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begibt sich Georg Stiickelberger.
Er macht eine Ausbildung zum
,,Krauter-Fachmann‘ und

berichtet exklusiv im Bergboten
auf den Seiten 12 und 13.
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das ist seit letztem Jahr unser
Motto im Hochschober. Wie
daraus ein fulminanter Sieg auf
der Gast 2010 von unseren
Lehrlingen Anna Pertl und Lisa
Wieland wurde, dariiber berichtet
Kiichenleiter Josef Dorner auf
den Seiten 14, 15.
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Leeb, Elisabeth Lerchner und

Harald KitZ sind bereits ein Hoteliers besuchen andere Hotels, um sich Ideen fiir den eigenen
e%ngesipleltes'Team, wenn €s um - Betrieb zu holen. Wohin fdahrt man, wenn man ein Schigebiet zu
die Présentation des leiten hat? Ganz klar - man schaut sich an, wie es die Grofsen

Hochschobers geht. Karin Leeb  achen. So waren die Geschiiftsleitung und einige Mitarbeiter von

berichtet iiber die Messe auf den  jep Bergbahnen als auch Vertreter vom Tourismusverein auf

Seiten 5 und 6. Erkundung in den USA, wo die Dimension etwas grofser und
weiter sind. Martin Klein berichtet auf den Seiten 6 und 7 mehr
tiber seine Eindriicke von dieser Reise.
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1*3%9/9,'& CC&SF&I'%NCH'8PG" K,'%," . Karin Leeb erzdhlt auf  N.*G$6&9'&'$SOPD$Q&?"*/6/38
H6/&*'$6&9'Auf Seite 8 verrdt  Seite 4 mehr iiber den Auftrag der Wie ihn die Mitarbeiter

Anneliese Géhler ein Rezept von geplanten Reise im April. iiberraschten, lest und seht ihr

einem saftigen Osterfladen. auf den Seiten 10 und 16 .
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what's new - what's hot - what's supernew
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Wohnort: Wien — kommt aber urspriinglich aus der Provinz Fujian in China
(ist auch die Heimat des Weillen Tees)

Geboren am: 12.12.1979

Sternzeichen: Bei uns Schiitze und im chinesischen Horoskop eine Ziege

Im Hochschober als: Masseur fiir Traditionelle Chinesische Massagen

Familienstatus: Verheiratet und einen dreijdhrigen Sohn

A3'R3EM&&*
Wohnort: Breitenau in der Steiermark — in der Néhe der Teichalm
Geburtstag: Hat sie am 8. Mai 1982
Sie ist: Im Sternzeichen des Stiers geboren
Im Hotho: Arbeitet sie als Zimmerfee
Hobbys: Sie hat ein wunderschones Pferd, mit dem sie gerne ausreitet.
AuBerdem ist sie ein Fantasy-Fan — Tanja mag besonders
mystische Geschichten mit Drachen.
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4. April Alina Dzitaz \%
16. April Andrea Lackner \%
17. April Michael Krenn \%
18. April Michael Steinkellner \%
20. April Imma Stromberger \Y
22. April Nicole Leitgam \%
25. April Kerstin Pfandl \%
26. April Justine Steinbacher \%
30. April Josefine Steiner V
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Liebe Leserinnen und Leser des Bergboten,

Statt des tiblichen Editorials mdchte ich an dieser Stelle ein paar andere Zeilen
schreiben und bis zum letzten Moment habe ich damit gewartet. Lange hab ich
nach den richtigen Worten gesucht um mich von meinen Wegbegleitern der
letzten drei Jahren zu verabschieden. Es macht nicht viel Sinn alles Gute der
vergangenen Jahre aufzuzédhlen. Dafiir brauchte ich zu lange und der Bergbote
miisste in Buchform erscheinen.

Ich bedanke mich fiir die sehr lernintensive, autbauende und prigende Zeit, die
ich als Mitarbeiter im Hotel Hochschober erleben durfte.

So schwer es mir auch fallen mag diesen Vorzeigebetrieb zu verlassen, so sehr
freue ich mich auf die neuen Herausforderungen, die die Zukunft mit sich
bringt. Es tut gut sagen zu kdnnen, eine geniale Zeit im Hochschober verbracht
zu haben. Denn hier schlégt ein starkes Herz und jeder einzelne Mitarbeiter ist
dafiir verantwortlich, dass es mit Freude und Lebenslust pulsiert.

Liebe Hochschober Mitarbeiter, liebe Bergboten-Leser. Nun ist es Zeit ,,leb’
wohl*“ zu sagen. Tut mir Leid, wenn ich nicht jeden einzelnen von euch die
Hand zum Abschied reichen konnte...

Leitl'n lebt's wohl, lasst es euch gut gehen, passt auf euch auf und bleibt euren
Zielen treu. Es war schon mit euch zusammenzuarbeiten und von euch zu
lernen.

Hochachtungsvoll und in Verbundenheit

Ferdinand Bauernhofer

;zé S powerd bngote'l Hochschober

Die Redaktion der 25. Ausgabe der Hochschober Mitarbeiterzeitung:

E-Mail: derbergbote@hotmail.com
powerd by: Hotel Hochschober GmbH,
Familie Leeb und Klein
9565 Turracher Hohe 5, Kdrnten, www.hochschober.at
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,und plotzlich weillt du:
Es ist Zeit, etwas Neues zu
beginnen und dem Zauber
des Anfangs zu vertrauen.®

Jochen Mariss

Ferdinand Bauernhofer, Josef Dorner, Zeki Duran, Karin Leeb,, Martin Klein, Jutta Jenul, Thomas Martiner,
Anneliese Gdhler, Georg Stiickelberger, Monika Stille sowie Andrea Scherer.

