(ehren

Obermoserhof S. 49

Griesserhof S. 44
Oberpartegger S. 45
Pschnickerhof S. 46
Winklerhof S. 47

Langst herumgesprochen hat sich auch, dass Ungererhof S. 51
das Eisacktal fiir Feinschmecker und Genief3er

die richtige Adresse ist: Gutes Essen hat hier

Tradition. Und der Ruf der exzellenten Weine,

vor allem der WeiBen, ist langst tiber Siidtirols

Grenzen hinaus gedrungen. Kein Wunder, dass

der uralte Brauch des ,,Torggelens* hier seinen

Ursprung hat.
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BUSCHENSCHANK

Familie Katrin und
Johannes Mefiner
Thalhoferstr. 7 - Untereben
39042 Brixen

Tel. 388 8 984 818
info@burgerhof-messner.com
www.burgerhof-messner.com

Zu FuB3 Von Vahrn

und Pinzagen lber den
Keschtnweg (jeweils ca.
1 Std.) oder von Brixen
am Sudtiroler Kinderdorf
vorbei (ca. 40 Min.) zum
Burgerhof.

Mit dem Auto Von Bozen
kommend, beim vierten
Kreisverkehr links abbie-
gen, links am Sudtiroler
Kinderdorf vorbei fahren
und nach dem Ansitz
»Thalhofer“ rechts abbie-
gen. Der Straf3e ca. 1,5 km
bis zum Buschenschank
folgen (Schilder beachten).

Qst. Cyrill
Pinzagé.ﬁ"
"5(5’;’0,, Burgerhof
oy,
oo

Burgerhof

Der Burgerhof besticht durch zwei gemditliche
Stuben und einen wunderschonen Blick auf den
Brixner Talkessel. Hier oben wird schon seit tiber
30 Jahren grof3er Wert auf eine biologische Wirt-
schaftsweise gelegt. Die Gdste erwarten Gerichte
der Saison, kostliche Bio-Weine sowie zartes
Fleisch aus eigener Mutterkuhhaltung.

ﬂ Jede Woche wechselndes kleines Menii,
selbst gebackenes Brot, Rohnen- und Leber-
knodel, hausgemachte Nudeln und Teigtaschen,
Gerichte vom eigenen Rind. ,,Schwarzplentener
Riebl“, ,,Buchteln, Zwetschgenknddel, ,,Mingge-
len“. Im Friihjahr ,,Pizzoccheri“ (Bandnudel aus
Buchweizen- und Weizenmehl) und Brennnessel-
knodel. Im Herbst Gerst- und Sellerieapfelsuppe,
,Erddpfelblattlen®, Schmorfleisch mit Winterge-
mise. Safte: Apfel-, Holunder-, Pfirsich-, Quitten-
und Traubensaft.

! Der Solaris ‘23 ist ein gelungener Wein mit
einem dezenten Aroma nach Zitrusfriichten. Der
Johanniter ‘21 weist im Aroma dezent harzige
Noten auf. Ein sehr komplexer und interessanter
Wein. Der Rosé ‘22 ist reintonig im Duft.

! Von Mitte September bis zum 1. Adventswo-
chenende sowie von Anfang April bis Mitte Juni
gedffnet. Offnungszeiten: Samstag ab 12 Uhr
und Sonntag von 12 bis 15 Uhr. Im Herbst zu-
dem donnerstags und freitags ab 18 Uhr geoff-
net. Abends nur auf Vorbestellung geoffnet. Fir
das restliche Jahr werden gerne Reservierungen
ab 20 Personen angenommen.

2
WM Wein und Fleischpakete vom Jungrind.

»Schwarzplentener Riebl*
mit Apfelkompott

Zutaten
fir 4 Personen

200 g Buchweizenmehl
(Schwarzplent)

250 ml Milch

3 Freilandeier

1 Prise Salz

Butter

200 g Apfel, in Wiirfel geschnitten
Zucker (je nach Apfelsorte)
4 Apfel

1/2 Zitrone

1 Stange Zimt

Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung

Das Mehl und die Milch verriihren und ca. 1 Stunde quellen
lassen. Spater die Freilandeier und das Salz einriihren. In einer
Pfanne etwas Butter schmelzen, den Teig dazugeben, auf beiden
Seiten anbacken und in kleine Stiicke zerreifien. Die in Wiirfel ge-
schnittenen Apfel dazugeben und weiterbacken. Fiir das Kompott
4 Apfel entkernen und in kleine Stiicke schneiden, mit dem Saft
der Zitrone, dem Abrieb der Zitronenschale und dem Zimt in einen
Topf geben und im Wasser weichkochen. Den ,,Riebl“ mit Staub-
zucker bestreuen und gemeinsam mit dem Apfelkompott servieren.

v
Gutes Gelingen wiinscht : WX&W ML\./—
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Gostnerhof

Der Gostnerhof in Barbian liegt auf der Sonnen-
seite des Eisacktals. Unter den Strahlen der
Herbstsonne und zwischen bunten Reblauben
genieBen Gdste hier original Eisacktaler Bauern-
kost. Auch zwei gemiitliche Bauernstuben laden
dazu ein, Platz zu nehmen und sich mit kost-
lichen Schmankerln verwéhnen zu lassen. Fir
Spaf} und Freude bei den kleinen Gésten sorgt
ein grofiziigiger Kinderspielplatz.

