
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Sie ist überzeugt, dass die Natur immer 
noch das Beste für uns zu bieten hat. 
Dass den Pflanzen und Kräutern mehr 
innewohnt, als wir Menschen sehen und 
erkennen können. Daher stellt Elisabeth 
Meyer, soweit es möglich ist, die Auszü-
ge und Extrakte für ihre emuna Natur-
kosmetik selbst her. „Ich versuche, die 
Natur in meinen Verarbeitungsschrit-
ten möglichst zu erhalten; zum Beispiel 
nehme ich getrockneten und gemahle-
nen Ackerschachtelhalm (Zinnkraut) 
für die Haarseife.“ Besonderen Wert 
legt sie auch auf den Einsatz natürlicher 
ätherischer Öle. Gefärbt wird in ihrer 

Manufaktur auch mit Stoffen aus der 
Natur, wie etwa Pflanzenzusätzen oder 
Auszügen aus der Alkanna-Wurzel.

Nachhaltig einseifen

In ihrer Seifenmanufaktur kommt die 
Kaltseifenherstellung zur Anwendung. 
„Der Vorteil dieser Herstellungsform 
besteht darin, dass keine äußere Hitze-
zufuhr benötigt wird“, erläutert Meyer. 
Die Zutaten werden genau abgewogen 
und vermischt. Schon beim Umrühren 
wird der chemische Prozess gestartet, 
und es entsteht Eigenwärme. Die Ver-
seifung setzt sich sodann ohne weitere 

Eingriffe fort, und wertvolle Inhalts-
stoffe werden nicht durch zu große 
Hitze zerstört. Ein Teil des verwen-
deten Öls bleibt unverseift und wirkt 
sanft rückfettend, sodass die pflegende 
Wirkung der Öle zum Tragen kommt. 
Bei der Verseifung entsteht natürliches 
Glycerin, das die Haut noch zusätzlich 
pflegt. (Diese Methode kann in der In-
dustrie nicht angewendet werden.)

„Verpackt werden meine Seifen in 
nachhaltig hergestelltem Papier, Cel-
lophan oder Naturkarton, 100% bio-
logisch abbaubar.“ Mehr über emuna 
Naturkosmetik auf � www.bauernladen.at© 
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Folgen Sie uns auf Facebook und 
Instagram unter @bauernladen.at

Aus der Seifenmanufaktur

Elisabeth Meyer nimmt für ihre Seifen die Natur, so wie sie ist. 
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Ganz wild  

auf Wild

Oder wie aus  

einem Veganer  

ein Jegana wird.

Von Alexandra Binder,  
zu lesen auf Seite 3
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••• �Von Andrea Knura

„Es ist ein Irrtum, zu glauben, das 
Schenken sei ein Leichtes – die Sache 
hat vielmehr ihre großen Schwierig-
keiten“, wusste schon der römische 
Philosoph Seneca. Heute ist das nicht 
anders. Am Anfang des Schenkens steht 
die große Frage: „Was könnte ihr oder 
ihm gefallen?“ Einfühlungsvermögen 
und Altruismus sind gefragt. Ich neige 
ja zu Geschenken, die ich selber gern 
hätte. Und außerdem: Was schenke ich 
jemanden, der eh schon alles hat? 

Natürlich fehlt einem manchmal 
jegliche Inspiration. Aber ein in letzter 
Minute organisiertes Geschenk ist pu-
rer Stress. Das kennt jeder: Man läuft 
planlos und gehetzt von Geschäft zu 
Geschäft oder scrollt verzweifelt im 
Internet, Glücksfaktor gleich null. Am 
Ende kann ein Danke und ein verlege-
nes Lächeln nicht davon ablenken, dass 
das Geschenk wohl nicht das richtige 
war …

Schenken macht Freude

Für Glücksmomente braucht man das 
richtige Geschenk. Eines „mit gutem Ge-
schmack“, das auch exklusiv sein kann. 

