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Farm is Table
*Essen, wo das Leben wächst

Ein Dinner am Feld oder im Weingarten haben sicher schon einige mal erlebt. Wie fühlt es sich aber an, 
wenn das Feld selbst zum Tisch wird? Und man nicht auf dem Feld sondern mitten im Feld, also im Erd-
boden Platz nimmt? 
An zwei Terminen im August laden wir zusammen mit Gaumen Hoch zu einem unvergleichlichen Erlebnis,  
das genau dort über die Bühne geht, wo alles beginnt und unsere Nahrung wächst: im Ackerboden an einer  
langen Tafel, umgeben von Pflanzen, Erde und Landschaft. Mit dabei: die Gaumen Hoch Spitzenköch:innen  
Theresia Palmetzhofer (Zur Palme), Klemens Gold (Rau Nature Based Cuisine) sowie Karl und Leo Wrenkh 
(Wrenkh Restaurant). Sichere dir noch einen Platz für dieses naturnahe Erlebnis.
Die Erdtafel wird reich gedeckt sein: mit dem Besten, was unser Ackerboden saisonal gerade hergibt, vor allem 
pflanzenbasiert. Mit der exklusiven Dinner-Reihe in Kooperation mit Gaumen Hoch laden wir zu einem unver-
gesslichen Erlebnis, das den Boden als wichtigste Voraussetzung für gute Lebensmittelproduktion hervorhebt. 
Denn gesunde Lebensmittel entstehen in einem nährstoff- und humusreichen Boden.*

INFOS ZUM EVENT 

und buche gleich hier ein Ticket 
für Farm is Table:

11. & 13. 
August 

*„Die Zukunft unserer Zivilisation wurzelt 
in wenigen Zentimetern fruchtbarem Mutter-
boden. Behandeln wir ihn enkeltauglich, ist er 
Klimaretter, Wasserspeicher und Biodiversitäts- 
Wunderwerk in einem – und der direkteste Weg 

zu unserer eigenen Gesundheit. 
Ein intakter Boden nährt Generationen.  

Zerstören wir ihn, entziehen wir uns selbst die 
Lebensgrundlage.“ Andi Achleitner 
					   

+

Was wir für einen intakten Boden tun? 
Alles über unsere hofeigene Kompostierung  
zum Nachlesen auf unserem Blog: 

Kennwort „Farm is Table“ 
Schreib uns bis 12. Juli an 

marketing@biohof.at warum  
du dabei sein möchtest.

www.biohof.at/termine 
 

sei fix dabei, 
Geh auf Nummer Sicher 

Gewinne 2 Tickets  
für den 11. AuGust

Tickets



FELSENBIRNEN-STREUSELKUCHEN
8-12 PORTIONEN    65 MINUTEN

300g Mehl  
200g Butter
150g Zucker
2 Eidotter
1 Pkg. Backpulver
400g Topfen
40g Zucker
2 Eiklar
1 Tasse Felsenbirnen
1 TL Vanillepuddingpulver   

Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Butter, Eigelb und Zucker schaumig rühren. Backpulver 
und Mehl darüber sieben und zu einem Teig verkneten. 
Die Hälfte des Teiges als Boden in eine Springform  
geben und flach drücken.
Eiklar steif schlagen. Topfen mit Zucker vermengen  
und den Eischnee unterheben. Die Topfenmasse auf  
dem Kuchenboden verstreichen und die Beeren darauf 
verteilen. Die übrige Teighälfte als Streusel über den  
Kuchen bröseln und den Kuchen ca. 35 Minuten  
goldbraun backen.

 
MEHR KUCHENREZEPTE: 

www.biohof.at/rezepte 

Felsenbirnen

PUTENFLEISCH, BIOHOF ZAUNER, NUSSBACH
Auslieferung: 13. - 17. Juli (KW 29) | Bestellung bis Fr, 3. Juli
001608 	Das Vielseitige  		 ca. € 65,00  
	 1 kg Schnitzerl; 0,9 kg Flügerl; 0,5 kg dunkles Geschnetzeltes
001609  	Das Feine  		  ca. € 66,00
	 1 kg Schnitzerl, 1 kg Rollbraten 
001610   	Das Große  		  ca. € 199,00 
	 1,5 kg Schnitzerl; 1,5 kg Brust; 0,9 kg Flügerl; 2 Unterkeulen; 2 kg Rollbraten
008925  Das Eilige  		  ca. € 64,00 
	 5 Medaillons; 1 Filet (ca. 0,3 kg); 0,9 kg Flügerl; 2 Spieße
008926  Das Sparsame  		 ca. € 46,00
	 1 Oberkeule (ca. 0,8 kg); 0,5 kg helles Geschnetzeltes; 2 Unterkeule 

SCHWEINE-GRILLFLEISCH, MITTERHUBER, HAIDERSHOFEN 
Auslieferung: 13. - 17. Juli (KW 29) | Bestellung bis Fr, 3. Juli
Grillmix natur oder mariniert, Käsegriller

WILDHENDERL, BIOHOF LANG, PETTENBACH 
Auslieferung: 6. - 10. Juli (KW 28) | Bestellung bis Fr, 3. Juli
001847 	 Wildhenderl, ca. 1,5 kg   € 16,50/kg 

PULLED PORK, BIOHOF STEINMAYR, NIEDERWALDKIRCHEN 
Auslieferung: 6. - 10. Juli (KW 28) | Bestellung bis Fr, 26. Juni

www.biohof.at/fleisch-fisch

FLEISCH & FISCH

TOPFEN MAGER 1%
250g  € 2,99 
Hofkäserei Mattigtaler

AUS UNSEREM BIO-KULINARIUM

www.biohof.at/hausgmocht-speisen

29. JUNI - 10. JULI
023436 	Indische Spinat-Linsensuppe* 	350 ml 	 € 5,90 
017462	 Chili sin carne mit Tofu	 350 ml 	 € 6,80 
017242	 Lasagne	 400g	 € 10,90 
017676 	 Spinat-Feta-Strudel	 400g 	 € 7,50 
022553 	Karottenkuchen 	 2 Stk. 	 € 7,90

13. JUNI - 24. JULI
Erbsen-Minzsuppe*, Süßkartoffel-Erdnusscurry, Melanzani- 
Zucchini-Lasagne*, Serviettenschnitte mit Spinat & Ricotta*,  
Marmorkuchen*

www.biohof.at  |  Tel. +43 7272-2597  |  dieBiokiste@biohof.at  
Preisänderungen & Druckfehler vorbehalten, Fotos: Biohof Achleitner & Gaumen Hoch  
Da unser eigener Tisch noch nicht ins Feld gemeißelt ist, haben wir uns beim Titelbild  
„Farm is Table“ von der KI helfen lassen. 

 	Süß mit Marzipannote 

  	Ideal als Snack, für Salate, Marmeladen,  
	 Gelees, Sirup, Kuchen oder Fleischsaucen

Meine Mission: Die regionale Obstwelt  
ordentlich aufmischen und zeigen,  

dass Bio-Obst aus der Region alles  
         andere als langweilig ist.  

       Deshalb kultivieren meine  
   Frau Theresa und ich Obst,  

das du nicht an jeder  
Ecke findest.

*Von Simon Hinterplattner

BAUERNBUTTER 
ROHMILCH
200g  € 6,25 
Naturbauernhof Strasser

MEISTER BACKPULVER
3x17g  € 1,09 
Biovegan aus Mauthausen

*neu im  
Sortiment

BI
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