ﬂ Speck, ,Kaminwurzen®, Kase, selbst ge-
backenes Brot, Gerstsuppe oder ,,Schlutzer”,
Schlachtplatte mit Hauswurst und Kraut. Auf Vor-
bestellung K&senocken, verschiedene Suppen,
Spinat-, Speck- oder ,,schwarzplentene Knddel®,
»Schopsernes®, Bauernbratl, ,,Erddpfelblattlen®,
Apfelstrudel, Kuchen und ,,Krapfen®. Im Frithjahr
Brennnesselknddel, Zigorisalat, Rindsbraten
und Bauernbrunch. Séfte: Himbeer-, Holunder-
und Apfelsaft.

! Der Vernatsch ‘23 weist die typischen Kirscha-
romen auf. Der Blauburgunder ‘23 ist mit einer
sehr dezenten Aromatik und einer angenehmen
Fiille ausgestattet. Der Zweigelt ‘23 zeigt eine
schone Harmonie.

! Von Mitte September bis Anfang Dezember
von 16 bis 24 Uhr ohne Ruhetag gedffnet. Am
Wochenende ab 12 Uhr geoffnet. Vorbestellung
empfehlenswert. Von Anfang Mdrz bis Ende Mai
am Wochenende auf Vorbestellung gedffnet. Von
Februar bis Mai Samstag und Sonntag ab 9 Uhr
auf Vorbestellung Bauernbrunch.

L
o Wein.

BUSCHENSCHAN

Familie Winkler
Barbianerstr. 9
39040 Barbian

Tel. 339 6 225 166
info@gostnerhof.com
www.gostnerhof.com

Zu Fu8 Rundwanderung
von Waidbruck tiber den
Radweg nach Kollmann, zu
den Schinterhofen, dann
iiber St. Maria (,Heilig
Grab“) und den Plattner-
hof zum Buschenschank.
Von dort tiber Speck nach
Waidbruck zuriick (ca. 2,5
Std.).

Mit dem Auto Auf der
Landesstraf3e von Waid-
bruck in Richtung Barbian
nach ca. 2 km an der linken
Seite liegt der Gostnerhof.

Brenner
Ausfahrt
Klausen
Gostnerhof
Barbian

..., Waidbruck

Bozen
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BUSCHENSCHANK

Familie

Paul Huber
Griessweg 5
39040 Vahrn

Tel. 339 6 691 485
griesserhof@brennercom.net
www.griesserhof.it

Zu Fuf3 Von Brixen tiber
Kloster Neustift (ca. 30
Min.). Vom Griesserhof
aus erreichen Sie iiber das
Riggertal den Vahrner See
(ca. 50 Min.). Der Eisack-
taler Radweg fiihrt direkt
am Hof vorbei.

Mit dem Auto Von Brixen
kommend am Dorfende
von Vahrn rechts abbiegen,
nach 100 m befindet sich
auf der linken Seite der
Buschenschank. Von Nor-
den kommend am Eingang
von Vahrn links abbiegen
(Beschilderung beachten).

Brenner

Atﬁxhrt

Vahrn Radweg

Griesserhof

Vahrn

~“Kloster

7 Neustift

Brixen

Bozen
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Griesserhof

Nordlich von Brixen liegt am Fuf3e eines steilen
Rebhiigels der denkmalgeschiitzte Griesserhof.
Einst gehorte er zu den so genannten Mairhofen
und sorgte fiir den Unterhalt des Bischofs. Heute
verwohnt er Gaste mit einem guten Tropfen hof-
eigenen Weins und schmackhaften Gerichten.
Am Hof werden nach Vereinbarung auch Wein-
verkostungen angeboten.

ﬂ Speck und Kése, ,,Kaminwurzen®, Gerstsup-
pe, ,Schlutzer”, Knddel, ,,Erddpfelblattlen® mit
Kraut, Kdsenocken, ,, Tirtlen®, Kraut- und Roh-
nensalat. Hauswurst, ,,Surfleisch®, Schlacht-
platte, Omelettes, ,Kaiserschmarrn“ und siiie
»Krapfen“. Safte: Apfel-, Johannisbeer-, Holun-
der- und Sauerkirschsaft.

! Der Veltliner ‘22 ist neutral und einfach.

Der Miiller Thurgau ‘23 présentiert im Aroma
feine Noten von Pompelmo. Im Mund ist er
dezent herb aber sehr gefllig. Der Sylvaner ‘22
présentiert sich gut gereift. Der Kerner ‘23 ist
geradlinig und schdn aromatisch mit leichten
Zitrusnoten. Der Zweigelt ‘21 duftet nach dunk-
len Beeren und griinen Noten. Im Mund ist er
geschmeidig und sehr typisch.

