
Früher, also im vergangenen Jahrhundert, 

ging man mit der Milchkanne zum 

Bauern, um Mich zu holen. Heute macht 

man das auch wieder. Allerdings wird die 

Milch jetzt am Automaten gezapft. 

Von Andrea Knura, 
zu lesen auf Seite 3

 www.bauernladen.at

Ein Prost auf das Leben!

Hand Crafted: Craft Spirits und Liköre erobern die Genuss-Szene.

Zwischen Hausbrand und Craft Spirit 
liegen meist Welten. Schnaps zu bren-
nen und Likör anzusetzen, ist auf vielen 
heimischen Bauernhöfen seit jeher All-
tag. Dagegen ist die Craft Spirit-Szene 
verhältnismäßig jung.

Bio Craft Liköre ohne Kompromisse

Mit der Marke Ave Vitas widmet sich 
Karl Kastner der gehaltvollen Vered-
lung von Früchten und Kräutern zu 
Bio Craft-Likören. So wie früher sei-
ne Großmutter schneidet auch er die 
Früchte und Kräuter noch per Hand 
ein, heute allerdings in Edelstahlbe-

hälter. Weitere „Zutaten“ sind Geduld, 
genaues Beobachten und Zeit. 

Für seine Ave Vitas Bio Craft-Liköre 
verwendet er nur natürliche Bioroh-
stoffe. Eingelegt wird, was schmeckt 

oder zumindest schmecken könnte. 
Da gibt es natürlich die Traditionellen 
wie Nuss oder Zirbe, die in keinem 
Sortiment fehlen dürfen. Dann wären 
da noch Liköre wie Fichtennadel oder 

Ingwer-Gewürzlikör, die gerne als 
„Medizin“ getrunken werden. Wenn 
man aber beispielsweise Heu zu Likör 
verarbeitet oder mit Cranberry und 
Chili experimentiert, erhält man fei-
ne Geschmacksnuancen. „Viele Kre-
ationen entstehen durch Zufälle und 
durch’s Reden, bei dem ja bekanntlich 
die Leute zusammenkommen. So kam 
es zur Kombination Kirsche, Chili und 
Mandel, ein unglaublich weicher, run-
der Geschmack“, verrät Kastner. 

Sein Genusstipp: „Sich Zeit nehmen 
und bewusst schmecken.“ Seine Spezia-
lität: Besondere Verpackungen.

Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses
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Milch 

to go

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



www.bauernladen.atFreitag, 10. Mai 2019

Der Bauernladen Workshop-Tipp

Wilde Blüten – Kräuterspaziergang

Es brummt und summt aus jeder Blüte. Am 15. Mai wird in einem zweistündigen 
Workshop die freie Natur und der Bio-Kräutergarten nach Quendel-, Salbei-, Akazi-
enblüten und vielen weiteren Blüten und Kräutern abgesucht. Welche ungeahnten Heil-
kräfte und kulinarischen Entdeckungen sich im farbenfrohen Blütenmeer verstecken, 
erfahren die Teilnehmer bei einem gemütlichen Spaziergang mit Kräuterhexen-Input. 
Weitere Infos unter www.elkepiff.at

Alle Produkte unserer 
Gut-Schein-Partner auf 
www.bauernladen.at

Beiwagen-Motorrad aus Holz  

mit Glastank in Geschenkbox  
Inhalt 0,35 l Bio-Pflaumenlikör Alk. 
21% vol. (Motorrad kann entnommen 
werden) � 89,– a
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Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Erdbeertorte zum Muttertag

Frische Erdbeeren, flaumiger Biskuit-
teig, leichte Joghurtcreme. Eine kleine 
Torte als großes Dankeschön!

Verpackungsfrei einkaufen 

Fünf Jahre Lunzers Maß-Greißlerei in 
Wien. Das Credo von Andrea Lunzer: 
Es geht nicht darum, wie nachhaltig 
eine Verpackung ist, sondern darum, 
ob ich sie überhaupt brauche.

Schokoladenmanufaktur Felber

Die Schokoladenmanufaktur im steiri-
schen Birkfeld entstand aus einer Idee: 
Steirische Schokoladengenüsse mit re-
gionalen Köstlichkeiten individuell zu 
produzieren.

