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FelbertauernstraBBe: Die

| zu laut aufgedreht haben? Ja

| Miissen Sie beim Telefonieren oft nach-

Haben sie das Gefiihl, die meisten Menschen
- sprechen undeutlich? Ja

Horgerateexpertin
Inge Maurer informiert

lhr Gehor
Testen Sie es!

Der Superschnelltest

Meist schleichend und kaum bemerkt ist
es oft nicht so einfach, eine Horminderung
festzustellen. Mit unserem Super-Schnell-
Test konnen sie nun selbst Gberpriifen, wie

fit lhr Gehor ist: Ja  Nein
Haben sie ofter Schwierigkeiten
Gesprachen zu folgen, wenn mehrere
Personen sprechen? Ja  Nein

Uberhéren sie ofter das Klingeln der
Tiirglocke? Ja  Nein

Kénnen Sie das Zwitschern der Végel nicht
mehr horen? Ja Nein

Beschweren sich Ihre Familie oder
Nachbarn dariiber, dass Sie den Femseher
Nein

fragen, weil sie Gesagtes akustisch nicht
verstanden haben? Ja  Nein

Nein

Ist es Ihnen schon passiert, dass Sie ein her-
annahendes Auto erst im letzten Moment
bemerkt haben? Ja  Nein

Haben Sie eine oder mehrere Fragen mit JA
beantwortet, sollten Sie nicht zogern und
einen Hortest bei Ihrem "Das neue Horen
Akustiker" durchfiihren lassen. Dieser Test
gibt Aufschluss tber lhr Gehor! Nehmen
Sie in jedem Fall den oben ausgefiihrten
Selbsttest mit. Lassen Sie aber, auch wenn
lhr Gehdr top ist, dieses regelmaBig kon-
trollieren!

Im  Oberpinzgau  ist  lhre
Ansprechpartnerin bei Horproble-
men Inge  Maurer, geprﬁfte
Horgerateakustik-Meisterin bei “Sehen
& Horen Maurer” in Mittersill an der
Salzachbriicke. Tel 06562/4781.
Achtung! Hérﬂeréte probetragen
jederzeit moglich!

TESTEN OHNE WARTEZEITEN mit den
neuesten Priifgeraten von 8-18 Uhr

oplik maurer

BRILLEN KONTAKTLINSEN HORGERATE

Mittersill an der
Salzachbriicke

T +43 6562 4781
optik.maurer@sol.at
www.optik-maurer.at

neue Trasse istim Bau

Die Bauzeit dauert bis Sommer 2015 - die ErsatzstraBBe ist durchgehend
far alle Fahrzeuge befahrbar.

MATREI/MITTERSILL. Nach Ostern
wurden die Arbeiten gestartet. In
der ersten Phase sind die Tatig-
keiten sehr erdbaulastig, sagt Mi-
chael Koll, der technische Be-
triebsleiter der Felbertauernstra-
Ren AG: ,Dasheil3t etwa, Baustra-
Ren und Zufahrten schaffen, da-
fiir wird die oberste Humus-
schicht abgetragen. Dazu gibt es
auch viele Sicherungsarbeiten,
Boschungen miissen speziell ge-
sichert werden, dafiir verwenden
wir Spritzbeton. Dann beginnt
man schon mit den Stahlbauar-
beiten und dem Errichten der
Pfeiler fiir die Briicken.“
Notwendig geworden ist der
Bau der neuen Trasse, weil die al-
te im Bereich der Schildalmgale-
rie im Mai 2013 durch einen Fels-
sturz vollig zerstort worden ist.
Seit Juli wird dieser Bereich {iber
eine Ersatzstrae umfahren. Die-
se ist steil, teilweise einspurig
und vor allem im Winter nur be-
schrankt belastbar. Rasch wurde
klar, dass dauerhaft eine neue
Stral3e gebaut werden muss. Die-
se wird im Tal verlaufen, ist 3,5 Ki-
lometer lang und fiihrt in zwei
Kehren zum Siidportal des Tun-

Klaus Kollnig, Betriebsleiter der
FelbertauernstraBen AG, an der
zerstorten alten Trasse. Unten
wird mit dem Bau der neuen be-
gonnen.

BILD: ANTON KAINDL

nels. ,,Die grof3te Steigung betragt
sieben Prozent, das ist dhnlich
der alten Trasse, aber deutlich ge-
ringer als die Ersatzstraf3e, die
rund zehn Prozent aufweist®, er-
lautert Karl Poppeller, Vorstand
der Felbertauernstraen AG. Vier

Briicken miissen errichtet wer-
den, die ldngste ist knapp
190 Meter lang. Die neue StrafRe
wird zweispurig gebaut, nur im
Bereich des Siidportals (vor der
Mautstelle) und bei der Einfahrt
ins Tauerntal ist sie dreispurig.

