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Der ideale Ort für Feiern, Seminare, 
Urlaub, Gartenführungen, ... ! 

Kurzbeschreibung
und Informationen

Entfernungen
ca. 50 Minuten von Wien (Schönbrunn) und 
ca. 80 Minuten von Linz 

 (mit dem PKW): 
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Der Schildampfer – 
eine Gemüsepflanze aus den Hochalpen

Warum sind eigentlich traditionelle Gärten artenreicher 
als ihre Umgebungsnatur? Wohl deshalb, weil in Gärten 
andere Gesetze gelten als im Freiland. Ein wesentliches 
Kriterium der Natur ist das Gesetz des Stärkeren. 

Die einzelnen Pflanzenarten verdrängen sich in der 
Natur solange gegenseitig, bis nur die Arten 
übrigbleiben, die an der jeweiligen Stelle besonders 
konkurrenzstark sind. Im Garten ist die Gärtnerin das 
Maß aller Dinge. Wenn sie die konkurrenzschwachen 
Arten vor dem Terror der Kraftlackln beschützt, haben 
im Garten plötzlich mehr Arten Platz.

In den Steinschaler Gärten 
hat die Gärtnerin einen Namen: Frieda. 

Ein typischer Kraftlackl wäre der dominante Giersch* 
und eine dieser schutzbedürftigen Pflanzen wäre der 
Schildampfer. Wenn also die Frieda dem Schildampfer 
den Rücken freihält und den Giersch an die Hotelküche 
liefert, hat der Schildampfer mehr Platz, mehr Licht, 
mehr Nährstoffe und mehr Wasser und wird zu einer 
prächtigen Erntepflanze und folgt dann bald dem 
Giersch in die Hotelküche nach.

*Der Giersch

Allein hätte der Schildampfer den Kampf gegen die 
Konkurrenten verloren. Kommt er doch ursprünglich 
aus einer unwirtlichen alpinen Landschaft, in der 
Giersch, Quecke und Brennessel keine Chance haben. 
Darum hat der Schildampfer dort leichtes Spiel, denn in 
den Schotterrunsen und Geröllfeldern werden seine 
Mitbewerber erschlagen und verschüttet, er aber 
unterkriecht den Schutt und kommt immer wieder an 
die Oberfläche.

Der Giersch hat in der Steinschaler Küche einen sehr 
hohen Stellenwert. Er ist schmackhaft, gesund und sehr 
universell verwendbar. Er kommt fast überall vor und hat 
daher auch viele regionale Namen, wie Geißfuß oder 
Kranhaxn. Deswegen haben wir im Dorfhotel Natur ein 
Zimmer nach ihm benannt. Die jungen Blätter 
schmecken hervorragend im Wildkräutersalat und in 
Suppen, Aufstrichen, Füllungen oder Aufläufen. 

Reifere Blätter (aber nicht "überstandige") werden als 
Wild-gemüse in der Steinschaler Küche sehr geschätzt. 
Sie erinnern etwas an Spinat und Petersilie. Die Blätter 
findet man das ganze Jahr, am besten schmecken aber die 
jungen, glänzenden Blätter. Giersch wächst vor allem auf 
frischen Böden mit vielen Nährstoffen und enthält u.a. 
Vitamin C, Kalium, Karotin und etwas Eisen. Schon im 
Mittelalter wurde er gegen Rheuma, Gicht und Arthritis 
verwendet. 
Seine krampflösende Wirkung wird sehr geschätzt. 
Deswegen wird Giersch schon seit langem als 
Wildgemüse, aber auch als Heilpflanze verwendet. Dem 
Giersch wird auch eine blutreinigende Wirkung 
bescheinigt.
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Kaukasus bis nach Südamerika geschafft. Heute kommt 
sie in den Gebirgen des Mittelmeeres vor – oder aber im 
fast mediterranen Vorgebirgsklima der Steinschaler 
Gärten.

Die Würzpflanze mit dem zarten Anisgeschmack ist eine 
derjenigen Gartenpflanzen, deren Geschichte in 
Mitteleuropa mindestens 1.000 Jahre zurückverfolgt 
werden kann. Sie taucht bereits in den Kräuterbüchern 
des Mittelalters auf und ist dort Heil- und Würzpflanze. 
Man findet sie in den Hausväterbüchern der 
beginnenden Neuzeit und  ist ein Eckpfeiler in den 
Kochbüchern des Barocks. In Bauerngärten hat sie bis 
heute überlebt und zeugt von einem intensiven 
Gebrauch.

