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Zum Nachkochen - prdsentiert vom
ehemaligen Sternekoch Thomas Walz.
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Unterne men
das auf Glas baut.

Feste Feiern

JOSKA & Bodenmais
laden zum Feiern ein! ‘
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IN DEM BESONDEREM AMBIENTE DER JOSKA ERLEBNISGASTRONOMIE!

Die JOSKA Waldglashiitte und das JOSKA Erlebnisrestaurant bieten
lhnen ein auergewdhnliches und besonderes Ambiente. Fragen Sie
nach einem personlichen Angebot und lassen Sie sich inspirieren.

Unsere Catering- und Eventgastronomie freut sich auf Ihre Anfrage.
Bettina Bonfissuto ® Tel.: 09924 / 779-103 e bettina@joska.com

Kulinarische Highlights und Teamvorstellung.

Ein Unternehmen, das auf Glas baut.

Metzgerei Einsle aus Bodenmais stellt sich vor.

JOSKA Waldglashiitte

Wohlfiihlhotel ,,Zur Post“ aus Langdorf stellt sich vor.

Thomas Walz - Koch aus Leidenschaft kocht fiir Sie.

Unsere Kundenlieblinge prasentieren sich.

Hautnah erleben!

JOSKA & Bodenmais laden zum Feiern ein!

Erlebnisgutschein-Pakete zu gewinnen.

HERAUSGEBER ¢ INHALT ¢ REDAKTION
JOSKA KRISTALL GmbH & Co. KG
Bettina Bonfissuto

Am Moosbach 194249 Bodenmais

Diirfen wir lhnen Informationen
iiber neue Artikel, Angebote oder

Aktionen schicken? Tel. 09924 - 779-103 - Fax 09924 - 1796
Dann freuen wir uns, wenn Sie unseren Newsletter www.joska.com

iiber unsere Website www.joska.com abonnieren. GRAFIK ¢ LAYOUT

Nach der Eingabe Ihrer Email-Adresse und Ihrer Anmeldung Nathalie Gigl

senden wir lhnen einen Bestatigungslink per Email zu. Wiinsche, Fragen oder Anregungen bitte an bettina@joska.com.



ERLEBNISRESTAURANT
JOSKA BIERGARTEN
CAFE KRISTALLINO

von Montag bis Sonntag von 10:00 - 18:00 Uhr

geoffnet - auch an Feiertagen!

ich denke, ich kann fiir uns alle sprechen, wenn ich sage: ,,Gut, dass wir die
wohl herausforderndsten und schwierigsten Zeiten der letzten Monate so
langsam hinter uns lassen kdnnen!

Fiir JOSKA und unsere Gastronomie und fiir viele von Ihnen auch, waren es
sehr bewegte Zeiten.

Wir blicken dennoch positiv in die Zukunft; die widrigen Umstdnde des
vergangen Jahres haben uns zum Umdenken bewegt und wir waren
motivierter denn je.

Unsere hauseigene Schreinerei und unser DEKO-Team sorgten in Zeiten des
Lockdowns fiir eine neue Optik in den Verkaufsrdumen, verschiedene
Arbeitsprozesse wurden iiberdacht und optimiert, einige Bereiche génzlich
neu organisiert.

Jetzt ist der Friihling da! Er bezeichnet den Beginn von etwas Neuem.
Endlich wieder heller. Die starker werdenden Sonnenstrahlen erwdarmen
unsere Herzen. Blumen kriechen aus der Erde, neues Leben erwacht und
die Menschen fangen wieder an, ihr Bierchen im JOSKA Biergarten oder
ihren Kaffee auf der Piazza des Café Kristallino zu geniefien.

Wir freuen uns, lhnen die erste Ausgabe unserer Gastrozeitung ,,JOSKA
Aufgetischt” prdsentieren zu diirfen. Wir mochten Sie auf diesem Wege
zusatzlich zu den Printsachen und Social-Media-Kanalen iiber zahlreiche
Aktivitdten und Neuheiten aus der JOSKA Erlebnisgastronomie und dem
Glasparadies informieren.

In verschiedenen Rubriken erfahren Sie mehr {iber unser Frische-Konzept,
unsere Mitarbeiter, unsere starken Partner & Freunde, Veranstaltungen
und Highlights sowie iiber Freizeittipps aus der Region und vieles mehr.

Wir wiinschen Ihnen viel Spaf beim Lesen und freuen uns,
dass Sie unsere Géste sind.

Ihre

Bettina Bonfissuto
Redaktion &
Assistentin der
Geschiftsleitung

Thomas Walz -
Kochen auf Sterne-Niveau

Mitte Mai - Mitte September
(1x pro Monat)

OSKA iérganen
ab'18: ﬁhr Open End
B -
Happy Hourvon ’
:00-20:00 Uhr
L h' - -
Wechselnde Themenabende, mit z.B.
leckeren Burgern oder Steaks im
JOSKA Biergarten.

Bei schonem Wetter! Anderungen - auch witterungsbedingt - bleibenvorbehalten.
Termine unter www.joska.com & Facebook.




