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MOSTELLERIA - Ort neuer Verflhrung

Anfang September konnte Landesrat Dr. Stephan Pernkopf im Beisein
einer grolien Gasteschar das neue Ausflugsziel im Mostviertel,

die MOSTELLERIA in Ohling (bei Amstetten) eréffnen.

Farthofer freute sich mit einer groRen Gésteschar Uber die Eroffnung der MOSTELLERIA. V.L.n.r.: Pater
Michael Prinz, Bgm. Josef Dirnberger, LR Dr. Stephan Pernkopf, Doris Hausberger, LAbg. Michaela Hinter-
holzer, Mag. Josef Farthofer

Dem alten Kellergewdlbe des ehe-
maligen Meierhofes wurde durch
Mag. Josef Farthofer neues Leben
eingehaucht. Der Uber viele Jahre
leerstehende Mostkeller und die da-
zugehdrigen Raumlichkeiten des
Presshauses wurden in liebevoller
Weise wieder instandgesetzt und
einer neuen Verwendung zugefihrt.
Das von AGRAR PLUS mitbetreute
Projekt ist nun zur Herberge fur die
Destillerie von Josef V. Farthofer
geworden.

Das Leitprodukt in diesem Erlebnis-
keller ist der MOSTELLO, ein Bir-
nendessertwein, der nach der Port-

Fotoquelle: Privat

weinmethode hergestellt wird. ,,Der
MOSTELLO hat seinen Geist vom
Destillat, seine Frucht von der Birne
und seinen Kdrper vom Eichenfass.
Er ist eine innovative Komposition
aus Birnenwein und Destillat — ,.ein
perfekter Aperitif“ wie Farthofer
meint.

Im neugestalteten Verkaufs- und
Verkostungsraum sind jedoch noch
eine Reihe weiterer Bio-Destillate
und Likore zu verkosten.

Farthofer hat in diesem Geb&ude
auch nachwachsende Rohstoffe zum
Thema gemacht. Einerseits wurde
bei der Isolierung des Kellerbodens

mit Miscanthus als D&mmmaterial
gearbeitet. Andererseits hat er zur
Energiegewinnung eine Hackschnit-
zelheizung errichtet, die auch gleich
das angrenzende Feuerwehrhaus und
einige andere Gebdude mitversorgt.
Diese Anlage liefert auch die Ener-
gie fir die Schnapsbrennerei.

Die MOSTELLERIA befindet sich
auBerdem in unmittelbarer N&he zum
Mostviertler Mostbirngarten, wo 17
Betriebe auf 20 ha eine gemeinsame
Mostbirnanlage errichtet haben.
Auch dieses Projekt wurde von der
AGRAR PLUS begleitet.

Neben Fuhrungen im Keller werden
auch verschiedene Kochkurse ange-
boten.

Offnungszeiten:

Dienstag bis Samstag:

10 bis 12 Uhr und 13 bis 17 Uhr
Sonntag: 13 bis 17 Uhr

Weitere Informationen zur
MOSTELLERIA sind unter
www.mostelleria.at zu finden.

JB

Modernes Design im alten Kellergebdude ladt
zum Einkaufen ein.

Fotoguelle: Weinfranz
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Veranstaltung ,,Energie nutzen, Geld sparen*
Moderner Energieeinsatz in Hotellerie, Gastronomie und Bader

Energie ist das Zukunftsthema. In
absehbarer Zeit, so prognostizieren
viele nationale und internationale
Organisationen, steigen die Energie-
preise durch héhere Nachfrage und
geringere Neufunde an fossilen Ener-
giequellen. Dadurch sind vor allem
sehr energieintensive Bereiche be-
troffen.

Gerade fir den Tourismus ist es
wichtig, seinen Gasten eine Umge-
bung zu schaffen, welche Wohlbeha-
gen und Gemiitlichkeit vermittelt.
Durch Unkenntnis des Personals,
aber auch durch veraltete technische
Anlagen, wird diese grundlegende
Voraussetzung fur den Betrieb oft
durch einen Uberhdhten Energieein-
satz erkauft. Dadurch werden nicht
nur zusatzliche CO,-Emissionen
generiert sondern auch der Gewinn
jedes einzelnen Unternehmens ge-
schmélert.

Mit Blick in die Zukunft, in der von
hoheren Energiepreisen auszugehen
ist, wird sich der Gewinn durch er-
hohte Energiekosten immer mehr
schmaélern, wenn nicht rechtzeitig
gegengesteuert wird.

