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Aktuelles fiir Freunde des regionalen Genusses

Fiihrtdas Huhn,
das unser Spiegelei
legt, ein gliickliches
Leben?

Von Alexandra Binder,
zu lesen auf Seite 3

Weiln anno dazumal

Siidherz Bioweingiiter setzen auf den Geschmack gesunder Boden.

Die Siidherzler, das sind acht Biowin-
zer aus dem Naturpark Siidsteiermark,
die in ihrem Weingarten und beim
Keltern wieder alles so wie frither ma-
chen: leben und arbeiten mit der Natur,
vertrauen in iiberliefertes Wissen der
Grofmiitter und Grofiviter und gu-
ten Wein erzeugen. Einer von ihnen
ist Georg Thiinauer vom Bioweingut
Thiinauer in St. Johann im Saggautal.
,2012 startete das Projekt. Unser Ziel
war und ist es, mit Hingabe, Mut und
G’spiir eine siidsteirische Bioweinmar-
kenqualitit zu kreieren.“ Jeweils ein
Wein pro Jahrgang und Betrieb wird

www.bauernladen.at

unter dem Namen ,Siidherz“ auf den
Markt gebracht.

Handarbeit im Weingarten

Innerhalb der Weinanbauflichen wird
auf den Erhalt einer Griindecke Wert
gelegt und auf den Einsatz von Herbizi-
den verzichtet. Die alternierend durch-
gefithrte Mahd zwischen den Rebzeilen
ermoglicht einen Riickzugsraum und
eine Erndhrungsbasis fiir Insektenar-
ten und Kleintiere. Die Arbeiten am
Weinberg werden zum grofiten Teil
hindisch erledigt, zum Beispiel mit der
Sense. ,Wir verbringen sehr viel Zeit im

dibavernladen.at

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

‘Weingarten; damit haben wir die Mog-
lichkeit, sehr rasch auf Verinderungen
zu reagieren und herannahende Pro-
bleme friihzeitig zu erkennen.” Nach-
haltigkeit wird am Weingut Thiinauer
grofigeschrieben; schwere Maschinen,
synthetische Pflanzenschutzmittel und
Naturgifte sowie Kunstdiinger kom-
men nicht zum Einsatz.

Thiinauer: ,Das Projekt ist erfolg-
reich, die Weine vielfach ausgezeichnet
wie unser Sauvignon Blanc Siidherz’
2016. Sie erfreuen mit vollem und ehrli-
chen Geschmack, iiberzeugen aber auch
durch nachhaltiges Wirtschaften.”
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PRODUKTE
DER WOCHE

Wildschwein-
chili

Nur natiirliche
Zutaten. Ab
Produktion sechs Monate haltbar.

Venatio

260¢g 7,80 €
Sauvignon blanc Ried
Urlkogel 2017
Mineralik pur, Johannis-

beeren und exotische
Friichte. Ausdrucksstark.

F:I: ‘Weingut Elsnegg
H 0,751 16,-€
Z
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Fleischknddel
Nach eigenem Rezept produziert
und ab Hof vermarktet.

Ab Hof Familie Bayer
1 Stk.

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at

© Ab Hof Familie Bayer

Hausgemachte Fertiggerichte

Heimische Produzenten haben die Losung fiir den Zeitmangel in der Kiiche.

««+ Von Andrea Knura

Zugegeben: Es ist nicht leicht, im Alltag
immer alles unter einen Hut zu brin-
gen. Das Kochen bleibt da manchmal
auf der Strecke. Dabei muss es nicht
immer kompliziert und zeitaufwen-
dig sein. Genuss lésst sich sehr schnell,
mit nur ein paar guten Zutaten und
Handgriffen, auf den Tisch zaubern.
Eine ganz einfache Pasta kann so zur
kulinarischen Hochstform auflaufen.
Viel braucht es dazu nicht: eine Pasta
mit Herkunft, ein gutes Pesto, ein we-
nig feines Olivendl, ein bisschen Kise
zum Dariiberreiben. Das schmeckt!
Die Investition an Zeit ist unspektaku-
ldr, nicht aber das Ergebnis.

Es ist doch so praktisch ...

