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Wintertraume
Ein  Traumwinter
geht zu Ende-
Schnee in Hiille

und Flle seit Mit-
te November und
wochenlanges Bil-
derbuch-Wetter
lief$ die Herzen der

Wintersportler und Gastrono-
men, aber auch der Heiz6lhénd-
ler, hoher schlagen. Anfang Fe-
bruar war sogar der Konigssee
begehbar, erstmals wieder seit
acht Jahren. Eine wahre Men-
schenflut ergoss sich téglich in
Richtung St. Bartholomi. Ein
wirklich eindrucksvolles Erlebnis
bei mérchenhafter Kulisse tiber
viele Tage zu genieflen.

Der viele Schnee war jedoch
auch Albtraum mit europawei-
ten Dacheinstiirzen und einem
Schneechaos in Niederbayern.
Das Weif§ schmilzt nun rasch
weg und der Friihlingsanfang ist
in Sicht — Ostern nicht mehr weit
und endlich kommt der erste En-
zianbote dieses Jahres.

Viel Spaf8 beim Lesen und
ein  wunderschones Frithjahr
wiinscht Thnen
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Ihr Ludwig Schauer

»Enzianbrennerei Grassl — Griuf8 Gott!“ — Wer steckt dahinter

,Enzianbrennerei Grassl Gruf$ Gott!”
— Wer bei uns regelmiflig bestellt,
wird unsere Damen von der Bestellan-
nahme sicher schon von der Stimme
her kennen. Doch welche Gesichter
dahinter stecken, blieb Ihnen bis heu-
te vorenthalten. Im Arnheiter-wohn-
haus gegeniiber dem Hauptbetrieb
ist seit dem Umbau im Jahr 2000 das
Biiro eingerichtet. Im Erdgeschoss
befindet sich das Sekretariat und die
Buchhaltung. Hier werden die Bestel-
lungen bearbeitet, saimtliche Telefona-
te entgegengenommen, Kundenbriefe
geschrieben, Statistiken erstellt, Mah-
nungen verschickt usw. usw. Im Klar-
text — ohne die vier Midels im Biiro
wiirde so einiges schief laufen und
deshalb diirfen wir sie Thnen jetzt vor-
stellen.

Martin Beierl ist seit Februar unser
neuer Vertriebsleiter und ist der jin-
gere Sohn unseres Hauptgesellschaf-
ters Josef Beierl. Wir wiinschen ihm
viel Erfolg und
sind froh ihn in
unserem Team
zu haben.

Martin Beierl war vor
Grassl als Bereichs-
leiter in einem Me-
dienunternehmen in
Miinchen sowie auch
als Niederlassungs-
leiter in Koln tdtig.
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Elvira Koppl sitzt seit
1998 an der Telefon-

zentrale, nimmt die

WS Bestellungen entgegen
& und disponiert die

8 Handelswareneinkdiufe

Angelika Kunz
kiimmert sich seit
1994 um simtliche
Verkaufsabwicklun-
gen und bearbeitet
Ihre Treuepunkte und
Bestellungen.

Sieglinde Sternecker ist
seit 1981 Mddchen fiir
Alles, schreibt Rech-
nungen und ist fiir die
Buchhaltung unserer
Tochterfirma, der
Schroffenbrennerei in
Grodig, verantwortlich.

B

Renate Wenig ist seit
1997 fiir die Buchhal-
tung verantwortlich
und schickt die eine |4 (8
oder andere Mahnung
raus.




Schane Grinlde vom

schlafenden Konigssee

chonau a. Konigssee: (28. Januar
2006) Der Konigssee ist zugefro-
ren. Schnell hat sich die Nachricht
verbreitet und kaum war der See frei-
gegeben, zog es schon zahlreiche Spa-
ziergeher, Langldufer und Radfahrer
aufs Eis.
Nach Aufzeichnungen friert der
Konigssee nur etwa alle sieben,
in der letzten Zeit sogar nur alle zehn
Jahre so stabil zu, dass er zum Begehen
freigegeben wird (letztes Mal 1997). In
diesem Jahr konnte man dieses tolle
Naturerlebnis ganze drei Wochen ge-
nieflen. Geschitzte 85.000 Menschen
nutzten das schone Wetter und ka-
men von weit her, um die sechs Ki-
lometer tiber das bis zu 40 cm dicke
Eis von der Seelinde bis zur schénen
skirche St. Bartholomé auf

