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Weinbauern und Edelbrenner
" kommen zunehmend auf den
Gin und geben dem Getrdnk
ihre, oder vielmehr seine per-
sonliche Note. Also: Es ist Zeit
fiir Gin, mit oder ohne T onic.

Von Andrea Knura, zu lesen auf Seite 3

‘Wenn sich eine Idee im Kopf festsetzt
und immer mehr Raum einnimmt,
hat man zwei Moglichkeiten: Einfach
ignorieren und weitermachen wie bis-
her. Oder handeln! 2013 hatte Michaela
Rogner beim Einkochen die Eingebung,
ihre handgemachten Marmeladen zu
verkaufen. Der Gedanke wurde im Lau-
fe der Zeit immer konkreter, bekam mit
myMarmalade einen Namen und wur-
de im September 2018 offiziell.

Vom Gemiise zu Zitrusfriichten
,Marille und Erdbeere sind die Lieb-
lingsmarmeladen der Osterreicher.

Das Spiel mit Friichten

Einkochen als beruhigender Ausgleich zum stressigen Arbeitsalltag

Aber das gibt es auch schon reichlich am
Markt.“ Mit dieser Erkenntnis mach-
te sich Michaela an gewagtere Sorten,
experimentierte mit Zucchini, Karotte
und Tomaten. Schlieflich kam sie auf
Zitrusfriichte. Zitrone, Orange, Limet-
te, Kumquat, ... Alles wird zu myMar-
malade. ,Zitrone ist die Konigsdisziplin,
da sie sehr viel Schale mit Bitterstoffen
und noch mehr Kerne hat. Und auf die
will man nicht beiflen.” Also werden die
Friichte hindisch in ihre ,Einzelteile*
zerlegt und dann eingekocht.

,Man miisste doch aus einem Es-
presso Marmelade machen kénnen®,

@havernladen.a

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

dachte sich Michaela und probierte und
probierte und ... dann die Erkenntnis.
Kaffee allein geht nicht, es braucht
einen Trigerstoff. Hier hat sich der
Einkocherin die Maroni geradezu
aufgedringt. Das Resultat iiberzeugt
— Kaffee und Maroni sind eine richtig
gute Kombination. Die Zutaten so we-
nig wie moglich verindern. Festhalten
am Geschmack. Biorohrzucker, aber
mit Maf} und Ziel. Kein Gelierzucker.
Das sind nur ein paar der Geheim-
nisse von myMarmelade. Eines wird
noch verraten: Eingedickt wird mit
AgarAgar.
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PRODUKTE
DER WOCHE

Nr.10

Lauterach Dry Gin
Tiefe und Viel-
schichtigkeit.

44 % Vol

Richard Dietrich KG
{ 0,501 34€

Heidehof Gin ,Klassik“
»Der Altbewihrte”

41,5 % Vol.

Vielseitige Zitrusnase wird
durch Wiesenkriuter
unterstiitzt, Ingwer, zitro-
nige Siile und komplexe
‘Wiirznoten ergeben eine
kriftige Mischung, die bis |
ins lange Finish anhilt.
Heidehof Rupp KG
0,201

© Heidehof Rupp KG

7€l

GIN Ko1

Limited Edition,

44,8 % Vol.

Dry Gin mit Wacholder,
Koriander, Veilchen,
Zimtrinde sowie Bio-

e

zitrone und -orange
Weingut D & R Koch
0,501 25€

Biogastronomen & Alibiwirte

Nur drei Prozent der Lebensmittel in der Gastronomie sind aktuell bio.

««+ Von Alexandra Binder

An Restaurants mangelt es hierzu-
lande nicht: 41.974 unterschiedliche
Chancen gibt es im Land, aufler Haus
zu essen. Aber nur rund 400 Gastro-
nomie-Betriebe sind biozertifiziert
- laut eigenen Angaben der Kont-
rollstellen. Das ist weniger als ein
Prozent. Von allen in der Gastrono-
mie verarbeiteten Lebensmitteln sind
etwa drei Prozent aus biologischem
Anbau. ,Relativ {iberschaubar®, resii-
miert Bio Austria die Bio-Gastrozene.
Und trifft es damit auf den Punkt. An
den Konsumenten, oder sagen wir
besser an den Konsumentenwiin-
schen, kann’s nicht liegen. Die kon-
sumieren hierzulande 2,5 Mio. Mahl-
zeiten tiglich aufer Haus und rund
80% davon wiirden laut ORF- und
Marktforschungsumfragen zumin-
destens gern iiber die Herkunft ihrer
Mahlzeiten Bescheid wissen und eine
Kennzeichnung begriiflen.

Lifestyle und Selbstfiirsorge

als Potenzial

Wie sensibel auch Restaurantgiste
mittlerweile fiir die Wertschopfungs-
kette und den eigenen Konsum sind,
zeigt auch eine aktuelle Umfrage von
Bookatable by Michelin im D-A-CH-
Raum. Fiir ganze 90% der rund 1.000

© unsplash

Befragen ist das ein wichtiges Thema.

