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Kaffeezubereitung will gelernt seiné 

Die Baristas erobern 

den Hochschober  
Mehr dazu auf den Seiten 12 - 14 

 
Ausgabe 38                                     Juli 2011 

 

 

 
 

 

An die 900 Kilometer waren es, die Isabella auf ihrem 

Jakobsweg quer durch Spanien zurückgelegt hat. Auf den 

Seiten 9 bis 11 erzählt sie über ihre Eindrücke auf dem Weg, 

ihre Erlebnisse und wie ein Pilgeralltag ausschaut. Ein 

spannender Bericht, der zum Nachdenken anregt und 

vielleicht auch Nachahmer findet?! 

 

 

 

 

Von Georg Stückelberger gibt es diesmal 

wertvolle Tipps zum Sammeln von 

Kräutern . Der interessante Bericht ist zu 

lesen auf der Seite 4. 

 

 

 

Ein Bericht von der Weinreise ins 

Carnuntum  hat Silke Zarre geschrieben. Sie 

erzählt darüber auf den Seiten 5 und 6. 

 

 

 

Auf den Seiten 7 und 8 lesen Sie über die 

Exkursion zu unseren regionalen 

Lieferanten, bei der knapp 20 Hochschober 

Mitarbeiter im Mai dabei waren. Andrea 

Scherer berichtet dar¿beré 

 

 

 

Iris Gappmayer absolvierte im April ein 

Praktikum im Hilton in Portsmouth . Sie 

lässt uns auf der Seite 15 an ihren Erlebnissen 

teilhaben. 
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Alles, alles Gute und an Hauf'n Gsundheit! 

Unsere Geburtstagskinder im Julié 
 

Datum Name Gratuliert?   X 
03.07. Helga Dabernig Ǐ 

03.07. Jasminka Marinkovic Ǐ 

06.07. Thomas Feichter Ǐ 

10.07. Anni Reinhart Ǐ 

16.07. Barbara Kohoutek Ǐ 

17.07. Hans Gähler Ǐ 

17.07. Angelika Balak Ǐ 

18.07. Anni Trattler Ǐ 

30.07. Thomas Schaffer Ǐ 

31.07. Gerlinde Moser Ǐ 

 

what's new ð what's hot ð what's supernew  

 

 
 

 
 

 

Ich heiße:          Qingshu Siller 

Ich wohne:         in Seeboden am Millstätter See und  
                            komme gebürtig aus Fuzhou, der 
                            Hauptstadt der chinesischen Provinz  
                            Fujian (der Heimat des Weißen Tees ð  
                            Anm. d. Redaktion) 
Geburtstag:        habe ich am 14. Juni  
Im Hotho:          biete ich den Gästen unterschiedliche  
                            Chinesische Behandlungen an 
Hobbys:              ich liebe es zu shoppen, spazieren zu 
                            gehen und Fernsehen schauen 
Lieblingsessen: auch wenn es für den europäischen  
                            Gaumen unvorstellbar ist: Schlangen und 
                            Frösche ð eine absolute Spezialität bei  
                            uns in Chinað genauso gerne aber auch  
                            Melonen und Äpfel 
Lieblingsgetränk: Apfelsaft und noch lieber frisches  
                            Wasser 

 
 

Wusstet Ihr, dass Ihr auf Facebook jetzt 
noch schneller und besser über alle 
Geschehnisse im Hochschober informiert 
werdet? Thomas Kohlendorfer, unser 

zurückgekehrter Redakteur, hat viele neue Ideen für 
die Facebook-Seite und hªlt sie immer ăup to dateò. 
Schaut immer wieder einmal rein ð und haltet Euren 
Daumen f¿r uns hoché 
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Liebe Mitarbeiter, 

verehrte 

Geschäftsleitung, 

sehr geehrte Familie 

Leeb und Klein,.... 
 

...ja genauso hat sich "Die 

Zeitung ohne Namen" im 

November 2007 das erste 

Mal präsentiert. Schön brav, 

förmlich, im kleinen 

Papierformat gedruckt, eben 

wie eine Mitarbeiterzeitung, die gerade in den 

Startlöchern ihrer Karriere steht. Dann wurde ein 

Name gefunden, um genauer zu sein, er wurde 

gecastet. Von unzähligen Mitarbeitern bekamen 

wir die schönsten Vorschläge für ein Projekt, 

welches von Mitarbeitern für Mitarbeiter, 

gemacht werden sollte. 
 

Als Arbeitstitel kristallisierte sich der Name 

"DER BERGBOTE" als am passendsten, denn 

erstens sind wir in den wunderschönen 

Nockbergen und zweitens, als Bote überbringt 

man ja auch Neuigkeiten. Neuigkeiten rund um 

die Menschen im Hotel Hochschober, über 

Geschichten die sie erlebten, meist auch abseits 

vom Hotel Hochschober und Rezepten zum 

Nachkochen, über lustige Fotos die viele zum 

Lachen brachte, sogar eine kleine Maus hat es 

gegeben, die uns den besten Tratsch flüsterte bis 

hin zu ganz persönlichen Geschichten die uns 

auch bewegten. Das Projekt der 

Mitarbeiterzeitung wuchs heran, bekam ein 

eigenes Logo und persönliches 

Erscheinungsbild, ein größeres und besseres 

Format und ist über Jahre hin gewachsen und 

präsentiert sich stolz nun als eine ordentliche 

Zeitung mit viel Charme, Information und 

Ehrgeiz vieler Mitarbeiter. Nicht nur die 

Mitarbeiter erfreuen sich Monat für Monat über 

die spannenden Geschichten die uns "Der 

Bergbote" erzählt, auch viele Gäste schätzen es 

sehr, in unsere Welt eintauchen zu können um 

damit auch zu einem Teil der 

Hochschoberfamilie zu werden. 
 

Ja sogar auf der Internetplattform "facebook"ist 

"Der Bergbote" gut vertreten. Einfach Daumen 

hoch und "gefällt mir" drücken! Mich macht es 

stolz von Anfang an dabei gewesen zu sein, zu 

erleben wie unser Projekt wächst und noch viel 

mehr erfreut es mich, dass die letzte Ausgabe 

noch lange nicht gedruckt wird. 
 

