
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Brot und Bier haben bekanntlich viele 
Gemeinsamkeiten. So kam es auch, dass 
The Beer Buddies Andreas Weilhartner 
und Christian Semper mit dem Linzer 
Bäcker Heli Gragger die Idee zu einem 
Brotbier entwickelten – nicht ganz neu, 
dafür aber richtig gut. Die Beer Buddies 
setzen ja grundsätzlich auf Regionalität, 
Nachhaltigkeit und Natürlichkeit. Also 
Hopfen aus dem Mühlviertel und Malz 
zu 100% aus österreichischer Landwirt-
schaft. Und da wäre noch das Wasser. 
Dieses kommt aus dem hauseigenen 
Tiefbrunnen und garantiert die Rein-
heit der Biere vom Tragweiner Gut, 

die alle mit hochwertigem, natürlichem 
Mühlviertler Urgesteinswasser gebraut 
werden. Die beiden Brauer leben die 
Leidenschaft Produkte zu kreieren, die 
ihre Persönlichkeit widerspiegeln. Das 
Wichtigste dabei: Wertvolles zu schaf-
fen, um jedem eben jene Besonderheit 
zu vermitteln die ihnen so am Herzen 
liegt.

Brot zur Maische

Für das Altbrot Urmärzen wird aus-
schließlich Weißbrot der Bio Holzofen-
bäckerei Gragger aus Linz verwendet. 
Anstatt altes Brot zu entsorgen, wird 

es der Maische hinzugefügt und gibt 
diesem Bier seinen einmaligen Ge-
schmack. „Wir haben uns bewusst für 
Weißbrot entschieden, da das Bier nicht 
zu sehr nach Brot schmecken sollte“, 
erzählt Weilhartner. Weißbrot enthält 
viel Weizen, also viel Protein, was für 
die Schaumstabilität sehr gut ist. Weil 
wir Österreicher ein Märzenland sind, 
hat man sich für diesen Bierstil und ei-
nen niedrigen Alkoholgehalt von 4,7% 
entschieden. Süffig und gut. „Damit der 
volle Geschmack zur Geltung kommt, 
sind alle unsere Biere unfiltriert und 
nicht pasteurisiert.“ Prost, nachhaltig.
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Aller Anfang …

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

Morgen brau’ ich …

Die Holzofenbäckerei Gragger und The Beer Buddies machen gemeinsame Sache.

Warum wir eine 

landwirtschaftliche 

Revolution für unsere 

Gesundheit brauchen. 

Von Alexandra Binder,  
zu lesen auf Seite 3

The Beer Buddies Andreas Weil­

hartner und Christian Semper.
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••• �Von Rita Davidson

Die typischen Weihnachtsgewürze 
Zimt und Nelken haben immer Saison. 
Wenn man sich sehnlichst ein wenig 
Entspannung wünscht, helfen Gewürz-
nelken. Wem jedoch der Sinn nach An- 
und Aufregung steht, der kann sich auf 
die Wirkung von Zimt – vor allem auf 
der Haut – verlassen. Nelken haben ein 
sehr typisches Aroma, wofür haupt-
sächlich ihr ätherisches Öl, Eugenol, 
verantwortlich ist. Eugenol hat eine 
antibakterielle, schmerzstillende und 
entzündungshemmende Eigenschaft, 
die wir herrlich für unsere Haut einset-
zen können. Außerdem wirkt Nelkenöl 
entkrampfend und wärmend.

Für reifere Haut empfiehlt sich eine 
Nelken-Schlagobers-Maske: Einfach 
Schlagobers aufschlagen und mit ei-
ner Prise Nelkenpulver „würzen“. Gut 
vermischen und auf Gesicht, Hals und 
Dekolleté auftragen; bei Hals und De-
kolleté unbedingt vorher die Empfind-
lichkeit prüfen! 

Da die Haut im Winter zur Tro-
ckenheit neigt, wird sie die Maske 
gierig aufsaugen. Daher immer wieder 
nachschmieren und nach ungefähr fünf 
Minuten mit lauwarmen Wasser die 
Reste abwaschen – die Haut wirkt glatt, 
jünger und strahlend. 

Zimt ist durchblutungsfördernd, 
antibakteriell und hat eine entkramp-
fende Wirkung. Diese Eigenschaften 
können wir auch für unsere Haut ideal 
nutzen. In aufgeschlagenes Schlagobers 
(oder Joghurt für mehr Feuchtigkeit) 
eine Prise Zimtpulver vermengen und 
auf die Gesichtshaut auftragen. Bitte 
Vorsicht! Diese Maske kann bei emp-
findlicher Haut bereits nach einer Mi-
nute zu brennen beginnen. Sonst max. 
4 min ruhen lassen, kurz einmassieren 
und mit lauwarmem Wasser abspülen. 
Gegen unschöne Dellen, vor allem an 
den Oberschenkeln, hilft eine Zimt-Öl- 
Packung. Die Haut beginnt, je nach 
Zimt Menge, rasch zu prickeln. Wenn 
es zu sehr kribbelt oder brennt, unbe-
dingt gleich abwaschen, sonst 15 min 
einwirken lassen. Die Haut ist nachher 
stark durchblutet, die unebenen Stel-
len sind reduziert. Diese wohltuende 
und -riechende Anwendung kann man 
– falls keine Irritationen auftreten –  
wöchentlich wiederholen. 