* Bericht von der Londonreise der Fithrungskrifte

* Riickblick auf den Winter, der hinter uns liegt

*  Was passiert im Hochschober in den 18 Tagen, wo keine Géste im Haus sind

Und noch vieles mehr lest ihr ausnahmsweise am Samstag, den 1. Mai! Der Bergbote hat dann etwas Urlaub
bzw. Flitterwochen — die nichste Ausgabe erscheint erst wieder am ersten Montag im Juli!
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Eine besondere Uberraschung hat Silvia Katzdobler
bei einem ihrer néchsten Styling-Termine mit im
Gepick: Zusitzlich zur bewéhrten Beratung fiir Frisur,
Make-up und Stil gibt es von 12. bis 16. April 2010
fiir unsere Géste (und natiirlich auch die Mitarbeiter!)
die Moglichkeit im 1. Stock Chinaturm
ganz in Ruhe in den neuesten Kollektionen
renommierter Marken zu schmdkern. Eine
Top-Verkiuferin von Kastner & Ohler
Atrio Villach reist mit einem grof3en
Wagen voller Mode an und wird den Raum

K&O

KASTNER & OHLER

im Chinaturm zum ganz privaten Showroom
umbauen. Kastner & Ohler, ein fithrendes
Osterreichisches Modehaus, ist bekannt dafiir, eine
moglichst breite Palette anbieten zu konnen: Mode fiir
die trendbewusste Frau ebenso wie fiir die
traditionelle, neue Trendteile fiir den
Herren. Friihlings- und Sommermode fiir
junge Leute und Junggebliebene. Also,
schauen Sie vorbei zwischen Dienstag, 13.
und Donnerstag, 16. April im 1. Stock
Chinaturm.

Hybrides Konsumverhaliten -

die Hochschoher Fithrungsehene im Selhstversuch
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Vom 13. bis 17. April
wird die
Geschiftsfiihrung mit
den Abteilungsleitern
und deren
Stellvertretern fiir eine
'Studienreise in die
britische Metropole
‘London reisen. Heute

diese Reise und einige
wichtige Hintergrundinfos. Schon seit Jahren spricht
man in der Marketing- und Konsumforschung vom
,hybriden Konsumenten. Damit ist ein Konsument
gemeint, der heute beim Lebensmittel Diskonter
einkauft und morgen im Delikatessenladen. Heute
Hofer und morgen Hermés. Mal hochstes
Markenbewusstsein und mal Schnéppchenjagen nach
Last-Minute-Preisen. Dieses gegensitzliche
Konsumverhalten und das geédnderte Denken dahinter
bestimmen auch unsere Branche, den Tourismus. Die
Spielregeln dndern sich und nur wer sich heute an den
Megatrends orientiert, wird morgen erfolgreich sein.
So haben wir unsere Incentive- und Studienreise im
April unter dieses Motto gestellt: Wir lernen auf der

von Karin Leeb

einen Seite neue Low-Budget-Konzepte in der
Beherbergung kennen und besuchen im krassen
Gegensatz dazu einige der renommiertesten Hotels der
Themsenstadt. Was steht alles auf unserem Programm:
Flug mit Ryanair (einer Low-Cost-Airline, die
Aufsehen damit erregt, dass die Passagier sogar fiir’s
Bord-WC bezahlen miissen), Ubernachtung im
Bayswater Hostel (einer Art moderner Jugendherberge
fiir Rucksacktouristen), dann Teatime im The Ritz,
einem duBerst traditionellen Nobelhotel. Spéter
Trendgastronomie im Zuma, einem Edeljapaner, der
fiir sein innovatives Konzept mehrfach ausgezeichnet
wurde. Zwischendurch wechseln wir einmal die
Unterkunft und ziehen ins Boundary Hotel, ebenfalls
ein Budgethotel. Dort gibt es sie noch, die ,,ohne-
Zimmer*, die auch im Hochschober noch unter der
Hand gehandelt werden... Also, beinahe heimatliche
Gefiihle! Auch die Kultur darf nicht fehlen — wir
gehen ins neue Michael-Jackson-Musical ,, Thriller* —
ein Querschnitt durch alle legendéren Jackson-Hits
zum Mitsingen und Mitgrooven. Wie es uns in
London im Selbstversuch als ,,hybride Konsumenten*
ergangen ist, lesen Sie dann in der néchsten Ausgabe
des Bergboten!
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Themen, Trends und rauchende Treter
- ein Bericht von der ITB in Berlin
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Die ITB ist ein Fixtermin und ein GrofB3ereignis fiir
jeden Touristiker zwischen ! serbaidschan und 5ypern
und ist auch fiir die Stadt Berlin ein wichtiger
Einkommensfaktor. Ein paar Zahlen: Auf dem
160.000 m? grofen Geldnde rund um den Berliner
Funkturm stellen an den fiinf Tagen 11.000 Aussteller
aus 180 Landern ihre Produkte vor. Sie reprisentieren
die gesamte Wertschopfungskette der
Tourismusindustrie: Unterkiinfte aller Kategorien,
Airlines, Hotelketten, Technologien, Reisebiiros,
Reiseveranstalter, Reiseplattformen, PR-Agenturen,
Business Travel, Kreuzfahrtunternehmen,
Tourismusorganisationen von Ortsebene bis
Landesebene, Verlage, Ausbildungsinstitutionen wie
Universititen, Fachhochschulen und andere Schulen,
Eventagenturen und und und. Rund 180.000 Besucher
hatte die Messe im heurigen Jahr. Davon sind rund
7.600 Journalisten aus 90 Landern, die dort
Informationen einholen und Kontakte pflegen. Wir
hatten vornehmlich die deutschen Reisejournalisten
im Visier — das war der Grund warum wir dort prasent
waren. Carmen Stromberger hatte im Vorfeld an ihre
Kontakte in Deutschland (Journalisten, die in Fach-
und Publikumsmagazinen und —Zeitungen tliber Hotels
und Reisen allgemein schreiben) eine Einladung
verschickt, in der wir als ,,special guests* fiir den 11.
Mairz am Stand angekiindigt waren. Der Aufhénger
waren die einfiihlsamen Hande von unserem Harald
Kitz, der den Messe-Besuchern dabei helfen sollte,
den drohnenden Kopf wieder frei zu bekommen.
Bevor es allerdings auf die Messe ging waren wir am
Vorabend direkt nach der Landung in Berlin-Tegel im
KaDeWe (Kauthaus des Westens, dem Shopping-
Tempel von Berlin) von unserer Agentur GFB zum
»traditionellen Austernschliirfen* eingeladen. Wir
lernen dort einige weitere Kunden von Hannes Haller
und Stephan Kalinka (die beiden Agentur-Inhaber)
kennen und fiihrten interessante Gespriche. Den
Austern ndherten wir uns mit gemischten Gefiihlen
und waren uns abschlieend einig: Lieber ein fein
marinierter Lachs als die glibberigen Meeresfriichte.

