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VERMISCHT

ESSEN
Editorial

Liebe Leserinnen und Leser!

Essen ist ein Allrounder. Kein anderes Grund-
bedürfnis erfüllt so viele Bereiche unseres 
Menschseins. Es sichert unser Überleben, stellt 
Gemeinschaft her, tröstet, erfüllt mit Genuss, 
regt die Sinne an, heilt Leiden, lehrt uns teilen, 
erweitert unseren Horizont und macht uns klar, 
dass wir mit dem Planeten Erde verbunden sind, 
der uns mit allem versorgt. Im Idealfall.

Denn nicht immer gehen wir bewusst mit den 
Ressourcen der Natur um, nicht immer teilen 
wir, nicht immer ernähren wir uns gesund. Of-
fensichtlich ist auch das Teil des Menschseins. 
Umso wichtiger ist es, immer wieder bewusst die 
Aufmerksamkeit darauf zu lenken. Denn nur so 
kann Veränderung hin zum Besseren stattfinden. 

Nicht umsonst gibt es von der UNO die sogenann-
ten SDGs: die Sustainable Development Goals, 17 
Ziele für nachhaltige Entwicklung. Das zweite 
Ziel lautet: „Alle Menschen sollen Zugang haben 
zu sicheren, nährstoffreichen und ausreichenden 
Nahrungsmitteln. Alle Formen der Fehlernährung 
sollen verhindert werden. Ziel ist eine produktive 
regionale Landwirtschaft und nachhaltige Nah-
rungsmittelproduktion.“ Unser freier Autor Wil-
helm Ortmayr hat sich intensiv mit diesem hehren

Ziel beschäftigt und festgestellt, dass Fettleibig-
keit, gepaart mit einseitiger Fehlernährung, dem 
Hunger längst den Rang abgelaufen hat (S. 10/11).

In Salzburg erforscht am Fachbereich Geschichte 
die Abteilung Gastrosophie „die Kunst, Tafel-
freuden weise zu genießen“. Deren seit kurzem 
pensionierter Leiter Gerhard Ammerer wirft im 
Titelinterview einen Blick auf Salzburgs Esskultur 
und erzählt von den Ernährungsunterschieden 
innerhalb der historischen Salzburger Bevölke-
rung (S. 6-9). 

Wie jedes Jahr haben wir auch heuer wieder einen 
Apropos-Adventkalender erstellt, in dem Ihnen 
unsere Apropos-Männer und -Frauen einen Ein-
blick in ihr Leben geben. An dieser Stelle möchte 
ich mich bei Ihnen ganz herzlich für Ihre Geld- und 
Gutscheinspenden bedanken, die bislang für unser 
Verkaufsteam eingegangen sind –  und für jene, 
die im Dezember noch bei uns eintreffen werden. 

Ich wünsche Ihnen im Namen des gesamten 
Teams ein gutes Weihnachten und für das neue 
Jahr 2022 viel Gelassenheit, Verbundenheit und 
natürlich Gesundheit.

Herzlich, Ihre

Michaela Gründler
Chefredakteurin

michaela.gruendler@apropos.or.at

Grundlegende Richtung
Apropos ist ein parteiunabhängiges, soziales Zeitungsprojekt 
und hilft seit 1997 Menschen in sozialen Schwierigkeiten, sich 
selbst zu helfen. Die Straßenzeitung wird von professionellen 
Journalist:innen gemacht und von Männern und Frauen ver-
kauft, die obdachlos, wohnungslos und/oder langzeitarbeitslos 
sind. In der Rubrik „Schreibwerkstatt“ haben sie die Möglichkeit, 
ihre Erfahrungen und Anliegen eigenständig zu artikulieren. 
Apropos erscheint monatlich. Die Verkäufer:innen kaufen 
die Zeitung im Vorfeld um 1,50 Euro ein und verkaufen 
sie um 3 Euro. Apropos ist dem „Internationalen Netz der 
Straßenzeitungen“ (INSP) angeschlossen. Die Charta, die 
1995 in London unterzeichnet wurde, legt fest, dass die 

Straßenzeitungen alle Gewinne zur 
Unterstützung ihrer Verkäuferinnen 
und Verkäufer verwenden. 

Preise & Auszeichnungen
Im März 2009 erhielt Apropos den René-Marcic-Preis für her-
ausragende journalistische Leistungen, 2011 den Salzburger 
Volkskulturpreis & 2012 die Sozialmarie für das Buch „Denk ich 
an Heimat“ sowie 2013 den internationalen Straßenzeitungs-
Award in der Kategorie „Weltbester Verkäufer-Beitrag“ für das 
Buch „So viele Wege“. 2014 gewann Apropos den Radiopreis 
der Stadt Salzburg und die „Rose für Menschenrechte“. 2015 
erreichte das Apropos-Kundalini-Yoga das Finale des interna-
tionalen Straßenzeitungs-Awards in der Kategorie „Beste Stra-
ßenzeitungsprojekte“. 2016 kam das Sondermagazin „Literatur 
& Ich“ unter die Top 5 des INSP-Awards in der Kategorie „Bester 
Durchbruch“. 2019 gewann Apropos-Chorleiterin Mirjam Bauer 
den Hubert-von-Goisern-Preis – u.a. für den Apropos-Chor.
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Der Salzburger Historiker Gerhard 
Ammerer wirft einen Blick auf 
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Lautes Schlürfen ist in Japan 
erwünscht, damit sich das 
Aroma der Suppe besonders 
gut entfalten kann.  

Was ist Ihre 
Leibspeise?

Der APROPOS-Cartoon von Arthur Zgubic©

Frage 
des 
Monats 
Dezember

A uf der ganzen Welt kommen Menschen 
gerne zusammen, um miteinander 
eine Mahlzeit einzunehmen. Es ist 
wohl schon seit Urzeiten die beste 

Gelegenheit, um sich in der Gemeinschaft über 
den Tag auszutauschen. Die Gepflogenheiten, 
die dabei herrschen, hängen jedoch stark von 
dem Erdteil ab, auf dem sich diese Menschen 
gerade befinden. So ist es in Japan absolut kein 
Problem, die Nudelsuppe samt Einlage lautstark 
mithilfe von Stäbchen in den Mund zu saugen 
und zu schlürfen. Dadurch soll sich das Aroma 
der Suppe besonders gut entfalten. Je lauter das 
Essen, desto mehr freut sich der Koch. Sich selbst 
nachzunehmen gilt allerdings als Fauxpas: Das 
obliegt dem Gastgeber. Während es bei uns zum 
guten Ton gehört, den Inhalt des Tellers aufzues-
sen und nichts übrig zu lassen, ist das in Russland 
anders: Ein „Anstandshappen“, der überbleibt, 
zeigt, dass man sehr gerne noch mehr hätte 
essen wollen, es aber leider beim besten Willen 
nicht mehr geschafft hat. Dass Wodka gerne zum 
Essen gereicht wird, ist tatsächlich nicht nur ein 
Klischee. Allerdings sollte nach jedem Schluck in 
ein Stück Brot oder einen anderen salzig-sauren 
Happen gebissen werden. Für unseren Geschmack 
etwas unappetitlich sieht es möglicherweise unter 
den Tischen in spanischen Tapas-Bars aus. Wer 
reichlich Olivenkerne auf den Boden spuckt, zeigt 
seine Anerkennung, wie wohlschmeckend die 
Tapas in diesem Lokal sind.    

I ch liebe das Reisen. Ich war schon in diverser 
Herren Länder. Und ich rede gern mit den 
Einheimischen, am liebsten mit Händen und 
Mimik. Es ist ein engagiertes Verstehen-

wollen, eine internationale Sprache. 
Gastfreundliche Menschen laden mich zum Essen 
ein. Dann kann es peinlich, ja beschämend werden. 
Ich bin ein Esser mit kleinem Horizont. Nase und 
Auge können meine Gaumen-Verbrüderung mit 
den wohlmeinenden großzügigen Gastgebern 
nachhaltig verhindern: Ich kann mich nicht über-
winden, wenn etwas meinen Kriterien für Appe-
titlichkeit und Wohlgeruch nicht entspricht. Dann 
sitzen wir da und sind alle ein wenig enttäuscht. 
Manchmal habe ich ein zeitlich genau geplantes 
Magenproblem.     

?

von Hans Steininger

WAS 
DER 
BAUER 
NICHT 
KENNT

ESSEN – 
ÜBERALL EIN 

BISSCHEN ANDERS

von Christine Gnahn
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Was bedeutet für Sie Essen?
Gerhard Ammerer: Außer, dass man ohne Ka-
lorienzufuhr nicht überleben kann, hat Essen 
für mich sehr viel mit Geschmack und Genuss 
zu tun. Essen ist eine Kulturtätigkeit und hat 
sich im Laufe der Jahrtausende entwickelt und 
enorm gewandelt. Es lässt sich historisch gut 
erforschen, wie sich Menschen jeweils ernährt 
haben und welchen Stellenwert für sie die Ess-
kultur hatte. 
Persönlich finde ich es einfach schön, wenn 
man gemütlich, entweder daheim oder in ei-
nem Wirtshaus, etwas Gutes isst und trinkt, am 
besten gemeinsam mit einem lieben Menschen 
oder mehreren Personen und mit bereichernder 
Kommunikation.

Was essen Sie am liebsten?
Gerhard Ammerer: Ich mag sehr gern Fisch und 
Gemüse, das ich auch selbst in einem Garten 
anbaue. Beim Fleisch achte ich auf hochwertige 
Qualität. 

Am Fachbereich Geschichte der Universität 
Salzburg gibt es die Abteilung Gastrosophie 
mit einem Masterlehrgang zum Thema „Er-
nährung – Kultur – Gesellschaft“, die Sie bis 
vor Ihrer Pensionierung geleitet haben. Was 

ist die Gastrosophie?
Gerhard Ammerer: Gastrosophie ist die Kunst, 
Tafelfreuden weise zu genießen. Der Begriff 
stammt aus dem 19. Jahrhundert und setzt sich 
aus den altgriechischen Begriffen „Gaster“ für 

den Magen und „Sophia“ für die Weisheit zu-
sammen. Gastrosophie verstehen wir als Zu-
sammenwirken aller natur- wie geisteswissen-
schaftlichen Fächer und Disziplinen, die sich 
auf Ernährung beziehen. Daher beschäftigen 
wir uns am Fachbereich und im Masterlehr-
gang mit einer großen Bandbreite von Themen: 

mit Lebensmittelerzeugung, Kochen, Genuss, 
mit dem europäischen Lebensmittelrecht, mit 
Philosophie, Medizin, Biologie, Landwirtschaft 
sowie mit Warenströmen und Foodtrends. Bis-
lang haben rund 100 Personen aus dem Jour-
nalismus, der Pädagogik, der Ärzteschaft, dem 
Diätbereich, dem Lebensmittelhandel sowie der 
Gastronomie das fünfsemestrige berufsbeglei-
tende postgraduale Studium absolviert. 

Was fasziniert Sie am meisten daran?
Gerhard Ammerer: (lacht) Als Historiker natür-
lich vor allem der historische Aspekt. Das größ-
te Forschungsprojekt haben wir von 2016 bis 
2019 durchgeführt: die Ernährungsgeschichte 
der Stadt Salzburg vom 15. bis zum 18. Jahrhun-
dert, also vom Spätmittelalter bis zum Ende 
des Barock. Darin lassen sich die Unterschiede 
im Ernährungs- und Kochverhalten der ver-
schiedenen Schichten der Bevölkerung ablesen 
– fürsterzbischöflicher Hof, Klöster, Gastrono-
mie, städtisches Bürgertum und institutionelle 
Armenküche –, aber auch, woher die Lebens-
mittel stammen. Wir liegen ja direkt im Zentrum 
des Nord-Süd-Handels, von Venedig hin zu den 
oberdeutschen Städten Nürnberg und Augsburg. 
Durch diese besondere, zentrale Lage kamen 
viele Lebensmittel zu einem vernünftigen    >>

Titelinterview mit Gerhard Ammerer
von Chefredakteurin Michaela Gründler

TAFELFREUDEN 
WEISE GENIESSEN

Titelinterview

Essen ist für uns überlebenswichtig. Zugleich ist es eine Kulturtätigkeit 
und hat sich im Laufe der Jahrtausende entwickelt und verwandelt. Der 

Salzburger Historiker Gerhard Ammerer hat sich beruflich ausführlich mit 
der Gastrosophie beschäftigt, der Lehre von der Weisheit des Essens. Im 

Apropos-Gespräch wirft er einen Blick auf Salzburgs Esskultur und spannt 
dabei den Bogen zwischen Schauküche und Hunger. 

Preis nach Salzburg, zum Beispiel im Winter 
vom Gardasee Zitrusfrüchte oder Gewürze über 
Venedig, sodass sich innerhalb der Küche eine 
große Vielfalt entwickeln konnte, oder auch 
griechische Süßweine, die man als etwas be-
sonders Repräsentatives vor allem bei Festen 
getrunken hat. 

Was sind denn die größten Ernährungsunter-
schiede innerhalb der historischen Salzburger 
Bevölkerung?
Gerhard Ammerer: Salzburg war lange Zeit ein 
Erzstift, und ein Regent – auch ein Fürsterzbi-
schof – musste immer repräsentieren. Prunk 
und zur Schau gestellter Überfluss sind Teil der 
Politik. An einem Bischofshof findet ein reges 

Kommen und Gehen von Gästen statt – und 
der Erzbischof will zeigen, was er sich leisten 
kann, gerne auch mittels Exotik. Daher gab es 
etwa Speisen, die reine Schaugerichte waren 
und nicht zum Verzehr gedacht. Von größeren 
Hochzeiten – vor allem an fürstlichen Höfen – 
ist beispielsweise bekannt, dass riesige Pasteten 
gebacken wurden, aus denen dann Tauben her-
ausflogen, und Ähnliches mehr. Für unsere heu-
tigen Begriffe ist das kein Essen mehr und wirkt 
richtiggehend dekadent, aber der Hof musste 
repräsentieren. 
Das färbte in weiterer Folge auf das Bürgertum 
ab. Die reichen, vermögenden Bürger eiferten 
der Hofküche nach und übernahmen einige der 
Schaurezepte, die auch Eingang in die barocken 

Kochbücher fanden. Das kam für 90 Prozent der 
Bevölkerung natürlich nicht infrage, weil das 
viel zu teuer war. Die kleinen Leute ernährten 
sich hauptsächlich von Brei und Brot.

Ein großer Kontrast zwischen Schauessen und 
Hunger …
Gerhard Ammerer: In der Tat, aber manchmal 
hat man sogar in Fürsorgeinstitutionen wie 
dem Bürgerspital oder dem Bruderhof gut ge-
gessen, weil man vom Hof mitversorgt wurde. 
Denn mehrmals im Jahr hat der Erzbischof die-
sen Einrichtungen Wildpret geschenkt, manch-
mal auch Bier. Dadurch hat der Erzbischof als 
Landesherr und geistlicher Fürst versucht, zu 
zeigen, dass er sich um seine Untertanen     >> 
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F NAME Gerhard Ammerer

IST gerade eben pensionierter 
Universitätsprofessor, Buchau-
tor, Kleingärtner und Musikant
FINDET es ärgerlich, dass in 
unserer Zeit Gleichbehandlung 
immer noch ein Thema ist
ISST Fisch, nach wie vor auch 
gerne gutes Fleisch direkt 
vom Produzenten und frisches 
Gemüse von der Schranne oder 
vom hauseigenen Garten

FREUT SICH über Sonnenschein, 
die Möglichkeit des Reisens in 
ferne Länder (das Problem um 
den ökologischen Fußabdruck 
ist mir bewusst) und (endlich 
wieder Zeit dazu!) über gute 
aktuelle Belletristik
ÄRGERT SICH über Leute, mit 
denen man nicht vernünftig 
diskutieren kann  
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Die drei Historiker:innen 
Marlene Ernst, Gerhard 
Ammerer und Michael 
Brauer stoßen auf das 
fertige barocke Kochbuch 
an, das sie anhand histori-
scher Quellen – und mittels 
eigenen Nachkochens – lie-
be- und genussvoll erstellt 
haben.

    Der Erzbischof 
will zeigen, was er 
sich leisten kann – 
auch mittels exoti-
scher Gerichte. 
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kümmert, und so auch den sozialen Frieden si-
cherzustellen. 

Die Gastrosophie spricht von drei Arten von 
„Essern“: Den Gourmet, den Gourmand und 
den Gastrosophen. Wie unterscheiden sich 
diese?
Gerhard Ammerer: Der Gourmet ist sicher der 
bekannteste unter den drei Begriffen. Er ist je-
mand, der nur nach dem Geschmack geht und 
ein richtiger Feinschmecker ist. Der Gourmand 
schätzt Masse und Quantität und gilt gemein-
hin als Vielfraß. Der Gastrosoph hingegen denkt 
über das Essen nach, über dessen Herkunft und 
wie es sich auf die Gesundheit und Nachhaltig-
keit auswirkt, er ist also der bewussteste Spei-
senkonsument. 

Sie haben unlängst ein barockes Kochbuch 
herausgegeben. Was ist das Besondere an der 
Barockküche?
Gerhard Ammerer: Zunächst ihre Üppigkeit 
und Mehrgängigkeit. An Festtagen wurden vor 
allem beim gehobenen Bürgertum und beim 
Adel Unmengen an Essen aufgetragen. Wobei 
Mehrgängigkeit anders zu verstehen ist als 
heutzutage, wo man drei Teller hintereinan-
der bekommt, mit Vorspeise, Hauptspeise und 
Nachspeise. Im Barock wurden auf großen Tel-
lern mehrfach verschiedene Speisen aufgetra-

gen, bestückt mit Fleisch-, Fisch- und Gemü-
sesorten etc. Wenn man barocke Kochbücher 
studiert, glaubt man, dass die Menschen alle 
nach dem Essen geplatzt sein müssen. (lacht) 

Die Wissenschaft geht inzwischen davon aus, 
dass bei großen Tafeln sehr viel mit nach Hause 
genommen worden ist. 
Damals gab es auch viele Gerichte mit Teig, 
vor allem Pasteten. Allerdings fehlten zumeist 
Mengenangaben und Garzeiten in den Rezep-
ten, es sind weitgehend nur die Zutaten auf-
gelistet. Vom Geschmack her geht die Barock-
küche ein bisschen ins Asiatische, die Gerichte 
sind oft süß, sauer und scharf zugleich. Wir ha-
ben Rezepte aus den historischen Kochbüchern 
zuhause ausprobiert und dabei die Mengenan-
gaben bestimmt, sodass die Speisen gut nach-
gekocht werden können. Das hat uns sehr viel 
Freude bereitet, weil wir damit auch die Wis-
senschaft in den Alltag bringen konnten.  

