
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Dass ein Kürbis nicht nur orange und 
rund ist, das wissen Karin und Rai-
mund Metz nur zu gut. Mehr als 150 

verschiedene Sorten bauen sie 
auf ihrem Bio-Kürbishof 
Metz in Heimberg an. Die 
bekanntesten sind natürlich 
Hokkaido, Muskatkürbis 

und Butternuss. Ihre Leiden-
schaft gilt aber der Vielfalt und 
den Raritäten. „Der Spaghetti-
kürbis macht seinem Namen 
alle Ehre, aber erst wenn er 
eine halbe Stunde im Backofen 

war“, weiß Karin Metz. „Dann 

kann man das Fruchtfleisch in Fäden, 
also ein bisschen wie Spaghetti, essen.“ 
Oder der Pink Jumbo Banana. Das ist 
ein großer Kürbis, Curcubita maxima, 
mit rosa Schale und orangem, fein süß-
lichem Fruchtfleisch.“ 

Bio aus Überzeugung

Seit 2018 ist der Kürbishof Metz Bio-
zertifiziert – „aus der Überzeugung 
heraus, noch verantwortungsbewuss-
ter mit unserem Grund und Boden 
umzugehen“. Zur Pflege kommt nur 
mechanisches Hackgerät in vielen 
Stunden händischer Arbeit zum Ein-

satz. Kürbiszeit ist übrigens nicht erst 
im Herbst. „Die ersten Früchte wie 
Patisson, Festival und Zucchini kön-
nen oft schon ab Mitte Juli geerntet 
werden. Die späteren Sorten sind dann 
auch länger lagerfähig. Alle Speise- und  
Zierkürbisse werden übrigens hän-
disch geerntet, gewaschen und sor-
tiert. Aus den Kernen des Ölkürbisses 
wird ausgezeichnetes Kernöl gepresst 
und Kürbiskernpesto sowie Knabber-
kerne in vielen verschiedenen Sorten  
hergestellt. 

Mehr über den Bio-Kürbishof Metz 
lesen Sie auf � www.bauernladen.at

© 
un

sp
la

sh

© Bio-Kürbishof Metz

 www.bauernladen.at

Zeitung
1. Jahrgang

No. 28

Freitag,  

18. Oktober 2019

Gen-manipuliert?

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

Ganz auf Kürbis eingestellt

Am Mostviertler Bio-Kürbishof Metz dreht sich alles um den oder vielmehr die Plutzer. 

Wie viel Gentechnik  

ist in unserem Essen?

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

Gerade geschlüpfte, ausgebüxte En-
tenküken aufsammeln und zurück in 
den Stall bringen, damit sie nicht die 
Katze erwischt und das neue Leben 
ein schnelles Ende hat – das lernt man 
zum Beispiel auf einem Bauernhof. Ge-
nauer gesagt auf der „Schule am Bau-
ernhof“, und zwar seit mittlerweile 20 
Jahren. Da wird Butter geshaked, mit 
der Melkliesl gemolken, Erdäpfel wer-
den gesetzt, Kühe und Kälber werden 
gefüttert und der Mythos Milch unter 
die Lupe genommen. Manchmal wird 
aber auch nur Gras bestaunt, wie auf 
dem Feldbauer-Hof bei Birgit Eder, 
der den Titel „Steirischer Bauernhof 
des Jahres“ trägt. Denn nicht nur dem 
Kuh-Nachwuchs ist der heimische 
Menschen-Nachwuchs mitunter noch 
nie gegenübergestanden. Eder sagt: „Oft 
sehen die Kinder sogar zum ersten Mal 
eine Wiese mit längerem Gras.“

Vom Leben am Bauernhof

Am lehrreichsten aber ist wohl, was un-
vorhergesehen passiert: „Jeder, der Tie-
re hat, weiß, dass auch hier vieles nicht 