von Karin Leeb

Einmal driiber schlafen und schon ging’s per Taxi auf
das riesengrofle Messegeldnde. Als wir am
Donnerstagmorgen

Das Stromberger PR-Team sowie Karin Leeb und
Harald Kitz am Stromberger Stand auf der ITB.

am Stand ankamen, waren wir sehr skeptisch. Wie
sollte es uns gelingen, in so einer neutralen
Atmosphére das zu vermitteln, das den Hochschober
ausmacht? Wiarme, Kérntner Gastfreundschatft,
Wohlfiihlen — Entspannung? Harald hatte als
Arbeitsplatz eine recht ordentliche Massage-Liege
hinter einem Paravent, seine feinen haki-Produkte und
sich selbst. Wir hatten unsere Hochschober Prospekte
sowie einige typische Kostlichkeiten (Prickelndes
HochschoberN — eine siifle Kreation von Herrn
Dorner — und Qi-Tee aus dem Teehaus) anzubieten.
Der Start war mithsam — mussten wir doch zuerst
herausfinden, wer von den vielen Personen am grof3en
Stand von Stromberger PR tiberhaupt zum Stand-
Team gehorte. AuBler uns wuselten ndmlich noch
etliche fesche Stromberger-Maidels sowie andere
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Kunden der Agentur mit herum: die Liirzer
Ferienwelt, Almdorf Priesteregg, Forsthofalm, die
Healing Hotels u.a. Aber bald hatten wir es herauflen
und stiirzten uns formlich auf jeden Journalisten, der
nach konkretem Interesse aussah. Wir merkten
schnell, wie professionell die Vorbereitung durch
Carmen Stromberger und Nancy Mechnik war: die
meisten Journalisten waren langjéhrige Kontakte,
bestens uber den ,,neuen Kunden Hochschober*
informiert, kamen bereits mit konkreten Fragen oder
wollten ,,haki‘“ ausprobieren. Harald gab hinter dem
Paravent Kostproben seiner Methode, Elisabeth und
ich redeten uns einen Wolf und beim ersten Blick auf
die Uhr war es schon beinahe Mittag. Reiflenden
Absatz fanden natiirlich unsere Kostproben, die Frau
Stromberger — strategisch richtig und wichtig —
gemeinsam mit den Mitbringseln / Give-aways aller
Kunden in der Mitte des Info-Tisches platziert hatte.
Einige Journalisten, die uns bereits bei der
Prisentation mit Abendessen oder Friihstiick im
Miinchner Hotel Cortina erlebt hatten, kamen auf
Besuch und kniipften an die ersten Gespréche an.
Einige Hamburger Kontakte versprachen ihr Kommen
zu unserem Pressetermin Anfang Mai in Hamburg und
wir bekamen sogar konkrete Anmeldungen fiir unsere
Wortreich- und Sommer-Er6ffnung Ende Mai. Wir
finden, dass diese Erfahrung absolut positiv war und
dass es uns trotz geschiftiger Messe-Atmosphére gut
gelungen ist, ein Stiick HochschoberN hiniiber zu
bringen. Wir wissen, dass PR-Kontakte und
Kommunikation allgemein ein langer Prozess - und
dass ,,einmal keinmal® ist — daher werden wir mit der
professionellen Hilfe von Carmen Stromberger, Nancy
Mechnik und Co weiter dranbleiben und den

r
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Hochschober in der sehr komplexen deutschen
Medienlandschaft weiter bekannt machen. Damit es
uns bald nicht mehr passiert, dass jemand wie auf der
ITB sagt: ,,Warum kennt Sie blo keiner?*... Gegen
17.00 Uhr wurde es dann langsam etwas ruhiger am
Stand und wir packten unsere Siebensachen
zusammen, um Oskar Hinteregger (dem neuen Chef
der Osterreich Werbung in Deutschland — einem
gebiirtigen Kleinkirchheimer) einen Besuch
abzustatten. Mit dieser Idee waren wir allerdings nicht
alleine, denn an dem Abend fand in der Halle 17
(gefiihlte 20 km entfernt) die Osterreich-Party statt.
Ein Aufmarsch an Prominenz (Politik und
TourismusgroBen) und wir mittendrin. Den Kampf am
Buffet entschieden wir schlieBlich mit etwas Geduld
fiir uns und bekamen auch noch was Feines zum
essen. Wir trafen einige alte Bekannte (auch
Hochschobergiste) und freuten uns, den Tag bei
einem Glas Wein ausklingen zu lassen. Der Weg ins
Hotel wurde dann noch zum Hiirdenlauf (daher die
rauchenden Treter im Titel — s.0.). Zuerst der Weg
hinaus aus dem Hallen-Gewirr, dann eine Irrfahrt mit
dem Shuttle-Bus, weiter der Kampf ums néchste freie
Taxi (Harald schmiss sich formlich fiir uns ins Zeug).
Ende gut, alles gut. An der gemiitlichen Hotelbar des
preisgekronten Budget-Design-Hotels in dem wir
wohnten, lernten wir dann noch zufillig den Leiter E-
Commerce & Vertrieb von motel one kennen und
plauderten mit ihm ausfiihrlich iiber das Konzept. Und
warum wir erst drei Glaser Wein trinken mussten, um
endlich den Hotel-Gutschein fiir einen freien Drink
einzulosen — das werden Thnen Elisabeth und Harald
personlich erzdhlen...

Kurzhericht der USA Reise
nach Sait Lake City Utah
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Wir flogen von Miinchen nach Chicago, von dort mit
einer kleinen klapprigen Maschine weiter nach Salt
Lake City. Ich dachte, SLC ist ein kleines Ortchen so
wie Bad Kleinkirchheim, aber als die Maschine am
Abend auf den Flughafen zu segelte, staunte ich nicht

von Martin Klein

schlecht als ich kilometerweit Lichter flackern sah.
Die Stadt mit den umliegenden Vororten hat 1,2
Millionen Einwohner. SLC ist ein Paradies fiir
Skifahrer und Snowboarder, innerhalb von 60
Minuten kann man 12 grof3e Skigebiete erreichen.
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Wir wohnten in Park City (ist ca. 30 Minuten von
SLC entfernt) in einem kleinen typischen Skihotel,
das eher ein Motel war als ein Hotel, jedoch lag es
sehr gilinstig und wir fiihlten uns dort alle wohl.

