[Thre Werbeflache
303 x 60 mm

Fiir eine kulinarische Auszeit.



Grundkalender 2026

Das Jahr 2026 des Gregorianischen Kalenders ist ein Gemeinjahr mit 365 Tagen.
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Das Julianische Jahr 2026 ...

beginnt am 14. Janner 2026 (Greg.) und endet am 13. Janner 2027.

Das Jiidische Jahr 5786 ...

begann am 23. September 2025 und endet am 11. September 2026.
Am 12. September 2026 beginnt das Judische Jahr 5787.

Das Islamische Jahr 1447 ...

begann am 27. Juni 2025 und endet am 16. Juni 2026.
Am 17. Juni 2026 beginnt das Islamische Jahr 1448.

© © © 0 0 0 0 000000000000 00000000 000000000000 00000000000 0000000000000 o

Bewegliche Feste 2026

Aschermittwoch 18. Februar Dreifaltigkeitssonntag 31. Mai
Ostersonntag 05. April Fronleichnam 04. Juni
Christi Himmelfahrt 14. Mai Herz-Jesu-Fest 12. Juni
Pfingstsonntag 24, Mai 1. Adventsonntag 29. November

Von Weihnachten bis Aschermittwoch sind es 55 Tage = 7 Wochen und 6 Tage

Lange des Faschings 42 Tage = 6 Wochen

Es sind 2 Sonntage nach Epiphanie (Dreikénigstag), man nennt diese auch Faschingssonntage.
Jahreswochen (nach der neuen katholischen Zahlung) sind 33,

Fastenanfang am 19. Februar, Fastenende am 04. April, Fastendauer 45 Tage.
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Jahreszeiten 2026

Frihlingsanfang 20. Méarz, 15:46 Uhr MEZ
Sommeranfang 21. Juni, 09:26 Uhr MEZ
Herbstanfang 23. September, 01:06 Uhr MEZ
Winteranfang 21. Dezember, 21:51 Uhr MEZ

© © © 0 0 0 0 000000000000 00000000 000000000000 00000000000 0000000000000 o

Fotos/Rezepte: © www.stockfood.at
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In Osterreich gelten nachstehende Feiertage

01. Janner (Neujahr)
06. Janner (HI. 3 Kénige)
01. Mai (Ostermontag)

15. August (Maria Himmelfahrt)
26. Oktober (Nationalfeiertag)
01. November (Allerheiligen)

01. Mai (Staatsfeiertag) 08. Dezember (Maria Empfangnis)
14. Mai (Christi Himmelfahrt) 25. Dezember (Christfest)

25. Mai (Pfingstmontag) 26. Dezember (Stefanitag)

04. Juni (Fronleichnam)

Feiertagsruhegesetz vom 28. Juni 1967, Bundesgesetzblatt 1967, Nr. 264
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Tierkreiszeichen

&2 Steinbock &4 Wassermann 3= Fische =4 Widder
™ Stier ** Zwillinge “e Krebs ¥ Lowe
&L Jungfrau I Waage < Skorpion &% Schiitze
Mondphasen

) zunehmender Mond
C abnehmender Mond

® Neumond
O Vollmond
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Sommerzeit 2026 *vorbehaltlich EU-Beschluss

Beginn 29. Marz 2026 (Uhr +1 h stellen) Feine
Ende 25. Oktober 2026 (Uhr -1 h stellen) @ * V=]
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Fir eine kulinarische Auszeit.




[hre Werbeflache
303 x 60 mm

Bauernkrapfen
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JANUAR 2026

1 Do Neujahr xw 1 AKX
2 Fr X
3 Sa O e
4 So e
5 Mo xw 2 ¥
6 Di Heilige 3 Koénige 74
7 Mi &
8 Do &t
9 Fr &L

Sa




Bauernkrapfen
Oberdsterreich

Vorbereitungszeit: 35 min * Ruhezeit: 20 min = Zubereitungs-/Garzeit: 15 min * Gesamtzeit: 1 h 10 min

Zutaten:

0,5 Wiirfel frische Hefe; 21 g
250 ml lauwarme Milch

500 g Mehl

20 g Zucker

2 Eier

1 Prise Salz

75 g geschmolzene Butter
Butterschmalz; zum Ausbacken
Mehl; fir die Arbeitsflache
Puderzucker; zum Bestauben

Zubereitung:

7. Die Hefe zerbréckeln und in der Milch auflésen.
Das Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine
Mulde drucken, die Hefe hinein giefien, mit dem Zu-
cker, den Eiern, Salz und etwa 50 g Butter zu einem
weichen, geschmeidigen Hefeteig verkneten.

2. Vom Teig 12 Nudeln abstechen, zu kleinen Kugeln
formen, mit flissiger Butter bepinseln und abge-
deckt ca. 10 Minuten gehen lassen.

3. AnschliefBend mit in Butter getauchten Fingern
ausziehen, dabei den Teigrand durch die Hand glei-
ten lassen, sodass in der Mitte ein dinnes Fenster
entsteht. Die Kichlein in das heifle Schmalz (ca.
170 °C) gleiten lassen und portionsweise ausbacken.
Dazu die Kuchlein 1-2 mal mit heiflem Fett ubergie-
Ben, 1-2 Minuten goldbraun backen und vorsichtig
wenden, sodass kein Fett in die Mitte gelangt und
die Fenster hell bleiben. 1-2 Minuten auch auf der
zweiten Seite goldbraun backen. Gut abtropfen las-
sen und mit Puderzucker bestaubt servieren..

Grammelknodel
Oberésterreich

4

Portionen

Zubereitungszeit: 30 min * Garzeit ca.: 40 min = Kihlzeit ca.: 15 min = Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

500 g mehligkochende Kartoffeln

Salz

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

/4 Handvoll Majoran
1-2 EL Sonnenblumendl
250 g Grammeln
Pfeffer, aus der Miihle

1 Eigelb

30 g GrieB3

125 g Kartoffelstarke
Muskat, gerieben

2 EL Schnittlauchréllchen

Zubereitung:

7. Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser in ca.
25 Minuten weich kochen. Inzwischen die Zwiebel
und den Knoblauch schélen und fein hacken. Den
Majoran abbrausen, trocken schutteln und die Blatt-
chen fein hacken.

2. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Grammeln
darin kurz rosten. Die Zwiebeln und den Knoblauch
unterrihren und kurzbraten. Den Majoran unterrith-
ren und alles mit Salz und Pfeffer wurzen. Die Gram-
melmasse beiseite stellen, abkiithlen lassen, zu 8 klei-
nen Ballchen formen und ca. 15 Minuten tiefkthlen.

3. Die Kartoffeln abgief3en, kurz ausdampfen lassen,
schéalen und noch heify durch die Kartoffelpresse in
eine Schussel drucken. Das Eigelb, den Grief3 und die

Kartoffelstarke zugeben. Alles mit Salz und 1 Prise Muskat wirzen, gut vermengen und zu
einem geschmeidigen Kartoffelteig verkneten. Evtl. die Starkemenge ein wenig variieren.
+. Den Teig in ca. 8 Portionen teilen, zu kleinen Fladen formen, jeweils mit der Grammel-
masse fullen und die Fladen zu Knédeln formen. Die Knédel in siedendem Salzwasser 10 bis
15 Minuten leise kdcheln lassen, herausnehmen und mit Schnittlauch bestreut servieren.
Nach Belieben Sauerkraut dazu reichen.

JANUAR 2026

100-jahriger Kalender

Der Janner fangt mit Kalte
an, am 07. schneit es, dann
wieder kalt bis zum 15, es
folgt mildes Wetter, Schnee
und Regen bis zum 23., dann
wieder mild.

Lostage

10. Januar
An Agathe Sonnenschein
bringt viel Korn und Wein.

15. Januar
St. Paulus kalt
mit Sonnenschein,
wird das Jahr
wohl fruchtbar sein.

30 Januar
Bringt Martina
Sonnenschein,
hofft man auf

viel Frucht und Wein.

Bauernregeln

So viele Tropfen im Januar,
so viel Schnee im Mai.

Ist der Januar hell und weif3,
wird der Sommer gerne heif3.

Januar ganz ohne Schnee
tut Baumen, Bergen
und Talern weh.
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Geschmorte Putenkeule



Geschmorte Putenkeule

Burgenland

4

Portionen

Vorbereitungszeit: 20 min = Zubereitungs-/Garzeit: 1 h 40 min = Gesamtzeit: 2 h = Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

1 Putenoberkeule;
ausgelost, ca. 1,2 kg

2 EL Butterschmalz
Salz

Pfeffer; aus der Miihle
800 g Kartoffeln; klein
2 kleine Stangen Lauch
1 Karotte

1 Stange Staudensellerie
2 EL Tomatenmark

2 Lorbeerblatter

2 EL Petersilie; gehackt

Zubereitung:

7. Den Backofen auf 200 °C Ober- und Unterhitze vor-
heizen.

2. Die Putenkeule waschen und trockentupfen.
Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Das
Fleisch darin von jeder Seite kraftig anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Im Backofen ca. 1,5 Stunden schmoren.

+#. Inzwischen die Kartoffeln schalen, waschen und
halbieren.

5. Karotte schalen, Lauch und Sellerie putzen, wa-
schen und alles in Stiicke schneiden. Das Gemiise
nach ca. 15 Minuten zur Putenkeule geben und eben-
falls salzen und pfeffern.

4. Nach weiteren 15 Minuten Tomatenmark und Lor-
beerblatter zufigen. Mit 250 ml Wasser abléschen
und zu Ende garen. Das Gemuse ab und zu umrithren.
7. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit dem
Ofengemuse anrichten. Mit gehackter Petersilie be-
streuen und servieren.

Portionen

Himbeer-Cocktail zum Valentinstag

Burgenland

Vorbereitungszeit: 5 min * Gesamtzeit: 5 min = Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten:

1/2 Handvoll Himbeeren
80 ml Cassislikor

2 EL Zitronensaft

500 ml Sekt; gut gekiihlt

Zubereitung:

Himbeeren verlesen und mit einer Gabel zerdriicken.
Mit Cassis und Zitronensaft vermischen und auf 4
Sektschalen (ca. 200 ml) verteilen. Mit gut gekuhl-
tem Sekt auffillen.

FEBRUAR 2026

100-jahriger Kalender

Anfangs trib, am 04.
Schoénwetter, dann wieder
ungemitlich, am 08.und 09.
sehr grofie Kalte, weiterhin
kalt bis zum 12., es folgt Re-
gen und warmes Wetter, das
bis zum 27. dauert,
anschliefBend, Frost,
Regen und Schnee.

Lostage

18. Februar
Friert’s um Simeon
ganz plétzlich,
bleibt der Frost
nicht lang gesetzlich.

21. Februar
Der St.Felix zeiget an,
was 40 Tag’ wir
fur Wetter han.

28. Februar
St. Roman hell und klar,
bedeutet ein gutes Jahr.

Bauernregeln

Heftiger Nordwind im Februar
vermelden ein fruchtbar Jahr.

Wenn's der Hornung
gnadig macht,
bringt der Lenz
den Frost bei Nacht.

Wenn's im Februar nicht schneit,
schneit’s in der Osterzeit.
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Salzburger Nockerin
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Portionen

Salzburger Nockerln (vegetarisch)

Salzburg

Vorbereitungszeit: 30 min = Backzeit: 15 min = Gesamtzeit: 45 min = Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

5 Eiweif3

40 g Puderzucker

4 Eigelb

1 Vanilleschote; Mark
20 g Mehl

10 g Speisestarke

30 g Butter

2 EL Vanillezucker
150 ml Milch
Puderzucker; zum Bestauben

Zubereitung:

7. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Eiweif3 in ei-
ner groBen Schussel steif schlagen, dabei nach und nach
den Puderzucker einrieseln lassen. Die Masse schlagen,
bis sie glanzt und schnittfest ist.

