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Aktuelles fiir Freunde des regionalen Genusses

Kernol 1st
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+«« Von Andrea Knura

Gemeinde Mettersdorf am Safibach,
Siudsteiermark. Fiir Martin Pechti-
gam ist es natiirlich die beste Region,
um Kiirbisse in Fruchtfolge mit Mais,
Gerste und Hirse anzubauen. Er bewirt-
schaftet eine Fliche von 75 ha innerhalb
von fiinf Kilometern. Das Klima ist gut,
Unwetter gab es auch in diesem Som-
mer keine, der Boden ist weniger warm
und weniger ,schottrig®. Der Kiirbis
folgt im Anbau auf den Mais, was na-
tiirlich Sinn macht, wie Martin erklirt.
,Der Kiirbis wird bei mir immer nach
dem Mais angebaut, also Maisstoppeln
mulchen und danach pfliigen. Stimmt
dann im April die Bodentemperatur,
wird der hofeigene Diinger ausge-
bracht, mit der Ackerschleppe einge-

kein Zufall

arbeitet, die Bodenstruktur mit der
Kreiselegge nachgebessert, dann das
Saatgut in einer Tiefe von drei bis vier
Zentimetern mit einem Rejhenabstand
von 70 mal 70 cm angebaut. ,Wenn
die Giille im April auf die Felder aus-
gebracht wird, ist das Zeitfenster eng.
Schon am nichsten Tag muss angebaut
werden, da sich der wichtige Stickstoff
sonst schnell verfliichtigen wiirde.”

Kiirbis und Schweine

Der hofeigene Diinger, also Mist,
kommt aus der Schweinehaltung.
»Schon 1989 begannen die Eltern Mar-
git und Karl im kleinen Rahmen mit der
Direktvermarktung und legten somit
den Grundstein fiir den heutigen Be-
trieb. Seit jeher haben sie Wert auf art-
gerechte Tierhaltung, naturnahes Be-

' Bestes Kerndl
-+ “braucht Kiirbis-
L wissen und
innovative
Technik,
weifs Martin
Pechtigam.

>

A

wirtschaften der landwirtschaftlichen
Flichen und auf eine qualitativ hoch-
wertige Verarbeitung vom Schwein
gelegt.” Heute kiimmert sich vor allem
Martins Frau Lea um die Vermarkung
der Produkte, also Fleischwaren und
»Das beste vom Kiirbis*.

Erfolgsgeheimnis

Um sicherzustellen, dass sein Kiirbis-
kernol richtig gut wird, hat Martin ein
Erfolgsgeheimnis: Er verwendet zu
100% eigene, reife dunkle Kerne aus
spiter Ernte. Selbst auf die Trocknung
wird viel Zeit und Technik verwendet.
Achtsam und unter stindiger Kontrol-
le, werden die Kerne in einer hochmo-
dernen Trocknungsanlage auf die ideale
Endfeuchte getrocknet; eine angepasste
Trocknung sichert die Kernqualitit.

www.bauernladen.at

baweruladen Teppe

Schitzen wir die Vielfalt?

© Andrea Knura
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Die Moglichkeiten fiir einen bunten
Speiseplan sind dank der vielen heimi-
schen Landwirte umfangreich. Vielfalt
mit Herkunft ist ein hoher Wert. Nut-
zen wir ihn auch?

Zuriick zur Natur

© Holzkitz

... mit Brillen sowie Fliegen von Holz-
kitz. Aus Holz in Handarbeit gefertigt,
sind sie nicht einfach nur ein Acces-
soire, sondern ein ehrliches, 100%
heimisches Statement.

Frag die Zwiebel

© unsplash

Bei Insektenstichen, unreiner Haut,
Entziindungen, Erkiltung, Haarausfall,
... hilft die Zwiebel. Garantiert. Ob sie
aber auch als Heiratsorakel taugt, weif3
Rita Davidson.

gbavernladen.at

Folgen Sie uns auf Facebook und
Instagram unter @bauernladen.at
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Wie Brot wieder vertriaglich wird

Gutes Brot braucht Mehl, Salz, Wasser, Sauerteig und Gewiirze. Dazu kommen
handwerkliches Konnen und Zeit. Und das war’s dann auch schon, oder?