Wir freuen uns .,_--ﬁn
auf eine neue —
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Kulinarische Highlights:

zu jeder Jahreszeit

Schmankerlbraten-Wochen
Bierbratl, Glasmacherbraten, Krustenbraten.

ganzjahrig
Kindergerichte

Leckeres Kindermenii mit Getrénk und Uberraschung
im Erlebnisrestaurant.

1.-16. Mai (taglich)
Spargelzeit
Leckere Spargelgerichte im Erlebnisrestaurant.
Mai - August (jedes Wochenende)

Ochsenessen
Das beste Stiick der Hochrippe.

28. August - 12. September (tdglich)

Bodenmaiser Knodlwochen
Alles rund um den Knddl.

,:H" : Mai - Oktober (jedes Wochenende + an Feiertagen)
,.

.—__--. Steckerlfisch
- im JOSKA Biergarten.

Mai - Oktober (jedes Wochenende + an Feiertagen)

Spareribs vom Grill Kostliches Eis nach
italienischem Rezept!

Frisch gegrillt im JOSKA Biergarten.

Mitte Mai - Mitte September
JOSKA‘s Samstags Special

Wechselnde Themenabende, mit z.B. leckeren Burgern
oder Steaks im JOSKA Biergarten - Open End.

Die Highlights ab Oktober finden Sie in der

nachsten Ausgabe des Magazins.




Die JOSKA Frischekiiche bietet alles, was das Herz begehrt. Die Marktatmosphdre [adt ein zum
Flanieren und Gustieren in unserem auflergewohnlichem Ambiente.

Schleckermdulchen und Feinschmecker finden am Frische-Buffet im Restaurant ihr kulinarisches
Eldorado. Salatfans bedienen sich einfach am grofziigigen Buffet und stellen nach Herzenslust
ihren Wunsch-Salat zusammen. Unsere Kdche versorgen Sie mit abwechslungsreichen
Tagesgerichten, ganz gleich ob Fleisch, Fisch oder vegetarisch.

Sii3e Geniisse

Unser Café Kristallino ist bekannt fiir seine Waffel- und Crépes-Spezialitdten mit verschiedensten
Toppings oder Saucen. Auch Herzhaftes vom Flammkuchen bis hin zu Baguette-Variationen lassen
kaum Wiinsche offen.

Am JOSKA Eisliebe-Stand im Restaurant verwdhnen wir Sie mit hausgemachtem Eis nach
italienischem Rezept. Und was gibt es Schoneres, als bei einem kiihlen Bierchen im Biergarten zu
sitzen, umgeben vom Duft von Bratwiirsten, Steckerlfisch und Brathdhnchen

(bei uns bestellen Sie iibrigens ,,Giggerl“<)?

Regionalitdt

Die verarbeiteten heimischen Lebensmittel stammen von Lieferanten aus der Umgebung.

Das garantiert hochste Frische und unterstreicht das regionale Angebot.

Ob Schwammerl- oder Hoibazeit, ob Spargel- oder Kiirbiszeit, ob Sommer oder Winter — unsere
Kiichenchefs sind immer bemiiht, die Gerichte je nach Saisonangebot zu gestalten und das Tolle
ist: in ein paar Minuten haben Sie lhr ausgewahltes Gericht frisch auf dem Teller!

Wir freuen uns schon g*scheid, Sie wieder bekochen zu diirfen!

Integration — kein Problem.

JOSKA ist bunt — wir leben Integration. Toll eingearbeitet und voll angekommen im JOSKA
Berufsalltag und vor allem nicht mehr wegzudenken ist Samer aus Syrien. Seit 2018 im
Team JOSKA mit viel Lebensfreude und Witz bereichert er die JOSKA-Crew tdglich aufs
Neue.

Samer Haroun
Servicekraft und Spiiler

In Deutschland seit: 6 Jahren

Kinder: 2 Sohne (2 & 5 Jahre)
Im Team JOSKA seit: Juli 2018

Alter: 34 Jahre

Geburtsort: Dara (Daraa),

arab. Republik Syrien
Grillteller

Kaffee

FuBball spielen
Meine Kinder

Lieblingsgericht:
Lieblingsgetrank:
Hobbies:
Lebensmotto:

Pro Ausgabe lernen Sie hier
Kollegen aus unserem Team kennen:

Kiichenchef
Im Team JOSKA seit: 27 Jahren
Alter: 57 Jahre
Geburtsort: Regen
Lieblingsgericht: ~ Tafelspitz mit Salzkartoffeln
Lieblingsgetrank: ~ Wei3bier
Hobbies: Biken und Touren
Lebensmotto: Raus und Rauf!



1960 - 2003

1960

Josef Kagerbauer sen. schleift als
Ein-Mann-Betrieb erste Gldser in einem
Hiihnerstall und griindet die
JOSKA Glaskunstwerkstatten in der
Arberseestrafie 4 in Bodenmais.

Betriebserweiterung / Neubau des
,»JOSKA Werk I, heute ,,Glas Arkaden“,
in der Scharebenstra3e 1 in Bodenmais.

