


Gelebte Vielfalt

WILLKOMMEN

Die Landwirtschaft rund um’s Pichl-
schloss ist zurlick! Seit einigen Jahren
bewirtschaften wir wieder die Weiden
und Walder wie in friiheren Zeiten.
Ganz im Tempo der Natur entstehen
dabei nachhaltige und vielfaltige
LEBENSmittel, die anschlieRend im
Pichlschloss verarbeitet, zubereitet
und serviert, sowie zu lhnen nach
Hause geliefert werden. Das Schloss
wird schon in dritter Generation als
Hotel gefiihrt und ist wohl das einzige
Schlosshotel in Osterreich, das eine
eigene Slow-Food-Landwirtschaft und
einen Wald bewirtschaftet. Diese zwei
Bereiche werden sptirbar und erlebbar
in den Hotelbetrieb integriert — mit
groRtem Respekt vor der Natur!

Auf den folgenden Seiten kdnnen Sie
sich ein Bild davon machen, wie das
in unserem Betrieb konkret aussieht.

Katrin und Matthias Heindl
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Beeren-Nasch-Beet

Silber-, Sommer-, Winterlinde
Walnuss

Feige

Johannis- und Stachelbeere
Lavend|

Vogelbeere

Minzen & Melissen fir Sirup
Weinrebe ,, Sauvignier gris”

Quitte , Birnenquitte”
Kornelkirsche (Dirndl)

Kirsche ,,GroRe Germersdorfer”
Kirsche , Hedelfinger Riesenkirsche”
Weinrebe , Rote- und Gelbe Isabella”
Steinbirne

Kirsche ,,Hauskirsche”

Zwetschke , Ersinger Friihzwetschke”
Zwetschke ,,Cacask’s Schone”
Zwetschke , Bosnische Zwetschke”
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Birne ,,Gute Louise”

Birne , Diel’s Butterbirne”

Birne ,Hirschbirne”

Birne ,Bosc’s Flaschenbirne”

Birne ,Nagowitz Birne”

Birne ,, Speckbirne”
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. Apfel ,,Weiller Klarapfel”

. Apfel ,Stark Earliest”

‘ Apfel ,, Kornapfel”

. Apfel ,Roter Gravensteiner”
. Apfel ,James Grieve”

. Apfel ,Wintergoldparméane”
. Apfel ,,Cox Orange”

. Apfel ,Roter Berlepsch”

‘ Apfel ,Jonathan”
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. Apfel ,,Von Croncels”

. Apfel ,Roter Jungfernapfel”

‘ Winterapfel ,Oberdiecks Renette”

Apfel ,Kronprinz Rudolf”
Edelkastanie (Maroni) ,,Wildling”
Edelkastanie (Maroni) ,Marietta”
Edelkastanie (Maroni) ,Marlene”
Elsbeere

Aroniabeere , Nero”

Holunder ,,Haschberg”
Sanddorn

Schlehdorn




Viel-Falt, Viel-Haltung,
Viel-Leidenschaft

Unser Verstandnis von Landwirtschaft
spiegelt sich nicht alleine in Bio-Labels,
-Siegeln und -Zertifikaten wider. Wir
denken umfassender und sehen den
Lebensraum um’s Pichlschloss als
wertvolle Gesamtheit, die es durch ver-
schiedenste Mallnahmen zu schiitzen
und erhalten gilt: Nutz- und Wildtie-
ren stimmige Lebensbedingungen

zu bieten, Weiden und Walder so zu
bewirtschaften, dass nicht der Ertrag
im Vordergrund steht sondern Vielfalt,
Biodiversitat und Nachhaltigkeit, sehen
wir als unsere Aufagbe. Nur mit dieser
Form der Bewirtschaftung lassen sich
diese besonderen Reservate erhalten.
Wir denken in Kreislaufen, verzichten
auf kinstliche Dingemittel und pro-
duzieren nur so viel, wie es die Natur
gibt. Unsere Tiere geniellen dabei eine
»Viel-Haltung”: Sie wachsen viel
langsamer als gemastete Artgenossen,

sie leben viel langer und sie geniel3en
viel Auslauf. Eine Tierhaltung, die weit
Uber die artgerechte hinausgeht und
sich z. B. im besonderen Geschmack
des Fleisches niederschlagt.

,Meet Food” — Die neue Nahe zum
Produkt LEBENSmittel erleben.

Mit lhrem Urlaub im Pichlschloss
konnen auch Sie diesen Lebensraum
mit all seiner Vielfalt und Biodiversitat
fir sich entdecken. Sie konnen dabei
zusehen, wo die Lebensmittel her-
kommen und wie sie entstehen. Pro-
bieren Sie unsere zahlreichen selbst
gemachten Produkte und liberzeugen
Sie sich vom Geschmack unserer frisch
zubereiteten Gerichte.

Ein Geschmack, der Ihnen in Erinne-
rung bleiben wird.



.

5
- =
W

Pelagai” |
e,p- EILRY Y. Mg‘hr Platz o
.S, W ‘mehr Zyt mehr Hrelhelt
&y _ “Unsere I{@;!}genlel%:n am ;
_q-"-i" 0ss ein Leben.im -
e @'haben dabei mcht
T "tj’latz;hsondern adch
M'élZelt r Verfligung. -

’ *-‘Ruiﬁlug uni rstressf{el konnen

) eﬁ lbljé?jgfnaturllchen-
: a‘lvérhﬂften ‘nachgeh *

g

i Wiy Auf—dehﬂsafi emWelde
e welteladfigen Almen fblén,.
LR uchhdnsemﬂiorl}mdeﬂvo . d
gﬁ deﬁhrﬁﬁem&peﬁe’kte uj.ﬁ'_"_'
eu’, R;ben ‘rm"l'i'erdan :

f&k\;}ﬁh#j\u o

At e 3.'
N i
.
l.-.. rl W '. I..
i i i\ bR 4 i
¢ ! ML i
e < ‘(L
. e LERC B
M)y ¥ k1 ¥, ik Wi | i
||“ Y « | ] g
LR 7 ™




HALTUNG

Das erste Jahr leben die Kélber nahe
der Mutterherde. Im zweiten Jahr
kommen die Tiere im Frihjahr auf die
Alm. Ein Jahr spater grasen sie wieder
auf den Weiden im Tal. Im Winter
leben die Tiere am Hof von Biobauer
Florian Plank, mit dem wir eng zusam-
menarbeiten.

