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Aktuelles fiir Freunde des reg%nalen Genusses

Winter-
Wunderle

LE

Salat beiminus 10 Grad2ges
Wolfgang Palme, ;
Gemiiseforscher und

Autor, liegt das Winter- *
gemiiseam Herzen.

Von Alexandra Binder,
zu lesen auf Seite 3
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© Wurzer

Likorchen gefallig?

Wurzers bringen geschmackvoll und kreativ den Geist mit Zucker in die Flasche.

Ur-Opa-Leopold Wurzer wiirde stau-
nen. Weil er nimlich anno 1902 dem
Hof den Namen gegeben hat, findet
sich sein Portrait auf dem feinherben
Wurzelmax-Kriuterlikér wider. Die
Basis sind 24 verschiedene Kriuter,
Wurzeln und Gewiirze. So sorgt die
Minze fiir die Frische, die Melisse gibt
dem Likér eine feine Zitronennote,
Anis hilft ja bekanntlich bei Vollege-
fithl, Salbei und Thymian regen die
Durchblutung an und geben einen
intensiven Geschmack, Waldmeister
stirkt die Nerven, und Léwenzahnwur-
zel wirkt ebenfalls verdauungsfordernd.

www.bauernladen.at

,Der Grofteil der Kriuter wird im ho-
feigenen Bauerngarten angebaut, frisch
geerntet und je nach Bedarf getrocknet
oder gleich verarbeitet, also iiber Wo-
chen eingelegt und schlieflich mit Zu-
cker versetzt”, verrit Markus Wurzer.

Am Anfang war ...

Erdbeere, Kiirbis und Kriuter — das sind
die Hauptdarsteller bei den Wurzers.
Maria ist Seminarbéduerin und Koch-
buchautorin, der Einsatz der Wiirz-
und Heilkriuter in der Kiiche nur eine
ihrer Leidenschaften. So erstaunt es
nicht, dass es eine Fiille an geschmack-

@havernladen.at

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

vollen Produkten aus Wurzers Kiiche
gibt. Likodr hat, wie Markus meint, sein
verstaubtes Image echt nicht verdient.
»S0 ein fruchtiger Beerenlikor zu einem
Schokoladendessert, Toppings fiir Cup-
cakes, heifle Liebe, neu interpretiert,
oder der nussige Kiirbiscremelikdr mit
Vanilleeis, ... Ein Schliickchen Likor
kann wahre Wunder bewirken.” Fei-
ner Geschmack, angenehm siif}, wenig
Alkohol. Aus Kiirbissen, Erdbeeren und
Kriutern gibt es aber mehr als Likér,
nimlich tiber 40 Wurzer-Spezialititen.
Und seit letzter Woche ist auch der
‘Weihnachtsmarkt geofinet.
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Eier Likor
Kostlich, cremig und
leicht siillich. Eignet sich

15 perfekt fiir viele Desserts oder
o natiirlich als Genuss fiir zwi-

- schendurch.

‘E i Herbert Eisel

200 ml 12,90 €

Gliicksgefiihl-Kekse
Mit Liebe handge-
machte Kekse aus
natiirlichen Rohstof-
fen. Mit Schokostiicken.

Siifde Seiten

200g 590€

W\ OstmRmscH

© Kostbares von Vogl

Siifle Nuss

Bio-Likor aus griinen Walniissen.
Intensives Nussaroma mit deutlichen
Schokoladeténen im Abgang.

Kostbares von Vogel
0,351

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at

© Siifle Seiten

Auf den Roten!

Macht uns das Gldschen Rotwein gesiinder, schlanker und sogar schlauer?

««+ Von Andrea Knura

sRotwein und die Gesundheit” ist ein
beliebtes Thema — eine Sucheingabe
im Internet wirft iiber acht Millionen
Ergebnisse aus. Die gute Nachricht, und
da scheinen sich vor allem Forscher ei-
nig zu sein: Ein miiger Konsum von
Rotwein hat zahlreiche positive Effekte
auf unsere Gesundheit — das hat mit der
Wirkung auf unser Darm-Mikrobiom
zu tun. Das Risiko fiir Herz-Kreislauf-
Erkrankungen ist vermindert, was auf
die enthaltenen Polyphenole zuriickzu-
fithren ist.