einem Eiszeit-Schnapserl vor Ort und
konnten die Minis mit dem Aufdruck
#Eiszeit 2006“ und einem Bild vom
Konigssee-Eis sehr gut verkaufen.
Es ist schon ein tolles Gefiihl, dort

zu stehen, wo sonst nur Schiffe
fahren. An der verwaisten Bootsanle-
gestelle links vorbei, an der im Sommer
die Enten von Land aus gefiittert wer-
den, betritt man den Konigssee. Dank
der vielen Schneefille hat auch der See
eine weifle Decke und das schwarze un-
heimliche Eis ist gut darunter versteckt.
Die Kinder spielen auf der Insel Christ-
lieger und es wird einem nochmal be-
wusst, dass man sich auf dem Wasser
bewegt. Nach der Falkensteinerwand
si die,grofse weifle Fliche

p
Eiszeit-Schnapserl

%ﬁ*’ Gebirgs-Enzian
k 0,02 Ltr. nur 1,50 €

Art.Nr. 10147

”%- Natur und will die Son-
nenstrahlen regelrecht
= n*"' aufsaugen. Wenn man
etwas abseits des langen
Menschenstroms marschiert, herrscht
eine majestdtische Ruhe und man kann
sich ganz auf die wunderbare Aussicht
konzentrieren. Langsam wird die Sicht
immer klarer und die roten Tiirmchen
der Kirche leuchten im Sonnenschein.
Am Ziel angelangt herrscht trotz der
vielen Menschen eine positive Stim-
mung. Jeder ist von diesem Natur-
schauspiel angetan und geniefit es
in vollen Ziigen. Ein weiterer Hohe-
punkt ist die Fitterung der maichti-
gen Hirsche und ihrer Rehfamilien. Es
scheint, als ob fiir sie der Trubel ganz

8 alltiglich wire und sie kauen gemiit-

Foto: Zechmeister

ZUR BROTZEIT - ZUR MAHLZEIT - ZU JEDER ZEIT

{ lich ihr Futter.

enn die Sonne ihre Kraft ver-
liert macht man sich auf den
Heimweg und ist stolz und dankbar,
in einer so friedlichen und schonen
Umgebung wie in Berchtesgaden zu
leben.




Schwierigkeit: leichte Tour,

Reine Gehzeit ca. 1-2 Stunden.

Route: Von Berchtesgaden aus ent-
weder iiber den Doktorberg oder die
Locksteinstrafie  iibers Hilgerlehen
zum Rosenhof weiter links halten in
Richtung Dietfeldhof. Hier beginnt
der prichtige Waldweg, der nun am
Fuf} des Rauhen Kopfes entlang fiihrt.
Vorbei am Aschauerweiher (Naturbad)
in Richtung Oberaschau. Herrliche
Baumgruppen siumen den Weg und
der Ausblick auf den Watzmann ist
wohl einer der schonsten im B'gadner
Talkessel. Bei Wegteilung leicht an-
steigenden Weg rechts Richtung Kas-
tensteinerwand-Alm nehmen. Familie
Aschauer freut sich tiber Ihren Besuch.
Von der Aussichtskanzel hat man einen
wunderbaren Blick auf ganz Bischofs-
wiesen, das Lattengebirge, den Goll-
stock und natiirlich auf unseren Watz-
mann. Wer die Tour noch ausdehnen
will, kann dem Maximilian-Reitweg bis
nach Hallturm folgen.

Grassl
Funtensee-Edelwurz-Enzian
42% Vol. + 0,70 Ltr.

w5 . Unser bester Edelbrand, der spezi-
ell nur aus den erlesenen Wurzeln
des Funtensee-Gebietes gebrannt
worden ist. Nach siebenjéibriger
Lagerung erreicht er ein besonders
mildes aber intensives Aroma.

Art.Nr. 10114 » 49,00 €

Grassl

Wuida Deifi
20%Vol. + 0,70 Ltr. |5
Feinste Waldfriichte komponieren
eine Symphonie des GenufSes.

Schmeckt auch besonders gut
vermischt mit Sekt.

