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[asloswiertel gibt es mehrere
Hundert Mostbirnensorten, die
T - fast keiner mehr kennt, Oder
' sagen wir gab es. Denn

zwei Pomologinnen

schafften Abhilfe.

««+ Von Alexandra Binder,
zu lesen auf Seif

www.bauernladen.at

Hohepunkt des Mostfriihlings

Am 28. April laden bundesweit Betriebe in die Most-GenussRegionen ein.

Die 6sterreichische Mostkultur ist ~ Cidern, Schaum- und Perlweinen spe-
heute bunt und vielfiltig. Der Produk-  zialisiert. Most weist mit 5-8 Vol.-%

@bavernladen.a

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

tion geht bereits eine lange Geschichte
voraus. In der Zeit nach dem Zweiten
Weltkrieg kam Most allerdings aufler
Mode. Derzeit erlebt er, dank der In-
novationsfreude und des Qualititsbe-
wusstseins, eine Renaissance.

Das kalorienarme Traditionsprodukt
entwickelte sich iiber die Jahre zum
facettenreichen Trendgetrink. Denn
neben der Herstellung des traditionel-
len Mostes haben sich einige Betrie-
be auf die Veredelung zu trendigen

einen niedrigen Alkoholgehalt auf und
besitzt zudem wertvolle Inhaltsstoffe.
Als lachender Dritter gilt der Most als
perfekte Alternative zu Bier und Wein.

Rund um den Tag des Mostes am 28.
April in den Most-GenussRegionen
Es finden in den Most-
GenussRegionen verschie-
deneste Veranstaltungen
statt, die den Most ins
Zentrum des Erlebens riicken.
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Gailtaler Weinkise Kricker
Bickerei Matitz

4,30€
Weissburgunder
Weingut Hirschmugl
10,50€ /0,751
W
r'
== Pinova Apfelsaft
~ Alles Apfel
v Obstbau Familie Leeb
2,50€/11
—

Lowenzahnbliitengelee
mit griinem Veltliner
Langenloiser Eingelegtes &
Eingemachtes
6,50 € /212 ml

NOAN Lemon
NOAN GmbH

11,90€/0,251

auf www.bauernladen.at

Ausgrabungsarbeiten

Die Heimkehrerin und der AufSenseiter. Oder: Wie Margit Holzer und einige
Knoblauchsorten den Kdrntner Boden gemeinsam fiir sich entdecken.

««+ Von Andrea Knura

Angebaut wurde er in Kirnten schon
immer. Oder zumindest seit den Ro-
mern. Weil Knoblauch nimlich eine
allseits beliebte und gesunde Knolle
ist. Irgendwann kam die Erkenntnis:
zu schwierig im Anbau, zu arbeitsin-
tensiv, nicht rentabel. Der Handel gab
den Importen aus dem Mittelmeerraum
den Vorzug. Und dann waren da die
noch giinstigeren, weifl kolorierten,
mit Keimhemmungsmitteln versetzten
Knollen aus China. Auf Kirntner Bo-
den wurde die besondere Lauchpflanze
nunmehr lediglich fiir den Eigenbedarf
und von Liebhabern gezogen.

Erfolgreicher Einstieg

2013 begann man, oder vielmehr Frau,
am Holzer Hof im Kirntner Lavanttal
mit der Kultivierung von Knoblauch.
Margit Holzer hat sich was getraut,
wurde als Quereinsteigerin zur wahren
Expertin. Die Jahre zuvor arbeitete sie
in Rom und Mailand. Sie kehrte zuriick
auf den elterliche Hof in St. Margare-
then, brachte jede Menge Kreativitit,
Unternehmergeist und den Geschmack
Italiens mit. Modisch wurden High
Heels allerdings gegen Gummistiefel
getauscht. Seit {iber drei Generationen
hatte auf dem Hof die Erdbeere das Mo-
nopol. Aber Margit wollte etwas Neues
ausprobieren. So fand sie im Knoblauch

eine Marktnische mit grofRem Potenzi-
al. Heuer baut sie elf verschiedene Sor-
ten auf rund 4,5 ha an.

