
Die heimischen Milch-, Eier- und 

Hühnerfleischproduzenten füttern 

bereits gentechnikfrei. Jetzt signa-

lisiert die Schweinebranche, folgen 

zu wollen.

Von Alexandra Binder, zu lesen auf Seite 3

 www.bauernladen.at
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Saugut

Folgen Sie uns auf Facebook und 
Instagram unter @bauernladen.at

In der Kräckerei

190  °C konzentrieren den Geschmack von Waldstaude, Amaranth, Polenta, Speck, Käse …

Der Slow Food-Bäcker Thomas Matitz 
kreiert aus verschiedenen Getreidesor-
ten und regionalen Zutaten geschmack-
volle, knusprige, dünne „Gebäck-
streifen“. Mittlerweile sind es über 30 
verschiedene Sorten, alle handgefertigt. 
Die Basis ist immer ein klassischer Brot-
teig, also Getreide, Sauerteig und Salz, 
der in Langzeitteigführung mindestens 
24 Stunden Zeit hat, sich zu entwickeln. 
Backhilfsmittel wie Germ oder Back-
pulver werden nicht verwendet. Der 
Teufel steckt aber wie immer im De-
tail, denn ganz so einfach ist es nicht, 
aus den verschiedenen Getreidesorten 

und unterschiedlichen Zutaten Kräcker 
herzustellen, die ihre Konsistenz und 
den Geschmack auch für längere Zeit 
halten. „Wir verwenden nur natürliche 
und hauptsächlich frische Zutaten, und 
damit sind die Kräcker in der Produkti-
on sehr unterschiedlich“, erklärt Matitz. 

Jede Zutat ist besonders

Die Waldstaude und einige andere 
spezielle Getreidesorten bezieht Matitz 
beim Biohof Tomic in Kärnten liegt. 
Das Korn wird in der Bäckerei gemah-
len, mit Sauerteig und – das ist das Be-
sondere an diesem Rezept – mit Butter 

zu einem Teig verarbeitet, der dann 
richtig viel Zeit hat, zu rasten. Ansons-
ten kommt hier nur noch grobes Salz 
dazu. Eine geniale regionale Sorte und 
einer der Lieblinge des Bäckers ist der 
Loncium Bierkräcker, der in Zusam-
menarbeit mit der Loncium-Brauerei in 
der Nachbarortschaft Mauthen kreiert 
wurde. Wahrscheinlich wurde beim 
gemeinsamen „Verkosten“ der Biere 
die Idee geboren, aus dem Braumalz 
die passende Knabberei zum Bier zu 
backen. Matitz: „Wie es genau passiert 
ist, weiß keiner mehr.“ 
� www.baeckerei-matitz.at
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Alle Produkte unserer 
Gut-Schein-Partner auf 
www.bauernladen.at

Der Bauernladen-Ausflugstipp

Kirschen Genussquelle Erlebnisführung

Die Magie der Kirsche in der Leithaberger Edelkirschregion beginnt im April mit der 
Kirschblüte. Ab Juni wird man kulinarisch mit den frischen Früchten verwöhnt. Bei einem 
Spaziergang erfährt man spannende Geschichten über die Leithaberger Edelkirschen. 
Einzigartig und unvergesslich ist der Blick über die mit Kirschbäumen durchwachsenen 
Weingärten, hinab zum Neusiedler See. Zum Abschluss gibt es eine Kirschenjause.
Nächster Fixtermin: 30. Mai, Treffpunkt: 15:00 Uhr, Kellerring 1 (1. Keller rechte 
Seite), 7091 Breitenbrunn; Dauer: ca.1,5–2 Stunden� www.genussquelle.at
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Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Gut gewürzt

Feurige Ribs in einer Honig-Ingwer- 
Marinade.

