
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Zwischen Mitte Juli und Anfang August 
wurde geerntet. Die ungespritzten und 
vollreifen Marillen wanderten dann 
sofort in den Kochtopf. „Die heurige 
Marmelade ist ein Traum. Sie schmeckt 
fruchtig und süß, hat aber noch den un-
verzichtbaren Säureakzent“, schwärmt 
Eva Grünberger. 

Wie die studierte Biologin zur Mar-
melade kam? Das ist eine lange Ge-
schichte, die mit dem Kauf des Grund-
stücks Donaugarten vor über zehn 
Jahren begann. „Der vorherige Besitzer 
war eine Gärtnerei, und so hatten wir 
plötzlich viele Obstbäume, alte Bee-

ren-Sträucher und Glashäuser für den  
Gemüseanbau.“ 

Keine Experimente

Für die Herstellung ihrer Marmeladen 
verwendet Grünberger nur handver-
lesene Früchte. Vier Marillensorten 
wachsen im DonauGarten: Ungarische 
Beste, Klosterneuburger Marille, Krem-
ser Marille und die frühe Rosenmarille. 
„Ich mache daraus Marmelade und auch 
Marillenchutney.“ Neben Marille (die 
gibt es auch mit extra hohem Fruchtan-
teil) bringt Grünberger auch Himbee-
ren, Kriecherln, Asperln, Herzkirschen 

und Rhabarber ins Glas. Und bei den 
Gelees? „Hier ist neben Dirndl natürlich 
Asperl, also die Mispel, sehr interessant. 
Die Frucht ist aromatisch und säuer-
lich. Geerntet und eingekocht wird 
aber erst im November. „Die Früchte 
brauchen für den Geschmack erst mal 
einen Frost.“ Was außer den Früchten 
noch in die DonauGarten-Marmeladen 
kommt? Zucker, Zitrone und Apfel-
pektin zum Eindicken. Mehr braucht 
es nicht. Das Marmelade-Küchenge-
heimnis von Grünberger: Intensiver 
sortentypischer Geschmack steht über 
Experimenten. � www.donaugarten.at
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Handarbeit bis ins Glas 

Vollreife Früchte aus eigenem DonauGarten. Daraus macht Eva Grünberger Marmelade.

Dass Bauernhofkinder 

gesünder sind, könnte 

tatsächlich an der 

Rohmilch liegen.

Von Alexandra Binder,  
zu lesen auf Seite 3
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••• �Von Rita Davidson

Marmeladenzeit. Beim Einkochen von 
Holunderbeeren bleiben oft nur die 
Kerne übrig. Und die landen meistens 
im Biomüll. Das ist ein großer Fehler! 
Denn die kleinen Kerne haben’s echt 
in sich. Da wäre der violette Farbstoff 
Sambicyanin. Dieser sekundäre Pflan-
zenstoff befindet sich überwiegend in 
den Schalen der Beeren und ist ein ef-
fektiver Radikalfänger. Aufgrund des 
hohen Anthocyane-Gehalts ist Holler 
das ideale Anti Aging-Mittel bei rei-
fer und spröder Haut und bietet in der 
kälteren Jahreszeit ein effektives und 
natürliches Fruchtsäurepeeling. Aber 
Vorsicht: Holler färbt, und zwar nicht 
wenig. Mein Tipp für einen wunder-
vollen Hollerkern-Haut-Detoxtag: Die 
vom Kochen übriggebliebenen, aus-
gekühlten Hollerkerne (es klebt noch 
genug Fruchtfleisch auf den Kernchen) 
auf Dekolleté, Hals und Gesicht auftra-
gen und ca. 10 min wirken lassen. Dann 
diese Peelingmasse mit angefeuchteter 
Hand sanft in die Haut massieren. Wenn 
man eine stärkere Wirkung erhalten 
möchte, kann man ein wenig Bio-Honig 
dazumischen. Wenn das Fruchtfleisch 
gänzlich von der Haut „gegessen“ wurde, 

den Rest mit lauwarmem Wasser von 
der Haut entfernen. 

Und dies ist der Moment, in dem 
Sie lieber alleine sein sollten, da Ihre 
Haut garantiert in den schönsten Lila
tönen erstrahlt. Das Peeling fördert die 
Durchblutung, glättet und hinterlässt 
aufgrund der Anthocyane eine violette 
Farbe, die nach und nach in die Haut 
einzieht. Das kann allerdings ein we-
nig dauern. Wer es eilig hat, kann zum 
Joker greifen: Einfach mit den Bio-Zit-
ronenschalen die Haut abrubbeln oder 
auf ein Wattepad Zitronensaft tropfen 
und damit das Gesicht nachwischen.  
Zitronensaft reinigt. Und aufgrund ihres 
hohen Vitamin C-Gehalts schützt die 
Zitrone die Haut vor Schäden und beugt 
Falten vor. Ein krönender Abschluss.