Sie haben auch über die Entwicklung der Salz-
burger Gaststätten geforscht. Was haben Sie 
dabei entdeckt?
Gerhard Ammerer: Kurz nachdem das erste 
Kaffeehaus in Wien eröffnet hatte, entstand 
in Salzburg im Jahr 1700 das Café Tomasel-
li, zunächst noch unter anderem Namen. Es 
ist Salzburgs ältestes Kaffeehaus und hat nur 
einmal den Standort gewechselt, nämlich von 
der Goldgasse auf den Alten Markt. Es ist somit 
auch das älteste durchgehend existierende Kaf-
feehaus Österreichs.
Bereits damals gab es Diskussionen darüber, ob 
Kaffee gut oder schädlich sei, also etwas, das 
sich bis in unsere Zeit heraufzieht. Das Kaffee-
haus war lange Zeit eine reine Männerdomäne. 
Erst gegen Ende des 19. Jahrhunderts wurde im 
ersten Stock des Tomaselli ein Frauenstübchen 
eingerichtet. 
In Salzburg gibt es ein paar ganz spezielle Dinge 
bei der Entwicklung der Gaststätten, zum Bei-
spiel was die Weinversorgung durch die Klöster 
anbelangt. Die Salzburger Klöster waren reich-
lich versehen mit vor allem Wachauer      >>

Weinbergen. Gegen den Peterskeller des Stifts 
St. Peter kam kein einziger Wirt in Salzburg an, 
weil dieser einfach eine gute Qualität zu einem 
vernünftigen Preis anbieten konnte – und auch 
ausreichend gute Lagermöglichkeiten hatte. 
Über Jahrhunderte hinweg gab es Streitereien 
zwischen St. Peter und den bürgerlichen Wirten, 
in denen St. Peter bei der Behörde angeschwärzt 
wurde, etwa mit der Behauptung: „Die verkau-
fen Lebensmittel, obwohl sie das nicht dürfen.“
Die Entwicklung von Gaststätten ist immer 
abhängig davon, welche politischen Konstel-
lationen gerade vorherrschen, welche Kriege 
oder Umweltkatastrophen stattfinden, wie die 
Lebensmittelversorgung ist und wie es um die 
Zahlungskraft der Bevölkerung steht. In Salz-
burg kann man das zum Beispiel an der durch 
den Vulkanausbruch in Indonesien ausgelösten 
Hungerkrise 1816 ablesen und auch anhand der 
Folgejahre, die durch Ernteausfälle gekenn-
zeichnet waren. Da ging dann sogar Salzburgs 
größtes Wirtshaus, das Sternbräu, in Konkurs, 
weil nicht genügend zahlendes und zechendes 
Publikum mehr vorhanden war. 

Was braucht es, damit Menschen bewusster 
über Ernährung nachdenken?
Gerhard Ammerer: Es wäre zentral, das Pflänz-
chen um den Wert einer guten Ernährung be-
reits in einem jungen Alter zu säen und zu pfle-
gen, beispielsweise durch das gute Vorbild der 
Eltern. Das ist natürlich nicht immer so leicht 

umsetzbar, denn wenn die Eltern von früh bis 
spät in der Arbeit sind und das Kind bekommt 
10 Euro mit in die Schule, um sich eine Jause zu 
kaufen, dann ist die Versuchung groß, nicht im-
mer das Gesündeste zu erwerben und zu konsu-
mieren. Daher wäre ein eigenes Unterrichtsfach 
„Ernährung“ in der Schule höchst wünschens-
wert.

Gibt es die Ernährung „für alle“?
Gerhard Ammerer: Nein, überhaupt nicht. Die 
Nahrungsaufnahme soll natürlich auch Lust 
bereiten, das ist bei jedem Menschen anders. 
Manche sind da eher auf der süßen Seite, ich 
bin eher auf der pikanten. Es ist aber auch jeder 
Körper unterschiedlich, auch in der Entwick-
lung. Im Alter esse ich etwas anderes als in der 
Jugend. Wichtig ist vor allem, auf seinen Kör-
per zu hören. Ich habe beispielsweise versucht, 
mich dauerhaft in der Früh mit Joghurt, Müsli 
und ein bisschen Obst zu ernähren. Mit der Zeit 
habe ich aber bemerkt, dass mir das nicht gut-
tut. Ich meine: Jeder Mensch braucht seine eige-
ne Ernährung, die er verträgt und die ihm auch 
schmeckt.

Was kommt bei Ihnen zu Weihnachten auf den 
Tisch?
Gerhard Ammerer: Das, was ich von meinen 
Eltern übernommen habe: eine selbstgekochte 
Rindssuppe mit Würsteln.    
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Barocke Kochkunst 
heute. 
Das Adelskochbuch 
der Maria Clara 
Dückher von 1654

Gerhard Ammerer, 
Michael Brauer, 
Marlene Ernst

Verlag Anton Pustet, 
Salzburg 2020

29 Euro 

Historische Rezeptdatenbank
Unter

  http://gastrosophie.sbg.ac.at/
kbforschung/r-datenbank/ 
finden sich beinahe 10.000 historische Rezepte 
und Infos zu Küchentraditionen vergangener 
Zeiten. 

Khösten (Maroni) in Orangensauce
Moderne Interpretation 

Zutaten:
300 g Maroni (geschält)
Saft von 3 Orangen
Salz und Pfeffer

Die Maroni in dünne Streifen schneiden 
und würzen. Im Orangensaft ca. 15 
Minuten lang köcheln lassen, bis die 
Flüssigkeit etwas eindickt.

Moderne Interpretation 2014 durch die 
Kochbuchforschungsgruppe entstan-
den.

Transkription aus dem Koch-
buch des Carolus Robekk 
(1679)

Khösten Zukhochen.

Überbrat sie ein wenig, gleich das 
mans schelen khan, alßdan schneids 
Zu dinen / blätln auf ein schißl, öel vnd 
Pfeffer dran, trukh den safft von sauren 
/ Pomeräntschen drauf, laß auf ein 
glietl dempffen ein guete viertl stundt. /

Im Antiquariat Weinek 
in der Steingasse 
präsentierte Gerhard 
Ammerer „Barocke 
Kochkunst heute“.
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In Zeiten von Agrarindustrie und 
Handelriesen denken zwei Salz-
burger Museen über Hunger und 
Ernährung nach. Günstigere und 
hochwertigere Ernährung für mehr 
Menschen – geht das? 

GUTES ESSEN FÜR ALLE?S
Kleinere Strukturen, größere Küchen

schnell durch. Denn weltweit gesehen nimmt 
die Zahl der hungernden Menschen ab – und am 
Schicksal der nach wie vor Hungernden sind nicht 
selten korrupte Machthaber oder Kriege schuld. 
Spannend jedoch wird der Diskurs, wenn man 
bei SDG zwei auch das Kleingedruckte liest. „Alle 
Menschen sollen Zugang haben zu sicheren, 
nährstoffreichen und ausreichenden Nahrungs-
mitteln. Alle Formen der Fehlernährung sollen 
verhindert werden. Ziel ist eine produktive regi-
onale Landwirtschaft und nachhaltige Nahrungs-
mittelproduktion.“ Von letzterem sind wir global 
gesehen (meilen)weiter entfernt als je zuvor. Die 
Fehlernährung wieder schreitet munter voran. 
Und zwar als Überernährung, mit ökologisch 
gravierenden Folgen. 

Stefanie Lemke, Professorin an der Boku Wien, 
kennt die Realität. Fettleibigkeit, gepaart mit 
einseitiger Fehlernährung, hat dem Hunger längst 
den Rang abgelaufen, zumindest was die Zahl 
der Betroffenen anbelangt. Weltweit gelten fast 
40 Prozent der Menschen als übergewichtig oder 
adipös, unter den Kindern sind es mittlerweile 20 
Prozent. Diese Zahlen gelten übrigens auch für 
Afrika oder Asien, wo die einseitige Überernäh-
rung sehr oft Hand in Hand geht mit dem Konsum 
objektiv minderwertiger Nahrungsmittel.

Hat die Menschheit es verlernt, sich sinnvoll zu 
ernähren? Konnte sie es jemals? Oder waren unser 
Essen und Trinken nicht vielmehr über Jahrtau-
sende hinweg ein Pendeln zwischen Not und (weit 
seltener) Überfluss? 

Fest steht, dass es (im Europa von heute) zu einer 
fast völligen Entkoppelung von Produzent und 
Konsument gekommen ist. Nahrungsmittel werden 
industriell erzeugt und verarbeitet, überregionale 
Handelsstrukturen und das Fortschreiten von 
Convenienceprodukten tun ein Übriges. Es wird 
mitunter nicht mal mehr nachgefragt, woher die 
Spitalsküche das Fleisch und der Wirt das Hühnerei 
hat. Hand in Hand damit geht die zunehmende 
Unfähigkeit zu kochen, und zwar regelmäßig und 
mit Plan. Denn nur ein halbwegs durchdachter 
Speisezettel führt zu möglichst restlosem Verwer-
ten aller Zutaten. Salzburger Bäuerinnen haben 
ein Kochbuch geschrieben mit dem vielsagenden 
Titel „Rest(e)los genießen“. Wer nicht selbst kocht, 
wird damit nichts anfangen können. 

Nicht ohne Grund machen Caritas und andere Sozi-
alorganisationen sehr häufig die Beobachtung, dass 
in den Supermärkten gerade die Einkaufswagen 
der materiell Schwächeren mit wenig wertvollen, 
aber verdammt teuren Produkten gefüllt sind, 

darunter viele Fertiggerichte. Und das Personal in 
Kindergärten und Volksschulen weiß, wer oft die 
unvernünftigsten, aber teuersten Jausen mithat – 
rasch in der Früh gekauft an der Tankstelle: die 
Kinder der Geringverdiener.

Nicht selbst zu kochen beziehungsweise nicht 
mit Plan zu kochen ist also teuer. Und es ist 
meist ungesund. Boku-Professorin Lemke fordert 
daher stets „kleine Systeme“. Sie meint damit 
kleinbäuerliche Strukturen in der Landwirtschaft, 
aber auch kleinstrukturierte Versorgungsysteme. 
„Beide sind krisensicher und schaffen meist hohe 
Qualität“, so Lemke.

Die seit März 2020 entstandenen Covid-Sup-
penküchen sind dafür ein gutes Beispiel. „Diese 
Notinitiativen sollten nun echt etabliert werden“, 
denn sie helfen notleidenden Menschen in dop-
pelter Hinsicht. Das dort ausgegebene Essen ist 
verhältnismäßig preisgünstig (größere Mengen 
kochen sich stets billiger als ein Essen für ein 
oder zwei Personen) und durchaus gesund und 
ausgewogen. Es ist kein Zufall: Mehrere asiatische 
Länder haben mit öffentlichen Sozialküchen beste 
Erfahrungen gemacht und fördern diese, weil sie 
darin auch eine Investition in die Volksgesundheit 
sehen.     

K ennen Sie die 17 SDGs? Nein? Macht 
nichts. Damit gehören Sie zu einer 
großen Mehrheit.

Die UNO hat sie erfunden, die 17 „Ziele für nach-
haltige Entwicklung“ (Sustainable Development 
Goals – SDG). Jedes einzelne davon kann man 
getrost unterschreiben, denn ihre Realisierung 
würde für viele Menschen auf dieser Erde ein 
weit besseres Leben bedeuten. Das Problem der 17 
SDGs ist eher das, was nicht drinsteht. Jene Punkte 
also, die (etwa aus diplomatischen Gründen) nicht 
angesprochen werden, vor allem alle Hürden, die 
beseitigt werden müssten, um den 17 Zielen näher 
zu kommen. Die UNO wollte die „Verhinderer“ 
nicht beim Namen nennen. 

Dennoch ist das Glas halbvoll. Zumindest wenn 
man eine gute Idee hat, was man mit Entwick-
lungszielen machen könnte. ICOM Österreich, 
die größte heimische Organisation der Museen 
und Museumsfachleute, hatte eine solche. Damit 
Museen nicht einfach nur Orte sind, wo Menschen 
sich in aller Stille Dinge ansehen, sondern wo 
auch Dialog und Veränderung stattfinden, haben 
17 Museen konkrete Projekte zu jeweils einem der 
Nachhaltigkeitsziele erarbeitet. Das Salzburger 
Museum der Moderne und das Freilichtmuseum 

Großgmain nutzen in diesem Rahmen den 16. 
Oktober, den Welternährungstag, um sich mit 
einer Podiumsdiskussion, Infoständen und vielen 
klugen Aktionen dem Nachhaltigkeitsziel Nummer 
zwei zu widmen: kein Hunger. 

Das ist kein unspannendes Thema, zumal in 
einer reichen Stadt wie Salzburg. Dort wird nur 
zu gerne übersehen, dass die Zahl der Menschen, 
die in SOMA-Sozialmärkten kaufen (weil sie dort 
kaufen müssen), seit Pandemiebeginn um ein 
Drittel gestiegen ist. Ähnlich das Bild im Flach-
gau. Die Hauptbetroffenen sind alleinerziehende 
Frauen mit Kindern, alleinstehende Pensionisten 
und Pensionistinnen, aber auch jüngere Personen. 

Denn – ganz ohne Zweifel: Nachhaltigkeitsziel 
zwei (kein Hunger) ist der Zwilling von Ziel eins: 
Armut verhindern. Weltweit wie lokal. Laut Caritas-
Direktor Johannes Dines sind in Salzburg 6000 
Menschen manifest arm, darunter immer mehr 
Frauen, die in die Altersarmut rutschen. Doch die 
Armutsgefahr steigt in fast allen Bevölkerungs-
gruppen stetig, wegen Covid, der Digitalisierung, 
der Veränderungen am Arbeitsmarkt. Auch rechtli-
che Rahmenbedingungen spielen dabei eine Rolle. 
Die gesetzliche Sozialunterstützung beispielsweise 
fördert den Wohnbedarf der Menschen besser als 

früher, den täglichen Lebensbedarf aber schlechter. 
Das spürt man bei jedem Einkauf. Die Reserven 
vieler Menschen am unteren Einkommensrand sind 
aufgebraucht, steigende Betriebskosten werden 
für immer mehr Haushalte zum Existenzproblem.  

Noch klagen die Betreiber der Sozialmärkte wie 
etwa die Flachgauer Tafel nicht über Versorgungs-
engpässe. Aus den Kooperations-Supermärkten 
komme nach wie vor genug Ware. Das ist die gute 
Nachricht. Die schlechte: Viel größere Mengen lan-
den im Müll, obwohl sie nicht signifikant schlechter 
sind als das, was in den Sozialmärkten landet.
Es ärgert, Stichwort Nachhaltigkeit, jeden Vernünf-
tigen maßlos, wie viel an erstklassigen Lebens-
mitteln täglich nach 19 Uhr in den Mülltonnen der 
Einzelhändler landet. Weil es weggeworfen werden 
muss, dazu zwingen Gesetze und Verordnungen, 
die zum Schutz der Konsumenten erfunden wurden. 
Über 100.000 Tonnen einwandfreie Lebensmittel 
landen in Österreich jährlich im Müll. Pro Haushalt 
und Jahr sind das Lebensmittel im Wert von nahezu 
400 Euro. Wir produzieren zu viel und schaffen es 
nicht, wenigstens Teile davon an jene zu bringen, 
die zu wenig haben. 

Diskussionen über „Hunger“ laufen stets Gefahr, 
ins Globale abzudriften. Dort ist das Thema     >>

von Wilhelm Ortmayr
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IST freier Journalist
LEBT hier und dort
ISST immer asiatischer
FREUT SICH wenn St. 
Pauli gewinnt
ÄRGERT SICH über mut-
lose Politiker
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Die Zahl der Menschen, 
die in Sozialmärkten 
(SOMA) einkaufen 
müssen, ist seit Pan-
demiebeginn um ein 
Drittel gestiegen. 

Gesunde Schulküche 
setzt schon in frühen 
Jahren einen wichti-
gen Baustein für ein 
nachhaltiges Ernäh-
rungsbewusstsein der 
Kinder.  
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G ehört die Gabel links vom 
Teller oder rechts gemein-
sam mit dem Messer? Was, 
wenn eine ganze Reihe von 

verschiedenen Bestecken daliegt – wo 
fange ich an? Und was sollen kleiner 
Löffel und Gabel, die oberhalb des Tellers 
eingedeckt sind? Dass bei einem festlichen 
Essen die Bestecke immer von außen 
nach innen verwendet werden und das 
oberhalb platzierte immer für das Dessert 
gedacht ist, gehört zum Grundwissen der 
Tischmanieren. „Die Grundregeln der 
Etikette sollte man kennen und es schadet 
nichts, wenn wir sie auch den Kindern von 
klein auf nahebringen“, betont Elisabeth 
Motsch. „Ich darf Regeln auch brechen, 
wenn es zur Situation passt. Aber kennen 
sollte ich sie.“

Elisabeth Motsch ist Mode- und Stil-Ex-
pertin, Beraterin für Brillen und Schmuck 
und kennt sich bei allen Benimmfragen 
aus. Sie hat heuer das Buch „Der Benimm-
Code“ gemeinsam mit Coach Doris Schulz 
im Trauner Verlag herausgebracht. Neben 
der Etikette bei Tisch – privat oder ge-
schäftlich – geben die Autorinnen auch 
Anleitungen, wie man sich in verschie-
denen Situationen benimmt, wie beim 
Smalltalk, bei (Online-)Meetings oder 
Bewerbungsgesprächen, und geben Tipps 
zur stilvollen Kleidung.

Zurück zum Verhalten bei Tisch: Im 
Restaurant sitzt die Frau mit Blick zum 
Geschehen, der Mann mit dem Rücken 
dazu. Wenn er das absolut nicht mag, kann 
er sich auch ums Eck setzen. „Gehen Mann 
und Frau essen, sollte unbedingt vorher 
klar sein, wer bezahlt. Manche Frauen 
freuen sich über die Einladung, andere 
gar nicht. Deshalb ist es besser, das vor-

her anzusprechen. Aber auch 
geschäftlich ist es ratsam, das 
zuvor dezidiert zu klären. Sagt 
der Gastgeber: ‚Sie sind heute 
mein Gast, bestellen Sie, was 
Sie möchten‘ – er nimmt aber 
nur Spaghetti, dann gebietet 
die Höflichkeit, selbst auch 
nur in dieser Preisklasse zu 
bestellen“, betont Motsch. 
Der:die Gastgeber:in nimmt 
als Erste:r die Serviette und 
legt sie halb gefaltet auf den 
Schoß.

Alkoholfreie Getränke dürfen 
sofort genommen werden, 
beim Wein warten die Gäste 
auf den Gastgeber. Der erhebt 
das Glas, prostet allen mit 
„Zum Wohl“ zu. Beim Essen 
wünscht der Gastgeber „Guten Appetit“, 
niemals „Mahlzeit“ – dieser Gruß hat bei 
Tisch nichts verloren. Während des Essens 
steht niemand auf. „Das sollte man schon 
Kindern lernen, dass alle gemeinsam 
essen und sie erst nachher aufstehen.“ 
Während des Essens darf das Besteck 
nicht mehr den Tisch berühren, sondern 
wird in der Mitte am Teller gekreuzt, die 
Arme liegen am Handgelenk auf. Messer 
abschlecken geht gar nicht, ebenso den 
Ellbogen einstützen. Wer fertig ist, legt 
Messer und Gabel nebeneinander bei 
„16:30 Uhr“ auf den Teller. Tischgesprä-
che sind erwünscht.