Wurst hausgemacht

Ab Hof Bayer im Mostviertel produ-
ziert unterschiedliche Wurstsorten 
nach eigener, alter Rezeptur. Um beste 
Fleischqualität zu garantieren, erfolgt 
das Schlachten am Hof.

Projekt Tiefenrausch

Winzer Josef Möth aus Bregenz hat ge-
rade zwei 1.000 l-Edelstahl-Tanks mit 
Rot- und Weißwein in einer Tiefe von 
60 m im Bodensee versenkt. Der Weiße 
soll etwa für ein halbes Jahr, der Rote bis 
Herbst 2020 gelagert werden. 

&

 produzenten

1.646

456
 produkte

Macht Fleisch den Mann zum Mann?

Fleisch galt ewig als Garant für Männlichkeit. Aber definiert sich das starke  

Geschlecht in Zeiten des „Vegan-Booms“ noch immer darüber?

auf www.bauernladen.at

••• �Von Andrea Knura

Kerle haben Muskeln. Und woher be-
kommen sie den Bizeps? Durch harte 
Arbeit und ein Steak – blutig, versteht 
sich. Das ist ein klassischer Stereotyp. 
Doch woher kommt die Annahme, 
dass Fleisch „stark macht“? Und hält 
sie sich in Zeiten des Vegan-Booms 
tatsächlich noch immer? Das wollten 
die Soziologin Tanja Paulitz und der 
Forscher Martin Winter wissen und 
haben diese Fragen in ihrem Projekt 
„Ernährungskulturen und Geschlecht“ 
geklärt. Die Antwort auf Frage eins 
liegt für die Forscher auf der Hand. 
Fleisch=Muskeln=männlich: Dabei 
handelt es sich um eine Sichtweise, 
die auf einer gesellschaftlich tradierten 
Asymmetrie zwischen den Geschlech-
tern basiert und sich irgendwann ein-
mal verselbstständigt hat, sagt Paulitz: 
„In den kapitalistischen Industriegesell-
schaften verlagerte sich die Arbeit vom 
bäuerlichen Hof in die Fabrik. Dort 
vollzog sich für die Arbeiterschaft eine 
Aufteilung in vermeintlich leichte Frau-
enarbeit und schwere Männerarbeit. Es 
galt die Devise: Der schwer arbeitende 
Ernährer der Familie muss selbst mit 
Fleisch am besten ernährt werden.“ 

Männlichkeit in Zeiten 

des Vegan-Booms

Heute stehen die Menschen dem 
Fleischkonsum aus mannigfaltigen 
Gründen kritischer gegenüber. Dieser 
neue Zugang hat das Thema „vegan“ 
groß gemacht. Profi Paulitz sieht das 
so: „Früher ist Ernährung überwiegend 
ein Mangelthema gewesen – wie kann 
ich satt werden? Gibt es genug? Was 
gibt es überhaupt?“ Seit Ende des 20. 
Jahrhunderts beschäftige sich aber eine 
größere Breite der Gesellschaft mit der 
Frage des Maßhaltens und der richti-
gen Auswahl. Sich gesundheitsbewusst 

zu ernähren, bedeutet im digitalen Ka-
pitalismus auch fit, leistungsfähig und 
erfolgreich zu sein. Proteine spielten 
dabei aber weiter eine zentrale Rolle. 
Deshalb setzen auch die Produzenten 
veganer Produkte auf viele Proteine 
mit vergleichbar stärkender Wirkung 
wie Fleisch und kreieren sie optisch so-
wie geschmacklich ähnlich. „Die sym-
bolisch an Fleischkonsum gekoppelte 
Vorstellung von Männlichkeit kann 
damit gewahrt werden“, sagt Martin 
Winter, „das ist kulturell bedeutsam.“