Ich möchte von Herzen- und ich glaube das darf 

ich - allen Danke sagen, die bisher ein Teil dieser 

wunderbaren Sache geworden sind. Egal ob 

unseren fleißigen Schreiberlingen oder all jenen, 

die freiwillig helfen, um den Bergboten in die 

richtige Form zu falten wenn er gerade frisch 

gedruckt worden ist, all jene die uns mit Ideen, 

Fotos, Geschichten und Neuigkeiten versorgen, 

unsere ganzen Leser, ob Mitarbeiter oder auch 

unsere geschätzten Gäste, an Euch alle ein 

Danke von mir!  

Zeitgleich will ich natürlich aber auch einen 

jeden dazu einladen, ein Teil dieses Projektes zu 

werden, denn man kann nie genug helfende 

Hände oder interessante Geschichten in einer 

Zeitung stehen haben. 
  

Mich freut es sehr, dass wir nun mit dieser 

Ausgabe in einen neuen und schönenSommer 

starten und im November wir gemeinsam, 

gebührend unserer Zeitung "Der Bergbote" , zum 

vierten Geburtstag gratulieren dürfen.  
  

In diesem Sinne: Viel Spaß beim Lesen, besucht 

uns auf facebook und wie schon oben erwähnt, 

unsere Tür steht einem jeden Schreiberling wie 

immer ganz weit offen! 

Euer Tom Kohlendorfer 

  

 
 

Die Redaktion der 38. Ausgabe der Hochschober Mitarbeiterzeitung:  

Susanna Hochsteiner, Georg Stückelberger, Silke Zarre, Thomas Kohlendorfer, 

Isabella Dobernig, Iris Gappmayr, Monika Stille sowie Andrea Scherer. 
 

E-Mail: derbergbote@hochschober.at 

powerd by: Hotel Hochschober GmbH - Familie Leeb und Klein 

9565 Turracher Höhe 5, Kärnten - www.hochschober.com 
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Tipps für das richtige 

Sammeln von Kräutern  
 

von Georg Stückelberger 
 
In diesem Jahr beschäftigen wir uns vermehrt mit der Ernte von Kräutern, kleinen Hilfsmitteln für 
den Alltag und der Herstellung von Tees. Dazu ein paar Tipps damit beim Ernten nichts schief 
geht! 

 

 
Es soll so 

gesammelt 

werden, dass ein 

Nachkommender 

nicht sieht dass 

ihr vor ihm 

geerntet habt. 

 Nur so viel sammeln wie ihr braucht. 

 Keine streng geschützten Pflanzen 

sammeln. 

 Sammelt erst, wenn ihr genau wisst, dass 

das die richtige Pflanze ist und kein 

giftiger Vertreter. 

 Nur die verwendbaren Teile sammeln, 

wenn sie z.B. im Buch stehen. 

 Nur gesunde und kräftige Pflanzen 

ernten! Sie sollten wenigstens getrocknet 

sein wenn es vorher geregnet hat. 

 Vormittag bis Mittag ist ein sehr guter 

Zeitpunkt! 

 Behutsam sammeln und nicht die 

Wurzeln beschädigen. 

 Nicht bei Regen Nebel oder nassem 

Wetter pflücken. 

 Im Mondkalender auf geeignete Phasen 

achten. 

 Auf den Standort der Kräuter achten -

nicht neben der Straße oder auf 

überdüngten Wiesen ernten. 

 Blüten an sehr sonnigen Tagen pflücken. 

 Kranke Pflanzen mit Rost oder welken 

Blättern nicht verwenden. 

 Wer Wurzeln stechen will, muss das im 

Frühjahr oder im Herbst machen, da dort 

die Wurzel die meiste Kraft hat. 

 Zum Trocknen auf ein Fliegengitter 

großzügig auflegen, nicht in der direkten 

Sonne - es soll luftig im Raum sein. 

 Aufbewahren im frischen Papiersackerl 

oder Glas! 

Auch die Beschriftung nicht vergessen - mit 

Datum und dem deutschen und lateinischem 

Namen! 

 

Und bitte vergesst nicht, beim Ernten sollte man 

keinen Stress haben und sich am besten bei der 

Pflanze bedanken die man gerade abschneidet. J 

 

 

Hier noch ein kleines Rezept von mir, das in 

Maßen genossen gut gegen Bauchweh ist!  

(2 Esslöffel pro Tag ) 

 

Rezept für 

Wermutelixier  
 

1 Liter guten Wein  

20 dag Honig  

2 EL frisch gepressten 

Wermutsaft  

 

Wein mit Honig vorsichtig erwärmen und nicht 

zu stark kochen (es entsteht oben ein Schaum 

den sollt ihr abschöpfen und wegschütten). 

Danach den Topf von der Herdplatte nehmen 

und den Wermut darunter rühren  

In eine saubere Flasche das Elixier noch heiß 

abfüllen und 3 Wochen ziehen lassen  

 

Viel Spaß beim Wermut-Pressen ;-)! 
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Elegant ð Fulminant ð Fruchtcharmant  

Unsere Weinreise ins Carnuntum  

 

von Silke Zarre 

 

Am 19. Mai 2010 kurz vor 07:00 Uhr trafen 

Michi, Susi, Karo, unser Weinhändler Martin 

Wandling und ich bei Michi Krenn zuhause ein, 

um ein gemütliches Frühstück zu uns zu nehmen. 

Dann ging es pünktlich los. Nach Patergassen, 

wo noch Richi, unser Souschef zu uns kam, über 

die Turrach, wo wir Heinz mitnahmen und 

schließlich Murau wo wir die erste vollzählige 

Pause einlegten als unser Hermann zu uns stieß.  

 

Mit einer 

Stärkung und 

gut gelaunt (für 

genauere 

Informationen 

stehen wir euch 

gerne zur 

Verfügung :D) 

ging es dann 

auf nach Donnerskirchen zu unserem 

hoteleigenem Weingarten, den uns Familie 

Liegenfeld liebevoll betreut. Dort hatten wir 

natürlich die Aufgabe nachzusehen, wie es 

unseren Trauben bislang geht- und wir stellten 

fest, dass alles in Ordnung war. Einige von uns 

waren damit beschäftigt, die ersten Kirschen des 

Jahres zu testen, welche eine Auszeichnung 

verdient hätten.  

 

Nächster Stopp war 

beim Weingut 

Glatzer. Gleich ging 

es auf zur Terrasse, 

dort erwarteten uns 

schon 

selbstgemachte Brote 

und reichlich Wein, 

den wir zu verkosten 

hatten. 

