
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Anna und Philipp, die Gründer von 
Wiener Dirndl, sind zwei echte Wie-
ner. Sie teilen, nach eigenen Angaben, 
nicht bloß die Neigung für einen ge-
diegenen Rausch, sondern lieben gu-
tes Essen und die passenden Getränke 
dazu. Entstanden ist die Geschäftsidee 
bei einer Grillerei im Garten, mit viel 
hausgemachtem Dirndl-Likör. „Die 
am Markt vertretenen Industrie-Shots 
und Liköre konnten da nicht mithalten, 
und schließlich ist uns auch das Thema 
Regionalität wichtig. Daher haben wir 
im November 2017 damit begonnen, in 
Philipps Küche an einem Bio-Likör zu 

arbeiten, der besser ist, als die Konkur-
renz“, erzählt Anna. „Mit vier Rexglä-
sern und 20 Kilo Kornelkirschen haben 
wir angefangen. Nach unendlich vielen 
Versuchen ist unser Wiener Dirndl da-
raus entstanden.“

Dirndl-Likör passt zum Sommer

Frisch, fruchtig und doch leicht säu-
erlich – genau das sind die perfekten 
Eigenschaften der Dirndl. „Unsere 
Dirndl sind aus Gols, dem wunder-
schönen Weinbauort im Burgenland, 
und werden zum perfekten Zeitpunkt 
im Spätsommer per Hand geerntet.“ 

Für Philipp war es besonders wichtig, 
ein ausgewogenes Geschmacksverhält-
nis von Frucht, Gewürzen und Zucker 
zu finden. Denn die Dirndl hat’s doch 
auch hantig in sich. Der Versuch wur-
de zum Erfolg – man trinkt bereits seit 
letztem Sommer in Kolariks Luftburg 
im Wiener Prater anstelle von Aperol 
einen Dirndl Spritzer. Also weg von  
Industriechemie, hin zu regionalem Ge-
nuss. Was noch super schmeckt: Dirndl 
Tonic, Dirndl und Vanilleeis, …

Dirnd pur, Dirndl zum Bier – Rezept
ideen und das genaue Mischungsver-
hältnis gibt es auf � www.wienerdirndl.at
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Oh, ein  

Chutney …

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

Wiener Dirndl statt Aperol 

Wiener Dirndl ist ein Bio-Likör aus der Kornelkirsche. Das perfekte Sommergetränk.

Schmeckt super,  

aber wozu isst  

man das eigentlich?

Von Andrea Knura,  
zu lesen auf Seite 3
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Steirische Klassik Südstmk. 

Sauvignon blanc 2017

Helles Grüngelb, in der Nase 
feine Birnenfrucht, elegant 
und fein am Gaumen 

Weingut Wolfgang Maitz
0,75 l-Flasche� 14,– €

Zucchini- 

Ingwer Chutney

Für Speisen mit Reis 
und Erdäpfel, für 
Gegrilltes, oder  
diverse Laibchen, …

Langenloiser Eingelegtes u. Eingemachtes
212 ml-Glas� 7,90 €

9.855

1.108

&

auf www.bauernladen.at

 PRODUZENTEN

 PRODUKTE

••• �Von Rita Davidson

Warum in die Ferne schweifen, … 
Dieser Spruch gilt 100%ig für die Haus-
wurz. Während Aloe Vera aus der 
Kosmetik nicht wegzudenken ist, hat 
man auf die heimische Hauswurz ir-
gendwie vergessen. Die zur Familie der 
Dickblattgewächse gehörende Pflanze 
wächst fast überall, ist sehr anspruchslos 
und immer frisch vorrätig.

In ihren Blättern und Stängeln spei-
chert sie große Wasservorräte und ihre 
Inhaltsstoffe wie Gerb- und Schleim-
stoffe, Apfelsäure, Tannin, Vitamin C 
und Harz wirken kühlend, schmerzstil-
lend, wundheilend und entzündungs-
hemmend. Die ausdauernde Pflanze 
(die lateinische Bezeichnung Sempervi-
vum ist bezeichnend) war jahrhunder-
telang Symbol für ewiges Leben und sie 
sollte vor Blitz und Feuer schützen. 

Wohltuende Pflege

Hauswurz tut der Haut gut. Wenn diese 
sehr trocken ist, nehme ich ein fleischi-
ges Blatt, zerschneide es und wische mit 
der feuchten, gelartigen Seite mein Ge-
sicht bzw. Dekolleté ab. Oder ich mixe 
die Blätter der Pflanze mit wenig stillem 
Mineralwasser, siebe die Mixtur ab und 
habe ein frisches Gesichtstonic. Bei läs-
tigen braunen Gesichtsflecken oder 
juckenden Hautstellen kann man auch 

die betroffene Hautregion mehrmals 
täglich betupfen. Achtung! Frischer 
Hauswurzsaft kann maximal drei Tage 
im Kühlschrank überleben.