Die 6sterreichische und weltweit titige Liftbaufirma
Doppelmayr mit ihrem engagierten Team kiimmerte
sich um uns und zeigte uns die aufregenden
Skigebiete.

Am ersten Tag ging es ins Skigebiet namens Canyons.
Ein mittelgrofes Gebiet mit ca. 20 Liften, jedoch tliber
120 Abfahrten. Teilweise sehr anspruchsvolle Pisten,
was wir auch in unseren Beinen am Abend spiirten.
Alle gingen gleich um 10.00 Uhr ins Bett, wir
miissten ja morgen wieder friih raus!

Am zweiten Tag ging es nach Snowbasin, ein Nobel-
Skiort der Extraklasse. Die Lodges sehen aus wie 5-
Sterne-Hotels, die Parkplitze fiir die Autos sind
beheizt, wie auch die Wege zu den Liften, es liegt dort
kein Zigarettenstummel oder sonst irgend ein Papier
herum, es ist alles super sauber und gepflegt.

Den dritten Skitag verbrachten wir in Snowbird/Alta.
Wieder ein ganz anderes Resort, sehr urspriinglich
und nur fiir sehr gute Skifahrer zu empfehlen. Es gibt
dort tiberwiegend unpréparierte Pisten und einmalige
Tiefschnee-Hénge. Dieses Gebiet haben wir sofort ins
Herz geschlossen und hétten es am liebsten
eingepackt und mit auf die Turracher Hohe
genommen.

Den vierten Skitag verbrachten wir in Park City, ein
riesiges auf Familien spezialisiertes Skigebiet. Dort
trafen wir die best-préparierten Pisten und Hange an.
Breite und lange Abfahrten die alle Carverherzen
hoher schlagen lassen. Jeden Tag 4-5 Stunden
Skifahren bin ich einfach nicht mehr gewohnt,
langsam wiinschte ich mir einen skifreien Tag.

Unser letzter Skitag in den USA fiihrte uns in das
beriihmte Deer Valley Resort. Beeindruckende
Organisation, schone Restaurants, alle im Lodge-
Style. Hier fahren die reichen Amerikaner Ski, es gibt,
obwohl das Skigebiet nur etwa 18 Lifte hat, dort liber
450 Skilehrer und Skiguides, die mit den Gésten
fahren. Dort fahrt man eben nicht allein Ski sondern
leistet sich einen Skilehrer. Im Skigebiet stehen die
beeindruckendsten Villen die ich je gesehen habe, die
grofite Privat-Villa ist fiir 45 Millionen Dollar zu
kaufen (da bauen wir 3 Hotels davon). Na ja, das ist
eine andere Dimension und eine andere Beziehung zu
Eigentum und Luxus.

Mitarbeiterzeitung

Am letzten Abend gingen wir in ein tolles Steakhouse
zum Essen und luden alle unsere Guides der Firma
Doppelmayr ein. Wir unterhielten uns iiber die
Unterschiede der Skigebiete zwischen den USA und
Osterreich. Wir alle kamen zu der Erkenntnis, dass wir
in Osterreich von der Hardware vorne liegen, jedoch
die Service-Leistung der Amerikaner weit besser
organisiert ist.

Am nichsten Morgen ging es weiter nach Las Vegas.
Die 16 groBten Hotelanlagen der Welt stehen in Las
Vegas, also fiir uns besonders interessant! Entweder
man liebt LV oder man hasst es, es ist Himmel und
Holle in einem. In Bezug auf Inszenierung und
Professionalitdt in der Dienstleistung, gibt es aus
meiner Sicht keinen besseren Ort auf der Welt.
Entertainment in jeder Beziehung auf dem hochsten
Niveau.

Die Riickreise war eine Geduldsprobe, von Las Vegas
nach San Francisco, dann {iber den grof3en Teich nach
Miinchen (14 Stunden Flug) und dann noch von
Miinchen mit dem Taxi auf die Turracher Hohe.
Gliicklich aber etwas durcheinander kamen wir wieder
auf unserem Berg an.

Fir uns alle bedeutete diese Reise wieder viel Neues
gesehen und gelernt zu haben.

Man kann viel iiber die fernen Lander lesen oder sich
Fotobédnde anschauen, dies ist jedoch kein Vergleich
dazu, es selbst zu erleben.

Unser Spruch war immer, “Das musst du gesehen
haben, sonst glaubst du es nicht*

Also nicht wundern, wenn das Hotel Hochschober
néchstes Jahr ein Casino baut und die Turracher Hohe
alle Stra3en beheizt!
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Fiir den Teig:
500g Mehl

30g Hefe

1 gehdufter Essloffel Zucker (20g)
Y4 1 lauwarme Milch

1 Prise Salz

2 Eigelb

100g fliissige Butter oder Margarine

Fiir den Belag:

750g Apfel

50g Zucker

100g Rosinen

50g gehackte Mandeln

AuBerdem:

Mehl zum Ausrollen
Margarine zum Einfetten
1 Eigelb zum Bestreichen

Zubereitung:

Aus den oberen Zutaten einen Hefeteig bereiten und
diesen zugedeckt 30 Minuten gehen lassen. In der
Zwischenzeit fiir den Belag die Apfel schilen. In
diinne Scheiben schneiden. Dabei Kerngehéduse
entfernen. Apfel in eine Schiissel geben und Zucker
driiber streuen. Rosinen in einem Sieb mit heilem
Wasser abwaschen, sehr gut abtropfen lassen oder mit
einem sauberen Kiichentuch trockenreiben. Mit den
Mandeln zu den Apfeln geben und zugedeckt bei Seite

stellen.

Backzeit: 50 Minuten

E-Herd: 200 °C

Gasherd: Stufe 4 oder knapp /2 grofle Flamme

r T Mitarbeiterzeitung
s
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Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache in
BackblechgroBe ausrollen und die Fiillung auf die
Teigmitte verteilen. Dann die Schmalseite und danach
die Langsseiten zur Mitte zusammenschlagen. Auf ein
befettetes Backblech legen. Eigelb in einer Tasse
verquirlen und den Osterfladen damit bestreichen. In
den vorgeheizten Ofen auf die mittlere Schiene geben.