Die Tiere fressen auf den Weiden
was, wann und wie viel sie wollen!
Dieser behutsame, respektvolle
Umgang sowie die Langsamkeit und
Ruhe, mit der wir unsere Tiere beglei-
ten, sind verantwortlich fur die Qua-
litat des Fleisches. Oder wie es einer
unserer Kunden auf den Punkt bringt:
»Das Fleisch war ganz wunderbar, ge-
schmacklich kein Vergleich zu (iblichem
Biofleisch aus dem Handel.”

UNSERE RASSEN

Beim Braunvieh handelt es sich um
eine alte Rasse aus dem 15. Jahrhun-
dert. Das fur die Steiermark typische
Tier ist ein Zweinutzungsrind fir
Milch und Fleisch. Charakteristisch:
ein gut abgedecktes und marmo-
riertes Fleisch.

In Frankreich hat das Charolais seinen
Ursprung. Gutmiitig und robust
eignet es sich optimal zur Einkreuzung
mit unserem Braunvieh.

Das Mariahofer Blondvieh stammt
aus unserer Region. Die alte Rasse ist
beinahe ausgestorben, nun wird sie
da und dort wieder geziichtet und
wird bald auch auf unseren Weiden
stehen. Genetisch ist das Rind eng mit
dem Karntner Blondvieh verwandt.

Charolais

Schottisches Hc.t;.h|andrind

S,
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SCHLACHTUNG

Wenn ein Rind ,,geschlagen” wird,
achten wir gewissenhaft darauf, dass
dies angst- und stressfrei geschieht.
Die Tiere werden einzeln zum EU-
zertifizierten Schlachtraum auf einen
nahe gelegenen Bauernhof gefiihrt.
Den Anhanger zum Transport kennen
die Tiere von der Fahrt auf die AIm.
Die Tierkorperhalften werden im
Ganzen bei zwei bis vier Grad fir ca.
zwei bis drei Wochen optimal gereift.
Weil unsere Rinder ,,gut abgedeckt”
sind, also eine schiitzende Fettschicht
besitzen, bleiben wahrend der Reifung
Feuchtigkeit, Geschmack- und Inhalts-
stoffe im Fleisch erhalten.

DRY-AGE-VERFAHREN

Zusatzlich zur Reifung im Ganzen
werden ausgewahlte Fleischteile bei
hoher Luftfeuchtigkeit und geringen
Temperaturen flir mehrere Wochen
nachgereift — das nennt man trocken-
reifen oder dry-agen. Dabei verliert
das Fleisch ca. die Halfte an Feuch-
tigkeit und Gewicht. Durch diese
,Konzentration” und die eintretenden
Prozesse erlangt es eine sehr ge-
schmacksintensive Note. Die trockene
Reifung ist allerdings komplex und be-
darf Erfahrung und Feingefiihl. Denn
man ,spielt” mit Zeit, Temperatur
und Luftfeuchtigkeit. Das Ergebnis ist
einzigartig: Vollmundig und erdig.



STEAKS

Steaks stammen von unseren drei bis
vier Jahre alten Kalbinnen oder Och-
sen. Der herrliche Geschmack kommt
von der Marmorierung (das intra-
muskulare Fett) kombiniert mit der
optimalen Reifung. Alle Steaks werden
handisch fiir Sie auf lhre personliche
Wunschdicke zugeschnitten.

Die beliebtesten Steak-Arten im
Uberblick: Das Porterhouse-Steak ist
der ,Rolls-Royce” mit groRem Filet-
Teil und Beiried. Das T-Bone-Steak
mit kleinerem Filet-Teil und dem
Beiried. Das Rib-Eye-Tomahawk-
Steak stammt aus der Hochrippe mit
langem Knochen und Roastbeef.

PISTRAMI & PICHOLINO

So heil}en unsere Eigenkreationen.
Pistrami ist nach Art des amerika-
nischen Pastrami gemacht. Es handelt
sich dabei um ein gekochtes, ,rotes”
Fleisch. Picholino ist ein luftgetrock-
netes und gerauchertes Fleisch. Wir
verwenden es fiir Rezepte, bei denen
die daflr besten Stiicke des Rindes zum
Einsatz kommen. Bei der Verfeinerung
und Festlegung der Geschmacksrich-
tung verfolgen wir verschiedene Arten:
Pistrami und Picholino werden mit
speziellen hausgemachten Krauter-
mischungen zubereitet. In diinne
Scheiben geschnitten und als Brotbelag
schmecken die beiden ausgezeichnet.

VERPACKUNG

Nachdem die Rinderhilfte im Ganzen
optimal gereift ist, wird sie handisch
portionsgerecht zerteilt. Die einzelnen
Fleischteile werden anschlieRend im
Vakuum-Beutel frischeversiegelt und
exakt beschriftet. Verpackt in einer
Kartonbox werden die Fleischpakete
gleich am néachsten Tag zu lhnen nach
Hause geliefert.