Holler-Lippen soll man küssen

Die Hollerkern-Masse bietet aber auch 
ein ideales Lippenpeeling und zaubert 
ohne Lippenstift einen wunderschönen 
roten Kussmund. Sie hilft auch bei Her-
pes, hier mit wenig Bio-Honig (sodass 
es eine dickflüssige Masse wird) ver-
mengen und auf die Lippen streichen. 
Nach ca. fünf Minuten den Rest von 
den Lippen einfach wegessen. 
� www.bydavidson.at

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Eierschwammerl-Salat

Eierschwammerln mit Blattsalaten und 
Honig-Nuss-Dressing – das hat ein biss-
chen was vom Herbst. Aber was Gutes!

Heimischer Apfelsaft?

Es gibt genug österreichische Äpfel, 
aber kaum einer findet in handelsüb-
liche Apfelsäfte. Das zeigt der Store-
Check der Landwirtschaftskammer.

Nah Guat

Der Regionalladen mit Produkten von 
80 Bauern aus Scheibbs und Umgebung 
zeigt, wie Wertschöpfung funktionieren 
muss. Hier treffen sich die Interessen der 
Bauern mit denen von Menschen, die 
immer mehr Wert auf bewussten und 
nachhaltigen Konsum legen.

Der Bauernladen-Veranstaltungstipp

Kraftbierbrauen in der Biermanufaktur Loncium

Loncium ist der altkeltische Name des Ortsteils Mauthen und die Biermanufaktur im 
köstlichsten Ecks Kärntens. Hier braut sich echt was zusammen …
Bei einem Bierbrauer-Erlebnis zeigen die beiden Oberkärntner-Brauer, wie handgebrautes 
Kraftbier designed wird. In die „Gailtaler Weisse“ kommt z.B. nur Bio-Weizen, Bio-Pilsner 
Malz und feinste Bio-Braugerste. Der hauseigene Hefestamm verleiht diesem Bier die un
verwechselbare Note. Donnerstag, 12. September 2019, 16 bis 17:30 Uhr.� www.loncium.at 

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

Holunder ist ein natürliches Anti Aging-Mittel.

Feistriztaler  

Fischsuppe

Würzige Fisch-
suppe nach Groß
mutters Art. Durch 
eine leicht würzige 
Schärfe nicht nur  
als Suppe, sondern 
auch als Fischsauce 
bestens geeignet.

Forellengasthof Joglland
430 ml� 5,99 €
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Dirndl-Marmelade

„Original Pielachtaler“ 
Dirndl-Marmelade 
aus handverlesenen 
Dirndln (Kornel-
kirsche) der bis zu 
800jährigen Dirndl-
wildobststräucher.
FuXsteiner 1. Dirndlmanufaktur.
210 g� 4,90 €

Kürbiskernbrot

Roggen & Weizen  
+ Kürbiskern + Sauerteig
Weinbau & Brothof Atschko
1 kg� 4,50 €
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••• �Von Alexandra Binder

Laura, Hannah und Michael Halbfur-
ter sind Bauernkinder aus Osttirol und 
trinken Rohmilch. Ja eh, was ist daran 
ungewöhnlich? Dass es die drei damit 
2013 zu ‚Wetten, dass…?‘ schafften. 
Sie wetteten, die Milch von 20 Kühen 
des hauseigenen Stalls geschmacklich 
unterscheiden zu können – und haben 
gewonnen. Dabei sahen sie sehr pro-
per und gesund aus. Die Eltern hätten 
damals vermutlich bestätigt, dass das 
durchaus an der täglichen Portion 
Rohmilch liegen könnte. Jetzt aber 
kommen auch Wissenschaftler immer 
öfter zum Schluss, dass nicht nur das 
Landleben an sich, sondern gerade die 
unbehandelte Milch einen großen Bei-
trag zur Gesundheit leistet. Sie sorgt 
nämlich dafür, dass die Kinder kaum 
Allergien entwickeln. Im Krankenhaus 
Schwarzach wird man jetzt vermutlich 
milde lächeln. Denn dort weiß man 
das durch eine hauseigene Studie mit 
901 Kids schon seit dem Jahr 2001. Da 
hatte man untersucht, ob im ersten Le-
bensjahr regelmäßig Rohmilch trinken-
de Kinder aus ländlichen Regionen im 
Kindergartenalter seltener an Asthma 
und Allergien erkrankten als erhitzte 
Supermarktmilch trinkende. Die Ant-
wort: ein klares Ja. Eine Londoner Stu-
die des Epidemologen David Strachan 
mit 5.000 Kids kam dann übrigens fünf 
Jahre später zum selben Schluss.