Herr Glatzer 

reservierte uns einen 

Tisch im 2-Haubenlokal Bittermann wo wir 

danach das erste Mittagessen im Carnuntum 

einnahmen. Leider konnten er und seine Frau uns 

nicht begleiten, da sie einen Termin hatten.  

Nach dem Mittagessen fuhren wir dann zum 

Philipp Grassl. Ja was kann man dazu sa-

gené..hmmé. 

sehr gute Weine, 

sehr schöner 

Weinkeller, sehr 

schöne Terrasse 

und ein sehr 

netter Winzer. 

Wir überredeten 

ihn natürlich mit 

uns am Abend zum Heurigen zu fahren. Diese 

Einladung nahm er gerne an und bescherte uns 

einen sehr schönen und amüsanten Abend. 

Müde und ausgepowert ging es dann zu später 

Stunde ins Bett, denn um 09:00 Uhr am nächsten 

Tag hatten wir schon einen Termin bei Gerhard 

Markowitsch.  

Mit einem Ăgutenñ Fr¿hst¿ck im Magen ging es 

dann los. Wir wussten schon was dieser Tag uns 

bringen 

wird: vier 

nette 

Winzer mit 

viel viel 

Wein. Noch 

ein bisschen 

müde saßen 

wir bei 

Gerhard auf 

der Terrasse und genossen seine Weine. Schön 

langsam wurden wir dann nach der Reihe wieder 

munter. 

 

Danach ging es dann auf zum Weingut Netzl. 

Unsere Begeisterung von seinen 

Produktionsräumen und seinem Weinkeller 

übertraf er mit seiner wunderschönen Terrasse 

hinter dem Haus mit dem Ausblick über 

zahlreiche Weinreben. Herr Netzl und seine Frau 

bescherten uns unvergessliche Stunden mit 

fruchtcharmanten Weinen.  

Auch Susi hatte hier ihren Spaß. Sie fand ihre 

Liebe zu ĂLaurasñ und wollte sogar eine 

mitnehmen (denn Platz hätten wir ja genug 
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gehabt, dachte 

Susi 

zumindest). 

Aber so 

schnell konnte 

man gar nicht 

schauen, war 

der Platz von 

Laura weg 

genommen 

und im Kofferraum unseres Busses stand ein 

Weinfass. Ja genau, ihr habt richtig gelesenéein 

Weinfass begleitete uns ab sofort! 

 

Ein bisschen K.O. von der vielen Sonne (und 

vielleicht ein bisschen vom Wein) ging es dann 

auf zum Mittagessen ins Haubenlokal zum 

Jungen Wirt.  

 

Nach einer kurzen Verschnaufpause fuhren wir 

dann weiter zum Weingut Nittnaus. Nach ein 

paar Gläsern ĂFruchtkompottñ lieÇ der Schock 

der Vorliebe von Herrn Nittnaus dann auch nach 

und wir hatten ein paar schöne Stunden. 

 

Am 

zweiten 

Abend 

besuchten 

wir dann 

den 

Heurigen 

vom 

Weingut 

Nadler. Mit einer guten Jause und ein paar 

Flascherln Wein ließen wir den, wohl für einige 

anstrengendsten Tag der Reise ausklingen.   

Nach der letzten Nacht in unserem Hotel ging es 

dann zeitig auf zu unserem letzten Weingut. 

Familie Artner begrüßte uns im Hinterhof und 

führte uns durch seine Produktionsräume bis hin 

zu den 

Lagerräumen, 

wo wir dann 

die letzten 

Gläser des 

carnuntischen 

Weines 

verkosteten.  

Nun war die 

Reise eigentlich auch schon zu Ende. Das letzte 

Mittagessen nahmen wir direkt am Neusiedlersee 

ein. Etwas ruhiger als bei der Hinfahrt war die 

R¿ckfahrtéwof¿r uns unser Chauffeur Michi 

Krenn wohl sehr danken wird. Nach einer kurzen 

Jause bei Hermann zuhause brachte er uns 

wieder gut zurück in das schöne Kärntnerland. 

Ich mºchte vor allem den M&Môs daf¿r danken, 

dass sie die Reise organisiert haben und uns 

ausgehalten haben ;) Es war für alle ein 

unvergessliches Ereignis mit 

Wiederholungsbedarf. 

 

 

http://www.facebook.com/media/set/?set=pa.1714304568
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Iss was Gõscheitsé 
 

von Andrea Scherer 
 

Diesen Ausspruch kennen wir von Sportlern aus der Fernsehwerbungé 

Auch wir könnten diesen Spruch anwenden ï immer dann, wenn es um die Qualität unserer 

regionalen Produkte geht. Wo kommen diese überhaupt her? Herr Dorner wollte uns Mitarbeitern 

das zeigen und organisierte eine Exkursion zu fünf der über dreißig Lieferanten im Hochschober. 

 

 

27. Mai 2011 

Gleich nach dem ersten Hahnenschrei ging die 

Fahrt um 6.00 Uhr auf der Turracher Höhe los. 

Nicht von jedem die beliebteste Zeit, aber Herr 

Dorner organisierte für uns von der Bäckerei 

Schieder ein Fr¿hst¿ck und dazu ĂCoffee to 

driveñ. Für diesen Tag haben sich 19 

Hochschober-Mitarbeiter frei genommen, um der 

Qualitªt auf die Spur zu kommené 
 

Unser erster Stopp war bereits eine halbe Stunde 

später in Gnesau ï bei der Bio-Bauern-Eier-

Familie Obereder. Herr Obereder zeigte uns die 

Stallungen und den weiten Auslauf, der die 

Hühner dazu veranlasst, glückliche Bio-Eier zu 

legen. Wusstet Ihr, dass Hühner auch unterhalten 

werden wollen? So gibt es für die Hühner im 

Stall auch eine Schaukel, wo sie sich vergnügen 

und spielen können. Als Dank dafür legen sie 

jeden Sonntag zwei Eier ;-)).  

Der strenge Zeitplan erlaubte uns nur eine halbe 

Stunde ï gerade genug Zeit, um ein Frühstücksei 

zu verkosten. Hmmm ï sehr gut, dazu Kaffee 

und ein frisches selbstgebackenes Bauernbrot ï 

der Morgen war geretteté 

Das Fr¿hst¿cksei schmeckté 
 

Weiter gingôs nach Villach zu Karl Ilgenfritz. 

