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Aktuelles fiir Freunde des regionalen Genusses

yDie beste
Zeit 1st jetzt

Genieflen wir Tomaten und machen uns dabei Gedanken:
Uber Saisonalitdt und Herkunft.

+«« Von Andrea Knura

Klar schmeckt eine Tomate frisch aus
dem Garten grofartig. Schlieflich ist
sie so gewachsen, wie es sich fiir Toma-
ten gehort. Nidmlich mit den Wurzeln
in der Erde und den Blittern in der Son-
ne. Das Gegenteil, das wir oft im Su-
permarkt kaufen, hat nie Erde gesehen,
wird mittels Nihrstoffldsung grofige-
zogen und vielfach auch mit kiinstli-
chem Licht zur Reifung gebracht. Das
funktioniert zwar auch, schmeckt aber
logischerweise nicht so gut.

Am besten bio, regional

und saisonal

Mit einem Pro-Kopf-Verbrauch von
rund 29 kg pro Person und Jahr sind
Paradeiser, also Tomaten, das belieb-

teste Gemiise der Osterreicher. ,Vielen
Menschen ist nicht bewusst, welche
Umweltauswirkungen unser personli-
cher Speiseplan haben kann. Daher ist
es umso wichtiger, genau hinzuschau-
en, wie, wann und mit welchem Res-
sourceneinsatz das Gemiise gezogen
wird, das auf unseren Tellern landet®,
so Raphael Fink, Global 2000 Nach-
haltigkeitsexperte. Bei Tomaten ist das
Herkunftsland von grofler Wichtigkeit.
,Der Kauf von nicht-heimischen To-
maten fordert niedrige Sozialstandards
und einen hohen Wasserverbrauch in
ohnehin wasserarmen Herkunftslin-
dern wie z.B. Spanien oder Marokko.”
Mittlerweile werden auch in Osterreich
im Winter Tomaten produziert, um fiir
den wachsenden Absatzmarkt das gan-
ze Jahr iiber fiir regionalen Nachschub

sorgen zu kénnen. Das ist allerdings nur
unter unverhiltnismifig hohen ckolo-
gischen Kosten moglich.

Es geht also nicht um die Frage, ob
im Winter Tomaten aus Spanien oder
Osterreich ,besser” sind. Die 6kologisch
beste Tomate ist die, die jetzt in Oster-
reich Saison hat. Auf8erhalb der Saison
ist und bleibt es jene, die im Winter gar
nicht erst produziert oder gekauft wird.
,Nicht nur die regionale Herkunft,
sondern auch die tatsichliche Herkunft,
also aus welcher Art von Produkti-
on ein Erzeugnis stammt, muss beim
Kauf klar nachvollziehbar sein — nur
so konnen Konsumenten sich aktiv fiir
Nachhaltigkeit beim Einkauf ent-
scheiden.“ Auch in diesem Punkt
stimmt Bauernladen Raphael Fink ab-
solut zu.

www.bauernladen.at

bawerladen Tipps

‘Was Quinoa ist?

Energiereiches Pseudogetreide; gesun-
de, glutenfreie Eiweilquelle fiir alle, die
gern auf Fleisch verzichten. Und Qui-
noa ist echt steirisch.

@© Pixabay

Basilikum und die Liebe

Sie sind ein Basilikum-Liebhaber? Dann
ist Thnen die aphrodisierende Wirkung
dieser alten Kulturpflanze ja bekannt.
Und Basilikum ist auch gut fiir die Haut.

© Rita Davidson
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Harmonisches Zusammenspiel

Am Weingut Brandl im Kamptal schaftt
man seit jeher die Dinge erfolgreich ge-
meinsam; die Basis sind die Familie, die
Liebe zur Arbeit in und mit der Natur.

© Weingut Brandl

gbavernladen.at

Folgen Sie uns auf Facebook und
Instagram unter @bauernladen.at
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Ein Leben ohne Fleisch

Vegetarier, Veganer, Pescetarier, Flexitarier, ... Der teilweise oder volleommene Verzicht auf Fleisch
und tierische Produkte hat viele Anhdnger und Namen. Welcher Typ ,Esser” sind Sie?

