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Uber chinesische
Teiglinge und
Bio-Kontrollsysteme.

Von Alexandra Binder,
zu lesen auf Seite 3

www.bauernladen.at

Wo das Ol wichst

,Wir pressen nur, was wir selbst anbauen”, sagt Sebastian Hansi von 14er — Bio Ole.

Damit weif} Jungbauer Sebastian ziem-
lich genau, was in den Olsaaten enthal-
ten oder vielmehr nicht enthalten ist.
Der biozertifizierte landwirtschaftliche
Familienbetrieb in Baumgarten an der
March hat sich auf die Herstellung
von kaltgepressten Olen spezialisiert.
Die Basis fiir die qualitativ hochwerti-
gen Bio-Ole ist natiirlich ein gesunder
Boden. Deshalb, und weil es auch im
Marchfeld immer trockener wird, hat
man sich fiir die Dammkultur nach
Turiel entschieden - eine uralte, tradi-
tionelle spanische Bodenbearbeitungs-
methode. ,Durch die Dammkultur

soll der Boden durch eher geringere
mechanische Eingriffe, immergriine
Fruchtfolgesysteme, lingere Ruhezei-
ten sowie Humus und Strukturaufbau
stetig verbessert werden*, erldutert Se-
bastian Hansi.

Zeit zum Pressen

Im Winter wird am Hof der Hansis
das meiste Ol gepresst. Jetzt ist Haupt-
saison, auch weil am Acker wenig zu
tun ist. Nach der Ernte wird die Olsaat
gereinigt, getrocknet und aufbereitet.
,Damit kann das Pressen der Samen

und das Abfiillen der Ole je nach Be-

dbavernladen.at

Folgen Sie uns auf Facebook und

Instagram unter @bauernladen.at

darf oder nach Zeit erfolgen®, erklirt
Sebastian.

Insgesamt bewirtschaftet Familie
Hansi 94 ha Acker. Neben Getreide
werden Olsaaten wie Soja, Sonnenblu-
men oder Hanf, aber auch Mungboh-
nen, Kichererbsen, Kresse, Koriander,
Amaranth oder Anis kultiviert. Eine
Besonderheit ist das Schwarzkiimmeldl,
dem gesundheitsfordernde Eigenschaf-
ten zugeschrieben werden. Das gilt iib-
rigens auch fiir das Nachtkerzendl, das
vor allem fiir die Herstellung von Na-
turkosmetik Anwendung findet.

Lesen Sie weiter auf www.bauernladen.at
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PRODUKTE
DER WOCHE

Wurzelmax
Kriuter-Badeol
] Mit Lavendel, Melisse
— und Baldrian. Bei innerer
'ﬁg Unruhe und Stress.
LLPTTE ]
Wurzers Spezialititen
] Manufaktur
- 200 ml 12,90 €
Griiner Veltliner
Fliegentanz 2017
Guter Trinkfluss, natur-
triiber Apfelsaft im
fruchtigen Finale
‘Weingut Martin Obenaus
0,751 18,-€ ils i

Noan ,Triple“
Das Noan-Geschenkset mit dem
vollen Noan-Geschmack

Noan GmbH

1 Packung (3 St. Inhalt) 3590 €

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at
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Paradeiser-Bredouille

Auch im Winter die heifigeliebten Paradeiser essen: Ja? Nein? Nur aus Osterreich?

«++ Von Andrea Knura

Haben Sie Gewissensbisse, wenn Sie
auch im J4nner zu Paradeisern greifen?
Nicht mehr? Schlieflich kommen die
jetzt auch im Winter aus dem Wie-
ner Umfeld oder dem steirischen Bad
Blumau? Stimmt. Tatsichlich sind die
Paradeiser lingst auch im Winter zu
einem regional verfiigbaren Produkt
geworden. Ein Wintermirchen ist so-
zusagen wahr geworden. Aber ist die
Frage, ob wir zu dieser Jahreszeit ein so
wirme- und lichtliebendes Fruchtge-
miise konsumieren sollten, wirklich so
leicht zu beantworten? Geht das iiber-
haupt, ein nachhaltiger Paradeiseran-
bau im Winter in Osterreich?

Verkehrte Welt?

Es klingt zu schén, um wahr zu sein,
sagt Humanokologe und VKI-Nach-
haltigkeitsexperte Raphael Fink: ,In
Osterreich ist es fiir den Paradeiseran-
bau im Winter prinzipiell zu kiihl und
wegen der kurzen Tageslinge zu dun-
kel.“ Ergo kénne man heimische Frei-
land-Paradeiser nur im Sommer ernten:
,In den Supermirkten kommen sie aber
auch da entweder aus Folientunneln
oder Glashiusern.” Letztere wiirden in
den kiihleren Monaten zwischen Mirz
und November beheizt. ,So wird die

Saison bereits um mehrere Monate aus-

gedehnt. Tomaten aus Folientunneln
werden zwischen Juni und September
geerntet. Wer aber Tomaten zwischen
November und Mirz ernten mdochte,
der miisse neben der Temperatur vor
allem ein weiteres Problem 16sen: den
Lichtmangel: Das geht dank Hoch-
leistungslampen, die die Pflanzen mit
Licht und Wirme versorgen, ist aber
teuer und sehr energieintensiv. Auch
Geothermie und Okostrom indern an
dieser Tatsache nichts.

