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Unsere Sehnsucht nach Heimat ldsst uns gern zu regionalen Produkten greifen.
Doch wie kann man sicher sein, dass, wo regional draufsteht, auch regional drin ist?

Von Alexandra Binder, zu lesen auf Seite 3

© Tyrol Werbung
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Kraftstoff aus der Steiermark

Selbst in den allerkleinsten Kernen stecken grofe Ole.

Julia Fandler bezeichnet sich selbst
als eine Naschkatze. Thr Lieblings6l
ist derzeit das siifle kaltgepresste Bio-
Haselnussol. Es ist mit seinem zarten
Nougat-Aroma und dem intensiv sii-
Ren Geschmack der perfekte Tropfen
zum vorsichtigen Backen von Palat-
schinken, zum Abrunden von aller-
hand Siifspeisen, Kise sowie feinen
Gemiisen wie Spargel, Tomaten und
Karotten. Das Camelinacl hingegen
schitzt sie fiir die wiirzige Note und
das Kiirbiskernél fiir den kraftvollen
Geschmack. Camelinadl ist iibrigens
Leindotterdl. Der Winzling mit gro-

© Olmiihle Fandler

Rem Geschmack wird am besten in
der kalten Kiiche oder als Wiirzél fiir
pikante Wokgerichte verwendet. ,Der
Duft des Kiirbiskerndls aus der Stei-
ermark hat mich schon als Kind faszi-
niert, wenn ich mit meinem Opa in die
Olmiihle einkaufen gegangen bin.“ Ob
Peter Schloffer deshalb Pressmeister
bei der Olmiihle Fandler geworden ist?

Das Geheimnis der Ole

,Konsumenten mochten mehr und
mehr wissen, woher die Lebensmittel
kommen und schitzen gute und ehr-
lich Produkte aus der Region®, meint

@havernladen.a

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

Schloffer. Erfahrung und Fingerspit-
zengefiihl sind sein wichtigstes Hand-
werkzeug. Alle Ole werden schonend
im Stempelpressverfahren kaltgepresst
— ohne zusitzliches Erhitzen und
die Reibungswirme herkommlicher
Pressmethoden. Niisse und Kerne wer-
den mit Miihlsteinen zerkleinert. Sehr
Kkleine Olfriichte wie Leinsamen, Sesam
oder Mohn werden nur gequetscht, um
sie fiir die Erwdrmung vorzubereiten.
So bleiben die wertvollen Bestand-
teile, Fettsduren und Vitamine ebenso
erhalten wie der unverfilschte Ge-
schmack und der sortentypische Duft.
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Franzecco Rosé Sekt
Helles Lachsrosa, feines
anhaltendes Mousseux.
Sehr animierender und
anhaltender, wiirziger
Duft.

‘Weingut Franz Anton
Mayer.
0,751

8,50 €

© Weingut Franz Anton Mayer

GENUSS
REGION
OSTERREICH

Apfelino
Apfelchips
Passt gut zu Kidse
oder auch als
kleines Dessert.

Apfelino

50g  2,20€

Verjus pur fruchtig-mild
Erfrischende Durstloscher,
fruchtige Cocktails und
Desserts profitieren von der
unaufdringlichen Siure die-

| ses Verjus.

Verjus-Shop, 500 ml 6,90 €

© Verjus Shop
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© Apfelino

Harmonischer Abgang

Uber den Uhudler-Anbau streiten sich die EU-Geister. Jedoch nicht iiber den Geschmack!

«++ Von Andrea Knura

Was tut man, wenn die Reblaus zu-
schldgt und nichts tibrig ldsst an hie-
sigen Weinreben? Reblaus-resistente
‘Weinreben importieren, beispielswei-
se aus Amerika, sie einsetzen und die
europidischen Sorten aufpfropfen.
Genau das haben die europiischen
Weinbauern Ende des 19. Jahrhundert
gemacht, als sie vor diesem Problem
standen, und damit die heimischen Re-
ben retteten. So weit, so gut. Ein Teil
der Weinbauern, der es wissen wollte,
setzte die US-Vertreter aber auch ein-
fach so aus und produzierte Wein aus
den Trauben der Direkttriger — die
iibrigens so genannt werden, weil sie
nicht veredelt werden miissen.

