
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Seit jeher war Chili das Lieblingsgewürz 
von Thomas Schauer. Er baute ihn in 
seinem Garten am Juliberg, im oberös-
terreichischen Altenfelden, so erfolg-
reich an, dass er den Eigenverbrauch 
weit überstieg. 

Juliberg ist heute ein BioAustria- 
Qualitätspartner. Für die Herstellung 
der Chilisalze wurde sogar ein eigenes 
Nassverfahren entwickelt. Aber auch 
mit den geräucherten Chiliflocken  
„Joepotle“ hat Juliberg eine Qualitäts
alleinstellung in Österreich. „Das Be-
sondere ist, dass wir die Chilipflanzen 
selbst anbauen und frisch verarbeiten“, 

erläutert Schauer. Die Aussaat erfolgt 
im Dezember, pikiert wird rund zwei 
Monate später, bis Ende Februar. Dann 
kommen die kleinen Pflanzen in ein  
eigenes Glashaus. Nach den Eisheiligen 
werden sie dann im Freiland auf dem 
Acker bzw. in Folienhäuser gesetzt.

Juliberg-Nassverfahren

Für das Chilisalz werden ausschließlich 
frische Früchte verarbeitet – also ge-
erntet, gewaschen, geputzt, zerkleinert, 
püriert und mit Salz vermischt. Dann 
wird die Mischung getrocknet und an-
schließend für die Gewürzmühlen zer-

kleinert. „Somit hat man in der Mühle 
von Anfang bis zum Schluss die gleiche 
Qualität.“ 

Je nach Erntezeitpunkt variiert die 
Farbe der Juliberg-Chilisalze, denn ein 
„Septemberchili“ ist dunkelrot, wäh-
rend der im November geerntete der 
gleichen Sorte hellrot ist. 

Die Schärfe von 2 bis 10, gemessen 
in Scoville, ist jedoch von der Sorte 
abhängig. Zusatzstoffe wie Farbstoffe 
kommen Schauer natürlich nicht in die 
Mühlen. 

Mehr über Bio-Chili von Juliberg 
lesen Sie auf� www.bauernladen.at

© 
A

nd
re

a 
K

nu
ra

© 
T

ho
m

as
 S

ch
au

er
, J

ul
ib

er
g

 www.bauernladen.at

Zeitung
2. Jahrgang

No. 38

Freitag,  

17. Jänner 2020

So vif !

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

Nachhaltig scharf 

Bei Juliberg kommen nur Bio-Chilis aus eigenem Anbau in die Gewürzmühlen.

Elf Bauern machen 

sich für ihr Projekt  

„Stressfreie Hof­

schlachtung“ stark

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

Die Zeiten, in denen Brot kostbar war, 
sind vielleicht doch nicht vorbei. Wir 
haben das Kulturgut Brot zwar rasant 
verändert und das natürlich nicht im-
mer zum Besseren. Aufbackstationen 
und Teiglinge in den Supermärkten 
sorgen dafür, dass Brot nur kurze Zeit 
frisch sein muss – schließlich kann je-
derzeit wieder Neues „gebacken“ wer-
den. Wie viel Brot am Ende des Tages 
weggeworfen wird, ist jedoch eine an-
dere Geschichte ... 

Gutes Brot braucht Zeit

Wenn man mit Bäckern spricht, hört 
man Worte wie Langzeitteigführung, 
Handwerk, Holz- und Dampfofen. Sie 
erzählen von Krusten, die aufbrechen 
– also „fenstern“ –, von einem Duft und 
einer unvergleichlichen Magie, einer 
Stimmung aus Müdigkeit und Präzisi-
on, die in den Backstuben herrscht. Ein 
Brot, das geschmacklich nicht nur frisch, 
sondern über mehrere Tage überzeugen 
soll, braucht einen Reifeprozess von 
mindestens sechs bis zu 24 Stunden – je 
nachdem, um welches Gebäck es sich 
handelt. Bäcker haben zudem eine Viel-
zahl an Vorteigen und anderen Vorstu-
fen entwickelt. Der klassische Sauerteig 
wird von Milchsäurebakterien und 
Hefepilzen produziert, die natürlich im 

Getreide vorkommen. Bei entsprechend 
warmer Temperatur, Feuchtigkeit so-
wie reichlich Sauerstoff beginnen die 
Mikroorganismen nach einiger Zeit, 
Milch- und Essigsäure sowie Kohlen-
dioxid zu bilden. Das Kohlendioxid  
lockert den Teig und lässt ihn aufgehen, 
während die Säuren ein Milieu schaffen, 
in dem alle unerwünschten Keime ab-
sterben, wodurch sich Sauerteig selbst 
konserviert. Auch deshalb sind Sauer-
teigbrote länger haltbar und weniger 
anfällig gegen Schimmel als klassische 
Germbackwaren. Allerdings brauchen 
die Backhelfer im Getreide Zuwendung 
und Pflege. 

