
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Blaufränkisch ist ihre Leidenschaft, 
naturnaher Anbau und händische Lese 
ihr Credo. Silvia Heinrich setzt auf die 
Schätze, welche vor ihrer Haustür lie-
gen. 

Wie kommt man aber auf die Idee, 
auch die Traubenkerne zu nutzen? 
Zufall oder Vorsehung, meint Hein-
rich. „Im Rahmen einer Studie eines 
Lebensmittelkonzerns über die In-
haltsstoffe von Traubenkernen wur-
den unsere Kerne analysiert.“ Der Plan 
des Konzerns, aus den Traubenkernen 
Nahrungsergänzungsmittel zu machen, 
wurde verworfen – viel zu aufwendig. 

Silvia Heinrich war jedoch begeistert 
von der Kraft und dem Potenzial, das 
in den kleinen Kernen ihrer Trauben 
steckt. Sie gelten als eine der reichsten 
OPC*-Quellen. Laut wissenschaftlichen 
Studien ist ihr antioxidatives Potenzial 
knapp 20 mal größer als jenes von 
Vitamin E und 50 mal so wirkungsvoll 
wie die Kraft des berühmten Vitamin C.

Wie kommt man an die Kerne?

Nach der Weinernte und nach dem 
Abpressen geht es für Silvia Heinrichs 
Töchter Julia und Anna richtig los: Die 
Traubenkerne händisch vom Trester 

trennen und danach über Wochen in 
der Sonne schonend trocknen lassen. 
Das ist eine ganz ursprüngliche Me-
thode, die sehr aufwendig ist. 

Traubenkerne an sich schmecken 
aber eigentlich neutral. „Daher sind 
wir auf die Idee gekommen, sie mit 
Gewürzen und Kräutern zu mischen.“ 
Perfekt für den täglichen Einsatz in der 
Küche, gibt es die Traubenkern-Würz-
mischungen bereits in sieben verschie-
denen Varianten. � www.bauernladen.at

* Oligomere Proanthocyanidine sind eine Gruppe an Wirk-
stoffen, die als Anti-Oxidanzien identifiziert werden.
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Gänse marsch!

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

Würzig mit Mehrwert

Oder: Wie am Weingut Heinrich die Traubenkerne in die Gewürzmühlen kommen.

Was Sie über  

Ihre Martinigans  

wissen sollten.

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

Es ist Sonntag und ja, früher war das so: 
Der Braten war so sicher wie das Amen 
im Gebet. So saß der Braten also wie ein 
Star auf dem fein gedeckten Tisch, das 
Gemüse und die Erdäpfel rundherum 
hübsch drapiert und mit Soße nappiert. 
Die ganze Familie versammelte sich voll 
Vorfreude auf den in Aussicht stehen-
den Genuss. Ganz ehrlich: Der Sonn-
tagsbraten war ein wundervolles Ritual. 

Das Comeback  

eines Traditionsgerichts

Gesellschaftliche Veränderungen 
machten dem Braten schwer zu schaf-
fen. Wenn die Familie sonntags lange 
schläft und das Mittagessen durch einen 
Brunch ersetzt wird, die Haushalte zu 
klein sind, dann lohnt sich die Zuberei-
tung eines großen Bratenstücks einfach 
nicht, Familienidylle hin oder her. Der 
Braten passte irgendwann nicht mehr 
zum Zeitgeist, galt sogar als spießig und 
provinziell.

Aber er hat sich seinen Platz in un-
sere Küchen zurückerkämpft. Wir 
schätzen ihn wieder. Und zwar sehr. 
Mit ausgefallenen Rezepten und raffi-

nierten Gewürzmischungen, aber auch 
ganz traditionell präsentiert sich der 
Klassiker heute geschmackvoller denn 
je. So ein Braten ist nämlich mehr als 
nur ein großes Stück Fleisch. Es geht 
um die Gemeinsamkeit beim Essen, um 
die Gespräche und den Austausch rund 
um den Mittagstisch. So ein Braten ist 
also tatsächlich Balsam für die Seele.  
Thomas Ellrott, Ernährungspsycholo-
gie und Sachbuchautor: „Gemeinsames 
Essen macht auch psychisch satt und 
nährt den Zusammenhalt in der Familie 
und unter Freuden.“

Wir wollen wissen,  

wo es herkommt

Die Rückkehr zum bewusst zelebrierten 
Braten ist auch nachhaltig. Der Einkauf 
direkt beim Bauern bringt zu jedem 
Stück Fleisch auch eine Geschichte mit 
und natürlich das gute Gefühl, dass man 
was richtig Gutes isst. Nämlich hoch-
wertiges Fleisch mit sicherer Herkunft 
aus artgerechter Tierhaltung. Selbst die 
Zubereitung ist keine Wissenschaft, 
ganz im Gegenteil. Wie so ein Braten 
richtig gut und saftig wird? Lesen Sie 
„Er ist wieder da“ auf bauernladen.at 
online weiter.

