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2018 haben wir erstmals mehr
Weizen und Mais verbraucht,
als geerntet wurde. 2019 wird
sich die Situation noch ver-
scharfen. Wir haben mit
Franco Baumeler von der Arche
Noah iiber unsere esstechnische

Zukunft gesprochen.

««+ Von Alexandra Binder
zu lesen auf Seite 3

www.bauernladen.at

,Man stellt sich vor, wie ein bestimmtes
Bier schmecken, riechen und aussehen
soll.“ Das ist das Rezept von Alexander
Knez. Er hat mit seinen Laxenburger
Brauhandwerk Bieren bereits einige
Auszeichnungen bei den Staatsmeis-
terschaften erhalten. Punkt eins: Fest-
legen des Bierstils. Punkt zwei: Aufbau
des Rezepts im Kopf. Farbe und auch
Geschmack werden durch das ver-
wendete Malz bestimmt. Getreide und
Rostung machen hier den Unterschied.

Wichtig: der Hopfen. Je nachdem
welcher, wie viele und wie der Hopfen

“# Er (t)braut sich was

Bierbrauen beginnt mit der Frage des Stils im Kopf.

im Brauprozess eingebracht wird, kom-
men die verschiedenen Geschmacks-
nuancen zur Geltung. Alexander Knez
braut iibrigens iiberwiegend Single
Hop-Biere, verzichtet auf Mischungen.
,Das ist wie beim Kochen®, erklirt der
Brauer. ,Man kann ein Gewiirz neh-
men und den einmaligen Geschmack
herausarbeiten oder halt Gewiirz-
mischungen. Reine Geschmackssache.*

Es gibt rund 120 verschiedene Bierstile
und innerhalb der Stile wieder ver-
schiedene Interpretationsméglich-
keiten. Daraus ergibt sich fiir den Brauer

@havernladen.at

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

eine unglaubliche Vielfalt an Moglich-
keiten. ,Ein Pils muss beispielsweise
sauber, hell und herb sein“, so Knez. Das
Laxenburger Sommer ist entsprechend
untergirig, leicht fruchtig, strohgelb.
,Ein Bier, das auch in den kiihleren
Jahreszeiten ein wenig vom Sommer
ins Glas bringt.”

Letztendlich entscheidet aber die
Drinkability. Welche Rolle Hefen
oder bestimmte Hopfensorten spielen,
ist dem Biertrinker (vielleicht) egal.
Alexander Knez hilt sich da an sein
Motto: Was wir trinken, ist unser Bier.
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Lammriicken ohne Bein, gerollt
Weizer Schafbauern

46 €/ kg

Laxenburger Sommer
Laxenburger Brauhandwerk
2,50€/0,331

ba

Bierliko6r
Likor-Genusswerkstatt
6,50€/0,11

Schaffrischkise

gereift in der Holzasche
Nuart vulgo Hafner
8€/250¢g

PRODUZENTEN

PRODUKTE

Seiter]l mit Superkraften?

Bier senkt das Herzinfarkt-Risiko, stirkt das Immunsystem und macht sogar
gliicklich. Wir haben herausgefunden, ob an diesen Mythen wirklich was dran ist.

Bier wirkt auf das weibliche Herz-Kreislauf-System, Wein allerdings nicht.

««+ Von Alexandra Binder

Was passiert, wenn 57 Minner und
Frauen 30 Tage lang auf Hopfen und
Malz setzen? Sagen wir, Minner trin-
ken zwei Seiterl tiglich, Frauen eines.
Eine Forschergruppe der Madrider Im-
munonutrition Group wollte es wissen.
Die Ergebnisse verbliifften: Nach dieser
Zeit waren die Abwehrzellen der Pro-
banden aktiver und zahlreicher — wobei
die weiblichen Probanden noch stirker
davon profitierten. So viel zur Frage,
ob Bier das Immunsystem stirkt. Wo-
ran liegt’s? Mit Sicherheit an den iiber
1.000 Inhaltsstoffen. Da wiren Minera-
lien und Spurenelemente, die als Futter
fiir Nerven und Muskelkraft dienen, Ei-
sen und Kupfer, die sich positiv auf die
Blutbildung auswirken, Phosphor, das
den Stoffwechsel pusht, Magnesium,
das den Herzmuskel stirkt, Zink fiir die
Insulinbildung und nicht zu vergessen
die B-Vitamine. Doch moderater Bier-
konsum, mit Betonung auf moderat,
kann noch mehr. Beispielsweise das
Herzinfarktrisiko senken. Auch hier
ziehen iibrigens Frauen einen beson-
deren Nutzen daraus, wie eine schwe-

dische Langzeitstudie eindrucksvoll
belegt. Moderate Biertrinkerinnen, die
ein bis zwei Mal pro Woche ein Seiterl
tranken, hatten ein 30% geringeres Risi-
ko fiir einen Herzinfarkt — im Vergleich
zu Frauen, die nie Bier tranken. Wer
lieber Wein genieft, schaut in diesem
Fall tibrigens durch die Finger. Erstaun-
licherweise konnten die schwedischen
Forscher nimlich keinen positiven
Effekt auf Herz-Kreislauferkrankungen
durch Weinkonsum entdecken.

