
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Auf 900 m Seehöhe bewirtschaftet 
Jochen Lobenwein mit Leidenschaft 
den Biohof Hansale in der Norischen 
Region in Kärnten. Seine Herde Krai­
ner Steinschafe zählt rund 30 Tiere, 
Mutterschafe, Lämmer und einen 
Widder. Sie sind schwarz-weiß, fein­
gliedrig, mit kurzen spitzen Ohren, 
zutraulich und richtig neugierig. Das 
Krainer Steinschaf, eine Ursprungsras­
se aus dem Dreiländereck Slowenien, 
Kärnten, Friaul, hat den Vorteil, dass 
es durch eine sehr gute Milchleistung 
hervorragende Milchlämmer großzieht.  
„Weder Muttertiere noch Lämmer 

erhalten Mastfutter. Dafür dürfen sie 
ganzjährig die zarten Wiesenkräuter so­
wie das Heu unserer Weiden genießen.“ 
Durch ihre Genetik sind diese Schafe 
für die intensive Mast nicht geeignet, 
vielmehr entwickeln sie ihre besondere 
Fleischqualität bei langsamem Wachs­
tum in extensiver Weidehaltung. Das 
Fleisch der Lämmer ist würzig-zart mit 
einem Hauch an Wildgeschmack.

Leben in der Natur

„Wir schlachten die Lämmer mit rund 
acht Monaten bei einem Gewicht von 
rund 15 Kilo.“ Derzeit passiert das noch 

in einem nahen Schlachthof. „Aller­
dings wird gerade an einem hofeigenen 
Schlachtraum gebaut, damit wir auch 
diesen letzten, wichtigen Teil nicht 
aus der Hand geben müssen“, erzählt 
Lobenwein. „Vieles wird am Hansale­
hof der Natur überlassen, und die kann 
auch grausam sein. So hat ein Wolf im 
vergangenen Jahr drei unserer Schafe 
gerissen.“ Dafür werden Lämmer bei 
den Steinschafen das ganze Jahr über 
geboren – aufgrund eines asaisonalen 
Brunstzyklus und eines Widders, der 
glücklich mit der Herde lebt.
Weiterlesen auf � www.bauernladen.at
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Geh bitte, Bio!

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

Essen, was man schützen will

Züchter wie Jochen Lobenwein sorgen dafür, dass Krainer Steinschafe nicht aussterben.

Biologische Vorurteile 

und was man ihnen 

entgegensetzen kann

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

Wer ein zukünftiger „Schlachtkörper“ 
ist, auf dessen Wohl wird in der Regel 
schon während seines Lebens wenig 
Wert gelegt. Doch wie wird das bei 
verschiedensten Siegeln gehandhabt, 
die ein Tierwohl versprechen? Wir 
haben uns das genau angesehen und 
hinter die Kulissen der Gütezeichen 
Bio-Austria, Tierschutz-kontrolliert 
Silber und Gold, Tierwohl- kontrol-
liert zwei Hakerl, Demeter und der 
EU-Bioverordnung geschaut. Und ei-
nes sei vorweggenommen: Ein genaues 
Hinschauen lohnt sich.

Betäubungslose Kastration

Die erste gute Nachricht folgt auf dem 
Fuße: Auf Bio-Austria-Bauernhöfen 
ist das betäubungslose Herausschnei-
den der Hoden aus dem Bauchraum 
der Ferkel verboten. Ebenso Njet sagen 
dazu die Macher des Labels Tierschutz-
kontrolliert Silber und Gold und die 
von Tierwohl-kontrolliert 2 Hakerl. Bei 
Demeter ist entweder eine Betäubung 
oder das Verabreichen eines Schmerz-
mittels beim Kastrieren vorgesehen. 
Und jetzt bitte hellhörig werden: In der 
EU-Bioverordnung findet sich dazu 

keine Vorschrift. Im Umkehrschluss 
heißt das: Wer Schweinefleisch kauft, 
auf dem das EU-Biosiegel klebt, kann 
sich nicht sicher sein, dass das Schwein 
während seines Lebens diese Qual nicht 
erleiden musste.

Werden noch Schwänze kupiert?

Dieser Eingriff soll das Schwanzbeißen 
verhindern, eine Verhaltensstörung 
bei Schweinen, die ursächlich mit der 
zu engen Haltung der Tiere und keiner 
Beschäftigungsmöglichkeit zusammen-
hängt. In der EU ist das routinemäßige 
Kürzen von Ringelschwänzen eigent-
lich seit 1994 verboten; dennoch wird 
es in den meisten Ländern in 99% der 
Schweinebetriebe durchgeführt und 
von den Behörden geduldet, sagt die 
Tierschutzorganisation Vier Pfoten. 
Nicht allerdings von den Institutionen, 
die hinter unseren untersuchten Siegeln 
stecken. Das Kupieren des Schwanzes 
ist ausnahmslos bei allen verboten.

