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Editorial

eingehe, bitte ich Sie, werte Leser, den

nachfolgenden Artikel durchzulesen,
um meine nachfolgenden Argumente besser
zu verstehen.
.Im Prozess um einen erschossenen Ein-
brecher in Salzburg-Gniglist der angeklagte
66-jdhrige Salzburger vom Vorwurf des
Mordes freigesprochen worden. Er titete im
Juli vergangenen Jahres den Einbrecher mit
einem Schuss in den Hinterkopf.

Die Staatsanwaltschaft warf dem Mann
Mord vor. Der Angeklagte sprach beim Pro-
zessauftakt vor Gericht hingegen von Not-
wehr. Er habe geglaubt, der Ungar wolle ihn
mit einem Messer angreifen. Die Laienrichter
sprachen den 66-Jdhrigen schliefSlich einstim-
mig vom Vorwurf des Mordes frei.

Der Verteidiger des Angeklagten, Kurt Jeli-
nek, hatte mit Notwehr in einer Ausnahme-
situation argumentiert - der Hausbewohner
sei vom Einbrecher mit einem Messer atta-
ckiert worden. Die Geschworenen sprachen
den Angeklagten auch vom Vorwurf der
schweren Kérperverletzung mit Todesfolge im
Zuweifel frei und folgten damit der Notwehr-
argumentation der Verteidigung. ,Der Mord
ist mit acht zu null verneint worden, also
keine Stimme fiir Mord. Bei der absichtlich
schweren Kérperverletzung ist es vier zu vier
ausgegangen, das zdhlt zugunsten des Ange-
klagten, sagte Verteidiger Jelinek.

Der 66-Jdhrige betonte, er habe den Mann
nicht todlich verletzen wollen. Der Angeklag-
te war gerichtlich bisher unbescholten. Die
Tat selbst ereignete sich am Nachmittag des
31. Juliim Stadtteil Gnigl. Der Einbrecher
war damals gemeinsam mit seiner Lebensge-
fahrtinin das Haus mit Garten eingedrun-

B evor ich auf das heutige Thema naher

Guido Lienhardt
Herausgeber & Chefredakteur

gen. Seit Mitte Oktober 2025 war der 66-jdh-
rige Salzburger in Untersuchungshaft. Nach
dem Urteilsspruch konnte er das Gericht als
freier Mann verlassen. Die Staatsanwalt-
schaft gab damals keine Erkldrung ab, daher
ist der Freispruch noch nicht rechtskrdftig.

Das Einbrecher-Paar wurde vom heimkom-
menden Hausbewohner iiberrascht. Statt die
Polizei zu rufen, entsperrte der 66-Jdhrige
aber die Waffenkassette, holte eine Waffe he-
raus und gab zwei Warnschiisse ab. Die Ein-
brecher seien daraufhin tiber den Wintergar-
ten und die Terrasse aus dem Haus gelaufen,
so die Aussagen beim Prozess. (Quelle: orf.on)

Soweit so gut. Niemals hatte ich gedacht,
das man diesen Mann freispricht, nicht in
Osterreich. Hierzulande wird immer das
Opfer zum Téter gemacht. Heutzutage be-
kommt man ja schon vier Monate bedingt,
wenn man eine Taube abschiefit. Die Einbre-
cherin, die bei der zuvor erwahnten Tat wie
der Haupttater am helllichten Tag gewaltsam
in das Haus eingedrungen ist, bekam tibri-
gens nur zwei Monate unbedingt.

Was ich damit meine, ist die Tatsache, dass
in unserem Rechtssystem immer 6fter so
geurteilt wird, dass die Tater geschiitzt wer-
den und die Opfer mit ihrem Trauma tibrig-
bleiben. Warum darf ich rechtméafiig mittels
Waffenbesitzkarte eine Waffe besitzen und
werde dann angeklagt, wenn ich sie benutze?
Soll ich sie etwa bei einer Bedrohung meinem
Gegentber ins Gesicht werfen? Ich bin der
Meinung, dass ich das Recht habe, mich,
meine Famile und mein Hab und Gut mit
allen Mitteln zu verteidigen - und das werde
ich im Fall des Falles auch tun. Ubrigens: Die
Staatsanwaltschaft Salzburg hat gegen den
Freispruch berufen. War eh so was von klar!

anlandgutschein.at
L
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Mensch & Tier im Rettungseinsatz
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brigarde ist allzeit bereit.
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Zahlreiche Gratulationen an
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Oldtimer bestaunen geht immer
Hoher Besucherandrang zu
Fahrzeugen mit Kultstatus.

Siidoststeirische Hilfe fiir Sri Lanka
Sehtests und Brillen fiir vom
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Klaus Domittner, Regionalleiter Siidoststeiermark, und Oliver Kropfl, Vorstandsmitglied
der Steiermdarkischen Sparkasse, prisentierten in Riegersburg eine Rekordbilanz.

Wieder ein Erfolgsjanr

eim alljahrlichen Riick- und
BAusbliCk aus der Sicht der Steier-

markischen Sparkasse, Region
Siidoststeiermark, konnte Regionalleiter
Klaus Domittner im Genusshotel Rie-
gersburg auf ein historisch erfolgreiches
Geschaftsjahr 2025 verweisen. Die Bank
steigerte ihr Geschaftsvolumen auf rund
2,69 Mrd. Euro. In der Region werden in
zehn Filialen von 73 Mitarbeitern mehr
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als 50.000 Kunden betreut. So konnten
2.139 Neukunden gewonnen und das
Ausleihvolumen um 6,3 % gesteigert
werden, was iiber dem Steiermarkschnitt
der Bank liegt. Von Firmen und Privaten
wurden mit Unterstiitzung der Steier-
markischen Sparkasse 209 Mio. Euro in
die Region investiert.

Traditionell hoch ist in der Stidost-
steiermark die Beratungsqualitat, was

auch Grund fiir die hohe Kundenzufrie-
denheit ist. ,Ruckblickend standen im
Vorjahr folgende Themen im Fokus:
o die aktuellen wirtschaftlichen Heraus-
forderungen der Region
o die Rolle der Steiermérkischen Spar-
kasse als verléssliche regionale Part-
nerin und
o Perspektiven fiir eine nachhaltig trag-
fahige Entwicklung®
betonte Klaus Domittner. ,Spiirbaren In-
vestitionswillen gab es vor allem im Tou-
rismus und in der Landwirtschaft. Die
Bauwirtschaft erholt sich nur langsam,
abwarten ist angesagt®, so Domittner wei-
ter. In diesem Zusammanhang war auch
ein Rickgang beim Anleger-Immobilien-
markt erkennbar. 2026 wird es wieder
Zinserhéhungen geben, was die Bau-
branche weiter vor Probleme stellen
wird. Kriege, Zolle, KT und Energieknapp-
heit werden den heimischen Finanz-
markt weiter fordern, sind sich Klaus
Domittner und Oliver Kropfl sicher.
Letzterer prasentierte den Gesamtkon-
zern als Unternehmen mit hoher Ertrags-
kraft, der Jahrestuiberschuss nach Steuern
betragt 436 Mio. Euro. Der Anstieg der
Bilanzsumme auf 23,8 Mrd. Euro unter-
streicht solides Wachstum. Das Depot-
volumen im Wertpapiergeschaft stieg
ebenfalls auf 5,7 Mrd. Euro und bestatig-
te die hohe Bedeutung der Vorsorge. ==

jeden Donnerstag,
17:30-20:30 Uhr
bei jeder Witterung

Foto: Lienhardt

e Bad Radkersburg | Eisenberger
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Apfelsaft trinkfertig

Colakraut*

“Colakraut (auch Colastra
8 gaudium == Vanille duften. Die winterha
als "Kaltauszug" in frisches
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Cola-Kaltgetrink
(mit karamellisiertem Zucker gebraunt)
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Holunderbliitensaft

tische Heil- un
Ibstgemachte Li
m ein erfrischen

Gurke mit Rose

1
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Apfel-Ribisel

Fotos: Lienhardt

Rezeptideen fur erfrischendes Fruchtewasser

Die Herstellung eines aromatischen Friichtewassers ist nicht nur kinderleicht, sondern auch duBerst vielseitig
und garantiert ein Blickfang auf jeder Gartenparty. Neben Leitungswasser benotigt man nur noch frisches
Obst und Kréuter. Bei der Wahl und Kombination der Zutaten sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt.

Mit saftigen Friichten, Gemiise

und frischen Krdutern lassen sich
wunderbar fruchtige Sommerdrinks
ohne Miihe selbst herstellen.

