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Bruneck Innichen

Percha

Niedristhof

Nasen

Aschbach

Niedristhof

 Am Niedristhof in Percha wird großer  
Wert auf den bäuerlichen Ursprung der Produkte 
gelegt. Und der ist hier blühend und duftend. 
Nicht nur von der Sonnenterrasse, auch von der 
heimeligen Stube aus lässt sich der wunderschö-
ne Bauerngarten betrachten. Wie könnte man 
besser die Herkunft der frischen Produkte nach-
vollziehen? Die köstlichen Pusterer Spezialitäten 
lassen jedes Genießerherz höher schlagen und 
beweisen, dass am Hof Gewachsenes einfach am 
besten schmeckt.

	 Speck, Graukäse und „Kaminwurzen“, 
dazu selbst gebackenes Brot. Gerstsuppe,  
Spinat-, Käse- und „Pressknödel“, Krautsalat 
mit Speck, Speckknödel mit Gulasch, Spiegeleier 
mit Röstkartoffel, Hauswurst mit Kraut, „Kaiser-
schmarrn“, Omelettes und „Niggilan“ mit Mohn. 
Auf Vorbestellung Gulaschsuppe, Rinds- und 
Schweinebraten. Im Frühjahr Brennnesselknö-
del. Im Sommer auf Vorbestellung Salatplatten 
mit Frischkäse. Säfte: Melissensaft, Apfelsaft 
und Holundersaft.

	 Der Hofschank ist ganzjährig geöffnet.  
Vom 6. Jänner bis Mitte Februar geschlossen. 
Montag Ruhetag. Vorbestellung empfehlens-
wert.
Ab-Hof-Verkauf: „Kaminwurzen“, Sirupe.

Familie Margareth und
Paul Niederwolfsgruber
Aschbach 2
39030 Percha
Tel. 0474 401 163
oder 340 1 782 734
www.niedristhof.it

 Zu Fuß  Vom Weiler 
Nasen aus führt der Weg 
22/A zum Hofschank  
Niedrist (ca. 1 Std.). Vom 
Hofschank aus können Sie 
in ca. 1 Stunde die Erdpyra-
	miden in Percha erwandern.

	 Mit dem Auto 
Von Bruneck aus Richtung 
Innichen, bei Percha vor-
bei und nach ca. 2 km  
links Richtung Nasen/
Aschbach abbiegen. Dort 
führt die Straße rechter 
Hand den Berg ca. 4 km 
Richtung Aschbach hinauf.
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 Wer Lamm- und Kitzfleisch mag, sollte 
sich Frau Marsoners köstliche Gerichte kei-
nesfalls entgehen lassen. In allen Variationen 
können diese auf der Sonnenterrasse oder 
in der gemütlichen Stube genossen werden. 
Aber auch „Schleckermäuler“ kommen beim 
Schifferegger auf ihre Kosten: Kenner wissen, 
dass hier Süßspeisen nur in Riesenportionen 
aufgetischt werden. Und das Ganze natürlich 
mit einer Riesenportion Gastlichkeit garniert.

	 Gemüsesuppe, Gerstsuppe, Speck- oder 
„Pressknödel“, Käsenocken, „Erdäpfelblattlen“ 
mit Kraut, „Tirtlen“, „schwarzplentener Riebl“, 
Omelettes, „Kaiserschmarrn“ und verschiedene 
Mehlspeisen. Auf Vorbestellung Lamm-, Kitz- 
und Kalbfleisch. Säfte: Himbeersaft, Holunder
saft und Johannisbeersaft.

	 Vom 1. März bis zum 31. Oktober jeweils 
mittags und abends geöffnet. Letzte Woche 
im Juni geschlossen. Im Winter von Freitag bis 
Sonntag und an den Feiertagen geöffnet.  
Dienstag Ruhetag. Vorbestellung erwünscht. 

Schifferegger

Familie 
Edith Marsoner
Im Peuren 8 
St. Sigmund
39030 Kiens
Tel. 338 1 768 367 
Fax 0474 569 509
www.hofschenkeschifferegger.it

 Zu Fuß  Vom Dorf-
platz St. Sigmund erreicht 
man über die Wanderwege 
Nr. 7 und 10 den Hofschank 
in ca. 30 Minuten.  
Ebenfalls lohnend ist die 
Höfe-Rundwanderung 
über den 10er Weg 
	(ca. 2 Std.). 

	 Mit dem Auto 
Vom Dorfplatz in St. 
Sigmund links dem Schild 
„Hofschenke Schiffereg-
ger“ bis zum Hanslmoar-
Hof folgen. Unterhalb der 
schwarzen Scheune rechts 
abbiegen – nach zwei 
Kehren befindet sich der 
Hofschank Schifferegger.

Schifferegger

St. Sigmund

Kiens

Brixen Bruneck

7

10

Äpfelkiechl  Apfelscheiben in Backteig

Bauerngröstl  gekochtes Rindfleisch mit  
Kartoffeln angeröstet

Brennsuppe  braune Mehlschwitze  
(„Einbrenn“) mit Wasser gekocht

Buchteln  mit Marmelade gefülltes Hefegebäck

Erdäpfelblattlen  in Fett gebackene  
Kartoffelteigblätter

Geselchtes  geräuchertes Fleisch von Schwein, 
Rind oder Wild

Grüne Zaache  in Fett gebackene  
Kartoffelteigblätter mit Spinatfülle

Kaiserschmarrn  gebackener, zerkleinerter 
Pfannkuchen 

Kaminwurzen  geräucherte, luftgetrocknete 
Würste

Kloatzenkrapfen  Teigkrapfen mit Kloatzen-
füllung (getrocknete Birnen, gekocht und 
gehackt)

Kniekiechl  in Fett gebackenes rundes  
Germgebäck 

Krapfen  frittierte Teigware mit oder ohne 
Füllung 

Muas  gekochte Milch mit eingerührtem Mehl

Niggilan  kleine Hefekrapfen ohne Füllung

Ofenknödel  süße Knödel aus Äpfel und Rosi-
nen mit Eierguss überbacken

Paterzeachn  süße „Schupfnudel“

Pressknödel  flachgedrückte Käseknödel,  
die zuerst gebraten und dann gekocht  
werden

Roggenkrapfen  aus Roggenmehl gefertigte 
Teigtaschen mit Topfen gefüllt 

Glossar zu den Bauerngerichten
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Saure Schwartlen  gekochte Speckschwarte 
mit Essig und Öl angerichtet

Saure Suppe  Brennsuppe mit Kutteln (Pansen)

Schlutzer  Teigtaschen mit Spinat- und  
Topfenfüllung

Schnalser Nudel  in Fett gebackene Speise aus 
Roggenmehl und Topfen

Schneemilch  sahnereiche Süßspeise aus Brot, 
Äpfel und Zimt

Schöpsernes  Fleischgericht aus Lamm- oder 
Schaffleisch

Schupfnudel  kleine, handgeformte Nudeln 
aus Kartoffelteig

Schwarzplentene Knödel  Knödel aus  
Buchweizenmehl

Schwarzplentene Riebl  gebackener,  
zerkleinerter Pfannkuchen aus Buchweizen

Strauben  in heißes Fett spiralförmig gegos-
sener Backteig

Surfleisch  gepökeltes Schweinefleisch

Tirtlen  in Fett gebackene, meist mit Kraut 
oder Topfen gefüllte Teigblätter

Zieger  pikanter, kegelförmiger Almkäse aus 
Ziegenmilch