1975

Betriebserweiterung / Neubau der JOSKA
Waldglashiitte in der Scharebenstrafie 1
in Bodenmais.

1989

JOSKA produziert erstmals die
FIS-Weltcup-Kristallkugeln und schafft
somit den internationalen Durchbruch

im Pokalbereich - nunmehr 32 Jahre!

1990

Josef Kagerbauer jun. wird
Teil der Geschiftsleitung.

1993

Betriebserweiterung / Neubau der JOSKA Kristall
Erlebniswelt. Das JOSKA Glasparadies entsteht
auf einer Flache von 70.000 Quadratmetern
Am Moosbach 1 in Bodenmais sowie Bau und
Eroffnung des JOSKA Erlebnisrestaurants.

2001

Betriebserweiterung / Er6ffnung
der Filiale in Bad Fiissing.

2003

Generationswechsel:
Josef Kagerbauer jun. iibernimmt
die Leitung der Geschafte.
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Lennart Kagerbauer

-

Geschiftsleitung
Alter:
22 Jahre

Geburtsort:
Zwiesel

Lieblingsgetrank:
Pepsi Max

Lieblingsgericht:
Pizza

Hobbies:
Kraftsport

Lebensmotto:
War es leicht,
konnt‘ es jeder!
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Willkommen im Land der Glasmacher

JOSKA spiegelt die Faszination des AuBergewdhnlichen wider. Ein Besuch bei den
Glasbldsern, in der Schleiferei, der Pokalabteilung und Gravur wird zum faszinierenden
Erlebnis und inspiriert zu eigenen Taten: Beim Gdste-Glasblasen kann jeder sein
handwerkliches Geschick unter Beweis stellen! Eine funkelnde Welt, die wie das Kristall
durch ihre Vielseitigkeit begeistert. Ob gediegenes Weinglas oder glanzender
Kronleuchter, mondaner Kristallliister oder glasernes Wohnaccessoire - das Angebot
ldsst keine Wiinsche offen.

JOSKA Kristall erleben - hautnah und mit allen Sinnen.



Firmenpiglorie

2004 - heute

2004

Bau der JOSKA Galeria im Glasparadies in
\ Bodenmais — Das Gebdude verbindet die
bisherigen Bauwerke.

2008

Betriebserweiterung / Er6ffnung
des JOSKA Glaspalasts in Ingolstadt

Josef Kagerbauer

Alina Kagerbauer (mittlerweile geschlossen).
Geschiéftsfiihrer
6gljt:|::re Geschéftsleitung 2009
Alter: JOSKA Kristall tritt als Marke ,,JOSKA Bodenmais
Geburtsort: 25 Jahre - Das Glasparadies im Bayerischen Wald*“ auf.
(e Geburtsort:
Lieblingsgetrank: Zwiesel 20 1 1
Protein-Shake Lieblingsgetrank: Betriebserweiterung / Ersffnung der
Lieblingsgericht: Lillet Wildberry JOSKA Glasboutique in Bad Griesbach.
Pt
IS Bandnudeln mit 2013
Hobbies: Garnelen in Betriebserweiterung / Neubau im
Sport, Harley Davidson Tomaten-Sahnesofie Glasparadies: Ganzjahriger Weihnachtsmarkt
Lebensmotto: Hobbies: und Lagerverkauf.
Life is a challenge. Mein Hund Jogl,
Freunde treffen, Lesen 201 5
Lebensmotto: Betriebserweiterung / Neubau der
When you see someone ‘ AuRenanlagen Piazza und Terrasse
without a smile, give Café Kristallino im Glasparadies in Bodenmais.

them one of yours!

2016

Betriebserweiterung / JOSCHI’s Kinderland
Auf3enspielanlage und JOSCHI’s Schleckerhiitte.

L
. ,..‘,'. 2017

Betriebserweiterung / JOSKA Biergarten mit

S, Musikterrasse und Jogl-Salettl (gemiitlicher
- & Eh rungen & AuszeiCh n ungen offener Pavi‘llon) s?wig die'Gartenterrasse
i ! im Café Kristallino.
fiir JOSKA Bodenmais
1984 Bundesverdienstkreuz am Bande 201 7
) November: Komplette Neugestaltung des
1996 Bundesverdienstkreuz 1. Klasse Buffets und der Kiiche mit Front Cooking im
2003 Bayerische Staatsmedaille der Wirtschaft Restaurant.
2004 Bayerischer Innovationspreis
Tourismus-Familienurlaub 2018
. . April/Mai: Betriebserweiterung JOSCHI’s
2006 B ] Ver.dlenStorden Kinderland: AuBenspielanlage und JOSCHI’s
2006 GlasstraBenpreis -ty Wilder Westen (Softball-SchieRanlage).
2007 Goldener Meisterbrief
2016 ARBERLAND Premium Gold 2021
2017 TOP-Unternehmen Niederbayern Die ndchste Generation Alina + Lennart steht
- mehrmaliger Bundessieger Glasveredelung ke s IO 25 WA LTRIcen
) g gastronomischen Leiter und
mehrmaliger Bundessieger Glasgravur stellv. Geschaftsfiihrer sowie
mehrmaliger Landessieger Glasschliff an die 180 Mitarbeiter.




