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Vorworte

Gesch'atzte Mitglieder und Kunden der Raiff-
eisenkasse Obervinschgau.
Das Jahr 2017 soll fur die Raiffeisenkasse
Obervinschgau im Zeichen der Zusammenarbeit
und der Synergien zwischen den wichtigen Ak-
teuren im Tatigkeitsgebiet stehen. Als Genos-
senschaft mit landwirtschaftlichen Wurzeln, liegt
uns die Zusammenarbeit zwischen Landwirt-
schaft und Tourismus sehr am Herzen. Das dies-
jahrige Kalenderprojekt ,hoamisch und guat —
Eine kulinarische Wanderung durch den Ober-
vinschgau® hat sich zum Ziel gesetzt, bereits
bestehende Synergien zwischen der Gastrono-
mie und der regionalen Landwirtschaft aufzuzei-
gen und die erfolgreichen Kooperationen sicht-
bar zu machen. Der Kalender soll eine besonde-
re Form der Wertschatzung unserer Heimat in
Bezug auf
- die Tatigkeit der kleinstrukturierten
Landwirtschaft beim Anbau von
hochqualitativen Produkten,
- die Verarbeitung von lokalen
landwirtschaftlichen Produkten
- sowie auch die Gastronomie mit
ihrer hohen Kochkunst sein.
Im Zeichen der Zusammenarbeit steht ,hoa-
misch und guat* auch als Kooperationsprojekt
aller wichtigen touristischen Institutionen wie die
Ferienregion Obervinschgau, die Ferienregion
Reschenpass und die beiden Ortsgruppen des
HGV des Tatigkeitsgebiets der Raiffeisenkasse,
fur die Vielfalt unseres kulinarischen Angebots.
Gemeinsamist es uns gelungen 12 kulinarische
Highlights mit saisonbedingten Spezialitatenan-
geboten verteilt auf das gesamte Gebiet in ei-
nem Kalender zusammenzufassen. Das einzig-
artige an diesem Projekt ist, dass diese direkt in
den Gastronomiebetrieben an den angegebe-
nen Terminen verkostet werden konnen. Zudem
bietet der Kalender die Mdglichkeit die laut der
Rezepte-Sammlung im Kalender einzelnen Ge-
richte nachzukochen. Wie bereits im Vorjahr sind
auch die touristischen Veranstaltungen im Jah-
reskreis im Kalender angefiihrt und geben somit
Einblick in das vielfaltige Veranstaltungsangebot
des oberen Vinschgau.
Wir bedanken uns bei den Partnerinstitutionen
Ferienregion Reschenpass, Ferienregion Ober-
vinschgau, den HGV Ortsgruppen und vor allem
bei den Gastwirten fur die Zusammenarbeit. Ein
groBer Dank gilt auch den Kéchen. Diese haben
ihre Rezepte zur Verfigung gestellt und haben
dadurch den Kalender mit einem besonderen
Mehrwert gefillt. Einen Dank méchten wir auch
Roman Grobmer aussprechen, der nun bereits
den 2. Bildkalender der Raiffeisenkasse mit sei-
nen Fotos eine besondere kinstlerische Note
verliehen hat.
Im Namen der Raiffeisenkasse Obervinschgau
winsche ich allen Mitgliedern und Kunden ein
gesundes neues Jahr mit vielen kulinarischen
Highlights und einer weiteren starken Zusam-
menarbeit zwischen allen wichtigen Akteuren
unseres Gebiets.

Dr. Karl Schwabl
Obmann der Raiffeisenkasse Obervinschgau

Wie wir wissen, gehéren Wandern, Skifahren
und Radfahren zu den wichtigsten Urlaubsmoti-
ven, die Gaste zu uns nach Sudtirol fihren. Nicht
wenige allerdings flihlen sich insbesondere von
den kulinarischen Traditionen unseres Landes
angezogen: Die typischen Tiroler Gerichte wie
Speckknodel, Kaiserschmarrn und Apfelstrudel
kommen bei uns ebenso auf den Teller wie itali-
enische Nudelgerichte, Pizza, risotti und antipas-
ti in allen Variationen.

Die Sudtiroler Gastronomie wird international fir
ihre vielfaltige Tradition, ihre hohe Qualitat, ihre
ehrliche Gastfreundschaft und ihren guten Ser-
vice gelobt. Lokale Produkte gewinnen dabei
immer mehr an Bedeutung und Anerkennung.
Deshalb soll die Zusammenarbeit zwischen
Landwirtschaft und Tourismus in Zukunft noch
mehr verstarkt und gefordert werden.

Der vorliegende Kalender bietet Ihnen nun tolle
Rezepte zum Nachkochen. Die vorgestellten
Gerichte kdnnen Sie im angegebenen Zeitraum
auch in den jeweiligen Gastronomiebetrieben
verkosten und sich davon uberzeugen, wie gut
unsere hochwertigen, heimischen Produkte
schmecken. Hierzu liefert Ihnen der Kalender
auBerdem eine Ubersicht iiber die landwirt-
schaftlichen Hersteller der verwendeten Zuta-
ten und eine passende Weinempfehlung.
Neben tollen kulinarischen Angeboten finden
Sie auf den folgenden Seiten aber auch ein ab-
wechslungsreiches und interessantes Veran-
staltungsprogramm. So méchte dieser Kalender
das ganze Jahr Uber ein anregender Begleiter
fir Einheimische und Gaste sein. Ich hoffe, allein
die bezaubernden Bilder lassen lhnen das Was-
ser im Mund zusammenlaufen, also versaumen
Sie die Obervinschger Spezialitdtenwochen
nicht.

Ein groBer Dank gilt allen, die sich an der Reali-
sierung dieses Kalenders beteiligt haben, be-
sonders mochte ich der Raiffeisenkasse Ober-
vinschgau fur die gute Zusammenarbeit und die
jahrliche Unterstitzung danken.

Ich wiinsche viel SpaB beim Durchblattern und
einen guten Appetit beim Verkosten und Genie-
Ben!

Deborah Zanzotti
Prasidentin Ferienregion Reschenpass

Der Obervinschgauist ein reiches Tal an hoch-
wertigen Produkten. Zahlreiche Restaurants,
Gaststatten, Schutzhitten und Almen legen be-
sonders Wert auf den Einkauf von einheimi-
schen Lebensmitteln. Eine enge Zusammenar-
beit mit dem Bauern und Produzenten vor Ort
sollte das Ziel der gesamten Hotellerie und Gas-
tronomie sein. Echte Produkte, wo man weiB wo-
her sie kommen, das schatzen auch unsere Géas-
te. Dieser Kalender zeigt die Vinschger Genuss-
vielfalt der ortstypischen Spezialitaten rund um
das Jahr auf. Selbstverstandlich beinhaltet er
auch die wichtigsten Veranstaltungstermine. Es
wirde mich sehr freuen Sie bei der néachsten
Gelegenheit, bei einem dieser Events zu begri-
Ben. Ein groBer Dank an die Raiffeisenkasse
Obervinschgau, welche diesen Bildkalender be-
reits zum zweiten Mal in Zusammenarbeit mit der
Ferienregion Reschenpass und der Ferienregi-
on Obervinschgau erarbeitet hat und den Mit-
gliedern zur Verfugung stellt.

Ich winsche lhnen viel Freude mit dem Kalender
2017 und Guten Appetit all jenen, welche die
Rezepte nachkochen.

Gerstl Lukas
Prasident der Ferienregion Obervinschgau

Lokale bauerliche Qualitatsprodukte sichtbar
machen.

Die Landwirtschaft baut auf eine enge Zusam-
menarbeit mit der lokalen Gastronomie und dem
Tourismus, die nur zum Wohl beider Partner so-
wie der Allgemeinheit sein kann.

Die bauerlichen Betriebe erzeugen eine Vielfalt
an Qualitatsprodukten, die den Gastronomie-
und Hotelleriebetrieben ein hochwertiges und
gebietsbezogenes kulinarisches Angebot fir
Einheimische und Gaste ermdglichen. Mit der
Verwendung von lokalen bauerlichen Produkten
tragt die Gastronomie ihrerseits zum Erhalt der
klein strukturierten Landwirtschaft bei, die pra-
gend fur unsere Landschaft ist und wiederum
die Basis fur den Tourismus schafft.

Der Stdtiroler Bauernbund unterstitzt die land-
wirtschaftlichen Betriebe bei der Erzeugung und
Veredelung ihrer Produkte. Die Qualitatsmarke
,Roter Hahn" und der Innovationsschalter im
Bauernbund sind zwei Initiativen zur Férderung
hochwertiger Lebensmittel sowie Nischenpro-
dukten im Vinschgau und dartber hinaus.

Der Bauernbund Vinschgau begriBt die Initiati-
ve der Raiffeisenkasse Obervinschgau, die Zu-
sammenarbeit von Landwirtschaft und Touris-
mus aufzuzeigen. Der vorliegende Kalender ,ho-
amisch und guat‘ macht bestehende Kooperati-
onen von Landwirtschaft und Gastronomie auf
attraktive und nitzliche Weise sichtbar. Ich wiin-
sche mir, dass der gemeinsame Kalender alle
Beteiligten zum weiteren Ausbau der Zusam-
menarbeit anregt.

Raimund Prugger
Bauernbund-Bezirksobmann Vinschgau

Bis zum Redaktionsschluss des Bildkalenders 2017 waren noch nicht alle von den Vereinen und Organisationen geplanten Veranstal-
tungen des Jahres 2017 mit genauem Termin bekannt. Die Vereine und Organisationen kénnen jederzeit die Termine und Programme
der Veranstaltungen 2017 den beiden Ferienregionen Obervinschgau und Reschenpass mitteilen. Im Online-Veranstaltungskalender
der Ferienregion Obervinschgau www.ferienregion-obervinschgau.it und Ferienregion Reschenpass www.reschenpass.it werden
diese dann aktualisiert und veroffentlicht. Ebenso werden diese auch im Veranstaltungsprogramm den Mitgliedsbetrieben mitgeteilt.
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Zutaten Hofkaserei Gamsegg - Langtaufers: Butter und Molkereiprodukte
SLieferarilen: Metzgerei Folie - Reschen: Speck- und Wurstwaren sowie Verarbeitung der Tiere von den Bauern

Eigenanbau - Eigenprodukte: Gemise aus dem Bauerngarten, Krauter und Salate
Kirchtagsfest in St. Valentin

RESCHNER ALM Audi FIS Skicross Weltcup im Skigebiet Watles

[-39027 Reschen | Mobil 331 5 28 568 18 | reschner.alm@gmail.com

Traditionelle Bauernklche im Winter vom 17. bis 29. Janner 2017
mit Abschluss Gala Dinner am Samstag

Dynafit Vinschgau Cup auf der Haider Alm

Familienrodeltag im Skigebiet Watles

1 SO Neujahr > 12 DO Ernst © 23 MO Hartmut

2 Mo Basiius 3 13 FR Jutta . 24 DI Vera *
3 DI Genovefa & 14 SA  Felix - 25 Ml Wolfram &2
4 Ml Angelika - 15 SO Romedius &® 26 DO Paula pre
D 00 Joham Nepomuk ¢ 4 10 o Marcel &® 7 Angela 2
O HI. 3 Kénige - 17 o1 Antonius &g 28 sa Thomas von Aquin Qo +
[ SA Reinhold - 18 v priska ® I3 29 50 Jose Freinademets .
8 SO Erhard K 19 DO Heinrich k- 30 MO Martina &1
9 MO Julian K QO FR Ursula b 81 DI Johannes Bosco F
O DI Leonie = 21 SA  Agnes g2 -
1 @ v

—_ —

Q Q SO Vinzenz

Ml Theodosius

= Veranstaltung

1. Januar NeujahrsgriiBe der Musikkapelle der Stadt Glurns in Glurns 3. = 5. Januar Dreikonigssingen in den Dérfern der Gemeinde Graun 20. Januar Premiere: Volxteattr Oubr Wind présentiert das
Stlick ,Der Raub der Sabinerinnen* in Mals 22. Januar Volxteattr Oubr Wind prasentiert das Stlick ,Der Raub der Sabinerinnen” in Mals 26. Januar Volxteattr Oubr Wind prasentiert das Stlick ,Der Raub
der Sabinerinnen” in Mals 28. Januar Volxteattr Oubr Wind prasentiert das Stiick ,Der Raub der Sabinerinnen* in Mals 29. Januar Volxteattr Oubr Wind présentiert das Stiick ,Der Raub der Sabinerinnen*
in Mals Jeden Mittwoch Wochenmarkt in Mals
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) Zutaten Béackerei Angerer - St. Valentin: Roggenmehl oder Béckerei Schuster - Laatsch: Roggenmehl