! Vom 12. September bis 3. Dezember von Mitt-
woch bis Sonntag ab 12 Uhr ge6ffnet. Vom 4. De-
zember bis 6. Janner von Freitag bis Sonntag ab
12 Uhr geoffnet. Von Ostern bis Pfingsten am
Wochenende ab 12 Uhr geéffnet. Vorbestellung
empfehlenswert.

-
O Wein.

Oberpartegger

Dieser Buschenschank ist fast schon ein reiner
Selbstversorger. Hier genieen die Gaste Fleisch,
Speck und Wiirste aus hofeigener Schlachtung
und Verarbeitung. Der Eigenbauwein und die Viel-
zahl hofeigener Produkte der Saison runden den
angenehmen Aufenthalt beim Oberpartegger ab.

ﬂ Selbst gebackenes Brot, Speck, ,,geselch-
tes“ Rindfleisch, ,,Schlutzer®, ,,Buchteln“. Auf
Vorbestellung Kasenocken, Speckknddel, Kalbs-
stelzen, Schweinsbraten und Rippelen. Im Friih-
jahr Spargelgerichte, Teigtaschen mit Barlauch.
Im Herbst verschiedene Suppen, Bauernbratl,
nErddpfelblattlen mit Kraut, verschiedene ,,Krap-
fen“. Safte: Holunder-, Apfel- und Ringlosaft.

! Der Sekt ‘20 aus Sylvaner und Weiburgun-
der duftet angenehm nach Brotkruste. Der
WeiBburgunder ‘23 ist reintonig und sehr sor-
tentypisch mit delikaten Apfel- und Birnenno-
ten. Der Sylvaner ‘23 ist schén harmonisch und
sehr gut gelungen. Der Vernatsch ‘23 ist am
Gaumen unaufdringlich und sehr frisch. Das
leichte Tannin steht ihm gut und verleiht ihm
Struktur. Der Lagrein ‘23 besticht durch eine
ausgezeichnete Komplexitat.

! Von September bis Dezember und von Médrz
bis Mai ab 17 Uhr geé6ffnet. Im Herbst und zur
Spargelzeit an Sonntagen bereits ab 13 Uhr
geodffnet. Im Herbst Dienstag Ruhetag, im Friih-
jahr Montag bis Donnerstag Ruhetag. Vorbestel-
lung empfehlenswert.

-
WD Apfelsaft und Destillate.

-'Il."-’l;|I||.'

BUSCHENSCHANK

Familie

Johannes Kainzwaldner
Unter St. Stefan 7
39040 Villanders

Tel. 0472 847 869

oder 3408 269 291
oberpartegger@gmail.com
www.oberpartegger.com

Zu Fu3 Von Klausen aus
tiber die Wanderwege 4
oder 15 und den Keschtn-
weg 16 zum Hof (jeweils 1
Std.) oder von Barbian aus
iber Dreikirchen und den
Winterlehof weiter nach St.
Moritz und St. Stefan (Weg
17; ca. 1,5 Std.).

Mit dem Auto Von der
Verbindungsstrafie Klausen
- Waidbruck bei der Villan-
derer Handwerkerzone
Kalchgruber rechts abbie-
gen. Nach ca. 2 km in einer
Linkskehre wieder rechts
abbiegen — nach 1 km befin-
det sich der Oberpartegger.
Brenner

Ausfahrt
Klausen

Sturmhof

werkerzone
Kalchgruber

Dr.eikirchen Barbian  Bozen
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BUSCHENSCHANK

Familie

Daniel Kainzwaldner
Sauders 39

39040 Villanders
Tel. 0472 843 498

oder 339 7 859 367
info@pschnickerhof.it

www.pschnickerhof.it

Zu Fu3 Von Klausen aus
tiber die Wanderwege 4
und 15 und den Keschtn-
weg 16 zum Pschnickerhof
(1 Std.). Uber die Wander-
wege 10 und 17 kann man
vom Hof aus nach Sauders,
Barbian und Dreikirchen
wandern.

Mit dem Auto Von der
Verbindungsstrafie Klausen
- Waidbruck bei der Villan-
derer Handwerkerzone
Kalchgruber rechts abbie-
gen. Nach ca. 1,5 km an der
rechten Seite befindet sich
der Pschnickerhof.

Brenner

Ausfahrt
Klausen

Sturmhof

Hand-
werkerzone
Kalchgruber

Dreikirchen Barbian  Bozen
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Pschnickerhof

Der Pschnickerhof liegt inmitten von Kastanien-
hainen und Weinbergen. Wer sich vom schwer
aussprechbaren Hofnamen nicht abschrecken
ldsst, kommt richtig auf seine Kosten und kann
seinen Gaumen verwohnen: Die gemiitliche
Stube mit Bauernofen lddt zum Genief3en ein.