Das Ergebnis war anfangs ein
,Haustrunk”, wurde dann aber zum
unerwiinschten Mitbewerber. Denje-
nigen, die ihn tranken, wurde unter
anderem ,Zornexzesse, Hysterie, Hal-
luzinationen und Blisse” in Aussicht
gestellt. Schuld daran sei der hohe Me-
thanolgehalt der Direkttriger-Weine.
Zudem hapere es an der Qualitit. Die
Geschmacksnote, ,Foxton genannt,
sei seltsam, stérend, siifllich oder an
Griser erinnernd.

Viel Tamtam und schon in den
1930ern Beschrinkungen, Rodungen

und Verbote, die bis heute halten.
Die Sorten Noah, Othello, Jacquez,
Clinton, Herbemont und die hierzu-
lande populire Isabella diirfen in der
EU noch immer nicht neu angepflanzt
werden. Was insofern auch Oster-
reichische Weinbauern betrifft, weil
der heimische Uhudler ein Cuvee aus
Noah, Isabella, Elvira, Concord/Ripa-
tella, Clinton und Delaware ist. Der-
zeit darf er nur im Burgenland ange-
baut werden, wo Neuauspflanzungen
im Gesetz des Landes geregelt sind,
und auf einer Fliche von 40 ha auch
in der Steiermark. Laut einer Arche
Noah-Studie ,haben Direkttriger ein
enormes Potenzial zur Losung aktu-
eller und zukiinftiger 6kologischer
Herausforderungen®. Dort heifit es
iibrigens auch, dass es einen Markt fiir
diese Weine gibt und sie ein grofles
Potenzial haben, zur lindlichen Ent-
wicklung beizutragen. Bereits zwei
Drittel aller Burgenland-Touristen
wollen den Uhudler. Und das aus gu-
tem Grund: Ein Uhudlerfrizzante wie
der Frizzabella vom Weingut Koch
wird wie folgt beschrieben: Erdbeer-
rotfarbig mit elegantem Spiegel mit
milder Siure. Nach Walderdbeeren
duftend, ausgewogen in Gaumen und
Nase. Harmonischer Abgang.
www.uhudlerverein.at

© Verein der Freunde des Uhudlers

© Andrea Knura

Pasta auf kdrntnerisch

Fiir die Kdrntner Nudeln gibt es viele
Fiillungen, aber nur eine Art, sie zu
verschlieflen.

© Prosequ

‘Was schiumt denn da?

Prosequ ist ein Schaumwein, allerdings
aus Quitten; der Quittensaft wird ver-
goren, mit Kohlensiure versetzt und
hat einen Alkoholgehalt von 9,5%. Passt
perfekt als Aperitif oder zum Dessert.

© Weinbau Seidl

Heuriger & Hofladen & ...

Weingut, Ackerbau, Heuriger, Hofla-
den und jetzt gibt es auch noch einen
Weinautomaten: Im kleinen Wein-

viertler Ort Mittergrabern bewirt-
schaftet Familie Seidl mit viel Herz,
Engagement und Leidenschaft Felder
und Weingirten.

© TVB Ausseerland

DAS AUSSEERLAND FISCHT AUF!

Wihrend des jahrlichen Saiblingsfests im Ausseerland werden die frischen Saiblinge von

regionalen Spitzenkdchen abwechslungsreich zubereitet und an den schonsten Plitzen

rund um den Altausseer See, den Odensee und den Grundlsee serviert. Fiir die Zuberei-

tung ihrer Gerichte verwenden alle Gastronomen ausschlieflich frische Saiblinge der
Fischerei Ausseerland. Donnerstag, 13. Juni, bis Sonntag, 16. Juni 2019.

Mehr Info auf bauernladen.at/veranstaltungen
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Radikal regional

Unsere Sehnsucht nach Heimat ldsst uns gern zu regionalen Produkten greifen.
Doch wie kann man sicher sein, dass, wo regional draufsteht, auch regional drin ist?

