
Das erste Anbaujahr in Niederösterreich war ein Erfolg, die Reisernte richtig gut. Glück?  

Im April wurde ein neues Feld bestellt. Was man jetzt schon sagen kann: 2019 ist anders!

Von Andrea Knura, zu lesen auf Seite 3

 www.bauernladen.at
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Reis und

Glück

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

Eine echte Diva

Umgeben von Winzern, stellen Verena Müller und Leo Draxler Prosequ her. 

Das ist kein Schreibfehler, sondern ein 
innovativer Schaumwein aus Quitten. 
Schon mal in eine Quitte gebissen? Sie 
haben nichts verpasst. Denn von den 
rund 200 Quittensorten sind nur sehr 
wenige im Rohzustand genießbar. Im 
Garten von Verena Müller und Leo 
Draxler gab es einen einzelnen Quit-
tenbaum. Dennoch überlegten sich die 
beiden, was sie aus der Frucht machen 
könnten: „Bekannt ist Marmelade, 
Schnaps oder Quittenkäse. Wir haben 
festgestellt, dass Quitte in vergorener 
Form ihren typischen ursprünglichen 
Geruch und Geschmack behält.“ Die 

Kohlensäure dient zusätzlich als wun-
derbarer Geschmacksträger. 

Spannende Produktion

Mit viel Geduld und Jahren des Ver-
suchens bemühten sich die beiden, 
ein neues Naturprodukt zu erzeugen. 
Von einigen Nachbarn, also Winzern, 
wurden sie belächelt, von anderen un-
terstützt. „Spannend fanden es aber 
irgendwie alle.“ Eine Schwierigkeit 
stellte vor allem die Vergärung dar, bei 
der sich die Quitte als Diva entpuppt. 
Schlussendlich wurden sogar 9,5% 
Vol. Alkohol erzielt. Allerdings hat die 

Quitte nur sehr wenig Saft. Für eine 
Flasche Prosequ werden nahezu 2,5 kg 
Quitten benötigt. Dadurch hebt sich 
das Produkt auch klar ab von ande-
ren Schaumweinen mit beigemengten 
Fruchtkonzentraten. Vor einigen Jah-
ren haben die beiden nebenberuflichen 
Quittenbauern 350 junge Quittenbäu-
me gepflanzt, um künftig nur noch aus 
eigenen Quitten produzieren zu kön-
nen. Zu den weiteren Produkten zählen 
ein 100% Quittensaft ohne Zuckerzu-
satz und seit 2019 auch Quittenwein, 
der mit dem Cider World Award Gold 
2019 ausgezeichnet wurde.
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Alle Produkte unserer 
Gut-Schein-Partner auf 
www.bauernladen.at

Der Bauernladen-Ausflugstipp

St. Pauler Knoblauchfest

Am 15. Juni wird in St. Paul im Lavanttal gefeiert; im Mittelpunkt 
steht der Lavanttaler Knoblauch als besonderes Gemüse.  
Das St. Pauler Knoblauchfest ist bereits ein Fixpunkt im Kalender 
eines jeden Feinschmeckers und Genießers von regionalen 
Spezialitäten.  
Mehr Infos auf www.knoblauchfest.com

Produkte  

der Woche
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© St. Paulaner Knoblauchfest

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Risotto mit Trüffel

Ein Rezept mit heimischen Zutaten. 
Reis und Trüffel gibt es nämlich auch 
in Österreich.

Heimvorteil

Zwei Bundesländer, ein Ziel: Nieder-
österreich und Oberösterreich rücken 
die Regionalität verstärkt in den Fo-
kus. Dabei gibt es durchaus Parallelen. 
‚Iss von do‘ und kauf im Bauernlodn 
ein‘, heißt es in Niederösterreich,  
‚Iss-dahoam‘ in Oberösterreich. 

Börse trifft Bauer

Die Börse für landwirtschaftliche 
Produkte in Wien feiert gerade ihr 
150-jähriges Jubiläum. Doch was tut 
die eigentlich so und warum gibt es sie 
überhaupt?

