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Altmodisch, langweilig, uncool? Ganz
und gar nicht. ,Rote Rosen zum Va-
lentinstag sind nach wie vor ein un-
schlagbarer Klassiker, weifl Katharina
Uebel. Seit der Antike werden sie als
,Konigin der Blumen“ bezeichnet und
bis heute ziehen sie zahlreiche Men-
schen durch ihre auflerordentliche
Schonheit und ihren herrlichen Duft
in ihren Bann. Wie seit Langem be-
kannt, sind diese Blumen besonders
geschitzt als Liebesbeweis zwischen
zwei Liebenden. ,Allerdings wachsen
im Winter in Osterreich keine Rosen,
und wir miissen auf Ware aus Siidaf-

als Honig

www.bauernladen.at

Sag es durch die Blume!

Liebeserkldrungen leicht gemacht, mit Katharina Uebels Onlinehandel ,Rosalies Blumen".

rika zuriickgreifen®, erliutert Uebel.
Sie hat es sich mit ihrem Online-
Versand Rosalies Blumen zum Ziel
gesetzt, Kunden §sterreichweit mit
regionalen und saisonalen Blumen-
striuflen, aber auch mit internationa-
len Schnittblumen von héchster Quali-
tit und langer Haltbarkeit zu bedienen.

Liebe zum Detail

Rosalies Blumen werden tiglich frisch
vom Markt sorgfiltig ausgesucht und
liebevoll zusammengestellt und ge-
bunden; besonders wird dabei auf den
6kologischen und nachhaltigen Anbau

Bienenkaviar und
Knusperdrohnen

aus dem Nationalpark
Kalkalpen.

Von Alexandra Binder,
zu lesen auf Seite 3

dbavernladen.at

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

geachtet, dass sich in der Qualitit der
Blumen wiederfindet.

Die Striufle werden teilweise mit
internationalen Blumen gemischt, was
den Striuflen einen Hauch von mo-
derner Exotik verleiht. Von Hand ge-
bunden und liebevoll verpackt, werden
sie zum Wunschtermin &sterreichweit
nach Hause oder ins Biiro geliefert. Wer
es mit seiner Liebeserklirung besonders
ernst meint, dem kénnen wir ein Abo
empfehlen: wochentlich als stindige
Anerkennung oder monatlich zum Pir-
chen-Tag oder jihrlich zu Valentin. So
oft Sie mogen!  www.rosalies-blumen.at
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PRODUKTE
DER WOCHE

Honig mit Marc de Champagne

Weicher, seidiger
u Cremehonig
» | mit exklusivem
f; m‘l‘. :' Geschmack.
= =4, | AnEleganz kaum
zu iibertreffen.
Mein Honig
130g 15-€
‘Whisky Old Raven
Black Edition
Single Malt Whisky
aus der Ssterreichi-
schen Pionier-
Distillerie Old Raven.
Old Raven
0,701 76~ €

GENUSS
REGION
OSTERREICH

© Siife Seiten

Pralinen
In verschiedenen Sorten erhiltlich
und individuell kombinierbar.

Siifde Seiten

10 Stiick 9,-€

Ale Produbbte unserer
Gut-Schein-Partner auf
woaror.banerwladen.at

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at

© Old Raven

Besonderer Schutz

Naturschutzbund holt gefdhrdete Nutztierrassen vor den Vorhang.

««+ Von Alexandra Binder

Sie diirfen sich ab sofort ,Nutztier-
rassen des Jahres 2020 nennen. Das
Nackthalshuhn oder altgsterreichische
Siebenbiirgenhuhn hat das Rennen in
der Kategorie ,Kleintiere” gemacht, das
Zackelschaf ist das Grofitier des Jahres.
Gekiirt werden die besonderen Nutz-
tiere jedes Jahr von der Arche Austria;
dahinter steckte ein Verein zur Erhal-
tung seltener Nutztierrassen.

Kuriose Erscheinung

Die Nackthilse also stehen diesmal im
Fokus. Mit ihrem nackten, intensiv
roten Hals und Kropf sehen sie zugege-
ben ziemlich kurios aus. Dabei gibt es
sie quasi schon ewig. Verbreitet waren
sie bereits in der dsterreichisch-unga-
rischen Monarchie. Und auch auf der
ersten Internationalen Gefliigelausstel-
lung 1875 in Wien wurden sie bereits
auf einer Grofschau gezeigt. Danach
ziichtete man sie allem voran in Sie-
benbiirgen (damals Osterreich-Ungarn,
heute Ruminien) und in Deutschland.
Da griindeten die besonderen Liebha-
ber 1905 sogar einen Sonderverein der
Nackthals-Ziichter. Das Nackthalshuhn

wurde daher auch lange als Siebenbiir-
genhuhn bezeichnet. Uber seine Entste-
hung und Herkunft wurde viel speku-
liert und es wurden diverse Theorien
entwickelt; schliissige Beweise gibt es
allerdings keine.