Die Firma Ilgenfritz beliefert uns mit Kärntner-

Markenschwein, sowie Kalb- und Rindfleisch 

aus Kärnten. Und das Fleisch wird nicht nur in 

Kärnten geschlachtet, sondern die Tiere kommen 

auch hier zur Welt und werden auf unseren 

Weiden, Almen und Ställen groß. 

Sohn Karl, der seit dem Jahr 2000 im 

Unternehmen als dritte Generation mitarbeitet, 

hat sich viel Zeit 

genommen und uns 

die ganze Produktion 

von der Schlachtung 

bis zur Verarbeitung 

der verschiedenen 

Wurst- und 

Fleischspezialitäten 

gezeigt. Der würzige 

Geschmack vom 

Leberkäs in der 

Semmel und die 

Jause, die wir mit auf den Weg bekommen 

haben, haben uns von der Qualität der Produkte 

absolut überzeugt. 
 

Quer durch Kärnten führte uns dann der Weg 

weiter ins Lavanttal. Bei Wech Geflügel in St. 

Andrä wurden wir bereits erwartet und wurden 

vom Geschäftsführer Dr. Feichtinger durch den 

Traditionsbetrieb geführt. Wir tauchten in die 

österreichische Geflügelwelt von Hermine Wech 

ein, die mit 9 Hennen und einem Hahn 1958 

begann. Seit damals hat sich der Betrieb ständig 

weiter entwickelt und ist heute als 

Großunternehmen mit 700 Mitarbeitern und 

einer Fleischverarbeitung von jährlich 45.000 

Tonnen (!) Huhn- und Truthahnprodukten mit 
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Bauernhofgarantie im In- und umliegenden 

Ausland etabliert. Die Ausführungen waren sehr 

interessant ï wir waren ganz Ăwechñ. 
 

Nachdem im April und 

Mai ja bekanntlich die 

Spargelsaison des 

Lavanttales ist, stand 

auch ein Besuch bei 

Familie Jäger am 

Kammerhof am Programm. Wir konnten 

zuschauen, wie sorgsam mit dem Gemüse 

umgegangen wird und bekamen gleich einmal 

frische Spargelspitzen zum Kosten. Selbst 

unseren Kochprofis war es neu, dass man die 

Spitzen auch roh essen kann ï was soll ich 

sagen, wie waren zart und wirklich gschmackig.  

Natürlich waren wir dann alle neugierig, wie ein 

Spargelfeld aussieht und wie das Ernten vor sich 

geht. Nach einer Erklärung von Herrn Jäger 

nahmen wir gleich den Spaten in die Hand und 

suchten unter der Erde nach dem dicken 

ĂSolospargelñ, der von uns dann fachmännisch 

gestochen wurde. 
 

 
Anni Trattler aus der Buchhaltung wechselt den 

Computer gegen den Spaten zum Spargelstechen 
 

Zum Mittagessen waren wir im Gasthof Brenner 

in Zellbach eingeladen. Evelin Brenner-Jäger 

tischte uns einen Teller mit unterschiedlichsten 

Spargelvariationen auf. Von Nudel mit 

Spargelfülle über den klassischen Spargel mit 

Sauce hollandaise war alles drauf und 

geschmacklich wirklich ausgezeichnet.  
 

Ein Dankeschön an dieser Stelle an Herrn Jäger 

und Frau Evelin Brenner-Jänger für diese 

großzügige Einladung. 

 

 
Ein Teller voller 

Spargelvariationen 

ï das schmeckt 

auch Küchenchef 

Manfred 

Leingruber. 

 

Mit unseren vollen Bäuchen hätten wir danach 

gerne eine Pause eingelegt. Herr Dorner zeigte 

aber gleich wieder auf die Uhr und drängte aufs 

weiterfahren. Zum Abschluss war noch eine 

Hofbesichtigung bei Familie Haberl geplant, die 

sich auf die Mästung von Jungstieren 

spezialisiert hat und einer der Lieferanten für die  

An die 100 Stiere werden von Familie Haberl 

aufgezogen und gemästet. 

 

Firma Ilgenfritz ist. Begeistert erzählte der Bauer 

von seiner Leidenschaft zu den Tieren und der 

Aufzucht. Hier schloss sich der Kreis, denn so 

wurde für uns sichtbar, wie die Zusammenarbeit 

zwischen Ilgenfritz und den Bauern funktioniert.  

Die ganze Familie Haberl (von der Oma bis zu 

den Kindern) kümmerte sich danach um unser 

leibliches Wohl ï es wurde aufgetischt und 

angeboten, dass wir gerne noch länger geblieben 

wären, wenn wir nicht noch den weiten 

Heimweg von Griffen auf die Turracher Höhe 

gehabt hätten. 

 

Herr Dorner hat den Tag für uns perfekt 

durchgeplant, hat auch mit einem Obstkorb, den 

die Firma Robitsch zur Verfügung gestellt hat, 

für Vitaminschub zwischendurch im Bus gesorgt 

und den ganzen Tag die Uhr nicht aus den 

Augen gelassen, damit wir auch ja bei allen 

Stationen, pünktlich nach Hochschober-Manier 

ankommen. Danke für die gute Organisation und 

die Zeit, die Sie für die umfangreiche Planung 

investiert haben. 

 

Ich war natürlich wieder eine von denjenigen, 

die die meisten Fragen gestellt hat. Aber das 

liegt in der Natur der Akademie, die natürlich 

immer alles genau wissen will ;-)). Bei der 

nächsten Exkursion bin ich sofort wieder dabei!! 
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ăIch bin dann mal wegò 
 

von Isabella Dobernig 
 

Nicht das das Buch von Hape Kerkeling mit dem o.a. Titel hat mich dazu 

inspiriert auf dem Jakobsweg quer durch Spanien zu pilgern, 

sondern ich habe mir einen lang gehegten Wunsch erfüllt. 

 

Nach 15-jähriger Banktätigkeit habe ich den Job 

an den Nagel gehängt und auf der Suche nach 

meinem Lebensziel und nach mir selbst, bin ich 

im März 2008 alleine mit meinem Rucksack 

losgezogen.  