SLieferarilen: OVEG - Eyrs: Gemiise; Lechner - Laas: Sauerkraut; Schliniger Alm - Schlinig: Almkase
Eigenanbau - Eigenprodukte: Bauchspeck, Selchkarree, Kraut

Internationales Snowkite Open auf dem Reschensee

SCHLINGER ALM Dynafit Vinschgau Cup in Langtaufers/Maseben

Steffi Angerer | 1-39024 Mals-Schlinig | Mobil 338 5 37 97 33 | steffiangerer70@gmail.com Gaudi-Faschingsrennen im Skigebiet Watles

Spezialitatenwochen: Montags bis Samstags im Februar 2017 - Vorreservierung erforderlich
Winteroffnungszeiten: taglich vom 18. Dezember 2016 bis 2. April 2017

Traditioneller Faschingsumzug in Laatsch

1 Ml Brigitte =i 12 SO Benedikt &® 28 DO Romana >
Q DO Lichtmess - 13 MO Christina g 24 FR Matthias -
3 FR Blasius &2 14 DI Valentin byl 25 SA  Walburga >
4 SA  Veronika ¢ 2 15 Ml Siegfried YS 26 SO Mechthild o =
5 SO Agatha AKX 16 DO Juliana 53 27 MO Gabriel =
6 MO Dorothea AKX 17 FR Alexis k- 28 DI Roman i
"l o Richard e 18 SA  Simon ® ¥
8 Ml Philipp = 19 SO Andreas Hofer ®
9 DO Lambert P4 QO MO Leo ©
10 FR  Wilhelm d. Gr. P4 21 DI Eleonora &2
11 sa Theodor ® & 29 Wi isabela 2 = Veranstaltung

2. Februar Tanz als Gebet im Kloster Marienberg 3. Februar Volxteattr Oubr Wind prasentiert das Stlick ,Der Raub der Sabinerinnen” in Mals 4. Februar Volxteattr Oubr Wind prasentiert das Stiick ,Der
Raub der Sabinerinnen® in Mals 16. Februar Schluss mit miiden Monologen. Flihrungen interessant gestalten. Seminar mit Doris Hafner im Kloster Marienberg 18. Februar Sauna Spezial: Pellkartoffel-
Aufguss im Sportwell in Mals 23. Februar Kinderfasching in Reschen 23. - 25. Februar Marienberger Schreibwerkstatt mit Toni Bernhart. Schreiben fir die Bihne im Kloster Marienberg 26. Februar
Kinderfasching in St. Valentin Jeden Mittwoch Wochenmarkt in Mals
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Swischemuppeniliick vem Grauner Hochlandvnd - Fwile vom Wpaalbnil - Zweierlel Wuwvgelgemiise
MMWM Jus vom Vinschger Blauwburgunder

Zutaten Eberhart Matthias - Graun: Hochlandrind; Béckerei Angerer - St. Valentin: Urpaarlbrot
ﬂe/@mfﬁm OVEG - Eyrs: Petersilienwurzeln und gelbe Karotten
Kofelgut - Kastelbell: Blauburgunder

Scheibenschlagen im Obervinschgau
Langlauf U16 Italienmeisterschaft und
Coppa ltalia Senior in Schlinig

Konzert der Orchestermusikakademie
»Ski und Musik® in Glurns

Konzert der Orchestermusikakademie
»Ski und Musik* in Reschen

HOTEL TRAUBE POST ***s
Fam. Theiner | I-39027 Graun | Claudia Augusta Str. 10 | Tel. 0473 63 31 31 | info@traube-post.it | www.traube-post.it

Spezialitatenwoche: Verschiedene Gerichte und
ein Menl vom Hochlandrind vom 27. bis 31. Marz 2017

Nostalgierennen im Skigebiet Watles

T M Aschermittwoch - 12 SO Beatrix ® & 23 DO Otto L &
Q DO Karl der Gute g 13 MO Leander g 24 FR Katharina -
3 FR Friedrich L g 14 DI Mathilde Y7 25 SA  Prokop -1
4 SA  Rupert AKX 15 Ml Klemens 53 26 SO Emmanuel =
D 50 Dietmar ® % 16 po Herbert . Q[ o Frowin -
O vo Fridolin @ 17 &= Patrick Sk 28 o wineim O L
7 DI Reinhard = 18 SA  Sibylle * 29 Ml Berthold (o 4
8 Ml Gerhard 7§ 19 SO Josef, Vatertag ® 30 DO Amadeus o g
9 DO Dominik P § QO MO Irmgard o 2 31 FR Cornelia AKX

10 FR Gustav & 21 DI Nikolaus v. Fliie <2

H SA Rosina &® QQ Ml Elmar &2 = Veranstaltung

1. Médrz ,Késchtnschnellen® (Tradition) in Taufers im Munstertal 2. Médrz Maria Magdalena - Heilige oder Stinderin? Bibelnachmittag mit Prof. Maria Theresia Ploner im Kloster Marienberg 3. Mérz Vortrag
"Himalaya - die gefahrlichsten StraBen der Welt" mit Helmut Pichler in Burgeis 6. = 11. Mérz Fasten nach Hildegard von Bingen mit Dr. Christiane Paregger und P. Philipp im Kloster Marienberg 12. Mérz
Schlager im Schnee im Skigebiet Bergkastel 26. Méarz Abschlussfest im Skigebiet Watles Mérz ,Die Summende Naturapotheke® mit Referentin Hildegard Kreiter in Zusammenarbeit mit den Imkern in
Schluderns Jeden Mittwoch Wochenmarkt in Mals
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Resa gebritener Ralbsvichen mit Fiiter-Senfbule, dagu Risitle mil fuischem Spangel vam Hausgailen

) Zulaten  Waldnerhof - Schleis: Kalbfleisch; Gialhof - Schluderns: Kalbfleisch
SLieferariten: Biobauern - Obervinschgau: diverse Lebensmittel

Eigenanbau - Eigenprodukte: Spargel, Gemise und Edeldestillate
Dreilanderrennen in Schoneben

BIO HOTEL PANORAMA ***
Fam. Steiner | I-39024 Mals | StaatsstraBe 5 | Tel. 0473 83 11 86 | info@biohotel-panorama.it | www.biohotel-panorama.it

Traditionelle Ostermesse auf der
Sesvennahitte in Schlinig

Spezialitatenwochen: Die ,Spargelzeit* in welcher sich in unserer Kiiche alles Georgimarkt in Mals

um den Spargel dreht, ist zeitgleich mit der Spargelernte im Panorama.
Diese geht je nach Witterung von Anfang April bis Mitte Mai.

Lederhosenball in Burgeis

1 SA lIrene &K 12 Ml Zeno 53 23 SO WeiBer Sonntag =
Q SO Franzv.P. = 13 DO Griindonnerstag k- 24 MO Wilfried -
3 MO Richard ¢ e 14 FR Karfreitag © 25 DI  Staatsfeiertag -
4 DI Isidor 7§ 15 SA  Karsamstag ® 26 Ml Helene o 2
5 Ml Juliane P4 16 SO Hochfest Ostern L g ' DO Zita e
6 DO William 7§ 17 MO Ostermontag &2 28 FR Hugo AKX
7 FR Joh. Bapt. &® 18 Dl Eberhard &2 29 SA Katharinav. S. K
8 SA  Walter &® 19 Ml Gerold @ 4 30 SO Pauline -
9 SO Palmsonntag I QO DO Christoph +
10 wo Engelbert &g 21 R Aexandra =
11 o Stanistaus © o 99 sa Affred & = Veranstaltung

6. April Fragestunde mit der Gartenfachfrau Canestrini Martha: ,Was Sie schon immer fragen wollten. Fachkundige Tipps rund um das erfolgreiche Gartnern“ in Schluderns 16. April Osterkonzert der
Musikkapelle der Stadt Glurns in Glurns 22. April Schmugglerrennen zur Sesvennahutte in Schlinig 22. April Sauna Spezial: Birkenquasten-Aufguss im Sportwell in Mals 22. - 25. April Schweigen nach
Benedikt - Stille, ein kostbares Gut im Kloster Marienberg 25. April gehen - staunen - genieBen. Pilgern auf dem Benediktweg. Lichtbildervortrag mit Feichter Meinhard, Hofer Paul und Schwingshackl Hans
im Kloster Marienberg 30. April Traditionelles Maieinschndllen in Glurns Jeden Mittwoch Wochenmarkt in Mals



Raiffeisen

A
M al Q O 1 7  HGV ] Obervinschgau Reschenpass M Raiffeisenkasse
HOTELIERS- UND GASTWIRTEVERBAND In der Kulturregion Vinschgau In der Kulturregion Vinschgau O be rvi nSChg au

Geumitudel mit Ziegemicdlla aus dem IMilsechetlal

W Zutaten  Christoph Thanei - Matsch: Ziegenricotta
SLieferariten: Fam. Heinisch, Innerglieshof - Matsch: Lammfleisch

Matscher Jager - Matsch: Wildbret; Calvenschléssl - Laatsch: Weine
Frihlingsmarkt in Schluderns

Sudtirol in Balance: Veranstaltungen fir Einheimische
und Géaste rund um das Thema ,gesunde Bewegung*
in der Ferienregion Obervinschgau

ALMHOTEL GLIESHOF *** s

Fam. Heinisch | I-39024 Mals-Matsch | Tel. 0473 84 26 22 | hotel@glieshof.it | www.glieshof.it
Sldtirol in Balance: Veranstaltungen fir Einheimische
und Géaste rund um das Thema ,gesunde Bewegung“
in der Ferienregion Reschenpass

Das Gericht wird ganzjahrig angeboten.
Spezialitdten vom heimischen Berglamm vom 18. bis 21. Mai 2017.

1 MO Tag der Arbeit W 12 FR Pankraz © 23 DI Wigbert o g
2 ol Boris 4 13 SA  Servatius g 4 i Estrer g
3 Ml Alexander ¢ 4 14 SO Muttertag e 25 DO Christi Himmelfahrt O *x
4 DO Florian &® 15 MO Rupert e 26 FR  Philipp Neri A
5 FR Jutta & 16 DI Johannes L 27 SA Bruno -
6 SA Valerian S 17 Ml Walter . 28 SO Wilhelm -
7 SO Gisela 7S 18 DO Felix L 29 MO Erwin -
8 MO Ulrike Y3 19 FR Ivo ® = 30 DI Ferdinand 7
9 DI Volkmar k- QO SA  Elfriede &4 81 Ml Mechthild &®
10 Ml lIsidor © ok 21 so Hermann -

H DO Joachim © QQ MO Julia i = Veranstaltung

1. Mai Bittgang Matsch - Tanas 2. - 6. Mai Ikonenmalen. Kurs mit Hubert Piccolruez im Kloster Marienberg 7. Mai Firmung in Reschen 20. Mai Workshop mit Irene Hager ,Die Kraft der Stdtiroler Krauter
nutzen®. Krauterwanderung, Verkostung und Buchvorstellung in Schluderns Jeden Mittwoch Wochenmarkt in Mals
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W m Backerei Angerer - St. Valentin: Mehl; Hofkaserei Gamsegg - Langtaufers: Kase 3. Ortler-Bike-Marathon

Metzgerei Folie - Reschen: Verarbeitung Ochsenfleisch bereigestellt von den heimischen Bauern
Eigenanbau - Eigenprodukte: Krauter aus dem hauseigenen Garten und

Wi 's Bik
vom Garten aus Planeil und Eier aus Planeil 15.-18.06. o B¢ C i

in der Ferienregion Reschenpass

16.-18.06. AugusTour 2017

AKTIV HOTEL EDELWEISS ***s 24.06.- Kréauter- und Bergblumenwoche
[-39027 Reschen am See | HauptstraBe 28 | Tel. 0473 63 31 42 | info@edelweiss-reschen.it | www.edelweiss-reschen.it 01.07. in der Ferienregion Obervinschgau

Die Spezialitatentage finden vom 10. bis 17. Juni 2017 statt. 24 Dreilander Giro

1 bo simeon ¢ & 12 wo cuido 2 93 R Edgetiraud @
2 Staatsfeiertag &) 13 o Antonivsv.P - 4 sn sonannes a1 ® w
3 SA Karl L. e 14 Ml Meinrad L 25 SO Herz-Jesu -
4 SO Pfingsten I 15 DO Fronleichnam = 26 MO Vigilius v. T. .
5 MO Pfingstmontag 53 16 FR Benno & 27 DI Heimo 7
6 DI Norbert b 17 sa Rainer @ o 28 Ml Eckard &®
Y Robert k- 18 SO Felizius i 29 DO Peter und Paul &®
8 DO Medardus L g 19 MO Elisabeth g 30 FR Otto 3
9 FR Grazia ® ¥ QO DI Adalbert -

10 SA Diana pred 21 Ml Sommerbeginn LY

11 SO Barnabas &2 QQ DO Eberhard K = Veranstaltung

13. Mai - 24. Juni Sudtirol in Balance: Veranstaltungen fur Einheimische und Gaste rund um das Thema ,gesunde Bewegung” in der Ferienregion Obervinschgau 25. Mai - 25. Juni Sudtirol in Balance:
Veranstaltungen fir Einheimische und Géaste rund um das Thema ,gesunde Bewegung" in der Ferienregion Reschenpass 5. Juni Erst-Kommunion in Reschen 11. Juni Erst-Kommunion in Graun
15. Juni St-Veit-Markt in Tartsch 17. Juni 1. Stelvio Stilfserjoch Marathon Jeden Mittwoch Bauernmarkt und Wochenmarkt in Mals
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W Zutaten Pobitzer Friedl - Mals: Biokartoffel; Malanzhof - Schlanders: Freilandeier 01.07 Traversada von der Heidelberger Hiitte

Eigenanbau - Eigenprodukte: Bergthymian, Brennessel, Bachkresse aus der Umgebung der Hitte zur Sesvennahttte

sowie Basilikum, Rosmarin, Petersilie, Cocktailtomaten aus Mutters Garten
06.-09.07. 10. Nacht-Beachvolley-Turnier in Schluderns

- 15.07. 18. Reschenseelauf

AVS SCHUTZHUTTE SESVENNA .