Auf der Suche danach muss man nicht 
in die Ferne schweifen. Kaviar gibt es 
nicht nur in Russland, sondern auch in 
den Alpen, Champagner aus Frankreich 
hat in Österreich schon längst ein Pen-
dant gefunden, Garnelen kommen jetzt 
schon aus Tirol, und auch das Kobe-
Steak muss man nicht in Japan ordern. 
Heimische Produzenten bieten neben 
den typischen, traditionellen Produkten 
sehr viel Überraschendes an. Qualität 
und Nachhaltigkeit stehen dabei an vor-
derster Front. Und Transparenz – das 
Wissen um die Herkunft jedes einzelnen 
Produktes ist besonders wichtig.

Die Genussgeschenke auf bauernla-
den.at präsentieren sich in originellen 
Verpackungen: Degustationsbox, Ge-
nusssackerl, Duett, Trio, Geschmacks-
paket, Geschenkkartons und Sets sowie 
Überraschungskörbe. Da ist für jeden 
etwas dabei – für Naschkatzen, Vino-
phile, Liebhaber von Pikantem, Boden-
ständige und Experimentierfreudige.

Und wer sich nicht entscheiden 
kann, dem empfehlen wir den Bauern-
laden Gut-Schein. So verschenken Sie 
Genussprodukte aus heimischen Regi-
onen und unterstützen dabei regionale 
und nachhaltige Betriebe.

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Rehrücken mit Sesamkruste

Selbst eingefleischte Vegetarier können 
bei einem Rehrückensteak nicht wider-
stehen. Das zarte Fleisch und die nussi-
ge Sesamnote harmonieren perfekt.

Mach mich schön

In einer kleine Traube steckt das Ge-
heimnis für glatte und schöne Haut. 
Also einfach aufschneiden, einreiben 
und staunen. Rita Davidson hat es selbst 
getestet.

Geschmackvoll

Der exklusive TheCookingSpoon ist 
die perfekte Wahl und das perfekte 
Geschenk mit Geschmack. Die Löffel 
werden aus Fassdauben handgeschnitzt, 
weshalb jeder ein Unikat ist.

Der Bauernladen-Ausflugstipp

Am FuSSe des Grimmings

Aus Freude an der Ziegenhaltung und der damit verbundenen Tradition produzieren Rena-
te und Andreas Hof die geschmackvollen a’Goas Ziegenmilch-Produkte. Sie bewirtschaften 
aber auch ein traditionell streirisches Wirtshaus in Lengdorf. Also: wandern im Ennstal 
in der Region rund um den Grimming, dem höchsten freistehenden Berg der Alpen, und 
anschließend einkehren und steirisch genießen.� www.agoas.at 

Weitere Tipps und Events auf www.bauernladen.at

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

PRODUKTE  

DER WOCHE

© 
Ba

ue
rn

la
de

n

© 
A

nd
re

a 
K

nu
ra

© 
R

ita
 D

av
id

so
n

© 
T

he
C

oo
ki

ng
Sp

oo
n

Was soll ich schenken?

Auf diese Frage haben die über 700 Partner von bauernladen.at die Antwort. 

„Arlitschers Spezialitätenbox“

… der Geschmack der Jahreszeiten
Arlitscherhof
1 Genusspackerl� 27,80 €
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Bio Sommerhonig

… in der süßen  
Leinentasche

Heinzle Bio Honig Manufaktur 
450 g� 7,90 €

Pflaumenlikör,  

Schoko & Kuchen

1x �200 ml Pflaumen  
Bio Craft Likör

1x �100 g Rum- 
Pflaumenkuchen  
im Glas

1x �100 g handge
schöpfte Bio 
Wildkräuter Schokolade

Ave Vitas Bio-Craft-Spirits 
1 Geschenkeset� 30,– €
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••• �Von Alexandra Binder