Wie ist das mit dem Zähneschlei-
fen? Wie viel Platz haben die Schwei-
ne überhaupt? Antworten auf diese 
und noch weitere Fragen, aber auch 
eine Übersicht über die Gütesie-
gel finden Sie im Beitrag „Sauwohl“  
auf � www.bauernladen.at 

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Heringssalat

Kleinarbeit, die sich geschmacklich ab-
solut bezahlt macht. Fein geschnitten, 
kommen der Fisch und das Gemüse 
besser zur Geltung. Eine wunderbare 
Einstimmung in die Fastenzeit …

Valentinstag

Es gibt immer einen Grund, seinen 
liebsten Menschen ein Geschenk zu 
machen. Der Valentinstag ist nur einer 
davon.

Hendl-Paradies?

Wie viel Lege- und Masthendlwohl 
steckt denn hinter jenen Siegeln, die 
artgerechte Haltung und das Tierwohl 
versprechen? Wir haben das genauer 
unter die Lupe genommen.

Der Bauernladen-Kulinarischer Ausflugstipp

AUF ZUM SCHILCHERLAND-KÄSE!

Der Deutschmann-Hof liegt, umgeben von sanften Hügeln, gepflegten Weingärten und 
schmucken Häusern, in Frauental im Schilcherland. Ein Ort, um es sich gutgehen zu lassen.  
Sie wollen das Handwerk des Käsemachens näher kennenlernen? Machen Sie mit bei den 
Führungen und Verkostungen in der Bio-Hofkäserei. Endecken Sie die Vielfalt des Käsema-
chens und sehen Sie, wie 100% frische Bio-Rohmilch zu Qualitätsprodukten verarbeitet wird.
Weitere Informationen auf � www.biohofkaeserei-deutschmann.at

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

Wir wollen es wissen: Was sagen Gütesiegel über das Tierwohl aus?

Wiener Lager

Untergärig, malzbetont,  
dezent gehopft und 
angenehm bitter. 

s’Edla Craft Bier
Flasche mit 0,33 l� 2,40 € 
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Bio Amurfilet

Festes, weißes Fleisch, klare, zarte 
Fischaromen

Bio Gut Hornegg
100 g� 3,51 € 

Rib Eye Steak  

mit Knochen

Grillexperten 
lieben diesen 
Cut 

Buchberger
775 g� 21,80 €
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••• �Von Alexandra Binder

Wer Bio kauft, kann gleich sein Geld 
zum Fenster rauswerfen. Die ökologi-
schen Produkte sind zu teuer? Wirt-
schaftswissenschaftler Tobias Gaugler 
sieht das anders. Er hat errechnet, 
wie viel Fleisch kosten müsste, wenn 
man die Umweltschäden der Tierhal-
tung einrechnet. Schließlich stammen 
geschätzte 23% der menschlichen 
Treibhausgasemissionen aus der Land-
wirtschaft – mal abgesehen von Dün-
gemitteln und Energiebedarf, die sich 
auch nicht in den Lebensmittelpreisen 
niederschlagen. Wie die Preise unter 
Einbezug dieser Tatsachen aussähen? 
Ganz anders. Bio schneidet dann bes-
ser ab als konventionell. Fleisch aus 
konventioneller Haltung müsste etwa 
um das Dreieinhalbfache steigen (Plus 
258%). Auch Biofleisch müsste teurer 
werden, sagt der Forscher. Aber: „Der 
Preisunterschied zwischen Bio und 
konventionell würde sich deutlich ver-
ringern.“ In den Berechnungen sind 
übrigens noch nicht mal die Folgen 
von Pflanzenschutzmitteln, multire-
sistenten Keimen oder Bodenerosion 
einbezogen: „Würde man dies tun, so 
gehen wir davon aus, dass mehrere Bio-
lebensmittel in Wahrheit sogar billiger 
sind, als konventionelle.“

Bio – das kontrolliert  

doch eh keiner?

Falsch. Jedes Bio-Unternehmen wird 
mindestens einmal jährlich umfassend 
kontrolliert – und zwar vom Acker bis 
zum Stall und den Betriebsmitteln. Aber 
nicht nur das. Prüfungen gibt es entlang 

der gesamten Wertschöpfungskette, 
sagt Otto Gasselich von Bio Austria. 
Will heißen: Jeder Schritt wird kontrol-
liert. Im Falle eines Weckerls etwa vom 
Getreideaufkäufer, über die Mühle und 
den Bäcker bis zum Endprodukt. Die 
Kontrolle behält man unter anderem 
mithilfe eines stetigen Mengenab-
gleichs. Dass alle Beteiligten zertifiziert 
sein müssen, versteht sich von selbst. 
Gasselich spricht von einem „Schweif 
an Kontrollen“ und „unglaublichem 
Aufwand“, der sich am Ende aber loh-
ne. Nur für Bio-Produkte gibt es diese 
systematische Prozesskontrolle.