Sie sind nicht nur natiirlich
aromatisch, sondern auch richtig
gesund, denn reichlich Vitalstoffe
werden ins Wasser abgegeben.

Magliche Zutaten:

o Friichte: Zitrusfriichte, Melonen,
Beeren (z.B. Ribisel, Erdbeeren,
Heidelbeeren), Pfirsiche, Apfel

o Gemuse: Gurken, Paradeiser

o Krauter und Gewiirze: Minze,
Basilikum, Thymian, Zitronen-
melisse, Rosmarin, Lavendel,
Ingwer, Zimtstangen und Rosen-
bliiten

Fiir selbst gemachtes Friichtewasser
lassen sich natiirlich auch Wildfriichte
und -krduter aus der Umgebung ver-
wenden.

Zubereitung:
Fruchte in Stiicke schneiden. Kleine
Beeren wie Ribisel oder Heidelbeeren
im Ganzen verwenden. Krauter je
nach Grofle von den Stangeln zupfen.
Alle Zutaten in eine Glasflasche oder
Karaffe filllen. Mit Wasser auffiillen,
kalt stellen und vor dem Genuss we-
nigstens 20 Minuten, besser einige
Stunden, ziehen lassen. Auf Wunsch
mit Eiswiirfeln genieflen.

Am Schluss ergeben die Friichte
sogar noch eine Nascherei, denn zum
Wegwerfen sind sie viel zu schade.

Beispiel Holundersirup:
e 15 Holunderbliten
e 11Wasser

e ca. 6 grofle Zitronen
e 1,5kgZucker

Den Saft kann man mit Orangen- oder
Zitronenschalen verfeinern. Statt
Holunderbliiten konnen auch ein
grofdes Biischerl Zitronenmelisse-
blatter, Lavendel oder Rosenblatter

.

angesetzt werden. Zitronensaure in Wasser
auflosen. Holunderbliiten mit Wasser und
Zitronensdure mischen, 24 Stunden stehen
lassen, abseihen. Zucker dazugeben und in
Flaschen abfillen.

Eiswiirfel-Tipp:
In grof3e Eiswiirfelformen Limette, Zitrone,
bunte Friichte mit einfrieren. ==

Rezepte & Zubereitung:

Magdalena Siegl

Frische Kochschule Feldbach
Bezirkskammer fiir Land- und
Forstwirtschaft Siidoststeiermark
Franz-Josef-StraBe 4, 8330 Feldbach

Tel.: 03152/ 2766-4336
magdalena.siegl@lk-stmk.at
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Sudern verbindet

eim Vulkanland-Chorfestival in St.

Anna/A. stellte Bgm. Josef Ober fest,

dass wir in einer ,Sudergesellschaft”
leben. Ein Gedanke, der durchaus zum
Nachdenken anregt. Denn wer mit offenen
Ohren durch’s Land geht, wird schnell
feststellen: Gesudert wird tatsachlich fast
uberall.

Es gibt ein Phanomen, das verbindet die
Menschen mehr als jede Vereinszugehorig-
keit, jede politische Uberzeugung oder jede
Fuflballmannschaft - das Sudern.

Gesudert wird immer. Ist es zu heif3, su-
dern wir tiber die Hitze. Ist es zu kalt, tiber
die Kalte. Regnet es, ist das Wetter schlecht.
Scheint die Sonne, ist es zu trocken. Und
wenn das Wetter gerade einmal perfekt
sein sollte, dann findet sich garantiert je-
mand, der dariiber sudert, dass es ,,eh nicht
lange so bleibt®

Das Schone am Sudern ist seine Viel-
seitigkeit. Es braucht keinen Anlass und
keine Vorbereitung. Gesudert wird beim
Einkaufen, beim Friseur, im Wirtshaus, im
Biiro und natiirlich bei der Unterhaltung
mit Freunden. Besonders, wenn man auf
was wartet z.B. an der Supermarktkassa, an
der Bushaltestelle oder in der Arztpraxis -
kaum wartet man langer als drei Minuten,
findet sich ein Leidensgenosse fiir ein ge-
meinsames Sudergesprach.

Dabei hat das Sudern seinen schlechten
Ruf véllig zu Unrecht. Es ist ndmlich weit
mehr als blofes Jammern. Es ist eine sozi-
ale Kompetenz. Zwei Menschen, die sich
nicht kennen, brauchen oft nur einen Blick
auf eine Baustelle oder einen verspateten
Zug, und schon entsteht eine Verbindung.
Das gemeinsame Sudern schafft Gemein-
schaft. Es baut Briicken, wo sonst nur
Schweigen wire. Ja, wir sudern gerne.
Aber vielleicht ist das gar kein Zeichen
von Unzufriedenheit. Vielleicht ist es eine
osterreichische Form des gesellschaftlichen
Austauschs. Eine Art, dem Alltag mit einem
Augenzwinkern zu begegnen und sich
iiber die kleinen Widrigkeiten des Lebens
gemeinsam zu rgern.

Und seien wir ehrlich: Selbst tiber diese
Kolumne wird vermutlich jemand sudern.
Aber genau das bestatigt nur ihre Aussage.
Ihr Giinter Macher
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Die Winzerfamilie Leitgeb aus Trautmannsdorf, flankiert von Bgm. Michael Karl, dessen
Vorgdngerin Christine Siegel sowie Winzer & Doppellandessieger Reinhard Wurzinger.

ie Gaste wurden mit einem Glas
] Chardonnay Sekt am Weingut will-

kommen geheifien. Parallel dazu
konnte man im Gewolbekeller anhand
zahlreicher Fotos in die Geschichte des
Weinguts bzw. der Familie Leitgeb ein-
tauchen.

Im Mittelpunkt des kulinarischen
Abends standen natiirlich die Weine der
Rieden Steinberg, Forsthof, Katzianer
und Meifi]l, auf denen Sorten wie
Weilburgunder, Sauvignon Blanc,
Rheinriesling, Muskateller, Chardonnay
und Grauburgunder zu edlen Trauben
heranwachsen.

Umrahmt wurde die Verkostung mit
Kommentaren namhafter Géste, Kunst-
werken von Sabine Hitter, Live-Musik

Riedenwein-Ga
_eitgeb in Trautmannsdort

a beim

und der humorvollen Moderation von
Chris Ernst.

Kronender Abschluss des Abends war
der Zugang zum iippigen Biiffet, beste-
hend aus regionalen Kostlichkeiten.

Fazit: Es war stimmungsvoll, es fulmi-
nant, es war wunderbar! =&

Zum Niederknien - die exzellenten Rieden-
weine aus dem Hause Leitgeb.

.";{\' Al
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Landesweinverkostung 2026: Die siegreichen Winzer der Weinbauregion Steirisches Vulkanland - mit immerhin sechs Titeln!

Die aktuell besten Weine des Landes sind gekurt

Unter den 18 Landessiegern sind heuer drei Doppel-Landessieger: Der Peiserhof von Familie Stroh-
meier aus Eibiswald (Samling 88 Klassik und WeiBburgunder), Weinbau Wurzinger aus Bad Gleichen-
berg (Welschriesling und Blauer Zweigelt) sowie der Weinhof Leitner aus liztal (Sekt und Pradikatswein).
Zudem errang das Weingut Lackner aus Krottendorf-Gaisfeld den Titel ,Weingut des Jahres 2026",

GroBte und dlteste

Weinbewertung der Steiermark

,Die Landesweinbewertung der Land-
wirtschaftskammer ist traditionell der
grofite und wichtigste Weinwettbewerb
der Steiermark:* Die Zahlen belegen die
hohe Bedeutung der Landesweinbewer-
tung: ,Rund 350 Weinbauern reichten
1.747 Weine zur Bewertung ein®, betonte
Landwirtschaftskammer Prasident An-
dreas Steinegger bei der Siegerprasenta-
tion.

Und weiter: ,Die hervorragenden
Ergebnisse bestatigen die konsequente
Qualitatsarbeit der Weinbauern und die-
nen zugleich als Sprungbrett fiir nationa-
le und internationale Markte:

Schaufenster fiir Typizitidt und Herkunft
»An der Bewertung konnen alle gepriif-
ten steirischen Qualitdtsweine teilneh-
men. Fir den Einzug ins Finale ist jedoch
eine entsprechende Mindestweinmenge
erforderlich®, so Weinbauchef Martin
Palz. Weine der klassischen Sortengrup-
pen sind trocken (mit weniger als 4,6
Gramm Restzucker) und hochstens 12,9

e

Winzer Christoph Lackner und Freundin Lisa Bauchler freuen sich iiber den

e 1 L Lr
£l *!.

