
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

„Essig wird meist, wie auch bei uns, 
aus verarbeitetem Obst hergestellt. 
Tatsache ist, dass es sowohl in der 
Saftverarbeitung, wie auch bei der 
Schönung des Essigs vor der Flaschen­
abfüllung heute Stand der Technik ist, 
die jeweiligen Produkte unter Ver­
wendung von Bentonit, Eiweiß aus 
Hühnereiern, Fischblase und/oder Ge­
latine zu klären.“ führt Thomas Schaf­
fer von der Essigmanufaktur Oswald/
Schaffer aus.

Bei Oswald/Schaffer werden aber 
alle Essige über vier Jahre gelagert und 
danach weiter veredelt. Es setzen sich 

dabei die Trubstoffe allein durch ihr 
eigenes Gewicht sehr langsam am Bo­
den des Lagertanks ab. „Was man dazu 
benötigt, ist einfach Zeit … und die 
gewähren wir unseren Spezialitäten­
essigen sehr gern zur Reifung.“

Wie wird man Essighersteller?

Einer Verkettung von glücklichen und 
weniger glücklichen Umständen haben 
Thomas und Beate ihre Essigmanu­
faktur Oswald/Schaffer zu verdanken. 
Zunächst als Physiker in der Forschung 
tätig, schlitterte Thomas ins Burnout. 
„Und vielleicht war das auch gut so“, 

denn die Essigherstellung gibt ihnen die 
Möglichkeit, Hobby und Leidenschaft 
zu verbinden.

„Wir verarbeiten ausschließlich alte 
Obstsorten aus unseren eigenen Streu­
obstwiesen, wobei der eine oder andere 
Baum aus unserer Nachbarschaft mit­
versorgt wird.“ Die Rohstoffe werden 
naturbelassen und nach alter Tradition 
hergestellt, von Hand geerntet sowie 
vor der Weiterverarbeitung einzeln 
händisch kontrolliert. Tipp: Essig kann 
man auch trinken! Zum Beispiel ist Ap­
fel-Hagebutte, gespritzt mit Wasser, ein 
super Durstlöscher.
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Wenn Fische 

saunieren …

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

Der Essig-Physiker 

Ist Essig vegan? Thomas Schaffer weiß die Antwort.

… und warum die steiri-

schen Teichwirte keine 

Freundschaft mit dem 

Fischotter schließen.

Von Alexandra Binder,  
zu lesen auf Seite 3

Thomas Schaffer und seine Frau Beate
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••• �Von Alexandra Binder

Über die zwei Liter, die so mancher 
Mensch täglich trinkt, müssten Alm-
kühe vermutlich lachen. Wenn denen 
heiß ist, dann sind sie nämlich wirk-
lich durstig. 100 l Wasser am Tag sind 
ein Klacks für eine Kuh, kein großes 
Problem. Außer es fehlen die Nieder-
schläge. Und das passiert in Zeiten 
des Klimawandels leider immer öfter. 
Dann versiegen Wasserquellen, und 
der Morgentau, ein Durstdrossler, fehlt 
auch. Auf der Wassersuche bricht eine 
Kuh dann schon mal gern aus. Josef 
Mayerhofer, Obmann des niederös-
terreichischen Alm- und Weidewirt-
schaftsvereins, brachte es kürzlich so 
auf den Punkt: „Mit wenig Futter kann 
man noch leben, aber wenn das Wasser 
rar wird, muss man die Viecher weg-
tun oder Wasser raufbringen.“ Letzte-
res kann man aber zumindest bei den 
hochalpinen Lagen vergessen.

Schlechter Saisonbeginn

Der Sommer begann schon ziemlich 
unglücklich. Im Mai lag nämlich noch 
Schnee und so eine Wetterlage schließt 

den Auftrieb aus. Irgendwann schmolz 
dann auch der hartnäckigste Schnee. 
Aber die einhergehende Feuchtigkeit 
hielt nicht lange an und führte zum 
nächsten Dilemma, nämlich einem 
schnellen Futteraufwuchs, wie May-
erhofer erzählt. Der allein wäre noch 
nicht schlimm, aber „das Futter wurde 
sehr grob, ist in die Reife gegangen und 
ein reifes Futter wächst dann eigentlich 
nicht mehr nach und wird auch von den 
Rindern nicht mehr so gern angenom-
men“. Dann? Passiert dasselbe wie beim 
Wassermangel – die Kühe brechen auf 
der Futtersuche aus. 

