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Kulinarische
Reise
mit
Ernst Kronreif 

Gasthof 
Hohlwegwirt

Tipps vom Anwalt

VERTRÄGLICH
Es kommt nicht selten vor, dass ich auf 

die Frage, haben Sie einen Mietvertrag, 
die Antwort bekam: Nein. Es stellte sich 
aber dann beim näheren Nachfragen heraus, 
dass sehr wohl ein Mietvertrag bestand, da 
regelmäßig Miete für bestimmte Räum-
lichkeiten bezahlt wurde, die Rechte und 
Pfl ichten dieses Vertrages jedoch schrift-
lich nicht festgehalten wurden. Verträge 
kann man grundsätzlich auch mündlich 
schließen. Sogar schlüssige Verträge oder 
Verträge, die durch Zeichen abgeschlos-
sen werden, sind möglich: Nehme ich eine 
Zeitung am Kiosk und lege sie auf den 
Verkaufstresen, der Verkäufer tippt in die 
Registrierkasse die Summe ein, die ich da-
nach bezahle, so habe ich einen Kaufvertrag 
über die Zeitung (mit Zeichen/schlüssig) 
abgeschlossen. Bei bestimmten Verträgen 
kann durch Gesetz bzw. durch Vereinba-
rung vorgesehen werden, dass sie zur Gül-
tigkeit einer besonderen Form bedürfen: 
Hier wäre beispielhaft die Schriftform, die 
gerichtliche oder notarielle Beglaubigung, 
aber auch der Notariatsakt zu nennen. So 
können Kaufverträge über Liegenschaf-
ten grundsätzlich mündlich oder sogar 
schlüssig geschlossen werden, solange 
zwischen den Parteien Einigkeit über das 
Kaufobjekt und Einigkeit über einen zu-
mindest bestimmbaren Preis besteht. Zur 
Verbücherung und sohin zur Eigentums-
übertragung benötigt man jedoch zusätz-
lich eine beglaubigt unterfertigte Aufsan-
dungserklärung. Teilweise können Verträge 
- etwa bis zur grundverkehrsbehördlichen 
Zustimmung - per Gesetz auch aufschie-
bend bedingt sein. 

Grundsätzlich kann gesagt werden, dass 
ein schriftlicher Vertrag nicht notwendig 
ist, solange die Vertragsparteien sich gut 
verstehen. Bei einem Streit sollte der Ver-
trag jedoch so klar formuliert sein, dass 
eindeutig die Rechte und Pfl ichten jeder 
Partei daraus abgeleitet werden können. 
Das generelle Problem hierbei ist, dass 
die Sprache keine exakte Formulierung 
zulässt, sondern Wörter immer wieder In-
terpretationsspielraum lassen. Die Kunst 
der Vertragsgestaltung besteht darin, klare 
Formulierungen zu fi nden, die auch für den 
juristischen Laien verständlich sind.
Mag. Josef Herr 
Rechtsanwalt 
in  Hallein

Genuss-Reich, Rovinj - Istri-
ens Kulinarikszene ist selbstbe-
wußt, wunderbar regional und 
vielfältig auf hohem Niveau. Da 
ist für jeden Geschmack etwas 
dabei und anspruchsvolle Fein-
schmecker können immer wie-
der Neues entdecken.

Wer Istriens Entwicklung zu ei-
ner der vielfältigen Genusswelten 
höchster Güte in den vergange-
nen zehn Jahren miterlebte, der 
wird sich an unzählige, und im-
mer wieder neue Geschmackser-
lebnisse erinnern:

Das unvergleichliche Aroma 
einer Peka aus der heißen Asche, 

die Geschmacks-Premiere beim 
Genuss roh marinierter Skampi, 
den riesigen Qualitätssprung bei 
Wein und Olivenöl. Die Halbin-
sel ist dermaßen genussorientiert, 
dass auch in den kommenden Jah-
ren jeder Istrienbesuch zumindest 
eine kulinarische Überraschung 
verspricht. Und viele schöne Er-
lebnisse natürlich.