Volumenprozent Alkohol ausgebaut.
Diese Kriterien pragen die leicht zugang-
liche, verstandliche Stilistik gebietstypi-
scher Weine mit Herkunft Steiermark.

17 Prozent im Halbfinale
Bei vielen Sortengruppen war aufgrund
der hohen Probenanzahl ein Halbfinale

A
Doppellandessieger Reinhard Wurzinger aus

Bad Gleichenberg holte den Titel in den Kate-
gorien Blauer Zweigelt und Welschriesling.

] l ] L-l

S -

Titel ,Weingut des Jahres 2026*. Die Gratulanten: Prisident Andreas Stein-
egger (li.), Weinkonigin Magdalena (2.v.l.) und Weinbauchef Martin Palz (re.).

stehen im Finale. Der Aufkleber ,Finalist®
kennzeichnet alle Weine, die sich bereits
fur das Halbfinale qualifiziert haben. Sie
alle wurden in die Broschiire aufgenom-
men, und kennzeichnen die besten Wei-
ne der Steiermark.

Knock-Out beim Halbfinale und Finale
,Das strenge Auswahlverfahren zeigt,
wie schwierig es ist, mit einem Wein das
Finale zu erreichen, um tiberhaupt erst
Landessieger werden zu konnen', sagte
Martin Palz.

Die Finalverkostungen jeder Kategorie
wurden nach der Rangziffernmethode
durchgefiihrt. Dabei stehen samtliche
Finalweine nebeneinander und miissen
im direkten Vergleich bestehen.

Landessieger Pakete

,Die Siegerweine konnen in der Vinothek
Steiermark in St. Anna am Aigen erwor-
ben werden. Ein besonderes Erlebnis ist
aber nach wie vor der Besuch bei einem
der erfolgreichen Betriebe®, schloss Wein-
bauchef Palz. =

Vulkanland-Landessieger 2026:

Blauer Zweigelt: Zweigelt ,Herzblut",
Weinbau Wurzinger, Bad Gleichenberg
e Welschriesling: Welschriesling Vulkanland Steiermark
DAC, Weinbau Wurzinger, Bad Gleichenberg
e Traminer: Gelber Traminer Kloch DAC,
Weingut Frihwirth, Kloeh
e Riesling: Riesling Kioch DAC "Basalt",
Weingut Mller, Kloch
Riedenwein Sauvignon Blanc: Sauvignon Blanc
Ried Kliéchberg DAC, Weingut Radl, Kiéch
¢ Rotwein Vielfalt: Rotwein Cuvee "Kénigsrot",
Weinhof Platzer, Tieschen
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.Offnungszeiten und Kontakt:
Restaurant Delikaterie

Freitag bis Dienstag und Feiertage
von 11 bis 22 Uhr,
Mittwoch und Donnerstag Ruhetag

Tischreservierung unter 03159 / 44606 *

Kaiser Franz Josef StraBe 5 §
8344 Bad Gleichenberg

www.delikaterie.at

Fotos: Lienhardt

20 Jahre Weingut Engel - zwel Jahrzehnte
Leidenschatt, Qualitat und gelebte Nane zur Natur

Gegrindet im Mai 2006, steht das Weingut Engel in Pichla bei Tieschen seit bereits 20 Jahren fur
steirische Weinkultur, familidren Zusammenhalt und den Mut, immer wieder neue Wege zu gehen.
Was einst mit viel Leidenschaft, harter Arbeit und einer klaren Vision begann, hat sich tber zwei

Jahrzehnte hinweg zu einem weit Uber die Region hinaus geschatzten Familienbetrieb entwickelt.,

=i

Sommergenuss n der
Delikaterie Bad Gleichenberg

Wenn die Sommerabende langer werden, die Temperaturen ange-

Fotos: Delikaterie

nfiziert mit dem Thema Wein hat sich
Simon Engel in seiner Jugend bei einem
Aufenthalt in Australien. Als er wieder
nach Tieschen zuriickgekehrt ist, wurde
schnell aus der elterlichen gemischten
Landwirtschaft ein Weingut. Zu den 0,2
Hektar, auf denen Wein fiir den Eigenbe-
darf gekeltert wurde, kamen bald neue
Anbauflachen am Kénigsberg und am
Klochberg hinzu. Bis dahin war Simon
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Musikant gewesen, hatte Geige, Akkor-
deon und Schlagzeug gespielt. Ab 2006
wandte er sein Interesse dem Weinbau zu.
Heute bewirtschaften Simon und Andrea
Engel das kleine, aber feine und hochst
kreative Familienunternehmen auf ca.
zehn Hektar.

Recht schnell wurde die Arbeit des jun-
gen Winzers auch belohnt und gewiirdigt,
was durch die Vielzahl an Auszeichnun-
gen und die Anerkennung ihrer Weine in
verschiedenen Wettbewerben belegt wird.
Diese Erfolge, wie z.B. zwei Landessiege,
zwei Preise beim Salon Osterreich und
ein Sieg bei der Kleine Zeitung Weinkost,
spiegeln die Qualitat und das Engagement
des Weinguts wider, erstklassige Weine zu
produzieren.

Mit den anderen Winzern des Ortes ver-

bindet Simon Engel die ,TAU-Gruppe®, des-

sen Obmann er aktuell ist. Es handelt sich
dabei um eine ,Marketing-Gruppierung"“
von zwOlf Weinbauern, die traditionell
immer im Herbst ihren ,TAU-Burgunder

bei einer gemeinsamen Veranstaltung pra-

Engel ist die jingste Erwei-
terung des Sortiments um
einen eigenen Naturwein.
Mit diesem Schritt beweist
das Weingut erneut Of-
fenheit fiir neue Entwick-
lungen und Trends, ohne
dabei die eigene Hand-

schrift zu verlieren. Der
Naturwein steht sinnbildlich
fiir den respektvollen Umgang
mit Natur, Handwerk und Herkunft.

Doch das Weingut Engel war in den
vergangenen Jahren weit mehr als nur ein
Ort fur ausgezeichnete Weine. Zahlreiche
kulturelle Veranstaltungen machten
den Hof zu einem beliebten Treffpunkt
fiir Genussmenschen. Besonders das be-
kannte Chillout-Fest lockte bis 2019 viele
Besucher nach Pichla und verband Mu-
sik, Kulinarik und Wein in einzigartiger
Atmosphare. Mit viel Engagement wurde
der Hof immer wieder zur Bithne fiir Be-
gegnungen, Kultur und Lebensfreude.

Anlasslich des 20-jahrigen Jubilaums
gibt es auf dem Weinhof Engel aktuell
eine besondere Ausstellung: Eine umfang-
reiche Rickschau auf zwei Jahrzehnte
Familien- und Firmengeschichte zeigt
pragende Momente, Entwicklungen und
Erinnerungen aus den vergangenen Jah-
ren in Form von Fotos, Videos, Infotafeln
und Kunstinstallationen.

Bereits jetzt darf auch auf das niachste
Highlight vorausgeblickt werden:

Am 11. Juli 2026 findet am Weingut
Engel das Fest ,Wine & Feelgood“ statt.
Gaste durfen sich dabei auf ein neues
kulinarisches Konzept, stimmungsvolle
Atmosphare und natiirlich hervorragende
Weine freuen. =&

ANZEIGE

nehm bleiben und die Terrasse der Delikaterie zum Treffpunkt fir Ge-
nieBer wird, beginnt in Bad Gleichenberg die schonste Zeit des Jahres.

Steakabende, ein exklusiver Wein

und Eisgenuss aus der Region

Passend dazu ladt die Delikaterie Bad
Gleichenberg heuer zu auflergewohn-
lichen Steakabenden ein. Jeder Abend
steht unter einem eigenen kulinarischen
Motto und entfithrt die Gaste in eine an-
dere Geschmackswelt.

Am 3. Juli trifft bei ,American meets
Asia BBQ“ rauchiges BBQ auf asiatische
Raffinesse - von Pulled Pork Bao bis zu
auflergewohnlichen Chicken Wings.

Den Abschluss bildet am 7. August
LSteak meets Mediterranean, bei dem
sommerliche Aromen von Lachssteak
bis Lammkotelett den Geschmack des
Studens auf die Teller bringen.

Kostliche Eisbecher zum Abkiihlen
Fur die passende Erfrischung sorgt dabei

sentieren. Die Ausstellung ist Montag bis Samstag eine regionale Besonderheit: das Eis von
Ein weiteres Zeichender  jeweils von 9 bis 17 Uhr frei zuganglich. Einfach Fitz aus Feldbach. Die per Hand
Innovation am Weingut hergestellten Eisspezialitdten, egal ob

Kugeleis oder Eisbecher, sind langst ein
Geheimtipp fur alle, die regionale Quali-

tat und naturlichen Geschmack schéitzen.

