
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Qualitative Weine aus heimischen 
Rebsorten im Einklang mit der Natur 
herzustellen, ist das Ziel von Zantho. 
Deshalb haben sich die Zantho-Ma-
cher Josef Umathum, Wolfgang Peck 
und Thomas Gratzer auch für die 
Waldeidechse auf den Flaschen und 
dem Glasverschluss entschieden – als 
Symbol für den Bezug zur Herkunft 
und für die naturnahe Bewirtschaftung 
der Weingärten. Denn, so Gratzer, „die 
Weingartenarbeit nach ökologischen 
Gesichtspunkten fördert nicht nur das 
Gedeihen der Reben, sondern bewahrt 
auch den Lebensraum von zahlreichen 

Klein- und Kleinstlebewesen.“ Durch 
die klimatischen Gegebenheiten im 
Seewinkel – sehr warm und sehr tro-
cken – liegt der Fokus im Weinbau auf 
Zweigelt, St. Laurent und Blaufrän-
kisch. Aber: Es sind auch die idealen 
Bedingungen für die Produktion von 
hochwertigem Schaumwein und Rosé.

Rosé als Wein und Brut

„Für sich getrunken, sind unsere Ro-
sés, zumindest zum Beginn hin, reine 
‚Damenweine‘, erläutert Gratzer. „Die 
Herren gesellen sich dazu und trinken 
dann gern fleißig mit.“ In Kombination 

mit Speisen kommt man um Roséwein 
sowieso nicht herum, egal ob Mann 
oder Frau. „Unseren Brut Rosé trinken 
wir nicht unbedingt zum Frühstück, 
aber sehr gern zum Brunchen. Passt 
wunderbar zu Lachsbrötchen mit Zit-
rone und Dill, harmoniert auch sehr gut 
mit Kaviar.“ Der Pink Rosé ist ein toller 
Partner zu Ziegenkäse und Frischkäsen 
aller Art mit Rucola, Lachsforelle – ge-
nerell zur sommerlichen, mediterranen 
Küche. Jetzt im Herbst genießt man den 
Pink Rosé zu leichten Pasteten genauso 
wie zum Maronischaumsüppchen. 
Lesen Sie mehr auf� www.bauernladen.at
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Gut, aber  

woher?

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

Die mit der Eidechse

Bekannt ist Zantho zwar für seine Rotweine. Es prickelt aber in Rosé.

Wir wollen wissen,  

wo es, also unser Essen, 

herkommt. Gütesiegel 

können Klarheit  

bringen.

Von Alexandra Binder,  
zu lesen auf Seite 3

Josef Umathum, Thomas Gratzer  

und Wolfgang Peck im Seewinkel.
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••• �Von Rita Davidson

Avalon, das Apfelland, war eine kelti-
sche Bezeichnung für die Anderswelt, 
das Paradies. Der Apfel galt als Symbol 
der Vollendung und war die Frucht der 
Unsterblichkeit. Also: Äpfel essen und 
die Reste für die Hautpflege verwenden. 
Zugegeben: Das  mit der Unsterblich-
keit wird so nicht funktionieren. Aber 
für unsere Haut ist diese Pflege para-
diesisch.

Apfelreste oder bereits weiche Apfel-
stücke können wunderbar für die Haut-

pflege eingesetzt werden. Man reibt 
die Apfelstücke oder, wenn sie bereits 
weich oder schon matschig sind, zer-
drückt diese mit einer Gabel und trägt 
die Masse pur oder mit etwas Honig 
auf das Gesicht, Dekolleté und den Hals 
auf. Zehn Minuten einwirken lassen 
und dann mit lauwarmen Wasser ab-
waschen. Die Apfel-Maske verbessert 
die Durchblutung und ist feuchtigkeits-
spendend. Vor allem bei alternder Haut, 
die viel Feuchtigkeit benötigt, bewirkt 
die Maske ein herrlich entspanntes 
Hautgefühl. Die Fruchtsäure wirkt zu-
dem gegen Falten. 

Grandiose Handpflege

Zerdrückte Apfelreste können auch 
mit ein wenig Joghurt und Honig ver-
mengt und vor allem in der bevorste-
henden kalten Jahreszeit als Handmaske 
verwendet werden. Wenn sich bereits 
Altersflecken auf den Händen zeigen, 
kann man zusätzlich ein wenig frischen 
Zitronensaft dazumischen. Diese Hand-
Packung einfach auf die Hände – vor 
allem Handrücken – verteilen und auf 
einer Handtuchunterlage (da es tropft) 
einwirken lassen. Danach die Packung 
einfach mit lauwarmem Wasser ab-
spülen. Bei regelmäßiger Anwendung 
werden die Hände geschmeidig und die 
Haut fester, da die Maske stark gewe-
befestigend und feuchtigkeitsspendend 
wirkt.   