Art.Nr. 10813 |
nur 8,90 € BEEE

Grassl

Herz-Kirsch-Likor
25% Vol. « 0,70 Ltr.
Ein fruchtig-edler Kirschli-

kor, wie man ihn aus Omas
alten Rezepten kennt.

Art.Nr. 10042
nur 8,90 €

»Funtensee — am Kéltepol Deutschlands
hat es -45,9°C“ horte man auch
diesen Winter in Kachelmanns
Wetterbericht. Dass sich dies nur
auf die kleine Tiefebene am Fufle des
Funtenseetauerns begrenzt und nicht
auf ganz Berchtesgaden wurde ja Gott
sei Dank schon oft klargestellt. Dass
dort oben auf 1601 mtr. im Sommer
ein kleines Paradies liegt, wie man es
schoner kaum vermuten mdchte, ist
noch nicht jedem zu Ohren gekommen.
Hier wurde im 19. Jahrhundert eine
Brennhiitte errichtet,
um sich den mithsamen
Transport der Wurzeln
ins Tal zu ersparen. Der
letzte Namenstrager der
Familienlinie, Sylvester
Grassl, verbrachte hier
bis zu seinem Tod im
Jahr 1960 sehr viel
Zeit und richtete sich
die Funtenseehiitte als
besondere Dependance

ein. AmFuntenseewirdin Zeitabstdnden
von mehreren Jahren Enzian gegraben
und gebrannt. Diesen Sommer wird
der Hubsi wieder am Funtensee anzu-
treffen sein, vielleicht besuchen Sie ihn
einmal und fahren mit dem Schiff iiber
den Konigssee nach St. Bartholomi
und folgen den Wegweisern, tiber die
Saugasse in ca. vier Stunden erreichen
Sie den Funtensee. Im Karlingerhaus
konnen Sie tibernachten und die neue
Wirtin Heidi Schwaiger wird Sie sicher
gut bekochen.

WILDGESCHNETZELTES
MIT SPINATSPATZLE

Wildgeschnetzeltes fiir 4 Personen:

600 g Fleisch aus der
Hirschkeule oder vom Reh
20g Butterschmalz
160 g Schattenmorellen
250 ml  Sahne
2cl  Grassl Wildfruchtlikor

Krautersalz, Pfeffer,

fein gemahlenes Wildgewtirz
So macht man's:
Das Hirschfleisch fein schnetzeln.
Das Schmalz in einer groflen Pfan-
ne stark erhitzen und das Fleisch
dazugeben. Die Kirschen dazu und
mit dem Grassl Wildfruchtlikér ab-
l6schen. Danach mit der Sahne und
wenn vorhanden mit Wildfond auf-
giefSen. Leicht einkochen lassen und
abschmecken.

Spinatspitzle als Beilage:

200g Mehl, griffig 480
2 Eier
80g  Spinat, passiert
Salz
20g  Butter
Muskat

So macht man'’s:

Alle Zutaten kurz mit dem Kochloffel
zu einem Teig verarbeiten und wiir-
zen. Eventuell, wenn es notwendig
ist, Fliissigkeit dazu geben (2 Milch
und % Wasser). Den Teig durch den
Spitzlehobel zu kleinen Nockerln
reiben. Einmal aufkochen — abseihen
— abschrecken. In Butter schwenken
evtl. abschmecken und zu dem Ge-
schnetzelten servieren.
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Im Oktober 2005 bemerkte ich, bei mei-
nem alljahrlich abschlieflenden Rund-
gang um die Priesberg Brennbhiitte,
einen Stein, der sicherlich nicht vom
letzten eiszeitlichen Gletscher an die-
ser Stelle zuriickgelassen wurde.
Der Stein verwehrte den Einblick zu ‘
einer kleinen Grotte zwischen zwei
Felsen. Beim Offnen der Grotte fiel
mir eine gelbe Plastiktiite, voll mit
Munition, in die Hande.

Tatsdchlich handelt es sich bei den
Patronen um ein Kriegsrelikt aus
vergangenen Zeiten. 1945 im Mai,
als die Amis Berchtesgaden einnah-
men, wurde von Wehrmachtssolda-
ten die Hiitte aufgebrochen, um sich
der Uniformen und der Munition
zu entledigen. Die dazugehorigen
Waffen versteckte man an sicheren
Orten, da in Zeiten von Hunger und
Not die Wilderei von Gams-, Reh-,
oder Hirschbraten fiir so manche Fa-
milie lebenswichtig waren.