&

  produzenten

1.222

367
  produkte

Sackerl-Schönfärberei

Bis zu 7.000 Tonnen Plastiksackerl will man hierzulande mittels

Verbot einsparen und bis 2020 durch biologisch abbaubare ersetzen.

auf www.bauernladen.at

••• �Von Alexandra Binder

Wie schnell werden dagegen die Öko-
Sackerl abgebaut? Das haben sich jetzt 
die Wissenschaftler Imogen Napper 
und Richard Thompson von der Uni-
versität Plymouth in Großbritannien 
gefragt und geprüft, ob biologisch 
abbaubare, oxo-abbaubare und kom-
postierbare Kunststoffe wirklich die 
Lösung gegen die Ansammlung von 
Plastikmüll und Abfällen  sind. Denn 
nach wie vor ist nicht klar, was wirklich 
mit den Materialien in verschiedenen 
Umgebungen geschieht.

Wie prüft man so etwas? Erst ein-
mal kauft man im lokalen Einzelhandel 
Sackerl aus biologisch abbaubarem Ma-
terial, kompostierbaren Kunststoffen 
und aus oxo-abbaubaren Kunststoffen. 
Wobei Letztere Zusätze enthalten, die 
das Material schneller zerfallen lassen. 
Dabei entsteht aber Mikroplastik, das 
bleibt. Von daher denkt man in der 
EU über ein Verbot nach. Die For-
scher schnitten  die Sackerl in 15 mal  
25 mm-Stücke und legten sie in Netze 
aus Polyethylen mit einer Maschengrö-
ße von einem Millimeter. Die vergru-
ben sie im Freien, im Boden und ver-
senkten sie, mit Gewicht beschwert, im 
Meer. Nach neun Monaten zogen sie 
die erste Probe, weitere nach 18 und 27 
Monaten. Abgesehen davon legten sie 
ganze Sackerl im Freien aus.

Auch nach drei Jahren noch  

nicht verrottet

Die gute Nachricht zuerst: im Freien 
funktioniert die Sache wie erwartet. 
Will heißen: Kein Sackerl brauchte 
dort mehr als 18 Monate zum gänzli-
chen Zerfallen. Genauso lang, nämlich 
eineinhalb Jahre, brauchten die Sackerl 
aus kompostierbarem Kunststoff, um 
sich im Meer aufzulösen. Im Boden 
blieb er viel länger, nämlich 27 Mona-
te, konnte aber keinen Inhalt mehr tra-
gen. Für Sackerln aus oxo-abbaubarem, 
biologisch abbaubarem und gewöhnli-
chem Plastik war das auch nach drei 
Jahren im Meer oder der Erde kein 
Problem. Nicht nur waren sie immer 
noch nicht verrottet – man konnte 
damit sogar noch 2,25 kg Gewicht tra-
gen. Ein unschönes Ergebnis. Oder um 
es in Thompsons Forscherdeutsch zu 
sagen: „Diese Untersuchung wirft eine 
Reihe von Fragen auf, was die Öffent-
lichkeit erwarten kann, wenn etwas als 
biologisch abbaubar bezeichnet wird.“ 
Er plädiert daher dafür, Normen für  
abbaubare Materialien zu erstellen. 

Abgesehen davon, sei Abbaubarkeit 
nicht immer das entscheidende Kri-
terium. „Für viele Anwendungen, bei 
denen Kunststoff-Tragetaschen ver-
wendet werden, stellt die Haltbarkeit in 
Form einer Tasche, die oft verwendet 
werden kann und wird, eine bessere 
Alternative dar.“

Der Junge 2018  

Cuvée – trocken,  
Alk. 12,0% vol.  
Drehverschluss, 0,75 l  
7,20 a / Flasche

Bio-Rindfleischpakete vom  

Galloway und Angusrind  

5 kg-Mischpaket „Naturrind Premium“ 
inkl. 1 kg hochwertiger Braten bzw. 
Steaks (z.B. Beiried, Rostbraten, Gab, 
Meisl, Scherzl, Hüferl), 1 kg Schnitzel, 
1 kg Gulasch/Ragout, 1 kg zum 
Kochen, 1 kg Faschiertes� 110 a 

Marillennektar  

Prämierter Marillennektar 
in der 0,25 l-Flasche für 
den kleinen Durst.  
2,10 a / Flasche

© 
W

in
ze

rh
of

 S
ch

ei
t

© 
A

ve
 V

ita
s



www.bauernladen.at Freitag, 10. Mai 2019

Kuh(l): Jetzt wird Milch gezapft

Früher, also im vergangenen Jahrhundert, ging man mit der Milchkanne zum Bauern, um Mich zu holen. Heute 

macht man das auch wieder. Allerdings wird die Milch jetzt am Automaten gezapft. Milch holen rund um die Uhr. 