planbar ist“, sagt Carina Laschober-
Luif, ebenfalls eine der an der Initiative 
teilnehmenden und dafür ausgebildeten 
Bäuerinnen, die auch bloggt. Und dann 
holt einen das wirkliche Leben ein. Wie 
damals: „Ich hatte die Kinder in zwei 
Gruppen geteilt. Während ich die eine 
Gruppe vom Schweinestall in den Kuh-
stall brachte, und dann mit der anderen 
Gruppe zum Schweinestall gegangen 
bin – das waren vielleicht fünf Minu-
ten –, ist ein Huhn in den Schweinestall 
gehüpft. Ich kürze die Geschichte ab: 
Das Huhn hat das Ganze nicht über-
lebt und die Kinder haben es gesehen.“ 
Ungewollt, aber auch unverfälscht: 
„Sprechende Schweinchen sind herzig 
und eine gute Marketingstrategie, aber 
sie entsprechen nicht der Realität“, sagt 
die burgenländische Seminarbäuerin. 
Natürlich werden solche Erlebnisse 
aufgearbeitet. Denn ein Pädagogen-
Gen allein reicht nicht, um als Schule 
am Bauernhof-Betrieb loszulegen. 
Dafür braucht es einen 80-stündigen 
LFI-Zertifikatslehrgang und eine Über-
prüfung der Höfe auf Kindersicherheit. 
Sicher ist sicher.
� www.schuleambauernhof.at

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Kürbiskuchen im Glas

Warum nicht einmal süß und das in ei-
nem Glas? Auf diese außergewöhnliche 
Art kann man sich Kürbis, ob zuhause 
oder auch praktisch unterwegs, beson-
ders gut schmecken lassen.

Besser für die Umwelt?

Die Klimabelastung von einem Liter 
Kuhmilch liegt in Europa bei etwa 1,3 
kg Kohlendioxid. Doch sieht die CO2-
Bilanz von Pflanzendrinks besser aus?

Kürbis für die Haut

Rita Davidson wirft ja bekanntlich 
nichts weg. Aus Kürbisresten, die beim 
Kochen übrig bleiben, Honig oder 
Schlag macht sie sich eine Anti-Aging- 
Gesichtsmaske. 

Der Bauernladen-Ausflugstipp

Winzertage in Jedenspeigen

Vom 24. bis 27. Oktober lädt Weinbau Dürr zu den Winzertagen in die Schlossvinothek 
Jedenspeigen im Weinviertel. Der Familienbetrieb Dürr steht für Weine, die, positiv beein-
flusst durch die March, einen ausgeprägten Sortencharakter sowie hervorragende Qualitäten 
haben. Kulinarisch werden Spezialitäten aus der Region und hausgemachte Mehlspeisen 
geboten.� www.weinbau-duerr.at 

Weitere Tipps und Events auf www.bauernladen.at

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

Hendln lassen sich streicheln, und Erdäpfel wachsen nicht als Pommes. 

Kürbiskern Zwieback

Steirische Kürbiskerne, verarbeitet 
zu einen Zwieback – ein Genuss zum 
Wein.

Weingut Johannes Schwarze
150 g� 5,90 €
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Weiße  

Schokolade

Feine weiße  
Schokolade mit  
Vanille-Kürbis-
kernen. 

Berghofer Kürbiskernprodukte
115 g� 4,90 €

Rosato 2018

Der verführerische 
Animateur; sein Mix: 
Blaufränkisch, Cabernet 
Sauvignon, Zweigelt

Weingut Pöckl
0,75 l� 7,40 €
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••• �Von Alexandra Binder

Ich habe mich 2011 in einer Kolumne 
über ein stinkendes, grünes Lüfterl be-
schwert. Es ging damals um das neue, 
gentechnisch nicht ganz einwandfreie 
grüne EU-Bio-Siegel. Warum die Sache 
so gestunken hat, ist einfach erklärt: Das 
nach wie vor aktuelle Label erlaubt eine 
gentechnische Verunreinigung von bis 
zu 0,9 Prozent. Oder um es mit den 
Worten der Einkaufsrevolutionärin 
Tanja Busse zu sagen: „Also ein bis zwei 
Flocken Genmais in einer Schale Müs-
li – das ist eigentlich nicht das, was ich 
mir unter Bio-Müsli vorstelle, sondern 
die schleichende Zwangsgewöhnung an 
Genfood und eine klare Missachtung 
unserer Bedürfnisse.“

Geändert hat sich bis heute daran 
nichts. Im EU-Sprech heißt es dazu:  
„In Ausnahmefällen – bei nachweis-
lich zufälligen und technisch nicht 
vermeidbaren Einflüssen – steht ein 
GVO-Anteil bis zum Schwellenwert 
von 0,9 Prozent der Kennzeichnung 
nicht entgegen.“

Ist wirklich keine Gentechnik 

in unserem Essen?