Wir stellen Ihnen pro Ausgabe jeweils zwei
unserer starken und langjahrigen Partner
und Freunde vor. Unsere Frische-Partner
stehen fiir beste Lebensmittel und vor
allem fiir regionale Produkte.

W usler Gie ghs’]

Die Metzgerei Einsle bietet ein Erlebnis der
besonderen Art mit dem "Bayerischen
Weiwurst Botschafter" hochstpersonlich:
Das Kénigliche Weilwurstseminar!

Ein spannendes Seminar iiber die
bekannteste Speise Bayerns.

Es wird hochste Zeit, dem Mythos und der
Legende WeiSwurst mal richtig auf die
Pelle zu riicken.

Nach der Theorie wird dann ein Test
absolviert und die Diplome verteilt.

Zum Schluss folgt ein gemiitliches,
gemeinsames Weiflwurstessen, wo Sie das
Erlernte auch gleich anwenden konnen.

Metzgerei Einsle
Bahnhofstrafie 35 - Bodenmais

EINSLE =

METZGERE! i
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- Fotos: Metzgerei Einsle

ﬁn traditionsreiches, erfolgreiches Unternehmen im Fleischerhandwerk,
mit den Bereichen Metzgerei, Schlemmerkiiche und Partyservice.

Ihre Unternehmensphilosophie ,,Qualitat, Frische
und Service* wird von derzeit 20 Mitarbeitern
taglich aufs Neue verwirklicht. Fleisch und
Wurstwaren aus eigener Herstellung, zubereitet
aus den Rohstoffen der Region, die Qualitdt
garantieren. Ganz gleich ob Rind-, Schwein-,
Kalbfleisch oder Gefliigel, alles wird fachgerecht
hergestellt und fiir die speziellen Bediirfnisse
unserer Gaste vorbereitet.

Die Nahe der heimischen Landwirte als
Lieferanten und die kurzen Wege von der
Produktion zum Verkauf sind die Giitesiegel der
Metzgerei Einsle aus Bodenmais. Die traditionell
hauseigenen Spezialititen bieten fiir jeden
Geschmack Gaumenfreuden. Dafiir stehen sie mit
ihrem Namen.

,Echte Bodenmaiser Fleisch- und
Wurstspezialitaten bestellen Sie
unter www.1le.de*

v.l.: Bayerischer WeiBwurstbotschafter Albert Fritz,
Bayerische WeiBwurstkonigin Lena |, Fleischereitechniker Stefan Einsle



giiltigvom 10.01.2021 - 21.11.2021
Sonntag - Donnerstag

Ob allein oder zu zweit
4 Nachte inkl. Halbpension & Leistungen
1x Relax Massage mit Aromaél 30 Min. (p. P)
1x gefiihrte Wanderung (Dienstag)

im Landhauszimmer p.P.338,00 €
im Komfortzimmer p.P. 354,00 €

im DZ Post-Kuschel-Stiiberl p.P.370,00 €
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Schone Tage im Familienkreis sind ein wertvolles
Gliicksgefiihl fiir Jung und Alt. Sie lassen uns den
Stress vergessen, unsere Sorgen teilen, riicken
die Prioritaten wieder zurecht und sorgen dafiir,
dass wir den Boden unter den FiiRen
zuriickgewinnen. Seit Jahrhunderten ist die
,POST“ in Langdorf ein Haus des Gastes und hat
im Laufe der Zeit einen langen Weg zum
Sterne-Hotel hinter sich gebracht. Das
verdanken wir unseren Gasten und damit auch

Wir freuen uns auf Sie!
lhre Familie Probst
und die fleifBigen Postgeister.

Hotel zur Post
Regener Str. 2 © 94264 Langdorf
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Ihnen. Ob Friihjahr, Sommer, Herbst oder Winter,
eines bleibt immer gleich: Wir verw6hnen Sie mit
Behaglichkeit, Gemiitlichkeit und gelebtem
Familiensinn. Unser Wunsch ist es, lhre kostbaren
Urlaubstage zu einem wunderschonen Erlebnis
werden zu lassen.
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Von Niirnberg iiber die Schweiz ins schone Bodenmais!
Wir diirfen vorstellen: Thomas Walz. Lesen Sie seine
Geschichte vom unerfahrenen Kochlehrling bis hin zum
renommierten ,,Chef de Cuisine®.

Gliicklich ist er, hier bei unsim Glasparadies. Wdre es nach seinen Eltern
gegangen, ware er heute sicher nicht hier. ,Sie haben immer gesagt:
wJunge, werde blo nicht Koch!““, erzahlt der 35-Jahrige schmunzelnd.
Doch er hat nicht auf sie gehort.