Gelber Muskateller
Sonderedition Delikaterie
Ein weiteres Highlight ist der neue Gelbe

Muskateller Delikaterie Edition. Gemein-

sam mit dem Weingut Walter Frauwall-
ner aus Straden wurde ein exklusiver
Ortswein Gleichenberg geschaffen, der
speziell fur die Gastronomiebetriebe der
SHR-Gruppe abgefiillt wird.

Der fruchtige und elegante Gelbe
Muskateller bringt die Charakteristik der
Region ins Glas und passt hervorragend
zu den sommerlichen Gerichten der
Delikaterie.

So verbindet die Delikaterie Bad
Gleichenberg regionale Produkte, hoch-
wertige Kulinarik und entspannte Som-
merabende zu einem Genusserlebnis, das
man sich nicht entgehen lassen sollte.

Steak-Abende 2026:

e Freitag, 3. Juli 2026
American meets Asia BBQ

e Freitag, 7. August 2026
Steak meets Mediterranean

Beginn ist jeweils um 17.30 Uhr.

Tischreservierungen unter:

Tel. 03159 / 44606 oder

Mail; office@delikaterie.at oder

auf der Homepage unter
www.delikaterie.at/tisch-reservieren/

- gaudium 13



oteiermark hat zwei neue OB

Das Obstland Steiermark hat zwei
neue Regentinnen: Obstkonigin
Hannah I. und Prinzessin Katharina.
Die Kronung der beiden Majesta-
ten erfolgte beim Apfelblitenfest in
Puch bei Weiz.

m Ob Apfel, Birnen, Erdbeeren, Holun-

der, Kirschen, Pfirsiche, Marillen oder

Zwetschken - die Steiermark ist das
Obstland Nummer eins in Osterreich. Die
neu gewihlten Obsthoheiten werden ab
ihrer Kronung zwei Jahre lang die Werbe-
trommel fiir die Vielfalt der steirischen
Friichte kraftig rithren - im Fokus stehen
dabei auch veredelte Obstprodukte wie
Fruchtsafte, Moste und Edelbréande.

Koénigin Hannah I. heif$t mit biirger-
lichem Namen Hannah Schéninger und
kommt aus Honigtal (GU). Die 22-jdhrige
Obstfachfrau hat die Hohere Bundeslehr-
anstalt fiir Obst- und Weinbau (HBLA)
Klosterneuburg absolviert und arbeitet
neben ihrem Studium am elterlichen
Familienbetrieb mit. Fundierte Fach-
kenntnisse und die Leidenschaft fiir die
Obstproduktion und die Obstveredelung

o =

machen sie zur perfekten Botschafterin
fiir den steirischen Obstbau.

Uber ihre kiinftige Aufgabe als Obst-
majestét sagt Hannah: ,Ich freue mich
schon auf die ersten Auftritte. Ich mochte
zeigen, wie viel Leidenschaft, Wissen und
Verantwortung in unseren Lebensmitteln
stecken und meine Begeisterung auf die
Konsumenten iibertragen.

Prinzessin Katharina heifit mit burger-
lichem Namen Katharina Nestelberger,
kommt aus Riegersburg und ist ebenfalls
auf einem Obstbaubetrieb aufgewachsen.

i’

Sthoh@ite

Die 20-jahrige Prinzessin hat mit ihrer
Matura an der HTL Fiirstenfeld eine tech-
nische Ausbildung abgeschlossen. Sie ver-
bringt ihre Freizeit jedoch am liebsten im
Obstgarten, fiir sie ist die Landwirtschaft
eine Herzensangelegenheit. Sie kann sich
gut vorstellen, eines Tages den elterlichen
Betrieb weiterzufiithren. Als Obstprin-
zessin mochte sie die Wertschatzung fiir
hochwertige, regionale Lebensmittel wei-
ter starken: ,Heimisches Obst schmeckt
nicht nur hervorragend, sondern ist auch
sehr gesund. Diese Vorziige mochte ich
mit grofer Leidenschaft vermitteln ==

Steiermarkische o

SPARKASSES

Unser Land
braucht Menschen,
die an sich glauben.

Und eine Bank,
die an sie glaubt.

#glaubandich
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steiermaerkische.at

Foto: LK Steiermark / Fuchs
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Die Drehscheibe fir Bio—Nahversrgung

regional verbunden - einfach geliefert

m Programm der ,Landlichen Inno-
vationspartnerschaft - Zukunft der
nachhaltigen Nahversorgung“ werden
Moglichkeiten der Direktvermarktung

in den Regionen Naturpark Almenland,
Stadtregion Weiz und Vulkanland er-
arbeitet, die fir eine starke regionale
Lebensmittelachse in der Stidoststeier-
mark sorgen soll. Dies erfolgt auf der
tragfahigen Basis vielfaltiger Vorprojekte
und einer intensiven Kooperation unter
Tragerschaft des Vereins der steirischen
Bio-Modellregionen
mit den Partneror-
ganisationen BIO
AUSTRIA Steier-
mark, Naturpark
Almenland und dem

Steirischen Vulkan-
land.

Es gibtin der
Steiermark bereits
eine Vielzahl an regionalen Lebens-
mittelanbieter, die jedoch der breiten
Bevolkerung iiber die Gemeindegrenzen
hinaus kaum bekannt sind. Daraus ergibt
sich die Notwendigkeit einer iiberregio-
nalen Suchplattform mit integrierten
Logistiklosungen fur Lebensmittel, um
vorhandene Initiativen und bereits beste-
hende digitale und stationire Geschéfte
fiir regionale Lebensmittel bekannter zu
machen.

Die Drehscheibe

VR
—

Herzstuck des aktuellen Projekts ist da-

her die Weiterentwicklung bestehender
Angebote zu einer regionalen Such- und
Vernetzungsplattform. Mit dieser ,Dreh-
scheibe“ werden in einem ersten Schritt
die drei beteiligten Regionen vernetzt,
um den hier lebenden Menschen einen

wirten zu den Gastronomen, regionalen
Héandlern und Konsumenten zu bringen.
So sollen insbesondere ressourcenauf-
wandige Leerfahrten vermieden werden,
indem bauerliche Zustellfahrten,
gewerbliche Lebensmittelhdandler oder
Lieferdienste eingebunden werden.

moglichst unkom-
plizierten Zugang
zuregionalen
Lebensmitteln zu
bieten.

Unterstitzt wird
dieses Ziel durch
die Entwicklung
von Auslieferungs-
moglichkeiten,
um auf moglichst
effiziente Weise
Produkte zuver-
lassig, schnell und
moglichst direkt
von den Land-

steirische i
biomodellregionen

- gaudium 15
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Fotos: Biohof Steki

0 aus echter Uberzeugung

Der Betrieb von Familie Kickenweiz (Daniel und Stefanie mit Kindern und Eltern) liegt
mitten im steirischen Vulkanland in der Marktgemeinde Riegersburg. Sowoh! Hofstelle als
auch die umgebenden Obstflachen sind wunderbar in Stidwestlage ausgerichtet und stellen
mit direktem Blick auf die benachbarte Riegersburg einen pittoresken Arbeitsplatz dar.

eit vielen Generationen wird der
SObsthof von Familie Kickenweiz

bewirtschaftet, seit 2002 gesamt-
betrieblich nach der Bio-Verordnung.
Die Eltern von Daniel vollzogen die Um-
stellung aus tiefster Uberzeugung, da sie
den traditionellen Umgang mit Pflanzen-
schutzmitteln im Obstbau nicht mehr
weitertragen konnten.

Besonderes Augenmerk wird dabei auf
Blithstreifen, Lavendel in den Baumrei-
hen und Nutzlingseinsatz gelegt. So wird
auf natiirliche Weise fur zusétzlichen in-
tensiven Beflug durch Bestauber gesorgt.

Stefanie und Daniel haben 2021 iiber-
nommen und die Marke ,Steki“ unter
dem Motto ,bio - regional - genieflen”

16 gaudium =

entwickelt. Seit 2023 tragen sie auch

stolz die Bezeichnung ,Meisterbetrieb in
Obstbau und -verwertung:‘ Im Zuge der
Meisterausbildung wurden auch wichti-
ge Grundlagen zum Thema Verkostung
vermittelt. Diese kann Daniel sehr nutz-
bringend bei Saftverkostungen wie etwa
im Rahmen der Biomodellregion an der
HLW in Feldbach verwerten. Dabei gibt er
die Unterschiede zwischen verschiedenen
Birnensorten und Varianten der Pressung
an die Auszubildenden weiter.

