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Aktuelles fiir Freunde des regionalen Genusses

Ein edler
Genuss

Im oberosterreichischen

Hausruckviertel leben die

noblen Wagyu-Rinder.

Eben Hausruck-Wagyu.

+«« Von Andrea Knura

,Das ist unser Ikarus®, erzihlt mir Hu-
bert Huemer und geht ganz ldssig zu
seinem Stier auf die Weide. Tkarus
freut sich, lsst sich geniisslich kraulen,
und man kénnte sogar vergessen, dass
da ein richtig stattlicher Wagyu-Stier
steht. Wie das geht? Ein Zuchtkriteri-
um am Hof im Hausruckviertel ist die
Gutmiitigkeit. ,Egal ob es der Stier oder
die Kiihe sind, die Tiere miissen mich
zur Herde und auch zu den Kilbern las-
sen”, so Hubert, der die Landwirtschaft
mit seiner Frau Diana im Nebenerwerb
betreibt. Die Herde, das sind 40 Wagyu-
Rinder, die viel Weidefliche, aber auch
einen auflergewohnlichen Stall haben.
Schlieflich sind Wagyu-Rinder eine
sehr alte Rasse, die in Japan aus der Re-

gion Kobe kommt und auch nur dort als
Kobe-Rind bezeichnet werden darf. Bei
unsist die edle Rasse als Wagyu bekannt,
bei den Huemers eben als Hausruck-
‘Wagyu. Das Fleisch der Rinder hat eine
besonders miirbe Struktur und exzel-
lente Marmorierung mit feinen Fetti-
derchen. Es ist sogar das am stirksten
marmorierte Fleisch aller Rinderrassen.
4Eine Delikatesse, die weltweit Preise er-
zielt, die wir hier natiirlich nicht haben®,
so Huemer lachend.

Josephine die Erste

Zuchtbeginn war 2010, die ersten Wa-
gyu-Kiithe waren Josephine, Rehlein
und Hexe. ,Josephine ist iibrigens die
Mutter von Ikarus, unserem Stier”, so
Hubert nicht ohne Stolz. Unterteilt ist
die Herde in vier Gruppen. Mit zwei-

einhalb bis drei Jahren kommen die
Tier in die ,Endgruppe®, da bleiben
sie zirka ein Jahr. Je nach Bedarf, also
Fleischnachfrage, werden aus dieser
Gruppe dann die Tiere genommen. ,Bei
uns haben die Rinder Zeit und leben
ganz natiirlich, ohne Intensivmast®, so
Huemer. Geschlachtet wird bei einem
zehn Kilometer entfernten Metzger,
die Reifung brauchte vier bis fiinf Wo-
chen, dann wird das Fleisch zerlegt und
entsprechend den Kundenwiinschen
aufbereitet und verpackt. ,Die Tiere
haben ein gutes Leben bei uns am Hof,
wir miissen sie bestméglich behandeln,
schlieflich haben wir die Verantwor-
tung gegeniiber der Schépfung; das gilt
auch fiir den letzten Weg.”

Tipp: Jetzt schon fir Weihnachten
bestellen. Schlachttermine sind begrenzt.

www.bauernladen.at

Ach, du schoner Herbst
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Gegen den Herbstblues helfen handge-
machte heimische Wohlfiihlprodukte.
Denn auch bei Socken und Duftessen-
zen wollen wir wissen, wo sie herkom-
men.

Kein Verzicht

© Pixabayyxy

Anlisslich des Weltvegantages (World
Vegan Day) haben auch wir von bau-
ernladen.at uns gefragt: Was bringt im-
mer mehr Menschen dazu, auf Fleisch
zu verzichten?