Fam. Pobitzer | 1-39024 Mals-Schlinig | Tel. 0473 83 02 34 Mobil 347 211 54 76 | info@sesvenna.it | www.sesvenna.it 21.07. Konzert der Musikkapelle der Stadt Glurns

Spezialitatenwoche: Krauter- und Bergblumenwoche vom 24. Juni bis 1. Juli 2017 Schliniger Kirchtag

5 g i : 3 [=f 30.07. . : S :

Offnungszeiten: Winter: 9. Februar - Ende April 2017 | Sommer: 9. Juni bis 28. Oktober 2017 Es spielt die Musikkapelle Burgeis
1 SA  Dietrich ® 1 Q Ml Sigisbert & 28 SO Brigitta O 4
Q SO Maria Heims. 3 1 3 DO Heinrich 1 24 MO Siglinde .
8 MO Thomas . 14 FR Angelina & 25 DI Jakobus d. Altere &®
4 o Ulrich . T 5 SA  Ronald -d 26 Ml Joachim u. Anna &®
5 Ml Albrecht © 1 6 SO Irmgard @ 27 DO Berthold S
6 DO Maria Goretti L g 1 7 MO Hedwig ™ 28 FR Adele iy
7 FR  Willibald &2 18 DI Friedrich s 29 SA  Martha s
8 SA  Kilian &2 19 Ml Marina A 30 SO Ingeborg ¢ s
9 SO Veronika @ L2 QO DO Bernhard K 81 MO Ignatius v.L. 3

1 O MO Engelbert - 21 FR Daniel -

1 1 DI Oliver - QQ SA  Magdalena @ = Veranstaltung

28. Juli Konzert der Musikkapelle der Stadt Glurns Jeden Mittwoch Bauernmarkt und Wochenmarkt in Mals Ende Juli Waldfest in St. Valentin Juli Malser Sommer



Raiffeisen

A
Au U S't Q O 1 7 L HGV ] Obervinschgau Reschenpass i Raiffeisenkasse
HOTELIERS- UND GASTWIRTEVERBAND In der Kulturregion Vinschgau In der Kulturregion Vinschgau O be rvi nSChg au

n S

=
T L #

4
/

™~

/

Vollmondkonzert am See vor SesvennahUtte

W Zulaten Telser Thomas - Tartsch: Biolamm

SLieferariten: Theiner Luis, Schmiedhof - Burgeis: Gemiise und Kartoffeln mit der Gruppe Vuimera
Eigenanbau - Eigenprodukte: Krauter aus Erikas Garten
Flohmarkt in Reschen

Sommerfest der Freiwilligen Feuerwehr in Reschen

12. Sudtiroler Ritterspiele am FuBe der Churburg
in Schluderns

RESTAURANT SCHLOSSBAR 18.-20.08.
Fam. Kuenrath | 1-39024 Mals | Burgeis Nr. 138 | Tel. 0473 83 15 59 | schlossbar@rolmail.net | www.schlossbar.com

26.-27.08. 3. Lander Mountainbike Enduro Trophy

Spezialitatenwoche: Von Lorenzi, 10. bis Bartolome, 24. August 2017

1 o Alfons v. L. © 12 SA Karl - 23 Ml Rosa &®
Q Ml Julian L g 13 SO Kassian g 24 DO Bartholoméus Y
3 DO Lydia L'yl 14 MO Meinhard g 25 FR  Ludwig &
4 FR Rainer e 15 DI Maria Himmelf. @ AKX 26 SA  Mirjam k-
5 SA  Oswald el 16 Ml Stephan K 27 SO Monika k-
6 SO Verkl. d. Herm + 17 DO Benedikta o 28 MO Augustin *
[ MO Juliana © 4 18 FR Helena - 29 DI Beatrix ¢ v
8 o Dominikus = 19 sa sevand 4 30 i Rebekka o
9 Ml Edith i QO SO Bernhard 4 31 DO Raimund e
10 0o Loren: & 21 Mo Maximitan O &
H FR Philomena = QQ DI Regina &® = Veranstaltung

6. August Gipfelmesse auf der Spitzigen Lun 10. August Kirchtagsfest in Schleis 12. - 13. August Tiroler Tage: Fest in Glurns 15. August Maria-Himmelfahrt, Prozession mit Krautersegnung in Schlu-
derns und Glurns 15. August Dynafit Sesvennalauf. Alle Teilnehmer spenden automatisch einen Teil des Startgeldes fir einen guten Zweck in Schlinig 18. August Konzert der Musikkapelle der Stadt Glurns
in Glurns 23. August Kleiner Markt in Glurns Jeden Mittwoch Bauernmarkt und Wochenmarkt in Mals Mitte August Waldfest in St. Valentin August Malser Sommer
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p HoTELIERS. UND GASTWIRTEVERBAND Inder Klturregion Vinschgay Inder Kulturegion Vinschgau Obervinschgau

) Sutaten  Sennerei Burgeis - Burgeis: Butter und Topfen; Pirchhof - Schlanders: Eier aus Freilandhaltung

SLieferariten: Tschenett Walter, Thilerhof - Schluderns: Palabirnen, Palabirnenmehl,
Palabirnenschnitz und ApfelweiBwein; Béackerei Angerer - St. Valentin: Toastbrot

Uinaschlucht bei Nacht

04.-09.09. Suzuki Nine Knights auf der Haideralm

HOTEL MOHREN ***s 07.09. Transalpine Run

[-39027 Reschen | HauptstraBe 30 | Tel. 0473 63 31 20 | info@mohren.com | www.mohren.com Reschenpass Classic Ralley

"G?nU.SSWO.Che Donnerstag, 7 biS" Sonntag, 10. September 2017 NP8 Almabtriebe in Reschen, Melag, Schleis, Schiuderns,
Kostlichkeiten von der Palabirne September Plawenn, Laatsch, Schlinig, Matsch, Burgeis

1 FR Verena &2 12 DI Maria Namen K 23 SA Linus b
Q SA Ingrid > 13 Ml Notburga ® @ 24 SO Rupert k-
8 SO Gregor e N 14 DO Kreuzerhéhung =) 25 MO Petrus *
4 MO Irmgard + 15 FR Dolores o 26 DI Damian *
D b Roswitha i 16 SA  Edith - Q' w Hiltrud e
6 Ml Magnus © 17 SO Hildegard v. B. - 28 DO Wenzel ¢ 2
7 DO Judith i 18 MO Lambert &® 29 FR Michael &2
8 FR Maria Geburt i 19 DI Alfons & 30 SA  Viktor e
9 SA  Otmar - QO Ml Warin ® 1%
10 SO Nikolaus g 21 DO Jonas iy
H MO Ludwig AKX QQ FR Mauritius k- = Veranstaltung

3. September Kirchtagsfest in Burgeis 23. September Kleiner Markt in Glurns Jeden Mittwoch Bauernmarkt und Wochenmarkt in Mals September Palabiratage in Glurns September Vinschger
Herbstauslese - verschiedene Veranstaltungen rund um den Almkase
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W Zutaten Heinisch Josef, St. Florinushof - Matsch: Bio-Angusrind;
ﬂe/@aa/dén Heinisch Magdalena - Matsch: Bio-Freilandeier; Telser Peter, Palaghof - Matsch: WeiBkraut

Eigenanbau - Eigenprodukte: Krauter und Gewlirze aus dem eigenen Almgarten
Rosenkranzmarkt in Schluderns

MATSCHER KUHALM
-39024 Mals-Matsch | Tel. 0473 47 62 14 | Mobil 335 1 05 08 33 | daniel.lutz999@gmail.com

Jahresmarkt in Taufers im Minstertal

Fir unseren Genussmonat haben wir eine spezielle Speisekarte erstellt, die unseren Gasten die Gollimorkt in Mals

traditionelle Bauernkiche im Oktober, die vielerorts schon vergessen ist, wieder etwas aufleben lassen soll.

Offnungszeit: Dezember bis Ostern und von Mai bis November (je nach Witterung). Lootscher Markt in Laatsch

1 so Theresia - 12 DO Edwin ® W 23 MO Johannes g
2 wo Jakob i 13 FR Aurelia - 24 DI Antonius M. C. ©
3 DI Ewald - 14 SA  Hildegund -* 25 Ml Daria pre
4 Ml Franzv. A. - 15 SO Theresa & 26 DO Amandus &2
5 DO Meinolf © o 16 MO Gallus &® 27 FR  Wolfhard ¢ 4+
6 FR Bruno =i 17 o1 Anseim S 28 SA  Alfred e
I SA  Justina ~ 18 Ml Lukas S 29 SO Hermelinde =
8 SO Hugo g 19 DO Paul ® 30 MO Gerhard =
9 MO Sara X QO FR Wendelin k- 81 DI Wolfgang =
10 DI Viktor K 21 SA  Ursula k-
11w Bruno e QQ SO Johannes Paul ll L g = Veranstaltung

Jeden Mittwoch Wochenmarkt in Mals Oktober Dirndlball in Schluderns Oktober Workshop ,Naturkosmetik® mit Hildegard Kreiter in Schluderns Oktober Gesundheitsvortrag zum Thema ,Schilddriise*
in Schluderns Ende Oktober Bauernjugendball in Taufers im Minstertal
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November 2017 __ @  overvinschgau  Reschenpass Raifesenkasse

W Zutalen,  Forellenraucherei Blaas - Latsch: Raucherforellen
SLieferariten: Bauernladen - Mals: Honig und Apfel; Sennerei Burgeis - Burgeis: Sahne
Eigenanbau - Eigenprodukte: Rounan aus Rosis Garten

RESTAURANT FORSTERBRAU

Fam. Sagmeister Daniel | -39024 Meals | Gen.-VerdroB-Str. 2 | Tel. 0473 83 00 39 | fomals@forst.t m N —
Spezialitatenwochen: Ganzen Monat November 2017. Tischreservierungen werden -
gerne entgegengenommen. Ruhetag: Dienstag und Mittwoch. Martiniball in Pedross

1 Ml Allerheiligen - 12 SO Kunibert &® 23 DO Clemens -
D b0 Allerseelen - 13 Mo stanislaus &® Q4 R AvertuL -
3 FR Hubert ~ 14 o Alberich S 25 SA Katharina =
4 SA Karl © ™ 15 Ml Leopold S 26 SO Konrad ¢ =
5 SO Emmerich rK 16 DO Othmar . 2 27 MO Oda kA
6 MO Leonhard AKX 17 FR Florinus v. M. k- 28 DI Berta i
7 DI Engelbert > 18 SA  Odo ® v 29 Ml Friedrich -d
8 M Gotifred @ 19 50 Mechthid o 30 0o Andreas g
O b0 Theodor - 20 vo edmund 2

10 FR Andreas P4 21 DI Amalie &2

11 sa Martin ® & 29w cacia <2 - Veranstattung

Jeden Mittwoch Wochenmarkt in Mals Mitte November Krampusschaulauf in Tartsch November Bildungsherbst in Mals November Katharinawoche in Schluderns
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Dezember 2017 __ @ overvinschgau  Reschenpass Ralfeenkasse