“ Speck, Kase, ,Kaminwurzen“, Pellkartoffel,
»Schlutzer“, Kdsenocken, Spinat- und Speck-
knodel. Im Herbst Gerst- und Kiirbiscremesup-
pe, Schlachtplatte mit Kraut, ,,Erdapfelblattlen,
Kastanien, siile ,,Krapfen®“. Im Winter und im
Frihjahr auf Vorbestellung Kartoffelteigta-
schen, Krautknddel, ,,Krapfen® mit Kraut und
Spinat, ,griine Zaache*, gebratene Rippelen,
Rinds- und Schweinebraten, ,,Kniekiechl*, ver-
schiedene Kuchen. Séfte: Holunder-, Himbeer-,
Johannisbeer- und Apfelsaft.

! Der Miiller Thurgau ‘23 ist im Geruch rein-
tonig, fruchtig und erinnert an Banane, Ananas
und leichte Steinobstnoten. Ein sehr gelungener
Wein. Der Vernatsch ‘23 duftet sortentypisch
nach Kirsche. Der Zweigelt ‘22 zeigt deutliche
Holznoten.

! Vom 1. Juli bis Mitte September ab 15 Uhr ge-
offnet. Sonntag, Montag und Dienstag Ruhetag.
Von Mitte September bis Ende November Don-
nerstag und Freitag ab 17 Uhr, Samstag und
Sonntag ab 12 Uhr gedffnet. Uber Ostern und
Pfingsten auf Vorbestellung geoffnet. Fiir das
restliche Jahr werden gerne Reservierungen ab
10 Personen angenommen.

L
O Destillate und Likore.

Winklerhof

Der Winklerhof wurde erstmals im Jahre 1314
urkundlich erwahnt. Die typischen und saisona-
len Eisacktaler Gerichte aus vorwiegend eige-
nem Anbau sind der krénende Abschluss einer
lohnenden Wanderung am Keschtnweg. Bei ei-
nem Glas Wein ldsst es sich auf der Sonnenter-
rasse unterm Walnussbaum oder in den beiden
urigen Stuben gut verweilen. Der Hof bietet
auch Urlaub auf dem Bauernhof an.

ﬂ Speck, Kase, ,,Kaminwurzen“, selbst geba-
ckenes Brot vom eigenen Getreide, Kdsenocken,
»Schlutzer®, Spinatkndédel, ,,Krapfen® mit Spinat-
fiille, als ,,Wiida* bekannt sowie ,,Apfelkiechl®.
Im Friihjahr Krduternockensuppe sowie Brenn-
nessel- und Spargelgerichte. Im Herbst auf Vor-
bestellung Gerstsuppe und Schlachtplatte mit
Kraut und Knodel. Safte: Apfel-, Johannisbeer-,
Holunder-, Himbeer- und Traubensaft.

! Der Sylvaner ‘23 weist im Geruch leicht honig-
artige Noten auf. Am Gaumen besticht er durch
eine sehr gute Fiille und Lange. Der Blauburgun-
der ‘23 ist ein fruchtiger, wiirziger Wein mit guter
Fiille und einer weichen Saure. Der Blauburgun-
der ‘22 ist sortentypisch wiirzig mit gehaltvollem
Kérper.

! Vom 15. September bis 15. Dezember von

12 bis 24 Uhr gedffnet. Montag und Dienstag
Ruhetag. Vorbestellung empfehlenswert. Vom
1. Marz bis 30. Mai am Wochenende auf Vorbe-
stellung geoffnet.

L
WD Fruchtaufstriche, Sirupe und Wein.

BUSCHENSCHANK

Familie Fink
Sauders 25
39040 Villanders

Tel. 3313990090
info@winklerhof.eu
www.winklerhof.eu

Zu Fu3 Von Villanders iiber
den Wanderweg 14 (30
Min.) und von Klausen iiber
die Wanderwege 4, 15 und
den Keschtnweg 16 zum
Winklerhof (75 Min.). Oder
vom Hof aus liber den Weg
17 nach Barbian (1,5 Std.)
oder Dreikirchen (1,5 Std.).

Mit dem Auto Von der
Verbindungsstraie Klausen
- Waidbruck bei der Villan-
derer Handwerkerzone
Kalchgruber rechts abbie-
gen und die StraBe etwa 3
km entlang bis zum Weiler
St. Moritz fahren.

Brenner

Ausfahrt

Sturmhof Klausen

“ve,, | werkerzone
Kalchgruber

Y

Bozen

'.'.'.“ 17

Dréikirchen Barbian
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FRUHER

haben wir zur Herstellung unseres Mozzarellas
ausschliellich kristallklares Bergquellwasser und beste
Mileh'aus der Region verwendet und hatten'Freude
daran; dass man diese Frische auch mit jedem'Bissen

schmeckte.

HEUTE

och genauso.

Siidtirol

FRUHER WIE HEUTE, EINFACH GUT!
www.brimi.it

"

c
=
5
P
13
o
=

Obermoserhof

Inmitten von Bergwiesen liegt der Obermoserhof
und blickt herab auf den freundlichen Ferienort
Feldthurns. Von hier aus lasst sich das Eisackta-
ler Mittelgebirge ideal erwandern. Wer es lieber
gemiitlich hat, genief3t die warmen Sonnen-
strahlen im Auf3enbereich und ldsst seinen
Blick auf die gegeniiberliegenden Geislerspitzen
schweifen. Der Hof bietet auch Urlaub auf dem
Bauernhof an.

