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Augen entspannen

Wer lange am Bildschirm arbeitet, sollte seine Au-
gen ab und zu entspannen. Sonst werden sie zu
stark beansprucht. Das Kuratorium Gutes Sehen
N— — in Berlin
rat, die
Hinde
kurz an-
einander
zu reiben
und die
Handflé-
chen fiir
einige
Minuten
iiber die
Augen zu
legen. Das
belebt die
Sehmus-
kulatur
und ver-
sorgt die
Augen mit
frischer
Energie.

Gartensalbei als Zierde

Bekannt ist der Gartensalbei vor allem als Heil-
und Nutzpflanze und wegen seines charakteris-
tischen Geschmacks. In jiingster Zeit wird Salbei
jedoch auch als Zierpflanze im Garten immer
beliebter. Fiir besonders prachtige Bliitenwolken
empfiehlt der Bundesverband Deutscher Gar-
tenfreunde den Steppensalbei (botanisch: Salvia
nemerosa). In unterschiedlichsten Blau- und Li-
laténen und in Weil
ist er in Gruppen ein
ausgesprochen scho-
ner Begleiter fiir Ro-
sen. Besonders iippig
gedeiht die wolkige
Pflanze an sehr sonni-
gen Plitzen. Der Step-
pensalbei blitht Jahr
fiir Jahr. Denn die ro-
buste Pflanze ist nicht
nur ein schdner, son-
dern auch ein gentig-
samer Gefidhrte: Sie
gedeiht iiberall - auf
mageren Biden sogar
besonders gern.
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Liebhe Leserinnen
und liebe Leser!

Das Portrit ist Dr. Astrid Kofler
gewidmet. Sie gestaltet mit viel
Kénnen und Einfiihlungsvermigen
verschiedene Sendungen fiir die
Rai — Sender Bozen. Siehe Seiten 8
und 9

Das Kochduell fand am Zirmerhof
in Radein statt. Die Prisidentin des
Katholischen Familienverbandes
Dr. Utta Brugger, setzie sich gegen
den Vizebiirgermeister der Stadt Bo-
zen, Dr. Klaus Ladinser, durch.

Der Zirmerhof liegt auf 1500 Meter
Meereshiéhe im siidlichsten Teil Ti-
rols. Er ist einer der dltesten und
bekanntesten Hife von Radein und
wurde im Jahr 1890 zum Gasthof.
Im bekannten Kochbuch ,Siidtiroler
Leibgerichte” von Hanna Perwan-
ger heift es: .Zum eigentlichen Ge-
stalter des Zirmerhofs wurde Josef
Perwanger (1880-1954), der Sohn
des Griinderehepaares, der mit Tai-
kraft und Geschmack, mit Feinsinn
und Energie den Hof nicht nur land-
wirtschaftlich auf die Hohe brachte,
sondern ihn trotz der Riickschlige
zweier Weltkriege zu einem Bergho-
tel besonderer Pragung formte. Die-
ser aufrechte, heimattreue Tiroler
verstand es, Tradition zu wahren
und Tradition zu schaffen.
Bezeichnend fiir seine Lebensauf-
Sfassung ist der klare Spruch, den
er in seinem Arbeitszimmer in das
Holzgetdfel schnitzen lief: ,Willst
Du’s auf Deinem Hofe recht, so sei
Dir selber Herr und Knecht.” Dieser
Geist blieb wach bis in unsere Zeit.
Die Zirmer-Tradition setzte sich fort
itber den Sohn Josef Perwanger und
seine Frau Rosl bis zum Enkel Sepp,
den heutigen FEigentiimer des Ho-
fes.”

Den Gewinnerinnen der Kurzur-
laube (siehe Seite 4) gratuliere ich
herzlich.

Jetzt beginnt die Ferienzeit, die
Schule ist aus. Niitzen Sie die Zeit
zum Ausspannen und zum Verbrin-
gen schoner Tage mit ihrer Familie.
Wenn Sie verreisen, dann beher-
zigen Sie die Worte, die der deut-
scher Schriftsteller Adolf Freiherr
von Knigge (1751-1796), niederge-
schrieben hat:

Bleiben Sie mir gesund und seien
Sie herzlichst gegriifSt von ihrer

PS: Wenn Sie uns Urlaubsfotos schi-
cken, verdffentlichen wir sie gern.



Seniorchef
Josef Per-
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Topfenmoussetortchen
mit Kirschragout
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Viertes Promi-Kochduel

im Berghotel Zirmerhof

in Radein
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Hohe Kochkunst und lockere Spriiche

Einen Sieg einfahren konnten
beim vierten Promi-Kochduell
im Berghotel Zirmerhof in
Radein letztendlich beide
Kontrahenten: Utta Steinkel-
ler Brugger, Prasidentin des
Siidtiroler Familienverbandes,
wurde ihrem Ruf, eine exzel-
lente Kochin zu sein, mehr
als gerecht. Und Bozens Vize-
biirgermeister Klaus Ladinser
stellte unter Beweis, dass er
ein wahrer Meister der lo-
ckeren Spriiche ist.

Bevor das Duell in der Kii-
che {iberhaupt erst hegon-
nen hatte, zog Klaus Ladinser
schon die ganze Aufmerksam-
keit auf sich. Verhandlungen
im Bozner Rathaus hatten ihn
aufgehalten, und deshalb tru-
delte er mit einer fast einstiin-
digen Verspidtung im Zirmer-
hof ein. Utta Brugger brachte
die zeitliche Verzogerung
nicht aus dem Konzept, ge-
lassen und doch sehr konzen-
triert machte sie sich an die
Zubereitung ihrer Gerichte.