Darm gut - alles gut

Rotwein wirkt sich positiv auf unse-
re Darm-Mikroflora aus, senkt den
Cholesterin-Spiegel und hilft uns sogar
beim Abnehmen. Das zeigt die jiingste
Studie von Caroline Le Roy vom King’s
College London. Sie schreibt dem ro-
ten Rebensaft eine positive Wirkung
auf das Mikrobiom (Gesamtheit aller
Mikroorganismen im Darm) zu. Die
Wirkung von Bier, Cider, Rotwein,
Weilwein und Spirituosen auf das
Darm-Mikrobiom von knapp 1.000
weiblichen Zwillingen aus Grof3bri-
tannien, den USA und den Niederlan-

den wurde unter die Lupe genommen.
Das Ergebnis: Die Bakterienbesiedlung
des Darms der Rotweintrinkerinnen
war im Vergleich zu jener der Nicht-
Rotweintrinkerinnen vielfdltiger. Das
ist gut, denn: Je artenreicher die Bakte-
rienzusammensetzung im Darm, desto
gesiinder der Mensch. Verantwortlich
dafiir sind die in den Trauben enthalte-
nen Polyphenole. Sie haben eine schiit-
zende Wirkung auf den Organismus
und dienen unseren Darmbakterien als
Energiequelle.

Die Polyphenole kommen aber
auch in Beeren, Gemiise, Zitrusfriich-
ten oder Tee vor. Man muss also nicht
zwangsldufig ein Glas Rotwein trinken,
wenn man seinem Darm etwas Gutes
tun will.

Caroline Le Roy rit indes zu einem
mifligen Konsum: ,Obwohl wir einen
Zusammenhang zwischen Rotwein
und der Vielfalt der Darmflora beob-
achtet haben, scheint es ausreichend zu
sein, Rotwein selten zu trinken, etwa
alle zwei Wochen ein Glas.” Gesundheit
oder Genuss, das ist also hier die Frage.
Unser Vorschlag: Trinken Sie das eine
oder andere Glas ganz bewusst fiir Ihre
Gesundheit. Und dann kommt auch der
Genuss.

© Unsplash

© Andrea Knura

Eiklar Schokokuchen

Blof} nichts wegwerfen! Wenn Sie Ei-
klar iibrig haben, dann empfehlen wir
diesen flaumigen, wunderbar schoko-
ladigen Kuchen. Tipp: Eiklar einfrieren
und sammeln.

© Wein Koller

Altes Wissen

Der Grof3vater, ein Visionir in der Blii-
tezeit des Schilchers, hat Manuel Koller
zum Weinbau gebracht. Von ihm hater
das Handwerk gelernt.

© Unsplash

Ausblick

In den kommenden 30 Jahren werden
wir 50% mehr landwirtschaftliche Er-
zeugnisse brauchen. Dennoch wird sich
der Inhalt auf unseren Tellern gravie-
rend veridndern.

Der Bauernladen-Ausflugstipp

STURMZEIT IM SUDBURGENLAND

weinidylle

SUDBURGENLAND

Eine Wanderung durch den Naturpark Weinidylle im Siidburgenland und dann aufwirmen
und genieflen — zum Beispiel im Buschenschank des Weingut Herczeg in der kleinen
Gemeinde Gaas. Hier sind die Béden fruchtbar, das Klima mild und die Menschen herzlich.
Ein guter Platz, um gute Weine zu machen und diese zu genieflen. Vom 14. bis 17. Novem-

ber ist noch einmal Sturmzeit bei Herczeg.

www.weinherczeg.com

‘Weitere Tipps und Events auf www.bauernladen.at
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Es geht auch ohne Heizung

Der Winter kommt, so viel ist sicher. Und mit ihm eine Zeit ohne frisches Gemiise?
Falsch. Mittlerweile ernten wir in Osterreich rund 80 Sorten Wintergemiise.

+«« Von Alexandra Binder

,Ich habe den Verdacht, dass der Asia
Salat die Fachliteratur nicht gelesen hat,
sonst hitte er nimlich wissen miissen,
dass er es unter minus fiinf Grad nicht
aushalten diirfte.”

Zu dieser Erkenntnis kam Wolfgang
Palme, nachdem er es vor mittlerweile
iiber zehn Jahren nicht geschafft hat,
einen Satz Asiasalate vor dem Win-
tereinbruch zu ernten. Und der trotz
Frost und deutlichen Minusgraden
wider Erwarten nicht hiniiber war.
»Wir staunten nicht schlecht. Salate bei
-10° C? Jetzt war unsere Neugier ge-
weckt.” Seither komme er vom Win-
tergemiise nicht mehr los, sagt Palme,
und aus dem Experimentieren nicht
mehr heraus. Gut, dass Experimentie-
ren sein Beruf ist. Palme ist Griinder
und Betreiber der Cityfarm Augarten,
unterrichtet und forscht seit 25 Jah-
ren im Gemiisebau. Aus seiner neuen
Liebe wurden nicht nur mehrere Bii-
cher, sondern flugs ein europiisches
Innovationspartnerschafts-Projekt zum
Thema , Wintergemiise in Osterreich,
das seit 2016 liuft. Wohlgemerkt, es
geht darin um heizungsfreien Anbau.
Nix mit Wirme also. Palme wire das
vermutlich auch viel zu simpel. Mit
ihm forschen seither iibrigens zehn Bio
Austria-Betriebe, die sich bisher bereits
an ganzen 80 verschiedenen Winter-
Gemiisearten versucht haben.