Bleibt noch die Sache mit

dem Gliick

Bei Minnern 16st allein schon der Ge-
schmack von Bier Gliicksgefiihle aus. Ja
richtig, es braucht keinen Alkohol dazu.
Der Neurologe David Kareken lief} bei
einem Experiment an der University of
Indiana 49 Minner je eine kleine Men-
ge an Bier und Limonade trinken und
untersuchte die jeweils darauffolgende
Dopamin-Ausschiittung im Gehirn.
Und siehe da, das Level stieg, sobald
Biergeschmack wahrgenommen wur-
de. Der Alkohol? Konnte darauf keinen
Einfluss haben, weil er zu gering war,
um irgend etwas auszuldsen.
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Feines vom Weizer Berglamm
Riicken und Keule. Dazu passen
Schupfnudeln, griin eingefirbt mit
Brennesselspinat.

Die Warenhandlung in der Marxer
Gasse im 3. Bezirk/Wien

Das gelebte Statement zweier Schwes-
tern fiir regionale Produkte, Umweltbe-
wusstsein und einfach schénes Design.

Bio ist doch besser fiir’s Klima
Es leistet sogar einen Beitrag zur Min-
derung des Klimawandels. Biologisch
bewirtschaftete Ackerbdden emittieren
weniger Treibgase als konventionelle.
‘Wie viel weniger, das iiberrascht.
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Der Bauernladen-Ausflugstipp

DER WACHAUER MARILLEN ERLEBNISWEG

Auf den Spuren der Wachauer Marille wandert man mitten durch
die Marillengirten. Start der rund vier Kilometer langen Rundwan-
derung ist der Hofladen am Weinhof Aufreiter; Ziel ist ein fruchtiger

Marillennektar oder ein prickelnder Mare.

GenussBauernhofAufreiter: www.weinhof.at
‘Weitere Tipps und events auf www.bauernladen.at

GENUSS
REGION

GSTERREICH
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© Die Warenhandlung

© Andrea Knura
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Arrivederci Pasta

2018 haben wir erstmals mehr Weizen und Mais verbraucht, als geerntet wurde. 2019 wird sich die Situation noch
verschirfen. Wir haben mit Franco Baumeler von der Arche Noah iiber unsere esstechnische Zukunft gesprochen.

+«« Von Alexandra Binder

Gewdhnen Sie sich an den Gedanken,
dass der Tag kommen kénnte, an dem
der Pasta-Genuss zum Luxusgut wird.
Denn: 2018 ist etwas zur Realitit ge-
worden, das nachdenklich machen
sollte: Erstmals haben wir mehr Weizen
verbraucht, als geerntet wurde. Selbiges
gilt iibrigens auch fiir Mais. Es hief}, an
die Lagerbestinde gehen. Dafiir ver-
antwortlich? Missernten, resultierend
allem voran aus dem Klimawandel.
Russland hat 18%, die EU 10% und Aus-
tralien 22% weniger Weizen geerntet.

2018 war laut Weltwetterorgani-
sation (WMO) das viertwirmste seit
Beginn der Aufzeichnungen Mitte des
19. Jahrhunderts. Nachbar Deutsch-
land triftt das hart. Dort ist man mit
der lingsten Diirre seit dem Start syste-
matischer Aufzeichnungen vor fast 40
Jahren konfrontiert.

In Osterreich ist das nicht viel anders,
wie Arche Noah-Gartenleiter Franco
Baumeler bestitigt: ,Die Weizen-,
Roggen- und Dinkelertrige von heu-
er geben mir zu denken®, sagt er. ,Mit
Ausbleiben eines Frithjahrs und der
darauffolgenden Trockenheit gab es in
vielen Gérten nur minimale Ertrige.”
Gefahr droht auch von den Insekten.
Die werden im Zuge der Klimaerwir-
mung hungriger, wie Biologen von der
‘Washington University nachwiesen.
Pro Grad Erderwirmung kénnen die
durch Schidlinge verursachten Ernte-
ausfille um bis zu ein Viertel steigen,
bei zwei Grad bis Ende des Jahrhun-
derts wiren das um bis zu 46% mehr
zerstorter Weizen als heute.

Wie geht es weiter?