Vegane Obewsinschger Paarlbust Togliatolle mit Riucheilsfu

). Zutalen Backerei Angerer - St. Valentin: Paarlbrot
SLieferariten: Naturkost-/Biogeschifte in Mals, Schluderns und Prad: Hartweizengries, Kastanienmehl,
Bio-Tofu und vegane Sahne

03.12.2016 - .
06.01.2017 Oberlander Advent

m Nikolausumziige und Krampuslaufe
07.12. Kirchtagsball zum HI. Nikolaus in Pedross

Silvesterkonzert zum Jahresausklang und besinnlichen
Texten von den Patres gelesen im Kloster Marienberg

ALPIN RESORT RESCHNERHOF ***
the new experience in the Alps | I-839027 Reschen | Hauptstr. 47 | Tel. 0473 63 31 69 | info@reschnerhof.it | www.reschnerhof.it

Spezialitatenwochen: Vegane Wochen vom 10. bis 22. Dezember 2017

93 sa vikioria

24 5o i Avend

25 MO Weihnachten ¢
20 o Stephanus

Q[ Wi Jonannes

28 00 Unsch. Kinder

29 R Daid

30 sa Gemar

31 50 sivester

12 DI Johanna
13 Ml Luzia

14 DO Berthold

FR Natalie

SA Bibiana

SO 1. Advent ®

MO Barbara 15 FR  Christiane

DI Reinhard 16 SA Adelheid

17 so 3 Advent

18 MO Philipp (]
19 o Benjamin

20 w Holger

21 DO Richard

2 Q FR Jutta

Ml Nikolaus

DO Ambrosius

FR  Maria Empfangnis

NS BN DN ST S R (R

SA Valerie

SO 2. Advent € )

— OOV JIOO0»WN —
=R NE E EE E A R |
ANE L N N R L AR L

—_t —

MO Arthur

= Veranstaltung

8. Dezember Traditionelles Kirchtagskortn in Burgeis 24. Dezember Kindermette in Schluderns 31. Dezember Silvester-Fackelabfahrten und Feuerwerk in der Ferienregion Reschenpass
Jeden Mittwoch Wochenmarkt in Mals Dezember Glurnser Advent



Janner | RESCHNER ALM

Februar | SCHLINIGER ALM

ﬁwqpn@ea%au@m&mﬂmf w%w;,wz/émxiﬂ

Fir unseren Wunschmonat Januar haben wir eine Speisekarte erstellt, welche der hohen Qualitat der einheimi-
schen, nachhaltig produzierten Produkte gerecht wird. Da unser Betrieb, die Reschner Alm, fiir uns als Bindeglied
zwischen Landwirtschaft und Gastronomie gilt, ist es eine Selbstverstandlichkeit, dass mit méglichst vielen regio-
nalen Lebensmitteln gearbeitet wird. Von Beginn an war es uns ein Anliegen die Zusammenarbeit der heimischen
Bauern mit unserem Betrieb zu fordern.

Das Konzept: Traditionelle Bauernkiiche im Winter. Fiir den bereits festgelegten Zeitraum haben wir eine 14 tagi-
ge Genuss-Speisekarte erstellt, welche alte, vielleicht zum Teil vergessene Gerichte beinhaltet und diese unseren
Gasten wieder in Erinnerung bringt. Als Abschluss dieser 2 Wochen wird am Samstag Abend ein Galadinner statt
finden, wo jeweils das Gericht in traditioneller und moderner Art zubereitet wird. Alte Kochkunst trifft die moderne
Kiiche. Musikalisch live begleitet von echter Tiroler Stubenmusik aus Langtaufers.

Herkunft und Geschichte Geschlachtet wurde in den kalten Monaten, vor allem im friihen Winter. Fleisch war ein
wertvolles Lebensmittel und die Hofschlachtung wollte gut vorbereitet sein. So waren auch viele Hande nétig, um
die umfangreichen Arbeiten zu erledigen. Ein altes Sprichwort besagt: ,Gut gefriihstiickt merkt man den ganzen
Tag, gut geschlachtet das ganze Jahr und gut geheiratet ein ganzes Leben." Das Fleisch wurde zum GroBteil halt-
bar gemacht und zu Speck, Schinken und Wiirsten verarbeitet. Auch eine Blutwurst war nach dem Schlachten nicht
weg zu denken und wurde schnell hergestellt. Frisches Fleisch war recht selten und so verwundert es nicht, dass
das Ende dieser Arbeit meist mit einem Festmahl gefeiert wurde.

Regionalitat - Nachhaltigkeit - Tradition: Unsere Landwirtschaft ist eine natirliche Ressource und es sollte ein
Privileg sein, diese auch in der heutigen modernen Zeit zu nutzen!

FHausgemachle Roggennudel mit fuischem Fraut
und Bauehspeck (geselehl) oder Selehbaree

Das Konzept: Der jahrliche Bildkalender der Raiffeisenkasse Obervinschgau beschéftigt sich jedes Jahr aufs Neue
mit einem anderen Thema. 12 Monate, 12 Betrieben wurde die Méglichkeit geboten, sich und eines seiner Gerichte
aus regionalen Produkten zu prasentieren und vorzustellen.

Unsere Motivation: Die Idee, einen Kalender mit Rezepten der Spezialitdten aus unserer traditionellen Kiiche zu fil-
len, hat mir von Anfang an gefallen. Dabei sind mir gleich meine hausgemachten Roggennudel eingefallen. Ich freue
mich auf Euren Besuch und wiinsche allen ein gutes Gelingen beim Nachkochen.

Herkunft und Geschichte: Roggennudeln, die hausgemachte Nudelspezialitat, zeichnen sich durch ein dunkleres,
festes Aussehen aus und sind besonders aromatisch und lecker im Geschmack. Das Kraut ist in der Kiiche sehr
vielseitig verwendbar: als Saft, Salat oder Suppe, sowie roh oder gekocht als Beilage zu Fleisch und Fisch, aber
auch fur die fleischlose Kiiche, z.B. zu Nocken, Spatzle oder Knddel. Durch das vorhergehende Pokeln und Rau-
chern ist die Garzeit des Selchkarrees vergleichsweise kurz. Haufig wird es zusammen mit Kraut, Sauerkraut oder
Salzkartoffeln mit Petersilie serviert.

Regionalitdt - Nachhaltigkeit - Tradition: Wir achten auch auf unserer Alm auf Regionalitat der Speisen. Beson-
ders stolz sind wir auf unsere Produkte, die wir auf dem eigenen Bauernhof und auf der Alm herstellen.

|| BIO HOTEL PANORAMA ***

wm@munez%e/%amﬁuhof-ﬁmdéwm
ﬁaw@m?)mw@m%(m&mgww(@a

Thema: Grauner Hochlandrind vom ,Salghof*. Da in Graun seit 8 Jahren Hochlandrinder geziichtet werden, haben wir
beschlossen, mit dem Bauer zusammen zu arbeiten und dieses besonders zarte und saftige Fleisch in unserem
Restaurant zu verarbeiten. Da die Tiere in unserem Tal noch nicht so bekannt sind, sehen wir es als Aufgabe die-
ses Fleisch den Gasten naher zu bringen und in Verbindung mit bekannten heimischen Produkten neue Gerichte
zu kreieren.

Das Konzept: In der letzten Marzwoche werden wir in unserem Betrieb ein Grauner Hochlandrind verarbeiten und aus
den verschiedenen Teilen des Tieres mehrere Gerichte und ein Meni zubereiten. Das zusammengestellte Men(i
wird von verschiedenen Weinen aus dem Vinschgau begleitet.

Unsere Motivation: Unser groBtes Anliegen ist den Gésten die Vielfalt des Vinschgaus zu prasentieren. Produkte,
Gerichte und Tradition aufzutischen. Mit diesem Kalender wird dieses Vorhaben sicher ein Stlick weiter gebracht.

Herkunft und Geschichte: Seinen Ursprung hat das Hochlandrind im Nordwesten der schottischen Insel in den
Hochlandmooren. Es gilt als Robustrind, auf Grund der windigen Begebenheiten und seinen niedrigen Anspriichen.
Diese Rinder bendtigen auch im tiefsten Winter keinen Stall. Die perfekten Bedingungen diese Tiere ins Vinsch-
ger Oberland zu bringen und sie dort weiter zu ziichten. Seit einigen Jahren also weiden die Tiere auf ,Salg* wo sie
durch die frischen Gréser und Kréauter zu stattlichen Viehern heranwachsen.

Regionalitdt - Nachhaltigkeit - Tradition: Produkte aus der Umgebung nutzen, Kulturgut tberliefern, altes neu
aufleben lassen, sollten einige der wichtigsten Aufgaben der heutigen Zeit sein.

Mai | ALMHOTEL GLIESHOF ***s

Resa gebrilener Rulbsriicken mit Fiiler-Senfbruite,
dazu Risclle mil fusehem Spargel vem Hausgailen

Das Konzept: Unsere Idee war es ein Frihlingsgericht zu kreieren, welches die Regionalitat in den Fokus stellt und
deshalb eine Komposition lokaler Produkte darstellt.

Unsere Motivation: Die Motivation war es, der Bevolkerung aufzuzeigen, dass in unserem Haus die Zusammenarbeit
zwischen Landwirtschaft und Tourismus gelebt wird -> ohne Landwirtschaft kein Tourismus. Aber auch um aufzu-
zeigen, dass die biologische Kiiche nicht Verzicht, sondern Genuss auf hochstem Niveau bedeutet, da man Lebens-
mittel hochster Qualitat, ohne Rickstande verwendet. Deshalb der Slogen der Bio Hotels ,mit Sicherheit genieBen”.

Herkunft und Geschichte: Schon den Griechen war wild wachsender Spargel als Arzneimittel bekannt. Doch waren
es wohl die Romer, welche den Spargel erstmals kultiviert haben.
Im 16. Jahrhundert wurde wohl angefangen den Spargel als GemUse in Frankreich und England anzubauen. Da-
nach hat dieser sich in ganz Europa ausgebreitet. Zu Beginn des 17. Jahrhunderts war Spargel schon allgemein
bekannt. Auf Bildern aus jener Zeit kann man sehen, dass Spargel damals als Griinspargel angebaut wurde. Noch
im 19. Jahrhundert schatzte man Spargel nicht nur wegen seines Wohlgeschmacks, sondern auch wegen seiner
vermeintlichen Heilwirkung. So war Spargel im amtlichen Arzneibuch vermerkt, musste also in Apotheken vorrétig
sein.

Regionalitédt - Nachhaltigkeit - Tradition: Wie schon vorher betont, legen wir hohen Wert auf Regionalitat und
Nachhaltigkeit. Genau aus diesem Grund wurden wir bereits vor 15 Jahren zum Biohotel.

Juni | AKTIV HOTEL EDELWEISS ****

Das Konzept: Wir freuen uns sehr lber die Gelegenheit am aktuellen Kalenderprojekt der Raiffeisenkasse Obervin-
schgau teilzunehmen. Der Kalender ist ein beliebter und fixer Bestandteil jeden Haushaltes und begleitet den Be-
sitzer Uber den Zeitraum von mindestens einem Jahr. Die geschmackvoll gestalteten Bildkalender schmiicken auf
Augenhéhe mit ganz persénlichen Familienfotos, verschiedensten Kunstwerken und besonderen Erinnerungen
zahlreiche Wohnzimmer-, Biro-, Kiichen- und Werkstattwande und sind so im Alltag standig prasent.

Unsere Motivation: Wir freuen uns, dass die Raiffeisenkasse Obervinschgau im Jahr 2017 den lokalen Gastbetrie-
ben diese besondere Plattform zur Verfugung stellt und somit den starken regionalen Bezug der Bank unter Be-
weis stellt.

Herkunft und Geschichte: Die Idee fir das besondere Dessert-Gericht lieferte uns der kostliche Ziegenricotta vom
Bauernhof Christoph Thanei aus Matsch. Wir wissen es sehr zu schatzen, ein so hochwertiges Produkt, welches
zu 100 % im Matschertal produziert wird, zur Verfiigung zu haben und mochten das durch unsere Wahl fir ein Zie-
genricotta-Gericht zum Ausdruck bringen. Da in unserem Hause zudem viele Wanderer und Wintersportler einkeh-
ren, haben wir uns fir ein Gericht entschieden, welches nicht nur als Teil eines mehrgéngigen Men(s sondern auch
als kostliche Belohnung fiir den abgemiihten ,Bergsportler* ganzjahrig angeboten werden kann.

