
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Die Geschichte des heimischen Un-
ternehmens Noan spiegelt sowohl die 
Liebe zu Olivenöl als auch den Zusam-
menhalt der sogenannten Friends of 
Noan wider, die sich alle für den guten 
Zweck für Noan einsetzen. Menschen-
leben auf verschiedenen Ebenen posi-
tiv zu beeinflussen und Perspektiven zu 
ermöglichen, erklärt Margit Schweger, 
Co-Gründerin von Noan, sei der An-
stoß für die Gründung von Noan ge-
wesen: „Sozial benachteiligten Kindern 
die Chance auf Bildung zu ermöglichen, 
Bauern ein fixes Einkommen zu garan-
tieren, und das mithilfe eines hochwer-

tigen Lifestyle-Produkts, bringt Genuss 
und soziale Verantwortung unter einen 
Hut.“ 

Margit und Richard Schweger en-
gagieren sich mit ihren Produkten seit 
jeher für den guten Zweck. 2008 wurde 
die Idee einer sozialen Unternehmung – 
und damit Noan – geboren und konnte 
sich seitdem als ein bedeutender biolo-
gischer Olivenöl-Produzent etablieren. 
Mit der Spende des gesamten Gewinns 
aus dem Verkauf der Produkte unter-
stützt Noan ausgewählte Bildungs
projekte für bedürftige Kinder auf der 
ganzen Welt. 

Wie soll es weitergehen? 

„Ausgehend von dem Ansatz, dass un-
ternehmerisch an der Lösung gesell-
schaftlicher Probleme gearbeitet wer-
den kann, wird der Erfolg bei Noan 
nicht allein am Gewinn gemessen, der 
gespendet wird, sondern an der damit 
erzielten gesellschaftlichen Verände-

rung. Wir wollen das weiterfördern, 
was gelungen ist, und noch mehr Men-
schen gewinnen, die Noan lieben. Ziel 
ist es, dass das Projekt zum Selbstläufer 
wird und auch ohne unser Mitwirken 
Zukunft hat“, so Richard Schweger über 
die Zukunftsaussichten. � www.noan.org
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Scho(ooh)kolade

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

Olivenöl und der gute Zweck 

Das österreichische Unternehmen Noan trägt als Olivenölproduzent Verantwortung.

Heimische Produzenten 

zeigen Kreativität und 

Geschmack.

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

Man müsste Kalorien sparen können, 
ohne zu verzichten. Das Zauberwort 
heißt resistente Stärke. Was das nun 
wieder ist? Das Prinzip dahinter ist ganz 
einfach: Man lässt stärkehaltige Lebens-
mittel abkühlen – gekochte Kartoffeln, 
Pasta oder Reis zum Beispiel. Damit 
wird ein Teil der enthaltenen Stärke 
unverdaulich und liefert folglich auch 
keine Kalorien.

Vergessen Sie frisch gekocht!

Was ein bisschen provozierend wirkt, 
hat in diesem Fall tatsächlich was an 
sich. Erdäpfel und Nudeln vom Vortag 
haben wirklich weniger Kalorien als 
frisch gekochte. Aber da sind noch zwei 
Kleinigkeiten: Sie fördern nämlich zu-
gleich eine intakte Darmflora und wir-
ken sich positiv auf den Blutzuckerspie-
gel aus.  Das funktioniert übrigens bei 
allen stärkehaltigen Lebensmitteln, also 
auch bei Getreide oder Hülsenfrüchten. 
Wie viel weniger verdauliche Stärke als 
frisch gekochte Erdäpfeln enthalten die 
vom Vortag? Rund zehn Prozent. Jetzt 
will und muss aber natürlich niemand 

kalte Beilagen essen. Denn an der guten 
Sache ändert sich auch nichts, wenn Sie 
die jetzt kalten Erdäpfel wieder erhitzen, 
beispielsweise Bratkartoffeln daraus 
machen. Erklären lässt sich das Phäno-
men natürlich auch: Ein Teil der Stärke 
kristallisiert sich durch das Verlagern 
von Molekülen aus. Dadurch kann sie 
von den Enzymen im Verdauungstrakt 
nicht abgebaut werden. Die unverdauli-
che Stärke – eine Form der sogenannten 
resistenten Stärke – passiert den Dünn-
darm, ohne dass er sie verwerten kann. 
Sie wird also zu einer Art Ballaststoff.