Zwischen den Gängen kann man „Hän-
dewaschen gehen“, Wörter wie „WC“ 
oder „Toilette“ sind hingegen tabu. Sind 
Raucher in einer größeren Runde, sollen 
nicht alle gleichzeitig gehen, sondern 
achten, dass nicht nur eine Person übrig 

bleibt. Nach dem Essen kann man noch 
einen Kaffee oder Digestif nehmen, aber 
etwa 30 Minuten später ist Schluss. „Der 
Gastgeber darf sich auch früher verab-
schieden. Aber alles, was anschließend 
zum Beispiel an der Bar getrunken wird, 
zahlt sich jeder selbst.“ 

Tischkarten bei Festlichkeiten wie Hoch-
zeit oder Taufe dürfen niemals vertauscht 
werden. Lädt jemand zuhause zum Essen 
ein, ist es eine gute Idee, vorher zu klä-
ren, welche Speisen gegessen werden 
bzw. ob jemand Vegetarier/Veganer ist. 
Eine Kaffee-Einladung zuhause dauert 
üblicherweise zwei bis drei Stunden. 
„Sagt der Gastgeber, er möchte jetzt 
abendessen, war man eindeutig zu lange. 
Ebenso, wenn er nach einem Abendessen 
zu gähnen beginnt. Das ist die Aufforde-
rung zu gehen.“    

Essen mit Stil

GUTE MANIEREN 
KOMMEN NIE AUS 
DER MODE

von Ricky Knoll

In Restaurants ist jeder mit Grundkenntnissen in gebräuchli-
chen Umgangsformen gut beraten. Aber auch zuhause am 
Familientisch kann dieses Wissen nicht schaden, weiß Stil-
Expertin Elisabeth Motsch.
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IST in Pension, arbeitet aber 
noch immer sehr gerne
ISST ALLES, was gut schmeckt, 
außer Blauschimmelkäse, und 
am liebsten in guter Gesell-
schaft 
MAG GERNE genussfähige 
Menschen um sich
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Etikette-Expertin 
Elisabeth Motsch 
bittet zu Tisch.
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ist super.“ Wie alle anderen hilft er in allen Be-
reichen mit: vom Tellerwaschen über die Essen-
sausgabe bis zum Putzen und Gemüseschnippeln. 
Und das nicht nur für die Gäste im Schmankerl: 
Acht Schulen und Kindergärten in der Stadt werden 
zusätzlich mit 150 bis 200 Portionen beliefert.
Fachliche Anleitung bekommen diese sogenannten 
Transitmitarbeiter in der Küche von drei Schlüs-
selarbeitskräften. Eine davon ist seit mehr als 20 
Jahren Veronika Hirnböck: „Niemand muss bei 
uns alleine in einer Ecke eine Liste abarbeiten. Wir 
achten auf eine wertschätzende und hilfsbereite 
Atmosphäre im Team“, sagt sie. Wichtig ist auch, 
dass die Gerichte sättigend und abwechslungs-
reich sind. „Wir müssen den Geschmäckern von 
3- bis 99-Jährigen gerecht werden und dabei 
günstig bleiben. Wir achten außerdem sehr auf 
frische Zubereitung: Jede Beilage, jedes Nockerl, 
jeder Erdäpfelsalat ist hausgemacht. Bei uns gibt 
es keine Fertiggerichte, keine fertigen Suppen 
oder Soßen.“

Und das schmeckt man auch. Was bei den Gästen 
besonders gut ankommt? „Da gibt es so einen 
Knödel-Teller mit Sauerkraut“, kommt etwa 
Apropos-Verkäuferin Luise Slamanig ins Schwär-
men. „Und die Topfenknödel sind auch sehr gut.“ 
Warum sie fast jeden Tag da ist? „So komm ich 
unter die Leute, es schmeckt, der Preis passt.“
Im Stockwerk über dem Schmankerl liegt das 
Büro von Personalentwicklerin Serap Ögretim. 
Hier steht ein Computer bereit, außerdem ein 
gemütlicher ovaler Tisch für Bewerbungs- und 
Beratungsgespräche. „Aus Erfahrung kann ich 
sagen: Die meisten Menschen wollen arbeiten und 
nicht tatenlos zuhause sitzen. Für viele ist das aber 
aus gesundheitlichen Gründen kaum mehr mög-
lich. Viele unserer Transitmitarbeiter stehen vier, 
fünf Jahre vor der Pension, sind gesundheitlich 
eingeschränkt, weil beispielsweise Schultern und 
Knie verschlissen sind – laut Arbeitsmediziner 
sind sie aber trotzdem arbeitsfähig. Sie brauchen 
einen Job, den sie noch erfüllen können“, erzählt 
die Personalentwicklerin. Zudem ortet sie eine 
starke Zunahme von psychischen Belastungen. 
Fehlende Ausbildungen, digitale Armut oder 
geringe Deutschkenntnisse sind weitere Gründe, 

warum Menschen langzeitarbeitslos sind. Freilich 
hat sich auch der Arbeits- und Bewerbungsmarkt 
in den vergangenen Jahren spürbar verändert. 
„Mit manchen lege ich mit 55 die erste E-Mail-
Adresse an.“

Serap Ögretim holt ihre Mitarbeiterinnen und 
Mitarbeiter dort ab, wo sie stehen, und schaut, 
welchen Berufsweg sie einschlagen können, 
welche Stärken und Fähigkeiten sie haben, und 
fördert ihre Persönlichkeits- und Perspektiven-
entwicklung. Human Resource Management wird 
hier auf vielfältigste Weise umgesetzt. 

Viele der Mitarbeiter waren deutlich länger als 
ein Jahr zuhause. „Für sie ist es wichtig, in eine 
Struktur zu finden, eine Aufgabe zu haben, zu 
sehen, was sie mit ihren Händen gemacht ha-
ben, zu sehen: Ich kann das ja, ich kann meinen 
Beitrag leisten.“ Etwa 40 Prozent der befristeten 
Kräfte im Schmankerl schaffen nach spätestens 
einem Jahr den Wiedereinstieg in den regulären 
Arbeitsmarkt. Veronika Hirnböck ergänzt: „Eine 
gute Zusammenarbeit ist uns sehr wichtig. Wir 
fördern und motivieren unsere Mitarbeiter. Und 
selbst wenn sich nach der Zeit bei uns kein neuer 
Arbeitsplatz findet, gehen viele gestärkt und gut 
vorbereitet aus dem Schmankerl hinaus.“    

Andreas Reichl bei 
der Essensausgabe im 
Selbstbedienungs-
Restaurant Schmankerl. 

ESSEN, WO ES NACH MEHR SCHMECKT
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Restaurant Schmankerl
Glockengasse 10, 5020 Salzburg
Tel.: 0662 / 87 61 44-41

Öffnungszeiten: Montag bis Sonntag, 
7:00–14:30 Uhr
Warme Küche: 11:00–14:30 Uhr
Frühstück: ab 7:00 Uhr

An Feiertagen geschlossen

Apropos-Verkäuferin Luise 
Slamanig ist Stammgästin 
der ersten Stunde.

Schmankerl-Mitarbeiter 
Helmut van der Vorle freut 
sich über die gute Arbeits-
atmosphäre. 

Rudi Humer schätzt nicht 
nur die kostengünstige 
Küche, sondern auch die 
interessanten Mit-Gäste.

„Als Österreicher steh ich’s mir auf Knödel“, 
sagt Rudi Humer und putzt die letzten Reste 
Krautsalat aus seiner Schüssel. „Die gibt es 
nicht jeden Tag, aber irgendeine Kleinigkeit 

findest dir hier immer. Und wenn’s ein Supperl 
für ein, zwei Euro ist.“ Humer ist einer, der fast 
täglich im Schmankerl in Salzburg-Schallmoos 
vorbeischaut. Oft auf dem Weg zur Arbeit. Oft 
einfach so. „Es wirkt zwar nicht sehr nobel, aber 
so gut und günstig kannst du daheim gar nicht 
kochen. Und man trifft immer Leute, mit denen 
man interessant reden kann.“ Seinen ehemaligen 
Klassenlehrer zum Beispiel, deutet er auf einen 
älteren Herrn einen Tisch weiter.

Zu Mittag wuselt es im Schmankerl: Gemurmel 
erfüllt die zwei hellen, freundlichen Räume mit 
den 60 Sitzplätzen – und das Geklapper von Be-
steck. Angestellte aus der Umgebung essen hier, 
Straßenarbeiter, für die es schnell gehen muss, 
und eine Runde älterer Herren. Ernst, Josef und 
Joschi, die nur ihren Vornamen in der Zeitung 
lesen wollen. Sauber ist es und günstig, sind sie 
sich einig. „Und, schmeckt’s?“, fragt der eine den 
anderen. Der nickt nur kurz und säbelt weiter an 
seinem Hühnerspieß herum, mit einem Messer 
und einer Gabel, die jeden Tag eigens für ihn 
bereitliegen: Joschis Besteck hat Rillen, so tut 
er sich leichter, denn er sieht sehr schlecht. Man 
schaut hier aufeinander. Und wenn einer fehlt, fällt 
es auf. Für viele Stammgäste ist das Schmankerl 
über die Jahre zum Wohnzimmer geworden. 
„Wir haben hier zwei Ziele“, sagt Serap Ögretim: 
„Günstiges Essen anzubieten und Langzeit-

arbeitslose dabei zu unterstützen, beruflich 
wieder Fuß zu fassen.“ Gleich vorweg räumt sie 
mit der Annahme auf, das Schmankerl stünde 
nur Menschen mit wenig Geld offen: „Nein, wir 
sind ein öffentliches Lokal. Alle Gäste sind hier 
willkommen, von der Abteilungsleiterin bis zum 
Politiker oder Künstler.“

Serap Ögretim ist als Personalentwicklerin zu-
ständig für Bewerber:innen und Mitarbeiter:innen 
im Schmankerl. Mehr als 10.000 Menschen waren 
im Sommer 2021 im Bundesland Salzburg arbeits-
los, im Vergleich zum Vorjahr ist diese Zahl um 
ein Drittel gesunken. Die Langzeitarbeitslosigkeit 
ist mit 1.784 Betroffenen, die seit mehr als einem 
Jahr keine Beschäftigung haben, aber weiter auf 
hohem Niveau. In sozialökonomischen Betrieben 
wie dem Schmankerl, einer Einrichtung der Sozi-
alen Arbeit gGmbH, bekommen diese Menschen 

eine zweite Chance, für maximal ein Jahr: In 
dieser Zeit stehen ihnen geschulte Fachkräfte 
bei beruflichen wie persönlichen Schwierigkeiten 
zur Seite. Gefördert wird es vom AMS und vom 
Land Salzburg.

Einer jener Menschen, die im Schmankerl mit-
arbeiten, ist Helmut van der Vorle. Er hat es sich 
an einem der Tische gemütlich gemacht, grünes 
Käppi, grünes T-Shirt. Seine Pause verbringt er 
mit Zeitunglesen. Warum er hier ist? Das wis-
se er selbst nicht, meint er nachdenklich. Der 
gelernte Metaller war lange in der Sportbran-
che aktiv. Bis er krank wurde. „Mit 58 hast du 
wenige Möglichkeiten.“ Hier hat er einen Platz 
gefunden, wo seine Arbeit geschätzt wird, wo er 
nicht Tag für Tag unter Druck steht, wie es sonst 
oft der Fall ist. „Es ist schön, dass in der Arbeit 
hier etwas zurückkommt und man auch etwas 
zurückgeben kann.“ Besonders um die Runde 
der älteren Herren, die ihren Stammplatz in der 
Nische gegenüber der Essensausgabe gefunden 
hat, kümmert er sich liebevoll. „Das haben sie 
verdient. Sie haben genug geleistet.“

An der Essensausgabe steht derweil Andreas 
Reichl, schöpft Putenspieße mit pikantem Reis 
auf die Teller der Menschen, die sich anstellen, 
oder Grießschmarrn mit Zwetschkenröster. Jeden 
Tag zeigt die große Tafel hinter ihm, welches 
Fleischgericht und welche vegetarische Alternative 
zur Wahl stehen, um fünf Euro pro Portion. Reichl 
ist seit drei Monaten mit dabei. „Es gefällt mir total 
gut hier“, sagt er. „Ich koche gern, das Team     >> 

von Sandra Bernhofer

Mittags im Schmankerl

Hausmannskost zum kleinen Preis. 
Die findet man im Schmankerl 
in der Glockengasse. Dazu gibt 
es spannende Gespräche, denn 
in dem Lokal tummeln sich vom 
Künstler bis zum Langzeitarbeitslo-
sen viele Menschen mit interessan-
ter Lebensgeschichte.

    Hier bekommen 
Menschen die Chan-
ce auf einen Wieder-

einstieg – und die 
Gäste zwei kosten-
günstige Menus. 

Occus est, odicient 
event utaspel in erro 
moles qui rerum exe-
rum apidit que niatem 
et aut aped experit 
lam et ut
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Ein festliches Weihnachtsessen – das ist nicht für alle Menschen 
in Österreich eine Selbstverständlichkeit. Das dritte Jahr in Folge 
veranstaltet dm drogerie markt gemeinsam mit BIO AUSTRIA im 
Dezember für mehr als 1.000 wohnungs- und obdachlose Men-
schen weihnachtliche Festessen mit hochwertigen Bio-Zutaten. 

Das liebevoll zubereitete Menü wird Jahr für Jahr sehr geschätzt, 
noch mehr aber das feierliche Zusammensein.

Die dm Weihnachtsaktion 
„Festessen für 1.000 obdachlo-
se Menschen“ genießt bei Wär-
mestuben und Notschlafstel-
len, bei dm Kundinnen und 
Kunden sowie bei Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeitern große 
Beliebtheit. Denn viele wissen, 
dass es zahlreiche Ursachen 
gibt, warum Menschen in eine 
Abwärtsspirale geraten, und 
dass niemand davor restlos 
gefeit ist. Nach den Erfolgen 
der Vorjahre lädt dm also auch 
heuer soziale Einrichtungen in 
allen Bundesländern ein, ge-
meinsam ein stimmungsvolles 

2020 war für die ganze Welt ein Ausnahmezustand. Für armuts-
betro� ene und vor allem obdachlose Menschen war die Situa-
tion besonders dramatisch. Genau deshalb fanden die geplan-
ten Festessen im vergangenen Jahr trotzdem statt. Lediglich die 
Mithilfe der dm Mitarbeiter musste abgesagt werden und die 
Einrichtungen fanden individuelle Lösungen, wie sie die Covid-
Bestimmungen einhalten konnten. 

dm Kundinnen und Kunden haben die Möglichkeit, die Ak-
tion an der dm Kassa mit einer Spende von fünf Euro zu 
unterstützen. Davon werden die zugekauften Frischepro-
dukte von BIO AUSTRIA � nanziert. Als Dankeschön erhalten 
Kunden einen limitierten Untersetzer für ihr eigenes Weih-
nachtsessen. Bleibt ein Spendenüberschuss übrig, so wird 
dieses Geld an Menschen in Notsituationen gespendet. 

► Produktübergabe in Wels: Bettina Reichhold (Soziales Wohnservice Wels, v. l.), 
Michael Schuster (dm Gebietsmanager) und Gertraud Grabmann (Obfrau BIO AUSTRIA). 

© dm / GRÜNWALD

jede Menge Wärme
   im   Herzen

EINE WARME MAHLZEIT AM TISCH UND

MOMENTE {MITEINANDER} GENIESSEN
HELFEN SIE MIT: SPENDEN
SIE 5 EURO AN DER dm KASSA
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EIN
UNTERSETZER

ZU JEDER

5€
SPENDE!

In freundlicher 
Zusammenarbeit mit

Essen für ihre Klientinnen und 
Klienten umzusetzen. Dafür 
spendet das Unternehmen 
Produkte aus dem Bio-Sorti-
ment sowie Dekoration. Der 
Verband BIO AUSTRIA ergänzt 
die Einkaufsliste um Frischwa-
ren. Um Wege zu sparen, wer-
den die benötigten Produkte 
von umliegenden dm Filialen 
sowie Bio-Bäuerinnen und 
Bio-Bauern zu den Küchen im 
ganzen Land geliefert. Dort 
kochen Mitarbeiter der Wär-
mestuben für ihre Klientinnen 
und Klienten die Drei-Gänge-
Menüs.

A lexandra Picker-Rußwurm ist das, 
was man neumodern als „Foodie“ 
bezeichnet. Die Kommunikations-
expertin hat ihre Leidenschaft für 

Essen und Trinken zum Beruf gemacht. Mit 
ihrer PR-Agentur erzählt sie Geschichten rund 
um Ernährung und Genuss. „Wir haben uns auf 
ganzheitliche Kommunikation spezialisiert und 
beschäftigen uns mit Lebensmitteln: Woher 
kommen diese, wie werden sie produziert, wie 
werden sie den Menschen serviert?“, erzählt die 
gebürtige Abtenauerin. 

Über Essen und Trinken zu reden ist moderner 
denn je – ist der Trend gekommen, um zu bleiben? 
„Definitiv!“, ist sich Alexandra Picker-Rußwurm 
sicher.“ Obwohl die Menschen heute weniger am 
Herd stehen als früher, gibt es so viele Kochbücher 
wie noch nie.“ Die Pandemie hat allerdings dazu 
geführt, dass wir alle wieder mehr kochen bzw. 
mehr Zeit dafür haben. Nach wie vor stark ist auch 
der Fokus auf lokale Produkte: „Das geht hin bis 
zum Megatrend ,Brutal lokal‘, der konsequenten 
Fortsetzung von Local Food. Auf den Teller kommt 
wirklich nur, was vor Ort – in Wald und Flur – 
zu finden ist oder im Garten gezüchtet wird.“ Es 
geht also um das Heben und Wiederentdecken 
biologischer Schätze, alter Sorten und Rassen, 
und vor allem um ein völlig neues Verständnis 
von Saisonalität. 

Woher kommt der Wunsch nach Regionalität? 
Alexandra Picker-Rußwurm sieht dahinter das 
Bedürfnis nach Orientierung: „Gerade in der 
Schnelllebigkeit unserer Zeit und unserer globa-
lisierten Welt sehnen sich viele Menschen nach 
dem Vertrauten. Wenn ich weiß, woher mein Essen 
kommt, gibt mir das ein Gefühl von Sicherheit 
und Vertrauen. Die Herkunftsgarantie ist für die 
Konsumenten heutzutage von großer Bedeutung.“ 

Immer mehr Menschen versuchen, möglichst 
regional und saisonal zu genießen – sei es hinter 
dem eigenen Herd zuhause oder im Restaurant. 
Zudem sind regionale Produkte nachhaltiger 
und auf lange Sicht auch günstiger. „Wir können 
achtsamer und bewusster mit Lebensmitteln 
umgehen und die Wertschätzung für Essen und 
Trinken in all ihren Facetten wieder erhöhen. 
Durch unsere Ernährung können wir tagtäglich 
Entscheidungen treffen, die auch den ökologischen 
Fußabdruck positiv beeinflussen“, sagt Picker-
Rußwurm, für die Essen weit mehr als Ernährung 
ist: „Selbstverständlich essen wir, um unseren 
Körper zu stärken und ihm auch etwas Gutes zu 
tun. Für mich persönlich geht Essen jedoch viel 
weiter – es ist eine herrliche Art, Körper und Geist 
genussvoll miteinander zu verbinden!“ 

Fragt man sie nach ihren drei liebsten Genuss-
adressen im Salzburger Land, fällt ihr sogleich 

Andreas Döllerer aus Golling ein. Er hat bereits 
vor Jahren damit begonnen, regionalen und 
lokalen Zutaten eine kulinarische Bühne zu 
bieten. Viele andere sind seinem Vorbild gefolgt. 
Der Haubenkoch, der auch als Slow-Food-Vize-
präsident des Salzburger Conviviums fungiert, 
hat damit einen Trend ins Rollen gebracht, der 
heute in vielen Küchen vertreten ist. „In seinem 
Wirtshaus verbindet er die hohe Kochkunst mit 
saisonalen und regionalen Zutaten“, schwärmt 
sie und spannt einen großen Bogen weiter in die 
Salzburger Schwarzstraße in das vegane Lokal 
„The Keep“. Dort kommen regionale vegane 
Speisen auf den Teller. Als dritten Essens-Tipp 
nennt sie das Stiegl-Gut Wildshut an der Grenze 
zu Oberösterreich. Die Werte der dort betriebe-
nen Biolandwirtschaft spiegeln sich auch in der 
dazugehörigen Gastronomie und in der Brauerei 
wider: Am Gut wird Kreislaufwirtschaft betrieben, 
Urgetreide gedeiht auf den umliegenden Feldern 
und der Garten beherbergt längst in Vergessenheit 
geratene Gemüsesorten.    

von Magdalena Lublasser-Fazal

NACHHALTIGER 
GENUSS

Regional und achtsam

Regionale Lebensmittel und Getränke geben ein Gefühl von Orien-
tierung und Sicherheit. Zudem haben sie einen positiven ökologi-
schen Effekt. Alexandra Picker-Rußwurm spricht über Foodtrends 

unserer Zeit und verrät ihre liebsten Essens-Tipps in Salzburg.
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F NAME Magdalena Lublasser-

Fazal
ARBEITET so gerne als 
Psychotherapeutin und freie 
Journalistin
VERSUCHT möglichst acht-
sam zu genießen
WÜNSCHT allen Lesern eine 
beschauliche Adventszeit
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www.picker-pr.at/de/slowfood

Alexandra Picker-Rußwurm ist ein 
echter „Foodie“ und setzt beruflich auf 
genussvolles Essen und Trinken.
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Der süße Abschluss
Süßes gleicht Bitteres immer aus. Somit stellt unsere Schreib-
werkstatt ihre persönlichen Dessert-Favoriten vor, um den 
Alltag zu versüßen.