Aus Respekt vor dem Tier werden

bei uns alle Teile verarbeitet bzw.
verkocht: , From Nose to Tail” oder
»,Vom-Maul-zum-Schwoaf” greifen wir
auch zu unbekannteren Stiicken des
Tieres, die richtig zubereitet, einfach
kostlich sind.




Gut gereift im historischen §'STINKERLE
Steinkeller

Unsere Eigenkreation und Flagship: Ein
Weichkase, der zu einem sehr aroma-
tischen Loffel- oder Streichkase mit
deutlicher Rotschmiernote ausgebaut
ist und im Becher verpackt wird.

Wir lieben Camembert, Rot-
schmier- und Blauschimmel-
kase und Uberlassen nichts
dem Zufall: Wir suchen fir die
einzelnen Sorten die passende
Milch von den dafur geeig-
neten Kiihen aus. Den -
,,Griinkase” ibernehmen ,

wir aus der Kaserei t r
und veredeln ihn in "' ’

g

unserem Steinkeller bis
zur optimalen Reife.

FRISCHKASE

Mit Krauterkombinationen oder Olen

. bietet Frischkadse unzahlige Moglich-
¢ : " X i ' A _ keiten der Verfeinerung. Fiir unsere
: . Hotelgaste lassen wir uns immer neue,

spannende Varianten einfallen.






DUROC

Die erste Schweine-Generation am Pi-
chlschloss. Diese Rasse eignet sich be-
stens fir die ganzjahrige Freilandhal-
tung. Wegen ihrer braunen Hautfarbe
bekommen die Tiere keinen Sonnen-
brand. lhr Fleisch ist geschmackvoll,
schon durchzogen und der Speck
wird fest wie zu Oma’s Zeiten.

SCHWABISCH-HALLISCHE

In nachster Zeit soll unsere Herde mit
dieser alten Hausschwein-Rasse weiter
wachsen. In friiheren Zeiten waren die
Tiere aufgrund ihrer hohen Fleisch-
qualitat weit verbreitet, ehe sie 1987
zur gefahrdeten Nutztierrasse des
Jahres erklart wurden.

L VIEL-HALTUNG"

Unsere Art der Haltung orientiert sich
nicht an Maximierung und einem
schnellen Wachstum. Bei uns stehen
das Tierwohl und die Qualitat des
Fleisches im Vordergrund. Wah-

rend Masttiere mit viel Eiweil} und
Kohlenhydraten gefiittert werden,
um schnell das Schlachtgewicht zu
erreichen, erhalten unsere Tiere eine
Futterung, die sich ganz an die Natur
anlehnt: Sie wiihlen in der Erde nach
kleinen Tieren, die zusammen mit
jungem Gras ihre Eiweilquelle darstel-
len. Dazu erhalten sie ,, Getreidemusli”
und frisches Wasser.

Wir haben keine Vieh-Haltung,
sondern eine ,Viel-Haltung”: Unsere
Schweine wachsen viel langsamer als
gemastete und leben viel langer bei
viel Auslauf und Bewegung.

Dadurch enthalt das Fleisch extra viel
intramuskuldres Fett. Das sorgt fur
den guten Geschmack und ldsst das
Schnitzel beim Kochen nicht gleich
schrumpfen.

21
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p.ter,Mix im Huhnerstall
" > Im PichIs?Iorss ist uns Ar-

' - tenvielfalt'wichtig — auch bei
- _‘u‘!'\seren U rlern. Sie sind
o mc? nur schon anzusehen;

' sie beschenken uns auch mit
A bunten, vielfaltigen Eiern.
@ ine Raritat sind dietGauloise

d lanche. Es gilt unter Fein-
! » sch ?rn als besondere
’! Delikatesse.
- -
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Gauloise Blanche

ALTE UND SELTENE
RASSEN

Rassenvielfalt erhoht die Gesundheit
und Widerstandsfahigkeit unserer
bunten Hiihnerschar. Wir setzen dabei
auch auf alte und seltene Rassen so-
wie auf das Prinzip der Zweinutzung.
Unsere Altsteirer, Sulmtaler, Griinle-
ger, Sussex und Weilte Sperber ver-
sorgen uns mit bunten und késtlichen
Eiern; unsere Gauloise Blanche (auch
Bressehiihner genannt) liefern quali-
tatsvolles Fleisch flr Feinspitze.

,HUHN DER KONIGE"

Das Gauloise Blanche ist eine Natur-
huhnrasse aus der franzdsischen Regi-
on Bresse (daher auch: Bressehuhn).
Dort gibt es seit dem 16. Jahrhundert
eine nach speziellen Qualitatsricht-
linien gepragte Zuchttradition, die
auch uns Vorbild ist. Der Schriftsteller
Jean Anthelme Brillat-Savarin be-
schrieb das Bressehuhn als ,,Konigin
der Hithner — Huhn der Konige”.
Unseren Gasten, die sich bei uns wie
Konige fihlen sollen, kommt dieses
Huhn mit seinem zarten Fleisch voll
entgegen.

PLATZ ZUM LEBEN

Wir bieten unseren Hiihnern einen
groRzugigen Lebensraum, der tiber
gesetzliche Vorschriften hinausgeht:
Sie haben bei uns viel Platz zum
Laufen, Kraxeln, Scharren und Picken.
Im geraumigen Hiihnerhaus leben
unsere Legehiihner; die Gauloise
Blanche sind auf dem Biobauernhof
von Andrea und Florian Plank angesie-
delt. Dort leben sie in Elterntierherden
und werden auf bauerliche Weise
vermehrt. Ein paar der edlen Gauloise
Blanche kénnen unsere Gaste im Hih-
nerstall vom Pichlschloss bewundern.
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HAHN UND HENNE

Bei uns leben Hahn und Henne ge-
meinsam. Der Hahn kiimmert sich

um seine Hennen und sorgt fur ein
ausgeglichenes Miteinander. Er bringt
Ruhe in die Herde, bewacht und be-
schitzt sie und ist so fiir das Sozialver-
halten von grofRer Bedeutung. Bei den
Gauloise Blanche ist er fir die Fort-
pflanzung zustandig und wir dirfen
uns — da er das so gut erledigt — regel-
maRig Gber Nachwuchs freuen.