Der einzige Ausweg, der am Ende 
des Tages immer öfter bleibt, ist die 
verfrühte Heimkehr. Und das heißt 
konkret drei, ja sogar vier Wochen 
früher als üblich mit den Tieren ins Tal 
zurückzukehren. Alle Tiere werden 
sicher nicht hinuntergehen, sagt May-
erhofer, „aber es gibt viele Almen, die 
schon Teilabtriebe machen“. Finanzi-
ell ist das Ganze ein Desaster. Um als  
„bealpt“ gekennzeichnet zu werden und 
entsprechende Förderungen zu erhal-
ten, müssen die Tiere nämlich 60 Tage 
am Berg sein.

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Zucchini-Spaghetti-Salat

Keine Pasta, sondern junge Zucchini, in 
Spiralen geschnitten. So wird ein Salat 
draus.

Muss der Wolf weg?

Der Wolf liegt nicht mehr mit Rot-
käppchen im Clinch, sondern mit Bau-
ern, die um ihre Nutztiere fürchten; das 
Ende Juli geköpft gefundene Tier zeigt, 
wie die Fehde enden kann ...

Verjus-Shop

Markus Steinbäcker, ein Verjus-Pionier 
der ersten Stunde, betreibt eine Online-
Plattform zum Thema Verjus. Der Saft 
früh geernteter Weintrauben wird zum 
Kochen und für Getränke statt Essig, 
Zitrone, Limette und Wein verwendet. 

Der Bauernladen-Ausflugstipp

Pilgern, „Papperln und Pipperln“

Kennen Sie St. Pantaleon-Erla? Es liegt, umgeben von Auwald, im nordwestlichen 
Mostviertel direkt an der Donau. Hier wandert man am Jakobsweg Mostviertel, besichtigt 
die Pfarrkirche St. Pantaleon mit neugotischem Hochaltar und romanischer Krypta aus 
dem 12. Jahrhundert und das Schloss Erla. Zum „Papperln und Pipperln“ empfiehlt sich ein 
Besuch im Mostheurigen Lettner – man nimmt Platz im wunderbaren Streuobstgarten oder 
im Heubodenstüberl. 

Alle Produkte unserer 
Gut-Schein-Partner auf 
www.bauernladen.at

PRODUKTE  

DER WOCHE
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Der zu frühe Abgang 

Es ist zu heiß und zu trocken auf unseren Almen.

Welschriesling  

Sommerwein

Jahrgang: 2018
Ein verführerisch  
frischer Wein. Eben  
typisch steirisch!

Weingut Karl Riegelnegg
0,75 l� 5,40 €
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Bio-Apfel-Basilikum-Essig

Apfelaromen und Kräuter,  
die nach Sonne duften.  
Nach Süden. Nach mehr.

Pölzer Spezialitäten
0,25 l� 5,95 €

a Siaßa Senf – mit Bärlauch

Wie in alten Zeiten, 
wird der Senf noch 
mit Sud angerührt 
und verfeinert.

Schneiderbauer  
Gewürze GmbH
110 ml� 2,60 €
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Nein, es ist nicht der neueste absurde 
Küchentrend, beim Saunieren sein 
Mittagessen zu kochen – obwohl das 
durchaus funktionieren könnte und 
Zeit sparen würde. Aber das machen 
nicht einmal die Finnen, die bekannt-
lich spinnen. „Fischsauna“ ist der Fach-
begriff dafür, fangfrische Fische scho-
nend zu dämpfen. Dabei erhalten sie 
ihre wertvollen Inhaltsstoffe am besten. 
So jedenfalls machen es die steirischen 
Teichwirte am liebsten und die müssen 
ja wissen, wie es geht. Schließlich gibt 
es aktuell 400 von ihnen, die Forellen, 
Lachsforellen, Bachforellen, Saiblinge 
und Karpfen züchten oder Fischlieb-
haber zum selbst Angeln einladen.  
Satte 1.200 t bringen sie jährlich auf den 
Markt, die sich je zur Hälfte auf Karpfen 
und forellenartige Fische aufteilen. 

Wie kommt das? 

