
Basische Kräuter-Gemüsesuppe

Es gibt viele Gründe, ein basisches Süpp-
chen zu genießen; es schmeckt cremig-
großartig und tut einfach gut. Somit 
besteht kein Grund, sauer zu werden.

Oh ja, bitte Sellerie

Warum Sie bei Sellerie nicht nur an 
Suppe denken sollten, und wie aus dem 
Gemüse eine Turbo-Gesichtsmaske  
gegen Pigmentflecken wird.

Rettungspaket Artensterben

Der WWF fordert von der Politik ei-
nen Bodenschutz-Vertrag, eine eigene 
Biodiversitäts-Milliarde und ein großes 
Wiederaufbau-Programm für zerstör-
te Ökosysteme. Die Petition „Natur 
statt Beton – stoppt die Verbauung Ös-
terreichs!“ kann online unterzeichnet 
werden: �www.natur-statt-beton.at/petition

Aktuelles für Freunde des regionalen Genusses

••• �Von Andrea Knura

Probieren wir es doch einfach mal aus: 
Gemüse + Suppe = Gemüsesuppe. Da-
bei ist es egal, oder vielmehr Jahreszeit- 
und Geschmackssache, welches Ge-
müse man verwendet (Karotte, Lauch, 
Sellerie, Rote Rübe, Zwiebel, Spinat, 
…). Brot + Suppe (eine wunderbare 
Resteverwertung). Käse + Suppe (deftig 
aber richtig gut). Es funktioniert auch 
mit Fleisch, allerdings stimmt dann das 
einfache Rezept, Zutat plus Suppe, nicht 
mehr ganz. Aus Rindfleisch wird eine 
Kraftbrühe. Aus Geflügel eine Suppe, 
die gesund macht, aus Lamm wird eine 
Kärntner Kirchtagssuppe, und Schwei-
nefleisch kommt als Geselchtes in Ein-
töpfe oder auch mal in die Einlage. Und 
natürlich nicht zu vergessen: die Fisch-

suppe. Selbst Linsen, Reis oder Nudeln 
werden zu Suppe oder kommen als Ein-
lage hinein. Sogar Wein und Bier finden 
sich als Zutat in der Suppe wieder.

Hausmannsköstlich oder exotisch

Eine Suppe schmeckt mit den gewohn-
ten heimischen Zutaten hausmanns-
köstlich. Sie ist aber auch zu exotischen 
Variationen bereit – mit Erdnüssen, 
Kokosmilch, Ingwer, Chili … verfeinert, 
entführt uns ein Teller in ferne Länder. 
Egal: Suppe ist immer genial und gut. 
Der Geschmack bleibt trotz der vielfach 
einfachen und schnellen Zubereitung 
nicht auf der Strecke. Wer die Zeit zum 
Kochen hat und diese auch der Suppe 
geben kann, dem empfehlen wir eine 
kräftige Bouillon. Die köchelt langsam 
vor sich hin (man sagt, „sie lächelt“), darf 

aber nie kochen. Zeitintensiver und kü-
chentechnisch komplexer wird die pure 
Suppe durch die Einlage: Grieß- oder 
Butternockerl, Frittaten, allerlei Knö-
del und Krapfel. Es gibt aber auch sehr 
aufwendige Suppen, deren Zubereitung 
selbst ich gerne unseren Produzenten 
überlasse. Ich sage nur: Beuschelsuppe.