Spiter sammelte der damalige
Schnapsbrenner das ganze ,Zeug” zu-
sammen. Den Behorden wollte man
den Fund nicht melden: ,Dann wir's

Grassl Wildschiitzensuppe
— Eine wirkliche Delikatesse! Mit feinem

m 2 Wildragout, ausgesuchten Gewiirzen
U= und mit Enzian verfeinert. Geben Sie

* der Suppe noch etwas frischen Rahm
hinzu und Sie werden begeistert sein!

425 ml + Art. Nr. 10757

(i
- ,q'.ﬁi X

Altbayerischer ¥
Doppel-Wacholder 38% Vol.
Wacholderbranntwein (Gin) mit einem 3 ol

herrlichen Wacholderaroma. § wi

Sehr gut schmeckt diese

Spezialitidit zum Wild. = &

0,70 Ltr. + Art. Nr. 10169 =%

nur 9,35 €

-

d ¥ . 100% Baumwolle leder-
\ imitierte Verschliisse. Mit
Stickerei ,,Grassl-Esel”

& Art. Nr. 14020
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KRIEGSPLU
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UND WILDEREI

wieder losgegangen! So haben wir die
Patronen mit einer Zange geoffnet und
das Pulver als Zunder zum Ofenheizen
verwendet, bis es uns zu dumm wurde,
den ganzen Kriegsplunder in eine Plas-

tiktiite gepackt und versteckt — viel-
leicht kann man's ja doch irgendwann
gebrauchen!

Gewildert wird heutzutage immer
noch, der Jagdtrieb mancher Kon-
sorten ist stirker als das Verbot. Mit

Kleinkalibergewehren, die mit Schall-
dampfer ausgeriistet und zerlegbar
sind, werden die grofSten, schwersten
und kapitalsten Hirsche ,abgemurkst.*
Hunger? Nein, Hunger hat von denen
keiner. Der Kadaver wird verscharrt,
es geht nur um die Trophée, die es aus
dem Wald zu schmuggeln gilt, um in
irgendeiner Stube oder im Treppen-
haus den traurigen Stolz eines Wilde-
rers wiederzuspiegeln. Erwischt wird
nur selten einer. Gelegentlich wit-
tert des Jagers Hund ein Wildgrab,
die Wilderer sind meist schon tiber
alle Berge.

Ich schau mir die Tiere lieber durch
das Fernglas an, freu mich iiber je-
des einzelne Stiick, das mir vor das
Okular kommt, freu mich im Herbst
tiber das Rohren der brunftigen Rot-
hirsche, freu mich tiber jeden Reh-
bock oder die Gams, die frith am
Morgen oder abends an der Hiitte
voriiberziehen.

Doch sollte ich einmal am Hunger-
tuch nagen, wiisste ich natiirlich
schon, wo ich hinschieflen miisste.
Momentan schliirfe ich aber lieber
heifSen Grassl Jagertee und griifle Sie
aus dem winterlichen Berchtesgadener
Land.

B ok

I Holen Sie sich die Grassl-Spezialititen nach Hause und Sie erhalten:

« 10% Rabatt ab 12 Spirituosenflaschen a 0,70 Ltr.
(ausgenommen Lebensmittel, Stiflwaren und Wein)
+ einen Treuepunkt pro 15,- € Auftragswert
(Fur 20 Treuepunkte erhalten Sie eine Flasche Threr Wahl gratis!)
Fiir Porto- und Verpackungskosten verrechnen wir pauschal 4,95 € pro Sendung

Ihren Auftrag konnen Sie:

Brief gefalzt und mit 0,55 € frankiert.

« per Telefon aufgeben: 08652/9536-0

e-mail: verena_schroeder@grassl.com

« postalisch versenden, Bestellkarte zum

« per Fax durchgeben tiber 08652/953636
+ per Onlineshop unter www.grassl.com eingeben

ENZIANBRENNEREI GRASSL GMBH & Co.KG
Salzburger Str. 105 « 83471 Berchtesgaden-Unterau

Enzian trinken!
Telefon: 08652/9536 -0 « Fax: 08652/953636 « www.grassl.com
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