
Was und mit wem? Das sind die entscheidenden Fragen, die echte Grillfans bewegen.  

Beim Grillgut gibt es wenig Einschränkungen, aber unglaublich viele Möglichkeiten. Aber bitte Qualität!

Von Andrea Knura, zu lesen auf Seite 3

 www.bauernladen.at
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Ja, ich grill!

1,5 ha Weingärten ausschließlich am 
Eisenberg, ganz im Süden des Burgen-
landes, werden von Franz und Ger-
trude Heiden auf ökologische Weise 
bewirtschaftet. Die Sorten: Blaufrän-
kisch, Merlot und Welschriesling. 
Unkrautbekämpfung an den Böden 
wird ausschließlich mechanisch mittels 
Stockräumgerät und händisch durch-
geführt. An den steilen Hängen findet 
man vornehmlich Schieferböden, die 
sehr klarfruchtige, mineralisch geprägte 
Weine hervorbringen. Das kontinentale 
und das mediterrane Klima treffen auf-
einander. „Ausgehend von der prägnan-

testen Erhebung der Region, wurden die 
Rotweine des Südburgenlands seit jeher 
als ‚Eisenberger‘ bezeichnet. Man dachte 
dabei an mineralische, erdige Blaufrän-
kische mit einer ganz eigenen Pikanz, die 
in dieser Art nirgendwo sonst auftritt.“ 
So ist der Blaufränkische auch bei Franz 
und Gertrude Heiden der Hauptwein. 
Kräftiges Rubingranat, violette Reflexe, 
mit frischen Wiesenkräutern unterlegte 
reife Zwetschke, etwas Feige, ein Hauch 
von kandierten Mandarinenzesten. 
Mittlerer Körper, etwas weitmaschig, 
fruchtsüß, Kirschenfrucht im Abgang, 
mineralisch, unkomplizierter Trink-

fluss. So wird der Blaufränkisch Szabary 
2016 vom „Falstaff“ beschrieben.

Dann gibt es noch den Merlot: „Zwar 
stellt die Traube geringe Ansprüche an 
den Boden. Trockenheit und die hohe 
Blüteempfindlichkeit machen jedoch 
immer wieder Probleme und mindern 
den Ertrag.“ Dennoch ist Franz Heiden 
sehr zufrieden. Sein Merlot 2016 ist ein 
mächtiger Wein mit tollem Trinkfluss. 

Tipp: Im Winzerhaus Heiden am 
Eisenberg gibt es ein Appartement zu 
mieten – perfekt für eine Auszeit mit 
gutem Wein.

� www.weinbau-heiden.at

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

Wein im Ruhestand

Nach dem Bürgermeisteramt widmet sich Franz Heiden ganz seinem Wein.
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Alle Produkte unserer 
Gut-Schein-Partner auf 
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Der Bauernladen-Ausflugstipp

Wanderopening & Joglland Bergforelle

In der Region Joglland-Waldheimat wird am 23. Juni die Wandersaison eröffnet. Das 
Wanderopening findet heuer im neuen Wanderdorf in Fischbach statt, dem Ausgangs-
punkt des rund 120 km langen alpannonia-Weitwanderwegs. So weit muss man aber 
nicht gehen. Die zahlreichen Wanderwege laden übrigens nicht nur an diesem Wochen-
ende ein, die Region zu erkunden. Zum Essen empfehlen wir eine Joglland-Bergforelle im 
Forellengasthof Joglland.�www.bauernladen.at/Produzenten, www.joglland-waldheimat.at

Produkte  

der Woche
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Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Buchweizen sommerlich

Buchweizenlasagne mit Antipastige-
müse und Tomaten-Basilikumsoße.

Wien soll zirpen und summen 

Insektenvielfalt ist Artenvielfalt. Die 
Wiener Umweltschutzabteilung-MA 
22 setzt auf „7 Punkte für Insekten“. 
Diese sollen ebenso Grundlage für die 
Bemühungen der Stadt sein, wie im pri-
vaten Bereich zum Schutz von Bienen, 
Faltern, Käfern und Co anregen.