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Hmmm, Pilzsüppchen

Sieht aus wie ein Cappuccino, ist aber 
eine feine Pilzsuppe. Dazu noch Hirsch-
schinken-Chips. Gaumen, was willst du 
mehr?

Was ist das?

Es sieht aus wie ein Badeschwamm, 
ist aber ein Pom Pom blanc, ein ganz 
außergewöhnlich schmeckender Pilz. 
Und er ist sogar heimisch und wächst 
im Wienerwald.

Mehr als nur Tee

Die Hagebutte hat verborgene Kräfte. 
Sie enthält tatsächlich Vanillin und ist 
außerdem ein Anti-Aging-Mittel. Also: 
Hagebuttentee trinken und sich damit 
das Gesicht waschen.

Der Bauernladen-Ausflugstipp

Auf ins Schilcherland

Am 18. Oktober gärt es beim Weingut Pauritsch!

Eine Woche lang steht das steirische Wernersdorf im Zeichen herbstlicher Stimmung.  
Im Zuge der „Gärwoche“ im Schilcher-Dorf Wernersdorf wird zu Spezialitäten geladen:  
Es gibt Schmankerln vom eigenen Rotwild, Steirische Leckerbissen aus der Holzfass-Selch, 
Kastanien und Sturm, Qualitätsweine, Spezialitätenweinkost, Musikalische Unterhaltung, …
� www.pauritsch.com und www.es-gaert.com 

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

PRODUKTE  

DER WOCHE
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Aufreiben und einreiben

Nicht wegwerfen! Apfelreste bewirken auf der Haut wahre Wunder.

Münchner Weißwürstl

Ein echter Brühwurst-Klassiker!  
Die schmecken einfach sauguad!

Harold Fleisch & Wurst
130 g� 1,40 €
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Rosé Frizzante  

Edition Sturm Graz

Das spannende Ergebnis 
des harmonischen 
Zusammenspiels von Süße, 
Säure und Herbe.

Weingut Domaines Kilger 
0,75 l� 11,90 €

24h Rosencreme

Mit Bio Stutenmilch,  
Rosenöl und Ringel
blumenöl.

Bio Stutenmilch  
Gestüt Töchterlehof 
50 ml� 36,90 €

Ich empfehle Äpfel von 

regionalen Herstellern 

und in Bioqualität. 

Die Früchte werden 

reif geerntet und sind 

voller Vitalstoffe.“
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••• �Von Alexandra Binder

Haben Sie schon mal ein Bananenjo-
ghurt gegessen, auf dem das populäre 
heimische AMA-Gütesiegel prangt? 
Nein? Die Rohstoffe für AMA-Pro-
dukte müssen doch aus Österreich 
stammen? Nicht unbedingt. Es gibt 
ein Hintertürchen. Zutaten, die hier-
zulande nicht erzeugt werden, dürfen 
nämlich aus dem Ausland kommen, 
wenn sie nicht mehr als ein Drittel des 
Produkts ausmachen. Bananenjoghurt 
ist so ein Klassiker. Das ist die unge-
schminkte Wahrheit. Und dann gibt es 
noch eine Menge Mythen rund um das 
beliebte Siegel. Beispielsweise, dass auch 
Fleisch von ausländischen Tieren das 
Siegel tragen kann. Das ist nicht wahr. 
Tatsächlich müssen die Tiere in Öster-
reich geboren, gemästet, geschlachtet 
und zerlegt werden, um es zu erhalten. 
Wurst & Co. müssen auch in Österreich 
hergestellt sein und den Qualitätskrite-
rien des Österreichischen Lebensmit-
telbuchs (Codex) entsprechen. Darüber 
hinaus kann man sich beim Einverlei-
ben eines AMA-Würstels sicher sein, 
dass kein Mehl, keine Stärke oder ähn-
liche technologisch wirkende Stoffe 
drin sind. Seperatorenfleisch (Anm.: 
wird aus Restfleisch gewonnen, das 
Schlachtknochen nach dem Entbeinen 
noch anhaftet) oder Lebensmittelimi-
tate wie Analogkäse sind ebenfalls tabu.

Aber da war doch noch  

etwas mit dem Fleisch? 