Nicht gut, wenn man Mars, dem EU-
Agrarwetterdienst, glauben darf. Der
lief} kiirzlich wissen, dass weite Teile
Mitteleuropas noch immer unter ex-
tremer Trockenheit und zu hohen
Temperaturen litten. Konkret sind das
der Osten Frankreichs, massiv ganz
Deutschland, Ostosterreich, Ungarn,
Tschechien, die Slowakei, Bulgari-
en, Ruminien sowie Slowenien und
Kroatien. Das verzogert die Herbst-
aussaat von Weich- und Hartweizen,
Gerste und Roggen, lisst die Winter-
rapssaat einbrechen — in Deutschland
gibt es heuer um rund 20% weniger
Rapstliche, und die Weizenbestinde
entwickeln keine Winterhirte. Dazu
kommt vermutlich das Wetterphi-
nomen El Nino. Und zwar mit einer
80%igen Sicherheit zum Jahreswech-
sel, prognostizieren WMO und FAO
(UN-Ernihrungsorganisation). Tritt
El Nino ein, wehen die Passatwinde zu
schwach, die normalerweise das warme
Wasser vor der Kiiste Stidamerikas in
Richtung Asien und Australien treiben
- und damit auch Wolken und Regen.
Das hat Klimafolgen fiir den Grof3teil
der Welt. 2019 wiirde dann noch wir-
mer werden. Es kiime zu einer Diirre in
Australien, Siid- und Siidostasien sowie
im siidlichen Afrika, und Teile Siidame-
rikas, Mexikos und der USA wiirden
viel zu viel Regen abbekommen.

Was sagen die internationalen Ge-
treidemirkte dazu? Die reagieren einst-
weilen noch nicht. Zu beschiftigt sind
sie aktuell mit Dumpingexporten von
Weizen aus Russland, dem Einpreisen
von Ausfuhren aus der EU und dem

Sojabohnenhandel in Kombination
mit den jiingsten Trump-Tweets zum
Handelskonflikt mit China.

Gemiise-Exoten, die neuen
Grundnahrungsmittel

Da miisse man sich die Frage stellen,
was Exoten eigentlich sind, sagt Ar-
che Noah-Vertreter Franco Baumeler:
»Auch Paradeiser, Paprika, Erdipfel und
Reis sind Exoten. Dennoch fassten sie
alle bei uns Fufl.“ Das Exotische, sagt
er, finde vielleicht mehr im Kopf statt
und: ,Unser Umgang mit Fremdem
sagt womoglich viel aus {iber unsere
Zuginge.” Baumeler gibt sich offener,
als man das erwarten diirfte. Schlie3-
lich beschiftigt man sich bei der Arche
Noah mit alten Sorten. Und alte Sorten
sind in der Regel ausgeprigte Regional-
sorten, die sich dort, wo sie lange gehegt
und gepflegt wurden, an Standort und
Klima angepasst haben. Er aber sagt:
,Chayote, Yacon und Konsorten haben
meines Erachtens ein grofles Potenzial.
Heute noch unbekannt, eines Tages aus
den Giirten nicht mehr wegzudenken.”
Insofern sei alles in Bewegung und er
miisse Ordnungsliebende enttiuschen:
»Denn es gibt keine Schubladen gegen
die girtnerische Neugier und die Her-
ausforderungen unserer Zeit mit die-
sen Wetterextremen, so wie es keine
giiltigen Rundum-per se-Antworten
iiber alte Sorten gibt.” Die wesentli-
che Eigenschaft sei die Plastizitit einer
Sorte. Das entspreche auch dem Arche
Noah-Ansatz ,Retten durch Aufessen”
oder durch Anbauen und im Zeitstrom
halten, um nicht Sorten 50 Jahre lang
tiefgefroren irgendwo zu lagern und

spiter herausnehmen. ,Die Welt hat
sich in all der Zeit namlich weiterge-
dreht.” Ein gutes Beispiel einer solchen
plastischen Gattung sei Kohl: ,Die Kohl-
gewichse erleben eine Renaissance,
alte Sorten werden neu gekreuzt, und
es entstehen interessante Formen. Die
‘Winterhirte der Palmkohl- und Griin-
kohl-Kreuz-ungen von Philipp Lam-
mer aus unserer Sortenentwicklung
war erstaunlich und lag bei mindestens
90 Prozent.“ Im Ubrigen diirfe man ei-
nes auch nicht unterschitzen: ,Gemiise
unterliegt Modeerscheinungen.” So sei
etwa dem veganen Trend entsprechend
aktuell Edamame (Anm.: Unreife
Sojabohnen) stark im Kommen, plétz-
lich gibe es Erdmandelmus und Auf-
striche auf Lupinen-Basis oder aus
der Speiseplatterbse. Insofern steht
Baumelers Schlusswort fiir sich: ,Das
alles ist ein durchaus dynamisches Feld.”

i
Franco Baumeler von Arche Noah
meint: Das Exotische findet vielleicht
eher mehr im Kopf statt.
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Taglich neue Storys
zur landwirtschaftlichen
Direktvermarktung in Osterreich
auf bauernladen.at!

bauernladen.at ist ein Unternehmen der

medianct® Group
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