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VOM
EINKEHREN
WER PILGERT,
DARF AUCH
GENIESSEN.

~ EINLEITUNG ~

Wer sich fiir eine Wallfahrt entscheidet (und immer mehr
Menschen tun das jedes Jahr, teilweise sogar jahrzehntelang),
weif3 mit Sicherheit, dass dabei so einiges passieren kann -
im Guten wie im Bosen.

Auf der ,,Sollseite stehen dabei: schlechtes Wetter, ein hartes
Lager, Blasen an den Fiiflen, Verirrungen und Verwirrungen
bis hin zum Abbruch der Wallfahrt.

Aber auch die ,,Habenseite“ hat so manches zu bieten: Er-
kenntnis und Selbsterkenntnis, die Nahe zu Gott und zu an-
deren, interessante Begegnungen und lange Gespréche, Stolz
wie Bescheidenheit ob des erreichten Zieles und vieles mehr.
Eines darf aber nicht zu kurz kommen: die Verkostigung
mit nahrhaften Speisen nach einem langen, entbehrungs-
reichen, oft auch steilen Weg. Die K6chinnen und Kéche in
diesem Buch wissen, was miide Pilger fiir Geist und Korper
brauchen. Sie warten daher mit so einfachen wie raffinierten
Gerichten auf, die durchaus auch in ein mehrgéingiges Ment
miinden konnen.

Was manchmal mit einem Stamperl Schnaps bei der Ankunft
beginnt, zieht sich bisweilen tiber Stunden und endet bei Er-
zahlungen in trauter Runde, gemeinsamem Musizieren und
gegenseitigem Kennenlernen.

Die meisten Wallfahrer und Pilgergruppen begeben sich
dabei Jahr fiir Jahr auf dieselbe Tour - und so entwickeln
sie sich auch automatisch zu Stammgasten, die von den Be-
trieben gerne gesehen werden. Nicht nur, weil sie jedes Jahr
wiederkommen (wenn auch nur fiir eine Nacht), sondern
auch, weil sich eben vielfach schone Begegnungen ergeben,
die sogar zu Freundschaften werden.

Es verwundert daher nicht, dass auch die Wirtsleute selber
auf den Geschmack kommen und auf Wallfahrt gehen -
wenn es ihre Zeit erlaubt. Das traditionelle Ziel in Ostoster-
reich ist hier natiirlich Mariazell.

Dieses Buch nimmt Sie in diesem Sinne mit auf die Reise
in ein ganz spezielles Reich der Kulinarik — wir freuen uns,
dass Sie uns auf dieser Tour ,,begleiten”!
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ST. POLTEN

Viele Wege fiihren nach Mariazell!

In Niederosterreich (und der angrenzenden Steiermark) finden sich einige Routen,
die als Ziel Mariazell haben - einen der berithmtesten Wallfahrtsorte Osterreichs.
An diesen Wegen liegen auch die elf Hauptdarsteller dieses Buches.
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~ REISETAGEBUCH ~
Mittwoch, 14. Juli 2017 — Schwarzaw im Gebirge

Heute sind wir unterweqs zum H{')’blmﬁhof kurz vor Schwarzaw tm
Gebirge. Uber St. Polten fa/wm wiv durch das malerische Traisental,
das tmmer enger wird, je niher wir unserem Ziel kommen. Im
Precntal, kurz nach Schwarzau, béeﬁm wir :WWDWMICM&L
folgend in einen kleinen Weq ein und stehen beeindruckt vor einem
sehr schinen Hoﬁ der, von der !tmfie durch Biwme mborﬁm, kanm
zu sehen ist.

Schon begrifst wns Kichin und, Hausherrin Gabriela Goebel herzlich
und wir betrveten ﬂ[é&,,ﬂwta Stube” Alles ist sehr fm und ﬁ@d&eﬁm
eingerichtet, auch die Kiiche bietet viel Platz und wird sogleich als
Ort fiirs Si /woténﬁ auserkoren. Die Atmosphire beim Fotografieren

ist gleichzeitiy entspannt und professionell, Fraw Goebel erweist sich
als kompetente wie freundliche Unterstitzung sowohl beim Anrichten
als anch beim Dekorieren der Speisen.

