
Das ist gar nicht mehr süß

Agrana überlegt das Aus für Leopolds-
dorf, man diskutiert heftig über den 
Pestizideinsatz. Wichtig wären (auch 
hier) faire Preise für unsere Bauern!

Wein-Ernte 2020 

Aufgrund des Witterungsverlaufs wird 
die Lese etwas später als in den Vor-
jahren stattfinden. Ähnlich der vorjäh-
rigen Ernte wird heuer eine leicht un-
terdurchschnittliche Weinmenge von  
2,3 Mio. hl erwartet.

Cremen wie früher

Schon meine Oma hat Schweine-
schmalz als Basis für Ringelblumensalbe 
und Co genommen. Schweineschmalz 
hat den Vorteil, dass die Konsistenz 
stimmt und sie zieht gut ein. Aber da ist 
noch viel mehr …

Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

••• �Von Andrea Knura

Eigentlich wäre sie ja im wohlverdien-
ten Ruhestand. Wenn da nicht all diese 
essenziellen Themen wären, die sie Zeit 
ihres Lebens als Köchin begleitet haben. 
In ihrem Blog „Liebe schafft alles“ wid-
met sie sich jetzt der Suche nach Ant-
worten. Lesen Sie hier einen Auszug.

Mahlzeit!

Als Köchin überschaue ich mit 51 
Berufsjahren die facettenreiche Ent-
wicklung vom Toast Hawaii, über die 
französische Hochküche und die neue 
Regionalisierung bis hin zur frag-
würdigen Molekularküche. Moden, 
Trends, Bedürfnisse der Gäste und 
eigene Wahrnehmungen haben viel 
Neues und Spannendes gebracht. Der 

Journalist Michael Pollan hat sich mit 
den Verwandlungsprozessen zwischen 
Natur und Kultur beschäftigt, die beim 
Kochen passieren. In seinem Buch 
„Kochen. Eine Naturgeschichte der 
Transformation“ finden sich auch ganz 
praktische Tipps, wie gesundes Leben 
gelingen kann:
• �Iss Lebensmittel – vorwiegend pflanz-

licher Natur, von guten Böden.
• �Meide Produkte, die unaussprechliche 

Zutaten, unbekannte Zutaten, mehr 
als fünf Zutaten enthalten.

• �Kaufe, so oft es geht, bei Produzenten 
direkt ein.

• Zahl mehr, iss weniger.
• �Iss wenig, was deine Großmutter 

nicht als Lebensmittel erkannt hätte.
• �Iss immer am Esstisch! Nein, ein 

Schreibtisch ist kein Esstisch.

Dem will ich noch hinzufügen: Koch 
selber! Nimm dir die Freiheit, zu wis-
sen, was in deinem Essen steckt.

Bewusst genießen

Genießen hat mit Dekadenz nichts zu 
tun, wenn du bewusst genießt. Wenn 
du nachschaust, woher die Lebensmittel 
kommen, und du weißt, unter welchen 
Bedingungen sie hergestellt werden, 
welche Folgen die Produktion hat, ob 
die Produzenten von ihrer Arbeit leben 
können. Wer seine Entscheidungen 
von all diesen Bedingungen abhän-
gig macht, macht sich die Wahl nicht 
leicht, ganz im Gegenteil. Das Handeln 
nach diesem Wissen trennt Essen von 
dem rein sinnlichen Genuss. Das ist 
letztendlich das tiefe Geheimnis des 
Kochens.
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Wie geht 

essen?

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

Das ist eine der Lebensfragen von Sissy 

Sonnleitner. Haubenköchin, Vorreiterin 

der Alpen-Adria-Küche und damit  

Vordenkerin der Regionalität.

bauernladen Tipps
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Gailtaler  

Schinkenspeck g.g.A.