Regionalitédt - Nachhaltigkeit - Tradition: Die Regionalitat und Nachhaltigkeit gewinnt in unserem Kulturkreis und
auch in unserem Betrieb immer mehr Bedeutung. Dank verschiedenster medialer Initiativen, wird in letzter Zeit wie-
der verstarkt das BewuBtsein flir Umweltschutz, Nachhaltigkeit und somit kurze Transportwege und nachhaltige
Produktion von Lebensmitteln gescharft. Als Gastbetrieb begriiBen wir diese Entwicklung, denn ein Gast, welcher
regionale, saisonstypische, nachhaltig hergestellte sowie biologische Produkte honoriert, starkt uns beim Einkauf
der hochwertigen Zutaten, welche nicht immer den giinstigsten, aber in jedem Fall einen fairen Preis haben, den
Ricken.

Bandnudel mil fischen Kridlewn (aus dem hauseigenem Gailen)
Ochsenstredfen und Parmesanilreusel

Das Konzept: Mein Name ist Reinhold Mall. Ich bin auf dem Bauernhof in Planeil im Vinschgau aufgewachsen, wo
das Gliick Zuhause war. Das Stroh im oberen Stock, das Vieh, der Gemise - und Kréautergarten, der viele Schnee,
das Rauschen des Baches, der sauerliche Geruch des Sauerkrautes und der Wacholdergeruch vom Speckselchen
sind meine Erinnerungen. Hier lagen die Wurzeln meiner Achtung nach Tradition, meiner Neugierde Uber alte ein-
heimische Rezepte; diese zu entdecken, zu verfeinern und den Geschmack unserer Zeit anzupassen, war und ist
es mein Bestreben.

Herkunft und Geschichte: Was auf unsere Teller gezaubert wird, wiederspiegelt Klima, Landschaft, Kultur und zum

Teil auch die Menschen gleichermaBen. Die Stdtiroler Kiiche bringt neben unzéhligen Varianten von Knédeln und
typischen Fleischgerichten auch verschiedene Arten hervor, die mediterrane Kiiche schmackhaft zu machen.
Die Sudtiroler Kiiche bemiht sich steht's einerseits Einheimisches und Traditionelles aufzuwerten und neu zu ent-
decken und gleichzeitig den Geschmack unserer Zeit anzupassen und andererseits auch Elemente der italieni-
schen und internationalen Kiiche miteinzubeziehen. Das Resultat l4sst sich nicht nur sehen, sondern auch herrlich
genieBen.

Regionalitdt - Nachhaltigkeit - Tradition: Fir uns als Betrieb ist es wichtig zu wissen, woher die Zutaten fir die
Herstellung der Gerichte stammen. Produkte von Bauern in der Umgebung oder aus dem eigenen Garten.



Februar | SCHLINIGER ALM

Janner | RESCHNER ALM

Zutaten flr 4 Personen

Roggennudel
300 g Roggenmehl
1Ei

1 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

ca. 100 ml Wasser

weitere Zutaten:

300 g Kraut in Wiirfel
oder Streifen

(grob geschnitten)

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Butter

Salz

Pfeffer

Kimmel

150 g Speck oder
Selchkarree in Streifen
100 ml frische Sahne
100 g Almkase

Zubereitung: Aus Roggenmehl, Ei, etwas Olivendl, Salz, Pfeffer, Wasser, zu einem
festen Teig kneten (wenn zu weich ist, etwas Mehl dazugeben), dann diinne Nudeln
von Hand formen und im Salzwasser kurz aufkochen (wie Spatzlen). Dann kurz mit
kaltem Wasser abschrecken. AnschlieBend frisches Kraut in Wirfel oder Streifen
(grob) geschnitten mit etwas Zwiebel und Knoblauch in Butter glasig anschwitzen,
Salz, Pfeffer, Kiimmel beifligen. Speck oder Selchkarree-Streifen dazugeben, wenig
frische Sahne und die blanchierten Roggennudeln dazugeben. Mit grob geraffelten
Almkase servieren.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhiltlich bei:
Backerei Angerer - St. Valentin: Roggenmehl oder

Béckerei Schuster - Laatsch: Roggenmehl;

OVEG - Eyrs: Gemuse;

Lechner - Laas: Sauerkraut;

Schliniger Alm - Schlinig: Almkése;

Eigenanbau - Eigenprodukte: Bauchspeck, Selchkarree, Kraut

April | BIO HOTEL PANORAMA ***

Zutaten fir 6-8 Personen

Bauernbratl

1,6 kg Schweinebauch
oder Schulter
Salz/Pfeffer

2 El Samendl

Yo | Brithe

500 g Zwiebel

2 Karotten

1 Stange Staudensellerie
2 El Butter

250 ml dunkles Bier

2 Tl Tomatenmark
1-1,6 kg Kartoffeln

1 Knoblauchzehe
Etwas Zitronenschale
Y2 TI Kimmel

Y2 Tl Majoran

1 El weiche Butter

Gschlomperkraut

2 EI QI

50 g Butter

30 g Mehl (Gerstenmehl)
1 Zwiebel gewirfelt

600 ml Brihe

1 kg WeiBkraut

in Streifen

oder Rauten
Salz/Knoblauch/Kimmel

Bauernbratl: Den Backofen auf 130° C vorheizen. Das Fleisch wirzen und an der
Fleischseite anbraten. Das Fleisch wenden und vollstandig mit der Briihe bedecken.
Nun das Fleisch eine Stunde im Ofen garen. AnschlieBend die Schwarte mit einem
Messer rautenférmig einschneiden. Den Sud abgieBen und bei Seite stellen. Das
Wurzelgemuse waschen und in ca. 2-3 cm groBe Wiirfel schneiden. Bei mittlerer Hit-
ze andiinsten, Tomatenmark dazugeben und mit dem Bier abléschen. Das Ganze et-
was einkochen lassen und mit der Briihe aufgieBen. Das Fleisch mit der Schwarte
nach oben in den Sud legen und weitere 2 V2 Stunden bei 160° C in den Ofen schie-
ben. In der letzten halben Stunde die bereits geschélten und in 3x3 groBen Wiirfel
geschnitten Kartoffeln dazugeben. Fir eine knusprige Kruste sollte man nun die
Oberhitze auf 220° C einstellen. Den Knoblauch, Majoran, Zitronenschale und Kim-
mel moglichst fein hacken und 5 Minuten vor Ende der Garzeit in die Sauce geben.
Die Sauce durch ein Sieb filtern und mit der Butter verfeinern. Das Gemiise und die
Kartoffeln als Beilage bei Seite stellen.

Gschlomperkraut: Die Zwiebeln im Ol glasig anbraten und anschlieBend das Kraut
ca. 5 min. mit diinsten. Mit der Butter und dem Mehl eine Einbrenn herstellen (Mehl
in Butter kurz anrgsten) und den Knoblauch dazugeben. Nun rasch die Einbrenn zum
Kraut geben und mit der kalten Brihe aufgieBen. Das Kraut in der semigen Sauce
fertig diinsten und mit Kimmel abschmecken. Bei Bedarf kann etwas Briihe dazuge-
geben werden. Das Fleisch schneiden und mit den Beilagen servieren.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhiltlich bei:
Hofkéserei Gamsegg - Langtaufers: Butter und Molkereiprodukte
Metzgerei Folie - Reschen: Speck- und Wurstwaren sowie
Verarbeitung der Tiere von den Bauern

Eigenanbau - Eigenprodukte: Gemise aus dem Bauerngarten,
Krauter und Salate

Zutaten flr 4 Personen

Kalbsriicken

600 g Kalbsriicken

vom Mittelteil am Stlick

2EL QI

Krautersalz
Krauter-Senfkruste

100 g weiche Butter

25 g frisch gehackte Krauter
(Petersilie, Schnittlauch,
Ysop, Majoran, Estragon,
Origano, Zitronenthymian,
Zitronenbasilikum,

evtl. Sauerampfer und Pimpinelle)
25 g Semmelbrésel

1-2 Teeloffel Senf

1 Teeloffel Krautersalz

Spargelrisotto

2ELOQI

40 g Zwiebeln fein gehackt
250 g Spargeln geschalt und
von den holzigen Enden befreit
Die Spitzen ca. 5 cm lang
abschneiden fir

die Garnitur vorgaren

und den Rest in 5x5 mm
groBe Stiicke schneiden.

200 g Rundkornreis (Arborio)
1 Knoblauchzehe fein gehackt
40 ml WeiBwein

etwa % | Gemiisebriihe

oder Spargelfond

2 EL Butter

30 g Parmesan

Salz und Pfeffer

Zubereitung Kalbsriicken: Den Kalbsriicken von Sehnen und Hauten befreien.
Der Lange nach in der Mitte zu je ca. 4-5 cm Durchmesser und 300 g schwer teilen
und mit Krautersalz rundum wiirzen. In etwas Ol alle Seiten kurz anbraten, dann auf
einen Gitterrost legen und in den vorgeheizten Ofen bei 170° C fur ca. 9-10 Minu-
ten geben. Rausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen.

Zubereitung Krauter-Senfkruste: Die Butter mit den fein gehackten Krautern
in eine Schissel geben und cremig rithren. Dann die Brosel dazu mischen und mit
Senf und Krautersalz abschmecken. Alles noch einmal gut verriihren und in eine mit
Klarsichtfolie ausgelegte passende Form abfiillen, glatt streichen und kiihl stellen.

Zubereitung Spargelrisotto: fein gehackte Zwiebeln in einen passenden Topf
andlnsten und die in Wirfel geschnittenen Mittelstiicke von der Spargelstange
dazu geben und mitdiinsten. Dann den Reis dazugeben und glasig anschwitzen. Den
fein gehackten Knoblauch hinzufliigen und alles mit WeiBwein abloschen und einko-
chen lassen. Mit dem heiBen Fond nach und nach aufgieBen und unter standigem
Rihren 18-20 Minuten bissfest kochen. Zum Verfeinern die kalte gewirfelte Butter
und Parmesan dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten: Die 2 gebratenen Stlicke vom Kalbsriicken mit der Krauter-Senfkruste
3 mm dick belegen und im vorgeheiztem Ofen bei 230° C oder im Salamander fur
ca. 3 Minuten gratinieren lassen, bis die Kruste eine leichte Braunfarbung hat. Das
Fleisch rausnehmen und gegen die Faser in leicht schrdge Scheiben schneiden.
Die 2 Riickenstiicke werden auf 4 Teller verteilt und mit dem Spargelrisotto und evtl.
Gemdusebeilagen angerichtet. Das Fleisch mit Kalbsjus betraufeln und eventuell mit
essbaren Bliten vom Garten garnieren.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhiltlich bei:
Waldnerhof - Schleis: Kalbfleisch

Gialhof - Schluderns: Kalbfleisch

Biobauern - Obervinschgau: diverse Lebensmittel

Eigenanbau - Eigenprodukte: Spargel, GemUse und Edeldestillate

Juni | AKTIV HOTEL EDELWEISS ****

Zutaten fir 4 Personen

4 Steaks vom Roastbeef
vom Hochlandrind zu 180 g
Salz, Pfeffer, Olivendl

70 g Butter

50 g Urpaarlbrot,

fein gerieben

Salz, Pfeffer

4 Stick gelbe Karotten
Olivendl, 1 Spritzer Essig,
1 Knoblauchzehe,

1 Zweig Thymian,

Salz, Pfeffer

4 Stilick Petersilienwurzel
100 ml Milch

100 ml Sahne

Salz, Pfeffer,

1 Spritzer Zitronensaft

2 | Kalbsfond

Y2 | Blauburgunder

1 EL Zucker

Zubereitung: Fir die Paarlbrotkruste 70 g Butter schaumig rithren, 50 g geriebe-
nes Urpaarlbrot dazugeben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Klarsichtfolie einwi-
ckeln. Kalt stellen. Fiir das Petersilienwurzelpiree das Gemtise schélen und in kleine
Stiicke schneiden. Mit 100 ml Milch und 100 ml Sahne in einen Topf geben und
weich kochen. Immer wieder riihren, da es leicht anbrennt. Mit einem Cutter oder
Stabmixer aufmixen und eventuell durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und Zit-
ronensaft abschmecken und warm stellen. Fiir die geschmorten gelben Karotten das
Gemuse gut waschen und mit 2 EL Olivendl, 1 Spritzer Essig, 1 Knoblauchzehe, 1
Zweig Thymian, 1 Prise Salz und Pfeffer in Alufolie einpacken und bei 220° C im
Ofen 45 Minuten schmoren. Fiir den Blauburgunderjus den Rotwein mit 1 EL Zucker
einkochen bis eine sirupartige Konsistenz entsteht. Mit dem Kalbsfond vermengen
und noch etwas einreduzieren.