4Oskar” der Direktvermarktung
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© Okoreich

Die Biirgerinitiative oekoreich will mit
dem neuen ,Leonhard-Preis“ 36.000
biuerliche Direktvermarkter vor den
Vorhang holen und Danke sagen. An-
meldeschluss ist Ende November.

gbavernladen.at

Folgen Sie uns auf Facebook und
Instagram unter @bauernladen.at
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Siifd-sauer gestirkt mit Oxymel

Das alte Heilmittel ist ein Multitalent in Sachen Heilung. Lange Zeit in Vergessenheit
geraten, haben wir den Sauerhonig jetzt wieder fiir uns entdeckt.

+«+ Von Andrea Knura

Man muss keine Kriuterhexe sein, um
den Name Oxymel schon einmal gehért
zu haben. Das antike Heilmittel wird
immer bekannter. Das liegt wohl auch
daran, dass dieses alte Lebenselixier
unter anderem unser Immunsystem
stirkt, um das wir uns vor allem seit
dem Ausbruch der Coronapandemie
besonders bemiihen.

Schon in der Antike wurden Kriu-
ter in Essig angesetzt und mit Honig
gesiifit, um kleineren Wehwehchen

den Garaus zu machen. Der beriihmte
Philosoph Pythagoras (570-510v. Chr.)
fand durch ein Meerzwiebel-Oxymel
wieder zu neuen Kriften. Aber auch
andere Gelehrte und Heilkundige, von
Hippokrates (460-370 v. Chr.) bis hin
zu Hildegard von Bingen (1098-1179),
verschrieben Oxymel zur natiirlichen
Linderung von verschiedensten All-
tagsbeschwerden — bei Verdauungs-
problemen, Husten, Halsschmerzen,
Schlafstérungen, Hitzewallungen und
vielem mehr. Sie therapierten da-
mit Entziindungen, Infektionen oder

IMMUNSTARKUNG

»Die Natur ist
die beste Apotheke”

Sebastian Kneipp

Mebhr fiir die natiirliche Hausapotheke auf bauernladen.at

Fichtenwipfeloxymel
Leierhof Alpenkriuter

Fichtenwipfel (Picea abies) ent-
halten #therische Ole, Vitamin C
und Harze. Zur Herstellung haben
wir junge Maiwipfel der Fichte fiir
vier Wochen in Oxymel ziehen
lassen und gefiltert. Durch die
schonende Zubereitung bleiben
diese Wirkstoffe gut erhalten.
200ml 14,-€
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Wunden. Bis in die Neuzeit kannte
und schitze man die Wirkungen des
kraftvollen Oxymels. Dann aber geriet
es allmidhlich in Vergessenheit.

Anwendung von Oxymel
Erwachsene nehmen tiglich zur Stir-
kung des Immunsystems etwa zwei bis
drei Essloffel etwa eine halbe Stunde
vor dem Essen gelost in einem lau-
warmen Glas Wasser zu sich. Um das
Immunsystem in Schwung zu bringen,
fiihrt man eine Kur mindestens drei
‘Wochen lang durch.

bekannt.
250ml 9,80 €

KEHLCHEN
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der zusammen
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auf Magen und

250ml 10,-€

Oxymel simplex

Harald Manninger

Aus naturbelassenem Essig,
Honig vermengt wird; dazu
kommt noch ein kleiner Teil
des hauseigenen Bienen-

wachses. Es wirkt beruhigend

regt die Verdauung an.
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Einen ganz wichtigen Punkt hitten
wir fast vergessen: Die Kombination
aus Honig, Essig und Kriutern ist nicht
nur wirkungsvoll, sondern auch sehr
schmackhaft!