FRANZOSISCHE
DELIKATESSE

Roter Kamm, weilles Federnkleid und
blaue Beine — das Gauloise Blanche erin-
nert an die Trikolore und wird manchmal
auch Les Bleus genannt. Es passt bestens
zu unserer ,Vielhaltung” und genielit ein
Leben mit viel Platz im Freiland. Als K-
ken bekommt es Schutz im Stall. Danach
geht es hinaus auf die weite Wiesemit
viel Auslauf. Schnecken, Wiirmer, Larven
sowie Graser und Krauter stehen auf
dem Menlplan. Ergdnzend dazu erhalt
es — so wie in der Bresse — selbst ange-
bautes Getreide, Mais und Bio-Milch. So
kann das Huhn gut gedeihen und tber-
zeugt durch sein geschmacksintensives
und saftiges Fleisch.

DAS TAGLICHE EI

Die Rassen-Vielfalt unserer Hiihner-
schar spiegelt sich auch im Aussehen
der Eier wider. Die weillen, braunen
oder griinen Eier sind schon anzuse-
hen und schmecken vorziglich. Ob
weich oder hart gekocht, ob Eierspei-
se oder Spiegelei — die Frische und der
Geschmack uberzeugen. Probieren
Sie bei Ihrem nachsten Pichlschloss-
Aufenthalt eines unserer taglich
frischen Eier und schmecken Sie den
Unterschied.
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TEICHWIRTSCHAFT

Wir gestalteten den Teich so, dass die
Fische viel Platz und immer frisches
Wasser aus unserem Bach zur Ver-
fugung haben. Der Bach fliet iber
mehrere, kleine Wasserfalle, bis er
sich in den Teich ergielt und diesen
maximal mit Sauerstoff anreichert.
Die Fische haben viel Bewegungsfrei-
heit, da wir den Teich weit unter der
moglichen Besatzrate bestticken.

Auf dem Schotterbett des Teiches
bauen sich die organischen Substan-
zen gut ab und dienen den Fischen
als Beifutter. Eine weitere Frischfutter-
quelle stellen Insekten und anderes
Kleingetier dar, welche im Teich
ebenfalls ihren wertvollen Lebens-
raum finden.

FISCHE

Seeforellen und Regenbogenforellen
lieben klares Wasser und flihlen sich im

Pichlschloss-Teich am wohlsten.
Der Karpfen frisst Uberschiissiges,
damit der Teich nicht veralgt.

Der Stor halt den Boden sauber.

3 ay rfiv? :H‘
ﬁ’b & i

Bl

e

30




‘ﬁi — th ] -.'-V : 3 - /
~ uh < ‘ ; s > :tiﬂg\ -_&.-.;‘ A
Pt i es Kulturgut

-'f .' 1 \ % ’
M?er ch liegt'sie da: ~ "Streuobstwiese die Baume

. 1
* 4 o g ﬁ S unsere Streuobstwiese — . - stark genug, um ohne Stiitz-
)f 'Q‘ "‘"«\ me elch” und ,,Saftladen” .. hilfe Wind und Wetter, stand-
o jf"‘_, =) zugll€ich. Sie ist'aber auch zuhalten. Dieser Abstand

. ein wichtiges Kulturgut. Sie + ermdglicht auch eine gute
-_—i & ‘v bietet tauseren Tier- und - Luftzirkulation, die wiederum

“ ' < Pflanzenarten einen wert- Pilzerkrankungen naturlich

! 4 vollen Lebensraum. vorbeugt. Die groRen Kro-

Mit einem Pﬂan*abstand nen bieten Schatten fir die

von acht Meterniund einer eldetlera Diese 4ertre

Kronenhohe von drei
vier Metern sind 2



4

PRALLES OBSTREICH

Unser ,gemischter Satz” besteht aus

verschiedenen Obstarten und -sorten.

Uber ein Dutzend Obstarten sind
uber unser Anwesen verteilt. Inner-
halb der jeweiligen obsttragenden
Art gibt es unterschiedliche Sorten,
die sich in Aussehen, Gehalt und
Eigenschaften unterscheiden. So gibt
es bei uns 15 alte Apfelsorten und
sechs Birnen-Raritaten, Zwetschken,
Kirschen, Nusse und, und, und ...
Manche Sorten werden am besten
frisch vom Baum gegessen, weil sie
nur wenige Tage haltbar sind wie
zum Beispiel der Stark Earliest. Ande-
re wiederum brauchen die Monate
der Lagerung fir ihre Geschmacks-
entfaltung wie Wintergoldparmane
oder Maschanska.

Aus den Wirtschaftsobst-Sorten
machen wir gerne Mehlspeisen wie
einen saftigen Apfelstrudel oder wir
pressen die Friichte und gewinnen
sortenreine Safte, Most oder Essig.
Die Tafelobst-Sorten wandern in die
Obstkorbe des Hotels, wo sie fiir
unsere Gaste Blickfang und Vitamin-
spender zugleich sind.