ﬂ Speck, Kase, Topfen, selbst gebackenes
Brot. Kiirbiscremesuppe, Gerstsuppe, Eisacktaler
Tris, ,Schlutzer”, Kdsenocken, Spinatnocken,
»Schwarzplentene Knodel®, ,Erddpfelblattlen®
mit Kraut und Kartoffelteigtaschen mit Kraut.
Schlachtplatte mit Hauswiirste und gebratene
Rippelen. Auf Vorbestellung Knodel mit Gulasch
und Rindsbraten. Stfe ,,Krapfen* und ,,Knie-
kiechl“. Safte: Apfelsaft, Holundersaft, Johan-
nisbeersaft und Himbeersaft.

! Ganzjahrig auf Vorbestellung gedffnet. Von
Anfang April bis 20. Mai sonntags ab 12 Uhr und
im Juli und August mittwochs ab 18 Uhr gedff-
net. Von Mitte September bis Mitte Dezember
von Mittwoch bis Freitag ab 17 Uhr und am Wo-
chenende ab 12 Uhr ged6ffnet. Montag und
Dienstag Ruhetag. Vorbestellung erwiinscht.

L
WD Fruchtaufstriche und Sirupe.

HOFSCHANK

Familie

Christian Dorfmann
Schnaudererstr. 37
39040 Feldthurns
Tel. 0472 855 215

oder 347 3 443 388
info@obermoserhof.it
www.obermoserhof.it

Zu Fu3 Von Feldthurns
iber den Sonntagsweg zur
Schnauderer Kirche. Von
dort 1 km Uber der Strafie
zum Hofschank (40 Min.).
Von Garn Richtung Schnau-
ders zum Obermoserhof
(30 Min.).

Mit dem Auto Von der
Autobahnausfahrt Klausen
Richtung Feldthurns und
im Zentrum von Feldthurns
Richtung Schnauders links
abbiegen. Die Strafie etwa
2 km hoch fahren. Der
Obermoserhof befindet sich
oberhalb des Skiliftes ,,Ma-
ders“ an der linken Seite.

Skilift
Maders,

Schnauders
Keschtiiveg Wohrmaurer
Feldthurns
Bozen Brixen

Ausfahrt Klausen
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Qualitatsprodukte.
Aus Sudtirol und Italien.
Dein neuer Wocheneinkauf.
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Ungererhof

Der Ungererhof liegt am Fuf3 der Jaufenspitze Familie Rainer

auf einer Hohe von 1.540 m. Idyllisch gelegen, Schluppes 6

wo das Tal und die Strafle enden, beginnt fiir 39040 Ratschings/
die Gaste eine kulinarische Reise durch die Jaufental
Jahreszeiten. Bauer Walter fiillt die beliebten Tel. 0472 766 468
Kartoffelteigtaschen je nachdem, was die Natur oder 333 4001926
gerade hergibt: Sauerampfer, Brennnessel, infoQungerer.bz.it
Kraut, Kiirbis bis hin zu Latschenkiefer. Zu er- www.ungerer.bz.it
wahnen ist auRerdem die Ungerer Hofmarende

mit allerhand am Hof veredeltem Fleisch sowie Zu FuB Vom Jaufenpass
selbst gemachtem Graukése. Der Hof bietet liber Weg 12 (ca. 45 Min.)

auch Urlaub auf dem Bauernhof an. oder von Gasteig liber den
Jaufentaler Panoramaweg

ﬂ . zum Hofschank (ca. 2,5
Ungerer Hofmarende mit selbst gebackenem Std.).

Brot, ,,Kaminwurzen®, ,Geselchtem* von Rind

und Hirsch, Speck und Graukése. Suppen aus Mit dem Auto Von Sterzing
Gartenkrauter je nach Jahreszeit, Kartoffelteig- Richtung Ratschings fahren.
taschen gefiillt mit Barlauch, Topfen, Sauer- NaCh.3 km der Beschilde-

’ ’ rung ins Jaufental folgen.
ampfer, Feldkrauter, Spargel, Brennnessel, Nach 7 km befindet sich der
Erddpfel, Kraut, Kiirbis oder Latschenkiefer je Ungererhof direkt am Tal-
T : nach Jahreszeit. Brennnessel-, Spinat-, Rohnen- schluss.

oder Speckknddel, ,,Schlutzer”, hausgemachte
5€ Rabatt auf deine erste ; Bandnudel mit Wild-, Lamm- oder Hasenragout.
Beste[[ung bei FROX: Fleischgerichte aus Rind, Kalb, Lamm, Hasen
; und Wild. Strudel und verschiedene Kuchen,
sonntags Jaufentaler Kirchtagskrapfen. Safte: Ridnaun  Gasteig | Ausfahrt
Holunder-, Himbeer- und Johannisbeersaft. Srezing

Brenner

Stange::’

Panoramaweg
! Vom 1. Mdrz bis zum 6. Janner von 12 bis
16.30 geoffnet. Montag bis Donnerstag Ruhetag.
Vorbestellung erforderlich.