Ein weiteres Problem: Diese Form
der Paradeiserproduktion ist erst ab
einer gewissen Grofle der Glashduser
rentabel. ,Die kleinbiuerliche Struktur
gerit durch derartige Projekte stark
unter Druck”, erldutert Fink. ,Die klei-
neren Tomatenbauern schauen durch
die Finger; fiir deren Gemiise besteht
kein Bedarf mehr. Oder nur mehr zur
Uberbriickung sporadischer Liefereng-
pisse. Das Fazit des Nachhaltigkeits-
experten ist klar: Jeder, der im Winter
Paradeiser aus Osterreich kauft, trigt
ein Stiick dazu bei, dass die kleinstruk-
turierte, heimische Landwirtschaft
unter Druck gerit und nebenbei auch
riesige Mengen an Energie dafiir aufge-
wendet werden,weil wir fiir vier Mo-
nate nicht auf unserer Lieblingsgemiise
verzichten wollen.
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Deiese Wactie auf
wovon.banernladen.at
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Krapfen

Zugegeben, esbraucht ein wenig Ubung.
Aus besten Zutaten und frisch gebacken
schmecken Krapfen, gefiillt mit Maril-
lenmarmelade, einfach gottlich und das
nicht nur in der Faschingszeit.

Schiitzen statt Schmusen

© Unsplash

Warum gerade Lamas, die kuscheligen
Nutztiere aus Siidamerika, unsere
heimischen Schaftherden kiinftig vor
Wolfen bewahren konnten.

© Pixabay

Mehr Wert

Hochwertiges, kaltgepresstes Ol gibt es
in unzihligen Varianten und schmeckt
nach dem jeweiligen Saatgut. Es ist aber
nicht nur gut auf dem Teller, sondern
auch die ideale Pflege fiir unsere Haut.
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Der Bauernladen-Ausflugstipp

FEUER UND WEIN AM EISENBERG

weinidylle

SUDBURGENLAND

»Wenn die stille Zeit vorbei ist, dann wird es auch endlich wieder ruhiger”, meinte schon
Karl Valentin. Doch schon bald endet mit Maria Lichtmess das alte Bauernjahr und das neue
beginnt. Das wird mit Feuer & Wein am Eisenberg festlich eingeleitet. Acht Winzer 6ffnen
am Samstag, dem 1. Februar 2020, ihre Kellertiiren. Bei einer gemiitlichen Wanderung kann
man nicht nur kostliche Speisen, sondern ausgezeichneten Wein — und was man sonst noch

daraus machen kann - genieflen.

www.weinidylle.at
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Alles unter Kontrolle!

Bio Austria-Experte Otto Gasselich iiber chinesische Teiglinge, die zu heimischen Weckerln
werden konnen, und perfekte Priifsysteme, die so etwas verhindern.

+«« Von Alexandra Binder

»Das Mehl fiir unser Gebéck stammt aus
einer dsterreichischen Miihle.“ Wenn
der Supermarkt Ihres Vertrauens so
ein Versprechen abgibt, dann ist es
Zeit, hellhorig zu werden. Bio Austria
NO und Wien-Obmann Otto Gasse-
lich fragen in solchen Fillen gern mal
nach dem Ursprung des Mehls — und
ernten dann fragwiirdige Antworten
wie ,Osterreich, oder? Gefolgt von ei-
nem Goderl-Kratzen. ,Niemand weif,
ob wirklich 6sterreichischer Weizen
der Grundstoff fiir den Supermarkt-
Kornspitzist. Dahinter kénnte auch ein
chinesischer Teigling stecken. Wenn in
Hamburg rund 300 Millionen Teiglin-
ge aus China ankommen, landet mit
Sicherheit auch ein Teil in Osterreich*,
sagt Gasselich. Tatséchlich diirfte da
was dran sein. Denn laut dem deutschen
Statistischen Bundesamt werden jihr-
lich 18.000 t Teiglinge aus China nach
Deutschland importiert; das entspricht
iiber 280 Mio. Weckerl. Sicherheit gibt
es im konventionellen Bereich keine.
,Wie auch, ohne Priifsysteme?”, so
Gasselich, der selbst einst konventionel-
les Feldgemiise produzierte.