Charakter und Vielfalt - 
Istriens Küche zeigt Profil

Heute ist das gastronomische 
Angebot der Halbinsel an der 
Adria in Topform – und nach 
wie vor ein Eldorado für Fein-
schmecker und Entdecker. Denn 
Istriens Kulinarikszene schöpft 
ihre Identität aus einer facetten-
reichen Vergangenheit, geprägt 
von Regenten und Küchen aus 
aller Herren Länder.

Gleichzeitig begegnen Pro-
duzenten und Köche den tollen 
lokalen Frischeprodukten zwi-
schen Küste und Hinterland mit 

hoher Wertschätzung und ver-
binden diese mit internationalen 
Trends in der Spitzengastrono-
mie. Kurzum: Wer hier Urlaub 

macht, kann jeden Tag neue Ge-
schmäker entdecken: in eleganten 
Restaurants, gemütlichen Kono-
bas, am Grillstand mit Meerblick 
und ganz erdnah im bäuerlichen 
Agrotourismus. Auch Grillplatte 
und Cevapcici fanden nach zwi-

schenzeitlichem Prestigeverlust 
wieder einen Platz im lokalen An-
gebot – hergestellt aus erstklassi-
gen Zutaten, versteht sich.

Zu alledem gelangten Istri-
ens Olivenöle zu Höchstnoten 
Die Weinregion Istrien wird 
auf Augenhöhe mit dem italie-
nischen Chianti in der Toskana 
und der Region Franschhoek in 
Südafrika eingestuft.

Köstliches Istrien
Die Küche Rovinj´s zu Gast im Gasthof Hohlwegwirt

. . . und die Flotte kommt vom Sardellenfang zurück Einsamer Fischer  . . . 

Restaurants prägen das Bild in Istriens Häfen . . . 

Tipps für einen 
gesunden Schulstart

Die Ferien sind zu Ende! Für vie-
le Kinder beginnt ein neuer Lebens-
abschnitt, denn sie sind zum ersten 
Mal Schulkind. Dies ist die richti-

ge Zeit, um etwas gegen Nervosität, 
Angst vor der Schule oder gar Kon-
zentrations- und Lernschwächen zu 
tun. Mit den richtigen Nährstoffen 
unterstützen sie ihr Schulkind bei 
einem optimalen Start in das neue 
Schuljahr. 

Gesunde Ernährung ist wichtig
Um das Lernen leichter zu ma-

chen, benötigen Kinder hochwerti-
ge Kohlenhydrate wie Haferfl ocken, 
Getreide, Müsli, Erdäpfeln oder 
Reis. Ein übermäßiger Zuckerkon-
sum führt leicht zu Reizbarkeit und 
Konzentrationsschwäche. Der ideale 
Pausensnack besteht aus Vollkorn- 

oder Knäckebrot mit Aufstrich, dazu 
mundgerechtes Obst oder Gemüse. 
Ein Getränk darf in der Schultasche 
nicht fehlen!

Sinnvolle Nahrungsergänzung
Kinder benötigen gleich viele 

Nährstoffe wie Erwachsene, obwohl 
sie weniger essen. Zur Unterstützung 
des Gedächtnisses sind ungesättigte 
Fettsäuren (DHA und EPA), Cho-
lin und B-Vitamine ratsam. Es sollte 
auch an eine Darmsanierung gedacht 
werden. Wenn ihr Kind zu Schulbe-
ginn häufi g krank wird, sollte auch 
an eine Unterstützung des Immun-
systems gedacht werden.

Unterstützung aus dem 
Pfl anzenreich

Als Stärkung für müde und ge-
stresste Kinder empfi ehlt sich eine 
pfl anzliche Mischung von Gemmo-
mazeraten, die Heckenrose enthalten. 
Abhilfe bei Lernproblemen bringt 
eine Mischung mit Haferstroh.

Wir freuen uns darauf, sie bei 
ihrem nächsten Besuch beraten 
zu dürfen!

