Landwirt, Wirt, Jdger, Rduchermeister: Franz Langthaler wird nicht langweilig.

GESCHLOSSENE
GENUSSWIRTSCHAFT

Is ,Bauer und
2. Wirt” bezeichnet
Franz Langthaler sei-
nen Berufsstand, und
damit ist er zu beschei-
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mit seiner Familie -
drei Generationen sind
gleichzeitig am Werk -
schafft er viel mehr als
nur das Wirts- und
Landwirtsgeschaft:
némlich eine gemiitli-
che kulinarische Welt
mit vielen Facetten.
Die Schweindin
liegen ganz gemiitlich
auf Stroh im Stall und
genieflen hochwertiges
Futter von den Feldern
des Hofes. Kukuruz
bauen die Langthalers
zum Beispiel nicht an,
denn bei einer derarti-
gen Ernidh-
rungwach- §
sen die
Schweine
zu schnell.
Langsamer
wachsen be-
deutet festeren
Speck, festeres
Fleisch, natiirlich
auch ldngeres Leben.

In einem Gatter
neben dem Hofleben
25 Rothirsche in grofier
Entspanntheit. Haflin-
ger und Ponys gehéren
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Ziege und der Bayri-
sche Gebirgsschweifs-
hund Akku. Der wird
fiir die Jagd gebraucht,
weil die Herren Franz
jun.und Franz sen.
Langthaler auch Jager
sind.

Wie auch in gewisser
Weise Fleischhauer,
weil die Langthalers
am Hof auch schlach-
ten und das Fleisch ver-
edeln. Zum Beispiel zu
Saumaisen, die aber

hier - siehe Lasdwirt-
schaft & Jagerei - aus
Schweine- und Wild-
fleisch bestehen und
daher viel rassiger
schmecken als die
normalen Maisen aus
Schwein und Rind.

Die schinsten Stii-
cke des Wildbrets kom-
men freilich nicht in die
Lwurscht, sondern in
den Riucherofen, wo
zum Beispiel feiner
Hirschschinken ent-
steht. Nach dem Pokeln
reifen die Schinken drei
bis vier Wochen im
Kiithlhaus und werden
dann iber Buchenspi-
nen kalt gerduchert.

WALD
/ZUM WILD

Die Preiselbeeren

Sehr zu empfehlen als kalt geriihrtas Kompott. Dafiir
die Beeren putzen und waschen. Gemeinsam mit der
gleichen Menge Zucker (oder ein bisserl weniger, je
nach Sie der Beeren) in eine Kiichenmaschine geben
und langsam, aber lang rilhren - so lang, bis die Masse
dickfiiissig und der Zucker viilig aufgelost ist. In Glaser
fiillen und gekiihlt lagern. '

ey Sanddorn

Die etwas andere, aber
mindestens so feine Bei-
lage zum Wild. Sanddorn
erst nach dem ersten
Frost ernten. Beeren von

den Stdngein rebein (geht
leichter, wenn man den
Sanddorn zuvor tiefkihit).
Fiir 1 kg gerebelte Beeren
nimmt man 1 kg Zucker.
Zucker mit 1/8 | Wasser
so lang kochen, bis er
dickflissig vom Léffel rinnt
(fir Experten: 85 Zucker-
grade). Beeren mit dem
Sirup verriihren, kurz auf-
kochen und in sterilisierte
Gléser fiillen. Glaser auf
den Deckel stellen und
abkihlen lassen.

Was sich
das Wild als
Begleitung
wiunscht ...
Eine hefetriibe

Bierkomposition mit
herbstlicher Wiirze.

Grad so eine wie das
Zwetiler Zwickl.