Die Veranstaltung ,,Energie nutzen,
Geld sparen“ soll Betreibern von
Tourismusanlagen helfen, sich in der
Vielzahl an Mdglichkeiten zu orien-
tieren, bei denen es moglich ist, fur
seinen Betrieb Energiekosten einzu-
sparen. Von der Einbeziehung und
Verhaltensédnderung des Personals
Gber mogliche technische Malinah-
men zum Energiesparen sowie die
Nutzung von Alternativenergie reicht
der Bogen der eintdgigen Veranstal-
tung in der Wirtschaftskammer Nie-
dergsterreich.

Die Veranstalter Wirtschaftskammer
NO, Projektteam SETCOM unter
Beteiligung von AGRAR PLUS,

sowie die Energieagentur Osterreich
und klima:aktiv freuen sich, Sie am
18.10.2010 begriiRen zu dirfen.

Die Veranstaltung wird im Rahmen
des IEE-Projektes SETCOM ab-
gehalten und ist fir angemeldete
Besucher gratis. Nahere Informatio-
nen Uber die Veranstaltung unter:
http://www.setcom-project.eu/
index.php?id=125

Anmeldung bis spétestens
14.10.2010 an:

WKNO, Fachverband Tourismus
und Freizeitwirtschaft

Fax: 02742 851-18699

E-Mail: tfl@wknoe.at

S€tcome

So schmeckt Nlederosterrelch Im Internet

Die neue Webseite von ,So
schmeckt Niederdsterreich® gilt als
kulinarische Leitlinie fir das ganze
Land.

Die Initiative ist nun verstarkt im
Internet vertreten um noch mehr

Menschen anzuspre-
chen und eine Bot-
schaft zu Ubermit-
teln.

Erme:lmk und
Weinherbst:

»Ein einfacher
Schritt um etwas fiir
uns und unsere Um-
welt zu machen, ist
der Kauf von regio-
nalen Produkten, die
keinen CO, Ruck-
sack schleppen.
Durch die bewusste
Kaufentscheidung
fur regionale und
hochqualitative Lebensmittel unter-
stitzt man die Produzenten und Ver-
arbeiter Niederdsterreichs, die die
wunderschéne Landschaft unseres
Bundeslandes erhalten und tagtdg-
lich fir unser kulinarisches Wohl

sorgen. Auf diesem Weg bleibt die
Wertschépfung im Land und unser
Niederosterreich bleibt lebenswert.
»,Nehmen Sie sich Zeit fur einen
genussvollen Besuch von
www.soschmecktnoe.at”, so Lan-
desrat Dr. Stephan Pernkopf.

Wer www.soschmecktnoe.at be-
sucht, wird nicht nur bestens uber
kulinarische Belange informiert,
sondern hat auch die Chance auf
einen Gewinn:
Gewinnspiel-Teilnehmer kénnen
jeden Monat kostlich-kulinarische
Preise gewinnen! Von Top-
Heuriger-Gutscheinen Uber Echt aus
NO-Geschenkpaketen, bis hin zu
Grillbuchern von Adi Matzek.

Mitspielen zahlt sich aus!
CMU
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Das neue "Weinviertel-Brot"

Eine Produkt-Innovation von Weinviertler
Backern, Mullern und Landwirten

Zehn Bécker, vier Muhlen und zahl-
reiche Landwirte, gemeinsam mit
dem Lagerhaus Hollabrunn/Horn,
kooperieren im Rahmen eines Lea-
der-Projektes. Am 8. November
2010 wird das ,,Weinviertel-Brot“
standesgemall in der Windmihle
Retz prasentiert. Die bekannte Er-
néhrungsberaterin - Hanni  Rdtzler
spricht dabei Uber die Anderungen
im Erndhrungsverhalten unter dem
Titel ,,Food change*“.

Quer Uber alle Wertschdpfungsberei-
che hinweg kann bei dieser Initiative
der Ursprung des Rohstoffes riick-
verfolgt werden. Das Getreide
stammt nachweislich aus dem Wein-
viertel und ist Hauptbestandteil des
neuen ,Weinviertel-Brotes”. Dazu
kommt nur Wasser, Salz und Natur-
sauerteig. Damit entsteht sozusagen
ein Brot geméR einem Weinviertler
Reinheitsgebot.

