
Wenn Knoblauch durch Fermentierung 

schwarz wird, entwickelt er ungeahnte Kräfte.

 www.bauernladen.at

••• �Von Andrea Knura

„Zum Teil sind dafür die enthalte-
nen Antioxidantien verantwortlich“, 
weiß Margit Holzer, die im Kärntner  
Lavanttal Knoblauch anbaut. Weil das 
hier immer Tradition hatte. Irgend-
wann kam die Erkenntnis: Zu schwie-
rig im Anbau, zu arbeitsintensiv, 
nicht rentabel. Der Handel gab den 
Importen aus dem Mittelmeeraum 
den Vorzug. 

Und dann waren da die noch güns-
tigeren, weiß kolorierten, mit 
Keimhemmungsmitteln versetzten  
Knollen aus China. Auf Kärntner  
Boden wurde die besondere Lauch-
pflanze nunmehr lediglich für den Ei-
genbedarf und von Liebhabern gezo-

gen. 2013 begann man, oder vielmehr 
Frau, am Holzer Hof mit der Kultivie-
rung von Knoblauch. Margit Holzer 
hat sich was getraut, wurde als Quer-
einsteigerin zur wahren Expertin. Seit 
über drei Generationen hatte auf dem 
Hof die Erdbeere das Monopol. Aber 
Margit wollte Neues ausprobieren. So 
fand sie im Knoblauch eine Markt- 
nische mit großem Potenzial. 

Knoblauch braucht Abwechslung

„Nur alle fünf Jahre wird auf einem 
Feld Knoblauch angebaut.“ Margit 
setzt auf naturnahen Anbau und gibt 
dem Boden Zeit, sich zu erholen. Es 
folgen Erdbeeren, Rhabarber, Kiwa-
no und sogar Chili. „Gesetzt wird der 
Knoblauch so spät wie möglich, im 

Oktober oder November.“ Im April 
und Mai startet die Ernte des Grün-
knoblauchs. Welche Knoblauchsorte 
eignet sich am besten für den La-
vanttaler Boden? Eine Lektion, die 
Holzer gelernt hat: „Eine Sorte, die 
in einem Jahr eine gute Ernte ein-
gebracht hat, muss nicht unbedingt 
auch im nächsten Jahr funktionieren.“ 
Mit der diesjährigen Ernte ist Holzer 
bisher zufrieden. Jetzt geht es an die 
Verarbeitung und ans Fermentie-
ren. Schwarzer Knoblauch schmeckt 
nicht nur gut, sondern hat durch sei-
nen Wirkstoff Allicin einen positiven 
Einfluss auf den Körper. Außerdem 
ist wichtig zu erwähnen, dass schwar-
zer Knoblauch im Gegensatz zur fri-
schen Variante keine unangenehmen 
Rückstände im Atem hinterlässt.
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Folgen Sie uns auf Facebook und 
Instagram unter @bauernladen.at

Schwarzes 

Superfood
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Gut, besser, Gut-Schein

Ab sofort kann man den Bauernladen 
Gut-Schein bei allen Produzenten auf 
bauernladen.at einlösen: über 12000 
Produkte bei über 1.000 Produzenten.

Marmelade oder Konfitüre?

Für uns ist alles Marmelade. Für Sie 
auch? Es könnte nämlich sein, dass Sie 
tatsächlich Konfitüre statt Marmelade 
am Semmerl (oder Toastbrot) haben.

MAHLZEIT! 

Wie wir essen und trinken

Der Imas beweist, dass die Themen  
„Regionalität“ und „Frische“ als  
wichtigstes Qualitätsmerkmal heran-
gezogen werden.

bauernladen Tipps
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Alle Produkte unserer 
Gut-Schein-Partner auf 
www.bauernladen.at
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REZEPT: Kürbisrisotto 

mit Käsehippe … auf bauernladen.at

••• �Von Andrea Knura

Man nehme Milch, die bekanntlich 
aufgrund ihrer hohen Nährstoff- 
dichte als besonders gesundes Lebens-
mittel gilt; dann braucht es das pas-
sende Klima, Zeit und das Wissen um 
die hohe Kunst der Käserei. 