Stimmt. Genauer gesagt mit den Futter-

mitteln der Tiere, deren Fleisch später 
das AMA-Gütesiegel trägt. Und damit 

sind wir auch schon beim Knackpunkt. 
Das Futter darf nämlich gentechnisch 
verändert sein (GVO); dabei geht es 
hauptsächlich um gentechnisch verän-
derten Sojaschrot im Schweinemast-
bereich, aber auch die Rindermast ist 
noch nicht GVO-frei in der Fütterung. 
Bei Legehennen (Eier), Masthendln 
(Fleisch) und Milchkühen wird kein 
Gentech-Futter mehr eingesetzt. Dass 
sich erst im Juni dieses Jahres 96% der 
Österreicher im Rahmen einer Green-
peace-Umfrage gegen diese Praxis aus-
sprachen, ist zu den Verantwortlichen 
bei der Agrarmarkt Austria Marketing 
(AMA-Marketing) wohl durchgedrun-
gen, hat aber bis dato nichts verändert. 
Obst und Gemüse sowie Kartoffeln aus 
Österreich seien ohnehin ausnahmslos 
frei von Gentechnik. Und GVO-freies 
Futter sei nicht zu marktadäquaten 
Preisen verfügbar. Man biete aber die 
Möglichkeit einer freiwilligen Auslo-

bung auf den Produkten, falls einer der 
1.800 Schweinehalter im Programm 
doch darauf verzichtet. Der Mehrpreis, 
der über den Markt erlöst werden muss, 
bereite aber vielen Betrieben Kopfzer-
brechen. 

2018 bestätigte ein Test beim Um-
weltbundesamt übrigens, dass 90% des 
Futters, das AMA-Schweine fressen, aus 
transgenem Soja besteht. Futtermittel 
aus der Negativliste wie etwa Fischmehl 
sind beim AMA-Gütesiegel allerdings 
verboten. Und auch für Lebensmittel, 
die aus GVO bestehen, diese enthalten 
oder daraus hergestellt werden, gibt 
es kein AMA-Gütesiegel. Alles etwas 
kompliziert? Da haben Sie recht. Und es 
wird noch komplizierter. In der zitier-
ten Umfrage glaubten nämlich 64% der 
Befragten, dass das staatliche Gütesiegel 
bereits jetzt eine Garantie für Gentech-
nikfreiheit bei Futtermitteln sei. Das 
ist es definitiv nicht. Ob Gentechnik-

Futtermittel im Einsatz waren oder 
nicht, ist auf den Verpackungen nicht 
erkennbar. Die NGOs Global 2000 und 
Südwind haben das AMA-Gütesiegel 
vor zwei Jahren überprüft und für 
eher mangelhaft befunden. Neben dem 
GVO-Futter bemängelten sie, dass das 
Label nur einige wenige Ansprüche 
an die gute landwirtschaftliche Praxis 
setze. „Kriterien beziehen sich jedoch 
hauptsächlich auf Verarbeitungs- und 
Hygienevorschriften.“ Vor allem der 
Anspruch bezüglich der Kriterien „Um-
welt“, „Soziales“ und „Tierwohl“ ist als 
„Gering“ eingestuft worden.

Wie die lückenlose 

Rückverfolgung garantiert wird? 

Bei Rindern so: Auf dem Viehverkehrs-
schein wird die Ohrmarkennummer 
jedes einzelnen Tieres und im Feld  
‚Geburt und Mast‘ „AT“ für Österreich 
eingetragen. Die Angaben werden mit-
hilfe der Rinderdatenbank stichproben-
artig überprüft. Im Schlachthof kont-
rolliert der unabhängige Klassifizierer 
dann, ob die Angaben zusammenpas-
sen. Die österreichische Herkunft wird 
mit Schlachtkörperetiketten auf das 
geschlachtete Tier übertragen. Im Zer-
legebetrieb werden die einzelnen Char-
gen mit Nummern gekennzeichnet. So 
ist die Herkunft des Fleischs bis zur The-
ke eindeutig nachvollziehbar. Sie haben 
noch Fragen? Die AMA beantwortet sie 
hier: � https://amainfo.at/ama-themen/ 

� fragdieama/

Lesen Sie dazu auch Folge II unse-
rer Serie „Im Siegel-Dschungel“ auf  
� www.bauernladen.at.
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Im Siegel-Dschungel

Das AMA-Gütesiegel ist das bekannteste und meist beworbene hierzulande. Doch was steckt dahinter?  

Und warum kritisieren es gleich mehrere NGOs?
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Täglich spannende 
Artikel zu den Themen 

Ernährung, 
Nachhaltigkeit und 
Landwirtschaft auf 

www.bauernladen.at!
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