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Der hat Pfeffer

„Nachdem das Millionenprojekt eines 
Riegels zur Steigerung der geistigen 
Leistungsfähigkeit vorwiegend meine 
Kreativität gesteigert hat, widmete ich 
mich einem Thema, das mehr Österrei-
cher interessiert: der Nougatsucht.“ So 
pariert Gunnar Glinitzer die Frage, wie 
man als Ernährungswissenschaftler auf 
die Idee kommt, Nuss-Nougatcremes, 
pardon „Wiener Salonnougat“, herzu-
stellen. Der Mann hat zweifelsfrei Hu-
mor. Wie’s tatsächlich dazu kam, sich 
dieses Themas anzunehmen? Die Idee 
wurde bei einem Kaffee im Cafe Cen-
tral geboren, erzählt er. Schuld daran? 

„War das Vakuum der Begierde, dass 
es dort keinen richtig guten Haselnuss
aufstrich zum Löffeln gegeben hat.“ Und 
also machte Glinitzer sich daran, einen 
zu erfinden.

Handgefertigt

Palmöl-, milch-, laktosefrei und mit ei-
nem richtig hohen Nussanteil – will hei-
ßen bis zu 60%. 150 Versuchsrezepturen 
oder in anderen Worten ein Jahr Trial 
and Error habe es gegeben, um da hin zu 
kommen, wo man jetzt ist: bei mittler-
weile fünf stimmigen Sorten aus unter-
schiedlichsten Nüssen. Die Haselnüsse, 

der Zucker und die Handarbeit für Gli-
nitzers süße Versuchungen kommen 
aus Niederösterreich, der Rest aus aller 
Welt. Die Nüsse werden geröstet und zu 
feinem Nussmark vermahlen, jede Zutat 
wird per Hand ausgewogen und für die 
Mischung vorbereitet. Gerührt wird 
so lange, bis eine gleichmäßige Nou-
gatcreme entsteht, die schließlich mit 
einem Dressiersack in 100 g-Gläschen 
gefüllt, verschlossen und gekühlt wird. 
Wichtiger ist ihm die Tatsache, dass sei-
ne Nougats nicht nur zum Löffeln oder 
Aufstreichen erfunden sind, sondern 
auch zum Kochen.� wienersalonnougat.at

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

Nuss ohne Verdruss

Ein Kärntner Ernährungswissenschafter und sein Wiener Salon Nougat.

Der Grüne Veltliner 

ist unser vinophiler 

Nationalstolz. Wir 

trinken auf seine 

Vielschichtigkeit! 

Von Andrea Knura,  
zu lesen auf Seite 3
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Alle Produkte unserer 
Gut-Schein-Partner auf 
www.bauernladen.at

Der Bauernladen-Ausflugstipp

Bauer, Bäcker, Fleischer, Wirt

Bereits seit über 30 Jahren führt Siegbert Reiß den Hof in Eggersdorf bei Graz; seit 2006 
hilft Sohn Siegmar tatkräftig mit, zusammen haben sie den Betrieb zum GenussBauernhof 
gemacht. Ihre Fähigkeiten sowie die Liebe der beiden zu Land, Leuten und Tieren macht 
einen Besuch zum besonderen Erlebnis. Die beiden achten nicht nur auf die Regionalität 
und die Qualität ihrer Produkte, sondern sind auch um die Nachhaltigkeit ihres Tuns 
bemüht.� www.reiss-heuriger.at

Produkte  

der Woche
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Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Fisch kreativ 

Stör mit Löwenzahnhonig, Brokkoli 
und Belugalinsen. 

Tierschutzvolksbegehren

Sebastian Bohrn Mena schlagen heftige 
bäuerliche Emotionen entgegen. Der 
Initiator des Tierschutzvolksbegehrens 
im Interview, Teil II. 

In der Weinviertlerie

Regionalität ist ein sehr dehnbarer Be­
griff geworden und nur schwer einzu­
grenzen … nicht aber in der Weinviert­
lerie am Wiener Schwendermarkt. Aus 
diesem Grund besteht das Sortiment 
hier ausschließlich aus Produkten von 
Produzenten aus der Region Wein­
viertel.