Der Bau der neuen Straf3e soll-
te den Verkehr auf der Ersatzstra-
e nicht beeintrachtigen. Die Ge-
samtkosten beziffert Poppeller
mit rund 16 Millionen Euro. Ende
Juni 2015 soll die neue Straf3e fiir
den Verkehr freigegeben werden
konnen. Die alte Trasse wird aus
Sicherheitsgriinden aufgegeben
und nach Auflagen des Natur-
schutzes riickgebaut. Dort wird
es in Zukunft nur mehr eine ein-
spurige Forststraf3e geben.

Die wihrend der Wintermona-
te geltenden Einschrinkungen
fiir schwerere Fahrzeuge konnten
vor Ostern aufgehoben werden.
Seither ist die Nord-Siid-Verbin-
dung zwischen Salzburg und Ost-
tirol wieder fiir alle Fahrzeuge of-
fen — vom Pkw mit Wohnwagen
iiber Lkw bis zum Mega-Reise-
bus. Pendler, Wirtschaftsbetrie-
be und Ausfliigler in beiden Re-

gionen atmen auf. simo

I DER MEILINGER TAVERNE KUCHENTIPP VON ANNELIESE KLACKL

e IM_OFEN GESCHMORTER, GLACIERTER TAFELSPITZ VOM PINZGAUER
KALB IN ROTWEINSAUCE MIT ZWOLF GEWURZEN

Salbei

Zutaten fiir ca. 6 bis 8 Portionen: 2 kg Kalbstafelspitz, 3 El Pflanzendl, Salz, frischer Pfeffer gemahlen Pfeffer, Senf, 2 EL
weiche Butter, 100 g Lauch, Abgetropftes Gemiise von der Marinade, 120 g Vollkornbrésel, 40 g Speck in schmalen Streifen, 12
. Rindsuppe bei Bedarf, 100 g Preiselbeeren, 50 g Zucker, ¥z KalbsfuB in Stiicken, 3 EL Paradeismark, 2 EL Ketchup, Olivendl
ewtirze: Fenchel, Kimmel, Koriander, Pfefferkérner, Nelke, Lorbeer, Muskatbliite, Piment, Muskatnuss, Rosmarin, Thymian,

Fiir die Sauce: 1/16 It. Balsamico, ¥ It. Portwein, 1/8 It. Cassis, eventuell kalte Butterstiicke

Fiir die Marinade: 180 g Sellerie, 120 g Karotten, 60 g Petersilienwurzeln, 150 g Zwiebel geschélt, 3 Knoblauchzehen zerdriickt, Lorbeer, Pfefferkor-
ner, Nelken, Petersilienstdngel, Piment, 100 ml Balsamico, ¥: It. kréftiger Rotwein, 5 getrocknete Pflaumen klein geschnitten

Zubereitung:

Fiir die Marinade das Gemdise wiirfelig (1,5cm) schneiden, zusammen mit dem Fleisch, Wein, Balsamico und Gewtirzen in eine Schiissel legen und
zugedeckt einen halben Tag ziehen lassen. Das Fleisch soll ganz unter der Fliissigkeit liegen. Das abgetrocknete Fleisch wiirzen und in einer Brat-
kasserolle in Ol anbraten, herausheben, geschnittenes Gemiise aus der Marinade, Speck, Lauch und Butter dazugeben, leicht anrésten. Die Kalbs-
fuBstiicke einlegen, 2 EL Ketchup mit Paradeismark, Zucker und Olivendl verriihren, mitrosten. Preiselbeeren, Vollkornbrotbrésel und Fleisch dazu-
geben, mit der geseihten Marinade aufgieBen. : It. Rindsuppe bei Bedarf dazu, bei ca. 180 Grad 1-1,5 Stunden unter sténdigem AufgieBen im Ofen
schmoren. In der letzten halben Stunde die Gewdirze beifiigen. Den fertigen Braten herausheben und rasten lassen.

Fiir die Sauce Cassis, Portwein und Balsamico auf ein Drittel reduzieren, zum Bratenfond gieBen, passieren und wenn nétig mit kalten Butterstiicken
montieren.

Gutes Gelingen und viel SpaB Gutes Gelingen und viel SpaB beim Kochen mit frischen Produkten wiinscht Ihre Anneliese Klack/
MEILINGER TAVERNE Ihr ,Wirtshaus mit Haube* - 06562 4246




