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Vom Acker '\il
auf den Misthaufen?

Von Alexandra Binder,
zu lesen auf Seite 3
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Eingelegt und ausgepresst

Auf Kerbler’s Farm wird naturnah und nachhaltig gearbeitet.

Es ist Zeit, umzudenken, neue Wege in
der Landwirtschaft einzuschlagen. Die
beriihmte Frage Quo vadis....

Fir Markus Kerbler und seinen
Betrieb, eine fiir das Weinviertel klas-
sische Landwirtschaft mit Wein und
Ackerbau, den er vor rund 20 Jahren
von seinem Grofivater {ibernommen
hat, war der Weg von Anfang an klar.
Auch wenn das mit der Umstellung
einige Zeit gebraucht hat. ,Es geht nur
naturnah und nachhaltig.” Und das
bedeutet? ,Wir verarbeiten unser Ge-
miise und auch die Friichte zu Wein,
Natursaft, Salat und Aufstrich. Unsere

Produktionsabliufe erfolgen umwelt-
bewusst, nachhaltig und ressourcen-
schonend.”

Reife Leistung

Konkret sieht das auf Kerbler’s Farm
so aus: Ausschliefllich reife, gesunde
Feldfriichte werden geerntet, gereinigt,
direkt frisch verarbeitet und mit natiir-
lichen Zutaten haltbar gemacht. Also
Salz, Zucker, Wasser, Essig, Gewiirze
und sonst gar nichts - keine kiinstlichen
Aromen, Farbstoffe oder Konservie-
rungsstoffe. Salate zu 100% Natur pur.
»S0 wie es auch in Grofvaters Zeiten

dbavernladen.at

Folgen Sie uns auf Facebook und

Instagram unter @bauernladen.at

gemacht wurde.” Da bleibt auch nichts
auf dem Acker liegen. Denn durch die
Produktion in Handarbeit kann auch
Gemiise verarbeitet werden, das auRer-
halb der Norm ist. Bei den Salatsorten
hilt man sich sehr an Traditionelles
wie Karotte mit Apfel, Rote Riibe oder
Krautsalat-Mix. Aber auch Gurkerln,
Pfefferoni und Mini-Zwieberln blei-
ben durch die schonende Verarbeitung
richtig schén knackig. Neben den hei-
mischen Klassikern gedeihen auf den
Feldern von Kerbler’s Farm auch Siif3-
kartoffeln. Die gibt es ebenfalls frisch zu
kaufen oder als Salat im Glas.
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PRODUKTE
DER WOCHE

Rote Riiben Salat
eingelegt in
Marinade, im Glas
durch Erhitzen
haltbar gemacht.
Ackerbau &
Weingut Seidl

720 ml 2,20€

© Panthermedia.net

Vielfalt der Kartoffel
Festkochend, vorwiegend fest-
kochend oder mehlige und sogar
Lila Kartoffeln.

Dandlhof
500 g 0,65€
. GENUSS
REGION
Apfelmost OSTERREICH
- Briinnerling
Halbtrocken ausgebaut,

feingliedrig, frische, ele-
gante, angenehme Frucht.
Harmonisch, ausgewogen
geschmeidiger Trinkfluss.
Hollhuber’s Mostkellerei
0,751 550 €

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at

Du bist, was du 1sst

Wer bin ich also? Wer die Antwort in der Kiiche sucht, kommt ins Griibeln.

«++ Von Andrea Knura

Ludwig Feuerbach (1804-1872), ein
deutscher Philosoph, hatte zwar nicht
als erster die Erkenntnis, dass unsere
Gesundheit mit der Erndhrung zusam-
menhingen konnte. Er hat es aber sehr
treffend auf den Punkt gebracht: ,Der
Mensch ist, was er isst. Lassen Sie
uns diesen Gedanken doch jetzt mal
weiterspinnen. Wer bin ich also? Ein
argentinisches Rind, oder vielmehr ein
Schnitzel davon, aus irgendeiner Mas-
sentierhaltung? Oder bin ich eine Stelze
von einem Schwein, das eine Tendenz
zum Kannibalismus zeigte? Weil ich
ein Leben lang, und das war tatsich-
lich nur sehr kurz, nie im Freien war,
mich in der Erde suhlen durfte, oder
gar die Sonne gesehen habe. Oder bin
ich das klassische blinde Huhn, nur halt
obendrein noch bewegungsunfihig und
vollgepumpt mit Antibiotika?