Knoblauch braucht Abwechslung
,Nur alle fiinf Jahre wird auf einem Feld
Knoblauch angebaut.” Margit setzt auf
naturnahen Anbau und gibt dem Boden
Zeit, sich zu erholen. Es folgen Erdbee-
ren, Rhabarber, Kiwano und sogar
Chili. ,Gesetzt wird der Knoblauch
so spit wie moglich, im Oktober oder
November.“ Im April und Mai startet
die Ernte des Griinknoblauchs. Welche
Knoblauchsorte eignet sich am besten
fiir den Lavanttaler Boden? Eine Lekti-
on, die Holzer gelernt hat: ,Eine Sorte,
die in einem Jahr eine gute Ernte einge-
bracht hat, muss nicht unbedingt auch
im nichsten Jahr funktionieren.“ Der
Anbau hat so seine Tiicken, er gleicht
einem Lotteriespiel. Experimentiert
wird auch nach Jahren noch.

Noch mehr Aufienseiter

Seit 2016 hat man sich auch auf den
Anbau von Holsteiner Blut-Rhabarber
spezialisiert. Ein Exote ist seit Kurzem
mit von der Partie, die afrikanische
Hornmelone namens Kiwano. Seit
letztem Jahr lduft am Holzer Hof der
Versuch, Okraschoten anzubauen.
Noch mehr Interessantes und Angebote
von Holzer’s Lavantaler Knoblauch auf
www.bauernladen.at.

Most-Flammbrote
Frisch gebacken, kreativ belegt.
Schmeckt herrlich zu einem Glas Most.

© Andrea Knura

Selbst gartelt der Grofistidter
Eigenes Gemiise kultivieren, pflegen
und ernten, das geht auch in Wien. Die
Idee der Selbsternte entstand in den
spiten Achtzigern des vorigen Jahr-
hunderts.

© selbsternte.at

Most aus dem Vulkanland

Mit dem Caldera wurde im Jahr 2004
die erste steirische Obstweingemein-
schaft ins Leben gerufen. Sieben Obst-
bauern aus dem steirischen Vulkanland
haben sich mit einem gemeinsamen
Motto zum Ziel gesetzt, dem Apfel-
most ein neues Image zu verpassen.

© Manuel Flor

© Sonnberg Fleisch

Der Bauernladen-Ausflugstipp

BLOCKBUSTER BIOFLEISCH - WURSTKINO IM MUHLVIERTEL

fQ

Unterweiflenbach in der Region Miihlviertler Alm: Im Sonnberg Biofleisch-

Schaubetrieb bekommt man nicht nur ein geschmackvolles Fleisch- und
Wurstsortiment, sondern auch Antworten. Und zwar im Wurstkino. Ein
Filmbeitrag iiber die Grundsitze der biologischen Landwirtschaft und die
Erzeugung von 100%-Bio-Fleisch- und Wurstwaren.
‘Weitere Tipps und events auf www.bauernladen.at
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Mostbirnen: Da gibt es viel zu entdecken

Im Mostviertel gibt es rund 300.000 Mostbirnbaume und mehrere Hundert Mostbirnensorten. Einen GrofSteil davon
kennt keiner mehr. Aber zwei Pomologinnen schafften Abhilfe — mit einem Buch iiber die Schitze der Streuobstwiesen.

+«« Von Alexandra Binder

Was tut eine Pomologin so den ganzen
lieben langen Tag? Sie beschiftigt sich
mit Obst, bestimmt es, teilt es einer in
der Literatur schon beschriebenen Sorte
zu oder legt eine neue an. Das Mostvier-
tel ist so etwas wie das Schlaraffenland
der Pomologen, weil dort so viele Obst-
biume auf Streuobstwiesen rumste-
hen. 1930 hat man allein nur rund um
Amstetten eine Million davon gezihlt.
Und auch heute geht man allein bei den
Mostbirnbdumen im Mostviertel immer
noch von rund 300.000 aus, die mehre-
re Hundert Sorten tragen. Davon sind
aber gerade einmal 100 beschrieben und
15 werden fiir die Mostobstproduktion
wirklich genutzt. Weil das irgendwie

auch eine Art Ressourcenverschwen-
dung ist und viele Sorten durch iiber-
alterte Bdume, Krankheiten und Rodung
nach und nach verloren gehen, hief} es
gegensteuern — schon aus Griinden der
Diversitit. Abgesehen davon kénnten
einem auch Sorten entgehen, die bei-
spielsweise dem Klimawandel trotzen.
Um all das zu verhindern, wollten die
Pomologinnen Gerlinde Handlechner
und Martina Schmidthaler die Sachlage
ein fiir alle Mal kliren. Und zwar auf-
grund duflerer Merkmale der Friichte
wie Farbe, Reifezeit, Form, Stiel, Kelch,
innerer Merkmale wie Kerngehzuse und
Fruchtfleisch sowie des Geschmacks.

