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»Wir wollen wissen,
wo es herkommt.” Auch
bei Fertigprodukten.

Von Paul Christian Jezek,
zu lesen auf Seite 3

Gaby und Wolfgang Thaller machen
sich einen natiirlichen Kreislaufpro-
zess der Natur zunutze. Der Mist ihrer
Rinder wird aufbereitet und dient den
Regenwiirmern als Futter. Das Ergeb-
nis ist bester Regenwurmhumus. Was
so einfach klingt, ist aber ein Prozess,
der rund drei Monate dauert. Wie al-
les begann? Der 60 ha grofie Hof der
Thallers war ein klassischer Stiermast-
betrieb; ein Zeitungsartikel iiber die Ar-
beit der Regenwiirmer, genauer gesagt
Eisenia foetida, also die etwas kleineren
Kompostwiirmer, beeindruckte und
faszinierte Wolfgang Thaller. Er muss-

Die Regenwurmbauern

Am Wurmhof Thaller wird aus dem Mist der Vergangenheit Humus fiir die Zukunft.

te auch nur eine Nacht dariiber schlafen,
oder vielmehr dariiber griibeln, und der
Entschluss stand fiir ihn fest: , Wir wer-
den Regenwurmbauern.”

Bio-Diinger

Ein eigener Stall wurde gebaut, der
Viehbestand gleich mal um rund 80.000
aufgestockt. Das war 2009. ,Klar wur-
den wir am Anfang nicht nur beléchelt,
sondern ausgelacht®, erzihlt Gaby Thal-
ler. Der Erfolg gibt den innovativen
Bauern aber Recht. Heute leben rund
vier Mio. Kompostwiirmer am Wurm-
hof Thaller. Im Herbst 2019 wurde das

dibavernladen.at

Folgen Sie uns auf Facebook und

Instagram unter @bauernladen.at

Projekt mit dem zweiten Preis beim
Innovationspreis Vifzack der Nieder-
Ssterreichischen Landwirtschaftskam-
mer ausgezeichnet.

Auf natiirliche Art entsteht ein Bio-
Diinger, der die Pflanzen ernahrt, stirkt
und zu deren Gesunderhaltung beitrigt.
»Sle werden resistenter gegeniiber
Schidlingen, Obst und Gemiise schme-
cken besser und Tomaten reifen besser
an der Pflanze", zeigt sich Gaby Thaller
begeistert. Sie empfiehlt den Regen-
wurmhumus vor allem zum Start der
Gartensaison: Samen keimen rascher
und junge Pflanzen wachsen ziigiger.
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PRODUKTE
DER WOCHE

Gartenkriuter l > 1 ;
Limonen Pesto " é
Egal ob zu Fisch, Toma- - Sl
tensalat oder als Brot- | % "'l:% &

. . | iy e
aufstrich: Dieses Pesto "‘II-I-III" ‘
kann einfach zu jeder Speise punkten.

Taschler im Glas

130g 790 €

Blanc De Rouge
Blaufrinkisch gleichgepresst
Frizzante 2018
Feine Fruchtfinesse,
prickelndes Sdurespiel,
dezente Restsiifle

Weingut Kreiler

0,751 6,50 €

Kriuterworkshops
fiir Erwachsene
von April bis Oktober

Biohof Adamah

5 Personen

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at

Reis fur den Ernstfall

Haben Sie schon einen Notfall-Vorrat an Lebensmitteln sowie Pflegeprodukten?

1A%

««+ Von Rita Davidson

Stellen Sie sich vor, Sie diirfen oder
konnen das Haus nicht mehr verlas-
sen. Jetzt gilt es, Haltung zu bewahren
und trotzdem auf das Aussehen und die
Hautpflege zu achten. Deshalb empfehle
ich immer einen Reisvorrat. Denn Reis
macht nicht nur satt, sondern auch
schon. Ja, es gibt sie tatsichlich, die
Reiswasser Beauty-Behandlung. Wenn
Sie also das nichste mal Reis kochen,
nehmen Sie ein bisschen mehr Wasser
und verwenden es fiir die Hautpflege.
Reiswasser enthilt Folsdure, Mineral-
stoffe und Inositol, das die Zellenerneu-
erung und die Durchblutung férdert.
Somit ist das Wasser aus Reiskérnern
auch eine natiirliche Anti Aging-Pflege.
Es ist auch ein wahres Naturmittel ge-
gen Rétungen und Allergien. Besonders
bei empfindlicher Haut ist es aufgrund
der entziindungshemmenden Eigen-
schaften ein Segen. Und so wird’s ge-
macht: Einfach ein kleines Handtuch
oder einen Waschlappen in das bereits
leicht ausgekiihlte Kochwasser trinken
und das Gesicht morgens und abends
damit abtupfen. Die Gesichtshaut be-
ruhigt sich und wird wunderschén ge-
schmeidig.