Oder doch lieber Gemiise?
Eine wunderschéne, pralle Tomate?
Zugegeben, ich komme aus Holland.
Aber ich bin perfekt geziichtet. Die
Technologie dahinter wird als Preci-
sion Farming bezeichnet - sie ist die
fortschrittlichste Technologie der Welt,
sagt die niederlindische Agrarindustrie.
Naja, dann doch lieber eine Erdapfel.
Dann konnte es allerdings sein, dass ich

ein ,Fliichtling” aus Agypten bin. Wie
wir wissen, diirfen bei Kartoffeln aus
Agypten und Israel Pflanzenschutzmit-
tel eingesetzt werden, die in Osterreich
seit Jahrzehnten verboten sind.

Ich kann sein, wer ich will

Also bin ich die Stelze von einem rich-
tig gliicklichen Schwein. Ich hatte eine
wunderbares Leben am Hof von Fami-
lie Bayer, im Herzen des Mostviertels.
Wenn ich doch ein Steak bin, dann
bittesehr von heimischen Produzenten
wie Biohof Galloway-Ranch Gaisbu-
chen. Hier leben Rinder vorwiegend
im Freien. Die Fiitterung mit Gras
und Heu ldsst die Tiere zwar langsam
wachsen, die Qualitit des feinfasrigen
und zart marmorierten Fleischs ist
dafiir aber unschlagbar. Als pralle To-
mate bin ich ein Paradeiser. Im Fokus
der Forschung in Osterreich stehen
Themen wie Eignung der Sorten und
niedriger Ressourceneinsatz. Und
als Erdapfel kénnte ich aus Salzburg
kommen, vom Dandlhof; die leichten
Schottererden um Wals eignen sich
namlich besonders fiir den Gemiise-
anbau.

Fazit: Feuerbach hat vollkommen
recht mit seiner These. Ich bin also
geschmackvoll, nachhaltig, gesund und
zufrieden und kein dummes Schaf. Ich
muss aber auf meine Herkunft achten.

© Andrea Knura
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Weidehuhn und Zucchinignocchi
Dazu noch gebratene Apfelspal-
ten; Tipp: Die Zutaten gibt es auf
www.bauernladen.at
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So schon

Blof nichts wegwerfen! Das gilt fiir
Rote Riiben- und Karottenreste. Rita
Davidson verrit, wie Karottenschalen
und Rote Riibensaft auf unsere Haut
wirken.

© Andrea Knura

Grenzgenial

Am Arlitscherhof nahe Bad Eisenkap-
pel werden Nudel, und vor allem auch
richtig knackige Chips hergestellt. Ba-
sis sind Mais, Dinkel oder Buchweizen.
Aber das ist nur eines der Kiichenge-
heimnisse.

© Andrea Knura

Der Bauernladen-Ausflugstipp

IM REICH DER ELSBEERE

In der kleinen Region am Ubergang vom Wienerwald zum Mostviertel hat die Elsbeere eine
lange Tradition. Der Frucht des gleichnamigen Elsbeerbaums (lat. sorbus torminalis) wurde
in Michelbach, am Biobauernhof ,Auf der Prinz" in Mayerhéfen 1, im Mai dieses Jahres ein
eigenes Haus gewidmet. Jetzt laden die goldenen Spitsommertage zu einer kleinen Wande-

rung und zu einem Besuch im ,Haus der Elsbeere” ein.

www.elsbeere.at

‘Weitere Tipps und Events auf www.bauernladen.at
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Perfektes Aufderes

Die EU-Richtlinie zum Kriimmungsgrad der Gurke ist zwar 2009 gefallen.
Aber auch heute findet sich fast nur perfektes Obst und Gemiise im Regal.

+«« Von Alexandra Binder

Zehn Millimeter auf zehn Zentime-
ter Lange: Was in der EU eine Gurke
war und krummer, als es diese For-
mel erlaubte, hatte noch bis zum Jahr
2009 keine Chance, auf den Markt
zu kommen. Dann fiel der irrational
anmutende, 1998 eingefiihrte Kriim-
mungsparagraf, genauso wie weite-
re 26 Vermarktungsnormen der EU
fiir Obst und Gemiise. Parallel dazu
wurden allerdings gleich zehn neue
eingefithrt; u.a. davon betroffen:
Paradeiser, Salat, Apfel, Erdbeeren und
Pfirsiche. Die miissen sich dem Contest
um Form und Aussehen noch immer
stellen. Auf allein 18 Seiten definiert
die EU die perfekt genormte Beauty
eines Apfels.

))

Dem Elstar mutet die
EU zu, er miisse zwi-
schen 70 und 75 mm
grofs sein, sein Rot-An-
teil iiber 30 Prozent und
sein Stiel unverletzt.

© pixabay

Nur Obst- und Gemiise, das der Norm entspricht, kommt in den Handel.

Erst dann darf er als Handelsklasse
eins verkauft werden - sprich landet
als optisch perfekte Ware im Regal.
Mit Qualitit hat die Elstar’sche Beauty
iibrigens rein gar nichts zu tun.