Fertigstellung: Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Olivendl beidseitig
anbraten und 15 Minuten bei 80° C ruhen lassen. Die Kruste in halbe Zentimeter di-
cke Scheiben schneiden, auf das Fleisch legen und bei starker Oberhitze gratinieren.
Das Petersilienwurzelpiree auf dem Teller gefallig anrichten, das Fleisch im Ganzen
oder tranchiert drauflegen jeweils eine geschmorte Karotte dazu und mit dem Jus
fertigstellen.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhdltlich bei:
Eberhart Matthias - Graun: Hochlandrind

Backerei Angerer - St. Valentin: Urpaarlbrot

OVEG - Eyrs: Petersilienwurzeln und gelbe Karotten

Kofelgut - Kastelbell: Blauburgunder

Mai | ALMHOTEL GLIESHOF ***s

Zutaten flr 6 Personen

Bandnudelteig
400 g Mehl

4 Eier

1 EL Olivendl

1 Prise Salz
Wasser

Parmesanstreusel
50 g weiche Butter

1 Eigelb

75 g Mehl

25 g Haselnlisse

50 g Parmesan

Salz, Pfeffer

Zubereitung Bandnudelteig: Das Mehl mit einer Prise Salz in eine Schissel ge-
ben und in der Mitte eine Mulde formen. Eier und Olivendl in die Mulde geben und
mithilfe einer Gabel von innen nach auBen mit dem Mehl nach und nach vermengen.
Es entsteht eine kriimelige Masse. Dann den Teig mit den Handballen zuerst in der
Schissel dann auf einer bemehlten Tischplatte weiter kneten, bis der Teig elastisch
ist und glanzt. Ist der Teig zu trocken, etwas Wasser hinzufiigen und immer wieder et-
was Mehl auf die Hande geben. Ein guter Teig darf nicht an den Handen kleben. Den
Teig zu einer Kugel formen und in Klarsichtfolie oder ein Tuch wickeln. Bei Zimmer-
temperatur ca. 30 Minuten ruhen lassen. Sie kénnen den Teig bis zu 1 Stunde stehen
lassen. Den Teig durch die Nudelmaschine geben und im kochenden Wasser fir ca.
6 min kochen. Tipps: - Die Eier sollen Zimmertemperatur haben. Bitte die Eier nicht
direkt aus dem Kihlschrank nehmen. - Das Mehl vorher zu sieben verhindert Klimp-
chen beim Anrihren. - Mit lauwarmem Wasser knetet sich der Teig besser. - Bei der
Zubereitung von Ravioli oder Tortellini den Pastateig sofort, ohne Trockenzeit, weiter
verarbeiten. Verwendete Krauter: Schafgarbe, Zirbel- Fichtensprossen, Barlauch
Blatter, Holunderbluten, Brennesselblatter, Salbeiblatter, Lauch, Brunnenkresse,
Liebstockelblatter, Thymian, Pfefferminzblatter und Kornblumenbliten.

Zubereitung Parmesanstreusel: Das Mehl, Haselnlisse und Parmesan vermi-
schen. Das Eigelb mit der weichen Butter mischen und zu der Mehl Menge dazuge-
ben. Salz und Pfeffer dazugeben und mit den Handen kurz kneten. Die Streusel flir
ca. 5 min ruhen lassen. In der Zwischenzeit das Backrohr auf 160° C vorheizen und
ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig mit den Handen auf das Back-
blech streuen und in das vorgeheizte Backrohr fir 13 min backen.

Fertigstellung: Das Ochsenfleisch in Streifen schneiden und in der Pfanne kurz
anbraten. Die Nudel mit der Krautermischung wirzen. Die Bandnudel mit den Och-
senstreifen auf ein Teller nach Belieben geben und mit dem Parmesanstreusel ser-
vieren. Tipp: Fir die Streifen kann man das Ochsenfilet, die Hifte oder das Rost
Beef verwenden.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhiiltlich bei:
Backerei Angerer - St. Valentin: Mehl

Hofkéserei Gamsegg - Langtaufers: Kase

Metzgerei Folie - Reschen: Verarbeitung Ochsenfleisch bereigestellt
von den heimischen Bauern

Eigenanbau - Eigenprodukte: Krauter aus dem hauseigenen Garten
und vom Garten aus Planeil und Eier aus Planeil

Zutaten flr 4 Personen

Germstrudel
500 g Mehl

20 g Germ

70 g Zucker
etwas Vanillezucker
etwas geriebene
Zitronenschale

1 Prise Salz
200 ml Milch
1Ei

80 g Butter

Fiille

300 g Ziegenricotta
(Bauernhof Thanei
C. Matsch)

500 ml Milch

4 Eier

200 g Zucker

50 g Kartoffelmehl
50 g Mehl

Salz

Vanille

Sultaninen

Zubereitung Germteig: Butter, Zitronenschale, Salz, Vanille, Zucker, Ei und Germ
mit lauwarmer Milch zusammenriihren und ca. eine 2 Stunde dampfeln lassen. Dann
mit Mehl zu einen geschmeidigen Teig verarbeiten und bei Zimmertemperatur ca. 1 -
2 Stunden gehen lassen. Dann den fertigen Teig ausrollen und mit der vorbereiteten
Fille ganzflachig bestreichen. Den Strudel dann auf ein Backblech legen und noch-
mals 1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen. AnschlieBend mit zerlassener
Butter bestreichen und bei 170° C eine Y2 Stunde backen.

Zubereitung Fiille: Die Milch zum Kochen bringen und Zucker, Eier, Kartoffelmehl,
Mehl, Salz und Vanille solange unterriihren, bis die Masse cremig wird. In die heiBe
Masse ein paar Sultaninen geben und auskiihlen lassen. Dann ca. 300 g Ziegenricot-
ta unterheben.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhiltlich bei:
Christoph Thanei - Matsch: Ziegenricotta

Fam. Heinisch, Innerglieshof - Matsch: Lammfleisch

Matscher Jager - Matsch: Wildbret

Calvenschlossl - Laatsch: Weine



Juli | AVS SCHUTZHUTTE SESVENNA

August | RESTAURANT SCHLOSSBAR

Das Konzept: Das Kochen mit Bergkrautern aus der Umgebung der Hutte ist ein Genuss. In Zusammenarbeit mit der
Ferienregion Obervinschgau findet jedes Jahr die Bergblumen- und Kréuterwoche statt, wo verschiedene Veran-
staltungen und Gerichte mit Bergkrautern angeboten werden.

Unsere Motivation: Eine originale Idee den Kalender auf eine Art und Weise zu gestalten und zusammen mit ande-
ren Wirtsleuten guate, einheimische Gerichte prasentieren und den Leser mit dem Kalender auf eine kulinarische
Reise durch den Obervinschgau zu schicken.

Herkunft und Geschichte: Kartoffelnocken gibt es in vielen verschiedenen Arten. Kartoffeln waren ein Grundnah-
rungsmittel aus denen man friiher und auch heute noch viel mehr Gerichte zubereiten kann.

Regionalitdt - Nachhaltigkeit - Tradition: Durch die Verwendung regionaler Produkte unterstitzen wir unsere
Bauern und Betriebe. Desto kleiner der Kreislauf, je mehr bleibt die Wertschopfung bei uns. Die Gaste sowie auch
Einheimische wollen und schatzen unsere typischen Vinschger Gerichte.

September | HOTEL MOHREN ***s

Das Konzept: Der Herausforderung gerecht zu werden, aus dem einfachen friheren Essen der Bauernschicht ein
hochwertiges und schmackhaftes Gericht zuzubereiten.

Unsere Motivation: Wir freuen uns, Teil dieses Kalenderprojektes zu sein. Die Raiffeisenkasse Obervinschgau bietet
uns so die Moglichkeit, nicht nur unser familiar gefiihrtes Restaurant vorzustellen, sondern auch auf die verwende-
ten regionalen Produkte aus unserer Umgebung hinzuweisen.

Herkunft und Geschichte: Bauernbratl ist ein Gericht der einfachen landlichen Kiiche. Um alle Teile des Lammes gut
zu verwerten, wurden diese mit guten Fleischstlicken gemischt und in einer Art Eintopf zubereitet.

Regionalitdt - Nachhaltigkeit - Tradition: Wir legen Wert auf Verarbeitung regionaler Produkte und kleiner Kreis-
laufe und verwenden dafir so viel wie méglich, was aus Feld und Stall unserer Bauern stammt. Auch das Wildbret
holt er sich der Juniorchef als passionierter Jager selber aus dem Wald und verarbeitet es zu schmackhaften Ge-
richten.

Oktober | MATSCHER KUHALM

Jepfemelle im Palabinenmehlmaritel

Das Konzept: Der Grundgedanke ist es, die Palabirne die alteste Birnensorte Siidtirols wieder im Vinschgau zu etab-
lieren und sie auf eine Stufe mit der Vinschger Marille und der Marteller Erdbeere zu stellen. Die Palabirne ist nicht
nur eine Birne. Eine alte Volksweisheit lautet: “Wenn die Palabirne reif ist hat der Doktor keine Arbeit*, denn in der
Birne stecken nicht nur Vitamine und Fruchtzucker, sondern sie hat auch einen hohen Anteil an Ballaststoffen und
Mineralien wie Kalium, Phosphor, Calzium und Magnesium. Gerade der hohe Kaliumgehalt von 133 mg pro 100 g
ist besonders gesund, denn er reduziert den Bluthochdruck. Die griine Palabirne besticht durch ihr siiB-saftiges ho-
nigartiges Aroma. In der Zeit der Genusstage erstellen wir alte Gerichte von und mit der Palabirne neu interpretiert
und am Eroffnungstag servieren wir ein Dinner mit dazu passender Weinverkostung

Unsere Motivation: Vergessene Gerichte mit regionalen Produkten wieder entdecken und neu interpretieren.

Herkunft und Geschichte: Die Palabirne kam vor mehr als etwa 400 Jahren aus Asien nach Europa. Zum ersten Mal
wird sie 1650 in Gracioli / Florenz erwahnt. Der Name Sommerapotheke weist schon auf ihre positive Wirkung fir
die Gesundheit hin. Auch auf der Churburg in Schluderns war sie damals als Pilli Palli Birne bekannt und im Jahre
1830 wurde sie bei einer Obstbaumzahlung in Kastelbell erstmals als Palabirne aufgefihrt.

November | RESTAURANT FORSTERBRAU

Bio-Rindsgulaseh mit
Das Thema: Fiir unseren Genussmonat haben wir ein traditionelles einheimisches Gericht aus dem Matschertal aus-

gesucht. Wir, die Matscheralm, legen besonderen Wert darauf, dass fast ausschlieBlich einheimische Produkte, von
heimischen Bergbauern und Jagern verwendet und zu wunderbar harmonischen Gerichten verarbeitet werden.

Das Konzept: Fir unseren Genussmonat haben wir eine spezielle Speisekarte erstellt, die unseren Gasten die tradi-
tionelle Bauernkiiche, die vielerorts schon vergessen ist, wieder etwas aufleben lassen soll. Wir haben uns fir ein
traditionelles Gericht entschieden, das einen kleinen Vorgeschmack auf unseren Genussmonat ausdriicken soll.

Herkunft und Geschichte: Rindgulasch ist im ganzen Vinschgau ein altes und beliebtes Gericht. Unser Rind wurde
mit viel FleiB und Liebe geflttert und ca. mit eineinhalb Jahren geschlachtet. Fir unser Gericht verwenden wir Bei-
lagen ausschlieBlich aus dem Matschertal.

Dezember | ALPIN RESORT RESCHNERHOF ***

R e o mit Vinsehger Riucherforelle -

Das Konzept: Ein Gericht passend zum Herbst - die Schéarfe des Meerrettichs harmoniert gut mit dem geréucherten
Fisch und der StBe des Apfels...

Unsere Motivation: Die Raiffeisenkasse Obervinschgau bietet uns mit diesem tollen Bildkalender die Moglichkeit,
Hausfrauen und Hobbykdche einen Impuls zu geben, traditionelle Speisen und mit Zusammensetzung verschie-
dener Komponenten neue Kreationen zu versuchen. Wir wiinschen allen ein gutes Gelingen beim Nachkochen.