Jaufenpass
12

L
WD Sirupe.

GET ITON

Google Play

Ungererh;f




Dolomiten

Vor 200 Millionen Jahren hat sich das schroffe
Gebirgsmassiv der Dolomiten aus dem Meer
erhoben. Heute ist die weltbekannte Berg-
landschaft mit ihren Talern und Siedlungen
Ziel flr Bergsteiger, Kletterer und andere Be-
wunderer der imposanten Gipfel.

Unwillkiirlich halt man den Atem an —was fiir
ein Panorama! Die ganze Wucht und das bizarre
Flair der Dolomiten tiberwadltigt. Nicht umsonst
sind die Dolomiten in die Liste des UNESCO-
Weltnaturerbes aufgenommen worden.

Zum Feriengebiet der Dolomiten zdhlen das
Schlerngebiet mit der Seiser Alm, der gréfiten
und héchst gelegenen Hochalm Europas. Viele
archdologische Funde und Kultstdtten, wie
etwa die sagenumwobenen ,,Hexenbanke* auf
dem Puflatsch, lassen auf eine frithzeitliche
Besiedelung der Gegend schliefien.

Auch um das Rosengarten-Latemar Gebiet
ranken sich viele Sagen. Hier herrschte Kénig
Laurin, dessen glithender Rosengarten sich
bei Sonnenuntergang bewundern lasst.

Von Sagen und Madrchen umwoben sind auch

die beiden ladinischen Téler Stdtirols, das

Grodental und das Gadertal mitten in den

Dolomiten. Wéhrend die Grédner Gemeinden

St. Ulrich, St. Christina und Wolkenstein insbe-

sondere mit der Holzschnitzerei weltweiten

Ruf erlangt haben, sind die Gadertaler Ge-

meinden St. Martin in Thurn, Wengen, Abtei
und Corvara fiir die ,,Viles* (Weiler) bekannt. Fronthof S.55
Diese sind heute oft als Ensemble unter Denk-

malschutz gestellt und prdgen das Gadertaler
Landschaftsbild ebenso wie die zahlreichen Huberhof S.56
restaurierten Wassermiihlen. Liich de Survisc S. 57

Nicht weit entfernt davon liegt das Kronplatz-
gebiet, das die Stadt Bruneck mit den umlie-
genden Ortschaften und Seitentdlern umfasst.
Nordlich davon locken das Tauferer Ahrntal,
das malerische Antholzer- und das weite Gsie-
sertal.



sudtirol
PRODUCTS

Spezialitaten aus Siidtirol
Specialita dall’Alto Adige
Specialities from-South Tyrol

Genuss- und Feinkostladen
Seiser Alm Bahn Talstation, Seis-am-Schlern

Bottega del piacere
Cabinovia Alpe di Siusi stazione a valle, Siusi allo Sciliar

Delicatessen Shop
Seiser Alm Aerial Cableway valley station, Seis am Schlern

TAGLICH GEOFFNET / APERTO TUTTI | GIORNI/ OPEN DAILY

ONLINE SHOP

info@suedtirol-products.com
www.suedtirol-products.com
Tel. +39 0471704 276

Fronthof

1379 urkundlich erwdhnt, ist der Fronthof als
grofites erhaltenes Bauernhaus Sidtirols, das
aus Steinquadern im Steilhang errichtet wurde,
etwas ganz Besonderes geblieben. Die alte, getd-
felte Bauernstube bietet den idealen Rahmen fiir
besondere Anlédsse und lddt nach einer Wande-
rung am ,,Oachner Hofeweg* zum Verweilen ein.

ﬂ Speck, ,,Kaminwurzen®, ,,Schlutzer”, Speck-
knodel. Im Friihjahr und Sommer ,,Schupfnudel®,
Krauterknodel, Teigtaschen mit saisonalen Fiil-
lungen, Fleischspeisen vom eigenen Rind oder
Schwein. Im Herbst gebratene Rippelen, Blut-
wurst, Schlachtplatte, ,,Kloatzenkrapfen®, Kasta-
nien. Safte: Apfel-, Johannisbeer-, Holunder- und
Minzensaft.

! Der Weilburgunder ‘23 ist fruchtig und erin-
nert an reife Apfel. Der Kerner ‘23 zeigt im Aroma
blumige Noten sowie exotische Friichte wie Pas-
sionsfrucht und Papaya. Der Sauvignon ‘23 pra-
sentiert eine frische, gut spiirbare S&ure. Der
Zweigelt Rosé ‘23 erinnert an Erdbeere und be-
sticht durch eine frische, angenehme Sdure. Der
Blauburgunder ‘21 ist im Geruch sortentypisch
mit leichten Rostaromen und etwas Leder. Der
Zweigelt ‘20 erinnert an Kirsche.