Riecht gut, tut gut

Wenn Sie noch aufgerissene Gewürzpa-
ckerln von Weihnachten übrig haben, 
dann wissen Sie jetzt, was Sie damit 
machen können. Wenn es stressig wird, 
schnell Zimt- oder Nelkenpulver auftra-
gen und die Wirkung einfach genießen.

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Kornweckerln

Schon mal Weckerln selbst gemacht? 
Nein? Dann ist jetzt der richtige Zeit-
punkt, es auszuprobieren. Mit diesem 
Rezept funktioniert es garantiert.

MundArt

Der Kärntner GailtålBauer, entstanden 
aus einer Kooperative von Gailtaler 
Landwirten, ist ein Beispiel dafür, wie 
lebensfähige Landwirtschaft heute 
aussehen kann – Schaubauernhof und  
AbHof-Laden inklusive.

Rückblick: 2010er-Jahre 

Preise für Milch und Getreide auf 
Berg- und Talfahrt. Familienbetriebs-
strukturen, Bio und Regionalität halfen 
in Krisensituationen – Wifo-Ökonom 
Franz Sinabell: Österreichische Land-
wirtschaft hat im EU-Vergleich „sehr 
günstige Entwicklung genommen“.

Der Bauernladen-Ausflugstipp

Fair Hunt

Fair Hunt steht für Wildbret direkt vom Jäger, aber auch für einen anderen Weg in die 
Natur. „Nichtjäger“ können Jagdreviere besuchen, unter kundigen Führung Wild beob-
achten  und in gemütlichen Jagdhäusern übernachten. Organisiert werden aber auch ganz 
spezielle Naturreisen wie zum Beispiel die Möglichkeit, im Frühjahr den Schnepfenstrich 
und die Trappenbalz oder den Zug der Kraniche in Ostungarn zu erleben. � www.fairhunt.net 

Weitere Tipps und Events auf www.bauernladen.at

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

PRODUKTE  

DER WOCHE
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Reste von Weihnachten

Wussten Sie, dass Zimt und Nelken wahre „Wunderwaffen“ sind?

Forellenleberpastete

Cremige, feine Pastete, leicht nach 
Forelle und sehr dezent nach Leber 
schmeckend.

Forellengasthof Joglland
90 g� 7,90 €
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Brot-Winzer-Backset

Ein Kilo Brot-
Winzer-Mehl- 
Mischung für 
Mischbrot, eine 
Dose Brotge-
würz und Tro-
ckensauerteig + 
Rezeptkarte.

la Müh la – Langers Mühlenladen
1 Stk.� 20,– €

Bio Ofenfrisch Brotgewürz

Die richtige 
Würze für selbst 
gebackenes Brot.

Ehrenwort.  
Genussmomente
40 g� 3,99 €
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••• �Von Alexandra Binder

„Es ist seit Langem etwas faul im ländli-
chen Raum. Allein 60 Prozent der euro-
päischen Ackerflächen sind für Tierfut-
ter reserviert und dienen daher nur auf 
dem Umweg des gemästeten Rinder-, 
Sau- und Hühnermagens der mensch-
lichen Ernährung.“sagt Humanbiologe 
und Autor Grassberger. Dummerweise 
führt dieser Raubbau am Ackerboden, 
genau wie die industrielle Landwirt-
schaft und die Umweltverschmutzung, 
am Ende des Tages zu einer Flut an 
chronischen Krankheiten. Denn auch 
der Großteil der verbliebenen 40% 
Ackerflächen liefert nicht die nötigen 
gesunden Lebensmittel. Vielmehr wird 
der dort angebaute Raps, der Mais, das 
Elefantengras & Co heute bevorzugt zu 
erneuerbaren Energieträgern. Wer sagt 
das? Der Humanbiologe und Mediziner 
Martin Grassberger in seinem Buch „Das 

leise Sterben“. Und weil das so ist, geht’s 
ans Sterben. Die Arten tun es, die Bau-
ern, die fruchtbaren Äcker (samt Leben 
in und auf ihnen) und unsere Gesundheit 
– das überlieferte Wissen, die ländlichen 
Traditionen, die dörflichen Strukturen 
und die Kulturlandschaft auch. Die Saat-
gutvielfalt schwindet. Es gibt nur mehr 
wenige Nutztierrassen. Und schließlich 
wird auch in den Schlachthöfen lei-
se gestorben, nach CO2-Narkose und 
fließbandmäßiger Durchtrennung der 
Halsschlagadern. Dabei sei das Problem 
weniger das Sterben, als das artfremde 
Leben unter widrigsten Umständen in 
erbärmlichen, unsichtbaren Zuchthäu-
sern, sagt der Humanbiologe.