Kanadarenette

Um die richtige Auswahl an Obstarten
und -sorten zu treffen, sahen wir uns
alte Landkarten an. Daraus zogen wir
das Wissen, welche Sorten friher an-
gebaut wurden und erganzten dieses,
unter Mithilfe eines Pomologen, mit
klimatischen und geologischen Uber-
legungen. Das Ergebnis sind Sorten,
die ideal zum Standort passen.
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Edelkastanie Sanddorn

Holunder

NASCHOBST : _ .. I BEEREN UNSERE VERSUCHE

An Steinobst konnen wir mit Kirschen, ey . Ribisel, Stachelbeeren, Himbeeren und Aus der versuchsweise eingepflanzten
Zwetschken und Kriecherln aufwarten. g . _ Brombeeren laden zum Verkosten ein. Maroni ist ein ansehnlicher Baum heran-
AuBerdem bereichern Walnussbaume i » v ' e Aber auch fir Marmeladen und Des- gewachsen. Auch den Isabella-Reben ge-
unseren Garten. Damit unsere Gaste - 4 ! \ serts eignen sich diese Obstsorten ideal. fallt es bei uns; vornehmlich ranken sie

wahrend ihres Spaziergangs leichter
von den Baumen naschen konnen,
werden wir die Kronen — auch in Zu-
kunft — niedrig halten.

_~—

Quitte -

Sanddorn, Schlehdorn und Vogelbeere
sind unsere besonderen Vitamin-C-Lie-
feranten und werden fiir Krautersirupe
und Marmeladen verwendet.

auf Terrassen, an Boschungen und Mau-
ern. Die Kornelkirsche (DirndIn) bliiht
frih und ist fur Bienen erste Anlaufstelle
im Fruhjahr fir Pollen und Nektar.




esunden Grunen aus
uchengarten

Knackfrischer Salat und
herrlich duftende Krauter
wachsen bei uns im Kiichen-
garten. Aber auch unsere
Wiese bietet so manch’
kostliches Wildkraut, das
Speis’ und Trank’ wiirzt und
veredelt.
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SALAT

Unsere sechs grof3en Hochbeete sind
wahre Vitaminspender: Hier gedeihen
knackige Salate wie Grazer Kraut-
hauptel, Rucola, Schnittsalat oder
Lollo Rosso. Aber auch unterschied-
lichste Krauter wie Schnittlauch,
Petersilie, Thymian oder Basilikum fin-
den beste Wachstumsbedingungen.
Sie werden frisch geerntet und umge-
hend in der Kiiche verarbeitet.

KRAUTER

Mit wiirzigen und vielfaltigen Wild-
krautern warten unsere Wiesen auf:
Brennnessel, Quendel, Thymian,
Minze, Giersch oder Melisse werden
ebenso zu gesunden Speisen und Ge-
tranken verarbeitet. Eigene Wildkrau-
terfihrungen am Pichlschloss zeigen
die Vielfalt der ,,gesunden Wilden”

— eine faszinierende Welt der Pflanzen,
die flr Biodiversitat steht.




Pilzgarten

Gleich in der Néhe unseres
»,WaldinselsFuhlparcours”
sprielt es kraftig: Dort haben
wir unseren Pilzgarten ange-
legt. Seitlinge & Co lieben
den feuchten, kiihlen Stand-

ort und gedeihen gut.

AUGENWEIDE

Buischelformig wachsen sie aus Baum-
stumpfen; ihre muschel- oder halb-

kreisformigen Hute sind schon von
weitem gut erkennbar. Neben ver-
schiedenen Seitlingssorten (Sommer-

Austernseitling, taubenblauer und
gelber Austernseitling) kultivieren wir
Igelstachelbart und Shiitake. Ihre Form
und ihre Inhaltsstoffe sind stark vom
Substrat, dem Klima und den Lichtver-
haltnissen abhangig.

GAUMENFREUDE

Im Wald geerntet landen die Pilze
ganz frisch in der Pichlschloss-Kiiche,
wo sie im Schwammerlgulasch, in
Saucen, Auflaufen oder Salaten ihr
Aroma zum Ausdruck bringen. Durch

das pilzeigene Umami, das ist ne-

ben suB, salzig, bitter und sauer die
flinfte Geschmacksrichtung, wird den
Gerichten besondere Herzhaftigkeit
verliehen. Die Pilze sind ein wertvoller
Lieferant von Ballast- und Mineral-
stoffen wie Kalium, Kalzium oder
Magnesium.
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MIT PLENTERN ZUM MARCHENWALD

Unter ,Plentern” versteht man die einen urwaldahnlichen Charakter ahn-
urspriingliche Form der Waldbewirt- lich einem Marchenwald — vertraumt,
schaftung: Im Gegensatz zum Kahl- bezaubernd und geheimnisvoll. Auf
schlagbetrieb stellt der Plenterwald den Waldwegen kdnnen sich die

einen sich stetig verjiingenden Dauer- Hotelgaste von der fesselnden Kraft

wald dar in dem Baume jeden Alters dieses Ortes liberzeugen. Doch trotz

wachsen — vom Keimling bis zum des vermeintlich urwaldahnlichen
100-Jahrigen. Beim Plentern werden Charakters ist der Plenterwald ein be-
nur einzelne, schlecht geformte Baume wirtschafteter Forst, bei dem auch die
geschlagert — eine schwierige Hol- Folgen der Klimaveranderung abzu-
zernte, die wir jedoch im Interesse der lesen sind: Durch Selbstanflug ent-
Nachhaltigkeit gerne in Kauf nehmen. wickelt er sich allmahlich von einem

Durch das Plentern erhalt der Wald Nadel- zu einem Mischwald.
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EINE SAUBERE SACHE

Uberall dort, wo saubere Luft ist,
wachsen Flechten an Baumrinden.
Flechten sind gute Bio-Indikatoren.
Von ihrer Struktur sind sie eine Alge,
die mit einem oder zwei Pilzen