Das Weinviertel-Brot ist mit 1,5 kg
ein gewichtiger Vertreter der Regi-
on, und durch die quadratische Form

sowie dem integrierten Brotstempel
leicht zu erkennen. Je groBer das
Brot, desto saftiger bleibt es. AuRer-
dem ist es durch die Form das einzi-
ge Brot mit 4 ,,ScherzIn*.

Bei der Prasentation wird vor allem
der  Gastronomie  das  neue
~Weinviertel-Brot“ vorgestellt! Es
soll dabei aber auch gezeigt werden,
dass dieses Brot als Jausenbrot fur
SiiRes und Saures bestens geeignet
ist.

Ab 8. November 2010 ist das
~Weinviertel-Brot“ bei folgenden
Béckereien erhéltlich: Béackerei Blei
aus Retz, Béckerei Sackl aus Har-
degg, Backerei Schneider aus Sit-
zendorf, Backerei Spenling aus Hol-
labrunn, Béckerei Bouchal aus Gol-
lersdorf, Backerei Huber aus Bisam-
berg, Béckerei Schiel aus Herrn-
baumgarten, Backerei Kosch aus
Peigarten, Béckerei Stoiber aus Laa/
Thaya und Béckerei Bauer aus
Herrnbaumgarten. MS

Seminar ,,Warme aus Bio-
masse‘ In Hollabrunn

Die Seminarreine Wérme aus Bio-
masse, bekannt von der alljahrlichen
Veranstaltung ab Jahresbeginn in St.
Pélten, wird nun in Kooperation mit
dem Landlichen Fortbildungsinstitut
(LFI) abgehalten.

Ein weiterer neuer Punkt ist die Ver-
anstaltung der beiden Grundlagen-
module zusétzlich ab Herbst und an
einem neuen Veranstaltungsort: Be-
zirksbauernkammer Hollabrunn, die
BBK Hollabrunn fungiert auch als
Anmeldestelle, Tel. 02952/2283 .
Die Inhalte der Grundlagenmodule
vermitteln die ersten Schritte zur
erfolgreichen Umsetzung von Bio-
masseheizwerken.

Das Modul 1 wird am 25. November
2010 abgehalten, das Modul 2 folgt
am 27. Janner 2011.

Die Seminarreihe in St. Pdlten, be-

stehend aus den beiden Grundlagen-
modulen und 3 Betreibermodulen,
Veranstaltungsort Landwirtschafts-
kammer NO, startet mit 20. Janner
2011.

Die Betreibermodule sind fir Anla-
genbetreiber konzipiert. Das Modul
3 ist speziell auf Funktiondre von
Bioenergie-Anlagen zugeschnitten.
Im Modul 4 wird die Rohstoffversor-
gung, speziell die Erzeugung und
Bereitstellung von Waldhackgut,
behandelt. Das Modul 5 ist fiir Heiz-
warte und Kundenbetreuer ausgelegt
und bietet die Inhalte: Brandschutz-
bestimmungen, Hydrauliklésungen,
Wasseraufbereitung, Betriebsdaten-
erfassung und die Anlagenbetreuung.

Weitere Informationen:
www.Ifi-noe.at

Energieziele
Niederdsterreich!

Wir haben Energie-
ziele fiir Niederoster-
reich! Landesrat Dr.
Stephan  Pernkopf
gab fir Niederoster-
reich ambitionierte
Ziele vor:

v 50% des Gesamtenergiebedarfs
aus erneuerbarer Energie bis
2020

v 100 % des Strombedarfs aus er-
neuerbarer Energie bis 2015

Frei nach Harald Serafin ,Ist das
nicht wunderbar*“?

Jetzt ist es wichtig, Strategien zu de-
finieren und umzusetzen, um diese
Ziele zu erreichen. Die Zeit dréngt!
Funf oder zehn Jahre sind keine
Ewigkeit!

Das Land NO setzt auf eine Doppel-
strategie:
Massiver Ausbau der Okostromer-
zeugung und andererseits auf um-
fangreiche Effizienz- und Sparmaf-
nahmen.

Sehen wir uns das néchstliegende
Ziel fur den Strombedarf bis 2015
an;

100% aus erneuerbarer Energie bis
2015. Dies bedeutet eine Verdoppe-
lung der derzeit installierten Wind-
kraft von 1.000 GWh. Ausbau der
Biomasse um ca. 200 GWh, ent-
spricht rd. 30 MWe,l (derzeit 95
MWe,l installiert) zusétzlich. Die
Photovoltaik muss von derzeit 13
GWh auf rd. 200 GWh steigen. Und
das bei der Annahme einer gerings-
ten jéhrlichen Verbrauchssteigerung
bei Elektrizitat.