Der Darm dankt’s

Richtig nützlich macht sich die unver-
dauliche Stärke dann noch mal im Dick-
darm. Beim Abbau entsteht dort unter 
anderem die Fettsäure Butyrat, eine 
Verbindung der Buttersäure. Sie ist die 
wichtigste Energiequelle für die Zellen 
in der Schleimhaut des Dickdarms. Wer 
genug hat, der beugt Entzündungen vor 
und fördert eine gesunde Darmflora. 
Abgesehen davon schreibt man dem 
Butyrat noch etwas zu: Es soll den Blut-
zucker regulieren, weil es Blutzucker-
spitzen einebnet.

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Festtagsessen

Eine kulinarische Einstimmung auf die 
kommenden Weihnachtsfeiern und 
-Feiertage. Rehfilet mit Cranberry-
Chutney und Honig-Maronen.

Vom guten Mehl

Mehl ist nicht gleich Mehl. Gutes Mehl 
hat Geschmack, hat Inhaltsstoffe, hat 
Energie und natürliche Backeigenschaf-
ten. Daher achtet man in der Langer 
Mühle in Atzenbrugg auf die Herkunft 
und die Qualität des Getreides.

Altbauern-Charme

Es ist das Liebevollste an Kalender, 
das derzeit zu haben ist: Der erste Alt-
bauernkalender aus Kärnten zeigt die 
Schönheit und Weisheit des Alters.

Der Bauernladen-Ausflugstipp

Weihnachtsmarkt in Bregenz

Ein genussvoller Ausflug in den Bregenzerwald mit einem Besuch bei der Biokäserei Hilkater in Bizau oder der Berg-
käserei Schoppernau. Danach geht’s nach Bregenz zum traditionellen Weihnachtsmarkt in der Oberstadt, wo man 
beim Kunst- und Handwerksmärktle auf dem Martinsplatz und im Keller des Martinsturms die Möglichkeit hat, in 
aller Ruhe und hautnah Künstler wie Glasbläser, Holzschnitzer, Wachsgießer, Wachsbildner, Schmuckhersteller und 
Filzverarbeiter bei ihrer Arbeit zu beobachten und ihre selbst gemachten Kunsthandwerke zu kaufen.
Termine: 14./15. und 21./22. Dezember jeweils 14–20 Uhr � www.bregenz.travel

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

PRODUKTE  

DER WOCHE
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Die Kilo-Killer

So kommen Sie durch den Advent, ohne beim Blick auf die Waage die Krise zu kriegen.

Kürbis  

Cantuccini

knusprig-süßes 
Kürbisgebäck – 
passt hervorragend 
zu Rotweinen und 
Kaffee

Biohof Widerna
150 g� 3,20 € © 
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Live Love Olive

Limited Edition-
Kochbuch mit 
über 60 Rezepten

Noan� 26,90 €

Orangello – Wiener  

Bio-Orangenlikör

Ohne Zusatz von künstlichen 
Aromen und Farbstoffen 
in Handarbeit in Österreich 
hergestellt

Orangello
1 Flasche (20 cl)� 16,80 €
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••• �Von Andrea Knura

Kaum jemand kann sich ihrer Verlo-
ckung entziehen. Sie versüßt uns das 
Leben, gibt Energie und tröstet in al-
len Lebenslagen. Schon von Klein auf 
werden wir mit Schokolade beschenkt 
oder belohnt. Das prägt natürlich. Na 
ja, um ganz ehrlich zu sein: Meistens 
brauche ich keinen Grund, um eine 
süße Rippe aus dem Papier zu befreien 
oder mich von einer hübschen Praline 
verführen zu lassen. Auf den Anteil an 
Kakao kommt es mir dabei auch nicht 
an. Wichtig ist die Herkunft, am besten 
„Bean to Bar“, also die Produktion von 
der Bohne bis zur Tafel Schokolade. 
Und es geht um Abwechslung. Da ha-
ben unsere heimischen Chocolatiers 
und Produzenten einiges zu bieten. 
Uhudler-Schokolade zum Beispiel. In 
der Schokoladenmanufaktur Spiegel 
im Burgenland werden in liebevoller 
Handarbeit aus feinsten belgischen 
Schokoladen und nach eigenen Re-
zepturen edel-süße Köstlichkeiten ge-
fertigt. Die Füllungen setzen sich aus 
ausgesuchten Produkten der Region 
zusammen, die so richtig auf der Zunge 
zergehen. Im Mühlviertel wiederum 
kommen die Waxenberger Edelbrände 
nicht nur in die Flasche, sondern auch 
in die Schokolade. Also Zirbe oder Gin 
in Edelbitterschokolade.