&2.873

575

Wie Bäume das Klima retten

Aufforstung könnte die Lösung fürs Klima sein, sagen Forscher der ETH Zürich.

auf www.bauernladen.at

••• �Von Alexandra Binder

Der heißeste Juni seit den Aufzeich­
nungen weltweit verdeutlichte die 
Klima-Dramatik einmal mehr. Den 
CO2-Ausstoß zu senken, das wird al­
lerdings nicht mehr reichen, um den 
Klimawandel in Schach zu halten, 
sagen die Forscher der Eidgenössi­
schen Technischen Hochschule Zü­
rich (ETH). Die wahre Lösung der 
Problematik liegt darin, meinen sie, 
der Atmosphäre zusätzlich CO2 zu 
entziehen. Wie das geht? Durch Auf­
forstung. Die gute Nachricht in die­
sem Zusammenhang: Satte 900 Mio. 
Hektar Fläche sind weltweit dafür 
geeignet, mit Bäumen für den Klima­
schutz bepflanzt zu werden. Jedenfalls 
sagt das das ETH-Forscherduo Jean-
Francois Bastin und Tom Crowther.

Aufforstung könnte zwei Drittel 

der Emissionen speichern

Unvorstellbar viel CO2 könnten diese 
neuen Bäume, wenn sie erst einmal 
ihre volle Größe erreicht haben, der 
Atmosphäre entziehen und spei­
chern: 205 Gigatonnen. Klarer wird 

die gute Sache, wenn man sich einen 
Vergleich mit den Emissionen an­
sieht. 2018 etwa wurden jährlich 37 
Gigatonnen CO2 ausgestoßen, seit 
der Industriellen Revolution 300 Gi­
gatonnen. In anderen Worten: Auf­
forstung könnte somit zwei Drittel 
der bisherigen Emissionen speichern, 
so das Fazit der Forschenden.

Wiederbewaldung sei parallel zur 
Senkung der CO2-Emissionen das ef­
fektivste Mittel in Sachen Klima. Wo 
liegen diese geeigneten Flächen nun 
aber? Mit 151 Mio. Hektar nimmt 
Russland den ersten Platz ein. Es folgen 
die USA (103 Mio.), Kanada (78,4 Mio.) 
Australien (58 Mio.), Brasilien (49,7 
Mio.) und China (40,2 Mio. Hektar).

Wenn die Wiederaufforstung tat­
sächlich in Erwägung gezogen wird, 
dann darf allerdings keine Zeit verlo­
ren werden, das merken Bastin und 
Crowther auch an. Denn schneller 
als man glaubt, verändern sich die 
Umweltbedingungen durch den Kli­
mawandel und dann sind manche 
der Gebiete, die heute noch bepflanzt 
werden könnten, plötzlich ungeeig­
net.� https://ethz.ch/de.html

LoRe Premium-Tonic  

Ein herrlich erfrischendes Getränk aus 
rein natürlichen Zutaten – made in 
Mühlviertel. Ideal auf Eis serviert. 
LoRe Cocktailmanufaktur 
0,33 l� 3,20 €

Grüner Veltliner  

Summerwine 

Ein Paradebeispiel für den 
Everyday-Wine, den man 
immer zu Hause haben soll­
te. Zitrus, Birne, geringer Al­
kohol und knochentrocken.  
Weingut Faber-Köchl 
0,75 l� 8,90 € 

Österreich Spritzer 

Die urtypische österreichi­
sche Erfrischung. Fruchtig 
und frisch – ideal für unter­
wegs. Das perfekte Trink­
vergnügen. 
Weingut Franz Anton  
Mayer GmbH 
0,33 l� 1,70 € 
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Wir sind Grüner Veltliner

Der Grüne Veltliner ist unser vinophiler Nationalstolz. Er ist vielschichtig, kann schlank sein und zart. 

Oder mächtig mit Charisma. Was er aber immer hat, ist Pfeffer.

••• �Von Andrea Knura

Heute sind wir mächtig stolz auf unse-
ren Grünen Veltliner. Schließlich wird 
dieser Wein vorwiegend in Österreich 
angebaut. Die Rebe ist eine natürliche 
Kreuzung aus Traminer und St. Geor-
gen. Gerne genießen wir den Grünen 
Veltliner als Speisenbegleiter. Denn in 
seiner Vielschichtigkeit kann er zu je-
dem Gang serviert werden. Wir trin-
ken ihn aber auch einfach so. Weil er 
uns schmeckt: frisch, würzig, fruchtig, 
mit leichter Zitrusnote, saftig am Gau-
men, durch die Säure knackig, pfeffrig, 
individuell, aber auch sehr prägnant, 
ein lebendiger Wein. Und wir spritzen 
ihn mit Soda. Für einen guten Spritzer 
braucht es aber guten Wein! Mit gutem 
Grund: „Die Kohlensäure steigt aus 
der Flüssigkeit auf. Dabei reißt sie die 
Aromastoffe des Weines mit, verstärkt 
diese“, so Christian Kubicek, Biotech-
nologe der TU Wien.