Herkunft und Geschichte: Die Rote Bete ist mit der Zuckerriibe und dem Mangold verwandt. Wie diese ist sie eine
Kulturform der Gemeinen Riibe (Beta vulgaris subsp. vulgaris). Mit den Rdmern kam sie nach Mitteleuropa. lhren
Ursprung hat diese Kulturpflanze im Mittelmeerraum, wahrscheinlich in Nordafrika. Sie stammt ab von der wilden
Ribe oder der Wildbete (bzw. Seemangold) (B. vulgaris L. subsp. maritima). Die inzwischen gleichmaBige rote Far-
be der Riibe ist ein Resultat der Weiterveredelung im 19. und 20. Jahrhundert. Die auffallige rote Farbe beruht
hauptsachlich auf der hohen Konzentration des Glykosids Betanin aus der Gruppe der Betalaine. In der Vergan-
genheit wurde die Rote Bete auch als Farberpflanze eingesetzt. Betanin verwendet man als Naturfarbstoff fir Le-
bensmittel (E162), es ist allerdings nicht sehr hitzebestandig. Aufgrund ihres hohen Vitamin-B-, Kalium-, Eisen- und
vor allem Folsauregehalts ist die Rote Bete ein gesundes Gemise, das gegart als Beilage gereicht oder roh fir
Salate verwendet wird. Ferner ist die Rote Bete ein Bestandteil von Labskaus (Norddeutschland, Nordeuropa) und
Borschtsch (Osteuropa). Die Blatter kdnnen gekocht gleichfalls verzehrt werden. Sie sind reich an Vitaminen und
Mineralstoffen. Beim Verzehr gréBerer Mengen kénnen sich Urin- und Darmausscheidungen kurzzeitig rétlich far-
ben, was aber véllig harmlos ist.

Regionalitédt - Nachhaltigkeit - Tradition: Die Rote Beete ist ein Gemiise, das sehr lange Tradition im Vinschgau
hat und auch als altes Hausmittel gilt. Schon seit vielen Jahren werden Gerichte wie: Rounen Knédel, Rounan No-
cken, Ravioli gefiillt mit Rounen zubereitet. Die Forelle wird im Vinschgau geziichtet und gerauchert, somit wird das
Produkt direkt vom Produzenten bezogen.

Vegane Obervinschger Paallbril Jaglilelle mit Riuchetlofu

Das Thema: Gesunde vegane Kiiche in Stdtirol

Das Konzept: Wir bieten in unserem Haus seit 3 Jahren Yoga fiir die einheimische Bevolkerung und fir Hotelgaste
an. In Verbindung dazu dirfen auf unserem taglichen Speiseplan vegetarische und vegane Speisen nicht fehlen.
Wir legen sehr viel Wert auf Nachhaltigkeit, sei es fiir das Wohlbefinden unserer Géste, als auch fir uns selbst. Un-
sere Gesundheit ist unser héchstes Gut und eine gesunde Kiiche ist in unserem Restaurant/Pizzeria unser groB-
tes Anliegen.

Herkunft und Geschichte: Zuviel tierische Produkte sind nicht gesund, das haben die alten Arzte schon immer
gesagt. Zudem konnte man sich Fleisch nicht immer leisten und so haben die Sudtiroler bereits seit vielen Jahr-
hunderten an so manchen Tagen auch fleischfrei gegessen. Die vegetarische Kiiche hat sich schon seit vielen
Jahrzehnten als gesunder Trend etabliert, hinzu kommt jetzt die vegane Kiiche, die im letzten Jahrzehnt zu einem
unaufhaltsamen Trend geworden ist und wir schliessen uns diesen beiden Ernahrungsformen mehr und mehr an.

Regionalitét - Nachhaltigkeit - Tradition: Warum vegan? Wir sagen ganz klar NEIN zur Massentierhaltung und zu
tierquélenden Methoden der Massenfleischproduktion und mochten ein Zeichen setzen und mit veganen Wochen
im Dezember 2017 die einheimische Bevélkerung sensibilisieren. Die Siidtiroler Kiichentradition bleibt aber des-
wegen keinesfalls aussen vor. Wir machen auch vegane Knodel und vegane Teigtaschen. Unser Bindemittel anstatt
den Eiern ist das Sojamehl. Wir sind kein fleischfreies Haus, aber Fleisch wird bei uns NUR bei ausgewahlten Be-
trieben gekauft (Bio und mit artgerechter Tierhaltung). Fleisch nimmt allerdings NICHT den wesentlichen Bestand-
teil unserer Menlwahl fiir unsere Gaste ein. Unsere Pizzeria arbeitet u.a. auch mit Bio Mehl und Bio-Kamut Mehl.



August | RESTAURANT SCHLOSSBAR

Juli | AVS SCHUTZHUTTE SESVENNA

Zutaten flr 4 Personen

1kg verschiedene
Fleischteile vom Lamm
(Rippen, Hals,
Schulter, Schlegel)
100 ml Rotwein zum
Abloschen

2 | Rindsbrihe

oder Sauce

zum Aufgiessen

4 Stlck Karotten

2 Stlick Zwiebeln

5 Stiick Kartoffeln
Lorbeerblatt,
Rosmarin, Salbei,
Knoblauch,

Salz und Pfeffer

Man mariniere das Fleisch am Tag vorher mit den frischen Krautern aus dem Garten
mit Pfeffer, Salz und Knoblauch und lasse es tiber Nacht kiihl gelagert ziehen. Das
Fleisch wird unter der Zugabe von Wiirzelgemiise scharf angebraten und mit etwas
Rindsbriihe aufgegossen und langsam geschmort.

Kartoffeln und Karotten werden geschélt, in Stiicke geschnitten und seperat ge-
kocht. Man schneidet die grésseren Fleischteile in kleine Stiicke, mischt in einer gro-
Ben Pfanne Fleisch, Kartoffeln und Gemuise und die Sauce, lasst es kurz aufkochen
und serviert es.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhiltlich bei:
Telser Thomas - Tartsch: Biolamm

Theiner Luis, Schmiedhof - Burgeis: Gemuse und Kartoffeln
Eigenanbau - Eigenprodukte: Krauter aus Erikas Garten

Oktober | MATSCHER KUHALM

Zutaten fir 4 Personen

400 g mehlige Kartoffeln
2 Eier

1 EL Butter

120 g Mehl

Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 Prise Muskatnuss

120 ml Olivenal

40 g Brennesselblatter

20 g Brunnenkresseblatter
20 g Basilikum

1 EL Pinienkerne

/o Knoblauchzehe

40 g Parmesan

2 Tomaten

Fir die Kartoffelnocken die Kartoffeln schalen, in Wirfel schneiden und in Salzwas-
ser ca. 30 Minuten kochen. Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. Die
Eier trennen und die Butter zerlassen. Kartoffeln, Eigelbe und Butter verkneten und
abkulhlen lassen. Mehl, Salz, Pfeffer und Muskatnuss unter die Masse mischen, aus
dem Teig ca. 1 cm dicke Stréange formen und in 2 cm lange Stlcke schneiden. In ei-
nem groBen Topf Salzwasser aufkochen und die Stiicke portionsweise darin einmal
aufwallen lassen, bis sie oben schwimmen. Mit einem Schaumlo6ffel herausheben und
warm stellen. Fir das Pesto Olivendl, Brennesselblatter, Brunnenkressebléatter, Basi-
likum, Pignoli und Knoblauch fein piirieren. Den Parmesan reiben und mit den Krau-
tern vermischen. Vorsichtig mit Salz und Pfeffer abschmecken. AnschlieBend die
Kartoffelnocken mit dem Bergkréauterpesto in der Pfanne schwenken. Die Tomaten
in Stiicke schneiden, dazugeben und servieren.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhdltlich bei:
Pobitzer Friedl - Mals: Biokartoffel

Malanzhof - Schlanders: Freilandeier

Eigenanbau - Eigenprodukte: Bergthymian, Brennessel,

Bachkresse aus der Umgebung der Hiitte sowie Basilikum,

Rosmarin, Petersilie, Cocktailtomaten aus Mutters Garten

September | HOTEL MOHREN ***s

Zutaten flr 2 Personen

Schlemmerkraut
V2 Kopf Weisskraut
o Zwiebel

1 Zehr Knoblauch
50 g Speck Wiirfel
a | Weisswein

/a1 Rindssuppe

1 Prise Pfeffer

1 El Salz

Etwas Kimmel

Rindsgulasch
500 g Rindfleisch
(Warfel, bevorzugt Schulter)
200 g Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 El Salz

1 El Paprikapulver
2 El Tomatenmark
1E10I

1 Prise Pfeffer

1 Prise Majoran

1 Lorbeerblatt

2 | Rotwein

1 I Rindssuppe

Eierspatzlan:
500 g Mehl

5 Eier

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

Zubereitung Schlemmerkraut: Das Kraut, die Zwiebel, Knoblauch und den
Speck in Wirfel schneiden, in einem Topf ein wenig anrésten, die Gewlrze beigeben,
mit dem Weisswein abldschen, Rindssuppe aufgiessen und etwa 20 Minuten ko-
cheln lassen.

Zubereitung Rindsgulasch: Einen Topf erhitzen, die Rindfleischwiirfel in Ol an-
braten, die Zwiebeln und den Knoblauch fein geschnitten hinzugeben. Die Gewiirze
untermischen, das Tomatenmark untermengen, alles résten lassen. Das Paprikapul-
ver darlber streuen und mit dem Rotwein abléschen, etwas einkochen lassen und
die Rindssuppe aufgiessen und bei kleiner Hitze ca. 2 Stunden kécheln lassen.

Zubereitung Eierspatzlan: Das Mehl, die Eier und die Gewrze in einer Schissel
mit einem Kochloffel zu einem glatten Teig verrihren. Den Teig durch das Spatzlesi-
eb in einem Topf mit kochendem Salzwasser driicken, kurz kochen lassen und mit
kaltem Wasser abschrecken.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhiltlich bei:

Heinisch Josef, St. Florinushof - Matsch: Bio-Angusrind

Heinisch Magdalena - Matsch: Bio-Freilandeier

Telser Peter, Palaghof - Matsch: WeiBkraut

Eigenanbau - Eigenprodukte: Krauter und Gewiirze aus dem eigenen Almgarten

Dezember | ALPIN RESORT RESCHNERHOF ***

Zutaten fir ca 4 Personen

40 g Butter, 1 Vanillezucker,

Vo Tl Zitronenschale gerieben,

1 g Salz (Prise), 1 Ei,

1 Eigelb, 50 g Staubzucker,

50 g geriebenes entrindetes
Toastbrot, 1 EL Weizenmehl,

300 g Topfen gut ausgedriickt und
Palabirnenmehl zum einrollen

Kompott

5 St. Palabirnen, 70 g Zucker,
200 ml Wasser,

50 ml Apfel- WeiBwein,
Zitronenschale und Sternanis,
etwas Maizena zum Binden

Zubereitung Topfenrolle: Butter mit Aromen, Staubzucker Ei und Eigelb gut ver-
rihren. Geriebenes Toastbrot mit Mehl vermischen und mit dem Topfen unter die
Butter- Eiermasse riihren. Die Topfenmasse im Kihlschrank zugedeckt ca. 30 Min
ruhen lassen. Die Topfenmasse in einen Spritzbeutel mit einer Offnung von 5 cm fiil-
len und auf eine ausgelegte Klarsichtfolie spritzen.. gut einrollen und an den Enden
gut verschlieBen. Die Rolle fir ca. 12 bis 15 min. in leicht kéchelndes Wasser ziehen
lassen . Herausnehmen etwas auskihlen lassen, aus der Folie nehmen und durch
das Palabirnenmehl walzen in beliebiger Form schneiden und auf dem Kompott an-
richten mit Minze und Preiselbeeren garnieren.