Sauerteig liebt gleichbleibende Be-
dingungen und kann Veränderungen 
nur schwer ertragen. Er braucht, wenn 
er zu arbeiten beginnt, regelmäßig 
Mehl und Flüssigkeit. Bäcker haben die 
Teigführung im Griff; sie spüren, ob der 
Teig noch Zeit, Flüssigkeit oder Mehl 
braucht, ob noch nachjustiert werden 
muss. 20 bis 24 Stunden benötigt es, 
bis ein Sauerteigbrot ofenfertig ist, bei 
Verwendung von Kunstsauer sind es 
nur noch drei bis vier Stunden. Vieles 
spricht jedoch dafür, dass gerade die 
lange Zeit die entscheidende Rolle für 
Geschmack und Bekömmlichkeit spielt. 
Wie es dann weitergeht und wie aus 
den Zutaten feinstes Brot wird, liegt in 
der Hand des Brotbäckers.

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Chili-Gemüsequiche

Nicht nur optisch ein Kunstwerk, son-
dern auch ein richtig scharfes Stück. 

Paradeiser-Bredouille

Auch im Winter die heißgeliebten 
Paradeiser essen: Ja? Nein? Nur wenn 
sie aus Österreich kommen? An dieser 
Frage scheiden sich noch immer die 
Geister.

Zeit der Lämmer

Bis Ende Februar kommen am Kollnig-
hof in Osttirol noch viele Lämmer zur 
Welt. Dennoch läuft die Joghurt- und 
Käseproduktion weiter.

Der Bauernladen-Einkaufs- & Ausflugstipp

AUF INS WEINVIERTEL …

Xund in den Selbstbedienungsladen „Mundwerk“ am Biohof Widerna in Dietmannsdorf. 
Ein bunt gemischtes Sortiment, feine Bio-Produkte und das Ganze im idyllischen Ambiente 
des Biohofs – Elisabeth Widerna ist bemüht, den Ab Hof-Verkauf im Biohof aufleben 
zu lassen und ihren ernährungsbewussten Kunden eine nachhaltig gesunde Ernährung 
schmackhaft zu machen. Lassen Sie sich einfach vom Engagement und der Kreativität des 
Familienbetriebs im „Mundwerk“ inspirieren. � www.widerna.com 

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

PRODUKTE  

DER WOCHE
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Krusten brechen auf 

Es gibt sie wieder, die Brote, von denen wir uns gern eine Scheibe abschneiden.

Schafkäse in Chiliöl im Glas

Hergestellt aus 100% österreichischer, 
gentechnikfreier, pasteurisierter 
Schafmilch

Weizer Schafbauern
160 g� 3,99 €
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Appletinies  

Bio-Zartbitter  

mit Chili

Die süß-bittere Liaison 
von Chili, dunkler 
Schokolade und Apfel.

Appletinies
85 g� 3,99 € 

Bio Feuriges  

Gewürzketchup

Zuckerreduziert, vegan 
und ohne Zusatz- und 
Konservierungsstoffe

Gutes aus Obritz
145 g� 5,50 €
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••• �Von Alexandra Binder

Es ist sich nicht ganz ausgegangen für 
den obersten Stockerlplatz beim Vif-
zack, dem Agrar-Innovationspreis. Aber 
sie sind die Sieger der Herzen. Mit ihrem 
selbst entwickelten Schlachtanhänger 
stressfrei am Hof schlachten, dahinter 
steckt ein besonderer steirischer Stur-
schädel: Alois Kiegerl aus Trahütten. 
Als Obmann des Vereins „Stressfrei 
schlachten“ vertraten er und seine Trup-
pe das Tierwohl-Anliegen mit so viel 
Beharrlichkeit und Überzeugungskraft, 
dass es tatsächlich in einem Pilotprojekt 
mündete – wenngleich vorerst befristet. 
Davon profitieren auch die Kunden. 
„Vor allem ihnen können wir mit gutem 
Gewissen vermitteln, dass die Tiere gut 
leben und möglichst stress- und vor al-

lem schmerzfrei geschlachtet werden“, 
sagt Mitinitiator Hannes Kienzer, des-
sen Schlachtraum auf seinem Bauern-
hof eine tragende Rolle in der guten 
Sache spielt. „Im Prinzip ist der Anhän-
ger nämlich ein mobiler Teil davon“, 
wie Kiegerl sagt. Und genau deshalb 
wurde diese Lösung auch genehmigt. 
Mit der Weideschlachtung, wie sie in  
Deutschland und der Schweiz bereits 
erlaubt ist, hat sie aber nichts zu tun. 
Denn die ist hierzulande nach wie vor 
verboten und war auch nie die Intenti-
on, so Kiegerl.