Heidelbeermix

25 dag Heidelbeeren

1 Banane

5 EL Honig

1 Päckchen Vanillezucker

½ Liter Joghurt

Wir vermischen Banane, Hei-
delbeeren, Honig und Vanillezu-
cker, mixen alles gut durch und 
heben zum Schluss das Joghurt 
unter: Den Shake füllen wir in 
die vorbereiteten Gläser. Wenn 
diese gekühlt sind, schmeckt der 
Shake noch besser.

Himbeermix

30 dag Himbeeren

0,25 l Buttermilch

1 Päckchen Vanillezucker,

½ Liter Himbeer-Vanille-Eis 

eine kleine Flasche Bitter Lemon

Himbeeren, Buttermilch und Vanillezu-
cker geben wir in den Mixer, pürieren 
das Obst auf der höchsten Stufe. Das 
Himbeer-Vanille-Eis verteilen wir in-
zwischen auf vier Dessertschalen oder 
auch hohe Gläser. Wir übergießen das Eis 
mit der Himbeermischung und füllen, je 
nach Wunsch, die Schalen bzw. Gläser 
mit einem großen oder kleinen Schuss 
Bitter Lemon auf.

Erdbeerknödel

Zutaten für den Topfenteig:
25 dag Topfen mit 10% Fett
eine halbe Zitrone
1 Ei
5 dag Butter
6 dag glattes Mehl 
6 dag Weizengrieß

Füllung Erdbeerknödel:
60 dag Erdbeeren
10 dag Staubzucker
nach Wunsch auch Zitronensaft

Sauerrahmsauce:
1/8 l Sauerrahm
1 TL Zucker
Saft von einer Zitrone

Butterbrösel
20 dag Butter
12 dag Semmelbrösel
1 EL Kristallzucker
1 Päckchen Vanillezucker

Zuerst streichen wir den Topfen durch das Passiersieb, 
dabei wird er feiner und verliert an Flüssigkeit. Die Butter 
bei Zimmertemperatur weich werden lassen, die halbe 
Zitrone abwaschen und Zitronenzesten herstellen: Topfen, 
Butter, Zitronenschale, Mehl und Weizengrieß nach und 
nach unterrühren. Es ist besonders wichtig, den Topfenteig 
abzudecken und mindestens zwei Stunden kalt zu stellen.

Erdbeeren – es gehen auch Zwetschken und Marillen 
– waschen, putzen und abtropfen lassen. Die festesten 
Erdbeeren verwenden wir für unsere Knödel, die restlichen 
pürieren wir und schmecken das Püree mit Staubzucker 
und Zitronensaft ab.

Inzwischen bereiten wir die Sauerrahmsauce zu und stellen 
sie kalt.

Nach dem Rasten streichen wir den gekühlten Teig auf eine 
mit Mehl bestäubte Fläche und stechen mit einem Glas Schei-
ben von ca. 8 cm Durchmesser aus. Auf jede Scheibe kommt 
eine feste Erdbeere, die wir sorgfältig mit Teig umhüllen 
und zu Knödeln formen. Wir haben inzwischen reichlich 
Wasser aufgesetzt, lassen dieses aufkochen, salzen dieses, 
legen die Knödel ein und lassen sie auf kleiner Flamme ca. 
sieben Minuten ziehen.

Für die Butterbrösel erhitzen wir die Butter, geben die Brösel 
zusammen mit Vanille- und Kristallzucker dazu, wer mag, 
fügt auch eine Prise Zimt hinzu: Dieses Gemisch rösten wir 
vorsichtig und geben schließlich die Knödel, die wir mit 
einem Lochschöpfer aus dem Wasser gehoben haben, hinein. 

Aus Erdbeer- und Sauerrahmsauce machen wir einen schö-
nen Spiegel und setzen je einen Knödel auf den Teller, das 
Ganze bestreuen wir mit Staubzucker.

von Georg und Evelyne Aigner

Alle Rezepte gelten für vier Portionen
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Willst du mit mir 

On Air gehen?

Gitarre und Meer

PROGRAMMTIPPS

Eine Seereise mit 
Captain Carsten

Von den stilleren Buchten der 
Akustikgitarrenthemen wie 
Klassik und Flamenco geht́ s 
in rauhere Gewässer des 
Rock und Wave bis hin zur 
stürmischen See des Metal 
und Soundtracks mit “Captain 
Carsten” alias Carsten Scholz 
(Gitarrenlehrer im Musikum)

Er leuchtet mit euch gemeinsam 
die Tiefen des Ozeans aus und 

die tapfere Nussschale Gitarre 
schwimmt oben und geht nicht 
unter. Eine Sendung für neugi-
erige und mutige Schwimmer in 
der Gitarrenbucht. Beobachter-
innen vom Strand aus sind auch 
herzlich eingeladen.

Sendezeit:  
Jeder 3. Sonntag im Monat 
oder 19. 12. ab 18 Uhr

Earl‘s Black Ear Plough
Jeden FR ab 19:00 Uhr
Hier werden verstaubte Ohren 
ausgebürstet und eingetrocknete 
Hörgewohnheiten wundgepflügt.

unerhört! – Der Infonahver-
sorger auf der Radiofabrik
Jeden DO ab 17:30 Uhr
WH am FR 7:30 und 12:30
Aktuelle Themen abseits des 
Mainstreams.

FVONK dich FREI!
MI 22.12. ab17:30 Uhr
Einzigartige Menschen lassen 
sich nicht ändern, kommen aber 
zu großartigen Gesprächen live 
ins Studio.

RADIOimZENTRUM
So 12.12. ab 21:00 Uhr
Infos über Programm und Schwer-
punkte im Kulturkreis Radstadt, 
Initiativen und neue kulturelle Ent-
wicklungen.

Engelsgeflüster
MO 6.12 ab 18:00 Uhr 
(WH SA 11.12. ab 9:00)
Kritische Auseinandersetzung mit 
aktuellen Themen von Esoterik bis 
Medien

Nachtfahrt aka
Perlentaucher
FR 10. & 31. 12.  ab 22:06 Uhr
Die Perlentaucher erforschen in ihrer 
emotional-musikalischer Reise Tiefen 
und Untiefen der Seele.

Wurst! (mit Anspruch)
SA 4.12. ab 16:00 Uhr
Es gibt viel nutzloses Wissen,  In-
fos und Meinungen, die uns halt 
Wurscht sind… vermeintlich. 

TURBO-RADIO
MO 16.12. ab 16:00 Uhr
Das öffentlich-musikalische Organ 
der Turbojugend Salzburg sorgt für 
rock‘n‘rollige Laune on Air.
!!br0ken!!

Alle Sendung sind zeitl ich unbegrenzt online nachhörbar unter 
radiofabrik.at/Programm/Sendungen/Sendungsname

Shred it!

von Andrea Hoschek von Luise Slamanig

Vanillekipferl, einmal anders 

200 g Mehl 

50 g Staubzucker 

1 Päckchen Vanillezucker

80 g geriebene Haselnüsse

150 g Butter 

Alles miteinander vermengen und schnell verarbeiten. 
Danach den Teig zu einer Rolle formen und kühl stellen 
(ca. zwei Stunden). Dann den Teig in Scheiben schneiden 
und Hörnchen oder Kipferl formen. Auf einem gebutter-
ten Backblech ca. zehn Minuten bei 180 Grad backen. In 
Vanillezucker (Staubzucker mit Vanillezucker) wenden. 
Abkühlen lassen. 

Linzer Radeln (65 Stück)

Teig:

600 g glattes Mehl

220 g Staubzucker

2 Pkg. Vanillezucker

2 Eigelb

1 Ei

400 g kalte Margarine

Zum Bestreichen:

10 EL passierte Marillenmarmelade

Zum Bestreuen:

50 g Staubzucker

 

1. Das Mehl auf ein Backbrett sieben 
und in die Mitte eine Vertiefung 
eindrücken. Zucker, Vanillezucker, 
Ei und Eigelbe hineingeben und 
mit einem Teil des Mehls zu ei-
nem dicken Brei verarbeiten.

2. Darauf die in Stücke geschnittene 
kalte Margarine geben, mit Mehl 
bedecken und rasch zu einem 
glatten Teig verkneten. ½ Stunde 
kalt stellen.

3. Messerrückendick ausrollen und 
Scheiben (5 cm Durchmesser) 
ausstechen. Aus der Hälfte der 
Scheiben jeweils 3 Augen ausste-
chen.

4. Die Scheiben auf ein mit Backpa-
pier ausgelegtes Backblech legen 
und bei 180 °C im vorgeheizten 
Backrohr 10-12 Minuten backen.

5. Die Unterseite der ungelochten 
Scheiben mit Marillenmarmelade 
dünn bestreichen, die gelochten 
Scheiben mit Staubzucker be-
streuen und zusammensetzen.
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[APROPOS ADVENTKALENDER][APROPOS ADVENTKALENDER]

APROPOS ADVENTKALENDER
Auch in diesem Jahr wünschen unsere Verkäufer:innen ihren 
Kund:innen und Apropos-Leser:innen mit diesem Adventka-
lender in Wort und Bild frohe Weihnachten. Neben den Wün-
schen, die sie haben, verraten sie dieses Jahr auch, was es bei 
ihnen Besonderes zu Essen gibt an den Feiertagen.

NAME Lamita Dumitru
VERKAUFT Penny Linzer 
Bundesstraße
KOMMT AUS Bustuchin 
(Rumänien)
ISST AM LIEBSTEN Spinat
KANN singen

NAME Edi Binder
VERKAUFT vor der 
Trafik Pölzleitner,  
Linzer Gasse
KOMMT AUS Hainfeld, 
Niederösterreich
ISST AM LIEBSTEN 
Schnitzel mit Pommes 
und Erdäpfel-Gurken-
Salat
KANN Streit schlichten

NAME Dumitru-Daniel Lucaci
VERKAUFT Billa Schwarzach
KOMMT AUS Campalung 
(Rumänien)
ISST AM LIEBSTEN Schwein 
mit Brot und Kartoffeln
KANN Fußball spielen

NAME Valeriu-Catalin Motea
VERKAUFT in der Getreide-
gasse
KOMMT AUS Deutschland, 
ursprünglich Rumänien
ISST AM LIEBSTEN Bohnen-
suppe mit Speck
KANN Fahrräder reparieren

NAME Ogi Georgiev
VERKAUFT Spar Nonntaler 
Hauptstraße
KOMMT AUS Bulgarien
ISST AM LIEBSTEN gebrate-
nen Fisch mit Kartoffelsalat
KANN Malen

NAME Ninel Banu
VERKAUFT mobil in der gan-
zen Stadt
KOMMT AUS Țițești (Rumä-
nien)
ISST AM LIEBSTEN Hühner-
suppe
KANN gut kochen

NAME Ionela und Marcel 
Floarea
VERKAUFEN Mozartplatz, 
mobil in der Stadt
KOMMEN AUS Pitești (Rumä-
nien)
ESSEN AM LIEBSTEN Sarmale 
(rumänische Krautrouladen)
KÖNNEN kochen, mit der 
Sense mähen

NAME Ionela Amalia Haica
VERKAUFT mobil in der 
Altstadt
KOMMT AUS Pauleasca 
(Rumänien)
ISST AM LIEBSTEN Back-
hendl
KANN für viele Leute kochen

NAME Amadu Camara
VERKAUFT Spar St. Gilgen
KOMMT AUS Österreich
ISST AM LIEBSTEN Cordon 
bleu mit Reis
KANN Slacklinen

NAME Georg und Evelyne Aigner
VERKAUFEN an Stammkunden
KOMMEN AUS Pinzgau, Kuchl
ESSEN AM LIEBSTEN mit Knödel-
masse und Pistazien gefülltes 
Huhn
KÖNNEN gut auf Menschen 
zugehen, Wissen weitergeben

NAME Kurt Hirscher
VERKAUFT an Stamm-
kunden
KOMMT AUS Salzburg
ISST AM LIEBSTEN 
Tiroler Gröstl und Tira-
misu, dazu Grapefruit- 
Radler
KANN in heiklen Situa-
tionen vermitteln

NAME Victor Nwa-
gimejen
VERKAUFT Hofer 
Bischofshofen
KOMMT AUS Nigeria
ISST AM LIEBSTEN Fried 
Rice mit Huhn
KANN mauern

NAME Kingsley 
Nwachukwu
VERKAUFT Hofer Bad 
Hofgastein
KOMMT AUS Nigeria
ISST AM LIEBSTEN Reis 
mit Bohnen und Fisch
KANN trommeln und 
singen

NAME Laura-Graziella 
Palzenberger
VERKAUFT beim Rathaus
KOMMT AUS Italien
ISST AM LIEBSTEN Spa-
ghetti bolognese
KANN kommunizieren

NAME Friday Akpan
VERKAUFT Getreide-
gasse
KOMMT AUS Nigeria, seit 
7 Jahren Österreich
ISST AM LIEBSTEN Brat-
huhn mit Salat
KANN zuhören und auf-
muntern

NAME Ion Lita
VERKAUFT Spar Linzer 
Gasse
KOMMT AUS Țițești 
(Rumänien)
ISST AM LIEBSTEN rumä-
nische Krautsuppe
KANN tanzen



[ESSEN]24 25

APROPOS | Nr. 219 | Dezember 2021 APROPOS | Nr. 219 | Dezember 2021

[MITEINANDER]

EEigentlich hatte Christina Kaser bereits 
einen Job. Nachdem sie die Handels-
schule in Wien besucht hatte, arbeitete 
sie im Büro. Doch die sitzende Tätigkeit 

am Computer sagte der heute 31-Jährigen immer 
weniger zu. Als begeisterte Schwimmtrainerin, 
die am liebsten mit Menschen zu tun hat und in 
Bewegung ist, war ihr klar: Es muss noch etwas 
anderes geben. Ein Beruf, der ihr Freude bereitet 
und sich mit ihrer Beeinträchtigung vereinen 
lässt. Denn weil sie bei der Geburt zu wenig Sau-
erstoff bekommen hatte, lebt Kaser ihren Alltag 
mit einigen Einschränkungen in ihrer Motorik, sie 
ist Spastikerin. Auf der Suche nach Alternativen 
stößt Kaser schließlich auf das BLuE-Programm 
der Pädagogischen Hochschule (PH) Salzburg – 
und bewirbt sich voller Begeisterung.
„BLuE, kurz für Bildung, Lebenskompetenz und 
Empowerment, ist ein inklusives Hochschulpro-
gramm, bei dem Studierende mit Beeinträch-
tigung einen Assistenzberuf in verschiedenen 
Bereichen erlernen können. An der PH stehen 
natürlich pädagogische Inhalte im Vordergrund“, 
erklärt Wolfgang Plaute, Vizerektor an der PH 
Salzburg. Um die Ausbildung zu erwerben, be-
suchen die BLuE-Studierenden dabei dieselben 
Lehrveranstaltungen und Praktika wie die Lehr-
amtstudierenden. „Mit dem Programm wollen 
wir BLuE-Studierenden auf ein unabhängiges 
und inklusives Leben vorbereiten und bieten 
dafür eigene Lehrgangsmodule in Bereichen wie 
sozialer Teilhabe, akademischer Entwicklung, 
Persönlichkeitsentwicklung und dem Leben in 
der Gesellschaft“, sagt Plaute.
Vier Jahre dauert die Ausbildung, in denen die 
BLuE-Studierenden betreut, beraten und unter-
stützt werden – sowohl von einer eigens ihnen 
zugeteilten Person aus dem Lehrpersonal wie 
auch von Studierenden der PH. So ist den zwei 
BLuE-Studierenden, die jährlich aufgenommen 
werden, je eine eigene Gruppe an Studierenden 

zugeteilt, mit der sie den Studienalltag ge-
meinsam organisieren und durchleben. „Viele 
Studierende erzählen, dass sie dabei extrem viel 
lernen. Nicht nur im Umgang mit Menschen mit 
Beeinträchtigung, sondern auch, sich selbst zu 
organisieren“, sagt Maria Kreilinger, Professorin 
an der PH Salzburg und Teil der Steuergruppe 
des BLuE-Programms.
Nach einer Reise in die USA initiierte Plaute 2017 
das BLuE-Programm gemeinsam mit Elfriede 
Windischbauer, der damaligen Rektorin der PH 
Salzburg. „In Amerika ist es viel selbstverständli-
cher, dass Menschen mit Beeinträchtigung in das 
Studium und den Studierendenalltag integriert 
werden“, sagt Plaute. In Österreich wie auch in 
ganz Europa sieht er hier ein großes Manko – so 
gebe es integrative Modelle für Menschen, die 
aufgrund ihrer Beeinträchtigung keine Matura 
machen konnten, an lediglich zehn europäischen 
Hochschulen. Mittlerweile wurde das BLuE-
Programm bereits mehrfach ausgezeichnet – so 
2018 mit dem Inklusionspreis der Lebenshilfe, 

2019 durch das Zero Project der Essl Stiftung, die 
sich der Unterstützung hilfsbedürftiger Menschen 
widmet, sowie 2020 mit dem Diversitätspreis des 
Bildungsministeriums.
„Ich bin so glücklich, mein ganzes Leben hat 
sich verändert, seit ich Studierende im BLuE-
Programm bin“, erzählt Christina Kaser, „das 
System funktioniert wirklich super und ist sehr 
auf Augenhöhe. Ich habe viele neue Freunde 
gefunden und kann mein Leben selbst in die 
Hand nehmen.“    

BLuE bedeutet Bildung, 
Lebenskompetenz und Empowerment.

  https://www.phsalzburg.at

IN
FO

Laura Lettowsky, die erste Absolventin 
des BLuE-Programms, bei der Diplom-
verleihung an der PH Salzburg.

„MEIN GANZES LEBEN 
HAT SICH VERÄNDERT“

von Christine Gnahn

Das BLuE-Programm an der Pädagogischen Hochschule in Salzburg bietet 
Menschen mit Beeinträchtigung die Möglichkeit, außerordentlich zu stu-

dieren und eine Ausbildung zu absolvieren.