+«+ Von Andrea Knura

Ich? Ganz klar Flexitarier. Ich bin also
meistens Vegetarier, nur ab und zu esse
ich auch mal Fleisch. Allerdings muss
ich in diesem Fall wissen, wo und vor
allem auch wie das Schnitzel auf mei-
nem Teller gelebt hat. Ich will den Bau-
ern kennen und nicht nur den guten
Geschmack, sondern auch ein gutes Ge-
fithl beim Essen haben. Wir Menschen
sind ja Omnivore - echte Allesfresser.
Unser Verdauungssystem erlaubt uns,
sowohl pflanzliche als auch tierische

Nahrung zu verdauen. Wir haben also
die grofle Auswahl.

Welche Erndhrungsform

ist die beste?

Das muss wohl jeder fiir sich selbst he-
rausfinden und leben. Wer Ernghrung
mit dem Adjektiv ,bewusst” in Verbin-
dung bringt, hat schon mal einen guten
ersten Schritt getan. Denn anonyme
Massenware, aufwendig verpackte
Fertigprodukte mit allerlei Zusatzstof-
fen und Geschmacksverstirkern bieten
nie die Qualitit, die das Leben braucht.

VEGAN

~Die Vernunft beginnt

bereits in der Kiiche.”

Friedrich Nietzsche

Mehr vegane, heimische Produkte auf bauernladen.at

Bio Rote Riiben Suppe mit Balsamico - vegan

iss mich! The good food company

Super Suppe mit Vorgeschmack auf den Herbst. Die
Zutaten: Rote Riibe Roh, Rote Riibe Gemiisesaft,
Trinkwasser, Zwiebeln, Balsamicoessig, Gemiise
Bouillon (Gluten, Sellerie), Salz. Verkocht wird

nur Bio-Gemiise aus dem Marchfeld, das nicht in
den Handel kommt, weil es zu grof3, zu klein, zu

dick, zu diinn oder einfach zu krumm ist.
300g 340€

© Panthermedia.net

© Fruchtbrennerei Tinnauer

Griine Walnusslikor Special

Fruchtbrennerei Tinnauer

Genussvoll, steirisch, stark, ist das Motto von Franz Tinnauer. Nur
beste Zutaten ist Ehrensache. Selbst angesetzte, griine Walniisse
sind die Basis. Das Ergebnis: wiirziges, vegetativ-nussiges Aroma-
spiel, duftig und vollmundig, schmeckt nach eingelegten schwarzen
Niissen, passt sehr gut zu Kise.
Anmerkung: Eine mogliche Triibung ist ausschlieflich auf die

) Natiirlichkeit des Produkts zuriickzufiihren und beeintrich-
S

tigt nicht die Qualitit.
‘Waldviertler Bio Mohnzelten - vegan

0,351 1500 €

Bickerei-Konditorei Pilz

Dieser vegane Bio Mohnzelten besteht aus
einem siiffen Kartoffelteig (mit Weizen-
und Dinkelmehl), der mit saftiger Mohnfiil-
le gefiillt und anschlieRend gebacken wird.
Alle tierischen Rohstoffe, werden durch
Alternativen wie Sojamilch, Sojajoghurt und
palmolfreie Margarine ersetzt.

140g 250€

© Bickerei-Konditorei Pilz

Ale Produbte unserer
Gut-Scliccw-Partuer auf
wewon.banernladen.at

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at

© Andrea Knura

REZEPT: Pasta alla

Norma

P

... auf bauernladen.at

Tomaten Salsa

Dietrich Vorarlberger
Kostbarkeiten

200g 550 €

© Dietrich

Dinkelspaghetti
Schiffler Teigwaren
500g 2,99€

@© Schiffer Teigwaren
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Abins Glas...

Schon mal versucht, Rote Riiben zu fermentieren?

Fermentieren ist eine alte Technik, um
Lebensmittel linger haltbar zu machen.
Dazu braucht es Salzwasser. Nach einer
gewissen Zeit entsteht Milchsiure, die
Bakterien auf Abstand hilt.