Oxymel Goldkehlchen

Naturschatz*Krautermanufaktur

Bereits Hildegard von Bingen kannte die heilsame Kraft des
Honig-Essig-Gemischs. Schliisselblume und Huflattich sind
fiir ihre schleimlésende und hustenreizmildernde Wirkung

mit reinstem

OXYMEL

SIMPLEX
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GERUSS & HUHET

Darm und
MAMMINGER

AlUe Produtite anserer
Gut-Schiein-Partner avuf
wowor.banernladen.at

PRODUZENTEN

PRODUKTE

auf www.bauernladen.at
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Hollerroster
Anni’s Kostlichkeiten
350g 4,90€

REZEPT: Mohnknodel
mit Hollerkoch .. .tbuwemniadenat

‘Waldviertler Graumohn
g.U. gequetscht

Mohnwirt Neuwiesinger
500g 4,40€

© Harald Manninger

© Anni'’s Kostlichkeiten
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Handgemacht FUR DIE FEIERTAGE

Es geht um die Handpflege. \
8 pflege. . T \

««+ Von Rita Davidson

Sauvignon Blanc - Sekt Klassik
Bio-Weingut Stopfer

Hand aufs Herz: Behandeln Sie Ihre
Hinde auch eher stiefmiitterlich? Und
sieht man es ihnen schon an? Durch
hiufiges Hindewaschen, aggressive
Putzmittel, aber auch Vitaminmangel,
wird die Haut leicht trocken, rissig und
neigt zu Entziindungen. Das ist nicht
nur unschon, sondern kann auch sehr
schmerzhaft sein. Um Rissen vorzu-

Sortenrein und nach der klassischen Champagner-
methode hergestellt, findet die zweite Gérung hier in der
Sektflasche statt. Trocken, angenehm spritziges Trink-
vergniigen mit feiner Frucht. Geschmeidige Struktur,
feine Perlage, rassig, lebendig.

0,751 12,-€

beugen und Entziindungen zu hem- fg Jr | .

men, gibt es zahlreiche Hausmittel, die ¢ . | h‘ﬁ,!' v G i
in der Kiiche zu finden sind und sich e 2 SToPFER
ideal fiir ein aufbauendes Handolbad By Rita Davidson. Story ,Hand- i
eignen. gemacht” auf www.bauernladen.at

Chardonnay Sekt

‘Weingut Maria Ettenauer

Ein klassischer Blanc de Blanc, zu
100% aus Chardonnay-Trauben
gekeltert, traditionelle Flaschen-
vergirung und handgeriittelt.
Nach zweijihriger Flaschenrei-
fung im Oktober 2021 degorgiert
und verkaufsbereit gemacht.
0,751 13-€

Apfelstrudel-Likor
Waldviertler Granit-Destillerie, Giinther Mayer

Schon ein kleiner Schluck von diesem Likor erinnert an den
typischen Geschmack von Omas Apfelstrudel mit all seinen

| Zutaten. Mehrfach ausgezeichnet. %
' 200ml 10,-€ “;
Bio Bratapfelchips e
mit Zimt 3 A

Bioplatzl Maierhofer

Der leichte Knabber-Spaf? fiir
Zwischendurch. Apfelchips
mit Zimt erinnern an Grof3-

Q18 Quittensekt

Prosequ — Quitte pur

Bio Erhlnpfflchlpg
: : -

Quittenschaumwein aus 100% Quitten, Flaschen-

© Giinther Mayer

mutters Apfelstrudel. Ohne ;‘2 vergirung, 18 Monate am Hefelager, 9,5% Alkohol.
Zuckerzusatz , Aromen oder é’ Ausgezeichnet mit der Cider World Medal Gold - Ka-
Konservierungsmittel! 3 tegoriesieger 2020 der Cider World Fair in Frankfurt.
50g 3,60€ £ 0,751 29~ €
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Ideal zum Probieren, Verkosten und
Verschenken in einer ansprechenden
Geschenkbox.

+ 1x0,110l-Variation

+ 2x0,11Essig-Variation
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Legen Sie Wert auf regionale &
nachhaltige Produlcte?

Michten Sie kleine heimische
Betriebe ynterstitzen?

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

www.bauernladen.at/Weihnachtsgeschenke




	MN2275_093_c_20211112_093
	MN2275_094_c_20211112_094
	MN2275_095_c_20211112_095
	MN2275_096_c_20211112_096