••• �Von Alexandra Binder

Geld einwerfen, Milchkanne oder Fla-
sche in den Automaten stellen, Knopf 
drücken. So einfach ist es, einen Liter 
gut gekühlte, frische Rohmilch zu be-
kommen. Das ist aber nichts Neues: 
Viele Bauern haben schon lange so 
einen Milchautomaten am Hof stehen. 

Die Vorteile von frisch gezapfter 
Milch: Die Herkunft ist sicher, man 
produziert keinen Verpackungsmüll 
– die Flasche bringt man selbst mit 
und wäscht sie im Geschirrspüler, 
die Milch hat keine kilometerlange 
Odyssee hinter sich und sie ist günstig. 
Meist muss man für einen Liter bester 
Rohmilch lediglich rund einen Euro 
einwerfen. So weit, so gut.

Wie kommt die Milch aber 

von der Kuh in den Automaten?

Sonja Steinwender bewirtschaftet ge-
meinsam mit ihrem Mann Christian 
einen Hof mit rund 30 Milchkühen 
im Kärntner Gitschtal. Seit der Jahr-
tausendwende haben sie einen Milch-
automaten. „Zwei mal täglich werden 
die Kühe gemolken. Pro Kuh dauert 
das im Schnitt rund fünf Minuten“, so 
Steinwender. 

Die Kuh kommt in den Melkstand, 
wird erst mal sauber gemacht und 
per Hand vorgemolken. Zwei, drei 
Strahlen pro Zitze kommen in den 
Vormelkbecher. So wird die Milchbe-
schaffenheit (Aussehen, Geruch) be-
urteilt. Wird dieses Vormelken nicht 
durchgeführt, so darf laut Milchhygi-
eneverordnung die Milch nicht abge-
geben werden. 

Nach der Reinigung des Euters 
kann das Melkzeug angesetzt werden. 
Bevor die Kuh den Melkstand verlässt, 
werden die beanspruchten Zitzen mit 
einer Jodlösung behandelt, um Erkran-
kungen des Euters vorzubeugen. Nach 
jedem Melkvorgang, also nach jeder 
Kuh, wird das Melkzeug mit Peressig-
säure gereinigt.

Von der Kuh in den Tank

Die Milch fließt direkt vom Melkzeug 
über eine Rohrleitung und einen Fil-
ter in den Tank und wird dort auf 4 °C 
heruntergekühlt. Der Edelstahltank 
ist über eine Tauchpumpe und einen 
Schlauch mit dem Milchautomaten 
verbunden; beim Geldeinwurf wird 
die Pumpe aktiviert. 

Milch fließt in die Flasche 
Für die Qualität und den Geschmack 
der Milch ist Hygiene entscheidend: 
Der Tank muss jeden zweiten Tag 
gereinigt werden, der Milchautomat 
wird täglich gespült. Hygiene fängt 
aber schon bei der Fütterung und der 
Haltung der Tiere an, so Steinwender. 
Kühe brauchen ein sauberes Umfeld 
und Auslauf. Die Liegeboxen werden 
zwei mal täglich gereinigt und frisch 
mit Heu eingestreut. Diese Hygiene-
maßnahmen sorgen dafür, dass sich 
die Kühe wohlfühlen, was wiederum 
zu einer guten Milchqualität führt. 
„Dennoch müssen wir unsere Kunden 
aufklären, dass es sich um Rohmilch 
handelt, die nicht pasteurisiert oder 
homogenisiert ist und einen natürli-
chen Fettgehalt von 4,1 bis 4,5 Pro-
zent hat.“ 

Was für viele „Rohmilchneulinge“ 
ungewohnt sein mag, ist, dass sich der 
Rahm – also das Fett – oben auf der 
Milch absetzt. Bevor man sie kocht 
oder trinkt, sollte man die Milch also 
umrühren. Im Kühlschrank hält sich 
die Milch rund eine Woche. Und: 
Wenn man zu viel geholt hat, kann 
man daraus wunderbar selbst Joghurt 
oder Frischkäse herstellen.
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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.
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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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