Nach dem Backen aus dem Rohr nehmen und auf einem Gitter auskiihlen lassen. Wann isst man den
Osterfladen? Als Kaffee- oder Teegebick oder auch zum Osterfriihstiick.

Gutes Gelingen!
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Bericht von Andrea Scherer

E%9/0%$-"?79&'3

M*3196%$#J*$83'G0&9/C920&S$E*'.0*"'86/0&*3)9&

"Das Wichtigste in der Erndhrung ist und bleibt die Freude am Essen, die Liebe zu
den Lebensmitteln und das Bewusstsein dessen, dass man durch das Essen nicht nur
seinen Hunger oder Gusto stillt, sondern seine Ganzheit ndhrt."

Vom deD$?96$dfD$!)*9CHstRiiP=9./,C,89'SE%9/0$-"?9& Dei uns zu Besuch. Prais fior jﬁﬂ_-u__j!l,ﬁﬂ.ichb
Sie kommt aus Neufeld an der Leitha im Burgenland und wird in allen Abteilungen Evinithrismy .ri:l'wmpia
Impulse rund um das Thema Erndhrung geben. Die Abteilungsleiter haben aus - '
threm Angebot an Vortragen bereits mit euch zusammen ein Thema ausgewéhlt - die genauen Zeiten werden
euch noch rechtzeitig bekannt gegeben.

Edith Kubiena hat auf ihrer Homepage (www.kubiena.com) unter dem Punkt ,,Erndhrungsberatung® einige
interessante Themen wie zum Beispiel das ,,Erndhrungsquiz® oder auch das ,,Erndhrungswissen®. Hier konnt ihr
gleich selbst liberpriifen, wie gut eure Kenntnis in diesem Bereich ist. Und wenn ihr schon immer einmal
wissen wolltet, wie hoch euer BMI (Body-Mass-Index) ist, dann konnt ihr auf der Seite gleich einmal
nachrechnen...

Um euch Frau Kubiena niher vorzustellen — lest hier mehr iiber ihren Werdegang:

IL(<$LS=$IHFAB@K=LSQ

» HLA fiir wirtschaftliche Berufe
in Wiener Neustadt (Matura 1986)

» Akademie fiir den Diédtdienst in St. Polten
(Diplom 1988)

» Universitétslehrgang fiir Werbung und Verkauf
an der WU Wien (Diplom 1995)

» Ausbildung fiir "Ganzheitliche energetische
Erndhrungslehre" nach Claude Diolosa
gemal der Traditionellen Chinesischen Medizin
(Abschluss 2000)

» Systemischer NLP Trinergy ® Trainer und Coach
(Diplom 2003)

» Nordic Walking Instructor nach den Richtlinien der
Nordic Walking Organisation (NWO) International
(Zertifikat 2003)

. . : . R . Edith Kubiena
» Silva Mind Basis-, Business und Cogni Vis Seminar geboren 1967,
(2009) verheiratet, 2 Kinder

» Systemischer Intensivlehrgang bei Babak Kaweh
(2009-2010)

« Giitesiegel "gepriifter metabolic balance®-Berater
mit AQM3, ISO 9001

C&*$6920$94$Z *#&C%$9'/&'69+&*$49/$%&4$A0&4 3SEX.0*'8$7&620.#/98& '$[9CC_$#9'%&/$3"#$%&*$>,
+,'$1*3"$-"?9&'3$+9&C&$9'/&*&663'/&$B&I/*.8&D
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>3CCY20&'$+,'$%8&*$>,20620,B3*$638/$8&"20$5&;9$="*3'h

Es ist unglaublich, ein Monat ist schon wieder vorbei.
Hier der neueste Stand von der HochschoBar:

Wir haben zwei weitere '&"&$>980C98046f unserer
Karte. Sie heilen Willy- und Cherry Delight.
Produziert von Herrn Reisetbauer und Herrn Goélles,
die es geschafft haben, diese wundervolle Frucht auf
25% Volumen herunter zu brennen. Es sind Produkte,
die sehr fruchtig und mild schmecken, im Abgang
eine leichte Schirfe zeigen, wobei spiter die jeweilige
Frucht im Gaumen voll zur Geltung kommt.

Wir bedanken uns beim Herrn Reisetbauer, der uns
besucht hat und uns eine Schulung gab.

5&;96$()&293C$

3cl Wodka

Glas:
Dekoration:

Wie schaut es bei
unserem A9620#"\?3CH
A™9&* aus?

Es fehlen nur noch ein
paar Matches und dann &=
sind unsere
Gruppenspiele
geschlagen. Dann wird es ernst, denn dann spielen wir
bereits im Achtelfinale. Wer verliert, der scheidet aus
und die Sieger steigen ins Viertelfinale auf.

Bleibt dran — den Siegern winkt unser Pokal!

Longdrinkglas
Gurkenscheibe

Das Rezept ist eine Eigenkreation - schmeckt
erfrischend, leicht sduerlich und ist mit den Gurken
einmal ganz etwas anderes. Probiert ihn aus und sagt
mir, wie er euch geschmeckt hat!

1,5¢l Zitronensaft

Icl Lime Juice

3 Gurkenscheiben

davon 2 Scheiben Vierteln

und ins Glas geben
und mit Ananassaft auffillen

Bis zum nichsten Mal!