„Nichts essen, was Augen hat, die Tie-
re einfach mal in Ruhe lassen, Fleisch 
ist Mord, das ganze Programm – viele 
Jahre war ich überzeugter Vegetarier“, 
sagt Fabian Grimm. Dann stolperte er 
über die Lehrbücher seiner Frau, die 
als Forstwissenschaftlerin gerade für 
den Jagdschein lernte. Und da war sie: 
Die Möglichkeit, dem vegetarischen 
Leben zu entkommen, ohne seine mo-
ralischen Skrupel beim Fleischkauf über 
Bord werfen zu müssen. Inzwischen hat 
Grimm einen Jagdschein, ein Gewehr, 
einen Jagdhund und schreibt darüber, 
wie er Wildschweine und Rehe erlegt, 
zubereitet und mit großem Genuss 
aufisst. 

Er ist ein sogenannter Jegana – doch, 
das gibt es wirklich. Darunter versteht 
man Veganer, die eine einzige Ausnah-
me machen: Wildbret, das sie selbst 
erlegen. Der gleichnamige Club fördert 
den Dialog zwischen Öffentlichkeit 
und Jagd und hat ein Manifest heraus-
gegeben, in dem ein Satz prägnant ins 
Auge fällt: „Jagd ist keine Massentier-
haltung.“ Auch Frauen sind übrigens 
unter den Jeganern. Was wiederum 
Ulrike Schmid, die sich in Innsbruck 
in einer Forschungsarbeit mit Frau-
en in der Jagd beschäftigt hat, nicht 
wundert. „Die Annahme, dass Frauen 
mitfühlender seien und deshalb von Jä-
gerinnenseite Bedenken oder Skrupel 
erwartet werden können, überhaupt 
Tiere zu töten, hat sich nicht bestätigt.“  
Allerdings, sagt sie, scheinen Jägerinnen 
mehr darauf bedacht zu sein, keine Feh-
ler zu machen.

Jagen und jagen lassen

Der heimische Tierarzt, Lebensmit-
telwissenschafter und Tierschützer 
Rudolf Winkelmayer isst außer Wild 
auch kein Fleisch. Wer sein Wildtier 
nicht gleich selbst erlegen will, der 
kann wie er Freretarier werden. Der 
Freretarismus, sagt er, sei extrem ver-
nünftig, ressourcen- und umweltscho-
nend. „Österreich ist ein sehr wildrei-
ches Land; wir produzieren 1 bis 1,2 
Kilo Wildfleisch pro Person jährlich. 
Wir haben aber einen Gesamtkon-
sum an Fleisch und Fleischprodukten 
von ca. 103 Kilo; netto bezogen auf das 
Fleisch, isst jeder Österreicher 60 Kilo 
Fleisch pro Jahr.“ Wer zum Freretarier 
wird, ernährt sich vegetarisch, mit ge-
legentlichem Konsum von Wild oder 
wildähnlich gehaltenen landwirtschaft-
lichen Nutztieren, also sehr frei gehal-
tenen. Möglich ist das. Frisches Wild 
gibt es im Gegensatz zu den üblichen 

Vorstellungen ganzjährig. Gejagt wird 
ab Mai Reh- und Rotwild bis zum Jah-
resende, ab September die Wildente, 
das Rebhuhn im Oktober, Hase und 
Fasan von Oktober bis Ende Dezem-
ber. In den Monaten, in denen es sonst 
nichts gibt, könnte man immer noch 
auf Wildschwein zurückgreifen. Das 
wird ganzjährig gejagt; Muttertiere mit 
Frischlingen sind allerdings tabu. 

Braucht es die Jagd überhaupt? 

