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Aktuelles fiir Freunde des reggnalen Genusses

Wer profitiert
denn da eigentlich?

Von Alexandra Binder,
zu lesen auf Seite 3

Das Weinland Thermenregion und
Tattendorf ist mit seinen knapp 2.000
Sonnenstunden pro Jahr eine der tro-
ckensten Regionen Osterreichs. Die
Boden sind geologisch duflerst reizvoll
und fir die Burgundersorten sehr at-
traktiv.

Auch Giinter Dopler hat sein Win-
zerherz an diese Reben verloren: ,Vor
allem die Sorte Pinot Noir ist wohl die
launischste aller Rebsorten. Aber ge-
rade diese Herausforderung macht sie
zu meinem Favoriten und belohnt die
Miihen mit ihrer unerhérten Finesse
und Langlebigkeit.”

www.bauernladen.at

Burgunder und Gloger

Giinther Dopler ist Rotweinspezialist und Edelbrenner in Sachen Weinhefegeldger.

Und der Gloger?

,Der Name leite sich von Geléger ab und
geht auf die Produktion zuriick.“ Der
Gloger ist ein weicher und hocharoma-
tischer Hefebrand aus frischer Weinhe-
fe. Der Geschmack: Typisch zart-hefig
an der Nase, am Gaumen helle sorten-
typische Aromen mit zarter Pikanz und
schénem Abgang. Der zur Herstellung
von Hefebrand verwendete Rohstoff ist
das sogenannte Weinhefegeldger. Die-
ses entsteht in den Girtanks, es setzt
sich nach der alkoholischen Girung des
Weines am Tankboden ab. Die Quali-
tit wird von vielen Faktoren bestimmt:

@havernladen.at

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

‘Weinanteil, Weinqualitit, Traubensor-
te und Zustand der Hefe (ob frisch oder
iiberlagert). Auch das eigentliche Bren-
nen von guter frischer Weinhefe muss
mit grofler Sorgfalt durchgefiihrt wer-
den. Die in der Weinhefe enthaltenen
Hefeole transportieren nimlich auch
das feine Hefebrandaroma. ,Am Ende
des Mittellaufs, dem Herzstiick, nimmt
der Anteil der Hefetle zu, und es muss
sehr genau der Beginn des unbrauchba-
ren Nachlaufs bestimmt werden. Nur
das exakte und konsequente Trennen
von Vorlauf, Mittellauf und Nachlauf
ermdglicht einen guten Gloger.”
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PRODUKTE
DER WOCHE

Acquavite Premium
] Eine leichte Muskatellernote
umspielt dieses kriftige
Destillat.
3 4.  Destillerie Stelzl
o= 035] 22,40 €
7 P
Miss Résy Wermut
Pur oder als Mixgetrank

zubereitet, ist Miss Rosy
ein Erlebnis fiir sich.

‘Weingut Strohmaier
Thomas & Margaretha
750 ml 24,90 €

© Junglammhof Familie Piihringer

Lamm-Kronen geputzt
Vom Merinolandschaf aus dem

Miihlviertel.

Junglammbhof Familie Piihringer
1kg

39,20€

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at

© Weingut Strohmaier

Her mit den Superkriften!

Die Karotte ist eine wahre Vitaminbombe. Nutzen wir sie fiir unsere Schonheit!

««+ Von Rita Davidson

Wussten Sie, dass Karotten oder viel-
mehr die enthaltenen Carotine ideale
Faltenkiller sind? Sie stirken den Ei-
genschutz der Haut und wirken so dem
Alterungsprozess entgegen. In so einer
Karotte steckt aber noch viel mehr:
Vitamine der B-Gruppe, Vitamin C,
E, Kalium, Phosphor, Eisen und Zink.
Vitamin A gilt als das ,Hautschutzvit-
amin®, da es fiir die Bildung von Haut-
und Schleimhautzellen unerlisslich ist
und einen starken Schutzeffekt gegen
die ,bésen” UV-Strahlen aufweist.

Karottenmaske glittet

Karottenkuchen, Karottensuppe, Ka-
rottensalat — die Karotte hat Saison.
Doch beim Kochen oder Verwerten
bleiben oft die abgeschnittenen Enden
oder etwas weichere Karotten iibrig
und landen im Biomiill. Denken wir
nur an den herrlichen Karottensaft.
Nach dem Entsaften hat man richtig viel
Karottenreste. Diese sind die Basis fiir
eine herrliche Karottenmaske. Mit ein
wenig Ol, bei trockener Haut mit einem
Schuss Schlagobers, auf das Gesicht,
Hals sowie Dekolleté auftragen. Um die

Haut von innen und auflen zu pflegen,
goénnen Sie sich wihrend der Maske ein
Glas frischen Karottensaft. Circa nach
10 Minuten die Maske mit lauwarmen
Wasser sanft entfernen. Das glittet die
Haut, minimiert die Falten und hat eine
leicht entwissernde Wirkung.

