
WIEFELSDORF. Seit 131 Jahrenwird in
Wiefelsdorf Bier gebraut. GemäßStadt-
ratsbeschluss beliefern nur Schwan-
dorfer Brauereien das Schwandorfer
Pfingstvolksfest. 2019 ist die kleine
Brauerei Plank in Wiefelsdorf wieder
am Zug. Zur Bierprobe im Vorfeld des
Pfingstvolksfests begrüßte Brauerei-
chef Wolfgang Rasel bei bestem Som-
merwetter unter anderem OB Andreas
Feller mit Gattin Susanne, Landrat
Thomas Ebeling, zahlreiche Stadträte,
Mitarbeiter der Stadtverwaltung, Fest-
wirt Gerhard Böckl, Sebastian Ebnet,
Volksfestunternehmer Karl Uebel und
Wirtin Brigitte Klieber-Plank im Brau-
ereigasthofWiefelsdorf.

Zwei junge Brauer aus Wiefelsdorf
waren ebenso dabei. Oberbrauer Alex-
ander Krieger, der nun die rechteHand
von Braumeister Eric Kulzer ist. Krie-
ger war bester Geselle der Oberpfalz
und bester bayerischer Brauer, zudem
erhielt er auf Bundesebene die Silber-

medaille, wie Rasel informierte. Die
Bierpräsentation überließ Rasel aller-
dings der Brauerin Lisa Marie Simon.
Schon in den 1990er Jahren bot Wie-
felsdorf als erste Brauerei in der Ober-
pfalz den Beruf des Brauers einem
Mädchen an. Damit werde ein interes-
santes Berufsbild auch für Frauen an-
geboten, betonte Rasel. Die 20-jährige

Brauerin Lisa Marie Simon ist zudem
Biersommelier. Sie erklärte, das Bier-
brauen sei nicht so einfachwieKochen
oder Backen. Die Rohstoffe beim Bier –
Wasser, Malz, Hopfen undHefe – seien
zwar immer die gleichen. Aber um das
Bier wirklich einzigartig werden zu
lassen, fehle auf der Rezeptliste noch
ein entscheidender Faktor: der Brauer.

Simon erläuterte, das diesjährige
Festbier für das Pfingstvolksfest er-
strahle in einer schönengoldgelbenbis
hellkupfrigen Farbe, welche durch den
cremigen und feinporigen, leicht bei-
gen Schaum abgerundet werde. Ge-
ruchlich wahrnehmbar sei eine malzi-
ge Süße, brotige Getreidenote, leicht
grasig, und eine angenehme Frische.
Im Antrunk komme gleich der ausge-
prägte und würzige Malzcharakter
zumVorschein, der von Karamell- und
Honignoten unterstrichen werde. Der
Bergtrunk habe 12,8 Prozent Stamm-
würze bei 5,3 Prozent Alkohol, ließ die
Biersommelierin verlauten.

Die Maß Wiefelsdorfer Bergtrunk
kostet beim diesjährigen Pfingstvolks-
fest von 7. bis 16. Juni 8,90 Euro. Für
den Schwandorfer Oberbürgermeister
ist es eine gute Tradition, dass kurz vor
Beginn des Pfingstvolksfests das Bier
verkostet werde. Er wünschte allen ein
friedliches Volksfest, gute Stimmung,
ein süffiges Bier, viele schöne Gesprä-
che, gute Umsätze für alle Beteiligten –
undnatürlich ein gutesWetter.

Volksfestbiermit
feiner Karamellnote
VOLKSFESTDerWiefels-
dorfer Bergtrunk kommt
auf demKrondorfer An-
ger zumAusschank.
Brauerin LisaMarie Si-
mon präsentierte ihn.
VON DIETMAR ZWICK

Brauereichef Wolfgang Rasel (li.) stieß gemeinsammit den Brauern und den Gästen auf ein schönes Pfingstvolksfest
2019 an. FOTO: ZWICK

AUFTAKT ZUM
PFINGSTVOLKSFEST

Freitag:Öffnung Festzelt und Fest-
platz um 18Uhr, ab 19.30Uhr
„Breznsalzer“ (Eintritt frei).

Samstag: ab 15Uhr Festbetrieb;
15.30UhrUmzugmit Vereinen und
Blaskapellen; 16.30UhrBieranstich
durch denOB ; 19 Uhr „HeSees“.

