
Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

„Wer hervorragende Produkte aus der 
Region durch hochwertige Verarbei-
tung veredelt, kann den Menschen die 
reiche Vielfalt der Natur nahebringen.“ 
Valentin Latschen, Pfau Brand, hat es 
mit Zeit, Geduld, Ruhe und Reife von 
der kleinen „Keller-Brennerei“ im ei-
genen Gasthof zu einer europaweit be-
kannten Qualitätsbrennerei geschafft. 
Das Besondere seiner Destillationen? 
„Ich hole mir nur den Teil heraus, in 
dem die Qualität steckt.“ Das Schnaps-
brennen ist für ihn immer noch ein 
Handwerk, auch wenn es heute mit 
modernster Technik umgesetzt wird; 

aber im Mittelpunkt steht für Latschen 
der Mensch und sein Gespür. 

Am Anfang war der Pfau

Das war der Hofname der elterlichen 
Landwirtschaft. Diese hatte Valentin 
1984 mit dem Brennrecht und der Lei-
denschaft für die Kärntner Mostbirnen 
und Äpfel übernommen. Er brennt – 
ganz nach den Richtlinien der Quinta 
Essentia – ohne Zugabe von Zucker, 
Fremdalkohol oder Aromastoffen.Für 
einen Liter Himbeerbrand rund 35 kg 
Himbeeren. Grundsätzlich muss man ja 
sagen, dass Latschen schon immer an-

ders und vor allem weiter gedacht hat. 
In der Landwirtschaft waren die 90er- 
Jahre geprägt von Masse und Tonnen-
Denken. Für ihn war das nie eine Opti-
on. Die Natur ins Glas bringen – nicht 
nur gute, sondern die besten Brände zu 
brennen, ist das Ziel …und möglichst 
viele von diesem Gedanken zu begeis-
tern. Pfau-Brand hat demnächst auch 
Grund zu feiern: Vor 20 Jahren bekam 
Valentin Latschen das Angebot, die 
Brennerei in die Klagenfurter Schleppe 
Brauerei zu verlegen. Die Kombination 
aus alten Mauern und moderner Tech-
nik hat sich bewährt.
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So sehen Sieger 
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Folgen Sie uns auf Facebook und 
Instagram unter @bauernladen.at

Die Natur ins Glas bringen 

Valentin Latschen, der mit dem Pfau, brennt für Natur und die Klarheit im Schnaps.

Lisa Weiland kocht  

für die Weltstars bei 

der Oscar-Verleihung, 

und mit ihrer  

Oma Ingrid.

Von Andrea Knura,  
zu lesen auf Seite 3
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••• �Von Paul Christian Jezek

Laut EU-Kommission ist die Ernährung 
jener Faktor, mit dem die Haushalte in 
der Europäischen Union die Umwelt 
am meisten belasten – noch vor der 
Heizung oder dem Verkehr. Eine Um-
frage von Konsumentenorganisationen 
einiger EU-Länder hat ergeben, dass 
bereits vor der Coronakrise fast jeder 
fünfte Österreicher „besonders“ und 
rund die Hälfte „etwas“ auf die ökologi-
schen Auswirkungen ihrer Nahrungs-
auswahl achtete. Bei den Gründen, die 
einer noch nachhaltigeren Ernährung 
entgegenstehen, lag für rund 55% der 
Österreicher der Preis ganz vorn.

Mehr Infos aufs Etikett!

Sieben von zehn Österreichern und 
mehr als die Hälfte im EU-Schnitt for-
dern eine verpflichtende Information 
über die Nachhaltigkeit eines Produktes 
am Etikett. Etwas mehr als die Hälfte al-
ler Befragten ist dafür, Landwirte durch 
Anreize wie etwa Subventionen zu ei-
ner nachhaltigen Produktionsweise zu 
motivieren.

Immerhin 37% sprachen sich hier-
zulande für rechtlich verpflichtende, 
strengere Nachhaltigkeitsstandards für 
Landwirte und Lebensmittelhersteller 
aus. Mehr als drei Fünftel der Lands-

leute (etwas weniger im EU-Schnitt) 
sind der Meinung, dass die Regierung 
nicht genug unternimmt, um die 
Nachhaltigkeit von Lebensmitteln zu 
fördern.

Mehr Geld, mehr Nachhaltigkeit

Immerhin 25% der Österreicher sowie 
knapp 20% in den anderen EU-Ländern 
sind bereit, mehr Geld für nachhaltiges 
Essen auszugeben, knapp die Hälfte 
hierzulande und mehr als die Hälfte 
im EU-Schnitt können sich das nicht 
vorstellen. Wobei rund 60% aller Teil-
nehmer bereit wären, mehr zu zahlen, 
wenn sicher ist, dass die Bauern einen 
fairen Preis erhalten. Ebenso viele wür-
den hauptsächlich regionales Obst und 
Gemüse kaufen.