-
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Backpulver fiir die Fupflege
Backpulver ist ein Sduretriger. Es be-
steht aus Natriumhydrogencarbonat,
das bereits im alten Agypten fiir die
Munmifizierung verwendet wurde.
Doch keine Angst, die Quarantine
wird garantiert nicht so lange dauern.
Denken wir doch lieber an den Friih-
ling und natiirlich den Sommer ... und
damit an unsere Fiifle.

Aus zwei Pickchen Backpulver und
Wasser wird ein Fuflbad. Es beruhigt
nicht nur die strapazierte Haut, sondern
ldsst auch unangenehmen Geruch ver-
schwinden. Aber Achtung: Backpulver
nicht bei rissiger oder entziindeter Haut
verwenden.

Peeling mit Zitrone

Falls Sie jedoch von den Fiifen mit glat-
ten Oberschenkeln ablenken mdchten,
empfiehlt sich ein Backpulver-Zitronen
Peeling: Einfach Backpulver (die Men-
ge kommt auf die Krperstelle an) mit
Zitronensaft zu einer homogenen
Masse vermengen und die betroffenen
Hautstellen mit kreisenden Bewegun-
gen gut durchmassieren. Danach mit
lauwarmen Wasser die Reste entfer-
nen. Nach einigen Anwendungen wird
ihre Haut wunderbar glatt sein.

woer.banenanladen.at
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Honig-Lammragout

Ein Vorgeschmack auf Ostern. Die fei-
nen Zutaten Lamm, Honig und Wein
versprechen grofle Gaumenfreuden.

© Unsplash

Das Landwirte-Plidoyer

Heute ernéhrt ein landwirtschaftlicher
Betrieb in Osterreich 117 Menschen;
im Jahr 2000 waren es noch 76. Die
Forderung nach angemessenen Lebens-
mittelpreisen wird dementsprechend
lauter.

© Tutsch

Supermarktfasten

‘Woche zwei ist geschafft und Nicola
Tutsch ist motiviert. ,Ich freue mich,
das Experiment wird immer besser und
ich habe mich tatsichlich noch nie so auf
einen Einkauf mit drei Kindern gefreut.”

Der Bauernladen-Veranstaltungstipp

WALDPADAGOGIK FUR ERWACHSENE

Sonnberg bei Stanz im Miirztal: Stefan Schwaighofer vom Biohof Ellersbacher lidt Erwach-
sene dazu ein, den Wald zu entdecken. Der zertifizierte Waldpzdagoge stellt die Funktionen
und Abliufe im System Wald in den Mittelpunkt. Solche Fiihrungen dienen der Naturver-
mittlung, Bewusstseinsbildung und Erholung zugleich.

Gruppenpauschale bis max. 10 Personen (15 € p.P.)

www.ellersbacher.at

‘Weitere Tipps und Events auf www.bauernladen.at
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Kein Versteckspiel mit ,Primirzutaten”

Es bleibt dabei: , Wir wollen wissen, wo es herkommt!” Das konnte den Absatz heimischer Qualitdtsprodukte
stark fordern — und sollte daher im Interesse (auch) der dsterreichischen Lebensmittelindustrie sein.

+++ Von Paul Christian Jezek

Schon jetzt — genau genommen seit
dem BSE-Skandal — muss die Herkunft
von frischem, verpacktem Fleisch an-
gegeben werden. Ahnliche Regelungen
fiir die Angabe der Herkunft gelten fiir
Honig, Fische, Oliven, Obst und Ge-
miise sowie Biolebensmittel. Dariiber
hinaus existiert das AMA-Gditesiegel
fiir Lebensmittel aus Osterreich.

Die neuen EU-Regeln

Nun tritt ab April eine verpflichtende
Herkunftsbezeichnung fiir die Pri-
mirinhaltsstoffe von verarbeiteten
Lebensmitteln (LMIV; Verordnung
(E) Nr. 1169/2011) in Kraft. Sie gilt fiir
Lebensmittel, die nicht aus Osterreich
kommen. Als ,Primirinhaltsstoffe” de-
finiert sind jedenfalls alle Zutaten mit
einem Anteil von mehr als 50% am
Endprodukt sowie ,wichtige“ Zutaten.
Beispielhaft wird bei einem Joghurt-
Produkt der Fruchtanteil geringer als
50%, die Frucht aber eine derart wich-
tige Zutat sein, dass die Herkunft ange-
geben werden muss.

Somit kénnen die Konsumenten
checken, wo die Milch herkommt, und
auch, wo die Heidelbeeren, Erdbeeren,
Marillen, etc. herkommen, die fiir das
Joghurt verarbeitet wurden. Die Indus-
trie kann weiterhin ,Hergestellt in Os-
terreich” auf die Verpackung drucken,
muss aber zusitzlich die Herkunft der
Primirzutaten darstellen, wenn diese
nicht aus Osterreich kommen.