Ein Pionier feiert seinen 70. Geburtstag

von Andrea Scherer

E6$[3*$G"$&*[3*/&"_$%366$LC*920$M&/&* K& & ?$;&9'$8* \&6$!"#6&0&'$"4$6&9'&'$* "% &'$Q&?""$6/38$0:
[,CC/I&D$(,$[3*$&*$3'$6&9'&4SE0*&'/38$34$ggDSN. *G$3"20$'920/$3"#$%&*$A **320&*$>Y 0& $6,'%&*' $4
6&9'&*$1*3"$94$(/&9*&*0,#$9'$B3%$c3C/&*6%,*#D

Wir lielen es uns aber dennoch nicht nehmen, ihn auf
unsere Weise zu gratulieren. Als er schon wieder
einige Tage zuriick war, spazierte die Familie zur
Karlhiitte, wo er, ohne sein Wissen, mit einem Essen
im Kreise seiner Familie iiberrascht wurde. Beim
gemiitlichen Zusammensein klopfte es auf einmal an
der Tiir und ein singendes Terzett vom Reichenauer
Chor nahm Aufstellung. Es wurden einige ,,Karntner
Liadlan* fiir den Jubilar gesungen, bevor es mit dem
Schidoo wieder zuriick zum Hotel ging. Als Herr Leeb
nichtsahnend ins Basislager kam, wartete bereits eine
Schar Gratulanten auf ihn. Neben den Mitarbeitern
vom Hochschober waren auch Herr Zarre von den
Bergbahnen sowie Conny und Herr Strablegg vom
Tourismusverein zum Ansto3en gekommen. Das

Geschenk wollten wir Herrn Leeb aber nicht einfach
so iiberreichen. Also haben Ulrich Knallnig und ich
uns zusammengesetzt und einen Sketch {iber Herrn
und Frau Leeb geschrieben, den wir dann auch selbst
mit Hilfe von Elisabeth (die als Rundengirl fungierte),
zum Besten gaben. Das Geschenk, eine Bank die zur
,,Zeit zum Résten® einlddt, war zentraler Ort des
Geschehens. Sichtlich geriihrt nahm er das Geschenk,
das seinen zukiinftigen Platz im Steirischen Hiigelland
bekommen wird, in Empfang und beim
Zusammensitzen im Anschluss erzéhlte er noch den
einen oder anderen Schwank aus seinem Leben...

Die Fotos vom Basislager konnt ihr auf der Seite 14
bei ,,Ohne Worte* anschauen!
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N&9'$AY20/&*$03?&'$&9'$9'/&*&663'/&6$B"20$<$&IEROYBVi$S%36 Tk
@20%$#9'%&$%9&6&6$B"20$49/$1*38&'$"%$!'/[,*/&'$6&0*$6)3"&'%_$[&ICH43'$3C6SE*[3206&'&*$'B20/$9
&9'&$*920/98&$!'/[,*/$)3*3/$03/DS!"\&*%&4$96/$%36$B"20$6&0*$C"6/98$9CC"6/*9&*/$I1$920$4 Y R0/&$& "2
.206/&'$!"6837&'$9448&*$-,6/)*,?&'$G"$&9'&4$7&6/944/&' SA0&43$8&? &'

Geschmack und Geruch sind eng miteinander
verbunden. Weinexperten benutzen gleichermaflen
Nase und Zunge, um die Aromen eines guten Weines
zu unterscheiden.

Manche Menschen haben einen extrem gut
ausgebildeten Geruchssinn und arbeiten als
Parfiimhersteller. Sie sind in der Lage, feinste
Duftstoffe aus Blumen zu erkennen und daraus ein
neues Parflim zusammenzustellen. Wir nehmen
zwischen 2.000 und 4.000 verschiedene Geriiche
wahr. Die trainierten Parflimherstellen konnen 10.000
Gertliche unterscheiden!

C9&$&*;&"1$%9&$5"8&P&I'&'$Q&620432;T

Die Zunge erkennt einen Geschmack mit ihren
Papillen. Das sind die kleinen warzenférmigen
Erhebungen, die den ganzen Zungenriicken bedecken.
Jede Papille ist mit den sogenannten
Geschmacksknospen besetzt.

c3*'4$6204&2;/$43' $
'920/6$4&0*_$[&"$%P&
S36&$+&*6/,)#/$96/T
Die Zunge erkennt nur
bestimmte
Geschmacksrichtungen:
siiB, salzig, bitter, sauer. Fiir genauere
Unterscheidungen braucht sie den Geruch. Du kannst
dies mit einem Fruchtjoghurt testen. Probiere einen
Loftel Joghurt und halte dir dabei die Nase zu. Du
erkennst nicht, um welche Fruchtsorte es sich handelt,
sondern nur, dass der Jughurt siif3 ist.

C3*'4$C."#/$"6$]%36$c366&*$I4EN" %R
G"6344&Tk

Wenn wir leckeres Essen riechen, erzeugen wir
automatisch Speichel. Das bedeutet, dass sich unser
Organismus schon auf
die Verdauung
vorbereitet. Denn der
Speichel erleichtert die
Verdauung, indem er
die Nahrungsmittel
durchweicht.

zusammengetragen von Andrea Scherer

c3*"'4$6204&2;/$'920/$R&%&4$%36$QC&I20&T
Der Geschmackssinn entwickelt sich in der Kindheit.
Auch spiter empfinden wir die Speisen als gut oder
schlecht, an die wir uns in der Kindheit gewdhnt oder
eben nicht gewdhnt haben.

c3*'4$4Y8&'$-9'%&*$;&9'$6203*#&6$,%&*$643*;
8&[J*G/&BSEGB&'T

Weil Kinder wesentlich mehr Geschmacksknospen auf
der Zunge haben. Bei ihnen kann noch die ganze
Zunge ,,schmecken®. Dadurch ist ihr Geschmackssinn
besonders empfindlich. Mit zunehmenden Alter geht
die Geschmacksempfindung in der Mitte der Zunge
verloren.

€9&$;3"$43'$Q&*J20& $
"1&*6209&%&'T

Das Gehirn trennt die einzelnen
Geriiche voneinander und
bestimmt jeden einzelnen. Je
geschulter es ist, desto leichter
fallt die Zuordnung. Parfiimhersteller, Koche und
Floristen konnen schnell die Einzelgeriiche eines
Parfiims, einer Speise oder eines Blumenstrauf3es
erkennen. Sie miissen nicht unbedingt eine besonders
gute Nase haben, aber ein geschultes Gehirn.

€9&%$'944/$%9&$S36&$&9'&'$Q&*"20$3 " #T
Gertliche sind mikroskopisch kleine Teilchen, die von
Pflanzen und Lebewesen abgesondert werden. Sie
schweben in der Luft und reizen die winzigen
Riechzellen, die in der Nasenhohle liegen. Die
Riechzellen leiten die Geriiche iiber den Riechnerv
zur Erkennung an das Gehirn weiter.

