
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Adelheid Entinger ist zertifizierte Kräu-
terpädagogin und beschäftigt sich mit 
Bio-Gourmet-Ernährung. Sie betreibt 
die Marke Wildkräuter Stuben, ist aber 
auch eine Lehrerin, die Menschen wie-
der beibringt, das Wilde vom Weges-
rand und aus dem Wald zu genießen. 
Ihr oberstes Gebot: „Nur was du kennst, 
darfst du pflücken und verwenden.“ 
Grundsätzlich ist sie ja der Meinung, 
dass den grünen Schätzen, die entlang 
des Weges wachsen, generell mehr 
Achtsamkeit geschenkt werden sollte. 
Für sie beinhalten Wildkräuter alles, 
was man sich nur wünschen kann.  

Zudem sind die Wildpflanzen von Pes-
tiziden und Dünger kaum belastet, also 
100% bio. 

Versteckte Kräfte

Wie sie zu den Wildkräutern kam? 
Durch die Diagnose ihres Arztes und 
die Suche nach Alternativen. Entinger 
entdeckte die Kraft, die in den Kräutern 
steckt, für ihre Gesundheit. Wohltat 
brachte ihr vor allem der Zinnkraut-
Tee, dessen Wirkung durch die Bit-
terstoffe sie noch heute sehr schätzt. 
Seither sind sechs Jahr vergangen. In 
dieser Zeit hat Adelheid Entinger viele 

Gewürzmischung kreiert, Rezepte ent-
wickelt, in Vorträgen und Workshops 
ihr Wissen weitergegeben und auch ein 
Buch geschrieben, das bereits in zwei-
ter Auflage erschienen ist. Und sie hat 
sich mit ihrer Nachbarin zusammen-
getan und mit ihr gemeinsam Rezepte 
mit Kräutern und Dinkel entwickelt. 
„Besonders unsere Burgermischungen 
sind sehr gefragt“, zeigt sich Entinger 
begeistert. Natur pur, einfach aufgie-
ßen, quellen lassen, Laibchen formen, 
braten. So einfach und schnell hat man 
einen richtig guten Burgerpatty ohne 
Fleisch und nur aus besten Zutaten.

© 
Pi

xa
ba

y
© 

Ba
rb

ar
a 

Zi
eg

el
bö

ck

 www.bauernladen.at

Zeitung
2. Jahrgang

No. 45

Freitag,  

6. März 2020

Allerwelts-

Kälber

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

Das Wilde genießen 

Schon mal aus Brennnessel eine Suppe gemacht oder Spinat mit Giersch probiert?

Babykälber exportieren, 

Kalbfleisch importieren. 

Es geht auch anders!

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

Wir haben uns ja schon vor einiger 
Zeit die Frage gestellt: Was wäre, wenn 
man einen ganzen Monat auf den Ein-
kauf im Supermarkt verzichten würde? 
Jetzt werden wir es erfahren. Denn 
wir haben eine Familie gefunden, die 
mit und für uns das Experiment wagt:  
Nicola und Benjamin Tutsch kaufen ei-
nen Monat lang nur noch am Adamah- 
Biohof und direkt bei Bauern ein.

Gut, mit dem üblichen Fasten hat 
das nichts zu tun. Ganz im Gegenteil. 
Denn das Angebot im liebevoll gestalte-
ten BioLaden in Glinzendorf bietet eine 
Vielfalt an Bio-Produkten mit Biogra-
fie. „Wir leben bio, wir versuchen nach-
haltig und regional zu kaufen. Leider ist 
der Billa halt doch ums Eck, und man ist 
dann versucht, schnell mal eben rein-
zuspringen“, erzählt Nicola, die sich auf 
die Herausforderung freut: „Wir sind zu 
100 Prozent bereit!“

Ernsthaft Fasten

Fasten ist bekanntlich eine wirkungs-
volle Methode, um Körper und Geist 
von unnötigem Ballast zu befrei-
en. Aber wäre es nicht ratsamer, das  
ganze Jahr über achtsam mit dem The-