2. Eigelb mit dem restlichen Puderzucker und dem Va-
nillemark verruhren. 3 EL Baisermasse unterruhren. Die
restliche Baisermasse dazugeben, Mehl und Speisestar-
ke dartibersieben und vorsichtig unterheben.

3. Die Milch erwarmen und den Vanillezucker darin auf-
l6sen.

+. Ein ovale Auflaufform mit Butter einstreichen und die
Milch hineingiefien.

5. Mit einem Teigschaber vier bis fiinf grofe Nocken aus
der Masse formen und nebeneinander in die Auflauf-
form setzen.

5. Auf mittlerer Schiene im Ofen 12-15 Minuten gold-
braun backen. Vor dem Servieren mit Puderzucker be-
stauben.

4

Portionen

Salzburger Bierfleisch mit Spétzle

Salzburg

Zubereitungszeit: 30 min * Garzeit ca.: 1 h 45 min = Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

1 kg Rindergulasch

2 Zwiebeln

5 frische Knoblauchzehen
2 EL Pflanzenol

1 EL Mehl

250 ml helles Bier

ca. 200 ml Fleischbruhe

1 Stengel Petersilie

1 Stuick Zitronenschale

2 EL Frisch gehackte Petersilie
1 EL Zitronenabrieb

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Spatzle:
400 g Mehl

4 Eier

Salz

Muskat

2 EL Butter

Zubereitung:

7. Das Gulaschfleisch waschen und trocken tupfen.
2. Die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Den Knoblauch
schéalen und in Scheiben schneiden.

3. Das Fleisch in heiflem Ol kraftig anbraten. Die Zwie-
beln und den Knoblauch untermengen und mitbraten.
Mit dem Mehl stauben und mit dem Bier abloschen.
Etwas Fleischbrithe angiefien, die Petersilie und die
Zitronenschale mit in den Topf geben und zugedeckt
ca. 1,5 Stunden leise schmoren lassen. Ab und zu um-
rihren und nach Bedarf die Brithe angieflen.

+. Fur die Spatzle aus dem Mehl, den Eiern, 1 TL
Salz, Muskat und etwa 100 ml Wasser einen schwer
reilenden Teig rithren, der aber nicht zu fest sein
sollte. Abschlagen bis er Blasen wirft. Den Teig etwa
15 Minuten quellen lassen.

5. In einem groBien Topf reichlich Salzwasser aufko-
chen. Den Teig portionsweise durch ein Spéatzlesieb
drucken. Nach zwei bis drei Minuten sind die Spatz-
le fertig, dann herausnehmen, abschrecken und ab-
tropfen lassen. Kurz vor dem Servieren in heifler
Butter schwenken.

6. Zum Schluss die Petersilie und den Zitronenab-
rieb zum Fleisch geben und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Mit den Spéatzle angerichtet servieren.

MARZ 2026

100-jahriger Kalender

Warme und Regen dauern bis
zum 10., am 11. und 12.
zwei schone Tage, es folgt
Regen bis zum 25., nun wird
es schén warm bis Ende
Marz, am letzten Tag ist es
wieder kihl.

Lostage

5 Marz
Friert es auf Virgilius,
im Marzen Kalte
kommen muss.

7 Mérz
Perpetua und Felizitas,
die bringen uns
das erste Gras.

15.Mdrz
Lukretia feucht,
bleiben die Kornséacke leicht.

Bauernregeln

Auf Méarzenregen
folgt kein Sonnensegen.

Maéarzenstaub und Marzenwind
guten Sommers
Vorboten sind.

Léasst der Mérz sich trocken an,
bringt er Brot fiir jedermann.
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Eier-Muffins mit Spargel, Kirschtomaten und Halloumi




Eier-Muffins mit Spargel, Kirschtomaten und Halloumi (vegetarisch)
Ostern

Zubereitungszeit: 20 min = Blanchieren ca.: 4 min = Backen ca.: 25 min = Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten:

150 g gruner Spargel

Salz

Ql, fur die Férmchen

100 g Kirschtomaten

100 g Halloumi

1 Bund Schnittlauch

8 groBle Eier

2 EL geriebener Parmesan
Pfeffer, aus der Mihle

1 Prise gerauchertes Paprikapulver

Zubereitung:

7. Den Spargel waschen, putzen und im unteren
Drittel schalen. Die Stangen in kochendem Salzwas-
ser 3-4 Minuten blanchieren. Dann herausnehmen,
abschrecken und abtropfen lassen. Anschlieffend in
dinne Scheiben schneiden.

2. Den Backofen auf 185°C Ober- und Unterhitze vor-
heizen und die Vertiefungen eines Muffinblechs mit
Ol einfetten.

3. Die Tomaten waschen und vierteln. Den Halloumi
in Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch waschen, tro-
cken schiitteln und in feine Réllchen schneiden. Etwa
einen EL davon zum Servieren zur Seite geben. Die
Eier mit Parmesan, Salz, Pfeffer und Paprikapulver
in einer Schussel verrtuhren.

+4. Spargel, Tomaten, Halloumi und Schnittlauch
mischen und in das Blech verteilen. Die verquirlten
Eier dartiber gieffen und die Muffins im Ofen 20-25
Minuten backen.

5. Aus dem Formen lésen, mit restlichem Schnitt-
lauch bestreuen und noch warm servieren.

Eier-Kiiken im Kressebeet

Ostern

Vorbereitungszeit: 15 min = Zubereitungs-/Garzeit: 10 min = Kihlzeit: 30 min = Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten:

8 Eier

80 g Mayonnaise

2 TL Senf, mittelscharf

Salz

Pfeffer, schwarz; aus der Miihle
1/2 Karotte

Pfefferkorner, grin; eingelegt
Kresse; nach Belieben

Zubereitung:

7. Die Eier hart kochen, kalt abschrecken und noch
warm pellen. Abkihlen lassen.

2. Dann oben einen Deckel abschneiden und das Eigelb
vorsichtig herauslésen. Mit einer Gabel zerdriicken
und mit Mayonnaise und Senf verrihren. Mit Salz und
Pfeffer wirzen. Beides ca. 30 Minuten kithlen.

3. Inzwischen aus der Karotte kleine 'Schnébelchen'
schneiden.

+. Die Eigelbmasse mithilfe eines Spritzbeutels (mit
glatter Tulle) als Kérper und Kopf in die Eier sprit-
zen. Je zwei Pfefferkorner als Augen und ein Stiick
Mohre als Schnabel eindrtcken.

5. Die Eierdeckel aufsetzen und die Kuken nach Be-
lieben in Kresse gesetzt servieren.

APRIL 2026

100-jahriger Kalender

Kalt, trocken und
fortwahrend ungemiitlich
bis zum 24., besonders am
16. und 17. grof3e grimmige

Kalte, die alles Griine
gefrieren lasst, ab 24. bis
Ende des Monats schénes,

warmes Wetter.

Lostage

8. April
Wenn's viel regnet
am Amantiustag,
ein diirrer Sommer
folgen mag.

15. April
Am 15. April
der Kuckuck singen soll
und miifite er singen
aus einem Baum, der hohl.

27. April
Hat St. Peter
das Wetter schén,
kannst du Kohl
und Erbsen sa'n.

Bauernregeln

Je eher im April
der Schlehdorn bliiht,
je fruher der Bauer
zur Ernte zieht.

Aprilschnee
bringt Gras und Klee.

Bliiht die Eiche vor der Esche,
gibt es eine grofle Wasche.
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Tafelspitz mit Gemiise, Kren und Schnittlauch



Portionen

Tafelspitz mit Gemiise, Kren und Schnittlauch

Wien

Vorbereitungszeit: 30 min * Zubereitungs-/Garzeit: 2 h * Gesamtzeit: 2 h 30 min = Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten:

1,2 kg Tafelspitz

Salz

2 Nelken

1 Lorbeerblatt

1 Zwiebel

400 g Kartoffeln, festkochend
2 Karotten

200 g Knollensellerie

1 Stange Lauch

zum Garnieren
frisch geriebenen Kren
Schnittlauch; in Réllchen

Zubereitung:

7. Den Tafelspitz abbrausen und trockentupfen. Ei-
nen grofen Topf mit Wasser aufkochen lassen und
das Fleisch hineinlegen. Wieder aufkochen lassen
und den Tafelspitz herausnehmen. Kalt abschrecken
und in den ausgespiilten Topf legen. Mit kaltem Was-
ser bedecken. Salzen und die geschalte mit Nelken
und Lorbeer gespickte Zwiebel dazugeben. Aufko-
chen lassen und 1,5-2 Stunden knapp unter dem Sie-
depunkt gar ziehen lassen. Sollte noch Schaum ent-
stehen, diesen mit einem Schaumléffel abnehmen.
2. Wahrenddessen die Kartoffeln, Karotten, Sellerie
und den Lauch waschen und schélen bzw. putzen und
in etwa gleich grofle Stiicke oder Scheiben schneiden.
Das Gemiise wahrend der letzten ca. 45 Minuten mit
zum Tafelspitz geben, der immer mit Wasser bedeckt
sein sollte. Falls nétig Wasser nachgiefien.

3. Die Brithe zum Schluss abschmecken und die
gespickte Zwiebel wieder entfernen. Das Fleisch in
Scheiben geschnitten mit dem Gemuse und etwas
heifler Briuhe anrichten. Mit frisch geriebenem Kren
und Schnittlauch bestreut servieren.

Portionen

Altwiener Backfleisch mit Kren und Gurkensalat

Wien

Zubereitungszeit: 25 min = Wartezeit ca.: 10 min = Frittieren ca.: 15 min = Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:

150 g Mehl

Salz

2 EL mittelscharfer Senf
ca. 175 ml Milch

2 Eier

1 grofie Salatgurke

120 g Sauerrahm

1 EL frisch gehackter Dill
1-2 EL Zitronensaft
Pfeffer, aus der Miihle
600 g gegarter Tafelspitz
2 EL frisch geriebener Kren
Pflanzendél, zum Frittieren

Zubereitung:

7. Das Mehl in einer Schiissel mit einer Prise Salz,
dem Senf und der Milch zu einem glatten Teig ver-
ruhren. Die Eier zufigen und gut unterrthren. Der
Teig sollte dickfliissig vom Schneebesen fliefien.
Etwa 10 Minuten ruhen lassen.

2. Fiir den Salat die Gurke waschen und in feine
Scheiben schneiden oder hobeln. Salzen und ca. 10
Minuten Wasser ziehen lassen. Den Sauerrahm mit
dem Dill, Salz, Zitronensaft und Pfeffer verruhren
und abschmecken. Die Gurken untermischen.

3. Das Fleisch in Streifen schneiden und mit dem
Kren vermengen. Portionsweise unter den Backteig
mengen, mit einer Gabel herausnehmen, kurz ab-
tropfen lassen und in heifem Ol (ca. 170°C) jeweils
4-5 Minuten goldbraun ausbacken. Auf Kichenkrepp
abtropfen lassen und mit dem Gurkensalat servieren.

MAI 2026

100-jahriger Kalender

Das schone warme Wetter
dauert bis zum 05., dann ist
es drei Tage windig und rau,

vom 08. bis 18. des Monats
warm, trocken, grofie Hitze,

die das Wachstum der
Pflanzen behindert,
am 20. kalt und Nachtfrost,
ab 24. schone warme Tage.

Lostage

3. Mai
Wie's Wetter
am Kreuzauffindungstag,
bis Himmelfahrt
es bleiben mag.

16. Mai
Heiliger Johann Nepomuk,
treib uns
die Wasserguss zurtck.

31. Mai
Wer Hafer sat an Petronell’
dem wachst er
gut und schnell.

Bauernregeln

Wenn im Mai
die Wichteln schlagen,
lauten sie von Regentagen.

Ein nasser Mai
schafft Milch herbei.