Kanm drei Stunden spiter ist das Shooting abgeschlossen und wir
wenden uns der niichsten Aufgabe zu. Wihrend ich Fraw Goebel inter-
viewe, plandert Fotoﬁmf Michael Rat/wmyer mut dem Guitsherrn,

der auch Jiger ist und, unter anderem fiir den Gutshof und das Sige-
werk th (st. Um 1800 evbaut, (st der Hof mit einer Hamqwdé&
und, der Stromuversorgung aus einem Kleénwm:erkmftwark ganz aaf
Nachhaltigkeit und, Energicautonomie ausgelegt.

Einige Zeit spiter machen wiv uns nach einem warmherzigen
Abschied auf die Reise heim nach Wien.

<
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»Die Kiiche als Luxus-Arbeitsplatz.“

Gabriela Goebel
HOBLINGHOF

Beruf

Kochen gelernt

Andere Familienmitglieder in diesem Beruf

Kochphilosophie

Betriebsgeheimnis

Lieblingsspeise

Wallfahrer als besondere Klientel

Selber Wallfahrten

Gretchenfrage

Inspirationsquelle

Kraftplatz

Schonste Erinnerung

Kontakt

Wallfahrtskochin und Gastgeberin

als echte ,,Quereinsteigerin“ Learning by Doing; vor allem
bei grofleren Gruppen (wie bei den Wallfahrern) ist es
immer wichtig, mit den Mengen richtig umgehen zu kénnen

Tochter (Konditormeisterin, daher fiir die Stif$speisen
zustidndig), Ehemann (Forstwirt und Frithstiicksmanager)

»Was du nicht reingibst, kannst du nicht rauskriegen!“ -
Die Qualitit der Zutaten muss also einfach passen.
Und: Gastfreundschaft ist oberstes Prinzip.

alles saisonal, regional, am besten aus eigener Produktion,
vom Brot tiber den Honig bis zum Wild

grofer ,,Obstfan“ - vom Apfelstrudel bis zum
Zwetschkenknodel

ja, insofern, als sie aufgrund der eingeschworenen
Gemeinschaft innerhalb der Gruppe ganz besonders auftreten

bisher nicht, aber der Ehemann geht schon seit Jahren in
Etappen den Jakobsweg in Spanien und wandert auch immer
wieder nach Mariazell

glaubig (evangelisch), aber nicht religios

die Familie, das Leben am Hoblinghof, auch die Natur mit
ihren Jahreszeiten - und die Begegnungen mit interessanten
Menschen

die eigene Kiiche, denn es ist ein Luxus, einen Arbeitsplatz
zu haben, an dem man sich jeden Tag wohlfiihlt

gibt’s keine; jedes Wiedersehen mit den Stammgésten
ist schon, vor allem eben mit den Wallfahrergruppen

Hoblinghof

Gegend 14, 2662 Schwarzau im Gebirge, 0664/532 77 21
office@hoeblinghof.at, www.hoeblinghof.at

Bietet Unterkunft fiir bis zu 10 Personen.
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Aspik von der Bio-Flugente

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

<

12 Scheiben Aspik von der Bio-Flugente

150 g Rohschinken vom
Voralpenhirsch, fein geschnitten
1 Glas rote Zwiebelmarmelade

Krenmousse
60 ml Schlagobers
1% Blatt Gelatine
1 Glas Kren, gerieben und passiert
etwas Zitronensaft

Senfdressing
2 EL Gutshofsenf
1 EL Bio-Apfelessig
4 EL Maiskeimol
4 EL Wasser
1 EL Kristallzucker
jeweils 1 Prise Salz, Pfeffer
und Kurkuma

zu Krenmousse und Senfdressing

ZUBEREITUNG

Krenmousse: Schlagobers schlagen, Gelatine in kaltem Wasser einweichen,

1 EL Kren und etwas Zitronensaft erwédrmen, Gelatine ausdriicken und auflésen.
Schlagobers unter den passierten Kren ziehen und Gelatine ziigig untermengen.
Masse tiber Nacht im Kiihlschrank fest werden lassen. Vor dem Servieren kleine
Nockerl stechen und ausgarnieren.

Senfdressing: Die Zutaten im Mixer emulgieren, kalt stellen.

Fertigstellung: 1 EL Dressing auf dem Teller verstreichen, Aspik und
Hirschschinken arrangieren, nochmals mit 1 EL Dressing bestreichen, mit
einem Krennockerl und etwas Zwiebelmarmelade garnieren. Dazu passen
herrlich Kapuzinerkressebliiten oder Gartenkresse.

%%

Aspik von der Bio-Flugente gibt es z. B. bei Familie
Sallmanshofer in Rohr im Gebirge. Einige der
restlichen Zutaten fiir die Rezepte finden Sie direkt bei
Familie Goebel auf www.feinschmeckergliser.at.