Warum sie in den letzten 50 Jahren beinahe aus der 
Gartenkultur verschwunden wäre, verwundert, denn sie 
ist in der Küche vielseitig einsetzbar. Ihre ätherischen 
Öle sind nicht nur geruchlich interessant, sondern 
haben auch eine wohltuende Wirkung auf die 
Verdauung und geschmacklich passen die Laubblätter 
hervorragend zu Süßspeisen und zu Fruchtsäften. 

In den Steinschaler Gärten ist die Süßdolde kein Einzel-
stück. Sie teilt sich den Standort mit den 
Rhabarberflächen, ist ein Pionier auf neuen Beeten und 
dringt sogar in die Rabatte vor den Häusern ein.

Die Süßdolde – 
eine Europäerin seit mindestens 1.000 Jahren

Manche Pflanzenarten haben in den Gärten ein 
größeres Vorkommensgebiet als in ihrer 

ursprünglichen Heimat. Ein Musterbeispiel dafür ist die 
Süßdolde, die manchmal auch Myrrhenkerbel genannt 
wird. Ihre eigentliche Heimat ist kaum mehr zu 
rekonstruieren, denn durch die Verwendung in Gärten, 
durch Tausch, Handel und Wiederverwilderung hat es 
die Art vom vermuteten Ausgangszentrum im 

Vielfalt als GartenprinzipT!PP:

Biodiversität ist derzeit in aller Munde. Gemeint ist die Arten- und Sortenvielfalt und sie gilt uns in der Zeit des Artenverlustes als 
hohes Gut. Besonders die Kulturlandschaft ist von der Artenverarmung stark betroffen und so sind die letzten Inseln 
artenreicher Felder, Wiesen und Gärten nicht nur schön anzusehen, sondern auch das ökologische Rückgrat unseres 
Lebensraumes. Die Steinschaler Gärten sind ein praktisches Beispiel, wie moderner Schutz der Artenvielfalt aussehen kann. 
Ganz ohne Zeigefinger oder mahnende Worte wird hier Biodiversität gelebt und das Praktische daran: Sie ist auch sehr 
spannend anzuschauen.

Das wichtigste Gartenkonzept in den Steinschaler Gärten ist die Nutzungsvielfalt. Die Vielfalt an Sorten, Formen und 
Erntezeitpunkten ist aber nicht ein aufgesetztes Prinzip, sondern ergibt sich aus der kulinarischen Notwendigkeit der 
Steinschaler Naturhotels. Die „Vielfalt auf dem Teller“ ist der Motor für die reiche Ausstattung der Gärten. Da die Gemüse, 
Kräuter und sonstigen Gartendelikatessen für die Hotelgäste produziert werden, kann man zum Schluss kommen: Unsere 
Hotelbesucher sind Naturschützer!

Obwohl die Hauptaufgabe die Bereitstellung von 
Gemüse, Gewürzpflanzen und Schmuckpflanzen ist, 
bleibt in den Gärten noch genügend Platz für Besucher, 
Erholungssuchende und Neugierige. 

Die Steinschaler Gärten sind nämlich auch noch 
reich an Foto-Motiven, fast vergessenen Düften 
und botanischen Überraschungen. 

Und als wäre das noch nicht genug an Reichtum, gibt es 
nicht nur einen Garten hinterm Haus, sondern Gärten 
an allen Ecken und Enden, vom großen Gemüsegarten 

bis zu den kleinen Rabatten beim Hoteleingang, vom 
Cornetum, einer Sammlung verschiedener Hartriegel 
(meist Dirndl)-Arten, bis zum Wassergarten. 

Auch diese Vielzahl an Rabatten, Gartln und bepflanzten 
Zwickeln ist wiederum ein Erbe regionaler 
Bauerngartenkultur. 

Die Steinschaler Naturhotels sind somit auch 
Garten:Reich!
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Der Steinschaler Einführungskurs in das „Kochen mit 
Wildkräutern“ kombiniert mit einem erholsamen 
Wochenende. Das perfekte Angebot für Entdecker im 
Frühling, Sommer oder Herbst. 