Gegen Schwellungen
Wenn gekochte Karotten von der
Mabhlzeit iibrig bleiben, auskiihlen
lassen, entweder in diinne Scheiben
schneiden oder mit der Gabel zerdrii-
cken, und fiir rund 10 Minuten auf die
geschlossenen Augenlider legen. Die
Augen kénnen herrlich entspannen.

Obwohl die Karotte unter der Erde
ist, ist sie auch ein sehr wirksames und
natiirliches Sonnenschutzmittel, da
sie einen hohen Anteil an oxidativen
Substanzen enthilt.. Daher ist vor dem
nichsten exzessiven Sonnenurlaub
(vor allem, wenn dies in den Winter-
monaten passieren wiirde und die Haut
keinen Schutzmechanismus aufbauen
konnte) eine duferliche Karottenreste-
Kur zu empfehlen.

Noch mehr Tipps, wie man Kochres-
te nachhaltig fiir die Schonheit einsetzt,
finden Sie auf www.bydavidson.at
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Restlos gut

Was tun mit Schinken- oder Wurst-
resten? Unser Second-Hand-Genuss-
Tipp: Schinkenwaffeln. Dazu ein Dip
je nach Geschmack.

© Science Tower Graz

Bauer trifft Dachgarten

In Graz betreibt man seit 2018 auch
Rooftop-Farming. Genauer gesagt das
Projekt ,Smart City Rooftop Farming”
in 60 Metern Hohe am Dach des Sci-
ence Tower Graz.

© Ehrenwort GmbH

Fiir wahre Gintlemen

‘Wenn sich zwei innovative Start-ups
wie ,ehrenwort. Genussmomente”
und Rick Gin zusammentun, kann als
Ergebnis nur etwas Gutes dabei heraus-
kommen.

© vinothek-moerbisch.at

Der Bauernladen-Ausflugstipp

MORBISCHER WEINLESEFEST

‘Wenn die Trauben geerntet sind, wird natiirlich auch in Morbisch gefeiert. Das Weinle-
sefest: Auf der Hauerstrafle warten pannonische Schmanker], erlesene Weine, Stimmung,
Musik und Unterhaltung. An drei Tagen kann man nicht nur den bereits gefiillten Jahrgang
verkosten, sondern auch den neuen, frisch gekelterten Wein probieren. Traubensaft, Sturm,
gebratene Maroni und Zwiebelkuchen runden die Geschmacksvielfalt ab. Das komplette
Programm und andere Weinveranstaltungen in Mérbisch gibt es auf www.weinausmoerbisch.at
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Wem bringt das 5-Euro-Schnitzerl was?

Die Billigfleisch-Importe bringen ihn um, sagt ein Bauer, und greift die Firma Transgourmet an.
Die vertreibt solches und nimmt jetzt dazu Stellung.

+«« Von Alexandra Binder

Im Frithjahr war der steirische Berg-
bauer Christian Bachler wieder einmal
wiitend. Diesmal auf Falter-Chefredak-
teur Florian Klenk. Zu Recht, wie er
meint. Dessen Kommentare zum soge-
nannten Kuh-Urteil seien arrogant und
iiberheblich gewesen. Dabei schitze er
den Journalisten eigentlich. Und also
schickte er ihm seine eigene Meinung
dazu via Video, das er im vergange-
nen Mirz auf Facebook hochlud, mit
der klaren Aufforderung: ,Herr Klenk,
steigen Sie oba vom hohen Ross in der
Bobo-Bubble in Wien.“ Ganze 250.000
Mal wurde es angeklickt. Am Ende lud
er Klenk zu einem einwochigen Prakti-
kum zu sich auf die hoch gelegene Alm
ein, um seine Herausforderungen haut-
nah zu erleben. Der willigte ein und war
gerade Gast-Arbeiter dort.

Antwort aus dem Katalog

Im Zuge dessen stand wieder einmal
die Frage aller Fragen im Raum: War-
um die heimischen Bauern sich in einer
Krise wihnen? Die Antwort erfolgte
in Form des Bildes aus einem Folder
mit folgendem Text: ,Wenn ihr wissen
wollt, wieso wir Bauern in die Krise
kommen, dann studiert den Transgour-
met-Katalog, bei dem Gastronomie-
Betriebe bestellen. So geht globalisierte
Fleischindustrie. Rinderfilet 16,66 Euro
pro Kilo, Schweinefilet 6,66 Euro pro
Kilo.