Bei nachhaltigen Lebensmitteln 
denken die Österreicher vor allem an 
regionale Lieferketten, geringe Um-
weltbelastung und keine Pestizide oder 
Gentechnik. 40% und damit um zehn 
Prozentpunkte mehr als im Länder-
schnitt nehmen in Kauf, weniger rotes 
Fleisch (Rind, Schwein, Lamm) zu es-
sen. 6,6 Prozent der Österreicher (6,2 
Prozent im EU-Schnitt) essen gar kein 
solches Fleisch mehr und 41,6% (35,4% 
im EU-Schnitt) haben es aus Gründen 
der Nachhaltigkeit auf ihrem Speiseplan 
reduziert.

Diese Woche auf  
www.bauernladen.at

Rote Rüben Tarte

Nicht pikant, sondern süß, ist diese Tar-
te eine Überraschung für den Gaumen. 
Die erdige Rote Rübe braucht Verjus, 
Honig, Zimt und Kardamom. Hanf
krokant sorgt für einen knackigen Biss. 

Erdäpfel? (Nur) Aus Österreich!

Hierzulande werden heuer ca. 20.000 
ha Kartoffeln angepflanzt. Dieser Tage 
haben die heimischen Erdäpfelbauern 
ihre Saison 2020 eröffnet.

Riesenprobleme am Grill

Auch beim feinsten Grillen bleibt allzu
oft – im wahrsten Sinne des Wortes – 
ein allzu bitterer Nachgeschmack: Es 
geht um Herkunft und Zutaten des 
Grillguts!

Der Bauernladen-Ausflugstipp

KÄSESTRASSE BREGENZERWALD

Der Bregenzerwald bietet eine ebenso charakteristische wie abwechslungsreiche Landschaft. 
Geprägt wird die Kultur im Bregenzerwald auch durch die lange Tradition des Käsens.  
Eine Station an der KäseStraße ist zum Beispiel die Sennerei Hittisau: Schon bei der 
Gründung im Jahr 1977 waren es einige mutige und weit blickende Männer, welche durch 
ihre Überzeugungskraft die Mitglieder in den einzelnen Weilern zum Bau des Dorfbetriebs 
bewegen konnten. � www.sennerei-hittisau.at 

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

PRODUKTE  

DER WOCHE
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Ja, wir wollen „nachhaltig“!

70 Prozent der Österreicher wollen sich nachhaltiger ernähren.

Gin mit Bio-Hanf

Verfeinert mit einer Nuance 
Mühlviertler Kornblumen

LoRe Cocktailmanufaktur
0,20 l-Flasche� 13,— €
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Putengrillspieße

Der Klassiker am Grill, mit Zwiebeln, 
Paprika und Frankfurter

Biohof Krautgartner
400 g-Packung � 9,20 €

Hanfessa Bio Hanfnougat Creme

Nougatcreme aus 
Hanfsamen und 
Sonnenblumenöl

Biohof Schickmaier
300 g-Glas� 5,90 €
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••• �Von Andrea Knura

Sie kocht seit 2016 an der Seite von 
Wolfgang Puck für die Stars bei der 
Oscar-Verleihung, hat in weltberühm-
ten Restaurants wie dem Porto Colom 
in Spanien oder dem 7-Sterne-Tempel 
Burj Al Arab in Dubai als Demi Chef de 
Partie gearbeitet und leitete Wolfgang 
Pucks Cut at 45 Park Lane in London 
als Küchenchefin eines Teams von ins-
gesamt 40 Köchen. Als ihren größten 
Erfolg sieht die 29-jährige Lisa Wie-
land aber ihr Kochbuch „Back to the 
Roots“, das vor einem Jahr erschienen 
ist und jetzt zum besten Kochbuch der 
Welt gekürt wurde. Es ist so etwas wie 
der Oscar der Branche: Im Rahmen des 
Gourmand Award 2020 setzte sich ihr 
Erstlingswerk gegen stärkste Konkur-
renz, 225 Rivalinnen aus aller Welt, 
durch und wurde zum besten Koch-
buch eines weiblichen Kochs gekürt. 
Entstanden ist das Werk aber nicht, wie 
man annehmen möchte, in einer der 
großen Küchen der Welt, sondern in  
St. Martin am Silberberg, in der Küche 
ihrer Oma Ingrid. „Also Oma und Mama 
haben gekocht, ich hab das Food-Styling 
gemacht und fotografiert wurde in der 
Garage und im Garten“, erzählt Lisa.

