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Sechs verschiedene Sorten
Zwiebeln gibt es am Hof
von Anton und Maria Hail3
in Hartkirchen! Und noch

W OBEROSTERREICH

vieles aus der Region.

Was fiir ein toller Laden! Anton
(49) und Maria (42) HaiBB haben
mit ihrem Gemiiselust-Geschéft
am eigenen Hof in Hartkirchen
ein wahres Schmuckstiick ge-
schaffen. Alles — von Gemiise
iiber Milchprodukte bis hin zu
Brot und Obst - gibt es da zu kau-
fen. Und alles aus der Region!
,Besonders stolz sind wir aber auf
unsere Vielfalt an Zwiebeln®, er-
zidhlt Bauer Anton HaiB3.

Die Zwiebel gehore schon seit
ewigen Zeiten zum Haus, schon
der GroBvater habe sie in den_
20er-Jahren angebaut. ,Frither
genoss die Zwiebel aber eine ganz
andere Wertschiitzung — sie war
die Konigin der Kiiche!“, weil} der
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Landwirt. ,Das ist sie
doch auch heute noch®,
wirft seine Frau ein. ,,Egal,
ob die gelbe Zwiebel als
Tausendsassa aller Gerich-
te, die blaue Zwiebel als
milde Variante oder
Schalotten: Sie ist die
Basis“, weil3l Maria
HaiBl. Als Grundge-
miise brauche sie jeder
in seiner Kiiche. Bei
Familie Hai3 wird sie

Antonund Maria HaiB mit Zwiebeln

zum Driiberstreuen gerostet —
und sie darf in keiner Essigwurst
fehlen. Manchmal wird sie aber
auch ganz schlau zweckentfrem-
det: ,,Wenn jemand in der Familie
von einer Wespe gestochen wur-
de, gibt’s sofort die Schnittfliche

der Zwiebel drauf — das hilft!“
® Gemiiselust Hofladen HaiB, Karling 37, Hartkirchen

)
Auch Gabriel (8) liebt die Zwiebel in jed.
Variante - am liebsten aber am Piiree.
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Walter
Schachner
isst als FuB-
balltrainer
sehrgesund.

Mein lieblinysggmz

LASK-Trainer Wal-
ter Schachner mag
Salat von allen Ge-
miisesorten
liebsten: ,Ich esse
sehr viel und sehr
gerne Gemiise, Sa-
lat gibt’s jeden Tag,

genen Garten. Ansonsten
liebe ich auch Zucchini,
Fenchel und Riiben. Ob
roh oder gekocht, spielt da-
bei gar keine Rolle, ich mag
beides sehr gerne. Eine
meiner Lieblingsspeisen ist
gebratener Fenchel mit

am

geschmort, fiirs Piiree im Sommer aus dem ei- knusprigem Speck.“
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Die gewiirfelte Zwiebel in Ol anschwitzen, den wiirfelig geschnittenen Kiirbis
und den Reis dazugeben und kurz glasig anbraten. Mit einem Teil des
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seit Jahrtausenden viel- s h
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mung und wirken bei

1 EL gehackte Krauter (Dill,
Petersilie, Estragon)
2 EL geriebener Parmesan

Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat, wie-
der aufgieRen und immer rithren. :
*

Zum Schluss die Krauter und die Butter unter-

Hautentziindungen und flﬁéthBﬁftrgrahlenef Pfeffer ﬂrﬁn, d:s geschl erln:.ee lObets unterziehenhund

1 i chmecken. Mit gehobeltem Parmesan anrichten.
Infeli( tlor}gklianl?hﬁlten 2 EL geschlagenes Obers Ein Reze]Pt vong Gemiiselust-Kéchin Paula Langmayr,
auch antibakteriell. 1 EL getrocknete Bliten Landgasthof Dieplinger

- Chris Koller