NAME Luise Slamanig
VERKAUFT an Stamm-
kunden
KOMMT AUS Südkärnten
ISST AM LIEBSTEN Spi-
natknödel mit Butter und 
Parmesan
KANN erzählen

NAME Sunday Okoro
VERKAUFT Billa Hallein
KOMMT AUS Österreich
ISST AM LIEBSTEN Hüh-
nerreis
KANN Yoga

NAME Jolly Osemwonta
VERKAUFT Billa Aigen
KOMMT AUS Nigeria
ISST AM LIEBSTEN 
Polenta und Egusi Soup 
(nigerianisches National-
gericht)
KANN Fußball spielen

NAME Sonja Stockhammer
VERKAUFT im Andräviertel
KOMMT AUS Oberösterreich
ISST AM LIEBSTEN Schweins-
medaillons mit Gemüse
KANN gut mit Tieren

NAME Thi Nhin Nguyen
VERKAUFT im Ritzer-
bogen und auf der 
Schranne
KOMMT AUS Vietnam
ISST AM LIEBSTEN Chi-
cken Hot Pot
KANN Gymnastik

NAME Paul Innocent
VERKAUFT Spar Prax-
marer Linzer Bundes-
straße
KOMMT AUS Nigeria
ISST AM LIEBSTEN Fried 
Rice mit Huhn
KANN singen

NAME Rumen Petkov
VERKAUFT beim Billa 
plus in der Alpenstraße 
ISST AM LIEBSTEN  
Schokolade
KANN gut Deutsch

NAME Ionut-Vali Usurelu
VERKAUFT Spar Munder-
fing
KOMMT AUS Pitești (Rumä-
nien)
ISST AM LIEBSTEN Ciorba 
(rumänische Gemüsesuppe 
mit Fleisch)
KANN handwerken
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[VORLESEN]

Die Rubrik Schreibwerkstatt spie-
gelt die Erfahrungen, Gedanken und 
Anliegen unserer Verkäufer*innen 
und anderer Menschen in sozialen 
Grenzsituationen wider.  
Sie bietet Platz für Menschen und 
Themen, die sonst nur am Rande 
wahrgenommen werden.

Verkäuferin und Schreibwerkstatt-Autorin Sonja Stockhammer

Essen
Frühstück
Ich esse gern ein Brot mit Butter zum Kaffee zum Frühstück.
Ich esse gern eine Semmel zum Frühstück.
Ich esse gern ein Stück Kuchen zum Frühstück.

Mittagessen
Ich esse gern einen Salat zu Mittag
Ich esse gern eine gute Lasagne zu Mittag.
Ich esse gern einen guten Schinken mit Püree zu Mittag.

Abendessen
Ich esse gern einen guten Apfel zu Abend.
Abends mag ich gern ein Stück Kuchen und ein Glas kalte Milch 
dazu.

SONJA STOCKHAM-
MER isst gerne 
einfache Gerichte

Wenn du mir vorliest, ... 
... spüre ich, dass du mich 
magst.

Das spüre ich fast immer. Wenn ich 
es nicht spüre, mache ich die Augen 
ganz fest zu, so lange, bis ich es 
wieder fühle.

... höre ich deine Stimme so, 
wie ich sie am liebsten mag.

Deine Stimme ist die schönste 
Stimme, die ich kenne. Wenn du 
zu viel schimpfst, schließe ich die 
Ohren; wenn es dann wieder ruhig 
da draußen ist, höre ich wieder zu.

... sehe ich dein Lächeln. 

Dein Lächeln ist wie der Himmel. 
Manchmal gibt es kleine Wolken und 
manchmal ist dein Gesicht voller 
Wolken. Dann gibt es noch Blitze in 
deinem Gesicht, besonders in deinen 
Augen. Und dann den Regenbogen, 
den sehe ich immer gerne, besonders 
dann, wenn wir gerade mal wieder 
Ärger hatten miteinander

... rieche ich das Abenteuer 
der Geschichten.

Abenteuer riechen wie ein Fluss, wie 
ein alter Baum und wie Kartoffeln im 
Lagerfeuer. Wie Putzmittel riechen 
sie nie. 

Vorlesen ist Liebe. Täglich zehn 
Minuten Zeit, für sich, für eine Ge-
schichte, für das Kind, die Kinder, 
die Kleinen und die Großen, die 
gerne zuhören, weil sie dann so ruhig 
werden und wieder sehr viel spüren, 
hören, sehen und riechen. Die Liebe 
blättert die Seiten um.    

VORLESEN ZUM VERSCHENKEN

von Christina Repolust

Wer vorliest, verschenkt Zeit: Wer mag, beginnt mit fünf 
Minuten. Daraus könnten vielleicht auch zehn Minuten oder 
gar 15 Minuten werden. Verschenken Sie doch Zeit im Advent: 
Zauberhafte Bilderbücher für Kleine und Große, Gedichte, 
die man gern immer wieder liest und vorliest, der besondere 
Absatz im Lieblingsroman. Vorlesen funktioniert auch über 
Skype, am Telefon: Vorlesend sind Menschen präsent, ganz 
in und bei der Sache. Schöner kann man kaum gemeinsame 
Zeit verbringen. Christina Repolust, ihres Zeichens Leiterin 
des Referats für Bibliotheken und Leseförderung der Erzdi-
özese Salzburg, hat diese schöne Idee von der Bibliothek in 
Zirl aufgegriffen und verbreitet sie nun in Form von Vorlese-
Sterne-Gutscheinen, die Sie gerne für zuhausen nachmachen 
können – oder hier einfach ausschneiden. 

Advent-Idee
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Schreibwerkstatt-Autorin Narcista Morelli

Die Brotfrage der Frau
Beinahe hätte Amerika 1870 eine weibliche 
Präsidentin bekommen, doch die erste weib-
liche Kandidatur scheiterte aufgrund ihrer 
liberalen Ansichten und vor allem wegen 
ihrer Vergangenheit. Die Kritik kam nicht 
nur von den Männern, sondern auch von den 
konservativen Frauen. Victoria Woodhull, als 
siebtes Kind in Ohio einer Vagantenfamilie 
entsprungen: Armut und Gewalt prägten ihr 
Leben, die sie als Wahrsager und Wunderheiler 
durch die Lande zogen. Später einmal zählte 
Amerikas reichster Mann, der Eisenbahner 
Cornelius Vanderbilt, zu ihren Klienten. Sie 
war die Erste mit einer Broker-Firma an der 
Wallstreet. Außerdem sagte sie Börsenkurse 
voraus. Doch der Skandal eines Predigers 
brachte ihre Kandidatur zu Fall und Woodhull 
musste ins Gefängnis. Später verließ sie New 
York und ging nach England, wo sie als reiche 
Witwe starb. Maria Theresia brachte es auf 
16 Kinder, führte die Unterrichtspflicht ein 
und führte Krieg gegen den deutschen Kaiser.
Evita Peron wurde nur 33 Jahre alt, sie starb 
an Krebs. „Don’t cry for me Argentina” – „Ich 
bin eine von euch!” – Evita ist in erbärmli-
chen Verhältnissen aufgewachsen, daher ver-
zieh man ihr, dass sie später in teuren Roben 
in Paris glänzte. Doch der Glanz in ihren 
Augen war verblasst, die Bürde des Lebens 
hatte sie verhärtet.
Wir alle kennen die Burda-Hefte mit den 
Schnittmustern: Aenne Burda hatte ihr Mode-
imperium gegründet.

Um die Brotfrage der Frau ging es 1875 Mari-
anne Hainisch. Sie gründete das 1. Mädchen-
gymnasium 1892. Ihr Sohn Michael Hainisch 
wurde 1920 der erste österreichische Bundes-
präsident. Sie kämpften für das Wahlrecht, 
bessere Lebensbedingungen und die Rechte der 
Frau – sie, die Suffragetten in London 1905. 
„Votes for Women” – George Sand, Pseudonym 
und Künstlername von Amantine Aurore Lucile 
Dupin de Francueil (1804–1876), verließ Mann 
und Kinder, um nach Paris zu gehen und dort 
mit Frédéric Chopin eine intensive Liebesbe-
ziehung zu leben. Ihr erstes Buch „Indiana” 
las sie in männlicher Kleidung, Zigaretten 
rauchend, vor. 

Diese hier genannten Frauen waren die Pio-
nierinnen der neuen Weiblichkeit, ohne sie 
könnten wir heute nicht wählen, nicht regie-
ren. Wir wären vielleicht noch immer nur zum 
Putzen verdammt.   <<

NARCISTA MORELLI 
ist beeindruckt von 
Pionierinnen

PS: Stellvertretend für eine 
Vielzahl unserer afrika-
nischen Verkäuferinnen 
und Verkäufer, die in der 
vergangenen Zeit abge-
schoben wurden, stellen wir 
hier Njuko Emeka vor.

NAME Njuko Emeka
VERKAUFTE in St. Johann 
im Pongau
HAT in Österreich viele 
Freunde
WURDE heuer aus un-
serer Mitte gerissen und 
nach Nigeria abgescho-
ben, wo er momentan 
vor dem Nichts steht
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Verkäufer und Schreibwerkstatt-Autor Edi Binder

Ich und das 
Essen
Ich esse gerne Wiener Schnitzel, das schmeckt mir 
gut. Ansonsten ist es ein ganz eigenes Thema im 
Leben. Ich habe im Gastgewerbe gearbeitet, dadurch 
hatte ich immer mit Essen zu tun. Selber hatte ich 
damals aber sehr oft keine Zeit zum Essen. Wenn ich 
dann zum Essen gekommen bin, war es nicht genussvoll, 
sondern unter Zeitdruck. Auch jetzt ist mir das Essen 
immer noch nicht so wichtig, ich esse nur einmal am 
Tag, am Abend. Manchmal koche ich mir selber, manch-
mal hole ich mir auch was vom Schmankerl und esse das 
dann am Abend. Süße Sachen würde ich gerne essen, 
aber leider habe ich Diabetes. Ab und zu sündige ich 
aber schon.      <<

EDI BINDER hatte sein 
ganzes Leben beruflich 
mit Essen zu tun

Verkäuferin und Schreibwerkstatt-Autorin Luise Slamanig

Gemeinsam kochen und essen
Wir treffen uns einmal im Monat im Oase Kom-
munikationszentrum, um gemeinsam zu kochen. 
Gekocht wird unter der Anleitung von Marika. 
Zuerst besprechen wir gemeinsam das Rezept, 
dann geht es aber auch schon ans Kochen. Heute 
gibt es „Don Cannelloni mit Spinat“ sowie 
einen grünen Salat mit Karotten dazu. Die eine 
schält die Zwiebel und hackt sie fein. Die 
andere schält Knoblauch und hackt ihn fein, 
eine weitere Teilnehmerin wäscht die Kräuter 
und hackt sie fein. Den Tofu, mit dem die 
Cannelloni gefüllt werden, zerdrückt man mit 
einer Gabel, brät ihn in einer Pfanne bei 
starker Hitze ca. 8 Minuten an, gibt Zwiebel 
und Knoblauch dazu und lässt ihn unter Rüh-
ren drei Minuten weiterbraten. Zum Schluss 
hebt man Basilikum, Meersalz und Sojasoße 
unter und pfeffert die Fülle kräftig. Für 
die Tomatensoße mischen wir die passierten 
Tomaten mit 1 EL Agavendicksaft und Öl und 
schmecken das Ganze mit Salz und Pfeffer 
ab. Für die Bechamelsoße erhitzen wir 1 
EL Pflanzenmargarine in einem Extratopf, 
geben 1 Teelöffel Mehl dazu und lassen es 
anschwitzen. Die Sojasahne (150 ml) rühren 
wir mit dem Schneebesen unter und lassen 
das Ganze andicken, würzen noch mit Salz 
und Pfeffer.  

Anschließend kneten wir 200 Gramm Mehl und 
100 ml Wasser zu einem glatten 
Teig zusammen, den wir noch mithilfe der 
Nudelmaschine glatt ausrollen und in passende 
Teigrechtecke für die Auflaufform schneiden. 
Danach belegen wir diese Teigrechtecke mit 
der Tofumasse, rollen sie ein und legen die 
Cannelloni dicht nebeneinander in die Form. 
Wir verteilen dann die Tomatensoße gleichmä-
ßig über die Cannelloni, gießen als Abschluss 
die Bechamelsoße darüber. Im vorgeheizten 
Ofen backen die Cannelloni dann 30 Minuten. 
Inzwischen wird der Salat gewaschen, fein 
geschnitten, die Karotten werden geraspelt 
und untergehoben. Mit der Marinade aus Öl, 
Essig, Salz und Kräutern schmecken wir den 
Salat ab. Der Tisch wird immer nett gedeckt 
und dann essen wir gemeinsam. Wieder hat es 
uns allen sehr gut geschmeckt: Das gemeinsame 
Kochen macht uns mindestens so viel Spaß wie 
das gemeinsame Essen.   <<

LUISE SLAMANIG 
ist derzeit sehr kreativ 
unterwegs mit Kochen 
und Malen

Luise probiert gerne 
Neues aus, schätzt 
aber auch boden- 
ständige Küche. 

von Luise Slamanig

Mein Weihnachtsessen ist Gemüsemayon-
naise, Selleriesalat und gebratener Saibling

Zutaten für 1 Portion

½ Kilo Kartoffeln – Kipfler

1 Dose Karotten und Erbsen

3 Essiggurkerl, Salz, Pfeffer und Schnittlauch

Für die Mayonnaise: Senf, Öl und Essig.

1 Sellerieknolle

2 Stück Saiblingsfilet

Kräuter

Kartoffeln kochen, blättrig schneiden, Karotten und Erbsen darunter-
mischen, Essiggurkerl fein würfelig schneiden, Schnittlauch fein hacken 
und mit Salz, Pfeffer, Senf, Mayonnaise, Essig und Öl zu einer Mari-
nade verarbeiten, über den Salat gießen und gut unterrühren. Für den 
Selleriesalat den geschälten Sellerie mit Apfelessig und Salz kochen, 
blättrig schneiden, mit einer Marinade aus Öl, Apfelessig, Salz und 
Pfeffer gut vermischen, abschmecken. Die Saiblingsfilets waschen, auf 
beiden Seiten salzen, pfeffern, mit Zitronensaft beträufeln, beidseitig 
in Mehl wenden und in einer Pfanne in der bereits zerlassenen Butter 
knusprig-goldgelb braten.
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Schreibwerkstatt-Autorin Hanna S.  

Wie ich lernte, meine  
Ernährung umzustellen
Vor etwa drei Monaten war ich bei meinem 
Hausarzt, der ein großes Blutbild bei mir 
machte. Die Werte waren extrem erhöht. Insbe-
sondere der Cholesterin- und der HbA1C- Wert. 
Den HbA1C-Wert muss ich alle drei Monate 
machen lassen, da ich Diabetikerin bin. Das 
ist der Langzeit-Blutzuckerwert und dieser 
dürfte nicht über 6 sein. Bei mir war er viel 
höher. Seit ich vor 3 Jahren erfuhr, dass ich 
Diabetikerin bin, hab ich wohl meine vorge-
schriebenen Tabletten genommen, aber nichts 
an meiner Ernährung geändert.

 Wenn ich einen Gusto auf Süßes hatte, erlaub-
te ich mir, Süßes zu essen, und das in Mengen, 
die auch für Gesunde nicht gesund sind.
Nach diesem katastrophalen Blutbefund sah 
ich ein, etwas ändern zu müssen. Ich erfuhr 
von einer ehemaligen Kollegin, dass sich in 
Hallein eine „Diabetes und Stoffwechsel-
Reha” befindet. Es gibt nur drei derartige 
Einrichtungen in Österreich. Ich besprach 
dies mit meinem Arzt und dieser suchte bei 
der PVA darum an.

Relativ schnell bekam ich eine Zusage und 
einen Platz in dieser Reha-Abteilung. Die 
ganzen drei Wochen meines Aufenthalts ging 
es um „Gesunde Ernährung und ausreichend 
Bewegung”.

Das Besondere an dieser Reha für mich war, 
dass es anderen Menschen auch so ging wie mir.
Anfangs, als ich die kleinen Portiönchen auf 
meinem Teller sah, dachte ich, die lassen 
mich verhungern. Ich sah mich schon als 
Knochengerüst heimkommen. Trotzdem war ich 
satt.

Zuvor aß ich, wann und wie es mir gerade ein-
fiel. In der Reha gab es nur mehr 3 Mal am Tag 
zu essen. Aber ich war satt. Anfangs stellte 
sich mein Sättigungsgefühl erst nach einer 
Stunde ein. Gegen Ende der Reha verspürte ich 
dieses Gefühl unmittelbar nach dem Essen.
Was ganz wichtig ist, ich erfuhr eine 
Ernährungsumstellung und keine Diät. Die 
Mahlzeiten bestanden großteils aus Gemüse 
und Salaten. Da die meisten Lebensmittel aus 
Zucker oder Fett oder aus beidem bestehen, 
ist das die gesündere Variante. Und dann noch 
die chemischen Zusatzstoffe! Die Lebens-
mittelindustrie betrügt uns nach Strich und 
Faden.

Was die Bewegung betrifft, sollte man nach 
den Angaben der Physiotherapeuten zwei bis 
drei Mal die Woche Krafttraining und Ausdau-
er machen. Ich habe vor, mich im Dezember in 
einem Fitnesscenter anzumelden, um dort das 
Krafttraining zu machen. Klar hab ich mir ein 
Theraband gekauft, aber ich hab einfach keine 
Lust, alleine zu Hause an diesem Band herum-
zureißen. Außerdem bin ich jetzt regelmäßig 
am Wochenende unterwegs, gehe walken oder 
spazieren, zweimal war ich mit Luise schon am 
Gaisberg wandern.

Mittlerweile macht mir Bewegung Freude und 
der Verzicht auf das bisher gewohnte stark 
zucker- und fetthaltige Essen macht mich 
stolz.    <<

HANNA S. will nieman-
den in eine Schublade 
stecken

QR-Code scannen  
und erleben, warum  
#glaubanmorgen schon 
heute wichtig ist.

#glaubanmorgen

salzburger-sparkasse.at

024924R12 SalzburgerSPK XMas 2021 glaubanmorgen 66x227 StrassenztgApropos COE.indd   1024924R12 SalzburgerSPK XMas 2021 glaubanmorgen 66x227 StrassenztgApropos COE.indd   115.11.21   12:1815.11.21   12:18

Verkäuferin und Schreibwerkstatt-Autorin 
Thi Nhi Ngyuen 

Extrawunsch
Verkäuferin Thi Nhi 
Ngyuen wünscht sich 
weiterhin so liebe 
Kundinnen und Kunden 
und wünscht allen frohe 
Weihnachten. 

THI NHI NGYUEN 
mag ihre Stammkund-
schaft sehr

Rezept von Apropos-Autorin Hanna S.: 

Salzburger Würstlsuppe

Zutaten für 2 Portionen

80 g gekochte Suppennudeln

1 Bund Schnittlauch – fein geschnit-

ten

2 Paar Salzburger Mettenwürstel 

oder Frankfurter

Rindssuppe

1 Zwiebel

6 Suppenknochen

350 g Suppenfleisch

1 Bund Suppengrün mit Lauch, Selle-

rie, Karotte und Petersilwurzel

einige Lorbeerblätter und Wach-

olderbeeren

Rindssuppe: Suppengrün waschen, put-
zen, würfelig schneiden. Die ungeschälte 
Zwiebel halbieren, in einem hohen Topf 
mit den Suppenknochen leicht anrösten, 
mit 2,5 Litern Wasser aufgießen, Suppen-
fleisch, Lauch und Sellerie dazugeben und 
zwei Stunden ohne Deckel köcheln lassen. 
Dann das restliche Gemüse sowie Lorbeer-
blätter und Wacholderbeeren hinzugeben; 
Fleisch, Knochen und Gemüse aus der 
Suppe nehmen, abkühlen lassen. Das Fett 
abschöpfen, die Suppe erneut erhitzen, 
gekochte Suppennudeln, Gemüse und 
Mettenwürstel/Frankfurter dazugeben, 
ziehen lassen, mit Schnittlauch bestreuen 
und servieren. 
Da meine Enkelin heuer bei mir Weih-
nachten feiert, werden wir diese großzügig 
bemessenen Portionen so richtig genießen.
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Solidaritäts-Abo
Die Themen der Straße
Apropos wird ausschließlich von unseren Straßenzeitungs-
verkäufer:innen verkauft – auf der Straße, vor den Einkaufs-
zentren, überall, wo sie geduldet oder gern gesehen sind.