C3*"4$#9'%&'$.C/&*&PIN&'620&'$%36SECCE'S, #/$#3%"
Wie die Zahl der Geschmacks-

Papillen unseren Zungenriicken.
Im Alter von 80 Jahren sind es
nur noch 1.500.

und Riechzellen mit dem Alter ,@\)
stark abnimmt. Im Alter von 20 (m
Jahren bedecken tiber 10.000 ('y 00,
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von Georg Stiickelberger

5"$B&89"$%9&68&6% 30*86$03?7&$920$4920$3"6$898&'84$@"/&*&668$EIC R

I"6?9C%"8$G"4$G&*/IHICI&*/&'$-*."/&*#32043"$G"$4320&'D$=9&$ @ % &%
620,'$C3'8&$%3G"_$"*$["'66/&$920%$'920/$[,D$BI6$)CY/GCI20$94$1&?*"3*!
IC"8?C3//$9'$4&9'$>3"6$#C3//&*/&_$[,$&?&'$8&'3"$3CCHY0I&PA0&A&'$IB*C

%9&$920$944&*$620,'$[966&'$[,CC/&m

Nach einigen Telefonaten mit Ulrike Baldessarini,
eine der Hauptorganisatorinnen des Kurses
gemeinsam mit Ulrike Moderndorfer, stand mein
Entschluss fest, dass ich den Kurs mache.

Am 12. Mérz war es dann soweit. Ich fuhr in die
Gemeinde Pollan (Néhe Feistritz an der Drau) zum
Gasthof Kerschbaumer, wo wir in einem grof3en sehr
schon ausgebautem Stall herzlich mit Rducherduft und
entspannender Musik von Ulrike und Ulrike
empfangen wurden. !

Insgesamt sind wir 27 Teilnehmer/Innen, wobei ich
mir am ersten Tag als einziger Mann ein bisschen
komisch vorkam.

Nach einer lustigen Vorstellungsrunde waren aber alle
Zweifel verschwunden und mir wurde auch gesagt,
dass morgen noch ein zweiter Mitstreiter kommen
wiirde.

Danach ging es gleich zur Sache. Ulrike erklérte uns
gleich, was wir bei diesem Kurs alles lernen wiirden:

¢ Name und Aussehen sehr vieler niitzlicher
Heil- und Wiirzpflanzen

« Richtige Ernte und Erntezeit

» Verarbeitung

+ Inhaltsstoffe

» deren Wirkung auf den menschlichen Korper

» Herstellen von Teemischungen, Salben,
Tinkturen, Essig, Siaften und Krauterrduchern

Und ganz ehrlich: Fiir mich als Koch ist es auch
interessant, einige Wildkriuter zum Wiirzen
kennenzulernen. !

Am darauffolgenden Tag
hatten wir dann schon
richtig viel zu tun. Wir
durften jeder 5 beschriftete
Steine aus einer Box
nehmen, wo Namen von
Kréutern und Heilpflanzen | &
draufstanden! Ich habe Al

Konigskerze, Linde, Himbeere, Ginko und
Wiesenbocksbart bekommen. Anschlieend erfuhr
ich, dass ich dariiber in den nichsten 16 Monaten ein
kurzes Referat halten soll.

Dann begannen wir damit, Bliiten zu zerschneiden
und aufzukleben, um dann zu bestimmen aus welcher
Anzahl an Kelchblittern - Bliitenbléttern -
Staubblattern und Fruchtbléttern sie bestehen. Da
erfuhr ich, dass eine Bliite auch nur ein Blatt ist, nur
mit einer anderen Farbe. Dann ging es gleich weiter
und wir schauten uns Sprdsslinge von verschiedenen
Getreidesorten und Hiilsenfriichten an, wobei man
hier zwischen einblittrigen und zweibléttrigen
Keimlingen unterscheidet.

Nach einem sehr gutem Essen in der Gaststube
nebenan ging es mit einer ausgiebigen
Kriuterwanderung weiter, wo wir schon ein paar
Friihlingskriuter entdeckten.

Als die Sonne schon hinter den Bergen verschwand
und der Tag sich dem Ende zuneigte, wurden wir
eingeladen, unsere Aura durch Heilkrauter rduchern
zu lassen, um sie zu reinigen. Das fand ich sehr
entspannend. Dann bekamen wir einen kleinen Zettel,
auf dem wir unsere personlichen Vorstellungen und
Hoffnungen schrieben, die dann dem “FEUER”
iibergeben wurden.
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Mein erster Eindruck von dieser Ausbildung war ein
sehr guter. Ein groBes Dankeschon an unseren

Kiichenleiter Herrn Dorner, der mir die Zeit dazu gibt,
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diesen Kurs zu machen! Hier noch eine Gedicht und
ein paar Einzelheiten von einem altbekannten
Wegbegleiter:

439696 %6 38&LS (8)$*)(+ (-$.88#+%/(0$1/$#(2%/(3

$19/$(*+45(16%(1%(7)+/)(2%/(8+%/(

081/8)9(*+&&)9:3#'32,/3)9/-6*(/+&(4#1%.)(,

1#(<$1%$(0;)(

-$%9%(, 1#(%2#(,$1%(7=>$&(81$46*$%()#$2(4'$14

)41&(72,(@,/
AB;:%#+)(C2..D

Wer das Gedicht entziffern kann und jemanden aus der Redaktion eine Abschrift
davon bringt, bekommt eine Uberraschung...

=9&$B*&"'&66&C$]>3'#'&66&C_$>33*'&66&CH

Man unterscheidet zwei Arten:

R

Urtica dioica
(grofie Brennnessel)

Die Grof3e kann man fiir viele Dinge verwenden wie
z.B. zum Kochen oder zur Zubereitung von Tees. Sie
kommt fast iiberall vor und die Samen kdnnen sogar
zum Brotbacken verwendet werden, weil sie sehr
wertvolle Stoffe enthalten.

Die Kleine hingegen ist seltener, kommt meist in
Gemiisebeeten vor und ist fiir den alltdglichen
Gebrauch zu stark. Sie wird in der Medizin fiir
Homdopathie verwendet.

Hier nur ein paar Inhaltsstoffe:

Magnesium (Radikalfinger), Eisen (mehr als Spinat),
Kieselsdure, Kalzium, Carotinoide (Vorstufen von

Urtica urens
(Kleine Brennnessel)

Vitamin A gegen Herzerkrankungen und gut fiir Haut,
Haare und Nigel), Vitamin K und E, B2 (Zellatmung),
BS5 (Stoffwechsel), Flavonoide, Mangan.