T!PP:

Gerne geben wir unseren Gästen im Rahmen von Garten-

führungen Einblick in die Artenvielfalt und Pro-

duktionsweisen der Steinschaler Gärten. Buchbar auch 

für Betriebs- oder Schulausflüge, Firmenevents, Feiern, ...
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Einzigartig in Österreich - 
Steinschaler Naturgärten mit Wildkräutern 

Steinschaler Wildkräuter-Küche "Geschmack trifft Gesundheit"

ie Naturgarten-Tradition des Wildkräuterhotels Steinschaler-Dhof  in der Pielachtaler Kulturlandschaft:  48.000 m² Gärten 
mit natürlichem Bio-Anbau und Permakultur. Genießen Sie dies 
im Gasthof.

Wildkräuter sind eine logische Konsequenz des Naturgartens.  

Wildkräuter und Wildgemüse in der Hotelküche - einzigartiger 
Geschmack kombiniert mit hohem Vitamin- und Mineralien-
gehalt aus natürlichem Anbau ohne jegliche Chemie. Wildkräuter 
sind sehr wichtiger Bestandteil unserer Steinschaler Natur-Küche.

       Wildkräuter haben viele wertvolle „Sekundäre Inhaltsstoffe“:  Wildkräuter haben viele wertvolle und gesunde
       „Sekundäre Inhaltsstoffe“. Daher sind Wildkräuter hervorragende Ergänzungen zur gesunden Nahrung. Sie stabili-
sieren durch ihre wertvollen Inhaltsstoffe die Gesundheit. Für einzelne Bereiche, wie Hypertonie, gibt es unterstützende 
Kräuter z. B.: Bärlauch,  Berglauch und andere.  War früher in der Klostermedizin die Wirkung auf Erfahrung basierend, so 
ist heute diese von der Wissenschaft bewiesen. Mit konkretem Wissen dazu, unterstützt uns Univ. Prof. Dr. Fritz Pittner. 
Wildkräuter sind hochwertige, Gesundheit unterstützende Nahrungsmittel. 

Wildkräuterhotel Steinschalerhof 
„Ihr Partner bei der Resieplanung!“ 
Warth 20
3203 Rabenstein an der Pielach
Telefon: +43 (0) 02722/2281 
www.steinschaler.at, weiss@steinschaler.at 

Steinschaler Naturgarten-Konzept:

Selbstversorgung bei Wildkräutern und Wildgemüse sowie 
vielen Gartenprodukten
Steinschaler–Rezepte, nutzen die besonderen Ge-
schmacksnuancen der Wildkräuter 
Saisonale Ernte und Nutzung der vielen Gartenprodukte  
Wildkräuter Kochkurse mit Rezepten, von der "Wild-
Kräutersuppe" bis zum Dessert
Verwendung regionaler Produkte (wir arbeiten 
„regiologisch“)
Regional (mit Fleisch) und vegan genießen im gemütlichen 
rustikalen Ambiente 
Wildkräuterkulinarik: gesunde Steinschaler Wild-
kräuterküche durch hohen Vitamingehalt und die viel-
fältigen Inhaltstoffen der Wildkräuter

Gästekurse rund um die Wildkräuter:

Wildkräuterkunde und deren Inhaltstoffe
Wildkräuterernte und -Vermehrung
Wildkräuterkochkurse mit regionalem Fleisch,  Fisch und 
veganen Rezepten
Naturgartenführungen und Themenführungen wie
„Faules Gärtnern“, Wildkräuterkunde u.a. 

„

„

Wildkräuter
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„Diese Häuser hat der Most gebaut, s
damit die prachtvollen Vierkanthöfe aus dem 19. Jahrhundert, als der Most 
der Region Wohlstand brachte. Die erfolgreichen Mostbauern nannte der 
Volksmund „Mostbarone“.

Heute sind die Mostbarone eine Gemeinschaft von Spezialisten, die sich für 
den echten Mostviertler Mostgenuss engagieren. Während in anderen 
Mostregionen Europas Apfelmoste getrunken werden, produziert man hier 
vor allem fruchtig-elegante, meist sortenreine Birnenmoste. 

Im sanft-hügeligen Land südlich der Donau, in Europas größtem 
geschlossenen Birnbaumgebiet, gedeihen auf hunderttausenden knorrigen 
Bäumen gut 300 verschiedene Mostbirnensorten, rund 30 davon werden zu 
Mosten verarbeitet. Typische Mostbirnen sind zum Beispiel die Grüne und 
Rote Pichelbirne, die Speckbirne, die Rosenhofbirne oder die Schweizer 
Wasserbirne. Wie beim Wein ist die Kellereitechnik höchst ausgefeilt - 
Mostviertler Moste enthalten jedoch deutlich weniger Alkohol. 