Regen im Mai
bringt firs ganze Jahr
Brot und Heu.
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Lammkarree mit Rhabarber-Gurken-Couscous
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Portionen

Lammkarree mit Rhabarber-Gurken-Couscous

Grillzeit

Vorbereitungszeit: 30 min * Marinierzeit: 2 h = Zubereitungs-/Garzeit: 30 min * Gesamtzeit: 3 h = Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

2 Lammkarrees;

a ca. 400 g, mit langen Knochen
2 EL Krauter; Rosmarin, Thymian
oder Krauter der Provence

2 Knoblauchzehen

1-2 EL Olivenol

Salz

350 ml Gemusebruhe

175 g Couscous; Instant

2-3 Stangen rotstieliger Rhabarber
1 Zwiebel, rot

1 Knoblauchzehe

2 cm Ingwer

1 kleine Gurke

1-2 EL Weiflweinessig

1 EL Honig

Pfeffer, schwarz; aus der Mithle
1 Msp. Zimtpulver

0,5 Handvoll frische Krauter;
z.B. glatte Petersilie, Minze,
Thymian

Zubereitung:

7. Das Fleisch parieren.

2. Die Kréauter fein hacken, den Knoblauch pressen.
Alles mit dem Olivenél vermischen und das Lamm-
karree damit bestreichen. Zugedeckt fir mindestens
zwei Stunden in den Kuhlschrank stellen.

3. Inzwischen die Brithe in einem Topf aufkochen.
Den Couscous in einer Schissel damit tbergiefen,
7-10 Minuten quellen lassen, dann mit einer Gabel
auflockern. Den Rhabarber waschen, putzen und in
kleine Stiuicke schneiden. Zwiebel, Knoblauch und
Ingwer schélen und alles fein wurfeln. Die Gurke wa-
schen, putzen, streifig schélen, langs vierteln und in
kleine Stiicke schneiden.

#4. In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer darin kurz anschwitzen. Den
Rhabarber zugeben, noch 2 Minuten mit angehen
lassen, dann mit dem Essig abléschen. Den Pfannen-
inhalt und die Gurke zum Couscous geben. Honig und
das iibrige Ol erganzen und alles mit Salz, Pfeffer
und Zimt wurzen. Die frischen Krauter abbrausen,
trockenschutteln und die Blatter fein hacken. Eben-
falls untermischen und den Couscous abschmecken.

5. Den Grill auf hohe direkte Temperatur vorheizen, das Lammkarree von der Fleischseite
fur 2-3 Minuten scharf angrillen. Nun die Temperatur stark herunterregeln, sodass 130 °C
indirekt erreicht werden. Das Lammkarree auf der Seite der Knochen grillen, bis eine Kern-
temperatur von 55-60°C erreicht ist. Um diese Temperatur im Blick zu behalten, empfehlen

wir ein Grillthermometer.

4. Die Lammkarrees nach der Garzeit noch ca. 10 Minuten mit Folie bedeckt ruhen lassen,

dann in einzelne Koteletts schneiden.

Den Couscous auf Teller verteilen, die Lammkoteletts darauf anrichten, noch leicht salzen,

pfeffern und servieren.

4 . Portionen

Gegrillter Fenchel mit Bulgursalat (vegetarisch)

Grillzeit

Vorbereitungszeit: 20 min * Ruhezeit: 10 min = Zubereitungs-/Garzeit: 8 min = Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten:

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

6 EL Olivendl

200 g Couscous

1 EL Tomatenmark

500 ml heiBBe Gemusebriihe
Salz

Pfefferkérner; aus der Muhle
1 Spitzpaprika, rot

1/2 Gurke

2 Zitronen, Bio

2-3 Fenchelknollen

2 TL Fenchelsamen

/2 TL Paprikapulver, gerduchert
4 EL gehackte Krauter;

Dill und Petersilie

Zubereitung:

7. Knoblauch und Zwiebel abziehen und fein wiir-
feln. In 2 EL Olivendl in einem Topf andiinsten.
Couscous und Tomatenmark zugeben und mit der
Brithe auffiillen. Zur Seite ziehen und abgedeckt ca.
10 Minuten ausquellen lassen. Den Deckel entfer-
nen, mit Salz und Pfeffer wirzen und den Couscous
ausdampfen lassen.

2. Paprika und Gurke waschen, putzen und beides
in kleine Wurfel schneiden. Die Zitronen waschen,
trocken tupfen, von einer Frucht die Schale abrei-
ben und den Saft auspressen. Die zweite Zitrone in
Scheiben schneiden. Zitronenabrieb und -saft mit
Paprika und Gurke zum Couscous geben, gut ver-
mischen und ziehen lassen.

3. Den Fenchel waschen, putzen und langs mit
Strunk in Spalten schneiden. Mit restlichem 01, Fen-
chelsamen und Paprikapulver vermischen. Die Zit-
ronenscheiben dazu geben.

+4. Den Fenchel und Zitronenscheiben auf dem Grill
unter Wenden in ca. 8 Minuten garen.

Beides mit dem Couscous auf Tellern anrichten und
mit Krdutern bestreuen. Mit Pfeffer ubermahlen
und servieren.

JUNI 2026

100-jahriger Kalender

Fangt schén an, von 03.
bis 09. folgt Regen, danach
Frithnebel und schoéne Tage

bis zum 13., dann gibt es
Regenwetter bis zum 23.,
anschlieend wieder schén
bis zum Ende des Monats,
zuletzt gewittrig.

Lostage

1. Juni
Ist's am Fortunatstag klar, so
verheifit's ein gutes Jahr.

10. Juni
Hat Margarete
keinen Sonnenschein,
kommt das Heu
nie trocken rein.

29. Juni Johannisnacht
St. Peter und Paul klar,
bringt ein gutes Jahr.

Bauernregeln

Was im Juni nicht wachst,
gehort in den Ofen.

Wenn im Juni
der Nordwind weht
das Korn zur Ernte

trefflich steht.

Gibt’'s im Juni Donnerwetter,
wird gewiss
das Getreide fetter.
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Ritschert

Karnten

Portionen

Vorbereitungszeit: 20 min * Zubereitungs-/Garzeit: 1 h 45 min = Gesamtzeit: 2 h 5 min = Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten:

200 g Rollgerste

200 g Bohnen, weif}, getrocknet
400 g Bauchspeck, gerduchert
2 Lorbeerblatter

6 Pimentkoérner

2 Karotten

1 Petersilienwurzel

1 Stange Lauch

1 Stange Staudensellerie

3 Stangel Petersilie

Salz

Pfeffer, schwarz; aus der Mithle

Zubereitung:

7. Gerste und Bohnen tiber Nacht in Wasser einweichen.
2. Bauchspeck trockentupfen, mit Lorbeer und Pi-
ment in einen Topf legen. Mit 1,5 1 Wasser auffullen
und aufkochen. Bei milder Hitze und halb aufgeleg-
tem Deckel ca. 1 Stunde simmern lassen.

3. Inzwischen Méhren und Petersilienwurzel scha-
len. Karotten in Scheiben (nach Belieben mit Bunt-
messer) schneiden, Petersilienwurzel wiirfeln. Lauch,
Sellerie und Petersilie abbrausen, Lauch und Sellerie
putzen und ebenfalls klein schneiden. Petersilien-
blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden.

+. Bohnen und Gerste abtropfen lassen, zum Fleisch
geben und weitere 25 Minuten kécheln. Dann Ge-
mise erganzen und alles zusammen ca. 20 Minuten
fertig garen. Dabei nach Bedarf Wasser erganzen.
5. Vor dem Servieren Lorbeer, Piment und Fleisch
herausnehmen, Fleisch klein schneiden und zurtick
in den Eintopf geben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und mit Petersilie bestreut servieren.

Reindling
Karnten
Vorbereitungszeit: 30 min * Ruhezeit: 1 h 45 min =

Zutaten:

Fur die Fallung

100 g Rosinen

5 EL Rum

80 g Butter; geschmolzen
80 g Zucker

2 TL Zimtpulver

Fiir den Teig

500 g Mehl

ca. 200 ml Milch

50 g Zucker; und fur die Form
1/2 Wiirfel Hefe

1 Prise Salz

1Ei

1 TL Zitronenabrieb, Bio

50 g Butter; weich, und fur die Form

Backzeit: 45 min = Gesamtzeit: 3 h = Schwierigkeitsgrad: mittel

Zubereitung:

7. Fur die Fiullung Rosinen mit Rum mischen, leicht
erwarmen und ziehen lassen.

2. Mehl in eine Riihrschiissel sieben und in die Mitte
eine Mulde drucken. 4 EL Milch mit 1 EL Zucker und
Hefe verrithren, in die Mulde gieBen und mit etwas
Mehl vom Rand vermischen. Abgedeckt an einem war-
men Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Anschlieflend
alles mit tibrigem Zucker, Salz, restlicher Milch, Ei, Zit-
ronenabrieb und Butter zu einem glatten Teig verkne-
ten. Abgedeckt weitere ca. 45 Minuten ruhen lassen.
3. Eine Gugelhupfform (ca. 24 cm @) mit Butter fet-
ten und mit Zucker ausstreuen.

4. Teig auf bemehlter Flache zu einem Rechteck (ca.
30 x 40 cm) auswalken. Mit Butter bepinseln, mit Zu-
cker, Zimt und Rosinen bestreuen. Langs aufrollen
und leicht ineinander verdreht in die Form legen. Ab-
gedeckt weitere ca. 30 Minuten gehen lassen.

5. Den Ofen auf 170 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

5. Den Reindling ca. 45 Minuten goldbraun backen. Abkiihlen lassen, aus der Form stiirzen

und vollstandig auskihlen.

JULI 2026

100-jahriger Kalender

Anfangs grofie Hitze, am 04.
und 05. Donner und Regen,
am 06. und 07. Heuwetter,
von 08. bis 12. Regenwetter,
es folgt ein einziger schéner
Tag, dann wieder Regen-
wetter bis zum 21., dann
gibt es schone Tage aber
kithle Nachte bis zum 26., am
27.und 28. Donner und Regen,
anschlieBend wieder warm
bis zum Ende des Monats.

Lostage

9. Juli
An St.Kilian
sae Wicken und Ruben an.

25. Juli
Wenn es zu Jakobi regnet,
so regnet es den Weibern
in den Backtrog.

31. Juli
So wie Ignaz stellt sich ein,
wird der nachste Januar sein.

Bauernregeln

Juli schén und klar,
gibt ein gutes Bauernjahr.

Bringt der Juli heifle Glut,
so gerat der September gut.

Ein tuchtig Juligewitter
ist gut fur Winzer
und Schnitter.
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Selleriestrudel
Vorarlberg

4-6

Portionen

Vorbereitungszeit: 45 min = Backzeit: 1 h = Gesamtzeit: 1 h 45 min = Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten:

1 kg Staudensellerie

150 g Kochschinken

1 Zwiebel

3 Eier

200 g Frischkase

50 g Créme fraiche

50 g Bergkése; gerieben

1 EL frisch gehackter Thymian
Salz

Pfeffer, schwarz; aus der Mithle
Muskat

400 g Blatterteig

Mehl; zum Arbeiten

Zubereitung:

7. Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Den Sellerie waschen, putzen und in Sttucke schnei-
den. Schinken wiirfeln. Zwiebel fein wurfeln.

2. Ein Ei trennen und das Eigelb mit 2-3 EL Wasser
verrihren. Die restlichen Eier mit dem Eiweif3, dem
Frischkése, der Créeme fraiche, dem Bergkase und
Thymian vermengen. Den Sellerie, den Schinken und
die Zwiebel unterrtithren und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen.

3.Den Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsflache
zu einem Rechteck (ca. 30 x 40 cm) ausrollen und die
Fullung auf dem Teig verteilen.

+. Die Rander von ca. 2 cm frei lassen und mit ein
wenig Eigelb bepinseln. Den Teig zu einem Strudel
aufrollen. Die Radnder gut andrtcken.

5. Mit dem restlichen Eigelb bepinseln und auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen. Im Ofen
ca. 1 Stunde goldbraun backen.