Vom Brünnerstraßler zum DAC

Vor 30 Jahren war er noch als säuerli-
cher Brünnerstraßler bekannt. Verkauft 
wurde er meist in Liter-Flaschen. Was 
ist passiert? Denn ganz klar hat sich der 
Grüne Veltliner zum Besseren, ja so-
gar zu seinem Allerbesten, entwickelt. 
Grundsätzlich muss man wissen, dass 
der Grüne Veltliner die wichtigste auto-
chthone Rebsorte in Österreich ist. Die 
Region des Weißweins mit dem typisch 
pfeffrigen Geschmack ist das niederös-
terreichische Weinviertel, aber auch 
Wagram, die Wachau oder das Kamp-
tal sind „Grüveland“. Viele der Betrie-
be können auf mehrere Jahrhunderte 

Weinbauvergangenheit zurückblicken. 
Seit 2003 wird der Grüne Veltliner 
im Weinviertel als herkunftstypischer 
DAC-Wein vinifiziert. Man stellte da-
mit das Anbaugebiet vor die Traube. 
Maria Faber-Köchl vom gleichnamigen 
Weingut: „Wo Weinviertel DAC drauf-
steht, ist ein Grüner Veltliner drinnen 
und kein Schilcher. DAC bedeutet ‚Dis-
trictus Austriae Controllatus‘. Es ist ein 
gesetzliches Kürzel für gebietstypische 
Weine. Weinviertel DAC ist ein fruch-
tig, pfeffrig, frisches Achterl mit gutem 
Preis-Leistungs-Verhältnis. Das macht 
den DAC insbesondere auch für Ein-
steiger interessant, die sich bisher nicht 
so sehr mit dem Thema Wein auseinan-
dergesetzt haben.“

Boden und Klima

Knapp 6.700 Hektar Anbau Grüner 
Veltliner im Weinviertel bedeuten nicht 
nur die Hälfte des gesamten Bestands 

in Österreich, sondern auch knapp die 
Hälfte weltweit. Und das in einer Regi-
on, die, oberflächlich betrachtet, nicht 
gerade typisch für eine Weinregion ist. 
Kubicek beschreibt das Zusammenspiel 
von Boden und Klima folgendermaßen: 
„Das gemäßigte kontinentale Klima 
bringt wenig Niederschlag. Es regnet 
meist kurz und heftig. Das ist optimal, 
denn das pfefferartige Aroma 
des Grünen Veltliners ist 
sehr abhängig vom Son-
nenlichtzyklus auf die 
Traube.“ Viel Sonne, 
wenig Regen, hohe 
Temperaturunter-
schiede zwischen Tag 
und Nacht, kalte trockene 
Winter – nirgends ist die 
Kombination der Standortbedingun-
gen Boden und Sonne so gut wie im 
Weinviertel. Der Boden ist natür-
lich kein homogenes Ganzes, son-

dern ein Konglomerat verschiedener 
Bodentypen. Lössböden kommen vor 
allem im nördlichen Weinviertel vor. 
Er ist ein guter Wasserspeicher und 
eignet sich besonders gut für den Grü-
nen Veltliner. Der Wein wird mächtig, 
würzig. Auf Sandboden dominieren  
Zitrusnoten, Kräuter. Gneis mit Sand-
auflage bringt Eleganz und Granit 
Würze und Honig. Die Mineralität 

ergibt sich durch den Nährstoffmix 
des Bodens. Aber egal welcher 

Boden: Grüner Veltliner hat 
immer Pfeffer. Und der macht 
sich bei jedem Schluck ganz an-

genehm zuerst in der Nase 
breit. 

Auf bauernladen.
at finden Sie derzeit 
rund 80 verschie-

dene Grüne Veltliner im 
Angebot.
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© ÖWM Oberleitner

Der Bauernladen Gut-Schein

Gutes zum Schenken  

für Kunden, Mitarbeiter 

und jeden Anlass.

Weingut Faber-

Köchl. Mutter 

Maria und 

Tochter Anna 

sind Winze-

rinnen aus 

Leidenschaft. 

Im Weingarten 

packen sie noch 

jede Rebe per-

sönlich an, alle 

ihre Trauben 

werden per 

Hand verlesen. 
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Täglich neue Storys  

zur landwirtschaftlichen  

Direktvermarktung in Österreich  

auf bauernladen.at!

bauernladen.at ist ein Unternehmen der  

                       Group


	MN2176_093_c_20190712_093.pdf
	MN2176_094_c_20190712_094.pdf
	MN2176_095_c_20190712_095.pdf
	MN2176_096_c_20190712_096.pdf