Sollten Sie keine Möglichkeit haben, direkt auf der Straße 
Ihr Apropos zu erwerben, bieten wir Ihnen drei Abo-Varian-
ten zur Auswahl:

Soziale Projekte brauchen das Engagement der Gesellschaft 
und sozial verantwortungsbewusster Privatpersonen.

Wir danken Ihnen für Ihre Unterstützung!

Sie können uns gerne anrufen oder ein Mail schicken:
0662/870795-21 oder matthias.huber@apropos.or.at
Auch per Post sind wir für Sie da: 
Apropos, Glockengasse 10, 5020 Salzburg

» Apropos-Freundeskreis: 12 Mal im Jahr die Zei-
tung per Post ins Haus und ein Stadtspaziergang
für vier Personen mit Georg Aigner zum Förder-
preis von 120 Euro pro Jahr

» Förderabo: 12 Mal im Jahr die Zeitung per Post
ins Haus zum Förderpreis von 80 Euro pro Jahr

» Das E-Abo: 12 Mal die PDF-Ausgabe per
E-Mail zum Preis von 50 Euro pro Jahr

Alle Abos sind jederzeit kündbar.

Verkäuferin und Schreibwerkstatt-Autorin Evelyne Aigner

Essen bei mir daheim  
Ich kann mich noch gut erinnern, 
als ich klein war, gab es zu Hause am 
Heiligen Abend mittags immer eine 
selbst gemachte Kartoffelsuppe. 
Meine Ziehmutter machte sie immer. 
Das Rezept hatte sie von ihrer 
Mutter. Die Großmutter wohnte auch 
bei uns in Kuchl und half auch immer 
mit beim Kochen. Das Rezept ging so: 
Die Kartoffeln würfelig schneiden, 
mit Zwiebeln anrösten und mit viel 
Majoran kochen lassen. Zum Schluss 
abschmecken und mit Mehlteigerl  

abrunden. Ich freute mich immer da-
rauf. Am Abend gab es dann panierte 
Fischstäbchen mit selbstgemachter 
Panier und einen selbstgemachten 
Kartoffelsalat mit selbstgemachter 
Majonäse. Es blieb auch immer etwas 
übrig, davon naschten dann alle 
während der Bescherung. Das war 
immer lustig. Denn wenn jemand von 
uns kurz verschwand, da wussten 
wir, wo derjenige war, nämlich auf 
Nahrungssuche.   <<

EVELYNE AIGNER 
freut sich auf 
Weihnachten

Verkäufer und Schreibwerkstatt-Autor Georg Aigner

Genussvoll leben
Als ich klein war, gab es bei uns immer 
Hausmannskost, wie Knödel, Kaspressknödel, 
Scheiterhaufen, Spiralen mit Mohn oder 
Grießschmarrn. Leider gab es bei uns nur 
selten Fleisch, weil wir acht Kinder waren 
und das Geld nicht reichte. Heute ist es so, 
dass ich verheiratet bin und jeden Tag selber 
koche. Da kann ich mir auch aussuchen, was 
ich möchte. Oft gibt es Knödel mit Gulasch 
und am Abend zwei Knödel mit Zwiebel, Toma-
ten, Wurst, Käse und Eiern. Das Ganze wird 
dann gemeinsam angeröstet. Ab und zu gibt es 
auch Lasagne, Fischstäbchen mit Kartoffelsa- 

lat oder Bratwurst mit Bratkartoffeln. Wenn 
ich etwas Süßes möchte, gibt es manchmal 
Erdbeerknödel mit Vanilleeis und ab und zu 
auch einen Kaiserschmarrn. 
Meistens am Sonntag gibt es geselchten 
Brustspitz mit Blaukraut oder Spiralen 
mit einer guten Thunfischsauce. Unser 
Weihnachtsessen ist jedes Jahr ein ge-
fülltes Hendel, das Knödelbrat ist mit 
Pistaziensplitterm und als Beilage haben wir 
Blaukraut. Ich koche alles selber, weil Liebe 
geht bekanntlich durch den Magen.    <<

GEORG AIGNER freut 
sich im Dezember auf 
die Christkindlmärkte 

Verkäufer Ninel Banu 

Trotz allem 
Danke
Ich bin in einer schwierigen Situation und weiß 
manchmal nicht einmal mehr, wie ich heiße.
Zufällig habe ich erfahren, dass ich krank bin, 
und dann hat mich meine Frau mit meinen vier 
Kindern verlassen. Ich liebe meine Familie und 
will meine Kinder zurückgewinnen. Sie sind 
alles, was ich habe. Vor Gericht zu gehen, wage 
ich aber nicht, weil ich dafür kein Geld habe 
und es viel zu lange dauern würde.
In all den Katastrophen, die sich dieses Jahr 
bei mir zugetragen haben, haben mich meine 
Freunde in Salzburg nie vergessen. Ihr habt mir 
Liebe, Barmherzigkeit und Trost gegeben. Mir 
zu essen gegeben, wenn ich hungrig war, und zu 
trinken gegeben, wenn ich durstig war. Ihr habt 
mir finanziell geholfen und ich danke euch von 
ganzem Herzen und wünsche euch viel Gesundheit 
und Freude.   <<

NINEL BANU 
bedankt sich bei seinen 
Freund:innen 
in Salzburg
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Die Schreibwerkstatt  
bietet Platz für Menschen und 
Themen, die sonst nur am Ran-
de wahrgenommen werden.

Verkäuferin und Schreibwerkstatt-Autorin Andrea Hoschek

Das Essen, die Natur 
und all ihre Schätze 
Beim Thema „gesundes Essen“ gibt es zahl-
rieche Profiteure. Auch die Pharmakonzerne 
schlagen eine ganz neue Richtung ein: Sie 
kümmern sich um unsere Nahrungsergänzung. 
In anderen Ländern ist das Wertschätzen von 
natürlichen Wirkstoffen aber noch viel größer. 
Ich habe gelesen, dass die Dänen, aber auch 
Naturvölker mehr auf das, was in der Natur so 
vorkommt, setzen. Das wird dann gegessen und 
sonst nichts. Ein indigenes Volk zum Beispiel 
ernährt sich ausschließlich vegan und roh, 
ein anderes überhaupt nur von einer bestimm-
ten Nuss, die alle wichtigen Inhaltsstoffe 
enthält, die die Menschen in den Bergen dort 
brauchen. So pure Lebensmittel sind sicher 
sehr verschieden in ihrer Wirkweise zu unserer 
häufig verzehrten Industrienahrung. Jeder 
muss das ja nicht gut finden, all die vielen 
künstlich erzeugten Stoffe aus dem Labor und 
die viele Verarbeitung. Andere gewöhnen sich 
vielleicht daran. Ich finde, es macht einen 
großen Unterschied aus. Ich mag nicht einmal 
die Waschmittel mit den synthetisch erzeugten 
Enzymen, die wieder für eine reine Farbe 
sorgen. Denn die werden aus Bakterieneiweiß 
gewonnen. Unmengen von Bakterien werden extra 
dafür gezüchtet. Das ist richtig unangenehm, 
finde ich. Die Natur ist für mich etwas Echtes, 
manchmal vielleicht auch Raues, wie die 
indische Waschnuss eben. Die kann man mehrere 
Male verwenden und sie wird bei der Handwäsche 
genauso aktiv wie in der Waschmaschine. 

Ich bewundere ja meine Katze, die sich und ihre 
Jungen tagtäglich putzt. Damit auch den Kot 
der Jungen frisst. Naja, denke ich mir, da sind 
im Mund vielleicht antibakterielle Enzyme 
drinnen. Heute züchtet man ja auch bakterielle 
Mikroorganismen, die Wohlbefinden erwirken 
und überall zu kaufen sind. Für den Garten und 
sogar für die Hautpflege und natürlich als 
Nahrungsergänzung. Die Mikroflora im Gleich-

 
gewicht zu halten ist wichtig. Dann können die 
guten Bakterien die schlechten verdrängen. 
Was da ist, wird also gleichwertig aufgeteilt. 
Manche Mikroorganismen werden aber auch 
gleich wieder auf stillgelegtes Gleis der Evo-
lution abgestellt. Da fällt mir ein, dass der 
Pestvirus ja auch in einem Hochsicherheits-
trakt gelagert wird. Viele Ängste, finde ich, 
werden immer wieder erzeugt. Man schiebt den 
Tieren die Schuld für eine Krankheit zu. Diese 
können sich meist gut schützen. Der Mensch 
bringt schnelle Infektionsraten zusammen, 
aber diesen Gefahrenängsten kann man auch mit 
Prävention begegnen. Mit ätherischen Ölen kann 
man Viren und Bakterien hemmen. Ich persönlich 
habe immer meinen Öl-Nasenspray parat, aber 
daran muss man sich erst gewöhnen. Ehrlich 
gesagt könnte ich nicht mehr ohne solche Vor-
kehrungen leben, weil ich es auch nicht mag, 
wenn ich zu oft angesteckt werde und krank bin. 
Lavendel oder Nelkenöl finde ich hilfreich, 
ein paar Tropfen genügen – sogar im Essen ist 
das erlaubt, das habe ich in einer Apotheke 
gelesen. Gut sind auch die Kräuter, die am 
Fensterbankerl wachsen. Wie Salbei, Oregano 
oder Thymian. Ich glaube, die Macht der Prä-
vention wird bei uns noch sehr unterschätzt. 
Ich halte sie für sehr wichtig. Und man glaubt 
nicht, was die Natur an Schutzmechanismen für 
uns bereithält.     <<

ANDREA HOSCHEK 
setzt auf natürliche 
Nährstoffe

Neue Chancen 
zur Entfaltung. 

Füur jede und jeden.

Wir bedanken uns für ein inspirierendes Jahr der 
Zusammenarbeit und wünschen allen Apropos-Verkäufer:innen, 
-Leser:innen und der ganzen Redaktion von Apropos ein
frohes Fest und ein gutes neues Jahr 2022.
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[PORTRÄT-SERIE] [PORTRÄT-SERIE]

„Die Zeit vergeht so schnell. Damals war ich 
jung und hübsch …“, sagt sie und schiebt das 
Foto von sich weg. Auf dem Foto sehe ich 
eine lebensfrohe und lebenskräftige Frau, 

die mir in der Apropos-Redaktion jetzt in natura 
gegenübersitzt. In meiner Wahrnehmung gilt die 
Kategorie „jung und hübsch“ für sie noch immer. 
Nur müder ist sie geworden, viel müder. Für sie 
scheint zwischen der Aufnahme und dem heutigen 
Tag eine halbe Ewigkeit zu liegen – dabei sind es 
nur sechs Jahre.

Gabriela Onica ist spontan eingesprungen, 
nachdem sowohl der erste als auch der zweite 
afrikanische Interviewpartner verhindert waren. 
Über sie gibt es schon ein Porträt in Apropos, und 
in diesem Porträt findet sich auch das Foto. Was 
hat sich verändert in dieser Zeit, die Gabriela so 
lang vorkommt?

Gabriela ist jetzt 39. Sie kommt aus einem Dorf 
in der Nähe von Pitești, seit 14 Jahren fährt sie 
nach Salzburg – beim ersten Mal waren der Sohn 
zwei, die Tochter drei Jahre alt. Seitdem pendelt 
sie zwischen hüben und drüben, ist vier, fünf 
Monate in Rumänien und fünf, sechs Monate in 
Salzburg, während die Kinder von den Großeltern 
betreut werden.

Wie kommt man überhaupt nach Salzburg? – Durch 
Mundpropaganda, durch Familienmitglieder und 
Bekannte, die hier sind. – Warum Österreich, und 
nicht zum Beispiel Deutschland? - „Weil die Leu-

te hier freundlicher 
sind.“ – Und warum 
Salzburg, und nicht 
Wien? – „Weil die 
Leute hier freundli-
cher sind!“ In Wien 
hat Gabriela eine 
Zeitlang den „Au-
gustin“ verkauft, in 
Salzburg sei das Ver-
kaufen aber leichter.

Was sie als Kind 
werden wollte, frage 
ich. Sie hatte keine 
Vorstellung von der 
Zukunft, sagt sie, 
auch ihre Kinder, die 
jetzt 16 und 17 Jahre 
alt sind, wissen nicht, 
was sie einmal ma-
chen wollen. Bei uns wollen die kleinen Mädchen 
oft Prinzessin werden, versuche ich eine Brücke zu 
schlagen. Nein, Prinzessin wollte sie nie werden, 
sie musste von klein auf putzen, im Gegensatz zu 
ihrem Bruder. Prinzessin werden – das wurde ihr 
schon früh ausgetrieben …

Was findet sie in Österreich merkwürdig? Sie sieht 
mich verständnislos an. Na ja, sage ich, Afrikaner 
finden oft merkwürdig, dass Österreicher:innen 
mit ihren Hunden spazieren gehen. „They walk 
their dogs!!!“, lachen sie daheim. Oder ein Syrer 

erzählte, wie merkwürdig er es nach dem Anblick 
der zerbombten Städte und der Leichen in den 
Straßen fand, dass hier Menschen über den Tod 
ihres Kaninchens weinen. Sie denkt nach. Nein, das 
finde sie nicht merkwürdig. Man braucht etwas, an 
dem das Herz hängt. Und wenn ein Mensch keine 
Angehörigen hat, dann braucht er etwas, damit er 
nicht allein ist. Und dann würde man mit der Katze 
reden können, oder mit dem Kaninchen. Sie habe 
niemanden hier, und Bekannte hätten zu ihr schon 
gesagt, dass sie mit sich selbst reden würde – das 
wäre nicht gut …Wie? Keine Freundinnen oder 

SECHS JAHRE – 
EINE 
EWIGKEIT

Autorin Christa Stierl trifft Verkäuferin Gabriela Onica

NAME Christa Stierl
IST Lehrerin und Autorin, Hun-

denärrin und Oud-Spielerin
ARBEITET in irgendeiner Weise 

immer
LEBT seit über 30 Jahren in 

Salzburg
STEHT für Gerechtigkeit

Freunde? Und die anderen Rumänen? Manchmal 
würde sie zum Bahnhof gehen, um ein wenig Ge-
meinschaft zu erleben, aber nein, Freunde seien 
das nicht, sagt sie. „Nur Gott schaut auf mich … 
Und meine Stammkunden helfen mir, wenn sie 
mich ermuntern und meine Zeitungen kaufen.“ 

Was sie in Österreich schön finden würde? Ihren 
Platz, an dem sie steht – vor einem Biomarkt an 
der Alpenstraße. – Ich meine, sage ich, einen Platz 
im Zentrum, einen Park, einen Brunnen –so etwas 
in der Art? Nein. Sie schüttelt den Kopf. Ihren 

Platz. Und ihr Zimmer! Das ist 
vielleicht das schönste Ereignis 
in diesen sechs Jahren: Gabriela 
hat jetzt ein Zimmer, in dem 
sie allein wohnt. Sie muss nicht 
mehr draußen schlafen oder, mit 
viel Glück, auf einem Schlafplatz 
der Caritas, wie viele andere. In 
ihr Zimmer geht sie nach dem 
stundenlangen Stehen vor dem 
Supermarkt in Kälte und Hitze. 
Zu Ausflügen habe sie nach der 
Arbeit dann keine Kraft mehr. 
Auch am Sonntag bleibe sie meist 
daheim, um sich auszuruhen. 
Einmal nicht aufstehen, nicht 
stehen müssen …

Und gibt es etwas, auf das sie sich 
manchmal freut – ein besonderes 
Essen? Eine gute Tasse Kaffee? 
Nein, sagt sie, sie habe keine 
Freude am Essen. Und am Trinken 
auch nicht. Die Galle, weißt du. 
Diät, Diät …

Und sie hat Schmerzen. Eigentlich 
müsste sie einen Bandscheiben-
vorfall operieren lassen, hat aber 
Angst vor der Operation – mit 
39 will man nicht gelähmt sein. 
Sie hat jetzt einen Rollwagen, 
damit sie die Zeitungen nicht 
mehr tragen muss. Das Stehen 
und Verkaufen sei aber besser als 
eine andere Arbeit – sie habe es 
einmal mit Bügeln probiert, aber 
nach zwanzig Hemden habe sie 

sich nicht mehr bewegen können. Lieber stehen, 
und ein bisschen gehen … Und außerdem fängt 
nach der Operation, auch wenn sie gut geht, ein 
Teufelskreis an: Wenn sie ausfällt, verliert Gabriela 
vielleicht ihren Verkaufsplatz. Wenn sie nicht 
verkauft, kann sie ihre Miete nicht zahlen und 
verliert ihr Zimmer. Wenn sie ihr Zimmer verliert, 
muss sie wieder draußen schlafen …

Was fehlt ihr hier am meisten, was vermisst sie 
in Rumänien? Nur ihre Kinder, sonst nichts. Lang 
kann sie aber nie bei ihnen bleiben, wegen des 

Verkaufsplatzes. Und wegen der Miete – 420 Euro 
plus Strom müssen erst verdient werden. Ich fange 
zu rechnen an, wie viele Zeitungen sie verkaufen 
muss, um diese Summe hereinzubringen, und 
höre schnell wieder auf: Die Zahl erscheint mir 
astronomisch … Dabei will Gabriela sich zusätzlich 
auch noch etwas ersparen und daheim ein Zimmer 
anbauen, für ein wenig Privatsphäre. Jetzt schläft 
sie mit ihren beiden Kindern noch in dem einem, 
die Eltern mit dem Bruder in dem anderen Zimmer. 

Zahlt sich dieses Hin-und Herfahren denn aus, 
wenn nur 50 bis 100 Euro bleiben, die man heim-
schickt? Ja, denn diese Summe hat in Rumänien 
einen anderen Wert als bei uns. Und warum pro-
duzieren Menschen nicht Folklore-Sachen und 
verkaufen sie, um nicht ins Ausland fahren zu 
müssen? Warum verkaufen sie nicht auf der Straße 
hausgemachtes Essen, wie ich es in Russland gese-
hen habe? – Weil es keine Touristen gibt, und die 
Einheimischen kaufen nicht. Für einen gebundenen 
Besen kann man sich nur einen halben Laib Brot 
kaufen. Deswegen geht jeder weg, der kann. – Für 
den Staat wäre es natürlich besser, ergänzt die 
Dolmetscherin, wenn die Leute daheim Steuern 
zahlen, in ein Pensionssystem einzahlen würden, 
so zum Beispiel auch die vielen Pflegekräfte, die 
hier unser Pflegesystem tragen. Aber die Leute 
müssten mitmachen, und auch Arbeit haben …

Mein Rettungskartenhaus für Rumänien fällt in 
einer Sekunde in sich zusammen, und die Fragen 
bleiben mir langsam im Hals stecken.

