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Aktuelles fiir Freunde des regionalen Genusses

"Guten Morgen!

Warum es besser ist,
kein Friihstiicksmuffel
Zu sein.

Von Andrea Knura,
zu lesen auf Seite 3

www.bauernladen.at

Craftige Leistung

Es begann vor rund 15 Jahren in Omas Suppentopf.

2007 starteten Klaus Feistritzer und
Alois Planner ihre Brauidee ,Loncium*
im kleinen Rahmen. Daraus wuchs in
den letzten Jahren eine der innovativs-
ten Kleinbrauereien Osterreichs. Lon-
cium ist {ibrigens der altkeltische Name
des Ortsteils Mauthen. Die Brauerei
befindet sich nimlich in der maleri-
schen Ortschaft Kétschach-Mauthen,
im Kirntner Gailtal. Nahe der italie-
nischen Grenze wird hier auf 720 m
Seehohe, mit eigener Quelle, besten
Rohstoffen und viel Liebe zum Produkt
herrliches, frisch gebrautes Bier zeleb-
riert. Das Sudhaus ist modern nach dem

neuesten Stand eingerichtet, vergoren
wird traditionell im offenen Girbot-
tich. Das Bierbrauen ist hier allerdings
nicht ganz neu. Loncium hat an das
Handwerk, das schon im Jahre 1700 in
Mauthen ausgetibt wurde, angekniipft.
Das Sortiment wird stetig erweitert und
ausgebaut.

Gegen Einheitsgebriu

Die Manufaktur rund um die beiden
Griinder hat sich von Anbeginn darauf
konzentriert, keine 08/15-Biere zu pro-
duzieren, sondern dem Gerstensaft das
gewisse Etwas einzuhauchen. National

@havernladen.at

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

und international preisgekrénte Spezia-
litdten verlassen seit Jahren die Produk-
tionsstitte und versiilen zahlreichen
Bierliebhabern ihr liebstes Getrink. Im
Jahr 2013 grofiziigig erweitert, werden
derzeit rund zwolf verschiedene Bier-
sorten im Hause Loncium ganzjihrig
sowie saisonale Spezialititen gebraut.
Dass stets an neuen, besonderen Re-
zepturen gefeilt wird, sei nur nebenbei
erwihnt. Fithrungen, Verkostungen
und Brauseminare runden das viel-
filtige Angebot dieser Manufaktur in
Osterreichs erster Slow Food Travel-

Region ab. www.loncium.at
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© Wildkriuter Stube
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PRODUKTE
DER WOCHE

The CookingSpoon
Chardonnay Ried Obegg 2015
Das Fass vom Weingut Polz,
limitiert auf 34 Stiick

The CookingSpoon

1 Stk.

95-€

Hochzeits- # el

ringe .

Besondere ]

Anlisse

verlangen

besondere

Geschenke.

Harald Manninger

1 Stk. 120~ €
Etageren
Individuell
mit Schiisseln,
Tellern oder
Servierplatten
Wildkriuter
Stube
1Stk. 9,90€

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at

© Harald Manninger

Es wird ein Wein sein

Und zwar ein fruchtiger mit sehr angenehmer Siure.

««+ Von Alexandra Binder

2019 ist ein gutes Jahr. Man erntete
bei gutem Lesewetter zum {iiblichen
Zeitpunkt, ruhig und planvoll. Und
selbst das Wetter machte mit. Es war
warm, die Trockenperioden fiihrten zu
einer guten Traubenreife, die kiithlen
Herbstnichte sorgten fiir Fruchtigkeit
und gute Siure. Einziges Manko, wenn
man so will: Die geerntete Menge ist
nur durchschnittlich. Das diirfte man
dann allerdings Jammern auf hohem
Niveau nennen.

‘Was sagen die Niederdsterreicher
und die Burgenléinder?
Niederosterreich vermeldet etwas
weniger Trauben als 2018. Die, die
es gibt, sind aber vollreif, sehr gesund
und qualitativ bestens. Die aktuellen
Jungweinverkostungen zeigen einen
angenehmen Trinkfluss und eine aus-
geprigte Sortentypizitit. Der gehalt-
volle Charakter wird von einem mo-
deraten Alkoholgehalt unterstiitzt, die
gute Siurestruktur fordert zudem die
Fruchtigkeit. Auch im Burgenland ist
man happy iiber die Traubenqualitit,
wenngleich man hier sogar 30% weni-
ger Menge verzeichnet. Die dortigen

Jungweine zeigen sich sehr aromatisch
und mit einem sehr guten Sduregeriist,
das besser als 2018 beurteilt wird.