Tatséchlich vertreibt Transgourmet,
wie auch andere Anbieter, neben ho-
herpreisigen Schienen auch dieses Bil-
ligfleisch an die heimische Gastronomie.

© Unsplash

»~Wir entziehen uns nicht

der Verantwortung”

Den Vorwurf, die heimischen Bauern
umzubringen, wollte der Gastrono-
mie-Grof$hindler allerdings nicht auf
sich sitzen lassen. Man biete ein breites
Sortiment bei Fleischwaren an. ,Das
bedeutet, dass wir alle Preis- und Qua-
litdtsstufen gelistet haben — weil eben
alle Bereiche nachgefragt und gekauft
werden.” Bewusst forciere man die Ei-
genmarke mit Fleisch aus Osterreich,
das das AMA-Giitesiegel trage, und das
Bio- und Nachhaltigkeits-Sortiment.
Die heimischen Alternativen kennt
man und nennt sie auch: Bio Klee-
schwein, Strohschwein oder Bio-Rind-
fleisch vom Sonnberg. Nachdem aber
alle Gastronomen — vom Haubenlokal
bis zur Imbissbude - einkaufen, biete
man auch Preiseinstiegsprodukte an.
Warum werden die gekauft? ,Unter
anderem, weil — nach wie vor - viele

Endkonsumenten und Giste auf ,5-Eu-
ro-Mittagsmeniis” bestehen.” Dieses
Verhalten dndern? Da seien die Mog-
lichkeiten als Hindler sehr beschrinkt.
Man hoffe aber, dass die aktuellen Dis-
kussionen ein Umdenken herbeifithren.
»Wir sind sortimentsseitig bestens vor-
bereitet!” Schlussstatement: , Wir — das
ist uns wichtig - entziehen uns nicht der
Verantwortung, sind nur nicht imstan-
de, das Dilemma allein zu 16sen.”

Hans Ulrich Grimm, Autor des Sach-
buchs,Die Fleischliige sieht das freilich
anders. Er sagt: ,Dem Kunden dafiir die
Schuld zu geben, ist eine véllige Ver-
kehrung von Ursache und Wirkung.
Erst die Massentierhaltung ermég-
licht einen derartig niedrigen Preis.”
Tatséchlich liegen die Gewinnmargen
quer durch die Branche allerdings im
einstelligen Prozentbereich. Bauern,
Schlachter und Fleischhauer stohnen
unter dem Preisdruck. Die Rentabilitit

lasst im Massengeschift zu wiinschen
iibrig. Womit auch die Frage, wer an
einem Fiinf Euro-Schnitzerl verdient,
beantwortet wire — keiner. Am Ende
funktioniert das ganze System, das
letztlich auf Kosten der Tiere und der
Umwelt geht, nur dank Subventionen.

‘Wer bezahlt die Rechnung?
»Wiren die realen Kosten fiir ein Kilo-
gramm Fleisch im Restaurant zu bezah-
len - es wiirde sich wohl kaum jemand
leisten kénnen. Denn wenn man die
Zerstorung des Regenwalds mit ein-
bezieht, die beim Anbau der genma-
nipulierten Futtermittel fiir die Mast
entsteht, die Schiden fiirs Klima beim
Transport um die halbe Welt einrech-
net oder die negativen Auswirkungen
der Intensivtierhaltung fiir Boden und
Gewisser — dann ist man schnell bei
exorbitanten Kosten. Und das ist die
Realitit.”

Das sagen die Initiatoren des Tier-
schutzvolksbegehrens. Und Sebastian
Bohrn Mena und seine Mitstreiter ha-
ben auch eine Lésung fiir das Problem
parat: ,Dass jene Produkte, die fiir Men-
schen, Tiere und Umwelt abtriglich
sind, weniger Férderungen und Sub-
ventionen erhalten und hoher besteuert
werden, wihrend jene Lebensmittel,
fiir deren Erzeugung weniger Schaden
angerichtet wurde, mehr staatliche Un-
terstiitzung erhalten.” Nachsatz: ,Denn
dann wiirde automatisch im Super-
markt und Restaurant das Bio-Rind aus
Osterreich nicht mehr das teuerste Pro-
dukt sein, sondern das giinstigste.“ Und
Klenks Fazit? ,Auf Menschen wie Chris-
tian Bachler sollte die Politik horen.”
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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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