""y:'r i
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zusammenlebt. Luftschadstoffe
bringen das sensible Gleichgewicht
dieser Symbiose durcheinander. Wir
dirfen uns also freuen, dass unsere
Baume von unterschiedlichen Flech-
ten bewachsen werden, wobei auch
Bart- und Strauchflechten — zwei
besonders gute Anzeiger von hoher
Luftqualitat — vorkommen.
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GESUNDES
WALDBADEN

Unser Wald wurde schon immer als
Erholungsort genutzt. Seit kurzem
gibt es auch die Moglichkeit des
Waldbadens — das Eintauchen in

die Atmosphare des Waldes mit
allen Sinnen. Seine positive Wirkung

auf den Korper ist wissenschaftlich
erwiesen: Der Blutdruck sinkt, die
Lungenkapazitat steigt und das

Immunsystem wird gestarkt.

Mit unseren neuen Waldinseln bie-
ten wir unseren Hotelgasten einen
Platz zum Verweilen und GenielRen.
Auf besonderen Kraftplatzen finden
Sie sechs Inseln mit unterschied-
lichen Bedeutungen: Es entstanden
Orte wie z. B. das ,Plauscherl”,

das zum Dialog einladen soll; das
Element Wasser fangt der oder die
Waldbadende beim , Nest” ein und
im ,, Schattenspiel” lasst sich der
Tanz der Wolken verfolgen.




ALLE VOGEL SIND
SCHON DA

Was gibt es Schoneres als bei einem
Vogelkonzert aufzuwachen? Im
Pichlschloss ist das selbstverstandlich.
Die vielen alten Baume bieten den
Végeln Riickzug und Schutz und die
unterschiedlichen Insekten sorgen fur
ausreichende Nahrung. Jeden Winter
gibt es von Katrins Eltern einen be-
sonderen Service: In der ,Vogelvilla”
werden die Vogel taglich mit Futter
verwohnt. Die vielen Nistkasten rund
um’s Pichlschloss werden jedes Jahr
geputzt, um neuen Vogelfamilien
einen sauberen Nestplatz zu sichern.
— Kein Wunder, dass sie sich so wohl
bei uns fihlen.

ZAHLREICHE ARTEN

Gartenrotschwanz, Gimpel, Hau-
benmeise, Mausebussard, Stieglitz,
Wintergoldhahnchen, Birkenzeisig,
Braunkehlchen, Goldammer, Klapper-
grasmucke, Schwanzmeise, Sommer-
goldhahnchen, Tannenmeise, Wald-
kauz, Zaunkonig, Eisvogel u.a.m.

Stieglitz
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BUNTES
FLATTERN

Umwelt- und Naturschiitzer bekla-
gen das Verschwinden von Schmet-
terlingen, Insekten und Vogeln.
Davor sind wir bisher glticklicher-
weise verschont. Warum das so ist?
Wir versuchen am Pichlschloss, in
unserem Wald und auf den Weiden
Biodiversitat zu leben, die Natur

zu schitzen und unsere Landwirt-
schaft so nachhaltig wie méglich
zu gestalten.

Unsere Lage — mitten im Naturpark
— tut ihr Ubriges dazu.

ZAHLREICHE ARTEN
AM PICHLSCHLOSS

Admiral, Aurorafalter, Baldrian-
Scheckenfalter, Baum-Weililing,
Braunauge, C-Falter, Schornstein-
feger, Distelfalter, Gamma-Eule,
Grolier Eisvogel, GroRer Kohl-
Weildling, Grofles Ochsenauge,
Grinader-WeiBling, Himmelblauer
Blauling, Kaisermantel, Kleiner
Eisvogel, Kleiner Feuerfalter, Kleiner
Fuchs, Landkéartchen, Rostfarbiger
Dickkopffalter, Rotklee-Blauling,
Schachbrett, Schwalbenschwanz,
Tagpfauenauge, Taubenschwanz-
chen, Waldbrettspiel, Weiden-
bohrer, Weiltklee-Gelbling, Zitro-
nenfalter u.a.m.
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DIE BIENEN

Bei uns sammelt die ,,Carnica”, eine
auf unsere Witterung angepasste
heimische Rasse. Man erkennt sie an
ihren grauen Ringen und ihrer grau-
en, auch sandfarbigen Behaarung.
Wir haben extra Pflanzen und Stréau-
cher gesetzt, wie die besonders friih
bliihenden Kornelkirschen, um den
Bienen ein abwechslungsreiches,
stetes Trachtangebot* zu bieten.

Dort holen sie sich im Frihling den
ersten Nektar und die ersten Pollen

— eine wichtige Eiweilquelle fir die
Jungbienen. Ab 12 Grad Celsius kann
man die Tiere beim Ausflug beobach-
ten. Ihre Sammelfreude ist von April
bis August besonders grol}, von No-
vember bis Februar herrscht tiberwie-

gend Winterruhe.

* Die Tracht ist das gesamte Angebot an Nektar,
Pollen und Honigtau, den die Honigbienen in den
heimischen Bienenstock eintragen.

DER STOCK

Im Sommer leben bis zu 60.000
Bienen in einem Stock. Im Winter sind
es rund 7.000 bis 12.000. Fir den
Nachwuchs sorgt die Bienenkonigin.
Sie paart sich nur einmal beim Hoch-
zeitsflug mit mehreren Drohnen und
speichert den Samen. Im Friihsommer
kann sie bis zu 2000 Eier an einem
Tag legen. Bienen sind , blitenstetig”,
das heil’t, die Sammelbienen eines
Stocks fliegen zur gleichen Pflanzen-
art. So kommt es zu einer intensiven
Bestaubung der Obstbaume.