+«« Von Alexandra Binder

Der Paradeiser aus dem Glashaus in
Spanien ist nicht regional. Daran gibt
es keinen Zweifel. Sie wissen schon, der
ewige Transport, das klimaschidliche
CO, und so weiter. Doch was ist mit
dem Tiroler Speck? Ist der ein regionales
Produkt? Und wenn ja, warum? Weil er
aus Tirol kommt? K&nnte man meinen,
doch ganz so einfach ist es nicht. Wer
strenge Maf3stibe setzt, fiir den lautet
die Antwort: Um das Attribut ,regional”
wirklich zu erfiillen, miissen die Schwei-
ne in Tirol bzw. im entsprechenden
Umbkreis des jeweiligen Produktionsorts
mit lokal erzeugten Futtermitteln oder
europiischem Soja geziichtet werden.
Ihr Fleisch muss dort zu Speck verarbei-
tet und der in Tirol vertrieben werden.
Das bedeutet auch: Wer in Wien Tiroler
Speck kaufen will, kauft eine Spezialitit
aus einer bestimmten Osterreichischen
Region, aber kein regionales Produkt.
Genauso gilt: Ein Paradeiser aus dem
burgenlindischen Seewinkel ist in Wien
ein regionaler Paradeiser, in Tirol aber
nur ein Paradeiser aus einer bestimmten
Region. Gesetzlich festgelegt sind diese
Kriterien allerdings nirgends, definiert
wurden sie von NGOs, wie beispiels-
weise Global 2000.

Geografische und

inhaltliche Grenzginge

Gesetzlich geschiitzt ist der Begriff
,Region” nicht. Was genau ,regionale
Produkte” sind, ist nirgends festge-
legt. Von daher kann eigentlich jeder
Hindler oder Hersteller seine eigenen
Regeln aufstellen und 30, 50 oder auch

© panthermedia.net

100 km Entfernung als regional anse-
hen. Regional kann einen Ort meinen,
ein Bundesland oder einen Kulturkreis.
Der Lebensmitteileinzelhandel iiber-
setzt regional auch schon mal mit ,aus
Osterreich”. Richtet man sich allerdings
nach Umfragen und bereits bestehen-
den Initiativen, sind die sich dann doch
relativ einig: Etwa 50 km gelten hier als
Grenze, um als Produkt noch regional
zu sein. Wobei da dann auch noch die
Produktionswege eine Rolle spielen.
Mal angenommen, ein Produzent kann
seine Rohstoffe fiinf Kilometer entfernt
beziehen, dann ist das sinnvoller, als der
Einkaufbei einem Lieferanten am ande-
ren Ende der Region.

‘Wann ist ein Sugo regional?
Und wie verhilt sich die Sache bei ver-
arbeiteten Produkten? Etwa bei einem

Sugo aus unseren Seewinkler Para-
deisern. Darin findet sich italienisches
Olivensl. Diese Zutat braucht es, regi-
onal gibt es sie aber nicht. Ist das Sugo
dann aber noch regional? Auch da gibt
es keine klare Richtlinie: In Anlehnung
an das Bio-Siegel wiire ein Prozentsatz
von 95% regionalen Erzeugnissen wiin-
schenswert. Das wire bei unserem Sugo
gegeben, bei anderen Produkten aber
nicht. Denn dass Rohstoffe, Erzeugung
und Vermarktung aus einer einzigen
Region kommen, ist hiufig eine idea-
listische Vorstellung. Manchmal be-
gegnen einem sogar Lebensmittel, die
als regional gekennzeichnet sind, nur
weil sie in der jeweiligen Region ver-
packt wurden — oftmals ist das etwa bei
Kaffee der Fall. Das ist ein klarer Fake.
Regionalitit betriftt den gesamten Wert-
schopfungsprozess.

Uber die Glaubensfrage

Das Erkennen einer regionalen Fil-
schung wird aber immer schwieriger.
Denn hinter werblichen Begriffen wie
,Region”, ,Nihe“ oder ,Heimat” ste-
cken unterschiedliche, fiir uns nicht
erkennbare Inhalte. Und wer will bei
Sachen des tiglichen Bedarfs schon um-
fangreich recherchieren. Oft reicht uns
deshalb das Etikett und wir hinterfragen
es nicht, sagt Hans-Georg Héusel, Mar-
keting-, Verkaufs- und Management-
Hirnforscher. Warum? ,Der Wunsch
nach heimatlicher Geborgenheit ist eine
tiefe Sehnsucht im Menschen. Regiona-
le Produkte bedienen diese Sehnsucht.”
Sie suggerieren Sorgfalt, Echtheit und
unverdorbene Urspriinglichkeit. Wie
regionale Produkte tatsichlich herge-
stellt wiirden, spiele keine Rolle - ,es
reicht der Glaube®.
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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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