Was lisst der Jahrgang in der
Steiermark und Wien erwarten?
In der Steiermark stieg die Erntemenge.
Man hatte als einziges Bundesland im
spiten Friithjahr ausreichend Wasser.
Gesunde Trauben, deren Reife heuer in
einem etwas spiteren und somit kiihle-
ren Zeitraum erfolgte, lassen sehr har-
monische, ausgewogene und besonders
fruchtige Weine erwarten. Ein klassisch
steirischer Jahrgang mit frischer Siure
und moderatem Alkoholgehalt wartet
auf die Weingeniefer. Intensive Aro-
men nach frisch geerntetem Kernobst
wie Apfel, aber auch Zitrusnoten, die
durch kiihle Nachttemperaturen wih-
rend der Reifezeit stark ausgebildet
wurden, priagen den Steirischen Junker
- ein guter Vorbote fiir den Jahrgang
2019. Bleibt noch die Bundeshauptstadt.
Auch da ist die Menge heuer etwas ge-
ringer, die Qualitit dafiir bestens. Der
Junge Wiener” gibt bereits einen sehr
guten Vorgeschmack auf die Weine, die
zu erwarten sind: fein, sortentypisch,
mit ausgeprigter Trinkigkeit und guter,
schon eingebundener Séure.
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© Andrea Knura

Rote Riiben-Lasagne

Es geht auch ohne Fleisch. Und zwar
sehr gut. In diesem Fall ist das Ergeb-
nis geschmackvoll pink; dazu passt eine
Kriutersauce.

© Unsplash

Mineraldl-verseucht

Warum Sie doch eher zum Wagyu-
Burger greifen sollten, als zu Beyond
Meat-Laberl. Die gehypten veganen
Imitate sind nimlich mitnichten ge-
sund.

© Alles Apfel Leeb

Hofladen des Jahres

Unter 90 Bewerbern im deutschspra-
chigen Raum konnte der Alles Apfel-
Hofladen von Familie Leeb in St. Andri
am Zicksee im Burgenland den 3. Platz
erreichen. Wir gratulieren!

Der Bauernladen-Ausflugstipp

ADVENTKRANZ & LEBKUCHEN
Am BioHof Adamah wird die Wartezeit auf Weihnachten verkiirzt. Gemeinsam wird man kreativ und bindet
den eigenen Adventkranz aus frischem Bio-Reisig oder gestaltet die eigene Weihnachts-Deko fiir Zuhause.

Man kann sich auch am Lebkuchenverzieren versuchen und genief3t die vorweihnachtliche Stimmung bei
gemiitlichem Beisammensein. Mit einem Besuch bei den Hoftieren geht der stimmungsvolle Nachmittag zu Ende.
Samstag 30. November, auf dem Biohof Adamah in Glinzendorf
Kosten: 70 € fiir die ganze Familie (max. zwei Erwachsene & zwei Kinder)

www.adamah.at
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Der friihe Vogel ...

Keine Zeit, kein Hunger, noch nicht richtig wach? Der Friihstiicksboykott kennt viele Ausreden.
Schade, Sie verpassen niamlich das Beste vom Tag!

+«« Von Andrea Knura

Es geht doch nichts tiber ein Friih-
stiickssemmerl mit Butter und Mar-
melade. Da sind sich die Osterreicher
sehr einig. Wenn da nicht die Zeit wiire,
denn meistens fehlt genau diese fiir ein
verniinftiges Friihstiick. Schnell einen
Schluck Kaffee, das war’s. Und aufier-
dem, so in aller Herrgottsfriihe ist der
Hunger auch nicht wirklich grof8. Friih-
stiicksboykott. Dabei tun wir uns nichts
Gutes. Und das wissen wir auch. Ab und
zu erinnern wir uns an die Mutter, die
vergeblich versucht hat, uns das Friih-
stiick schmackhaft zu machen. Natiirlich
hatte sie keinen Erfolg, aber dennoch,
wie so oft recht: Denn wer mit leerem
Magen ans Tagwerk geht, ermiidet ra-
scher, ist fehleranfilliger und leichter
reizbar. Friihstiicker hingegen haben
den ganzen Tag iiber einen konstanten
Blutzuckerspiegel — und somit konstant
Energie. Wer sich aber so gar nicht zu ei-
nem Friihstiick durchringen kann, dem
helfen ein paar Niisse. Das sind nimlich
gute Energielieferanten und so klein,
dass auch Frithstiicksverweigerer sie
problemlos genieflen kénnen. Joachim
Ringelnatz, der Schriftsteller und Kaba-
rettist, hingegen war ganz offensichtlich
gern ein Friihstiicker (siehe Zitat).