Tatsächlich ist die stressfreie Hof-
schlachtung im gewohnten Lebens-
umfeld in Österreich nicht definiert, da 
das Rind lebendig in den Schlachtraum 
gebracht werden muss; Ausnahmege-
nehmigungen bekommt man nur für 
Notschlachtungen.

Warum überhaupt? Und wie geht 

stressfreie Schlachtung?

Für Tiere, die die meiste Zeit ihres Le-
bens auf der Weide oder der Koralm 
sind – wo sich die Bergbauernhöfe der 
elf befinden –, ist das Anbinden unge-
wohnt. Wenn die Schlachtung ansteht, 
geht es aber nicht mehr ohne Einfan-
gen, Anbinden und auf einen Anhän-
ger Verladen. Denn die Tiere müssen ja, 
wie erwähnt, lebendig zum Schlachthof 
transportiert werden. Dass sie diese un-
gewohnte Situation extrem stresst, liegt 
auf der Hand. Und das ist nicht im Sinne 
von Kiegerl & Co. „Wir bemühen uns, 
unseren Rindern ein angenehmes und 
artgerechtes Leben zu ermöglichen, 
daher wollen wir unsere Tiere auch bis 
zu deren Ende respektvoll begleiten und 

den Schlachtprozess würdig und stress-
frei gestalten“, sagen die Biobauern. 
Und meinen das auch so.

Im Übrigen sei es ihnen als Direkt-
vermarkter ein wichtiges Anliegen, alle 
Arbeitsschritte selbst und am eigenen 
Betrieb durchzuführen. Es bleibe dann 
die hohe Fleischqualität, die durch die 
Weidehaltung und biologische Fütte-
rung entstanden ist, auch für die letz-
te Phase der Fleischreifung erhalten. 
Und wie geht das mit der „Stressfrei-
en Schlachtung“ jetzt genau? Das Tier 
wird in gewohntem Umfeld mittels 
Bolzenschuss betäubt; anschließend 
wird es in einer mobilen Schlachtbox 
entblutet und innerhalb von 30 min 
zum Schlachtraum befördert. Selbst-
verständlich ist bei all dem ein Tierarzt 
anwesend. „Durch die Betäubung im 
gewohnten Umfeld erfährt das Tier 
keine Angstzustände“, sagen die Bio-
bauern. Wird die Bewilligung nach der 

Befristung auf sechs Monate übrigens 
verlängert – was zu hoffen ist –, dann 
steht vielen Landwirten ein völlig neuer 
Weg der stressfreien Schlachtung offen.

Unterstützung

Für die biologische Landwirtschaft gibt 
es zahlreiche Auflagen, um das Tier-
wohl sicherzustellen, die stressfreie 
Schlachtung ist derzeit in Österreich 
allerdings noch ein Graubereich. Im 
Gegensatz zu unseren Nachbarländern 
Deutschland und der Schweiz gibt es 
in Österreich keine klare gesetzliche 
Regelung. „Wir wollen eine offizielle 
Bewilligung der Hofschlachtung im 
gewohnten Lebensumfeld erreichen.“

Je mehr Menschen dem Projekt mit 
ihrer Unterschrift Rückenwind geben, 
desto eher besteht die Chance, für wei-
tere Mitglieder positiven Bescheide zu 
bekommen. Unterstützung und Infor-
mationen auf � www.stressfrei.at
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Die Weideschlachtung   

war nie unser Ziel, 

sondern wir wollten 

vor allem eine 

stressfreie Schlacht­

möglichkeit.

Stressfrei bis zum bitteren Ende

Elf steirische Biobauern rund um Alois Kiegerl schlachten stressfrei – trotz Weideschlacht-Verbot. Für ihre geniale 

Lösung, die als Leader-Projekt von der EU, Bund und Land unterstützt wird, gab es kürzlich den „Vifzack”-Preis.

Die Preisträger vor ihrem mobilen Schlachtanhänger, mit dem sie  

das Verbot der Weideschlachtung klug umgehen.

Täglich spannende 
Artikel zu den Themen 

Ernährung, 
Nachhaltigkeit und 
Landwirtschaft auf 

www.bauernladen.at!
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