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Gefüllter Spanferkelrücken

„Es wird zu Recht ein guter Braten ge-
rechnet zu den guten Taten“, wusste 
schon Wilhelm Busch. Und wir sind da 
ganz seiner Meinung. Angerichtet mit 
Gemüse der Saison – ein Herbsttraum.

Stromernte am Acker

In Österreich geht die erste Agrar-
Photovoltaikanlage in Betrieb – Land-
wirtschaftliche Flächen können damit 
doppelt und bis zu 60% effizienter ge-
nutzt werden.

Wintergemüse

Mehr als 70 Gemüsekulturen eignen 
sich für den heizungsfreien Anbau in 
der kalten Jahreszeit und die anschlie-
ßende Ernte von Oktober bis März. 

Der Bauernladen-Ausflugstipp

Die Räucherzeit beginnt

Elke Piff lädt in ihren Biokräutergarten und in die Natur, genau genommen in den Willers-
dorfer Wald, wo Harze, Nadel, Rinden und Zunderschwamm zum Räuchern gesammelt 
werden. Dieser Spaziergang ist eine Einführung in die Welt des Räucherns und in die ver-
schiedenen Techniken sowie der möglichen Kräuter und Harze und deren Wirkung – von 
beruhigend, über wohltuend bis hin zu aufhellend und aphrodisierend.
Termin: 16. November, 9–13 Uhr; weitere Infos erfahren Sie auf � www.elkepiff.at

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

PRODUKTE  

DER WOCHE
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Er ist wieder da!

Früher einmal hatte jeder Sonntag seinen eigenen Bratenduft.

Single-Paket 3kg vom Angus Rind

500 g Schnitzelfleisch, 750 g Gulasch-
fleisch, 750 g Suppenfleisch (tief
gekühlt), 1 kg Faschiertes (tiefgekühlt)

Bio Hof Mayer
3 kg� 48,– €
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Pikanter  

Pfefferrausch

Pfeffermischung 
mit Schilcher
traubenkernen – 
Gewürzmischung.

Weingut Koller
60 g� 11,40 €

Diva Frizzante

Anmutig, prickelnd und 
intensiv

Weingut A & G Gober
0,75 l� 7,90 €
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••• �Von Alexandra Binder

Das Gansl – man kommt nicht mehr 
vorbei an ihm. Schließlich naht Mar-
tini , am 11. November, in großen 
Schritten. Und ehrlich gesagt, läuft 
allen Nicht-Veganern, -Jeganern und 
-Vegetariern im Normalfall schon al-
leine beim Gedanken daran das Was-
ser im Mund zusammen. Allerdings 
könnte einem der gesegnete Appetit 
auch schnell wieder vergehen, wüsste 
man immer, was man da so am Teller 
liegen hat. Speziell, wenn man im Re-
staurant so einen Vogel bestellt. Wäre 
manche Speisekarte wahrheitsgetreu, 
würde dort nämlich stehen: „Darf’s ein 
halbes Stopfmast-Gansl mit Rotkraut 
und Knödel sein?“ Trotz der quasi täg-
lich eingebrachten Forderung muss die 
Gastronomie noch immer nicht über 
die Herkunft und die Haltung der ge-
schlachteten Tiere informieren. 

Stopfen ist verboten

Aber ist die Gefahr, Fleisch aus Stopf-
mast oder Lebendrupf vorgesetzt zu 
bekommen, wirklich so groß? Ja. Denn 
auch wenn in Österreich diese tierquä-
lerischen Praktiken verboten sind, darf 
Fleisch von so gehaltenen Tieren sehr 
wohl importiert werden. Der Österrei-
chische Tierschutzverein spricht davon, 
dass über 80% der sich in Österreich 
einverleibten Gänse den gesetzlichen 
Qualitätsstandards nicht entsprechen.