 

Der bekannteste der vielen Pilgerwege ist der 

ĂCamino Francesñ, welcher in Frankreich startet 

und ca. 900 km quer durch Nordspanien bis 

Santiago de Compostela führt. Tausende von 

Pilger haben sich in den letzten Jahrhunderten 

die Mühen des wochenlangen beschwerlichen 

Gehens auferlegt, um sich von weltlichen 

S¿nden zu befreien und somit Ă Gottñ oder der 

ĂErlºsungñ nªher zu kommen. In den letzten 

Jahren ist der Camino Frances durch Bücher 

berühmter Persönlichkeiten, wie Shirley Mc 

Laine oder eben Hape Kerkeling sehr populär 

geworden. Ich denke diese Popularität ist auf den 

Wunsch nach  Sinnfindung und Rückkehr zu 

mehr Ruhe und zu den wahren Werten des 

Lebens der zunehmend wachsenden 

stressgeplagten Gesellschaft zurückzuführen. 

 

Nachdem es bis dorthin der Job in der Bank 

nicht zugelassen hat, mal für 6 Wochen eine 

Auszeit zu nehmen, habe ich die Zeit der 

Arbeitslosigkeit genützt um diesen mystischen , 

sagen umworbenen Camino zu gehen. 

Nachdem es ja nicht alltäglich ist, dass eine 

damals 36-jährige Frau alleine auf Reisen geht, 

musste ich schon mein Reportoire an 

Überzeugungsargumenten auspacken, um die 

Befürchtungen meiner Angehörigen zu mindern. 

Mein Liebster ist fast in Ohnmacht gefallen , als 

ich ihm mein Vorhaben offenbart habe, und der 

Rest der Familie (Eltern, Schwiegereltern) haben 

mich endgültig für verrückt erklärt. Sie sahen 

mich schon ausgeraubt, verschleppt, missbraucht 

und verhungert in Spanien und konnten meinen 

Entschluss, für 6 Wochen ALLEINE durch ein 

fremdes Land per Fuß zu pilgern absolut nicht 

nachvollziehen. Aber ich bin im Sternzeichen 

Steinbock geboren und somit stur und zielstrebig 

und habe mein Ding durchgezogen. 

Sodann bin ich nach anfänglicher Hürde (mein 

Rucksack kam nicht aus dem Flugzeug an) in 

Saint Jean Pied de Port in Frankreich gestartet 

und die erste Etappe ging bei herrlichstem 

Wetter über die Pyrenäen nach Spanien.  

In einem Rucksack befinden sich ja die ganzen 

Bedürfnisse für die Zeit von 6 Wochen. Das 

Packen dieses Dinges war vorab schon die 

reinste Herausforderung ï jedes Stück wurde auf 

die Küchenwaage gelegt und alles musste auf ein 

Minimum reduziert werden. Trotz allem brachte 

er ein Gesamtgewicht von 12 Kilogramm auf die 

Waage, welche für meine Kleinwüchsigkeit und 

für mein Körpergewicht doch etwas viel ist. Dies 

machte sich in der ersten Woche des Gehens im 

vollen Ausmaß bemerkbar ï meine Schultern, 

mein Rücken und meine Achillessehen schrien 

vor Schmerz.  

 

Noch kam dazu, dass ich mein damaliges 

leistungsorientiertes Tempo ï je schneller, länger 

und weiter, desto besser ï auch beim Pilgern 

umsetzte, was mich aber bald zu einem 

Umdenken veranlasst hat. Die erste Etappe über 

die Pyrenäen und dann zwei Tagestouren mit 42 

km und 38 km haben meinen Körper an seine 

Leistungsgrenze gebracht.  
 

 
Überquerung der Pyrenäené 
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Ich lernte aber so langsam auf meinen Körper 

und auf mein Inneres zu hören und zu spüren 

was mir gut tat und was in diesem Moment gut 

für mich war. Diesen wesentlichen Punkt, nicht 

seinem Ego, seinem Intellekt die Führung zu 

überlassen, sondern seiner Intuition (inneren 

Führer), seinem Herzen zu folgen, musste ich auf 

diese Weise lernen. 

Somit kam ich in den Fluss, wurde eins mit dem 

Weg und lernte die wunderbaren Seiten des 

Pilgerns kennen.  

Jeder Tag gestaltete sich neu und aufregend ï 

jeden Tag aus dem Schlafsack zu krabbeln, in 

die Schuhe zu schlüpfen , den Rucksack auf den 

Buckel zu werfen und loszugehen war 

unglaublich befreiend und spannend, denn am 

Morgen wusste ich nie, was mir der neuer Tag 

bringen würde. 

 

Meistens brachte er wunderbare Begegnungen 

mit Menschen aus der ganzen Welt, oftmals 

brachte er wunderschöne Landschaften und 

positive Überraschungen, wie zum Beispiel ein 

nettes Cafe, wo es herrlichen ĂCafe con lecheñ 

(Milchkaffee) und etwas leckeres Süßes, oder 

einen Laden mit frischen Erdbeeren gab, etc.  
 

Die Natur als Begleiter am Wegé 
 

Ich lernte die kleinen Dinge des Lebens zu 

schätzen und dankbar dafür zu sein, denn es war 

in dieser Region nicht selbstverständlich alles zu 

jeder Zeit zu bekommen. Ich wanderte durch 

verlassene Gegenden, durch Dörfer, die aus nicht 

mehr als acht Häusern bestanden und sah mich 

oft um Jahrzehnte in der Zeit zurück versetzt.   

Das Alleine-für-sich-verantwortlich-sein in allen 

lebensnotwendigen Belangen hat mich 

unheimlich gestärkt und gab mir auch das Gefühl 

des Vertrauens. Zu lernen darauf zu vertrauen, 

dass für einen gesorgt wird, egal wo man sich 

befindet, ist ein sehr erhebendes Gefühl. Wenn 

man ohne Angst und voller Vertrauen in die 

Welt geht, zieht man auch das Gute an. Ich hatte 

auf meiner gesamten Pilgerung keine einzige 

Situation, in der ich mich bedroht oder 

ausgeliefert gefühlt habe. 

Das Beschränken auf das Notwendigste, für das 

Bestehende dankbar zu sein, auch wenn es nicht 

gerade das Beste ist, ist eines der essentiellsten 

Dinge, die ich am Weg gelernt habe. 