Also stand fest: ,,Komm*mach doch das, was Du gern machst, zu Deinem
Beruf.“ In einem Restaurant in Niirnberg nahm er eine Lehrlingsstelle an
— der Startschuss fiir seine spdtere Karriere als Koch. ,,Mein Chef hat
mich dazu ermutigt, meine Erfahrungen zu machen, mir was Neues
anzuschauen.” Walz machte sich auf die Suche und wurde in der
Schweiz im Hotel ,,Guarda Val“ in den Bergen von Lenzerheide fiindig.
Dort hat er sich stetig hochgearbeitet. ,,Im Hotel gab es das Gourmetres-

Jewvirilpp fir Gie

Erhéltlich in unserer
Verkaufsausstellung/
Haushaltsabteilung

ab 3,90 €

hor g Ghive-{lipns

(Gastronomischer Leiter sowie stellv. Geschéftsfiihrer)

taurant  ,Guarda  Val“ und das Biindner-Spezialitaten-
Restaurant ,Crap Naros“, erklart Walz. Erst kochte er im Gourmet-
restaurant, sodann leitetet er fiir ein Jahr das ,Crap Naros“. Danach
wechselte er wieder ins ,Guarda Val“ und wurde zum Sous Chef
beférdert. Nach drei Jahren ging der bisherige Kiichenchef und Thomas
Walz stieg 2014 zum Chef de Cuisine auf.

Bereits im ersten Jahr als Kiichenchef wurde Walz vom renommierten
Restaurantfiihrer ,,Guide Bleu“ als Hotelkoch des Jahres ausgezeichnet.
2015 erhielt er von ,,Gault-Millau“ erstaunliche 16 Punkte. 2016 folgte
mit der Verleihung des ersten Michelin-Sterns und der Verteidigung der
16 Punkte von ,,Gault-Millau“ der Hohepunkt seiner Koch-Karriere. Drei
Jahre lang blieb er noch Kiichenchef im ,,Guarda Val“, wo er auch seine
Ehefrau Lisa aus Langdorf nahe Bodenmais kennengelernt hat. Ein
gemeinsamer Sohn kam zur Welt und als dieser ein Jahr alt war, zog seine
Frau mit ihm zuriick nach Langdorf. Irgendwann wurde Walz die Pendelei
zu viel und er entschied sich, zu seiner Familie nach Langdorf zu ziehen.
Er hatte groRes Gliick, denn der Onkel seiner Frau, Hans-
Jiirgen Probst, Kiichenchef im JOSKA Erlebnisrestaurant, kannte natiirlich
seinen Werdegang. Thomas Walz hat sich bei uns beworben und ,.es hat
alles sofort gepasst, sagt Walz. Er wurde gastronomischer Leiter bei
JOSKA. Das Konzept komplett umgeworfen hat er aber nicht. ,,Es war ja
nicht schlecht. Ich habe ein bisschen umstrukturiert und ein wenig an
Schraubchen gedreht und an Gerichten gefeilt.“

Die Erfolgsgeschichte geht noch weiter: Mittlerweile ist Thomas Walz
unser stellvertretender Geschaftsfiihrer. Mit viel Witz und viel
Sympathie, aber vor allem mit dem entsprechenden Know-How und
Auftreten hat er sich das Vertrauen der Geschiftsleitung schnell verdient.

Kochen wird er aber weiterhin. ,Das ist eben meine Leidenschaft, betont
er. Seine Eltern sind nun doch ganz schén stolz und sagen heute ,,Gut,
dass Du Dein Ding gemacht hast“, erzdhlt Thomas Walz mit einem
zufriedenen Lacheln.

Ubrigens: Seinen Schwiegereltern gehdrt das Hotel ,,Zur Post“ in Langdorf.

s Lihorivst] ¢

;( Erhaltlich im JOSKA Geschenkeladerl

Microplane Reibe
Die wohl scharfste
Reibe der Welt

23,90 €

Microplane Sparschdler

\?ﬁ:r gezahnte Profi-Schaler
21,90 €



400g kiichenfertiger Lachs
1 ELGin

Krduter aus dem Garten:
z.B.

1 TL schwarzer Pfeffer Junge Erdbeerblitter
4 Wacholderbeeren Basilikumbliiten
1TL Korianderkérner Storchschnabelbliiten
1 TL Fenchelsaat Holunderbliiten
1 TL Zitronenmelisse Sauerklee/Rotklee
1 EL Basilikumbldtter Walderdbeerbliiten
1 EL Dillspitzen Bronzefenchel
120g Zucker / 100g Salz Junge Erbsentriebe
Radicchio Treviso
Rucola
1 Eigelb
1 TL Senf X .
. Weif3er Quinoa
1EL Apfelessig . Schwarzer Quinoa
100ml Traubenkerndl
1 TL fein geschn. Estragon Sal? . .
' Abrieb einer halben Limone
Salz, Pfeffer
Holunderbliiten 10 frische Brombeeren
500g frische Erbsen 250ml Traubenkern- oder Rapsol 20g Zucker
(auch TK-Erbsen moglich) 3 EL Apfelessig 3 EL Grand Marnier
1 Schalotte 1 TL Senf, Salz, Zucker, Pfeffer 25g Butter
1 kleiner Zweig Minze (Alternativ Holunderbliiten-Sirup 50ml Orangensaft
etwas Rahm verwenden.) Saft einer halben Zitrone