&2.194

517

Gaumenfreude-Potenzial

Die Rasse Angus könnte der neue Star in der Jungrindproduktion werden.

auf www.bauernladen.at

••• �Von Alexandra Binder

Rund 200.000 Mutterkühe mit Käl-
bern gibt es in Österreich. Am häu-
figsten stammt Jungrindfleisch aus 
Mutterkuhhaltung von Fleckvieh-Li-
mousin-Kreuzungen. Aber was wäre 
eigentlich, wenn man eine andere Ras-
se dafür hernimmt? Diese Frage hat 
man sich an der HBLFA Raumberg-
Gumpenstein und der landwirtschaft-
lichen Fachschule Hohenlehen gestellt 
und sich dem Angus gewidmet. 11.000 
Vertreter davon gibt es in Österreich 
aktuell. Die mittelgroßen Schotten 
bringen eine Menge guter Eigenschaf-
ten mit: Sie sind friedfertig, frühreif, 
leicht kalbend und haben einen aus-
geprägten Mutterinstinkt. Ihre Milch-
leistung ist mittel, aber die Fleischqua-
lität gilt als sehr gut. Wissenschaftliche 
Versuche zur Jungrindproduktion mit 
Angus gibt es im ganzen deutschspra-
chigen Raum kaum, sagt Margit Velik 
vom Institut für Nutztierforschung 
der HBLFA Raumberg-Gumpenstein. 
Umso wichtiger scheint das österrei-

chische Projekt, das bereits seit dem 
Jahr 2015 läuft und noch bis 2020 
dauert.

Zur Sache: Fettes Ergebnis

Jungrinder haben prinzipiell eigentlich 
eine eher geringe Fetteinlagerung im 
Schlachtkörper und im Fleisch. Bei 
den Angus-Vertretern ist das aller-
dings anders. Im Projekt wurden zehn 
Mutterkühe, fünf davon Angus und 
fünf Fleckvieh, ein Angus-Stier sowie 
ihre Kälber und Jungrinder ganzjäh-
rig in einem Außenklimastall gehal-
ten, fraßen Grassilage und Heu. Bis 
zur Schlachtung setzten sie allerdings 
deutlich mehr Fett an, als die bisher 
gängigen Rassen. Das schlägt sich bei 
der Fettklasse und beim intramusku-
lärem Fettgehalt nieder – Letzteres ist 
der Fettgehalt im Fleisch. Dazu muss 
man wissen: Ein höherer Fettgehalt 
beeinflusst häufig Zartheit, Saftigkeit 
und Geschmack von Rindfleisch posi-
tiv. Und das ist dann wiederum gut für 
Ihr Steak, das Sie sich ja möglichst zart 
wünschen ...

Bio-Sommertrüffel  

Frisch aus dem Traisental.  
Sehr feines, dezentes Aroma. 
Bio-Obstbau und Spezialitäten  
von Georg Vogl 
100 g� 30,– €

Welschriesling 2018 
Zarter Duft nach exoti-
schen Früchten, kräftig im 
Geschmack, angenehme 
Säurestruktur.  
Weinbau Kern  
0,75 l� 6,– €

Gugaruz  

Popcornmais  
Popcornmais aus dem 
Ennstal.  
Zum Selbermachen  
250 g� 2,29 €
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Reis aus Niederösterreich

Das erste Anbaujahr war ein Erfolg, die Reisernte richtig gut. Glück? Im April wurde ein neues Feld bestellt. 

Was man jetzt schon sagen kann: 2019 ist anders!

••• �Von Andrea Knura

Damit hatte niemand gerechnet. Als 
Anna Dangl und Georg Winter auf 
den Feldern im St. Pöltener Stadtteil 
Windpassing im Oktober 2018 ihre ers-
te Reisernte einbrachten, waren sie ab-
solut zufrieden. Die jungen Landwirte 
zählen zu nur einer Handvoll Reisbau-
ern in Österreich. Den Reis verkaufen 
sie unter der Marke „UnserReis“.