5. Kurz ruhen lassen und in Stiicke geschnitten
servieren.

Riebel mit Apfelmus
Vorarlberg

Portionen

Vorbereitungszeit: 30 min * Ruhezeit: 5 h * Zubereitungs-/Garzeit: 30 min = Gesamtzeit: 6 h * Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

600 ml Milch
1 TL Butter
1 TL Salz

300 g Weizengrief}; bzw. Vorarlber-

ger Riebelgriefy

1 EL Butterschmalz
1 kg Apfel

2 EL Zitronensaft

1 Zimtstange

4 EL Zucker; und zum Abschmecken

Zubereitung:

7. Die Milch in einem Topf aufkochen, Salz und But-
ter zugeben, dann den Griefl einrthren und alles
zugedeckt mindestens 5 Stunden oder tuber Nacht
quellen lassen.

2. Fir das Apfelmus die Apfel waschen, vierteln,
das Kerngehduse und den Stielansatz entfernen.
Das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden und mit 250
ml Wasser, Zitronensaft, Zimtstange und Zucker in
einen Topf geben. Alles aufkochen und unter gele-
gentlichem Rihren 10-15 Minuten weich garen, bis
die Apfel zerfallen. Die Zimtstange entfernen, dann
alles durch ein Sieb streichen (oder durch die Flotte
Lotte passieren). Das Apfelmus mit Zucker abschme-
cken und auskihlen lassen.

3. In einer gusseisernen Pfanne das Butterschmalz
erhitzen. Die GrieBmasse zufiigen und langsam
knusprig braten, dabei mit einem Holzspatel immer
wieder in kleine Stiicke zerteilen (riebelnc). Den Rie-
bel auf Teller verteilen und das Apfelmus in Schéal-
chen separat dazu reichen.

AUGUST 2026

100-jahriger Kalender

Fangt mit groBler Hitze an,
ab 04. Regen und starkes
ungewohnliches Sturmwetter
bis 12., nach einem schénen
Tag folgt wieder unstetes
Wetter bis 21., dann wechsel-
haft schén und regnerisch
bis 26., anschlieflend wieder
schén und warm.

Lostage

7. August
St. Afra im Regen,
kommt dem Bauern
ungelegen.

10. August
Lorenzi gut,
einen schénen Herbst
verheifen tut.

13. August
Wie das Wetter an Hippolyt,
so es mehrere Tage geschieht.

Bauernregeln

Je dicker die Regentropfen
im August,
je dicker wird auch der Most.

Im August bliht der Schnee
fiir den nachsten Winter,
wenn weif’e Wolken ziehen.

Der Tau tut dem August so not,
wie jedermann
das taglich Brot.
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Kiirbis-Frischkdse-Aufstrich auf Vollkornbaguette
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Portionen

Kiirbis-Frischkase-Aufstrich auf Vollkornbaguette

Steiermark

Vorbereitungszeit: 20 min = Zubereitungs-/Garzeit: 20 min = Gesamtzeit: 40 min = Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten:

250 g Kurbisfruchtfleisch;
z. B. Hokkaidokiirbis

1 Schalotte

1 EL Olivenol

60 ml Gemusebrihe

100 g Frischkéase

Salz

Pfeffer; aus der Mihle

1 Prise Cayennepfeffer

Auflerdem

/2 Baguette, Vollkorn

4 Radieschen

100 g Raucherkase; schnittfest
2 EL Kurbiskerne;

nach Belieben geréstet

1 TL Thymian; gehackt

Zubereitung:

7. Das Kirbisfruchtfleisch ca. 1 cm grof3 wiirfeln.
Schalotte abziehen und fein wirfeln.

2. In einem Topf das Ol erhitzen und die Schalot-
te darin glasig anschwitzen. Kirbis dazugeben und
ca. 2 Minuten mitgaren. Brihe angiefien, alles auf-
kochen und den Kirbis zugedeckt in 10-15 Minuten
weich dinsten. Bei Bedarf noch etwas Brithe ergan-
zen. Vom Herd nehmen, Topfinhalt fein piirieren und
auskithlen lassen.

3. AnschlieBend den Frischkédse untermixen und
den Aufstrich mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
wirzen und abschmecken.

+#. Baguette in Scheiben schneiden. Radieschen wa-
schen, putzen und in Stifte, RAucherkéase in Streifen
schneiden.

5. Baguettescheiben dick mit dem Kiirbis-Frischkéa-
se-Aufstrich bestreichen, mit Kase, Radieschen und
Kurbiskernen toppen. Mit etwas Thymian bestreuen
und servieren.

Backhendl mit Kartoffelsalat

Steiermark

Vorbereitungszeit: 30 min * Zubereitungs-/Garzeit: 40 min = Marinierzeit: 30 min = Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

Fur den Kartoffelsalat

200 g Kartoffeln, festkochend
Salz

1 Zwiebel

50 ml Sonnenblumendl

1 TL Knoblauchflocken

50 ml Krauteressig

50 ml Gemiisebrithe

1 Salatgurke

50 g Feldsalat

2 EL Senf, Vollkorn

1 EL Limettensaft

1 TL Honig

Pfeffer, schwarz; aus der Miihle
3 EL Kurbiskernol

Fir das Backhendl

1 ganzes Hend];
kichenfertig, ca. 1 kg
4 Eier

100 g Buttermilch

1 Prise Kokosblutenzucker
Salz

50 g Kiirbiskerne

50 g Cornflakes

300 g Semmelbrosel
200 g Mehl

250 g Butter

50 ml Sonnenblumendl

Zubereitung:

7. Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salz-
wasser in ca. 20 Minuten weich kochen. Dann abgieflen,
kurz ausdampfen lassen, schéalen und in feine Scheiben
schneiden. Zwiebel abziehen und fein wirfeln.

2. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Zwiebel-
wirfel darin ein paar Minuten anschwitzen. Knob-
lauchflocken fein mérsern und zugeben. Alles mit
Essig und Brihe abléschen und kurz aufkochen. Die
heifle Marinade tuber die Kartoffeln gieflen.

3. Die Gurke waschen, 1angs halbieren und in Schei-
ben schneiden. Feldsalat verlesen, abbrausen und
trockenschleudern. Beides mit dem Senf vorsichtig
unter die Kartoffeln heben. Den Salat mit Limetten-
saft, Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

+. Das Hendl zerlegen, Fliigel, Keulen und Brust auslé-
sen. Die Brust in vier Stucke schneiden. Die Keulen am
Gelenk teilen und die Knochen vorsichtig herauslosen.
5. Eier, Buttermilch, Kokosbliitenzucker und 1 TL
Salz in einer Schiissel verrithren. Die Hendlteile darin
30 Minuten einlegen. Dann in einem Sieb abtropfen
lassen. Die Eiermischung aufbewahren. Die Kurbis-
kerne in einer Pfanne bei mittlerer Hitze anrdsten.
Dann mit den Cornflakes grob hacken und mit den
Semmelbréseln in einem tiefen Teller vermengen.
Das Mehl in einen zweiten tiefen Teller geben.

4. Die Hendlteile im Mehl wenden, durch die Eiermi-
schung ziehen und in der Bréselmischung panieren.
Die Butter mit dem Ol in einer grofien, tiefen Pfanne
aufschdumen lassen. Die panierten Hendlteile darin
portionsweise bei mittlerer Hitze in ein paar Minu-

ten goldbraun ausbacken. Dabei stdndig in Bewegung halten und mit dem Fett tbergiefien.
Den Salat mit Kurbiskernél betraufeln, mit dem Backhendl anrichten und sofort servieren.

SEPTEMBER 2026

100-jahriger Kalender

Anfangs schones Wetter,
am 03. und 04. starker Regen,
dann Schénwetter bis 09.,
es folgen Gewitter und
Schénwetter bis zum19.,
ab 20. bis zum Monatsende
wieder starker Regen.

Lostage
5. September
Lorenz im Sonnenschein,
wird der Herbst
gesegnet sein.

11. September
Wenn's an Protus nicht naft,
ein diirrer Herbst
sich erhoffen lafit.

26. September
Sankt Cosmas
und Sankt Damian
fangt das Laub zu farben an.

Bauernregeln

Viel Nebel im September tiber
Tal und Héh',
bringt im Winter tiefen
Schnee.

Wenn Bucheckern
geraten wohl,
Nuss- und Eichbaum héngen voll,
so folgt ein harter Winter drauf,
und es fallt der Schnee zuhauf.




[Thre Werbeflache
303 x 60 mm

Speckknédel mit Pilzsauce

e —
OKTOBER 2026

10

8o 55
12 Mo kw 42 <€
13 Di =
14 Mi <€
15 Do &
16 Fr &
17 Sa &2
{5 So ) 2
19 Mo Kw 43 o2
20 Di e
21 Mi &b
22 Do =
23 Fr =
24 Sa o
25 So Sommerzeitende* =
26 Mo Nationalfeiertag O &
27 Di Kw 44 T
28 Mi ol
29 Do X §
30 Fr AKX %
31 Sa e 2




4

Portionen

Speckknédel mit Pilzsauce

Tirol

Vorbereitungszeit: 30 min * Ruhezeit: 30 min = Zubereitungs-/Garzeit: 20 min = Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten:

250 g durchwachsener Speck
1 Zwiebel

1 EL Butter

6 Semmeln; vom Vortag
250 ml Milch

2 Eier

Salz

2 EL Petersilie; gehackt
50 g griffiges Mehl;
oder Semmelbrosel

Fiir die Pilzsauce

400 g Pilzmischung; z.B. Steinpilze,

Eierschwammerl, Champignons
1 Zwiebel

3 EL Pflanzendsl

1 EL Mehl

Salz

Pfeffer, weif3

Muskat

1/4 1 Gemusebriihe;

oder Geflugelbrihe

125 ml Schlagobers

1-2 EL Zitronensaft
Schnittlauch; in Réllchen,
fur die Garnitur

Zubereitung:

7. Fur die Knédel den Speck fein wiirfeln und aus-
lassen, in ein Sieb geben und abtropfen lassen, das
abtropfende Fett auffangen.

2. Die Zwiebel fein wiirfeln und in der heifen But-
ter glasig anschwitzen. Die Semmeln klein wirfeln,
im abgelaufenen Speckfett kurz résten, dann in eine
Schiissel geben.

3. Die Milch mit den Eiern verquirlen, salzen und
uber die Semmelwiirfel gieen. Die Zwiebel mit der
Petersilie und den Speckstickchen unter die Sem-
melmasse mengen.

+. Die Masse etwa 30 Minuten durchziehen lassen. Das
Mehl uber die Knédelmasse streuen, untermengen, mit
feuchten Handen 8 gleichgrole Knédel formen, in ko-
chendes Salzwasser einlegen und darin 15-20 Minuten
garziehen lassen (nicht mehr kochen lassenl).

5. Fir die Pilzsauce die Pilze putzen, grofie Exemp-
lare halbieren der vierteln, kleine ganz lassen. Die
Zwiebel fein wurfeln, in Ol andiinsten, die Pilze zu-
geben und kurz mitbraten.

5. Alles mit dem Mehl bestauben, mit Salz, Pfef-
fer und Muskat wurzen, zuletzt die Brithe und das
Schlagobers angiefen.

7. Die Pilzsauce ca. 10 Minuten leicht kécheln lassen.
Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und
mit den Knédeln servieren.

(-

Portionen

Kaspressknodel in der Suppe

Tirol

Vorbereitungszeit: 20 min = Ruhezeit: 10 min = Zubereitungs-/Garzeit: 5 min = Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

1/2 Zwiebel

/4 Apfel

125 g Toastbrot

50 g Bergkéase; am Stiick

50 g Graukéase; am Stuck

70 ml Milch

1Ei L

Salz

1/4 TL Zitronenabrieb, Bio
Muskatnuss; frisch gerieben
1 EL Petersilie; gehackt

1 EL Schnittlauch; in Réllchen
1 Knoblauchzehe; fein gewtrfelt
50 g Weifibrotbrosel

5 EL braune Butter

11 Rinderbriuhe

Salz

Pfeffer, schwarz; aus der Miihle
250 g Suppengrun; Karotte,
Lauch, Knollensellerie

2 EL Schnittlauch; in Réllchen

Zubereitung:

7. Die Zwiebel schélen und in feine Wurfel schnei-
den. In einer Pfanne mit 80 ml Wasser kurz aufko-
chen lassen und in ein Sieb abgiefien.