Gailtal Bauer

Charakteristisch für den Gailtaler 
Speck g.g.A. (geschützte geografi-
sche Angabe) sind seine rote Farbe 
und das schneeweiße Fett. Der 
Gailtaler Speck weist einen mild-
salzigen, gut ausgeprägten Pökel-, Räucher- und Fleischgeschmack auf, der leicht 
würzig ist. Er ist fest in der Konsistenz und zart im Biss.
0,25 kg   8,– €

13.288

1.025

&

auf www.bauernladen.at

 PRODUZENTEN

 PRODUKTE

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

Zwischen Tierschutz und Tierwohl

Vollspaltenböden, genverändertes Soja, Antibiotika, artgerecht – die Liste der Themen  

im Kontext der Schweinefleischproduktion ist lang.
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© Pechtigam

Katharina Leberpastete im Glas

Der Tschürtz

Eine feine Leberpastete vom Land-
schwein. Die Herstellung jedes der 

Tschürtz-Fleischprodukte beginnt und 
endet in der Region Ödenburger Gebirge – 
vom Tier, dem Futter bis hin zur Reifung. 
Und das schmeckt man.

50 g   1,60 €

Kräuterferkel Krone

Grilly Kräuterferkel

Grilly Kräuterferkel werden 
in Österreich geboren, 
gentechnikfrei gefüttert 
und verarbeitet. Es 
ist eine Kreuzung der 
Qualitätsrassen Edelschwein und Landschwein. Das Besondere am Futter  
ist die patentierte Kräutermischung. Produkt: Kräuterferkel Rücken halbiert, 
ohne Grad, kurze Rippen zugeputzt, mit Haut, roh.
2 kg   58,– €

REZEPT: Schweinefilet, 

Speck & Pilze� … auf bauernladen.at

SPEZIALITÄTEN

„Es gibt niemanden, der nicht isst und trinkt, 

aber nur wenige, die den Geschmack zu 

schätzen wissen.“ 

Konfuzius

Weitere Spezialitäten zu entdecken auf bauernladen.at

••• �Von Andrea Knura

Schweine sind sehr intelligente Tie-
re. Sie sind neugierig, wollen suchen, 
untersuchen, schnüffeln, zerbeißen, 
entdecken. Das wäre artgerecht. Dem 
gegenüber steht die große Kostenfra-
ge. Faktoren, die den Preis beeinflus-
sen, sind neben dem Futter (das ist der 
kleinste), der Platz im Stall und der Ar-
beitseinsatz. Und jetzt beginnt es: Platz 
einsparen bedeutet, dass Schlafplatz, 
Futterplatz, Beschäftigungsplatz und 
Kotplatz eins werden, „dank“ Vollspal-

tenboden. Was aus den Tieren rausfällt, 
geht direkt durch die Spalten in die Gül-
le. Würde man Stroh einstreuen (damit 
würden sich die Tiere wohlfühlen), 
würden die Spalten verstopfen und man 
müsste wieder ausmisten.

Experten sind überzeugt, dass die 
Herausforderung für die Zukunft sein 
wird, die Nutztierhaltung im Sinne der 
Konsumenten weiterzuentwickeln. Der 
Konsument, also wir, müssen ein gutes 
Gefühl haben. Und damit geht der Tier-
schutz, also das Ersparen von Leid, über 
in Tierwohl. 

Ethik ist Nachdenken über Moral

Christian Dürnberger vom Messerli 
Forschungsinstitut in Wien beschäftigt 
sich mit ethischen Fragen der Nutztier-
haltung. Dem Tier Leid zu ersparen, 
reicht seiner Meinung nicht mehr. Es 
geht um die Frage, was macht es aus, 
ein gutes Leben zu führen, wie geht 
Tierwohl? Es ist doch ein Luxus un-
serer Zeit, dass wir über Ethik in der 
Schweinehaltung nachdenken und 
wieder direkt beim Bauern einkaufen; 
Brechts Zitat „Zuerst kommt das Fres-
sen, dann die Moral“ ist damit überholt. © 
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© Grilly Kräuterferkel