! Geoffnet von Mdrz bis Mai sonntags zu Mittag,
im Juli, August und September von Dienstag bis
Donnerstag von 12 bis 23 Uhr, im Oktober und
November von Mittwoch bis Sonntag von 12 bis
23 Uhr. Vorbestellung empfehlenswert.

L
WD Speck, ,Kaminwurzen* und Wein.
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BUSCHENSCHANK

Familie Kompatscher
Biihelweg 2

39050 Vols am Schlern
Tel. 0471 601091
info@fronthof.com
www.fronthof.com

Zu FuB3 Der,,Oachner
Hofeweg* fiihrt sowohl

von Schloss Prosels (ca. 2
Std.) als auch von St. Katha-
rina (ca. 1,5 Std.) zum Front-
hof. Oder von Schloss Pro-
sels tiber Schnaggenkreuz
den Kreuzwegstationen
folgend nach Vélser Aicha
und dann zum Fronthof
(ca.15td.).

Mit dem Auto Von Blumau
Richtung Tiers fahren. Von
der HauptstraBe nach
Volser Aicha abbiegen und
ca. 200 mvor der Kirche
rechts abbiegen. Nach 300
m erreichen Sie den Hof.

Brenner

Schlern Schloss
Prosels

Fronthof



HOFSCHANK

Familie Gostner
Schlossweg 10
39050 Vols am Schlern

Tel. 3713 749 009
oder 3395720076
info@huber-hof.com
www.huber-hof.com

Zu Fuf3 Von Seis tiber den
Weg Nr. 11 (1,5 Std.) oder
von Prosels iber den Weg
Nr. 3 bis nach Ums und
dann {iber den Weg Nr. 6
zum Hof (1,5 Std.).

Mit dem Auto Von Bozen
Richtung Véls fahren. Am
Kreisverkehrin Vols die
dritte Ausfahrt Richtung
Dorfzentrum und beim
zweiten Kreisverkehr die
erste Ausfahrt nehmen.
Dann gleich links abbie-
gen. Der Hof befindet sich
nach ca. 100 m auf der
rechten Seite.

Brenner Kastelruth

11,

Huberhof

Vilbam Schloss
Schlern Prosels

Ausfahrt

B’?éerg Blumau

Bozen

56

Huberhof

Der Bio-Bauernhof Huberhof ist einer der dltes-
ten und ansehnlichsten Hofe in Vols. In den alten
Gemduern mit der urigen Torggel, die eine jahr-
hundertealte Geschichte in sich tragt, hat Familie
Gostner einen Hofschank errichtet. Hier konnen
die Gaste hausgemachte Gerichte aus vorwie-
gend hofeigenen Produkten geniefien. Wer lieber
draufden sitzt, den erwartet zudem ein lohnender
Blick auf den Schlern.

ﬂ Brettljause mit Speck, ,,Kaminwurzen“ und
Kase sowie Speckknddel mit Gulasch. Je nach
Saison und Verfiigharkeit werden unter anderem
folgende Gerichte angeboten: verschiedene Ge-
musecremesuppen, Tris mit Rohnen- und Spinat-
knodel sowie ,,Schlutzer®, ,,Erddpfelblattlen® mit
Kraut, Bauernburger mit eigenem Rindfleisch
und selbst gebackenem Wei- oder Schwarzbrot,
drei verschiedene Meniiplatten (4 Gerichte pro
Platte), siie Kartoffelteigtaschen, Apfelstrudel,
Schokoladekuchen, Bauernhofeis. Im Herbst
Gerstsuppe, saure Suppe, Kiirbiscremesuppe,
»Erddpfelblattlen® mit Kraut, Schlachtplatte,
»Krapfen“ und Kastanien. Safte: Eistee, Apfel-
und Apfel-Traubensaft.

! Von Anfang Juni bis Ende Oktober von Mitt-
woch bis Sonntag und im November von Freitag
bis Sonntag ab 17 Uhr gedffnet. Vorbestellung
empfehlenswert. Der Hofladen ist ab 14 Uhr ge-
offnet.

-
WD Sifte, Wein, Fruchtaufstriche, Joghurt,
Milch, Getreide und Apfel.

Liich de Survisc

Auf der Sonnenseite der Dolomiten liegt der
Erbhof Liich de Survisc auf einer Meereshéhe
von 1.475 m. Familie Vallazza weif3 Gaste mit
ladinischen Gerichten und einer ganz besonde-
ren Atmosphare zu verwshnen. In der warmen
Jahreszeit ladt die Sonnenterrasse zu unver-
gesslichen Stunden mit einzigartigem Blick auf
die Dolomiten ein.