Und dennoch greifen wir aus Zeitman-
gel zu industriellen Fertigprodukten.
Sie warten meist schon am Eingang des
Supermarkts auf uns: fertiger Obstsalat,
Wraps, Tofu-Burger, Soja-Schnitzel,
Suppen und Sushi. In der Tiefkiihl-
abteilung warten Tiefkiihlpizzas,
Fischstibchen, Gemiiselaibchen und

Thai-Gemiisepfannen. Gulaschsuppe,
gefiillte Paprika, Ravioli & Co gibt es aus
der Dose. Und das Angebot der Herstel-

ler wird immer grofer, hilt doch der
Trend zu Fertiggerichten an. Die ach
so quilende Frage ,Was koche ich denn
heute wieder?” wird mit dem Griff zum
Fertigprodukt obsolet. Man spart sich
das lastige Schnippeln und das Braten zu
Hause. Praktisch und effizient. Der ein
oder andere Vorteil lisst sich nicht von
der Hand weisen. Uber die Inhaltsstoffe
oder Produktionstechnik der gingigen
Industrieware machen wir uns dabei
leider keine Gedanken. Oder doch?
Groflartig, denn hausgemachte Fer-
tiggerichte gibt es auch von heimischen
Produzenten. Da sind die Fleischkno-
del tatsichlich noch nach alten Re-
zepturen handgemacht, aus richtigen
Erdipfeln, gefiillt mit dem Fleisch aus
eigener Schlachtung. Jeder Koch weif3
auch, dass Gulasch nur richtig gut wird,
wenn man es mit besten Zutaten und
in groffer Menge macht. Damit kénnen
unsere Produzenten auf bauernladen.
at ebenso dienen wie mit einem rich-
tig guten Beuschel oder der wiirzigen
Fischsuppe nach Grofmutters Art.
Der eigentliche Zeitdieb ist bekannt-
lich der Einkauf. Wenn man die guten
Lebensmittel aber auf bauernladen.at
bestellt und damit bereits zu Hause hat,
dann geht das Kochen ganz schnell.
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© Andrea Knrua

Schnelle Rindsroulade

Ein hauchdiinnes Stiick Beiried, kurz
gebraten und kreativ gefiillt — zum Bei-
spiel mit Ruccola, Kése und getrockne-
ten Tomaten.

© Wiidian

Es werden immer mehr

Diirfen wir vorstellen: die , Wilden“ von
Wiidian — wir freuen uns iiber unseren
500sten Gutscheinpartner an Bord von
www.bauernladen.at.

© panthermedia

Bio boomt

Der Umsatz mit Bio-Produkten in
Osterreich ist 2019 um sieben Prozent
auf 580 Mio. € gestiegen.

© unsplash

Der Bauernladen-Tipp fiir die Fastenzeit

‘WORKSHOP DETOX & FASTEN

Was sind die Unterschiede zwischen Detox, Fasten und Entgiftung? Alles Unsinn — oder
doch wichtig? Welche Rolle spielen dabei Ernihrung, Bewegung, Atmung und Schadstofte?
Und wie kann man effektiv detoxen, also entgiften? Auf all diese Fragen wird Klaudia

eingehen und alles verraten, was man wissen muss, um die Fastenzeit fiir eine griindliche

innere Reinigung nutzen zu konnen. Termin: Samstag, 22. Februar, 9:30-13:30 Uhr;
Anmeldung: unter 02248 2224 oder per E-Mail an biohof@adamah.at
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Ich wollt, ich wir ein Huhn ...

Fiihrt das Huhn, das unser Spiegelei legt, ein gliickliches Leben? Dann, wenn es ein Siegel tragt,

das mit Tierwohl wirbt? Unser Check zeigt die Wahrheit.

+«« Von Alexandra Binder

Vergast oder bei lebendigem Leib ge-
schreddert werden — das ist es, was
minnlichen Kiiken in der Regel gleich
nach ihrem Schliipfen bliitht. Warum?
Weil sich die Aufzucht nicht lohnt.
Was ein echter Kerl ist, der setzt einfach
nicht genug Fleisch an und ist daher
so uninteressant, dass man ihn offen-
bar besser gleich aus dem Weg raumt.
Doch wie ist das mit dem grausamen
Schreddern bei Siegeln, die Tierwohl
versprechen? Wir haben uns die EU-
Bioverordnung, Bio Austria, Demeter,
Tierschutz-kontrolliert Silber und Gold
und Tierwohl-kontrolliert drei Hakerl
angesehen. Und da fillt uns eines gleich
auf: Die EU-Bioverordnung verbie-
tet das Schreddern minnlicher Kiiken
nicht, ebenso wenig iibrigens Demeter
und Tierschutz-kontrolliert Silber.
Dagegen kommen bei Bio Austria,
Tierschutz-kontrolliert Gold und Tier-
wohl kontrolliert drei Hakerl keine
Briiderhihne in den Schredder.