Hauswurzsaft enthält Apfelsäure, 
die z.B. bei Schuppenflechte wirksam 
sein kann. Daher frischen Saft einfach 
zu der eigenen Creme oder Lotion bei-
mengen und so die Hautpflege optimal 
unterstützen. Bei Sonnenbrand kann 
die Hauswurz auch hervorragende 
Erste Hilfe leisten: Den Brei aus den 
zerquetschen Blättern mit Joghurt ver-
mischen, kurz in den Kühlschrank oder 
Tiefkühler stellen und dann die kühle 
Mixtur sanft auf die Haut auftragen. 
Mindestens 20 min ziehen lassen oder 
einfach so lange, bis es angenehm kühlt. 
Auch bei Insektenstichen hilft die Haus-
wurz: Ein frisches Blatt auseinanderbre-
chen und die feuchte, gelartige Seite auf 
den Stich pressen; diesen Vorgang so 
lange wiederholen, bis die Rötung ab-
zuschwellen beginnt. 

Noch ein pikantes Detail zur Haus-
wurz: Die traditionsreiche Pflanze 
wurde nicht nur äußerlich angewendet. 
Sie galt als Aphrodisiakum und sollte 
Impotenz verhindern und bei Frau-
en Begierde entfachten. Wunderbar, 
innerlich kann sie zu Hitzewallungen 
verhelfen und äußerlich diese wiede-
rum kühlen – und das ganzjährig. Es 
muss halt nicht immer Aloe Vera sein … 

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Hippen selbst gemacht

Sie schmecken zu jedem cremigen Des-
sert und schauen auch noch hübsch 
aus. Hippen sind die perfekte Eiweiß-
verwertung, lassen sich kreativ formen 
und sogar füllen. 

Letscherte Erdbeeren

In fast jedem Erdbeerkorb sind ein paar 
unschöne Früchte. Die schmeißt man 
aber auf keinen Fall weg, sondern ver-
wendet sie für die Hautpflege.

Seine Hoheit – der Riesling

Der Riesling gilt als König der Weiß-
weinsorten und zählt zu den hochwer-
tigsten Weißweintrauben. Die Sorte 
bringt qualitativ die besten Weine in 
kühleren Weinbaugebieten hervor.

Der Bauernladen-Ausflugstipp

AUF NACH GUMPOLDSKIRCHEN!

20 km südlich von Wien ist Gumpoldskirchen in jeder Hinsicht einen Ausflug wert. Der 
berühmte Weinbauort mit seiner Geschichte, die bis zum alten Rom zurückreicht, lädt auch 
zum Spazieren und Wandern ein. Starten Sie vom Alten Zechhaus, über den Kirchenplatz 
durch den romantischen Ortskern in die herrlichen Weinberge und erweitern Sie auf dem 
Weinwanderweg Ihr Wissen rund um Wein. Und vor oder nach der Wanderung gibts ein 
Glas Wein oder Kaffee und Kuchen im Alten Zechhaus. � www.krug.at

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

PRODUKTE  

DER WOCHE

© 
pi

xa
ba

y

© 
A

nd
re

a 
K

nu
ra

© 
pi

xa
ba

y
© 

un
sp

la
sh

Wundermittel Hauswurz 

Die Hauswurz gilt als die heimisch, winterharte Aloe Vera.

Osso Collo

Hausgemachte Spezialität,  
auf Buchenholz geräuchert

Lesachtaler Fleisch
1 kg� 23,90 €
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••• �Von Andrea Knura

Chutney? Kenne ich. Das ist so etwas 
wie Marmelade. Aber nicht nur süß, 
sondern auch pikant, würzig und sau-
er. Ein bisschen exotisch. Bei der Frage 
nach seiner Verwendung komme ich 
noch mehr ins Wanken. Zu Käse? Zu 
gegrilltem Fleisch? Vielen geht es wie 
mir. Sie kennen Chutney, haben es so-
gar zu Hause, aber sein Einsatz in der 
Küche wirft Fragen auf. Chutney’s sind 
aber, im wahrsten Sinne des Wortes „in 
aller Munde“. 

Heimische Produzenten bieten die 
wunderbar würzigen Saucen in allerlei 
Geschmacksrichtungen an. Gehen Sie 
mal auf bauernladen.at, dann auf „Pro-
dukte“ und geben Sie „Chutney“ in das 
Suchfeld ein. Da poppen gleich 52 Er-
gebnisse auf – von Erdbeer-Chili, Wa-
chauer Marille, über Paradeiser-Maril-
le, Holler, Kirsche bis zu Hirschbirne, 
Apfel, … dem heimischen Chutney sind 
keine Geschmacksgrenzen gesetzt.