Aber sind sie dann auch so konsequent
und gehen bevorzugt in Restaurants
essen, die sich dem Thema Nachhal-
tigkeit zugewandt haben? 73% sagen,
ja sie besuchen gern Lokale, die darauf
achten.

Wer’s allerdings belegt haben will,
was er da so isst, wird in heimischen
Restaurants oft nicht fiindig. Denn
die Kennzeichnung der Produkte ist
freiwillig. Das 6ffnet Tiir und Tor fiir
Gastronomen, die auf den nachhalti-
gen Zug aufspringen, aber keine Her-
kunft angeben. Und die haben gerade
den Unmut der AMA-Gastrosiegel-
Betreiber hervorgerufen. Wer das
Siegel erhilt, muss die Herkunft der
landwirtschaftlichen Rohstoffe auf der
Speisekarte angeben, verpflichtet sich
zur frischen Zubereitung und lisst sich
von unabhingigen Stellen kontrol-
lieren. 1.300 Gasthéduser und Restau-
rants tragen es. Wer mit regional und
nachhaltig wirbt, aber keine Herkunft
angibt, der ist fir AMA-Vertreter
Rudolf Stadler ein ,Alibiwirt”. ,In mei-
nen Augen — und auch vom Gesetz her
— ist das eine Tduschung, unlauterer
Wettbewerb.” Tatsichlich ist das In-
verkehrbringen von Lebensmitteln mit
dem Ziel der vorsitzlichen T4duschung
zwecks hoheren Gewinns sogar Le-
bensmittelbetrug.
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Zitrone und Gin

Klar kann man daraus ein wunderbares
Sommergetrink machen. Oder man
nimmt noch Fenchel und Friihlings-
zwiebel dazu und kocht ein Gemiise.
Passt super zu Topfennockerln, Pasta
oder auch Fisch.

© Vier Pfoten

Tierschutz per Begehr

Die Anbindehaltung von Kiihen, das
Schreddern von Kiiken oder die Kas-
tration von Ferkeln ohne Betiubung
— das Tierschutzvolksbegehren will all
das dndern. Wir haben uns die Forde-
rungen niher angesehen.
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© Stadtmarkt Linz

Stadtmarkt in Linz

Dienstag und Freitag ist Wochenmarkt
in Linz: 30 bis 35 Anbieter stehen zwi-
schen Dreifaltigkeitssdule und Brun-
nen; auch die Sankt Leonhardter Bio-
Kiserei bietet hier Késespezialititen an.

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at

© Kirnbauer Hof

Der Bauernladen-Ausflugstipp

GONN DIR EIN PAUSCHEN!

GENUSS
REGION
OSTERREICH

Chillen mit Kiihen: Hinter dem Kirnbauer Hof nahe Gloggnitz, auf der Wiese, wo die
Kiihe schmatzen, ist den ganzen Sommer Programm angesagt. Kulinarisch wird man
mit hofeigenen Kostlichkeiten verwdhnt; zwischendurch werden sogar Yoga-Einheiten

angeboten. Oder man tut einfach gar nichts und genief3t. Ein Ausflug nach Gloggnitz zu

Mostbau Kirnbauer auf die Piuschen-Wiese.

Termine fiir Yoga und Foodtruck: www.paeuschen.at oder www.bauernladen.at/produzenten
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In guter Gesellschaft

Weinbauern und Edelbrenner kommen zunehmend auf den Gin und geben dem Getrink
ihre oder vielmehr seine personliche Note. Also: Es ist Zeit fiir Gin, mit oder ohne Tonic.

+«« Von Andrea Knura

Queen Mum pflegte bekanntlich tiglich
zur Cocktailstunde einen Gin Tonic zu
trinken. In Grof8britannien ist das nicht
ungewdhnlich. Denn Gin Tonic ist seit
der Kolonialzeit ein beliebtes Getrink
bei den Briten. Seit einigen Jahren
schwimmen aber auch heimische Pro-
duzenten ganz oben auf der Ginflut
mit. Was ist das Geheimnis? Der Alko-
hol ist es nicht, das ist einfach neutraler
,Korn“ oder Agraralkohol. Erst durch
die Zugabe der sogenannten Botani-
cals bekommt der Gin seinen charak-
teristischen Geschmack. Botanicals
sind pflanzliche Zutaten in Form von
Wurzeln, Friichten bzw. Fruchtscha-
len, Blumen, Gewiirzen und Kriutern
aller Art und aus aller Welt. Die Haupt-
rolle kommt den Wacholderbeeren
zu, die ein Muss sind. Zu ihnen gesellt
sich auf jeden Fall Koriander, und auch
an den Schalen von Orangen und Zi-
tronen fiihrt meist kein Weg vorbei.
Diese Botanicals liegen iiber mehrere
Stunden hinweg im Alkohol und wer-
den dann gemeinsam damit destilliert.
Eine Alternative zu dieser Infusion ist
das Destillieren mit Dampf, bei dem die
erhitzte alkoholische Fliissigkeit ver-
dunstet und ihre Dampfe durch einen
Auffangbehilter mit den natiirlichen
Aromastoffen streifen. In beiden Fillen
werden die Aromen der Botanicals an
das Destillat weitergegeben.