Spannende Suppenzeit

Der Frühling bringt aufregend frische 
Zutaten wie Bärlauch, Brennnessel, 
Spargel. Die Suppen werden grüner, 
leichter, kreativer. Eine gute Suppe aus 
frischen Zutaten ist schnell und ohne 
viel Aufwand zubereitet. Überraschend, 
dass die Instant-Fertigbrühen, sprich 
Packerlsuppen, immer noch ihren Weg 
von den Regalen in die Einkaufswägen 
bis hin in unsere Küchen finden.
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Suppe  

ist die  

Antwort

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

Die Frage lautet: 

Welche Speise kann 

man aus praktisch 

jedem Lebensmittel 

zubereiten?

bauernladen Tipps
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 PRODUZENTEN

 PRODUKTE

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

Der Knoblauch des Waldes

Er ist einer der ersten Frühlingsboten. Wenn man ihn finden will – einfach immer  

der Nase nach. Denn der Bärlauch lockt uns mit seinem intensiven Geruch. 
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Lechtaler Bärlauchkäse

Naturkäserei Sojer

Ein mild-cremiger Kuhmilch-Weich-
käse aus silofreier Heumilch, verfeinert 
und veredelt mit heimischem Bär-
lauch.
250 g   4,80 €

Bio-Bärlauchspaghetti

Zimmermanns Teigwaren

Mehrfach ausgezeichnet auf dem  
Österreichischen-Ei-Forum. Die Bär-
lauchspaghetti konnten die Jury in allen 
Aspekten überzeugen: Produktidee, 
Verpackung und Präsentation, Geruch 
und Geschmack.
250 g   2,99 €

Bärlauchsenf

Waldviertler Spezialitäten Witura

Selbstgemachter, pikanter Bärlauch-
senf. Alle Rohprodukte werden von 
Hand gepflückt bzw. geerntet und 
erntefrisch verarbeitet. 
105 g   4,50 €

REZEPT: Spinat-Ricotta- 

Gnocchi � … auf bauernladen.at

BESONDERS, WÜRZIG

„Geschmack ist die Kunst, sich 

auf Kleinigkeiten zu verstehen.“ 

Jean-Jacques Rousseau

Mehr Bärlauch-Spezialitäten zu entdecken auf bauernladen.at

••• �Von Andrea Knura

Der Wald riecht immer ein bisschen an-
ders. Kitzelt jetzt beim Spazierengehen 
ein sehr würziger, knoblauchähnlicher 
Geruch in der Nase, dann ist das ein 
Zeichen und bedeutet erstens, hurra, der 
Frühling ist im Anmarsch. Zweitens, 
irgendwo in der Nähe muss Bärlauch 
(lat. Allium ursinum) wachsen, der im 
Volksmund auch Wilder Knoblauch, 
Waldknoblauch und Bärenknoblauch 
genannt wird. Fragt sich, wie das Lauch-
gewächs zum Bären kommt? Nach der 

Legende stärken sich die braunen Rie-
sen nach ihrem Winterschlaf mit der 
grünen, saftigen Pflanze. 

Kein Einzelgänger

Das wilde Kraut streckt oft schon Ende 
Februar seine schmalen, hellgrünen 
Blätter aus dem Boden. Auf genau die 
haben wir es jetzt abgesehen. Der Bär-
lauch ist kein Einzelgänger, sondern 
macht sich fleckenweise, wie ein grü-
ner Teppich, bevorzugt an schattigen 
Plätzen am Waldboden, breit. Sehr 
praktisch zum Sammeln! 

Frisch gewachsen schmeckt der 
Frühlingsbote am besten. Deshalb –
jetzt ernten! Mit Voranschreiten des 
Frühlings werden die zarten Blätter 
dann fasriger. Im Mai blüht das Früh-
lingskraut auf – in kleinen, weißen 
Blüten. Danach schmeckt der Bärlauch 
aber nicht mehr so gut. Ja und im Juni, 
zieht er sich dann wieder ganz zurück. 
Die Knospen, Blüten und Stängel sind 
übrigens genauso köstlich und kräftig 
im Geschmack wie die jungen Blätter, 
und sogar die Samen schmecken ganz 
wunderbar.