Sonntag: ab 11 Uhr Festbetrieb;
11.30UhrMittagstisch; 15Uhr
zünftigeUnterhaltungsmusik; 19
Uhr „Rotzlöffel“

Montag: 10UhrÖffnung Festzelt;
11 UhrÖffnung Festplatz; 11 Uhr
Frühschoppenmit den „Stoasber-
ger Lumpen“; 14UhrOldtimerkor-
so; 15 und 16Uhr BoogieWoogie
Gruppe; 17.30Uhr „CB66Country
Band“

SCHWANDORF.Ob selbst angebaut im
eigenen Garten oder frisch eingekauft
aus der Region: An warmen Sommer-
tagen ist Salat als Hauptgang oder Bei-
lage immer passend. Dabei kommt es
auch auf eine gute Salatsauce an, die
erst den richtigen Geschmack in das
Gericht bringt. Es gibt sehr viele Varia-
tionen für ein gutes Dressing, das na-
türlich auch immer abhängig von der
Salatsorte ist.

Am häufigsten verwendet wird die
Essig-Öl-Marinade. Diese kann man
ganz leicht auf Vorrat herstellen und
hat das Dressing dann immer griffbe-
reit! Dazu setzt man einen Essig-Sud
an, der im Kühlschrank lange haltbar
ist, und mischt das Öl erst kurz vor
dem Anrichten dazu. Das hat den Vor-
teil, dass man eine gut abgeschmeckte
Grundmischung hat, die man abermit
unterschiedlichen Ölen für alle Salate
anpassen kann. Außerdem lösen sich
Zucker und Salz besser in Essig auf, be-
vor dasÖl dazugemischtwird.

Hier ein Grundrezept für Essig-Öl-
Salatmarinade aufVorrat:

Zutaten:
einViertel Liter Essig
2ELSalz
2ELZucker
2 EL Senf (je nach Geschmack mit-

telscharfen Senf oder z.B. auch Honig-
Senf); der Senf ist übrigens nicht nur
Geschmackszutat, sondern bindet
auchdenEssigmit demÖl.

Zubereitung: Alle Zutaten gut ver-
mischen. Der Zucker soll sich auflösen
(man kann auch ein Handrührgerät
nutzen).

Diesen Sud kann man in eine Fla-
sche umfüllen und lange im Kühl-
schrank lagern. Vor dem Anrichten
gibt man dann noch frisch zum Dres-
sing: Öl, im Verhältnis 1:3 (also 1 Teil
Essig-Sud, 3 Teile Öl), 1 Prise Pfeffer
und nach Geschmack: Kräuter, Zwie-
bel, Knoblauchusw.

Das Dressing in einem Schraubglas
oder Schüttelbecher gut durchschüt-
teln damit es emulgiert – sich also Es-
sig und Öl verbinden! Blattsalate im-
mer erst kurz vor dem Servieren mari-
nieren, damit der Salat nicht zusam-
men fällt.

Sauce zum Salat
RATGEBER Ein Essig-Sud
lässt sich gut vorberei-
ten. Später kommt dann
das Öl dazu.
VON BARBARAWEIHERER

Ein Essig-Sud für eine Salatmarinade lässt sich vorbereitet im Kühlschrank
aufbewahren. Dann geht die Zubereitung eines frischen Salats ganz
schnell. FOTO: BARBARAWEIHERER

„BARBARA UND IHRE
LANDFRAUEN(-TIPPS)“

Die Serie:BarbaraWeiherer aus
Mossendorf geht jeden Freitag für
uns auf die Suche nach Tipps und
Tricks rund umHaus undGarten
und trifft dabei auch auf Landfrau-
en aus der Region.

Alle Teile:Alle Rezepte für die le-
ckeren Spezialitäten aus derOber-
pfalz sammelnwir auf unserer
Website.Alle Texte finden Sie unter
mittelbayerische.de/schwandorf.