2. Den Apfel waschen, schilen, entkernen und in
sehr feine Wiirfel schneiden. Das Toastbrot in ca.
5 mm grofle Wurfel schneiden. Zwiebel, Apfel und
Toast in einer grofien Schiissel mischen. Beide Kéase-
sorten entrinden und grob dazu reiben.

3. Die Milch einmal aufkochen lassen und vom Herd
ziehen. Das Ei mit der Milch verquirlen und mit Salz,
Zitronenabrieb und Muskat wiirzen. Uber die Toast-
mischung gieBen, Petersilie, Schnittlauch und Knob-
lauch dazugeben und alles gut vermischen. Die Mas-
se abgedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen.

4. Aus dem Teig acht kleine Bratlinge formen und
in den WeiBlbrotbroseln wenden. In einer Pfanne in
der Butter von beiden Seiten leicht brdunen und auf
Ktchenpapier abtupfen.

5. Die Brithe aufkochen lassen und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Samtliches Gemiise waschen, ggf.
putzen oder schélen und in feine Julienne schneiden.
Diese fir 3-4 Minuten in der Brihe bissfest gar zie-
hen lassen.

5. Je zwei der Kaspressknoédel in tiefen Tellern an-
richten und mit der Suppe auffiillen. Mit Schnitt-
lauch bestreut servieren.

OKTOBER 2026

100-jahriger Kalender

Es gibt Regen bis 07., 08.,
dann folgen zwei schéne
warme Tage, von 09. bis
zum 14, triib, warm und
regnerisch, dann wieder
Schonwetter bis 16., es folgt
groBer Regen bis zum 23.,
dann wieder schoén bis
zum 29., anschliefBend
nebelig und triib.

Lostage

6. Oktober
St. Bruno, der Kartauser,
laBt Fliegen in die Hauser.

15. Oktober
Zu Theres
beginnt die Weinles'".

31. Oktober
St. Wolfgang Regen,
verspricht ein Jahr
voll Segen.

Bauernregeln

Hilft der Oktober
nicht mit Sonne,
hat der Winzer keine Wonne.

Viel Nebel im Oktober,
viel Schnee im Winter.

Im Oktober Sturm und Wind,
uns den frithen Winter kiindt.
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Karpfen in Mohnpanade mit Kartoffelsalat



Karpfen in Mohnpanade mit Kartoffelsalat

Niederosterreich

Vorbereitungszeit: 25 min * Zubereitungs-/Garzeit: 40 min = Schwierigkeitsgrad: einfach

Zutaten:

800 g Kartoffeln, festkochend
4 Lauchzwiebeln

ca. 200 ml Gemusebrihe

3 EL Weiflweinessig

1 TL Zucker

Salz

Pfeffer, schwarz; aus der Mithle
100 ml Rapsél

60 g Mohn; gemahlen

60 g Semmelbrosel

2 Eier

4 Karpfenfilets; kiichenfertig
2 TL Zitronensaft

2 EL Mehl

Zubereitung:

7. Kartoffeln waschen und ca. 30 Minuten garko-
chen. AnschlieBend schélen und abkiihlen lassen.
2. Lauchzwiebeln abbrausen, putzen und in Ringe
schneiden. Mit der Brithe, Essig und Zucker in einem
Topf kurz aufkochen. Kartoffeln in Scheiben schnei-
den und in eine Schuissel geben. Mit der Briithe tiber-
gieBlen, mit Salz und Pfeffer wirzen, alles mit 2 EL
Ol vermischen und abschmecken.

3. Mohn mit Semmelbréseln vermischen. Auf einem
weiteren tiefen Teller Eier verquirlen.

+. Karpfen mit Zitronensaft betradufeln, mit Salz und
Pfeffer wirzen. Im Mehl, dann in den verquirlten
Eiern wenden und mit der Mohn-Brosel-Mischung
panieren. In einer Pfanne im iibrigen heifen Ol auf
beiden Seiten je 4-5 Minuten goldbraun ausbacken.
5. Fisch auf Kichenkrepp abtropfen lassen und mit
dem Kartoffelsalat servieren. Dazu z.B. Zitronen-
scheiben und Remoulade reichen.

Mohnnudeln mit Marillenkompott

Niedero6sterreich

4

Portionen

Vorbereitungszeit: 35 min = Zubereitungs-/Garzeit: 45 min = Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:
Fiur die Mohnnudeln

600 g Kartoffeln, mehligkochend

150 g Mehl; und zum Arbeiten
1 Ei

1 Eigelb

50 g Zucker

Salz

80 g Butter

4 EL Mohn; gemahlen

4 EL Puderzucker

Fiir das Kompott
500 g Marillen

2 EL Zitronensaft
2 EL Zucker

Zubereitung:

7. Kartoffeln waschen und ca. 30 Minuten gar damp-
fen. Leicht abkiihlen lassen, schalen, durch die Kartof-
felpresse driicken und vollstandig ausdampfen lassen.
2. Inzwischen Marillen kurz tiberbrithen, abschre-
cken, hauten, entkernen und in Spalten schneiden.
200 ml Wasser mit Zitronensaft und Zucker aufko-
chen. Marillenspalten zugeben, aufkochen, dann von
der Hitze nehmen und abkihlen lassen.

3. Kartoffeln mit Mehl, Ei, Eigelb und Zucker vermi-
schen und zu einem formbaren Teig verkneten. Auf be-
mehlter Arbeitsflache zu etwa fingerdicken, spitz zu-
laufenden Réllchen formen. In knapp siedendem, leicht
gesalzenem Wasser 5-6 Minuten garziehen lassen.

+. Butter und Mohn in einer Pfanne heifl werden las-
sen. Nudeln gut abtropfen lassen und unter die Mohn-
Butter schwenken. Auf Teller anrichten und mit Pu-
derzucker bestauben. Dazu das Kompott servieren.

NOVEMBER 2026

100-jahriger Kalender

Schénes Wetter bis 03., am
04. und 05. stark windig,
nach zwei Regentagen
wieder schon, aber zeitweise
nebelig trib bis zum 15.,
ab 16. kommt Frost, meist
trib und frostig bis zum 27.,
dann Regenwetter bis zum
Ende des Monats.

Lostage

3. November
Bringt der Hubertus
Schnee und Eis,
bleibt’s den ganzen
November weif3.

15. November
Der heilige Leopold
ist dem Altweibersommer hold.

27. November
Friert es auf Virgilius,
im Marzen Kalte kommen muss.

Bauernregeln

Wenn der November
blitzt und kracht,
im néachsten Jahr

der Bauer lacht.

Gefriert im November
schon das Wasser,
wird der Januar umso nasser.

Donnert'’s im November gar,
so folgt ein gesegnetes Jahr.



Schmorbraten mit Kohlsprossen und Speckknédeln
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Portionen

Schmorbraten mit Kohlsprossen und Speckknédeln

Weihnachten

Vorbereitungszeit: 4 h 15 min * Marinierzeit: 48 h = Zubereitungs-/Garzeit: 5 h = Schwierigkeitsgrad: schwer

Zutaten:

Fiir den Braten

2 Zwiebeln

1 Bund Suppengrin

800 ml Rotwein, trocken
100 ml Weinessig

1 Prise Zucker

2 Lorbeerblatter

1 TL Lebkuchengewtirz
1,5 kg Rinderschmorbraten
4 EL QL

3 TL Tomatenmark

Salz

Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Speckknédel

200 ml Milch

4 Semmeln; altbacken

65 g Bauchspeck, gerduchert
35 g Butter

/2 Bund Petersilie

2 Eier

Aufierdem

1 kg Kohlsprossen

65 g Saucenlebkuchen

1 Prise Zucker

10 g Speisestarke

50 g Mandeln; gehackt

1 Honiglebkuchen; zerbroselt

Zubereitung:

7. 1,5 Zwiebeln schalen, Suppengriin putzen und grob wiirfeln.
2. Fir die Marinade Rotwein, Essig, Zucker, Lorbeerblatter
und Lebkuchengewiirz mischen und aufkochen, das Suppen-
gemise zufiigen.

3. Rindfleisch trockentupfen, mit Marinade und Gemiise in
einen Gefrierbeutel geben, verschliefen und 2 Tage im Kihl-
schrank ziehen lassen, dabei 6fter wenden.

4. Fleisch aus der Marinade nehmen, Marinade durchsie-
ben. Braten mit Salz einreiben, in 3 EL Ol rundum anbraten,
herausnehmen. Gemiise anbraten, mit Salz und Pfeffer wir-
zen, Tomatenmark zugeben, kurz rosten. Fleisch zurtckle-
gen, mit Marinade abléschen, aufkochen.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 100 °C Ober- und Unterhit-
ze ca. b Stunden garen.

5. Fur die Knédel lauwarme Milch tiber gewtirfelte Semmeln
gieBen, 30 Minuten einweichen. Restliche Zwiebel und Speck
fein wirfeln, Speck auslassen, 15 g Butter und Zwiebel zu-
geben, glasig dunsten. Petersilie hacken, mit Speck-Zwie-
bel-Mischung und 2 Eiern zur Semmelmasse geben, mit Salz
und Pfeffer wirzen.

7. Masse gut kneten, 30-40 Minuten ruhen lassen. In ein
feuchtes Tuch geben, Rolle formen, Enden zubinden. In Salz-
wasser ca. 30 Minuten ziehen lassen.

4. Kohlsprossen putzen, vierteln, 5-8 Minuten in Salzwas-
ser garen, abgieflen.

9, Braten aus dem Sud nehmen, Sud durchsieben, zuriick
in den Brater geben. Saucenlebkuchen zugeben, Sauce ca.
12 Minuten kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken.

70. Starke mit 4-5 EL Wasser anmischen, in die Sauce einriih-
ren, aufkochen, 1 Minute kécheln.

77. 2 EL Ol und 35 g Butter erhitzen, Kohlsprossen 1-2 Minuten braten, wiirzen.

72. Knodelrolle auswickeln, in 8 Scheiben schneiden. Fleisch aufschneiden, mit Knédeln,
Kohlsprossen und Sauce anrichten. Mit Petersilie garnieren, evtl. Mandeln und zerbrosel-
ten Lebkuchen dartberstreuen.

'e

Portionen

Ganslsuppe mit Knédeln

Weihnachten

Zubereitungszeit: 45 min = Garzeit ca.: 1 h = Schwierigkeitsgrad: mittel

Zutaten:

Fiir die Briithe:

1 Zwiebel

2 Karotten

300 g Knollensellerie

250 g Lauch

1 EL Pflanzendl

400 g Ganseklein, z. B. Flugel
und Innereien (ohne Leber)
1 TL Pfefferkérner

1/2 TL Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt

Fiir die Einlage:

150 g Mohren

100 g Staudensellerie
150 g Lauch

3 EL Génseschmalz

2 EL Mehl

200 ml Schlagobers

Fiir die Knédel:

300 g Semmelbrosel

150 ml Milch

150 g Butter

1 Ei

1 Eigelb

1 EL frisch gehackte Petersilie
Muskat

2 EL frisch geschnittene Petersilie,

zum Garnieren

Salz
Pfeffer, aus der Miihle

Zubereitung:

7. Fir die Brithe Zwiebel schalen, halbieren und mit
Schnittflache nach unten in Ol anrésten. Karotten,
Sellerie und Lauch grob schneiden, zugeben und mit
800 ml Wasser aufgieBen. Ganseklein in Wasser ein-
legen, aufkochen. Pfefferkérner, Wacholder, Lorbeer,
Salz und Pfeffer zugeben, bei kleiner Hitze ca. 45
Min. mit Deckel koécheln.

2. Fiir die Einlage Karotten, Sellerie und Lauch fein
wirfeln, 2-3 Min. in Salzwasser blanchieren, kalt
abschrecken, abtropfen lassen.