ﬂ Speck, ,Kaminwurzen®, Kase, Gerstsuppe,
»Tutres“ (,, Tirtlen*) gefiillt mit Spinat, Topfen,
Kraut, Kartoffel oder Mohn. Gemiisesuppe,
»Kaiserschmarrn®, ,,Cajinci arstis“ (Teigtaschen)
gefiillt mit Spinat und Topfen, ,,Erdapfelblattlen*
mit Kraut, ,,Schlutzer®, Spinatspatzln, Kase-
nocken mit ,Zieger“, Spinatnocken, Knédel mit
Gulasch, Polenta mit Kdse oder Pilze, Schweine-,
Rind- oder Lammfleisch, Hauswiirste. Im Herbst
Schlachtplatte oder Rippelen. Sii3e ,,Krapfen®,
Mohnkrapfen, Apfelstrudel, ,schwarzplentener
Kuchen®, Mohntorte, ,,Buchteln®, ,Apfelkiechl®,
»Strauben®. Safte: Holunder-, Himbeer-, Johan-
nisbeer- und Melissensaft. Milchmixgetranke mit
Friichten vom Hof.

! Ganzjahrig, aber nur auf Vorbestellung
geoffnet.

L
WD Freilandeier.

Familie Vallazza
Cians 13
39030 Wengen

Tel. 0471 843 149
oder 3316169 869
www.survischof.bz

Zu Fu8 Vom Kirchplatz in
Wengen {iber den Medita-
tionsweg zum Hofschank
(20 Min.). Vom Hof zur St.
Barbara Kirche, dann iiber
die Almen von Armentara
zum Heilig Kreuz Hospiz
(Weg 15; 3 Std.).

Mit dem Auto Von St.
Lorenzen Richtung Gadertal
nach Wengen fahren. Im
Dorfzentrum an der Kirche
vorbeifahren und bei der
Feuerwehrhalle links abbie-
gen. Nach 3 Kehren gelangt
man an einen neuen Stall.
Hier rechts zum Hof abbie-
gen.

Innichen
Liich de Survisc

Wengen
St.

&

Lorenzen Abtei

Pederoa
Grodner Joch

St. Martin

in Thurn

Brixen
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Glossar zu den Bauerngerichten
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Apfelkiechl Apfelscheiben in Backteig
Buchteln mit Marmelade gefiilltes Hefegeback

Erddpfelblattlen in Fett gebackene
Kartoffelteigblatter

Fleischkrapfen faschierte Laibchen

Geselchtes gerduchertes Fleisch von Schwein,
Rind oder Wild

Griine Zaache in Fett gebackene
Kartoffelteigblatter mit Spinatfiille

Kaiserschmarrn gebackener, zerkleinerter
Pfannkuchen

Kaminwurzen gerducherte, luftgetrocknete
Wiirste

Kesselfleisch Im Schnapsbrennkessel gegar-
ter Schweinsschopf

Kloatzenkrapfen Teigkrapfen mit Kloatzen-
fullung (getrocknete Birnen, gekocht und
gehackt)

Kniekiechl in Fett gebackenes rundes
Germgeback

Krapfen frittierte Teigware mit oder ohne
Fullung

Minggelen kleine Hefekrapfen ohne Fiillung
Plent aus Mais-Grief3 hergestellter fester Brei

Pressknddel flachgedriickte Kaseknddel, die
zuerst gebraten und dann gekocht werden

Saure Suppe Brennsuppe mit Kutteln (Pansen)

Schlutzer Teigtaschen mit Spinat- und
Topfenfillung

Schnalser Nudel in Fett gebackene Speise aus
Roggenmehl und Topfen

Schneemilch sahnereiche Sii3speise aus Brot,
Apfel und Zimt

Schopsernes Fleischgericht aus Lamm- oder
Schaffleisch

Schupfnudel kleine, handgeformte Nudeln
aus Kartoffelteig

Schwarzplentene Knddel Knddel aus
Buchweizenmehl

Schwarzplentener Kuchen Kuchen aus
Buchweizenmehl

Schwarzplentener Riebl gebackener,
zerkleinerter Pfannkuchen aus Buchweizen

Strauben in heifies Fett spiralférmig gegos-
sener Backteig

Surfleisch gepokeltes Schweinefleisch

Tirtlen in Fett gebackene, meist mit Kraut
oder Topfen gefiillte Teigblatter

Zieger pikanter, kegelférmiger Almkédse aus
Kuhmilch
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Hier gelangen Sie zu den 21

ausgewdhlten b&uerlichen Schankbetrieben.

Roter Hahn
Kochschule

Mehr als ein Kochkurs

Koche und genief3e gemein- Ein Frlebnis,

sam mit erfahrenen Kéchinnen das bleibt!
und Kéchen ein 4-Gange-Menii Buche ein Kochevent
aus saisonalen Produkten von fiir Dich, Deine Lieben
Sudtirols Bauernhofen und und Dein Team unter
exklusiven Weinen im bauerli- roterhahn-kochschule.it

chen Ambiente der Roter Hahn
Kochschule.
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Bauernhof spiiren

Roter Hahn -
das Qualitatssiegel der Siidtiroler Bauernhidfe

Urlaub auf dem Bauernhof, Qualitdtsprodukte vom Bauern,
Béduerliche Schankbetriebe, Bauerliches Handwerk,
Roter Hahn Kochschule

Siidtiroler Bauernbund, K.-M.-Gamper-Str. 5, I-39100 Bozen
Tel. +39 0471 999 325, info@roterhahn.it, www.roterhahn.it
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