
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

Magdalena Wagner, Lebensmittel-
technologin und Produktentwicklerin, 
bittet üblicherweise Produzenten zum 
Podcast-Interview. Bei der Grillwürs-
tel-Frage klärt sie uns aber auf. Laut dem 
österreichischen Lebensmittelbuch be-
steht eine Rostbratwurst aus Schweine- 
und optional Rindfleisch, Speck, Ge-
würzen und Wasser. Die Wurstmasse 
wird in einen Schafs- oder Schweins-
darm abgefüllt. Was viele nicht wissen, 
ist, dass die Rostbratwurst/Grillwurst 
zur Kategorie der Brühwürste gezählt 
wird, da diese nach dem Abfüllen in den 
Darm bei ca. 80 Grad Celsius gebrüht 

wird. Da das heißgeliebte Bratwürstel 
natürlich schön knackig sein soll, muss 
die Wurstmasse die perfekte Bindung 
aufweisen. Dafür werden bei der in-
dustriellen Wurstherstellung tech-
nologische Hilfsmittel wie Phosphate 
eingesetzt. Diese begünstigen auch das 
Wasseraufnahmevermögen im Fleisch. 
Manche Hersteller nutzen diese Eigen-
schaft, um die Wurst mit Wasser zu 
„strecken“. Weiters wird Natriumnitrit 
als Konservierungsmittel verwendet 
und Milchzucker sowie Gluten vom 
Getreide für eine bessere Bindung den 
Bratwürsten zugesetzt. 

Es geht aber auch ohne

Magdas Empfehlung: „Kaufen Sie Bio-
Würstel oder holen Sie sich die knacki-
gen Fleischwaren direkt beim Bauern.“ 
Also bei Produzenten, die besonderes 
Augenmerk auf die handwerkliche 
Wurstherstellung legen und ohne 
„Tricks“ arbeiten. 

Statt Phosphaten sorgt hier warmes, 
ganz frisches Fleisch für die so wichti-
ge Bindung in der Wurst. Zudem wird 
statt Natriumnitrit das gesundheitlich 
unbedenkliche Natriumcitrat (= Salz 
der Zitronensäure) eingesetzt. 

Weiterlesen auf � www.bauernladen.at
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Wermut auf 

steirisch

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

Ran an die Grillwurst! 

Was ist drin in der Rostbratwurst, was essen wir da und gibt es Alternativen?

Wie Katrin Strohmaier  

auf den Schilcher­

wermut kam.

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

Es ist 5 Uhr früh, und wie jeden Tag 
warten die Kühe auf Österreichs Bau-
ernhöfen darauf, gemolken zu werden. 
Ihnen ist es übrigens vollkommen egal, 
ob Weltmilchtag oder Weltbauern-
tag ist. Und damit muss es auch dem 
Bauern und der Bäuerin egal sein. An 
ihrem Tagesablauf ändert sich nichts, 
Feiertag hin oder her. Dass es einen 
Weltbauerntag gibt, ist übrigens auch 
an den meisten Bauern, der Politik und 
sogar im Internet fast spurlos vorüber-
gegangen. Viel ist dazu nicht zu finden 
im World Wide Web:

„Der 1. Juni ist der Weltbauerntag, 
der weltweit seit 2000 gefeiert wird, 
um auf die wichtige Arbeit von Bauern 
hinzuweisen und daran zu erinnern, 
dass Bauern weltweit für die Erzeugung 
von Lebensmitteln sorgen. 2000 wurde 
der Weltbauerntag erstmals veranstal-
tet und 2002 von der UNO bzw. der 
UNESCO als internationaler Aktions-
tag ausgerufen.“

Der deutsche Agraringenieur Willi 
Kremer-Schillings, alias Bauer Willi, 
wundert sich ebenfalls:. „Das war’s, 
mehr nicht. Es ist also ein Gedenktag. 
Wird an diesem Tag irgendwo irgend-
etwas stattfinden? Werden sich die 
Staats- und Regierungschefs irgendwo 

treffen und kluge Reden halten? Wer-
den die Nachrichten berichten? Wohl 
kaum. Dieser Tag wird vorbeigehen, 
ohne das jemand groß Notiz davon 
nimmt. Wie halt bei anderen Gedenk-
tagen auch. Es interessiert keine Sau.“

Einer bedankt sich

Klaus Lindinger, Abgeordneter zum 
Nationalrat, meldet sich am Weltbau-
erntag zu Wort: „Unsere bäuerliche 
Landwirtschaft schafft Arbeitsplätze, 
sichert die Nahrungsmittelversorgung 
und liefert Produkte von höchster 
Qualität. Gerade deshalb setzen wir 
uns auch dafür ein, dass heimische 
Lebensmittel in öffentlichen Kantinen 
bevorzugt werden, um einerseits unsere 
Landwirte zu unterstützen und ande-
rerseits, aufgrund der verkürzten Lie-
ferwege, einen Beitrag für den Schutz 
des Klimas zu leisten. Unsere Bauern 
sind diejenigen, die dafür sorgen, dass 
wir in Österreich jederzeit einen gut 
gedeckten Tisch haben können.“ Und 
in diesem Punkt können wir Herrn 
Lindinger nur zustimmen.