Also ,,hopp auf®. Es darf keine Se-
kunde mehr gewartet werden.

Doch sind die Rahmenbedingungen,
wie das Okostromgesetz, auf diese
ambitionierten Ziele abgestimmt?

Mit AGRAR PLUS hilt das Land
NO ein strategisches Werkzeug in
der Hand, womit die Umsetzung die-
ser ehrgeizigen Ziele gesteuert wer-
den kann.

,,Ist das nicht wunderbar*

Ing. Christian Mayerhofer-Burger
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Vierter ,,So schmeckt Nieder-
dsterreich®- Adventmarkt

Der »S0
 schmeckt Nie-
derdsterreich®-
Adventmarkt
§ findet  heuer
bereits zum 4.
Mal am Freitag, den 3. und Samstag,
den 4. Dezember im Palais Nieder-
oOsterreich in Wien statt.

Auf zwei Ebenen erwartet Sie ein
stimmungsvoller Markt mit kulinari-
schen Spezialitdten und Kunsthand-

werk aus Niederdsterreich sowie
weitere Hohepunkte zum Schauen,
Geniellen und Verschenken. Letztes
Jahr lockte die Veranstaltung, trotz
schlechtem Wetter rund 15.000 Be-
sucher ins Palais. Von deftigen
Fleisch-, Wurst- und Knddelspeziali-
taten, Uber Honig und Baéckereien,
bis zu dampfendem Gliihwein und
seltenen Teesorten lasst der stim-
mungsvolle Adventmarkt keine kuli-
narischen Winsche offen.

Mostfest - ,,.So schmeckt das

Mostviertel*

Datum: 5. November

Beginn: 19:00 Uhr

Ort: Schloss Wolfpassing
Eintritt: €9,-

In einem stimmungsvollen Genuss-
fest werden die kulinarische Vielfalt
des Mostviertels und sein Leitpro-
dukt, der Most, interessierten Gésten
néher gebracht. Mostviertler Betrie-
ben wird eine Bilihne zur Présentation
ihrer qualitativ hochwertigen Pro-
dukte geboten. Das Mostfest stellt

C A R T

gleichzeitig auch den Auftakt der
Jungmostaktivititen dar. Aus diesem
Grund sind alle Most- und Genuss-
liebhaber hier goldrichtig. Kommen
und durchkosten Sie die Mostviertler
Schmankerlstrale und nehmen Sie
an der Jungmostdegustation teil. Be-
gleitet wird dieses kulinarische Er-
lebnis von zwei Musikgruppen.

Weitere Informationen finden Sie auf
www.soschmecktnoe.at

O O] N
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rufen Sie bitte ++43 (0) 2742/352234

Neue Keller-
gassenfihrer
furs Pulkautal

Beim mittlerweile 27. Lehr-
gang fir angehende Kellergas-
senfuhrerinnen im Weinvier-
tel sucht das Ausbildungsteam
rund um AGRAR PLUS neue
Kellergassenfihrerlnnen  fiir
das Pulkautal - eine stattliche
Anzahl von Experten, die
mittlerweile fur diese beson-
dere Sehenswirdigkeit im
Weinviertel unverzichtbar
geworden sind.

Der aktuelle Kurs beginnt am
9. November 2010 und findet
in diversen Kellergassen im
Pulkautal statt.

Erstmals wird der Lehrgang in
Kooperation mit dem LFI
(Landliches Fortbildungsinsti-
tut) NO durchgefiihrt. Da-
durch wird es fur die Teilneh-
mer gunstiger. Der komplette
Lehrgang kostet ab sofort nur
noch € 198,- (anstatt bisher
€ 264,-).

Die Module wie "Von Keller-
réhren, Presshdusern und
PlatzIn" oder "Von der Ge-
schichte des Weinviertels, der
Dorfer und des Weinbaues"
werden nicht nur von namhaf-
ten Experten abgehalten, son-
dern stellen auch die grundle-
gende Philosophie der Keller-
gassen und der Kellerkultur
vor. Kellergassen sind ein Teil
der Weinviertler Identitat und
daher erhaltenswerte En-
sembles.

Anmeldung bei:
AGRAR PLUS

Tel: 02522/2438

Fax: 02522/8997
office.laa@agrarplus.at

.at; LAA/THAYA: Tel. ++43 (0) 2522-2438, e-mail: office.laa@agrarplus.at
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