Wir fassen zusammen: Konsumiert 
man vegane Produkte mit hohem Pro-
teinanteil, die wie Fleisch aussehen, 
dann kann man auch ohne Fleisch in 
der Peer-Group bestehen. „Und wie be-
einflusst der salonfähige Fleischersatz 
das Männlichkeitsbild?“ Auch wenn 
die Muskelkraft für die Arbeit nicht 
mehr so entscheidend ist, sind Mus-
keln heute symbolisch für die Herstel-
lung eines männlichen Körpers wichtig 
geblieben“, so Paulitz. Die Ausbildung 
bestimmter Mengen und Formen an 
Muskeln an den ‚richtigen‘ Stellen si-
chere gesellschaftlich die Differenzie-
rung gegenüber der Weiblichkeit ab. 
„Zur Abgrenzung spielen Essen und 
seine Inhaltsstoffe sowie Sport eine 
wesentliche Rolle. Künstliches Fleisch 
mit viel Protein folgt damit derselben 
Logik wie ‚echtes‘ Fleisch.“

Lilienfelder  

Cremehonig 

Imkerei Wurm 
1.000 g� 12 € 

Wildschweinsalami  
Venatio-Wildspezialitäten aus 
Jägerhand; Gewicht 250 g� 9,90 €

Juicy Neipa 
Biermanufaktur Loncium 
330 ml� 1,90 €
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Müller Thurgau  

Traubensaft weiß 

Weinbau Roland Berger 
1 Liter	 3,10 €
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Schweinefleisch „clean“

Die heimischen Milch-, Eier- und Hühnerfleischproduzenten füttern ihre Tiere bereits seit einiger Zeit  

gentechnikfrei. Jetzt signalisiert die Schweinebranche endlich, dass man sich vorstellen kann, zu folgen.

••• �Von Alexandra Binder

38 kg Schweinefleisch konsumiert der 
Österreicher im Schnitt pro Jahr. Damit 
liegen wir EU-weit an der Spitze. Fünf 
Mio. Schweine werden hierzulande 
dafür derzeit jährlich geschlachtet. Fast 
90% des Sojas, das sie davor gefressen ha-
ben, war gentechnisch verändert. Letz-
teres ergab ein Greenpeace-Test Ende 
2018. Dieses Ergebnis und eine aktuelle 
Umfrage der Organisation, laut der die 
heimischen Konsumenten Produkte 
von mit gentechnisch veränderten Fut-
termitteln aufgezogenen Tieren vehe-
ment ablehnen (84%), scheint jetzt doch 
ein Umdenken in der Schweinebranche 
einzuleiten. Jedenfalls sprach sich Bau-
ernbundpräsident Georg Strasser dafür 
aus, die Schweinebranche in Österreich 
auf GVO-freie Fütterung umzustellen. 
Die Züchter seien aufgeschlossen, „mit 

dem Wissen, dass weder der Handel 
noch der Konsument die Mehrkosten 
zahlen will“. Eine flächendeckende Ver-
sorgung mit gentechnikfreiem Soja sei 
allerdings nicht nur aus finanziellen, 
sondern auch aus logistischen Gründen 
derzeit sehr schwer umsetzbar.

Doch ist das tatsächlich so? Wenn das 
einer wissen muss, dann Matthias Krön 
vom Verein Donau Soja.

Bedarf von 350.000 Tonnen

350.000 t Soja, das sei der Bedarf für 
die erwähnten fünf Mio. Schweine, 
sagt Krön, der auch bestätigt, dass Soja 
als wichtigste Eiweißkomponente im 
Futter die größte Herausforderung ist, 
wenn es um Gentechnikfreiheit und Re-
gionalität geht. Allerdings relativiert er 
die Aussage des Bauernbundpräsidenten 
auch: „Derzeit sind 650.000 Tonnen zer-
tifiziertes Donau Soja und Europe Soja 

