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Aktuelles fiir Freunde des regionalen Genusses

Die Waldviertler Karpfenteichwirtschaft konnte schon sehr bald
zu Osterreichs erstem landwirtschaftlichen Weltkulturerbe werden.

Von Alexandra Binder, zu lesen auf Seite 3

www.bauernladen.at

Mit Genuss reifen ®

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

Uber das schwarze Schaf, Mut zu Unbekanntem und die Reife fiir Kse.

© Andrea Knura

Margit, Josef und Eva-Maria Nuart be-
treiben ihren Hof vulgo Hafner in Wai-
senberg in Kirnten. Sie halten Schafe,
Schweine und Hithner, produzieren in
ihrer Hofkiserei unglaublich vielfiltig
Rohmilchkidse sowie andere Schaf-
milchprodukte. Fiir einen guten Kise
braucht es in erster Linie gute Milch.
Kisegenuss ist Verinderung und Sai-
sonalitit.

Der Geschmack und die Konsistenz
der Kisespezialititen verdndern sich
nimlich im Laufe der Saison, weil der
Fettgehalt der Milch naturbelassen
wird.

‘Warum Rohmilchkise?

Rohmilch hat Geschmack. Jede Verin-
derung, jede Manipulation der Milch
beeinflusst die Qualitit. Pasteurisie-
ren, Homogenisieren, das Einstellen
des Fettgehalts ... so wird wertvol-
le Milch einheitlich gemacht. ,Wir
brauchen fiir unsere Kiserei 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 Kisesorten
zu erhalten.” Das schwarze Schaf ist

ein Schaffrischkise, der sein bizarres
Aussehen einem Gemisch aus Meer-
salz und feiner Holzasche verdankt.
Mit seinem feinen Geschmack steht er
Seite an Seite mit Kisekostlichkeiten
wie dem Schaffrischkise , Typ Mozza-
rella oder den reifen Sorten wie dem
Heubliitenkise, einem Schnittkise mit
Rotkultur, der mindestens sechs Wo-
chen im Kisekeller reift und sich durch
geschmeidige Konsistenz und herrlich
guten Geschmack auszeichnet. Die Ver-
wendung von Steinhonigklee, Lavendel
und Ringelblume rundet den wiirzigen
Geschmack ab.
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Sparkling vom
‘Weingartenpfirsich
,Seitensprung”

‘Wine Reitmayer

0,751  9,- €/ Flasche
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Kriutersalz

»a guat’s Gmiiat*
Sonnenhof-Almkriuter
60 g Streuer

3,80 €

© Sonnenhof-Almkriuter
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Kerbler’s
Kraut-Salat-Mix
Kerbler’s Farm
350 g

2,20 €

© Kerbler's Farm
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Ein Hoch auf das Beet!

Wie die Schwammerln aus der Erde sind in den letzten Jahren die Hochbeete
in den heimischen Gdrten gewachsen. Manche stehen sogar in der Kiiche.

«++ Von Andrea Knura

So ein kleiner Garten wire doch wun-
derbar. Ein paar Kriuter, im Friihling
die ersten Radieschen selbst aus der
Erde ziehen, frischen Ruccola einfach
abzupfen. Unbelastetes Griin genieflen.
Das Ganze aber bitte riickenschonend,
denn das stindige Biicken ist doch an-
strengend. Wenn Sie diese oder dhnlich
Gedanken schon ofters hatten, sind Sie
absolut ein Hochbeet-Typ. Die Platz-
frage ist iibrigens nicht das Problem.
Hochbeete gibt es mittlerweile in vielen
Gréflen und Formen. Auf das Materi-
al kommt es aber sehr wohl an. Klaus
Reiter hat sich dazu vor Jahren viele
Gedanken gemacht - iiber das Holz,
Sinn und Unsinn einer Plastikfolie im
Hochbeet, die Verwendung von Leim
und Holzschutzmitteln, ... Der Betrei-
ber eines Sagewerks im Kérntner Moll-
tal erkannte die Marktliicke.

Ohne Leim, ohne Nigel

Timberra-Hochbeete werden aus-
schliellich aus dem Holz der Kérntner
Tauernldrche aus nachhaltiger Wald-
wirtschaft gefertigt. Sie wichst in der
Region Hohe Tauern in tiber 1.000 m
Seehéhe, ist besonders hart und wider-
standsfihig. Im Werk im Molltal erfolgt
die handwerkliche Verarbeitung. Ohne

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

Ohne Folie

Irgendwer ist auf die eigenartige Idee
gekommen, dass Hochbeete mit Folie
ausgekleidet sein miissen. Damit das
Holz geschiitzt ist. Klaus Reiter findet,
dass das keine gute Idee ist: ,Erstens
baut man sich kein natiirliches 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®,
erldutert der Experte.

Die Hochbeete von Timberra gibt
es in jeder Grofle und Hohe. Selbst das
ganz kleine Einsteigermodell fiir die
Kiiche darf sich schon Hochbeet nen-
nen. www.timberra.com/shop/

© Timberra

Ruccola-Zitronen-Pesto
Pesto mal anderes. Das passt auch rich-
tig gut zu einem Getreide-Risotto.
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Das wilde Sammeln

Wildkriuter erleben ihr Comeback.
Von Beifufy bis Léwenzahn — immer
mehr Hauben- und Hobbykéche schit-
zen vermeintliches Unkraut fiir sein
aulergewdhnliches Aroma.