Bei der Bienenhaltung orientieren wir
uns nach den Biorichtlinien. Dabei
muss u. a. ein Bienenstock aus Holz
sein, das Bienenfutter aus Bio-Zucker
bestehen und den Bienen im Stock
auch ein Teil in Wildbau ermoglicht
werden.

DER HONIG

Den Blutenhonig gewinnen die Bie-
nen vom Nektar der Frihbliher wie

z. B. Lowenzahn oder anderen Strau-
chern, Obst- und Laubbaumen.

Waldhonig hingegen sammeln die
Bienen von verschiedenen honigsau-
genden Lausen auf den Nadel-
baumen.

Ob ein Honig als Waldhonig bezeich-
net werden darf, entscheidet die Hohe
des Mineralstoffgehaltes, der durch
Messen der elektrischen Leitfahigkeit
festgestellt wird.

Aus unserem Mischwald gewinnen die
Bienen auflergewohnlich viel wert-
volles Propolis. Dieses Naturheilmittel
verwenden die Bienen als Baumaterial
und zur natirlichen Keimabwehr im
Bienenstock.




Natur verkosten und geniel3en K

Hier im Pichlschloss haben wir
die einzigartige Moglichkeit, die
Lebensmittel der eigenen Land-
wirtschaft fur Sie zu verkochen
und zu veredeln. Ganz so wie es

friher gemacht wurde, zu Omas
Zeiten. Wir sind davon lber-
zeugt, dass dieser nachhaltige
Weg der Produktion gut und
gesund fir uns alle und fur die
Umwelt ist. Und Sie konnen sich
vom besonderen Geschmack

dieser Lebensmittel Uberzeugen.
Ein Geschmack, den Sie nicht
mehr vergessen werden. Ein Ge-
schmack, der Sie an den genuss-
reichen Urlaub im Pichlschloss
erinnern lasst.



Eine Oase im grunen Herzen

RSl e e

. Ob Sommerfrische oder

- Auszeit — hier tauchen Sie

yin ein naturnahes Ambiente
ein. In unserem Hotel mitten
im Naturpark ist es einfach,
den Alltag hinter sich zu-
lassen. Vielfaltige Seminare
zur Starkung-von-Korper und
Geist so ig Luftkuren, Wald-
baden o\:jer ausgedehnte
Wanderungen sorgen fir.die

ersehnte Entspannung.
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MITEINANDER TAFELN, SCHLEMMEN
UND SICH WOHL FUHLEN

Genuss und Gemiitlichkeit werden bei keit und Gaumenfreuden im Einklang.
uns im Pichlschloss groRgeschrieben. Und mit diesem Wissen, woher diese
Denn was gibt es Schoneres, als sich — im wahrsten Sinne des Wortes —
Zeit fur ein gutes Essen zu nehmen, es ,Naturalien” kommen und wie sie
bewusst zu genielen und den Mo- entstehen, steht einem bewussten
ment mit Freunden zu teilen? Genuss nichts im Weg.

Slow Food wird bei uns gelebt: Wir ,Das ist ein Fleisch, von dem ich
treten ein flr eine bio-kulturelle Viel- weill, woher es kommt und wie es
falt. Bei der Zubereitung der Lebens- geschlachtet wurde. Das kann ich mit
mittel und Gerichte lassen wir uns die gutem Gewissen essen”. Zitat eines

notige Zeit. — Nur so sind Naturlich- Kunden
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WILLKOMMEN IN UNSEREM KLEINEN REFUGIUM

Das Pichlschloss wird nun schon in
dritter Generation von Frauenhand
gefuhrt. Mein GroRvater und mein
Vater waren die Kurzarzte im Ort
und meine GroBmutter und Mutter
widmeten sich dem Schloss. Ich bin
von klein auf in den Betrieb hineinge-
wachsen und habe beschlossen mich
um diesen Lebensraum zu bemihen.
Gute und gesunde Ernahrung haben
fir mich einen besonders hohen
Stellenwert. Deswegen freut es mich,

dass wir Ihnen stets frisch zubereitete
Speisen mit vielen Zutaten aus der
Pichlschloss-Landwirtschaft anbieten
konnen. Es schmeckt einfach besser,
wenn der Salat oder das Obst aus
dem eigenen Garten kommt oder
unser wertvolles Fleisch in der Kiiche
liebevoll fur Sie zubereitet wird. Dazu
ein Glas frisches Quellwasser: das
belebt!

Aber das Schwarmen Uberlasse ich lie-
ber unseren Gasten, daher mochte ich

Ihnen folgenden Gastebucheintrag
nicht vorenthalten:

... Das Pichlschloss wird erschaffen
und bestimmt durch Geist, Kultur
und Liebe — Hingabe an eine Aufga-
be. Das macht es unkopierbar. ... Der
Ort macht einen sehr gliicklich. Und
dieses Gliick kann man mitnehmen.”

GenieRen Sie die Tage am
Pichlschloss!
lhre Katrin Heindl




70

DREI GENERATIONEN

1909
1911
1925

1927
1930
1933
1938

1969

1970

1997
2010

2012

2015
2016
2017
2018
2019

2020

Franz Mandl kauft das Pichlschloss.

Sohn Hermann Mandl, Lungenfacharzt, erbt das Gut von seinem Vater.

heiratet Hermann Mandl Grete Egghart. Sie fiihren das Pichlschloss wegen der guten Luft und dem milden Reizklima als
Lungenheilanstalt.

Sohn Paul wird geboren.

Hermann Mandl und bald darauf der gemeinsame Sohn, sterben an Lungentuberkulose. Grete Mandl erbt den Besitz.