Klaus Hackländer, Universitätsprofes-
sor für Wildtierbiologie, beantwortet 
die Frage, was passieren würde, wenn 
wir die Jagd abschaffen, so: „Das Öko-
system kollabiert jedenfalls nicht. Es 
ändert jedoch seine Gestalt. Arten, die 
reguliert werden müssen, vermehren 
sich noch mehr, jene, die gehegt wer-
den sollten, verschwinden ganz.“ Hack-
länder sagt, es würde sich ein neues 
ökologisches Gleichgewicht einstellen: 

„Aber es ist zu bezweifeln, ob dieses mit 
der Art und Weise, wie wir unsere na-
türlichen Ressourcen nutzen wollen, in 
Einklang zu bringen ist.“

Für Grimm geht es auch um Vertrau-

en: „Manche Menschen essen Fleisch 
von artgerecht gehaltenen (alten) 
Nutztierrassen, beteiligen sich an soli-
darischer Landwirtschaft, andere ver-
lassen sich auf Zertifizierungssysteme 
mit Brief und Siegel wie die EG-Biover-
ordnung, Natur- und Bioland oder De-
meter“, sagt er. All das würde aber eines 
voraussetzen: Vertrauen in das Label 
oder die Marke. Je größer das sei, desto 
kleiner seien die Gewissensbisse. Am 
Ende bleibe es aber bei der Hoffnung, 
dass Herstellungs- und Zertifizierungs-
betrieb wissen, was sie tun – und dass 
sie ihre Versprechen halten. „Ich mache 
es lieber wie der Chirurg: Ich will sehen, 
was passiert, und gehe ganz nah ran. 
Außerdem macht es mir großen Spaß, 
auf die Jagd zu gehen – und überhaupt 
keinen, Zutatenlisten zu recherchieren. 
Deshalb setze ich mich lieber mit der 
Anatomie eines Rehs auseinander, als 
stundenlang über die Herkunft jedes 
eingeschweißten Fleischstückchens zu 
rätseln.“

Donnerstag, 31. Oktober 2019

Von Jeganern und Freretariern

Hirschrücken, Rehbraten, Wildschweinwürstel: Wer sind die Menschen, die außer Wild  

gar kein Fleisch mehr essen? Und was steckt hinter dem Begriff Jegana?
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Österreichs Jäger

132.000 Jägerinnen und Jäger mit 
gültigen Jagdkarten sowie 12.500 
Jagdgastkarten gibt es in Österreich. 
Das entspricht rund 1,5 Prozent 
der österreichischen Bevölkerung. 
Die Jägerschaft setzt sich aus allen 
Berufsgruppen und gesellschaftlichen 
Schichten zusammen.
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Wir wollen alles und das natürlich 
rund um die Uhr. Das funktioniert 
bei vielen Konsumgütern hervorra-
gend. Bei Lebensmitteln, und vor al-
lem bei solchen mit Herkunft aus der 
Region, wird es schon schwieriger.  
„Natürlich gibt es Ab-Hof-Verkauf, der 
vielfach aber nur auf Anfrage oder an 
vielleicht zwei Tagen in der Woche 
geöffnet hat. Schließlich haben Land-
wirte viel zu tun und der Vertrieb muss 
nebenbei passieren. Für den Konsu-
menten ist das ein Problem, weil er es 
tatsächlich verlernt hat, den Einkauf zu 
planen“, erläutert Peter Burgstaller von 
der Firma pebumatic. „Sie wissen schon. 
Alles muss schnell gehen.“ Aber: Wir 
wollen die Eier nicht mehr aus großen 
Legebatterien, sondern von den Hendln,  
die wir beim Bauern auf der Wiese 
sehen. Milch und Jogurt schmecken 
frisch viel besser, und da wären natür-
lich noch Brot, Speck, Wurst, Fleisch, 
die man liebend gerne direkt beim Bau-
ern kaufen würde. Und hier kommt 
pebumatic mit den Bauernautomaten 
ins Spiel. „Alles, was das Kunden-
herz begehrt, können Sie mit unseren  
Automaten, dem „stummen Ver- 
käufer“, anbieten. Der Fantasie sind bei 
der Befüllung der Automaten beinahe 
keine Grenzen gesetzt.“ 

Für wen ist der Bauernautomat 

interessant?