Das Parfum unter den Destillaten

Thomas Rupp, Heidehof Edelbrinde,
kam vor rund fiinf Jahren auf den Gin.
Seine Motivation: ,Die Natur ins Glas

© Andrea Knrua

bringen — nicht nur besten Edelbrand,
sondern auch Gin kreieren.“ Rupp ist
leidenschaftlicher Brennmeister, ein
Tiiftler und unermiidlicher Perfektio-
nist. Die Inspiration fiir die hochpro-
zentigen Meisterwerke holt sich der
Destillateur aus der Natur. Bei Gin ist es
vor allem das Spiel mit den Botanicals,
den vielen verschiedenen Geschmacks-
nuancen aus Kriutern, Pflanzenzutaten
und Gewiirzen, das es ihm angetan hat.
So formen im Heidehof Gin ,Klassik”
die Aromen von 33 Botanicals das Ge-
schmackserlebnis. Neben Wacholder
riecht die geschulte Nase aber auch
Orangenzesten, Koriander, Maisbliiten,
Zitronenschale, Lemongras, Ingwer,
Piment, Kardamom, Angelikawurzel
und Zimt. Aber da ist noch viel mehr,
das im Detail nicht zu erkennen ist, in
Summe aber das Geschmackserleb-
nis ausmacht. Fiir Thomas Rupp und
seinen Sohn Johannes ist die Qualitit
der Zutaten wichtig, Herkunft aus der
Region, wenn moglich, ein absolutes

Muss. Daher kommen Koriander, La-
vendelbliiten und Zitronenverbene fiir
den Bio-Gin auch von Partnern aus der
Umgebung. ,Der Bio-Gin ist reduzier-
ter. Uberraschend ist, welches Pfau-
enrad an Aromen aus einer Handvoll
regionaler Botanicals méglich ist.“ Sein
neuester Wurfist der Old Tom Gin; das
Besondere an dieser Gin-Art ist das An-
reichern mit Zucker nach dem Brenn-
vorgang. ,Interessanterweise steht beim
Old Tom Gin nicht nur seine Siifie im
Vordergrund. Er gilt aufgrund der Zu-
ckerbeigabe auch als vollmundig und
rund, relativ gehaltvoll und gefillig.”

Lauterach Dry Gin

Dietrich Vorarlberger Kostbarkeiten’
sind in Vorarlberg bekannt fiir Feines
aus Riebelmais und Streuobst. Regio-
nalitit ist dabei Aufgabe und Verpflich-
tung, Tradition der Ankniipfungspunkt
bei der Wahl der Produkte. So entstand
2015 der Gin Nr. 10 im Stammhaus der
,Goastler”, das ist der vulgo Name des

Hauses in Lauterach Nr. 10. Im Ver-
gleich zu anderen Gins tritt Wacholder
hier gegeniiber Gewiirznoten wie Kori-
ander, Kardamon oder Lavendel etwas
in den Hintergrund. Richard Dietrich:
,Dies ergibt eine fiir mich sehr schéne
Tiefe und Vielschichtigkeit. So stelle ich
mir einen schénen Gin vor. Auch pur
ein Genuss in kritischen Momenten.
Jeder Schluck ist wie ein Spaziergang
durch den Garten von Nr. 10.

Musik, Weinbau und Gin K01

Ganz neu im ,Gingeschift” ist das
‘Weingut Reinhard und Dietlinde Koch,
ein ,Nachhaltig Austria’-zertifiziertes
Mitglied der Weinidylle Stidburgen-
land. Seit Mirz diesen Jahres gibt es
den Gin KO01. Wie es dazu kam? ,Wir
trinken gerne Gin Tonic. Also richtig
gerne®, gesteht Reinhard. Wie so oft,
passieren gute Dinge einfach. Freunde
brachten Gin zum Verkosten mit. Die
Kochs besuchten Freunde in Schweden
und auch dort trank man Gin. Und weil
man am Hof ja eh schon Edelbrinde
herstellt, wagte man sich auch iiber den
Gin. Fiir die richtige Zusammenstel-
lung der Botanicals wurde viel gerochen
und verkostet. Wacholder, Koriander,
Veilchen, Zimtrinde — davon aber nur
ganz wenig — Biozitrone sowie Bio-
orangenzesten ... Schliefllich entstand
ein Dry Gin mit 44,5% Alkohol, perfekt
als Mixgetrink. KO1 ist ibrigens eine
Limited Edition. , Wenn er aus ist, ist er
aus, und wir machen den nichsten Gin®,
meint Reinhard, der eigentlich Musiker
ist. Aber das ist eine andere Geschichte.
Noch mehr Gin aus Osterreich finden
Sie auf www.bauernladen.at
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Gutes zum Schenken
fiir Kunden, Mitarbeiter
und jeden Anlass.
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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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