Aktuelle Herausforderungen

Daniel Kickenweiz will auch die Her-
ausforderungen nicht verschweigen,

vor denen alle Betriebe in dieser Sparte
stehen: Durch den
Klimawandel wird
die Obstproduktion

riger. Die Palette
an Wetterkaprio-
len reichte in den
letzten Jahren von
Frostschéden bis
hin zu totalen Ern-
teausfillen, Was-
sermangel in den

zunehmend schwie-

Kulturen und groflem Schadhagel. Als
sehr spezifisches Hindernis ist zu beob-
achten, dass kaum neue Obstsorten auf
den Markt kommen, die auch unter den
verdnderten Bedingungen in der Region
produzierbar sind. Auch das Auftreten
immer neuer Schadlinge und Krank-
heiten sorgt fiir zunehmend grofiere
Herausforderungen. Der Arbeitskrafte-
mangel, vor allem zu den saisonalen Ar-
beitsspitzen, ist in vielen Branchen der

Landwirtschaft bereits ein Dauerzustand.

Perfekte Ergénzung

Dennoch sieht sich der Betrieb Kicken-
weiz als Vorreiter fiir eine nachhaltig
erfolgreiche biologische Bewirtschaftung
und gutes Beispiel fiir angewandte Kreis-
laufwirtschaft. Vor allem das Zusam-
menspiel von Obstbau und Legehennen-
haltung ist hier hervorzuheben. 3.000
Hennen geniefen ihren Auslauf auf
iiber 5 ha bepflanzter Flache. Dadurch
werden ideale natiirliche Gegebenheiten
wie im urspriinglichen Lebensraum der
Hithner geschaffen: Sie sind bekanntlich
Waldrand-Bewohner und bevorzugen

Flachen mit geniigend Deckungsmaoglich-

keiten, um ungestort scharren zu kénnen

-natiirlich mit direktem Blick auf die
Riegersburg. Sie sind fiir die Familie da-
bei strenge Beobachter und gleichzeitig
lustige Unterhalter bei der Obstgarten-
pflege. Nur mit dem Hithnermist von den
Stallflachen werden die von der Hofstelle
entfernteren Anbauflidchen gediingt.

Breites Sortiment
Das Direktvermarktungs-Sortiment stellt
sich entsprechend der Betriebsstruktur
sehr umfangreich dar: Frischobst mit
diversen Sorten von Apfeln und Bir-
nen, rote Ribisel, Pfirsiche, Weichseln
und neuerdings auch Erdbeeren. Zum
Verkauf auch aufSerhalb der Hauptern-
tezeit stehen Eier, Nudeln, diverse Safte,
Fruchtaufstriche, Dinkelmehl und -reis,
Sonnenblumendél sowie Dorrobst bereit.
Das aktuellste Projekt sind Bio-Suppen-
nudeln mit besonders hohem Ei-Anteil
und bestem Hartweizengrief. Die Kun-
den loben dabei den intensiven Ge-

schmack, die schéne goldene Farbe und
die perfekte Konsistenz in jeder Suppe.

Die CO*neutrale Selbstbedienungs-
hutte (PV-Anlage mit integriertem Spei-
cher) ist taglich von 6 - 22 Uhr geoffnet.
Sie befindet sich unmittelbar bei den
Obstanlagen am Hofberg (Einfahrt beim
Seebad). Zusatzlich erfolgt der Verkauf
im umliegenden Lebensmittelhandel und
an regionale Gastrobetriebe. Weitere Ein-
kaufsmoglichkeiten glbt esin dlversen
Selbstbe- .
dienungs-
laden in der
Region und
beim jahrli-
chen ,Hof-
bergeln*
am ersten
Oktober-
Wochen-
ende. =

Weitere Bio-Eierproduzenten

Biohof Familie Grain

Gossendorf 41, 8330 Feldbach

Hofladen, Bauernmarkt Feldbach, Mein Bauernladen,
Landkauf Bund

0664 / 2347857, biohof-grain@aon.at

Johann Pscheiden

8324 Kirchberg an der Raab 41
Hofladen

0664 /276 1561,03115/ 3941,
bio-pscheiden@gmx.at

Bernadette Schober

Mettersdorf 9, 8093 St. Peter am Ottersbach
Ab Hof-Verkauf

0650/ 316 73 39, mail@voibio.at

Aschbuch 70 Biohof

Petersdorf| 70, 8350 Fehring
Samstagsmarkt Fehring

0664 /5117074, christine.kahr1@A1 .net

Andershof

Oberstorcha 44, 8341 Paldau

Ab Hof, Vega-Markt Feldbach

0680 / 2012237, office@andershof.at
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FEST DER SINNIE

5.JULI 2026 | SCHLOSS KORNBERG

Ein Tag voller Spitzenklche, Musik und Solidaritat zugunsten
der Osterreichischen Krebshilfe.

Tickets unter office@schlosskornberg.at

Mehr Informationen zum
Charity-Event unter
schlosskornberg.at

Charity-Event:
JFest der Sinne" auf
ochloss Kornberg

m Sonntag, den 5. Juli 2026, wird Schloss
Ai(ornberg zum Treffpunkt der 6sterreichi-
chen Spitzenkulinarik: Beim , Fest der
Sinne“ kommen renommierte Koche, Winzer
und Genussmenschen zusammen, um gemein-
sam ein auflergewdhnliches Charity-Erlebnis

zugunsten der Osterreichischen Krebshilfe zu
schaffen.

Das Event ist Teil des dsterreichweiten Projek-

tes ,Koche kochen fiir die Krebshilfe“ von Initi-
atorin Renate Zierler und bietet Besuchern die
seltene Moglichkeit, zahlreiche Spitzenkoche,
exklusive Genussstationen und besondere
Geschmackserlebnisse an einem Ort zu erleben
- eingebettet in das einzigartige Ambiente von
Schloss Kornberg.

Vor Ort erwartet die Gaste:

« Spitzenkoche aus ganz Osterreich

o exklusive Genuss- und Verkostungsstationen

o hochwertige Produzenten und Partner

o auflergewohnliche Kulinarik in einzig-
artigem Ambiente

o ein Charity-Event der besonderen Art ==

[
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So wird's gemacht

o Bestellen Sie das Abo einfach auf www.gaudium-magazin.at und ab der nachsten Ausgabe
geht's los. Bei der erstmaligen Zusendung wird eine Rechnung fiir das noch laufende
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Fotos: Fleischhof Raabtal, Weizer Genuss Manufaktur

ANZEIGE

/wel starke Namen, eine gemeinsame Zukuntft

A

Manche Wege fuhren einfach zusammen - besonders | - —.[
dann, wenn Werte, Qualitat und Herkunft dieselbe i3
Sprache sprechen. So geschehen im Raabtal,

-
-
-
-
——

it der Ubernahme der Weizer Mehr Auswahl
I\/I Schafbauern durch den Fleisch- - mehr Méglich-
hof Raabtal beginnt ein neues keiten
Kapitel. Unter dem neuen Namen Weizer  Die neue Verbin-
Genuss Manufaktur wird der traditions-  dung bringt spiir-
reiche Standort weitergefithrt - mit einem  baren Mehrwert
klaren Versprechen: Die Produkte, die fur Kunden:
Qualitat und die personliche Beratung o Inder Weizer

Genuss Manu-
faktur gibt es
ab sofort auch

bleiben unverdndert.
Was sich verdandert, ist die Starke da-
hinter. Denn mit dem Fleischhof Raabtal

entsteht eine Verbindung, die fiir noch Schweine- und

mehr Vielfalt, noch mehr Kompetenz Rindfleisch.
und noch mehr Genuss steht. o Im Werksverkauf des Fleischhofs
Raabtal erweitert sich das Sortiment
Werksverkauf, der mehr kann zusitzlich um Lammfleisch sowie aus-
Beide Standorte bleiben das, was sie gewahlte Schafmilchprodukte. h

immer waren - Orte des Vertrauens,
des personlichen Kontakts und echter
Lebensmittelqualitat.

In den Werksverkaufen wird Einkau-

Damit wachsen die Angebote an beiden
Standorten zusammen - und bieten eine
einzigartige Vielfalt regionaler Spezialita-
fen zum Erlebnis: ten aus einer Hand. Ob fir den taglichen
¢ hochwertige Produkte direkt vom

Erzeuger
e ehrliche, nachvollziehbare Herkunft
o personliche Beratung mit Fachwissen
und Handschlagqualitat

Hier wird nicht einfach verkauft - hier
wird zugehort, empfohlen und individu-
ell betreut.