Laut neuen EU-Regeln bleibt es den
Lebensmittelherstellern weiterhin tiber-
lassen, wie genau sie das Herkunftsland

IMPRESSUM:

Medieninhaber und Herausgeber:
medianet Verlag GmbH

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

E-Mail: officec@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

© pixabay

bzw. die -linder angeben. Sie kon-
nen bei der Region beginnen oder ein
Land bzw. mehrere Linder nennen,
aus denen die Primérzutaten stammen.
Also etwa ,Belgien” oder ,Belgien und
Niederlande“. Es geniigt jedoch auch
die Herkunftsinformation ,EU“ oder
»Nicht-EU“. Sogar die Kombination
»EU und Nicht-EU* ist méglich, wenn
eine Primérzutat aus der EU kommt und
die andere nicht. Somit bleibt es letztlich
(wieder bzw. weiterhin) den Herstellern
iiberlassen, wie genau sie die Herkunft
deklarieren - sie miissen den jeweiligen
Staat nicht nennen.

Die neuen EU-Regeln gelten nicht
fiir geschiitzte geografische Angaben,
geschiitzte Ursprungsbezeichnungen
und garantiert traditionelle Speziali-
titen; in diesem Bereich dndert sich
nichts, es ist also beispielsweise die Be-
zeichnung ,Frankfurter Wiirste” wei-
terhin moglich, auch wenn die Wiirste
nicht aus Frankfurt kommen.

‘Wettbewerbsnachteile?

Der Fachverband der Lebensmittel-
industrie lehnt die im Regierungs-
programm angefiihrte verpflichtende
nationale Kennzeichnung ab, befiir-
wortet aber wie bisher die freiwillige
Kennzeichnung der Herkunft, wie das
z.B. durch das AMA-Giitesiegel mog-
lich ist. ,Weiters treten wir fiir den EU-
Binnenmarkt und gegen Nationalismen
ein, wir stehen fiir Vielfalt und Qualitit

und nicht fiir eine Verlagerung natio-
nalistischer Stromungen auf die Ebene
der Lebensmittel“, schreibt FV-Presse-
sprecher Oskar Wawschinek. ,Denn
was passiert, wenn eine nationale Her-
kunftskennzeichnung fiir bestimmte
Lebensmittel in Osterreich umgesetzt
wird? Die Situation wire dann: Alle in
Osterreich produzierenden Hersteller
haben die Pflicht, die Herkunft zu de-
klarieren, wihrend all jene Produkte,
die in der EU produziert werden und
im Regal des LEH unmittelbar mit den
Osterreichischen Produkten konkur-
rieren, davon befreit sind. Im Ergeb-
nis steht dann auf dem in Osterreich
produzierten Lebensmittel ,Fleisch aus
EU" und auf den in der EU produzier-
ten Lebensmitteln daneben steht nichts,
obwohl das Fleisch z.B. aus der Ukrai-
ne stammt oder einen sehr weiten Weg
hinter sich hat.”

Wenig iiberraschend das nun folgen-
de Argument: Die zusitzlichen Kosten,
die den heimischen Herstellern dadurch
entstehen, seien ,enorm®. Wawschinek:
,Es miissen dann nimlich Rohstoffe
nach Herkiinften getrennt transpor-
tiert, gelagert, verarbeitet und verpackt
werden. Jeder, der sich ernsthaft fiir
Transparenz einsetzt, wiirde diese auf
EU-Ebene einfordern. Alles andere ist
blof} ein Ausdruck von nicht zu Ende
gedachten, nationalistisch geprigten
Vorurteilen. Wer sich tatsichlich dafiir
einsetzen mochte, Transparenz betref-

Per 1. April 2020
gelten europa-
weit neue Kenn-
zeichnungs-
vorschriften fiir
Lebensmittel.

fend die Herkunft von Lebensmitteln
fiir die Konsumenten voranzutreiben,
der muss europdisch denken und argu-
mentieren und darf sich nicht fiir nati-
onale und protektionistische Interessen
vor den Karren spannen lassen.“ Die
Argumentation mit den ,zusitzlichen
Kosten® fiir die Lebensmittelindustrie
ist nachvollziehbar. Dem Konsumen-
ten ist damit aber in keiner Weise ge-
holfen, wenn er genau wissen mdchte,
was in ,seinen“ Lebensmitteln drin ist
und wo die Zutaten herkommen. Je-
denfalls besteht die — wohl berechtigte
- Befiirchtung, dass ,europiisch denken
und argumentieren” zu genau gar nichts
fiihren wird, und summa summarum
eine ,europiische Losung” frithestens
am Sankt-Nimmerleins-Tag zu erwar-
ten ist.

Eine grofe Chance in Sicht
Natiirlich gibt es auch Konsumenten,
denen das egal ist - Hauptsache, die
Lebensmittel sind méoglichst billig. Und
es ist klar, dass Produzenten in ande-
ren EU-Staaten nicht dazu gezwungen
werden kénnen, nationale Kennzeich-
nungspflichten einzuhalten und diese
somit — wenn es sie gibe — nur fiir os-
terreichische Betriebe gelten wiirden.
Wiren sie aber nicht dennoch und
vielleicht sogar gerade deswegen durch-
aus eine Chance fiir dsterreichische
Qualititsprodukte aus dsterreichischen
Qualititsbetrieben?
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