Holunder-

Wunder

„Rinde, Bee-
re, Blatt und 
Blüte. Jeder 
Teil ist Kraft 
und Güte.“ 
Unser Buch-
tipp „Holunder 
(mandelbaums 
kleine gour-
mandise Nr. 5)“ 
mit spannenden Rezepten wie Holun-
derrisotto mit Parmaschinken, Forelle 
mit Holunder oder Kaninchen mit Ho-
lunder und Weingartenpfirsichen … 

&2.411

541

Ungemach im Erdäpfelland

Teure Auslandsheurigen erregen die Gemüter der oberösterreichischen Erdäpfelbauern.

auf www.bauernladen.at

••• �Von Alexandra Binder

Schuld sind wieder einmal die Pflan-
zenschutzmittel. „What else?“, um mit 
George Clooney zu sprechen. Diesmal 
erregen sich die oberösterreichischen 
Gemüter, weil ausländische Bauern 
zu Spritzmitteln greifen können, die 
den heimischen verwehrt sind; deren 
Heurige werden in den heimischen 
Supermärkten trotz Pestiziden gerade 
teuer an den Mann und die Frau ge-
bracht. „Wir würden uns wünschen, 
dass wir mit unseren Heurigen gleiche 
Preise erzielen würden”, empört sich 
die Erzeugergemeinschaft Eferdinger-
Landl. Während sie nämlich der Kli-
mawandel fordere und das Jahr 2018 
schlecht gewesen sei, würden aus-
ländische Bauern profitieren. „Spe-
ziell bei Erdäpfeln aus Ägypten und 
Israel dürfen Pflanzenschutzmittel 
eingesetzt werden, die in Österreich 
seit Jahrzehnten verboten sind“, sagt 
Geschäftsführer Ewald Mayr. Ergo 
fordert man für diese Länder künftig 
die gleichen Produktionsauflagen wie 
in Europa. Es blieben dann ohnehin 
immer noch die langen Transport-
wege und sozialen Aspekte, wie etwa 
die schlechte Bezahlung ägyptischer 
Feldarbeiter.

„Ab 30 Grad hört der  

Erdapfel zu wachsen auf“

Mit ihrer Forderung stoßen die Ober-
österreicher allerdings in ein ganz 
anderes Horn als ihre niederösterrei-
chischen Kollegen. Dort läuft man 
zwar aus dem selben Grund heiß. 
Aber man fordert, selbst mehr Pestizide 
einsetzen zu können, um die Versor-
gung heimische Ware zukünftig noch 
sicherstellen zu können. „Sinnvoller 
Pflanzenschutz“, heißt das im O-Ton. 
Tatsächlich wurde der Lebensmittel-
handel heuer erstmals nicht durchge-
hend beliefert. Die neue Saison aller-
dings erfreute zunächst. „Wir konnten 
heuer im Februar rekordverdächtig 
früh pflanzen“, so Manfred Schauer, 
Obmann der Erzeugergemeinschaft. 
Aber dann kamen der Mai, die Kälte 
und die unerwarteten zwei Wochen, 
die die Vegetation plötzlich länger 
brauchte. Der Klimawandel ist nicht 
mehr zu verleugnen: „Seit Jahren ist 
zu erkennen, dass sich das trockene 
pannonische Klima Ostösterreichs wie 
eine Zunge Richtung oberösterreichi-
schen Zentralraum streckt“, sagt Schau-
er. Und fügt hinzu: „Ab 30 Grad hört 
der Erdapfel zu wachsen auf. Bei 30 
Hitzetagen wie 2018 heißt das, dass die 
Knolle an 30 Tagen nicht größer wird.“

Wagyu-Mischpaket 

Filet, Steaks (1 Ribeye-, 1 Rump-
steak), Gustostückerl, Gulaschfleisch, 
Würste, Speck. Von Berger Wagyu 
1 Paket (ca. 3,5 kg)� 200 €

Bio-Chilisauce „Schwarzer 

Knoblauch“ Diese süß-
scharfe Bio-Chilisauce passt 
hervorragend zu asiatischen 
Gerichten, darf bei Grillparties 
auch nicht fehlen und rundet 
Ihr kaltes Buffet perfekt ab.  

MV Chili-Manufaktur GmbH. 
110 g� 11,90 €

Zirberl  
Mit dem wunderbar harzigen 
Aroma des Waldes. Ohne Zu-
gabe von Aroma-, Farb- und 
Konservierungsstoffen. 
HE Liköre Körbe  
500 ml� 19,90 €
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Eferdinger-Landl-Obmann Manfred Schauer sieht seine Erzeugergemeinschaft im Nachteil. 
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Österreich ist eine Grillnation

Was und mit wem? Das sind die entscheidenden Fragen, die echte Grillfans bewegen.  

Beim Grillgut gibt es wenig Einschränkungen, aber unglaublich viele Möglichkeiten. Aber bitte Qualität!