Und die äußeren Faktoren?

Natürlich haben die Bauernhofkids in-
tensiv mit den dort lebenden Nutz- und 
Haustieren Kontakt. Und Mikroorga-

nismen gibt es im Stall auch jede Men-
ge. Das alles trägt ebenfalls zu einem 
gesunden Immunsystem bei. Nichts-
destotrotz ist es die Rohmilch, die in 
Sachen Allergievermeidung die abso-
lut zentrale Rolle spielt. Das bestätigt 
auch Georg Loss vom Schweizerischen 
Tropen- und Public Health-Institut in 
Basel. Der hat selbst 1.000 Schwangere 
in ländlichen europäischen Gebieten 
untersucht und später auch ihre Kinder. 
Was er herausfand, bestätigt die bishe-
rigen Erkenntnisse. Bei Kindern, die 
vor ihrem ersten Geburtstag regelmä-
ßig ungekochte Rohmilch getrunken 
hatten, war die angeborene Immun
antwort aktiver.

Woran liegt’s genau?

Kuhmilch enthält über 400 verschiede-
ne Bestandteile. Und nicht alle davon 
mögen das, was die Industrie mit der 
Milch macht: Pasteurisieren und Homo-
genisieren nämlich. Will heißen, man 
erhitzt die Milch, um etwaige vorhan-
dene Krankheitserreger zu zerstören. 
Und natürlich, damit sich keine dicke 
Rahmschicht oben ablagert. Aber etwas 
geht einher mit dem Erwärmen. Näm-
lich, dass Milch-Eiweiße  ihre Struktur 
und Funktion verändern. Und wenn das 
passiert, dann ist die Sache auch schon 
gegessen. Die stehen nämlich an vor-
derster Front, was den Schutz vor All-
ergien betrifft. Das wiederum bestätigt 
„Gabriella“, eine Studie an über 8.000 
Kindern in ländlichen Gebieten Süd-
deutschlands, der Schweiz, Österreichs 
und Polens. Da zeigte sich nämlich, dass 
weder der vorhandene Bakteriencock-
tail noch der Fettgehalt  der Milch schüt-

zen. Vielmehr beeinflusst die Menge an 
unveränderten Molkeproteinen das Im-
munsystem im Verdauungstrakt positiv.

Rohmilch gesundheitsgefährdend?

Da ist tatsächlich auch was dran. Dar-
um rät etwa Georg Loss Schwangeren 
oder Säuglingsmüttern nicht, Rohmilch 
zu trinken. Und das trotz der überzeu-
genden Studien zum Thema Allergien. 
Denn nebst allen guten Bestandteilen 
können sich mitunter auch Salmo-
nellen, Listerien, Campylobacter oder 
EHEC darin tummeln. Allesamt sind das 
bekanntlich sehr unlustige Krankheits-
erreger. Daher denkt der Forscher auch 
bereits laut darüber nach, „eine Milch 
zu entwickeln, die zwar die schützen-
den Stoffe enthält, aber eben nicht die 
krank machenden Mikroorganismen“. 
Wie das gehen könnte? Man könnte 

die Mikroorganismen durch neue rei-
nigende Filtrationsverfahren erhalten, 
die die bisherige Erhitzung ablösen. 
Eine andere Variante wäre, genau die 
Substanzen der pasteurisierten Milch 
zuzusetzen, die vor Allergien schützen. 
Dazu müsste man die aber erst mal 
genau kennen. Einstweilen erscheint 
es aber schon mal sinnvoll, im Alltag 
nicht zur sogenannten ESL-Milch zu 
greifen, die zwecks quasi ewiger Halt-
barkeit besonders hoch erhitzt wird. 
Die hat nämlich am wenigsten vom 
einst natürlichen Produkt. Halbfett? 
Auch davon lässt man besser die Fin-
ger. Gerade die Milch von Weidekühen 
enthält wichtige Transfettsäuren, die ei-
nen beruhigenden, antientzündlichen 
Einfluss auf die Immunantwort haben. 
Daher: Greifen Sie am besten zu vollfet-
ter, frischer, nur kurz haltbarer Milch.

© 
A

nd
re

a 
K

nu
ra

Freitag, 6. September 2019

Rohmilch macht robust

Bauernhofkinder sind gesünder? Stimmt. Und das könnte tatsächlich an der Rohmilch liegen,  

die sie häufig trinken. Denn die schützt offenbar vor Allergien.
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Das unveränderte Molkeprotein beeinflusst das Immunsystem  

im Verdauungstrakt positiv.

Täglich spannende 
Artikel zu den Themen 

Ernährung, 
Nachhaltigkeit und 
Landwirtschaft auf 

www.bauernladen.at!
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