Die Mostbarone im Dirndltal

Das malerische Pielachtal reicht von St. Pölten, Niederösterreichs 
Hauptstadt, bis hinauf zum Naturpark Ötscher-Tormäuer in den Mostviertler 
Alpen. Die Pielach zählt zu den naturnahsten Flüssen Österreichs. Auf alten 
Streuobstwiesen gedeihen hier die Birnbäume in günstigen Lagen in bis zu 
800 m Höhe, Apfelbäume findet man bis zu 1.000 m. 

Die Dirndln fühlen sich auch in noch höheren Lagen wohl: Die leuchtend 
roten Wildfrüchte, auch Kornelkirschen genannt, werden im „Tal der Dirndln“ 
sehr geschätzt und zu Köstlichkeiten verarbeitet.   

Die Dirndltaler Mostbarone, Familie Moderbacher und Familie Weiss, haben 
sich ganz den Mostviertler- und Pielachtaler Genuss-Spezialitäten 
verschrieben. 

o sagt man im Mostviertel. Und meint 

 

Wildkräuterhotel Steinschalerhof  
mit weitläufigen Wildkräutergärten, Warth bei Rabenstein
 
Der traditionelle Vierkant-Bauernhof wurde zu einem komfortablen 4*-Hotel 
inmitten einer naturnahen Garten- und Teichlandschaft mit gemütlichem 
Gasthaus und Gastgarten erweitert. 

Naturhotel Steinschaler Dörfl 
mit herrlichem Talblick, Frankenfels 

Auf 730 m Seehöhe liegt das 4*-Hotel Steinschaler Dörfl, völlig ruhig, mit 
großer Terrasse, Streuobstwiesen und Dirndlsträuchern, umgeben von Wald.   

Herzlich willkommen bei den Mostbaronen!

Mostbaron Familie Weiss
www.steinschaler.at

Kontakt & Informationen

Warth 20
3200 Rabenstein 
Telefon +43 (0) 2722 2281 
weiss@steinschaler.at

Das Dirndltal und die Region Mostviertel sind auch reich an originellen Ausflugszielen.

In der Region finden Sie: 

Tropfsteinhöhle „Nixhöhle“ in Frankenfels
Greenhorn Hill, Westerndorf mit tollem Flair in Rabenstein
Fuchsien Vroni in Loich (von 15. Juli bis 15. August)
Bahnhof Laubenbachmühle, Betriebszentrum der Maria-
zellerbahn, längste und modernste Schmalspurbahn 
Österreichs
Dirndlsteig: beschilderte Sammlung von Dirndlstrauch-
Varietäten
Geführte Wanderungen zur Dirndlblüte und Dirndlernte 
Stift Lilienfeld, beeindruckender gotischer Kreuzgang 
Haubiversum, die Welt des Backens in Petzenkirchen

Jede Menge gut erreichbarer Ausflugs-
ziele finden Sie im Pielachtaler Genuss-
pass, auf www.pielachtal.info oder
www.steinschalerwiki.at . Suchen Sie 
einfach nach „Ausflüge für Gruppen.

Dirndltaler 
Kreativwerkstatt

as Dirndltal ist ein überaus kreatives Tal. Viele Vereine und 
engagierte Private tragen zur kulturellen Vielfalt des Tales D

bei. Und, die Dirndltaler sind gastfreundlich und lassen ihre Gäste 
gerne an ihrem Brauchtum teilhaben. So entstehen Erlebnis-
Angebote der etwas anderen Art. Sie folgen dem Trend zu einem 
aktiven, individuell gestalteten Urlaub, in dem Entfaltung, 
persönliche Weiterentwicklung und Gestaltungslust eine Rolle 
spielen.

       Die »Dirndltaler Kreativwerkstatt« vernetzt Betriebe und
       Privatpersonen unter dem Dach des regionalen Tourismus. 

Dabei werden kreative Aktivitäten aus Kunst, Natur, Kulinarik 
und Handwerk organisiert und angeboten:

„ „
Natur- und Themenführungen mit den Pielachtaler 
Naturführern
Singcamps mit Gerald Wirth, dem künstlerischen Leiter der 
Wiener Sängerknaben

Stockschießen oder Volkstanzen
Das eigene Dirndl schneidern
Almolympiade (auch themenbezogen, z. B. Garten 
oder Dirndl)

Infos auf: www.dirndltal.com/kreativ