Zubereitung Kompott: Wasser Zucker Wein und Aromen zum Kochen bringen,
die geschalte und in formgeschnittenen Birnen hineingeben und weich kochen . Bir-
nen herausnehmen und mit Maizena etwas binden , die Birnen wieder zurlickgeben
und beiseite stellen.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhiltlich bei:
Sennerei Burgeis - Burgeis: Butter und Topfen

Pirchhof - Schlanders: Eier aus Freilandhaltung

Tschenett Walter, Thalerhof - Schluderns: Palabirnen, Palabirnenmehl,
Palabirnenschnitz und ApfelweiBwein

Béackerei Angerer - St. Valentin: Toastbrot

November | RESTAURANT FORSTERBRAU

Zutaten flr 4 Personen

70 g Paarl-Brot

getrocknet und fein gemahlen
200 g Hartweizengries

50 g Kastanienmehl

3 EL Olivendl

6 EL Speisestarke

ca. 180 g warmes Wasser

Sauce:

1 Stange Winterlauch
2ELOI

1/8 | veganer Rahm

200 g Bio Tofu gerauchtert,
in Streifen geschnitten

1 TL Kurkuma

120 g gekochte und
geschalte Kastanien

Salz, Pfeffer, gerostete Nisse,
Schnittlauch

Zubereitung des Nudelteiges: Aus allen Zutaten einen geschmeidigen Nudelteig
herstellen, am besten (iber Nacht ruhen lassen. Den Teig mit der Nudelmaschine zu-
nachst auf hochster Stufe 4-5 Mal immer wieder zusammenklappend durchwalzen,
anschlieBend bis zur gewiinschten Dicke ausrollen. Den Teig mit dem Tagliatelle-Auf-
satz der Nudelmaschine schneiden - alternativ den bemehlten Teig zusammenrollen
und in Streifen (Tagliatelle) schneiden. Die Nudel erneut mit Mehl bestauben und ca.
eine Stunde antrocknen lassen. Salzwasser zum Kochen bringen, die Nudeln darin
leicht wallend garen (max. ca. 1 Minute) und abseihen.

Fertigstellung: Winterlauch in Streifen schneiden und gut waschen, komplett ab-
tropfen lassen. Mit wenig Ol den Rauchertofu in einer beschichteten Pfanne anbra-
ten und beiseite stellen. AnschlieBend den Lauch in Ol diinsten, Kurkuma dazugeben,
mit der Sahne aufgieBen, einige Tofuscheiben sowie die Kastanien dazugeben und
mit Salz, Pfeffer abschmecken. Die gekochten Tagliatelle dazugeben und in der ve-
ganen Rahmsauce schwenken. Die Nudeln mit den restlichen Tofuscheiben und mit
Schnittlauch anrichten, mit getrockneten Paarlbrot-Chips sowie gerésteten Nissen
garnieren und sofort servieren.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhiiltlich bei:
Backerei Angerer - St. Valentin: Paarlbrot

Naturkost-/Biogeschéfte in Mals, Schluderns und Prad: Hartweizengries,
Kastanienmehl, Bio-Tofu und vegane Sahne

Zutaten flr 4 Portionen:

2 Rounen - mittlerer GroBe
2 Raucherforellen Filets
100 g frischen Topfen

100 g Sahne geschlagen

1 Blatt Gelatine

1 EL Honig

20 g Meerrettich -

frisch gerieben

1 Apfel

ein paar Nisse

Dressing:
Apfelessig

(selbst angesetzt) -
Honig - Nussol

Rounen weich kochen (ca. 1 %2 Stunden) - auskiihlen lassen und schélen. Gelatine in
kaltes Wasser legen, Honig erwérmen und Gelatine darin schmelzen. Im Topfen ein-
riihren - Meerrettich dazugeben und die Sahne unterheben. In einer Form Klarsicht-
folie auslegen, Mousse einflillen und im Kihlschrank stocken lassen.

Die geschéalten Rounen in dinne Scheiben schneiden und auf dem gewlnschten
Teller auslegen. Mit einem kleinen Pinsel das Dressing auf die Scheiben auftragen.
Das Mousse schneiden, auf das Carpaccio aufsetzen und das Filet der Raucherforel-
le dazulegen. In einer Pfanne etwas Zucker schmelzen - Apfel dazugeben und kara-
mellisieren lassen. Zum Schluss die Apfel mit den zerkleinerten Niissen dekorieren.

Zutatenliste - Regionale Zutaten bezogen bzw. erhdltlich bei:
Forellenrducherei Blaas - Latsch: Raucherforellen

Bauernladen - Mals: Honig und Apfel

Sennerei Burgeis - Burgeis: Sahne

Eigenanbau - Eigenprodukte: Rounan aus Rosis Garten




2018

JANNER FEBRUAR MARZ APRIL MAI JUNI
1 M Neujahr 1 D Brigitte 1 D Albin 1 S Ostersonntag 1 D Tag der Arbeit 1 F  Simeon
2 D Dietmar 2 F  Lichtmess 2 F  Karl der Gute 2 M Ostermontag 2 M Boris 2 S Staatsfeiertag
3 M Genoveva 3 S Blasius 3 S Friedrich 3 D Richard 3 D Alexander 3 S KarllL.
4 D Angelika 4 S Veronika 4 S Edwin 4 M Isidor 4 F  Florian 4 M Christa
5 F Johann Nep. 5 M Agatha 5 M Dietmar 5 D Juliane 5 S Jutta 5 D Winfried
6 S HL 3 Konige 6 D Dorothea 6 D Fridolin 6 F  William 6 S Gundula 6 M Norbert
7 S Reinhold 7 M Richard 7 M Reinhard 7 S Joh. Bapt. 7 M Gisela 7 D Robert
8 M Erhard 8 D Philipp 8 D Gerhard 8 S Walter 8 D Ulrike 8 F Medardus
9 D Adrian 9 F Lambert 9 F  Dominik 9 M Hugo 9 M Volkmar 9 S Grazia
10 M Paul Eins, 10 S Wilhelm d. Gr. 10 S Gustav 10 D Engelbert 10 D lIsidor 10 S Herz-Jesu
11 D Thomas v.C. 11 S Theodor 11 S Rosina 11 M Stanislaus 11 F  Joachim 11 M Barnabas
12 F Emnst 12 M Benedikt 12 M Beatrix 12 D Zeno 12 S Imelda 12 D Guido
13 S Jutta 13 D Christina 13 D Leander 13 F  Gilda 13 S Muttertag 13 M Antonius v. P.
14 S Rainer 14 M Valentin 14 M Mathilde 14 S Emestine 14 M Christian 14 D Meinrad
15 M Arnold 156 D Siegfried 15 D Klemens 15 S Damian 15 D Rupert 15 F  Lothar
16 D Marcel 16 F  Juliana 16 F  Heribert 16 M Bernadette 16 M Adolf 16 S Benno
17 M Anton 17 S Alexis 17 S Patrick 17 D Eberhard 17 D Dietmar 17 S Volker
18 D Uwe 18 S Andreas H. 18 S Sibylle 18 M Werner 18 F Felix 18 M Isabella
19 F  Martha 19 M Irmgard 19 M Josef 19 D Gerold 19 S Ivo 19 D Juliana
20 S Fabian 20 D Jacinta 20 D Friihlingsa. 20 F Hildegund 20 S Pfingstsonntag 20 M Adalbert
21 S Ines 21 M Gunhild 21 M Emilia 21 S Alexandra 21 M Pfingstmontag 21 D Sommerbeginn
22 M Vinzenz 22 D Isabella 22 D Elmar 22 S Alfred 22 D Julia 22 F Rotraud
23 D Hartmut 23 F Romana 23 F Otto 23 M Georg 23 M Désirée 23 S Edeltraud
24 M Franzv. S. 24 S Matthias 24 S Elias 24 D Wilfried 24 D Esther 24 S Johannesd.T.
25 D Pauli Bekehrung 25 S Walburga 25 S Palmsonntag 25 M Erwin 25 F Beda 25 M Dorothea
26 F  Paula 26 M Mechthild 26 M Lara 26 D Helene 26 S Philipp Neri 26 D Konstantin
27 S Angela 27 D Gabriel 27 D Heimo 27 F  Zita 27 S Bruno 27 M Heimo
28 S Manfred 28 M Roman 28 M Guntram 28 S Hugo 28 M Wilhelm 28 D Eckard
29 M Josef Fr. 29 D Grindonnerstag 29 S Katharinav. S. 29 D Erwin 29 F  Peter und Paul
30 D Martina 30 F Karfreitag 30 M Pauline 30 M Ferdinand 30 S Otto
31 M Rudbert 31 S Karsamstag 31 D Mechthild

JULI AUGUST SEPTEMBER OKTOBER NOVEMBER DEZEMBER
1 S Dietrich 1 M Alfonsv. L. 1S Verena 1 M Theresia 1 D Allerheiligen 1S Natalie
2 M Maria Heims. 2 D Julian 2 S Ingrid 2 D Jacqueline 2 F Allerseelen 2 S 1.Advent
3 D Thomas 3 F Lydia 3 M Gregor 3 M Ewald 3 S Hubert 3 M Franz Xaver
4 M Ulrich 4 S Rainer 4 D Irmgard 4 D Franzv. A 4 S Karl 4 D Barbara
5 D Albrecht 5 S Oswald 5 M Roswitha 5 F  Meinolf 5 M Emmerich 5 M Reinhard
6 F  Maria Goretti 6 M Verkl. d. Herrn 6 D Magnus 6 S Bruno 6 D Leonhard 6 D Nikolaus
7 S Willibald 7 D Cajetan 7 F  Regina 7 S lJustina 7 M Engelbert 7 F Ambrosius
8 S Kilian 8 M Dominikus 8 S Maria Geburt 8 M Gunther 8 D Gottfried 8 S Maria Empf.
9 M Veronika 9 D Edith 9 S Otmar 9 D Sara 9 F  Theodor 9 S 2. Advent
10 D Engelbert 10 F Astrid 10 M Niels 10 M Viktor 10 S Andreas 10 M Emma
11 M Oliver 11 S Philomena 11 D Ludwig 11 D Manuela 11 S Martin 11 D Arthur
12 D Sigisbert 12 S Innozenz XI. 12 M Mariad Namen 12 F Maximilian 12 M Kunibert 12 M Johanna
13 F  Heinrich 13 M Cassian 13 D Notburga 13 S Edward 13 D Stanislaus 13 D Lucia
14 'S Goswin 14 D Meinhard 14 F  Kreuzerhohung 14 S Burkhard 14 M Alberich 14 F  Berthold
15 S Bjérn 15 M Marid Himmelf. | 15 S Dolores 15 M Theresa 15 D Leopold 15 S Christiane
16 M Irmgard 16 D Stephan 16 S Ludmilla 16 D Gallus 16 F Othmar 16 S 3. Advent
17 D Gabriella 17 F  Gudrun 17 M Hildegard v.B. 17 M Rudolf 17 S Florinus v. M. 17 M Lazarus
18 M Friedrich 18 S Helena 18 D Lambert 18 D Lukas 18 S Odo 18 D Luise
19 D Marina 19 S Sebald 19 M Wilhelmine 19 F Frieda 19 M Mechthild 19 M Benjamin
20 F  Margaretha 20 M Bernhard 20 D Hertha 20 S Wendelin 20 D Edmund 20 D Holger
21 S Daniel 21 D Maximilian 21 F  Jonas 21 S Ursula 21 M Amalie 21 F Ingo
22 S Magdalena 22 M Regina 22 S Mauritius 22 M Cordula 22 D Cacilia 22 S Jutta
23 M Brigitta 23 D Rosa 23 S Linus 23 D Johannes 23 F  Clemens 23 S 4. Advent
24 D Sieglinde 24 F Bartholoméus 24 M Rupert 24 M Anton 24 S Albertv.L. 24 M Heiliger Abend
25 M Jakob d. A. 25 S Ludwig 25 D Klaus 25 D Darja 25 S Katharina 25 D Christfest
26 D Joach. u. Anna 26 S Mirjam 26 M Damian 26 F Amandus 26 M Konrad 26 M Stephanstag
27 F  Berthold 27 M Monika 27 D Hiltrud 27 S Wolfhard 27 D Oda 27 D Johannes
28 S Adele 28 D Augustin 28 F Wenzel 28 S Alfred 28 M Berta 28 F  Unsch. Kinder
29 S Martha 29 M Beatrix 29 S Michael 29 M Grete 29 D Friedrich 29 S David
30 M Ingeborg 30 D Rebekka 30 S Victor 30 D Alfons 30 F Andreas 30 S Hermine
31 D Ignatius v.L. 31 F Raimund 31 M Wolfgang 31 M Silvester
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1990: 40 Jahre Seestauung
1992:Im Oberen Vinschgau

1993: Im Oberen Vinschgau

1995: Kinstler im Oberen Vinschgau
1996: 100 Jahre Braunviehzuchtgenossenschaft
1997: Eindricke aus dem oberen Vinschgau
1998: Bankgegenstande im Wandel

1999: Harmonie 99

2000: 50 Jahre Seestauung
2001: Natur, Wild und Jagd im Obervinschgau

2002: Jahr der Berge
2003: Ausbildung - Weiterbildung in Land-, Forst und Hauswirtschaft

2004:,Zum Jahr des Sports”

2006: Raiffeisenkasse Obervinschgau, verbunden mit Land und Leuten

2009: Obervinschgau zur Zeit der Tiroler Freiheitskampfe
2011:Zum Jahr der Walder

2015: Weisses Kreuz

2016: Veranstaltungen 2016
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