ma Ernährung umzugehen? Mehr Acht 
darauf zu geben, was im Einkaufswa-
gen und schließlich auf unserem Tel-
ler landet. In diesem Sinne plädieren 
wir für ein Fasten der besonderen Art. 
Ein Fasten, das keine Fastenkrisen mit 
sich bringt. Kein Hungergefühl. Keine 
Kopf- und Gelenkschmerzen, wie man 
sie in den ersten Tagen der Nahrungs-
karenz verspüren kann. Ganz im Ge-
genteil. Sie werden sich von Anfang an 
richtig wohl fühlen. Sie verzichten ein-
fach auf industriell gefertigte Produkte, 
also auf Massenware mit unbestimm-
tem Inhalt. Stattdessen greifen Sie zu 
Produkten aus Ihrer Region. Ein Kisterl 
mit knackig frischem Gemüse und Salat 
wird Ihnen bei Bestellung sogar direkt 
nach Hause geliefert. Versüßen Sie sich 
dieses Fasten mit heimischem Honig, 
dem kein Zucker zugesetzt wurde. Und 
am Abend vor dem Fernseher oder in 
gemütlicher Runde mit Freunden gibt 
es zum Knabbern Kürbiskerne aus der 
Steiermark, Popcorn aus dem Ennstal 
oder Kräcker vom Slow Food-Bäcker 
aus Kärnten. 

Für all diese Produkte müssen Sie 
nicht in den Supermarkt gehen. Sie fin-
den sie in Ab-Hof-Läden in Ihrer Um-
gebung und natürlich auf bauernladen.at

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Rote Rüben-Suppe

Kren und Topfennockerln müssen da-
bei sein. Diese Suppe in pink ist eine 
wahre Gaumenfreude und als Vitamin-
bombe äußerst gesund.

Leidensweg der Kälber

Alexander Rabitsch über das Leiden auf 
illegalen Schiffstransporten, „bequeme“ 
Schlachtpraktiken und Behörden als 
Mittäter. Das Interview, Teil 2.

Supermarktfasten

Familie Tutsch hat die erste Woche 
ohne Supermarkt hinter sich. Und es 
geht ihr großartig.

Der Bauernladen-Ausflugstipp in Salzburg

WO DAS GEMÜSE WÄCHST

Putzhammers Hofladen ist ein kleiner, aber feiner Familienbetrieb in der Stadt Salzburg. Mit 
viel Liebe und Freude widmet man sich hier dem Wachstum von Gemüse. Montag, Mitt-
woch und Freitag kann man eine bunte Vielfalt an frischem Gemüse im Hofladen kaufen. 
Natürlich wird saisonal und regional produziert. Im Winter gibt es neben Lagergemüse aber 
auch immer frischen Feldsalat. Mehr Infos unter � www.hofladen-putzhammer.com

Weitere Tipps und Events auf www.bauernladen.at

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

PRODUKTE  

DER WOCHE
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Supermarktfasten

Wie wäre es, die Fastenzeit zu einem wirklichen Umdenken zu nutzen?

Suppenfleisch

vom Angus Rind

Bio Hof Mayer
0,75 kg� 12,– €

Suppenwürze

Fermentiertes 
Gemüse, Salz

Anni’s  
Köstlichkeiten
350 g� 8,50 €© 
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Bio Grauburgunder

Straden DAC 2018
Schöne Honignoten, 
vollmundig

Tropper Bio-Weine
0,75 l � 11,50 €
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••• �Von Alexandra Binder

Ganze 4,5 Mio. – so viel Kälber werden 
in Europa jährlich geschlachtet. Das 
sagt Agrarlandesrat Josef Schwaiger.  
31% sterben in den Niederlanden, 
28% in Frankreich. Wie viele Kälber-
Schlachtungen es in Österreich gibt? 
Auch dazu liegt eine Zahl vor: 56.000. 
Ganz schön viel? Nicht angesichts 
dessen, dass noch mal doppelt so viele 
schon geschlachtet importiert werden. 
Warum? Sie sind schlicht und einfach 
billiger. Erkennbar ist das Importfleisch 
übrigens auch. An der Farbe. Heimische 
Kälber werden artgerecht mit Rohfaser 
gefüttert; das Fleisch zeigt später eine 
stärkere Rötung. Fleisch von anders 
gefütterten Kälbern ist weiß. Wird 
Ihnen im Restaurant Kalbfleisch mit 
weißer Farbe serviert, lohnt daher die 
Nachfrage ... 

Salzburgs Landwirtschaftskammer-
präsident Rupert Quehenberger sagt: 
„Wir müssen vor den Vorhang holen, 
wie die Kälber in Österreich aufgezo-
gen werden.“ Allerdings gibt es da ei-
nen Wermutstropfen. Und auch der hat 
mit Geld zu tun. Es geht um 2,20 bzw. 
2,70 €. Um so viel müssten die Kälber- 
Erzeugerpreise pro Kilo Schlachtge-
wicht im konventionellen bzw. Bio-
bereich steigen, um ein Milchmastkalb 
kostendeckend aufzuziehen, so Quehen-
berger. Auf das ganze Kalb umgelegt, 
wären das 200 bis 250 €.