Schraubenhérner ohne Ende

Auch das Zackelschaf hat ein sehr be-
sonderes Merkmal, nimlich schrauben-
férmig gedrehte Horner. Und die sind
wirklich lang: Bis zu einem Meter beim
Widder, beim Weibchen etwa die Hilf-
te. Traurigerweise ist das Zackelschaf
bereits die letzte erhaltene Schafrasse
mit Schraubenhérnern. Und sonst?
Sind Zackelschafe klein, robust, lebhaft
und scheu. Es gibt sie in weifl und wie es
sich gehort in schwarz. Gehalten wer-
den sie als Zweitnutzungsrasse. Reine
Osterreicher sind auch sie nicht — das
Zackelschaf wurde urspriinglich fiir
die Milch- und Fleischversorgung der
ungarischen Nomaden geziichtet. Die
wihlten es nicht ohne Grund. Ihr Wild-
bret-dhnliches Fleisch ist nimlich nahr-
haft, feinfasrig, qualitativ, schmackhaft
und hat ziemlich wenig Fett.

Lesen Sie mehr auf bauernladen.at
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Kiferbohnensalat

Sie sieht nicht nur gut aus, sondern hat
auch einen fein-cremigen, zart-nussigen
Geschmack. Was die Kiferbohne aber
unbedingt braucht? Natiirlich Kernol.

Filmtipp: Brot

Das Wunder, das wir tiglich essen.
Harald Friedls neuer Dokumentarfilm
zeigt, was Brot ausmacht und wie es
schmecken kann.

Krapfenkampf

Osterreichische Bicker wehren sich
und unterschreiben eine Petition fiir
ein Krapfen-Emoji.

Der Bauernladen-Veranstaltungstipp

WEINKULINARIUM AM WEINGUT URBAN

Im Herzen des Weinviertels, in der Groflage Retzer Weinberge, gedeihen hier die Rieden
auf fruchtbaren Lehmbdden in Schalladorf, einer Katastralgemeinde von Wullersdorf.
Andreas Urban lidt am 14. Februar zu einem besonderen Genuss: Mit der Gastwirtin Petra
Rammel wird ein sechsgingiges Menii mit dazu passender Weinbegleitung serviert.
Begrenzte Teilnehmerzahl - Anmeldung (office@weingut-urban.at) unbedingt erforderlich!

68 € inkl. Wein, Wasser und Kaffee.

www.weingut-urban.at
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Insekten essen geht gar nicht?

Heuschrecken, Maden, HiihnerfiifSe: Des Europders Ekelgrenze ist bei solcher Exotik schnell iiberschritten.
Reine Kopfsache, meint David Priller — er erntet Drohnen und verarbeitet sie.

+«« Von Alexandra Binder

David Priller ist quasi seit seiner Kind-
heit Imker. Seine Neugier fiihrte ihn bis
zu den Rikbaktsa-Indianern in den bra-
silianischen Urwald. Vieles hat er auf
seinen Reisen probiert und so kam er
auch auf die Idee, aus den Drohnen, also
den minnlichen Bienen, handverlesene
Spezialititen zu machen. Genau ge-
nommen sind es Knusperdrohnen und
Bienenkaviar. Die noch verpuppten
Waben werden ,geerntet”, vom Wachs
befreit und verarbeitet. Biologischer
Bienenkaviar, das sind in Bio-Sonnen-
blumendl eingelegte Drohnen, haben
einen einzigartig, nussigen Geschmack.
Er zeichnet sich durch mehrfach unge-
sittigte Fettsduren und hochwertiges
Protein aus. ,Besser als jedes Fleisch
passt Bienenkaviar hervorragend zu
Reis,- Salat- oder Nudelgerichten oder
einfach als schmackhafte Beilage",
meint Priller. Die gesalzenen Knusper-
drohnen empfiehlt er als Snack. ,Durch
die Entnahme von Drohnen tragen wir
nicht zum Bienensterben bei, da diese
ohnehin von den Bienen in den Som-
mermonaten im Uberschuss produziert
werden®, so Priller.