Die Briten waren’s

Die englischen Lords brachten das 
Chutney während der Kolonialzeit 
von Indien mit. Dort werden diese Ge-
würzsaucen frisch aus verschiedenen 
Zutaten zubereitet und zu typischen 
indischen Mahlzeiten wie Dosa (eine 
Art indische Pancakes) und Idli (weiße, 
gedämpfte, flach-runde Küchlein aus ei-
nem fermentierten Teig auf Basis von 
Bohnen und Reis), aber auch zu Currys 
und Reisgerichten serviert. Sie bilden 
nicht nur eine zusätzliche Geschmacks-
komponente – ihr hoher Fettgehalt 
„entschärft“ die Speisen. Sie werden 

als würzende Beigabe auf den Tisch 
gestellt, aber auch zum Verfeinern von 
Saucen verwendet. Die Basis eines in-
dischen Chutneys ist meist ein Püree 
aus Kokosnuss, nach Belieben angerei-
chert mit Gewürzen und Kräutern wie  
Chili, Minze, Koriander. Es gibt aber 
auch Gemüse- und Früchtevariationen 
wie zum Beispiel Aubergine-Mango, 
die häufig mit Tamarinde abgeschmeckt 
werden. Viele indische Familien haben 
natürlich ihr hauseigenes Chutney- 
Rezept.

Geschmacksexplosion

Ein Chutney enthält fast alle Ge-
schmacksrichtungen. Es ist süß, sauer, 
salzig und umami. Und das alles auf ein-
mal. Wie kommt’s? Engländer haben ja 
bekanntlich einen eigenen Geschmack; 
man denke nur an die Minzsauce zum 
Lamm oder den Malzessig auf den Pom-
mes. Die in Großbritannien wachsen-
den Früchte-und Gemüsesorten eignen 
sich zudem perfekt für die Verarbeitung 
von Chutenys. Äpfel, Pflaumen, Quit-
ten, Zwiebeln und Gurken: aus lokalen 
Zutaten, vermischt mit exotischen Ge-
würzen und Früchten, entwickelte sich 
im Laufe der Zeit eine eigene Variante 
des Chutneys. Die Kombination mit 
der Mango ergab das wohl berühmteste 

Chutney-Rezept. Die Konsistenz eines 
englischen Chutneys ist ähnlich einem 
Kompott, mit kleinen Stücken drin. In 
England steht auch in jedem guten Pub 
das „Ploughman’s Lunch“ auf der Kar-
te. Es besteht aus Cheddar, eingelegten 
Zwiebeln und natürlich Chutney.

Was ist drin?

Gemüse und Obst werden mit Zwiebeln 
und Gewürzen eingekocht. Zwiebeln 
sind die würzig-sämige Basis. Nicht 
fehlen dürfen Essig und Zucker (am 
besten brauner). Dadurch bekommt 
das Chutney seinen ausgewogenen, 
süß-sauren Geschmack und wird auch 
gleichzeitig haltbar gemacht. Auch die 
Wahl des Essigs hat letztendlich seine 
Bedeutung. Ob Balsamico-, Sherry-, 
Weißwein- oder Apfelessig. Essig und 
Früchte müssen harmonieren. Der 
Name Relish wird übrigens oft als Sy-
nonym für Chutney verwendet. Es 
gibt aber einen kleinen Unterschied:  
Ein Relish enthält überwiegend Gemü-
se, und die darin enthaltenen Früchte 
müssen in ganzen Stücken sein. Meist 
ist es etwas säuerlicher. Der Name ist 
jedenfalls Programm: „to relish“ heißt 
„genießen“.

Jetzt aber zum Wichtigsten. Wie esse 
ich denn nun mein Chutney? Man muss 

kein Curry, nicht indisch oder englisch 
kochen, um ein Chutney zu verwen-
den. Je nach Sorte passt es ganz wun-
derbar zu Fisch- und Fleischgerichten, 
zu Schinken und Wild, zu Hähnchen 
und Pute. Sie ergänzen Gegrilltes per-
fekt nicht nur als Beilage, sondern auch 
als Würze vor dem Braten und Grillen. 
Schließlich essen wir ja auch Preiselbee-
ren zum Wiener Schnitzel. 

Herrlich viele Möglichkeiten

Ein Genuss sind Chutneys aber auch 
zu Käse, Raclette und Fondue. Ein 
Frucht-Chutney mit Birne und Pfef-
ferkörnern harmoniert besonders gut 
mit Blauschimmelkäse. Die Pflaumen-
variante passt super zu einem zart-
schmelzenden Camembert, einem 
Ziegenkäse oder Brie oder zu einem 
mageren Rindersteak. Ein etwas fades 
Käsesandwich bekommt durch ein Löf-
felchen Chutney etwas mehr Pep. Auch 
Reis-und Nudelgerichte lassen sich mit 
Chutneys verfeinern. Palatschinken 
mit Kürbischutney sind ein Genuss; 
gemixt unter ein griechisches Joghurt, 
ergeben sie einen tolle Dipp oder sie 
verfeinern eine Salatsaucen. Eigentlich 
sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt. 
Unser Produkt der Woche auf Seite 2:  
Zucchini-Ingwer Chutney
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Fruchtig-würziger Tausendsassa

Chutneys sind richtig kreative, würzige, teils süß-saure oder scharfe Spezialitäten aus der indischen Küche. 

Aber was ist wirklich drin, und zu welchen Speisen isst man so ein Chutney eigentlich?
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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