Bärlauch hat kulinarisch-kreatives  
Potenzial. Und das stellen die Produ-
zenten auf Bauernladen mit Bärlauch-
pesto, -senf, -salz, -nudeln … besonders 
geschmackvoll unter Beweis.
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Knoblauch Creme

Holzer’s Lavanttaler Knoblauch

100 g   7,90 €

Montafoner Salzlakenkäse 

„Saladiner“

Ferdis Sennerei und Hofladen

500 g   8,– €
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WEINGENUSS

Am Wurmhof Thaller wird aus dem 
Mist der Vergangenheit Erde für die 
Zukunft. Gaby und Wolfgang Thaller 
machen sich dafür einen natürlichen 
Kreislaufprozess der Natur zunutze. 
Der Mist ihrer Rinder wird aufberei-
tet und dient den Regenwürmern als 
Futter. Das Ergebnis ist bester Regen-
wurmhumus. Was so einfach klingt, ist 
aber ein Prozess, der rund drei Monate 
dauert. 

Regenwurmhumus ist ein sehr guter 
biologischer Dünger durch die Kombi-
nation der enthaltenen Mikroorganis-
men und des Ton-Humus-Komplex 
sowie das ausgewogene Verhältnis der 

Nährstoffe. Ein weiterer Vorteil des 
Wurmhumus ist, dass ein Überdüngen 
mit diesem natürlichen Dünger nicht 
möglich ist.

Regenwurmhumus

Für den Start in die ertragreiche Gartensaison.
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Ziero

Weingut Heggenberger

Zierfandler und Rotgipfler, exotisch, 
mineralisch, pikante Säure. Passt zu 
Frühling, Spargel- und Grillgerichten.
0,75 l   8,90 €

Osterhasenwurst

Fleischhauerei Lankmayr

Die gibt es nur zur Osterzeit! Ein 
Dauerwurstsklassiker aus edlem 
Rind- und Schweinefleisch, ver
feinert mit erlesenen Gewürzen 
und sorgsam heiß gebraten.
1 Stk.   9,50 €

Hausgemachte  

Hasennudeln

Altmüller – Rauch

Hausgemachten Hasennudeln mit 
hofeigenen Freilandeiern. Braune und 
gelbe Häschen sorgen vor allem in der 
Osterzeit als Suppeneinlage für eine 
großartige Stimmung. Die Kochzeit 
beträgt fünf bis sechs Minuten.
200 g   2,60 €

Stoffosterhasen  

mit zwei Gläsern  

Fruchtaufstrich

Anni’s Köstlichkeiten

Der Osterhase kommt in Form 
von süßen kleinen Osterhasen- 
Säckchen aus Vintage-Schürzen-
stoffen, 100% Baumwolle, hand-
gestickt. Im Säckchen sind auch 
zwei Gläser Fruchtaufstrich 40 g 
nach Wahl.
1 Stk.   14,– €

Gelber Muskateller 2020 

„Weinengel“

WEINerLEBEN Leonhard Czipin

Dieser Wein besticht durch seinen 
charmanten Duft nach Holunderblü-
ten, mit einem Hauch von Zitrusnoten 
und einer angenehmen, milden Säure. 
Er stammt von den Lössterrassen Ried 
Kremser Gebling.
0,75 l   7,50 €

VOM OSTERHASEN
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EMOZIONE TOSCANA

Risottomio

Alle Köstlichkeiten, die es für einen kurzen gedank
lichen Urlaubstrip in die Toskana braucht – vom 
köstlichen Risotto bis hin zum passenden Weißwein ist 
alles drin. Die ideale Geschenkidee auch für Ostern!

• 250 g Bio-Zucchinirisotto mit Paprika und Lauch
• 250 g Bio-Tomatenrisotto mit Basilikum
• 750 ml Bio-Bianco aus der Toskana
• 100 ml Olivenöl aus der Toskana
• 180 g Oliven aus Sizilien
• Käsereibe – Edizione „RM“
1 Set   35,95 €

Freitag, 12. März 2021

Guten  

Appetit!
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