3. Brosel mit Milch vermengen, 15 Min. quellen lassen.
Butter schaumig rihren, Ei und Eigelb einarbeiten,
Brosel und Petersilie zugeben, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen. 30 Min. kalt stellen, kleine Knédel for-
men und in Salzwasser ca. 10 Min. ziehen lassen.

+. Brithe abseihen, Fleisch vom Knochen lésen, klein
schneiden. Ganseschmalz erhitzen, Petersilie und
Mehl einrthren, Brithe zugeben und mit Schneebe-
sen glatt rthren. Schlagobers einrthren, mit Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken. Gemiuse und Fleisch
zugeben, in Schusseln mit Knédeln anrichten und
mit Petersilie garnieren.

DEZEMBER 2026

100-jéhriger Kalender

Es wintert. Auf den nassen
Boden fillt viel Schnee,
von 02. bis 04. ungestiimes
Wetter, sehr windig, von 06.
bis zum 18. hellt es auf,
am 19. wird es kalt, dann
folgt Regen in den
Niederungen, aber auch
Schnee, weifle Weihnachten
sind méglich, ab 29. Schnee
und eisige Kalte.

Lostage

2. Dezember
Wenn's regnet
am Bibianetag,
regnet’s vierzig Tag’
und eine Woche danach.

17. Dezember
Ist St. Lazarus nackt und bar,
macht einen linden Februar

26. Dezember
Windstill muss St. Stephan sein,
soll der nachste Wein gedeih'n.

Bauernregeln

Dezember, kalt mit Schnee
tut dem Ungeziefer weh.

Ist der Dezember
wild mit Regen,
dann hat das néachste Jahr
wenig Segen.

Donnert’s im Dezember gar,
kommt viel Wind
im néachsten Jahr.
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Jahresiibersicht 2026

Januar
1 Do Neujahr
2 Fr Gregor 1
3 Sa Genofeva
4 So Angela
5 Mo Emilie 2
6 Di HI. 3 Kénige
7 Mi Raimund
8 Do Erhard
9 Fr Julian
10 Sa Wilhelm

12 Mo Ernst 3
13 Di Jutta

14 Mi Felix

15 Do Arnold

16 Fr Marcellus

17 Sa Antonius

19 Mo Mario 4119 Do Bonifatius
20 Di Fabian 20 Fr Leo
21 Mi Agnes 21 Sa Petrus

22 Do Walter
23 Fr Heinrich
24 Sa Franzv. Sales

Februar
1 So Brigitta
2 Mo Alfred
3 Di Blasius
4 Mi Andreas
5 Do Adelheid
6 Fr Dorothea
7 Sa Richard

8 So Johannes
9 Mo Erich 7
10 Di Wilhelm

12 Do Gregor

13 Fr Gerlinde

14 Sa Valentinstag
T
16 Mo Rosenmontag
17 Di Faschingsdi.8

UERETORNI I EMOIN 18 Mi Aschermittw.

2 Mo Karl

10 Di Emil

23 Mo Otto

Marz
1 So David

3 Di Friedrich

4 Mi Kasimir

5 Do Dietmar

6 Fr Fridolin

7 Sa Reinhard

8 So Julian

9 Mo Franziska 11

11 Mi Theresia
12 Do Beatrix
13 Fr Paulina
14 Sa Mathilde

16 Mo Hilarius
17 Di Gertrud
18 Mi Eduard
19 Do Josef
20 Fr Friihlingsbeg.
21 Sa Alexandra
23 Mo Otto

24 Di Matthias 9
25 Mi Walpurga

24 Di Katharina
25 Mi Judith

10

12

13

April

Hugo

Griindon.
Karfreitag
Isidor
5 So Ostern
6 Mo Ostern
7 Di ].B.delaSalle
8 Mi Beate 15
9 Do Waltraud
10 Fr
11 Sa Stanislaus
12 So Julius, Hertha
13 Mo Martin 16
14 Di

Engelbert

Valerian

16 Do Bernadette
17 Fr Eberhard

18 Sa Werner

19 So Leo, Gerold
20 Mo Wilhelm 17
21 Di Konrad
23 Do Georg
24 Fr
25 Sa Markus

Marian

16 Sa Johannes

17 So Walter, Pascal
18 Mo Erich 21
19 Di Ivo

20 Mi Elfriede

21 Do Hermann

22 Fr
23 Sa Renate
24 So Pfingsten
25 Mo Pfingsten

Mai

1 Fr Staatsfeiertag

3 So Philippus
4 Mo Florian 19

Rita

Juni
1 Mo Silke 23

2 Di Armin
3 Mi Karl
4 Do Fronleichnam

16 Di Benno

17 Mi Adolf

18 Do Markus
19 Fr Juliana
20 Sa Florentina
21 So Sommerbeg.
22 Mo Rotraut 26
23 Di Edeltraud

24 Mi Joh. d. Taufer
25 Do Dorothea

Juli

2 Do Jakob
3 Fr
4 Sa Ulrich

5 Di Sigrid 5 Fr Winfried 5 So Latizia

6 Mi Antonia 6 Sa Norbert 6 Mo Maria Theresia
7 Do Silke 7 So Robert 7 Di Willibald 28
8 Fr Ida 8 Mo Giselbert 24| 8 Mi Eugen

9 Sa Europatag 9 Di Grazia 9 Do Veronika

10 So Muttertag 10 Mi Diana 10 Fr Engelbert

11 Mo Gangolf 20|11 Do Paula 11 Sa Olga

12 Di Pankratius 12 Fr Leo 12 So Felix

13 Mi Servatius 13 Sa Antonius 13 Mo Heinrich 29
14 Do Chr. Himmelf. 14 So Burkhard 14 Di Roland

15 Fr Sophie 15 Mo Lothar 25|15 Mi Egon

17 Fr

21 Di

24 Fr

25 Sa Jakob

1 Mi Theobald

Raimund

16 Do Carmen
Gabriele
18 Sa Friedrich

20 Mo Margarete 30
Daniel

22 Mi Verena

23 Do Brigitta

Christina

August
2 So Stefan
3 Mo Lydia 32
4 Di Johannes
5 Mi Oswald
6 Do Berta
7 Fr Albert
8 Sa Dominik
10 Mo Astrid 33
11 Di Klara
12 Mi Radegund
13 Do Markus
14 Fr Maximilian
15 Sa M. Himmelf.
16 So Stefan
17 Mo Gudrun 34
18 Di Helene
19 Mi Julius
20 Do Bernhard
21 Fr Maximilian
22 Sa Regina
24 Mo Michaela 35
25 Di Patricia

September
1 Di Verena

2 Mi René

3 Do Gregor

4 Fr Iris

5 Sa Albert

6 So Beate

7 Mo Regina 37
8 Di Adrian

9 Mi Edgar
10 Do Isabella
11 Fr Helga
12 Sa Guido
13 So Tobias
14 Mo Albert 38
15 Di Dolores
16 Mi Kornelius
17 Do Robert
18 Fr Lambert
19 Sa Wilma
20 So Fausta
21 Mo Jonas 39
22 Di Moritz
23 Mi Herbstbeginn
24 Do Gerhard
25 Fr Klaus

*Vorbehaltlich EU-Beschluss

Oktober November Dezember

1 Do Werner 1 So Allerheiligen 1 Di Natalie

2 Fr Gottfried 2 Mo Allerseelen 2 Mi Bibiana

3 Sa Ewald 3 Di Hubert 45| 3 Do Gerlinde

4 So Franzv. A. 4 Mi Karl 4 Fr Barbara

5 Mo Attila 41| 5 Do Emerich 5 Sa Gerald

6 Di Melanie 6 Fr Christina 6 So %.ﬂééilg‘elr;t,

7 Mi Markus 7 Sa Carina 7 Mo Ambrosius 50
8 Do Simeon 8 So Gottfried 8 Di Maria Empf.
9 Fr Giinther 9 Mo Theodor 46| 9 Mi Valerie

10 Sa Viktor 10 Di Leonie 10 Do Diethard

11 So Jakob 11 Mi Martinstag 11 Fr Daniel

12 Mo Maximilian 12 Do Christian 12 Sa Johanna

13 Di Eduard 42|13 Fr René 13 So 3. Advent

14 Mi Burkhard 14 Sa Alberich 14 Mo Johannes v. K.
15 Do Theresia 15 So Leopold 15 Di Christiane 51
16 Fr Hedwig 16 Mo Margarete 47 | 16 Mi Elke

17 Sa Rudolf 17 Di Gertrud 17 Do Lazarus

18 So Lukas 18 Mi Roman 18 Fr Gatian

19 Mo Paul 43|19 Do Elisabeth 19 Sa Benjamin
20 Di Wendelin 20 Fr Felix 20 So 4. Advent

21 Mi Ursula 21 Sa Amelie 21 Mo Winterbeginn
22 Do Salome 22 So Cacilia 22 Di Jutta 52
23 Fr Ute 23 Mo Klemens 48 |23 Mi Johannes
24 Sa Anton 24 Di Jasmine 24 Do Heiliger Abend

Somrztende.*

25 Mi Katharina

25 Fr Christtag

26 Mo Timo. u. Titus | 26 Do Alexander 26 Do Emmanuel 26 So Helene 26 Di Philipp 22|26 Fr Johann u. Paul 26 Mi Miriam 26 Sa Eugenia Nationalftg. 26 Do Konrad 26 Sa Stefanitag
27 Di Gerhard 5127 Fr Leander 27 Fr Haimo 27 Mo Petrus 18|27 Mi Augustin 27 Sa Harald 27 Mo Rudolf 27 Do Monika VARCTORUVCIS VA 27 Di Sabine 44 |27 Fr Celine 27 So Fabiola
28 Mi Manfred 28 Sa Roman 28 Sa Johanna 28 Di Ludwig 28 Do Wilhelm 28 So Ekkehard 28 Di Innozenz 28 Fr Augustin 28 Mo Dietmar 40 |28 Mi Simon 28 Sa Jakob 28 Mo Theodor 53
29 Do Valerius 29 So ggrlnnﬁls;rzlgﬁg* 29 Mi Roswitha 29 Fr Erwin 29 Mo Peter, Paul 29 Mi Martha 29 Sa Sabine 29 Di Michael 29 Do Melinda 29 So 1.Advent 29 Di Thomas
30 Fr Martina 30 Mo Amadeus 14 |30 Do Hildegard 30 Sa Ferdinand 30 Di Otto 27 130 Do Ingeborg 30 Mi Viktor 30 Fr Alfons 30 Mo Andreas 49 |30 Mi Felix
31 Sa Emma 31 Di Cornelia 31 So Petra 31 Fr Ignatius 31 Mo Raimund 36 31 Sa Weltspartag 31 Do Silvester
Ferlentermlne 2026 Redaktioneller Stand per Januar 2025
Semesterferien Osterferien Pfingstferien Sommerferien Herbstferien Weihnachten
Bgld., Ktn., Sbg., T, Vbg. NO, W 00, Stmk. alle Bundeslander alle Bundeslander Bgld., NO, W Ktn., 00, Sbg., Stmk., T, Vbg. alle Bundeslander alle Bundeslander
10.02.-15.02. 03.02.-08.02. 17.02.-22.02. 12.04.-21.04. 07.06.-09.06. 28.06.-30.08. 05.07.-06.09. 27.10. - 31.10. 24.12. - 06.01.2027
Landespatrone Schulfreie Tage in Osterreich
HI. Josef Hl. Florian Hl. Rupert Hl. Martin Hl. Leopold
19. 03. 04. 05. 24.09. 11.11. 15.11.
Ktn., Stmk., T, Vbg. 00 Shg. Bgld. W, NO




