
Die Waldviertler Karpfenteichwirtschaft könnte schon sehr bald  

zu Österreichs erstem landwirtschaftlichen Weltkulturerbe werden.

Von Alexandra Binder, zu lesen auf Seite 3

 www.bauernladen.at
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Ich werde ein Star

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

Mit Genuss reifen

Über das schwarze Schaf, Mut zu Unbekanntem und die Reife für Käse.

Margit, Josef und Eva-Maria Nuart be-
treiben ihren Hof vulgo Hafner in Wai-
senberg in Kärnten. Sie halten Schafe, 
Schweine und Hühner, produzieren in 
ihrer Hofkäserei unglaublich vielfältig 
Rohmilchkäse sowie andere Schaf-
milchprodukte. Für einen guten Käse 
braucht es in erster Linie gute Milch. 
Käsegenuss ist Veränderung und Sai-
sonalität. 

Der Geschmack und die Konsistenz 
der Käsespezialitäten verändern sich 
nämlich im Laufe der Saison, weil der 
Fettgehalt der Milch naturbelassen 
wird. 

Warum Rohmilchkäse?

Rohmilch hat Geschmack. Jede Verän-
derung, jede Manipulation der Milch 
beeinflusst die Qualität. Pasteurisie-
ren, Homogenisieren, das Einstellen 
des Fettgehalts … so wird wertvol-
le Milch einheitlich gemacht. „Wir 
brauchen für unsere Käserei lebendige 
Milch. Wir produzieren handwerklich, 
beobachten den Reifeprozess. Unser 
besonderes Augenmerk richten wir 
aber darauf, die wertvollen Inhaltsstof-
fe und den Geschmack der Milch bis 
hin zu den verschiedenen Käsesorten 
zu erhalten.“ Das schwarze Schaf ist 

ein Schaffrischkäse, der sein bizarres 
Aussehen einem Gemisch aus Meer-
salz und feiner Holzasche verdankt. 
Mit seinem feinen Geschmack steht er 
Seite an Seite mit Käseköstlichkeiten 
wie dem Schaffrischkäse „Typ Mozza-
rella“ oder den reifen Sorten wie dem 
Heublütenkäse, einem Schnittkäse mit 
Rotkultur, der mindestens sechs Wo-
chen im Käsekeller reift und sich durch 
geschmeidige Konsistenz und herrlich 
guten Geschmack auszeichnet. Die Ver-
wendung von Steinhonigklee, Lavendel 
und Ringelblume rundet den würzigen 
Geschmack ab.
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Alle Produkte unserer 
Gut-Schein-Partner auf 
www.bauernladen.at

Der Bauernladen-Ausflugstipp

Die lange Nacht der Demeter-Höfe

Pannonische Feuerflecken, Naturwein-Verkostung im Kremstal, Late-Night-Shopping 
im Kärntner Hofladen: Die Lange Nacht der Demeter-Höfe lässt mit besonderen High-
lights grüßen. Und wer möchte, bekommt zum Glas Wein oder zur Mehlspeis auch 
noch Informationen zu Demeter serviert und kann mit den Bauern plaudern.  Am 18. 
Mai ab 17 Uhr geht es los, bei manchen sollte man sich vorab anmelden. Das volle Pro-
gramm, alle Teilnehmenden und die genauen Startzeiten gibt’s auf www.demeter.at
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Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Ruccola-Zitronen-Pesto

Pesto mal anderes. Das passt auch rich-
tig gut zu einem Getreide-Risotto.

Das wilde Sammeln

Wildkräuter erleben ihr Comeback. 
Von Beifuß bis Löwenzahn – immer 
mehr Hauben- und Hobbyköche schät-
zen vermeintliches Unkraut für sein 
außergewöhnliches Aroma.

Die Vorratskammer

Ein „Nahversorger“ im Schloss Ferlach 
oder wie bereits über 50 regionale Pro-
duzenten eine neue Vertriebsschiene 
fanden.

&

  produzenten

1.222

367
  produkte

Ein Hoch auf das Beet!