Perfektionistische Folgen

Die Folgen dieses Schonheitswahns sind
naturgemif$ eher unschén: Tonnen von
hochqualitativem, aber eben optisch
nicht ganz entsprechenden Obst und
Gemiise verderben direkt auf dem Feld
oder finden gleich nach der Ernte ihren
‘Weg auf den Misthaufen. In Italien, so
beschreiben es Stefan Kreuzberger und
Valentin Thurn in ,Die Essensvernich-
ter, verrotten beispielsweise jihrlich
17 Mio. t Getreide, Obst und Gemiise
ungeerntet. Und die Situation hierzu-
lande stellt sich nicht besser dar; 2018
fanden beispielsweise 70% aller Erdapfel
wegen Schénheitsfehlern keinen Weg
zum Endkunden.

Im letzten Jahr untersuchten Wis-
senschafter des Instituts fiir Abfall-
wirtschaft der Boku im Rahmen des
EU-Projekts ,Strefowa”“ rund 20 ha
Feldfliche zweier Betriebe in Nieder-
Ssterreich. Da zeigte sich, dass bis zu

drei Prozent des Feldertrags auf den
Feldern bleiben, und sogar bis zu 70%
davon marktfihig wiren.

Wer ist schuld an diesem Dilemma?
Tatsichlich der Handel, der nach wie
vor groflen Wert auf die Handelsklassen
legt, die er bilateral mit den Lieferanten
vereinbart? Der die Handelsklasse II-
‘Ware mit kleinen optischen und Farb-
fehlern verweigert? Und mit Initiativen
fiir nicht normgerechtes Obst und Ge-
miise — das man dann etwa , Wunder-
linge” nennt - eine Augenauswischerei
betreibt, wie Kritiker meinen? Oder ist
es der Kunde, der Topqualitit verlangt,
wie die Fiihrungsriege des Lebensmit-
telhandels gerne argumentiert. Weder
Bauern noch Handel und auch nicht
die Politik sehen sich jedenfalls imstan-
de, am Beauty-Dilemma im Obst- und
Gemiisebereich etwas zu 4ndern.

Also bleiben nur noch wehrhafte
Konsumenten, kluge Start-ups und
kreative Kiinstler, die sich des missra-
tenen Obsts und Gemiises annehmen.
Mittlerweile schon relativ bekannt ist
etwa das heimische Start-up ,Unver-
schwendet”. Satte 1 Mio. kg nicht der
Norm entsprechendes Obst und Gemii-

se bekam es 2018 deshalb auch schon
angeboten.

Normbruch zu inszenieren

Diesen Weg verfolgt der Kiinstler Uli
Westphal mit seinem sogenannten
Mutato-Archiv, einer fotografischen
Sammlung nicht-standardisierter
Friichte. ,Die vollstindige Abwesenheit
botanischer Anomalien in unseren Su-
permirkten lisst uns die Gleichfoérmig-
keit von dort prisentiertem Obst und
Gemiise als natiirlich erscheinen®, sagt
der Kiinstler, der eine klare Meinung
zum Thema hat: ,Obst und Gemiise sind
zu einem monotonen, hochgradig stili-
sierten Produkt geworden. Ein Grofteil
aller vom Menschen entwickelten Sor-
ten sei in den letzten 50 Jahren bereits
ausgestorben. Nichtsdestotrotz gibe es
dank der immer weiter steigenden Aus-
wahl importierter und industriell verar-
beiteter Lebensmittel weiter die Illusion,
dass die Diversitit unserer Lebensmittel
zunihme, anstatt zu verschwinden.

Die generelle Entfremdung des Men-
schen von der Landwirtschaft und den
Prozessen der Lebensmittelproduktion
lasse das Sortensterben hinter geschlos-
senen Vorhingen passieren. Nicht zu-
letzt deshalb habe er das Mutato-Pro-
jekt ins Leben gerufen: ,Es dient dazu,
das reichhaltige Repertoire an Farben
und Formen landwirtschaftlicher
Nutzpflanzen zu dokumentieren und
gesellschaftliche Nachfrage und Akzep-
tanz fiir diese visuelle und kulinarische
Vielfalt zuriickzugewinnen.” Auch ein
Weg, den schénen, gar nicht missrate-
nen, krummen Dingern zu Offentlich-
keit zu verhelfen.
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Taglich spannende

- . Artikel zu den Themen

Ernahrung,

Nachhaltigkeit und
Landwirtschaft auf
www.bauernladen.at!




Ideal a]s 3
< Mitarbeiter- oder -
: Kundenincentive.

nihere Infos:

office@bauernladen.at
“. +43/1/919 2021171
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