Einkauf, bewussten Genuss oder grofiere }
Mengen: Vom kleinen Bedarf bis zur J.
Grof3bestellung ist alles moglich.

Echter Mehrwert fiir den Kunden

Was Kunden besonders schatzen:
 ein breites, abgestimmtes Sortiment
o gleichbleibend hohe Qualitat

o personliche Ansprechpartner vor Ort

« individuelle Losungen - von Alltag bis
Gastronomie

..und vor allem: Das gute Gefiihl zu

wissen, woher die Produkte kommen.

Regional. Personlich. Gewachsen.

Die Weizer Genuss Manufaktur und der
Fleischhof Raabtal zeigen, wie aus Tra-
dition Zukunft entsteht - ohne dabei die
eigenen Wurzeln zu verlieren.

Zwei Namen bleiben. Der Genuss
waéchst. Und der Kunde gewinnt.

- gaudium 19
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Friih (ibt sich, wer ein Meister werden will!

Entdeckungsreise in die Welt der Kulinarik

Das Konzept steirische Minikdche...
... ist ein begeisterndes und padagogisch
wertvolles Konzept, das Kinder im Alter
von 8-12 Jahren spielerisch und kreativ
an die Welt der Kulinarik, gesunde, nach-
haltige Ernahrung und Tischkultur her-
anfithrt und sensibilisiert. Der Spafl am
Experimentieren mit Aromen und Tex-
turen soll dabei nicht zu kurz kommen.
Mit frischen Zutaten von heimischen
Produzenten werden Kochtechniken,
,Slow Food“ und lebenspraktische Kom-
petenzen vermittelt.

Projektablauf

Waihrend der Projektzeit von zwei Jahren
(jeweils September bis Juni an einem
Samstag im Monat) werden die Mini-
koche einen Workshop-Vormittag absol-

vieren. Inhalte aus der Kiiche, Service-
kultur, Lebensmittelkunde, Erndhrungs-
lehre, auch eine Ernahrungspadagogin
steht den Kids zur Seite, werden von Top
Ko6chen und Fachleuten aus der Gastro-
nomie zusammengestellt. Die Treffen
finden in ausgelesenen Partnerbetrieben
statt. Exkursionen bei heimischen, regi-
onalen Produzenten und Marktbesuche
auf den Grazer Markten runden das An-
gebot ab.

Abschluss

Der Kurs wird nach zwei Jahren mit
einer kleinen Abschlusspriifung been-
det. Weiters gestalten die Kinder mit
Unterstiitzung von unseren Profis am
Ende eines jeden Workshopjahres einen
kulinarischen Abend fiir die Eltern. ,Last,
but not least gibt es noch ein ,Minikoche
Kochclub® Zertifikat.

Pro Ausbildungszeitraum wird mit ca.
20 Kindern aus Volks-, Mittelschulen
und Gymnasien gearbeitet.

Schirmherr

Die Mini-Koch-Gruppe soll von einem
Schirmherrn begleitet werden, der sich
mit einem Sponsoringbetrag beteiligt
und das Gesicht der Gruppe ist.

Partnerbetriebe

Um unseren Minikdchen die Welt der Ku-
linarik ndherzubringen, braucht es Gast-
ronomie und Lebensmittel produzieren-
de Betriebe, die das Projekt unterstiitzen
und einen Einblick hinter die Kulissen
gewahren.

Marketing

Mach Werbung fiir uns, lautet das Motto.
Es wird fiir eine moglichst hohe Priasenz
der Partnerbetriebe in allen den Mini-
kochen zur Verfiigung stehenden Medien
und Netzwerken gesorgt.

So schaffen Unterstiitzer eine Umge-
bung, in der Kinder nicht nur die Grund-
lagen des Kochens erlernen, sondern auch
Verstandnis und Begeisterung fiir die kuli-
narische Vielfalt entwickeln kénnen. ==
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Mehr Infos auf
https://vko.at/bundeslaender/steiermark

Inhalt

Lebensmittelkunde,

Kochtechniken

Dekoratives Anrichten

Hygiene in der Kiiche

Sensorik

Kochen mit regionalen und saisonalen
Lebensmitteln

Tischkultur

Service - Eindecken und Tischgestaltung
Servieren von Speisen und Getranken
Grundlagen des Mixens von alkoholfreien
Getranken

Umgangsformen im Restaurant

e Ermndhrungslehre
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Die Vifzack-Bestplatzierten: Michael Windbergr (Platz 3), Maria Bernhart (Platz 2),
Lisa-Marie Gollowitsch (Platz 1), Samuel Friesinger (Platz 3), Daniel Konrad (Platz 3)

Agrar

ewinner des diesjahrigen Innovati-
G onspreises ,Vifzack® der Landwirt-

schaftskammer ist Lisa-Marie Gol-
lowitsch aus Markt Hartmannsdorf mit
ihrem Projekt ,Patenhuhn® Sie organisiert
neben Schule am Bauernhof, Korbflecht-
Kursen und Kinder-Feiern neuerdings
auch Veranstaltungen wie ,Krimi im Heu*

Der groflartige zweite Platz ging an
Maria Bernhart aus Eibiswald mit dem
Projekt ,Steirische Physalis von B&B
Raritaten”.

Drei beeindruckende dritte Platze
erreichten Michael Windberger aus
Schladming mit ,Garten am Berg®,
Samuel Friesinger aus Fehring mit
dem Projekt ,Alten Rassen, bunte
Bentheimer” und Daniel Konrad aus
Deutschlandsberg mit seiner Umset-
zung von ,Schilcherland-Pilze im Schloss
Frauental®

Der Jurypreis ging an Familie Krois-

leitner aus Rettenegg mit dem Projekt
Schaufischzucht Kroisleitner®

Innovationen am laufenden Band

,Die heimische Landwirtschaft bringt
Innovationen am laufenden Band hervor.
Damit treiben die steirischen Bauern den
Fortschritt auf ihren Héfen voran und

nnovationspreis ,Vifzack 2026

machen ihre Betriebe zukunftsfit’, unter-
strich Prasident Andreas Steinegger.

Auf den Punkt brachte es auch Vize-
prasidentin Maria Pein: ,Die Innovatoren
auf den Hofen gehen mutige Schritte und
begriinden mit Feuereifer sowie viel Um-
setzungswillen neue Aktivititsfelder: =%

LOSUNGEN wo andere
PROBLEME sehen

Auf zu deinem www.tischler.at in der Nahe!
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Fotos: LK Steiermark / Fuchs
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Furopas groBte Teppichausstellung felert Jubilaum <

Das Familienunternehmen Rohani prasentiert auf Schloss Kornberg rund 2.000 lagernde Teppiche und Kelims.
Direkte Beziehungen in die Herstellerlander sowie personliche Beratung, Reinigung, Restaurierung und Vor-Ort-
Service gehdren zur Firmenphilosophie. Mit der Ubernahme durch Pujan Rohani in zweiter Generation verbindet
das Jubildumsjahr 2026 Tradition, unternehmerischen Mut und eine klare Neuausrichtung flr neue Zielgruppen.

Design-Award fiir ein Rohani-
Teppichmuster, sichtbar
gemacht auf einem Smart.

Modernes Design in Verbindung
mit exklusiven Teppichen.

v Vater und Sohne: Neysan,
Huschang und Pujan Rohani

\ ) Ein 10 x 4 Meter
grofSer Tollu- \
Teppich fiir das | ‘lr,.r-"""-
Stift Admont | .11 il

Pujan Rohani
e geb. 19. April 1971 in Kopenhagen

e 1989-1991: Arbeit im Sicherheitsbereich in Haifa,
Israel

e Sprach-Studium und Abschluss in BWL (MBA
in General Management) sowie Uni-Lehrgang in
Krisen- und Katastrophenmanagement

o Arbeit im Sicherheitsbereich, in der
Modebranche und Hotellerie, 2012 zuriick
ins Familienunternehmen.

e Heute ehrenamtlich Sanitdter und Einsatzfahrer
beim Roten Kreuz (Ortsstelle Lannach)

o Aktiver Kampfsportler (Karate, Schwarzgut)

e Sprachen: danisch (Muttersprache), persisch
(2. Muttersprache), deutsch, englisch, italienisch,
kroatisch

Fotos: Rohani, pixabay, Lienhardt
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1959, als Huschang Rohani als

19-Jahriger aus dem Iran nach Graz
kommt, um Geologie, Mineralogie und
Petrografie zu studieren. 1966 heiraten
Huschang Rohani und Bodil Rohani, eine
gebiirtige Danin, in Kopenhagen und Bodil
zieht frisch vermahlt als 22-Jahrige nach
Graz. Esfolgen drei Kinder: 1969 Neysan,
1971 Pujan (beide noch in Danemark
geboren) und Kian 1984. Neysan betreibt
heute einen online Handel mit Kelims
und Kian lebt und arbeitet im Investment
in den USA. Wahrend des Studiums ent-
deckt Huschang Rohani den Handel mit
hochwertigen Teppichen - 1976 griindet
er das Unternehmen.