Amine: Histamin und Acetylcholin (neben Adrenalin
ein wichtiger Botenstoff im Nervensystem der
blutstillend wirkt und die Gedéchtnisleistung erhoht.

Ich werde euch im Bergboten nach jedem Kurs
berichten, was ich wieder Neues kennengelernt habe!

Bis dahin...
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Isammgreifn und Anpacken

von Josef Dorner

Unter diesem Jahresslogan der Mitarbeiter im Hotel Hochschober nahmen Anna Pertl und Lisa Wieland auf der

Gast 2010 in Klagenfurt beim erstmals durchgefiihrten Wettbewerb ,,Service—Master-Cup* teil.

Nach genauester gemeinsamer Besprechung fiir die
vorgeschriebenen fiinf Disziplinen gab es dann kein
Zuriick mehr. Nach aufwéndigen Trainingseinheiten
mit Jutta Jenul. Hermann Gumpoltsberger, Zeki
Duran, Ferdinand Bauernhofer und perfektem
organisatorischen Ablauf trafen wir uns am Montag,
dem 14.03.2010 um 6.15 Uhr vor der Messehalle 3.
Der Bewerb begann piinktlich um 8.00 Uhr mit einer
BegriiBung der Teams, nochmaliger Erklarung der
Wettbewerbsrichtlinien - und dann ging es los.

Die erste gemeinsame Aufgabe war es, einen
A0&4&'/9620fir vier Personen zu decken, den Anna
und Lisa souverin entstehen lieBen: Einen
mitgebrachtem dunklen Eichentisch, gedrehte
Zirbenholzteller ohne Tischdecke (nur ein in der Mitte
verlaufendes Seidenband), Glasschalen bestiickt mit
Ranunkeln, weille Kugelkerzen, einen ,,alten weisen
Zirbenast®, Krauterstrduf3chen und einen Spruch
anstelle der Meniikarte lieBen Jury- und
Messebesucherherzen schon hoher schlagen. Eine
Diashow neben dem Tisch vom spannenden
Arbeitsalltag im Hotel Hochschober rundeten diesen
ersten Bewerb ab.

IC34?9&*&'war danach angesagt. Klassische Crépe
Suzette auf dem Podium vor der Jury und
Schaulustigen zuzubereiten war fiir Lisa kein
Nervenkitzel mehr. Ich erkannte ihre Souverinitét.
Hermanns Professionalitit spiegelten sich in dieser
Konigsdisziplin.wieder.

Gleich darauf startete Lisa in ihrem zweiten
Wettbewerb, in der die Jury alles iiber die
angebotenen -.6&%$"%$c&9'&Fvissen wollte. Sie lie
sich auch durch ein kleines Hoppsala nicht aus der
Ruhe bringen - bei so viel Gelerntem und Gelibten
weit iiber das Geforderte hinaus, denn Jutta und
Ferdinand lassen sich nichts nachsagen. Eine
Kaserichtigstellung zum Schluss (ein Kdse war falsch
beschriftet, was Lisa sofort auffiel) verbliiffte sogar
die Jury.

-*['&*$1*J06/J2;6;3##& - ein heiles Thema. Mit
Linde, Korona und echten Kaffeebohnen bereitete
Anna im nédchsten Bewerb einen typischen
Hiferlkaffee zu. Angerichtet in Zwiebelmuster-
Haferln, fertig gezuckert und mit einen Milchschaum
obenauf. Guten Morgen oder Guten Tag war der
Schriftzug auf dem Schaum. So présentierte sie diese
fast vergessene Spezialitidt mit den Worten: ,,Das is a
Haferlkaffee, so wia ihn die Mama daham macht® der
Jury. Die Antwort horte man nicht, denn es gab
Standing Ovations.

Nach diesen Vorfiihrungen war es bereits 13.15 Uhr
und die Méadchen bereits ein wenig gezeichnet vom
Bewerb. Die stickige Luft, viereinhalb Stunden schon
im Rampenlicht, mindestens 20 Hochschober
Mitarbeiter beobachteten sie - nein sie verfolgten sie
direkt.

Lisas Eltern, Annas Mutter und die Geschwister, Justi
Steinbacher und Dagmar Hofer - um nur einige zu
nennen. Aber der letzte Bewerb und eine
Verschnaufpause kommt bestimmt.

Dann noch der B3*?&[&*?. Anna kreierte einen
Fancy-Drink nach eigener Rezeptur. Sie war so
stark ,dass sogar der Jigger Angst vor ihr hatte - sooo
zitterte er.

Beurteilt mit: perfekt und nichts auszusetzen von
Bernhard Steinbauer, Weltrekordhalter im
Cocktailmixen, schnaubte Anna tiber und Zeki Duran
wusste, auch sein Teil war zu 100 % erfiillt.
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Die Punkteauszdhlung von der Jury erfolgte gleich bekannt gegeben und geehrt.

danach. Und als der Prisident vom Klub der Kédrntner =~ Der ganze Vorstand vom KKK, Silvio Nikol, unser
Ko6che Gilintner Walder Gold und den Tagessieg Landeshauptmann Gerhard Dorfler und Thomas
unseren ,,Goldgirs* {iberreicht hatte, waren sie Dorfer waren anwesend. Und der Hohepunkt dieses
eigentlich schon zufrieden. Nachmittags, ohne euch liebe Leser noch mehr auf die

Folter zu spannen: E6$[3*$%&*$Q&634/69&8%#3*$%9&
ABER, wie schaut es mit dem Gesamtsieg aus? Das J?&*8CJ2;C920&'$j>,20620,?&*$Q,C%8IBEHkK -

heif3t, das beste Team von 15 Mitbewerbern? von 200 zu erreichenden Punkten 197 abgeriumt in
Das war dann nur noch ein Abwarten bis Mittwoch finf Disziplinen - da fragt man nicht nach: Wo sind die
um 14.00 Uhr, denn da wurde der Gesamtsieger 3 Punkte geblieben?

In Aktion mit dem Kdse vor der Jury

Der T/?élﬁeﬂf.%‘/?



< Ohne Worte>