IN KÜRZE

Neue Termine für
die Bierführung

MdBKarlHolmeier
auf Sommertour

SCHWANDORF.DasThemaBier ist
engmit derGeschichte Schwandorfs
verbunden. Bei einer thematischen
Stadtführungwerdendie Besucherne-
ben einemRundgangdurchdieAlt-
stadt auch indiehistorischenFelsen-
keller geführt.Dort erfahrendieTeil-
nehmerbeispielsweise vonden
SchwandorferKommun-Brauern, vom
Bier alsGrundnahrungsmittel und
auchvonder damaligenWirtshaus-
kultur in Schwandorf. Begleitetwird
die FührungvonSchauspieleinlagen,
die dieVergangenheit lebendigwerden
lassen.AlsAbschlusswartet eineBier-
verköstigungbeiMusik.Dienächsten
Termine für die Bierführung sind am
Sonntag, 9. Juni, um19Uhr, amSams-
tag, 15. Juni, um19UhrundMittwoch,
19. Juni, um19Uhr.

Treffpunkt ist jeweils beimTouris-
musbüroSchwandorf,Kirchengasse 1.
Die Führungdauert etwa zwei Stun-
den; Teilnahmegebühr 18Euro.An-
meldung imTourismusbüroder Stadt
Schwandorf, Tel. ( 0 94 31) 4 55 50oder
tourismus@schwandorf.de.

SCHWANDORF.DerBundestagsabge-
ordneteKarlHolmeier organisiertwie-
der eine Sommertour durchdie Land-
kreise Schwandorf undCham.Wie es
in einer PressemitteilungHolmeiers
dazuheißt, könnenkönnenalle Bür-
ger, Vereine,Unternehmenoder sonsti-
ge EinrichtungenTerminvorschläge
unterbreiten.Von22. bis 26. Juliwird
Holmeier in seinemWahlkreis unter-
wegs sein.Wie schon indenvergange-
nen Jahren gibt es dabei keine themati-
scheBegrenzung. Ziel der Tour ist es,
direktmit denBürgern inKontakt zu
tretenund ihreWünscheundAnre-
gungen zuhören. Beteiligenkann sich
jeder, vonder EinzelpersonüberVerei-
neundVerbändebis hin zu Institutio-
nenoderUnternehmer.Auch thema-
tisch ist „vonAbis Z“ allesmöglich:
„Politik,Kultur, Bildung, gemeinnützi-
ges Engagement oder auchSport.

Anmeldungen für die Sommertour
sind imWahlkreisbüro inChamunter
Tel. (0 99 71) 9 96 37 00oder per E-Mail
unter karl.holmeier@wk.bundes-
tag.demöglich.

SCHWANDORF. Die Horsch Maschi-
nen GmbH hat für ihre aktuelle Wer-
be- und Markenkampagne #Farming-
Heroes gleich fünf nationale und inter-
nationale Awards gewonnen.Wie es in
einer Pressemitteilung des Unterneh-
mens dazu heißt, zeigten die Preise,
„dass es absolut richtig war, den Kun-
den mit den Farming Heroes in den
Mittelpunkt zu stellen.“

Beim Deutschen Preis für Online-
kommunikation DPOK gab es gleich
drei Awards in den KategorienMaschi-
nenbau, B2B und Film. Einen Gold
Award holte Horsch auch beimWorld
Media Festival, bei dem das Unterneh-
men gegen Firmen und Kampagnen
aus aller Welt antrat – von USA über
Europa bis nach Asien. Ebenfalls einen
Golden Award für herausragende
Ideen im Bereich Werbung, Digital
und Events gab es beim Festival von
Montreux. Aktuell haben den „Far-
ming Hero“-Film auf YouTube und

Facebook mehr als 500 000 Menschen
gesehen. „Damit ist es uns gelungen,
unsere Kunden sowohl als Helden zu
ehren, als auch ganz allgemein der Ge-
sellschaft zu zeigen, welche Leistung
Landwirte tagtäglich erbringen. Das
Ganze mit Bildern, die bewusst faszi-

nieren und mit den Themen Innovati-
on, Leidenschaft, Natur und Verant-
wortung über Generationen hinweg
spielen“, so Cornelia Horsch, die in der
Geschäftsführung die Bereiche Marke-
ting, Service, Vertrieb undPersonal ver-
antwortet.

AUSZEICHNUNG

Fünf Awards fürHorschsHelden der Landwirtschaft

Die Awards für die HorschMaschinen GmbH FOTO: DANIEL BRANDT
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