Einsatz zeigte dann auch
Klaus Ladinser — aber mehr
beim Reden als beim Kochen.
Ein Schmih jagte den néchs-
ten, unterbrochen nur von
den genauen Anweisungen,
die er seinem ,Kochgehilfen®
Omar Scarabello gab. Kurzer-
hand machte er sich dabei das

pchwertfisch mit weiRen Spargel

.'n-_sit auf ein ge_\ilt 2
‘Klaus Ladinser i

Motto der Veranstaltung in
abgewandelter Form zu eigen:
.Mann lisst kochen.” Schlie3-
lich legte er dann aber doch
Hand an - aber erst, nach-
dem er sich - ganz profes-
sionell - Gummihandschuhe
angezogen hatte. Klaus La-
dinser schnitt rhythmisch Ru-
cola und Spargel, wiirzte sei-
nen Schwertfisch und liefl

7-I_ﬁ-m Herd: Utta Brug-

' SpaB in der Kiiche.
Mle Fotos: Martina Raine

ihn in der Pfanne brutzeln.
Wie viel Routine Utta Brug-
ger beim Kochen hat, zeigte
sie beim Formen der Topfen-
kndodel. In Windeseile wirbelte
Stick fiir Stiick des Topfen-
teiges Uber ihre Handflichen,
um gleich darauf als fertige
Knddelchen auf dem Teller zu
landen. ,,Das Kochen hat mich
durch mein ganzes Leben be-

gleitet”, gab sie unumwunden
zu. Eines ihrer Vorbilder da-
bei ist auch Hanna Perwan-
ger, die die Kiiche des Zirmer-
hofes bekannt gemacht hat
und Autorin des Kochbuches
Lolidtiroler Leibgerichte* ist.
Die verschiedensten Ausga-
ben des Kochbuches sind na-
tiirlich in Utta Bruggers Kiiche
zu finden, Fiir ihre Topfen-
knédel in Barlauchsauce und
die Topfenmoussettrtchen mit
Kirschragout erntete sie denn
auch sehr viel Lob.

Aber auch Klaus Ladin-
ser konnte mit seinem Car-
paccio mit Pecorino und dem
Schwertfisch mit weilem
Spargel beim Publikum und
bei der Jury punkten — mit sei-
nem Schméh sowieso. Nichts-
destotrotz wurde Utta Brugger
verdientermaben zur Siegerin
gekiirt.

Der Spab stand bei diesem
letzten Promi-Kochduell dieser
Saison wieder einmal im Vor-
dergrund. Zur guten Stimmung
trug nicht nur das einzigar-
tige Ambiente des Zirmerhofes,
sondern auch das hervorra-
gende Essen bei, das von Chef-
koch Stefan Waldthaler und
seiner Mannschaft auf die Tel-
ler gezaubert wurde. Ein be-
sonderer Leckerbissen war
dabei das Gulasch vom hofei-
genen Hochlandrind.
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Zutaten
800 g Kartoffeln

50 g Butter

50 g Parmesan

25 g Pecorino

50 g Schinken (Scheiben)

1 EL Petersilie

2 Eier

Muskatnuss

Salz

4 EL Brotbrisel

100 g Mozzarella

100 g gerducherte Scamorza

Zubereitung

Die - gekochten Kartoffeln
passieren. DButter, Parme-
san und Pecorino dazugeben
und rithren. Schinken klein

Zutaten

750 g Kartoffeln

250 ml Milch

2 EL Butter

Salz

Pfeffer

1 Prise Muskat

1 mittelgrofie Zwiebel

200 g Schinken

1 EL Speisedl

1 TL Paprika

1% TL Majoran

250 ml trockener Weiffwein
800 g Sauerkraut, gekocht fiir
5 Minuten

200 g Créme fraiche oder
Sauerrahm mit Krdutern

schneiden, Petersilie waschen
und aufschneiden, Eier, Mus-
katnuss und Salz dazugeben.

Die Hélfte der Masse in ei-
ne mit Backpapier ausgelegte

Zubereitung

Die gekochten Kartoffeln
schilen und zerstampfen, mit
Milch und Butter verrithren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Die Zwiebel schilen und
in Wirfel schneiden, auch
den Schinken wiirfeln und
im Speised] kurz diinsten. Mit
Paprika, Majoran und Pfeffer
wiirzen und mit Weiwein ab-
loschen.

Bei mittlerer Hitze 10 Min.
schmoren lassen.

Inzwischen eine Auf-
laufform einfetten und den

Kellerei- Cantina

ndrian

Kuchenform geben. Mit Brot-
brosel bestreuen. Die Moz-
zarella und die Scamorza in
Wiirfel schneiden und auf
die Masse streuen. Die an-

Backofen auf 200 °C vor-
heizen. Abwechselnd Kar-
toffeln, Kochschinkenge-
misch und Sauerkraut in die
Form schichten. Die Kriu-
ter-Créme-fraiche oder Sau-
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dere Hilfte der Masse dazu-
geben und mit einem Loéffel
glatten.

Mit Brotbrosel und ein
wenig Butter bestreuen und
ca. 50 Min. backen.

Ofentemperatur: 190-200 °C
Garzeit: 50 Min.
Carmen Sartori, Bozen

errahm auf den Auflauf strei-
chen. Das Ganze mit Paprika
bestreuen und etwa 40 Min.

iiberbacken.
Marianna Burgstaller,
Brixen

Zirmerhof. du bist mei Frevd,
srische Luft huse, friselie Leut,
Schirenster: Blick auf Berg und Wald;
Walt pit wo mir's bewer grail!

. Wltian, (891
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