Denken wir daran: Mit jedem Liter 
Milch und jedem heimischen landwirt-
schaftlichen Produkt, das wir kaufen, 
treffen wir eine Entscheidung für die 
Zukunft. Und die sieht noch gut aus. 
Dank unserer Bauern.

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Pasta, Bratwurst und Pilze

Wenn beim Grillen Bratwürstel übrig 
bleiben, macht man einfach eine Pasta 
salsiccia draus. Eine Zutat, zwei unter-
schiedliche Gerichte. Pilze und Kräuter 
dürfen hier nicht fehlen.

Regional grillen

Beim Grillgut muss die Qualität der 
Produkte hundertprozentig stimmen. 
Dann sind der Kreativität und dem Ge-
nuss praktisch keine Grenzen gesetzt …

Alles Holler

Noch verzaubert die weiße Blüten-
pracht des Holunders unsere Sinne; im 
Spätsommer schenkt er uns seine dunk-
len Beeren. Ein großzügiger Strauch, in 
dem lauter gute Geister hocken.

Der Bauernladen-Ausflugstipp

BIO-ERDBEEREN AUS FRAUENKIRCHEN

Die Bio Erdbeerfelder von Martin Kaintz (Bioweingut Heideboden) liegen am Heideboden 
rund um den Wallfahrtort Frauenkirchen und werden auf organisch-biologische Weise 
bewirtschaftet. Sobald die Pflanzen erste Blüten ausbilden, werden sie auf Bio Stroh aus dem 
eigenen Anbau gebettet. So können die aromatischen roten Früchte wohlbehütet unter der 
pannonischen Sonne reifen. Sie erhalten die Bio Erdbeeren ab Hof in Bechern zu je 1.000 g 
und 500 g. Mehr Informationen unter � www.bioweingut-heideboden.at

Alle Produkte unserer 
Gut-Schein-Partner auf 
www.bauernladen.at
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Feiertag am Bauernhof? 

Auch in diesem Jahr ist der Weltbauerntag (1. Juni) ganz still vorübergegangen.

Vatertags-Paket

2x Rubin (St. 
Laurent/Zweigelt), 
2x Frizzante,  
2x Weißer Stein 
Grüner Veltliner

Drexler-Leeb
1 Paket� 48,60 €

© 
Li

eb
e 

Is
st

© 
W

ei
nb

au
 D

re
xl

er
-L

ee
b

Freitag, 12. Juni 2020

© 
Bi

ow
ei

ng
ut

 H
ei

de
bo

de
n

Prickelnde Bio Erdbeere

Erdbeernektar gespritzt. 
Alkoholfrei, ohne Konzentrat 
& Aromen.

Bioweingut Heideboden
330 ml-Flasche� 2,20 €

Geschenkpaket „steirisch hoch 3“

60 g Steirererdn (Gewürz), 70 g 
Kürbiskern-Schokolade, 60 g Salzseife

Liebe Isst
1 Paket� 19,90 €

Gerlinde Rauter bewirtschaftet den Bio-Wiesenmilch Betrieb „Frühauf“.



www.bauernladen.at

••• �Von Andrea Knura

Wer ist Miss Rósy? Wer steckt hinter 
der stylishen Flasche und dem Getränk, 
das bei Wermut-Kennern gerade derart 
großen Eindruck macht? Denn aktuell 
Gold bei der Frankfurt International 
Trophy, ÖGZ-Sieger Wermut und 
doppelt Bronze beim World Vermouth 
Award für Geschmack und Design, das 
sind schon große Auszeichnungen für 
ein so junges Produkt aus der Steier-
mark. Die Antwort überrascht. Denn 
Miss Rósy ist Katrin Strohmaier, eine 
engagierte Jungwinzerin und ihre 
Fachbereichs- und Abschlussarbeit in 
der Weinbauschule Silberberg. „Als 
Tochter eines weststeirischen Winzers 
ist mir der Schilcher sehr wichtig und 
deshalb entstand auch die Idee zur Miss 
Rósy.“ 