+«+ Von Andrea Knura

Was haben wir fiir ein Gliick. Wir
haben gutes Brot, das in den vergan-
genen Jahren fast Kultstatus erlangt
hat. Traditionelles Bickerhandwerk ist
also wieder in Mode. Ist Handarbeit. Es
steckt im wahrsten Sinne des Wortes
ganz viel Fingerspitzengefiihl in den
Backwaren. Fiir Brot geht man heute
aber vielfach nicht mehr zum Bicker,
sondern in den Supermarkt. Ist es nicht
einfach praktischer, alle seine Einkiufe
an einem Ort zu titigen. Mit 82,4 be-

ziffert der Verein ,Land schafft Leben”
den Prozentsatz von Brot und Gebick,
das in den Backstationen von Super-
mirkten iiber die Theke geht. Nur 13%
der Osterreicher kaufen direkt beim
Bicker ein, der Rest von 4,6% teilt sich
auf sonstige Einkaufsstellen wie Tank-
stellen und Bauernmirkte auf.

‘Was wir nicht vertragen

Immer mehr Menschen jammern, dass
sie Brot nicht mehr vertragen. Vor
allem der Weizen steht am ,Pranger”
der Unvertriglichkeit. Dabei liegt die

BROT & GEBACK

~Wein und Brot
gibt auch eine Suppe.”

Sprichwort

Mehr Brote und Zubehor zu entdecken auf bauernladen.at

Brotkasten
aus Zirbenholz

Goldzirbe

Das Holz der Goldzirben-Pro-
dukte kommt aus der Region
Nockberge aus nachhaltiger
Forstwirtschaft und wird in
Klagenfurt per Hand gehobelt.

Natiirlich hat die Kiste auch einen Deckel.

Mafle: 34 x24x 16 cm
1Stk. 6990 €

© Goldzirbe

Unvertriglichkeit nicht nur am wachs-
tums- und ertragsoptimierten Wei-
zen, sondern auch an der Herstellung
des Brots. Man nimmt an, dass die im
Weizen vorhandenen verschiedenen
Zuckerarten namens FODMAP (Fer-
mentierbare Oligo-, Di- und Monosac-
charide und Polyole) schwer verdaulich
sind und zu Magenproblemen fiihren
kénnen. Nun hat man herausgefunden,
dass durch das Ruhen des Brotteigs die-
se Zuckerarten abgebaut werden. Teige,
die nur eine Stunde ruhen, enthalten
noch sehr viele FODMAPs; nach vier

© Die Markenmacher

Gewiirzlaibchen
Briuer
Miihlviertler Naturbiacker

250 g schwer, ein geschmack-
volles Brotlaibchen, gewiirzt mit
Koriander, Fenchel und Kiimmel.
Gewachsen, geerntet, gemahlen,
gebacken in Obergsterreich.
250g 220€

© Andrea Knura

Stunden Ruhezeit weisen Teige nur
noch zehn Prozent dieser Zuckerarten
auf. Die Losung kénnte also eine lange
Teigfithrung mit Natursauerteig sein.

Holzofenbrot

Die Markenmacher

k- Knuspig-resch und saftig. Rus-

. tikales Brot aus N: atursauerteig,
einfach zum Reinbeif$en und
Genieflen. Kann frisch oder
tiefgefroren geliefert werden.

1kg 429€

AlUe Produtite anserer
Gur-Scliccn-Parntner auf
wowor.banernladen.at

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at

© Andrea Knura
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© Schramm

Pressmayr
154ml 4,50€

Apfel-Mohn-Marmelade

REZEPT: ApfelreinStriezel mit MOhn ... auf bauernladen.at

Weinviertler
Mehlige Erdiipfel
Kartoffelhof Schramm
3kg 348€

RressencnT

APFEL

| E"v;_&?}ﬁm?

© Pressmayr
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Jetzt vorbestellen

Bio-Weidegans aus dem Burgenland.