Am Jakobsweg gibt es Herbergen die als 

Unterkünfte für die Pilger dienen. Dabei handelt 

es sich um einfache Schlafstätten, die aus 

Stockbetten und Gemeinschaftsduschen 

bestehen. 

Manchmal sind diese schon etwas 

gewöhnungsbedürftig, wenn  man zum Beispiel 

das Stockbett mit einem schnarchenden Mann 

teilt, oder die Dusche mit ungefähr weiteren 

vierzig Pilgern teilen muss, wo es nach dem 

Fünften nur mehr kaltes Wasser gibt ï natürlich 

ohne Trennung zwischen Frauen und Männern. 

Was gibt es schöneres als eine erfrischend kalte 

Dusche, in einer Herberge ohne Heizung, nach 

einem Tag in strömendem Regen oder im 

Schneegestöber, an dem man dreißig Kilometer 

gegangen ist und seine Füße kaum mehr spürt.  

In diesen Nachtstunden habe ich mich dann 

gefragt, was um Himmels Willen ich hier 

eigentlich mache. Jedoch ein neuer Morgen, in 

dem ich wieder in meine wasserdurchtränkten 

Wanderschuhe schlüpfte und ein herrliches 

Fr¿hst¿ck bestehend aus  ĂTostadosñ (Toastbrot)  

und aromatischem Kaffee, in Gemeinschaft 

weiterer Pilger einnahm und wieder losging, 

ließen diese trüben Überlegungen wieder 

vergessen. 

Dieses Ăam Weg seinñ, dieses Gef¿hl des vereint 

Seins mit dem Universum, dieses Fühlen des 

wahren Seins, dieses unbeschreibliche Gefühl 

der Freiheit, dieses Verbunden sein mit all den 

Menschen, die das gleiche Ziel haben, dieses 

Erkennen des eigenen Ich´s, diese Kraft zu 

erkennen, die in einem steckt, seine 

Beschränkungen und Ängste loszulassen und zu 

vertrauen ist so unglaublich erhebend und 

bewusstseinserweiternd, dass man die reinste 

Form des Glücklichseins erahnen lernt. 
 

 

Dies klingt wahrscheinlich sehr spirituell, aber 

dieser Weg hat eine Kraft, eine Energie, die es 

erlaubt sich näher zu kommen und sich selber 

erkennen zu lassen. 
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Meine Tagesetappen pendelten sich zwischen 25 

und 30 Kilometer ein und so erreichte ich 

Santiago de Compostela früher als erwartet. Dort 

habe ich die Ankunft und das Erreichen meines 

Zieles natürlich mit viel Gin Tonic und einem 

ĂRiesenrauschñ geb¿hrend gefeiert und  habe 

dementsprechend am nächsten Tag bei der 

berühmten Pilgermesse (hier werden die Pilger 

gesegnet) mit brummendem Kopf und 

grummelndemMagen gelitten. 

Das Schwenken des Weihrauchfasses (ein großer 

Weihrauchkessel wird in einem Bogen von 65 m 

Weglänge geschwenkt) ï früher diente dies zur 

Vertilgung des strengen Geruches der 

ankommenden Pilger, hat meinen Magen jedes 

Mal Achterbahn fahren lassen.  

 
Das Ziel jedes Pilgerers ï die Kathedrale 

 

Jedoch war das Ankommen vor der Kathedrale 

in Santiago de Compostela und das Beiwohnen 

der heiligen Messe einer der emotionalsten 

Momente meiner Pilgerreise ï dieses Gefühl des 

Ankommens nach über 30 Tagen des Gehens, 

am Ziel seiner Wanderschaft zu sein und es 

erreicht zu haben, ist ein unbeschreiblich 

schönes und erfüllendes Gefühl. 

 

 

 

Der Erfolg 

wird 

gemeinsam 

gefeierté  

 

 
 

 
Geschafft ï ein unbeschreibliches Gefühl! 

 

In der Kathedrale von Santiago de Compostela 

befindet sich die Grabstätte mit den sterblichen 

Resten des Apostels Jakobus ï das Endziel jedes 

Pilgers, und mit dem Berühren  der sitzenden 

Statue des Apostels ist die Pilgerreise offiziell 

beendet.   
 

Wieder ausgenüchtert habe ich  nach einem 

wundervollen Aufenthalt in Santiago, welche ein 

ganz besonderes Flair hat meine Wanderung bis 

ans ĂEnde der Weltñ fortgesetzt. Weitere 90 

Kilometer bis an den westlichsten Punkt 

Spaniens ï Finisterre. Hier befindet sich ein 

Leuchtturm und es ist Brauch, dass die Pilger 

hier schweigend den Sonnenuntergang 

betrachten und dann ein von der langen 

Pilgerfahrt zerschlissenes Kleidungsstück oder 

Schuhe verbrennen, zum Zeichen seiner 

Bekehrung, die sich im Laufe des Jakobsweges 

eingestellt hat (oder haben sollte).  

 

Dort verbrachte ich noch herrliche drei Tage mit 

Muße und Demut und genoss das Meer und die 

Ruhe, die bis in mein Innerstes eingekehrt ist.    

Mit einem erfüllten Herzen und einem gestärkten 

Selbstwertgefühl habe ich Spanien nach 38 

Tagen wieder verlassen und kehrte mit einem 

viel leichteren ĂRucksackñ auf meinen Schulter 

zurück ï viele ĂPªckchenñ, bestehend aus 

Blockaden, Ängsten und Belastungen habe ich 

losgelassen und zurückgelassen. 

 

Zurück im Alltag und in der Zivilisation habe ich 

festgestellt, dass viele materielle Dinge für mich 

nicht mehr notwendig und wichtig sind, um 

glücklich und zufrieden zu sein ï dass Erkennen 

der wahren eigenen Werte und den Mut meinen 

eigenen Weg zu gehen habe ich auf meinem 

ĂCaminoñ gelernt.    
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Mei Kaf fee / Teil II  
 

von Susanna Hochsteiner 
 

Die Kaffefirma Hausbrandt hat sich die Zeit genommen um uns eine richtige italienische 

Baristaschulung zu geben. Sie besteht aus 3 Teilen, wobei jede mit einer Prüfung endet. 

Ausgewertet und überprüft in der ĂACCADEMIA VENEZIANA DEL CAFEñ. 
 

 

Wir treffen uns im Raum der Ideen und starten 

mit Kristian(o), ihr kennt ihn aus meinem ersten 

Bericht (®®®é) und Carlo, er versteht leider kein 

Deutsch und somit wird Kristian übersetzen. 