Verrückt (nach) Schokolade

Alles außer gewöhnlich ist die Lan-
genloiser Austernpilz-Schokolade. Es 
war nicht einfach, einen Chocolatier 
von der Idee einer Pilzschokolade zu 
überzeugen – bis man auf die Pralinen-

manufaktur Zart im Waldviertel stieß. 
Das Ergebnis zergeht einem auf der 
Zunge, die Langenloiser Austernpilz-
Schokolade – eine dunkle Schokolade, 
85% Kakaogehalt mit Austernseitlin-
gen, mit viel Liebe in reiner Handarbeit 
und ohne Konservierungsmittel herge-
stellt. Dafür wurde rohe, vegane Scho-
kolade der Sorten Trinitario & Criollo 
aus dem ostafrikanischen Kokoa Kamili 
verwendet. Kokoa Kamili ist eine Ge-
meinschaft von 19 Dörfern und deren 
Kakaobauern am Rand des Udzungwa 
Nationalparks in Tansania.

Der berühmte Koch Henston Blu-
menthal experimentierte schon vor 
über zehn Jahren an salzigen und süßen 
Zutaten und entdeckte dabei, dass wei-
ße Schokolade und Kaviar vorzüglich 
miteinander harmonieren. Der Grund 
war schnell gefunden: Trimethylamin, 
eine Substanz, die sowohl in der wei-

ßen Schokolade als auch im Kaviar 
vorkommt. Alpenkaviar, Champagner 
und edelste Schokolade verschmelzen 
daher in einer sinnlichen Ménage-à-
Trois. Ein Arrangement, das selbst den 
anspruchsvollsten Gaumen zu verblüf-
fen mag. Das Produkt gibt es übrigens 
auch als Geschenk in der originalen 
500 g-Kaviardose oder einfach lose zur 
Begleitung mit einem Glas Champa-
gner. In jedem Fall trifft es genau den 
Geschmack der Gourmandisen, die 
etwas Abwechslung suchen. Die Süße 
der weißen Schokolade trifft auf die 
salzige Komponente des Kaviars und 
wird durch einen Hauch Champagner 
abgerundet.

Was steckt denn in ihr?

Tatsächlich enthält Kakao einige Stoffe, 
die uns glücklich machen können. Dazu 
gehören Koffein und der Pflanzenstoff 

Theobromin, der sogar rauschähnliche 
Zustände hervorrufen kann. Auch das 
Glückshormon Serotonin steckt im 
Kakao. Allerdings ist die Konzentra-
tion dieser Muntermacher und Auf-
putschmittel zu gering, als dass man 
sie verantwortlich machen könnte für 
diese euphorischen Momente, die wir 
beim Schokolade essen verspüren. Das 
Glücksgefühl beim Naschen hat viele 
Gründe. Einer davon, der vor allem 
nach dem Genuss oft für Gewissensbis-
se sorgt, sind die vielen Kalorien. Die 
hohe Energiedichte aktiviert das Beloh-
nungssystem im Gehirn, und so fühlen 
wir uns wohl. 

Sie schmilzt so zart auf der Zunge

Ein weiterer Grund, warum wir so 
„schokophil“ sind, ist sicherlich die Kon-

sistenz von Schokolade. Denken Sie nur 
an das herrliche Gefühl, das ein Stück 
Schokolade am Gaumen hervorruft. 
Kakaobutter schmilzt bei Körpertem-
peratur. Sie lässt die Schokolade im 
Mund so schön zergehen, hinterlässt 
ein angenehm volles Gefühl. Aromen 
reizen die Geruchszellen in der Nase 
und erzeugen einen intensiven Ge-
schmack beim Kauen. Schokolade er-
weckt in uns positive Erinnerungen. 
Sie ist Lebensfreude und Sinnlichkeit.

Es gibt Schokolade in unzähligen 
Variationen und für jeden Geschmack 
– von ganz süß bis bitter, scharf und 
sogar salzig. Aber in welche Form oder 
geschmackliche Komposition sie von 
unseren heimischen Produzenten auch 
gebracht wird: Wir lieben sie.  

Schokolade ist das ideale Präsent,  
natürlich auch zu Weihnachten.
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Der süße Luxus

Schokolade ist fassbar, greifbar und vor allem essbar gewordenes Glücksgefühl. Und Luxus.  

Denn selbst Schokolade und Kaviar ergänzen sich perfekt.
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Der 
bauernladen.at
Adventkalender



Weihnachten steht vor der Türe und Sie sind noch auf
der Suche nach einem Mitarbeitergeschenk?

Schenken Sie Ihren Mitarbeitern zu Weihnachten einfach...

Gutes mit dem

Bauernladen Gut-Schein

... und unterstützen Sie damit regionale Betriebe in ganz Österreich.

GUTES SCHENKEN
statt Weihnachtsstress

GUTES SCHENKEN & STEUErN SparEN
Ihren Mitarbeitern Wertschätzung schenken

und dabei Steuern sparen.

Bis zu D 186,- steuerfrei pro Mitarbeiter
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