Wildlachs von iiberschiissigem Fett befreien u. auf der Haut belassen. Mit dem Gin
vorsichtig einreiben u. ziehen lassen. Derweil Gewiirze (Pfeffer, Wacholderbeeren,
Korianderkdrner u. Fenchelsaat) in einer beschichteten Pfanne rosten, damit sich
die atherischen Ole voll entfalten kdnnen. Vollstindig abkiihlen lassen u. im Mérser
zerstofen. Krduter fein schneiden u. mit den Gewiirzen, Salz u. Zucker gleichmaRig
mischen. Auf den Salm geben u. abgedeckt im Kiihlschrank 24 Std. ruhen lassen.

Das Eigelb mit Senfverriihren. Traubenkerndl u. Apfelessig unter standigem Riihren
in einem diinnen Strahl zugeben u. emulgieren. Mit Salz u. Pfeffer abschmecken.
Estragon sehr fein schneiden u. unterziehen.

Drei Tage zuvor Holunderbliiten sammeln, unter kaltem Wasser abbrausen u. auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit dem Traubenkerndl in ein Biigelglas geben u.
das Holunderbliitendl im Kiihlschrank 3 bis 5 Tage reifen lassen. Apfelessig u. Senf
vermengen u. mit dem Ol eine Vinaigrette herstellen. Behutsam mit Salz, Pfeffer u.
wenig Zucker abschmecken.

Erbsenschoten 6ffnen, die Samen herausschdlen u. im kochenden Salzwasser sehr
weich blanchieren. Sofort auf Eis geben oder mit kaltem Wasser abspiilen, damit
die Erbsen ihre Farbe behalten. Schalotte in sehr feine Wiirfel schneiden u. in einem
Topf glasig anschwitzen. Minze sehr fein schneiden. Alle Zutaten in einem Mixer
cremig weich mixen. Mit etwas Rahm kann man die Erbsencreme auf die
gewiinschte Konsistenz einstellen.

Den Quinoa separat in Salzwasser kdcheln lassen, bis er bissfest aber nicht zu
weich ist. Abkiihlen lassen u. Limonen-Abrieb dazu geben.

Zucker u. Zitronensaft in einem Topf mischen u. hell karamellisieren lassen.
Butterwiirfel hinzugeben, aufschdumen lassen u. den Orangensaft, sowie den
Grand Marnier einriihren. Den lauwarmen Sud {iber die Brombeeren geben,
ziehen lassen.

Wildlachs aus der Beize nehmen u. mit kaltem Wasser abbrausen u. trocken
tupfen. 4 Tranchen herausschneiden u. auf dem Teller platzieren. Den weifien u.
schwarzen Quinoa mischen u. mit der Holunderbliiten-Vinaigrette marinieren.
Radicchio in feine Streifen schneiden, die Wildkrauter beliebig mischen u.
gleichfalls mit der Vinaigrette anmachen. Mit Hilfe von Anrichteringen den Quinoa
neben dem Lachs anrichten, Ringe abziehen u. den Wildkrautersalat auf dem
Quiona drapieren. Ein Tupfer Estragon-Mayonnaise dazwischensetzen u. auf der
Lachstranche die Erbsencreme gleichmaRig verteilen. Einige Wildkrduter u.
Bliiten auf der Erbsencreme arrangieren u. beliebig viele Brombeeren auf dem
Teller verteilen.

Geniefen Sie dazu einen Sauvignon Blanc oder feinen Riesling.

lhr Thomas Walz
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Tischleuchte
Stoffschirm: Quadratisch in Blattgold
FuB: Geschliffenes optisches Kristallglas

24 Karat vergoldet
Fassung Leuchtkdrper: E 27
50x30x30cm 219,-€
63x38x38cm 299,- €

48x31cm

Farbenfroher Schmetterling

aus Kristallglas

oty
" 4

Massiver Pflasterstein
aus gegossenem Kristallglas in Blau
(andere Farben erhiltlich)
6cm 7,99 €
8cm 9,99 €

Grof3e Biene
aus buntem Kristallglas -

40x44cm 54,99 €

N

49,99 €

Besuchen Sie unseren

Online-Shop
shop.joska.com



Im JOSKA Glasparadies in Bodenmais kdnnen Sie nicht nur kunstvoll
gestaltetes Glas kaufen, sondern auch direkt dabei zusehen, wie es
verarbeitet und geformt wird!

Heute schauen wir Anja Fischer {iber die Schulter. Sie ist Kunstglasbldserin - auch
gelernte Glasapparatebauerin genannt. Unsere “Zauberin der Flamme und der
Rohren"!

Einen Tischbrenner mit offener Flamme, Glasrohren und -stédbe in verschiedenen
Farben, Starken und Durchmessern und ganz viel kreative Ideen. Mehr braucht
Anja Fischer an einem normalen Arbeitstag nicht.