Das Ergebnis ist ebenso köstlich 
wie vielfältig – in vielerlei Hinsicht: 
Konsistenz, Würze, Reife sind die 
geschmacklichen Unterscheidungs-
merkmale. Käse ist aber nicht einfach 

nur geronnenes Milcheiweiß. Guter 
Käse hat immer eine Geschichte: Die 
der Kühe, die im Sommer auf den hei-
mischen Almen nur die besten Grä-
ser fressen; die der Ziegen, die wahre 
Kräuterexperten sind; die der Wan-
derschäfer, die mit ihren Herden zu 
den saftigsten und schönsten Futter-
plätzen ziehen. 

Die der Menschen, die nach alter Tra-
dition arbeiten und dem Käse die Zeit 
und Zuwendung geben, die er braucht, 
um zum vollen Geschmack zu reifen.

KÄSE

Zufall + Tradition + Handwerk

Käse gehört zu den ältesten Lebensmitteln der Menschheit. Milch ist immer die Basis. Ob von Kuh, Schaf 

oder Ziege, ist dabei nicht nur reine Geschmackssache.

„Käse ist Milch auf dem Weg 

zur Unsterblichkeit“ 

C. Fadiman

Weitere Käsespezialitäten zu entdecken auf bauernlanden.at.
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Bio Kuahmelker 		

Honig Almkräuter		

	 Bio-Hofkäserei Fürstenhof

Der Kuahmelker ist ein milder 
Schnittkäse mit essbarer Naturrinde, 
meist ohne Bruchlochung und mit 
dem Geschmack frisch gemolkener 
Bio-Kuh-Rohmilch. Veredelt wurde 
die Rinde mit Honig und Alm- 
kräutern. 270 g, 8,40 €

Gailtaler Almkäse Kräcker	

	 Die Kräckerei – Panealpi

Käse von den Gailtaler Almen, Ge-
treide aus Kärnten (Dinkel, Weizen, 
Roggen) und Butter. Dass hier nur 
beste Zutaten verwendet werden, 
schmeckt man. Die Kräcker passen 
wunderbar zu Wein und Bier und 
sind ein super Snack für zwischen-
durch. 1 Stk. 5,20 €

Bregenzerwälder Bio 

Bergkäse, 6 Monate		

	 Biokäserei Hilkater

Die Herstellung ist kein Zufall, son-
dern alte Tradition. Seit mehreren 
Generationen wird der echte Bre-
genzerwälder Bergkäse aus bester 
Rohmilch erzeugt. In seiner langen 
Reifezeit von 6-12 Monaten entste-
hen seine eigene Struktur und sein 
außergewöhnliches, würzig-kräftiges 
Aroma. 1 kg, 17,90 €

Kürbiskernpesto		

Wurzers Spezialitäten Manufaktur	

140 g, 4,90 €

Rundkornreis	

So Fröhlich	

500 g, 6,49 €



Lovely 2019				  

Wein:Hirsch

In der Nase exotische Frucht, am Gaumen Mango, Banane  
und zarte Honigmelone, edle Süße, gepaart mit elegant  
balancierter Säure, gibt er sich doch gänzlich anders: lieb-
lich und mollig eben. 0,75 l, 5,80 €

Lindbergh 2013		

Weingut Dopler

Diese Rotweincuvée vereint die bes-
ten Trauben von St. Laurent und 
Pinot noir. Die Reifung im neuen Ei-

chenfass verleiht diesem kräftigen Rotwein Charme und 
Finesse. Ein eleganter Wein mit Charakter. Opulent –  
luxuriös – fantasievoll. 13,5 vol% Alk. 0,75 l, 22 €
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DIE BAUERNLADEN 	