Der Erfolg erklärt sich einerseits aus der 
Frische und den kurzen Transportwe-
gen, andererseits stehen Meeresfische 
und Importe schon seit geraumer Zeit 
in der Kritik – nicht nur wegen der 
Quecksilberbelastung. Im Übrigen er-
nähren sich die heimischen Fische na-
turnah, und verschiedene Arten bilden 
eine vielfältige Teichgemeinschaft aus 
Karpfen, Stören, Amure und Schlei-
en sowie Raubfischen wie Hechten, 
Welsen und Zandern. Das Grundeln? 
Sprich der schlammige Geschmack, den 
man dem Karpfen gern zuschreibt? Ist 
längt passé. Heute verbringt der Karp-
fen nach der Teichzeit noch zwei Wo-
chen im Frischwasser. Davor ernährt 

er sich in der Steiermark von Plankton 
und Insekten, Gerste und Ölkuchen 
(das ist der Presskuchen von der Kern-
ölherstellung).

Doch zurück zur Fischsauna: Sie 
mögen keinen gedämpften Fisch, 
hätten aber doch irgendwie gern ein 
fastentaugliches Rezept? Wie gefällt 
Ihnen die Idee, den Karpfen als Suppe  
mit viel Wurzelgemüse zu genießen? 
Noch immer zu viel chi-chi? Dann 
empfehlen wir eine klare Suppe, das 
ist die ideale Fastenspeise. Viel zu fett? 
Das täuscht. Mit 12 Prozent weist der 
Karpfen einen ähnlichen Fettgehalt auf 
wie Lachsforellen. Die klare Suppe geht 
so: Sie brauchen 400 g Karpfenkarkas-
sen, 1 Karpfenfilet, 50 g Lauch, 2 Zwie-
beln, 0,2 l Weißwein, 8 Pfefferkörner, 
1 Lorbeerblatt, 80 g Staudensellerie 
und 80 g Karotten. Alle Zutaten, außer 
dem Filet, werden mit kaltem Wasser 

angesetzt und zum Kochen gebracht. 
Reduzieren Sie die Hitze und köcheln 
Sie das Ganze etwa eine Stunde. Schnei-
den Sie dann das Filet in kleine Stücke, 
lassen es kurz darin ziehen, entfernen 
die Karkassen, et voilà – die Suppe ist 
servierbereit.

Ohne Fischotter wäre alles gut

Erhältlich sind der Karpfen und seine 
Genossen allein in der Steiermark bei 
85 Direktvermarktern und 30 Bauern-
märkten. Und zwar das ganze Jahr über 
in geringen Mengen, obwohl es mit 
der Selbstversorgung, die in Österreich 
Fisch betreffend nur bei 6 Prozent liegt, 
rein rechnerisch gesehen mit Ende Jän-
ner eigentlich vorbei wäre. Geplant ist 
zwar, sie innerhalb der nächsten zehn 
Jahre auf 12 Prozent zu verdoppeln. 
Ob aber auch durchführbar ist, was da 
in der Zukunftsstrategie „Land- und 

Forstwirtschaft 2030“ festgelegt wurde, 
steht auf einem anderen Blatt Papier. 
Und auf dem steht weit oben auch in 
ganz großen Lettern „Fischotter“. Die 
niedlichen Tierchen gehören nämlich 
zu den Fischräubern und sollen lauf 
LK-Präsident Franz Titschenbacher 
allein in den steirischen Gewässern 
täglich über als 1.500 kg Fische vertil-
gen – auf das Jahr gerechnet sind das 
500 t! Besonders lieben sie offenbar 
Leckerbissen, wie deren Herz oder 
andere Innereien. Einfach abschießen 
geht allerdings nicht, denn Fischotter 
sind in der Steiermark geschützt. Wer 
dennoch dagegen vorgehen will, der 
braucht eine Einzelfallprüfung. Und da 
sind die Kriterien streng. Es gilt, davor 
alle Schutzmaßnahmen wie fixe Zaun
anlagen, E-Zäune, Fischgitterkäfige 
& Co auszuschöpfen und außerdem 
nachzuweisen, dass der Schaden mit 
100%iger Sicherheit durch Otter ver-
ursacht wurde. Eine zeitnahe Lösung 
scheint nicht in Sicht. Und vom Fasten 
hält der Fischotter erfahrungsgemäß 
auch rein gar nichts …
� www.teichwirteverband.at
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Wenn Fische saunieren … 

Was es mit der „Fischsauna“ auf sich hat und warum die steirischen Teichwirte in diesem Leben wohl keine 

Freundschaft mehr mit dem Fischotter schließen.
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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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