In Minuten verwandelt sie vor den Augen der Besucher unscheinbare Rohrchen
zu edlem Christbaumschmuck, zum farbenprachtigen Zimmerbrunnen, zum
Unikat Orchideenhalter oder zu einer dekorativen und filigranen Blumenvase.
Hier ein kurzes Erwarmen und Auseinanderziehen des Rohrchens fiir die richtige
Lange der Vase, dort ein gezieltes Zupfen mit der Pinzette fiir die Bliitenform.
Dann noch ein langsames Drehen in der Flamme fiir den eleganten Schwung. Was
die Kunstglasbldserin mit wenigen Handgriffen zaubert, verbliifft Kinder wie
Erwachsene.

Anja Fischeran der Flamme.

@10cm

Geldkugel

aus Glas

Gladserne Rankhilfe
mit bunten Tierfiguren

Lange ca. 35 cm

Liebe Anja, was macht Deinen Beruf so besonders oder anders gefragt, was
fasziniert Dich?

Meinen Beruf macht ganz klar das Kreative, aber auch das Technische dahinter
so besonders. Die Begeisterung, was so faszinierend daran ist, kann ich nur
aufzahlen: Das wdr zum Einen die Flamme! Welche Hitze? Passt die
Temperatur? Technik, Farben, Glasstadrke, Glasgrofie, all das zusammen
fasziniert mich bis heute. Die Verwandlung von einem einfachen Rohr zu
etwas ganz Besonderem.

Gibt es ein Lieblingsstiick?

Neben unseren tollen Zimmerbrunnen ;) mh - schwierige Frage. Jedes
Stiick istimmer etwas anders zu fertigen, deshalb macht es auch diesen Beruf
so vielseitig und herausfordernd. Wenn ich eines nennen miisste, dann waren
es definitiv unsere schonen Orchideenhalter. Sie waren der Beginn meines
Kunstglasblaserberufs, an diese Zeit erinnere ich mich gerne zuriick und
deshalb machen sie es zu meinen Lieblingsstiicken.

Wo hast Du den Beruf erlernt und wie lange dauert die Ausbildung?

Erlernt habe ich den Beruf an der Glasfachschule in Zwiesel. Gliick fiir mich, da
ich gerne in unserer Region bleiben wollte. Die Ausbildung des
Glasapparatebauers/in dauerte drei Jahre, danach wollte ich unbedingt noch
den Berufs des Kunstglasbldsers/in erlernen. Diese Ausbildung konnte ich
verkiirzen auf zwei Jahre.

Warum tragst Du eigentlich eine Sonnenbrille?
Ist das Licht so grell? Erklar doch mal:

Bitte keine Sonnenbrille! Ich trage eine spezielle Schutzbrille aus
Didymium-Glas oder einfacher gesagt mit blauen Glasern. Diese schiitzt meine
Augen zum einen, falls mal kleine Glassplitter wegfallen sollten. Aber vor
allemvor dem "grellen Licht" und den schadlichen Strahlen in der Flamme, die
beim Bearbeiten von Glas entstehen. Und damit ich gut sehe, filtert die
spezielle Brille noch das gelbe Licht aus der Flamme. Somit habe ich glasklare
Sicht.

Wie heif} ist die Flamme? Und was passiert nach dem Brennen?

Bis zu 1400 °C . Das Glas muss sodann in unseren "Temperofen". Darin
werden alle gefertigten Arbeiten nochmals automatisch erhitzt, damit die
Spannungen, die durchs Arbeiten entstehen, verschwinden. Dieser
Arbeitsschritt ist besonders wichtig, damit spdter keine Spriinge oder Risse
mehr im fertigen Glasstiick entstehen kdnnen.

7,90 €

12,90 €



Hinter dem Namen JOSKA verbirgt sich nicht nur der Name des Geschaftsfiihrers, Josef Kagerbauer, vielmehr erleben Sie handwerkliche Glaskunst in
unserer Glashiitte, kdnnen ausgiebig und nach Herzenslust einkaufen und haben jede Menge Unterhaltung & Spaf} bei den vielen Veranstaltungen und
Events das ganze Jahr {iber verteilt. Hier die Highlights von April bis September. Alle weiteren Veranstaltungshinweise gibt’s dann in der zweiten Ausgabe
von ,,JOSKA Aufgetischt“ fiir Sie zum Nachlesen und fest in Ihren Kalender Einplanen. Wir freuen uns auf [hr Kommen.

w4, -5, April2021  Gldserne Ostereiersuche == 18.)uli 2021 Moped-Treffen

== 9, Mai 2021 Muttertag im JOSKA Glasparadies == 24, Juli 2021 Wild Wild West
== 13, Mai 2021 Vatertag Christi Himmelfahrt == 31, Juli + 1. August 2021 Sommerferien-Start
== 16. Mai 2021 Oldtimer-Treffen == 6, -8. August 2021 SuperCar-Treffen
m 22,-24.Mai 2021 GlasstraBenfest == 28.August- 12. Sept. 2021 Bodenmaiser

== 29,-30.Mai 2021 Bodenmaiser Knddlwochen

Wein- & Genussfestival

Anderungen vorbehalten.

hochkardtigen Veranstaltungen. Sei mit dabei und erlebe hautnah die Vielseitigkeit von Bodenmais!