Jahresiibersicht 2027

Januar Februar Marz April

1 Fr Neujahr 1 Mo Brigitta 5| 1 Mo David 9| 1 Do Hugo, Irene

2 Sa Gregor 53| 2 Di Alfred 2 Di Karl, Ines 2 Fr Franz

3 So Genofeva 3 Mi Blasius 3 Mi Friedrich 3 Sa Richard

4 Mo Angela 1| 4 Do Andreas 4 Do Kasimir 4 So Isidor

5 Di Emilie 5 Fr Adelheid 5 Fr Dietmar, Olivia 5 Mo Vinzenz 14

6 Mi Hl. 3 Kénige 6 Sa Dorothea 6 Sa Fridolin 6 Di Sixtus

7 Do Raimund 7 So Richard 7 So Reinhard 7 Mi ].B. de la Salle

8 Fr Erhard 8 Mo Rosenmontag | 8 Mo Julian 10| 8 Do Beate

9 Sa Julian 9 Di Faschingsdi.6 | 9 Di Franziska 9 Fr Waltraud
10 Mi Aschermittw. | 10 Mi Emil 10 Sa Engelbert

11 Mo Paulin 2111 Do Theodor 11 Do Theresia 11 So Stanislaus
12 Di Ernst 12 Fr Gregor 12 Fr Beatrix 12 Mo Julius 15
13 Mi Jutta 13 Sa Gerlinde 13 Sa Paulina 13 Di Martin, Ida
14 Do Felix 14 So Valentinstag 14 So Mathilde 14 Mi Valerian

15 Fr Arnold 15 Mo Siegfried 7 |15 Mo Klemens 11 |15 Do Waltmann

16 Sa Marcellus 16 Di Juliana 16 Di Hilarius 16 Fr Bernadette

17 Mi Gertrud
18 Do Eduard
19 Fr Josef

17 Mi Silvinus
18 Do Simeon
19 Fr Bonifatius
20 Sa Leo

17 So Antonius

18 Mo Regina, Uwe 3
19 Di Mario, Marius
20 Mi Fabian

21 Do Agnes

22 Fr Walter

23 Sa Heinrich

24 So Franzv. Sales
25 Mo Eberhard 4
26 Di Timo. u. Titus

22 Mo Elmar

23 Di Otto

24 Mi Katharina
25 Do Griindon.
26 Fr Karfreitag

22 Mo Isabella 8
23 Di Otto, Romana
24 Mi Matthias

25 Do Walpurga

26 Fr Alexander

20 Sa Friihlingsbeg.

21 So Petrus 21 So Palmsonntag

12

17 Sa Eberhard

Werner

19 Mo Leo, Gerold 16

20 Di
21 Mi
22 Do
23 Fr
24 Sa

Wilhelm
Konrad
Leonidas

Georg, Jurgen

Marian

26 Mo Helene 17

Markus, Erwin

Mai Juni
IRCERSIEENS S actell 1 Di Silke, Simeon
2 So Boris 2 Mi Armin, Eugen

3 Mo Philippus
4 Di
5 Mi

Florian, Guido

Sigrid, Jutta

18| 3 Do
4 Fr

5 Sa

Karl
Christa
Winfried

6 Do Chr. Himmelf. 6 So Norbert, Kevin
7 Fr Silke, Gisela 7 Mo Robert 23
8 Sa Ida, Klara 8 Di Giselbert

9 So Muttertag 9 Mi Grazia

10 Mo Gordian 19 | 10 Do Diana

11 Di Gangolf 11 Fr Paula, Alice
12 Mi Pankratius 12 Sa Leo, Guido
13 Do Servatius 13 So Antonius

14 Fr Bonifatius 14 Mo Burkhard 24
15 Sa Sophie, Sonja | 15 Di Lothar, Vitus

16 So
17 Mo Pfingsten
18 Di

Pfingsten

Hermann

Rita

Renate
24 Mo Dagmar
25 Di

Miriam

Erich, Felix 20

19 Mi Ivo, Yvonne
20 Do Elfriede
21 Fr
22 Sa

26 Mi Philipp, Alwin

16 Mi
17 Do Adolf, Alena
18 Fr
19 Sa

Benno

Markus
Juliana

Florentina

21 Mo Sommerbeg.

22 Di Rotraut 25
23 Mi Edeltraud

21|24 Do Johannesd.T.
25 Fr Dorothea

26 Sa

Johann, Paul

Juli August
1 Do Theobald 1 So Alfons
2 Fr Fabiola, Jakob | 2 Mo Stefan 31
3 Sa Raimund 3 Di Lydia
4 So Ulrich, Berta 4 Mi Johannes
5 Mo Latizia 27| 5 Do Oswald
6 Di Maria Theresial 6 Fr Berta, Gilbert

7 Mi

8 Do

9 Fr
10 Sa
11 So
12 Mo Felix
13 Di
14 Mi
15 Do
16 Fr
17 Sa

Willibald
Eugen, Edgar
Veronika
Engelbert
Olga, Oliver
28
Heinrich
Roland
Egon
Carmen
Gabriele
Friedrich
19 Mo Justa

20 Di
21 Mi Daniel, Stella
22 Do Verena

23 Fr
24 Sa

29

Margarete

Brigitta, Birgit

Christina

26 Mo Anna 30

7 Sa Albert, Juliana
9 Mo Edith 32
10 Di Astrid

11 Mi Klara, Susannal
12 Do Radegund
13 Fr Markus

14 Sa Maximilian
16 Mo Stefan 33
17 Di Gudrun

18 Mi Helene

19 Do Julius, Sebald
20 Fr Bernhard

21 Sa Maximilian
23 Mo Rosav.L. 34
24 Di Michaela

25 Mi Patricia, Elvira
26 Do Miriam

September Oktober

1 Mi Verena, Ruth 1 Fr Werner

2 Do René, Ingrid 2 Sa Bianca

3 Fr Gregor 3 So Ewald, Udo

4 Sa Ida, Iris 4 Mo Franzv. A. 40
5 So Albert 5 Di Attila, Meinolf
6 Mo Beate 36| 6 Mi Melanie

7 Di Regina, Ralph | 7 Do Markus

8 Mi Adrian 8 Fr Simeon, Laura
9 Do Edgar 9 Sa Giinther
10 Fr Isabella, Niels [EORSTRRISTS ML otk
11 Sa Helga, Felix 11 Mo Jakob 41
12 So Guido 12 Di Maximilian
13 Mo Tobias 37113 Mi Eduard
14 Di Albert 14 Do Burkhard
15 Mi Dolores 15 Fr Theresia
16 Do Kornelius 16 Sa Hedwig, Gallus|
17 Fr Robert, Ariane [MNESTRN: T
18 Sa Lambert 18 Mo Lukas 42
19 So Wilma, Igor 19 Di Paul, Frieda
20 Mo Fausta 38|20 Mi Wendelin
21 Di Jonas 21 Do Ursula, Ulla

22 Mi

Moritz
23 Do
24 Fr
25 Sa
26 So

Gerhard
Klaus

Eugenia

Herbstbeginn | 23 Sa

22 Fr Salome

Ute, Severin

24 So Anton, Gilbert

26 Di Nationalftg.

27 Mi Gerhard 27 Sa Leander 27 Sa Haimo 27 Di Petrus, Zita 27 Do Fronleichnam Harald 27 Di Rudolf 27 Fr Monika 27 Mo Vinzenzv.P. |27 Mi Sabine

28 Do Manfred 28 So Roman 28 So 85::§;2fzeitbeg.* 28 Mi Ludwig, Hugo Wilhelm 28 Mo Ekkehard 26 |28 Mi Innozenz 28 Sa Augustin 28 Di Dietmar 39|28 Do Simon, Alfred
29 Fr Valerius 29 Mo Ostern 29 Do Roswitha Erwin 29 Di Peter, Paul 29 Do Martha, Olaf 29 Mi Michael 29 Fr Melinda

30 Sa Martina 30 Di Amadeus 13 |30 Fr Hildegard Ferdinand 30 Mi Otto 30 Fr Ingeborg 30 Mo Felix 35|30 Do Viktor 30 Sa Alfons
31 Mi Cornelia 31 Mo Petra 22 31 Sa Ignatius 31 Di Raimund 31 So Somrztende.*
BeweQIIChe Festta.ge nach dem Gregorianischen Kalender

Jahr 2026 2027 2028* 2029 2030 2031 2032* 2033
Aschermittwoch 18. Feb. 10. Feb. 01. Méarz 14. Feb. 06. Mérz 26. Feb. 11. Feb. 02. Méarz

Ostersonntag 05. April 28. Mérz 16. April 01. April 21. April 13. April 28. Mérz 17. April

Christi Himmelfahrt 14. Mai 06. Mai 25. Mai 10. Mai 30. Mai 22. Mai 06. Mai 26. Mai
Pfingstsonntag 24. Mai 16. Mai 04. Juni 20. Mai 09. Juni 01. Juni 16. Mai 05. Juni
Fronleichnam 04. Juni 27. Mai 15. Juni 31. Mai 20. Juni 12. Juni 27. Mai 16. Juni

Erster Adventsonntag 29. Nowv. 28. Nov. 03. Dez. 02. Dez. 01. Dez. 30. Now. 28. Nov. 27. Nov.

Lange des Faschings/Tage 42 34 54 38 58 50 35 54

25 Mo Ludwig 43 |25 Do

*Vorbehaltlich EU-Beschluss

November

1 Mo Allerheiligen
2 Di Allerseelen’4
3 Mi
4 Do
5Fr
6 Sa
7 So
8 Mo Gottfried 45
9 Di Theodor
10 Mi
11 Do
12 Fr
13 Sa René, Eugen
14 So Alberich
15 Mo Leopold
16 Di Margarete
17 Mi Gertrud, Hilda
18 Do Roman
19 Fr Elisabeth
20 Sa
PARETS)
22 Mo Cacilia
23 Di
24 Mi

Hubert, Silvia
Karl, Karla
Emerich
Christina

Carina

Leonie
Martinstag

Christian

46

Felix, Edmund

Amelie

47
Klemens
Jasmine, Flora
Katharina

26 Fr Konrad, Kurt
27 Sa Celine, Oda
28 So 1.Advent
29 Mo Friedrich 48
30 Di Andreas

Dezember
1 Mi
2 Do
3 Fr
4 Sa Barbara
5 So 2.Advent
6 Mo Nikolaus
7 Di
8 Mi
9 Do
10 Fr
11 Sa Daniel, David
12 So 3. Advent
13 Mo Lucia
14 Di
15 Mi
16 Do
17 Fr
18 Sa Gatian
19 So 4. Advent
20 Mo Holger
21 Di
22 Mi
23 Do
24 Fr
25 Sa
26 So Stefanitag
27 Mo Fabiola
28 Di Theodor
29 Mi
30 Do Felix, Hermine
31 Fr Silvester

Natalie
Bibiana, Jan

Gerlinde

49
Ambrosius
Maria Empf.
Valerie
Diethard

50
Johannes v. K.
Christiane

Elke, Adelheid

Lazarus

51
Ingo, Ingomar
Winterbeginn
Johannes
Heiliger Abend
Christtag

52

Thomas

mit * gekennzeichnete Jahre sind Schaltjahre

2034
22. Feb.

09. April
18. Mai
28. Mai
08. Juni
03. Dez.
46

2035
07. Feb.

25. Marz
03. Mai
13. Mai
24. Mai
02. Dez.
31
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) ZUNEHMENDER MOND
Der Kérper lagert Wasser ein,
er ist empféanglicher fir hei-
lende und starkende Mittel,
auch fir die Kalorienzufuhr.

A FEUERTAGE
- Warmetage
H - Fruchttage
- Eiweifitage

&

Herz, Kreislauf

O VOLLMOND

Starker Energieumschwung,
daher oftmals Gereiztheit am
Tag, Schlaflosigkeit.

WASSERTAGE

- Blatttage

- Kohlehydrattage
Geschlechtsorgane

( ABNEHMENDER MOND
Tage der Entschlackung und
Entgiftung. Zeit fiir Opera-
tionen, Kérperpflege und
Lymphdrainagen.

- Lichttage

- Blutentage

- Fetttage

Schulter, Arme, Hande

® NEUMOND

Tage der Reduktion, Fasten-
tage, Radikalschnitte bei
kiitmmerlichen, kranken
Pflanzen.