GESCHENKBOX

••• �Von Andrea Knura

Das Pielachtal, ein typisches Stück 
Mostviertel, ist als Dirndltal berühmt. 
Über die Dirndlstaude, eine alte Halb-
kulturplanze, und ihre Früchte gibt es 
viele Geschichten. Zum Beispiel, dass 
die Dirndl auch als Olive des Nordens 

bezeichnet wird. Warum? Das erfährt 
man auf dirndlwiki.at – und noch viel 
mehr. Nur wie die Dirndl schmeckt, 
lässt sich schwer beschreiben. Schon 
gar nicht, wenn man dazu eine  
andere Obstart im Vergleich erwähnt. 
Frische, vollreife Dirndlfrüchte muss 
man einfach gekostet haben. Unser 
Tipp: auf zur Dirndlernte ins Pielach-
tal! Da kann man nicht nur die Früch-
te, sondern auch viele Dirndlprodukte 
wie -marmelade, -chutney, -likör oder 
Dirndlsaft direkt bei den Produzen-
ten verkosten. Wer dazu keine Zeit 
hat, der findet auf bauernladen.at eine  
geschmackvolle Dirndl-Auswahl.

NATURKOSMETIK

WEIN

Die Dirndl ist reif

Klein, rot und überaus begehrenswert.
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Guten
Appetit!In der Rezeptbox „Risotto, Kürbis- 

kerne, Wein“ sind alle Grund- 
zutaten für ein Risottogericht inklu-
sive passender Weinbegleitung und  
Rezeptkarte enthalten. 

Alle Produkte sind von kleinen, heimischen Produzenten 
und werden von uns individuell und sorgfältig ausgesucht. 
Das ideale Geschenk für Mitarbeiter. 			 

Anfrage unter office@bauernladen.at.
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Natürliche Deocreme Rosenblüte				  

Nadeos

Die vegane Deocreme duftet sanft nach ei-
nem verführerisch weiten Rosenblüten-
meer. Wertvolle Öle wie Bio-Shea-
Butter, Bio-Kakaobutter und Bio-
Kokosöl sind reich an Vitaminen 
und unterstützen die sensible Ach-
selregion. Die Deocreme ist frei von 
Aluminiumsalzen und Konservie-
rungsstoffen . Anwendung: 		
Sanft in die Achsel einstreichen. 	
Eine ganz kleine Menge genügt, um 		
	 für 24 Stunden verlässlich vorzusorgen. 				  
	 40 g, 10 €

Gesichtscreme Balance		

Schau auf di

Feuchtigkeitscreme mit einer pflegenden Bio- 
ölmischung aus Mandel-, Distel- und  
Sonnenblumenöl. Feines Lavendelhydrolat 
hält die Haut entspannt und jung. Ideal für 
die tägliche Pflege. 50 ml, 29,90 €

Seasons of Nature Sommer 					   

ERUi Organic sustainable cosmetics

Eine zarte Heilkräuterseife – durch ätherische Öle wie Lavendel und 
andere Sommerkräuter – mit einem Duft wie in Omas Garten. Bio-
zertifizierte Rohstoffe, 0% synthetische Zusatzstoffe, kein Mikroplas-
tik. Geeignet für Körper (alle Hauttypen) und trockenes Haar.	  
115 g, 15 €
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BAUERNLADEN

Damit Gutes 
verschenkt werden kann, 

gibt’s jetzt die

www.bauernladen.at

GESCHENKBOX
Ideal als 

Mitarbeiter- oder 
Kundenincentive. 

Beinhaltet regionale Produkte 
Beinhaltet regionale Produkte optional mit Rezept und 

optional mit Rezept und 
Weinbegleitung Weinbegleitung 

zum Nachkochen. zum Nachkochen. 

Kostenloses Angebot anfordern unter:

office@bauernladen.at | +43/1/919 20 2111
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