Rund um den Weidehof am Windenegg
tummeln sich jetzt noch die Bio-Wei-
deginse von Johannes und Veronika
Mutschlechner. Nachdem die Ganslzeit
jetzt beginnt und die Schlachttermine so
gut wie alle festgelegt sind, muss man
jetzt vorbestellen. ,Wir bemiihen uns,
unter dem Aspekt der grofftmaoglichen
Schonung der Natur und der tier-
freundlichsten Haltung, Produkte von
hochster Qualitit herzustellen. Auf-
grund der Grofle unseres Hofes ist die
Uberschaubarkeit gewihrleistet, und
die persdnliche Beziehung zu unseren
Tieren ein Gradmesser unserer Arbeit”,
so Mutschlechner.

© Andrea Knura

Weidehof am Windenegg
35-50kg 17,20 €/kg

FUR SELBERMACHER

Brot-Winzer-Backset

la miih la - Langers Miihlenladen

Eine Backbox mit allen Zutaten, die man

!. -.l-?a Ly

Brotgewiirz gemahlen
Bio-Kriuterhof Aufreiter

Brot braucht Gewiirze. Kiimmel, Fenchel und Anis
machen das Brot aber auch bekémmlicher. Gut geeignet fiir
Vollkornbrot, Schwarzbrot und Kleingebick.

70g 320€

Gansl inkl. Edelinnereien

braucht, um selber bestes Brot zu backen.

=
Brotgewinz |
femsirien

;5 Enthalten sind ein Kilo

E Winzer-Mehl, eine Dose

H Brotgewtirz und Trocken-

1 5 -”l'r m e & sauerteig. e ] ke
. B 1Stk. 20-€

© Bio-Kriuterhof Aufreiter
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FLUSSIG & FERMENTIERT

Altbrot Ur-Mirzen
Beer Buddies

Anstatt altes Brot zu entsorgen, wird es der Maische
hinzugefiigt und gibt diesem Bier seinen einmaligen
Geschmack. Das Brot kommt von der Bio Holz-
ofenbickerei Gragger.

330ml 2,-€

s g

THLLE PUDGILE

Schwarzbrot — Edelbrand
‘Waldviertler Granit-Destillerie, Giinther Mayer

Ganz im Sinne von Geschmack und Nachhaltigkeit
macht Giinther Mayer aus Brot einen Edelbrand. Hier
kommt das Brot von der Bickerei Kasses aus Thaya.

200ml 15-€

BECWING L0

MINZI-PROBIERSET

Kréuter- & Honigmanufaktur Moser

Minze mal drei. Von der erfrischen-
den Apfelminze, {iber Pfefferminze
bis hin zum zarten Orangen-Min-
ze-Geschmack der Orangenminze
ist alles dabei.

Alle drei Produkte wurden 2021 von

Perga pur
Imkerei am Anninger
Perga oder Bienenbrot besteht aus p
Bliitenpollen, die von den Bienen rund 2
P . Perga Pur

um Gumpoldskirchen gesammelt s Crosmpatitepdrchen r
werden. Sie fermentieren den Pollen o
mit ihren Driisensiften und machen "rm AAL 'y el
ihn damit zu einem echten Superfood. w
60g 7,50 €
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einer Fachjury der Messe Wieselburg
mit Gold in der Kategorie ,Goldene Birne*
ausgezeichnet.

3x500ml 19-€

Brehmstrale 10/4, 1110 Wien

Druck:

Herold Druck und Verlag AG, 1030 Wien
Offenlegung gem. §25 Mediengesetz:
www.medianet.at/news/page/offenlegung

© Beer Buddies

© Imkerei am Anninger



Legen Sie Wert auf regionale &
nachhaltige Produlcte?

Michten Sie kleine heimische
Betriebe ynterstitzen?

| Weihnachten;

bis 31.10.2021

Ab € 50,- Gut-Scheinwert Schokolade gratis
Einlosbar Fiir 17.000 Produkte von 1.100 Produzenten

www.bauernladen.at/Weihnachtsgeschenke
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