© Der Tschürtz

Austernseitlinge getrocknet

Lalo Piku – Langenloiser Pilzkultur

25 g   4,– €

Hamburger­

speck

Pechtigam

300 g   6,– €
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Samstag, 12. September 2020; gestartet 
wird ab 14 Uhr beim Vinatrium. Auf 
der gemütlichen Wanderung durch 
die spätsommerlichen Weinrieden 
erfahren Sie Wissenswertes über den 
Deutschkreutzer Weinbau, die Kultur 
und die Natur aus nächster Nähe. Un-
terwegs gibt es sieben Raststationen, 
an denen die Top-Weine der örtlichen 
Winzer (Christian Kirnbauer, Gager, 
Silvia Heinrich, Artner, Ernst, Hofstäd-
ter, Felder, Pfneisl und Grenzlandhof 
Reumann) verkostet werden können. 

Kulinarisches Highlight ist das tra-
ditionelle Sautanzessen mit burgenlän-
dischen Schmankerln und Livemusik 

mitten in den Weinbergen. Beeindru-
ckender Schlusspunkt ist die Rück-
wanderung bei Mondschein durch die 
kunstvoll beleuchteten Weinrieden.

Tickets & Infos: Tourismusbüro 
Deutschkreutz, Tel: 02613/20 200

Weingartenwandern 

Weinerlebnis für alle Sinne im Blaufränkischland.
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Bio Saugut Schweinsbraten  

Gewürzzubereitung

Ehrenwort, Genussmomente

Knusprige Kruste, zartes Fleisch, würziger 
Geschmack, so muss Schweinsbraten sein! 
Für diesen Geschmack sorgen die typischen 
Aromen von Kümmel und Knoblauch. 
52 g   3.99 €

Holzbiene – Barrel Aged Honey Bock

Brew Age

Es summt im Holz! Die Holzbiene ist ein Blend aus Honig-
bock, der in drei verschiedenen Whiskyfässern über fünf 
Monate reifen durfte: Rye Whisky und Old Power Heavy 
Peat, beide aus der Destillerie Rogner/Waldviertel sowie 
Slyrs Bavarian Single Malt mit Madeira Cask Finish.
0,33 l   8,99 €

Naturbursch

Weingut Hareter Thomas

Der Naturbursch 2019 ist cuveétiert aus Weißburgunder, 
Sauvignon blanc und Welschriesling. Er riecht ganz frisch 
nach eisigen Früchten – mit einem Hauch von Kräuterwür-
ze. Am Gaumen wirkt er straight, fein und elegant, minera-
lisch mit Grip. Ein charaktervoller Trinkspaß!
 0,75 l   7,90 €

Mountain Mood Gin

Mandelberggut

Nur feinste, von Hand verlesene Kräuter, Früchte 
und Gewürze lassen ein intensives, vollmundiges 
Aroma entstehen: Wacholderbeeren werden 
kombiniert mit Rosenblüten und Lavendel. Dazu 
Angelikawurzel, eine winzige Spitze Zimt, Zitro-
nenschalen, Koriander und Bitterorange. Ein Gin 
zum pur Genießen! 46,1% vol. 500 ml   41,10 €

Schweineschmalz

Biohof Krautgartner

Eigentlich stehen hier die glück-
lichen Puten im Mittelpunkt. 
Aber ohne Schweineschmalz 
gehts in der Küche nicht, finden 
Patrick Krautgartner und  
Theresa Lechner. 
0,50 kg   3,30 €

WÜRZE

TRINKGENUSS
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WEIN-PROBIERPAKET ANDRELHOF

Weingut Andrelhof in Gols

Verkosten Sie ausgewählte Rot- und Weißweine 
in Bio-Qualität vom neuen Jahrgang. Sie erhalten 
mit diesem Paket jeweils 1 Flasche 0,75 l vom:

Bio-Welschriesling
Bio-Scheurebe
Bio-Rosé
Bio-Blaufränkisch
Bio-St. Laurent
Bio-Zweigelt Heideboden

zum Preis von € 38,– statt € 40,40

Freitag, 11. September 2020

Auf Ihr 
Wohl!
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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