40  Gabriela Goebel, Hoblinghof
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Rehfilet

mit Zucchini-Erdipfel-Piiree und Sommergemdiise

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

<

Rehfilet
2 Stk. Rehriicken
(vom Jédger Thres Vertrauens)

jeweils 1 Prise Salz und Pfeffer

4-5 Wacholderbeeren
etwas Rosmarin und Koriander

1 Knoblauchzehe, halbiert
Gartenkrauter
2 EL Sonnenblumendl
etwas Butter

Zucchini-Erddpfel-Piiree
800 g Erdipfel, mehlig
2 Zucchini, mittelgrof}

1 gestr. EL Salz
200 ml Milch
100 g Butter
1 Prise Pfeffer

Sommergemiise
1 roter Paprika
1 gelber Paprika
3 Karotten
2 Zucchini
etwas Ol und Butter
jeweils 1 Prise Salz und Pfeffer
%2 Knoblauchzehe

Gartenkrautersalz zur Deko
Waldpilzsalz zur Deko

ZUBEREITUNG

Rehfilet: Fleisch zuputzen (von der Haut befreien), trocknen und mit Salz

und Pfeffer wiirzen.

Pfanne erhitzen und ohne Fett Krduter und Gewiirze in der Pfanne schwenken,
bis sie zu duften beginnen. Danach Ol mit etwas Butter in dieser Pfanne
erhitzen, Rehriicken einlegen und kriftig auf beiden Seiten anbraten.

Rehfilet in feuerfeste Form geben und zur Seite stellen.

Bratenriickstand mit etwas Wasser aufgieflen und kurz einreduzieren lassen,
durch ein Sieb seihen und iiber das bereitgestellte Fleisch geben. Fleisch im
vorgeheizten Backrohr bei 180 °C (Umluft) ca. 15 Minuten garen. Fleisch
bedecken und bei 60 °C ca. 15 Minuten rasten lassen.

Zucchini-Erdépfel-Piiree: Erddpfel schilen, vierteln und in reichlich Salzwasser
ca. 15-20 Minuten weich kochen. Zucchini in Scheiben schneiden, salzen und
mit etwas Butter kernig diinsten, abseihen. Erdépfel abseihen, Milch erhitzen,
Erddpfel und Zucchini heif8 in der Flotten Lotte passieren, Butter dazugeben und
heifle Milch nach und nach beigeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sommergemiise: Die Gemiise waschen bzw. putzen, Paprika entkernen, alles
kleinwiirfelig schneiden.

Pfanne mit etwas Ol und Butter erhitzen und erst geschnittene Karotten, dann
Paprika und zuletzt Zucchiniwiirfel anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Knob-
lauch wiirzen, bei geschlossenem Deckel ,,al dente® diinsten. Vor dem Anrichten
mit Gartenkriutersalz verfeinern.

Fertigstellung: Filet aufschneiden, Erdipfelpiiree anrichten, mit Bratensaft

angieffen und mit Sommergemiise garnieren. Uber das Filet noch etwas
geriebenes Waldpilzsalz streuen.

43 Gabriela Goebel, Hoblinghof



ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN

<

Miirbteig
250 g Mehl
70 g Kristallzucker
1 Ei (Grof3e M)
125 g Butter, kalt
1 Prise Salz
Abrieb einer Zitrone, unbehandelt

Schokoladekuvertiire
zum Auspinseln

Vanilleoberscreme
500 ml Milch
100 g Kristallzucker
1 Pkg. Vanillepudding
3 Blatt Gelatine
250 ml Schlagobers

Beerensorbet
100 ml Naturjoghurt
50 g Beerenmarmelade
50 ml Schlagobers
2 EL Zitronensaft

Schokomousse
2 Eiklar
1 Pkg. Vanillezucker
250 ml Schlagobers
3 Blatt Gelatine
150 g Zartbitterschokolade
3 EL Schlagobers

200 g Himbeeren
6 EL Beerenmarmelade

Vanille-Tartelette

ZUBEREITUNG

Miirbteig: Alle Zutaten zu einem Teig kneten. Anschlieflend 30 Minuten im
Kithlschrank rasten lassen. Teig ca. 2 mm dick ausrollen und die Tarteformen
(@ 10 cm) damit auskleiden.