„Hier müssen wir unterscheiden, ob 
tatsächlich gentechnisch veränderte Be-
standteile verwendet wurden, oder ob 
das Produkt durch ,Zuhilfenahme von 
Gentechnik‘ hergestellt wurden“, sagt 
man bei Global 2000. Letzteres heißt, 
dass beispielsweise gentechnisch ver-
änderter Sojaschrot als Futtermittel für 
Nutztiere eingesetzt wird. Das Fleisch, 
die Milch oder die Eier sind dann nicht 
direkt gentechnisch verändert, zur Pro-

duktion wird aber Gentechnik einge-
setzt. Kennzeichnungspflichtig ist das in 
der EU nicht. Die erlaubten 0,9 Prozent 
Gentechnik, das kann etwa Sojalecithin 
aus GV-Soja sein. Lebensmittel dürfen 
aber nur Spuren von in der EU zugelas-
senen GVOs enthalten. Diese Regelun-
gen waren den Verhandlern von TTIP 
und CETA übrigens zu streng.

Gibt es ein Argument  

für die Regelung? 

Die EU sagt, Verunreinigung sei „tech-
nisch nicht vermeidbar“. Die Umwelt-
schützer entgegnen, dass das Problem 
erst dadurch entsteht, dass immer mehr 

Gentechnik angebaut und nach Europa 
importiert wird. In Österreich wird GV-
Soja vorwiegend in der Schweine-, aber 
auch Rindermast eingesetzt. Die Milch- 
und Frischeierbranche dagegen begann 
schon 2010 mit gentechnikfreier Fütte-
rung, und seit 2017 werden auch Hüh-
ner und Puten nur mehr so gefüttert. 
Und die sogenannte neue Gentechnik? 
Darunter fallen Verfahren, mit denen 
etwa neue Pflanzensorten geschaffen 
werden. Aber auch an Tieren wird mit 
diesem neuen Verfahren bereits experi-
mentiert. So gibt es bereits heute Ver-
suche mit Schweinen, deren Genom so 
manipuliert wurde, dass sie besonders 

viel Fleisch produzieren. Auch die wer-
den von den Österreichern klipp und 
klar abgelehnt. Und auch die EU ist 
aktuell noch aufseiten der Gentechnik-
Gegner, obwohl mehrere Mitglieder, 
wie beispielsweise die Niederlande 
oder Finnland, diese Verfahren von der 
bisherigen Gentechnik-Regulierung 
ausnehmen wollen. Erst kürzlich gab 
es eine Entscheidung des Europäischen 
Gerichtshofs (EuGH), nach der Pflan-
zensorten auch als gentechnisch verän-
dert gelten, wenn sie mit modernen Me-
thoden wie der „Genschere“ manipuliert 
wurden. Mit der Genschere oder „Cris-
pr“ lässt sich DNA gezielt schneiden und 
verändern; Gene können eingefügt, ent-
fernt oder ausgeschaltet werden. Damit 
hat man ein Instrument in der Hand, mit 
dem man etwa Pflanzen ertragreicher 
oder resistenter machen kann.

Ein Forscherkonsortium  

ist für die Genmanipulation

Ein Konsortium von Wissenschaftlern 
aus 75 europäischen Forschungsstätten, 
darunter die heimische BOKU, wagt 
nach der EuGH-Entscheidung den 
Widerstand. So schade man der Land-
wirtschaft, Gesellschaft und Wirtschaft. 
Im O-Ton gaben sich die Forscher „zu-
tiefst besorgt, dass diese Entscheidung 
zu einem De-facto-Bann der innovati-
ver Getreidezüchtung führen wird.“ Die 
europäischen Bauern würden dadurch 
neuer Generationen von klimawandel-
verträglichen und nährstoffreicheren 
Feldfrüchten beraubt. Die würden aber 
dringend gebraucht, um den aktuellen 
wirtschaftlichen und gesellschaftlichen 
Herausforderungen gewachsen zu sein. 
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Wollen wir nicht, brauchen wir nicht!

Herr und Frau Österreicher sind strikte Gentechnik-Gegner. Das bestätigt eine neue Marketagent.com-Umfrage. 

Für 85,2 Prozent der über 1.000 Befragten ist Gentechnik ein wichtiger Aspekt beim Einkauf. 
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Täglich spannende 
Artikel zu den Themen 

Ernährung, 
Nachhaltigkeit und 
Landwirtschaft auf 

www.bauernladen.at!
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