Man muss das Leben leben, wie es kommt, sagt 
Gabriela. 
„Ja“, sage ich, weil ich nicht mehr dazu sagen 
kann.    
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Diese Serie entsteht in 
Kooperation mit dem 
Literaturhaus Salzburg. 
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Berlin, Bogotá, Salzburg - 
im Unterwegs zu Hause 

Aufgezeichnet 
von Christa Stierl 

Residenz Verlag 2016
19,90 Euro 

GERECHTIGKEIT 
FÜR IKARUS

Christa Stierl 

Innsalz 2018
14,90 Euro 

NAME Gabriela Onica
IST Apropos-Verkäuferin
KOMMT aus Rumänien
HAT eine kleine Wohnung in 
Salzburg
STEHT vor dem Basic in der 
Alpenstraße
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Literaturhaus Salzburg 

Peter Rosei liest 
Peter Rosei  
Am Donnerstag, 16. Dezember 
liest Peter Rosei ausgewählte 
Passagen aus seinem Gesamt-
werk und kommentiert diese 
selbst. Peter Rosei hat seit 1972 
über sechzig Bücher veröffent-

licht. Heuer erschienen im Residenz Verlag der Roman „Das 
Märchen vom Glück“ sowie die Neuauflage seines ersten er-
folgreichen Buches aus dem Jahr 1977: „Wer war Edgar Allan?“ 
(verfilmt von Michael Haneke 1984). Rosei schreibt Prosa, Lyrik, 
Romane, Essays, Hörspiele, Drehbücher und übersetzt aus dem 
Italienischen.     

  www.literaturhaus-salzburg.at
Karten: 0662 / 422411  

Von Freundschaften 
und Vorratsnestern
Die mehrfach ausgezeichnete Autorin und Illus-
tratorin Daniela Kulot nimmt nicht nur die jun-
gen Betrachterinnen und Betrachter mit in den 
Winterwald: Da wollen alle hin, denn dort ist die 
Rede vom Teilen, vom Essen und von sagenhaften 
Vorratsnestern. Zuerst reagiert das Eichhörnchen 
wie Menschen im echten Leben: „Nein, ich kann 
nicht teilen. Mein Vorrat reicht gerade für mich!“ 
Doch dann, einige Seiten weiter, ändern sich die 
Einstellungen, das Ich sucht ein Du und findet 
sich im Wir eigentlich ganz glücklich wieder. Da-
niela Kulot zaubert den Weihnachtswald in Wort 
und Bild, ohne Kitsch, dafür mit feinem Strich, 
feiner Pointe ohne jede Belehrung. Sie schickt zu-
erst den Fuchs los in den Winterwald, sein Magen 
knurrt, er sucht Essen, Hilfe und auch Freunde. 
Benji Davies’ Bilderbuch „Kleine Schneeflocke“ 
verzaubert allein schon mit dem ersten Satz: „In 

einer Winternacht, hoch oben am Himmel, wurde 
eine Schneeflocke geboren.“ Die kleine Schnee-
flocke will aber nach unten fallen, das ist ihr doch 
zu unheimlich. Es ist die Wolke, die ihr gut zure-
det, ab geht es jetzt taumelnd und purzelnd nach 
unten. Allein diese Lautmalerei wird Vorlesen-
de und Zuhörende glücklich machen: Es ist ein 
kleines Mädchen, Noelle, mit seinem Großvater, 
das sich auf dem Nachhauseweg wünscht, dass 
es in dieser Nacht, besser sogar noch an diesem 
Abend zu schneien beginnt. Wie sehnsüchtig bli-
cken Kinder in den Himmel und hoffen, es möge 
doch zu schneien beginnen. Die Kleine weiß noch 
nichts von der Schneeflocke, wie Kulots Fuchs 
nichts von den Tieren und ihren Vorräten ahnt: 
Da kommen zwei Welten zusammen, nähern sich 
behutsam an, die Spannung steigt. Wieder ist es 
die kleine Noelle, die sich aus einem Zweig ihren 
eigenen Weihnachtsbaum phantasiert, den sie auf 
das Fensterbrett stellt. „Vielleicht kommt bald 
Schnee!“ – Es ist wunderschön, in diesen beiden 
Bilderbüchern einem Kind bzw. einem hungrigen 
Fuchs beim Warten und Hoffen zuzusehen bzw. 
den Gedanken zuzuhören: Hier werden keine 
Abenteuer erzählt, sondern hier ist von kleinen 
Wundern in einer besonderen Nacht die Rede. 
Beide Bilderbücher verzichten auf Verkitschung 
der Ereignisse, der Verwandlung der Stimmung 
und damit auch der handelnden Tiere bzw. Perso-
nen: Wie viel Hoffnung hat ein hungriger Fuchs, 
der durch den Wald streift? Wie viel Liebe hat ein 
kleines Mädchen in sich, das sich einen kleinen 

Weihnachtsbaum aus einem Ast phantasiert und 
dann mit der besonderen kleinen Schneeflocke 
belohnt wird? Die Illustrationen geben Freiraum, 
lassen die Kinder phantasieren und die Erwach-
senen staunen: Da geht es nicht ums Mehr, ums 
Schneller, Höher und Besser, da darf man sein, 
wie man gerade so ist. Als Schneeflocke darf 
man Angst vor dem Weg nach unten haben und 
als Fuchs davor, dass niemand mit einem teilen 
will. Fazit: Es lohnt sich, dass Erwachsene Kin-
dern vorlesen, sie können sich dabei ein wenig 
von ihrem Stress erholen, lernen vielleicht sogar, 
dass man einfach geliebt werden könnte, ohne 
dafür Superleistung zu erbringen. Wenn irgend-
wo auf der Welt ein kleines Mädchen in den Mor-
gen tanzt, eine Schneeflocke gut gelandet und ein 
Fuchs satt geworden ist, wissen wir: Sie ist jetzt 
da, die ersehnte, besondere Zeit.   

Im Winterwald. Daniela Kulot. Thienemann-
Esslinger. 14 Euro
Kleine Schneeflocke. Benji Davies. Aladin 
Verlag. 15 Euro

Geschlechtergerechtigkeit!
Die feministische Revolution war nicht nur eine der 
wichtigsten und erfolgreichsten in der Geschichte, 
sie war auch eine der friedlichsten. Engagierte Frauen 
haben gezeigt, dass vieles zum Besseren verändert 
werden kann. 
Im deutschsprachigen Raum ist Alice Schwarzer ohne 
Zweifel diejenige, der wir am meisten verdanken. 
Nimmermüde hat sie brisante Themen benannt 

und die zugrundeliegenden Machtverhältnisse messerscharf analysiert, ob 
es sich um Gewalt gegen Frauen oder um Kindesmissbrauch handelt, um 
Sexismus, Pornografie und Prostitution, um das Abtreibungsverbot oder die 
Arbeitsteilung zwischen Frauen und Männern. In ihrer Autobiografie blickt 
sie auf 50 Jahre Arbeit zurück, auf ein Tun, das sich beileibe nicht nur auf die 
Herausgabe der „Emma“ beschränkt. Amüsant und mit Schwung erzählt ist 
dieses Buch in der Phase des „Post-Feminismus“ aktueller denn je – sind 
doch die Themen noch immer dieselben und stehen die Errungenschaften 
von einst immer wieder auf dem Spiel.
Lebenswerk. Alice Schwarzer. Kiepenheuer & Witsch, Köln 2020. 25,70 
Euro

Kultköchin im 
Musikgeschäft 
„Irena, Du grosse Zähmerin des Tafel-
spitz‘, Du Mutter des gepflegten Kren‘s 
– wir, ich lieben Dich“, schreibt das Phillip 
Fankhauser Quintett am 30.4. ins Gäste-
buch der Rockhouse-Küche. Deren Chefin
Irena Biršić hat nun mit der „Rockhouse

Kitchen“ eine gleichermaßen persönliche, vielfältige, musikalische – und 
natürlich – kulinarische Zeitreise gezaubert. Darin finden sich liebevolle 
Anekdoten und Rezepte aus 27 Jahren Rockhouse-Geschichte. So gibt es 
BAP-Fisch in Bierteig, einen Spargel(bohnen)topf Bauchklang oder ein 
Love-the-Most-Bratl mit Kartoffelknödeln nach Attwenger Art, die den 
gleichnamigen Bands gewidmet (und die allesamt mit Fotos abgebildet) 
sind. Zusätzlich gibt es noch Backstage-Küchengespräche, Tipps für 
ein stilechtes 70er-Partybuffet und die Erkenntnis, dass nicht nur das 
Rockhouse, sondern auch deren Küche rockt. 
Rockhouse Kitchen. Rezepte, Küchentipps, Geschichten.   
Irena Biršić. Salzburg, 2021. 20 Euro zzgl. Versandkosten. 
Bestellbar unter 0662 / 8849140 | service@rockhouse.at

gelesen von Ulrike Matzergelesen von Michaela Gründler

GEHÖRT & GELESEN

Bücher aus dem Regal
von Christina Repolust

Ausgehend von einem ak-
tuellen Roman suche ich im 
Bücherregal – meinem häusli-
chen und dem in öffentlichen 
Bibliotheken – nach Büchern, 
die einen thematischen Dialog 
mit ersterem haben. Ob dabei 
die Romane mich finden oder 
ich die Romane finde, sei ein-
fach einmal dahingestellt.

Salzburg Museum Neue Residenz 

Alfred Haberpointner   
Der in Ebenau geborene Bildhauer Al-
fred Haberpointner steht im Zentrum 
der Präsentation ab 3. Dezember 2021 
in der Kunsthalle der Neuen Residenz. 
Neben Glas, Blei oder Stahl bestimmt 
vor allem Holz sein künstlerisches 
Schaffen. Hauptaugenmerk liegt auf der 
Oberflächenbeschaffenheit: Gehackt, 
geschlagen oder eingefärbt entstehen 
neue Texturen, Rhythmen und Formen. 
Gezeigt werden Kopfserien der letzten 
zwanzig Jahre, Wandarbeiten und Ins-
tallationen, deren jüngste sich mit dem 
Arbeitswerkszeug Axt auseinandersetzt. 
Die Ausstellung läuft bis 27.2.2022. 

  www.salzburgmuseum.at 
Kontakt: 0662 / 808585

ohnetitel in der SZENE Salzburg 

kinokino  
Vom 16. bis 18. 12. begibt sich ohne-
titel in die »Akademie der Komik«. 
Sie nehmen alles unter die Lupe, von 
grobem Unfug bis zur Feinmechanik 
des Humors, und bringen auch sich 
selbst vor der Linse in Stellung. Eine 
rasante Reise durch die Geschichte 
der komischen Kunst, zu den Anfän-
gen des Kinos, zu den ersten Helden 
des Cartoons und des Stummfilms, zu 
den wunderbaren Erben der Comme-
dia dell‘arte und den heimtückischen 
Brettern, die die Welt bedeuten, be-
vor sie zusammenbricht.    

 www.ohnetitel.at

Winterfest

Ein Ort für Begeisterung
Die 20. Ausgabe des Festivals 
für zeitgenössischen Circus 
findet von 9. Dezember 2021 
bis 8. Januar 2022 statt. Vier 
Wochen lang Akrobatik und 
eine großen Portion Humor in 
57 Vorstellungen! Auch dieses 
Jahr wurden international re-
nommierte Compagnien in den 
Volksgarten eingeladen. Da-

runter das Schweizer Clown-
Duo Wakouwa Teatro mit sei-
nem clownesken Theaterstück 
„Very Little Circus“. Dieses 
Jahr wird Circusflair auch ins 
Herz der Altstadt getragen, 
zwei der fünf Compagnien tre-
ten in der SZENE Salzburg auf.

  www.winterfest.at
Karten: 0662 / 433490

Salzburger Adventsingen im 
Großen Festspielhaus

„Fürchte dich nicht!“ 
Das neue Werk „Fürchte dich 
nicht!” wird vom 26. November 
(Premiere) bis 12. Dezember 
2021 auf die Bühne des Großen 
Festspielhauses gebracht. Damit 
wird auch zugleich das Jubiläum 
75 Jahre Salzburger Adventsin-
gen begangen. Ein Salzburger 
Adventsingen mit neuen Denk-

ansätzen, die auch in unseren bewegten Zeiten die beharrliche Kraft 
der Hoffnung auf Frieden unter den Menschen in sich tragen. Mit 
kompositorischen Werken aus der Feder von Shane Woodborne, Musik 
von Tobi Reiser und zahlreichen gesanglichen und volksmusikalischen 
Kostbarkeiten.  

  www.salzburgeradventsingen.at

KULTURTIPPS 

Hotline: 0699 / 17071914
 www.kunsthunger-sbg.at
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Bitte informieren Sie sich auf den 
jeweiligen Websites der Veranstalter:innen 
über eventuelle Änderungen.
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[REZEPT]

N ein, ich schreibe nicht über Corona. Ich hab´s mir ganz fest 
vorgenommen, weil ich die Debatten, Streitereien und Pöbe-
leien nicht mehr aushalte. Ich habe mir gedacht, ich schreibe 
mal etwas völlig anderes, nämlich über die Frage, wie frei 

wir Menschen überhaupt in unseren Entscheidungen sind. Und nein, ich 
meine ganz, ganz sicher nicht die Frage, ob es eine freie Entscheidung 
gibt, sich impfen zu lassen oder nicht. Weil, wie gesagt, ich nicht über 
das C-Wort schreiben möchte. Ganz meine Entscheidung also, nicht über 
Corona zu schreiben. Oder?

Beginnen wir mit der Freiheit oder dem Verweis auf die je eigene Freiheit, 
etwas zu tun oder eben nicht tun zu müssen. Der Begriff der Freiheit, der 
in Tagen wie diesen so sehr gequält, missbraucht und missverstanden 
wird, fast leidtun könnte er einem. Weil echte Freiheit ja auf alle Fälle 
eines voraussetzt: nämlich den freien Willen, die autonome Entscheidung 
von Menschen, etwas zu tun, zu lassen, zu ändern. Und damit fängt die 
Geschichte erst so richtig an.

Glaubt man bekannten Neurobiologen, so ist das mit der freien Ent-
scheidung ja eher mau. Klar gibt es jene, die an den (Heiligen?) Geist 
glauben, also dass es da etwas gibt, das nicht physikalisch erklärbar, 
nicht biologisch nachweisbar ist. Es gibt aber auch deutliche Hinweise 
darauf, dass wir so frei nicht sind. Sondern das, was wir tun oder nicht 
tun, eben das neurologische Ergebnis unserer genetischen Veranla-
gung, unserer epigenetischen Programmierung, der frühen Einflüsse, 
Erfahrungen und Erlebnisse ist. Des Unbewussten, der Traumata, der 
Glücksgefühle vergangener Tage, der Enttäuschungen, der Erziehung von 
Mama und Papa, Oma und Opa. Alles irgendwie in den Untiefen unseres 
Gehirns abgespeichert, bewusst oder unbewusst. Natürlich können wir 
Entscheidungen treffen, das tun wir ja jeden Tag. Aber wie frei sind wir 
dabei? Wie viele Möglichkeiten besitzen wir? Und vor allem: Wie viele 
andere Menschen sind wohl daran „schuld“, wie wir heute entscheiden, 
wie wir zu dem geworden sind, der wir sind? Wie viele Generationen?

Ich schreibe, wie gesagt, nicht über Corona. Ich schreibe auch nicht über 
jene, die sagen: alles meine persönliche und freie Entscheidung. Und ihr, 
ihr anderen, ihr entscheidet auch für euch selber. Nein, ich schreibe einfach 
darüber, wie wir Menschen so sind, wie wir geworden sind, und warum. 
Jeder anders, egal wie. Aber freie Entscheidungen ohne andere gibt es 
nicht. Außer natürlich die Frage, über welches Thema ich schreibe.     

NICHT 
ÜBER 
CORONA

Gehört.Geschrieben!

Kommentar von Robert Buggler
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I ch bin begeisterte Leser:in. Bücher, Zeitschriften und Zeitungen gehö-
ren zu meinem Alltag. Ich schätze es, Einsichten in andere Welten zu 
bekommen, und lerne lesend immer wieder Neues dazu.
Genau dies bietet mir „Apropos“. Einblicke und Geschichten von Men-

schen, die es nicht immer leicht haben und die trotzdem stark sind.
Die mit den Leser:innen ihre Geschichten, Gedanken und Hoffnungen tei-
len, sich damit sichtbar machen, eine Stimme bekommen und auch gehört 
werden. Ganz besonders bewundere ich die Seitenprojekte, den charmanten 
Apropos-Chor, bei dem alle Menschen eingeladen sind, mitzusingen, oder 
die Stadtspaziergänge, die uns Salzburg von einer ganz anderen Seite zeigen.
Ich freue mich immer auf das neue „Apropos“ und auf meinen aufmerk-
samen „Apropos“-Verkäufer in der Linzer Gasse, der stets weiß, ob ich die 
neue Ausgabe schon bekommen habe.    

NAME Doris Wlczek-
Spanring
IST Bewohnerservice-
koordinatorin der Stadt 
Salzburg
FREUT SICH über vieles
ÄRGERT SICH über 
wenig
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zusammengestellt von Christine Gnahn

Zutaten für vier Personen:
Für die Ripperl:
2,5 kg Schweineripperl
4 EL Olivenöl
2 EL scharfes Paprikapulver
2 EL Curry
3 EL Salz
2 EL Tomatenmark
2 EL Honig
2 EL mittelscharfer Senf
2 Zwiebeln
4 Knoblauchzehen
1 EL gemahlener Kümmel

Für das Blaukraut:
1 Kopf Rotkohl
1 Zwiebel
4 Wacholderbeeren
4 Nelken
etwas Essig, Salz und Zucker

Diesmal verrät Ihnen Georg Aigner das 
Rezept für Ripperl mit Blaukraut.

Zubereitung:
Für die Ripperl:
1. Zwiebel und Knoblauchzehen schälen und fein 

würfeln. 
2. Die Ripperl waschen und mit Küchenpapier trocken-

tupfen. 
3. Die Zutaten für die Marinade in eine Schüssel geben 

und gut miteinander vermischen. Die Ripperl dazuge-
ben, das Ganze schön durchkneten und am besten 
über Nacht im Kühlschrank marinieren lassen.

4. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Rippchen 
mitsamt der Marinade in eine Backform geben und 
ca. 50 bis 60 Minuten bei Ober-/Unterhitze garen. 

Für das Blaukraut:
1. Blaukraut fein hobeln und Zwiebel klein schneiden. 
2. Alles mit den restlichen Zutaten gemeinsam in einen 

Topf geben, 1,5 Stunden lang köcheln lassen.
3. Mit Salz, Zucker und Essig nochmal abschmecken. 

Apropos: Rezepte!

Seine eigene Leibspeise zu kochen ist etwas Schönes 
– wenn es schon beim Zubereiten nach dem Lieblingses-
sen duftet und man es schließlich dampfend auf Tellern
serviert, offenbart sich die reine Lebenslust. Großen Spaß
am Kochen haben auch viele unserer Verkäuferinnen und
Verkäufer. In dieser Serie verraten sie nicht nur ihr liebstes
Gericht, sondern auch das Rezept dafür. Dabei erhalten wir
die freundliche Unterstützung vom Schmankerl-Team.