ERDTAGE

- Kaltetage

- Wurzeltage

- Mineralientage
Knie, Knochen, Haut



Internationale Feiertage 2026

Austria (Osterreich)

Belgien
1.

5., 6.

1

24., 25.
11.
21.

20.

27. 9.
1.11.
11.11.
15.11.

25.12.

. Neujahr
. Heilige 3 Kénige

Ostern

. Staatsfeiertag

Christi Himmelfahrt
Pfingsten
Fronleichnam

. Maria Himmelfahrt
. Nationalfeiertag

. Allerheiligen

. Mariad Empfangnis
. Christtag

. Stefanitag

1. Neujahr

4. Ostern
. 5. Tag der Arbeit
14. 5.
5
7

Christi Himmelfahrt

. Pfingsten
. Feiertag der Flamischen

Gemeinschaft*

7. Nationalfeiertag
15. 8.
9. Feiertag der Wallonischen

Maria Himmelfahrt

Gemeinschaft*

Feiertag der Franzoésischen
Gemeinschaft*
Allerheiligen
Waffenstillstandstag

Tag der Deutschen
Gemeinschaft*
Weihnachten

Bosnien-Herzegowina

1,2
6.

7.

14.

1.
20.-22.
5., 6.
12.,13.
1,2
9.
27.-30.

Bulgarien
1.

3.

10.

11.
12.,13.
1

6.

24., 25.
6., 7.
22

guoEFLOLURERERR

COUTUTU &S S WE

Neujahr

. Heilige 3 Kénige*
. Weihnachten (orth.)*

Neujahr (orth.)*

Tag der Unabhéangigkeit*
Ramazan Bayrami*
Ostern*

Ostern (orth.)*

Tag der Arbeit

. Tag des Sieges*

. Kurban Bayrami*
1.11.

25.11.

25.12.

Allerheiligen*
Staatsfeiertag™
Weihnachten*

Neujahr

. Nationalfeiertag
. Karfreitag (orth.)
. Karsamstag (orth.)

Ostern (orth.)

. Tag der Arbeit

Georgstag

. Tag der Kultur

Tag der Vereinigung

. 9. Tag der Unabhéangigkeit
24.-26.12.
28.12.

Weihnachten
Weihnachten

Deutschland
1. 1. Neujahr
6. 1. Heilige 3 Kénige*
8. 3. Internationaler Frauentag*
3. 4. Karfreitag
5., 6. 4. Ostern
1. 5. Maifeiertag
14. 5. Christi Himmelfahrt
24.,25. 5. Pfingsten
4. 6. Fronleichnam*
15. 8. Maria Himmelfahrt*
3.10. Tag der Deutschen Einheit
31.10. Reformationstag*
1.11. Allerheiligen*
18.11. BuB- und Bettag*
25.12. 1. Weihnachtstag
26.12. 2. Weihnachtstag
Frankreich
1. 1. Neujahr
5., 6. 4. Ostern
1. 5. Tag der Arbeit
8. 5. Tag des Sieges
14. 5. Christi Himmelfahrt
24.,25. 5. Pfingsten
14. 7. Nationalfeiertag
15. 8. Maria Himmelfahrt
1.11. Allerheiligen
11.11. Waffenstillstandstag
25.12. Weihnachten
Griechenland
1. 1. Neujahr
6. 1. Dreikénigstag
23. 2. Rosenmontag (orth.)
25. 3. Nationalfeiertag
10. 4. Karfreitag (orth.)
12.,13. 4. Ostern (orth.)
1. 5. Tag der Arbeit
31. 5. Pfingsten (orth.)
1. 6. Pfingsten (orth.)
15. 8. Maria Entschlafung
28.10. Tag des "Nein”
25.12. 1. Weihnachtstag
26.12. 2. Weihnachtstag
Italien
1. 1. Neujahr
6. 1. Heilige 3 Kénige
5.,6. 4. Ostern
25. 4. Tag der Befreiung
1. 5. Tag der Arbeit
2. 6. Nationalfeiertag
15. 8. Maria Himmelfahrt
1.11. Allerheiligen
8.12. Maria Empfangnis
25.12. 1. Weihnachtstag
26.12. 2. Weihnachtstag
Kroatien
1. 1. Neujahr
6. 1. Heilige 3 Kénige
5., 6. 4. Ostern
1. 5. Tag der Arbeit
30. 5. Staatsfeiertag
4. 6. Fronleichnam

22. 6.
5. 8.

Tag des antifasch. Kampfes
Tag der heimatlichen
Dankbarkeit

Maria Himmelfahrt
Allerheiligen
Heldengedenktag
Weihnachtstag
Stephanstag

15. 8.
1.11.
18.11.
25.12.
26.12.

Luxemburg

1. 1. Neujahr

5., 6. 4. Ostern

1. 5. Tag der Arbeit
. Europatag
Christi Himmelfahrt
Pfingsten
. Nationalfeiertag
Maria Himmelfahrt
Allerheiligen
1. Weihnachtstag
2. Weihnachtstag

9.

14.

24., 25.
23.

15.
1.11.
25.12.
26.12.

Niederlande
1. 1. Neujahr
3. 4. Karfreitag
5., 6. 4. Ostern
27. 4. Konigstag
5. 5. Tag der Befreiung
14. 5. Christi Himmelfahrt
24.,25. 5. Pfingsten
25.12. 1. Weihnachtstag
26.12. 2. Weihnachtstag

Norwegen

. Neujahr

Griindonnerstag

. Karfreitag

Ostern

. Tag der Arbeit

Christi Himmelfahrt

. Nationalfeiertag

24.,25. 5. Pfingsten
25.12. 1. Weihnachtstag
26.12. 2. Weihnachtstag

PowmN e
S s

Polen

Neujahr

. Dreikénigstag
Ostern

Tag der Arbeit

. Nationalfeiertag
Pfingsten

. Fronleichnam
Maria Himmelfahrt
Allerheiligen

Tag der Unabhéangigkeit
1. Weihnachtstag
2. Weihnachtstag

5.

2

FRwrooR
Ponmo e e

15.

1.11.
11.11.
25.12.
26.12.

Portugal
1.
17.
3.
5.
25.
1.

Neujahr

. Karnevalsdienstag*
. Karfreitag

Ostern

Tag der Befreiung

. Tag der Arbeit

GEEENE

8.12.
25.12.

Rumadnien
1,2.1
24.

10.

12, 13.
1

31
1
15

30.11.
1.12.
25.,26.12.

Schweden

QworE

5.,

—
=

24.
6.
20.

31.10.
25.12.
26.12.

Schweiz

2.
6.
16.
17.
19.
3.
5.
6.
1.
14.
24.
25.
4.
1.
15.
20.

1.11.
8.12.
25.12.
26.12.

Serbien
1,2.
7

10.

[ RN RS
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1

.1
15.-17. 2.
4. Karfreitag (orth.)

. Fronleichnam 11. 4.
. Nationalfeiertag 12.,13. 4.
. Maria Himmelfahrt 1., 2. 5.
. Errichtung der Republik 11.11.
. Allerheiligen
. Wiederherstellung Slowakei
der Unabhéangigkeit 1.1
Marid Empfangnis 6. 1
Weihnachten 3. 4
5.,6. 4.
1. 5.
. Neujahr 8. 5.
. Tag der Vereinigung
. Karfreitag (orth.) 5.7
Ostern (orth.) 29. 8
Tag der Arbeit 1. 9.
. Pfingsten (orth.) 15. 9.
. Pfingsten (orth.), Kindertag 1.11.
Maria Himmelfahrt 17.11.
Andreasnacht
Nationalfeiertag 24.-26.12.
Weihnachten
Slowenien
1,2.1
Neujahr 8.2
. Heilige 3 Kénige 5,6. 4.
. Karfreitag 27. 4.
Ostern 1., 2. 5.
Tag der Arbeit 24. 5
Christi Himmelfahrt 25. 6
Pfingsten 15. 8.
. Nationalfeiertag 31.10.
. Mittsommertag 1.11.
Allerheiligen 25.12.
1. Weihnachtstag 26.12.
2. Weihnachtstag
Spanien
Neujahr 1.1
. Berchtoldstag* 6. 1
. Heilige 3 Kénige* 19. 3
Fasnachtsmontag* 2. 4,
Fasnachtsdienstag* 3. 4.
. Josephstag* 5. 4,
Karfreitag* 6. 4.
Ostern 1. 5.
Ostern* 15. 8.
Tag der Arbeit* 12.10
Auffahrt 1.,2.11.
Pfingsten 6., 7.12
Pfingsten* 8.12
Fronleichnam* 25.12
Bundesfeier
Maria Himmelfahrt* Tschechien
Eidgendssischer Dank-, 1. 1.
BuB3- und Bettag* 3. 4
Allerheiligen* 5,6. 4
Maria Empfangnis* 1.5
Weihnachtstag 8.5
Stephanstag* 5.7
6. 7.
28. 9
. Neujahr 28.10.
. Weihnachten (orth.) 17.11.
Staatsfeiertag 24.-26.12.
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Karsamstag (orth.)
Ostern (orth.)

Tag der Arbeit
Waffenstillstandstag

. Neujahr, Grindungstag
. Dreikonigsfest
. Karfreitag

Ostern

Tag der Arbeit

Tag des Sieges

uber den Faschismus

. Cyrill und Methodeus
. Nationalaufstandstag

Tag der Verfassung
Maria Schmerzen
Allerheiligen

Tag der Freiheit
und Demokratie
Weihnachten

. Neujahr
. Tag der Kultur

Ostern
Tag des Widerstandes
Tag der Arbeit

. Pfingsten
. Tag der Staatlichkeit

Maria Himmelfahrt
Reformationstag
Allerheiligen
Weihnachten

Tag der Unabhéangigkeit
und Einigkeit

. Neujahr
. Heilige 3 Kénige
. Josephstag*

Grundonnerstag*
Karfreitag

Ostern

Ostern*

Tag der Arbeit
Maria Himmelfahrt

. Nationalfeiertag

Allerheiligen

. Tag der Verfassung
. Maria Empféangnis
. Christtag

Neujahr

. Karfreitag

. Ostern

. Tag der Arbeit

. Tag des Sieges

. Cyrill und Methodeus

Flammentod Jan Hus

. Nationalfeiertag HI. Vaclav

Tag der Unabhéangigkeit
Freiheitstag
Weihnachten

Tiirkei

1. 1.
20., 22. 3.
23. 4.

16.

Do

25.

3. 4.
7

Neujahr

Ramazan Bayrami
Nationale Souveranitat
und Kindertag

. Tag der Arbeit

und Solidaritat

. Gedenktag an Atatiirk,

Jugend- und Sporttag

. Kurban Bayrami

. Tag der Demokratie
. Tag des Sieges

. Tag der Republik

. Neujahr
. Tag der Revolution
. Karfreitag

Ostern

. Tag der Arbeit

. Pfingsten

. Nationalfeiertag

. Volksaufstand-Gedenktag
. Allerheiligen

. Weihnachtstag

. Stephanstag

. New Year's Day
. Martin Luther King's

Birthday

. George Washington's

Birthday

5. Memorial Day
19. 6.
7
9

Juneteenth

. Independence Day
. 9. Labor Day

12.10.
11.11.
26.11.
25.12.

Columbus Day
Veterans Day
Thanksgiving Day
Christmas Day

Vereinigtes Kénigreich

1.

2.
17.
3.

5., 6.
1

25.
12.,13.
3., 3L

30.11.
25.12.
26., 28.12.

PNLOEPwEe

. New Year’s Day
. New Year’s Day*
. St. Patrick’s Day*

Good Friday

Easter

May Bank Holiday
Spring Bank Holiday

. Battle of Boyne*

Summer Bank Holiday*
St. Andrew’s Day*
Christmas Day

Boxing Day

* Feiertage mit regional unterschiedlicher Giltigkeit