Omas Küche als Vorbild

In der Tat liest sich Lisa Wielands Wer-
degang wie ein Märchen – zumal es mit 
großen Anstrengungen, enormem En-
gagement, harter Arbeit und zehn Jah-
ren fern der Heimat verbunden ist. Un-
mittelbar nach der Lehre folgte sie dem 
Ruf der großen weiten Welt. „Diese Jah-
re im Ausland haben mich stark geprägt, 

doch die tiefen Wurzeln meiner Heimat 
sind so präsent wie eh und je“ – und ge-
nau darum geht es in ihrem Kochbuch. 
Lisa wusste schon früh, dass sie einmal 
in die Fußstapfen ihrer Oma, die ein 
kleines Gasthaus betrieben hat, treten 
würde. „Nicht nur der Liebe wegen, die 
sie in die Gerichte steckt. Besonders ihre 
Wertschätzung der Lebensmittel und 
ihre Hingabe an die Zubereitung eines 
Essens haben mich inspiriert, Köchin 
zu werden.“ Oma Ingrids Begeisterung 
für Lebensmittel, und diese genau so zu 
schätzen wie sie gewachsen sind, faszi-
nierten Lisa. Da gab es nicht nur einen 
Garten und die Früchte im Reigen der 
Jahreszeiten, sondern auch einen Stall 
mit Schweinen und Schafen. „Das hat 
mir sehr früh die Relevanz guter Tier-
haltung vor Augen geführt. Verarbeitet, 
und damit gewürdigt, wurde immer das 
ganze Schwein, von der Schnauze bis 
zum Schwanz. Diese Achtung ist mir ein 
Vorbild und macht mich zur Köchin, die 
ich heute bin.“

Zeit, umzudenken

In ihrem Buch erzählt Lisa von dem 
Wissen, das ihr die ländliche Küche 
ihrer Oma mitgegeben hat, und den 
Erfahrungen, die sie als Köchin in den 
Großstädten sammeln konnte. Für die 
junge Starköchin geht es darum, Omas 
alte Rezepte mit modernen Techniken 
der Zubereitung wieder neu aufleben zu 

lassen. Sie möchte informieren und mo-
tivieren. „Vor allem möchte ich ermun-
tern, Lebensmittel wieder mehr in ihrer 
ursprünglichen Form wertzuschätzen 
und beim Einkauf regional, saisonal und 
organisch zu denken.“ Was sie stört, ist, 
dass wir den Bezug zu unserer Nahrung 
verlieren. Dass gekochte und geschälte 
Eier in Plastik verpackt angeboten wer-
den, Tomaten nach zwei Wochen im 
Kühlschrank immer noch perfekt aus-
sehen, aber nicht schmecken, oder Salat, 
der fix und fertig gewaschen mit einem 
Dressing geliefert wird, von dem man 
nicht genau weiß, was es enthält. „Man-
cher weiß nicht einmal mehr, wie man 
eine Kartoffel schält, denn es gibt kei-
ne App dafür. Und ein Huhn sollte am 
besten vier Brüste und keine Schenkel 
haben, denn weißes Fleisch essen wir 
am liebsten …“ 

Was ändert sich?

Ob sich an den vielen traurigen Seiten 
unserer Ernährungsgewohnheiten et-
was ändern wird, wenn wir mit unse-
rer Kaufentscheidungen die Nachfrage 
nach diesen Produkten reduzieren? „Lei-
der weiß ich es nicht. Aber wir können 
uns Gedanken darüber machen und uns 
selbst ein Beispiel sein. Deshalb möchte 
ich – Back to the Roots! – weitergeben, 
was ich zu schätzen gelernt habe“, so Lisa 
Wieland, die überzeugt ist, dass es sich 
lohnt und auch viel besser schmeckt, 
im Alltag auf frische und hochwertige 
Lebensmittel aus unseren Regionen zu 
setzen. Seit 2019 ist Lisa Wieland Bot-
schafterin der Region Mittelkärnten. 
Und sie übersiedelt gerade von London 
nach Klagenfurt, kommt damit tatsäch-
lich zurück zu ihren Wurzeln …
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Zurück zu den Wurzeln 

„Back to the roots“ – so lautet das Motto der jungen Kärntner Köchin Lisa Wieland. Und so betitelte sie auch 

ihr Erstlingswerk, das jüngst von einer internationalen Jury zum besten Kochbuch der Welt gekürt wurde. 

Back to  

the Roots  

Fotografien von 

Elias Jerusalem  

288 Seiten, 

durchgängig dt./

engl., über 140 

Rezepte, über 

170 Farbfotos, 

Hardcover, ISBN 

978-3-7084-0629-9 

Preis: 39,90 €  

verlagheyn.at

Für Lisa Wieland ist Regionalität eine wichtige Zutat.
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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