Carlo ist von der Akademie und hat natürlich den 

Barista und ist Kaffeeakademiker. Ich kann euch 

nur sagen, die Prüfung zum Kaffeakademiker ist 

nicht leicht! Denn in diesem Bereich geht es 

dann schon um die Chemie, nicht mit, sondern 

über den Kaffee und dessen Werdegang! 
 

UM QUALITÄT ZU MACHEN, 

MUSS MAN 

QUALITÄT SEIN! 

 

Das ist das 

erste was wir 

lernen und 

verstehen 

müssen, um 

eine richtige 

Polifase zu 

erreichen. 

Ja was ist 

denn diese 

Polifase nun?  

In Ordnung, 

ich werde es 

euch jetzt 

verraten:  

Wir brauchen 90° heißes Wasser und eine 

Gesamtzeit von 40-45 Sekunden um eine 

Polifase zu starten. Wir brauchen 7-8 Gramm 

Kaffemehl, 30-35 ml Wasser, ±90°, 8-9 Bar 

Druck. 

Die Formel dazu, was in den 30-Sekunden der 

Polifase passiert: 
1) 10×10ml = Wasser beinhaltet /Öle/( ersten 10 

Sekunden) 

2) 10×10ml = Wasser beinhaltet Gase 

/Crema/Ristretto (zweiten 10 Sekunden) 

3) 10×10ml = Espresso (dritten 10 Sekunden) 

Also für euch ist dies das Werden eines 

Espressos. Das passiert in den ersten 3 Phasen, 

wenn ein Espresso runter läuft in die Tasse. 

Übrigens, die Tasse sollte 50° haben. 

Wir haben diesmal sehr viel über die 

Temperaturen gelernt. Das Wasser im Kessel 

braucht 1 Bar ist soviel wie 120° und die ergibt 

dann die 90° zum Kaffee brühen! Die Maschine 

braucht 90°, das Wasser, was dann runter läuft 

80°-85° und in der Tasse sollte der Kaffee dann 

65°-70° haben. 

Was ist, wenn es nicht so läuft wie es sollte? 

Probleme, die ein Barista erkennen und beheben 

sollte.  

Schmeckt ein Espresso salzig ist die Ursache der 

Entkalker (Britta). Er gehört getauscht. 

Sud in der Tasse - Dichtungen kaputt, 

Siebträger schmutzig - zu hoch dosiert oder der 

Kaffeefilter ist kaputt, Kaffeemehl zu fein 

gemahlen, Temperatur zu niedrig oder der gute 

Kaffee ist oxidiert. Kaffeebohnen oxidieren 

nach 24 Stunden. Gemahlener Kaffee beginnt 

nach 4 Stunden zu oxidieren und bereits nach 5 

Stunden ist er oxidiert dann heißt es nur noch 

weg werfen! 

So sieht ein perfekter Milchschaum ausé 
 

Ich könnte euch noch viel erzählen worauf man 

so schauen muss, um einen echt guten und 

Ăperfektenñ Espresso-Polifase zu machen und zu 

trinken. Aber das sollten doch besser unsere 

geschulten uns ausgebildeten Barista´s wissen 

und anwenden! 

Was uns alle brennend interessiert hat, war das 

Thema Coffein. Viele Gäste glauben, wenn sie 
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einen Ăstarkenñ Kaffee brauchen, muss es ein 

Ristretto oder Espresso sein. Ist aber sehr falsch! 

Wusstet ihr, dass in einem Ristretto fast kein und 

in einem Espresso nur sehr wenig Coffein ist?? 

Genau, so ist es aber. Jeder Österreicher kennt 

den Verlängerten. In der Regel besteht er aus 

einem Espresso mit doppelter Wassermenge. 

Lassen wir den Kaffee so lange weiterlaufen bis 

die Wassermenge eine volle Tasse erreicht hat 

ohne die Laufzeit nach der sogenannten Polifase 

zu stoppen, haben wir einen Verlängerten mit 

wirklich viel Coffein! Denn erst nach der 

Polifase, den 3 wichtigsten Abschnitten eines 

Espressos, kommen die sogenannten Bitterstoffe 

und das mit ihm verbundene Coffein in die 

Tasse! 

Darum wird bei uns der Verlängerte anders 

gemacht. Jeder Kaffee egal ob ein Latte 

Macchiato, Café Latte oder Cappuccino wird 

mit einem Espresso gemacht - auch der 

Verlängerte. Er wird nur noch mit heißem 

Wasser aufgegossen und somit eben verlängert.  
 

2ter Tag: es geht über in die Praxis. Kristian hat 

angekündigt, dass es einen kleinen Wettkampf 

geben wird. In meinem ersten Bericht habe ich 

Kristian auf der Gast kennen gelernt und euch ja 

erzählt wie das so mit dem Milch Schäumen ist. 

Tja der eine und andere ist daran verzweifelt! 

Hinter der Kaffeebar ĂBohne und Blattñ steht 

nun Kristian und Birgit. Los gehtôs! 
 

 
Der eindringliche Blick sagt alles:  

Mit der Milch muss man sprechené 
 

Kristian : oké, du schäumen ich sagen ob é ist 

oké! 

Birgit : J 

Kristian : nah, das é nix gute Emulsion! Das 

hören an wenn Zug kommen! Emulsion 

Emulsion du musst sprechen mit Milch é! 

Schaust du, na alle! Düse vooll aufdrehen, dann 

é in kalte Milch stecken und sofort Emulsion 

Emulsion, wenn Milch glänzen tut, dann é kurz 

wieder rein geben auf richtige Temperatur 

bringen und sofort-pronto- Düse wieder 

ausschalten!!!! Klaro é? 

Birgit : aha, mit der Milch sprechen???!!! Na 

danné 
 

Carlo hat dann brav im Hintergrund mitgeholfen 

und Birgit gesagt wann sie was machen soll. 

Bis es dann auch ein jeder schaffte. Es mag 

lustig klingen wenn wir sagen, wir sprechen mit 

der Milch, aber das stimmt! Wir fühlen zwar mit 

den Händen wenn die Milch heiß wird, aber 

dieser Sinn betrügt uns ein wenig, darum ist das 

wichtigste unser Auge weil wir nur damit 

erkennen ob sie nun warm genug ist oder schon 

verbrannt, ob wir 

genug Emulsion 

(Milchschaum) 

haben oder nicht. 