Okay. Reis in Österreich? Bei Reis 
denken wir sofort an Asien, an Terras-
sen und steht der dort nicht im Was-
ser? „Kann, muss aber nicht! Unser Reis 
zählt zu den Trockensorten. Er braucht 
daher nicht so viel mehr Wasser wie 
anderes Getreide“, erklärt Anna. „In 
besonders trockenen Perioden müssen 
wir die Felder dann natürlich bewäs-
sern.“

Anna hatte einen Traum

Ein Reiskorn, angebaut auf einen Feld 
in St.Pölten, umgeben von Auwäldern 
und der angrenzenden Traisen. Tiere 
wie Rehe, Hasen und Fasane kreuzen 
das Feld.  Weil sie aber keine Träume-
rin ist und sie von Landwirtschaft was 
versteht, auch wenn es derzeit noch 
ein Hobby ist … Aber nochmal einen 
Schritt zurück. Am Anfang jeder Unter-
nehmung steht die genaue Planung und 
Finanzierung. Gearbeitet wird daher 
in Kooperation mit einer weiteren St. 
Pöltener Landwirtefamilie als „Haupt-
stadtbauern“. Der Kauf von Maschinen 
und die Bewältigung der Ernte erfolgen 
gemeinschaftlich. Bisher konzentrierte 
man sich in dieser Nutzengemeinschaft 
auf den Anbau von Mais, Erdbeeren 

und Spargel. Der Reis soll in Zukunft 
aber ein wichtiges Betätigungsfeld wer-
den. Länder wie Italien, Frankreich und 
Deutschland entdeckten den Reisanbau 
bereits vor Jahrzehnten als Alternative 
zum klassischen Getreideanbau für sich. 
„Seit einigen Jahren gehört auch Öster-
reich dazu – und seit 2018 auch wir, 
mitten in St.Pölten“ freut sich Anna.

Trockenreis: Der Anbau

Im April wird die Saat mit einer Ge-
treide-Sähmaschine ausgebracht. Das 
Saatgut ist jedoch gar nicht so leicht 
zu bekommen. „Wir beziehen es über 
andere Reisbauern und deren Kon-
takte im Ausland.“ Trockenreis ist vor 
allem in Regionen mit wenig Nieder-
schlag oder im Gebirge ideal. Diese Art 
Reis anzubauen, ist jedoch aufwendig. 
Denn Schädlinge werden nicht durch 

das Wasser ferngehalten, sondern die 
Pflanzen müssen regelmäßig auf Schäd-
lingsbefall und Unkraut untersucht 
werden. „Es gibt in Österreich übrigens 
auch keine zugelassenen Spritzmittel 
für Reis. Und für ein paar Reisbauern 
wäre ein Zulassungsverfahren zu teuer.“ 
Ab einer Bodentemperatur von 15 Grad 
beginnt der Reis zu wachsen und zu rei-
fen. Bis zu 50 cm hoch wird die Reis-
pflanze, bis sie in ihrer Rispe viele volle 
Reiskörner trägt. „Heuer werden wir 
sehen, wie unser Reis wächst, denn lei-
der war der Mai sehr kalt und zu nass.“ 

Erntezeit

Im Oktober wird geerntet. Per Mähdre-
scher. Danach wird der Reis getrocknet, 
geputzt und geschält. „Für das Schälen 
gibt es auch eigene Maschinen. Ein 
Landwirt in Oberösterreich hat sich 

eine Reisschälmaschine gebaut, die von 
Anna und Georg genutzt wird. Nach 
dem Schälvorgang ist das Reiskorn um 
einiges geschrumpft. Schlussendlich 
wird abgepackt, per Hand. Fertig! Und 
wie schmeckt UnserReis? „Die von uns 
verwendete Sorte ist ein Langkornreis 
mit einem feinen Aroma. Beim Kochen 
ist er mit einem italienischen Risotto-
reis zu vergleichen.“ Das ist auch An-
nas liebste Art, Reis zu essen. Und am 
besten noch als Milchreis mit frischen 
Erdbeeren zum Dessert. 

Der Geschmack spricht also für den 
Trockenreis. Aber es geht Anna um 
noch mehr: „Gerade beim Reis weiß der 
Konsument meist nicht wirklich viel 
über die Herkunft. Wir als Landwirte 
haben die Chance, auf diesen Trend 
der Regionalität und Nachhaltigkeit zu 
reagieren.“
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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.
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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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