Getan haben sie das im Zuge des Leader-
Projekts ,Sortenvielfalt im Mostvier-

© Rita Newman

tel“. Mithilfe der Bevolkerung wurden
moglichst viele Mostbirnen und Wirt-
schaftsipfel pomologisch bestimmt und
beschrieben. Dafiir legte man Bestim-
mungstage fest, an denen jedermann die
Friichte seiner Streuobstwiesen an zehn
Sammelstellen ganz formlos vorbeibrin-
gen konnte. Uber 1.200 Proben kamen
so schliefilich in zwei Jahren zusammen,
und mehr als 270 regionstypische Apfel-
und Birnensorten wurden bis September
2018 beschrieben.

Da war sie, die Graukelbirne

Und dann tauchten sie tatsidchlich auf,
die vorher noch véllig unbekannten
Sorten. Etwa die Graukelbirne, eine friih
reifende Dorrbirne aus Kollmitzberg
und Ardagger Stift. Oder die Simmen-
taler Mostbirne, eine sehr grofle, spit
reifende Mostbirne aus dem Pielachtal.
Wie die zu ihrem Namen kommen?
,Meist wird der regional verwendete ge-
nommen, den der L"Iberbringer nennt”,
weifl Handlechner. Auch in Sachen
verloren geglaubter Sorten wurde man
wieder fiindig. Die haben insbesondere
in hoheren Lagen rund um Gresten und
Reinsberg iiberlebt, wo viele alte Obst-
biume und Sorten erhalten geblieben
sind und kleinrdumig auftreten. Zwei
der tiberraschenden Wiederentdeckun-
gen sind die Schleichers Mostbirne oder
auch die Lange Wasserbirne, die schon
1929 von Loschnig beschrieben wurde.
All ihre neuen Erkenntnisse machen
Handlechner und Schmidthaler der
Offentlichkeit zuginglich. Darin haben
sie genug Erfahrung. Schlieflich haben
sie schon vor 20 Jahren ein Buch iiber
Sortenvielfalt verfasst. Ihr neues Werk

,Apfel & Birnen — Schitze der Streuobst-
wiesen” erscheint diesen Mai. Und was
passiert mit den wiederentdeckten und
bisher unbekannten Sorten? Die werden
natiirlich fiir die Nachwelt erhalten. Und
da kommt die Arche Noah in Schiltern
ins Spiel, die sich der Erhaltung alter
Sorten widmet. Dort hat man nimlich
extra einen neuen Sortengarten dafiir
angelegt. Um die Mostbirnen-Zukunft
muss einem also nicht bange sein.
www.mostviertel.at

Uber die Mostbirnen: Bereits vor rund
6.000 bis 8.000 Jahren soll die Ur-Ahnin
der Mostbirne — die Wild- oder auch
Holzbirne genannt — vom Balkan in un-
sere Wilder gekommen sein. Aus dieser
entwickelten sich verschiedene Sorten.
Die bekanntesten sind zum Beispiel
Speckbirne, Knollbirne, Dorschbirne,
Griine und Rote Pichelbirne und viele
mehr. Ein Grofiteil aller Sorten soll im
Mostviertel vorzufinden sein.

Pomologische Bestimmungen:
Pomologisch bestimmen heift, einzelne
Obstsorten eindeutig einer schon in der
Literatur beschriebenen Sorte zuzuord-
nen. Birnen und Apfel haben eindeutige
Erkennungsmerkmale. Dazu werden
Form, Farbe, Reifezeit, Stiel und Kelch
sowie innere Merkmale der Frucht,
Kerngehiuse und Fruchtfleisch, Ge-
schmack und einige weitere Parameter
verglichen. Liegt eine Sorte nur einmal
vor, ist die Bestimmung schwierig. Dann
wird ein zweiter Baum dieser Sorte ge-
sucht, denn erst wenn es zumindest zwei
Biume dieses Typs gibt, kann von einer
Sorte gesprochen werden.
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Taglich neue Storys
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