am Markt verfügbar“, erläutert er. „Die 
flächendeckende Versorgung mit gen-
technikfreiem und regionalen Soja wäre 
daher problemlos möglich.“ Die finan-
ziellen Mehrkosten müssten jedoch fair 
verteilt werden. Dass die Landwirte auf 
den Mehrkosten sitzen bleiben, sei keine 
Option. Greenpeace-Landwirtschafts-
experte Sebastian Theissing-Matei sagt: 
„Der Import von Gentechnik-Soja aus 
Übersee muss endlich ein Ende haben.“ 
In diesem Zusammenhang verweist er 
auf die heimischen Milch- und Eierpro-
duzenten sowie auf die Geflügelzüchter, 
die bereits gezeigt hätten, dass es auch 
ohne gentechnisch veränderte Futter-
mittel geht. Die Erstgenannten ver-
zichten bereits seit dem Jahr 2010 völlig 
darauf, die Hühnerfleischproduzenten 
haben sich zwei Jahre später dazu ent-
schlossen. „Die Gentechnikfreiheit muss 
endlich auch beim Schwein ankommen. 

Wir werden den Bauernbund selbst-
verständlich beim Wort nehmen und 
stehen bereit, den Umstellungsprozess 
auf gentechnikfreie Futtermittel zu un-
terstützen“, so Theissing-Matei. 

Wissen, woher die Wurst kommt

Währenddessen widmet sich Ge-
org Strasser allerdings lieber erst 
einmal einem anderen Thema: 
Der erwünschten gesetzlich ver-
ankerten Herkunftsbezeichnung.  
So soll bei Wurstwaren oder Fertigge-
richten in öffentlichen Kantinen, Kran-
kenhäusern, Schulen & Co klar ersicht-
lich sein, woher sie kommen. „Dadurch 
soll die Wertschöpfung im Inland ver-
bessert und der Gesamtproduktionswert 
im Schweinesektor gesteigert werden.“ 
Entsprechende Zahlen gibt es natürlich 
auch, die letzten aus 2017. Da betrug der 
Gesamtproduktionswert 725 Mio. Euro.
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Relax!

Entspannung pur für Körper und Geist. 365 Tage im Jahr.
In allen 8 Thermen- und Gesundheitsresorts der VAMED Vitality World.

Gutschein im Wert von EURO 330,00

9 0 0 9 6 2 1 0 6 7 4 8 6

Ausstellungsdatum: 3.4.2014 – Gültig in allen Thermen- und Gesundheitsresorts der VAMED Vitality World:

Und so gehts:
1. Eine Auswahl aus den Produkten von www.bauernladen.at treffen.

2. Mit den jeweiligen Produzenten in Verbindung treten.
3. Bestellung aufgeben, Gutschein einlösen und genießen.

Viel Spaß und Freude mit Ihrem Einkauf!

Gutschein-Nr.: xxxxxxx
Ausstellungsdatum: xx.xx.xxxx. 

Dieser Gutschein ist gültig bis yy.yy.yyyy
Dieser Gutschein ermöglicht Einkäufe in der Höhe des Guthabens ausschließlich bei den unter 
bauernladen.at/partner gekennzeichneten Partnern für die in deren jeweiligem Firmenprofil 

angebotenen Waren. Der Gutschein kann nicht in Teilbeträgen eingelöst werden. 
Bei Diebstahl oder Verlust des Gutscheins wird kein Ersatz geleistet. 

Das Guthaben bzw. ein allfälliger Restbetrag dessen kann nicht in bar abgelöst werden. 
Es gelten die unter bauernladen.at/gutschein/agb angeführten AGB. 

R 10,- GUTSCHEIN 

Der Bauernladen Gut-Schein

Gutes zum Schenken  

für Kunden, Mitarbeiter 

und jeden Anlass.

Die flächendeckende 

Versorgung mit gen-

technikfreiem und 

regionalem Soja wäre 

problemlos möglich.
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Täglich neue Storys  

zur landwirtschaftlichen  

Direktvermarktung in Österreich  

auf bauernladen.at!

bauernladen.at ist ein Unternehmen der  

                       Group
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