Im vorgeheizten Backofen bei 170 °C (Umluft) auf Sicht ca. 7-10 Minuten
backen. Etwas abkiihlen lassen und aus den Formen stiirzen. Miirbteigschédlchen
mit temperierter Schokolade auspinseln.

Vanilleoberscreme: 450 ml Milch mit Zucker auf dem Herd erhitzen. Restliche
Milch mit dem Puddingpulver verriihren. Milch autkochen, Puddingpulver
zugeben und 1 Minute leicht kécheln lassen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanillecreme in eine Kiichen-
maschine geben, Gelatine zugeben und kalt schlagen. Wenn die Pudding-
creme erkaltet ist, Schlagobers steif schlagen und unterheben.

Beerensorbet: Alle Zutaten zu einer homogenen Masse vermengen. In Mini-
eiswiirfel-Kugelformen oder andere Formen fiillen und im Gefrierschrank
gefrieren lassen.

Schokomousse: Eiklar mit Vanillezucker zu einem steifen Schnee schlagen,
dann den Becher Schlagobers cremig schlagen. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Schokolade im Wasserbad schmelzen, die 3 EL Obers untermengen.
AnschliefSend Gelatine in der Schokolade auflosen.

Vorsichtig abwechselnd Eischnee und Obers unter die Schokolade heben.

In eine Form gieflen, kalt stellen und zum Anrichten mit zwei Teel6ffeln zu
Nocken stechen.

Fertigstellung: Vanilleoberscreme in einen Dressierbeutel fiillen und in die
Tarteformen dressieren. Mit Himbeeren garnieren. Anschlieffend Marmelade
aufkochen und die Himbeeren damit bepinseln. Mit Beerensorbet und Schoko-
mousse-Nockerl anrichten.

%%

Zur Dekoration konnen Sie auch eine sogenannte
»Miirbteigerde® herstellen: einfach den tibrig gebliebenen
Miirbteig mit 1 EL Kakaopulver verkneten, zwischen den
Hinden zerbroseln und im Backofen bei 170 °C (Umluft)
ca. 10-15 Minuten backen. Fertig!

46 Gabriela Goebel, Hoblinghof






Bernhard Wieser

AUTOR

schreibt tiber alles, was ihn begeistert — wie die irdischen
Gendisse. Er zeichnet wie bei der Trilogie zu den Burgenldn-
dischen Hochzeitsbackerinnen fiir Konzept und Text ver-
antwortlich und hat nicht nur die Interviews gefiihrt,
sondern auch die Rezepte aufbereitet. Seit 25 Jahren als
Texter/Konzeptionist fiir Werbeagenturen und Verlage
tatig, seit 2004 mit Grafik Designerin Maria Moser, die
auch das Buch ,Wallfahrtskiiche® gestaltet hat, als con:gas
kreativteam selbstindig.

BLICK
HINTER
DIE

KULISSEN
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Michael Rathmayer

FOTOGRAF

hatte die Idee zum Buch ,Wallfahrtskiiche“ — wie auch
zu den Biichern tiber die Burgenlidndischen Hochzeits-
béckerinnen. Als Fotograf hat er die Kéchinnen und
Koche ebenso ins rechte Licht geriickt wie die kostlichen
Speisen. Seit 1990 ist er in den Bereichen Fotokunst, Food
und Still-Life fiir zahlreiche Auftraggeber im ganzen
EU-Raum tdtig. Fiir den Pichler Verlag fotografierte er
u. a. ,,Gemdiisebibel, ,,Die Steirische Kiiche“ (2015) und
»Oberosterreichische Kiiche (2016).



Wir bedanken uns herzlich bei allen Kochinnen und Kochen, die ihrer
Nervositit getrotzt haben, uns in Wort und Bild begleitet haben, mit
Leidenschaft und Enthusiasmus am Werk waren und uns auch mit
verschiedensten Geniissen wie auch vorbildlicher Gastfreundschaft die
Arbeit versif$t haben. Sie werden diese Zusammenarbeit wohl ebenso
wenig vergessen wie wir!

Weiters wollen wir ein Riesen-Dankeschon an die Keramik-Meisterin-
nen richten, die uns ihre ,,Kunstwerke® zur Verfiigung gestellt haben:

< < <

Christine Mittermayer Marianne Seiz Emese Székely
4122 Arnreit 29 Linzerstrafle 36 Enzingergasse 2/7
0664/559 35 12 1140 Wien 1070 Wien

www.textpoterie.at 06991/789 51 43 0680/325 02 85
www.seiz-keramik.at www.werkort.com
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