Geschmack der Zeit

Schon fiir die alten Rémer war eine
Made namens Cossus, der Weiden-
spinner, eine Delikatesse. Im Mittelal-
ter standen Insekten und Wiirmer auf
der Speisekarte armer Leute. Vor dem
19. Jahrhundert galten aufler Insekten
noch Igel, Marder und Fischotter als
Delikatesse in Europa. Und noch zu
Anfang des 19. Jahrhunderts a3 man in
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Frankreich mit Vorliebe eine Bouillon
aus Maikifern. Verwunderlich ist das
alles iibrigens nicht. Denn der Grof3teil
der tierischen Biomasse ist in den Wir-
beltieren konzentriert. Es wire also
unvorteilhaft, wenn die Spezies Homo
Sapiens diese Eiweiflquelle nicht nut-
zen wiirde. Und sie tut es. Bis zu zehn
Prozent des Eiweiflbedarfs deckt man
in manchen Regionen der Welt aus-
schlieflich aus Insektennahrung, die
im Ubrigen auch noch reich an Mi-
neralstoffen, Vitaminen und choleste-
rin- sowie kalorienarm ist, da sie nur
geringe Fettmengen enthilt. Ganz zu
schweigen von den Ballaststoffen des
Chitins aus dem Panzer.

Rundum gesund

Tatsichlich stellen die Jugendformen,
Larven und Maden, mit ihrem hohen
Fettanteil eine besonders wertvolle
Nahrung dar. Erstere haben auch na-
hezu den gleichen Proteingehalt wie
Fleisch, wie die mexikanische Moleku-
larbiologin Ana Barba de la Rossa erst
kiirzlich bestitigte. Sie zeigte sogar, dass
eine Mahlzeit, die mit Insektenlarven
angereichert wird, nicht nur deren Ge-
schmack verbessert und eine exzellente
Proteinquelle ist, sondern auch essen-
zielle Fettsduren enthilt. Drohnen sind
reich an Kupfer, Eisen, Magnesium,
Mangan, Selen und Zink.

Unbewusst verzehrt iibrigens ohne-
hin jeder pro Jahr laut einer Ausgabe
des Food Insects Newsletters 0,5 bis
1 Kilo Insekten — weil sie zum Beispiel
in Erdbeermarmelade, Erdnussbutter,

Spaghettisauce oder Tiefkiihl-Broccoli
in winzige Teile zermahlen enthalten
sind.

Ist es aber nicht prinzipiell ekelhaft,
Insekten und Co. zu essen? Wohl
kaum. Noch weniger, wenn man fol-
gende, wissenschaftlich belegte, Tat-
sachen betrachtet: Die menschliche
Nahrungsauswahl wird im Unter-
schied zur tierischen nicht durch den
Instinkt gesteuert. Untersuchungen
haben ergeben, dass Kleinkinder bis
zum Alter von etwa zwei Jahren noch
grundsitzlich bereit sind, alles in den
Mund zu stecken und zu essen, selbst
Steine oder Kifer. Ekelgefiihle werden
demnach sozial erworben und aufgrund
des Verhaltens der Umwelt erlernt, sind
also nicht angeboren. Was als ,ekelig”
oder ,schmackhaft” empfunden wird,
entscheidet die Gewohnheit. Das ldsst
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sich demonstrieren, indem man fiir den
Mitteleuropder Vertrautes und Unver-
trautes gegeniiberstellt.

Die Zubereitung macht’s

Auch die Form der Zubereitung spielt
eine grofie Rolle bei der Beurteilung der
Nahrung. Wie schrecklich muten dem
Europier doch Bananenbier (Pombe)
und Hirsebier (Merissa) an. Die wer-
den in Afrika traditionellerweise durch
das Kauen der Grundstoffe hergestellt;
dabei wird die Stirke aufgeschlossen.
Durch Spucken wird dann auch noch
Speichel hinzugefiigt. In Vietnam gibt
es eine populdre Sauce, die aus vergore-
nem Fisch und Meeresfriichten besteht.
In Japan verwendet man Miso, eine
Wiirzmasse aus verschimmeltem Ge-
treide und Sojabohnenschrot. In ganz
Ostasien ist Sojasauce verbreitet, ein
Produkt aus vergorenen Sojabohnen.
Und schlieflich findet man in Teilen
Siidostasiens angebriitete Vogeleier,
eine Mahlzeit fiir besondere Anlisse.
So ekelhaft sich das alles fiir Europier
anhort: Er bedient sich derselben Me-
thoden, lasst Nahrung genauso alt wer-
den und verderben. Zum Beispiel hat
er ein Faible fiir fermentierte Pflanzen,
Stichwort Sauerkraut, und altes, abge-
hangenes Fleisch.

Oder Ausscheidungen von Tieren:
So etwas wird in Europa nicht geges-
sen? Stimmt: Wenn man von Milch
und Honig absieht. Waldhonig wird
sogar von zwei Tieren ausgeschieden,
bevor der Mensch ihn zu sich nimmt —
von der Blattlaus und anschliefend von
den Bienen.

Drohnenpuppen in Sonnenblumendl werden zu Bienenkaviar.
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. Ideal als
Mitarbeiter- oder °
Kundenjncentive.

nihere Infos:

office@bauernladen.at
*., +43/1/919 202111
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