‘Wie lange dauert

ein Legehennenleben?

Die Antwort: Das kommt ganz drauf
an. Mindestens 2,5 Jahre wird man als
Legehenne bei Tierwohl-kontrolliert
3 Hakerl. Um einiges jiinger stirbt man
beim Rest der gecheckten Labels; dort
kénnen die Tiere schon mit mindestens
1,5 Jahren geschlachtet werden. In ande-
ren Worten heif3t das: Die Hithner diir-
fen eine Legeperiode Eier produzieren
und werden dann ausgetauscht. Wie alt
Legehennen in der Natur werden? Zwi-
schen drei und sieben Jahre.

© Andrea Knrua

Dicht an dicht ohne Licht?

Platz gibt es in der Regel wenig in ei-
nem Legehennenleben — man vegetiert
im Gedringe dahin. Und weil das so
ist, entwickeln die Tiere mitunter auch
ein kannibalistisches Verhalten. Das ist
nicht im Sinne der Halter, versteht sich
von selbst. Daher heifit es, diesem Prob-
lem entgegenzuwirken. Géngige Praxis
ist entweder das Kiirzen der Schnibel
oder die Hithner zu einem Leben in vil-
liger Dunkelheit zu zwingen. Die gute
Nachricht: Alle von uns untersuchten
Giitesiegel verbieten diese Praktiken.
Und wie schaut es mit dem Platz aus?
In diesem Bereich punktet Demeter mit
einer Mindeststallfliche pro Kopf von
0,227 m2. Kein anderes Siegel kommt

da heran. Die zwei Tierschutz-kontrol-
liert-Siegel gestehen jedem Hendl 0,125
m? Platz zu, der Rest lediglich 0,167 m?
Mindeststallfliche.

Frischluftfanatiker

HendIn wollen raus. Und das diirfen sie
auch bei allen Siegeln. Vorgeschrieben
ist ein Auslauf ohne befestigten Boden.
Mindestens ein Drittel der Lebenstage
und jeden Tag acht Stunden - so will es
die EU-Bioverordnung und Bio-Aus-
tria. Bei allen anderen gilt ein téglicher
Auslauf. Nur Demeter schreibt nichts
Konkretes vor. Dafiir gibt es beim Le-
ben unter Demeter-Kriterien mindes-
tens zwei Hahne pro 100 Legehennen
und ein Sandbad; damit soll gesichert

werden, dass die Tiere ihren natiirli-
chen Gewohnheiten nachgehen kon-
nen. EU-Bio und Bio-Austria stellen
ebenfalls ein Sandbad zur Verfiigung.
Scharrméglichkeiten bieten auch die
anderen Siegel.

Scharren ist schon

Das wissen auch diejenigen, die die Sie-
gel vergeben, also ist ein Scharrraum
Pflicht. Beim Tierschutz-kontrolliert-
Siegel Silber und Gold muss der, ge-
nauso wie der Auflenklimabereich,
eingestreut sein. Bei allen anderen Gii-
tezeichen muss mindestens ein Drittel
der Mindeststallfliche ein eingestreuter
Scharrraum sein. Sind Gitterbéden aus-
geschlossen? Nein. Und noch etwas fillt
auf: Nur das Tierschutz-kontrolliert-
Siegel macht die Hendln auch noch mit
Strohballen, Heu- oder Griinfutterkor-
ben zum Picken gliicklich.

Unser Fazit
Bei den Siegeln, die Legehennen-
Tierwohl versprechen, muss man sehr
genau hinsehen und dann nach den ei-
genen Priorititen entscheiden. Ist es Ih-
nen wichtig, dass die Hennen viel Platz
haben? Dann ist Demeter Thr Giitezei-
chen. Finden Sie es abartig, dass mann-
liche Kiiken geschreddert werden? Ist
Ihnen deren Leben wichtig? Dann sind
Bio-Austria, Tierschutz-kontrolliert
Gold und Tierwohl kontrolliert 3 Ha-
kerl Ihre Wahl. Ist Ihnen ein langes Le-
ben ein Anliegen? Dann greifen Sie zu
Tierwohl kontrolliert 3 Hakerl.
Weitere Informationen zu diesem
Thema finden Sie auf unserer Home-
page www.bauernladen.at
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