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Auch das Longhorn
zeugtuns kullnamsgﬁ

Von-Andrea Knura
zu lesen auf Seite 3
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Wir trinken auf den Most

Am Sonntag wird der Tag des Mosts gefeiert, aber leider mit Abstand.

© Caldera

Die Caldera Produzenten
definieren Most-Qualitit neu.

Der wuchtige Geruch ist dicht in der
Nase. Die Aromen von Dorrbirnen
und Kaffee sowie Réstaromen sorgen
zusammen mit abgerundeten Tanninen
fiir einen vollmundigen Geschmack.
‘Was hier beschrieben wird? Richtig. Es
ist tatsichlich Most. Sdurebetonter Ab-
gang, abgerundete Restsiifle, elegantes
Sdurespiel, klare Struktur ... Das ist der
Most von heute. Die Siureakzeptanz
der Mosttrinker hat sich in den letzten
20 Jahren verringert. Heute werden
Moste in den Geschmackskategorien
,mild*, halbmild*, kriftig“ und ,resch”
angeboten.” Seit der Obstweinverord-

nung von 2014 gibt es fiir Most klare
Richtlinien fiir die Herstellung, und
damit eine staatliche Priifnummer.
Diese wird vom Bundesamt fiir Wein-
bau in Eisenstadt oder der Hoheren
Bundeslehranstalt und Bundesamt fiir
‘Wein- und Obstbau in Klosterneuburg
ausgestellt.

Sieben Bauern, ein Ziel

Die Marke Caldera wurde im Jahr 2005
von sieben Obstbauern des steirischen
Vulkanlands ins Leben gerufen. Erklar-
tes Ziel war es, dem Getriank Apfelmost
durch héchste Qualitit zu einem neuen

gohavernladen.at

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

Image zu verhelfen. So wurde ein edles
Getrink mit kraftvollem Geschmack
und fruchtigem Duft geboren. Cal-
dera wird einerseits aus Apfeln alter
Streuobstsorten und andererseits aus
Edelobstsorten erzeugt. Dadurch er-
gibt sich eine bunte Vielfalt an Sorten,
die trocken, halbtrocken oder lieblich
ausgebaut werden. Vor der Abfiillung
wird der Most von einer unabhin-
gigen Fachjury verkostet. Und da ist
man streng: Als Caldera darf nur ein
Apfelmost abgefiillt werden, der nach
den Richtlinien der steirischen Landes-
bewertung eine Goldmedaille erreicht.
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PRODUKTE
DER WOCHE

Bio Rotwein-
gulasch
...vom Freiland-
rind. Wenn schon

- j"

Fleisch, dann nur
vom Feinsten.

iss mich! The good food company
300g 950 €

GENUSS

Griinpichlbirn trocken 55"
Aus besten Mostviertler
Birnen, besticht durch seine
angenehme Frische und
seinen spritzig-leichten
Charakter. Alk: 7,6%

Zeillerner Mostg'wolb
11-Flasche 599 €

e —

Premium BBQ-Paket

Dry-aged Grillpaket Rind mit ca. 2 kg
versch. Steaks, 2-3 Stiick Burger
Patties, 10 St. Wiirste

Hallingers Bioweidebeef

3 kg Paket 105,99 €

auf www.bauernladen.at

© Zeillerner Mostg'wolb

© Hallingers Bioweidebeef

Lasst uns den Bienen helfen!

Um zum Insektenschutz und zur Artenvielfalt beizutragen, braucht es nicht viel.

«++ Von Paul Christian Jezek

Schon Albert Einstein soll 1949 gesagt
haben: ,Wenn die Biene einmal von der
Erde verschwindet, hat der Mensch nur
noch vier Jahre zu leben. Keine Bienen
mehr, keine Bestiubung mehr, keine
Pflanzen mehr, keine Tiere mehr, keine
Menschen mehr!*

Machen wir unsere Girten deshalb
bienenfreundlich und klimafit! Hier die
wichtigsten Tipps und Tricks fiir die
besten Bienenweiden:

Jede Bliite zihlt

Jeder insektenfreundliche Garten sollte
eine Auswahl an Friihblithern wie z.B.
Schneegléckchen, Krokusse oder Win-
terlinge enthalten. Auch frith bliihende
Wildstauden wie Schliisselblume, Lun-
genkraut und Kuhschelle sind eine gute
Wahl.

Viele beliebte Zierpflanzen wie
Pelargonien oder die Forsythie kon-
nen von Bienen nicht geniitzt werden,
da sie wenig bis keinen Nektar und
Pollen enthalten oder die Bliiten nicht
zuginglich sind. Deshalb beim Einkauf
auf ungefiillte Bliiten und nektarreiche
Pflanzen achten. Felsenbirne oder Kor-
nelkirsche sind ideale Alternativen zu
Forsythien.