== 1, Mai 2021 Maibaumaufstellen == 26.-27.Juni 2021 Fischerfest

== 9, Mai 2021 Muttertagskirchweih == 3, Juli 2021 Weinfest

== 3,-6.Juni2021  FFW Fest- 150 Jahre == 30, -31.)uli 2021 Schiitzenfest

== 17.-21.)uni 2021 Bennofest,,0‘ zapftis‘“ == 6. August 2021 Shopping Kultur Nacht
— == 16.-22. August 2021 Mundartfestival

25. Juni 2021 Johannisfeuer am Silberberg



Rétselfragen:

@ Kidstobenin,JOSCHI's...” © \Vorname Geschaftsfiihrer

@ Vervollstindige: JOSKA, das ...? @ 1.EventimJahr

€ Waswurde 1975 in Bodenmais gebaut? @€ Name dieser Gastrozeitung

@ Starker Partnervon JOSKA @ Aktivitat in der Glashitte fiir Besucher

Q L

Q

Freuen Sie sich auf die
nachste Ausgabe
,»JOSKA Aufgetischt*

- CQl [ ]

Veranstaltungshighlights
Tipp: Festival der Lichter 2022
1. Eventim Jahr(5.1.2022)

O Feste Feiern
) JOSKA - Die Location

B O fiir Ihre Feierlichkeit.

JOSKA Handwerk
Bundessiegerin Selina Bauer
sorgt fiir den perfekten Schliff.

Einsendeschluss: 30.09.2021.
Viel Spaf} beim Rétseln und viel Gliick!

Einfach Kreuzwortratsel l6sen, Adressfeld ausfiillen und diesen Abschnittim Restaurant abgeben oder Sie senden uns das Losungswort per Blick hinter die Kulissen
mail an: gewinnspiel@joska.com. Bitte geben Sie auch hier lhre Kontaktdaten mit an. Die Teilnehmerdaten werden vertraulich behandelt. )
Die drei Gewinner werden schriftlich benachrichtigt, der Rechtsweg ist ausgeschlossen. U nsere Deko-Abte| lun g
S im Weihnachtsfieber.
Wie lautet das gesuchte Losungswort? Rezept-ldeen
Kleiner Tipp: JOSKA ist im Prasentiert von Thomas Walz.

gesuchten Begriff Weltmarktfiihrer!

P //

Name Strafe, Hausnr.
Die ndchste ,,JOSKA Aufgetischt*
erscheint am 1. Oktober 2021!

Vorname PLZ, Ort




Q?-lichen Dank unseren Partnern fiir die freundliche Unterstiitzung:

MOOSHOF

Wellness & Spa Resort = T

g
Das Wellness & Spa Resort _ﬂ—_;\.\m e \ 5 i
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Mooshof gehért mit =t < Sy Herzliche GriiBe —

- L e i :I = i
5202 I dWeI\I/r\;eﬁswelthzil clien . = ! Familie Matthias Schweikl & das Team vom Bergknappenhof
iihrenden Wellnesshotels

= ‘Silberbergstrafie 8- 10'2'94249 Bodenmais
im Bayerischen Wald. Tel 09924 7740 ¢ info@bergknappenhof.de

—
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Zwieselauer Str12 * 94227 Lindberg * Tel: 09922 - 9144 MIA GFREIN UNS AUF DI i

- -

v i::ilﬁ?’?ﬂﬁ;\}.‘ﬁIfulﬁit:

=l

BEODENMAIS
. g pLMAN EITY
Erkunden die Vielseitigkeit von . 7 ? “ S T P; D T
Bodenmais und erlebe e T - P e wE ST LR
einzigartige Gliicksmomente in 5 T ~ . E : B -
Deinem Traumurlaub bei uns! 2 - E . B = - ‘h SLET Bl
= " in Bayern.

’ “s§ Die lebende Westernstadt in Eging
warten auf Dich. by . am See freut sich auf eine tolle
Komm vorbei oder ruf uns an. Bahnhofstrafie 56 ¢ 94249 Bodenmais Saison und lhren Besuch. Ruberting 30 ® 94535 Eging am See

www.bodenmais.de Tel 09924 778 135 ¢ info@bodenmais.de www.pullmancity.de Tel 08544 97490 ¢ info@pullmancity.de

Tolle Tipps und Angebote

Einkaufswelten Glaskunst Glashiitten Erlebnisgastronomie

94249 Bodenmais
Am Moosbach 1 Tel.: 09924-779 0

Fax: 09924 - 1796 Mo. -Fr.:  9:30-18:00Uhr  von Mai - Weihnachten sowie die Oster-, ganzjahrig taglich von
Ortsmitte www.joska.com Sa.: 9:30-17:00 Uhr  Pfingst- und Weihnachtsfeiertage 10:00 - 18:00 Uhr getffnet