So einfach geht’s

Riiben schilen, in kleine Stiicke schnei-
den, Einmachgliser mit kochendem
Wasser ausspiilen. Gemiise mit Knob-
lauchzehe, Lorbeerblatt, Pfefferkérner,
Salz in Gliser fiillen und mit Wasser
auffiillen. Deckel auf die Glaser schrau-
ben und an einem dunklen Ort stehen
lassen. Nach rund zwei bis drei Tagen
beginnen sich Blasen zu bilden, und die
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Wiener Weiss Wein Wunder 2017

Bioweingut Lenikus

375ml 520€

Junger, lieblicher Rotwein der Pridikats-
stufe Spitlese. Klassische Zweigeltnoten
mit einer belebenden Fruchtigkeit.
Spontan vergoren bedeutet, der Wein
hatte alle Freiheiten, um sich selbst
ausdriicken zu kénnen.

0,751 690€

© unsplash

Klein, fein, bio und vegan. Jugendlicher
Weillwein aus Griiner Veltliner, Chardonnay
und Weilburgunder, der mit frischen Aro-
men nach Zitronen, tropischen Friichten und
Blumen sowie ausgewogener Siure iiberzeugt.

Zweigelt Spitlese 2018
Weingut Helmut Lang

Similaun II
Holzkitz

Diese Holzsonnenbrille ist ein hand-

HANDWERK

-

gefertigtes Unikat mit individueller Farbnuance
und einzigartiger Holzstruktur. Sie besticht durch
ihren zeitlosen Stil und glinzt durch Asthetik,
Tragekomfort und Langlebigkeit. Holzkitz Sonnen-
brillen aus Holz werden mit einem Natur-Schutzlack iiber-

© Holzkitz

zogen und sind vor Schweif} und Wasser geschiitzt. Ein

Roten Riiben fermentieren. Gléser in
den Kiihlschrank geben und beizeiten
genieflen.

Keine Lust, das selbst zumachen?
Fermentierte Rote Riiben gibts hand-
gemacht auf bauernladen.at

© Villgrater Natur Produkte

‘Wurmbhof e.U. Thaller

Zwei Tage lang eintauchen in

die zauberhafte Welt von Papier,
Karton, Nadel, Falzbein und
Leim. Vom Reif3en der Seiten bis
zum Nihen, das mittlerweile eine
vergessene Handwerkskunst ist,
entsteht Schritt fiir Schritt der
Buchkern. Cover und Vorblatt
gestaltet jeder individuell.
1Person 200,- €

© Weingut Helmut Lang

innovatives Federscharnier aus rostfreiem Edelstahl sorgt
fiir den perfekten Sitz IThrer Holzbrille. 1Stk. 89,-€

Wirmflaschenbezug
Villgrater Natur Produkte

Nie mehr kalte Fiile! Wirmflaschen-
bezug in Beige oder Grau aus Schaf-
schurwollfilz. Ein wolliger Mantel fiir
die gute alte Wirmflasche, eingefasst
mit Zierstich. Passend fiir alle gingigen
Wirmflaschen (2 1 Fassungsvermo-
gen). Der Wirmflaschenbezug hat am
,Flaschenhals® ein elastisches Gummi-
band, damit die Wasserflasche leicht
hineingegeben und herausgenommen
werden kann. 1Stk. 29,90 €

Handwerks Workshop Buch binden

© Wurmhof e.U. Thaller

DIE BAUERNLADEN
GESCHENKBOX

In der Pasta Geschenkbox finden Sie
alle Grundzutaten fiir ein Tomaten-
Pastagericht, inklusive Weinbegleitung
und Rezeptkarte.

Alle Produkte sind von kleinen, heimi-
schen Produzenten und werden von uns individuell und
sorgfiltig ausgesucht.

Das ideale Geschenk fiir Mitarbeiter!

Anfrage unter office@bauernladen.at
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o Bt ut O Regore® 2

. Ideal als
Mitarbeijter- oder
Kundenincentive.

Beinha]tet regionale Produkte
optional mit Rezept und
Weinbegleitung
zum Nachkochen,

@

Kostenloses Angebot anfordern unter:
office@bauernladen.at | +43/1/919 20 2111