Herzlichst, Frau Apothekerin 
Maria Kanitz und das Team der 
Arnika Apotheke in Puch

von
Mag.
Maria Kanitz

Aktuelles ausAktuelles ausAktuelles ausAktuelles aus
der  Apothekeder  Apothekeder  Apothekeder  Apotheke

Grünschni� abholung
vom 19.   September 2016 bis 20.   Oktober 2016

Auch in diesem Jahr bietet die Stadt Hallein die Entsorgung von 
Grünschni�  als kommunale Dienstleistung an.

Interessierte Bürger melden sich 
bi� e beim städ� schen Wirtscha� shof 
(Hr. Go�  ried Schörghofer oder Hr. Adolf Aschauer)
unter  06245 8988 323 bzw. 316.

Entsorgt wird ausschließlich Grünschni�  (keine Wurzelstöcke), in haushaltsüblichen 
Mengen (max. 5m³). 

Helfen Sie bi� e mit, dass die Abholung reibungslos funk� oniert: 
l Bi� e lagern Sie den Grünschni�  mind. 1 Meter vom Zaun en� ernt. Die max. 

           Reichweite des Kranarms beträgt 5 m. 
l Der Untergrund muss fest sein, da der Lkw ca. 18 Tonnen wiegt. 
l Der Grünschni�  darf nicht unter Oberleitungen, Balkonen und ähnlichem 

           gelagert werden, da ansonsten eine Verladung nicht erfolgen kann. 

Die Kosten betragen € 9,00 (inkl. USt) pro halbe Stunde.

Unserer Umwelt zuliebe! 

Istrianischer Kalbsfleisch Eintopf 
Zutaten
1⁄2  kg Kalbsschulter
1/2 kg Zwiebel
Olivenöl
1⁄4  l Rindsuppe
1/8 l Rotwein
2 El Tomatenmark
Meeressalz, Pfeffer, Salbei, Rosmarien,
Knoblauch; Petersilie
Istrianischer Kalbfl eisch-EintopfIstrianischer Kalbfl eisch-Eintopf
Kalbfl eisch in 3 cm große Würfel schneiden. 
Zwiebeln schälen und grob hacken. Öl in 
einem großen Topf erhitzen, Zwiebeln darin 
bei mittlerer Hitze goldbraun rösten. Fleisch 
zugeben und scharf anbraten. Mit Rindsuppe 
aufgießen, Paradeiser zugeben, mit Salz, 
Pfeffer, Salbei, Rosmarin, Knoblauch und 
Petersilie würzen. Eintopf mit Rotwein 
aufgießen und mindestens 1,5 Stunden 
köcheln.
Rezept Njoki:Rezept Njoki:
1⁄2 kg mehlige Erdäpfel 1⁄4 kg glattes Mehl, 
1 Eidotter, Prise Salz, Für die Njoki Erdäpfel 
kochen, schälen und passieren. Mehl, Eier, 
1 Schuss Olivenöl und Salz zugeben. Alles 
gut vermischen und auf einer bemehlten 
Arbeitsfl äche zu einem Teig verkneten.

Teig in mehrere Stücke teilen, diese in dau-
mendicke Walzen rollen. Davon 3 Zentimeter 
große Stücke abschneiden. Reichlich Salzwasser 
aufkochen, Njoki einlegen und köcheln, bis sie an 
der Wasseroberfl äche schwimmen.

Herausheben, mit etwas Olivenöl beträufeln und 
als Unterlage vom Eintopf  servieren.

Goldene 
Hochzeit
Ewald und 

Irmgard Pilz aus 
Oberalm feier-
ten kürzlich das 
Fest der „Golde-
nen Hochzeit“. 
Bild: Privat

Uschi und Valentin Walkner - 120 Jahre
Fast zeitgleich feierten Uschi und Valentin „Voitl“ 

Walkner kürzlich ihren  60. Geburtstag. Die Halleine-
rin ist Direktor-Stellvertreterin an der Neuen Mittel-
schule Golling, der gebürtige Adneter Abteilungsleiter 
bei Wiberg. Bild: Privat