Die Vorratskammer

Ein ,Nahversorger” im Schloss Ferlach
oder wie bereits iiber 50 regionale Pro-
duzenten eine neue Vertriebsschiene
fanden.
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Der Bauernladen-Ausflugstipp

DIE LANGE NACHT DER DEMETER-HOFE

Pannonische Feuerflecken, Naturwein-Verkostung im Kremstal, Late-Night-Shopping
im Kérntner Hofladen: Die Lange Nacht der Demeter-Hofe lisst mit besonderen High-
lights griifen. Und wer méchte, 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

© Andrea Knura

© unsplash

© Vorratskammer
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Der Karpfen als Weltkulturerbe?

Die Waldviertler Karpfenteichwirtschaft konnte schon sehr bald zu Osterreichs 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 wiirde. Die Produktionsmen-
ge konne mit Mithe auf dem jetzigen
Niveau gehalten werden, sagen die
Teichwirte. Ihr Feind hat einige Namen:
Otter oder Kormoran beispielsweise.

Fischotter-Abschiisse ja oder nein?
Die sogenannten Ausfrafischiden
durch Fischfresser sehen die Teich-
wirte naturgemifl nicht gern und
hoffen auf Abschussgenehmigungen.
Landesfischermeister Karl Gravogl
sagte kiirzlich zur Situation: ,Derzeit
liegt der Bescheid, der eine Entnahme
von 40 Fischottern in Niedertsterreich
erlauben wiirde, beim Landesverwal-
tungsgericht, da mehrere Beschwerden
eingebracht wurden. Die Entschei-
dung ist noch offen.” NGOs wie der
WWEF sehen die Abschiisse kritisch.
,Der Fischotter ist eine Tierart, die sich
durch das Angebot an Lebensraum und
Nahrung reguliert. Wird ein Fisch-
otter abgeschossen, zieht der nichste
in das freie Territorium nach®, sagt
Artenschutz-Expertin Christina Wolf-
Petre. Abgesehen davon nennt die
NGO Tierschutz-Griinde. Angeschos-
sene Tiere konnten ins Wasser fliichten
und dort qualvoll sterben. Stattdessen
pladiert man fir Schutzmafnahmen
wie Einziunungen, die Trockenlegung
von Teichen im Winter, gut gesicherte
Hilterungen und Abschreckung durch
Lirm oder Diifte. Einig wird man sich
da nicht so schnell werden.

© Waldviertel Tourismus

Die Teichwirte

sehen sich unter Druck
Dann gibt es da noch rechtliche Rah-
menbedingungen mit iiberbordendem
Biirokratismus beim Wasserrecht, die
Naturschutzauflagen oder das Aqua-
kulturseuchenrecht. ,Jeder Osterreicher
will gern heimischen Fisch am Teller
haben. Geht es aber darum, bestehende
verlandete Teiche wieder zu entschlam-
men oder neue anzulegen, so sto{$t man
oft auf Unverstindnis und kaum zu be-
wiltigende Auflagen”, sagt Teichwirte-
Obmann Ferdinand Trauttmansdorff.
Johannes Schmuckenschlager, Prisi-
dent der niederésterreichischen Land-
wirtschaftskammer, meint, es brauche
neben einem praktikablen Fischotter-
management ,Strategien fiir die Folgen
des Klimawandels, die sich auch in der
Teichwirtschaft bemerkbar machen®.
Wirmer werdende Teiche und fehlen-
der Niederschlag sind dabei allerdings

nur die eine Seite der Medaille. Auf
der anderen Seite konnen Teiche als
Wasserspeicher kiinftig eine wertvolle
Funktion iibernehmen. Die Auszeich-
nung durch die FAO (Ernihrungs-
und Landwirtschaftsorganisation der
Vereinten Nationen) als Kulturerbe
konnte hier mehr Bewusstsein schaffen.
Osterreich hat bisher keine Region mit
diesem Status. Andere EU-Linder 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 kénnen. ,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 gestirkt
wird®, so Salzmann.

Wir gratulieren schon mal!

Die Karpfenzucht

Die Karpfenzucht in Teichen ist eine
der iltesten Methoden der Fischpro-
duktion. Die Urheimat des Karpfens
ist vermutlich Kleinasien, und es wird
angenommen, dass Karpfen iiber das
Schwarze Meer und die Donau in
Mitteleuropa eingedrungen sind. Bis
ins Mittelalter waren Seen und Fliisse
ihre natiirlichen Lebensriume. 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 erwihnt.

Der Waldvierter Karpfen ist seit
1999 eine geschiitzte Marke. Die
meisten Karpfen (etwa 90%) werden
gemifl dem Schutzmarkenprogramm
»Waldviertler Karpfen“ produziert,
nur circa zehn Prozent auflerhalb. Das
Programm legt fest, dass die Karpfen im
‘Waldviertel geboren, aufgezogen, ge-
schlachtet und verarbeitet werden miis-
sen (Herkunftsnachweis). Die Karpfen
werden artgerecht gehalten. Die Anzahl
der Karpfen pro Teich ist limitiert, so-
dass jeder Karpfen etwa 20 m? als Le-
bensraum hat. Erginzende Futtermittel
bestehen hauptsichlich aus regionalem
Getreide, Fertigfuttermittel diirfen nur
im begrenzten Umfang eingesetzt wer-
den. www.waldviertler-karpfen.at
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Taglich neue Storys
zur landwirtschaftlichen
Direktvermarktung in Osterreich
auf bauernladen.at!

bauernladen.at ist ein Unternehmen der
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