Der Milchschaum 

soll cremig und 

auf keinem Fall 

fest sein - 

BETONSCHAUM

!!!®®®é. 
 

Der perfekte 

Cappuccino, außen 

ein brauner Rand 

vom Espresso und die Mitte Weiß von der 

Milchcreme! Ist die Milch richtig geschäumt, 

dann schmeckt der Cappuccino süß, weil der 

Milchzucker sich durch die Emulsion vom 

Milcheiweiß spaltet. 

Alle angehenden Profis sind ganz Ohré 
 

Alle haben nun den praktischen Teil hinter sich 

und wir gehen nach einer kurzen Pause in 

unseren Cappuccino-EspressoWettkampf über! 

Was auch der praktische Teil unserer Prüfung ist. 

Ich werde aus dem Wettkampf ausgeschlossen, 

weil ich schon mehr Erfahrung habe und somit 

im Vorteil wäre L 
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Als erstes treten Birgit gegen Jasmin an. Carlo, 

unser echter Profi nimmt die Bewertung in die 

Hand. Er beurteilt nach Aussehen, Geruch und 

Geschmack. Die erste Runde gewinnt Birgit. 

Danach Bernhard gegen Tom und Tom geht in 

die Finalrunde. Dann noch Silke gegen Martina 

und hier schnappt sich Martina den Einzug! 

Im Finale muss jeder der drei Finalisten wieder 

einen Cappuccino und einen Espresso machen. 

Es ist ein Kopf an Kopf Rennen. Wer wird den 

Sieg an sich reißen???  

Unsere Gewinnerin Martina Edlinger 
 

Es ist unsere Martina mit einer sensationellen 

Bewertung! Und sie freut sich sehr darüber! 

Carlo und Kristian überreichen ihr eine 

Hausbrandt Schürze und natürlich einen 

Anstecker! 

Nach dieser Anstrengung noch eine schnelle 

Pause denn dann müssen wir unsere schriftliche 

Prüfung ablegen! Die Prüfung dauert in etwa 

eine viertel Stunde und es ist sehr ruhig. Der 

Fragebogen wird dann in der Akademie in 

Venezia ausgewertet und bei Bestehen, wovon 

wir alle ausgehen, persönlich zu jedem nach 

Hause gesendet. Wir lassen die 2 Tage mit 

positiven Rückmeldungen ausklingen und 

bedanken uns bei Kristian und Carlo für die 

vielen Informationen und die richtige Schulung! 

Wir wissen nun, dass das Wichtigste nicht nur 

die Maschinen und die Einstellungen sondern der 

Barista selber ist. Denn wir machen euch den 

Kaffee und nur wir können es beeinflussen, dass 

jeder Espresso perfekt in Farbe, Struktur und 

Geschmack wird!  
 

 

 

Wie schon zu Beginn meines Berichtes gesagt: 

Um Qualität zu machen 

muss man 

Qualität sein! 

 

Das ist unsere aktuelle Bewerbung für Mitarbeiter an 

der Rezeption in der Juli-Ausgabe der Rolling-Piné 
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Zu Besuch in UK  
 

von Iris Gappmayr 
 

Die IFA (Internationaler Fachkräfteaustausch) bietet jedes Jahr im Frühjahr und im Herbst 

Lehrlingen die Möglichkeit, ein paar Wochen ein Praktikum im Ausland zu machen. Ich habe mich 

f¿r Portsmouth in England entschieden und Mitte April ging meine Reise f¿r vier Wochen losé 

 

 

Wir waren insgesamt 12 österreichische 

Praktikanten, aber arbeiteten alle in 

unterschiedlichen Bereichen. Ich war der einzige 

Gastronomielehrling und hatte die Chance beim 

Hilton zu arbeiten. Das Hilton ist großartig und 

meine Kollegen waren sehr nett, aber der 

englische Standard reicht Österreich nicht das 

Wasser. 
 

Ich hatte die meiste Zeit wirklich nichts zu tun 

und viel dazulernen konnte ich auch nicht 

wirklich. Somit hab ich mich mit dem 

Frühstückskoch angefreundet und die meiste Zeit 

meiner Arbeit in der Küche verbracht und über 

Gott und die Welt geredet. So wurde wenigstens 

mein Englisch viel besser. Trotzdem bekam ich 

nach meinem Praktikum ein Jobangebot als 

Supervisor! 
 

Portsmouth ist die schönste Stadt die ich je 

gesehen habe. Ich liebe die typisch englische 

Architektur. Ich wohnte bei einer Gastfamilie 

und hatte einen Fußweg von zirka 10 Minuten 

zum Meer und 3 Minuten in die ĂAlbert-Roadñ. 

Da Portsmouth eine Studentenstadt ist und zirka 

20.000 junge Leute dort studieren, ist die Albert-

Road jeden Tag voll. Dort ist ein Pub nach dem 

anderen und tausende verschiedene Restaurants 

(Inder, Chinese, Thai, Subway!!).  

 

 
Mein Lieblingsplatz in Portsmouth 

 

Ich habe viele verschiedene Menschen getroffen 

und fand sehr schnell viele Freunde und wurde 

zu den verschiedensten Studentenpartys 

eingeladen. Aber mit langem Fortgehn ist da 

nichts! Alle Pups sperren um Mitternacht zu und 

die Clubs um 4 Uhr. Deswegen gehen die 

meisten dann noch in irgendein Studentenheim 

und da geht die Party weiter ;-) 

 

Kulturell hat mich Portsmouth nicht wirklich 

beeindruckt. Es gibt zwar einige Museen aber 

keines ist groß. Also fürs kulturelle Interesse bin 

ich nach London gefahren (1,5 h Busfahrt) aber 

die 

Landschaft 

und der 

Ausblick 

kann dir nur 

Portsmouth 

bieten.  

Spinnacker-

Tower 

(Wahrzeichen 

von 

Portsmouth) 

 

 

 

 

 

Jedes CL Spiel 

wird im Pub 

übertragen. 

Dieses hier 

wurde übrigens 

von einer Kirche 

in ein Pub 

umgebaut, also 

Bier ist den 

Engländern 

wichtiger wie 

Gott?? 
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Ohne Worteé 
 

 
 

 
 

 
 

 

 