Von der Zwiebelfrage

zur Wertschopfungskette

Dann kam die Sache mit den Zwiebeln.
,Ich habe mich gefragt, ob ich meinen
Kindern meine Zwiebeln noch zu essen
geben will.“ Die Antwort? ,War ein kla-
res Nein.“ Von da an war die Sache mit
der konventionellen Landwirtschaft
gegessen fiir ihn. Und zwar noch am
selben Tag. Gasselich ist konsequent.

© Bio Austria
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Otto Gasselich, Bio Austria-Obmann fiir NO und Wien.

Heute werkt er an vorderster Front
bei Bio Austria, und das ausgekliigelte
Kontrollsystem des Verbandes ist sein
personliches Lieblingsthema. Generell
werden Biobetriebe einmal jahrlich
kontrolliert. Aber — und das ist mindes-
tens genauso wichtig, findet Gasselich
- bei Bio Austria gibt es auch entlang
der gesamten Wertschdpfungskette Prii-
fungen. Will heilen: Jeder Schritt wird
kontrolliert. Und zwar vom Getreide-
Aufkiufer, iiber die Miihle und den
Bicker bis zum Endprodukt. Nur so
kann man sich absolut sicher sein, dass
das Weckerl, in das man gerade beifit,
tatsichlich aus osterreichischem Bio-
Getreide stammt. Vertrauen sei das A
und O. Die Kontrolle behilt man unter
anderem mithilfe eines stetigen Men-
genabgleichs. Dass alle Beteiligten zer-
tifiziert sein miissen, versteht sich von

selbst; Gasselich spricht hier von einem
,Schweif an Kontrollen“ und einem
yunglaublichen Aufwand", der sich am
Ende aber Iohne.

Regional ist nicht gleich Qualitit

Das Herkunftssystem mit exakter Men-
genflusskontrolle funktioniert, wie sich
tiglich beweist. Dass in keinem anderen
Bereich damit gearbeitet wird, drgert
den Bio Austria-Experten. Insbesonde-
re dem Attribut ,Regional”kann er, ab-
gesehen von den kurzen Transportwe-
gen, wenig abgewinnen. ,Der Begriff ist
absolut tiberhoht und sagt nichts iiber
die Qualitit des Produkts, geschweige
denn steckt ein Herkunftssicherungs-
System dahinter.” Tatsichlich ldsst es
sich nicht nur beim Bick ums Eck nicht
nachvollziehen, ob Thr Salzspitz einst
ein chinesischer Teigling war oder das

Mehl dafiir aus Ruminien stammt.
,Auch ein Fleischhacker muss nicht
deklarieren, was er wo zukauft und
verwurstet. Niemand kontrolliert das,
keiner weif}, woher die Zutaten wirk-
lich kommen. Sicher kann man sich nur
bei Verbandsware sein.”

Pingeligkeit in allen Bereichen

Bei Bio Austria zeigt sich die erwihn-
te Pingeligkeit dagegen in jedem Be-
reich. Nehmen wir das eingesetzte
Bio-Futter: ,Dafiir muss kein einziger
Quadratmeter Regenwald irgendwo
abgeholzt werden. 95 Prozent der ge-
samten Eiweiflversorgung kommen aus
Osterreich.” Was auf 100% noch fehlt?
Sonnenblumenextrakt. ,Das kaufen wir
noch zu, aber auch das kriegen wir bald
in den Griff.”

,Tierwohl wiederum bedeutet im
Biobereich, dass man den Tieren iiber
alle Tierkategorien hinweg einen Stand-
raum zugesteht, der den Tieren erlaubt,
ihre angeborene Bewegungsfreiheit
und den angeborenen Spieltrieb auch
auszuleben®, so Otto Gasselich.

Und dann wird’s am Schluss noch
etwas philosophisch: ,Wenn wir Le-
bensmittel genieflen, egal ob Eier,
Milch oder Fleisch, dann sollten wir
danach trachten, die Tiere davor mit
positiver Energie aufzuladen. Wenn
sie auf engem Raum zusammenge-
pfercht sind oder auf Vollspaltenbs-
den leben miissen, was ist das fiir ein
Leben? Welche Energie entwickeln
sie? Und was bewirkt das in unserem
Korper, im Magen, in den Dirmen?“
Dem ist nichts mehr hinzuzufiigen.
Weiter lesen auf  www.bauernladen.at

IMPRESSUM:

Medieninhaber und Herausgeber:
medianet Verlag GmbH

Anschrift: BrehmstraRe 10/4, 1110 Wien
Telefon: +43 1 91920

E-Mail: officc@medianet.at

Homepage: www.medianet.at
Geschiftsfithrer: Markus Bauer
Redaktion: Andrea Knura,
office@bauernladen.at,

Brehmstrale 10/4, 1110 Wien

Druck:

Herold Druck und Verlag AG, 1030 Wien
Offenlegung gem. §25 Mediengesetz:

www.medianet.at/news/page/offenlegung

Taglich spannende
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