RIPPERL MIT 
BLAUKRAUT

TI
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: R
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H
L Der Rotkohl ist botanisch den Kreuzblütengewäch-

sen zuzuordnen. Er wurde bereits im 3. Jahrhundert 
v. Chr. angebaut und von den alten Griechen bei
Erkrankungen wie Magenbeschwerden, Durchfall,
Husten oder Heiserkeit eingesetzt. Das Kraut enthält
ein hohes Maß an Vitamin C, was gerade in der er-
kältungsanfälligen Zeit sehr hilfreich ist, und liefert
weitere wichtige Mineralstoffe wie Kalium, Calcium
und Eisen. Die im Rotkohl enthaltenen Ballaststoffe
wiederum regulieren den Blutfett- und Blutzucker-
wert und versorgen die Darmflora mit vielfältigen
positiven Bakterien. Die ebenfalls enthaltenen roten
Farbstoffe, auch Anthocyane genannt, wirken ent-
zündungshemmend und antioxidativ.
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Georg Aigner:
Ich habe mit 13 notgedrungen kochen gelernt, 
weil meine Mutter ins Krankenhaus musste und 
wir acht Geschwister den Haushalt gemeinsam 
bewältigen mussten. Ich war für das Kochen 
eingeteilt. Ich habe zum Glück schnell Freude 
daran gefunden, ich bereite bis heute sehr ger-
ne Mahlzeiten zu. Wie ich im Gefängnis war, 
haben mir die Köche dort noch einmal sehr 
viel beigebracht. In meiner Ehe bin nun meist 
ich derjenige, der den Kochlöffel schwingt, ich 
mag es gerne, wenn ich beim Kochen meine 
Ruhe habe.
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[RÄTSEL]

Redaktion intern

DIE BRÜCKE 
ZWISCHEN 
MENSCHEN

Immer wieder denke ich darüber nach, welche Menschen 
meinen Alltag prägen. Es sind ja nicht nur der Partner, 
Familienmitglieder und Freunde, sondern auch all die 
Menschen, denen ich im alltäglichen Tun begegne. Sei es 
am Arbeitsplatz, sei es beim Einkaufen im Supermarkt – 
oder eben auch auf der Straße. Mit Straßenzeitungen wie 
Apropos kommen Menschen miteinander in Kontakt, die 
sonst womöglich nie miteinander gesprochen hätten. Auch 
ich habe durch meine Arbeit bei Apropos Bekanntschaf-
ten geschlossen, zu denen es sonst wahrscheinlich nicht 
gekommen wäre. Das war und ist für mich sehr lehrreich, 
inspirierend und wertvoll. Neben dem zweifelsohne sehr 
wichtigen finanziellen Zubrot, das Apropos Menschen in 
Not bietet, ist genau das eine aus meiner Sicht mindestens 
genauso entscheidende Funktion einer Straßenzeitung. Sie 
baut Brücken zwischen den Menschen.    

GUTE GEFÜHLE

Essen ist für mich immer ganz viel mit guten Gefühlen und 
Gemeinsamkeit verbunden. Die eindrücklichsten meiner 
Erinnerungen, die ich habe, drehen sich um Geschmack 
oder gemeinsames Essen. Unvergessen die Urlaube mit 
meinem Onkel Berti am See, wo er immer mit mir ge-
jausnet und Unmengen an Radi verdrückt hat. Oder das 
Gefühl, das ich hatte, als ich meine erste Mortadella in 
Italien probiert habe. Dass es nicht allen so geht, habe 
ich zum ersten Mal bei meinem Freiwilligenjahr in Paris 
kapiert. Bis dahin lebte ich auf meiner kleinen Insel der 
Seligen. Dort, in Paris, gab es Obdachlose, Menschen, die 
bettelten, Leute, die mit mir arbeiteten und jeden Centime 
umdrehen mussten, auch beim Einkaufen und beim Essen. 
Unsere Verkäuferinnen und Verkäufer haben auch oft das 
Problem, dass sie erstens wenig Geld und zweitens keine 
Kochgelegenheit haben, wenn sie in Salzburg sind. Dar-
um freue ich mich auch, gerade für unsere rumänischen 
Verkäufer:innen, dass sie bald wieder zuhause mit ihren 
Familien essen und die Gemeinschaft, die sie in Salzburg 
so nicht haben, wenigstens für die nächsten paar Wochen 
richtig auskosten können.    

ESSEN: 
EIN SOZIALES
EREIGNIS

Liebe geht durch den Magen, sagt man. 
Und das gilt sicher nicht nur für das 
stärkste aller Gefühle, sondern auch für 
artverwandte: Essen bringt die Menschen 
zusammen. Im Falle des Schmankerls in 
der Salzburger Glockengasse sind das 
mitunter sehr unterschiedliche. Und dass 
sie so verschieden sind, weiß ich, weil 
sie bereitwillig ihre Geschichten teilen, 
wenn man nur zuhört.
Auch in der Mittagspause mit Kollegin-
nen oder auf Reisen habe ich gelernt: 
Miteinander zu essen ist viel mehr als 
schnöde Nahrungsmittelaufnahme. 
Beim Essen offenbart man – oft ganz 
unbewusst – viel über sich selbst. 

Ob man entscheidungsfreudig ist, gern 
experimentiert oder ob man lieber bei 
Altbewährtem bleibt. Ob man salzt, noch 
bevor man überhaupt einen Bissen ge-
kostet hat, ob man teilt und sich mitteilt. 
Positiver Nebeneffekt: Gemeinsam zu 
essen macht entspannter und glücklicher. 
In diesem Sinne: Mahlzeit! Und schauen 
Sie doch einmal genauer hin, mit wem 
Sie das nächste Mahl teilen!    

christine.gnahn@apropos.or.at
Tel.: 0662 / 870795-23

sandra.bernhofer@apropos.or.at
Tel.: 0662 / 870795-23
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verena.siller-ramsl@apropos.or.at
Tel.: 0662 / 870795-23

UM DIE ECKE GEDACHT 

November-Rätsel-Lösung
Waagrecht
1 Pferderuecken  9 Ute  10 IR (Ilja Richter)  12 Rispe (aus: 
PREIS)  14 Chicoree (Chico + Ree)  16 Ali  17 Vide  18 Ei-
gentlich (aus: LICHTGENIE)  20 Oel  21 His  23 Schraenke  
26 Cola  27 Go  28 FH (Fachhochschule)  29 Logbuch  
31 Pflege  33 Eat  34 Hie  35 Ei (in: ZwEIerlEI)  36 Colli  38 
Umarmung  40 KC (Kegelclub)  41 KG (Kommanditge-
sellschaft)  42 Sal (span. Salz, Kapverd. Insel)  43 Ehre  
45 Teilweise  48 Roenn (Konjunktiv von rinnen)  49 Noir

Senkrecht
1 Piraeus  2 Emsig  3 Duennhaeutig  4 Et  5 Reckling-
hausen (aus: ANGELSCHEINKUR)  6 Epische  7 klov/
Volk  8 Niederlagen  11 reel/Leer  13 Ili (L-ILI-e, Fluss in 
Kasachstan)  15 Rio  19 Hi  22 Schlemmen  24 Hagel  25 
Ko  28 ffir/Riff  29 Lecker (in: Krautf-LECKER-lgericht)  
30 Balken  31 Phalle  32 Eigner (aus: REIGEN)  37 Ocho  
39 Mai  44 Re (-tourkutsche)  46 Io  47 Si©
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NAME Klaudia Gründl 
de Keijzer   
VERBRINGT gerne Zeit alleine
LANGWEILT sich eigentlich nie
FINDET es manchmal 
schwierig, sich zwischen ver-
schiedenen Möglichkeiten zu 
entscheiden
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Waagerecht

1 Im 1 + 2 sollte genügend 2 für die 1 vorhanden sein

6 Unvollendete Göttin. Der Zusatz macht aus Geben Forderung.

9 Älteste Mutter, wenn man der Bibel glauben darf.

10 Das, woran es Traumtänzer:innen und Idealist:innen mangelt.

12 Unerlässliches Utensil für den Racer.

13 Erhöht Wert von Freundschaft & Diamanten, wenn sie so sind.

14 Seemanns Wetterwunsch, Teenagers Wohnungswunsch.

17 Mögliches Kennzeichen für die Mutter.

19 Für die perfekte sorgen Schweißer und Schneider.

20 Ist (vor)nämlich ein echt deutscher Sänger.

21 Hatte (nach)nämlich die Stelle des angeblich mächtigsten Mannes inne.

22 Haben viele 12 waagrecht auf halber Strecke zwischen Salzburg und München 
kennzeichnend.

23 Auf den kommt’s an, beim Töpfern und Sprechen.

24 Fehlt te Mine vorsätzlich zur Comic-Figur.

25 Nicht nur in Berlin kann man unter ihnen flanieren. (Ez.)

27 Wird mit Marmelade ganz schon jazzig.

29 Namenloser Doppelkonsonant.

30 An der Zapfsäule einer der wesentlichen Hinweise.

31 In Gera geraten einige Echauffierte da rein.

32 Auch wenn’s ein Teil der Mathematik ist, ist die Mathematik selten eines bei 
Partygesprächen.

33 Sprichwörtlich besser als niemals.

36 Was nur 33 waagrecht vorkommt, ist dies ganz sicher.

37 Textile Arbeiten, speziell aus Timor. (Mz.)

39 Drückt man, um Power zu haben.

40 Umgestürztes faules Tier.

42 Zentrum von asiatischer Trauminsel. Nämlich typisch für Pacino & Bundy.

43 Heimatlich: Verwirrend, ob man dort Erotischere entdeckt?

46 Tun nach Ansicht mancher Nörgler z.B. Kinder und Flugzeuge.

Senkrecht

1 Die Wende in Karl führt ins Gebirge.

2 Typen mit Waschbrettbauch? Keine Frauen mit Kurven!

3 Steht an der Spitze von Kuweit und Qatar.

4 Entscheidende Start-Periode, nicht nur für Kurzstreckenläufer.

5 Sprichwörtlich soll man nicht nur darauf achten, was andere tun, sondern auch 
darauf, was sie ....

6 Ein mehrfach maritimer Titelheld bei Spielberg.

7 „In den Anstrengungen ist ein Zuviel gesünder und steht dem Mittelmaß weni-
ger als ein Zuwenig, in der ... ist es dagegen umgekehrt.“ (Aristoteles)

8 Was Usain Bolt am schnellsten tat: he ....!

9 Ganz verkehrt: Da mahnt mich der Wärter, dass ich das lieber lass / und sicher 
nicht das Bild .....!

11 So ist es verhängnisvoll im Aufwärtstrend.

15 Ägyptisches Gegenstück zu Helios. Teil von 28 senkrecht.

16 Verkleinert in Spanien fast alles. War verfassungsmäßig wesentlich für Japan.

18 Kunstlieferanten: Hohles Maß überlappt von teilweise Zahlungen.

24 Grund für Arsenal-Fans zum Jubeln.

26 Äußere Schale oder Verpackung sagen nichts darüber aus.

28 Führt wohl eher zu Verwirrung, wenn ein solcher Rainer heißt.

32 Faule kommen nicht leicht drauf.

34 Sprunghaft: Gestaltete Zaha Hadid erheblich neu.

35 Was nach Sümpfen klingt, wird in London mehr.

38 Schlagen Djokovic & Co locker aus dem Ärmel.

40 Typische Whiskey-Begleitung.

41 Wesentlicher Bestandteil von Forschungen den Stammbaum betreffend.

44 Nochmals 15 senkrecht.

45 In Kürze lädt sie zum Talk in die Hafenkneipe in Hamburg ein.

mail@monika.pink
+43(0)664 8311972

www.monika.pink

Monika Pink-Rank
Die VielfaltsAgentin

„Vielfalt gelingt,
wenn man 

an den richtigen 
Punkten ansetzt.“

Trainings | Beratung | Kommunikation | Moderation
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MEIN 
ERSTES 
MAL I ch war damals vier oder fünf Jahr alt, als ich mit 

meiner Mutter in der Stadt unterwegs war. Viel-
leicht gingen wir jemanden besuchen, vielleicht 
musste sie etwas besorgen. Diese Dinge bleiben 

nicht im Gedächtnis eines Kindes hängen. Was aber 
hängen blieb, war die Stimme eines Mannes. Er 
sprach meine Mutter an – mit seltsam klingenden 
Worten, wie ich fand. Gut, Erwachsene redeten 
manchmal Unverständliches, doch war es diesmal 
anders. Kein Ton, kein Wort, kein Satz erschien mir 
sinnvoll. Doch Gesang waren die Klänge auch nicht, 
die er wie eine Selbstverständlichkeit vor meiner 
Mutter ausbreitete. Weniger selbstverständlich war 
die Antwort meiner Mutter. Sie sprach, ihre Stimme 
klang wie immer, doch schienen ihre Worte verformt 
und – für mich – unnatürlich. Der Mann dankte, 
wie ich an seiner Geste zu erkennen meinte. Damals 
musste ich meine Mutter wohl so etwas wie „Was 
war denn das?“ gefragt haben. Denn sie gab mir 
zur Antwort, dass der Mann Englisch, eine andere 
Sprache, gesprochen habe. Ich verstand nicht, doch 
wahrscheinlich hatten wir es eilig oder ich wurde 
abgelenkt, sodass ich erst später zuhause wieder 
zu grübeln begann. 

„Papa, was ist Englisch?“, so oder so ähnlich fragte 
ich ihn wohl. Er erklärte mir ebenfalls, dass es sich 
um eine andere Sprache handle. Damals hatte mein 
Papa noch dunkles Haar, doch trug er auch zu diesem 
Zeitpunkt schon eine Brille, durch die er meinen – 
wohl noch immer ratlosen – Blick erforschte. „Wir 
sprechen Deutsch und andere Menschen sprechen 

andere Sprachen, wie zum Beispiel Englisch. Die 
benutzen andere Wörter“, erklärte er weiter. Ich 
glaube, er nannte ein paar Beispiele für Wörter, 
die auf Deutsch und Englisch anders klingen. Dann 
versuchte ich mir vorzustellen, wie es sein musste, 
eine andere Sprache zu sprechen und statt jedem 
„normalen“ Wort ein anderes zu verwenden. Das 
stellte ich mir unglaublich anstrengend vor. Ich 
fragte etwas wie: „Also man nimmt ein Wort aus 
der normalen Sprache und sagt dann ein anderes?“ 
„Deutsch ist nicht die normale Sprache“, sagte der 
Papa aus meiner Erinnerung. „Für die einen ist 
Englisch normal, für die anderen vielleicht Fran-
zösisch oder Türkisch.“ 

Hätte ich das Sprichwort gekannt, hätte ich damals 
womöglich gesagt, dass mir das alles spanisch 
vorkäme. Doch statt Wortwitze zu reißen, beließ 
ich das Ende des Gesprächs bei dieser unzufrieden-
stellenden Erklärung und ging spielen oder basteln 
oder meiner großen Schwester auf die Nerven – was 
man eben so tut, wenn man vier oder fünf Jahre alt 
ist. Erst später würde ich verstehen lernen, dass 
Deutsch nicht die „normale“ Sprache ist und dass 
jede andere Sprache mit ein wenig Mühe und Liebe 
im eigenen Mund Heimat finden kann.     

von Marlene Klotz
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In der Kolumne „Mein 
erstes Mal“ laden wir ver-
schiedene Autorinnen und 
Autoren dazu ein, über ein 
besonderes erstes Mal in 
ihrem Leben zu erzählen.

NAME Marlene Klotz
IST weitgereist und innerlich verwurzelt
LEBT gerne in Salzburg
FINDET immer wieder Schönes an jeder Ecke
FREUT SICH darüber, neue Leute kennenzulernen
ÄRGERT SICH über Energie-Vampire.ST

EC
K

BR
IE

F Chefredaktion intern

ARMUT MACHT DICK 

Vielleicht ist es Ihnen schon hin und wieder 
aufgefallen: Manche unserer Verkäuferin-
nen und Verkäufer sind übergewichtig. Und 
vielleicht haben Sie sich gefragt: Weshalb 
haben sie ein Zuviel an Kilos, wo sie doch 
ein Zuwenig an Geld haben? Falls Sie sich 
diese Frage jemals gestellt (und für sich noch 
nicht beantwortet haben), möchte ich sie an dieser Stelle gerne aufgreifen. Für 
jene aus dem Verkaufsteam, die auf der Straße oder im Auto schlafen, fehlt 
eine Kochmöglichkeit – und natürlich auch ein Kühlschrank, in dem sie die 
Lebensmittel verwahren könnten. Sie ernähren sich daher weitgehend von 
Junkfood, das sie im Supermarkt kaufen. Das ist in der Regel kalt und kalori-
enreich. Der Vorteil: Es sättigt schnell und ist unkompliziert zu bekommen. 
Der Nachteil: Vitamine und Mineralstoffe kommen auf Dauer zu kurz. Eine 
Ernährung, die auf Dauer gesund hält, setzt nicht nur Geld und die nötigen 
Koch- und Kühlungsmittel voraus, sondern auch das Wissen um eine bewusste 
Ausgewogenheit. Die fehlt in vielen Fällen. Wer täglich mit dem Überleben 
beschäftigt ist, hat einfach andere Ansprüche ans Essen. Manch andere müs-
sen Tabletten nehmen, deren Nebenwirkungen den Körper aufschwemmen, 
oder können sich krankheitsbedingt nicht gut bewegen. Umso wichtiger ist 
es uns, mit der Rezept-Kolumne unseres Verkaufsteams das Thema Essen 
regelmäßig ins Bewusstsein zu bringen. Denn eines ist uns allen gleich: Jeder 
Mensch verbindet mit Essen Erinnerungen. Hoffentlich in der Regel gute.     

michaela.gruendler@apropos.or.at
Tel.: 0662 / 870795-22
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Vertrieb intern

WER NICHT FRAGT, 
BLEIBT ENTTÄUSCHT

„Ich habe einer Bettlerin/Verkäuferin einmal 
etwas zu essen gekauft und danach beobach-
tet, wie sie es weggeworfen hat.“
Schon öfters habe ich Sätze dieser Art – wenn 
nicht im unmittelbaren Gespräch, dann 
über ein paar Ecken – gehört. Ich verstehe 
die in den meisten Fällen mitschwingende 
Empörung und Verständnislosigkeit der Gebenden über die vermeintlich un-
verschämte Undankbarkeit. Denn früher dachte ich in denselben Mustern, dass 
„arme Leute“ bestimmt immer hungrig wären und in der Folge auch froh sein 
müssten, wenn sie etwas zu essen bekommen. Ob ihnen das nun schmeckt, 
sie es vertragen oder womöglich randvoll sind, weil sie gerade vom Frühstück 
der Notschlafstelle kommen, fragte ich mich nicht. Ich hatte meine konkrete 
Vorstellung davon, wie sich das Leben der mich um Hilfe bittenden Person 
verbessern ließe, und wollte möglichst nur im Kontext dieser Einbildung tätig 
werden. Dass ich damit, wenn auch nur subtil, bevormunde, war mir nicht 
bewusst. Naheliegend ist nämlich, dass diese Vorstellung nichts mit der Realität 
der Betreffenden zu tun hat. Kopfzerbrechen und Frustration erspart man sich 
also einfach durch Nachfragen, was im Moment am meisten benötigt wird, 
ohne die gewünschte Antwort vorwegzunehmen. Denn was hilft jemandem, 
der die offenen Rechnungen oder die Miete für seine in finanziellen Schwie-
rigkeiten lebende Familie bezahlen muss, ein Rucksack voll Wurstsemmeln?
Mit von Armut Betroffenen zu arbeiten ist aber keine Garantie für Unfehlbarkeit 
und umfassendes Verständnis. Immer wieder glaube ich, den Durchblick zu 
haben, und bin doch hinterher schlauer als davor, und so stimme ich Apropos-
Urgestein und Stadtführer Georg Aigner in vollem Umfang zu, wenn er sagt: 
„Egal werst bist – gscheida muast werden. Darum geht’s im Leben.“   

matthias.huber@apropos.or.at
Tel.: 0662 / 870795-21
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Du weißt doch, dass wir immer wieder mal Engpäs-
se haben. Finanzieller Natur. Also nicht wir, son-
dern unsere tüchtigen Apropos-Verkäufer*innen. 
Mal ist jemand krank, mal müssen Anschaffungen 
her – unsere Leute haben ja nichts, was man wirk-
lich ein Budget nennen könnte.

Jedenfalls aber wollen wir unser Team zu Weihnach-
ten beschenken. Jede Einzelne, jeden Einzelnen.

Kannst du bitte zu unsern Leserinnen und Lesern 
einen Frohbotschaftsengel entsenden, damit es 
hier bei uns Gut- und Geldscheine schneit?

Wir wissen, auf dich ist Verlass ...
Danke. Dein Apropos-Team

IBAN AT74 2040 4000 4149 8817
BIC SBGSAT2SXXX
Betreff: Weihnachten