Keine Altweinverwertung

Wermut (international auch Ver-
mouth) ist ein mit Gewürzen und Kräu-
tern aromatisierter und aufgespritzter 
Wein mit einem vorgeschriebenen 
Alkoholgehalt zwischen 14,5 und 21,9 
Volumenprozent Alkohol und unter-
schiedlich hohem Zuckergehalt. Soweit 
Wikipedia. Wermut ist aber in erster 
Linie ein Kraut (Artemisia absinthium). 
Das Wermutkraut zeichnet sich vor al-
lem durch seinen bitteren Geschmack 
aus und ist als Heilmittel bekannt. Die 
Mischung von Wein mit Wurzeln, Rin-
den, Blüten und diversen Süßmitteln ist 
aus dem alten China und dem antiken 
Rom bekannt. Bereits seit dem 16. Jahr-
hundert wird Wermut in der heutigen 
Form getrunken. Ursprünglich war es 

eine Alternative zu Rotwein, der mit 
Karamell und Kräutern versetzt wurde. 
Im 20. Jahrhundert geriet das Getränk 
dann in Verruf, da vielfach Altwein für 
die Herstellung verwendet wurde; der 
Begriff Wermutsbruder etablierte sich 
für Alkoholiker und Landstreicher. Seit 
einigen Jahren zählt der Wermut aber 
wieder zu den In-Getränken. Eine neue 
Liga von Wermut erobert den Markt. 

Intensive Entwicklungsarbeit

Aber zurück zu Miss Rósy. Katrin war 
von Anfang an klar: Die Idee allein 
ist natürlich zu wenig, und der Erfolg 
gehört niemals nur einem allein. „Es 
begann eine interessante und kreati-
ve Zeit in enger Zusammenarbeit vor 
allem mit meinem Vater“, erzählt Ka-
trin. Die Komponenten von Schilcher, 
Edelbrand und regionalen Kräutern als 
Getränk in einen perfekten Einklang zu 

bringen, war eine Herausforderung für 
die Jungwinzerin. In Flaschen wurden 
unzählige Proben angesetzt. Es wurde 
mit Alkoholgehalt, der Süßungsstufe 
und der Menge an Kräutern experi-
mentiert. Die ganze Familie hat ver-
kostet und verkostet und verkostet. 
Und dann war endlich die passende 
Mischung gefunden – die perfekte Ba-
lance von Schilcher, Wermut, Kräutern 
und Süße. Die genauen Zutaten werden 
natürlich nicht verraten, nur, dass Min-
ze als frische Komponente drin ist, aber 
die schmeckt man auch. Mit einem Al-
koholgehalt von 11 bis 12 Volumenpro-
zent Alkohol ist Miss Rósy leicht und 
bekömmlich.

Qualität an der Basis

Die wichtigste Zutat von Miss Rósy ist 
aber der Schilcher – er gibt dem Wermut 
die Säure und die Farbe und muss natür-

lich von perfekter und gleichbleibender 
Qualität sein. Also klassisch, extrem 
fruchtig, leicht und frisch. Für Winzer-
Vater Thomas Strohmaier eine Selbst-
verständlichkeit, denn er widmet sich 
seit über 25 Jahren dem Thema Wein. 
Als Quereinsteiger – die kleine elterliche 
Landwirtschaft wollte er nämlich nicht 
weiterführen – und mit der Begeiste-
rung, Weinbauer zu werden, begann er 
den klassischen Schilcher auszubauen. 
Schließlich befindet sich der Betrieb im 
Sulmtal, mitten in der Schilcherregion 
Weststeiermark. Angebaut wird kon-
ventionell, integrierte Produktion, sehr 
naturnah und ökologisch. Bio funkti-
oniert, so Thomas, in der sehr regen-
reichen Region, für ihn nicht. Die hohe 
Niederschlagshäufigkeit mit dennoch 
vielen Sonnenstunden und Wärme hat 
aber den Vorteil, das die Reben keinen 
Stress haben und sehr fruchtige Weine 
entstehen können. Dass auch der Mond 
auf den Wein starken Einfluss hat, wird 
von Thomas seit Jahren beobachtet 
und erforscht. Der Schilcher, in ver-
schiedenen Varianten ausgebaut, so-
wie einige Weißweinsorten bilden den 
Grundstock der Produktpalette. Blauer 
Zweigelt als leichter Rotwein, Blau-
er Wildbacher Barrique oder Cuveé  
Styria Barrique überraschen. Verschie-
dene Edelbrände und natürlich Kürbis-
kernöl runden die Strohmaier-Produkt-
palette ab.

Auf den Erfolg von Miss Rósy ist der 
Vater und Winzer natürlich stolz. Seine 
Empfehlung: Miss Rósy pur auf Eis oder 
als Wermut Tonic. 

Weitere Informationen und Rezepte 
finden Sie auf � strohmaier.schilcher.com
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Wermut – erfrischend ausgezeichnet

Der erste Schilcherwermut, und schon ein riesen Erfolg. Miss Rósy wurde bereits mehrfach,  

auch international, ausgezeichnet mit Gold und Bronze. Geschmack und Design überzeugen.

Katrin Strohmaier präsentiert ihre Miss Rósy.

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
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