Grete Mandl ehelicht den Arzt Dr. Paumgartner und fihrt das Pichlschloss als ,,Erholungs- und Genesungsheim”.

bis 1945 ist das Pichlschloss beschlagnahmt und wird als Entbindungsheim gefiihrt. Nach dem Krieg wird die Land- & Forst-
wirtschaft selbst bewirtschaftet. Am Hof werden Rinder, Schweine, Ziegen und Hiihner gehalten, zur Selbstversorgung fiir die
Hotelgaste. Auf den Feldern werden alternierend Kartoffeln, Getreide, Runkeln, Futterkarotten und Kraut angebaut. Magd,
Knecht und ein ,Verwalter” betreuen die Tiere, Weiden und den Wald.

Ihre Kinder, Gustav Paumgartner und seine Schwester Helga, verehelichte Gerke, iibernehmen den Besitz. Prof. Gustav Paum-
gartner lebt und arbeitet als Arzt und Wissenschaftler. Helga Gerkes Ehemann, Dr Lennart Gerke, ist Arzt in Neumarkt und hat
die arztliche Leitung im Pichlschloss tber. Helga flihrt den gesamten Betrieb. Sie modernisiert die Landwirtschaft, kauft eine
Zentrifuge flir Magermilch und Rahm und bekommt Auszeichnungen fiir die hervorragende Milch. Geschlachtet wird auch am
Hof. Mitgearbeitet haben weiterhin die Magd und der Knecht. Wenn das trockene Heu zum Einbringen war, war das ganze
Pichlschloss-Personal am Feld.

Die Landwirtschaft rechnet sich nicht mehr und wird eingestellt. Das Kerngeschaft ist nun der Hotelbetrieb; die Rinder, dann
auch die Schweine werden verkauft, die Felder und Wiesen verpachtet.

Helgas Tochter Katrin Gibernimmt die Fiihrung des Hotels.

In Katrin und ihrem Mann Matthias reift der Wunsch, die Flachen rund um das Pichlschloss aktiv zu nitzen. Auch die Gaste
sollen vom ,, Slow-food” profitieren, einige ,Schmankerln” kdnnen mit nach Hause genommen werden. Der Wald wird fur die
Gaste bewusst erlebbar, ,Waldinseln” werden geschaffen und , Waldbaden” angeboten.

Matthias, der an einer Landwirtschaftsschule maturiert hat, entwickelt Schritt fiir Schritt die ,,Bausteine” dazu.

Der Schlossteich entsteht. Die Gaste freuen sich tiber das neue ,Gourmet-Meni”: ofenwarme, butterweiche Raucherforellen.
Weitere ,Bausteine” folgen.

Zum Frihstiick werden frische Frihstiickseier von den Pichlschloss-Hihnern serviert.

Nach langer Zeit wieder: Die ersten Rinder grasen auf den Wiesen rund um das Pichlschloss.

Beginn der Direktvermarktung, zuerst exklusiv an unsere Hotelgaste und Freunde.

Das ehemalige Lager- und Garagengebaude wird renoviert und modernisiert, um einwandfreies Arbeiten zu ermdglichen.
Jakob Heindl, der jlingste Sohn von Katrin und Matthias, serviert das erste ,Dry-Aged”-Fleisch vom Pichlschloss.

Erste Osterfeier mit Speck und Schinken von den Duroc-Schweinen. Die Streuobstwiese wird erweitert.

Vielleicht bekommen wir noch Schafe und wieder einen Hund?

Ein herzliches Dankeschon

an das Projekt-Team fiir die intensive und
fruchtbare Zusammenarbeit. Ohne ihre Mithilfe
und Expertise wiirde dieses Buch jetzt nicht so
schon vor lhnen liegen. Ganz besonderen Dank
richten wir an: Theresa Bentz (Studio Theresa
Bentz, theresabentz.com) fiir Konzeption und
Fotos, Elisabeth Hepp (Werbeagentur Winkler-
Hermaden, winkler-hermaden.com) fiir Layout,
Barbara Kanzian (Kanzian Communication, kan-
ziancommunication.com) fiir Textgestaltung,
Marlene Gsillag fur Lektorat

... und unsere langjahrigen Freunde, ,Beglei-
ter” und , Partner”: Bio-Bauernhof Familie
Florian Plank (moarhube.at), Bernhard und
Maria Maier (Bio-Imkerei’s Honigglasl), Peter
Hochleitner (Steiermarkischer Europaschutzge-
bietsbetreuer), Bernhard Stejskal (Naturparke
Steiermark) und Alois Wilfling (OIKOS).

Auch unserem Pichlschloss-Team in Hotel und
Landwirtschaft sei gedankt. Ohne die Loyalitat,
das Engagement und den taglichen, eifrigen
Einsatz fir die Betreuung unserer Gaste und
Pflege von Flachen und Gebéduden wiirde das
Pichlschloss nicht so dastehen, wie uns ein
Gast ins Gastebuch geschrieben hat: ,, Irdisches,
kleines Paradies, wie’s bleiben soll. Balsam ftir
Leib und Seele.”

Last but not least danken wir der ,dlteren Gene-
ration”, den Eltern und GroReltern, die das
Pichlschloss in die heutige Generation gefiihrt
haben. Sie haben uns die Flachen und Gebaude
anvertraut, damit es eine gute, gesunde und
fruchtbare Zukunft vor sich hat.

Die Fotos kommen von: Theresa Bentz,
DI Manfred Christian, Tom Lamm, Wilfried
Rameder sowie Archiv. Pichlschloss.

© 2020 Heind! OG, 2. Auflage,
’ :8820 Neumarkt. Alle Rechte vorbehalten.
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