Die Geschichte von Rohani beginnt

Ein entscheidender Wendepunkt folgt
1981: Auf Schloss Kornberg findet die erste
Teppichausstellung statt. Was als kurz-
fristige Prasentation in wenigen Rdumen
beginnt, entwickelt sich zu einem Fixpunkt
weit iiber die Region hinaus - und zu jenem
besonderen Ort, an dem Einkauf, Hand-
werk, Beratung und Schlossatmosphére
bis heute zusammenfinden. Tradition,
Qualitat und besondere Meilensteine
Rohani hat sich in funf Jahrzehnten als
Spezialist fiir handgekniipfte Teppiche,
Kelims und Mafanfertigungen etabliert.
Zu den Meilensteinen zahlen 1997 die
Prasentation des damals feinsten Seiden-
teppichs der Welt (mit 7-9 Mio. Knoten/
m?) auf Schloss Kornberg ebenso wie
auflergewohnliche Sonderanfertigungen
fur reprasentative Orte wie z.B. 2003 den
groflten jemals gelieferten Teppich aus
dem Hause Rohani fiir das Stift Admont.

,Ein Teppich ist fiir uns nie bloff Ware,
sondernimmer auch Handwerk, Herkunft
und Beratung. Genau das unterscheidet
uns-damals wie heute®, sagt Pujan Rohani,
der seit 2025 das Familienunternehmen
inzweiter Generation fithrt. Der studierte
Betriebswirt und Unternehmensberater
bringtinternationale Erfahrung mit und
entwickelt Rohani am Standort Schloss
Kornberg gezielt weiter - mit Designmarken,
Mafanfertigungen, wachsendem Online-
Angebot und einem klaren Fokus auf
Sichtbarkeit bei neuen Kundengruppen.

Trotz digitaler Erweiterung bleibt der
personliche Kontakt zentral: Kunden
konnen Teppiche zuhause probieren, sich
vor Ort beraten lassen oder Serviceleistun-
gen wie Reinigung und Restaurierungin
Anspruch nehmen. ,Wir wollen zeigen,
dass Tradition nichts Verstaubtes ist.
Wer heute einen Teppich kauft, sucht
Qualitat, Charakter und Vertrauen - und
genau dafiir soll Rohani auch in Zukunft
stehen’, so Pujan Rohani. =
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kleine:r Spuck als weiche Begleiter

Was als personliche Erfahrung begann, ist heute ein Herzensprojekt
dreier Schwestern: Mit der lieblich gefihrten Marke ,Kleine:r Spuck”
entstehen qualitatsvolle Stofftticher, die Babys flrsorglich begleiten.

von Christian Knittelfelder

anchmal entspringen die schons-

ten Ideen mitten im Familien-

alltag. So auch bei der ,kleine:r
Spuck®, wo der Stoff fiir eine gemeinsame

Vision geschneidert wurde: Jasmin, Bian-

ca und Anja sind tiberzeugt, dass fiir die
Kleinsten nur das Beste gut genug ist.

Der Ursprung liegt in Jasmins eigener

Erfahrung als Mama von kleinen ,Spuck-
kindern” Sie weifd aus erster Hand, wie
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unverzichtbar saugfihige, pflegeleichte,
langlebige und hochwertige Stofftiicher
im Alltag sind - und wie schon es ist,
wenn sie gleichzeitig kuschelig weich
und ein echter Hingucker sind.

,Beiuns zuhause hieflen sie immer
,Mausis®, erzahlen die originellen Ge-
schwister. ,Sie waren Trostspender, Ein-
schlafhilfe und treue Begleiter tiber das
Babyalter hinaus:*

Seit Anfang 2025 fertigen die Schwes-
tern ihre Schmusetiicher in Kirchbach
und St. Stefan im Rosental aus zertifizier-
ter Bio-Baumwolle. Rund 1.500 Tiicher

haben bereits als liebevoll verpackte Drei-

er-Sets ihren Weg zu Familien gefunden.

Jeder einzelne Arbeitsschritt erfolgt in
feinster Handarbeit - vom sorgfiltigen
Faden ziehen, geraden Zuschnitt iiber
das Sdumen und Néhen bis hin zum

Biigeln bei 180 Grad, wodurch die Ti-
cher keimfrei verpackt werden kénnen.
Selbst kleinste Stoffreste werden mog-
lichst weiterverarbeitet, denn Nachhal-
tigkeit ist fiir die Griinderinnen gelebte
Verantwortung. Jede Schwester bringt
dabei ihre eigenen Starken ein: Jasmin,
seit 2011 Inhaberin von , Jassis Plissee
& Mode" in Kirchbach, verantwortet die
prazise Endverarbeitung. Kreativgeist
Bianca kiimmert sich um Marketing

und Onlineshop, wahrend Volksschul-
lehrerin Anja mit Fingerspitzengefiihl
die ersten Verarbeitungsschritte der
Stoffe ibbernimmt.

ySchwestern konnen schon gut strei-
ten, versohnen sich aber genauso schnell
wieder®, erzahlt Bianca schmunzelnd -

und genau diese Offenheit macht ihre Zu-

sammenarbeit so charmant. Mit viel Lie-
be zum Detail entstehen handgefertigte

...die Markenbotschatterin

Fir zarte Momente im Leben,
AlsAlkbogshogieiter
Trosispender Schorsetoch
Whr soholfan ﬁﬂq‘:mh_‘l it Hers

harsdgernatht und bewsst

2 kleinerspuck.com
schneiderei@jassis.at

Stofftiicher, die Kinder viele Jahre sanft
umschmeicheln. Nicht umsonst wurde
die Idee heuer sogar mit einem Produk-
tinnovationspreis ausgezeichnet. Das
Wohl der Babies und das Praktische fiir
die Eltern stehen fiir das Dreiergespann
im Mittelpunkt. Hier fithrt ein erster
Faden mit viel Hingabe zur Kollektion
ykleine:r Spuck® zusammen - sanfte All-
tagsbegleiter, die immer zur Stelle sind,
wenn man sie braucht. =
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von Christian Knittelfelder

chon der Weg in den Garten von Josef Hackl ldsst er-

ahnen, dass hier kein gewohnlicher Handwerker arbei-

tet. Zwischen Natur und Werkstatt kiindigt eine metalle-
ne ,Blume®, die sich beim Ankommen sinnbildlich 6ffnet, die
kreative Handschrift ihres Schopfers an. Wer eintritt, betritt
eine kleine Welt, in der Technik und Emotion ineinander-
greifen - und aus rohen Materialien Gusswerke mit Charakter
entstehen.

Der gelernte Schlosser und Konstrukteur Josef Hackl ist
Autodidakt in der Metallgestaltung. Vor rund zehn Jahren be-
gann er mit ersten Gussarbeiten und entwickelte seither eine
eigene Formensprache zwischen Handwerk und Kunst. Heute
fertigt der 50-Jahrige in seiner ,Gussgalerie Skulpturen, die
weit tiber klassische Dekoration hinausgehen: Sie erzédhlen
Geschichten, halten Erinnerungen fest und werden zu lebens-
echten Symbolen.
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Fotos: Hackl, Knittelfelder

In MUhidorf (Gemeinde Feldbach) entstent
in einem unscheinbaren Werkraum eine
auBergewohnliche Welt aus Metall, in der
personliche Geschichten, Handwerk und
kunstlerische Vision zu bleibenden Skulp-
turen verschmelzen.

Ob gegossene Glucksbringer, mafigeschneiderte Geschenke
oder komplexe Auftragsarbeiten - jedes Stiick beginnt mit
einer Idee. Dahinter stehen Menschen, die sich fiir einen
besonderen Anlass Gedanken gemacht haben - etwa fiir eine
Hochzeit, einen Geburtstag, eine Firmenehrung oder einen
anderen bedeutenden Lebensmoment. ,Ich greife personliche
Geschichten auf, iibersetze sie in Formen und gief3e sie in Me-
tall, beschreibt Hackl seine Tatigkeit.