Was genau hat das jetzt mit  

chronischen Krankheiten zu tun?

Das ist leicht erklärt: „Wenn die Natur 
durch Umweltgifte und Chemikalien 
stirbt, stirbt irgendwann der Mensch. 
Das sehen wir an den modernen Krank-
heiten“, erläutert Grassberger. Wobei 
die Palette an „neuen Seuchen“ groß ist: 
Sie reicht von hohem Blutdruck, über 
Fettleber, Rheumatoide Arthritis, Alz-
heimer und Reizdarm bis zu Allergien 
und Krebs. Mal ganz abgesehen von der 
Abnahme der Fruchtbarkeit und einer 
früheren Pubertät.

Das Missing Link? Heißt Mikrobi-
om: Mit den Arten stirbt die bakterielle 

Vielfalt. Und zwar im Erdboden und 
auch im Darm.

Die Chemie in der Landwirtschaft 
hat daran einen großen Anteil. Gesun-
de Böden, bei denen in einem Teelöffel 
Erde Milliarden Bakterien leben, gibt es 
kaum mehr. Und ein gestörtes Mikro-
biom führt zu Krankheiten. Parkinson, 
Diabetes- oder Alzheimer-Patienten 
hätten oft jahrelang Verdauungsproble-
me, sagt Grassberger. „Da hat die Medi-
zin einen blinden Fleck. Verändert hat 
sich ja nicht der Mensch, sondern die 
Umwelt und was er isst.“ Beim Boden 
ist das übrigens ähnlich: Ist sein Mik-
robiom geschädigt, tut er sich schwer 
im Produzieren von Nahrung. Um bis 
zu 40% weniger werden das die heimi-
schen Böden die nächsten Jahrzehnte 
tun.

Keine artgerechte 

Nahrungsmittel-Produktion

Gut, die Landwirtschaft allein be-
kommt nicht den Schwarzen Peter, 
und als Bauern-Basher versteht sich 
Grassberger sowieso nicht. Da wären 
nämlich auch noch der Zucker und die 
simplen Kohlehydrate, die verarbeite-
ten Nahrungsmittel, die Zusatzstoffe 
wie etwa Emulgatoren. „Die Bakterien 
im Darm lieben komplexe Kohlehydrate 
und Ballaststoffe wie in grünem Ge-
müse – nicht simple Stärke wie Brot.“ 

Grassberger erläutert aber nicht nur die 
Zusammenhänge auf eine extrem kla-
re Art und Weise. Er gibt auch Tipps, 
mit denen jeder Einzelne von uns seine 
Gesundheit erhalten kann. Und er stellt 
Projekte vor, die die Revolution in der 
Landwirtschaft vorantreiben. Wie die 
aussehen soll? Ökologische und bio-
logische Landwirtschaft werden zur 
Selbstverständlichkeit, der Boden ist 
wieder aufgebaut und weniger anfällig 
für Wetterextreme. Für Biotreibstoffe 
und Futtermittel steht weniger Fläche 
zur Verfügung. Die kleinteilige, regio-
nale Landwirtschaft erlebt einen neuen 
Aufschwung. Wird es weniger Erträge 
geben? Ja sicher, aber hochwertigere. 

Zukunftsfrage

Kann man damit künftig zehn Milliar-
den Menschen ernähren? Grassberger 
glaubt daran. Was muss der Mensch 
dafür tun? Weniger Fleisch essen und 
sein Ernährungs- und Konsumver-
halten ändern. Denn klar ist auch: 
Umweltfreundliches Leben und billige 
Nahrungsmittel lassen sich nicht unter 
einen Hut bringen. Wenn der Landwirt 
wie heute von einem Euro, den wir aus-
geben, im Idealfall nur mehr 20 Cent er-
hält, krankt das System. In den 1970ern 
waren es noch 50 Cent, in den 1950ern 
sogar noch 60 Cent. Gibt es trotz des ak-
tuellen Dilemmas Hoffnung? Ja: „Wie 
jede Revolution geht auch diese vom 
Volk aus und hat bereits begonnen.“
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Umdenken für eine gesunde Zukunft

Die Art und Weise, wie Lebensmittel produziert und verarbeitet werden, ist wie unsere gesamte Lebensweise nicht 

mehr artgerecht für den Homo sapiens zu bezeichnen, sagt Martin Grassberger und fordert eine Revolution.

Martin Grassberger

„Das leise Sterben“, Residenz Verlag, 

336 Seiten, Format: 140x220 mm,   

ISBN 9783701734795
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