Doch braucht es die Gans aus dem 
Ausland überhaupt? Das ist eine gute 
Frage: 2018 lag der Selbstversorgungs-
grad in Österreich bei lediglich 24%; 
drei Viertel des in Österreich verzehr-

ten Gänsefleischs werden also impor-
tiert. Dabei haben wir im Schnitt 2018 
nur 0,1 kg Gänsefleisch pro Kopf geges-
sen. Dennoch wurden zuletzt gesamt 
1.834 t an Gänsefleisch importiert, 534 t  
produziert und davon ein geringer Teil, 
nämlich 185 t, exportiert. Importiert 
werden Gänse hauptsächlich aus Un-
garn, gefolgt von Deutschland, Däne-
mark, Polen und Frankreich. Gänse, die 
von dort kommen, haben in der Regel 
noch nie eine Weide gesehen, denn sie 
sind sogenannte Schnellmastgänse aus 
Intensivhaltung, die gerade einmal zehn 
Wochen leben dürfen und drei Kilo ha-
ben. Doch das ist noch nicht genug: Weil 
sie so rasant wachsen, ist auch noch das 
Fleisch-Fett-Verhältnis ungünstig. 
Glücklicherweise ist heute schon vielen 
klar: Preise um die 10 € für eine Gans 
im Discounter sind quersubventioniert 
– und das durch tierquälerisch erzeugte 
Daunen und Stopfleber.

Vier mal gerupft

Bis diese Gans im Kühlschrank landet, 
wird sie bei lebendigem Leibe gerupft, 
in der Regel vier Mal. Zum Stopfen 
muss man nicht mehr viel sagen. Den 
Tieren wird jeden Tag ein 50 cm langes 
Metallrohr gewaltsam in den Hals ge-
stoßen, durch das ihnen 800 bis 1.000 g 
Maisbrei in den Magen gepumpt wer-
den. Umgerechnet auf den Menschen, 
entspricht das einer Menge von zwei-
mal sieben Kilo Spaghetti am Tag. Da-
bei schwillt die Leber der Tiere auf das 
Zehnfache ihres normalen Gewichts an; 
Bilder davon ersparen wir Ihnen. 

Dass Lebensmittelanalytiker wie 
Norbert Helle in Mastgänsen aus Polen 
und Ungarn regelmäßig ungute Keime 
wie Staphylokokken finden, verwun-
dert da nicht mehr. So weit, so klar. 
Aber wie ist es in Restaurants? Welche 
Chance auf Information über die Her-
kunft und Haltung der Tiere hat man 

da? Um mal ehrlich zu sein: kaum eine, 
wenn es nicht schon freiwillige Anga-
ben gibt. Was kann man trotzdem tun? 
„Schon bei der Reservierung nachfra-
gen“, rät Vier Pfoten-Kampagnenleite-
rin Martina Pluda. Die sagt aber auch: 
„Sollte über Website oder sonstige In-
formationen des Lokals nichts über 
die Bedingungen der Tierhaltung und 
-herkunft bekannt sein, ist die Wahr-
scheinlichkeit groß, dass es sich um 
Tierqual-Fleisch handelt.“

Österreichische Weidegans

Umgekehrt werben manche Restau-
rants selbst mit Gänsefleisch aus Bio-
Haltung bzw. aus Österreich. Vier 
Pfoten empfiehlt übrigens das Label 
„Österreichische Weidegans“. Es garan-
tiert, dass es sich um heimische Tiere 
handelt, die nicht gestopft und gerupft 
wurden. 

Zurück kam die Weidegans 1992 
nach Österreich. Und zwar in die Regi-
on Mühlviertler Alm. Dort startete ein 
Bauer mit 100 Tieren in Kooperation 
mit der oberösterreichischen Landwirt-
schaftskammer den ersten Versuch, die 
Gänsehaltung wieder auf die Bauern-
höfe zu bringen. Das Projekt wurde so 
erfolgreich, dass heute 270 Bauern ös-
terreichweit jährlich rund 48.000 Wei-
degänse verkaufen. Und wie viel Platz 
haben die? Sehr viel. 100 Weidegänse 
tummeln sich auf einem Hektar, gesetz-
lich sind pro Gans nur zehn Quadrat-
meter Auslauf vorgeschrieben. 

Wir empfehlen dieses Label übrigens 
auch. Wenn Sie Ihre Gans lieber selbst 
in den Ofen schieben, dann werden Sie 
bei uns fündig.� www.bauernladen.at
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Gestopft oder nicht? 

Der alljährliche Sturm auf’s Gansl hat begonnen. Aber Vorsicht, der Vogel auf Ihrem Teller  

könnte noch immer auch aus Stopfmast oder Lebendrupf sein.

Täglich spannende 
Artikel zu den Themen 

Ernährung, 
Nachhaltigkeit und 
Landwirtschaft auf 

www.bauernladen.at!
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