••• �Von Andrea Knura

Grillen ist eine der weltweit beliebtes-
ten sozialen Freizeitbeschäftigungen. 
Wir Österreicher sind da ganz vorn mit 
dabei. Die aktuelle Kotányi-Grillstudie 
zeigt: Die große Mehrheit (94%) grillt, 
knapp jeder Fünfte würde sich sogar als 
„leidenschaftlicher Griller“ bezeichnen 
und grillt gelegentlich auch im Winter. 
Für die Hälfte der Österreicher (46%) 
steht Grillen aber einfach in direktem 
Zusammenhang mit Sommer. Dieser 
Grill-Typ ist jung, mag es unkompli-
ziert, ist aber offen gegenüber Neuem. 

Was macht eine gute Grillerei aus? 

Zwei Erfolgsfaktoren: Man lädt nicht 
einfach irgendwen ein. Und es ist auch 
nicht egal, was man grillt. Es geht also 
ganz klar um Qualität und um Lei-
denschaft. Und die bewegt laut Studie 
knapp jeden Fünften. Der „leidenschaft-
liche Griller“ ist im Durchschnitt 41 Jah-
re alt, eher männlich (52%) und mit Ab-
stand der experimentierfreudigste Typ. 
Beim Würzen und Marinieren wird er 
gern selbst aktiv und mischt sich seine 
eigenen Kreationen aus Trockenge-
würzen und frischen Kräutern. Fleisch 
ist sein Metier, ob als Tranches oder 
im Ganzen – hier wagt er sich auch an 
kompliziertere Rezepte und Methoden.

Königsklasse

Das Fleisch der Wagyu gilt als das beste 
und auch das teuerste der Welt. Wor-
an das liegt? In den Muskeln der Tiere 
befindet sich richtig viel Fett. Während 
europäische Rinderrassen rund fünf bis 
sechs Prozent Fettanteil im Fleisch ha-

ben, bringen es Wagyu bei artgerechter 
Haltung auf bis zu 40%. Die sogenann-
te Marmorierung ist ausschlaggebend 
für den speziellen Geschmack und die 
Saftigkeit. Also optimal für den Grill. 
In Österreich gibt es bereits einige 
Züchter, die sich dieser wunderbaren 
Rinderrasse verschrieben haben. Ein 
Tipp für die richtig leidenschaftlichen 
Griller: Bei Jakobe Bio Wagyu, einem 
oberösterreichischen Rinderzüchter, 
werden regelmäßig Grillkurse „From 
nose to tail“ angeboten. „Vom Steak, 
Innereien, Ochsenschlepp, Zunge bis 
hin zu Schmorgerichten kommt bei uns 
alles auf den Grill.“ Für Jakobe-Bäuerin 
Gundi Kiesenhofer ist dabei vor allem 
auch spannend, dass man jedes Gericht 
auf jedem Grill zubereiten kann. „Egal 
ob Feuerschale, einfacher Kugelgrill 

oder Super Hightech- Gerät: Auf die 
richtige Temperatur und den Faktor 
Zeit kommt es an!“ 

Für jeden Geschmack

Neben Fleisch und Würstel, übrigens 
mit 82% das beliebteste Grillgut, kom-
men auch Fisch, Gemüse oder Brot auf 
den Grill. Worauf man achten sollte: 
Fett, Öl oder Fleischsaft sollte nicht 
direkt auf die Grillkohle tropfen. Ein 
Tipp für Gesundheitsfans: Alternativ zu 
Aluminiumschalen gibt es wiederver-
wendbares Grillgeschirr aus Edelstahl, 
Keramik oder mit Emaillebeschichtung. 
Außerdem raten Experten davon ab, 
gepökelte Fleisch- oder Wurstwaren 
zu grillen. Aufgrund des enthaltenen 
Nitritpökelsalzes können beim Grillen 
krebserzeugende Nitrosamine entste-

hen. Hitze fördert zusätzlich die Entste-
hung dieser organischen Verbindungen 
aus Nitrit und sogenannten sekundären 
Aminen. Das heißt, dass sich Produkte 
wie Leberkäse oder Speck nicht zum 
Grillen eignen. Aber natürlich ent-
scheidet hier, wie so oft im Leben, die 
Menge.

Fakten zum Grillen

46%	 „Schönwetter-Griller“
19%	 „leidenschaftliche Griller“
16%	 „Anlass-Griller“
13%	 „Selten-Griller“
6%	 keine Griller
Beliebtestes Grillgut:

82%	 Würstel
79%	 Gemüse
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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.

Quelle: Kotányi Grillstudie, April 2019: Online-Befragung repräsentativ 
für die österreichische Bevölkerung (15-69 Jahre), n = 508
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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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