Das Kälbermast-Pilotprojekt  

und die 14-Tage Frage

Wie es auch gehen könnte, zeigt ein 
Pilotprojekt zur Vollmilch-Kälbermast. 

Im Kalbfleisch, das das „SalzburgerLand 
Herkunfts-Zertifikat“ trägt, steckt aus-
schließlich heimisches Kalb. Es wird 
in Salzburg geboren, gemästet und 
geschlachtet. Hinter dem Pilotprojekt, 
das seit Mai 2019 läuft, steckt die Land-
wirtschaftskammer mit Unterstützung 
des Landes. 

Der regionale Projektpartner Ablin-
ger schlachtet noch bis Ende März 150 
Kälber von 29 Landwirten. Die höhe-
re Bundeslehr- und Forschungsanstalt 
Raumberg-Gumpenstein begleitet das 
Projekt wissenschaftlich. Quehenberger 
will dieses Fleisch auch Restaurants an-
bieten. „Nur eine verstärkte Nachfrage 
nach heimischem Kalbfleisch wird zu ei-

ner Mast im eigenen Land und dadurch 
zu weniger Exporten mit Nutzkälbern 
führen“, ist er sicher. Schwaiger fordert 
währenddessen eine Erhöhung des 
Transportalters von 14 auf 30 Tage. 
Damit dürfte er jetzt gute Chancen ha-
ben, wenngleich das Gesundheitsminis-
terium auf europäisches Recht verweist. 

Zumindest wird er bei den zuständi-
gen Ministerien nicht mehr ausgelacht 
und damit konfrontiert, dass seine For-
derungen nicht der Marktrealität ent-
sprechen. Vor zehn Monaten war das 
noch so. Im Hinblick auf die Kontrollen 
könnten Live-GPS-Daten und Vorab-
informationen über Transportrouten 
hilfreich sein.

Das 3-Punkte-Programm  

des Tierschutzvolksbegehrens

Auch Sebastian Bohrn Mena, Initiator 
des Tierschutzvolksbegehrens, macht 
sich Gedanken im Hinblick auf die Käl-
bertransportmisere. Er ist nicht gegen 
Verbote, meint aber, dass die alleine 
nichts verändern würden: „Die Kälber 
in den Transporten sind Symptome ei-
nes außer Kontrolle geratenen Systems. 
Sie werden als Abfallprodukt ins Aus-
land verramscht, weil es bei uns keinen 
Absatz gibt.“ Was es seiner Meinung 
nach braucht? „Die Umsetzung unseres 
Drei-Punkte-Plans.“

Was fordert das Volksbegehren?

Erstens eine verpflichtende Kennzeich-
nung der Herkunft von Lebensmitteln 
in Gastronomie und öffentlichen Kü-
chen sowie bei verarbeiteten Produk-
ten im Handel. Außerdem zweitens 
eine Umschichtung der Fördergelder, 
Stichwort GAP-Reform, hin zu einer 
tier- und klimafreundlichen Landwirt-
schaft sowie die Förderung der Vor-
Ort-Schlachtung. Und drittens eine 
Bindung der öffentlichen Beschaffung 
an Tierwohlkriterien, sodass mit Steu-
ergeld in Kindergärten, Krankenhäu-
sern und Pflegeheimen nur Lebensmit-
tel eingekauft werden, die heimischen 
Standards entsprechen.

Lesen Sie auch unser Interview mit 
Tierschutzexperten Alexander Rabitsch 
„So viel wert wie ein Goldhamster“ und 
„Sie erleben den eigenen Tod mit“. Der 
Experte fordert: „Es muss aufhören, dass 
Rindviecher einfach nur zum Zweck des 
Schlachtens in andere Länder geführt 
werden.“ � www.bauernladen.at
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Unsere Kalbfleisch-Misere 

Über 71 Prozent des in Österreich gegessenen Kalbfleischs stammen aus dem Ausland.  

Doch der Veränderungswille ist da. Ein Pilotprojekt zeigt vor, wie’s geht.

Täglich spannende 
Artikel zu den Themen 

Ernährung, 
Nachhaltigkeit und 
Landwirtschaft auf 

www.bauernladen.at!
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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