Von V wie Vogerl

zu F wie farbenfroh

Aber es gab ja schon immer Winter-
gemiise? Stimmt. Vogerlsalat zum Bei-

© Johannes Hloch
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Forscher und Autor Wolfgang Palme hat seine
unerschiitterliche Liebe zu Wintergemiise kultiviert.

spiel. Und? Vogerlsalat. Heute spriefit
es in allen Farben. Mangold, unter-
schiedlichste Salate, Kriuter, Radies-
chen, Broccoli-Sprouts, Bundkarotten
und -zwiebeln oder farbenfrohe Kohl-
und Zierkohlarten finden sich auf Frei-
land-Feldern und in unbeheizten hei-
mischen Folienhiusern. Und die sind
lingst nicht nur optisch ein Highlight,
sondern auch geschmacklich.

,Viele der Wintersalate bestechen
durch ihre Bitterkeit, andere Gemiise
wie die Winterradieschen wieder-
um durch ihren mild-siillichen Ge-
schmack®, sagt etwa Giinther Ach-
leitner, einer der Projektpartner, vom
gleichnamigen Biobauernhof. Und er
fiigt hinzu, dass man historisches Wis-
sen rund um die Wintergemiisearbei-
ten ,abgestaubt® habe, und so einiges
neu entdeckt. ,Dass Wintersalate bis

unter minus elf Grad frosthart sind, das
steht auch nicht in den alten histori-
schen Gartenbiichern®, erliutert Palme.
Und Achleitner setzt hinzu: ,Da tun sich
doch tatsichlich Méglichkeiten auf: ein
Gemiiseanbau im Winter als ressour-
censchonende Alternative zu Ware aus
dem Ausland oder aus Hightech-Glas-
hiusern mit aufwendiger Beheizung
und Belichtung.”

Ernte zu Weihnachten

Fiir Giinther Achleitners ist das defini-
tiv ein Thema, dem man sich in Zukunft
verstirkt widmen will. ,,Am Biohof wer-
den wir im Herbst auf unseren eigenen
Feldern z.B. Hirschhornwegerich, Palm-
und Zierkohl, Asia-Salate und noch so
einiges mehr anbauen.” Daneben noch
im Programm: Asia-Salate, Catalogna,
Schwarz- und Griinkohl, klassischen

‘Winterporree und ungewdhnlich roter
Vogerlsalat. Bundkarotten und Bund-
zwiebeln halten es auch im Freiland
aus. Geerntet wird vor Weihnachten
und im Februar und Mirz. Die dko-
nomische Komponente des Bio-Win-
tergemiiseanbaus ist vielversprechend.
Die Effizienz der Flichenauslastung ist
durch Nutzung der zumeist leer stehen-
den Anbauflichen grofier. Und dann ist
daja auch noch der im Vergleich zu den
Sommerkulturen geringere Pflegeauf-
wand und Betriebsmitteleinsatz.

Ko6nnen wir vielleicht

bald auf Importe verzichten?

,Ja“, sagt Bio Austria-Obfrau Gertraud
Grabmann, die grofies Potenzial ortet:
,Bio-Gemiise im Winter ernten zu
konnen, bedeutet eine grofie Markt-
chance fiir landwirtschaftliche Betrie-
be. Mittelfristig konnte importiertes
Gemiise im Winter dadurch sogar
ersetzt werden.” Palme sieht das genau
so. Er sagt: ,Der Wintergemiiseanbau
stellt eine dkologische und nachhaltige
Alternative zu der iiblichen Winter-
versorgung mit Frischgemiise dar, die
entweder durch aufwendige Importe
aus stidlichen Landern oder durch res-
sourcenfressende heimische Produk-
tion in beheizten und vielleicht sogar
belichteten Gewichshausanlagen er-
folgt.“ Bedauerlich findet er nur eines:
»Noch ist Bio-Wintergemiise nicht im
breiten Sortiment des Lebensmittel-
handels angekommen. Die beteiligten
innovativen Bio-Gemiisebetriebe mit
Direktvermarktung wirken hier als Pi-
oniere einer neuen, nachhaltigen Win-
tergemiise-Versorgung in Osterreich.”
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2 Taglich spannende
7+ Artikel zu den Themen
Ernahrung,

Nachhaltigkeit und
Landwirtschaft auf
www.bauernladen.at!
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< Mitarbeiter- oder -
: Kundenincentive.

nihere Infos:
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