Um Bienen nicht nur im Sommer
Nahrung zu bieten, ist es wichtig, beim
Einkauf die Blithzeiten der Pflanzen zu
beachten. Ein farbenfrohes und pflege-
leichtes Staudenbeet kann so angelegt
werden, dass bis Oktober immer etwas
bliiht. Besonders empfehlenswert sind
heimische Wildstauden wie Akelei,
Wiesen-Salbei, Firberkamille, Leim-
kraut, Schafgarbe oder Karthiuser
Nelke.

Naturnah das Klima verbessern
Ein mit Hiigeln und Senken angelegter
Garten schiitzt vor Austrocknung und
sammelt das Wasser. Auch eine gut
platzierte Hecke kann als Wind- und
Verdunstungsschutz dienen. Auf dem
Balkon kann dies z.B. mit einer Pergola
aus Kletterpflanzen erreicht werden.
Die noch recht unbekannten Kra-
terbeete sind kleine ,Geheimwaffen”
im Klima-Garten; sie schaffen Kiihle
im Sommer und Wirme im Winter,
wovon besonders Gemiisepflanzen
profitieren. Ein Teich, Graben oder
Sumpfbeet, auch wenn nur zeitweise
wassergefiillt, verdunstet Wasser und
ist eine natiirliche Klimaanlage fiir den
Garten. Generell kénnen unbefestigte,
offene Béden durch Verdunstung Tem-
peraturspitzen abmildern.
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Mostcupcakes

‘Wer noch Schokolade von Ostern iib-
rig hat — also Hasenteile und Eier — und
Lust auf Kuchen, fiir den sind diese
Cupcakes perfekt. Der Most macht den
Teig schon saftig.

© FH Wels/Lothar Waizenauer

Neue Bauern braucht das Land

bauernladen.at wirft einen Blick zur
Agrar-FH Wels, wo auf Fernlehre um-
gestellt wurde. Die Studierenden sind
zusitzlich am eigenenHof voll gefordert.

© Espresso-Podcast

Wissen zum Horen

‘Wie macht man den perfekten Espres-
so — geht das {iberhaupt? Was ist Kopi
Luwak und wie erkennt man qualitativ
hochwertigen Kaffee? Diese Fragen stellt
Magdalena diese Woche im Podcast.
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Der Bauernladen Heim-Party-Tipp

DER TAG DES MOSTES!

GENUSS
REGION

OSTERREICH

Am Sonntag, 26. April, feiert das Mostviertel den Tag des Mostes — wie jedes Jahr zur
Birnbaumbliite! Leider wird dieses Jahr kein Heuriger offenhalten, und Feiern werden
nur im privaten Haushalt méglich sein. Distelberger Genuss-Bauernhof Service: Jause
fiir zu Hause abholen! Auch Most, Kardinalschnitten, etc. Bestellung bitte bis 13 Uhr,

Abholung und méglicher Einkauf bis 17 Uhr. Details unter:
‘Weitere Tipps auf www.bauernladen.at

www.distelberger.at
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Was fiir eine (Augen-)Weide!

Das sind die exotischen Wiederkduer, wenn man sie auf unseren Wiesen sieht.
Sie bestechen aber nicht nur durch ihr Aufleres. Was fiir Feinschmecker zdhlt, sind ihre inneren Werte.

+«« Von Andrea Knura

Sie entsprechen nicht dem typischen
Erscheinungsbild einer 6sterreichi-
schen Kuh und fallen quasi aus dem
»Weidezaun®. Sie sind viel gréfer,
manchmal aber auch viel kleiner. Ir-
gendwie edel. Haben gewaltige Hor-
ner oder sind so wunderbar zottelig.
Yak (Grunzochsen),Texas Longhorn,
schottisches Hochlandrind, Wagyu, Bi-
son, Dexter, Chianina-Rind. Eigentlich
gehoren sie in die Anden, nach Japan,
ins Schottische Hochland, nach Irland,
nach Amerika oder nach Italien. Was
tun die hier? Das ist die Frage, die man
sich beim Anblick dieser ungewohnt
aussehenden Rinder stellt. Die Antwort
ist einfach: Die Nachfrage nach aufler-
gewohnlichen Fleischsorten steigt. Und
somit entdecken immer mehr Bauern
exotische Rinderrassen. Aber nicht nur
renommierte Landwirte, sondern auch
Quereinsteiger sind auf der Suche nach
etwas — nach Tieren, die nicht jeder hat.