Der Direktvermarkter kann seine 
Produkte damit rund um die Uhr an-
bieten. Der Konsument kann jeder- 
zeit die wunderbaren regionalen 
Produkte einkaufen. Alle sind zu-
frieden. Bei pebumatic hat man sich 
viele Gedanken über die Funktion 
und die Anforderungen an den Au-
tomaten gemacht. „Jeder Automat 
wird individuell für jeden Kunden 
zusammengebaut und auch gestaltet.“ 
Standardmäßig sind drei unterschied-
liche Gestaltungen möglich, eigene 
Kundenideen oder Grafiken werden 
ebenfalls gerne verwendet. 

Das hofeigene Design sowie Logo und 
Familiendaten werden individuell 
angebracht. „Unsere Automaten bie-
ten Platz für bis zu 44 verschiedene 
Produkte und es können bis zu vier 
Automaten zusammengeschlossen 
werden.“ Die Automaten sind von 
den Betreibern selbst leicht zu bestü-
cken. Der integrierte Warenlift er-
möglicht es, auch leicht zerbrechliche 
Produkte wie Eier, Früchte, Gemüse 
oder Glasverpackungen anzubieten. 
Unterschiedliche Produktgrößen 
und schwerere Produkte sind für die 

patentierte Raupentechnik ebenfalls 
kein Problem. Die Produkte werden 
lebensmittelgerecht gekühlt und ge-
lagert. Und wie bezahlt der Kunde? 

Das integrierte Zahlungssystem bie-
tet verschiedene Zahlungsmöglich- 
keiten wie z.B.: Münzen, Geldscheine,  
Handy, NFC, Kreditkarte … Die Aus-
wertung erfolgt via Internet.

Selbst für große Produkte (zB große 
Kartoffelsäcke, Kürbisse, Brot usw…), 
die nicht in den Automaten passen, 
hat pebumatic eine kostengünstige 
und platzsparende Lösung parat: der 
Außenverkauf! Die Produkte sind  
außen platziert, werden aber sicher 
über den Automaten verkauft. 

Erfolgreiche Direktvermarktung

„Regionale Produkte, nachhaltige 
Wertschöpfung und persönliche 
Verantwortung werden im tägli-
chen Verbraucherverhalten immer 
wichtiger. Man kauft einfach gerne 
direkt ab Hof! Die Nachfrage nach 
ursprünglichen Lebensmitteln steigt 
stetig, dabei sind die Anforderungen 
der Konsumenten bei Qualität und 
Verfügbarkeit groß. Die frische Milch 
zum Frühstück oder das Bauernbrot 

und die Jause am Abend auf dem Weg 
nach Hause. Der Bauernautomat kann 
diese Kundenwünsche ganz einfach 
erfüllen. Der ideale Standort für den 
Automaten ist eine gut frequentierte  
Stelle mit Parkmöglichkeit. „Am 
wohlsten fühlt er sich in einer kleinen 
Hütte oder unter einem Schutzdach. 
Hauptsache, er ist vor Witterungsein- 
flüssen geschützt. Dies sorgt natür-
lich auch für zusätzliche Sicherheit,“ 
so Burgstaller abschließend. 

Ihr idividueller

BAUERNAUTOMAT:

• 24h-sicherer Verkauf  

• Für alle Produkte bis 3kg  

• Kein Spiralsystem   

• Optimale Kühlung   

• Diverse Bezahlungsysteme  

• Außenverkauf 

Weitere Informationen zum 

Ab-Hof Shop finden Sie auf 

www.bauernautomat.at

pebumatic GmbH

9073 Viktring
Adi-Dassler-Gasse 4
office@pebu.at
0664 3377 164 
oder 0664 420 7306

Der Bauernautomat

Ihr Wunsch: Ein Ab-Hof Laden, der rund um die Uhr geöffnet hat, ohne dass man 

selbst vor Ort sein muss? Die Kärntner Firma pebumatic GmbH macht es möglich.
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