Wie die Schwammerln aus der Erde sind in den letzten Jahren die Hochbeete  

in den heimischen Gärten gewachsen. Manche stehen sogar in der Küche.

auf www.bauernladen.at

••• �Von Andrea Knura

So ein kleiner Garten wäre doch wun-
derbar. Ein paar Kräuter, im Frühling 
die ersten Radieschen selbst aus der 
Erde ziehen, frischen Ruccola einfach 
abzupfen. Unbelastetes Grün genießen. 
Das Ganze aber bitte rückenschonend, 
denn das ständige Bücken ist doch an-
strengend. Wenn Sie diese oder ähnlich 
Gedanken schon öfters hatten, sind Sie 
absolut ein Hochbeet-Typ. Die Platz-
frage ist übrigens nicht das Problem. 
Hochbeete gibt es mittlerweile in vielen 
Größen und Formen. Auf das Materi-
al kommt es aber sehr wohl an. Klaus 
Reiter hat sich dazu vor Jahren viele 
Gedanken gemacht – über das Holz, 
Sinn und Unsinn einer Plastikfolie im 
Hochbeet, die Verwendung von Leim 
und Holzschutzmitteln, … Der Betrei-
ber eines Sägewerks im Kärntner Möll-
tal erkannte die Marktlücke.

Ohne Leim, ohne Nägel

Timberra-Hochbeete werden aus-
schließlich aus dem Holz der Kärntner 
Tauernlärche aus nachhaltiger Wald-
wirtschaft gefertigt. Sie wächst in der 
Region Hohe Tauern in über 1.000 m 
Seehöhe, ist besonders hart und wider-
standsfähig. Im Werk im Mölltal erfolgt 
die handwerkliche Verarbeitung. Ohne 

Leim, ohne Nägel. Das Holz bleibt un-
behandelt!  Die einzelnen, vorgefertig-
ten Holzbauteile werden einfach inei-
nandergeschoben. „Das ist ein bisschen 
wie Matador für Erwachsene.“ Holz ist 
ein lebendiges Material, das sich mit 
der Zeit verändert. Es bekommt eine 
Patina, den sogenannten Grauschleier, 
der als biologischer Schutz dient. Un-
terstützt durch den sogenannten Kons-
truktiven Holzschutz, also die vertikale 
Bauweise, sind selbst Regen und Nässe 
kein Problem.

Ohne Folie

Irgendwer ist auf die eigenartige Idee 
gekommen, dass Hochbeete mit Folie 
ausgekleidet sein müssen. Damit das 
Holz geschützt ist. Klaus Reiter findet, 
dass das keine gute Idee ist: „Erstens 
baut man sich kein natürliches Hoch-
beet, um dann die Pflanzen wieder aus 
Plastik zu ziehen. Und zweites schadet 
die Folie durch Kondensfeuchtigkeit 
auch dem Holz. Nur wenn so ein Hoch-
beet auf einer Terrasse steht, braucht 
es eine Folie zum Schutz den Bodens“, 
erläutert der Experte. 

Die Hochbeete von Timberra gibt 
es in jeder Größe und Höhe. Selbst das 
ganz kleine Einsteigermodell für die 
Küche darf sich schon Hochbeet nen-
nen.� www.timberra.com/shop/

Kerbler’s  

Kraut-Salat-Mix 

Kerbler’s Farm 
350 g 
2,20 €

Sparkling vom  

Weingartenpfirsich  

„Seitensprung“ 
Wine Reitmayer 
0,75 l� 9,- € / Flasche

Kirschbrand  

Eichenfass

gelagert 
Brennerei Höck 
0,35 l 
28,- € / Flasche

Bio Mühlviertler  

Kräutersalz  

„a guat’s Gmüat“  

Sonnenhof-Almkräuter 
60 g Streuer 
3,80 €
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Der Karpfen als Weltkulturerbe?

Die Waldviertler Karpfenteichwirtschaft könnte schon sehr bald zu Österreichs erstem  

landwirtschaftlichen Weltkulturerbe werden.

••• �Von Alexandra Binder

Ganz ohne Sorgen ist man im Wald-
viertel aber dennoch nicht. Man kann 
nicht so viel produzieren, wie der Markt 
hergeben würde. Die Produktionsmen-
ge könne mit Mühe auf dem jetzigen  
Niveau gehalten werden, sagen die 
Teichwirte. Ihr Feind hat einige Namen: 
Otter oder Kormoran beispielsweise.

Fischotter-Abschüsse ja oder nein?

Die sogenannten Ausfraßschäden 
durch Fischfresser sehen die Teich-
wirte naturgemäß nicht gern und 
hoffen auf Abschussgenehmigungen. 
Landesfischermeister Karl Gravogl 
sagte kürzlich zur Situation: „Derzeit 
liegt der Bescheid, der eine Entnahme 
von 40 Fischottern in Niederösterreich 
erlauben würde, beim Landesverwal-
tungsgericht, da mehrere Beschwerden 
eingebracht wurden. Die Entschei-
dung ist noch offen.“ NGOs wie der 
WWF sehen die Abschüsse kritisch. 
„Der Fischotter ist eine Tierart, die sich 
durch das Angebot an Lebensraum und 
Nahrung reguliert. Wird ein Fisch-
otter abgeschossen, zieht der nächste 
in das freie Territorium nach“, sagt 
Artenschutz-Expertin Christina Wolf-
Petre. Abgesehen davon nennt die 
NGO Tierschutz-Gründe. Angeschos-
sene Tiere könnten ins Wasser flüchten 
und dort qualvoll sterben. Stattdessen 
plädiert man für Schutzmaßnahmen 
wie Einzäunungen, die Trockenlegung 
von Teichen im Winter, gut gesicherte 
Hälterungen und Abschreckung durch 
Lärm oder Düfte. Einig wird man sich 
da nicht so schnell werden.