Die Umsetzung erfolgt in praziser Handarbeit und Nachbe-
arbeitung. Durch Schweiflen, Kanten und Schleifen werden
aus einfachen Ausgangsmaterialien detailreiche Objekte, bei
denen die handwerkliche Fertigung bewusst sichtbar bleiben
darf. Besonders fasziniert zeigt sich Hackl von individuellen
Formen: vom dynamischen Fu8ball iiber die symbolische
Weltkugel bis hin zum filigranen Notenschliissel. Auch Segel-
schiffe, Musikinstrumente und abstrakte Figuren entstehen in
seinem Atelier.

Traditionelle Verfahren wie Zinnguss und Wachsaus-
schmelzverfahren verbindet er mit moderner 3D-Druck-Tech-
nik und einer selbst gebauten Vakuumgussanlage. Verarbeitet
werden u.a. anderem Zinn, Aluminium und Bronze bei Tem-

peraturen von tiber tausend
Grad. Jeder Schritt erfor-
dert Erfahrung, Geduld
und ein tiefes Verstandnis
fur das Material.

Doch nicht jedes Projekt
gelingt auf Anhieb. ,Manch-
mal muss man auch von
vorne beginnen’, sagt Hackl
iiber den Prozess. Genau
darin liegt jedoch auch
die Stéarke seiner Arbeit:

im Experimentieren, im
Scheitern und im erneuten
Formen.

So wird Metall in seinem
Schaffen zur lebendigen
Skulptur - als Trager von
Emotion, hochster Wert-
schéatzung und zeitloser
Prasenz fiir die Ewigkeit.
Wer hier ein Geschenk
sucht, findet kein Produkt
von der Stange, sondern ein
Unikat, das beriihrt und als
Verbindung bleibt. =&

Www.gussgalerie.at
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von
hristian Knittelfelder

Marina Hatzl ist eine international tatige Sandskulpturen-
Kunstlerin. Aus verdichtetem Sand formt sie
monumentale Werke, die oft mehrere Meter hoch
werden und trotz inres fragilen Materials mit
beeindruckender Detailtiefe Uberraschen.

= Hatzl creations
o ‘marinabudkeeva:
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Augen zu reiben - denn es ist kaum zu glauben, was die

sogenannten ,Carver, also Sandkiinstler, aus bloRem
Sand erschaffen konnen. Eine davon ist Marina Hatzl, die
durch ihre Familie einen starken Bezug zu Tieschen aufge-
baut hat. Als Marina Budkeeva 1980 in Moskau geboren, zog
sie 2010 der Liebe wegen in die Steiermark.

I\/I an versucht sich selbst die letzten Sandkorner aus den

Schon im frithen Alter entdeckte sie eine Faszination zur
dreidimensionalen Gestaltung. Nach ihrem Journalismus-
studium folgte sie ihrer kreativen Leidenschaft und begann
sich intensiver mit der Bildhauerei zu beschaftigen. Durch
Kurse, Experimente sowie die Teilnahme an Eis-, Schnee- und
Sandskulpturenwettbewerben entwickelte sie Schritt fir
Schritt ihren eigenen Stil.

Heute blickt sie auf tiber 15 Jahre Erfahrung im Umgang
mit diesen wandelbaren Materialien zuriick, die selbst im fer-
tigen Zustand dufleren Einfliissen wie Wind, Regen und Tem-
peraturschwankungen ausgesetzt sind und daher einer regel-
mafligen Pflege sowie Befeuchtung bediirfen. Doch genau das
ist Teil des Konzepts - die Kunst existiert nur im Moment. ,,Ich
mag diese Zerbrechlichkeit und finde es sehr spannend, etwas
Vortibergehendes zu schaffen. Der Prozess ist eine Erinnerung
daran, wie vergénglich alles ist, worauf wir uns sonst ge-
wohnlich verlassen®, erzahlt sie.

Die Technik, mit der Hatzl arbeitet, nennt
sich ,Sandcarving®. Dabei wird Sand mit
Wasser vermischt und stark verdichtet,
bis ein stabiler Block entsteht. Dieser

wird aus einer Form gelost und an-
schlieffend von oben nach unten prazise

herausgearbeitet mit Schaufeln, Spachteln

und feinen Messern. So entstehen detail-

reiche Skulpturen mit Silhouetten und Schat-

ten, die oft mehrere Meter grof§ sind. Die grofite
Herausforderung liegt in der Statik: ,Bei Sandskulpturen

kann nichts iiberhédngen keine ausgestreckten Arme, keine

auf dinnen Beinen stehenden Tiere.

Man muss daher immer Losungen finden, wie man Motive
realistisch darstellt und gleichzeitig die Schwerkraft bertick-
sichtigt: Dennoch kommt es vor, dass Werke zusammen-
brechen, wenn zu viel Sand von unten entfernt wurde.

Hatzl ist regelmafig Teil internationaler Sandskulpturen-
Ausstellungen, bei denen Kiinstler gemeinsam eindrucks-
volle Themenwelten erschaffen. Zu ihren Fixpunkten zédhlen
Prora auf Riigen, das Schloss Warmelo in Holland sowie
Travemiinde an der Ostsee, wo sie unter anderem an einer
,Madagascar“-Skulptur beteiligt war. Weitere Stationen fithr-
ten sie auch schon nach Portugal, in die Tiirkei, die Schweiz
und nach Bulgarien.

Marina Hatzl verbindet technisches Kénnen mit gefithl-
voller Sensibilitat. Ihre Skulpturen zeigen, wie aus einem
scheinbar alltidglichen Material beeindruckende Kunst ent-
stehen kann, die - wie ein Fulabdruck am Meeresstrand - nur
flr einen begrenzten Zeitraum existiert und gerade dadurch
ihre besondere Wirkung entfaltet. ==
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ANZEIGE

hr Dach schiitzt Thr Haus jeden Tag vor
Wind, Wetter und Hitze. Doch kein Dach
halt ewig. Wird zu lange gewartet oder
nur oberflachlich saniert, werden aus
kleinen Schaden schnell grof8e Kosten. Oft
unbemerkt - bis es plotzlich teuer wird.
Damit IThnen das nicht passiert, setzen
wir bei PAAR auf ehrliche Beratung und
nachhaltige Losungen. Keine unnétigen
Arbeiten. Keine Schnellschiisse. Sondern
Sanierungen, die langfristig Sinn machen.

Wann ist eine Dachsanierung sinnvoll?
Eine Sanierung ist oft empfehlenswert,
wenn:

o das Dach 30 Jahre oder élter ist

o immer wieder kleine Schaden auftreten
« eine Photovoltaik-Anlage geplant ist

o die Ddmmung veraltet ist

o Heiz-und Energiekosten hoch sind

Frith geplant ist eine Sanierung meist
deutlich giinstiger als eine teure Not-
l6sung nach einem Schaden.

FELDBACH
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HARTBERG

Jachsanierung vom Profi: Wer
‘echtzeitig saniert, spart Gelo

Immer wieder dieselben drei Fehler
Und genau diese fithren dazu, dass Haus-
besitzer doppelt zahlen - obwohl es ver-
meidbar ware.

1. Nur das Sichtbare sanieren: Neue
Ziegel oder Dachplatten allein reichen
oft nicht. Schiaden in der Unterkonst-
ruktion oder nasse Ddimmung bleiben
unentdeckt - und verursachen spater
hohe Kosten.

2. Schwachstellen bei Anschliissen un-
terschatzen: Kamine, Dachfenster, PV-

Anlagen & Co. sind besonders sensibel.

UnsachgeméRe Uberginge fithren zu
Undichtigkeiten.

3. Zulange warten: Feuchtigkeit breitet
sich langsam, aber konstant aus. Die
Folgen: Bauschaden, schlechtes Raum-
klima und Wertverlust der Immobilie.

So arbeiten wir bei PAAR:

o ehrliche, personliche Beratung
 saubere, fachgerechte Ausfithrung
o hochwertige Materialien
 transparente Angebote

o langlebige Losungen

Unser Fazit

Ein gut saniertes Dach hélt Jahrzehnte.
Eine halbherzige Losung kostet oft
doppelt. Lassen Sie Ihr Dach von Profis
priifen, bevor kleine Probleme zu grofen
Kosten werden und vereinbaren Sie jetzt
Ihren kostenlosen Beratungstermin!

= =

WOLFAU

Infos & Beratung unter:

03152/2339-0

PAAR

www.paar.co.at

Fotos: Paar

Ubanek
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Foto: Steiermark Tourism

Fotos: Rogner Bad Blumau, Steiermark Tourismus / photo-austria.at,
Stadtmarketing Frstenfeld, Thermen- & Vulkanland / Eisenberger