Biotiere werden auch nicht  

besser gehalten?

„Tatsächlich ist die Zahl der gehaltenen 
Tiere auf einem Bio-Betrieb auf die 
landwirtschaftliche Nutzfläche abge-
stimmt und somit begrenzt. Ein Bio-
bauer hält im Prinzip nur so viele Tiere, 
wie er mit Futter vom eigenen Betrieb 
biologisch ernähren kann. Diese soge-
nannte flächenbezogene Tierhaltung  
sichert einerseits die Ernährung der 
Tiere und verhindert andererseits eine 
Überdüngung der Felder“, sagt das 
heimische Umweltbundesamt. Zudem 
müssen alle Nutztiere grundsätzlich Zu-
gang zu Weiden oder Freigelände ha-
ben. Und auch was den Stallbau betrifft, 
gibt es Vorschriften, die die tiergerechte 
Haltung sicherstellen.

Es gibt Studien, die zeigen, dass 
Bio-Obst und Bio-Gemüse wesentlich 

mehr gesundheitsfördernde, sekundäre 
Pflanzenstoffe haben als konventionel-
les Obst und Gemüse. Andere zeigen 
keine signifikanten Unterschiede. Ein 
Unterschied ist jedoch unumstritten, 
sagt die deutsche Bioexpertin Elke 
Röder: „Konventionelles Obst und Ge-
müse ist 100-mal mehr mit chemisch-
synthetischen Pflanzenschutzmitteln, 
wie zum Beispiel Glyphosat, belastet. 

Glyphosat schadet nicht nur Bienen, 
sondern ist laut einer Studie der WHO 
wahrscheinlich krebserregend.“ Skepti-
ker könnten außerdem einwerfen, dass 
der chemisch-synthetische Pflanzen-
schutz im Ökolandbau zwar verboten 

ist, aber die in der konventionellen 
Landwirtschaft eingesetzten Pestizi-
de ins Grundwasser sickern oder mit 
dem Wind auch auf Ökofelder geweht 
werden und es sowieso keine 100%ige 
Freiheit von Kontaminationen gibt. 
Stimmt, deshalb gibt es bei Biolebens-
mitteln zusätzliche Prozesskontrollen. 
„Die Kontrollen sind engmaschig.“

Mit Bio kann man die Welt  

nicht ernähren?

Tatsächlich ist die konventionelle Land-
wirtschaft zwar hochproduktiv, hat aber 
die Ernährungskrise nicht verhindern 
können. „Sie schädigt die Ernährungs-
grundlagen – Biodiversität, Boden-
fruchtbarkeit, Klima, Meeres-Ökosyste-
me – und übernutzt endliche Ressourcen 
wie zum Beispiel Energie oder Phosphat. 
Die Entwicklung eines neuen Landwirt-
schaft- und Ernährungssystems ist des-
halb unabdingbar“, sagt der Agrarwis-
senschaftler Felix Prinz zu Löwenstein. 
Würden wir den Fleischverbrauch auf 
ein gesundheitsverträgliches Maß re-
duzieren, Lebensmittelverschwendung 
und Nachernteverluste vermindern 
und den Acker nicht als Treibstoffquelle 
missbrauchen, könne man damit heute 
schon ausreichend Nahrung für eine 
wachsende Weltbevölkerung erzeugen. 
Davon ist zu Löwenstein überzeugt: 
„Dass bis jetzt nur minimale Anteile an 
Forschungsmitteln dafür investiert wur-
den, zeigt, wie viel Weiterentwicklung 
noch möglich ist!“
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Glyphosat schadet nicht 

nur Bienen, sondern  

ist laut einer Studio der 

WHO wahrscheinlich 

krebserregend.

Ist bio besser? Wir wollen es wissen

Zu teuer, mehr Schein als Sein, die Welt lässt sich so nicht ernähren: Was sind  

die typischen Vorurteile gegen Bio? Und gibt es denen etwas entgegenzusetzen?
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BAUERNLADEN
GUT-SCHEIN

Damit Gutes 
verschenkt werden kann, 

gibt‘s jetzt den

www.bauernladen.at/shop

Ideal als 
Mitarbeiter- oder 
Kundenincentive. 

nähere Infos: 
office@bauernladen.at 

+43/1/919 202111
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