Die Teichwirte 

sehen sich unter Druck

Dann gibt es da noch  rechtliche Rah-
menbedingungen mit überbordendem 
Bürokratismus beim Wasserrecht, die 
Naturschutzauflagen oder das Aqua-
kulturseuchenrecht. „Jeder Österreicher 
will gern heimischen Fisch am Teller 
haben. Geht es aber darum, bestehende 
verlandete Teiche wieder zu entschlam-
men oder neue anzulegen, so stößt man 
oft auf Unverständnis und kaum zu be-
wältigende Auflagen“, sagt Teichwirte-
Obmann Ferdinand Trauttmansdorff.

Johannes Schmuckenschlager, Präsi-
dent der niederösterreichischen Land-
wirtschaftskammer, meint, es brauche 
neben einem praktikablen Fischotter-
management „Strategien für die Folgen 
des Klimawandels, die sich auch in der 
Teichwirtschaft bemerkbar machen“. 
Wärmer werdende Teiche und fehlen-
der Niederschlag sind dabei allerdings 

nur die eine Seite der Medaille. Auf 
der anderen Seite können Teiche als 
Wasserspeicher künftig eine wertvolle 
Funktion übernehmen. Die Auszeich-
nung durch die FAO (Ernährungs- 
und Landwirtschaftsorganisation der 
Vereinten Nationen) als Kulturerbe 
könnte hier mehr Bewusstsein schaffen. 
„Österreich hat bisher keine Region mit 
diesem Status. Andere EU-Länder sind 
da mittlerweile schon weiter, etwa Spa-
nien oder Italien“, so Trauttmannsdorff 
und Schmuckenschlager. Begleitet wird 
die Einreichung als Kulturerbe von ei-
ner Masterarbeit an der Boku; Autorin 
Stephanie Salzmann widmet sich dabei 
der Fragestellung, ob die hochgesteck-
ten Anforderungen an das Produk-
tionssystem durch die Waldviertler 
Karpfenteichwirtschaft auch erbracht 
werden können. „Erste Recherchear-
beiten weisen klar in die Richtung, 
dass die Auszeichnung erreicht wer-

den kann. Besonders hervorzuheben 
ist dabei die starke Verbundenheit und 
Identifikation einer ganzen Region mit 
ihren Teichen, die auch durch die lan-
ge Geschichte und Tradition gestärkt 
wird“, so Salzmann. 

Wir gratulieren schon mal!

Die Karpfenzucht 

Die Karpfenzucht in Teichen ist eine 
der ältesten Methoden der Fischpro-
duktion. Die Urheimat des Karpfens 
ist vermutlich Kleinasien, und es wird 
angenommen, dass Karpfen über das 
Schwarze Meer und die Donau in 
Mitteleuropa eingedrungen sind. Bis 
ins Mittelalter waren Seen und Flüsse 
ihre natürlichen Lebensräume. Da-
nach nahm, im Zusammenhang mit 
der Ausbreitung des Christentums, die 
Karpfenzucht in Teichen stark zu. Im 
Jahr 1280 wurden im Urbar des Stiftes 
Zwettl erstmals Teiche erwähnt.

Der Waldvierter Karpfen ist seit 
1999 eine geschützte Marke. Die 
meisten Karpfen (etwa 90%) werden 
gemäß dem Schutzmarkenprogramm 
„Waldviertler Karpfen“ produziert, 
nur circa zehn Prozent außerhalb. Das 
Programm legt fest, dass die Karpfen im 
Waldviertel geboren, aufgezogen, ge-
schlachtet und verarbeitet werden müs-
sen (Herkunftsnachweis). Die Karpfen 
werden artgerecht gehalten. Die Anzahl 
der Karpfen pro Teich ist limitiert, so-
dass jeder Karpfen etwa 20 m² als Le-
bensraum hat. Ergänzende Futtermittel 
bestehen hauptsächlich aus regionalem 
Getreide, Fertigfuttermittel dürfen nur 
im begrenzten Umfang eingesetzt wer-
den.� www.waldviertler-karpfen.at
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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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