Sanfte Riesen

Elisabeth und Micha Hamersky sind
Pioniere der Texas Longhorn-Ziich-
tung in Europa. Sie haben diese ruhigen
Rinder mit den imposanten Hornern
auf die Weiden bei Pogstall gebracht.
Zurzeit besteht ihre Herde aus tiber 30
Tieren, der Grofiteil davon reinrassige
Longhorn. Der gutmiitige Charakter
und die Leichtkalbigkeit dieser Rin-
der haben sie als Ziichter iiberzeugt.
In Oberberg bei Dobel kiimmert sich
Familie Sifkovits um ihre Chianina-
Rinder, die eigentlich Italiener sind. Mit
dem Attribut ,heilig“ wurden sie verse-
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Das schottische Hochlandrind ist auf heimischen Weiden keine Seltenheit mehr.

hen, da schon Franz von Assisi sie im
12. Jahrhundert ziichtete. Und Riesen
sind sie im wahrsten Sinne des Wortes,
handelt es sich doch bei den Chianina
um die grofite Rinderrasse der Welt.
Thr Fleisch ist feinfasrig, zart, saftig und
wunderbar marmoriert - das ideale
Ausgangsprodukt fiir ein ,Bistecca alla
fiorentina®, das fiir Italiener unbedingt
vom Chianina-Rind sein muss.

Von schwarzen Wundertieren

Ein anderer Riese, der es aus der offenen
Steppenlandschaft der amerikanischen
und kanadischen Pririe unter anderem
auf den Biohof Edibichl im Wienerwald
geschaftt hat, ist das von den Indianern
genannte , Tatanka“, das Bison. Beson-
ders gesund und schmackhaft, ist auch
bei uns das Bisonfleisch mittlerweile als
Delikatesse bekannt.

Mit seinen kurzen Fleischfasern ist es
sehr zart, hat kaum Fett, einen hohen
Eisengehalt und leicht verdauliches Ei-
weifl. Kobe-Rinder wiederum sind aus
der japanischen Region Kobe stam-
mende Wagyu-Rinder; sie haben somit
eine geschiitzte Herkunftsbezeichnung.
‘Wagyu bedeutet schlicht ,japanisches
Rind". Es zihlt zu den besten Fleischsor-
ten weltweit. Das Geheimnis dieses

Erfolgs? Der hohe Fettgehalt. Europi-
ische Rinderrassen haben einen Fett-
anteil von rund fiinf bis sechs Prozent,
‘Wagyu Rinder dagegen bringen es bei
artgerechter Haltung auf bis zu 40%. Die
sogenannte Marmorierung bestimmt
den speziellen Geschmack und die Saf-
tigkeit. Erich Pollak hingegen hat Yaks,
sie leben eigentlich in Tibet, ins Wald-
viertel gebracht.

Klein, aber robust

Ihr Fleisch ist mager und schmeckt ir-
gendwie wilder. Aufgrund des hohen
Himoglobingehalts ist es tiefrot in
seiner Farbung und reich an Eisen und
Zink; auferdem hat es einen hohen
Protein- und Vitamingehalt. Im steiri-
schen Vulkanland hat Ernst Ranftl sein
Fleckvieh gegen schottische Hochland-
rinder eingetauscht. Auch wieder so ein
imposantes, zotteliges Tier. Das Haar ist
dicht, lang und nur leicht gewellt. Ty-
pisch ist der gut ausgeprigte Haarschopf
an der Stirn iiber den Augen. Die Ohren
sind buschig behaart und dann wiren
da natiirlich noch die michtig ausla-
denden Hoérner. Ein schénes Tier mit
gutem Fleisch, das von heimischen Pro-
duzenten zu wunderbaren Spezialititen
verarbeitet wird.

Die Dexter-Rinder sind zwar eine
kleine Rinderrasse, vom Aussehen
nicht so imposant und exotisch wie
Chianina & Co, dennoch sind auch sie
,Fremdlinder”. Sie kommen aus Ir-
land und sind die idealen Landschafts-
pfleger. Auf dem Bio Bauernhof mit
Streuobstwiesen von Leopold Mahrer
im Weinvierltel leben rund 50 Tie-
re dieser Rasse unter freiem Himmel
- das ganze Jahr iiber. Die Tiere sind
robust und geniigsam. Weil sie so klein
sind, wird der Boden nicht zu stark ver-
dichtet.

Muss das denn sein?

Viele dieser Produzenten, die sich auf
exotische Rinderrassen spezialisiert
haben, wurden belichelt und oftmals
auch kritisiert. Heute steht fest: Sie
erweitern durch ihre Arbeit die Auswahl
an heimischen Produkten. Machen so
aus (einst) exotischem Rindfleisch ein
heimisches Lebensmittel. Der Import
aus dem Ausland eriibrigt sich. Kurze
Transportwege und nachhaltige Quali-
tit entsprechen dem Zeitgeist. Ubrigens
— dasbeste Rind gibt es nicht. Dafiir aber
gute Ziichter, die ihre Rinder, egal ob
heimische oder exotische Rassen, so
halten, wie es der Art entspricht.
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Mitarbeiter- oder °
Kundenincentive.
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