Guten Morgen Osterreich

Die neueste Studie von Kellogg’s zum
Frithstiicksverhalten der Osterreicher
zeigt: 21% der Befragten lassen tat-
sichlich das Friihstiick unter der Wo-
che ausfallen. Der Grund: Zeitmangel,
der morgendliche Termindruck. Vor
allem die jiingere Leute iiberspringen

© Andrea Knura

ihr Friihstiick. Das Alter spielt also eine
Rolle. 54% der Befragten nehmen sich
Zeit fiir ihr Friihstiick, bei den Unter-
30-Jihrigen sind es aber nur 39%. Die
Friihstiicksgewohnheiten unterschei-
den sich ja von Land zu Land. Japaner
essen am Morgen ihre Misosuppe,
Kanadier lieben Waffeln mit Ahorn-
sirup. Englinder starten den Tag mit
Porridge - etwas gesiinder. Anders als
die Franzosen, hier wird zu einem star-
ken Kaffee ein Croissant oder Baguette
gereicht. Und Herr und Frau Osterrei-
cher? Die Kellogg’s-Umfrage zeigt: Bro-
te und Semmeln sind mit 42% nach wie
vor die Favoriten, Cerealien und Miislis
werden von 18% bevorzugt.

Aufgepasst vor Friihstiicksfallen

Egal, was fiir ein Friihstiickstyp Sie
sind, ob siiff oder pikant: Wichtig ist
die Wahl der Produkte. Die Hersteller

von handelsiiblichen Cerealien locken

beispielsweise mit Fertigmiislis, Pops,
Crisps, Loops und Cornflakes, bunt
verpackt mit einem Zuckergehalt, der
vielfach bei 50% liegt. Also von we-
gen gesund. Und kein bisschen ehr-
lich. Vorsicht auch bei fettreduzierten
Joghurts, denn oftmals wird das fehlen-
de Fett durch Zucker ersetzt. Da genief3t
man doch besser ein Naturjoghurt mit
Herkunft und ,normalem“ Fettgehalt
und verfeinert es mit frischen Obst,
Niissen und Honig. Kuchen, Toastbrot,
Semmel oder Weizenbrot schmecken,
sind aber leere Kalorien und machen
nur kurzfristig statt. Also doch besser
ein Bauernbrot oder Vollkornproduk-
te. Bei der Auswahl der Marmelade jetzt
noch auf den Zuckeranteil achten und
den Honig am besten direkt vom Imker
kaufen, denn billiger Honig wird sehr
oft mit Zucker vermischt.

Vom heimischen Feld ins Hiferl

Unsere heimischen Produzenten bie-
ten eine grofle Auswahl an wunderba-
ren Produkten fiir ein gutes Friihstiick.
Vorarlberger Riebelmais, Haferflocken
vom Biohof Widerna, Kriuterkise aus
der Biokiserei Hilkater, Schafkise oder
Joghurt — auch von der Kuh — von den
Weizer Schafbauern, ein Bioschaf-

))

Aus meiner tiefsten
Seele zieht,

mit Nasenfliigelbeben,
ein ungeheurer Appetit
nach Friihstiick

und nach Leben.

{4

joghurt vom kasKistl und dazu richti-
ges Bauernbrot — die Varianten fiir ein
schmackhaftes Friihstiick sind vielfiltig.
‘Wer da Langeweile aufkommen ldsst,
ist selber schuld. Und denken Sie daran:
Ein Friihstiick mit ehrlichen Lebens-
mitteln von heimischen Produzenten
sorgt den ganzen Tag iiber fiir ein rich-

tig gutes Gefithl.  www.bauernladen.at
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Taglich spannende
+ Artikel zu den Themen
Ernahrung,
Nachhaltigkeit und
Landwirtschaft auf
www.bauernladen.at!
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Ideal a]s 3
< Mitarbeiter- oder -
: Kundenincentive.

nihere Infos:

office@bauernladen.at
“. +43/1/919 2021171
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